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felébredt és kipihente az tinne-

pek, de legféképpen az évbu-
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Ujesztend6t. Kivanom, hogy
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asgtronanta- A vakuumesomagolds

Riegésitii és haszpilatuk jaitokat egészségben toltsétek.
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IDEALIS AJANDEK AZ EGESZ CSALADNAK:
HUNGARY CARD 2020

Autopalya matrica vasarlasa soran érvényesithetd 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!
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Hozzavalok:
4 személyre

40 dkg voréslencse, 20 dkg
bebi spenot, 1-1 darab sdrga,
zold, piros kaliforniai paprika,
1 doboz kokusztej (kb 4 dl), 1
doboz hamozott paradicsom
konzerv (kb 40 dkg), 1 csokor
ujhagyma, 3 duci gerezd fok-
hagyma, 0,5 [ viz, 3 evokanal
olaj, 1 kb 2x2 cm-es gyomber,
1 csapott evékanal orolt ko-
riander, 1 csapott evokanal
kurkuma, 1 csapott evokanal
orolt romai kémény, 1 tedska-
nal mustarmag, 1 tedskandl
cayenne bors, 1 tedaskanal
fiistolt pirospaprika, so, 1 fél

citrom leve

it

WMIY3 SSVS

B}eAol

VOROSLENCSE CURRY
SPENOTTAL

A tavalyi év utols6 f6zésének re-
ceptjével kezdem az jj évet, eztiton is
sikerekben, egészségben, bdségben,
josagban bévelkedd, boldog 2019-et
kivinva MINDENKINEK! A ma-
gam részérél remélem olyan fantasz-

tikus izekkel jarulhatok hozza az uj

esztend6hoz, amilyen iz orgiaval zartuk a tavalyit, ezzel a recepttel.
Aproéra vagtam a hagymat, fokhagymat és az olajon megdinszteltem.
Amikor a hagyma mar {ivegesedett, hozzareszeltem a gyombért, bele-
kockaztam a magtalanitott paprikakat és a spenot leveleket, kicsit lepi-
ritottam.
Amikor a spendt levelek is 6sszeestek, sorban minden fliszert beleszor-
tam, folyamatosan kevergettem és hagytam, hogy a fliszerek is kiengedjék
aromajukat. Beleszértam alencsét, felontottem a kdkusztejjel Voroslencse
curry spenottal hozzaadtam a vizet, a paradicsom konzervet, amiben
most igazi olasz szilva paradicsomok voltak, ezeket szintén felkockaz-
tam, mint a paprikat. Osszekevertem, lefedtem és 20 percre a sorséra
hagytam, ennyi épp elég a lencsének. Amikor elzartam a ttizhelyet alat-
ta, belecsavartam egy fél citrom levét és elkevertem benne. Talalaskor
barmilyen friss z6ld jol illik hozza: snidling, koriander, petrezselyem, 0j-
hagyma szar, de én errdl elfeledkeztem igy a kertben még épp fellelhet6
friss zellerlevelekkel talaltam.

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

© 2022 www.oldalasmagazin.hu
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Gasztronauta:

A vakuumcsomagolas kiegeszitoi és hasznalatuk

A vakuum csomagolds lényege, hogy az alap-  hatosagat noveli. A gaz dsszetétele altaldban
anyagbol teljes mértékben eltavolitsuk a le- szén-dioxid, vagy nitrogén, illetve ezek ke-
vegOt, ezaltal oxigénmentes kornyezetet hoz-  veréke. A vakuumcsomagolds az alapanyag
zunk létre, ami elpusztitja a levegé jelenléte koriil oxigénmentes teret hoz létre, ezért {6
nélkiill életképtelen mikroorganizmusokat, elénye, hogy megakadalyozza az oxidaciot.

azaz az aerobokat. Az oxigén kizarasa fokoz- Tovabbi el6nye, hogy légritkitott térben a
haté, ha véddgaz opcidés vakuumcsomagold forraspont csokken, igy adhat teret a va-
gépiinkkel élelmiszerbarat, iztelen védégdzt kuumcsomagolds a Sous-Vide technoldgia-

juttatunk a cscomagolasba, amiatermékeltart- nak.

6.oldal © 2022 www.oldalasmagazin.hu
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Vakuum csomagolds modjai

A kiils6 vakuumcsomagold gépek sajnos
nem alkalmasak semmiféle folyadék vakuu-
mozasara, a huson 1évé minimalis nedvessé-
gétis kiszivjak a vakuumtasakboél. Mtikodése
szerint direkt médon torténd vakuumozas-
ra alkalmas a kiils6 vakuumozd berendezés.
Vakuumpumpa szivécsovét kozvetleniil a
csomagolo anyag szajrészébe illesztik és az
a levegdt csak a csomag belsejébdl szivja ki.
Specidlis zacskok sziikségesek a haszndlata-
hoz (mikrobarazdas, légcsatornas), melyek
tobbsége raadasul nem is alkalmazhaté 70
fok felett, mert felszabadulhatnak mérgez6

anyagok a hé hatdsdra. A levegd jelentds ré-

szét benntartja a tasakokban, igy azonnali
fogyasztasra, vagy esetleg 3-5 napi tarolasa-
ra alkalmas az igy készitett sous-vide félkész
terméknek. 2016-ban sikeriilt azonban ki-
fejleszteni a f6zhetd, forrazhatd légcsatornds
tasakokat is, melyek mar nagy biztonsaggal
alkalmazhaték Sous-Vide hdkezelésekre
is! Ezek a vdkuumtasakok megtalalhatok a
Sous-Vide Chef kinalataban.

A kamras vakuumozogépek muikodési elve
egészen mas, légkori nyomas alatt egy moz-
dulattal kiszivja a tasakbdl a levegé 99,9%-
at, a folyadékot (fliszerolaj, martas, alaplé,
izesitd anyagok oldott &llapotban...stb.)

bent tartja a tasakban.

8.oldal
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Ezekkel az eszkozokkel vakuumozott
termékek megfeleléen preciz hékezelés
(pasztorizacio) utan 21-40 napig megérzik
minden nutrdlis tulajdonsagukat, frisses-
ségiiket, vitalitasukat.
A védkuumozé  indirekt = moédon
vakuumcsomagol, a belsé kamraban kertil
sor a vakuumozasra és a hegesztésre is. A
vakuumpumpa légiires teret hoz létre, a
vakuumszivattyd pedig a vakuum a cso-
magolasbdl is kiszivja a leveg6t. A szivocsé
tehat a kamrdaba torkollik és nem sziiksé-
ges a csomagoldeszkoz nyitott szajvégébe
val6 illesztése. Ez a modszer tokéletes va-
kuumozast hoz létre, A hegesztés minden
ponton folyamatos és sériilésmentes kell,

hogy legyen.

A Sous-Vide technolégidhoz a vakuumta-

sakbol alevegd 99,9%-at ki kell szivni, ezért
csakis az erre alkalmas vakuumszivattyu-
val rendelkezé berendezések hasznalata
javasolt. A vakuumoz6 tovabbi fontos fel-
adata, hogy folyadékkal tudjuk levakuu-
mozni az alapanyagokat, hogy martasban,
szoszban, porkoltalapban, fliszerolajban,
marinddban is tudjunk hékezelni, illetve
hidegen marinalni, ezt a funkciot csakis a
kamras vakuumgépek tudjak biztositani.
Nem mindegy azonban, hogy a vakuu-
mozas soran milyen tasakot milyen célra

haszndalunk.

Vakuumtasakok

A vékuumtasakok osszetételénél nagyon
fontos szempont, hogy BPA, TBBP-A és
bisphenol A, S & F mentesek legyenek.

© 2022 www.oldalasmagazin.hu
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A f6ézhet6 tasakoknal hérezisztensek legye-
nek, azaz hé hatdsara ne véljanak ki a m-
anyag tasakbol mérgez6 anyagok. Ezért csak
a specidlis sous-vide tasakok alkalmazasa
javasolt. A vakuumtasak vastagsdga mikro-
nokban fejezheték ki. A sous-vide minima-
lis kovetelménye a 90 mikronos tasakvas-
tagsag, vagy egy specidlis Osszetétel. Minél
nagyobb a vakuumtasak vastagsdga, anndl
nagyobb a hé tolerancia, tehat a mérgez6
anyagok is kisebb eséllyel oldédnak ki a ter-
mékbol.

A vakuumtasakok fajtai;

Transzparens vakuumtasakok

A legtobb esetben PA/PE Osszetételi va-
kuumtasakokat hasznalhatunk, amit a na-
gyobb héttirés érdekében lamindlhatunk is,
igy novelve a szilardsagot és a vakuumtar-
tast, valamint a hdrezisztenciat.

Kamras vakuum-csomagoldgépekkel lezar-
haté transzparens vakuumtasakok rengeteg
féle méretben és vastagsagban kaphatok,
kevesen tudjak viszont, hogy a vdkuumcso-
magold gépek nem minden tasakot képesek

egyforman kezelni, igy itt is lehetnek kelle-

10.oldal
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metlen meglepetések a hasznalat sordn. A
tasakok vastagsdgat mycronban fejezziik ki,
ez azonban nem elegendé informadcié a hoé-
kezelésekhez.

A 65 mycronos tasakok kizdrolag csak cso-
magoldsra hasznalhatdk, ezek hétiirése mi-
nimalis, Sous-Vide hékezelés sordn a tasak
kinyilhat, tartalma pedig a tisztitott vizet
szennyezi és kart tehet a Sous-Vide gépek
szivattyujaban is. Ez azonnali vizcserével és
megfeleld Sous-Vide kad tisztité vegysze-
rekkel orvosolhatd, de ennek elmulasztasa
esetén a szivattyu néhdny o6ran belil telje-

sen tonkre mehet.

A 70 mycronos vakuumtasakok élelmiszer
vakuumcsomagolasara, hosszu ideig torté-
no tarolasdra javasolt. Készétel vakuumcso-
magoldsara és rovid ideig tart6 regenerala-
sara is alkalmazhatok, de hotitése 75 fokon
is mindossze 30 perc, ennél tobb id6t nem
tolthet el a hékezel6 berendezésben karoso-
das és kioldédas nélkiil. Ez a tasak jol tiiri a
fagyasztast, nem torik és megdv a fagyszi-
vastol. Mindemellett marinalasra is hadra
foghato!

A 90 Mikronos, 95 fokon f6zheté Sous-
Vide tasakok mar alkalmazhaték Rovidebb

© 2022 www.oldalasmagazin.hu
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ideig tart6 sous-vide f6zéshez, visszafogott
hétirése miatt azonban nem blansirozhaté
vakuumtasakok. Javasolt felhasznélasi terii-
letei a halak, csirke, pulykamell, kacsamell,
sertés puha husok, marha és vad puha hu-
sok rovid ideig tarto szuvidalasa, és mind-
emellett jol tiiri a fagyasztast is.

