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Almds-hagymads nyulmdj
Hozzavalok 4 személyre: 60 dkg hazinydlmaj, 8 dkg fiistolt szalonna,
2 kozepes fej hagyma, 2 savanykas alma, 1 dl tejfol, 1 teaskanal majo-

ranna, izlés szerint frissen orolt fekete bors és so.

Elokészitése: A nydlmaj ereit és zsirjat leszedjiik, majd kis darabok-
ra vagjuk. A flstolt szalonnat felapritjuk, és nagy serpenyobe téve, a
zsirjat kisttjik. A porcot kiszedjiik, és félretessziik, majd a hagymat
tisztitas utan vékony karikakra metéljiik. Az almakat megmossuk, fél-

bevagjuk, és héjastol kimagozzuk, majd vékony szeletekre apritjuk.

Elkészitése: A hagymat a szalonnazsirra tessziik és tivegesre siitjiik,
kiszedjiik a serpenyobdl, és melegen tartjuk. A zsirra ratessziik a maj-
darabokat, és eros tizon, fedo alatt, kb. 5 percig paroljuk, meghintjiik
majorannaval. Ezt is kiszedjik, és félretessziik. Az almaszeleteket eros

l[angon gyorsan lvegesre siitjik, beledntjiik a tejfolt, visszatessziik a
szalonnaporcot, a majat és a hagymakarikakat. S6zzuk, borsozzuk, és
eros langon Osszeforraljuk. Mielott talalnank, 5 percig fedo alatt hagy-

juk allni.
Megjegyzés: Parolt rizs illik hozza a legjobban. Minél aroma -
sabb az alma, annal jobb izl lesz a hus leve.

rd

TERMEKTANACS A receptet bekiildte: Nyul Termék Tanacs Kdszonjiik!
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Honnan tudhato, hogy friss-e a tojas?

Ezt haromféle mddon is ellendrizhetjiik, szinte teljes biztonsaggal:

Razassal: az egynapos tojas kb. 50 g sulyu, a gombolyt végénél 1évo légkamra ekkor még alig ész-
revehetd, de nagysaga naprol napra kissé né. Ha egy egész friss tojast fiiliinkhoz kozel megrazunk, nem
hallunk semmit, de néhany nappal késobb a tojas mar gyenge, tompa hangot ad.

Egy edénybe ontsiink hideg vizet, majd tegyiik bele a tojast! Ha elmeriil, a tojas frissnek mondha-
to, ha lebeg a vizben, akkor mar kissé dregebb.

Eeliitve: amikor a friss tojast feliitjiik, a fehérje vastag rétegben takarja a sargajat. Ha hirtelen szét-
folyik, a tojds nem-frissaSzaglassal is ellendrizhetjiik a tojds frissességét, valamint a szine is sokat eldrul.

A feltinden élénk sdrgdja-azonban nem egyértelmtien a frissesség jele, hiszen ilyen szin mesterségesen is
el6idézhetd.

Jatek
Mibdl készithetiink almasajtot?

A: pl. Birsalmabol;
B: Kecsketejbol.

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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A SOUS-VIDE Supreme bellesytise g ermi. adorbitle

- Csider Tamas irasa -

A Sous-vide-oldsrél mar rengeteg pub- , " )
likacio latott napvilagot az utébbi években America Gets Healthy with

magyarorszagon, de azt még mindig sokan vi- SousVide Supreme
tatjak, hogy szinte minden étel elkészitésében
alkalmazhato, csak épp tudni kell, hogyan. Mar
art 1§ szn}te"m"mden kollegam, LY h?gy i - SousVide Supreme Vacuum Sealer including
eszkoz nélkiilozhetetlen: a vakuumozd, vala- 5 quart bags, 5 gallon bags

mint egy temperdl6 kid, melyben a lehet6 leg- - The 6-Week Cure for the Middie-Aged Middle
pontosabban lehet a hokezelést alkalmazni.

A megfelel6 mindségli precizios eszkozok be-
szerzését azonban nem sok étterem tudta be-
vallalni, ezért a szakdcsok gbézparold siitben
és étel melegen tartoban hazardiroztak a tech-
nolégia alkalmazdsa soran. Sziiletett azonban
egy optimalis megoldas, egy olyan kis kompakt
eszkoz, mely elérhet6 araval és megbizhatd ho-
tartd képességével méltan vivta ki az elismerést
és nyerte el sok szakacs tetszését.

