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RAKOTT
HARCSA,
AHOGY MI
SZERETJUK

HOZZAVALOK

(4 személy részére): ” . ‘

1 afrikai harcsa filé; 8-10 szelet bacon; 3-4 szal répa; 1

nagyobb poréhagyma; 2 gerezd fokhagyma; 20 dkg sajt; 0,5 liter tej-
fol; curry por; vaj.

ELKESZITES:

1., Az afrikai harcsat vagjuk 4 szeletbe és tekerjiink koréjik bacon szalonnat. Fektessiik 6ket
keramia siitétalba.

2., A répat és a poréhagymat tisztitsuk meg és vagjuk karikakra. Hevitsiink 2 evékanal vajat
egy serpeny6ben és futtassuk meg benne a zoldséget. Fliszerezziik curryvel, majd a ontsiik a
baconos harcsa tetejére.

3., Oszlassuk el rajta a tejfolt, végiil johet a rengeteg sajt.

4.,160-170 °C fokra hevitett siitében siissiik, mig a sajt meg nem pirul.

Talalaskor csikozzuk fel és vajas burgonyaval talaljuk. A recept kivalé hidegsiiltként is fogada-
sokra, hidegtalakon.

Jo étvagyat!

A RECEPT STILLER TAMAS TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.SCHEF.HU HONLAPON 1IS.

ROVID AZ ELET:

*" 15 ”r—?!

A legizletesebb bogyos gytimolcsfaj-
takbol késziilt pélinkdink tokéletesen
illenek akar desszertekhez is, az 6ssz-
hatas tejszinhabbal még teljesebbé te-
hetd. A finom gyiimolcsosség mellett,
izitkben lagy édesség konnyt harmo-
nia jellemzi 6ket. Minden palack, évja-
ratonként egyedi sorszdmmal késziil,
limitélt széridban.

www.bekesipalinka.com

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A
KULTURALT ALKOHOLFOGYASZTAS

IRANT. KERJUK KERULD A MERTEKTELEN
ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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A legenda szerint a németor-
szagi Urach vdarosban élt egy-
szer egy hires pékmester aki az
egyik legényét lisztlopdson kap-
ta. Ezen annyira felmérgelédott,
hogy a tolvajt lerugta a%épcsén,
annak pedig eltorott a gerince és
orok életére nyomorék maradt.
A pékmestert emiatt beborto-
nozték, de egy kis idé mulva a
varoska lakéi zagolédni kezdtek
a mindennapi kenyér elmarada-
sa miatt. Igy tehdt a varosban
székeld gréfykénytelen volt ki-
engedni a péket, de csak azzal a
feltétellel, ﬁogy olyan siiteményt
készt, amelyen dtsiit a nap. A
pékmester erre nekifogott és el

Mi a blansirozas?
A: ELOFOZES
B: GOZOLES

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az oldalasmagazin@postafiok hu

cimre.

Havi nyereménytink:

SzZiVUNK HUNGARTKUMAT CTMUL KONYV, A
NEMZET!I EGYSEG KLASZTER FELAJANLASABOL.

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

HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

készitette az elsd perecet. Akar-
hogy is tortént a dolog, Urach
varoska lakéi abban egyetérte-
nek hogy a mester f'e?edhetet—
lenné aiarta tenni a remekmd-
vét és olyan alakara formiazta
meg amely |
mu nevet(Bs

Bretzeli, Bretzele — Eerec). Ma-
sok meg azt tartjak, hogy a pék-

mestert hivtadk Bretzelnek, és 6

a siiteményben a sa]]ét nevének
akart emlékmtvet 4l

itani.

ngﬁ%%%éa

Hungaﬁku
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GASZTRONAUTA: A FEKETE FOKHAGYMAROL

TERMESZETES ALAPANYAG ES ELJARAS

fekete vagy Oregitett fokhagyma egy fer-
mentalassal elédllitott, teljes egészében
természetes alapanyagu kuridzum. 40-45 nap
alatt, az erjedést eldsegit6 koriilmények kozott
készitik el, az ellen6rzott hdmérséklethez ma-
gas paratartalmat biztositva.
Feketébb, mint a szeder, és édes, mint egy gyii-
molcs - elsé latasra senki sem gondolna, hogy
a fokhagyma egy valtozatarol van szo, hiszen
az eredeti fokhagymaillat épp csak nyomok-
ban érezhetd.
A fekete, mas néven Oregitett vagy fermentalt
fokhagymat mint alapanyagot régota hasznal-
jak az azsiai kultaraban.
A fermentdlasnak a tavol-keleti gasztronomi-
aban egyébként is fontos szerepe van, gondol-

ségiiket, végiil leginkdbb aszalt gylimdlcsre
emlékezteté allagot vesznek fel. Az eljaras
szamuzi a fokhagyma eredeti illatat, cserébe
aszalt szilvds, balzsamecetes, medvecukros

junk csak a tedra, vagy az erjesztett szdjara.
Ez utobbi egyike a kinai tradicionalis orvos-
las ot szentnek tekintett szemes termésének,
és olyan un. ,szupertaplalékok” alapanyagat
képezi, mint pl. a tempeh vagy a miso. Az 6si
kultarak fermentalt formaban fogyasztottak:
a nem erjesztett szoja ugyanis csokkentheti a
tapanyagok felszivodasat és normalis aktivi-
tasat. A modern tudomdny igazolta, hogy az
erjesztett (nem génkezelt, mértékkel fogyasz-
tott) szdja ténylegesen fokozza a tapanyagok
biohasznosuldsat és eldsegiti a normalis sejt-
osztodast, javitja a sziv- és a csontok egészségi
allapotat.

