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SERTESMA]
SAVOY
MODRA

HOZZAVALOK

(4 személy részére):

70 dkg sertésmaj; 50 dkg barna csi-

perke; 16 szelet sonka; 4-5 dkg vaj; 2=

evOkanal liszt; 3 dl tej; 10 dkg trapista sajt;
1 egész szerecsendio; Majoranna - -

v o . v

A Savoy-t eredetileg barany- és borjuhtshoz ajanljak. Lényege, hogy el6siitott
husszeletek kozé piritott sonkat és gombat tesznek. Sajtos, szerecsendios besamel —azaz
Mornay — martassal ledntve siitében Osszesiitik. Vegyes korettel talalva szolgaljak fel.
Az én gondolatom az volt, hogy ugyanezt sertésmajjal probalom ki csak egy kicsit mas-
ként. A majat korszeletre formaztam és toronyba rendeztem. K6zé szintén korszeletre
formazott siilt sonkaszeletek, majd piritott friss kakukkfiives gomba keriilt.

Tiizall6 talba téve, ledntve Mornay martassal aranybarnara siitottem.

ELKESZITES:

1., A sertés majat lapjaban vagjuk 1 cm vastagra, majd vagjunk ki bel6le kor ala-
ku szeleteket. Fliszerezziik majorannaval és reszeljlink ra szerecsendiot. Martsuk lisztbe

Intenziv illath, fzében a gy g gijssiik 4t Sket kozepes langon.

molcs jegyeit hordozza magd- 2., A megmaradt zsiradékban piritsuk meg a szeletekre vagott gombat. Fliszerez-
ban. Finom, izgalmas, bajos pa-  zUk frissen tépett kakukkftivel. Kevés olajon piritsuk meg a szintén kor alakira vagott
linka sonkat is.

3., Készitsiink besamelt. A kész tejmartasba reszeljiik bele a sajt felét és fliszerez-
ziik némi frissen reszelt szerecsendioval.
let: 18-20°C. 4., Hevitsiik el6 a siit6t 180 fokra. T(izallotalba rendezziink el 4 majszeletet. Egy
szelet sonka, gomba, majd még egy sonka, aztan Gjabb maj. Ebb6l még egy emelet, majd
johet a martas.
ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A Talalas el6tt szorjuk meg frissen reszelt sajttal. Inyenceknek penészes sajtot is

KULTURALT ALKOHOLFOGYASZTAS ajanlok a rétegek kozé. Frissen talaljuk koret nélkiil, egy kis salataval.
IRANT. KERJUK KERULD A MERTEKTE-
LEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE 18!

Ajanlott fogyasztdsi hémérsék-

www.tarpa.hu

A recept Stiller Tamas tollabol szairmazik és elérhet6 a www.schef.hu honlapon is. Készonjiik!
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HAGYOMANY

*A kép az idei kunszentmiklosi sziireti felvonuldson késziilt és reméljiik illusztralja a fiatalok nagyfoku identitastudatat, mely lenytigoz6.

Minden év 6szén rendezik meg, altaldban
vidéki telepiiléseken a Sziireti Mulatsagot, amely-
nek része a felvonulas is. Ilyenkor a falu elejétdl
felvonulnak a falu kézpontjaig, koszontve a sikeres
sziiretet. Szekerekkel, és egyéb hasonld jarmiivek-
kel hosszu, és lassu sor indul meg, és tobb alloma-
son mutatnak be, hagyomanyorzo elemeket. A sort
mindenféle alakoskodok, zenészek, rablonak, ké-
ménysepronek oltozott emberek kisérik.

A szekereken valtozatos hagyomanydrzo
csoportok foglalnak helyet, asszonykoérus, altala-
nos iskolai énekkar, tanccsoportok, must-préselok,
tolltisztitok, kukorica-fosztok, stb, akik énekelnek,
illetve végzik a sajat mesterségiiket. A frissen csa-
polt mustbdl, a megmaradt dborbdl az ut mellett
bamészkodokat, és a szekereket kiséréket is megki-
naljak.

A menet elsé szekerén a hagyomany szerint,
a falu polgarmestere és felesége il diszruhaban,
harmonikassal, vagy zenekarral kiegésziilve.

Ez a latvanyos, ugyanakkor hangulatos ha-
gyomany, Ujabb eleme lehetne a turizmusfejlesztés-
nek, mivel az garantalhatd, hogy ilyenkor minden-
ki élménnyel térjen vissza a dolgos hétkéznapokba.
Csak fejleszteni, jrafelfedezni kellene azt. Igy a ha-
gyomanyorzé csoportok munkajat is segitve, mely
szerint a kicsiktdl a nagyokig mindenki 6sztonozve
érezhetné magat, hogy az ebbe 6lt egész éves ener-
gia, pénz, dldozat nem hidbavalé volt.

En ezuton koszondm meg azoknak, akik
még er6t forditanak az ilyen és ehhez hasonlé ren-
dezvények megvaldsulasara, legyenek azok a szer-
vezdk, latogatok, vagy fellépdk, hogy sok esetben
sem pénzt, sem energidt nem sajndlva még fenn-
tartjAk ezt a hagyomanyt. Igy biztositjidk, hogy
megmaradjon az, és még hosszu éveken at részesei
lehessiink hasonléknak, vagy, hogy a most fellépd,
el6ad¢ fiatalok is tovabbadhassak még azt.

Hiszen, ez igy lenne kerek ugyebar!!

Koszonjik!
,AI,
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LATOTER

A hurka

Na EZ a hurka a mozgatérugdja a mai napomnak, atlengi az a Nagyvarad téri
hentesiizletszag (mustédrral) még ebben a pillanatban is az orromon 4t az egész lel-

kemet. Hidba, a vidéki vér, de mennyit kellett keresnem, amig nem a bévlit taldltam,

amiért érdemes utra kel-
ni, metrora szallni; min-
den nélkil, kenyérrel
lehet enni, a rend6rok
megallnak és bejonnek
érte olyan. Nem viszik
el. Csondes evés, nyu-
godtsig, nem szdl sem-
milyen  szerencsétlen
radiéado csak a hentes-
legények udvarolnak a
comboknak, csak az illa-
tok vannak ott és az egy-
szerti boldog jollakas.