A hokezel6 berendezést a Sous-Vide Supreme
névre keresztelték, és a gép mellé az amerikai
gyartd mellékel hokezelési hémérsékleteket és
idoket, melyek betartdsaval biztonsagosan el-

Includes:
« SousVide Supreme water oven

« Sous Vide for the Home Cook

készthetok kisebb mennyiségben is a kivalo
mindségl sous-vide ételek.

A Sous-vide eljarashoz hasznalt légmentes cso-
magolast vakuumféliazo géppel lehet megolda-
ni, és raadasul ennek az eljarasnak tobb elénye
is van:

A vakuumot koveté légkori nyomas a
marinalashoz hasonl6éan de annal sokkal gyor-
sabban a termék belsejébe préseli a pacot illetve
a fliszereket. Oxigénmentes kornyezetet bizto-
sit, ezaltal hosszabb ideig megdrzi a termék a
mindségét. Ma mar nem mehetiink el sz6 nél-
kiil az egészséges taplalkozas, valamint az élel-
miszerallergia figyelembe vétele mellett sem.
A technoldgia alkalmazasanal még minimalis
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zsiradék hozzaadasa sem feltétel, a tejtermék
és a liszt hasznalata pedig teljesen felesleges, a
nedvességtartalom, valamint a vitaminok pe-
dig az ételben maradnak.

Ennek leginkabb vendégeink oriilhetnek, de

mi a helyzet a megtériiléssel?

A muanyag tasakban légmentesen lezart alap-
anyag koriil szinte nincs oxigén, igy elkertilhetd
az elszinez6dés, és minimalisra csokken a ho-
kezelési veszteség, amennyiben a legidedlisabb
héfokot valasztjuk alapanyagaink szdmadra. A
minimalis kieresztett nedvességtartalom kivalo
alapanyaga a pecsenyeleveinknek, csupan egy
kis jellegado alkohol, joféle ecet, a stiritéshez
pedig jegelt vaj sziikségeltetik. Az ételkészité-
si veszteség tehat nulldra csokkentheto, ezaltal
nagyobb arrés konyvelhetd el amellett, hogy a
vendég sem kap kevesebbet, csak sokkal jobbat!

Hogyan egyszerusiti le munkdnkat?

A hektikus vendégforgalom legnagyobb el-
lenszere a sous-vide, hiszen az elére legyartott
félkész ételek a legvaratlanabb helyzetekben is
konnyedén athidalhatdak, hiszen csak a rege-
neralds és a talalds marad hatra, nem kell fo-
lyamatosan kontrolldlni a husok és a koretek
késziiltségi allapotat.

Mivel a csomagolds nem tartalmaz kivaléan
hoészigetel6 anyagot, j6 a hdatadas, a termék és
az azt korbevevo viz kozott, tehat az gyorsan
felmelegithet6 és lehtithetd, majd ujra regene-
ralhatd, igy felgyorsithatjuk és leegyszer(sit-
hetjiik az ételkészitést, mikozben még mindsé-

get is nagyban javitunk.

Természetesen a vendégeink altal megszokott
izek, a magyaros konyha is abszolut beilleszt-
het6é vakuum ala, egy kis fantaziaval.

Legnagyobb elényét én mégis abban latom ét-
termi vonalon, hogy a technolégiaval az étla-
pon szerepld ételek elkészitésével allandé ter-
mékmindséget tudunk biztositani azaltal, hogy
minimalisra csokkentjiik a hibalehet6ség em-
beri tényezdit.
Csidei Tamas
http://gasztronautakft.hu
info@gasztronautakft.hu

vacuum seale

5 .oldal

www.oldalasmagazin.hu



" Vmafégé% W V{

ugusztusban a Vendéglatéiparban Dolgozok 1. Orszagos Fesztivdlja és

Vésara keretén belill, a ,Vendéglatod szépét” kerestiik, ugyanis rendezvé-
nyiink egyik nagysiker(i eleme volt a verseny. Gyalus Dorindval beszélgettem,
aki elnyerte a ,,Vendéglatd Szépe 117 cimet.
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Van valaki a csaldidodban, aki a vendéglitisban tevékenykedik, vagy azutdn érdeklédik?
Edesanyam a vendéglatasban dolgozott, Unokanévérem pedig az idén kezdte
el a Féiskolat Vendéglatas és Turizmus szakon.