A fekete fokhagyma természetes eljardssal,
mindenféle adalékanyag hozzaadasa nélkiil
készil, az erjedést
elosegité  korilmé-
nyek kozott. Ehhez
ellenérzott  paratar-
talomra és hoémér-
sékletre van sziikség,
és persze mindeh-
hez biztositani kell
a fermentalodashoz
szitkséges id6t, amely
legalabb egy, de akar
harom honap is le-
het.

Ez id6 alatt a fok-
hagymafejek belse-
jében a gyongyfehér
gerezdek fokozato-
san feketére valtoz-
nak, elveszitik feszes-

aromaval ajandékozza meg. Cukor és amino-
sav kémiai kolcsonhatasabdl melanoidin ke-
letkezik, ettdl a sotét arnyalat.

5.oldal
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Afekete fokhagyma felhasznalasa

A tobbezer éves tavol-keleti alapanyagot csak
néhany éve fedezte fel Ferran Adria egy japan
utazdsa sordn, és a vildg élvonalbeli séfjei ma
mar eldszeretettel alkalmazzak nyersen vagy
f6zve ezt a rendkiviil inspirald alapanyagot.

Osszetett és sokszin(i {zvildga miatt felhaszna-
lasa nagyon valtozatos lehet: az egyszer, ke-
nyérre kenhet6 krémektdl az el6ételeken, leve-
seken 4t a szoszokig és desszertekig megallja a
helyét. Szivesen tarsitjak nehéz husételekhez,

mint példaul siilt marhahoz, libamajhoz, ba-
ranygerinchez, vagy épp fistolt ételekhez. A
tliszerek kozil jol kijon a koménnyel, a tor-
maval, a korianderrel, de szinte minden olyas-
mivel, ami magaval a fokhagymaval is harmo-
nizal.

A gytimoélesok kozil példaul remek kisérdje
lehet az alméanak, a bandnnak, a nektarinnak,
az epernek, a didnak és a mandulanak is.

Az pedig még vonzébba teszi, hogy a fok-
hagyma egészségmegdrzd és oregedést lassito
hatdsa a fekete fokhagymaban sokszorosan
érvényesiil. Igy példdul antioxidéns tartalma

tizszerese, kalcium tartalma hétszerese a fehér
valtozatnak, és Osszességében véve 1ényegesen
taplalobb. Jo szolgalatot tesz a szivbetegségek
megel6zésében, a koleszterinszint helyrealli-

tasaban, er0siti az érrendszert, és vértisztitd
hatasa is van.
A fekete fokhagyma tisztitva jelenleg 50gram-
mos kiszerelésben kaphatd.

Csidei Tamas,

konyhatechnologiai szakoktatd
gasztronautakft.hu

6.oldal
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Ebben a hénapban, egy szdamomra mar-madr égetden fontos téma ke-
rilt teritékre, ugyanis Lipher Tamds és Rethling Gyorgy megnyitotta a
Bors Gasztrobart, mely egyedi stilusaval, tizletpolitikdjaval, a nyitasaval
egy id6ben sikerre lett itélve! Mdr-mar szegyellnem kell magam, amiért
csak most, de végre eljutottam az interjudig én is. Ime, ez lett bel6le:

lég jo nevi Chef-ek vagytok, mennyire

volt, vagy mennyire nem volt nehéz fel-
adni az alkalmazotti jogviszonyt?

Tekintettel arra, hogy jé helyeken dol-
goztunk vezet6i munkakorben jol meg kel-
lett gondolnunk ezt a valtast. Nagyban meg-
konnyitette a dontésiinket, hogy az utébbi
idékben a magyar vendéglatds minden nega-
tiv oldalaval sikeriilt kozelebbi ismerettséget
kotniink. Barmennyire is szeretjiik ezt a
szakmat, dontéshozatalra kényszeriiltiink.
Vagy abbahagyjuk a vendéglatast, vagy sajat
magunknak, fliggelteniil csindljuk tovabb.
Mindketten tobb, mint 15 évet toltottiink az
ipardgban, ezért némi tapasztalatszerzésre
volt lehetdségiink az id6k folyaman.

Mi volt az apropdja, hogy sajat tizletnyi-
tas mellett tettétek le a voksot?

A 16 apropdja az el6bb emlitett sajat
talpradllas volt, mert elhataroztuk, hogy a
tovabbiakban a hozza nem ért6 éttermesdit
jatszd tulajdonosok Marionette babujaként
nem kivdnunk szerepelni. Atvitt értelem-
ben a sajat hely nyitasaval a szabadsagun-
kat valtottuk meg. Olyan helyet szerettiink
volna létrehozni, ahol cool enni és cool len-
ni! Vagyis a vendégek laza hangulatban fo-

gyaszthatnak jo mindségli alapanyagokbol "__-_1“__ P j
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késziilt finom ételeket, barati dron. A ta-
pasztalatok és a pozitiv visszajelzések azt
mutatjak, hogy terveinket sikeriilt valdra
valtani. Ezért ugy érezziik, hogy vendég-
latés rablancaink lehullottak, igy szabadok
vagyunk és boldogok.

D 1 iota terveztétek a nyitast?