A 90 Mikronos, laminalt, 121 fokon f6zhe-
t6, forrazhaté Sous-Vide tasakok az igazi
és kompromisszumoktdl mentes, hosszabb
ideig tartd sous-vide fézéshez is javasolt.
Elelmiszerbiztonségi okokbdl alkalmazni
kivant blansirozasra is kitinéen hasznal-
hatd, mindemellett kifogastalanul g6z6lhe-
ték és autokldv rendszerekben is haszndl-
hatdk, tehat barmilyen forré kornyezetben
kivaldéan teljesitenek ezek a vakuumtasa-

kok. Javasolt felhasznédldsa hoékezelések-

nél a szarnyascombok, sertés nagyobb és
keményebb husrészei, marha és vadhusok
kemény husrészeinek hosszu ideig tarto
szuvidaldsara és sterilizaldsra. Kivald va-
kuumtartas jellemzi hosszabb tarolas soran
is, de az igazi kiilonlegessége, hogy kivdloan
toleralja a sokkolast és tartosan -40 fokos fa-
gyasztasra is javasolt, mert nem csak a ma-

gas hot és hosszu id6t jol birja, de -40 fokon

sem engedi el a vakuumot és nem torik.

Csidei Tamas

Az Gj konyhatechnoldgiak
szakoktatoja
www.gasztronautakft.hu

info@gasztronautakft.hu

© 2022 www.oldalasmagazin.hu
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Hosszu volt az ut az otve-
nes évek sziirkeségétol a
rendszervaltds utani évtize-
dek kissé eklektikus, de ta-
gadhatatlanul érzékelheto,
szines fejlédéséig. A tore-
dékes emlékekbdl azonban
meghuzhaté az iv a torté-
nelmi korszakok kozott. A
Nagy Jatszma, ahol a part-
vonalon innen-t egy hajszal
valasztotta el a partvonalon
tal-tol.

2016. SZEPTEMBER 23-TOL

RENDELD MEG A KONYVET A:

WWW.OLDALASMAGAZIN.HU/SHOP

CIMEN!

KONYv ciME: LUKACS ISTVAN: SEF
ISBN 978-963-12-5826-4
Kiap0O: KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
SZERZO: LUKACS ISTVAN, TARSSZERZO: KOLBE GABOR
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SIKERES UJ EVET

Nem régen tortént, elhataroztuk, hogy kezdiink valamit a magyar konyha védelmé-
ért, fejlesztéséért. Akkoriban a nemzetkozi konyhak és a trendek kovetése hatalmaso-
dott el, elfeledkeztiink a sajatunkrél. Minden volt itt, francia-, baszk-, azsiai-, stb. csak
a sajatunk nem volt trendi. Ha valaki azzal ,megelégedett”, akkor 6 mar maradinak,
t6ldhozkotottnek és elavultnak volt mindsitve.

Aztan jottiink mi. Kezdetben a ,,f6sodor” iranyitasaval, hatalmas kézaport ért minket,
mikor belealltunk és meghirdettiik az els6 Magyarorszag étele szakacsversenyt.

A szakacsok azt sem tudtak mit akarunk, telefonok tucatjait kaptam, hogy vajon milyen
ételben gondolkozzanak, mert senki nem akarta elhinni, hogy mi tényleg felvéllaltuk az
»ehetd étel kategoriat”, ami a verseny utan is megtalalja majd a sajat piacat.

Aztan jottek a nevezések, és egyre tobben gondolkodtak ugy, hogy ezen bizony érdemes
elindulni, hiszen ez tobb, mint egyszert szakacsverseny. Tobb, mert itt a verseny meg-
nyerésén feliil, azzal is nevet szerezhet az ember, hogy ad egy tj magyar ételt a nemzeté-

nek. Lehet-e anndl nagyobb sikert elérni, mint, hogy bekeriiliink a gasztrotorténelembe?

16.oldal © 2022 www.oldalasmagazin.hu



Teltek az évek, az Gjsagirok is egyre komolyabb cikkeket jelentettek meg rolunk és a
munkdnkrol, lattak, hogy azt kezdetben mindenki tdmadta ugyan, mégis ez valami
kiilonleges dolog, hiszen ,,ez a verseny valdban a hazaszeretetre épiil”. Olyan cimeken
is jelent meg irds rélunk, hogy ez nem mas, mint ,,gasztrohonvédelem”, melyben ,,a
hamu 6rzésé helyett, a parazs tovabbadasa a cél”.

A harmadik, és a negyedik verseny mar egészen komolyra sikeriilt, rdaddsul a hatdaron
taliakkal bovitettiik a nemzeti 6sszetartozas érzetét.

Elkezdtek minket masolni. De tudjuk, hogy a masolat sosem ér annyit, mint az ere-
deti. Mikor azt lattuk <bar politikat nem szeretnénk a versenybe vinni, meg0rizve
szakmaisagat, a kapcsolatot mégis keressiik velitk a minél méltobb megrendezés ér-
dekében>, hogy az illetékes dllami hivatal teljesen elzarkdzik, még csak tudomast sem
akar venni az ot éves kezdeményezésiinkrdl. Ez meglep minket, mert a politikanak
nem a megosztasrol, a kiszoritasrél kellene szélnia, hogy minél népesebb tabor alljon
a haza szolgdlatdban. Ez el6tt értetleniil dllunk, mert ugy érezziik, munkdssdgunkkal
mi is a hazdt, a nemzetet szolgaljuk.

Az idén madr az 6todik versenynél jarunk, annak is a derekdn. A Pet6fi emlékévhez
kapcsolddva hirdettitk meg a versenyiinket, az idei évben hazank egyik legnagyobb
koltdjének személyével.

A verseny méltatlanul van, évek 6ta kiszoritva az dllami felségteriiletrdl, de ez nem
mutatkozik meg a nevezdszamon, s6t! A kollégdk és a szakma nagyon is értékeli azt a
munkat, melyet az étrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének lendiiletes és elhi-
vatott tagsaga és annak tamogatdi ebbe beletesznek.

[gy tortént, hogy mig mas versenyek kiizdenek a nevezészammal, sokszor utasitéssal
szereznek versenyz6knek maguknak, addig a mi versenyiinkre 6nkéntesen jelentke-
zett harmincegy (!) csapat. (62 szakember) Nagy a kiilonbség akozott, ha valaki 6n-
ként dont ugy, hogy megméreti magat, vagy, ha utasitdsra tesz ezt.

[gy érkeztiink el ahhoz a ponthoz, mikor az 6t6dik versenyben is lezarult a nevezési
id6szak, elddlt, hogy mely ételek jutottak be a kozépdontdbe, ahol mar élémunkaval
kell majd kitdlalniuk a nevezett ételt a verseny zstirijének, amit nem mellesleg 6k
maguk, tehat a csapatok delegalhattak. Szervezdként szeretnénk ezzel is a verseny
tisztasagat tovabb novelni.

Akkor lassuk is, a Pet6fi emlékévhez kapcsolddo ételek fantazianeveit, melyek tovabb

jutottak a janudar végi kozépdontbbe:

© 2022 www.oldalasmagazin.hu 17.oldal



o Hortobagy izei o Tradicid, generaciokra hangolva
e Marhasagok, Pet6fi kedvencével « Alfold kincse

o Nemzet Aranya e Janos vitéz kedvence

I ; — N YT T o vy {
FEJLODJ] EGYUTT A SZAKXNMAVAL!

WWW.ETRENDEGYESULET,HU
« Kurta kocsma étele « Petéfi kedvence
o Kunsagi tiizes sziirke o DPetéfi utravaldja
o Zoltan 9 Sziirkéje o Pusztan sziilettem
 Pilvax fénye « ,Rondra halovany kodok...”
o Pet6fi Sandor: Fiistbe ment terv e Minek nevezzelek?
a Kurta kocsmdban o Ronai goboly
o A természet vadviraga « A Magyar puszta ize
 Fiistbement marhasag o Hiros Er(z)ték
« Délibabos Hortobagy e A puszta télen
« Ronasagi tuloknyak pecsenye « Délibabos lakoma

18.o0ldal © 2022 www.oldalasmagazin.hu



Gratuldlunk a versenyzéknek, hogy a masodik koron is tovabbjutva az el6dontébe
jutottak.

Az pedig kiilon egyenesen 6romkeltd, amiket a versenyételek indoklasaként megfo-
galmaztak. Ebbdl kiolvashato, hogy micsoda kutatémunkat végeztek Pet6firdl.

Az 4j évre minden jot és sok sikert kivanok nem csak a versenyzdknek, de mindazok-
nak, akik ezt a munkassagot lehetévé teszik, vagy csak figyelemmel kisérik. Kiilon

koszonet illeti az ellenségeinknek, hogy elménket, figyelmiinket frissen tartjak.

Boldog, sikerekben gazdag 1j évet mindenkinek!

Asztalos Istvan

Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiilete
Elnok

© 2022 www.oldalasmagazin.hu 19.oldal
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Ebben a honapban egy olyan fiatal, feltorekvd személyt szeretnék bemutatni, aki az

orszag egyik délkeleti pontjan tevékenykedik, nevezetesen Gyuldn, ahova tobb ideiglenes

allomast kovetden jutott el. O nem mads, mint Sztanké Henrik, a Koml6 Hotel — Gyula

konyhafénéke. Ime, a vele késziilt beszélgetésem:

Képiinkon: Sztankd Henrik

ként egy hét munkakeresés utan mar dolgoztam.

B ROLAD MIT SZABAD MEGTUDNUNK?

1987-ben sziilettem Egerben, a Deb-
r6i borvidéken nétem fel, igy nekem még
tényleg olyan gyermekkorom volt, mely-
ben allanddan ,bandaztunk” és szinte az

egészet a természetben toltottiik.

B MIERT VALASZTOTTAD A SZAKACS PALYAT?
Kezdetben nem ezt a palyat valasztot-
tam, hanem karosszérialakatosként kivan-
tam tanulni. Igen 4m, de nem indult olyan
szak és igy az iskolakezdés eldtt két héttel
dontottem el, hogy szakacs leszek.
Végiil aztan az egri suliban végeztem és
roppant biiszke vagyok ra, hogy mig a
csoporttarsaim koziil sokan visszamentek
érettségire, mert nem tudtak elhelyezked-

ni, addig én frissen felszabadult szakacs-

Késébb aztan bejartam Magyarorszagot, dolgoztam Biikszéken, Szolnokon, Szegeden és

Hévizen, majd ujra Egerbe keriiltem.

B Milyen szakember voltal akkoriban?

Fiatal és lendiiletes. Na a lendiilet nem a hatékonysagban koszont vissza, hanem a valta-

sokban. Nem ragaszkodtam nagyon egy helyhez

sem, ha valami nem ugy jott 6ssze, ahogy

megbeszéltiik, tovabb alltam. De hangsilyozom, akkoriban ezt nem igazan éltem meg rosz-

szul, szinte egy nagy buli volt az életem.
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B AzTAN EGERBE VISSZAKERULVE VILAGOSODTAL MEG?

