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Szegedi halaszleé

Hozzavalok (4 személy részére):

1 kg vegyes hal (ponty, keszeg); Halbels6ség (ikra, tej); 3 nagy fej finomra vagott
voroshagyma; 2 evékanal szegedi pirospaprika; 2 db zoldpaprika; 1 db paradi-
csom; 2 ev6ékanal zsir; Cseresznyepaprika
[zIés szerint s6

A szegedi halaszlé az alaplé elkészitésével kezdédik. Els6 [épésként a finom
kockara vagott voroshagymat 2 evékanal zsiron megpuhitjuk. Miutan tivegesre
paroltuk a hagymat, hozzaadjuk a hal csontjait, a fejet, a farkat, az uszonyokat,
a kisebb halakat, belerakjuk a zoldpaprikat, a paradicsomot, raszorjuk a piros-

paprikat, a sot, majd 6sszef6zziik. Amint rotyogni kezd, hideg vizzel felontjiik és
45 percig egyenletes tliznél f6ni hagyjuk. Amikor felforrt a Ié, az egészet attor-
juk, szitan atpasszirozzuk. Maris elkésziilt a str(, tartalmas hal-alaplé!

El6vessziik a sézott, elére bevagdalt nagyobb halszeleteket és hozzaadjuk az
alapléhez. A halfilét mélyen, egészen a bérig vagjuk be, hogy a szalkak kony-
nyebben fogyaszthatok legyenek. Felhigitjuk a Iét annyira, hogy a halszeleteket
teljesen ellepje. Lassu tiizon tovabbi 30 percig f6zziik, tigyelve arra, hogy kozben
nem kevergetjiik a halat, csak a bogracsot forgatjuk! Miel6tt levennénk a tiizrél,
az ikrat és a tejet is belefézziik a hallébe.
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www.dunaihajospalinka.hu

Levesiinket forron talaljuk, a halhust a [ével egyiitt fogyasztjuk. Szegeden cse-

resznyepaprika is mindig keriil a tanyérba. Egy poharka szaraz fehérbor, vagy
rosé igazan iinnepélyessé teheti lakomankat!

Jo étvagyat a szegedi halaszléhez!

A receptet bekiildte: Toth Ferencné, Siofok. Koszonjiik!
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Jdték
Mi a galuska masik neve?

A: Nokedli;
B: Gnocchi.

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az

oldalasmagazin@postafiok.hu cimre.

Havi nyereményiink:

Egy iiveg Oreg Agyas Palinka

a Dunai Hajds Pélinkaf6z6 Uzem

felajanlasabdl.
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ZSELESITO ELJARAS

Zselésités soran a cseppfolyds anyagok (folyadékok, gazok) szilard halmazallapotuva valnak. A folyamat lehet
maradand¢ vagy alakithato, a homérséklettdl, a hozzavalok kombindcidjatol és magatdl a zselésité anyagtdl
fiiggden. A megfelel6 hozzavalokat haszndlva a zselé lehet nyulds és hig vagy épp nagyon kemény.

Néhany zseléhez a legalapvetébb hozzavalok sziikségesek: protein (tojas, hus, hal, szoja, borso, tej), liszt, ke-
ményito... A proteinbdl késziilt zselék nem atalakithatok (visszaforditatod a folyamatot, csak nem hékezelés-
sel), mert olyan kémiai reakciok mennek végbe az eljaras sordn, melyek a molekuldkat stabil kapcsolatba kotik.
A keményit6 szintén irreverzibilis zselét eredményez (a ragasztas visszafordithatatlan). Van néhany nagyipari
és alternativ eszkoz, melyekkel alacsony szilardanyag sszetétel és alacsony adalékanyag mennyiség mellett
készithet6ek el a zselék. Olvadasi és ililepedési hdmérsékletiikkel kisérletezve megvaltoztathaté a PH értékiik,
valamint a zselé eréssége, attetszsége és rugalmassaga
(ragasztok hasznalataval...).

Irreverzibilis zselék:

- Nétrium alginat kalcium kloriddal

- Konjac glikoman (higitas: 3-5g/100ml viz), PH
értéke legyen nagyobb, mint 8

Reverzibilis zselék:

Ahhoz, hogy megvaltoztassuk az olvadasi homérsékle-
tet (pl. a fagylaltnal), olyan kis méret(i hozzavaldkat kell
hasznalnunk, mint a cukor vagy a s6. A hozzavalok harc-
ba szallnak, hogy megvaltoztassak a viz eloszlasat, igy be-
folyasolva a rugalmassagot és az olvadasi hdmérsékletet.
Az alkohol, a malitol, a glicerol és mas poliolok kis mo-
lekulak.

Egy zselé ugyanazon a hdmérsékleten olvad meg, fiigget-
leniil a zselésit6 anyag koncentracidjatol. Ezzel szemben,
a koncentracid hatassal lehet a zselé erdsségére.