2012. januarjaban sziiletett meg az el-
hatdrozas, hogy mindent feltesziink egy

képesek voltak ugyanazt az tizlethelységet
tévedésbol tobbszor is megmutatni. Meg-
tekintettiink sok vendéglato, illetve mads
profillal rendelkez6 tizlethelységet, miutan
megallapitottuk, hogy sajait magunknak
kell kialakitanunk a konyhdnkat, iizletiin-
ket. A mar kialakitott és engedélyeztetett
vendéglatd iizletek, amugy is az irredlisan
tuldrazott kategoridt képviselték. Tisztdban
voltunk azzal, hogy a gyalogos forgalom
mértéke alapvetden fontos tényezd. Ezért
stopperrel mértiik a kiillonboz6 tizlethely-
ségek el6tt elhalado gyalogosforgalmat.

lapra és megprébaljuk megvalositani dlma-
inkat. Ez kockazatos dolog volt, tekintve,
hogy azt tztiik ki célul, hogy tzlethely-
séget bérelni semmiféleképp nem fogunk.
Nem szerettitk volna a véres verejtékkel
megkeresett pénzt bérleti dij formajaban
elkolteni, igy sajat tulajdonu tizlet mellett
tettiik le a voksunkat. Minimum 50 db iiz-
lethelységet tekintettiink meg a belvaros-
ban, az ingatlankozvetitokkel mar szinte
barati kapcsolatba kertiiltiink, akik néha

Tisztaba keriiltiink azzal is, hogy a 1épcs6
altal (pl.: szuterén/ emelet) megkdzelitheto
tizlethelységeket nem érdemes szamitdsba
venni, hiszen a vendégek ezeket a helyeket
kevésbé preferaljak. A felsorolt szempon-
tokon kiviil sok dolgot lehetne még meg-
emliteni, amibe most nem mennénk bele.
Végiil, majd negyed év keresgélés utan si-
keriilt a minden szempontbdl az elképzelé-
seinknek megfelel6 tizlethelységet kivalasz-
tani. Valédi extazis volt az tizlethelységet a
magunkénak tudni, annak ellenére, hogy
egy igencsak romos allapotban 1évé fod-

#LDALAS IR
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raszuzletet sikerult vasarolnunk. Lelki sze-

meinkkel latni véltiik a kialakitott sajat kis

helytinket, természetesen tomve volt moso-
lyogva bdlogatd elégedett vendégekkel.

I I ogy éltétek meg a sikert a Bors-al kap-

csolatban, mely szerint nyugodtan

mondhatjuk, hogy berobbantatok a koztu-
datba?

Abszolut jol éltik meg. Miért, a sikert

lehet rosszul megélni?

helyet, ahol mi is jol érezziik magunkat, és a
vendégeink is maradéktalanul elégedettek.

Mit vartok a jovotol, rovid és hosszu-
tavon?

Nincsenek kiillonosebben nagy terveink
a jovot illetéen, rovid és hosszutdvon egy-
arant fejlodést a Borsban és a szabadsagunk
tovabbi kiteljesedését varjuk, a {6 szabaly
betartdsaval, ami minddssze annyi, hogy
nincs szabdly. Természetesen szamunkra
a vendégeink maximalis megelégedettsége
a legfontosabb és még inkdbb szeretnénk
tudatositani benniik, hogy kicsi a Bors, de
erds!

Voltak sejtéseink arrdl, hogy mikddoképes
lesz a koncepcionk, de azt azért mégsem
gondoltuk, hogy a szakma és az utca embe-
re is egyarant ilyen mértékben fog minket
elismerni. Matiz papa szavaival élve sza-
munkra ez az egész dolog ,,616m ¢é bodottd!
Néne?!”

Az eddig megjelent koriilbelil 20 pozitiv
kritikdt olvasva mindig nagyon oriiliink,
és melegség tolti el a sziviinket, mert ezek
szerint tényleg sikeriilt létrehozni azt a sajat

lég kicsinek mondhat¢ az iizlet, ugyan-

akkor a forgalmatokat tekintve nem
mondhaté elhanyagolhaténak. Meddig
tudtok még fejlédni, vagy esetleg tervezi-
tek-e az ujabb tzletnyitast?

A koncepciénk része, hogy ekkora le-
gyen a vendégtér, ugyanis ha hozzank be-
nézel, tiresnek igen ritkan lathatod a ven-
dégteret. A tomegvonzas torvényét minden
vendéglatos ismeri, miszerint oda hajlan-
ddak a vendégek szivesen betérni, ahol mar
egyébként is tartézkodnak bent vendégek,
az lres lzlettdl pedig egyenesen félnek. Az
tizlethelység kialakitasanal fontos szem-
pont volt a konyha mérete. Tekintve, hogy

© 2012 www.oldalasmagazin.hu



a fél életlinket itt toltjiik, élheté konyhat
szerettiink volna kialakitani, mindez any-
nyit jelent, hogy az alapteriilet kétharmada
konyha, és mindossze egyharmada ven-
dégtér. Viszont ezt a két részt latvanykony-
haként egy légtérbe osszenyitottuk. Na-
gyon élvezziik, hogy a vendégekkel tudunk
kommunikalni, és nagyon jo érzés az elé-
gedett arcokat is latni. Ugyanez visszafelé
is igaz, mivel a vendégek nagyon szeretnek
bepillantast nyerni a konyhai munkafolya-
matokba. Az egész egy kicsit olyan mint a
szinhdz, a latvanykonyha biztalmat kelt, hi-
szen a vendég lathatja, hogy hol és milyen
koriilmények kozott, hogyan késziil az alta-

la késobb elfogyasztott étel.

