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Sz614
Palinka

Fokhagymads nyiilcomb

Hozzavalok 4 személyre:
4 hatso hazinyulcomb, 2 dl tejszin, 2 evokanal liszt, 2 evokanal olaj,
4 gerezd fokhagyma, izlés szerint s6
és frissen orolt fehér bors.

Elokészitése: A nydlcombokat megmossuk, leszaritjuk, s6zzuk
és borsozzuk és lisztbe martjuk.

Elkészitése: Az olajat nagy serpenyoben felforrositjuk, és
a combok mindkét oldalat jol atpiritjuk. A tejszint raontjiik, és az
Osszezuzott fokhagyma felét belekeverjik. Kozepes tizon, fedo
alatt, kb. 25 percig paroljuk. Majd a fedot levessziik, és a megmaradt
fokhagymat ratéve forraljuk, amig a levét el nem fovi, és
csak sird, kevés martas marad alatta. Petrezselyemmel
izesitett, kukoricas-mazsolas parolt rizzsel talaljuk.

www.dunaihajospalinka.hu Megjegyzés: fokhagyma helyett voroshagymaval is nagyon
finom. A voroshagymat nyomjuk at fokhagymaprésen,
a hagyma akkor adja ki legjobban az aromajat
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TERMEKTANACS A receptet bekiildte a Nyul Termék Tanacs. Koszonjiik!
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Feketekagylo

A feketekagyld egy masik olyan specialitds, amire érdemes odafigyelni min-
den jobb étteremben. Nagyon sokféle moédon tudjak elkésziteni, féleg a ten-
gerparti éttermekben kimerithetetlenek a variaciok. A legkedveltebb mégis ha
boros-vajas vagy tejszines martasban kinaljuk fel. A feketekagyl6t tobbnyire
egy nagy halomban héjastdl szolgaljak fel, ezzel is bizonyitva, hogy a kagylék
frissek voltak és az étterem kitiné min&éségl alapanyagokkal dolgozik. Tudni-
illik a sériilt vagy a mar halott kagylék nem nyilnak ki f6zés alatt. Olyan kagy-

16 is van, amelyik tele van homokkal. Az ilyeneket mindig el szoktak dobni.

Milyen eredetii sz6 a gasztronomia?
A: Szir;
B: Gorog.
Megfejtéseiteket kiildjétek el, az

oldalasmagazin@postafiok.hu cimre.

Havi nyereményiink:

Egy iiveg Oreg Agyas Palinka

a Dunai Hajos Pélinkaf6z6 Uzem

felajanlasabdl.
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A cukor vagy szacharéz tobb kiilonbo-
z6 tulajdonsaggal rendelkezik: kivalo
tomegnovel$ anyag, fokozza a sds és az
édes izt, édesité hatast, omldsabba teszi
ételeinket. Konnyt elegyiteni mas hoz-
zéavalokkal, oldhaté és nincs a viszkozi-
tasra semmilyen hatasa.

Tulajdonsagai

A cukor magas szilardanyag tartalma
mellett alacsony viszkozitasu. Antibak-
teridlis hatdéanyagokkal is rendelkezik,
ezért hasznaljak elGszeretettel a lekva-
rokban, gyiimdlcskonzervekben is.
Néhany felhasznalasi modnal helyet-
tesithetd glitkoz sziruppal, dextrinnel,
dextrézzal, vagy e harom anyag keve-
rékével. Mivel a cukor erésen savallo,
ha valamivel helyettesited, bizonyosodj
meg réla, hogy a helyettesit6 anyag is az
(pl. citromsav, aszkorbinsav, foszforsav
tartalmu receptek).
A gliikdzport nagyon egyszer(i hasznal-
ni és konnyen adagolhat6 szaraz, illetve
folyékony anyagokhoz is. Kis édesség-
tartalma mellett képlékennyé teszi a zse-
léket is.

Edesités, izfokozés

A cukor fokozza az édes és a sOs izeket

egyarant. Ahhoz, hogy ne veszitsd el az
édes izt, amikor valamivel helyettesited a cukrot, intenziv édesitéket kell hasznalnod, kalériamentes stiritéanya-

gokkal 6sszekeverve. A masik méd az, ha azonos mennyiségben maltitollal helyettesitjiik. (Edesitd erejiik kozel
azonos: 0,9:1.) Vigyazzunk a maltitollal, mert ugyanigy, mint a cukor, hashajté hatasu, igy nem ajanlatos 100%-
ig ezzel helyettesiteni a cukrot. A 10%-ndl magasabb maltitoltartalmu termékeket, ha lehet, keriiljiik el. Esszert
intézkedések miatt az italok készitésénél is tiltott a hasznalata.