Hol hallottdl réla, és mi motivilt, hogy megmeérettesd magad a versenyen?
A helyi Gjsagban és ismer6sokt6l is hallottam a versenyrdl. Mivel gyerekkori
almomat szerettem volna va-
l6ra valtani, ezért jelentkez-
tem.

Miben volt ez szerinted mds,
mint a tobbi verseny?
Nagy segitség volt a felkészi-
tés soran a sminkes és a Mes-
ter fodrasz munkaja. Altaluk
a legelényosebb oldalunkat
mutathattuk meg.

Hogy értékeled a versenyt és
annak szervezését?
Nagyon szinvonalas, jol szer-
vezett volt.

Hidny indul6 kéziil letté] Te az
elsé?
Hat indul6é koziil lettem az
elsé.

Mennyire volt megterhel6 a
verseny:?
Szamomra nem volt megter-
hel, minden percét élveztem.




Igy utélag mi a vélemé-
nyed a zstrir6l?
Szimpatikusak voltak.

Mi volt a személyes él-

ményed, mikor meghallottad,
hogy nyertél?
Nem lehet szavakba onte-
ni, hiszen minden kislany
szeretne egyszer a leg-
szebb lenni.

A tobbi versenyzé hogy
allt hozzdd, miutin kideriilt,
hogy Te lettél az idei gyéSztes?
Gratulaltak, de a csalo-
dottsag latszott a szemiik-
ben.

Volt-e valaki, aki segitette
a felkésziilésedet a versenyre?
A csaladom végig tamo-
gatott mindenben.

Mi volt a nyereményed?
Portfoli6 fotozas, amit Ba-
csi Robert Laszlo készitett
el szamomra.

Amit ezuton is nagyon
koszonok Neki.

Mire szamitottdl a portfolio fotozdssal kapcsolatban, mikor otthonrdl elindultal elkészit-
tetni azt?
Vegyes érzésekkel indultam el itthonrol, de Robi kedvessége, profizmusa ol-
dotta a fesziiltségem.
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A spagetti fogyasztasa

Az éttermekben bevett szokds, hogy a spagettihez kanalat és villat tesz-
nek fel; bal feldl a kanalat, jobb feldl a villat. Az ételt a kanal és a villa se-
gitségével fogyasztjak el a vendégek, pontosabban a jobb keziikben tar-
tott villara annyi spagettit csavarnak fel, amennyit egyszerre a szajukhoz
tudnak vinni, anélkiil, hogy lecsepegtetnék magukat és a falat tul nagy
lenne. A muvelet kdzben a villat a kandlban kell forgatni és lehetdleg
ugy, hogy a villardl ne logjanak le spagettiszalak, mikozben a szankhoz
vissziik.
Az olaszok kikelnek a kanal haszndlata ellen: szerintiik egy igazi olasz-
nak nincs sziiksége kanalra ahhoz, hogy meg tudjon enni egy adag spa-
gettit. Ilyet csak a kiilfoldiek vagy az idiotak tesznek, mas széhasznalattal
az idiota kiilfoldiek.
A spagetti service akkor valik sziikségessé, amikor nem tanyérban, ada-
gokra osztva talaljak a spagettit, hanem hatalmas talakban az asztalfére
teszik. Innen majd mindenki vesz maganak annyit, amennyit jonak lat és
el bir fogyasztani. A spagettis talakkal rendszerint adnak be fogoét, salatas
villat-kanalat, egyszert leveseskanalat vagy villakat, mindig annak fiigg-
vényében, hogy az illeté étterem vagy mas, kisebb kategdridju egység
milyen felszereléssel rendelkezik.

A legelegansabban azonban mégis csak két villdval lehet a spagettit szer-
virozni, anélkiil, hogy magunk utdn huznank spagettiszalakat az aszta-
lon.