Ottjottem rd, hogy dolgom van a szakmaban. De talan 2008 koriil, rogton a Matraban

talalhaté Hotel Narad tulajdonosvaltasa utan keriiltem Cserkesz6lére és szerintem ott

torténhetett valami, ami aztdn a mai napig meghatdrozza a mindennapjaimat. Huszon-

harom évesen, ott kezdtem el azon
gondolkodni, hogy taldn j6 lenne
megallni egy kicsit. Akkor nyitott
az Aqua-Spa Konferencia és Well-
ness hotel, aminek a nyitdsin mar
ott voltam, de az akkori séfemmel
nem volt j6 a kapcsolatom, igy egy
kisebb helyen kezdtem el dolgozni,
ami nagyon tetszett. Nagyon nagy
forgalmak voltak, de mégis nagyon

imddtam.

B MEGIS ELJOTTEL ONNAN?

2002 majusdban megndsiiltem,
lekeriiltem Szegedre, ahol, hogy
mindeniink meglegyen harom-
négy munkahelyem is volt egy id6-
ben. Késébb aztan rajottem, hogy
nem is a pénzt hajtom ilyen inten-

ziven, hanem szeretem, hogy mi-

ﬁlmgb#mbw
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NEMBEZETNERS EITU VAW

Képiinkon: Sztanko Henrik

nél tobbet tanulok és egyre csak bdviilnek az ismereteim. Sokat tanultam akkoriban, a

Mesterlevelemet is akkoriban szereztem.
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B INNEN IS TOVABB MENTEL.

Cserkesz06l6rdl felhivott a Palinkds J6zsi bardtom, akinek korabban azt mondtam,
hogy ,majd, ha te leszel ott a goré, akkor visszajovok”, hat visszahivott. Dontésemet
segitette, hogy nagyon szerettem ott élni, mert mindenkit ismertem, mindenki ismert

¢s mindenki el is fogadott. Hirdettiink ott egy szabadtiizi f{6z6versenyt. Ezzel kapcso-

latban felhivtam a Wolf Andrast, aki
ajanlotta a Cseh Robit, aki ajanlotta a
Balogh Istvant, aki aztan sokat segi-
tett. Komoly kapcsolati tékéje és ra-
latasa volt a szakmara. Az 6 tandcsara
elészor beléptem az Ettermi Mesterek
Klubjaba, majd a Szabadtiizi lovag-
rendbe. A masik, aki ilyen forman se-
gitett engem, az Varhelyi Miklds volt,
aki meghivott az Etrend egyesiiletbe.

B SOKAT MENTEL, SOKSZOR KEZD-
TED NULLAROL AZ ELETED, MI A TA-
PASZTALATOD?

Az orszagon beliili vandorlasaim-
kor 1j kapcsolatokat, szép szammal
tudtam kialakitani annak ellenére,
hogy szinte allanddéan dolgoztam.
Sokszor kezdtem mar egy uj varos-
ban, kapcsolatok nélkil, teljesen a
nullardl az életemet, ez megerdsiti az

embert.

Ahogy korosodik az ember, egyre nehezebb egy-egy ilyen atkoltozés. Onnantdl, hogy
megndsiiltem, hogy csaladom lett, mar értiik is felelek, igy sokkal bonyolultabb és meg-
terhel6bb a vandorlas, mint mondjuk volt fitalon. Ezért ma mar jobban meggondolom,

hogy menjek-e még tovabb, vagy maradjak, ahol vagyok.
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B MosT UGY ERZED, HOGY OTTHON VAGY?

Itt van a csalddom, az életem, de nem vagyok otthon. Ujkigy6son lakom, de nem
vagyok ujkigyosi. Nekem mindig is a Debroi borvidék lesz az otthonom, annak ellenére
is, hogy mar régen nem ott lakom. Ott latod a természetet, a hegyeket, a kornyezetet,
most viszont semmit nem latok, csak a pusztat, igy nem is tudom megmutatni a gyer-

mekeimnek, hogy szdamomra mi a szépség.

B A SZAKMA MELY SZINTJERE POZ{CIONALOD MAGAD?

Tiz éve vagyok hazas, és tiz éve gondolkodok azon, hogy mire valtsam le a faka-
nalat. De tiz éve nem jutott eszembe
semmi olyan dolog, amit szivesebben
csindlnék. Ilyen eldnnal, mint ahogy
ezt csinalom.

Roghoz kotott ember vagyok, aki

konzervativan all dolgokhoz.

B LEHET EZ AZ UTAD.

Lehet. Ezt nem tudom. Azzal tisz-
taban vagyok, nem vagyok egy nagy
szaktekintély. Kell az aldzat és on-
kontroll. Tudom, amit tudok, de nem
én vagyok a vilag legjobb szakacsa,
egyszerii nokedliszaggato kisiparos

vagyok, ahogy szoktam mondani.

B Ha MAR ALAZAT, AKKOR ITT TE-
SZEM FEL A KERDEST, HOGY A ME-
NOBB SEFEKROL MIT GONDOLSZ?

Sok tulértékelt séf van az orszag-

ban, aki magarél sokkal tobbet gon-
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dol, mint amennyit megérdemel, és én ezt hibanak tartom. Sokakndl nem miikodik az a
bizonyos 6nkontroll, sajnos a fejiikbe szall az a fajta dicséség, amiért nem biztos, hogy

6k dolgoztak meg.

B A gyurLar KOMLO HOTELBEN VAGY JELENLEG. EZ MILYEN MUNKAHELY?
Tetszik. Az biztos, hogy nem az utolsé munkahelyem az életemben, de egyeldre tet-
szik. Az étterem megy, a szdlloda megy, a havi kindlatunkat varjak, igy megprdébalunk a

lehet6 legtobbet magunkbdl kihozni, ezért van egyre kevesebb idém barmi masra.

B MiIERT PONT GYULAN KOTOTTETEK KI?
A feleségem csaladja idevaldsi, igy adta magat, hogy a masodik gyermekiinket mar
itt koszontjiik a csaladban. Sajnos nem tudok annyit otthon lenni, amennyit megérde-

melnének. A mi szakmank ilyen, de ettdl fiiggetleniil, minden hibajaval egyiitt szeretem.

B A BESZURKULES, KIEGES SULYOS PROBLEMA A SZAKMABAN, MIBEN LATOD ENNEK

MEGELOZESET?

© 2022 www.oldalasmagazin.hu 25.0ldal



Mindig térekedtem arra, hogy mindent megadjunk a kollégdinknak, akdr anyagilag,
akar erkolcsileg, hogy ne csak a sziirke hétkdznapokat lassak. Magamon is észreveszem
a sziirkiilést, de mint mondtam, mindent megteszek azért, hogy ez ne igy legyen. Kell az
inspiracid, kellenek az 1j érzések, a behatdsok, melyek feltdltenek minket és ehhez jok a

kozosségek.

B TupoD, HOGY A SZAKMAI UTADON MERRE TARTASZ?
Sokat gondolkodom ezen, még nem tudom megfogalmazni, mi az, amit 6t, tiz éven

beliil szeretnék elérni. Vannak terveim, de a jovét nem latom.

B MENNYIRE VAGY MAXIMALISTA A MUNKAD SORAN?

Nagyon. Magammal és a kollégaimmal szemben is elvaras, hogy vagy csindlj vala-
mit teljes er6bedobassal, vagy hagyd ott. Ha valaki hibazik nem baj, a baj akkor van, ha
nem vagy Oszinte és nem vallalod el. Allj oda és mond azt, elnézést, ezt elszirtam. Azt
még ki lehet javitani, de amikor valaki leplezi a dolgokat azzal csak nagyobb bajt okoz.

A félvallrdl vett dolgok, egész biztosan nem vezetnek sehova.
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B A KOLLEGAKROL MIT GONDOLSZ?

Mindig elmondom a kollégdimnak és a didkjaimnak is, hogy kérdezzenek, mert kér-
dezni nem bun. Inkabb kérdezzenek, mint elrontsanak valamit. Ha valamit ugy elron-
tanak, hogy azzal mar nem lehet mit kezdeni, akkor az az én hibam is, mert nem, vagy
nem jol mutattam meg neki. Ha pedig megmutattam, és mégsem tudja, akarja megcsi-
ndlni rendesen, akkor meg ne gyere ide, hiszen ezt neked is akarnod kell. A didk nem
azért jon, hogy plusz egy f6 legyen a konyhan, hanem, hogy kiképezziik jové munkaere-
jét. A diakok tanulnak kom-
munikdciét, de nem tudnak
kommunikalni, ezért mi ez-
zel kezdiink, majd megmu-
tatok nekik mindent, amit
szamon akarok rajtuk kérni,
mivel nem varhatom el, amit
meg sem mutattam. Ezutdn
jon csak a plusz hazi feladat,
amire nem lehet opcid, hogy
»nem volt rd idém”, mert neki
az a feladata, hogy erre idé6t
szakitson és megcsinalja.

A didkokrdl a véleményem,
figgetlenil attél, hogy ki,
milyen magatartdsu, aki ta-
nulni akar, vagy fejlédni, az
hozzank johet, tamogatjuk
benne, de aki nem akar ta-
nulni csak a rendet bontja,
azt megkérem, ne nehezitse

azt, amit mi épitiink.
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En megszoktam, hogy amit mondok, az Ggy van, de nincs mar meg a szakmaban az adott

sz0 becsiilete sajnos.

B AZ OKTATASI RENDSZER MENNYIRE SEGITI A SZAKMAT?

Az oktatasi rendszer gyenge, egy szakoktatonak sincs mar olyan lehetésége, mint ami

volt a mi idénkben. Sokszor nekik
kell sajat zsebbdl alapanyagot bevin-
ni, ez gond és jol eldrevetiti, hogy
milyen képességli didkokra szdmit-
hatunk. A jelenlegi generacié mi-
nésége is silany lett. Hozzaallasban,
motivacidban a béka feneke ald ke-

riltek.

B MILYEN VIDEKI KONYHAFONOK-
KENT DOLGOZNI?

Azok kozé tartozom, aki nem
figyelik a konkurenciat. Az ujitaso-
kat megbeszélem a tulajdonosokkal,
kollégakkal és aszerint megyiink to-
vabb, de nem érdekel, hogy a t6bbi
vendéglatos mit csinal.

Példaul a kozelmultban volt egy 6tle-
tem, hogy a régi klasszikus ételeinket
a mostani technologiakkal készitsiik
el, de ugy, hogy roluk nagyanyaink

izei jussanak esziinkbe. Ez bejott.

SO 1 cTRVET] ITTTI LR DV REI TOTTTTT K
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Mindenben tamogat a cég, igy keresem az tjat, a fejlédést, mert szeretném, hogy egy at-
lagosnak szamito fogast is fel tudunk emelni a ,négy csilllag szuperiorhoz” Arra keresem

a valaszt, hogy meddig lehet elmenni a jatszadozassal, az izekkel, a kombinacidkkal.
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B A VENDEGEK MENNYIRE NYITOTTAK ERRE?

Legtobbszor félnek az ujtol és maguktol csak a klasszikusokat keresik, nem mernek
belevalasztani az ujba.
Mostanaban egyre jobban felttinik, hogy egyre tobb a taplalékérzékenységgel kiizd6 ven-
dég. Ezt a novekvé igényt latjuk, és szerencsére a tulajdonosi kor is nyitottak rd, hogy

elinduljunk ebbe az irdnyba.