Frissit6 hatas

A dextroz kitling energiaforras az agynak és a testnek egyarant. A sportolok pl. beépitik étrendjiikbe, de barki-
nek jo szolgalatot tehet frissitéként. A cukraszok amellet, hogy ezzel helyettesitik a szacharézt, fagylaltkészitésnél
is el6szeretettel hasznaljak. Ugyanannyi mennyiségli dextroz kétszer tobb molekulat tartalmaz, mint a szacharoz,
igy kedvelt alkotdeleme a jégkrémeknek és fagyasztott termékeknek is.
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Kalériacsokkentd hatas

Néhany cukor bizonyos értelemben emészthetetlen. Szervezetiinkben megmaradnak valtozatlan allapotban. A

bélrendszerben taldlhaté baktériumok megerjesztik, majd megnovelik éket. Ahhoz, hogy helyettesitsiik a sza-

chardzt és csokkentsiik a siitemények, desszertek, édességek kaldriatartalmat, mi azt javasoljuk, hasznalj dextri-

neket. Nagyon jol tolerdlja a szervezet, de nem eredményez magas glitkoz vagy inzulinszintet. Cukormentesek,

tehat nincs benniik egyszerii cukor, mint a dextrézban vagy a szachardzban. Ezért van, hogy edzés elétt is java-

soljak fogyasztasat. Glitkozsziruppal, de maltitollal is 6sszekeverhetjiik.

A szachardz és a kaldriatartalmu cukrok jol helyettesithetok fruktdnokkal (pl. inulin), ami nem utols6 sorban az

emésztésiinknek is jot tesz. A tulzasokat lehetdség szerint keriiljiik el: max. 20-25mg a napi megengedett meny-

nyiség. Az inulin természetes forrasa a csicsoka, de érdekes mdédon a szachar6zbdl is eléallithato.
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Csidei Tamas
gasztronomiai tanacsadd, szakoktatd

http://gasztronautakft.hu
®© 06 0606006 0 0 06 06 0 0 0 0 0 0 0 o

Elkésziilt a Kortdrs Gasztrondmiai és Kulturalis
Egyesiilet blogja, ahol naprakész informaciokkal,
beszamolokkal, egyesiiletiink hireivel varjuk a
latogatokat.

Latogasd meg Te is:
http://kortarsegyesulet.blogspot.com/
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Ki lehet az, az ember, aki a leg-
nagyobb megmeérettetéseken is fiiligérd
mosollyal az arcan képviselteti magat?
Vagy az, aki ,matrixkabatban” sem rest
megjelenni? Esetleg ki az, akinél gyor-
sabban senki sem bontja a lazacot? Vagy
ki az aki szép csendben, visszafogot-
tan, de mindenhol ott van, igy biztosit-
va, hogy a neve, itt-ott, de mindig ujra
és jra felmeriiljon. Igen...,, O csak Kiss
Krisztian lehet, aki a maga mddjan, de
mindenbdl kiveszi a részét! Ebben a ho-
napban Ot kérdeztem. Mert kivancsi
voltam egy korunkbeli fiatal, feltorekvd
kollégara, véleményére. Hat ime, ez lett
beldle:

MAR ELEG REGEN LEEGYEZTEITEM
VELED EZT A CIKKET, DE MOST ITT AZ
ALKALOM, VEGRE ELJOTI, UGYHOGY
CSAPJUNK IS BELE, KERLEK MESEL] MA-
GADROL, A CSALADODROL, GYERMEK-
KORODROL.

Sziileim koran elvaltak egymastol. Apam helyét anyai nagymamam, papam szereté gondosko-
dasa vette at. Egyszertinek nevezhet$ gyermekkorom volt. Nem voltam rossz gyerek. Valahol a
csinytevéseket is elkeriiltem. Nem éreztem, hogy sziikségem lenne ra. Persze azért nekem is sike-
riilt néha belecsdppenni egy kis bajkeverésbe, de nem ez volt a ram jellemzd viselkedés. Atlagos
tanulé voltam éltalanos és kozép iskoldban is.

Csalddom kinézetre atlagos emberek. Mindenféle allir nélkiil. Becsiiletes emberek, akik igy is
viselkednek. Viszont a szeretetiik hatartalan. Népes a mi kis csaladunk, mert ha 6ssze szimolom
van 6 testvérem. Edesapam ( aki méar nincs kozottiink ) és az én ( tjkori ) Edesapam éltal. Persze
a sors fintora, hogy csak egy édestestvérem van. Persze csak ha a vérszeriniséget nézziik. Nekem
mindegyik édes testvérnek szamit !
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Volt valaki a csalidodban aki a vendéglatéiparban tevékenykedett, vagy mi alapjan dontétted el,
hogy szakécs leszel?