Kotési hdmérséklet:

Hidegen kot6 reverzibilis zselék:

- Konjac: a koncentraci6 legyen magasabb, mint 2,5%
(gyenge a molekulak kotése)

- Inulin: a koncentraci6 legyen magasabb, mint 20%
- CMC: a koncentracio6 legyen magasabb, mint 1,5%,
kanalazhato zselék készithetdk beléle

Reverzibilis zselék kotése 50°C alatt:

- Agar-agar (40°C-t6l)

Olvadési hdmérséklet:

A reverzibilis zselék 50°C alatti h6mérsékleten olvadnak
meg, sok hozzaadasa nélkiil (a karragén ,aktivalodasa”
70°C korul kovetkezik be)

Olvadasi hémérséklet 30 és 50°C kozott:
- karragén + konjac
- karragén + tara gumi

A reverzibilis zselék olvadasa 40 és 60°C kozott:
- karragén

- karragén + LBG

- konjac + xantan gumi
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Zselé, ami két nem-zselésitd anyag reakcidja nyoman jon létre

Az aktivalodasi hémérséklet 80°C koriil van, a zselé, akkor lesz a legerésebb, ha a hozzavaldkat fele-fele aranyban
hasznaljuk.

- xantdn + tara

- xantdn + LBG

- xantan + konjac

- xantan + guargumi (ez a kombinacié instabil zselét eredményez)

Zselé l1étrehozasa magas homérsékletii diszperzioval majd lehiitéssel:
- Akdcia gumi (30%)

- Gellan gumi (aktivalodasi hdmérséklet: 70°C)

- Agar-agar: 85-95°C koriil éri el oldhatosagat

Reverzibilis zselék reakcidja egy ion hozzaadasakor:
- kappa karregén + kalium
- karragén + konjac + kalium

Magyardzat:

Konjac (E425): A Konjac gliitkomanndn vizben old6d¢ hidrokolloid, amelyet Konjac lisztbdl viztartalmu etanollal tor-
tén6 mosassal nyernek. A Konjac liszt az Amorphophallus konjac évelé novény gumdjabdl eléallitott tisztitatlan nyers
termék. F6 Osszetevdje a vizben old6do, nagy molekulatomegti poliszacharid, a glitkomanndn, ami, 1,6:1,0 molaris
aranyban, f(1-4) glikozidos kotésekkel sszekapcsolt D-mannoéz és D-glitkoz egységekbdl all, minden 50. vagy 60.
egységnél elagazassal. A fehértdl az enyhén barndig valtozd, finom részecskeméretd, konnyen folyo és szagtalan por.
Forr¢ vagy hideg vizben diszpergalhato, nagy viszkozitasu, 5,0 és 7,0 kozotti pH-értéka oldatot képez. Az oldhatosa-
got noveli a hé és a mechanikus razas.

Héstabil gélképzddés: A mintabol 2 %-os oldatot kell késziteni gy, hogy azt folyamatos razogatas mellett 30 percig
forrdsban levé vizfiirdében kell heviteni, majd az oldatot szobahdmérséklettire le kell hiiteni. A 30 g 2 %-os oldat elké-
szitéséhez felhasznalt minta minden grammjahoz 1 ml 10 %-os kalium-karbonatot kell szobahémérsékleten a teljesen
hidratalt mintdhoz adni. A keveréket vizfiirdében 85 °C-ra kell heviteni és igy kell rdzogatas nélkiil 2 6ran keresztiil
tartani. Ilyen korilmények kozott a hémérsékletre nézve stabil gél alakul ki.

Inulin: Az inulinok természetben el6forduld poliszacharidok, melyek szimos névényfajban megtalalhatéak. Nevét az
orménygyokért is magaba foglalé Inula novénynemzetségrodl kapta. Az élelmi rostok fruktan csoportjaba soroljak. A
novényekben energiatarolé funkcidja van és altalaban a gyokérben vagy a rizoémaban halmozddik fel. Azok a nové-
nyek, amelyek inulint raktaroznak, altaldban nem tartalmaznak keményit6t.

CMC: karboxi-metil-celluldz.

Agar-agar: E406, Kiilonboz6 fajta vords algakbol kivonatolt, novényi zselé. Siirit6-, zselésité-, emulgedloszerként
hasznaljak, siilt ételekhez, tej- és hustermékekhez, befétt gytimolcsokhoz és lekvarokhoz.

Az emberi emésztérendszeren keresztiilhalad anélkiil, hogy lebomlana vagy felszivodna.

Karragén: A karragén egy a hinarbdl elédllitott, linedris kéntartalmu poliszacharid-csalad. Nevét az [rorszég partjai
mentén él6 tengeri hinarrol kapta, melyet mér évszdzadok 6ta étkezési célokra hasznélnak. Elelmiszerekben E407 né-
ven alkalmazzak. Az E407a jelolés a feldolgozott euchemamoszatbol kivont karragént jeloli. A kiillonbség utobbi ma-
gasabb celluloztartalmaban van. A kartragén igen nagy mennyiségben torténd fogyasztasa esetén puffadas léphet fel.
Tara gumi: E417, stiritéanyag, szilarditoszer

LBG: E410, Szentjanoskenyér gumi, stiritéanyag, szilarditdszer, gélképzo szer, emulgealdszer

Xantdn gumi: Névények cukortartamu oldatdbol mikroorganizmusokkal termelt adalékanyag.
Stirit6 anyagként illetve stabilizatorként alkalmazzak kiilonb6z6 élelmiszerekben. Elelmiszeradalékként kédja E 415.

