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Ko6szonto:

" Atartalombol:

Az év legnagyobb forgalmu
hoénapja kovetkezik, legalabbis
a vendéglatosok részére bizto-
san. Majd karacsony kozeled-
tével minden elcsendesedik.
Az év végi esték kivaloan al-
kalmasak arra, hogy a csaladok
osszetiljenek és  kiértékeljék

TEPS7I.HU

eriptilban siilt kardcsonyi kaldcs GASZTRONAUTA az évet. Az ilyen beszélgetések
o mellett, bizunk benne, hogy
( asxtronanta: Kardcsonyi receplek marad id6tok kovetni minket

és kovetni az Oldalast maga-
zint. Minden kolléganak és
minden olvasénknak ezuton
kivinok Kellemes Kardcsonyi
Unnepeket és Boldog Uj évet!

O\ WY

Asztalos Istvan
Fészerkeszt6

Iﬂfﬁjf/i Gyimesi Tamdssal, aki egy rop-
pant jokedélyd, sokat litott gyakorls
szakenmber. l Jajon mi szdmit jo rendezvénynek?

- errd] a témdrol kérdextiik s3afk-
értdinket
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2018

Koncertjegy vasarldsa soran érvenyesitheto a
Hungary Card kedvezmény?

A: IGEN
B: NEM

Megfejtéseiteket kiildjétek el,
az info@oldalasmagazin.hu cimre.

HAVI NYEREMENYUNK: A HUNGARY CARD PLus, A HUNGARY CARD KIADOJA, AZAZ HOTELINFO KFT. FELAJANLASA.

A JATEKBAN, CSAK 18 EVEN FELULIEK VEHETNEK RESZT! A NYERTEST E-MAILEN ERTESITJUK!

4.oldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



Hozzdvalok:
4 személyre

35 dkg liszt, 40 g porcukor,
1 csomag vanilias cukor, 35
g puha vaj, 2 tojassargdja,
20 g éleszto, 1 mokkdaskandal
5o, 170 ml langyos tej,
2 evokanalnyi rum, 1 csipet
mézeskaldcs fliszerkeverék,
5 dkg aszalt afonya, 5 dkg
mazsola, 5-5 dkg kandiro-
zott narancs és citromhéj,
5 dkg aszalt fiige, 5 dkg
aprora vagott ét csoki
A lekenéshez: 1 tojas

sargaja

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

CSEREPTALBAN SULT
KARACSONYI KALACS

A langyos tejben elkeverem a
cukrot és az éleszt6t és hagyom fel-
futni. A lisztet atszitdlom hozzaadom
a sot, a flszert, a tojasokat, a vajat,
majd a felfutott éleszt6t és a rumot,
alaposan Osszedolgozom. Legvégiil

keriilnek bele az aszalvanyok és a csoki. Meleg helyen 20 percig kelesz-
tem, aztan kicsit atnyomkodom és fél orara visszateszem a melegbe.

A cseréptalat beaztattam, majd lecsepegtettem és kibéleltem siitépa-

pirral. A megkelt tésztat megsodortam kissé, hengert formaztam beldle,
amit megtekertem, kor alakba huiztam, és az egyik végét ala tettem, miga
masikat alulrél a kor kozepén felhtiztam. Igy keriilt a talba, ahol letakar-
va 20 percet pihent még.
200 fokra allitottam a siit6t és a hideg siit6be tettem a kalacsot. Amikor
elérte a 200 fokot, akkor visszavettem 160-ra és igy stilt kb 50 percig. Ne-
kem a felénél le kellett takarni siit6papirral, hogy ne égjen meg a teteje,
érdemes ranézni idonként. A talban hagyom kihtilni, viszont a talat racs-
ra teszem, hogy a cserép also részén 1évo lyukon dt is szell6z6n a tészta,
ne fulladjon be!

Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:
Karacsonyi receptek
SUTOTOKSALATA  NARANCSOS  MARINALT A tok magjat megpiritjuk és hamozzuk, majd
LAZACCAL szarazon Ujrapiritjuk és gorombara vagjuk.

Hozzavalok 10 fore;
Riigysaléata 3 doboz
Hokkaido tok 1 kg
narancs 0,5 kg

friss lazac 1 kg
fehérbor ecet 0,11
barnacukor, s
granatalma 1 db
bazsalikom 0,05 kg
oliva, tokmagolaj

Elokeszites;
A siitétokot 1x1 cm kockara vagjuk, és tok-

magolajon hirtelen atpiritjuk, majd azonnal
sokkoljuk.

Alazacot borozziik, vékonyan beszorjuk barna
cukorral, vastagon besozzuk és allni hagyjuk.

Elkeszites,;

Fokhagymas narancsvinaigrette a lazachoz

A fokhagymat megtisztitjuk, kettévagjuk és a
csirdjat eltdvolitjuk. Blansirozzuk, leszaritjuk,
majd a sora tessziik, hagyjuk szikkadni. A ba-
zsalikomot is blansirozzuk, leszaritjuk. dssze-
tépjiik. A borecetet 0sszekeverjiik a narancsok
lereszelt héjaval és levével, majd hozzaadjuk
a fliszereket €s olajjal emulgealjuk. Ebben az
emulzioban tizszer vakuumozzuk a ledblitett
lazacot milanyag dobozban, majd talalasig va-
kuumba zarjuk és hiitjiik. Talalashoz hagyjunk
egy keveset a marinadbol.

6.0ldal
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Talalas;

A lazacbol csikokat vagunk és hulla-
mos alakban a tanyérra tessziik.

A salatat megmossuk, lecsepegtet;iik,
leszaritjuk, majd fondkjaval felfel¢ a tanyér-
ra helyezziik. A tokkockdkat a lazaccsikok
belsd ivéhez talaljuk.

Vinaigrettet 1 zselatinlappal elkever-
jik, szifonba tessziik, racsavarunk 1 patront
¢s ezzel izesitjlik a salatat és a tokot.

SZURKEHARCSAFILE HALASZLEMARTASSAL
ES GYUFATESZTAVAL

Hozzavalok 10 fore;
sziirkeharcsa 1,2 kg
ponty 1 kg

édesvizi aprohal €s halcsont 1 kg
fliszerpaprika 0,1 kg
paprika 0,3 kg
paradicsom 0,1 kg
voroshagyma 0,2 kg
liszt 0,4 kg

tojas 4 db

teavaj 0,34 kg

Elokeszites;

A harcsafilét borozziik, daraboljuk
6-8 dkg-os szeletekre €s enyhén citromozva,

besozva allni hagyjuk fél orat, majd f6zhe-
t6 folpackkal hengerre formazzuk. A zsiros
részeit kisiitjiik szaraz, ropogosra, majd ap-
rora vagjuk és papiron leitatjuk.

Gyurt tésztat készitiink adagonként
3-4 dkg lisztbdl folpackba csavarva pihen-
tetjiik hiitében.

Elkeszitées;

A pontybol, halcsontokbol, paprikaval és
paradicsommal révid, enyhén csipds ha-
laszl¢ alapot tesziink fel, szakaszosan pap-
rikazzuk, nem so6zzuk!

A harcsat vakuum csomagoljuk, majd
54 fokon 45 percig hokezeljiik és sokkol-
juk.

A tésztat vékonyra nyujtjuk, majd hosszu
gyufametéltet vagunk beldle.

A kész halaszlevet atsziirjiik, és las-
san gyongyoztetve beforraljuk, a végén je-
ges vajjal stiritjiik, iz&t lagyitjuk.

A tésztat kifézziik és azonnal talaljuk.
A halat kicsomagoljuk, erésen kérgezziik és
pihentetjiik.

Talalas;

A hal4szlé martast mélytanyérba tesz-
sziik, a felcsavart tésztat a kozepébe tessziik
¢s rahelyezziik a harcsaszeletet.

A halra tessziik az aprora vagott ropo-
g6s haltepert6t.

8.oldal
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LIBAMELL - DIOS KOLESRETES, BAZSALIKO-
MOS KORTEPURE, CEKLACSATNI (VAGY TOK-
SALATA)

libamellfilé 2 kg, sonkahagyma 0,2 kg
brik tészta 0,1 kg, apro6 cékla 1 kg
balsamico 0,051, narancs 0,3 kg
durvasé 0, 07 kg, barnacukor 0,03 kg
tojas 1 db, pank¢ 0,1 kg

diébél 0,05 kg, tejfol 0,21

sous-vide narancsos didolaj 0,05 1.
Merlot vordsbor 0,21, zsenge céklalevél
koles 0,3 kg, korte 0,3 kg

bazsalikom 0,01 kg, lime 0,5 db
csillagénizs 1 db. friss gyombér 0,01 kg
méz 0,05 kg

Elokeszites;

Libamell: 5% s0,3% barnacukor oldat-
ban 1 6ra pacolés. ( 0,92 kg vizhez 0,03 kg
barna cukor ¢€s 0,05 kg s6)

Jeges vizbe kiszedjiik 5 percre, majd lesza-
ritjuk.

A verzid: A liba borét keresztiranyban
beirdaljuk, borébdl lassan kisiitjiik a zsiradé-
kot, mindig ledntve, a masik oldalat pedig a
felforrositott serpenyOben hirtelen megkér-
gezziik. Ezutan sokkolva hiitjilk, mert mele-
gen nem szabad vakuumozni és a vakuumha-
tas is csokkenik valamint a szivattyt olaj és
felvizesedik és emulgeal.

B verzi6: Borét levessziik, €s szilikon lapok
kozott préselve ropogdsra stitjiik.
Viéakuumcsomagoljuk narancsos didolajjal
115 fokos sousvidechef sterilizald tasakba,
majd sokkoljuk 0 fokra.