A mi csaladunkban ( tigabb értelemben ) , csak én vagyok vendéglitos. Bar Edesanydm szakmaja
nagyiizemi kemény cukrdsz ( aki nem tudn4, ez a csokoladé gyarat jelenti ).

En nem porogtem a konyhaban mikor valaki fé6zott. Ugy vélasztottam ezt a szakmét, hogy a szom-
szédunkban lakott egy szakdcs
fia aki egy szalloddban dolgozott.
Emlékszem hozzd jartam a buta
kérdéseimmel, hogy milyen is ez
a szakma. Utdna csak Vendégli-
to ipari iskolakba jelentkeztem.
A sors masik érdekessége, hogy a
valasztott iskolakbdl, egyikbe sem
vettek fel. Egyszer csak kaptunk
egy levelet, hogy menjek felvéte-
lizni az akkor indulé Taverna is-
kolaba. Felvettek. Szakacs-cukrasz
osztalyba jartam, de csak a szakdcs
iskolat végeztem el. A cukraszat
nem vonzott, igy 3 év utin befe-
jeztem az iskolat. InnentSl bom-
bizom az embereket a f6ztommel.

HOGY TELNEK A MINDEN-
NAPJAID?

Mostandaban viszonylag koran ke-
lek. Nem vagyok éjszakai jo alvo.
2 kavé és szamitogép.
Olykor vasalds, és dlmodozis...
Aztan irdny dolgozni.

VAN VALAMI HOBBYD?

Kb.:12 éve befejeztem a horgaszatot. Aztdn a fallabda lett az egyik. Majd ismét visszamentem vivni.
Persze ezeket is abbahagytam. Azéta inkabb a szakmamban amatérkodom. Gytijtok szakacskonyve-
ket hébe-héba. Legtijabb hobbym egy blog. ( http://kortars-chef.blogspot.com/ )
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M1 ALAPJAN VALASZTOD KI, HOGY MELY VERSENYEN INDULSZ?

Olyan versenyeken indulok, amiken maér sze-
reztem némi rutint és ami érdekel.

Nem lebecsiilom, de pl. haldszlé és porkolt
626 versenyen nem indulok, mert Ggy gon-
dolom, azok az emberek sokkal jobban érte-
nek hozz4, mint én.

Ami még érdekelne , az a grill verseny. Sze-
rintem egyszer majd ha jobban 6sszeszedem
magam, elindulok egy ilyenen is.

Milyen versenyeken indultal idaig és me-

lyikre vagy a legbiiszkébb?

2008 Bocuse d° Or Europe Hungarian

Regional Selection: Bronz érem

2008 Culinary Expo- Gasztro Show

: Arany érem

2009 WACS Global Chef Challenge

Hungarian Reginal Selection: Arany érem
WACS Global Chef Challenge dontéje

4.hely

2009 Culinary Expo- Gasztro Show

: Arany érem

2010 Bocuse d’ Or Selection Hungary : Dén-

to

2011 Bocuse d’ Or Selecton Hungary : Dont6

IV. hely

2011 Els6 Magyar Nyilt Lazacbonté verseny:

L hely

2011 MERTO 1 Love Etterem receptverseny

: II. hely

2011 WACS Global Chef Challenge dontéje:

Ezust fokozat

Es két Hagyomany és Evolticié verseny az L. és a I11. Ezeken nem jutottam dontébe.

Mindegyikre biiszke vagyok, mert szinte a sajat erdmbdl és pénztarcambol értem el

( persze meg kell emliteni azokat az embereket is akik segitettek! ), de a nagyjat nekem kellett és kell
megoldanom.
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HoL TALALKOZHATUNK VELED LEGKOZELEBB?
Van par tervem, és ha az id6 ugy engedi, taldn el is érem, de ez maradjon titok.
MIT JAVASOLSZ AZOKNAK, AKIK SZERETNENEK VERSENYEZNI?

B Ha kitalilnak egy ételt, mindenképp
B tanulminyozzék magit a nyersanya-
got!

Utdna a technologiat!

Ezek utin igyekezzenek minél t6bb-

Bl szOr lefozni, mert egy 4j étellel nem

«
L
%
5
L

Rl lehet spontan odaallni és versenyezni.
l Igyekezzenek adni a megjelenésre!
Munkaruhdra és az eszkozokre. Ne
érkezziink versenyre mindenféle reke-

szekkel és zacskdkkal.

M1 A VELEMENYED, A HAZAI
TERMEKEKNEK VALOBAN NINCS
MEG A MINOSEGE, ESETLEG NEM
BESZEREZHETOEK, HOGY AZOK
A KONYHAKBAN KOSSENEK KI?
VAGY SZERINTED MI AZ OKA,
HOGY OLY SOK CHEF KULFOLD-
ROL VASAROL?