Guargumi: a pillangésvirdguak csalddjaba tartozé guarbab magjanak endospermiumaban talalhaté mézga. A mag-
vakat lehtivelyezés utan 6rlik. A végtermék legtobbszor egy konnyt, fehér vagy halvany szint, durvabb vagy finom-
ra 6rolt, vizben oldodo por. Kiterjedten hasznaljak az olaj- és élelmiszeriparban. A guargumit az élelmiszeriparban
gélképzodnek, viszkozitasnoveldnek, szuszpenziok stabilitasanak novelésére, emulzifikansnak, vizmegtartonak és ko-
téanyagnak hasznaljak. Az élelmiszereken az E412 élelmiszeradalék-kdoddal jelolik.

Akacia gumi: E414, gumiarabikum, siiritéanyag, szilarditdszer, emulgealdszer (allergiat okozhat!)

Gellan gumi: E418, stiritéanyag, szilarditoszer, emulgedloszer

-Csidei Tamas- gasztronomiai tandcsado, szakoktato; http://gasztronautakit. hu
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Volt valaki a csalddodban, aki eldtted ezzel

foglalkozott, vagy mi alapjan valasztottad
ezt a szakmat?

A nagyanyam remek cukrasz volt és a nagy-
batyam allitélag jo szakacs, aki nem birta a
kommunista szemléletet és inkabb odébballt,
a fia is szakdcs tengeralattjaréon. A nagyapam
jogasz-borasz volt, ez a szerelem is a génje-
imbe van kdédolva. Ha nem lennék szakacs,
tobb idot toltenék a 150 éves pincémben.

Kitdl tanultad a szakmat? Mindenkitél. Aki-
tol el lehetett lesni valamit, arra inspiralt,
hogy megtanuljam, majd tovabbgondoljam a
technologiat. A Mami nevi f6z6asszonytol a
tokéletesen pergé rizst és az éttermi tészta-
kat, Virag séftdl a husbontast, Litresics séftol
a kinait és a latvanyfdézést, kis maszek ven-
déglokben a sporolast és a vendég atvagasat,
kiilfoldi séfektdl a kreativitast és a modern
rabszolgatartast, Szabd séftdl a hatartalan
batorsagot az elképzelések megvalositasara
és az Onbizalom-fejlesztést. A legtobbet Edvi
Lacitdl, O utat mutatott, nem recepteket adott
a kezembe, hanem egy fakanalat és 1 vasser-
penyét, hogy éljek vele szabadon. Epp csak
10-12 éve szerettem bele a szakmaba, el6tte
inkabb megélhetési szakacs voltam én is.

Mivel foglalkozol ma, hogy telnek a napjaid?

Most én probalok adni abbol amit tapasztaltam. A 40. sziilinapomra sem emlékezetes ajandék-
targyakat kértem, hanem egy lehetdséget, amivel élhetek. Megalapithattam a cégemet, amellyel
tanitok a gyOri egyetemen, a budadrsi séfakadémian, részt veszek egészséges taplalkozas fejlesz-
tésben és vannak éttermek, akiknek segitek, hogy megujulhassanak. Arra dobbentem rd, hogy
demagogiat fel kell valtania az Gtmutatasnak.

@S51LOALAS 6.0ldal www.oldalasmagazin.hu



Honnan jott szamodra az elhivatottsdg a sous-vide irdnt? Kit6l tanultad?

Szeretek specializalodni, egy bizonyos szegmensben tokélyre torekedni. Még sosem sikertilt, de min-
dig megprobalom annak ellenére, hogy nehezen hiszem el, hogy meg tudom csindlni. A sous-vide
egy régi szerelem, mindig kerestem a megoldast arra, hogyan tudok jobb eredményt elérni a hisok
hokezelésével. Minden technologiat felkutattam, probalkoztam, tokéletesitgettem. Rogeszmémmé
valtak a pontos homérsékletek. Aztan jott a vakuumtasak, olvastam réla, kiprébaltam és beleszeret-
tem. Annyira izgalomba jottem attol, hogy megtaldltam a tokéletes ételkészités kulcsat, hogy azonnal
meg kellett osztanom valakivel. Ezért kezdtem el publikalni rdla jonéhany éve.

Kit tartasz példaképednek?

Ismerek nagyon értékes embereket, akik
egyszerre emberileg és szakmailag is uto-
dot nevelnek ki ennek a vilagnak, ahol
mar alig van szakember, jé szakembert
pedig lasszéval is nehéz fogni. Ezek az
emberek a példaképeim, akik nem meg-
élhetési szakdcsok, hanem izig-vérig elhi-
vatott séfek. En sosem leszek ilyen, mert
a csalad és a szakma kozott nagyon sziik
a hatarmezsgye és egyszer erre, masszor
arra billen a mérleg nyelv. Nehezen tala-
lom meg az egyensulyt, de az biztos, hogy
nem akarom tobbé feldldozni a szerettei-
met a szakma oltdran. Nem éri meg.

Egyszer réges-régen felkértelek a lap-
ba, hogy készitenék veled egy interjut,
most mégis, j6 néhany év elteltével Te
jelentkeztél. Mi ennek az oka, hogy eny-

nyi id6 utdn jelentkeztél?