A Kazinczy utcai Borsban folyamatosan a
hatarokat feszegetjiik kapacitas terén. De ki
tudja, hogy szervezéssel és logisztikaval, jo-
zan paraszti ésszel milyen szintre lehet még
eljutni. Egy vendéglato tzletet fejleszteni,
jobba tenni mindig van lehetdség, csak
meg kell talalni a megfelel6 koncepciot, 1é-
péseket, és mi nap mint nap maximalisan
ezen munkélkodunk. Ujabb iizlet nyitésa
elképzelhetd a budai oldalon, szerintiink
lenne ra igény, de konkrét elhatarozas még
nem sziiletett ezzel kapcsolatban. Ez még a
jOvo zenéje.

Kiss Krisztian altali megfogalmazas,

mely szerint a ,,magdn szektort a ma-
gam szektorra cseréltem” mennyiben val-
toztatta meg az életeteket?

Maximalisan és végérvényesen megval-
toztatta az életiinket. A jovoben mar elkép-
zelhetetlennek tartjuk, hogy beosztottként
dolgozzunk. Aki ezt egyszer megkostolja és
rdérez az izére, nem kivan visszatérni a ko-
rabbi beosztotti munkakorhoz. Ugyanak-
kor kockazatos dolog is egyben, mert min-
den a sajat zsebiinkre megy, nincs pardon.
Példaul a beszallitdinkat tulajdonosként
teljesen mas szemmel nézziik, és igen kri-
tikusak vagyunk veliikk szemben. Ha nem
azt szallitjdk ki, amit és amennyit megren-
deltiink, vagy netan mindségi probléma
akad, egész biztosan megy vissza az aru a
teladéhoz, és nem fizetiink érte. Ezt a tabla

koncepcié miatt konnyedén megtehetjiik,
hiszen akkor aznap az abbol az alapanyag-
bol tervezett étel helyett valami mas keriil
fel a tablara. Na bumm, {6 a valtozatossag.
Ha példaul egy dolgozénk nem megfele-
16en tiszteli az alapanyagot, vagy pazarol,
akkor erre mi feltétleniil felhivjuk a figyel-
mét, hiszen részben ezen mulik a megél-
hetésiink. Midta a Bors megvan, teljesen
mas szemmel nézziik a vilagot. Folyama-
tosan azon pordg az agyunk, hogy mit és
hogyan lehetne jobban csindlni. Maxima-
lisan adunk a vendégeink véleményeire és
igyeksziink eleget tenni az igényeiknek, az
épité kritikat pedig mindig pozitivan fo-
gadjuk. Ha egy vendéglatohelyre megyiink
vendégként, argus szemekkel figyeljiik, hat-
ha elleshetiink valamit, amit aztdn a Borsra
formalva felhasznalhatunk.

@inaias EEYSER]
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lég sok hely nyilik manapsag, amely

egy-egy adott személyé, olyanoké, akik
eddig ,valakinek épitkeztek’, talan ez lehet
a hazai gasztronomia atiitGereje a valtozas
felé?

Talan igen. Egyre tobb olyan hely sziile-
tik, ahol egy a tulajdonos és a séf személye.
Véleményiink szerint, ezeknek a helyeknek
lényegesen nagyobb esélyiik van a sikerre.
Vajon miért is van ez? Tapasztalataink sze-
rint, ha egy helyen példaul tul sok vezetd
dolgozik igen kicsi az esélye, hogy mara-
déktalanul egyetértsenek, féleg a konyhai
teriileten. Mindenki akar valamit, és persze
mindenki jot akar, mégsem valik az egész
dolog egységessé. Ha példaul a tulajdonos
a séf ez a veszély nem fenyeget. O egy sze-
mélyben meghozza a szakmai és az egyéb
tzleti dontéseket, amelyek az egész kon-
cepcidt egységessé kovacsoljak. Valdszi-
nlileg magdval ardnylag ritkan vitatkozik,
pontosan tudja, hogy mit akar.

A mi esetiinkben ugyan ketten vagyunk tu-
lajdonosok, de a sok egyiitt eltoltott év és
az azonos elképzelések szinte egy személy-
lyé kovacsolt 6ssze benniinket. Egymasnak

javaslatokat tesziink, melyek mind az iizlet
javat szolgaljak, és ebbdl dltalaban jo dol-
gok szoktak sziiletni. A veszekedés kozot-
tiink elképzelhetetlen, viszont a vita elvétve
el6fordul, de csak azért mert mindketten az
tizlet érdekeit tartjuk szem el6tt.
Mindenkit csak biztatni tudunk arra, hogy
ha van lehetdsége hatarozza el magat, dobja
le a lancait és valdsitsa meg az almait, le-
gyen a sajat maga szerencséjének kovacsa.

Bors-ban szinte mar meglepé modon,

elég egyedi stilusban dolgoztok, ez
mennyire tudatos, vagy egyszertien csak
Osztonosen jon ez a kicsit ,,dilis” hozzaal-
las, amely roppant hatékonynak tiinik?

Semmilyen tudatossdg nincs ebben!
Egyszertien csak jol érezziik magunkat és
imadjuk azt, amit csinalunk, és ezt a ven-
dégeink is érzik! Kozvetlenek vagyunk
hozzdjuk, igy Ok is azok lesznek egy id6
utan. Valosziniileg tobbek kozott ennek is
koszonhetjiik, hogy rovid idén belil na-
gyon sok torzsvendégiink lett. Tudjdk, ha
hozzank bejonnek egy kimerité munkanap
utan és nem tul jo kedvvel érkeznek, nd-
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lunk mindig kapnak pér jé szét is a finom
ételek mellé és ez feltolti Oket energiaval.
Kicsit olyanok vagyunk, mint egy sziget,
ahol mindig jo a hangulat és buli van.

Arecepteket mely szempontok alapjan
allitjatok 0ssze?