B Az UNNEPEK ALATT IS DOLGOZNI
FOGSZ? (A BESZELGETES DECEMBER
KOZEPEN KESZULT)

Kardcsony szenteste kivételével
egész évben kész vagyok a munka-
ra, valamiért a szentestét érzem ugy,
hogy az nekem jar. Valészintleg ki-
lépnék barhonnan, mint azon az egy
napon bemenjek dolgozni. Viszont
ezt a napot leszdmitva a tobbit bar-

mikor bevallalom.

B KIT TARTASZ A MESTEREDNEK?

A Balogh Istvant. Nem tul régen
ismertem meg 6t sajnos, de amit len-
ditett a karrieremen, az leirhatatlan.
Kapcsolati tékét, szakmai tanacsokat
és rengeteg emberi értéket kaptam
téle. Nagyon tetszett, hogy mindig

uriemberként viselkedett, de mar a

puszta megjelenése kiemelte 6t az atlagostol.
A Szabadtlzi lovagrend rendezvényein mindig emlitést is teszek a tényre, hogy 6 volt a

mentorom.
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B MiT GONDOLSZ A SZAKMAI SZER-

VEZETEKROL?

Sok szakmai szervezetet latok,
nagyobb atlathatésag és atfogd mu-
kodés kellene szerintem. Sokan el-
mondjak ugyan, hogy tagok itt, vagy
ott, ez j6 dolog, de a miikodésiiket

nem érzékelem.

B HOGYAN INSPIRALOD MAGAD?

A szakmai inspirdci6 magamtol
jon. Nem bujok szakmai konyveket,
viszont sokat kisérletezek. Aztan, ha
megalkotok valamit és utdna mégis
szembejon velem az, mert valaki mar
kitalalta, az lehangol, bar ett6l nem
adom fel, biiszke vagyok arra, hogy
én is kitalaltam, amit mar valaki el6t-

tem felfedezett.

B VALAMI HOBBI BELEFER A CSALAD ES A MUNKA KOZE?

Sokat tanulok a kilenc éves fiamtdl. Sajnos keveset taldlkozom vele, mert még-, vagy

mar alszik, mikor én otthon vagyok, ha mégis tudunk beszélgetni, akkor emberségbél

megtanit dolgokat, hogy miként kellene.

Nagyon sokat dolgozom, és a csalddomra sem jut elég id6, folyamatosan keresem a

szakacsversenyeket, melyeken elindulhatok. Mas tolléval ékeskedni lehet, repiilni nem

(de van mar ra példa), ezért kényszeritem magam, hogy idénként megugorjak egy-egy

ujabb lécet, mert ez sok tapasztalatot ad.

Szeretem, ha valamit alkotok, létrehozok. Ha ranézek egy alapanyagra, akkor latom,

hogy mit kezdenék vele és 6riilok, hogy amit létrehoztam az embereknek 6romet okoz.
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Egyértelmtien a munkdm a hobbim, a

konyhaban érzem legjobban magam.

B A konyhdn létezik demokrécia?
Amibe belen6tem az nagyon
jo vilag volt. Komoly, hierarchikus
rendszerként allt fel a konyhai sze-
mélyzet, mindenkinek megugor-
haté 1épcsokkel. Mégis ma mar ott
tartunk, hogy ezt mdar nem tudod
mukodtetni, mert a munkatarsak
masképp gondoljak. Jo példa erre a
diakok hozzaallasa, akik, ha kikeriil-
nek a munkaerépiacra, 6k mar egy-
bél séfnek gondoljak magukat. Sok
példa van ra, hogy husz éves séfekkel
mikodnek helyek, ami nem jo, mert
a munkajukat lehet, hogy elvégzik,
de amint a komfortzonabdl kimoz-
dulni kényszeriilnek, rogton megall

a tudomany.
Ritkabb, hogy csapatta kovacsolodjon egy-egy konyhai személyzet, mert a sért6dés eld-

jog lett. A szakma felhigult, amit az OKJ-s végzettség okoz. A szakmat megtanulni és a

lépcsbfoklat lekiizdeni nem lehetséges par hdnap alatt, aki mast mond hazudik.

B AZ ALAPANYAGOK MENNYIRE KONNYEN BESZEREZHETOK?

Ma madr nincs olyan, ami ne lenne beszerezhetd. A mai vildgban mar tulkinalat van,
de szerencsére az egzotikumnak szamit6é alapanyagok kivételével minden konnyedén
beszerezheté. Ha pedig valamit nem tudom honnan szerezzek be, akkor a kapcsolato-

kon keresztiil biztosan megtaldlom majd.
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B Mit UZENNEL A JOVOBE?

Keresd meg a magad utjat és valdsitsd meg. Ez fogalmazodott meg bennem, én is
keresem az utam. Annyit szeretnék elérni a szakmaban, hogy tudjak, hogy voltam és a
nevem maradjon fenn.

A kollégaknak tizenem, hogy tartsatok ki. A megbecsiilés sokszor hianyzik, emiatt so-

kan elmennek, de muszdj varni arra, hogy jon még aza bizonyos jobb vildg. Ahhoz pe-
dig 6k is kellenek.

B VEGUL PEDIG MIT KIVANNAL MAGADNAK?

Szeretném, ha munkadmmal a vidéket tudndm erdsiteni és oriilnék, ha hozza tud-
nék jarulni, hogy a még felkutathaté magyar ételeket ujra be tudjunk épiteni a hazai
gasztrokultiraba. Ha ehhez sikeriil, akkor boldog ember leszek.

Oriilnék, ha a csaladommal minél tobb id6t tolthetnék, szeretném latni, ahogy felnének
a gyermekeim. Kivainom, hogy egészségben, békességben oregedjiink meg a feleségem-

mel.

32.oldal © 2022 www.oldalasmagazin.hu



Eziiton is koszonom a joizii beszélgetést és kivainom, hogy maradj meg ilyen nyitott és
épito személyiségnek, mint amilyennek megismertelek. Munkddhoz kitartdst, csald-

dodhoz boldogsdgot és egészséget kivanok!

Al
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Folytatodik az Uzsonndsdoboz-projekt

A Budapesti Kozmtvek idén s
uzsonnasdobozzal ajandékozza meg a févérosi al-
taldnos iskoldk els6 osztalyos kisdidkjait.

Az els6 napokban mar kozel hétezer doboz
jutott el kis tulajdonosahoz, keriileti megoszlas-
ban szinte azonos aranyban mind a 23 budapesti
kertiletben.

Az immar a Budapesti Kézmtvek kerete-
in beliil 6ndlléan miikodé FKF 2013-ban indi-
totta el nagyszabasu kezdeményezését, az un.
Uzsonndsdoboz-projektet. Evente kb. 250 intéz-
mény regisztralt a programra és kozel 12 ezer el-
s6s tanuld kapta kézhez a kis ajandékot.

A program legfontosabb {izenete az, hogy
az uzsonnasdoboz haszndlataval jelentdsen csok-
kenthet6 a hulladékok mennyisége. A szalvéta, a
nejlonzacsko, a miianyag- és aluminiumfolia egy
osztdlynyi gyermek esetében ugyanis naponta
tolti meg az osztalyterem kukajat — ami éves szin-
ten akar tobb szdz kilogramm csomagoldsi hulla-
dékot eredményez minden tanteremben.

A BKM a gyerekeken keresztiil a feln6ttek
(sziilok és pedagogusok) figyelmét is fel kivanja
hivni az 6tlépcsés hulladékpiramis két legfelsd

szintjére: a megel6zés és az ujrahasznalat fon-
tossagara. Az ujrahasznosithat6 anyagbol késziilt
doboz fedelén megjelenik az ujrahasznalat pikto-
gramja is, benne a szlogennel: ,,Hasznald ujra és
gjra... Foldiink megovasaért!” A doboz haszna-
lata 6nmagaban is az egyéni felel6sségre, a tuda-
tos hulladékkezelésre neveli a gyermekeket, ami
osszhangban all a személyes szerepvallalas és a
felel6s részvétel gondolataval.

A budapesti iskolak az sz folyaman kaptak
meg a projektrdl szdlo értesitélevelet, amelynek
alapjan folyamatosan jelzik igényiiket a csatlako-
zasra.

Az uzsonndsdobozok a tanév végéig a val-
lalat harom helyszinén vehet6k at a regisztraciot
koveten: a Szemléletformald és Ujrahasznalati
Ko6zpontokban (1151 Budapest, Kérolyi S. u. 166.
és 1181 Budapest, Besence u. 1/a), valamint az
FKF Hulladékgazdalkodasi Divizié kozponti te-
lephelyén: (1081 Budapest, Alfoldi u. 7.). Azok
a budapesti iskoldk, akik eddig még nem jelent-
keztek a programra, még a 2021/22-es tanévben
megtehetik az edukacio@tkf.hu email-cimen.

FKF Kép: FKF
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A Mentes etkezésbe beillesztheto

alapanyagok és jellemzoik:

Sziasztok!

Karob

Tudtatok, hogy a kakaé bab is okozhat allergénes tiineteket?
Ma is egy tjabb érdekességet hoztam nektek, a kakad helyettesitdjét, a karobot.

A karob port a szentjanoskenyérfa termésébdl allitjak eld, szinében és illatdban a ka-
kadra hasonlitd, kissé édeskés izli. Zsirtartalma alacsonyabb, szénhidrat-, B- és A-vi-
tamin, valamint kalcium tartalma magasabb a kakaoporénal. Hasznalhaté kakadpor
helyett vagy kakadporral fele-fele aranyban keverve. Edes ize miatt egyaltaldn nem

vagy csak kevéssé sziikséges
édesiteni.

Ugyan maga a termés
gluténmentes, de feldolgozas
soran is szennyezédhet. Min-
dig figyelmesen olvassuk el
a terméken taldlhaté gydrtoi
adatokat. (pl: gluténmentes
tizemben késziilt, vagy nyo-
mokban glutént...tartalmaz-

hat, )

Erdekességek:

Az emberiség tobb ezer éve is-
meri és felhasznalja ennek az
értékes fanak a kiillonboz6 ré-
szeit. A szegények kenyerének
is nevezték, mivel terményeit,
magjait fétaplalékként hasz-
naltdk régen a szegény embe-
rek, nedvét pedig édesitésre.
A legenda szerint kereszteld
Szent Janos ennek a fianak a
taplald szaritott termését ette
sivatagi bolyongasai soran.

TANACS ATTILA - MINDENMENTES FOZOSULI
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A sotétbarna szind, kissé édes iz(1 ma-
gokbdl, szaritds utan lisztszer Orle-
mény késziil, melyiket karobpornak
neveztek el. Héjanak érleményébdl er-
jesztett italokat, kavépotszert készite-
nek. Igen pontos sulyu magvaival egy-
kor gyémantot és aranyat is mértek (1
mag ~ 1 karat).