Vegyiink egy villat a bal keziinkbe és egyet a jobba. Szurjuk bele a
spagettirakdsba, majd mindkét villat kezdjiik el forgatni a sajat tengelye
koril és csavarjuk fel ra a spagettit. Addig csavarjuk, amig két jokora
spagetti gombolyag nem lesz a villinkon. Ezutan tegyiik a tanyérunkba
vagy annak a tanyérjaba, akit ki akarunk szolgalni (n6, idés személy, gye-
rek stb.). Ez az eljaras amellett, hogy nagyon eredeti és van benne valami
nagyon olaszos, sokkal jobb, mintha egy fogdval vagy valamilyen villaval

és kanallal probalnank a spagettit htizva-nytzva kiemelni a rakasbdl.




Forro tea

zacskos tea annyira elterjedt manapsdg, hogy az esetek 90%-ban csak

ilyennel taldlkozni. A valddi teaflibol késziilt tea mar-mar ritkasagszamba

megy. De tegylik fel, hogy ilyennel talalkozunk. Ez esetben a kovetkezo a
teendd: ha a teat eldkészitették az eldkészitd helyiségben €és beadtak a tej, citrom és
fehér meg barna kockacukor tarsasagaban, eloszor is tegyiik bele a cukrot a cukor-
fogo segitségével, majd toltsiink hozza tejet a kiskancsobol, illetve ha citromosan
szeretnénk, akkor vegyiik a jobb keziinkbe a citromprést, majd szoritsuk a citromha-
sab levét a tedba, lehetdleg ugy, hogy a magok maradjanak a citromprésben. Ezutan
vegylik a tedskanalat, és kavarjuk meg az italunkat. Végiil tegyiik vissza a kiskanalat
az alatétre, fogjuk meg a bal kezilinkkel a csészealjat és emeljiik a melliink magassa-

gaba. Jobb keziinkkel pedig fogjuk meg a tedscsészeét €s emeljiik a szankhoz.
Figyelem! A teaskandlnak csak az a szerepe, hogy megkeverjiik vele a teat. A kanal-
lal kocogtatni, belenytlni a cukortartoba vagy egyenesen a kanallal sziircsdlve inni
a teat, forro kavet, illetlenség.

Amennyiben van lehetdség, mindig fogyasszunk a tea mellé aprosiiteményt un. tea-

siiteményt vagy tortaszeletet. Az édességgel kombinalt tea sokkal finomabb, mert

egymassal harmonikus izeket alkotva, a tea kihozza a siitemény izét ¢s forditva.

- Berecz Edgar irésa -
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A sz0106

Az 6sz népszert gylimolcse a sz9616. J6 ha tudjuk, hogy
izletessége mellett, a vértisztitd és az idegerdsitd hatdsa is kiemel-
kedden j6. Remek izomregenerald taplalék.

A bél megbetegedéseit gyogyitja, a vese és a holyag kove-
sedését akadalyozza, a belsé dsszenovéseket is oldja. Fokozza az
epevalszatast és tiritést. A nagy mennyiségben elfogyasztott sz616
a vizelet savassagat is csokkenti. Igen jo hatast szamarkohogés-
nél és a daganatos betegségeknél. Reuma, majbetegségek, vizkor
esetén a fehér vagy zoldes szint sz6l6k a legjobbak, a hurutokat a
fekete és kék sz6l6k oldjak a leghatdsosabban.

Nem tanacsos a sz6l6 fogyasztasa szénaldz, asztma, tuberkolozis és tiidégyulladas esetén.

Mivel teljes értékii taplalék, ezért nyomatékkal hangsulyozzuk, hogy vissza kell nyernie a helyét taplalkozasi
rendszeriinkben. A sz616 szezonjaban minden étkezés el6tt egy fél 6raval egytink sz616t! Mivel a sz616 elegendd energi-
at biztosit szervezetiinknek még nehéz fizikai, de kiilonésen szellemi munka esetén, ezért a tanacsok megfogadasa sok
karos, az eddigi étrendiinkben szerepl6 ételt kiszorithat.

Az almahoz hasonldan igen jol tarolhaté. Pincehidegben, szétteritve még januarban is kellemes 6szi izeket tud
nyujtani. Masik tarolasi formaja a kotozés, melyre igen alkalmas fajtai vannak.