Erre a kérdésre is érvényes az egyet-
len szabdlyunk! Nincs szabdly! Nincse-
nek szempontok! Nincsenek megkotések!
Mindent kipréobalunk, mindennel és ha az
eredmény jo, akkor az a tablan landol! Egy
dolog fontos! Tul draga alapanyagokat nem
hasznalunk, mert nem mindig a draga a jo
és fontos szamunkra, hogy elérheté dron
tudjuk adni a vendégeinknek az altalunk
készitett ételeket. Friss, mindségi arut hasz-
nalunk, amit szivvel, 1élekkel készitiink el.

A_ z alapanyag beszerzésnél, mire figyel-
tek a Borsban és honnan szerzitek be

azokat?
Az elmult évek alatt nagyon sok, jo

_ p ' A
A /4

beszallitdval ismerkedtiink meg, akik
versenyképes aron szallitjdk nekiink az
elsdosztalyu alapanyagokat. A szezonalitas
fontos szdmunkra. Aminek szezonja van,
azt jo mindségben, jo dron lehet megvenni.
Piacra is jarunk, amikor csak idénk engedi
és keresstik folyamatosan a mindségi alap-
anyagokat forgalmazé arusokat.

Bors-r6l mi a véleményetek, jelleg

alapjan hova soroljatok azt be?

Streetfood+Bisztro=Bors GasztroBar!
A megalakuldsunk pillanatdban eldontot-
titk azt, hogy a jo mindség mellet a jo ar
lesz a legfontosabb. Mindig is szerettiik a
jO utcai ,,kajat” és a jo bisztrokat. Feltettiik
magunknak a kérdést, miért ne lehetne ezt
a két stilust 6sszegyurni? Megtettiik és igy
lett a Bors.

a sok tizlet forgalomhidnnyal kiizd,
Ti mégis bevallaltatok, hogy egy elég
Uj szemléletd {izletet nyittok. Szerintetek,

/
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a maradi gondolkodasu helyek, ki fognak
kopni, vagy sziikség van azokra is?
Manapsag is fontos szerepe van az ugy-
mond, maradi gondolkodasu helyeknek. Ez
pusztan kereslet- kindlat kérdése. Magyar-
orszagon, még mindig nincs meg nagyon
sok emberben az a bizonyos bizalmi téke.
Szeretik azokat a helyeket, ahova a csalad-
jukkal jartak, mikor még gyerekek voltak
és nem is nagyon hajlandéak uj helyeket ki-
probalni. Az étkezési kultura sem tul fejlett
még. Sok embernek csak egy dolog fontos:
eszem egy levest, egy foételt és utana ugy
tele vagyok, hogy épp csak ki nem dobom
a taccsot! A masik kedvenciink a szakadcs
vendég! Megkapja az étlapot és rogton f6z-
ni kezd. Ezt a koretet kérem, azzal a hussal
¢és azzal az oOntettel. Nem is érdekli, hogy
azt az ételt nem véletlentil ugy taldlta ki a
Séf. Mi sem viszlink magunkkal ecsetet egy
kiallitdsra! A mivész megalkotta és min-
denki ugy csoddlja, ahogy van. Nem kell
hozzatenni és nem kell beldle elvenni! Sze-
rencsésnek mondhatjuk magunkat. A hoz-
zank betérd vendégek kisérletez6 kedviiek.

A bizalmukba fogadtak minket és tudjak,
ha azt mondjuk nekik, ezt probald ki, ak-
kor nem fognak csalédni.

Mit javasoltok azoknak, akik éppen a
sajat tizlet nyitasan gondolkodnak?
Azt javasoljuk, hogy mindent tervezzenek
meg joelore! Vegyenek szamitasba min-
dent, de legféképpen szamoljak ki azt,
hogy mennyi ideig tudnak talpon maradni,
ha nem lesz meg az elején a kivant siker és
nem indul olyan gyorsan a szekér, mint azt
szeretnék. Magyarorszagon a vallalkozasok
nyolcvan szazaléka becsddol az els6 év-
ben a tékehidny miatt. Mi ugyan feltettiink
mindent egy lapra, de a mai napig sem tud-
juk megmagyarazni, hogy lehettiink eny-
nyire vakmerdek. Ezt csak sajat felel6sségre
ajanljuk, mert nem lehet elére tudni, mit
hoz a holnap és elég nagy a bukas veszélye,
f6leg a mai gazdasagi helyzet mellett.

Mennyire nehéz a mai vilagban tizletet
nyitni? Mennyi az utdnajards, meny-
nyire nehezitették meg a dolgotokat a hato-
sagok?

@ivALAs IEINEN]
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Mondhatnank nagyon cifrazott sza-
vakkal és jelzokkel, hogy mennyire nehéz,
de inkdbb szofisztikdltan, csak annyit mon-
danank, hogy rettentéen nehéz. Rengeteg
utdnajaras, reggeltol estig sorban allds, le-
vél iras, kérvény kitoltés. Egy apro példa:
a hazban 1év6 otven lakast nekiink kétszer
kellett végigjarni alairds gyujtés miatt ugy,
hogy legalabb husz lakdsban nem a tulajok
laknak, igy Oket a varos kiilonb6z6 pont-
jain kellett felkeresniink. Ez esetenként
majdnem egy hetet vett igénybe.

alatok mar egy-egy napra feltlint né-
hany ,vendégzenész” is, ezekrdl vala-
mit megtudhatunk?

Mit kivantok magatoknak a jovére néz-
ve?