Aztdn  visszautaztam
a szamitogépem elé,

megnéztem az allasajan-

latokat, nagyon nem

tudtam madst csak iilni, a fejemet forgatni méla nehézkesen, majd visszakapcsoltam a
képszerkesztdbe, nyektetni azt a szobapanoramat tovabb, mert sosem fog 6sszeéllni.
Végiil felkeltem a székbdl, mondjuk vizet inni nem akartam, de éppen frissen volt
vagva

citrom, j6l esett, és ahogy kisohajtottam, arra gondoltam, miért is ne torténhetne
meg, hogy ez a nap pusztan azért valik értékessé, mert végre ehettem abbol a remek-
miibdl, és ahogy az én napomat, gy masét is meggazdagithatja ez az érzés, mert még
mindig tart. Nem euférikus, csak egyszerti és jo. Hit megragadtam és leirom, hogy én

most Budapesten ett6l a hurkatol végelathatatlanul és mélységesen, konnyfakasztdéan

boldog vagyok. DA-

Coicge

\\\\\
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égm 521/,19 vagy, minit a

Elloplak! Csak enyém
legy!

Mert hicin oft a fiston
(Ggva

Nem  hajlottil zsivpivos
csokra.

De most, hogy szivem
o3szefort

nemm fAf semund cukor-
mdz

e Lk Glelé

Olely dt Te, mentsd meg
wégre

lefort lellemn halkan he-
werd

nwéma szipke huyka
miangagvilldval dfszart
wekony hdrtfyabrwka.

Semuni belbecs wétkided,
sevnd iz €5 sepmnd Szim.
Jvd dt izzel szevettn
redd éhes bolyhaim!

-Linnyés Atfela -

@ivaLas EEIRER]
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Bundés

Cﬂﬂﬁr

A bundis kenyér sok nép
konyhamtvészetében
megtalalhaté. A franci-
aknal pain perdu, az an-
golokndl poor knights of
Windsor (Windsor sze-
gény ]ovagjai), mig Né-
metorszdgban  szegény
lovagnak nevezik ugyan-
ezt (Armes Ritter). Régi
magyar szakdcskonyvek-
ben a bundas kenyér még
szegény lovagként szere-
pe], ezzel is bizonyitva,
hogy a magyar konyha-
muvészet német, majd
osztrak hatdsra ismerte
meg ezt a reggelire vagy

uzsonnara fogyasztott
finomsdgot. Az erede-
ti német valtozatnal a
kenyeret vanilidval és
cukorral izesitett tejbe
aztattak, majd sutéleme-
zen a lerben megsiitot-
ték. Ha elkészult, por-
cukorral  meghintették
és almakompéttal vagy
almamartdssal  szervi-
roztdk. Késébb a bundas
kenyérnek kialakultak a
sajtos, a sds, vagy a pa-
lacsintatésztaba forga-
tott valtozatai is, de ezek
mar nem csak reggelire
szolgdltak a tea mellé,
hanem a fézelékfélék ki-
sérdi, amolyan korités-
nek beadott kiegészit8k
voltak.

Mi a krézli?
A: BORJUFODOR
B: DESSZERT

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az oldalasmagazin@postafiok hu

cimre.

Havi nyereménytink:

EGY UiveG OREG AGYAS PALINKA A DUNAT HAJOS PALINKAFGZG
UZEM FELAJANLASABOL.

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESIT)UK!

&1vaias IWENEN|
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MAGYAR TANYASI TERMFKHAZ
KUNSZENTMIKLOSON!

A Magyar Tanyasi Termékhdz a

Magyar Tanyasi Termék (MATT) Non-
profit Kft. iizemeltetésében 2012. okto-
ber 31.-én lett felavatva Kunszentmik-
l6son, és a hazai termel6k portékdinak
igyekszik majd teret adni polcain.
Az atadon beszédet mondott, majd a
Nemzeti szinl szalagot atvagta, Budai
Gyula, aki a Vidékfejlesztési Miniszté-
rium parlamenti Allamtitkdra, Balogh
Jozsef, Orszaggyulési Képviseld, a Ta-
nyakon El6k Egyesiiletének Elnoke, va-
lamint Bodi Szabolcs, Kunszentmiklos
Polgarmestere.

o Ez az iizlet csak egy apré része a Tanyafejlesztési programnak. Hiszen megtudtuk, hogy:

»Tavaly 206 darab palyazat érkezett be a tanyaprogram keretében, idén 240 telepiilés vesz részt ebben a programban. A jogci-
meknek o6riasi nagy sikeriik van, itt néhanyat emlitenék azokbdl a palyazati lehetéségekbdl, amelyekre a tanyan él6k tudnak
palydzni: a tanyasi termékek piacra jutdsa, a tanyds térségek rossz allapott utjainak rendbetétele, a tanyagondnoki haldzat,
illetve a tanyas térségek fejlesztése vonatkozasaban rengeteg palyazat érkezett be”

»Okulva a tavalyi lassabb tigyintézés vonatkozasaban, roviditjiikk a hataridéket. Sokkal révidebb lett a biralati id, hamarabb
keriil szerz6déskotésre sor, az idén nyertes palyazokkal. Ne felejtsiik el, hogy az 6nkorményzatok 90 szazalékban jogosultak a
tamogatas igénybevételére, tehat 90 szazalékot finansziroz a magyar allam, 10 szazalékot kell hozzatennie az 6nkormanyzat-
nak, illet6leg 2013. januar kozepéig 25 szazalék el6leget fizetiink ki a palyazaton nyertes palydzoknak, és a palyazéknak 2013
juliusdig be kell fejeznitik, el kell szamolniuk ezekkel a palyazatokkal.

Ami a jo hir, a jov6 évben 2 milliard forint jut a tanyafejlesztési programra.” - mondta Dr. Budai Gyula.

