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Dunai PHajos
Yilmos
Palinka

Grillnyul
Hozzavalok 4 személyre:

1 kg nydlcomb vagy gerincfilé, 2 evokanal olivaolaj, 1-1 teaskanal
csip0s, orolt faszerpaprika, fehér bors és 6rolt komény, izlés szerint so.

Elokészitése:
A nytlcombokat megmossuk, besézzuk. Allni
hagyjuk egy 6raig. Ezutan olajjal megkenjiik, majd alaposan
bedorzsoljiik a faszerekkel. Edénybe tessziik, az edényt letakarjuk,
de nem légmentesen. Egy napig allni hagyjuk a hatoben.

Elkészitése:
Parazs folott, lassan siitjiik meg. Ha aluféliaba csomagoljuk
és ugy tessziik a grillracsra, akkor elobb megparolodik.
Mikor a hus megpuhult, vegyiik le a foliat, és siissiik
parazs felett, mig meg nem pirul a bore. A roston siilt grillnydlhoz

joghurtbol, kaporbdl, voros- és fokhagymabol, petrezselyembdl,
zellerzoldbol, fehér borsbol késziilt siri martast ajanlunk.
www.dunaihajospalinka.hu Talalaskor vékony szeletekre vagott poréhagymaval szorjuk
meg. Koretnek nyers zoldsalata a legjobb, fuszer nélkdil.
Megjegyzés: elopacolt nyulhusbol, elokészités nélkiil elkészit -
hetjiik!

/

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

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Jaték

A: Szilvabol {6zott lekvar;
B: Csipkebogyobdl {6z6tt lekvar.

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 MUNKAHELYKERESES
TANULSAGA

A szakacs az egy kiilonc fajta ember, ha munkahelykeresésrdl van sz6. Van koztiink, aki
él-hal a munkajaért, ezért éjjel-nappal rendelkezésére all a leend6 foglalkoztatdjanak, van aki
csak a havi sziikségleteinek megfelel6 mennyiségi pénzt szeretné megkeresni, ezért O tudja,
hogy mennyit vallal, de van aki masképp képzeli el mindezt. Ebben a cikkben sajat tapasztala-
tomat mesélem el.

Tortént ugyanis, hogy munkaajanlatot kaptam. Olyat, amire sokan vagynanak <tobbek kozott én is>.
Rogton mindent félretéve el is latogattam a munkamegbeszélésre. Ott egy nagyon szimpatikus személlyel talal-
koztam, olyannal, aki az eddigi tobbszori probalkozasom ellenére megkdzelithetetlen volt szamomra. (direkt
nem nevezem meg, mert biztos vagyok benne, hogy mindenki ismeri) A véleményem rola abszolut pozitiv,
pedig nem erre szamitottam, ismerve az el6zményeket. Beszélgetésiink soran megtudtam, hogy hol, mennyit,
miként kellene dolgozni, ezzel semmi gondom nem akadt, még a hazajaras is tokéletesen miikodott volna
<vonattal, mert sajnos én igy jarok>. Akkor mi nem stimmelt? Tehetjiik fel a kérdést. Szamomra csak az, hogy
amikor <véleményem szerint nagyon tudatosan> elmondtam, hogy mi az amit vallalni tudok, és mennyi, ak-
kor szamomra furcsa lett a reakci6. Ez abban nyilvanult meg, hogy megtudtam <amit edig is tudtam> ezzel
a fajta nyiltsaggal leszlikitem azt a kort, ahol engem alkalmazni fognak. Mint mar irtam is én ezt tudom, de
konyorgom én nem akkor vagyok jo, ha elmondom nyilltan, 6szintén, hogy mi médon tudom becsiilettel ellat-
ni a feladatomat. Még akkor is, ha ismerve a vendéglatoipar extrémségét, hogy az milyen szinten tud feliilirni
barmilyen rendszert, beosztast, stb. Mindenkiben, de bennem biztosan van ,,némi” emberség, hogy fel tudjam
fogni, azt, hogy milyen az, ha ,munka van”. Ilyenkor nincsen szabadnap, nyomni kell, keményen. Az ilyen
eseteket leszamitva szerintem mindenkinek tisztaban kell legyen sajat maga kvalitasaval, azzal, hogy mennyi
idore szerzddik, stb. Megbeszélésiinket nyitva hagytam, ugyanis mondtam, hogy visszatelefondlok, hogy mi a
dontésem. ,,Egész uton hazafelé azon gondolkodam”, hogy mi legyen? Dontsek gy, ahogy tudom, hogy nem
akarok? Vagy azon, hogy miért lett ez a szakma ilyen, mégpedig, hogy, amennyiben valakinek van valami
munka melletti elfoglaltsaga, vagy hobbyja, akkor az mar tényleg nem j6 szakember, mert nem lehet ra szami-
tani 30 napot? Vagy azon, hogy mindezt egy szakacs szajabdl hallottam, aki értheté modon elhivatott ugyan,
de O, a sajét iizlete irant. De azon is gondolkodtam, hogy miért hagytuk, hogy ez igy legyen? Nem hib4ztatok
senkit, mert az ajanlat tisztességes volt, még akkor is, ha pénzrél nem is esett sz9, mert ,,egyenlére arrél nem
beszélink”!