Ha Kkicsit utana jarunk az is kidertl,
hogy ez az ,édes, csabité finomsag”
nem is olyan egészséges. Hogy miért
is?

o Parhuzamok a karob és a kakad ko-
zott. forras:Nepgyogyaszat.com
1.) Karob: A sotétbarna szini és Kkis-
sé édeskés izt karobport a fa hiively-
termésében talalhaté magok szaritasa
és Orlése révén allitjak eld, semmilyen
adalékot nem tesznek hozza, igy kertiil
forgalomba. 100% tisztasagu 6rlemény
Kakad: Semmiképp sem nevezhe-
té6 100%-os tisztasagunak, hiszen az
erjesztés, szaritas, porkolés és poritas
utdn, tartalmazhat allati sz6rmaradva-
nyokat és dllati eredetti fekaliakat.

e 2.) Karob: Fehérje (4-8%), Cukor
(43-52% ), Zsir ( 0,65%), Rostok (39%),
222 kcal %, Na (35%), K(827mg%), Fe
(3-13mg%), Mg (54mg%)

Kakaé: Fehérje (20-23%), Cukor
(11,5%), Zsir (22-26% -telitett zsir, ma-
gas palmasav tartalommal),Rostok (8-
10%), 355kcal%, Mg (100-520mg%),
tartalmazhat tobbek kozott, néhany
mg% Pb, Ni, Sn
3.) Karob: Bazikus kémhatdsa révén
lugositja a szervezetet és nem valtoz-
tatja meg a gyomorsav kémbhatdsat.

Kakao: Savasitja szervezetiinket. Kof-

fein és hisztamin tartalma miatt ser-
kenti a gyomorsav termelddést, sok
esetben gyomorégést vagy savtulten-
gést okozva.
4.) Karob: Nagyon magas az anti-
oxidans értéke: (91.500 ORAC/ 100
gr.termék), ami 10-15%-al nagyobb a
kakadporénal és ami nagyon fontos,
feldolgozas (szaritas, 6rlés) utin nem
veszit semmit az eredetibdl.

Kakad: A kakadnak is magas az anti-
oxidans értéke, de kisebb a karobénal
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(80.933 ORAC/ 100gr. termék) érték,
ami sajnos a feldolgozasi folyamatok
(fermentacio, porkolés) utan igen le-
csokken.
5.) Karob: Ize édeskés, ezért nem kell
édesitészert adjunk hozza ahhoz, hogy
élvezhetd legyen, a fruktozhoz hasonld
természetes cukrokat tartalmaz. Nem
tartalmaz glutént és laktozt sem!
Kakad: Ize keserti. Ahhoz, hogy ize
élvezhetd legyen cukrot, édesitészert,
kiilonb6z6 tejtermékeket (savot) kell
adjunk hozza.
6.) Karob: Glikémids indexe: 15 (na-
gyon kicsi)
Kakao: Glikémias indexe: 20 (kicsi)
7.) Karob: Nem tartalmaz purint
Kakao: Purint tartalmaz
8.) Karob: Nem tartalmaz oxalsavat
és csak kis mennyiségben tartalmaz
Omega3 és Omega9 zsirsavakat.
Kakao: Oxdélsavat tartalmaz, almasa-
vat, ecetsavat, kaprilsavat, borkdsavat,
caprinic savat, valeridansavat, amik tu-
lajdonképpen savas kémbhatast kolcso-
noznek neki. Hogy javitsak a kakadpor
pH-jat elég nagy mennyiségii savkor-
rektort K2CO3 (2-3%-ot) adnak hozza.
9.) Karob: Ertékes kalcium forras:
Ca (348mg%-ot) tartalmaz, és na-
gyon kevés foszfort (79mg%), ami a
kdlciumnak egy nagyon jo felszivddasi
aranyt biztosit (Ca/P>1,7- ez a legjobb
Ca felszivodasi arany), nem tartalmaz
xanthin bazisokat, lugos kémhatasu.
Kakao: Kivonja a kalciumot a szer-
vezetbdl, mivel kevés kdlciumot tartal-
maz (51mg%) és nagyon sok foszfort
(685mg%), ezért a felszivodasi arany
nagyon alacsony (Ca/PX1,7). Harom
xanthin bdazist tartalmaz: teobromint,
kofteint és teofilint. Ezekb6l mindegyik
kivonja a kdlciumot a szervezetbdl.
Ezért mondhatjuk, hogy a kakadpor

egy nagyon savas kémhatasa élelmi-
szer, ami savasitja a szervezetet.
10.)  Karob: Hipoallergén élelmi-
szer. Asztmas betegek, allergias, au-
toimmun és rakos betegek is bizton-
sagban fogyaszthatjdk (nyakoldd és
kohogéscsillapitd anyagot tartalmaz)
Kakaé: Hiperallergén élelmiszer.

Hisztamint visz be a szervezetbe, nem
beszélve arrdl, hogy elég magas a Nik-
kel tartalma. Asztmaban, allergidban,
rakban vagy autoimmun betegségben
szenvedd egyének el kell keriiljék ma-
gas ivben a kakadt tartalmazé élelmi-
szereket.
11.) Karob: Pektint tartalmaz, ami
megakaddlyozza a Refluxot.

Kakao: Xanthin bazisokat tartalmaz,
amik refluxot okoznak.
12.) Karob: Meggatolja a patogén bak-
tériumok elszaporodasat a bélrendszer-
ben (E.coli) és magas tanin, galluszsav
és penktintartalma helyreallitja a bél-
fal helyes mtikodését. A galluszsavrol
koztudott hogy, erds antioxiddns, fdj-
dalomcsillapitd, baktériumold és anti
allergén hatdssal is rendelkezik.

Kakao: A kakadban talalhato hiszta-
min stimulalja a szervezet hisztamin
termelését, a visszamaradt szennye-
z6dések pedig lepedékeket képeznek,
ezzel stimuldlva a patogén baktériu-
mok szaporodasat a bélrendszerben.
A hisztamin és xanthin bazisok mivel
serkentik a bélfal mikodését sok eset-
ben hasmenést is okozhatnak, vagy a
tapanyagok rosz felszivddasat (féleg
gyerekeknél). Nem csak a bélrendszer-
ben fog tobb nyak termel6dni, hanem
a légutakban és a tiid6ben is, fokozvan
a kohogés és aszmatikus rohamokat is.
13.) Karob: Nem izgat, nem irritdl. Se-
giti az emésztést, meggatolja a puffa-
ddst és hasmenés ellen is hasznaljak.
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Kakao:Teofilin, teobromin
(1-2,4%) és koffein tartalma
miatt (0,1-0,5%) serkentd és
irritalo hatést valthat ki.

14.) Karob: Nem okoz fiigg6-

séget.
Kakao:Szerotonint,dopamint,
anadamidet, feniletilamint

(AEP) tartalmaz és ha még cu-
korral is vegyitik, akkor any-
nyira képes stimuldlni az agy
endorfintermel6 kozpontjat,
hogy csokoladéfiiggdséget is
okozhat.

15.) Karob: Csokkenti a vér
koleszterinszintjét, féleg az
LDL szintet és a Spirulinaval
egyliitt azok kozé a kevés nové-
nyek kozé tartozik melyek na-
gyon kis mértékben ugyan, de

© 2022 www.oldalasmagazin.hu 39.0ldal



tartalmaznak koleszterint (3mg%).
Kakaé: A kovetkez6 dllitasok csakis a
zsirtalanitott kakadporra érvényesek.
Csokkenti a vér koleszterin szintjét (
emeli a HDL-C, csokkenti az LDL-C-t),
értagitd. Nem hidba Svijci és ameri-
kai kardiologusok a 70%-o0s csokoladét
édes aszpirinnek is nevezik.
16.) Karob: Magas lignan tartalma miatt
sokszor fitodsztrogén hatast is kivalthat.
Kakaé: Tiramint és triptamint tar-
talmaz (mint a tejtermékek), amik sok
esetben heveny fejfdjast is okozhatnak.
Ahhoz, hogy finom, krémes csokoladét
kapjunk, a kakaot 0sszeszoktak keverni
kiilonb6z6 Omega6 olajokkal, melyek
igen megemelik a végtermék kaldria in-
dexét. Erds arcborgyulladast is okozhat
f6leg ha cukrot és tejet is adunk hozza.
17.) Karob: Ha sokat esziink beléle és
taladagoljuk, nem fog semmilyen mel-

lékhatast kivaltani, szervezetiink csak
megfogja nekiink koszonni. Azon az
elven adagoljuk, hogy MINNEL TOBB,
ANNAL JOBB!

Kakao: Hasokatesziinkbel6le és tulada-

goljuk, egészségiink megsinylelheti, al-
lergias reakcidk, fogszuvasodas, tulsuly,
kronikus betegségek, vagy degenerativ
betegségek alakulhatnak ki. Azon az el-
ven adagoljuk, hogy: MINNEL TOBB,
ANNAL ROSSZABB!.
Sajnos az egyre inkabb elterjed6 agresz-
sziv média reklamok hattérbe szoritot-
tak az évezredek dta hasznalt karobot,
el6térbe helyezve a kakad alapanyagu
készitményeket. A kakad észrevétleniil
befurakodott az életiinkbe ugy hogy a
mai kor embere mar el sem tudja kép-
zelni az életét csokoladé nélkiil, a karob
fogalma pedig teljesen Kkitorlodott a
koztudatbdl és feledésbe meriilt.

40.0ldal

© 2022 www.oldalasmagazin.hu



BeszerezhetOsége?

Talan az egyetlen alapanyag a mentes
vilagban, ami olcsobb mint az eredetiX
Ma mar minden bevasarlékozpont és
bio bolt polcain meglathatd.
Felhasznalhatdsaga?

Mindenben utdnozza a kakaobab ter-
mését, vagyis csokoladék, krémek, reg-
geli ételek, italok, szirupok, kavék izesi-
tésére potlasara tokéletes. Egyre tobben
hasznaljdk a cukrdszipari és desszertek
készitésére.

Milyen aranyban hasznaljuk?

A kakadbabhoz viszonyitott mennyiség
50-60% a elegendd. Szine soha nem lesz
olyan sotét, de ize tomoren hozza a ka-
kaoport.

Tipp: Forraldst, siitést birja, semmihez
sem hasonlithat6 egyedi ize par csepp
tokmagolajjal tompithat6. Karob szi-
rup, ontet felfézésével érhetjiik el izének
csucspontjat. Szereti a karamellt vagy a
kékuszvirag cukrot is.

Probaljatok ki nagyszert alapanyag!

Tapanyag-0sszetétel 100 g termékben:
Energia: 446kJ/105kcal;

Fehérje: 5g;

Zsir: 4g;

Szénhidrat: 25,2g;

Tandcs Attila
Mindenmentes f6z8suli
www.mindenmentesfozosuli.hu

Forras: wikipedia
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MEGUJUL A CSOMAGOLASI HULLADEKOK GYUJTESI RENDJE

Janudr 1-jétdl az FKF valamennyi begytjtési
rendszerében (hdzhoz mend szelektiv hulladék-
gyljtés, gytjtoszigetek, lakossdgi hulladékudva-
rok) az italos kartondoboz, mint a Tetrapak étke-
riil a kevert csomagolasi hulladékok kozé, a sarga
fedelti tartdlyokba, a kék fedelt tartdlyokban ezen
tul kizardlag tiszta papirhulladék gytjtheté — ko-
zblte a szervezet kedden az MTI-vel.