Korte: Megtisztitjuk, magvaljuk ¢és
lime-os jeges vizbe tessziik.

Cékla: A céklat tisztitjuk, majd apréd
kockéara vagjuk.

Di6: Blansirozzuk és eltavolitjuk a
barna borét, majd gorombara vagva megpi-
ritjuk.

Elkeszites;

1. Hokezelés; A viz homérséklete telje-
sen relativ, fligg a mell méretétdl az allat élet-
koratdl, és a zsirtaltalomtdl (pecsenye liba,
vagy hizott liba is eltérd)

A. A legjobb maghdmeérd tliszondaval
dolgozni ¢és a kivant maghdmérsékletre
melegitent kozvetlen hdkezelési mod-
szerrel Sous-Vide Chef kadban 20 fokos
delta T-vel.

A masodik megoldas a kiméletes, de las-
sabb.

B. A kozvetett hdkezelési metodust
Sous-Vide Chef Ronerrel €s a hozza csat-
lakoztatott tliszondaval, 2 fokos elté-
réssel 57 fokra temperaljuk, és 2 perces
hdpenetracios idével pasztérozziik.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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C. Amennyiben nem rendelkeziink a
pasztérozésre alkalmas professzionalis
berendezéssel, akkor megkozelitdleg a
kovetkezd az eljaras, de az eredményes-
ségre igy nincs biztos garancia! A
libamellet a sterilizalo tasakkal egyiitt lo-
bogo6 forrd vizbe martjuk, majd azonnal
az 59 fokra temperalt kadba dobjuk. A
libamellet és vizfiirddben hdékezeljiik 57
fokon 90 percig, vagy 59 fokon 70 percig.

Amennyiben késébbre készitjiik el, a ho-
kezelés utan azonnal, jeges vizbe tessziik,
majd 90 perc alatt 3 fokos maghdmérsék-
letire sokkoljuk.

2. A kortébdl enyhén sos, anizsos
kompotot féziink kevés mézzel és lime-os
lével amiben eddig tartottuk. Ha megtott
leszuirjiik és friss bazsalikommal piirésit-
juk a gyiimolcshust.

3. . A megmaradt kortelében megf6z-
ziik a kolest akar parolva, akar rizottohoz
hasonldéan koleskasanak, majd kihitjik.
A réteslapot kiteritjiik kortepiirével kicsit
megkenjiik, majd megszorjuk a kolessel,
piritott di6 felével és 2 cm vékony atméro-
ju hengerbe tekerjiik. tetejét tojassargaval
megkenjiik, durva dioval szérjuk, majd
ropogosra siitjiik 200 fokon.

4. A vorosbort visszaforraljuk egész
sirire a mézzel és izesitjik egy csipet
soval, valamint 6reg balzsamecettel. Be-
ledobjuk a céklat hagyjuk benne kihiilni.
A céklalevet izesitjiik narancslével, majd
vakuum csomagoljuk marinalas opcioval.

Talalas;

A kacsamellet kérgezziik, 6 percig pihen-
tetjiik Holdomatban.

A libamell tasakban visszamaradt pecse-
nyelevét kevés balzsamecettel izesitjiik,
¢s jeges vajkockakkal krémesitjiik, besi-
ritjuk.

A céklat kédban
meglangyitjuk.

A rétesbdl kisebb darabokat vagunk, ka-
csamellet tetszdleges formara vaghatjuk.
Az ¢élénk szinli bazsalikomos kortepiirét
vakuumtasakban melegitjiik fel, majd fel-
kenjiik a meleg tanyérra.

Tanyérra Ontjiik a kacsajust. Bele-
tesszliik a hosszaban kettévagott kacsa-
mellet.

Mellé¢ a kis egyforma darabokra va-
gott réteskéket egyet aljaval lefelé, egyet
oldalara dontve szexisen.

Ratoljuk valahova a céklacsatnit is. Zsen-
ge, fondkjara forditott céklalevéllel és
céklacsiraval, diszitjiik.

Téanyérra ontjiik a kacsajust.

regenerald

Késziilhet cékla helyett tokkel is télido-
ben.

Narancsvinaigrette a tokhoz A fok-
hagymat megtisztitjuk, kettévagjuk és a
csirajat eltavolitjuk. Blansirozzuk, lesza-
ritjuk, majd a séra tessziik, hagyjuk szik-
kadni. A friss gyombért is blansirozzuk,
leszaritjuk. A fehér balzsamcetet Ossze-
keverjiik a narancsok lereszelt héjaval és
levével, majd hozzaadjuk a fiiszereket és
sz6lomagolajjal emulgealjuk. Ebben az
emulzidoban marinalas funkcioval vakuu-
mozzuk a tokkockdkat miianyag doboz-
ban, majd talalasig vakuumba zarjuk és
hiitjiik.

Talalashoz hagyjunk egy keveset a
savas marinadbol.

. ~ Csidei Tamas

Az 1) konyhatechnologidk szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

10.oldal
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VALAMI ELINDULT

2018. november 16-an megrendezésre kertilt a Helit Kft. vevdtaldlkozdja. Korab-
ban is lattunk mar hasonlé6t, mégis el kell ismerni, hogy ilyet még nem.

Ha manapsdg barki rendezvényt szeretne szervezni, akkor az aldbbi receptet kovetve
érhet el jo eredményt :

Végy egy nagy adag szeretet, adj hozza sok szakmaisagot, még tobb szines prog-
ramot, keverd el sok-sok bemutatoval és kostolasi lehetdséggel, majd végiil dolgozz a
kivitelezésen minél tobbet. Ha igy jarsz el, akkor a rendezvényed biztos sikeres lesz.

Abban biztos vagyok, hogy a Helit Kft vezetdi és dolgozoi ismerték a receptet, mert
ilyen szinvonalon megalkotott rendezvény kevés volt még az orszagban. Errdl a ve-
votalalkozordl a késdbbiekben még biztosan beszélnek, hiszen a kiallitasnak is beilld

esemény filozéfidja uttérének szamit a szakmaban, ezt latszik aldtdmasztani annak

12.oldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



latogatottsaga is, megcafolta amit a mozgodsitas nehézségérdl gondolnank . Kivitelez-
hetd, csak valahogy masképp kell hozzaallni. ..

Véleményem szerint ennyire szakmai alapon kiallitast még nem kozelitettek meg

itthon. Nem a kotelezd korok, a megfelelés, és a mindendron kiallitokkal vald helyki-
toltés volt a cél, hanem a gyakorlat alapti szakmai beszélgetések, termékbemutatdk és
kostoltatasok. Mindez ugy, hogy mindenki egy kicsivel tobb informacidval, tudassal
induljon haza, mint amivel ide érkezett.
Jo volt latni, hogy a kif6zdéktdl a legnagyobb szallodak séfjéig mindenki megtalalta a
maga feliiletét a rendezvényen, vagy csak kapcsolatokat épitett és baratsagokat apolt.
Az eftéle szines, ugyanakkor szakmai, mégis inkabb kapcsolatépité rendezvényekre
hatalmas sziiksége van az iparadgnak, hiszen manapsdg mar minden az tizletrdl, a sa-
jat pecsenyék siitogetésérdl szol. Ma mar szinte furcsa, ha egy rendezvény emellett
szolgaltatast is nyujt, pedig ez egy ilyen rendezvény volt. Végre valami elkezdddott,
elindult.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu 13.0ldal



Ami kiilon 6rém szdmomra, hogy az 4ltalam vezetett Etrend Magyar Kony-
haténokok Egyesiilete ebbe elsdként és aktivan is bekapcsolodhatott. Hor-
vath KicsiZsé Zsolt a BBQ-val, Tandcs Attila a Fézziink egyiitt minden-
mentesen ciml konyvének dedikaldssal egybekotott bemutatojaval, Graf
Attila és a Benczur Hotel a XXI: Séfbdllal, Endrédi Zsolti, Wagner Péter,
Friedrich Anti pedig a Mesterképzés megujitasat célz6 jovoképilink bemu-
tatasaval. A tobbi megjelent Séfklubost pedig lehetetlen lenne felsorolni,
ezért meg sem préobdlom nehogy kihagyjak valakit.

WWW.ETRENDEGYESULET.HU

A Helit és a Mirbest csapatdnak ezuaton is gratuldlunk és persze kdszontiink
mindent!

A 1ényeg, hogy valami visszafodithatalanul elindult és bizom benne, hogy
lesz folytatasa is! Vagy ahogy mondani szokas:

Jovore veletek...

Asztalos Istvan

FOszerkesztd
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»~Magyarorszag étele 2019” szakdcsverseny

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete (Séfklub) 2019. évben mésodik alkalom-
mal hirdeti meg az Magyarorszag étele 2019 nev(i, él6munkds meleg konyhai szakacsverse-
nyét, melyen varjak az orszag minden tdjardl, a versenyezni kivano csapatok jelentkezését.

A verseny rendez6i olyan innovativ, de populdris ételek nevezését varjak, mely alkalmas
lehet arra, hogy a ,,Magyarorszag étele 2019” cimet elnyerje.

Elvaras, hogy az étel a legtobb <atlagos felszereltségli> konyhan elkészithetd legyen és
értékesitési szempontbol is megfeleljen a magyar igényeknek. Az étel elkészitése soran, fon-
tos szempont, hogy a tradiciora, a hazai alapanyagok megjelenésére hangsuly keriiljon, egy-
ben a magyar étkezési szokasoknak is feleljen meg az étel.