Kozismert a déli édes sz616k aszalt formaban torténd tartdsitdsa, a mazsola. Egész évben kellemesen egésziti ki
taplalékainka, édesitésre is alkalmas. Mindig viszgaljuk meg azonbanm hogy nem kénes-e! Sajnos néhany lelkiismeret-
len termeld és keresked6 a konnyebb eltarthatosag végett kenezi a mazsolat, ez azonban karos az egészségre. A kénezett
mazsolat meleg vizben alaposan mossuk at, aztassuk egy kicsit!

A 520106 a szervezet szamara emésztés nélkiil, kozvetleniil is felhasznalhaté cukrot szolgaltat, ezért kuraszertien
kiilonosen ajanlhato vérszegénységre, idegbajra, fizikai gyengeségre, betegségbdl vald labadozas idején 6 taplalékul,
székrekedésre, aranyérre, mindenféle gyulladasos megbetegedés gyogyszereként,majpangasra, gyomorhurutra és néi
betegségekre.

Egy pohar frissen préselt sz6161é vagy egy fiirt egészséges érett sz616 reggel éhgyomorra vagy fél oraval az étke-
zések el6tt ,megnyitja az érzékek kapuit, s bebocsatja a kinyilatkoztatas fényét”. A nedvet apré kortyokban kell fogyasz-

tani, alaposan elkeverni nyallal.

Etkezés kozben, vagy uténa azonban ne
egyiik sz616t! Magas cukortartalma miatt igen kony-
nyen megerjed, s igy beliilrél jutunk nem kivénatos
alkoholhoz. Sz6l6t ne keverjitk mas gyiimolccsel,
még a sajat fajtaival sem! Mivel a fajtdk valasztéka
igen nagy, valtozatos taplalkozast jelenthet, mas-mas
izharmoniat produkalva.

Ha a test sulyat akarjuk novelni és a bélmu-
kodést fokozni, célszerti édesszélokurat tartani. Has-
menésnél, reumandl a savanyu sz6l6 elonyos.

A sz6l6mag olaja rendkiviil értékes (és dra-
ga) olaj, javitja a latast is. Nagy kar, hogy a boraszat
alkoholt termel szélémagolaj helyett. Ertékesiteni is
konnyt lenne a nyugati piacokon, igy viszont a ren-
geteg sz6l6maggal nem tudnak mit kezdeni.

Semmiképp se folytassanak szélokurat a
szoptatds anyak, a cukorbetegek és az enteritis (bél-
hurut) betegségben szenvedok.

http://www.vegetarianus.hu




Asztalkikérés

Mennyei Péter azt irja
tobb jdtékos versében;
Etel, ital, dlom,
Sziikséges e harom!
A mi vélegényiink és
menyasszonyunk
Etellel és itallal meg van
elégedyve,

Ezért Ndsznagy
Uramhoz volna egy
kérésem;
Igértem egy pdr tdncot.
Ha Ndsznagy Uram
megengedné,
Hogy az asztalokat esti
helyiikrdl kirakhatndnk
Es helyébe az igért

tancot megadhatnank.

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Mangalicdink rokona

..‘“1'

iy :-,. J:|

Azt kevesen tudjak, hogy
a Toscanai Siena-ban él az ola-
szok Osi disznoja a Cinta Sieneze.

Kint tartozkodasunk alatt
meglatogattuk diszndink testvér-
kapcsolatat, jelképesen atadva a
magyar mangalicafajta tidvozletét.
Az olasz disznonak a kinézete egész
mads, mint a magyar testvérdiszno-
ké fekete rovid szort fehér pantos
joszagok. Az olasz fajta erdében él,
ott szedegetik maguk szdmadra az

élelmet, mely mellé takarmanytap-

lalast is kapnak. Husuk hasonld-

képpen marvanyos, mint a magyar

mangalicdé. Szalonndjuk viszont

nem éri utol a mi gondorkéinkét.

Az olaszok kiilonben nagyon
szeretik a szalonnat, bar a sonkakrol
kiilon jol lefaragjak, de az izes sza-

lonna szdmukra is inyencséget jelent.

Az elkészités soran a szalonnat
marvany edényben érlelik, pacol-
jak mi is szivesen készitenénk igy,
ha nekink is lenne Carrarank,

igy jo nekiink a fa teknd is. Igaz?