© 2012 www.oldalasmagazin.hu



. Az MTEE elnéke beszamolt ,,a Fiilophéza, Kerekegy-
héza, Kunszentmiklds és Szabadszallas teleptilések onkor-
manyzatainak egylittmiikodésébdl létrejott fels6-kiskunsagi
térségi Osszefogas. Ennek keretében Fiilophaza baromfi-va-
gopontot és tésztalizemet, Kerekegyhdza tejiizemet, Kun-
szentmiklds magyar termékhdzat és piacot, Szabadszallas
pedig régids piackozpontot épitetett hiit6hazzal és raktarral.
E négy onkormanyzat kozosen hozta létre a Magyar Tanyasi

Termék Nonprofit KFT-t, amely a térségben megtermelt és
feldolgozott aruk értékesitésére hivatott” — mondta Balogh
Jozset Orszaggytlési Képvisel.

. Ezek utdn lehetéségem nyilt Balogh Jdzseffel egy
<kotetlenebbre sikeriilt> rovidke beszélgetésre a vendéglato-
ipart érinté problémakrol, és felvazoltam neki, hogy termeld
és vendéglatd ugyanugy valtozast siirget, ezért ismertettem

vele kezdeményezésiinket. Ez a kezdeményezés vélhetGen a
Tanyafejlesztési Programmal karoltve futhat tovabb a jovo-
ben, kdlcsonosen segitve egymast, de immaron, mint egyiitt-
mikodo partnerként. Mivel rommel jelenthetem be, hogy a
Kortars Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyesiilet egytittmuko-
dési megallapodést kotott a Magyar Tanydkon Elék Egyesii-
letével.

o Reméljiik, hogy a mai nap egy gylimolcsoz6 kezdete
lesz, mind a Magyar Tanyasi Termékhaznak, mind a vasar-
térnek, mind pedig az egyiittmiikodéstinknek.

o De, még itt sem volt vége a napnak, ugyanis a Vasar-
tér épliletének atadoja is ezek utan kovetkezett, amely a vasa-
rok soran arusitoknak, illetve annak latégatéinak kényelmét
hivatott szolgalni, mégpedig egy magasabb szinvonalu vasar-
tér, és hozza kapcsolodé karamokkal, valamit vizesblokkal és
melléképiiletekkel.

Hat mit mondhatnék, kdszonjik!
Es igyekezni fogunk lehet8ségeinkhez mérten mindenben

segiteni a Magyar Tanyasi Termékhdz mtikodését.
_AL-

z 'li -
Y TRl B

7.oldal
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SZERVEZET

KorTARs GaszTrRONOMIAI ES KurTURALIS EGYESULET

Hirek

* A Kortdrs Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyesiilet megallapodast kotott Chef&Pincér vendéglatoipari
szaklappal, mely szerint az Kortars Egyesiilet ,,Médiapartnereként” segiti ezenttl munkankat. Ez az egyiitt-
mukodés a szakmai érdekérvényesitésm és a fejlddés jegyében sziiletett meg.

* A Hoventa kidllitdson jartunk, ahol szdmtalan megbeszélést folytattunk a jovobeli terveinkhez sziikséges
egyittmuikodésekkel kapcsolatosan.

* Oktober 31-én a kunszentmikldsi Helyi termék keresked6hdz avatdsan vettiink részt.

* Oktoberben egy alkalommal is részt vettiink a GHP munkacsoport soron kovetkezé iilésén. Helyszine a
NEBIH ETBI Mester utca 81. sz. alatti épiilet targyaloterme volt. Témajét tekintve pedig Az anyaghanyad
nyilvantartds, és a tervezési segédlet megtargyalasa volt. Az elsé6 munkaiilésen részt vett Csirke Istvan, a
Nemzetgazdasdgi Minisztérium Gazdasagpolitikai Féosztdlydnak munkatdrsa, aki a vallalkozdsok admi-
nisztrativ terheit csokkentd kozéptava kormanyzati programmal foglalkozik. Vele megegyeztiink, hogy a
jovében szorosabb szakmai egyiittmiikodési kapcsolatot épitiink ki.

KIZARTAK MINKET..!

Szerettiik volna képviselni a Kortérs den fontosabb levelet tovabbit szamara”

Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet allas-
pontjat, a Hoventa - vendéglatdipari kiallitas
alatt, a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete al-
tal megrendezett ,A Vendéglatas jovoképe”
cimi konferencian. Ez nem valdsulhatott
meg, mert e-mailes megkeresésemre <mely-
ben kértem, hogy mi is jelen lehesstink>, va-
lasz mindeziddig nem érkezett.

Személyes talalkozasunkkor Kovacs Laszlo
(MVTI; Elnok) elmondta, hogy nem talalko-
zott ezzel a levéllel, ,,pedig a titkdrnd min-

Mondta persze, hogy szivesen latnak minket,
amit ezek utan nem éreztiink sziikségesnek.
Bizunk benne, hogy ,,csak valami oknal fog-
va elkeveredett a levél, amellyel megkerestiik
Oket”, nem pedig szandékosan maradt el a
valasz résziikrdl, igy kizarva minket a ,,k6z6s
gondolkodasbol, véleményalkotasbol”

Igen, bizunk benne, mert az nem
vetne valami jo fényt rajuk, szakmai fiigget-
lenségtikre, tenniakardsukra... S6t...!

-AI-

&inaiis FYSEN
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Vétély rigmus

a borrol

~Mikor Noé apank Isten
parancsara,

A viz6zon eldl elfutott a
barkaban,

Allatbél, névénybdl
magaval egyet vitt,
Hogy ne nélkiil6zzén a
vész utan semmit.

Am, legbélcsebben
mégiscsak azt tette,
Hogy a sz616t6két ki nem
felejtette.

Neki koszonhetjiik, hogy
a bort ismerjik,
Amelybdl erénket, s
kedviinket szerezziik.
Rajta hat vendégeim,
toltsiik a poharba,
Igyunk Noé apank
emlékére mamal!

Hogy ma sz6l6 terem,
neki legyen hala,

Neki koszonhet§ sziviink
vigassaga.

Igyunk raja!”

Nagy Ferenc gyérszemerei gytjtése

MINEK AZ UJR

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

A SARGAREPA

A sargarépa (Daucus carota subsp.

sativus) nagyon fontos zoldségnévény,
jelentés vitaminforras, régdta ismer-
jik és termesztjiik. Elsésorban levesek
izesitésére, hidegkonyhai-, konzerv-
ipari-készitmények, de bébiételek is
készithetok beldle. A nalunk termesz-
tett fajtak 7 mg karotint (az A-vitamin
elévitaminja), de szénhidratot, B-vita-
mint és kevesebb C-vitamint is tartal-

maznak.