A versenyben egy elfogadhato (netté 1000 Ft/adag) nyersanyagnormabol kell majd {6-
ételt késziteni.

A verseny ideje: 2019. marcius 23. (szombat)
A verseny helye: Felcsuti Letenyey Lajos Gimnazium Szakgimnazium és Szakkdzépiskola
8086. Felcsut, Fo ut 191.

A jovo évi versenyhez az Egészséges Taplalkozasért Egyestilet, a Biokontroll Hungdria és
Biokultira szovetség mar csatlakozott, mint szakmai partner.

A verseny szponzorai: Naszalytej Zrt., Helit Kft., Aviko, Mirbest, Oldalas magazin, Pan-
non Porcelan Kft.

A bévebb és részletes versenykiirds december 5-e utdn, a projekt oldaldn lesz olvashaté:

www.magyarorszagetele.hu
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SEFKLUB

A HANDLETOL A GRAND CAFEIG - CHEF WORKSHOP

Az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének (Séfklub) kovetkezd rendezvénye, ,,A handlétdl a
grand caféig” cimi workshop lesz, mely kiallitast Kiss Imre a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Muzeum igazgatdja mutatja be a Séfklub tagjai részére. Vendéglatonk a Magyar Kereskedelmi és
Vendéglatdipari Muzeum lesz.

A Kkiallitas a dualizmus boldog békeévtizedeinek vilagaba repit, és esettanulmany jelleggel mutatja
be tobbek kozott Mauthner Odén torténetét, aki a szazadfordulé taldn legjelentdsebb vetémag ne-
mesitdje és kereskeddje volt, de ismerteti a Budapest elsé modern aruhazat megval6sitd Goldberger
csalad torténetét is, ahogy a kozelmultban a muzeumba keriilt, nagykorosi Korosi F. Péter vaskeres-
kedo élete is megelevenedik a tarlaton.

Szeretnéd Te is latni a kiallitast? Szeretnéd megismeri, az akkori kor torténelmét?

Akkor gyere el, és ott minden kérdésedre valaszt is kapsz.

A rendezvény mindenki szdmara nyitott, de regisztracidhoz kotott! Regisztralni a 06-70-394-8771-
es telefonszamon, vagy az info(kukac)oldalasmagazin(pont)hu e-mail cimen lehet.

A gytlésre mindenkit szeretettel varnak, melynek helyszine:

Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Mizeum (1036 Budapest, Korona tér 1.).

A gytlés idépontja: 2018. december 4. 15:30 6ra
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Ebben a hénapban ujra egy sokat latott kollégat szeretnék bemutatni, aki

a szakma szinte Osszes teriiletén megmutatta mar magat. Foglalkozott tanu-

lokkal, megfordult versenyeken és kiilonb6z6 szakmai szervezetek munkajat

is segitette, mégis mindig wjra a tlzhely mellett kot ki. O nem més, mint

Gyimesi Tamas, akinek 6rok jokedvét mindenki csodalja. Olvassatok hat a

vele késziilt beszélgetésemet:

Képiinkén: Gyimesi Tamds

B Towmi, KEZDJUK AZ ELEJEN, MIT TUD-
HATUNK ROLAD?

1971-ben sziilettem Budapesten. Ki-
sebb nagyobb kihagyasokkal, de majd-
nem mindig Pesten éltem. A kihagydsok
alatt Szazhalombattan, Békéscsaban,
Hévizen, Ajkan és a Balatonon is laktam.
El6bb egy lany miatt Battara koltoztem,
majd onnan indult a tovabbi kalando-
zasom. El6szor koémives segédmunkas-
ként dolgoztam, mert abban az idében
nagyon kellett a pénz. Majd ’89 dec-
emberében nyitott a Club Eurdpa, ahol
Szalay Janos séf ur kezei ala keriiltem.
Ekkor lettem igazan szakacs, ugyanis
a Séf ur tanitott meg szinte mindenre,

amit ma tudok.

B OTT DOLGOZTAL ELOSZOR FELELOS BEOSZTASBAN IS?

Nem. Az el6tt dolgoztam mar konyhafénokként, Agardon a Touring szalléban. Aho-

va konyhafénokként 1989. aprilis 26-an keriiltem, pont a tizennyolcadik sziiletésnapo-

mon. Ugy tortént ugyanis, hogy a korabbi séf valami okndl fogva feléllt, én meg mésnap

mentem be a gazdaasszonyhoz felvenni a felszereléseket és legnagyobb meglepetésemre

kést és kockas nadragot kaptam. Itt jegyzem meg féleg a fiatalabbak miatt, hogy abban

az idében a dolgozdknak még fehér nadragot kellett viselniiik, a kockas, majd késébb a
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fekete nadrag hatalmas dolog volt. Majd szoéltak, hogy miutan atvettem a ruhakat menjek
fel az igazgatohoz a kinevezésemért. Ekkor tudatosult bennem, hogy tizennyolc évesen

séf lettem.

B MiLYEN ERZES VOLT?

Valahogy mas érzés volt ez akkoriban, mint amit ma at lehet élni, hiszen ma mar
mindenki séf. Akkoriban ennek a pozi-

Keépiinkéon: Gyimesi Tamads

cionak megvolt a rangja. Elég, ha csak

a kockdasnadragra gondolunk, azt nem

lehetett csak ugy felvenni, az csak a ANl CENTATYODDIbA) OTY K178 SKO=
1abO1 BKIKET T OKTE Y A7 RSP N7zt
KETTKIELATTI TR Z Ak BhUSZONOLEY,

séf kivdltsaga volt. Ma mindenki olyan
nadragban szaladozik, amilyenben csak

akar. Ez a fajta hierarchia eltlint és ez

HAWalamcriAaticZCri g ogovabb
baj. Akkor még a Séf temethetett és fel- S tas 07 2 < ; -

TSI REZ RS Za KM M TN T CS e
tdmaszthatott. Iehttosegkul onbSegetten a¥ninos

B VOLT A CSALADODBAN VENDEGLA- CSZENTICKYCICITTOSCECH
TOS?

Anyam batyjanak volt egy borozoéja
a Lehel piacnal, de ennél kozelebb senki

nem keriilt a vendéglatashoz.

B AKKOR MI ALAPJAN DONTOTTED EL,
HOGY EZT A PALYAT VALASZTOD?

Nem dontottem el, csupan szerelem-

be estem. Mar kolyokként is segitettem Anyukamnak a konyhaban. Harman voltunk
testvérek és Edesanydm munka mellett nevelt minket, igy elkélt a segitség. Emlékszem,
jott haza a boltbol a megrakott szatyrokkal, aztan nekilattunk a friss alapanyagokbdl
f6zni. Szép idészak volt ez. Edesapdm is szeretett f8zni, és ami fontosabb, nagyon jo izl
ételeket készitett. S6t, a mddjat is megadta, a vasarnapi ebédet fehér ingben és nyakken-

dében fézte. Mindig azt mondogatta, hogy az O ,arany kezét” 6rokdljem.
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B ORrOKOLTED?

Az aranyat azt nem, de a jo izekkel valo f6zést taldn igen. Visszatérve a palyavalasztas-
hoz. Nevel6apam okleveles gépészmérnok volt és tobbek kozott tanitott a Miiszaki Egye-
temen is, elég okos ember volt. A kapcsolatunk nem volt felhétlen. De, legalabb rossz
gyerek voltam, telve a kamaszkor minden makacssdgaval. Sajnos O nem igazén tudott az
almai felé terelgetni, de aztan ugy alakult, hogy a nyolcadik utan, szakacs palyara szeret-

tem volna lépni. Igen am, de a két iskolaban a Huba utcaban és az Ecseri uton iszonya-
tos tuljelentkezés volt, nem lehetett csak

ugy beiratkozni, és a tanulmanyi ered-
ményeim sem tiindokoltek. Valahogy
azért ez mégis sikeriilt. David Laszlé az
osztalytarsam apukdja segitett engem.
E16bb betett nyari munkéra az EMKEDe,
aminek komoly stlya volt a felvételinél,
igy tudtam elintézni, hogy felvegyenek

az Ecseri utra.

B ORrULsz, HOGY EZT A PALYAT VA-
LASZTOTTAD?

Hogy oriilok-e? Embereket tehe-
tek boldogga. Eheseket, randizokat, jo
tizleteket kotoket és barkit, aki betér a
kondér mellé. Annak 6riilok, hogy nem
madst valasztottam. Bizonyosan minden
masra alkalmatlan lettem volna és most

nem beszélgethetnék Veled. Dolgozhat-
tam Csanyi Jozsef, urral és olyan nagysagokkal, akik nevét kimondani is arcpirit6. Azt

hiszem, hogy nem lennék boldog, ha nem lennék szakacs.

B MERRE MENTEL TOVABB?
Megfordultam sokfelé, példaul a Pentaban, vagy késébb az agardi szallodaban. Le-
huztam a Balatonon tizenegy szezont. Ott csak a ,,mel¢6 ,, ezerrel. 2000-ben mar nem ma-

radtam lent, hanem a tréningezés utan visszajottem és a Fortundban dolgoztam a Vanyi
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Lacival. Aztan a Fortuna utdn jott a Remiz két évig, ahol Buday Péterrel dolgozhattam.
Szerintem egy kiilondsen jé csapat voltunk, Gotz Zsoltival, Havas Attilaval és sok jobbnal
jobb kollégaval a Remiz berkeiben. De dolgoztam a Bor La Bor-ban, ahol a hétkéznapok
csodait élhettem meg, ugy a vezetés, mint a kollégak részérdl. Voltam Séf a President Ho-

telben is. Szerencsém volt megnyitni az Eurépa Congress Centert egy dlomcsapattal.