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 el6zetes programok

egyeztethetéek.; Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga
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A cigany meglatogatja a
baratjat. Belép a lakasba, és
meglepetten latja, hogy az ép-
pen leskel6dik a fiirdészoba
kulcslyukan keresztiil.

- Mi van, Gazsi, nem lattad
még mezteleniil az asszonyt?
- Meztelentil mar lattam, de

fiirdeni még nem.

Vannak jé lanyok, és rossz
lanyok, de a rossz lanyok
néha nagyon j6 lanyok...

Miért irjak a sziizességet két
»S =el?
- Mert az mindig kétes..

Az erdében a nyuszika bemegy a husboltba:
- Medve, adj egy liter htist!

- Nyuszika! Ha valahova bemész, illik ko-
szonni, és raadasul az nem liter, hanem kil6
has! Menj ki, és probald meg még egyszer!
A nyuszika kimegy, majd visszajon.

- Hé medve, egy liter hust!

A medve nem birja cérnaval, és igy szOl:

- Na dllj ide a pult mo6gé, majd én megmuta-
tom!

Kimegy, kopog, bejon.

- J6 napot! Egy kil hust kérek!

Mire a nyuszika elkezd rohogni:

- Medve, de hiilye vagy, nem hoztal iiveget!

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

e-mail cimre és betesszitk
a kovetkez6 lapbal!

y -

Ul az oreg székely a vonaton, vele A székely fintorogva
szemben egy 6ltonyos manager

beleszagol a levegSbe:

tipusu fiatalember. Az 6reg szé- : .

- - Fiam, te voltal?
kely egyszercsak kidobja a tacs-
- Nem.

csot, pont a fiatalember ruhajara.
- Fuj, maga mocskos igénytelen - Asszony, akkor te?
paraszt! - pattan fel a fiatalember, - Nem.
mire az oreg: - Akkor én.
- En? Hét nézzen mér magdra...

A medve épp meg akarja verni a nyuszikat, amikor megjelenik egy fe-
kete alruhas, fekete kalapos idegen dlarcban, és egy karddal. Elkergeti a
medvét, de miel6tt tavozik, egy z betiit beleir egy faba a kardjaval.
Mire nyuszika:

- K6sz6nom Zuperman

@ivaiss IR

www.oldalasmagazin.hu



Souszdg | l

Megérkezett
Magyarorszagra az els6
haztartasi méretdi és aru

Sous Vide késziilék

A Sous Viide (ejtsd: szu vid, magyarul vakuum alatt) egy professziondlis fizési metodus, amely oxigénmentes
kornyezetben, pontos homeérséklet-ellendryés mellett csokkenti ag oxiddceiot és megniveli a fogyszthatosagot a
baktériumok szaporoddsanak megakaddalyozdsa dltal. Az eredmény egy tokéletes dallagi, i és mindségii étel.

«A Sous Vide f6zés évtizedek 6ta a
legnagyobb el6relépés a konyha
technolégiaban.”

Heston Blumenthal, 3 Michelin csillagos Sztar Chef

A Sous Vide alkalmazasa nagyon egyszeru, gyakorlatilag barmilyen ételt Sous Vide-olhatunk. Ehhez két eszkozre
van sziikség. Az egyik a vikuumozé, amely majdnem teljesen oxigén- és légmentes teret hoz létre az alapanyagok
kortl. Ennek el6nye, hogy megakadalyozza az oxidaciot, igy nem
torténik jelentésebb elszinezédés, illetve meggatolja az aerob
baktériumok szaporodasat. Tovabbi elény, hogy vakuumban,
azaz légires térben a viz forraspontja 100 °C-rél 20 °C-ra
csokken. A masik eszkéz a temperalé termosztit vagyis a
SousVide Supreme késziilék amely tizedfok pontossaggal
hékezeli a terméket, a pontos hoékezelés pedig a Sous Vide
technologia lelke.

SousVide Supreme 10 L Rozsdamentes acél kivitel

159 990 Ft

SousVide Supreme DEMI 8 L fekete és sziirke szinekben

115 490 Ft
SousVide Supreme vakuumozé gép

39 990 Ft

SousVide Supreme vakuum zacsko

12 db nagy zacskoé kb.3 Liter 3 490 Ft
20 db kis zacsko kb. 1 Liter 3 490 Ft

DEeNy  Kizarélagos magyarorszagi forgalmazo: PJ Extol Kft. Info@pj-extol.hu



Ime a véleménylink!