Magunknak? Mindenképpen egészsé-
get, hogy tudjuk tovabb csindlni azt, amit
szeretlink. Egy év alatt megfordult veliink a
vilag! Nem csak séfek vagyunk mar, hanem
vendéglosok, tizletemberek, bérszamfejtok
és ezt 0szintén szdlva baromira élvezzik. Jo
vendégldsnek érezzitk magunkat, szeretjiik

Persze! Juris baratunk Lett szdrma-
zést, [rorszadgban dolgozd séf. Kétszer is
megtisztelt minket azzal, hogy eljott hoz-
zank fozni. Regds Péter, az XO Bistro séfje
egy vadas levessel lepte meg a vendégein-
ket, amit sous-vide marhafelsallal és mini
zsemlegombdcokkal prezentalt. Németh
Gabor szintén nagyon kedves baratunk.
O a Svéd Nagykovetség séfje és egy csodas
Lazaclevest készitett nalunk, amit még a
Nagykovet asszony is eljott megkostolni.
Tovabbi vendégeink is lesznek még, de ter-
mészetesen nem szeretnénk eldre leléni a
poént. Annyit azonban elarulhatunk, hogy
Top Ettermek séfjei is meglepik majd a ven-
dégeinket egy-két szuper fogassal!

avendégeinket és azon dolgozunk folyama-
tosan, hogy mindig jot adjunk nekik. Ebbe
még senki nem ment tonkre, nem igaz?

‘ J égiil mit kivantok a szakmanak?

A mi szakmankban veliink ,egyiitt”
dolgozd baratainknak, harcos tarsainknak
kivanunk olyan munkahelyet, ahol meg-
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becsiilik Oket. Hagyjak Oket kiteljesed-
ni, ahol dolgozhatnak szivvel-lélekkel, ha
pedig ugy dontenek, hogy a sajat labukra
allnak, akkor legyenek nagyon sikeresek!
Barmikor megkereshetnek minket, ha kér-
désiik van, mert ha csak egy apré dologgal
is elosegithetjiik a sikertiket, nekiink mar
az is orom!

Készéném, hogy a rendelkezésiinkre
alltatok, és tovabbi sok sikert kivanok a
sajat uizletetekhez, kivinom, hogy tudjatok
tovabb fejlédni, ezaltal példat mutatva a ha-
zai vendéglatasban dolgozoknak. A Bors-al
véleményem szerint példaképek lettetek!

»A jovonk most is, mint
ahogyan a multban is azon
muilik, hogy tesziink-e érte,
és akarunk-e vdtoztatni raj-
ta.”

15.0ldal

’gy a vendéglatésoknak javaslom, hogy

latogassanak el a Bors-ba, mert a szakma
valdban itt kezdédik! Ebben van sziv, van
akarat, alazat, odaadas, ugyanakkor jokedv,
kicsi oriiltség, kozvetlenség a vendégekkel,
és maximalis mindség.

Ko6szonjiik, hogy vagytok!

Bors GasztroBar
udapest Kazinczy utca 10.

Epitsd magadnak a jévéd!

www.jovonek.hu
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SZERVEZET

KorTARs GaszTrRONOMIAI ES KurTURALIS EGYESULET
/
g?g irek

* 2013 . Janudr 24.-én a Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet megkapta a Kozszov, azaz a
Kozétkeztetdk, Elelmezésvezet6k Orszdgos Szovetsége csatlakozasi nyilatkozatat, igy Gjabb taggal béviilt a
Nemzeti Egység Klaszter!

* 2013. Januarban, egyeztetéseket folytattunk, a Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet és
egylittmiikodoi partnerei altal életre kivant hivni programokrol szamos politikai személyiséggel, hogy eset-
legesen egyiittmiikodéseket épithessiink ki, mely megalapozhatja a késdbbi munka sikerét.

* A Nemzeti Egység Klaszter (NEK) célkitlizéseirdl, egy esetleges egyiittmiikodésrél beszélgetést tartott
a Magyar Grillszovetség kozgytlésén, ahol szamos kollégat elérhettiink. A jelenlévékkel megismertettitk
a f6 csapasiranyt. Erre azért is volt sziikség, mert fontosnak érezziik, hogy lépésenként, komoly alapokra
tudjunk épitkezni.

Kovesd figyelemmel munkassagunkat, vagy 1épj be Te is aktiv tagsdgunkba:
www.kortarsegyesulet.hu

Pozicio, VAGY HATALOM!

LDALAS

A kor, a pozicio, vagy a hatalom sem ha-
talmazhat fel senkit arra, hogy tiszteletleniil be-
széljen egy alkalmazottal, de, még akdr egy fiatal
tanuldval sem. A minap részese lehettem egy
szituacionak, ahol egy nyugdij el6tt allo kolléga,
persze vezetO beosztasban 1év4, kocsmai szintre
siillyedt. Ezt rogton széva akartam neki tenni,
mivel azt ugyan eldontheti, hogy valaki dolgoz-
hat-e az adott egységben, de maga azt a stilust
nem engedheti meg maganak semmi esetre sem.
A torténet pikantériajat az adta, hogy vajmi ke-
vés informdcidja volt arrol, hogy valaki nem
»csak” szimpla szakdcs, hanem bizony igyekvo,

feltorekvd személyiség a hazai gasztronomia pa

lettdgjan. Végil nem tettem neki szova, a hang-
nemet, mert azt gondolom mindenkinek lehet
rossz napja, de elhataroztam, hogy legkozelebb
azonnal viszonozom azt, abban a stilusban, aho-
gyan felém dradt. Addig is rd bizva, hogy meny-
nyire akarja megismerni a munkassagom, mert,
ha emberi tiszteletet nem tud tandsitani, szuve-
rén joga, de bizom benne, hogy legalabb a szak-
mai munkassag és elhivatottsag felé, valamilyen
szint( tiszteletet mutatni fog a jovében. Ugyanis
semmi kedvem lemenni arra a bizonyos kocsmai
szintre, de, ha kell megteszem...