B KiTOL TANULTAD A LEGTOBBET, VAGY INKABB UGY KERDEZEM, KIT TARTASZ A MESTE-
REDNEK?

A Vanyi Lacitdl és a Buday Pétertdl is nagyon sokat tanultam, de a Szalay Janos fog-

lalkozott velem a legtobbet. Ami-
kor odakeriiltem egész fiatalon,
O gondozta a tehetségemet. Egy
kétszaz f6s éttermet gyakorlati-
lag egyediil elvittem akkoriban,
csak akkor jott be, amikor nagy
panik volt. A Vanyi Séf urtdl pe-
dig az ,agyatlan parositasokat”
tanultam, példaul a makos borju
szlizet, narancsos rokagombaval.
Igazi miihelynapokat tartottunk.
Buday Pétertdl pedig talan az ize-
ket.

B HALADTAL FELFELE TOVABB?

A Viéci utcai Taverndban is

dolgoztam, ahol a Vanyi Laci

volt a konyhaigazgatd, én pedig a

Gambrinus étteremnek voltam a konyhaféndke. Abban az idében késziiltiink az Olim-
pidra és csoddlatos gasztrondmiai utazasokat tettiink, de a Taverna kupdn is indultam,

hiszen, talan ,,elvaras” volt.
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B Az voLT AZ ELSO VERSENYED?

Igen, a Taverna kupa volt az els6, amiben a Laci nagyon sokat segitett. Utana volt a
Farsang kupa, majd a Gasztro Randevu, amit mar meg is nyertem a legmagasabb pont-
szammal. Utana kimentem az Olimpidra, amin azt az ételt szerettem volna vinni, amivel a
Gasztro Randevut megnyertem, mar csak azért is, mert az mar be volt tréningezve. Aztan

elmentem egy Vega étterembe, igy ennek megfeleléen indultunk az Olimpian.

B HOGYAN KESZULT EL A MUNKATOK?

Erdekes volt, és nagy élmény is egyben. Az egyetlen probléma az volt, hogy mi egy re-
zson foztiink egy didkszallo étkezdéjében, és kint fagyasztgattuk a munkakat az erkélyen,
mert még egy hiitonk sem volt. Mindekozben begordiilt a parkoldba a Nestlé csapata, a

versenyzOk fényképeivel felmatricdzott kamionnal. Hatalmas volt a kontraszt.
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B Ez AKKOR AZ EREDMENYEITEKET FOKOZZA, NEM IGAZ?

Ugy hidd el, hogy vonattal mentem, de az odatiton még nem tudtam, hogy mit fogok
késziteni. Végiil allati fehérje mentes ételeket készitettem. De ez ki is volt irva a tabldra,
mégis az egyik zstiritag elkezdett rajta lovagolni, hogy nem szép a fényezés (én a melegen
elképzelt, de hidegen feltalalt kategoriaban indultam), majd a tolmacsunk elmondta neki,
hogy ez almapektinnel van, amit nem igazan tudsz vasalni. De volt mas hiba is a mun-
kamban, igy sajnos érmet nem sikeriilt szereznem, de hatalmas élménnyel és sok tapasz-
talattal gazdagodtam. Azon feliil annak is 6riilok, hogy eljutottam oda, amihez akkoriban

még az kellett, hogy az MNGSZ ajanlasa meglegyen.

B AKIKKEL EGYUTT KESZULTEL AZOKNAK, HOGY SIKERULT?
Egy diakszallon laktunk. Tandcs Attilaval voltunk egy szobdban, csak érdekességként

jegyzem meg, hogy érezd a koriilményeket, O a f6ldon faragta a siitétokoket. De veliink
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volt Vadon Feri és sok mas remek szakember is. A z6ldségszobraszok szinte mindent megnyer-
tek akkor. A mi kategdéridnkban viszont, ha jol emlékszem, csupan négy éremmel gazdagabban

tértiink haza.

B TAGJA VAGY VALAMELYIK SZAKMAI TOMORULESNEK?
Igen, tagja voltam az MNGSZ-nek, de mar nem fizetem a tagdijat, mert nem kapok érte
semmit. Jelenleg tagja vagyok az Etrendnek és a Chaine des Rotisseurs egyesiiletnek,ahol a

Maitre Rotisseur fokozatot is megkaptam.(ez a Francia Pecsenyesiitok Egyesiiletének Mesteri
fokozata)

B Azr, HOGY LEHET
MEGSZEREZNI?
Kiilonb6z6 eredmé-
nyekkel. Legyen az ver-
seny eredmény, vagy a
hétkoznapokban  elért
produktum, illetve idén-
ként adomanyozzak is.
Nekem két ajanlom volt,
Hamvas Zoli és Kovacs
Lazar, igy megkaphat-
tam a legnagyobb pol-
gari cimet. Egyébként
ugy tapasztalom, nalunk
nincsen nagy kultusza.
Barhol a vilagon mar na-
gyobbra értékelik ezeket
a cimeket. Nalunk a cim-

t6] nem valtozik semmi,

maximum az embernek jol esik, hogy tudja, megvan ez is. Sokat jelent szdmomra, hogy ez is

megvan, mert neveléapam mindig azt mondta, hogy nem lesz bel6lem semmi.
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B A MOSTANI VILAGBAJNOKSAGRA NEM SZERETTEL VOLNA KIMENNI?

Dehogynem, csak ez mar annyira a szponzori tamogatasokon és a felszereléseken mulik,
hogy igy mar nem vonzé szdmomra. Epp tigy a kiemelked8en rangos versenyz8k munkdjét is
nagyra becsiilom, mégis gy érzem, hogy azzal a hattérrel tobb hazai szakacs is elérhetné azt az

eredményt, sot.

B AKKOR UGY GONDOLOD, HOGY SOKKAL BIZTOSABB TUDAS ES PROBLEMAMEGOLDO KEPES-

SEG KELLETT A TI MUNKATOKHOZ A KO-
RABBI VERSENYEKEN?

Az én ilyen iranyu tapasztalatom az,
hogy igen. Azok, akik a foldon a sajat szo-
bajukba készitették a diszmunkat, a sziik-
séges eszkozok megléte nélkiil, azok ered-
ményeit én valamennyire feljebb értékelem,
annak ellenére, hogy mindenki mds mun-
kajat is elismerem. Nem kisebbitve az elért

sikereiket.

B Az OLIMPIAKROL SOKAKNAK AZERT
NINCSEN JO VELEMENYUK, MERT KESZEN
HOZHATOK A DISZMUNKAK. EZ AKKORIBAN
MENNYIRE VOLT IGY?

Tudok én is olyanrdl, aki példaul elké-

szitette a marcipan diszmunkdjat, majd ki-

utazott, elévette a csomagbol, kiallitotta és egy 6ra mulva érem l6gott a nyakaban. Ilyen is van.

B A KOLLEGAK, HOGY VISZONYULTAK HOZZATOK A HAZAEREST KOVETOEN?
Mindenki oriilt nekiink, de mégsem szamitott igazabol senkinek. Persze, akkoriban még
nagyobb kultusza volt ennek, de ma mar ez nem szamit, maximum annak, aki ebbe szintén

energiat fektet.

26.0ldal © 2018 www.oldalasmagazin.hu



B AKKOR MI SZAMIT MA?

Nem tudom. Van egy nagyon kedves bardtom, aki tapasztalt szakemberként elment egy
munkahelyre 4llas tigyben és 0tszazezret jelolt meg fizetési igényként mégsem 6t, hanem
a nyolcszazezres igénytt vették fel. Hogy a kivalasztasnal mi szamit ma Magyarorsza-
gon, azt senki nem tudja. Vannak celeb szakacsok, akik jelenleg egyenlébbnek tiinnek az

egyenlék kozott.

B TENYLEG VANNAK CELEB, VAGY SZTARSE-
FEK?

Nekem az ad okot biiszkeségre, hogy a
mindennapokban az emberek a munkamra
azt mondjak, hogy 6k még ilyen finomat étte-
remben nem ettek.

Nem tudom, hogy van-e egyaltaldn a sztarsé-
fekre igény. A csillagos helyeken a 30 f6s ven-
dégszdmra van majdnem ugyanakkora sze-
mélyzet. Ez mennyire lehet gazdasagos? Mivel
tizletr6l beszéliink, valahol mégiscsak annak
kellene lennie, és én kétlem, hogy a vendégek
szamdval azonos szdmu alkalmazott bérét ki
lehet gazddlkodni. Az nekem inkabb tlnik
néhdny ember presztizskérdésének, mint a
valosagnak. Szerintem azok a sztarséfek, akik
naponta tobb szaz embert etetnek meg maxi-
malis mindségben, raaddsul még az alapanyagok tekintetében is meg van kotve a keziik.
Ok azok, akik nem tehetik meg, hogy harmincezres husokbél f6zégessenek. Eppen ezért

szerintem a topséfek mi, gyakorlé szakemberek vagyunk.

B MiT GONDOLSZ A GASZTRONOMIAI KOZELETROL, VALTOZOTT VALAMIT AZ EVEK

ALATT?
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Régebben talan ez jobban miikodott. Ma mar az Osszetartast kizardlag szlik korben

tudom elképzelni. Szlik korben az emberek konnyebben fogjak egymas kezét, ahogy béviil

a kor, egyre nehezebb a koz6s gondolkodas.

B Mitr GONDOLSZ AZ ETTERMEK Ki-
NALATAROL?