A novény Kézép—Azsiébél szarmazik,
onnan terjedt el nyugatra, és a spanyo-
lok jévoltabdl jutott el Kr. u. I. szdzad
tajan Eurdpa asztalaira. Pliniustdl tud-
juk, hogy ez a négyezer éves kultirno-
vény eredetileg vékony, kemény és vad
izt gyokér volt, és a késé romai idok-

ben kezdték nemesiteni. A XVII. szdza-

dig az europai fogyasztok a fehér, sarga
és lila szinl sargarépat ismerték. A ma
természetesnek szamité narancssarga
valtozatat holland kertészek a kiralyi

csalad tiszteletére nemesitették.

Erdély egyes vidékein murok a neve.

Nyersen fogyasztva, foként gyerekek-
nek értékes és taplalod kiegészit6 étel.
A rovid tenyészideju fajtak, friss fo-
gyasztasra alkalmasak, mig a hosszu
tenyészideji fajtak, vermelve, homokba
rakva - jol tarolhatok. Hasznalhatjuk le-
vesek, salatak, fézelékek, hidegkonyhai
készitmények, bébiételek készitésére, de
nagyon sok ételkiilonlegesség izesitdje,
vagy diszitéje is lehet, egyben a nyulak
kedvenc eledele.

-Rendekné Olgi-

@E1DALAS

9.oldal
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&I1DALAS

KIALLITAS

HOVENTA 2012

2012-ben ujra megren-
dezésre kertult a Hoventa,
vendéglatoipari szakkidllitas.
Ezzel egyidében rendezte meg
a Magyar Vendéglatok Ipartes-
tillete “A VENDEGLATAS JO-
VOKEPE” cimt konferencit.
Mi is a helyszinen jartunk, mi-
vel szerettilk volna megtudni,
hogy miben valtozott a kialli-
tas, vagy, hogyan vélekednek
a szakmai szervezetek vezetd
emberei. Ime a vélemény...

FLER

-

0

Veze
[} QWINTEX Szolgalt edelmi |
) 1145 Budapest, Bosnyak u. 24
Wwwimesa-hungary.h n
NGARY el

A rendezvény nagysagat tekintve elmaradt
az el6z6 évekéhez. Olyannyira, hogy felmeriilt
bennem a kérdés, hogy egyaltalan érdemes-e egy
ilyet életben tartani. No, nem mintha nem lenne
ra sziikség, csak mindazt masképp. Példaul ugy,
hogy a latogatd ne csalddjon, vagy, hogy valéban
taldlkozzon a vendéglatdipart érinté cégekkel,
mely, most mondhatjuk kimaradt. A ,,nagyok” ta-
vol maradtak. Es ez nem jo... de ez mér a szerve-
z0k dolga, 6k tudjak mit akarnak, és hogyan...

Délutan meghallgattam, hogy a szakmai
kerekasztal megbeszélésen hogyan képviselik a
szervezetek az allaspontjukat. Hat...

Mindenki a sajat maga reklamjanak szan-
ta a lehetdséget. Abban is konszenzus alakult ki,
hogy nem kell ,,bantani” egymast, 6ssze kell fogni,
hiszen: ,,...minden szervezetre sziikség van, senkit
nem kell kikozositeni/ellehetetleniteni...!” by Ko-
vacs Laszld; ,,Ennek én is oriilnék, ha igy lenne!!!”
by Asztalos Istvan. Féleg ugy, hogy épp, a mi rész-
vételi szandékunkat tartalmazé levél , keveredett

10.oldal
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Magyar

Egyesiilet

el az éterben” :)

Osszességében maga a megbeszélés hasz-
nos lett volna, ha azon érdemben is elhangzott
volna valami épit6. Megtudtuk tobbek kozott,
hogy ,,ami az egyik oldalnak jo, az nem jé a ma-
siknak” ezért atfogo érdekvédelemrdl nem beszél-
het, sem az Ipartestiilet, sem az MNGSZ. Mig az
el6bbi kizardlag a tulajdonosok érdekeit védi, ad-
dig az utébbiban atfedések vannak, ezért 6k sem
allhatnak ki atfogoan a szakma érdekeiért.

Ennek nem Oriiltem... Olyannyira nem, hogy ko-

Gasztronémiai

———

Szatmary Kristof

jasagszabalyozasert

Nemzetgazdasagi

Cukrasz Iparosok

Orszagos

riilbeliil ezek utan el is hagytam a helyszint, rajuk
bizva, hogy mennyi ,,okossagot” tudnak még fel-
vetni ,,jovoépités” terén. Az biztos, hogy volt ami-
vel valdban egyet tudtam érteni az elhangzottak-
ban, de mégis Osszességében, ez egy iires délutani
csevej volt. Tisztelet a kivételnek, mert az volt!
Eztuton mégis meg kell kdszonnom Kovacs
urnak, hogy a maga mddjan, de probalt tenni
valamit! Bizunk benne, hogy megtaldlja a helyes
utat elébb-utdbb O is, amellyel mindenki azono-

sulni tud, nem csak biztonyos korok. -AlL-

felelos

allamtitkar

Minisztérium
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A Sous-Vide hazai fejlodése

Az 1j konyhatechnolégiak alkal-
mazasdnak elterjedése, némi késéssel
ugyan, de egyértelmiien fejlodésnek
indult magyarorszagon is. Ahhoz, hogy
ez 1étrejojjon, két fontos tényezonek
koszonhetd. Az egyik, hogy a megvalo-
sitashoz sziikséges eszkozokok ma mar
széles korben beszerezhetdek, daruk
folyamatosan optimalizalédik, a ma-
sik pedig az, hogy mar hozzaférhetd a

technologia szakszerti oktatasa.

n Az eszkozeirdl.