Valahol azt érzem, hogy a gazdasagi tényez6k megnehezitik azt a fajta hozzaallast, hogy hosszu ta-
von termeljenek kivalé alapanyagokat a gazdak. Itt inkdbb az 8stermelSkre gondolok. Hallottam olyan
storykat, amikben inkdbb a gyors meggazdagodas szerepelt el6térben és olyat is ahol maga az ember
volt sajat maga ellensége, hogy nem villalta be, hogy dllandé vevéjének termeljen.

Persze akadnak jo termékek, de nem biztos, hogy dr-érték aranyban kedvezdek.

Viszont fel kellene néni ahhoz a fajta termeldi magatartashoz, amit kiilf6ldon produkalnak.

Ott tisztelik a nyersanyagot, annak termeljét és a bel6le késziilt ételt is.

TEGED MOSTANABAN LATHATTUNK A BOCUSE D'OR, £s A WACS VERSENYEN, HOGY ERTEKELED
EZEKET?

Mind a két versenyen meglepddtem. Erdekesnek littam a Bocuse d” Or Akadémia talakulisit. Ugy
gondolom, nekem ez volt az utolsé. Féleg azért, mert nem hinném, hogy barmelyik Hagyomany és
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Evolucio versenyt megnyerhetném. A WACS verseny is érdekes volt. Féleg azért , mert csak harman
indultunk.

SZERINTED HOGYAN LEHETNE EZEKET JOBBA, VERSENYZO BARATIABBA TENNI?

Ezen még nem gondolkoztam. El6szor taldn a szakmai szervezeteknek kellene olykor viselkedést és
hozzaallast tanulniuk egymas felé. Majd ha a szakdcsok nem érzik ezt a , haborut”, akkor majd talan
nagyobb kedviik lesz versenyezni is.

A MAI GASZTRONOMIAI NEM EPPEN A FENY-
KORAT ELI, EZERT SZERINTED MENNYIRE VAN A
VERSENYZESRE

SZUKSEG? EZ ELORE MUTATHAT, VAGY INKABB
EZT AZ ENERGIAT MAS IRANYBA, MAS CELRA
KELLENE FORDITANI?

Sziikség van versenyekre. Ezek igen is viszik
el6re a gasztronomidt és a szakembereket is.

MINDENKITOL, IGY TOLED IS MEGKER-
DEZEM, HOGY MI A VELEMENYED A SZAK-
MAI SZERVEZETEKROL, AZOK MUKODE-
SEROL?

Szervezetek kellenek. Bar én nemrég csoppen-
tem bele és még csak tapasztalom inkdbb eze-
ket. Ami taldn nagyon fontos lehet, hogy egy
szervezet munkdjaba az 6nos érdekeket nem
lehet bevinni.

MIT GONDOLSZ, MIKOR JON POZIT{V VALTOZAS A SZAKMABAN? FS MI LESZ AZ?

Akkor jon majd el a nagy véltozds, ha sikeriil levetkdzni a 40 éves kommunizmust és visszatérhetiink
olyan gyokerekhez, ami a tényleges magyarsag elfeledett értékei. Természetesen nem baj, ha idegen
hatasok érik, de valahogy ki kellene dllni azért, hogy igen is magyarok vagyunk. Bér kicsi ez az orszag,
de mdr nagyon sok hires embert adtunk a vildgnak. Most azt latom, hogy egy sziirke kis orszagban
éliink.
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MILYEN VENDEGLATOIPART ALMODNAL MAGADNAK?
Olyat, ahol a Chef csinél vendéglété egységet ( ez lehet barmi ). Ma nem ez van, vagy csak nagyon
keveseknek adatik meg. Ha jobban koriil nézek, a mai vendéglaté ipar egy nagy jatszotér, mindenféle
emberek kénye-kedve szerint.

HA LEHETNE EGY KIVANSAGOD, AMIT TELJESITENENK, AKKOR MI LENNE AZ?

Természetesen egy sajat vendéglitd egység. Azt szoktam mondani, hogy a maganszektort, magam
szektorra cserélném.

MIT UZENSZ A SZAKMANAK?

Csak akkor csindlja, ha nyugodtan tud aludni téle.

K06sz6nom, hogy a rendelkezésemre alltal és elbeszélgethettem veled ! En azt javaslom,
hogy maradj meg mindig ilyen vidimnak, észintének, kitartonak, ugyanakkor hatarozott-
nak. Mert j6vét irni csak igy lehet! En személy szerint szoritok, hogy a terveidet sikeriiljon

valdra valtanod!
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Advent

avagy népszokasok, amire nem emléksziink mar...