El vagyok keseredve, hogy min-
denki full-full brutdl éttermet csinal,
mindekdzben pedig eltiintek a jé izek
és a magyar ételek a kinalatbél. Hol
tudunk mar enni egy jo szalontiidét,
vagy egy piritott majat. Nalam is van-
nak kivalé alapanyagok, szeretem is
azokat hasznalni, de ha evésre kertil a
sor, én mégis csak jobban szeretem a

hagyomanyosnak mondhaté ételeket.

B A HAZAT ALAPANYAGKINALATROL
MIT GONDOLSZ?

Az alapanyagok csodalatosak,
csak nem tudod Kkifizetni, illetve
megfizettetni. Van minden, ami kell,

csak a fizet6képesség hianyzik.

B JELENLEG A LARUS-BAN VAGY, JOL TUDOM?

Igen, a Takdcs Norbi Séf ur mellett vagyok miszakvezetd Séf. A Larus-ban is csodala-

tos alapanyagokkal dolgozhatunk, valamint igyeksziink mindent mentesen f6zni. Igyek-

szlink ilyenekre is odafigyelni és mindent 6nmagaval siiriteni, ha nem kell bele minden-

aron tejszin, akkor nem tessziik bele. Tehat, amit lehet konnyiteni, azt megtessziik és

csoddlatos ételek keriilnek a vendégek asztaldra.
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B A KOLLEGAK FELKESZULTSEGEROL, SZAKMAI TUDASAROL MIT GONDOLSZ?

Erdekes a dolog... mér csak azért is, mert az én kezem aldl is mentek ki gyerekek.

Igazabodl nem érdekli 6ket, mert nem motivaltak. Egy érdekli 6ket, hogy ha hétfon elvég-

zi az iskolat, akkor szerddan mar indul
is Angliaba. Teszem hozzda, hogy ak-
kora szakmai hidnyossagokkal, hogy
alap martasokat nem tud elkésziteni.
Alapvet6 technoldgiai ismerek nélkiil.
Ez egyébként mélységesen felhdbo-
rit. Természetesen ez az én hianyos-
sagomnak is betudhato, de ahogy ezt
mondani szoktak, hozott anyagbdl

dolgozunk.

B Mi LENNE A MEGOLDAS?

Az alapokra kellene a hangsulyt
tektetni, jelenleg az sincs meg. Ha len-
ne egy biztos alapszinti tudas, akkor
arra mar lehetne épitkezni. Nem ér-
dekli 6ket a tanulds, 6k mar valahogy
masképp miikddnek. Nekiink még volt
a tisztelet, az alazat. A mi idénkben,

ha a séf belépett a konyhara, mindenki

vigyazba vagta magat. Ma mar ez elképzelhetetlen, pedig fontos lenne.

B NINCS ALAZAT A KOLLEGAKBAN?

Vannak sokan, akik megfelel6 tudassal birnak, de cserébe akkora az arcuk, hogy nem

férnek el a konyhdban. Vagy a masik oldal, aki egy egyszerl karajszeletelést is elront,

mert nem érdekli. Nagyon nehéz pdtolni a kiesé kollégakat, hiszen a szakma fele kiilfol-

don van, vagy felkésziiletlen, j6 szakember szinte mar nincs is. Akik itthon maradtak és
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remek szakemberek, azok elérhetetlenek, mert, ha korrekt jé f6ndkiik van, nagy becsben

tartja Oket és vigyaz rajuk.

B MiLESZ A MEGOLDASA ENNEK?

Ki tudja, talan a megoldds az Egyesiiletekben keresendd. Ott van az Etrend, ami példéul

lehetdséget teremt arra, hogy kiilonb6z6
emberek egymds munkdjat segitve halad-
janak eldre. Példaul az imént is meglato-
gattuk a KicsiZsoban a Horvath Zsoltot és
lehet csak par szét valtottunk, de mégis,
érezhetden egy kozosséget alkotunk. Ez
pedig fontos, hiszen jé valahova tartoz-
ni. Az egyutt toltoétt id6, mindig épitd.
Szdmos olyan rendezvényen vagyunk tul,
amik csodalatos dsszhangban és nagyon
j6 hangulatban teltek. Ez megoldas lehet
az utanunk jovéknek is, hiszen van Kkit,

kiket felhivni, ha tanacsra van sziikség.

B A FIZETESEK MENNYIRE KIELEGITOK A
VENDEGLATAS TERULETEN?
Egy jo szakember ma mar itthon is

megkapja a pénzét. Lehet normalis pénzt

keresni, amibdl azért kényelmesen megél az ember. A normalis tulajdonosok mar belat-

jak, hogy a jo alkalmazottakat meg kell fizetni. Ma mar meg is fizetnék Oket, de lassan

nem lesz kit.

B A MUNKAKORULMENYEK JAVULTAK AZ EVEK ALATT?

Azt gondolom, hogy igen. A konyhak mindenhol fejlédtek, a gépek, eszkozok is tob-

bé-kevésbé beszerzésre keriiltek. Taldn a munkdhoz igazitott alkalmazotti létszdammal
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van még némi gond. Foleg, ha egy mondjuk kilenc f6s 1étszambdl, egy kiilsds rendez-

vényre el szeretnének vinni hat {6t talalni, akkor felmeriil a kérdés, ezt vajon, hogy oldjuk

meg? Mi még iigyesek vagyunk és altalaban ezeket megoldjuk, csak azt nem tudom, hogy

ki fog jonni utanunk?

B A KOzOSSEGI PORTALON MUKODG
CSOPORTOKROL MIT GONDOLSZ?

Kivalé munkdkat lathatunk, azonban
valami érdekesoknal fogva recepteket so-
sem. Pedig fejlédni abbdl lehetne, ha lat-
nank, hogy az adott képen szerepld étel a
gyakorlatban is konnyedén elkészithetd.
Az egymadssal szembeni trollkodasrol és
az Orok vitakrdl nem is beszélve. Nem va-
gyok jo véleménnyel roluk, sé6t nem olyan

régen fel is hagytam a kovetésiikkel.

B A FIATALOK ONERTEKELESEROL MIT
GONDOLSZ?

A legnagyobb baj, hogy az iskolabol
kikeriil6k ugyanazt a pénzt kérik el, mint
az, aki huszonot év szakmai tapasztalattal

rendelkezik. Ha valamiért, hat ezért fog

tovabb higulni ez a szakma, mert nincsen lehet6ség kiillonbséget tenni a mindségben a

bérezésnél, igymar nem is lesz ennek jelentosége.

B MILYEN VENDEGLATOIPART SZERETNEL?

Kicsivel vendégcentrikusabbat. Eppen ezért a hamarosan megnyild éttermemben is

erre szeretném a hangsulyt fektetni, mert mostanaban errdl esik a legkevesebb szé. Pedig,

ha a vendég mosolyog, a f6nok is mosolyog, igy mindenki boldog.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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B MAGADNAK MIT KIVANSZ A JOVORE NEZVE?

Ugyanezt, hogy egy vendégcentrikus helyen dolgozhassak és kimehessek a vendégtér-
be, mert ott orommel varnak. Kezet foghassak a gyakori vendégekkel. Megkérdezhessem,
hogy milyen ételt készitsek a kovetkez6 talalkozasunkkor... és hogy tudjak mosolyogni.

Valami mast, valami emberibbet kivinok magamnak.

B VEGUL PEDIG MIT UZENNEL A KOLLEGAKNAK?
A legfontosabb a vendég legyen, mert attol lesziink mi elégedettek. Igy nem magun-
kat kell majd kinevezni sztarséfnek. Nekiink az a dolgunk, hogy méltésaggal szolgaltas-

sunk a lehet6 legjobb mindségben, mindenki boldog megelégedésére.

Eziiton is készéndm az interjut és kivanom, hogy méltésdggal szolgdltass a vendégcentrikus

éttermedben!

Al
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2019. februar 9.

Mar lehet jelentkezni a XXI. Séfbalra!

2019-ben ujra kozosen rendezi meg a Hotel
Benczur és az Etrend Magyar Konyhaféno-
kok Egyesiilete a XXI. Séfbalt.

A Sétbal févédnoke: Nemeskovi Dénes, ha-
romszoros olimpiai- és haromszoros vilag-
bajnok, Venesz-dijas séf, a bal egyik alapi-
tdja.

A Jubileumi Séfbal diszvendége: Varga Ka-
roly, Tobbszoros olimpiai-, Eurdpa-, és vi-
lagbajnok, Venesz- és kétszeres Aranysapka
dijas. A Magyar Koztarsasagi Arany Erdem-
kereszt birtokosa.

A vacsorardl <a hazigazda szerepében>
Tégel Imre, és meghivott Séfek gondoskod-
nak majd.

Id6pont: 2018. februar 17. szombat,
18 dratdl

Helyszin: HOTEL Benczur, Budapest terem
(1068. Budapest, Benzur utca 35.)

Részvételi dij: 13.990,-Ft/f6, amely a
kovetkezd szolgaltatasokat tartalmazza:

o 1dvozld koktél

« bdséges svédasztalos vacsora

o asvanyviz, uditd, kavé,

o Dbor- és palinkakdstold

« zene és tanc hajnalig

o belépdjegy, amely tombolajegy is egy-
ben - értékes nyereményekkel

e 27% AFA és 7% szervizdij

A belépdjegy mellé, kedvezményes aru szo-
ba is igényelhet6 2019. februar 9-re, 1 éjsza-
kara, reggelivel.

- Economy szoba egy agyas 12.000 Ft
/szoba/éj reggelivel

- Economy szoba két agyas 14.000 Ft
/ szoba/éj reggelivel

- Superior szoba felar 2000.- Ft

/ szoba/éj

Belép6t igényelni: Graf Attilatol lehet
e-mailben  (graf.attila@hotelbenczur.hu)
név, e-mail cim, telefonszam, igényelt jegyek
darabszdma, és szobaigény megjelolésével.