Nalam a kotetlen, bensdséges beszélgetés
bizalmi dolog, ami taldn mostanra ala-

kult ki irdntad. Nem ismertelek, monda-
nivalém sem volt, bar Vétek Gyorgy mégis csak szdra birt. Nehéz idészakomat éltem akkor, amikor

el6szor megkerestél. Egy sikeres korszak utdn belevagtam egy 50%-ban sajat éttermi vallalkozasba.
Tele voltam tenni akardssal, otletekkel, inspirdcidkkal és kreativitdssal, amit a megvaltozott gazda-
sagi helyzet lenulldzott bennem. Egy id6re abbahagytam a szakmat, elveszitettem az 6nbizalmamat,
eladésodtam, megcsomoltem. Nem voltam képes megnyilni, de megigértem a beszélgetést, csak id6t
kértem, és mivel a kudarc nem o6lt meg, csak megerdsitett, igy jelentkeztem, bar tényleg egy kicsit
sokaig tartott, de jelentkeztem.

Te rovatvezetd is vagy az Oldalasban, amikor megkerestelek mi volt az els6 benyomasod, és hogy élted

meg azt? Azota valtozott-e valamiben a véleményed?

Nem néztem szakmai szemmel a lapot, sem politikai-szakmai hovatartozdsod utan kutakodva, csak
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azt lattam mennyire eltokélt vagy, mennyire hiszel abban amit csindlsz. Ismerek egy ilyen embert, de
6 miutan befutott, kidobta azokat, akik a szakmai on-line sajtd csticsara segitették.

Mit gondolsz az oktatdsrol?

Most provokalsz, de legyen! Sokat pofaztam mar arrdl, hogy el kellene felejteni a dogmakat, ezért azt
mondtak mutassam meg, mirdl beszélek, ne csak kritizal-

jak. Ma mar kozhellyé valt, de tényleg nem hiszek a recep-
tara alapu oktatasban, csakis a technoldgia alapu, kreati-
vitasra serkenté modellben. Ebben taldltam meg a kiutat
magamnak, igy marad tiszta a lelkiismeretem, de egyéb-
ként roppant nehezen atvihet6 a koncepciom a minden-
napokba, mert nem erre van rddllva az oktatds, én pedig
még rutintalan vagyok ezen a teriileten. Rdadasul a meg-
valtozott oktatasi torvény miatti megszoritasok a lazadokat
érintik elséként. Télem is lemorzsolddtak a hallgatéim az
egyetemen ¢és ezt annak is kdszonhetem, hogy még mindig
nem tudom véka ald rejteni a szemléletemet.

Mi lehet a megoldas?

Ha tudndm a megoldast, akkor most nem lenne idém erre
: : a beszélgetésre sem, mert mondjuk 4j tanmenetet és tan-
@‘ e konyvet irnék és mddositdst nytjtanék be az oktatdsi tor-

R vény ellen. Vannak elképzeléseim, és annak megfeleléen
prébalom tenni a dolgomat, de nem titok, vannak nehézségeim is, hiszen ez egy lazadas a jol bevalt
modell ellen. A bérelt helyen iill6knek pedig nem érdeke valtoztatni a kényelmes, jol bevalt, de ha-
szontalan dolgokon. Sajnos meg kell varni, mig kikopik az a generacio, amelyiknek koszonhetd a
karhozatra itélt nemzeti gasztrondmia.

Mi a véleményed a szakmai szervezetekrdl, azok prominens személyeirdl?

Nem fontos ki 4ll elél, a csapat szdmit! En csapatban is dolgozom és csapat élén is, igy nem hiszek
sem a totalis diktaturaban, sem a demokracidban. Egy biztos, amig a szervezetek elsé emberei vivjak a
maguk kis csatait, addig sok viz folyik le a Dundn és kozben a mashova terelt koncentracié lassithatja
a megujulasi folyamatot.

Mi kellene ahhoz, hogy javuljon a hazai gasztronémia, egyaltalan sziikség van-e arra?

Hogy sziikség van-e ra? Nincs, amire sziikség van az tovabbra is a tobb szaz fogasos mustra, a minden
mindennel toltve, majd kirantva, a helytelen étlapstruktira, a rosszul leirt és gyalazatos elkészitett
nemzetkdzi klasszikus fogasok, az igénytelen bevasarlokozponti gyorséttermek, és a magyarosnak
titulalt éttermek mipizzai és szaritott csirkés ,,gyros”-ai, amire tovabbra is sziikség van! A megvalto-
zott gazdasagi helyzet megtanitott mar sokakat arra, hogy csak tisztességes ételekkel lehet vendégeket
megtartani, de akit még nem, azt hamarosan meg fogja. Sokan valtoztatni akarnak, mert hisznek
ebben, nekik szivesen segitek megtaldlni a kiutat, de én csak egy kés vagyok a huisdaraloban, a tobbi
alkatrészt modszeresen szép sorban bele kell illeszteni a gépezetbe, hogy jol mtikodjon. Mi kell a val-
tozashoz? Van egy tézisem; A jovonk kulcsa, hogy meg kell keresni a multban rejlé értékeket és at-
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menteni a mai kor szdmadra, ez pedig nemzeti tudatot kivan és elhivatottsagot. Nincs megnyugtatobb
érzés annal amikor eljon hozzad a disszidens, vagy az elszakitott Magyar és csodalkozva nézi, hogy Te
még mindig csombort 6nt6z0ol a viragladaban és kolest £6z6l a fazékban, esetleg dodolléét szaggatsz a
hagymas libazsirra. Nincs sok dolog amitdl hasra esnék, de az, ahogy a kulturank részeként a gasztro-
némidnkat is 6rzik Erdélyben, az mindig elkdpraztat.