Advent (az idén: november 27.) a reményteli varakozas, a lelki késziil6dés ideje, ami négy hétig tart.
Régebben a keresztények szigoru bojtot tartottak, napfelkelte el6tt aranymisékre jartak. Egészen
vizkeresztig tiltottak a zajos népi tinnepélyeket, lakodalmakat.

Divat lett az adventi koszoru készitése a X1X.szazadban, de a hagyomany gyokerei a pogany korra
nytlnak vissza. Orokzold agakkal, fagyonggyel, magyallal iinnepelték a téli napéjegyenléség idejét.
A kelta hitvilag szerint ez ugyanis a fény, az Gjjasziiletés tinnepe.

Ma hagyomanyosan feny6gallyakbdl késziil a piros és arany, azaz a karacsonyi linnepkor szineivel

diszitett koszoru, advent négy hetét jelképez6 gyertyaval.Kiilon, az ajtéra erésitett gyertya nélkili
koszoru pedig a szives vendéglatast reprezentalja.

Ebben az id6szakban vannak mas jeles napok is, mégpedig:

December 6. Miklos, azaz mikulas linnepe. E napon a jo gyerekek szépen kitisztitott cipéjiikbe ajan-
dékot, a ,rosszak” pedig krampuszt és virgacsot kapnak.
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December 13 Luca napja. A Gergely—féle naptarreform el6tt az év legsotétebb napja volt. A magyar
néphagyomanyban a legtobb babona, hiedelem, varazslas e naphoz koétédik E nap boszorkanyftizésre,
joslasra kivalo. PIl. fokhagymat tettek az ablakra, hogy elkeriiljék a rontast. Vagy, eldugtak a sopriiket,
hogy el ne repiiljenek a boszorkanyok. Bizonyos dologtiltas is volt, pl. mosni és varrni nem volt sza-
bad e napon.

A kisfiuk Lucazni jartak a hazakhoz, szalmara térdepelve mondtak el tréfas jokivansagaikat. A [anyok
pedig 12 gombocot féztek, egy-egy férfinevet rejtettek beléjiik, és amelyik el6szor feljott, az a férfi
lett a férjlik.

Ekkor kezdték faragni a Luca székét is, minden nap egy-egy mivelettel elébb jartak, szent estére ké-
sziiltek el vele, és az éjféli misére, mar magukkal vitték, ha raalltak, meglattak a boszorkanyt.

A karacsony éjszaka varazslatat mindannyian ismerjiik, bar, manapsag az ajandékozas rendkiviil fon-
tos motivuma lett, mégis a karacsonyi éj misztikuma, békéje nem mulik el. Ekkor minden elcsendese-
dik, ha szerencsénk van, még hé is esik, hogy az tinnep még teljesebbé valjon.

Ezen az estén 6si poganykori szokas szerint a férfiak hazrol, hazra jarva koszontotték a haziakat, bo-
séget

kivanva, termékenység varazslo rigmusokkal kisérve.

A masik szokas a Betlehemezés, mely paraszti hagyomany, azaz pasztorjaték tobb szerepl6vel. (,Ha-
rom kiralyok”, dramatikus jaték, amelynek része a haziak kdszontése, a sziiletéstorténet elmondasa,
eljatszasa, és az adomanygy(ijtés volt.)
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CLCUS PARK

y HANGTECHNIKA www.accus.hu

ADVEN ’l‘liKl SZU LODES
A HOME CENTERBEN
201 1DECEMBERI 0SSZOMBATRI4H=2 1 H=16G

1171 BUDAPEST: PESTI UT.237F HOME CENTER EMELETI RENDEZYENYTEREM

Az EGESZSEGES TAPLALKOZAS ES FEILODES JEGYEBEN!

Fovédnok: Asztalos Istvan A KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET ELNOKE

PROGRAMUNK, MELYRE SZERETETTEL VARJUK: BELEPO FELNOTTEKNEK:
14:00-14:30 MEGNYITO BESZED 1000.- HUF
14:30-15:00 INTERAKTIV ELOADAS AZ EGESZSEGES TAPLALKOZASROL
15:00-16:00 LATVANYKONYHA ES GASZTRONOMIAI KOSTOLO; Kiss Krisztidn A Kortirs Gasztronomiai és
Kulturalis Egyesiilet Budapesti Alelnoke vezetésével
16:00-16:30 POLGAR LASZLO OPERA ENEKES ELOADASA; Josh Groban: February Song
16:30-17:00 AQUINCUM SE. KARATE SZAKOSZTALY SHOTOKAN BEMUTAT()]A
17:00-17:30 ZSOZSO BOHOC; Lufi hajtogatissal, zsonglorkodéssel
17.30-18.00 GOODPEOPLE - FOLDES KAMILLA VEZETESEVEL: Poi készségfejleszté bemutatéja a gyerekek in-

teraktiv részvételével, amely eszkozok segitségévela gyermekkori fejlodést, koordinacios fejlodésiiket eldsegité mozdula-

tokat végeznek kozosen.
18:00-20:00 RETRO PARTYZENEKAR- MACSIK ZOLTAN VEZETESEVEL: El6 zenés miisor
EMELLETT A RENDEZVENYT SZINESITI MEG:

*OSTERMELOK KIRAKODO VASARA; *GAAL TAMAS: AMI A "TITOKBOL'IS KIMARADT CIMU KONYVENEK BEMUTATOJA;
*GRUPAMA GARANCIA BIZTOSITO; *KEZMUVES FOGLALKOZASOK, *ADVENTI ES KARACSONYI DiSZEK KESZITESE;
*ZSAKBAMACSKA; *LUFI HAJTOGATO BOHOC
INFO: JENEI AGNES ZSUZSANNA; (SZERVEZ6) 06-20-347-4620

\J\ MUSZAKI

% "50%
N ,“\ Groupama
: poweranll | Leértékelt Aruk Boltja
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Dids-,és makos beigli

ami nem hidnyozhat az tinnepi asztalrol!

Hozzavalok:

1 kg liszt,
20 dkg vaj,
15 dkg zsir,

60 dkg cukor,
1 dkg éleszto,
2 tojas,

2 dl tej,
1/2 dkg so,
40 dkg mak,
40 dkg dio,
1 cs.fahéj,

1/2 citrom.

Elkészités:

A lisztet,a vajat,a zsirt és a 8 dkg cukrot deszkdan elmorzsoljuk.Egy dkg éleszt6t gyengén cukros,langyos
tejben felfuttatunk,és a tésztahoz keverjiik. Tegytiink bele egy egész tojast,sot,és jol gyurjuk 6ssze,majd
hideg helyen 1-2 draig pihentetjiik.Kozben elkészitjiik a tolteléket.

Maikos toltelék: 26 dkg cukorbdl,2,5 dl vizzel szirupot f6ziink,majd leforrazzuk vele a makot.Ebbe a
szirupba keverjiik a reszelt citrom héjat és egy késhegynyi fahéjat.A tolteléket hidegen kenjiik a tész-
tara.

Diétoltelék:22 dkg cukorbdl 2 dl vizzel szirupot f6ziink és a daralt didra ontjiik.A szirupba tegytlink
egy késhegynyi fahéjat,citromhéjat. A tolteléket szintén hidegen kenjtik a tésztara.A tolteléknél tigyel-
jink arra,hogy ne legyen se tul stir(i,se tul hideg,mert a tészta siités kozben felreped.

A pihentetett tésztat hat egyenld részre osztjuk,cipokka formaljuk,és mindegyik cipét téglalap ala-
kuara nyujtjuk. Hairmat makos,harmat dids toltelékkel toltiink meg ugy,hogy a stirt tolteléket egészen
a tészta széléig kenjitk. A két végét egy ujjnyira visszahajtva a tésztat felsodorjuk,és a rudakat gyen-
gén zsirozott tepsibe tesszitk,nem tul kozel egymashoz.Tojassal megkenve egy fél 6raig meleg helyen
tartjuk,utana ismét megkenjiik,és most mar hideg helyre tessziik addig,amig a tojas megszarad (meg-
repedezik). Mérsékelt meleg siitében kb.35-40 percig siitjiik.
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Nemzetkozi
karomkoddversenyt ren-
deznek, az nyer, aki ismétlés
nélkiil a leghosszabb ideig tud
karomkodni.

Kezd a francia, 1 perccel,
majd jon az angol, 6 2 percig,
az 6t kovetd német 5 percig
birja. Végiil bejon a magyar
is, de megbotlik a cip6tiiz6jé-
ben és elvagodik, mire ékte-
len kdromkodasba kezd. F¢él
6ra mulva abbahagyja, majd
igy szol:

- Elnézést, kezdhetem?

_—

- Dragam hogyan tudndm megno-
veszteni a mellem?
- Dérzs6ld WC papirral.
- Szerinted bevalik?

- Nézd, a seggednél bejott...

Harom bagoly il a fan. Megszolal az
egyik:

- Kaptam egy orit.

- Az semmi - tromfol a masik - én
kaptam egy tehenet.

- A francba is - mérgelddik a harma-
dik - én nem kaptam semmit.
Masnap ismét ott @il a harom bagoly
ugyanazon a fan. Megszolal az els6:
- Ellopték az éramat, nem tudom mi
lesz.

- Nekem meg a tehenem, zabos va-
gyok.

Mire a harmadik:

- Mar fél hat? Gyeriink fejni!