Bdvebb informacid: +36-30/825-9236

34.oldal
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Allergenekkel is lehet elni!

Kedves Olvasd! Tisztelt kollégak!

2018 évben az Oldalas magazin segitségével, folyamatos informaciét adtam az al-
lergén mentes étkezés konyhai megvalositasardl. Hol leirasokkal, hol ételfotékkal, néha
pedig elkészitési javaslatokkal. Célom, hogy mindenkihez eljusson az informdcio, és az
egyre novekvo kereslethez szakacsaink séfjeink is fel tudjanak zarkdézni. Ebben a hatal-
masnak tiin6 feladatban az Oldalas magazin volt az els6, aki segitségemre sietve kozveti-
tette gondolataimat. Koszonet érte!

Igyekeztem tobb féru-
mot is megragadva el-
mondani gondolataim,
bemutatni ételeim, és
bizonyitani, hogy aller-
génekkel is lehet élni,
jokat f6zni, étkezni.

Nagyon sokan meglato-
gattak fozdiskolamban.
A programok és beszél-
getések végén minden-
ki az irott anyagot hia-
nyolta. Tobb résztvevo,
sziilo, élelmezés veze-
t6, dietetikus kérésére
vettem a batorsagot, és
konyve kotve leirtam

gondolataim.
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Ebben a konyvben els6sorban ételeim, napi étkezésem és néhany kiilonlegesebb
étel kapott helyet. Az ételek konnyen elkészithetok, néhanynal a fazis fotok, és a
receptek is segitik az olvasot. Inkabb elbeszélé szakdacskonyv, mint recept gytj-
temény, hiszen a mentes alapanyagokrdl, alkalmazasukrdl, sokat kell beszélni. A
sorok elolvasdsa utdan lehet az adott recepturanak, ételnek neki allni. A konyv tobb
mint 100 ételt tartalmaz, am a receptek sem a megszokottak, hisz harom oszlopban
van a felsorolds. A hozzavalok és a mennyiség oszlop mindenkinek ismert, de a
harmadikban a ,helyettesités” kapott szerepet. Ez a hozzdvaldoknak ad egy alter-
nativ lehetdséget, igy egyfajta atjarhatésagot biztositva valik matrixa a konyvben.
Ezeket nézve mar a 100 étel akar tobbszorosére is néhet.

Kérem ne varjon senki kiszdmolt napi szénhidratokat, orvosi javaslatokat, sem

az altalam is tisztelt dietetikai tanacsokat.
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Célom a sajat napi életem, étkezésem, bemutatasa. Konyvem f6észerepldje az edénye és
a fakanal. Erthet6 nyelven szeretném tolmdcsolni, hogy a tapldlékallergia utan is van
élet!

Egyre tobb az igény, igy nagy hangsulyt fektetek az allergénmentes ételek oktata-
sara, a szakiranyu képzésbe. A mindenmentes f6z0suli szeretettel var minden szakem-
bert, aki a fejlédést valasztotta, és tanulni szeretne. Nagy 6rommel tolt el, hogy komoly
szakemberek, vezetd séfek is meglatogattak kicsiny konyhamat. Megnyugtatassal tolt el
az is, hogy sziikség van a munkdmra és még tudok nektek ujat mutatni.

Ko6szondm mindenkinek, aki 2018.-ban tamogatott, bizott bennem és segitette
munkdmat.

2019.-ben is varok mindenkit sok szeretettel a mindenmentes f6z6iskoldmban.

Koszonettel!

Tandcs Attila
www.facebook.com/mindenmentesfozosuli
www.mindenmentesfozosuli.hu
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REPAS SUTI
PALEO

Az tortént, hogy kicsit tul kész-
leteztem magam mézeskalacs liszt-
keverékbdl. No, nem nagy a készlet,
csak egyszertien karacsony el6tt mar
nem volt idém mézeskalacsot is stit-

ni, de mindenképp szeretném hasz-

nositani.
Hozzavaldk: Tavaly tulajdonképp ezzel a liszt-
4 személyre keverékkel kezd6dott ismeretségem az Eléskamra megoldas lisztekkel,
persze akkor sem mézeskalacs késziilt beléle, hanem egy remek pala-
400 g reszelt répa, csinta. Igy elég batran nytiltam a témahoz és most sem csalédtam, ez a
200 g Eléskamra répas paleo siti fergetegesen finom lett
mézeskaldcs lisztkeverék, Felveretem a tojasokat, hozzdadtam az édesitét, az olajat, a vizet és a
4 m-es tojas, citromlét, belekevertem a lisztet, majd a didt, legvégiil a vékonyra reszelt
200 g dié, répat. Alaposan kikevertem és egy siitpapirral bélelt tepsibe simitottam.
1 evékandl Ekkor kapcsoltam be a siit6t, a tészta addig pihent, mig a siit6

Ssz6rGs édesitd, felmelegedett 180 fokra. 30 percig siitdttem, de tiprobaval ellen-

1 dI kbkuszolaj, Oriztem a kozepét, hogy ne legyen “maszatos”

4 dl viz Porcukorral megszorva talalom.

10 g citromlé Jo étvagyat kivanok hozza!

A RECEPT SASS ERIKA TOLLABOL SZARMAZIK ES ELERHETO A WWW.TEPSZI.HU HONLAPON IS.
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NAGYLATOSZOG

MITOL LESZ EGY RENDEZVENY 107

Rengeteg program van manapsag, ami a gasztronomidra helyezi a f6 hangsulyt, azonban
az is igaz, hogy sokszor ezek egy kaptafara késziilnek és burkoltan ugyan, de kizarélag
lizleti érdekeken alapulnak. Az {izleti érdekekkel semmi gond nem is lenne, ha maradna a
rendezvényekben szakmaisdg is.

Vannak olyan rendezvények, kidllitdsok, ahol fel-
vonultatjak a szakmai beszallité cégek termé-
keit, és el6addsok keretében is igyekeznek
lekotni a rendezvény ldtogatoinak figyel-
mét. Az ,igyekeznek” taldn a legjobb sz,
hiszen altalaban itt el is akad a dolog.
Sajnos egykaptafdara készilt programok-
kal, el6adokkal lehet az ilyeneken szem-
besiilni. Nem ritka, hogy kicsit aktivabb
részvétellel mar betéve tudhatjuk az el6ada-
sokat, és azok forgatokonyvét. Akkor vajon mi-
ért mennek el az emberek az ilyenekre? Talan a kozos-

ség miatt, vagy azért, hatha hallanak mégis valami uj informaciét, hirt.
Mégis, mivel érdekelt, hogy szakértéink, hogy latjak ezt a kérdést, igy ebben a hénap-
ban ezt kérdezziik télik, mégpedig, hogy megtudjuk nekik mit jelent a jé szakmai ren-
dezvény fogalma? Mit varnak azokt6l? Milyen rendezvényeket, el6éadasokat hianyolnak?
Vagy egyszerlien csak meg vannak-e elégedve a jelenlegi rendezvényekkel? Eppen ezért,

hogy vélaszt is kapjunk téliik, ezen kérdésekre, megkérdeztitk Oket:

Mitdl lesz egy rendezvény jo?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mar magat. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsdban.

Szbogezziik le, hogy a szakmai rendezvény, egy elég nehéz miifaj. El-
sOsorban talan azért, mert az adott térben egy akkora nagy tudashal-
maz jon 0ssze, hogy ott igen nehéz helyt allni kiallitoként. Vagy igen
nehéz kiallitoként kiilonboz6 tudasszomju embereknek megfelelni.

Szamomra két véglettel nagyon nem értek egyet. Az elsd, mikor olyan
horror arakat szabnak kiallitd terekért, hogy az mar nem emberi. A
masik, mikor valaki feltalalja a paniroz6 gépet és el is akarja adni. Sajnos mikor eljutok va-
lamilyen rendezvényre, elsdsorban a kollégaknak o6riilok, akikkel talalkozok.

Szerintem a jo rendezvény, elsdsorban innovativ, elére mutato.

Nyilvanvaloan a szakmai rendezvény is biznisz. De még kicsit ott tartunk, hogy nagyobb
hanyadaban iizlet, kisebb hanyadaban szakmai.

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakécs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartasat, ugyanakkor nem zarkézik el az ujtol.

Anno amikor elkezdtem latogatni szakmai rendezvényeket a ki-
vancsisag vezérelt, de akkor még gyerekcipOben jartam, még nem
tudtam hozzaszo6lni az eseményekhez, igyhogy maradt a bamész-

kodas. Nyilvan ezek iizleti talalkozok, igy érthetd a latogatottsag

¢s az érdeklddés, az ember mindig keresi az (jabb lehetdségeket,
de kozben biztosan tudhatja, hogy fog talalkozni régi arcokkal, akiket mar ismer.
Plusz az emberekre oOriasi hatdssal van ezeknek a marketingje, beharangozasa, a
helyszinen létrehozott latvany, minden vilagit, csillog villog, zenél, rengeteg ingert
kap ilyekor az ember, és ez az illuzi6 kicsit elfeledteti a szlirke hétkdznapokat, he-
lyi vasarlasra késztet, amitdl gazdagabbnak érezhetjilk magunkat (ezek gyakorlati
marketingfogasok, plazak, bevasarlokézpontok, aruhdzak szintén hasznaljak ezt a
tritkkot) rdadasul jo vendéglatosként tudjuk, hogy ember embert vonz.

gy aktivabb részvéttel az eléadasok egyformanak tiinhetnek, talan az is, de leg-
tobben nem jarnak el minden rendezvényre ahogy én sem, mivel... hat igen, kevés
gyakorlati szakmaisaggal talalkozok, és nem tudok gazdagodni akkora ¢lménnyel,
mint amekkora volumentii a rendezvény, ugyhogy marad ugyantgy a bamészkodas.
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Simon Gabor

Gyakorl6 konyhafonék. Tapasztalatait tobb évnyi kiilfoldi munkaval szerezte. Elsédleges szamadra a szakma
szeretete. A hidnyososnak mondhaté ételek, 1ij technolégidkkal vald parositasat, modernizaldsat kedveli.