Vakuumozogép beszerzésénél sokan figyel-
men kiviil hagyjdk a levegd kiszoritasanak kulcs-
kérdését, pedig ez biztositja a levegd kiszoritdsat a
tasakbol, igy a levegé jelenléte nélkiil létezni kép-
telen baktériumok elpusztitasat. Az el nem pusz-
tithat6 baktériumok csiraszamat a technoldgia so-
ran lecsokkentjiik olyan alacsony szintre, ahol mar
képtelenek szaporodasra, igy a romlas hosszu iddre
megakadalyozhatd. A technoldgia professzionalis
alkalmazdsahoz tehat sziikség van egy lehetdleg
dupla hegesztoszalas, lagylevegds zart rendszerd
vakuumozoéra, ami a levegd 99 %-at képes kiszip-
pantani a tasakbol.

A masodik fontos eszkoz egy hdszigetelt kad, és

egy viz cirkuldcids termosztat (vagy ezek kombi-

ndacidjara), mert az ugynevezett passziv kadak nem
tudjak a kad minden pontjan egyenletesen tartani
a hémérsékletet.

Taldn nem meglepé moédon a technoldgia biz-
tonsdgos alkalmazdsdnak legfontosabb fazisa a
gyors lehttés. Ennek eszkoze a sokkold berende-
zés, valamint a jéggép kombinacioja a hiit6lanc op-

timalizalasara. Ez utébbi ketté ma mar kivalthato
egy sokkolo kad beszerzésével is, ami tjdonsag a
magyar piacon. Nagy elénye, hogy egyetlen esz-
koz biztositja a két fazist, igy kisebb a helyigénye, a
t6z6kadbol egy mozdulattal athelyezheto a félkész
termék a hutt6folyadékba. Hatékonysaga sokkal op-
timélisabb, a lehiités lényegesen egyenletesebb. Ara
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@E1DALAS

pedig a hagyomanyos sokkold szekrények aranak
toredéke.

[ A technologia

A sous-vide mindségének védelme érdeké-
ben sok évvel ezel6tt kidolgoztam egy 5 lépcsés
élelmiszerbiztonsagi rendszert, hogy az esetlegesen
szennyezettebb hazai friss(!) alapanyagok is bizton-
sagosan hokezelhetdek legyenek, valamint hossza
ideig csiramentesek maradhassanak.

n Hogy miért is ajanlom a technolégia oktata-
sat?

Ma mar egyre tobb étteremben alkalmazzak
a sous-vide-ot, de erre iranyuld hivatalos tanintéz-
ményi alapképzés még nincs Magyarorszagon.

A még mindig a régi receptira alapu szakacsisko-
lak iskolapadjaibol kikeriilé szakdcspaldntaknak
sajnos ma még fogalmuk sincs az alacsony hémér-
sékletekrdl, a texturakrdl, a modern konyhagépek
hasznalatarol, de azt hiszik, hogy nem is lesz ra
szitkségiik soha.
Ami viszont elkeriilhetetlen volt, az az, hogy a sous-
vide ma mar teljesen bekeriilt a konyhai munkafo-
lyamatokba, és ez egyre csak fokozddik, igy egyre
nagyobb igény van az oktatasara is.
Az elmult évek gazdasagi nehézségeinek hatasara
felismerték a vendéglatdipar optimalisan gondol-
kodé tizemeltetdi, hogy profitot a koltségek mini-
malizalasaval tudjak csak elfogadhat6 szinten tar-
tani.

A rosszul gondolkodok egyre silanyabb
alapanyagbdl és képzetlenebb szakember gardaval

folytattak utjukat, ezek nagy része ma mar bezarta
az ajtot.

A pozitiv gondolkoddsuak viszont raciona-
lizaltak a beszerzést és minimalisra csokkentették
a hokezelési veszteséget, optimalizaltak a hulla-
dékgazdalkodast és a legfontosabbat; az energiafel-
hasznalast. Igy azonos dron lényegesen magasabb
mindséget tudnak eléallitani és vendégeik szama-
ra feltalalni amellett, hogy jelentds megtakaritast
konyvelhetnek el.

A technolégia alkalmazasa a humadnerd-
forras gazdalkoddsra is kedvezo hatdssal jar, ami a
tulajdonosok érdekeit szolgalja, viszont jol képzett
munkaerd kell a termék eldallitasahoz, igy majd az
alulképzett szakacskollégak nem lesznek piacképe-
sek.

Mindezek azt bizonyitjak, hogy a megvalto-

zott gazdasagi helyzetben a tulélés egyetlen eszkoze
az eléremenekiilés lett.

Ha bizonyos ismeretekkel bir a szakdcs az 1j
technologiakrol, joval nagyobb esélye van elhelyez-
kedni még akkor is, ha a konyhak még mindig le
vannak maradva a felszerelések tekintetében.
Természetesen mindezen ismeretek dtaddsara is fel
van késziilve az 1j technologiak oktatasara létrejott
cégiink.

A javaslatom és eddigi szakoktatdi tapaszta-
latom szerint csak az arra nyitott, pozitiv gondol-
kodasu és szakmaszeretd szakacsoknak érdemes
plusz képzésként oktatni, hiszen a technoldgia mu-
velése nagy odafigyelést és precizitast igényel.

Csidei Tamas, konyhatechnoldgiai szakoktatd
gasztronautakft.hu
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VALOSAG

A minap tortént, hogy egy nagyon kedves ismer6sommel a Bat-
thydny tér kozelében beszéltiink meg taldlkozot. Ennek idépontjahoz
képest viszonylag hamar érkeztem, ez mar akkor kidertilt szdmomra,
mikor a metrdszerelvénybdl kiléptem és rapillantottam az 6ramra. Na,
de nem bdnkddtam, mivel ,,idOmilliomosként” gondoltam szétnézek,
amolyan turistat jatszva, itt, a Duna mentén, a varosnak, szinte a ko-
zéppontjaban, a Parlamenttel szemben.

n Hat, mit ne mondjak, mikor még fel sem értem a metrébdl, szembesiiltem azzal, hogy
mindenféle ujsagpapirokat, mtianyagpoharakat, és ki tudja még mit gorgetett a szél lefelé¢ a moz-

golépcsdn. De mas valasztas hijan haladtam tovabb. Felérve meglattam a forgatagot, amely forga-
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tag, hajléktalanokbdl, igazoltatd rend6rokbdl, egyszert jarokel6kbol, vagy varakozé emberekbdl
allt. A legszembetlinébb az volt, hogy mennyi, de mennyi hajléktalan van a padokon. Volt, aki
a hasat siittette a vélhetdleg utolsé napfénynél, volt, aki kéregetett, de voltak olyanok is, akik a

kannas borbdl er6t meritve vitatkoztak sorstarsaikkal.