A jov0 év elejétdl tehat a szelektiv gytijtési rend-
szerben tisztan papir, illetve kevert csomagolasi
hulladékok elkiilonitett gytjtésére lesz lehet6ség
— emelte ki az FKF.

Kozolték azt is, az uj csoportositasi rendszer a kii-
16nb6z6 anyagok rétegeibdl allé italoskartonok
gyljtését érinti: egyes tejtermékek, gyiimolcsle-
vek dobozait ezentul nem a papirral a kék fedeld,
hanem a sarga fedelii tartalyban, a kevert csoma-
golasi hulladékokkal egyiitt kell gytijteni.

Ezt a valtoztatast annak érdekében vezeti be a
tarsasdg, hogy a kék fedelti tartalyokba kizardlag
tisztan papirhulladék keriiljon, igy - vdrhatéan -
annak tovabbi valogatdsdra a jovoben mdr nem
lesz sziikség — tették hozza.

Az FKF azt kéri, hogy janudr 1-jétdl a kék fede-
I tartalyokba kizardlag tiszta papirhulladékot
(példaul ujsagot, hulldmpapirt, csomagolopapirt
vagy Osszelapitott kartondobozt) helyezzenek. A
sarga fedeli tartalyokba pedig kevert csomagolasi
hulladékot (példaul miianyag és fém csomagola-
si hulladékot, osszelapitott italos kartondobozt,
PET-palackot és fém italosdobozt vagy mtianyag-
zacskot) helyezzenek.

Fontosnak nevezték, hogy a sarga fedelii tartaly-
ban kizdrélag csomagoldsi anyag gytjthetd, te-
hat ne helyezzenek bele egyéb miianyagot és fém
hasznalati targyakat.!

MTI Kép: Ilusztrécio, OPH
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Hozzdvalok:
4 személyre

15 dkg lencse,
1 zsemle,
1 tojas,
zsemlemorzsa, SO,
1 evokanalnyi aprora
vagott koriander levél,
1 gerezd reszelt fokhagyma,
1 csipet orolt bors,
[ teaskanalnyi

worchester sz0sz.

it

WMIY3 SSVS

BJeAol

LENCSEFASIRT

Vendégségbe vagyunk hivatalo-
sak igy az évvégén és szerettem volna
valami olyasmit vinni, ami kotddik a
Szilveszteri-Ujévi szokasokhoz, igy
els6nek a lencse jutott eszembe. No,
de hogy nézne mar ki, ha beallitok
egy labas lencsef6zelékkel? Igy esett
a vélasztdsom a lencsefasirtra, még-
hozza apré fasirtgolyok formdjaban.
A tdlon a dié nemcsak dekorécid, hanem finom kiegészitdje a nem min-
dennapi izvilagnak. A lencsét és a zsemlét el6z0 este bedztattam, a lencsét
s6s vizben puhdra f6ztem és 6sszekevertem a kinyomkodott zsemlével.
Nem akartam teljesen pépesiteni, igy krumplinyomdval tortem Ossze,
egy-két lencseszem ezt ttlélte, de legalabb mindenki tudja, hogy mit
eszik. Végezetiil bekevertem a tojassal és fliszerekkel, ha valaki nagyon
hignak taldlja, egy kevés morzsa nyugodtan mehet bele. Innen mar csak
a golydcskak megformaldsa van hétra, zsemlemorzsaba hempergetés
utan ugrottak bele a forr6 olajba és szép pirosra siiltek.

Mézes mustarral és dioval kindlom

Jo étvagyat kivanok hozza!

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

Az egészséges ételekrdl, a gasztrondmiai hagyo-
manyokrél és a gazdalkodas fontossdgardl beszélgetett
Borbas Marcsi televizids szerkeszt6-musorvezet6vel
Ader Jénos koztérsasagi elnok legtijabb, hétfén kozzétett
podcastjaban.

Mindketten egyetértettek a fézelékek és a zoldség-
levesek hasznossagaban, az allamfé meg is jegyezte,
hogy a magyar konyha nagy taldlmanya a f6zelék.

Ader Janos hangstlyozta: beszélgetépartnere miso-
raiban azt mutatja be, hogyan lehet kis odafigyeléssel
taplalo, adalékanyagoktdl mentes, friss, inycsiklando-
z0 ételeket késziteni magyar alapanyagokbdl.

Borbas Marcsi felhivta a figyelmet arra, hogy egy
rossz kortilmények kozt termelt paprikaban vagy bur-
gonyaban dtvened annyi tdpanyag van, mint egy hu-
musszal teli biogazdalkodasbol szarmazoban. Kaloria
azonban van benne, amely az elhizashoz jarul hozza.

Hasonl6 a helyzet az izfokozokkal is, amelyek gyar-
tasat Ader Janos az egyik legjovedelmez6bb iizletnek
nevezett, majd hatranyukat hangsilyozva hozzatette:
szervezetiink nem a kémiai anyagok lebontdsara van
telkésziilve.

Ramutatott: a min6ségi zoldség- és gyiimolcsterme-
léshez megfelelé termdtalajra van sziikség. A Planet
2021 expdn tobb olyan terméket is bemutattak, ame-
lyek hasznalata jelentsen javithatja a talajok termé- és
vizmegtart6 képességét, ennek kovetkeztében az élel-
miszerek mindségét is - emelte ki az allamfo.

Azt is elmondta: egy centiméter j6 mindségu uj ter-
motalaj kialakulasahoz - tdjegységtdl, éghajlattdl fug-
gben - két-haromszaz, de van, ahol négyszaz évre van
szlikség.
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NAGYLATOSZOG

VAJON A MAGYAR TURISZTIKAI UGYNOKSEG VALOBAN
BEAVATKOZIK-E A PIACI VERSENYBE

A napokban jelent meg az MTU podcast-ja, melyben az aldbbiak hangoztak el:
»Februarban és mdrciusban nagyszabasu nemzetkozi rendezvényekkel inditja az évet a Ma-
gyar Turisztikai Ugynokség. - jelentette be podcast kiilonkiadédsdban dr. Guller Zoltan vezér-
igazgato.
Hagyomdnyteremtd jelleggel, februar végén Budapest ad otthont
a Central European Tourism Forumnak, amely a kozép-
eurdpai régio egyik legjelentésebb turisztikai esemé-
nye lesz a V4 elnokség évében.
Ezzel egy id6ben Gastro Festivdlra keril sor a
Michelinnel kozosen - a Michelin még soha
nem adta a nevét hasonlé eseménysorozathoz,
a programok egy része raadasul Budapesten
kiviil a vidéki Magyarorszdgot is érintik.
Néhany héttel késébb, 2022 madrciusaban

hazank ad majd otthont a Bocuse d’Or eu-
ropai dontéjének is. Eurdpa legkivalobb
séfjei 2016 utan ismét Magyarorszagon ta-
lalkoznak, ami szintén pdratlan lehetéség a
hazai gasztrondémia és alapanyagok népsze-
risitésére.”

Azt mar tudjuk jol, hogy a ,legjobb”, a ,legje-
lentésebb”, ,,soha nem latott” és ,,paratlan” ren-
dezvények mindig csak egy bizonyos kor mukodé-
séhez kothetdk, ezért taldn joggal tehetjiik fel a kérdést:
A turisztikai Ugynokségnek nem kellene-e dtfogéan gondolkodnia, ha turisztikdrol van sz6?
Helyes-e mindig csak a szakma egy sztlik rétegét promotalni kiilonféle megjelenések finanszi-

rozdsaval? Nem torzitja-e ez a versenyt a szakmdban?
De az is egy jo megkozelités lehet, vajon a szakma tobbi rétege, tényleg nem létezik a Tu-
risztikai Ugynokség szerint? Mert amig a Bocuse d’Or szakacsversenyre édesgyermekeként
tekint, addig példaul az altalunk életre hivott, igy hazai kezdeményezésti (!) és ma mar a
legtobb csapatot megmozgatd szakmai versenyrdl, a most is harmincegy csapatot felallito
Magyarorszag ételérél még csak tudomast sem vesz. Adja magat a kérdés: Helyes-e arany-
talan tdmogatasokkal megosztani a szakma szerepl6it? Megteheti-e egy allami hivatal, hogy

beavatkozik a szakma mitikodésébe?

Mivel érdekelt, hogy a szakértdink ezt a kérdést, hogy latjak, ezért ebben a honapban arra

kerestiik a valaszt, hogy:

Szerinted a Magyar Turisztikai Ugynokség valoban beavatkozik-e
a piaci versenybe?
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Kiss Krisztian

Gyakorl6 szakember. Szamos versenyen megmérettette mdr magét. Nyitott az tjra, szivesen alkalmaz
modern technologidkat. Segit6kész a hazai termékek piacdnak javitdsaban.

Nagyon szomoru, hogy egy orszag vezetése nem all ki a hazai értékei
mellett, még akkor sem, ha azt egy sufni tuningnak tartja. Szomoru,

hogy azért kell valami mellé allni, mert az kiilfoldi és nagy nevii... Az

ilyen elbiralasu hivatalokra semmi sziikség. Nem kozeliti meg azt a

csoportjat, ami sokkal tobbet hozna, mert tobben miivelik. Lehet ta-
mogatni, majmolni a pompat és a csillogast, de nem biztos, hogy annak fénye sokaig vilagit

majd. Azt a langot kevesebben viszik.

Danyi Gabor

Gyakorl6 szakdcs. Dolgozott a kézétkeztetésben és a kereskedelmi vendéglatasban is. Fontosnak érzi a
tradicionalis gasztronomia megtartdsat, ugyanakkor nem zarkézik el az tjtol.

Az MTU tamogatta rendezvények nem feltétleniil jelentik azt,
hogy lefedik az egész szakmat. Nem jelenti azt sem, hogy az Ugy-
nokségnek mindenre van ralatasa, és valds a megitélése.

Gondoljunk csak arra a videora, amit tavaly ilyenkor osztottak meg,

amiben a covid altal hozzott szabdlyozasok és a vendéglatdipari
vallalkozasok kapcsolatat ,.értékelte”, csakhogy a reakciok egyér-
telmiien azt mutattdk, hogy kdszondviszonyban sincs a valosaggal, igy par kinos nap
utan a videot eltavolitottak.

Ne¢lkiiliik is keriilnek megrendezésre rendezvények és versenyek.

Magyarorszag étele egy onszervezddd esemény, immaron 6todik alkalommal valosul
meg, ¢s mind a versenymunkdkban, mind rendezvény szinvonal4ban, tartalmilag is,
évrol évre fejlddés tapasztalhatdo meg.

MAGYARORSZAG

ETELE 2022.

WWW.MAGYARORSZAGETELE.HU
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Domok Zsolt

Kreativ séf, FlyBy Steakhouse. Specialitisa a modern konyhamiivészet. Szereti az étel készitése és a téla-

ldsa soran alkalmazni a mai modern technolégidkat.