Mindenképp kiemelném az adott szakma szinvonalanak megfeleld kialli-
tas biztositasat. Valamint nagyon fontos az eldadasok tematikdjat tigy fel-
¢épiteni, hogy tényleg jjat tudjon nyujtani. Lehet megerdsiteni a jol bevalt

dolgokat, de sz6Inia kell ugyanakkor az ijdonsagokrol is!

Péntek Tamas

Gyakorl6 konyhaténok. Tobb budapesti étterem konyhafénokeként tevékenykedett, tobbek kozott a Gel-

1ért Hotel konyhafénéke is volt. Tiszteli a hagyomanyokat, és szereti az tijat.

Roviden csak annyit, ha lekot €s nyUjt is valami kreativitast, ak-
kor JO! Ehhez viszont altalaban ott kell lenni.

Gyetvai Gyorgy

A Gasztro Corner Kiraly 100 étterem konyhafénoke. Fontos szamadra a hagyomany, de tigy gondolja, hogy

tudni kell megtijulni, azaz haladni kell a korral.

Egy rendezvény elsdsorban a felkésziiltségrol, naprakészségrol kell,
hogy szdljon. Egy kidllitonak, a latogaté minden kérdésére napra
kész informdacioval kell szolgaljon, nem csak a figyelem felkeltés a
cél. Szdmomra fontos, hogy a kiéllitott dolgokrdol megfeleld infor-

maciot kapjak, ha ki szeretném probalni. Az sem elhanyagolhatd, ha

egy hozzaértd, felkésziilt ember informal! Ezért azt mondom, a rendezvény akkor igazan jo,

ha hiteles, szakmai, felkésziilt és nem egy ,,biicsit” csinalnak beldle.

© 2018 www.oldalasmagazin.hu
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Szappanyos Viktor

Kortérs konyhatonok, aki figyelemmel kiséri a szakma valtozasait. Igyekszik mindig maximalis odaadas-
sal végezni munkdjat. Az 6sszszakmai 6sszefogas hive.

Egy szakmai rendezvény attol lesz jo, illetve kiemelkedd, ha a szakma
minden szegmensét megtudja szolitani! A kifézdétol, a szallodakon
at, a kozétkeztetésig, gy, hogy a kiallitas targya technikailag is ilyen

metodusban tudjon segiteni a legkisebbtdl a legnagyobbig. Fontos len-

ne az egészségesebb étkezéshez sziikséges alapanyagok bemutatasa,
megismertetése. Akar a j6 magyar halakkal is lehetne turnézni, mert
van beldle elég, de sajnos keveset fogyasztunk beldle! Tengeriink mar sajnos nincs. Nagyon
fontos lenne még a kiallitok részérdl a felkésziiltség, hogy ne azt a valaszt kapjam egy ker-
désemre, O igazabol csak azért van itt, mert mast nem talaltak ez igy nem szerencsés. Széval
egy szakmai kiallitas szoljon az ijdonsagokrol, atfogd hattér tamogatassal mind technikailag,
mind szakmailag. Ekkor lesz igazan sikeres egy ilyen rendezvény, valamint ekkor lesz érde-
mes kilatogatni a szakménak. Szerintem!
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Récz Tuarkevei Lajos

Szakécs szakoktato, a Teleki Blanka Gimnazium és Szakk6zépiskola tanara. Hétvégente gyakran jar zsii-

rizni kiilonb6z6 fézéversenyekre. Gyakran feltiint, igy ismerds lehet az RTL klub f6z6miisorabdl is.

I; Legyen neve
2; Legyen témaja
3; Legyen kozonsége, akar laikus vagy akar szakmai korokbol

4; Szbljon érthetden, ne azon kelljen gondolkodni, mirél van benne sz6

5; Szérakoztato legyen

6; Ne csak a ,,szaraz anyag” legyen benne

7; A fellépdk szinvonala, ne essen egy bizonyos szint ala!

8; Adjon teret minden lehetséges érdeklédonek, felléponek.

9; Minden modern kori vivmanyt hasznaljon.

10. Szines érdekes, programok legyenek, hozzékapcsolva

11; Barkinek hozzaférhetd legyen.

Mivel tobb rendezvényben, is aktiv szerepld vagyok, mint szervezd, és mint résztvevd. Nehéz
megfelelni, mindenkinek egyforman, és jra csak megjelenik az ezerfejii Cézar!

A programok mindenkinek szolnak, de nem mindenkinek lehet megfeleld.

A kozvélemény-kutatas fontos €s hasznos is, ez altal mindent elkdvetnek a szervezok, a prog-
ram valds értékének a ndveléséhez.

Van, aki tobb, népzenei eldadast szeretne, tobb rockot, verses eldadast, vagy csak egyszerlien
ott szeretne lenni, kikapcsolddni, szorakozni! Hidba van tobb tiz év tapasztalatom igazan erre
nincs pontos valasz, mi lenne jo! Milyen egy igazan j6 €s érdekfeszitd rendezvény.

De dolgozni kell tovabb, hogy minden sikeres legyen, lehet nem lesz 100%-os de torekedni
kell ra.

KULDJ TE 1S KERDEST, HOGY SZAKERTOINKKEL

MEGVALASZOLTATHASSUK AZT:

INFO@OLDALASMAGAZIN.HU
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[ZECS

Latogasson el

Pécsre és kornyé-

kére és kisérje fi-
gyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az esemeénynap-
tarban és az aktu-

alitasok kozott!

Pécs megyei jogu varos, Magyarorszag 6todik legnagyobb telepiilése, Baranya me-
gye, a Pécsi jaras és kistérség székhelye.

A kelta és pannon torzsek lakta vidéken a 2. szazad elején a rdmaiak alapitottak
varost Sopianae néven. A telepiilés a 4. szdzadra tartomdnyi székhellyé és a korai
kereszténység egyik jelentds kdzpontjava valt. Az ebbdl az iddszakbol szarmazo
Okeresztény temetdi épitmény egyiittest az UNESCO Vilagorokségi Bizottsaga
2000 decemberében felvette a vilagorokségi listara.

A puispokséget 1009-ben Szent Istvan kirdly, az orszag elsé egyetemét 1367-ben
Nagy Lajos kirdly alapitotta a varosban. (Ma is itt mikddik az orszag legnagyobb
létszamu egyeteme, kozel 34 ezer hallgatdval.) A kozépkori Pécset az orszag kultu-
ralis, miivészeti életének egyik kdzpontjava tette Janus Pannonius pilispok, a ma-
gyar humanizmus nagy koltdje, a latin nyelvli magyar koltészet legjelesebb képvi-
seldje.

A 150 éves torok hodoltsag utdn — e korszakbdl olyan gazdag épitészeti emlékei-
nek maradtak fent, mint a Gazi Kaszim pasa dzsamija a varos f6terén -, 1780-ban
Pécs szabad kirdlyi varosi rangot kapott Mdria Terézia kiralyno6tol. Ezt kovetden
erdteljes polgarosodas, gazdasagi fejlédés indult el. Az iparosodas a 19. szazad els6
felében jelentdsen felgyorsult, a Zsolnay-keramia, a Littke-pezsgd, az Angster-
orgona vilaghirtivé valtak.

Pécs mindig soknemzetiségi telepiilés volt, kulturalis rétegek rakédtak egymas-
ra, nemzetiségek hagyomadnyai, értékei 6tvozédtek két évezredes torténete sordn.
Magyarok, horvatok és svabok ma is békében élnek egymadssal gazdag kulturalis
polaritasban, igy nem meglepd, hogy a varos 2010-ben Essennel és Isztambullal

egyiitt Eurdpa egyik kulturalis févarosa lett.

Forras: wikipedia
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ROVID AZ ELET:

RESTILLO

Erdel meggy
palinka

Kérlelhetetlentil ~ fliszeres,
pikans marcipanbomba. A
kesernyés, gydgyndvényes
tonusokat a hatarozott mag-
karakter arnyalja tovabb.

www.bestillo.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

KOoRTARS GASZTRONOMIAT ES KULTURALIS EGYESULET

gggirek

* A Kortars Gasztronomiai és Kulturalis Egyesiilet a mesterképzés vizsgabi-

zottsagi elndkeinek el6adast tartott a hiteles mesteri cimrol.

* A Kortars Gasztrondmiai és Kulturalis Egyesiilet, technologiai fejlesztést haj-

tott végre, mely célja, hogy az Oldalas magazin hatékonysaga tovabb néjon,

és a tudositasok, a nagyszabasu projektek kommunikacids csatornaja tovabb

fokozddhasson.

Kovesd figyelemmel munkdssagunkat:

www.oldalasmagazin.hu

REALISAN GONDOLKODNI

Sokszor eltlin6dém, hogy vajon
mit is jelent realisan gondolkodni? Vajon
az emberek tobbsége tud redlisan gon-
dolkodni, meglatja a lathatatlan tartal-
mat, vagy mar egy konnyen irdnyithat6
fogyasztova valt, aki mindent elhisz, amit
felfestenek elé?