Osszegezve én azt gondoltam, hogy nem vallalom be azt a munkat, amire minig is vdgytam, még akkor
sem, ha szakmailag sokat, nagyon sokat fejlédhettem volna. Tettem ezt azért, mert tudom, hogy jo az, az ut
amin jarok. Ahhoz pedig, hogy ezt az utat jarhassam tovabb, igenis tisztaban kell lennem azzal, hogy mit valla-
lok, mit vallalhatok fel, hogy az a becsiiletemre valjon. Még akkor is, ha ezzel ,,sajat lehetéségeimet korlatozom
be”. Ehhez ugyanis szitkségem van idére, olyan id6re, amit nem a munkahelyemen t6ltok, hanem a gép el6tt,
gondolkodva, gombokat nyomkodva. En kissé ugy éreztem, hogy a meg nem nevezett kolléga szemében az
én hozzaallaisom nem arulkodott a szakmai elhivatottsagomrol, pedig én azt gondolom, hogy igenis megvan
néalam is, csak ndlam masképp (a forma 1-ben csak a pilota lehet elhivatott, vagy a szereld, a gyari munkas, stb.
is?), kissé extrém moddon, hasonléan egyébként, mint masnal, csak nekem ehhez sziikség van a munka mellett
idére. Mint emlitettem olyanra, amikor elmélyiilhetek a gondolataimba, vagy olyanra amikor nyomkodha-
tom a klaviaturat, mint most is. Végezetiil. Nem éreztem azt, hogy almaim munkahelye nem menne ennek a
rovasara, ezért az, hogy én ott dolgozhatok, egy ilyen helyen, az megmarad alomnak. De bizom benne, hogy
egyszer eljutok oda, mikor ugyanolyan elhivatottnak neveznek majd, mint azt aki 30 napbdl 30-at dolgozik. En
a munkahely mellet tovabbra is csak egy kérdésre keresem a valaszt:

Az elhivatottsdgot ugye nem lizleti érdekben mérjiik?!
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A nyari rendezvény szamos tanulsagot adott ahhoz, hogy nehogy kifogyjunk a cikkeinkbdl, mar, ha a szer-
vezés soran felmeriilt kellemetlen észrevételeinket nem felejtjiik el. Mar pedig ,,fehér ember nem felejt”, igy mi sem.
Nos lassuk a tényeket. Gondoltam egy nagyot, és szerettem volna a szakmat leiiltetni egy asztalhoz, azt gondolom a
magam maddjan ezt meg is valositottam, nem is akarhogyan, de természetesen tisztaban vagyok a rendezvény és an-
nak beharangozasa soran vétett hibainkkal. Kaphatott volna a rendezvény joval nagyobb hirverést is. Nekem sajnos
ennyi fért bele a fizetésembdl, mert ugye - ez is - abbol ment. En ugy érzem, hogy aki meg akarta hallani, az igenis
tudott, tudhatott rdla, ez nagyban a facebook-nak volt kdszonhetd, nem a szaklapoknak. Aki pedig meghallotta és
ott volt, az igenis jol érezte magat. Csak ez a fontos a jovére nézve! De miben segitettek, vagy miben nem a szakmai
lapok? Vagy miért nem sikeriilt a rendezvény beharangozasa ugy, ahogy kellett volna? Nos ebben a kis cikkben ezt
boncolgatom.