Sokan talalgatnak, talalgattak, hogy mi lehetett a hattérben, mégpedig, hogy a Bocuse Akadé-
mia regnald elnoke, név szerint Kreil Vilmos lemondott elndki tisztjérdl, és, hogy mily modon lett az
Uj elndk Bir6 Lajos (MGE). (Neki azért sok sikert kivanunk a vallalt feladatai ellatasdhoz.) Nos, mi is
figyelemmel kovettiik az eseményeket, amit, a jézan esziinket hasznalva inkabb negativ fordulatnak
mindsitiink, mint pozitivnak. Ezt pedig nem lehet sz6 nélkiil hagyni, még nekiink sem!

Ma magyarorszagon ez a lépés nem meglepé vélemé-
nyem szerint, mivel az emberek a pozicidhajhaszas, a titulus-
gytjtés, a kitlinés, a szakmai féltékenység, a hataloméhség, vagy
masok utanzasanak aldoztai lettek. De mindez miért? ...tehetjitk
fel a kérdést, hozzateszem mindezt joggal.

Az embereknek van egy teljesit6képességiik, amit a
sziiletés Ota fejlesztenek, bovitenek, de egy idé utan ez az élla-
pot stagnalni fog, akkor, amikor mar nem tudnak a személyes
eredményeik altal fejlédni. Nos ilyenkor kovetkezik az a fajta
»hungarikum’, amit fent felsoroltam, mégpedig, hogy elkezdik
egymast irigyelni, mert az valami olyat csindl, amit ,,nekem kel-
lene”. Természetesen ezek utan minden kapcsolatot, de akar még
valamennyi pénzt is megér az, hogy ezt megkaparinthassak. Hi-
szen ,,nekik ez jobban 4lI”, Ok ,,jobbak lehetnek ebben”

En inkdbb szérnylinek érzem ezt a fajta mindenéron ha-
talomvagyat. Elsére a kovetkezd kérdések jutottak eszembe: Mi-
ért kell ez? és Kinek jo?

A mai szakdcstarsadalomnak biztosan nem, mivel itt
vesztes mindenki, még az is, aki biiszke tulajdonosa a nehezen,

ugyanakkor frissen megszerzett titulusnak. Igen O is vesztes! Van aki a becsiiletét, van aki a poziciéjat, van aki a hirne-
vét, de sorolhatnank, hogy ki mit veszit rajta. Egy biztos, jol senki nem jar. Nem szerettem volna véleményt alkotni ugy,
hogy kézben ne irjam le a véleményem szerinti megoldést, ez persze mér jelen esetben nem miikddhet. Ime:
Ami megoldas lehetett volna, ha az MGE nem szervez ra a BD-ra, azon feliil amennyiben nem ért egyet annak mu-
kodésével, vagy szakmai segitséget kivan nyujtani, akkor azt megteszi, és nem elveszi. Ehhez azonban hianyoztak a
kovetkezd szavak és azok jelentései:
SEGITSEGNYU]JTAS! ugye mennyi féle forméban lehet segitséget nytjtani. Gondoljunk csak bele a szakmai és
egyéb jotandcstol az anyagi segitségig mennyi formaja van. Ha pedig segitséget nyujtok valakinek, akkor megvan az:
EGYUTTMUKODES! ezt a méara mér elfeledett fogalmat, sajnos mar kevesen ismerik, ugye? A masik az:
ONZETLENSEG! ez a sz6 pedig megoli az elején felsorolt személyes boldogulds eszkozeit. Ezéltal megmarad a:
BECSULET! ez pedig elengedhetetleniil fontos a hitelesség meg6rzéséhez.
Erdekes ugye, hogy minden-mindennel 6sszefiigg. Tehat ezért azt javaslom mindenkinek, hogy amennyiben a jév8ben
valamivel nem ért egyet, vagy ugy gondolja, hogy tudna segiteni aannak mtikodésében, hogy az jobb legyen, akkor az
tegye meg, de mindezt dnzetleniil, mert akkor megmarad a BECSULETE.
A végén pedig két idézettel zarnam soraim, az els6t a Hejszakdcsokrdl olldztam ki, a masikat pedig az Istvan a kiralybol.