Gondoltam elég, az emberi szemnek nem tal baratsagos latvanybol, ha mar itt jarok, és
mellesleg kiirva is lat-
tam, meg a sziikség is
azt kivanta, megné-
zem mi a helyzet az
illemhely terén. Hat
szOornyd. Azt idaig is
tudtam, hogy a f6-
varos nem all tul jél
illemhelyek terén,
mindez megoldatlan
problémanak szdmit,
azzal is tisztaban va-
gyok, hogy Oriilni
kell, hogy egydltaldn
van ilyen még a Bat-
thyany téren, de! Azt
azért senki ne érezze
tisztességesnek, hogy
egy illemhely hasz-

nalatért, amely, mar
a maga kozegében is
igénytelennek szamit,
azért elkérhetnek 180
forintot. Mire fel? Azt
hiszem, joggal tehet-
juk fel a kérdést. Hat

azért, mert nincs, ami

szabalyozza azt, vagy

épp azért, mert konkurencia hijan azt tesz, amit akar. A ,wc-s nénirdl”, annak kedvességérol nem

is beszélve, vagy a nyugtaadas kérdésérdl...
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n Ezek utan siettem is a rakpart iranyaba, hogy a legkevésbé kelljen az ember eldllatiasodasa-

val szembesiilném. Utkdzben, a latvany miatt, mégis azon gondolkodtam, hogy a mai gazdasigi

helyzet, egy elhibazott 1épés, vagy egy munkahelymegsziinés, vagy ki tudja még hany féle alter-
nativa lehet az oka,

azoknak az embe-
reknek a torténeté-
nek, sorsanak, akik
mellett  elhalad-
tam. Némelyikiik
arcan felfedezheto
volt egy rendkivii-
li nyugalom, mely
meglepett, de eh-
hez vélhetéleg a
kényszeres ellehe-
tetlentilés vezethet-
te hozza dket. Ki
tudja talan nekik a
legjobb...
Megérkeztem  cé-
lomhoz, mely cél
ugyan csak par 1é-
pésre volt kiindu-
lasi allomasomtdl,
de mégis biztam
benne, hogy a Par-
lament latvanya és
az ut masik oldala
mast tartogat sza-
momra, mint ami-
vel ,odaat” szem-
besiilnom  kellett.
Hat nem...

n Szornyl latvany fogadott, az eldobalt cigaretta csikkek, a torott iivegek, a szél altal folya-

matosan uton lévé ujsagok tengere. Nem is értem, ezt ki hagyja igy, vagy ami még jobb kérdés
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lehet, hogy ki teszi ilyenné? Elgondolkodtato, hogy mi, emberek abba bele sem gondolunk, mi-
kor egy-egy feleslegessé valt ujsagot, mlianyagpoharat, cigi csikket, vagy barmi mast eldobalunk,
hogy az altalunk ahitott turistak ezeken fognak gyalogolni. Vagy, hogy ezzel igy, minésitjitkk ma-
gunkat.

Manapsag
reneszanszat éli
<valoszintleg
az Uzemanyag-
arak, vagy a sok
emellett  sz6l6
kampany hata-
sara> a kerék-
parozas, ehhez
kerékparutak-
ra van sziikség.
Szerencsére ez
a Batthyany tér
mentén is van.
Viszont a kerék-
parut tervezdjé-
t6l megkérdez-
ném, hogy miért
terelte egy mé-
terre Ossze a két
irdnyban kerék-
parozokat, és a
Duna iranyaba/
irdnyabdl érke-
z6 gyalogosokat,
amikor tudja, de

legalabb sejtheti,

hogy ott vélhet6-

en turistak ezrei fordulnak majd meg naponta, fényképezével a keziikben <igy lefoglalva a teret>,

mivel a latkép abszolut gyonyord, mégpedig a Parlament épiilete. Az igy beszlkitett résznél,
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szinte percenként lehet a biciklisektdl csengdszot hallani, vagy olyan megnyilvanulasokat, hogy

»Vigyazz, ez bicikli ut!”, ugyanis valdban tutban vannak a sok esetben értetlen turistak, nem Kkis

fennakadést okozva ezzel. Ok persze, hogy értetlenkednek, hit mit tehetnének, hisz én is most azt
teszem, egyszerlien nem értem, hogy lehetett ezt igy megoldani?!
Lassan elérkezett az id6, amikor is tovabb kellett haladnom, nem elfelejtve, hogy egy talalkozo

miatt keriiltem ide. Még egyszer koriiltekintettem, hogy jol megmaradjon ez a latkép, a hajlék-
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talanokkal, az azokat igazoltaté renddrokkel, a sok mocsokkal, és szeméttel, az dsszesziikiil6
kerékparuttal, a szeméttel koriilvett miemlék tablaval, vagy a hattérben meghuzddd, am annal

nagyobb és gyonyoriibb épiilettel.

Mint tudjuk az embert az allattdl példaul az is megkiilonboztetheti, hogy tisztabb annal.

Ez mdra mar sok esetben sajnos nem igaz! Kivanom, hogy legkézelebbi ide latogatasomkor ne

ez a kép fogadjon, mert mint mas, ugy én is szeretnék tisztabb kornyezetben élni, ez pedig csak

rajtunk mulik embereken! Ki tudja, talan egy tisztabb kornyezetbe még a turistak is szivesebben

jonnének?! AL
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Szcnt Marton na

— a hagyomdny, amely nem veszett el...