Sokszor halljuk "nagynevt emberekt6l”, hogy nincsen idehaza megfelel6 mindségu alapanyag. J6l tudom,

hogy Te ez ellen a blogodon kiizd6ttél és kiizdesz még ma is?

Ha régen el6 tudtak allitani tisztességes alapanyagot, akkor ma miért ne tudnanak? A gazdak mar
hitetlenek, sok kesertiséget tapasztaltak meg és sokat atvagtak mar dket, ezért valtak bizalmatlanna.
A kereskeddk 90%-4t pedig csak a profit érdekli, szarnak az mindségi elvardsaidra. Fel lehet és fel kell
kutatni tisztességes kézmiiveseket és ter-
meloket, tenyésztéket és fel kell karolni
Oket. Nekem szerencsém van, majdnem
mindegyik teriileten megismertem ilyen
értékes embereket , kar, hogy nehéz meg-
fizettetni a keserves verejtékek aran el6al-
litott portékajukat.

Hogyan lehetne elérni, hogy ezek a ter-
mékek be is keriiljenek az egységekbe?

Menyiséget kell lekotni tobb étterem 6sz-
szefogasaval és kieszkozolni, hogy érde-
mes legyen megint felszantani az ugaron
maradt foldeket és kihajtani a legelére a
joszagot.

Mit gondolsz a ,Topchefekrél”? Van-

S
\
J
| nak?

Magyarorszagon nincsenek, itthon csak jo séfek és sztarolt séfek vannak, ezek egybeesése viszonylag
ritka. ,,Arcok” viszont szép szammal el6fordulnak, f6leg a fritukosar mellett. Fiam az iskolai tankony-
han az els6 évben csak siilt krumplit vés rantott hust készitett. Beragtam, megmondtam, hogy ez a
magyar valosag és megmutattam mi lehet a cél. Kezébe adtam egy spargapucoldt 3 napra, azzal, hogy
ez a kezdet, aztan elvittem magammal commis-nak egy melegkonyhas versenyre, amit megnyertiink
és igy mutattam meg, mi lehet a cél. Azéta masképp értékeli azt egészet, O az a tipus, aki majd tud
ezzel mit kezdeni.

Szerinted, ha ma Magyarorszagon szeretne valaki a szakmaban érvényesiilni, akkor szamithat e barmiféle
segitségre valakitol, vagy valamit6l? Vagy, hogy zajlik egyaltalan a szakmai elémenetel?

Seggnyalassal lehet még mindig el6térbe keriilni. Jokor kell jé helyen lenni, kapcsolatokat kell kiala-
kitani és kéz kezet mos alapon bartelozni az érdekeket, egyébként baromi nehéz. Néhany fehér holld
azért felkarol tehetségeket, de nyilvan ez is 6ncéla.
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Szerinted mennyire mtkddik idehaza a pozicidhajhaszas, vagy annak ,,barmi aron” védelme?

A multik bevalt fegyvere, a magasabb pozicié tobb 6nallésdggal és magasabb bérrel jar. Altaldban itt
sem a jo nyeri el mélto jutalmat. Ha egyszer kifognék egy zsiros allast, amit még szeretek is, védeném
foggal-korommel és szinte barmi dron.

Mit gondolsz a szakmai érdekképviseletrdl?

Semmit, amit gondoltam azt mar kimondtam, tobbszor leirtam. Most madr zajlanak a valtozasok, az
utopista szemlélet kezd kikopni, alakulnak a dolgok, persze nagyon sokat dolgozunk rajta.

Miért vonultal a hattérbe? Egyaltalan jol latjuk-e azt, hogy mostanaban ez igy van?

Teszem a dolgom, igazabdl sosem szerettem a reflektorfényeket, néha mégis kicsit az el6térbe keriil-
tem. Ez szamomra nagyon nyomasztd volt, megnoéttek a velem szembeni elvarasok, nétt bennem a
megfelelni akaras. Most, hogy a magam ura lettem, minden nap kell bizonyitanom, de mar csak 6n-
magamnak.

Van-e olyan, ha igen kit tartasz ma a hazai gaszt-

ronomia legnagyobb ellenségének?

Aki szandékosan becsapja a vendéget silany mind-

séggel 6nz6 anyagi javakért cserében. Rossz hirem
van; ez kizdrélag révid tavon mukodik, viszont a
szakmdnak tobb kart okoz, mint gondolndnk.

Mit varnal a jovotol?

Céltudatos ember vagyok, rdadasul a sarjaim is
forgatjdk mdr a fakanalat, igy nem kérdés; lesz
egy kis csaladi vendéglénk. En mindig ott leszek,
a baratok is ott fogadom és amim van atadom a
fiaimnak. Persze mindig tele lesz és mindennap azt
f6z0m amihez kedvem van. Nagyon jo lesz, meg-
latod!

Milyen vendéglatéipart almodnal?

Csak olyan egyszertt, naturalisat és tisztességeset.