A mai fogyaszt6i tarsadalomban nem
meglepd, ha igyekeznek az embereket
iranyitani, teszik ezt azért, mert igy kony-
nyedén rabeszélhetéek egy-egy adott
termékre. Vagy ami a legrosszabb még
csak nem is kell 6ket rabeszélni, hiszen
maguktol akarjak megvasarolni azt. Ez
az érdekek mentén zajlé irdnyitds jelen
van minden szakmaban, minden teriile-
ten, igy a mi szeretett vendéglatasunkat
sem keriilte el. Gondoljunk csak bele,
hogy mennyi uj eszkoz, gép, vagy termék
jelenik meg a piacon, ami mind-mind a
fejlodést szolgalja, legalabbis ezt mond-
jak rola, és amit igyekeznek gy beallita-
ni, hogy mindenki vagyjon utdna. Ezek
a behatasok altalaban nem reklamokon
keresztiil érkeznek, ugyanis az tul egy-
értelma lenne, sokszor csak ravezetnek

arra, hogy ,,Mi a helyes irdny” Igy elég,
ha egy neves séf hasznal egy bizonyos
terméket, vagy eszkozt, vagy ha egy
meno szaklap megir egy kifelé nem lat-
sz6, de fizetett PR cikket, maris vagya-
kozunk az ominézus termékre. Ki ne
szeretne az idei trendeknek megfeleld,
mend alapanyagokkal, eszkozokkel dol-
gozni, vagy az éppen aktualis Top 10-be
bekertiilni? Ilyenkor menni kell a t6bbi-
ek utdn, mert az egyediség ma mar nem
divat, sajnos. Ez még énmagaban nem
is lenne baj, ha nem okozna olyan foku
rombolast, melynek kovetkezményeként
példaul eltiintek a magyarnak mond-
hato éttermek a kindlatbdl, hiszen azok
nem eladhatok, azok nem trendiek, igy
azokba nem vagyik senki. Illetve igen, a
magyaros éttermeket hianyol6 fogyasz-
t6, de hat kit érdekel, 6 alkalmazkodjon
ahhoz, ami van. Ez az iranyitott vilag igy
j6 ahogy van <majdnem> mindenkinek!
Erdemes tehét a dolgokon mogé nézni,
és a megtévesztéseken atlatva, realisan
gondolkodni.

/A1/
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MINEK AZ UJ?

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA ~

AZ ELELEM FOGYASZTASA

Két fontos dolog hatarozta
meg a tapldlkozds éves rendjét: az
egyik, hogy milyen nyersanyag
készlet allt rendelkezésre, és ép-
pen az adott idészakban milyen
paraszti munka volt elvégzendé.

Természetesen lehetéség szerint
friss nyersanyagot hasznaltak és
a tarolt élelmiszerek inkabb a téli
és a tavaszi idészakban keril-
tek felhaszndlasra. A hazaknadl a
konyhai szabad tlizhelynél - me-
lyeket sokszor szalmdval, nad
tormelékkel fatottek - késziiltek a
tott ételek.

Az alapvetd élelem a buzabol és
a rozsbol késziilt kenyérféleségek
voltak. A buzaboél nem csak lisz-
tet 6roltek, hanem gyakran hasz-

naltak koleskasa helyett vagy ran-
tott levesbe betétként.

Cukros tejben késziilt a buzakasa.
Készitése elott a gabonat beaztat-
tak és megszaritottak, majd mo-
zsarban tisztitottak meg a héjatol.
A mozsarban vastord vagy fejsze-
nyél segitségével szabaditottak
meg a szemeket a héjaktol.

A malé is kedvelt, heti rendsze-
rességgel fogyasztott ételnek
szamitott, kiilondsen azért mert
cukorral elkeverve magas tapér-
tékkel birt és a kész ételt konnyen
lehetett szdllitani is.

RiGMUSOK:

T¢li versek, rigmusok:

Csanadi Imre:

Elso ho koszonto

Ho, ho, friss ho,
angyalvaro
gyogyehullo
gyongyvirag-ho-

csupasz bokrok

csipkézoje,

fak fodros
fejkotoje,

keritesek
keszkendje,
hegyek-volgyek

inneploje

Szalai Borbala:

Mesevilag

Feher lett a kert,

az udvar,

fehér lett a

nagyvilag!
Mesebeli kristalyoktol

mesések a kerti fak.

Csakhogy nem ho hullott
rajuk,

nem is der és

nem dara...

Mesés kertbe mesés fakat
varazsolt a

zuzmara.
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(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mi a kannibalok kedvenc
gyorskajaja?
_ 222

- A pizzafutar.

- Miért kopog a fapapucs?
-

- Mert nem ¢éri fel a csengét.

- Hogy hivjak a részeg faraot?
- 222

- Rumszesz.

- Milyen fejfed6t
viselnek az

ujsziilottek?

- Cumi suiveget!

= 1 ¢ 1 ? . o e ” 7
Ki az abszolit sziiz? - Mi a kozos a terhes nében és egy

- 292 atlagos didkban?
-Azaz apéca, aki a koton- - A 9 hénapig tartd, rendszeres
gyarban dolgozva azt hiszi, reggeli rosszullét.

hogy egereknek csindl halo-

- Miért biztos, hogy megbizhatébb
a Linux mint a WlndOWS? _ Hogy hiVJ dk a mOZIgépéSZ
- e feleségét?

zsakot.

- Mert befagyott ablakot mar - 222
i i - - Matiné.
el kel am mindannyian lattunk, de
, L. megfagyott pingvint?
elmegyogyba. Kérdi az
Orvos:
- On miért keriilt ide? Két spicces barat egymast tamogatva megy hazafelé.

- Mert elvesztettem a . ) . : :
v - De j6 lenne, ha egér lennék! - mondja az egyik.
szemiivegem.

- Es miért ide hoztak? - Miért akarsz éppen egér lenni? - kérdezi tdle a baratja.

_ o7 . 4 ? 7 J4 14 4
Miért, ide hoztak? - Mert az anyosom csak az egértol fél.
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IN VINO VERITAS

Kékhegy
Tnelesit
20/6

A Dio6s-dtil6 50 évesnél idGsebb

t6kéirol sziiretelt, apro fiirti cabernet

franc sz616b6l késziilt tétel, mely két

hetet erjedt héjon, kézi csomoszolés

mellett. A murci ezt kovetSen tartaly-

ban fejezte be a fermentaciot. Sztiret-
len, deritetlen.

www.kekhegy.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A
MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!

Kezdodik a 129. orszdgos
énekesmadar-etetési szezon

1890-ben indult el Magyarorszagon a lakossag telepiilési madarete-
tési mozgalma. A mintegy 6tven potencidlis etetélatogaté madarfaj
megfigyelése egyediilallé élményt kinal a kertekben, a parkokban és
a sokadik emelet magassagaban is. Ugyanakkor szeretnénk felhivni
a lakossag figyelmét arra, hogy a vizimadarakat soha, sehol, semmi-
vel ne etessék, mert ez tomeges pusztuldsukat okozhatja Az énekes-
madar-etetési id6szak dandarja hazankban az els6 fagyok késé
6szi bekoszontétdl ezek megszlinéséig, november masodik fe-
1ét6] marciusig tart. Az eteték madarforgalma elsésorban a tél
keménységétdl, ezen belill is foleg a hdotakard vastagsagatdl és
tartossagatdl fiigg. Enyhe teleken az etet6ket latogaté madarak
faj- és egyedszama gyakran csak fele, harmada a megszokottnak.
Az énekesmadaraknak adhaté téli madareleségek 3+1 csoport-
ba sorolhatok: napraforgo, amibe apré szemi kolest is lehet ke-
verni; allati zsiradék (haj, faggyu, f6zéssel sétlanitott szalonna,
cinkegolyd); alma (gallycsonkokra szarva és foldre szorva) és
bogyok (vadsz6ld, borostyan, tliztovis, nyugati ostorfa, fagyal);
plusz ivo- és fiirddviz, a befagyott itatokban a naponkénti viz-
csere. Barmi massal kisérletezni felesleges, és a madarakra nézve
kockazatos lehet.

Részletek Magyar Madartani és Természetvédelmi Egyesiilet ol-
dalan.

(MME/OPH)

MAGYARORSZAG
ETELE 2019.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU

KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2018. 11. 01.
LAPZARTA: 2018. 10. 15.

¥
Hirdessen On is az
Oldalasban!

*

marketing@oldalasmagazin.hu

www.csintex.hu
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TELELO, KARACSONY HAVA

DECEMBER 1.
A MAGYAR RADIOZAS NAPJA

DECEMBER 6.
SZENT MIKLOS — , MIKULAS NAPJA”

DECEMBER 21.
TELI NAPFORDULO; A CSILLAGASZATI TEL KEZDETE

DECEMBER 24.
ADAM ES EVA — ,,SZENTESTE”

DECEMBER 25.
KARACSONY — JEZUS KRISZTUS SZULETESE

DECEMBER 26.
KARACSONY MASNAPJA

DECEMBER 31.
SZENT SZILVESZTER PAPA — HSZILVESZTER”

Havi szalldige:

,,»A ma politikaja holnap torténelem.”
(Nabrady Méria)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend

digitalis valtozatat, az Orszagos Széchényi Konyvtarban megoérzik. Az Oldalas  magazin

idOszakonként az MTI

hireit és fotot hasznalja.

Keresd az Oldalas magazint a Facebook-on is!

www.fb.com/oldalasmagazin I www.fb.com/oldalasemagazin
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www.hungarycard.hu
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