»Nekem elég kicsi az agyam,a selejtezot is elcsesztem de ez ami a BD koriil megy az mar nekem mint kiviildllénak is gyo-
morforgato. Volt egy verseny vildgos versenykiirdssal ki mehet a dontébe a selejtez6k alapjan.Ez ugye eddig vilagos!!Az Olimpia
nevezetil versenyre is az jut ki aki kvotat szerez,kvalifikdlja magat.Ugye ez is vilagos!!!De szerintem nem tul etikus a sumo vilag-
bajnokot ,, betolni’a kotottfogdsu birkozds 120kg-os mezényébe mert 6 is nyert mar vilagversenyt.Induljon el a sumo bajnok jévo-
re a kétottfogdsu mezonyben és ott szerezzen kvotdt a kovetkezd olimpidra. Ennyi.Ez nem tul bonyolult dolog csak tisztességesen
kéne kezelni az egész pereputty valtast és félre tenni a ,majd én meg mutatom ezeknek” hozzdalldst!!!Szerintem.”

»Kard altal vész mind, ki kardot ragad. Légy bélcs vezér, és tlizd el az s
atkokat, Békét keress, hisz volt mdr elég dldozat!” - Luinakiy



KORTARS GASZTRONOMIAI ES KULTURALIS EGYESULET
BELEPESI NYILATKOZAT

Alulirott, ..o vev oo AN ... QB A e MG .. N o

....... szam alatti lakos) kijelentem, hogy a Kortars Gasztrondmiai és Kulturdlis Egyesiilet

(székhely: 6090 Kunszentmiklos, Szasz Karoly u 14.) tagja kivanok lenni.
Az Alapszabalyban  foglaltakat  elfogadom. Az  Egyesillet tevékenységében  részt  kivanok
venni. A kozgytlés altal megallapitott évi  2000.- Ft. tagdij  Dbefizetését  vallalom.
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Va_n ra lehetoscge.
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Késdi cseresznyére emlékeztetd illata
nagyon behizelgé. Osszetett, jellegze-
tes kadarka fliszerekkel, pikans utéiz-

I(OV et |( ezo zel. Eza boF minden olya'n jellegzetes-
” o . = - = ségét mutatja a szekszardi kadarkanak,
megjelenés varhatoé idopontja: amiért ezt a fajtat szeretjiik. 2010-ben
ezt a Kadarkat valasztottak Szekszard

20 1 1 0 1 1 °O 1 legjobb kadarkdjanak!

Lapzarta:
2011.10.20

http://feketeborpince.hu/

info@feketeborpince.hu
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Oszh6, Mindenszentek hava

Oktober 1.

ZENEI VILAGNAP: AZ UNESCO NEMZETKOZI TANACSANAK 1975-OS HATAROZATA ALAPJAN.

Oktober 1.

AZ IDOSEK VILAGNAPJA. EZEN A NAPON VILAGSZERTE MEGEMLEKEZNEK AZ IDOSEKROL.

Keresd és
Oktober 3.
l éj k 0 l d az AZ ALLATOK VILAGNAPJA.
Oldalast a Oktéber 6.
AZ ARADI VERTANUK NAPJA. A MAGYAR SZABADSAGHARC 12 TABORNOKANAK ES EGY
Facebook-on! EZREDESENEK KIVEGZESERE EMLEKEZUNK EZEN A NAPON. PESTEN, UGYANEZEN A NAPON

VEGEZTEK KI BATTHYANY LAJOS VOLT MINISZTERELNOKOT.

www.fb.com/

oldlasmagazin Oktober 16.

ELELMEZESI VILAGNAP.

www.fb.com/ Oktéber 23.

oldlasemagazin A MAGYAR KOZTARSASAG NEMZETI UNNEPE. HAZANKBAN 1989. OKTOBER 23-AN KIALTOTTAK KI
A KOZTARSASAGOT. AZ 1956-OS FORRADALOM EZEN A NAPON VETTE KEZDETET.

Oktodber 29.
TAKAREKOSSAGI VILAGNAP.
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