Jo lenne, ha meg tudnank mar végre fizetni a jé mindségy, friss alapanyagokat és nem kellene hulla-
dékbol f6zni a menzat a vendéglosoknek. Egyértelmtien a mindségé a jovo, pont a keresletcsokkenés
miatt, hiszen aki idénként eljut egy étterembe, nem akar majd fizetni a szarért inkdbb ritkdbban
megy, de olyan helyre, ahol megbecsiilik, és nem csak az udvarias seggnyaldssal, hanem azzal, hogy
csak azt rakja elé a pincér, amit maga is megenne. Amikor egy fonokom sonka helyett 16ncshust és
lejart szavatossagu akcios terméket, netan liofolizaltnak téiné fagyasztott hust hozott a konyhadra, le-
vettem a kotényemet és odébballtam, na erre gondolok.

Kosz6nom a kitiintetd bizalmat, és azt, hogy ezaltal készithettem <végre> veled is interjut. Remélem,

h ikeril felépitened azt amibe belefogtal!
Ogy sikerul Ielepitened azt amibe beletogla -Asztalos Istvan-
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A kozelmulban nyitotta meg kapuit a Kaldeneker® Lekvaroshaz® . Ez mar
varhat6 volt, mivel Gyuri, azaz Kaldeneker Gyorgy az utébbi idében ezekre
szentelte idejét, mintha csak a lekvarkiilonlegességek nagykovete lett volna.
Ennek apropdjan kérdeztem.

Gyuri, mi adta az alapot,
vagy honnan volt egyaltalan
az elhivatottsagod a lekva-
rok irant?

Az egész lekvaros sztori még
kisgyermek koromban kez-
dédott. Nagyim pakolgatta a
beféttesiivegekbe a kertben
beérett épp felesleges gyiimol-
csoket, zoldségeket. En segitet-
tem neki, hogy az uborka, szil-
va szép sorjaban keriiljon az
tivegekbe. Kerestem a Mama
spajzaban olyan dunsztosiive-

geket, amit 6 nem hasznalt, és = : 1
eltéré formajuk volt a megszokottdl. Olyan mai nyelven mondott antik darabokat. A kertbdl ossze-

szedtem par zoldséget, gyiimolcsot, és én is a sajat eszem szerint szépen betuszkoltam az tivegekbe.
Mami elkészitette 14 a levet, majd a tobbi beféttel ment a dunsztba. En bespéjzoltam, eldugtam a viz-
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pad aljan 1évé polcra, és eltakartam a stelazsipapirral. Aztan télen, amikor vasarnap ettiik a rantott
csirkét, el6szedtem és a befttemet tettem az asztalra. Anyukdm 6rome és boldogsdga, ami akkor
latszodott az arcan adta nekem a szerelmet a befézéshez és lekvarkészitéshez. Ez a szerelem a mai
napig nem halvanyult el.

Hogy jutottal el odaig, hogy sajat vallalkozasba kezd és mi a kiilonleges abban?

Nagyon sok id6 telt el, amig gyermekkori almom megvalésult és létrehoztuk a Kaldeneker®
Lekvaroshaz® vallalkozast. Kis tizemben, kézmtves technikaval késziilnek azok a termékek, amelye-
ket én almodtam meg. Szakacs multambdl jol bevalt izeket, iz kombinacidkat, amiket elrejtettem,
belecsempésztem a lekvarokba. A jol kitalalt és merészen alkalmazott izparositasok a f6z6s palyaftu-
tasom soran meghoztak az elismerést, igy batorkodtam ezeket alkalmazni a lekvarok készitésénél is.
A probagyartaskor létrehozott z6ldség- és gytimolcslekvarok fogadtatasa a vartnal is jobban sikeriilt,
elnyerte a kdstolok tetszését.

-
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Mire tigyelsz a legjobban a gyartas folyaman?

A termékek létrehozdsandl nagyon fontos szempont a kézmiives technologia megtartasa. Minden
egyes Uiveg lekvar elkészitését magam végzem, és a f6zéskor én hatdrozom meg azt az izt amit el6zete-
sen elképzeltem. Igy 6rzom meg a ,,f6ztom” egyediségét, és ez 4ltal garantdlom a kivalé mindséget.
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Mi volt a célod, hogy ezt a hagyomanyokon alapulé technoldgiat Gjraértelmezd/lesopord?

Célunk, hogy hazai (s6t, ha lehet, akkor helyi)termel6k altal megtermelt zoldségeket és gyiimolcsoket
haszndljunk a feldolgozas soran, igy tamogatva a helyi gazdasagot. Fontos szempont a kdrnyezetiink
védelme, igy a feldolgozashoz ujrafelhasznalt tivegekbdl az élelmiszeripar céljara gyartott bef6ttes-
tivegeket vasarolunk. A gyartaskor keletkezett zoldség- és gylimolcshulladékot komposztaljuk, és az
tizem telephelyének kertjében hasznositjuk tjra. Hasonl6an a papir és miianyag csomagol6 anyagokat
is szelektiven gytjtjiik, hogy ujrafeldolgozasra keriilhessenek.

Bizom abban, hogy egyik-mdsik készitményemmel Onnek is kindlhatok egészséges finomsagot. Sz4-

momra nagyon fontos, hogy 6romet szerezzenek termékeink azoknak, akik kanalaznak bel6liik.

Oriilok neki, s6t timogatok, minden olyan kezdeményezést, amely a hagyomanyokon alapszik,
ugyanakkor a mai kor szellemében van felépitve. Es ezt is annak tartom. Ezért kivanom, hogy
legyen sikeres a vallalkozasod és tériiljon meg az abba fektetett energiad!