Szent Mdrton napjan, minden évebn
november elején, mintegy 250 ezer liba ha-

rap - utoljara - fube, hogy elfogyasztasaval

] Marton, egy rémai tribunus i.sz. 316-ban sziiletett
fia 18 éves koraban apja kivansagara a 1égi6 katonaja lett,
s a legenda szerint 18 éves volt, amikor paldstjat odaadta
egy didergd koldusnak. Nem sokkal kés6bb Amiens-ben
megkeresztelkedett, otthagyta a sereget és misszionarius
lett, majd 371-ben a Loire menti Torus piispokévé valasz-
tottak.

| A hagyomdny szerint Mdrton elbujt a nagy meg-
tiszteltetés eldl a libak kozott, de a nagy gagogas elarulta.
Ugy tudni, meggydz8 és hiteles piispok volt, aki az imad-
sagot és a lelkészséget Ossze tudta egyeztetni a jotékony-
saggal. Idoszamitasunk utan 397-ben hunyt el. Halala
utan varatlanul igen népszert(ivé valt: 6 az els6 keresztény
szent, aki nem martirként emelkedett az oltarokra, Fran-

is megemlékezzenek a mai Szombathely

kornyékén sziiletett szerény 4. szdzadi

puspokrél, Martonrol.

ciaorszagban pedig az 5-6. szazad forduldjan egyenesen
nemzeti szentként tisztelték.

] Ausztriaban csak Karintia tartomanyban 44 temp-
lomot szenteltek Szent Martonnak: november 11. koriil a
gyerekek lampionos felvonulasokkal, a feln6ttek inkabb a
Marton-napi libaval emlékeznek ra maig, és mas népszo-
kasok is élnek még, amelyek e naphoz kotddnek.

] A Marton-napi liba-lakomardl sz6l6 elsé irasos
beszdmolo 1171-bél szérmazik. Am akkoriban ez nem
annyira a szentéletl pilispokot elaruld szarnyasokkal fiig-
gott Ossze, hanem azzal, hogy Szent Marton napja jelen-
tette a paraszti év végét, a cselédek ilyenkor kaptak meg
évi bériiket és hozzd rdaddsként egy libat, mert a szar-
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nyasok nydron felduzzadt hadat a tél beallta el6tt
meg kellett tizedelni. Am e szokds gyokerei is
meélyebbre, az aratdsi idészak végén allé pogany
allatvagasi tinnepekre nyulnak vissza, amelyeket
a kereszténység igy vett at.

] Marton-napra mindeniitt liba dukal, s
egyre tobb étterem rendez ilyenkor egész liba-
heteket. Ausztriaban a legtobb liba a mezén leg-
elészhet, és vagasi sulyat 28 hét alatt éri el, mig
francia és kelet-eurdpai tarsaikat kukoricaval
tomik hizottra. A konyhaban aztan kideril a kii-
16nbség, mert a hizott liba zsirja kiolvad, és joval
kevesebb huis marad. Ez az oka annak, hogy az
ausztriai szupermarketekben a hazai liba mint-
egy kétszer annyiba keriil, mint az importélt. Am
a hizlalasi mddszertdl fiiggetlenil a liba repiil6
kaléria-bomba marad. Ez lehet az oka, hogy az
osztrakok éves atlagban fejenként 20 dekagramm
libahust esznek csupan, azt is f6leg Marton-nap-
kor, amikor az tinnep jo iirtigyet kindl erre, s az
orvosok is engedékenyebbek, azt hangsulyozva,
hogy egyetlen ropogdsra stitott libacombtdl még
senki nem hizott el. -AE-

Gondolkodj globdlisan,
cselekedj lokdlisan!

Legyen telepiilésed
klimabardt!
www.klimabarat.hu
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Moricka ne hintdzz a nagypapan!
-Moricka hanyszor mondjam,hogy
ne hintdzz a nagypapan! Moric-
ka ha még egyszer a nagypapan
hintazol,mell¢ akasztalak téged is!
Biivész mondja:tudok vizen jarni.

Chuck Norris mondja:én meg
betonban uszni...

g (A ) A

¢

Elnézést uram, tudna valamilyen

sportot ajanlani?
- Igen!
- Es mit?

Megy egy székely asszony és egy szé-
kely bacsi a szekéren.

Mennek egy métert, belecsap a villam
a szekérbe!

Megszolal a bacsi: - nana!

Mennek megint egy métert, megint
belecsap!

Megszolal a bacsi: - nana!

Mennek még egy kicsit, most pedig az
asszonyba csap a villam!

Megszolal a bacsi: Na azért!

- Mi leszel ha nagy leszel?

- Csempész
- Mit csempészel?
- Csemp-et!

Igazgaté magahoz hivatja a néhany napja
A t6n6k viccén addig
rohogtiink, amig ra nem
jottiink, hogy az bizony a
mai feladat.

felvett munkatdrsat:

- Kedves Marton! Maga azt allitotta az
életrajzaban, hogy tobb éve dolgozik,
viszont a tudomdsomra jutott nemrég,
hogy ez nem igaz, hiszen ez az elsé mun-

kahelye!

Chuck Norris nem borotval-
kozik, egyszertien pofan rugja

- Na de igazgat6 Ur! Az éllashirdetésiik- ;
magat.

ben azt irtdk, hogy képzel6erdvel rendel-

kez6 alkalmazottat keresnek!

A székely ember elmegy az dllatkertbe, aztan hazamegy a fidhoz. Kérdezi a fit:
- Hol voltal édesapam az allatkertben? Mit latott ott?
_- Lattam ott zebrat.
- Es az milyen édesapam?
- Hat, tudod milyen a 16?
- Tudom.
- Na,ez ugyanolyan, csak csikos.
- Es mit lattal még édesapam?
5 - Pingvint.
- Es az milyen édesapam?
- Hat, tudod milyen a 16?
- Tudom.
- Hat, ez egyaltaldan nem olyan.
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Erfurt 2012 -
Szakacsolimpia

Az erfurti szakacs- és
cukraszolimpia szombati, elsé
versenynapjan készitette el, és
talalta fel melegkonyhai olim-
piai mentjét a Magyar Nem-
zeti Gasztronomiai Szovetség
(MNGSz) nemzeti valogatottja.
A magyar csapat melegkonyha-
ban eziist-, hidegkonyhaban pe-
dig bronzérmet szerzett. (Varga
Karoly - csapatvezetd; Ambrus
Gyorgy - chef; Doktor Zoltan
— cukrasz; Szabo Laszlo - chef;
Timar Attila - chef; Volenter Ist-
van - chef; Szabé Janos — chef;
Szilagyi Gabor - chef; A csapatot
segitette még Kostyal Gébor, if].
Ambrus Gyorgy és Petrezselyem
Adrienn)

Az olimpian érmet szer-
zett még a Békés Megyei Culinary
Team is. Az egyéni versenyben
Nyari Janos mesterszakacs, a
békéscsabai Hotel Fiume séfje
ezlist-, Horvath Ferenc, a békés-
csabai Zwack Jozsef

Foétel

tagiskola gyakorlati szakoktato-
ja bronzérmet érdemelt ki disz-
munkajaért.