Ha erre az egészre igy kell gondolni-, vagy ennek csak a gyanuja
1s felmeriilhet, az bizony oriasi gond és szomorusag a szakma-
nak...

En az egyiittmiikodés hive vagyok.

Egyiitt, egyként egy gigantikus gasztro Goliatként tudnank érveé-
nyesilni, mindezt gy, hogy senki nem lenne ,,elnyomva, leszo-
ritva” a szinpadrol...

Nyilvam van oka, 1étjogosultsdga mar egyes feltételezéseknek is.. De!

Ahelyett, hogy egymas ,,foldre kényszeritése” lenne az elsédleges cél, csindlhatnank,
lehetne masképp is...

Simon Gabor

Gyakorl6 konyhafénok. Tapasztalatait t6bb évnyi kiilféldi munkaval szerezte. Els6dleges szamara a szakma
szeretete. A hagyomanyos ételek, 1ij technolégidkkal vald parositasat, modernizalasat kedveli.

Azt latom ma hazankban egyes érdekvédelmi csoportokon kiviil
a Magyar Turisztikai Ugyndkség, abszolute nem foglalkozik mas
versenyekkel még, ha széleskoriibben €s nagyobb szegmenseket
mozgatnak meg sem. Ez elég helytelen, mert nem a valos képet

mutatja az dgazattal kapcsolatban. Tovabba nem tud eltartani az or-

szag ennyi high-tech éttermet. A tomeg igenis a tobb, rétegezddés-
sel rendelkezd éttermeket keresi fel. Az, hogy egy szlik kor kap tdmogatast, egyenesen
diszkriminacid a tobbséggel szemben!

Endrédi Zsolt

Az art’Otel Budapest konyhafénéke, az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének alelnoke

Sajnos megint csak a ,,.krém” kap megkiilonboztetett lehetdséget. Ez
a fajta kozpénzbdl, szelektiven valogatott rendezvény(ek), csak a
felszin alatti bajok kend6zését szorgalmazza. ,,Cirkuszt és kenyeret
a népnek®. A turisztikai dgazat 1-2 %-a, aki lehetdséget és tAmoga-
tast kap, aki olyan versenyt tud felmutatni ugyan ebben az id6ben,
ahol tobb mint 30 csapat jelentkezett, az pedig 6nerdbdl valositja

meg programjat. ..
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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.

Nos, ha ez valoban igy lesz, akkor kérdésben a vélasz!

Van az a fajta, egyszerii értetlen, aki csak a pompa utén koslat!

Pont olyanok, mint azok a sivar lelkek, akik a kozdssegi olda-

lakon, hamisitott ruhakban bohdckodnak, kélcsonkapott éksze-
rekkel, haveroktdl par percre elkért pénzkotegekkel.
Statusz szimbdlum az egész, nulla hozziadott értékkel!
Ismét a pénzen vett baratsag ¢kes példaja.
Szaz szonak is egy a vége! Nem Ok fogjak fenntartani a turizmust és a Magyar

gasztronoémiat! Szerintem!
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Récz Tuarkevei Lajos

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

rizni kiilénb6z6 f6z6versenyekre. Gyakran feltiint, igy ismer6s lehet az RTL klub f6z6mtisorabdl is.

Primu inter pares!!!
Ez az okori mondat jut eszembe, ha Magyar Turisztikai Ugynok-

ség bejelentését olvasom! De, itt meg kell jegyeznem, hogy ¢llel

irtam!

Mibdl gondoljak, hogy ebben az orszagban csak azok a megjeldlt

szervezetek és fogalmak tettek a Magyar gasztrondémia megmaradasaért, és felemel-
kedéséért? Mivel ebben az orszagban, is van masik érdekvédelmi szervezet, Ok nem a
,hagyszerl, remek, csodas, stb.....” megnevezés hiteles szavak képvisel6i!???
Mariska néni, Anna néni, is a vidéki kozétkezési konyha szakdacsai is tettek ezért az
orszagért! Csak ugy jelzem...

Ez a szervezet miért nem tudta a tobbi szervezetet megkeresni, és felkérni, hogy ebben
a projektben legyen partner??? Miért van ez a felsébbrendtségiik????

Szerveztek-e mar olyan versenyt, rendezvényt, ahol megméretheti magat a magyar sza-
kéacs tarsadalom barmely tagja is??? Nem, most mivel ez egy sériilékeny szegmens a
magyar gazdasagnak.

Itt vagy nagy pénz kereseti lehetdséget latnak, mellyet maguk hasznéra lehet forditani!
Ebbél adoddan, hogy majd késébb, mint megmentd messidsok lesznek!

De, ez kinek lesz j6?7??

Kérdések tomege jon eld!

Lett volna becsiiletiik, hogy megkérdik a tobbi érdekképviseleti csoportot is!

Michelin és a Bocuse d’Or mikor volt magyar érdekeltségti????

Csak nagyon jol hangzik! Ennyi! De, van egy csomo6 olyan mesterszakacs, aki nem
Michlein csillaggal rendelkezd étterembe dolgozik, és mégis nagyon sokat tesz a Ma-
gyar gasztrondOmia megmaradasaért, ¢s felemelkedéséért!

Tiszteletlenség feléjiik. Ezek a szakemberek is megérdemlik a megbecsiilést!

Mindig ilyenkor draga j6 nagyapam monddasa jut az eszembe! ,, Nem szabad paraszt

gyereknek csokoladét venni, mert Ggy is csak 0sszemajszolja magat” ! Ennyi
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FATVAN

Latogasson el
Hatvanba és kor-
nyékére, kisérje
figyelemmel prog-
ramjaik sokasdgat
az eseménynap-
tarban, az aktuali-

tasok kozott!

Hatvan teriiletérdl a legkorabbi leletek az jkékorbdl valék. Ekkor is megfigyelhe-
t6, hogy a Zagyva mindkét oldala lakott hely volt. Igazan fontos telepiilés azonban
csak a rézkorban alakult ki, viragzasa a korai bronzkorig tartott.

A bronzkor (i.e. 1900-900) elején keletrdl, a Karpatokon tulrél sztyeppi pasztor-
torzsek nyomultak be a Karpat-medencébe, ahol megallapodtak. A bronzkor két
nagy magyarorszagi muveltsége koziil az egyiket Hatvanrol nevezték el.

A bronzkor utan Hatvan teriiletén nem alakult ki jra jelent6sebb dllandé telepii-
1és, de a szkitak, a keltak, a roxolanok, a szarmatdk és az avarok, majd a honfoglal6
magyarok is hagytak itt nyomokat.

Az 1170-es években premontrei szerzetesek telepedtek meg a mai varos teriiletén.
Az itt alapult kolostor lassan kisebb térségben jelent6ssé valt (a 13. szazadban mar
prépostsag volt), a telepiilés elsé irdsos emlitése is tolitk valé 1235-bél. A szer-
zetesek jelentés vivmanya volt a kornyékbeli mocsarak lecsapoldsa és a korszert
foldmtvelési formdk meghonositasa. A jo életkoriilmények megjelenésével a 13.
szazadban egyre tobben vandoroltak Hatvanra, amelynek legjelentésebb birtoko-
sai a Hatvaniak lettek.

1335 utdn, a visegradi kiralytaldlkozot kovetden a telepiilés jelentdsége nagyban
novekedett, mivel a Buda-Krakko kereskedelmi at itt huzddott, és erre a Losonc—
Fiillek-Paszto ut csatlakozott. I. (Nagy) Lajos idejében az ut jelentdsége csak to-
vabb nétt, mivel azon vonultak a kiraly seregei Litvania felé. A kiralynak tobbszor
szallast adé Hatvan végiil 1406-ban nyerte el a mezdvdros cimet. Orszdgos vasara-
ra — amin a legjelent6sebb arucikk a nagy mennyiségben termett hatvani bor volt
— mindenfeldl érkeztek...

Forras: wikipedia
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[tt a NAK lencse-korkepe

A lencse termesztése hazankban
hattérbe szorult az utdbbi évtize-
dekben, 6koldgiai érzékenysége és
az olcsobb import miatt - deriil ki
a Nemzeti Agrargazdasagi Kama-
ra korképébdl. A szilveszteri-ujévi
lencse zome kiilfoldrél szarmazik,

hazankban szinte csak Gydér-Mo-

son-Sopron megyében foglalkoz-

nak lencsetermesztéssel.

A Vilagélelmezésiigyi Szervezet,
a FAO szerint 2010 6ta a lencse-
termesztés 4 287 162 hektarrol 6
582 779 hektarra novekedett 2017-

ig. A vilag legnagyobb lencseter-
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mesztd orszagai Kanada, India és
az Egyesiilt Allamok. Az Eurdpai
Uniéban legnagyobb teriileten Spa-
nyolorszagban termesztik a lencsét,
36 504 hektaron, de Franciaorszag
és GoOrogorszag lencsetermeszté-
se is jelentés. Magyarorszagon az
idei évben mindossze 284 hektaron
vetettek lencsét. Ennek ellenére a
4 400 tonnas import mellett kozel
200 tonnat exportaltunk, bar ennek

jelentds része reexport.

Hazankban a lencse stabil felvasarloi
piaca még nem alakult ki, igy az érté-
kesités biztonsaga alacsony, a keres-
let — az import jelentés mennyisége
miatt — minimalis a hazai termesz-
tési lencse teriiletén. Az export-im-
port adatokbdl latszik, hogy jelentds
mennyiséget importalunk, kozel fe-
1ét Kanadabol, masik részét Orosz-
orszagbdl és Lengyelorszagbol. Az
alacsony hazai termelésre az import
lencse jelentésen alacsonyabb, a ha-

zaindl mintegy két és félszer olcsdbb
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ara jelenti a magyarazatot. Mivel je-
lenleg a hazai lencse termoteriilet
99 szazaléka GyoOr-Moson-Sopron
megyében taldlhat6, magyar eldalli-
tasd lencse fogyasztasa esetén szinte
biztosak lehetiink benne, hogy a ter-

mény onnan szarmazik.

Ezen kedvezétlen helyzet megol-
dasara els6sorban a noévény stabil
kereskedelmi poziciéit kellene ki-

alakitani hazankban, amely nagy

valoszinliséggel maga utdn vonna
a kiszamithaté piaci viszonyokat,
ugyanis az 6szi fajtak termesztésével
a termésbiztonsag és a termdképes-
ség egyarant novelhetd. Szakértok
szerint a lencse hazai piaci helyzeté-
nek stabilizalasan tul a megfelel6 és
érdekelt feldolgozo-kapacitas kiépi-
tése, illetve a szemes fehérjendvény
termeléshez kotott tamogatasa se-
githetné a lencse hazai ujbdli elter-

jedését.
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SEFKLUB

McCAIN - GAZDASAGOS TERMEKEK - CHEF WORKSHOP

Az Gj évben az elsé taggytlésiinket Gjra a Friedmann hazban rendezziik.

A taggytlésiinkon bemutatkoznak a McCain jél adagolhatd, hatékonysagot noveld, gazdasagos ter-
mékei, melyeket Nyiri Erik prezental a jelenlév6k szamara.