Van egy jo vicced?
Kiildd el az
oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Két cigany megy egy loval az Nyegle ifju felszol a
orszaguton. Megallitja 6ket egy buszsoférnek:
rendor: - Mikor indul ez a
- Hol szereztétek ezt a lovat? szemétlada?
- Sakkon nyertiik. Mire a sofér egykedviien:

- Na persze... szerintem loptatok!

- Mikor megtelik

- Dehogyis. Gazsi iitotte a parasz- szemeéttel!

tot, én meg léptem a loval...

Bemegy az indidn a hivatalba:
- Szeretném megvaltoztatni a nevem.
- Miért?
- Mert hosszu.
- Mi a maga neve?
- Messzeszallé Szinaranynyilvesszé6 Mely Mindig Célba talal.
- Es mire szeretné megvaltoztatni?
- Zutty.

LSUIETR | ¢ oldal
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Rismusok’

Stitemény

Ime a tésztdbaol

joféle stitemény,

Nincs ebben sem bors,

sem komény.

Le van ez cukrozva,

cukormdzazva,

Mint borbélylegény;

be van puderozva.

Edes ez,

mint csurgatott méz,

Mindjdrt megkivdnja,

hogyha az ember

ranéz.

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

A brokkoli

A brokkoli (Brassica oleracea convar.
botrytis var. italica) a vadkdposzta (Brassica
oleracea) egy termesztett véaltozata. Kozeli ro-
kona akarfiol és a fejes kaposzta. A brokkoli sok
A és Cvitamint tartalmaz, dejelentés a thiamin,

riboflavin, miacin, kalcium, és vastartalma is.

A brokkolit mar a romaiak is ismerték és ter-
mesztették, Brassicdnak nevezték, ezt a nevet
vette at az olasz nyelv is. Mdr az idésebb Caius
Plinius Secundus megemlékezik egy hasonld
novényrél. Ez nagyon hasonlitott a ma is is-
mert brokkolihoz. Ez is bizonyitja, hogy Italia
tertiletén termesztették és fogyasztottak ezt a
z0ldséget, a romai korban. A brokkoli neve

megemlitésre keriilt Aspicius szakdcskényvé-

ben is. Majd az 1560-as években talalunk ra
utalast Franciaorszagban. Ebben az id6ben
Angliaban még teljesen ismeretlen, mint ter-
mesztett névény. A 19. szazadban az olasz be-
vandorlok vitték be Amerikaban, de a novény

csak az 1920-as években valt igen népszertivé.

Féleg C-vitamin-, folsav-, és bétakarotin-
forras, fontos szerepe van a rakmegel6z6
étrendben. Magyarorszagon csak az utdb-
bi 20 évben terjedt el, a brokkolit immar

sokféleképpen hasznaljak a haztartasokban.

Kuktafazékban készitve megdvhatjuk a ben-
ne 1év4 vitaminokat, és mélyhttésre is alkal-

mas. Nem csak rézsdja, hanem szara is ehetd.

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

COTEIVACE 17 o(dal

www.oldalasmagazin.hu



GASZTROKORRUPCIO?!

»Hogy mi a korrupcid, attdl fiigg, honnan nézziik. Egy antropologus szdmdra a korrup-
cid egyaltalan nem negativ jelenség. Teljesen oké, hogy valaki a sajat csaladjat, baratait kedvez-
ményezi, probalja helyzetbe hozni, illetve az egyéni érdekeit érvényesiti egy versenyhelyzetben.
A kozgazdaszok viszont karos dolognak tartjak, ami torzitja a piacot, és amiért leginkabb a tul
sok allam a felelds. Egy szociologus persze teljesen masként értelmezi a jelenséget, engem pél-
ddul els6sorban a szervezetek mikodése szempontjabdl érdekel, hogy milyen hélézatok mi-
kodnek, melyik tarsadalmi csoport hogyan vesz részt ezekben a jatékokban.”

»A korrupcios iigyletben nyilvdn teljesen madst tud felkindlni egy alsobb tdrsadalmi statuszi ember, mint
mondjuk egy gazdasagi vagy politikai vezetd, és persze mads elényoket tud szerezni. Minél alacsonyabb tar-
sadalmi stdtuszban van valaki, annal inkdbb kényszer a korrupcio, a megélhetés mulik rajta. A melésokkal
tométt kisbusz sofdrje a napi keresetét odaadja a rendérnek, hogy ne vegyék el a jogositvanyat. A riasztoszereld
kisvallalkozo ingyen beszereli az 6voddba a riasztot, hogy folvegyék az 6voddba a gyerekét. Akinek érettségi
bizonyitviny vagy valamilyen szakképesités kell, hogy megkapjon egy alldst, az vesz maganak. Az alsobb osz-
talyokban jellemzden nincs meg a megfelel6 kapcsolatrendszer, meg kell keresni egy beszallasi pontot, be kell
fektetni egy csomo energidt, idét és persze pénzt, hogy megtaldlja a megtelelé embert, egy ismerds ismerdsét,

aki tud valakit, akinél el lehet intézni az tigyet, lehet venni példaul egy érettségi papirt.