-Asztalos Istvan-

LYRTY . i
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A skot neje vidéki rokonok-
nal egészséges ikreknek adott
életet, és a kovetkezo levelet
kiildte férjének:

- Itt killdom neked ikergyer-
mekeim fényképét. Csak az
egyiket fényképeztettem le,

mert a masik ugyanigy néz ki.

_—

A rendér megbizatast kap:

- Nézze meg jol azt az alakot ezen a
fényképen, és kovesse mindenhova,
akar az arnyék.

Mire a rendér:

- Es mit csinaljak akkor, ha nem siit

anap?

Megszoélal a telefon az autdszereld
muhelyben:

- Kérem, jojjenek ki, az autém nem
indul - mondja egy hang.

- Mi a baj? - kérdezi a szerel.

- Feltehet6leg viz keriilt a karburator-
ba.

- Hol all az autdja?

- Kortlbelil 10 méterre a folydban.

Van egy jo vicced?
Kiildd el az

oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Az aluljaréban egy fiatal né igy kiabal:
- Kék ibolyat tessék! Kék ibolyat tessék!

Egy rendér odamegy hozza és letorkol-

Apa a lanyanak :

- Na de kislanyom, még
tiz perce sincs, hogy
ja: .
- Itt tilos arulni. Igazolja magat! Hogy imeglieried. e el
hivjak?

- Kék Ibolya.

embert, és maris csoko-
16ztok?

- Nem értelek, apa! Hat
A n6i nemmel ne foglalkozz..

Csak a néi igennel... mirdl beszelgessek €8y

teljesen idegen emberrel?

Egy gyermek lat egy embert kisétalni a kuplerajbol, oda szdl neki:

- Bacsi most mar tudom hova jarsz. Mire az ember, mondja neki, hogy: -Itt egy szazas,
ne mond el senkinek! Elindulnak, mikor a férfi hazahoz érnek, mondja a gyerek:
-Bécsi, mostmar azt is tudom, hol laksz! Erre az ember mondja:

-Na, jo itt van még egy szazas, de ne mond el senkinek! Ezek utan a gyermek ha-
zamegy és meséli a sziileinek, hogy milyen konnyen keresett pénzt. Mire az anyja
felpofozza, és mondja neki:

-Kisfiam ilyet nem szabad csinalni, most azonnal elmész és bedobod a templom perse-
lyébe a pénzt, azutan pedig meggyoénod. A gyerek igy is tesz, majd beiil a gyontato-
székbe, ahol elhuzodik a fiiggony és a gyerek igy szol:

-Bacsi, most mar azt is tudom, hol dolgozol....

AH1DALAS
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Menyasszonytdnc

Ime, itt 4ll eléttiink ékes
menyasszonyunk,
Hogy menyecskefejjel
el6szér mulasson.
Mindenki tincoljon vele
egy kurtdt,

Csak vigyazzanak, hogy
le ne tiporjak a cipdje
sarkat!
Gondoljanak arra,
hogy drdgdért varrtdk.
Azutdn tomjék meg
bankoval a markat.
Az asztal kozepén van
egy lres tdnyér,

En kezdem a tdncot,

a tobbi meg rdér.
Addig menjenek haza
tizesért, huszasért,
szdzasért.

Te meg cigdny, hizd rd

az uj hazaspdrért!

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Aszalas a kemencében

A jol megmosott érett almat
vagy kortét csepegtessiik le, majd sze-
leteljiik fel 1 cm vastagsagu csikokra.
Ezutan dobjuk bele sds vizbe / 11 vizhez
1dkg s6/. Pergessiik at ebben a vizben
és utdna csepegtessiik le. Erre azért van
szitkség, hogy hamarabb beszaradjon
a gyumolcs feliilete az aszalds soran,
igy a cukortartalma jobban kiérzédik.
Amikor mar nem siit a kemencénk, de
j6 meleg, akkor helyezziik be az asza-
16 tepsiket. A kemence masik oldalaba
, ahol a szaritdé rész van oda tegyiik
at majd a tlztérbdl kb. 40 perc mul-
va. Gylimolcsot soha ne csontszarazra
élvezhetobb
marad a fogyasztasa. Aszalvanyainkat

aszaljunk, mert akkor

nyersen csemegeként is fogyaszthatjuk,
stiteménybe tehetjiik, vagy gylimolcs-
levest készithetiink beldle. F6zés nélkiil

sokkal tobb vitamin megmarad benne.

A zoldségféléket nem szoktuk soba
dobni, viszont nagyon ki kell szarita-
ni, ellentétben a gytimolccsel. Zold-
ségeinket is szeleteljiikk fel vagy koc-
kazzuk Ossze. LehetSleg mindig 1
féle zoldséget szaritsunk egyszerre.
tobbfélét
ételizesitOnek,
tozelékek-

hez, husok izesitésére hasznalhatunk.

Amikor megszaritottunk
akkor keverjiik Ossze

amit késdbb levesekhez,

Lényeges dolog, hogy aszalt gyiimolcse-
inket vaszon vagy papirzacskoban ta-
roljuk, sesmmiképpen nem plasztikban.
Szaritott zoldségeinket legjobb nagy

beféttes iivegben tdrolni, s rdcsavarni
a lapkat, hogy ne kapjon nedvességet.