A kozétkezte-
tési kategdriaban a
Bio chef csapat tel-
jesitménye olim-
piai bronzérmet
ért a birak sze-
mében. (Pap La-
jos; Varga Istvan;
Dobos Tibor; Fuzi
Zsolt)

Gajdan Antal eziistér-
mes, testvére Gajdan Attila pe-
dig bronzérmes lett. Mindkét
szakember még csak 22 éves lesz
novemberben. Felkészit6jilk és
mesteriik Rédai Attila Vilagbaj-
noki aranyérmes mesterszakacs
és executive chéf volt.

Regiondlis csapatok ko-
zOtt egy magyar team is képvi-
seltette magat, a Mosonmagyar-
6var Regional Culinary Team,
akik diplomat értek el.

A Nemzeti Katonai Valo-
gatott is érmekkel térhetett haza,
az ezlistérmet hidegkonyha-

ban, a bronzérmet pe-
dig melegkonyha-
ban érték el. Az
Osszesitett sor-
rendben pe-

dig végil az

5.  helyezést

érték el a ka-

tonai csapatok
kozott. (Mudra
Jozsef alezredes,
Team Manager; Bal-
vanyos Zsolt &érnagy,
Team Manager; Molnar

Desszert

Tibor szazados, Team Manager; Ko-
vacs Péter f6torzsérmester Mester-
szakacs, Team Chef; Kovacs Attila {6-
torzsérmester, Szakdcs; Cselyovszky
Zoltan f6torzsdrmester, Szakacs; Ba-
lazs Gergd ka., Mesterszakacs; Luk-
acs Péter ka. Mestercukrasz; Bojtos
Gyorgy, Szakacs (Hotel Hadik); Odor
Norbert, Szakacs (Hotel Hadik); Ko-
kai Krisztian szkv., Szakacs; Gulyas
Kéroly ka., Venesz-dijas Mestersza-
kacs, Szakmai tanacsadd; Somorjai
Péter f6torzsérmester Mesterszakacs,
Ugyintéz8; Papp Istvdn alezredes;
Koran Rébert ka.

Tovabba érmeket szereztek:
Timar Albin - bronzérem A Kkate-
goriaban. Todkos Ferenc - bronz-
érem A kategériaban. Erdés Hanna
(Képiinkén) két nap, két ARANY D2
kategériaban. Magyar Szabolcs - 1
ezust- és 1 bronzérem, Bezovics Judit
- bronzérem, Takacs Jozsef - bronz-
érem, Kigydsi Janos - diploma, Ta-
mas Gabor - diploma, Tatai Pal - dip-
loma D1 szakdcs artisztikiban.

If. Ambrus Gyorgy Krisztian bronz
érmet, Timar Andras bronz érmet,
Doktor Zoltan eziist érmet szereztek
egyéniben Erfurtban !

Toéth Annamaria egy ARANY- és egy
ezlistérmet szerzett cukraszati artisz-
tikaban.
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Euroskills 2012

Az erfurti Kulinaris Olim-
piaval majdnem egy idében, zajlott
a szakmak ifju titdnjainak versenye
Beligumban az EuroSkillsen.
Magyar szinekben - gasztrondmi-
aban - két fiatalért izgulhattunk:
Kasko Jessicaért (pincér) és Berki
Zsoltért (szakacs), akik csodalatos
eredményt értek el.

Erdés Hanna két nap, két arany D2 kategériaban
4

-

Jessica a 3. helyezést érte el a fiatal
pincérek kozott, mikozben Zsolti
minddsszesen 1 ponttal maradt csak
le a 3. helyrdl. Osszetettben pedig a
3. helyezést érték el egyiittesen a sza-
kacs-pincér teriileten.

Az olimpian induldéknak és
az érmet szerzetteknek ezuton gra-
tulalunk!

Szép munka volt, csak igy tovabb!

-Al-

El6étel

Az Olimpiarol:

Otvennégy orszdg verseny-
z0i vesznek részt az erfurti
szakacs- és cukraszolim-
pidn, a gasztronomia leg-
nagyobb vilageseményén,
54 orszag képviselteti ma-
gat, koztiik szerepel a Ma-
gyar Nemzeti Gasztrono-
miai Szovetség (MNGSz)
nemzeti valogatottja is. Az
egyéni induldk szama 536.
Osszesen 1800 szakdcs ver-
senyez, 10 ezer frissen ké-
szitett menit is kindlnak,
az olimpiai csarnok étter-
meiben egyszerre 1800-an
tudnak letilni, a kiallita-
sokkal egybekotott, okto-
ber 9-éig tarté olimpian 23
ezer latogatora szamitanak.
Elészor versenyeznek csa-
patok Guatemalabdl, Indi-
abol és Mexikdobdl, egyéni
indulék vannak Kuvaitbol,
Szaud-Arabiabdl és az
Egyestilt Arab
Emiratusokbol is.

Néhany beszédes adat:

20 000 tojast, 1000 kil
huast, 1200 kilé halat, 700
kilo burgonyat, 4600 kil6
zOldséget, 2500 liter tej-
szint és tejet, 140 kil6 cuk-
rot, 100 kilé sot és 80 kil
flszert hasznalnak fel a
versenyzok.

Forras: MNGSZ
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Sotét, mély bibor szin. Az illata to-
mor, arado és vonzo. Feketeszeder és
feketeribizli a hattérben kakaépor, vanilia
1 és édes fliszerek. A korty selymes, lagy,
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ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2012. 11. 01.
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MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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