A kozéposztalynak mdr konnyebb a helyzete, van kapcsolati hdlo, ismerdsok, bardtok, volt osztalytdrsak itt-ott,
a kélcsonos szivességek rendszere miikodik, ami sokkal finomabb rendszer, nehezebben megfoghato. Jellem-
z0en még a kozéposztalybeliek is nehezen szdllnak be készpénzes megvesztegetési iigyekbe, nincs erre hangol-
va a kommunikdcidjuk. Van ilyenkor egyfajta ndsztinc, amit el kell jarni, miel6tt mehet az iizlet. Ismerjiik ezt

mindannyian: a forgalmiban dtadott tizezres és a tobbi.

A tdrsadalmi elit pedig teljesen intézményesitette a korrupciot. Mdr az egyszeriibb celebek is eljutnak addig,
hogy simdn elsikaltatjak a kisebb renddrségi ligyeiket, megvannak ehhez az eszkézék, a megteleld tigyvédek.
A legtelsé kérékben pedig mdr igény szerinti korrupcios szolgdltatdsokat is kindlnak — természetesen legalis
szolgdltatdsnak dlcdzva, szépen becsomagolva — egyes szerepl6k. Es az egész hierarchia csuicsdn ott vannak a

levajazott sokmillidrdos kézbeszerzések.”
Forrds: Index.hu

A mai vilagunkban mar-mar kozhely, hogy mindenki a sajat pecsenyéjét siitogeti. Ennek apropojan ezt a cikket
az Index.hu-rdl olléztam ki, mert véleményem szerint nagyon is elgondolkodtatd, ha csak, kicsit is vessziik a
faradtasot és hasznaljuk az agyunkat. Mondjuk, akar ravetithetjiik a mai gasztrondmiai elitre. Megddbbentd

dolgokat lathatunk, és joggal tehetjiik fel a kérdést, hogy jol van ez igy, vagy tehetiink ellene valamit?

Persze, ehhez azt kell, megvalaszolnunk, hogy akarjuk-e mindezt egyaltalan latni?!
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GEPI FOLDMUNKAK!

(arok-, alapkiasas, pincehely
kiszedés, tereprendezés,
felesleges fold és/vagy
tormelék elszallitas,

épuletek bontasa)

media. | - ”'l‘ NAGY TRANS
marketing@ ' .
g . 4 >, Vg Info:
postafiok. - +36-30-951-57-94

hu

; 0 szerkeszthetd)weblapot?

,Esetleg,webaruhazat,~forumot \Vagy/

kozosségi. oldaltiiizemeltetne

Es mlndezt ingyen szeretné?,
“Vanra lehetdsége:

www.sokoldal.hu

Birtokunk egri ddléinek Kékfrankos,
Cabernet franc és sauvignon, Kadarka
és Merlot termését allitottuk Gssze eb-
ben a cuvée-ben. Magunkrdl neveztitk

IK ovet I( ezo el, hiszen kézi csémdszodléssel nyitott
- , L, s o . kadakban erjesztettiik, majd préselés
megjelenés varhatoé idopontja: nélkiil fahordokba szineltiik. Tizenot
hénapos érlelés utdn héazasitottuk 9sz-
2 O 1 2 0 O 1 . O 1 sze a tételeket és szretlentl toltottitk
Lapza’_ rta: palackba.
2012.12.20 www.poktamas.hu/

info@poktamas.hu
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Télelo, Karacsony hava

December 1.

A MAGYAR RADIOZAS NAPJA
December 6.
, SZENT MIKLOS - ,MIKULAS NAPJA”
Keresd és
l{[jkold a1z December 8.

SZUZ MARIA SZEPLOTELEN FOGANTATASA

Oldalast a

i December 21.
Facebook-on! TELI NAPFORDULO; A CSILLAGASZATI TEL KEZDETE
www.fb.com/ December 24.
oldlasmagazin ADAM ES EVA -, SZENTESTE”
www.fb.com/ December 25.

. KARACSONY - JEZUS KRISZTUS SZULETESE
oldlasemagazin

December 31.
SZENT SZILVESZTER PAPA - ,SZILVESZTER”

Havi szalloige:

Joll spyedil, mini rovsy tinssdgban.”
Konyhafonokok / WW««/

egyesiiletének
ajénlsévall
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