-Rendekné Olgi-

Rendek Okogazdasag GPS koordinatak: 46°56'14.46”N | 19°25°20.13”E; http:/biotanya.hu; Kerekegyhaza, Kunpuszta 81.
Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522; Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan. Bejelentkezés esetén elzetes programok

egyeztethetéek.; Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga
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Kunadacsi siker

A negyedik alkalommal megrendezett Keceli Palinkaiinnep keretében megtar-
tott palinkaversenyen, a kozel 250 benevezett hazai kereskedelmi, bér,- és magan-
f6z0k kozil Szél Istvanné szilvapalinkdja Arany mindsitésben részesiilt, és a sikeres
szereplésrdl mar itthoni kornyezetben beszélgettem Szél Istvannal, a csalddi gazda-

sag szervezojével.

Istvan, el6szor is gratuldlok az eredményetekhez. Azt gondolom, hogy egy megmérettetéshez
nem elegendd csupan a nevezés. Tapasztalt gazdalkodoként miben lattad a terméketek erésségét?

Milyen élményekben részesiiltetek a versenyen?

El6szor is nagyon koszondm a gratulaciot a csaladi gazdasagunk nevében is. Nagyon jo érzés volt az
orszag ismert palinkafézdéiben késziilt palinkakkal versenyezni, és ilyen nagyszamu mintak kozott
elnyerni a legmagasabb mindsitést. En abban latom a termékiink erésségét, hogy a termelési folyamat
legelejétol nyomon kovetjiik a palinka ,,fejlodését”, a sajat szilvasunkban megtermeljiik az alapanya-
got, az érett gyiimolcsot a farol leszedjiik, és megfelel6 szakértelemmel elkészitjiik a cefrét. A parlat

elkészitése — a f6zés — pedig megint egy kiilon tudomany.
Tudom, hogy t6bb szakmaban is régota tartotok tanfolyamokat. Palinkaf6z6 tanfolyam is létezik?

Igen, gylimolcspdlinka-gyart6é szakmadban is tobb mint kétszaz {6 végzett ndlunk, orszdgosan is itt,
Kunadacson indult a legtobb tanfolyam. Kiilondsen nagy 6rom szamomra a mostani versenyen vald
szereplésiink, hogy nem csak az elméletben tudom tanitani ezt a szakmat, hanem a gyakorlatban is

sikeriilt megmutatnom: az elméleti tudast hasznositva orszdgosan is kivalé eredményt lehet elérni.

Térjiink vissza a f6zési folyamatokhoz! Ahhoz, hogy a palackozott palinka a vasarld elé keriiljon,
szamos kornyezeti és gazdasagi nehézséggel is szembe kell nézni. Igaz ez a tobbi helyben termelt
kistermeldi élelmiszerre is, gondolok pl. a fiistolt mangalicatermékekre, amelyekkel szintén nagy

sikereket értek el. Te hogyan latod a hazi termékek jovojét?
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Barmihez kezd az ember, rengeteg akadallyal iitkozik itt a mez6égazdasagban, és élelmiszer-el6allitds-
ban is. Az egyik legnagyobb problémat jelentik a kiilfoldrdl bezadulo 6cska mindségt, lejart szava-
tossagu, olcsé termékek, amelyek kiszoritjak a j6 mindségli hazaiakat. Ennek ellenére én meg vagyok
gy6zddve arrol, hogy a helyben eléallitott kistermeldi élelmiszereké a jovo. Sajat példamon is latom,
hogy egyre nagyobb a kereslet a megbizhaté mindségti, ismert eredet(i fiistolt mangalicatermékek
irant. Héla istennek, a kormany is ezt az utat tdmogatja, és a sztikos lehetdségek kozott kiillonbozé
palyazatokkal segiti a hazai termékek piacra jutasat. Bizom abban, hogy az alapitvanyunk - Fels6-Kis-
kunsagi Gazdasagfejleszto Alapitvany- altal benyujtott palyazat nyerni fog, és Kunadacson felépithet-

jiik a piacot, tovabba meg tudjuk valositani az ehhez kapcsolédo programokat.

A sikerek nemcsak a munkatok eredményét jelzik a vasarléknak, hanem a mindséget is. A piacra
jutas érdekében viszont legalabb ugyanannyi id6t kell forditani a marketingre, mint a mtvelésre

és a feldolgozasra. Milyen tovabbi terveitek vannak az értékesitésben?

Az értékesités noveléséhez tobb teriileten is komoly fejlesztéseket kell megvaldsitani, novelni kell a
termeldi kapacitasunkat, hatékonyabb technologiat kell alkalmazni, és be kell vezetni a termékeink
egységes arculatat, kidolgozni a védjegyét. Itt megint a palyazati segitségre szamitok, kiilonben csak
lassan tudjuk elérni a kivant szintet. Az idén januartol tovabb egyszer(isodott a kistermeldi értékesités
jogszabalyi hattere, igy az idei év feladata lesz a zarjegyezés megoldasa, amikor barki vasarolhat palin-
kat is.

Kivanom, hogy minél tobb csaladi asztalra jusson el tobbek kozott a finom szilvapalinkatok, és legyen
tovabbra is gyiimolcs6z6 a gazdasagotok, amivel nemcsak csalddotok, hanem Kunadacs hirnevét is

el6bbre vihetitek!

-K6sz6nom szépen. Remélem, hogy az egész kozosség fog profitalni a munkankbdl.

Gratuldlunk a versenyen induléknak!

-Koos Zita-
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