Ezen felil sz6 lesz szakmarol, alapanyagokrdl, hirekrdl, pletykakrdl. Valamint megismerkedhettek
szamos szolgaltatassal is, melyek a mindennapok munkavégzését segitik.

Id6pont: 2022. januar 10. 15:30 ora
Hely: Friedmann hédz
(2040 Budadrs, Ifjusag utja 22.)

Ha felkeltettiik a kivancsisagod és ennél tobbet szeretnél megtudni a Séfklubrol, akkor nincs mas
dolgod, mint eljonni a gytlésre. Rendezvényilinkon garantaltan jol érzed majd magad.

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

VILLANY!

Olaszrizling
Palinka

A napsutétte villanyi olasz-

rizling sz6l6 jellegzetes izé-

bél, vidam, koénnyed, gyuU-
molcsos palinka készlt.

www.villanyi-palinka.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT
ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK

KERULD A MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZ-
TAST TE 18!

VAJON MI LESZ A MUNKAEROUTANPOTLASSAL?

Nem telik el nap, hogy ne
hallanék egy-egy ujabb helyrd],
ahova munkaerdt keresnek. Még,
ahol teljes létszamban muikodik a
konyha, legtobbszor ott sincs elég
szakértelemmel biré munkatars.
De mi lesz ennek a vége? Meddig
fenntarthat6 egy utanpdtlast nem
biztosito rendszer? Egyaltalan ki-
nek az érdeke mindez? Ennyire
nem lehet ugyanis nagy az orszag
gazdagsaga, hogy mar az sem sza-
mit, van-e utanpotlasa a szakembe-
reknek.

Emlékszem, mikor mi is ott tiltiink
a kamaraban, mikor ez a téma volt
teritéken, akkor mi éppen ezt fogal-
maztuk meg, hogy az akkori don-
téseiknek ez lesz a kovetkezménye.
Ugy érzem a joslatunk bejott. Ak-
kor ugyan redlisan és szakmdban
gondolkodok  kisebbségben vol-
tunk, igy megakadalyozni nem tud-
tuk, de sajat hitelességtink védelme
érdekében a dontést nem tamogat-

tuk, és azonnali hatallyal felalltunk a

hibas dontéseket tamogato targya-
16asztaltél. Majd valamikor djra le-
tiliink, ha végre a nagyok is belatjak
munkaerd nélkil barmilyiik lehet,
ugysem fog rendesen tizemelni.

Az id6 biztosan nekiink dolgozik,
de nem értem, miért kell naprdl
napra nagyobb kart okozni a vara-
kozassal és onmagunk amitasaval?
Bizzunk benne, hogy 2022. lesz az,
az év, amelyik ravezet minket arra
az utra, ahol ujra szakmaban gon-
dolkodhatunk és aminek kovetkez-
ményeként ujra lehet majd megfe-
lel6 tudasu- és szamu utanpotlasrol
beszélniink. Ha igy lesz, akkor en-
nek a szép szakmanak is lesz jovdje
és ahogy ezer éven at fennmaradt,
ugy ezt az akadallyal is megkiizd
majd. Mi mindent meg fogunk ten-
ni azért, hogy ez minél el6bb beko-
vetkezzen.

Az érdekek pedig maradjanak nyu-

godtan a 2021-es 6évben.

/Al/
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MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBBI

~ RENDEKNE OLGA ROVATA -~

AZ OSHONOS MANGALICA

Oshonos magyar diszné-
fajtdanak szamit a mangalica. A
legendds bakonyi ¢és szalontai
disznéfajtak keveredtek a vad-
disznékkal, ennek eredménye-
ként alakult ki a szabadon is jél
tarthato, igénytelennek tekinthe-
t6, a vaddisznok sok jo tulajdon-
sagat atorokité zsirsertésfajta, a
mangalica.

Az Alfold vidéke mindig is ismert
volt az allattartdsardl, napjaink-
ban is vannak, akik szeretnék
tovdbborokiteni a klasszikus ha-
gyomanyokon alapul¢ dllattartast
(példaul a Rendek Tanya és Kis-

kunsagi Okomuzem keretein be-
lal).

A mangalicanak harom fajtdja is-
mert. A szOke mangalica, amely
legelterjedtebb
tagja a fajtajanak hazankban. A
fecskehast mangalica, mely a sz6-
ke és az azota kihalt fekete manga-
lica keresztezésébdl szarmazik, és

napjainkban a

a gondor szorl szalontai sertés és
a szOke mangalica keresztezésé-
bél szarmazd ,javitott szalontai’,
azaz a voros mangalica.

A mangalica koca 2-8 utédot hoz
egyszerre vildgra és a mangalica-
diszn6 mastél, két év tartas utan
ad kivaléo mindségli hust és érett
ikras zsirt.

Ri1GMUSOK:

Ujévi versek, rigmusok:

Tiktakolva

jar az ora-
pergeti a perceket,
mutatoja
nesztelentil

ejfél fele lépeget.

Utra készen

all az oev:

vallra vette batyujat,
szolgdlatat
hamarosan

uj esztendo veszi at.

(Szalai Borbdla)

skskoskoskok

Adjon Isten fiivet, fat,
Teli pincet, kamarat.
Sok 6romet e hazba,
Boldogsagot hazankba!

koskskook sk

Kicsi vagyok, székre
szallok,

onnét nagyot kialtok,
hogy mindnydjan meg-
halljatok.

Boldog uj évet kivanok!

skokeosk skok

Adjek Isten minden jot,
ot-hat tyukot, jo tojot!
Hizott disznot, sok
hurkat,

tele pincét, kamarat,
sonkat, kolbaszt,
szalonnat,

gond ne bantsa a gazdat!
Adjek Isten szép vetést,
rengo-ringo jo termést,
békesseg és szeretet
toltse meg a szivetek
ebben az uj évben!

© 2022 www.oldalasmagazin.hu

59.0ldal



(Csatlakozz, es epits...

www.jovonek.hu
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- Mikor megy kia TV Maci a
divatbol?
- Amikor mdr a fogat nem
mossa, hanem egy pohar viz-
be teszi estére.

- Ki az abszolut szerencsétlen?
- eee
- Aki beleesik a WC-be és a
lehuzéba kapaszkodik!

- Miért dobdl a sz8ke n6 a
vécébe kenyérdarabkakat?
-

- Fteti a toalett kacsat.

Hogy tedznak a

Nevess let1 =
e = az esO egymast

Bemegy egy oregember a
kocsmaba.
- Kérek fél liter bort!

- Voroset, vagy fehéret?

- Tokmindegy, vak vagyok.

A cigyanyasszony mondja a
gyerekének:
- Gazsi, menj el paradicso-
mert!

Egy perc mulva visszajon
a gyerek tires kézzel, kérdi
tole az anyja:

- Miért nem hoztal paradi-
csomot?

- Kint volt a szomszéd a

kertbe!

- Miért hoztal vattat a névnapomra,

lokodik az eresz ala
_ o , és mondjak:
- Mit mond a szOke n6 ha terhes, és

még nem akar gyereket? - Most tedzol, most

Y ,
e teazol....

- Hdha, remélem nem tdlem van!
Any6s a vejének:

fiam? - Hogy hivjék a valldsos

- Miért, nem fiilbevalét kért, szuperhdst?
_ 222
mama? e

- Amen.

- Kisfiam, miért nem mész le a jatszotérre Odonkével egy
kicsit?
- Jaj, anya, te szeretnél jatszani egy olyan gyerekkel, aki tra-
gar, bunko, hazudos, lopos és mocskos?
- Nem.
- Na latod, Odonke sem...
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IN VINO VERITAS

Viltoznak a veszélyhelyzet idején lejard okmdnyokkal

Thzko pince kapcsolatos szabalyok

Cy s -
W”wﬁw @;&ﬁ Valtoznak a veszélyhelyzet idején lejaré okmadnyokkal kapcsola-

0 /4 tos szabalyok, janudrtdl nem a veszélyhelyzet megsziinésének idé-
pontjéhoz kotik a lejaré hivatalos okmanyok érvényességi idejét, ha-
nem konkrét ditumot jel6lnek meg, junius 30-at.

Egy korabbi szabalyozds nem konkrét datumot jelolt meg, ha-
nem a veszélyhelyzet megsztinésének id6pontjdtdl szdmitott 60 nap-
ban hatdrozta meg az okmdnyok érvényességi idejét, az errdl szo6l6
kormanyrendelet azonban janudrtdl hatdlyat veszti a Magyar Koz-
I6nyben kedden megjelent kormdnyrendelet szerint.

Az Orszaggytilés még kardcsony el6tt dontott a veszélyhely-
zet meghosszabbitdsdrol és ezzel Gsszefliggésben tobb szabdlyozasi
kérdésrél. Utébbiakrol a Magyar Kozlony december 17-i szamdban
jelent meg a parlament altal elfogadott torvény, amely tobbi kozott
rogziti, hogy akinek 2020. mdrcius 11. és 2020. julius 3. k6zott vagy
2020. november 4. és 2022. mdjus 31. kozott jart vagy jar le a hivata-
los okmdnya, az 2022. junius 30-dig érvényes lesz.

A december 17-én elfogadott torvény kiilon megemliti a hivata-
los okmanyok kozott a forgalmi engedélyeket, de a kordbbi szabalyo-
zasok alapjdn ebbe a korbe sorolhatok tobbi kozott a diakigazolva-
nyok is.

Kimondja a jogszabaly azt is: a meghosszabbitott érvényességi
idé nem akaddlya annak, hogy valaki ezt megel6zéen intézkedjen
okmanya cseréjérél.

Ford: BOR-BOLT

Kézzel sziiretelt alapanyagb6l, reduk-
tiv technolégiaval késziilt kivalo rosé,
mely az atlagos rosék-tdl eltéréen
hosszabb ideig megtartja potencialjat.

www.tuzkobirtok.hu

ELKOTELEZETTEK VAGYUNK A KULTURALT KOVETKEZO MEGJELENES VARHATO IDOPONT]JA, 2022.02. 01.

ALKOHOLFOGYASZTAS IRANT. KERJUK KERULD A LAPZARTA: 2022.01. 15.

MERTEKTELEN ALKOHOLFOGYASZTAST TE IS!
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TELHO, FERGETEG HAVA

JANUAR 1.
UJEV naPia; A BEKE VILAGNAPJA

JANUAR 2.
JEZUS NEVENAPJA

JANUAR 6.
VIZKERESZT

JANUAR 10.
A HORTOBAGYI NEMZETI PARK MEGALAPITASA — 1973

JANUAR 22.
A MAGYAR KULTURA NAPJA — A HIMNUSZ SZULETESNAPJA

JANUAR 27.
A HOLOCAUST NEMZETKOZI EMLEKNAPJA

JANUAR 30.
A LEPRA ELLENI HARC VILAGNAPJA

Havi szalldige:

,,Ha szazszor elesel, €s szazszor feldllsz, azzal szaz leckét megtanulsz.”

(Mike Tyson)

Az Oldalas magazin eddigi, és az ezen tul megjelend

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

idGszakonként 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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