=M=
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LDALAS

MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

Ez a legjobb sz6 manapsdg azokra a
termékekre, melyeket el6allitunk, sot
a mienk még oOkoldgiai koriilmények
kozott jon létre. Azt lassan ki sem lehet
ejteni, hogy ,gyogyhatdsu”, mert ez a
gyogyszerek jellemzdje.

Nevezziik is barhogy a kezeink mun-
kéjaval eldallitott ELELMEKET azok
életiink fennmaradasan tul egészet azaz
egészséget jelentenek. A magyar sza-
vak gyonyorliek- maga az egészség sz6
EGESZET jelent. Jelzi, hogy ha nem
vagyunk egészek akkor valami bajunk
van. MI magunk kell, hogy tegyiink a
teljesség érdekében. Testi, lelki, fizikai
allapotunk meg6rzését a fejiinkben kell,
hogy iranyitsuk. Ez mar szellemi frissen
tartdsunk. Természetesen ez mind Osz-
szefiiggésben van egymassal.

Ha testiinket nem taplaljuk megfelels-
en, akkor fizikdlisan megbetegsziink.
Ha fizikdlisan megbetegsziink, akkor
lelkileg sem lesziink rendben vagy ez
forditva is igaz.

-~ RENDEKNE OLGA ROVATA ~

Eltet6 elemiink az élelem oly nagy fon-
tossagu, amit nem is gondolnak sokan,
s tomik magukba a valamilyen anyago-
kat, a husnak latszo, zoldségnek latszo
targyakat.

FUNKCIOJUK van az ételeknek. Az
erre val6 odafigyelés

sokkal kozelebb visz testiink egészének
megtartasahoz.

Mi mire jo?

Az interneten, s egyéb konyvekben, az
oly divatos fé6zémisorokban mar esik
sz0 errdl, hogy ez erre, az arra, milyen
jo. De a MI termékeinkben ott van az
PLUS energia, mely a kezeinkbdl, a
szellemiségiinkbdl jon.

Nem hulldmzdan kell foglalkozni tap-
lalkozasunkkal, hanem folyamatosan,
tudatosan. Alap, hogy vegyszermentes
legyen a termék, mert igy biztos, hogy a
beleinkben nem rakédik le a sok vegyi

anyag.
-Rendekné Olgi-

Farsangi
Rigmusok:

Kozhirré tétetik

a farsangi tinnep
most elkezdédik.
Ide gytijjon apraja,

nagyja,

aki a maskarakat
latni akarja!

Aki itt van,

haza ne menjen,
aki nincs itt,

az is megjelenjen!

EE I

Téli taj, havas baj,
Csend csené ma-
nocska.
Tipegb-topogd

Talp ala valé6cska.
Csepp kristaly hull-
dogal.

Zeng zenés dalocska,
Ripeg6-ropogo
Farsang bali néta.
Csorge’ fank, kis
falank,

Porcukor halmocska,
Kipeg6-kopogd
Jelmezes forgocska.
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Két vasutas barchobazik:
- Személy?
- Nem.
- Akkor gyors!

- Jegyeket, bérleteket kérem!
- En mér elmtltam hetven éves.
- Tudja ezt valamivel igazolni?
- Persze. Ha fiatalabb lennék, fellok-
ném magat és elszaladnék.

- Hogy hivjak a gyors indiant?
-2

- Igyek Szem.

A falu orvosa iszonyatos

sebességgel szaguld végig a
falu f6utcajan.
- Lassabban vezess! - figyel-
mezteti a felesége -, mert
megallit a rendor!

A szovjet-magyar hataron beszélget két
- Nem hiszem. Megmond-

Felirat egy kocsmaban: hatdror: . ,
- : - - Idefigyelj! - kezdi az orosz - Nalunk tam neki, hogy egész nap
»Kérjlik ne dobjanak ég6 , , fion az devban!
1956 utan 50 mithold sitty! maradjon az agyban:

cigarettacsikket a foldre, mert - Az semmil - igy a magyar - Nalunk

megégetheti a tdvozd vendé- 1946 utén az apdmnak 100 hold sitty!

geink tenyerét és térdét!”

- Aron batydm! Asztan tud-e

- Hogy hivjak a fiatal betorét? még?

= 449 - Hat hogyne tudnék, fiam!
A rendo6rok elkapnak egy - Koraziilltt. Csak... mar nem birok...
autotolvajt, majd beviszik a
yardra, hogy kihalgassak. Beki-
sérik egy szobaba, amelyik tele Székely parasztbécsi telefondl a rddio kivansagmiisoréaba:
van kamerakkal és mikrofo- - Talaltam egy pénztarcat, benne van 30.000 forint, 500 dolldr és 30.000
nokkal. eurd. - mondja a bacsika.

A tolvaj meglepddve megkérdi:
- Hu, ez itt a Big Brother?
Mire a nyomozo:

- Ez igen gratulalok, mas nincs benne?
- De egy névjegykartya, valami Kovacs. Na, ennek a Kovacsnak szeretnék

kiildeni egy szamot.
- Nem teso, ez a Valo vilag!
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SZENT VINCE NAPJAT UNNEPELTEK A BORASZOK
OPUSZTASZEREN

Opusztaszer, 2013. janudr 19., szombat (MTI) — Ha a kovetkezd hetek-
ben nem sujtja komoly fagy a sz6loket, akkor az idén vidam sziiret varhato, s
bdségesen lesz bor, jovendolték a kornyékbeli hegykozségek sz6ldsgazdai és a

borrendek az Opusztaszeri Nemzeti Torténelmi Emlékparkban szombaton.

Szent Vince
vertand, a szO0-
lészek,  boraszok
véddszentje  Un-
nepeén az Opusz-
taszeri skanzen
szegedi tanydjan a
termés megjoslasa-
hoz lemetszett sz6-
16vesszok épek és
egészségesek  vol-
tak. Kalmar Istvan

hegybir6 elmond-

ta, hogy a hosszu 6sz6n a tavaly iiltetett kovidinka és kadarka tékéken a vesszok
megerdsodtek, a riigyek a tél elsé felét mar atvészelték. Ha a tavalyi évvel ellen-
tétben a februdr nem hoz fogcsikorgatd fagyokat, 6sszel boséges sz6l6termés és
viddm sziiret varhato.

A jovendod szo6lotermésre azonban nemcsak a riigykezdemények allapotabodl
kovetkeztetnek, a hagyomanyoknak megfelelden a levagott vesszéket meleg szo-
baban vizbe allitottdk, ezek késobb kihajtanak. A hajtdsok mennyiségébdl a sz6-
16termés varhat6 nagysagat lehet megjosolni.

A termésjdslas utdn a makdi Sarréd Mihaly bizonyithatta a szélészettel és a bora-
szattal kapcsolatos felkésziiltségét, majd a sikeresen teljesitett probat kovetden a
Csongrad és Békés megyében miikodé Szent Vince Borrend 1j tagjava fogadtak.
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Az tinnepség a kornyékbeli gazdak borainak bemutatoval egybekotott kostolasa-
val zarult a Rotunddban. A termel6k elmondtdk, hogy bér a tavaly februdri rend-
kiviili fagy a termés jelentOs részét elvitte, az a kevéske bor, amely a megmaradt
sz016bdl készilt, kivald mindségt lett.

Szent Vince vértanu els6sorban {innepének datuma miatt lett kedvelt
»idOdmeghatdroz6” szent, de feltehetden nevének népies, latinos-francids etimo-
l6gidja - Vin-Cent, azaz szdzszoros bor - is kdzrejatszott népszeriiségében. Egyes
forrasok szerint Szent Vince a spanyolorszagi Huescabdl szarmazott, és Szent
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Valerius, Zaragoza plspoke oktatta a szent és a profan tudomanyokban. Amikor
Diocletianus csdszar alatt kitort a kereszténytildozés, a kegyetlen helytarto bilincs-
be verte a mestert és tanitvanyat, majd Valenciaba vezette dket, ahol mindketten
vértanusagot szenvedtek. Szent Vincétdl megtagadtdk a temetést, testét kidobtak
a szantéfoldre, hogy kutyak és madarak faljak fol, de egy nagy hollo6 megvédte a
holtat. Késdbb zsdkba varrtak f6ldi maradvanyait, és kovekkel nehezitve a tengerbe
vetették. Azonban a tenger hullamai partra sodortdk a szentet, ahol egy keresztény
megtaldlta és ill6en eltemette.

Eurdpaban Franciaorszagon kiviil Elzaszban, Dél-Németorszagban és Ausztri-
aban részesitik tiszteletben a keresztény bortermeldk Szent Vincét. Parizsi borke-
resked6-tarsulasok még a barokk idékben is verettek olyan pénzt, amelyen egyéb

szentekkel egyiitt Vince is lathato.

A néphagyomadny szerint Vince napjan tdjegységenként kiillonbozéképpen jo-
soljak meg a varhatd sz6lotermést. A legismertebb ezek koziil az idéjaras alapjan
torténd kovetkeztetés. ,,Ha megcsordul Vince, tele lesz a pince” - tartja a mondas,
vagyis, ha enyhe az id6 és olvad a hd ezen a napon, akkor jo termésre szamitanak.

Opusztaszer, 2013. janudr 19., szombat (MTT).
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IN VINO VERITAS

MEGTEKINTENE AZ OLDALAS
MAGAZIN KORABBI SZAMAIT?
EHHEZ NEM KELL MAST TENNIE,

MINT MEGLATOGNI

HONLAPUNKAT, AHOL BONGESZHET
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LY (ABERNET SaUVIER

RAKOCZI (T 38
06-30-696-7276
WWW . BOOMS . HU
FACEBQOK, COM/BOONS DESTEN

A Vylyan Cabernet Sauvignon a 2008-
as évjaratban kedvesebb arcat mutatja,
élénk, mosolygos, kitarulkozo. Illatdbol
,édes”, érett gyltimolcsok (aszalt cseresz-
nye, mélna, szilva,) és fliszeres jegyek
(anizs, dohdny, bonbon, marcipédn)
dradnak. A korty gombolyd, a bor leke-
rekedett, kozepes testtel és baratsagos
tanninokkal.

www.vylyan.hu

% Hirdessen On is az Oldalasban! ¥
media.marketing@postafiok.hu

info@vylyan.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT

 VAGYUNK A KULTURA KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONTJA, 2012. 02. 01.
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A .
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS! LAPZARTA: 2012. 01. 15.
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“Minden siker belép6 egy még nehezebb problémahoz.” TSR R——

Kortars Gasztronomiai és
. . Kulturalis Egyesiilet stratégiai,
(Kl SS lnger) és szakmai partnere, az
Etrend, Magyar
Konyhafénokok
Egyesiilete, és
Magyar Grillszovetség.
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