Egy lapnak jo esetben véleményem szerint igenis joszolgalati kiildetése is van, mégpedig az, hogy tudésit,
felvilagosit, beszamol a kiilonféle torténésekrél, <Mondom ezt én, aki ezt soha, sehol nem tanulta.> legaldbbis a
jozanész ezt diktalna. Mégis szamomra elképeszté volt a szakmai ,,nagy lapok™ hozzaallasa, akik igérgették ugyan,
hogy kiildjem el a sajtéanyagaimat, azt majd jol megszelléztetik, mégsem lett bel6le semmi, vagy akik nem voltak
restek elkiildeni 6 szamjegyti ajanlataikat. Persze tisztelet a kivételnek! Ez is egy jo apropé volt arra, hogy a jovében
tisztan lassunk. Igen, mert azt a fajta épitkezést, amit én kitliztem, az ,,alulrél jovét’, azt masképp nem lehet, csak
ugy, ha latjuk azt, hogy ki az akire valéban szamitani lehet. Nem miattam, nem miattunk, hanem a cél, a kiildetés
miatt. Mert minden ami arra alkalmas, tehat van hiralapja, azt én nem vagyok, nem leszek rest megszell6ztetni,
mert a szabad sajto (!) csak igy tud igazabdl szabad maradni. Ha a hirt nem a pénz, az érdekek, a személyes kapcso-
latok szlirik meg. Remélem, a jovében ezeket ki tudjuk sztirni és eljutunk egy olyan vildgban, ahol nem mindenki
a sajat pecsenyéjét siitdgeti, vagy, ha igen, akkor is nem minden aron! Mert ugye van az a nem mai mondas, hogy
,Elni és élni hagyni”, ez pedig az én megkozelitésemben azt jelenti, mint, mar irtam is, hogy egy lapnak kotelességei
is vannak! Példaul tuddsitani, ha mar szakmai laprol beszéliink. Ma ez megtorténik, de csak abban az esetben, ha
van, aki kifizeti az arat. Ertem én, hogy a pénz irdnyit mindent, de akkor hol az elhivatottsig? Na, én erre is biiszke
vagyok, mégpedig, hogy az Oldalasban minden hozzam beérkezd anyagot elhelyezek, ami csak eldre viszi/viheti
a szakmat. Egy olyan irdnyt mutatok az ujsaggal, amit a piacvezetéknek is kovetniiik kellene, bar ez szembemegy
az eliizletesedett gondolkodésukkal. En mégis bizom benne, hogy a hozzaallisommal, gondolkoddsommal példat
mutatok, amit a nagyok is kovetni fognak, ez altal a hir az valéban hir lesz minden oldalon, fiiggetleniil attél, hogy
ki kiildte azt, vagy ki a kiadoja egy lapnak. Ha ezt sikeriil elérnem, akkor mar nem volt hidbavald az ebbe fektetett
munkdm. Azt azért megjegyzem, hogy amennyiben nem engednek ennek a fajta gondolkodéasnak a ,,nagyok’, akkor
vesziteni fognak a piaci értékiikbdl, mivel piacképes lapnak naprakész, fiiggetlen informaciokat kell, hogy kozvetit-
sen az olvasdi szamara, nem csak a nagy cégek, belterjes korok megmozdulasait tuddsitani. Vagy mondhatom azt is,
hogy olyan cikkeket kell k6z6lni, amit nem csak az érdekek irnak, vagy nem csak 6nmagunk fényezésére szolgalnak
<Ez szdmomra a legelképesztbb, ez mér majdnem olyan, mintha parancsra tapsolndnk. En ebbdl nem kérek, ko-
szondm!>. De az is fontos, hogy egy lapnak a hir is legyen ugyanlyan fontos, mint az abban szerepl6 egész oldalas
hirdetései, és ne pénzben mérje a hirértéket, mert akkor lefekszik a t6kének. Ez pedig nem hasznal a megitélésének.
Szerencsére mar volt, aki ezek utan, <nem magyarazkodva, de becstilettel>megkeresett, ez igyben. Neki kdszonom,
és ezuton tudatom, hogy semmiféle harag, diih, nincs bennem, sét, jol esett, hogy nyiltan felvallalta mindezt. Sze-
rencsére ilyen is van és bizom abban, hogy egyre tobb ilyen lesz még!

En eztton kdszéndm meg azoknak akik valamilyen formdban segitették a munkankat (voltak azért jopdran).
Akik pedig az idén nem segitettek, azoknak azt izenem, hogy gondolkozzanak ezen, mert el fogjak vesziteni a pi-
acképességiiket, ha nem véltoztatnak a hozzaallasukon. Mert ugye mi nem elleniik, de ezen dolgozunk!
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Botrénylién) ...vagy cralk gyuprii Lala
gondolhodinic hollégs) Et mindendi dértoe el

Ebben a honapban szerettem volna vala-
mi igazan kiilonlegessel el6allni, amihez
azt gondolom sikertilt is egy megfelel6
interjualanyt talalni, mégpedig Szlics
Laszlo urat, (talan tgy tobben ismerik,
hogy Cheflaszlo) aki a maga mddjan
viv az igazsagtalansag ellen, és a be-
csiilet érdekében. O az aki mtikodteti a
Cheflaszlohun.blogspot-ot is. De az is O,
aki egy sajtotajékoztaton nem kivanatos
személy. Igazabol nem art O senkinek,
de a maga modjan mégis, a kis cikkeivel
befolyasolja az egész szakmat. Szeren-
csére van aki ezt bantasnak veszi, és van
aki azonosulni tud az ott olvasottakkal.
A lényeg, hogy minden oldal felkapja a
fejét, ha a sokak altal ,botranyhdsnek”
titulalt fiatalmebernek a neve felmeril.
Es ez pedig hatalom.

Ezért is készitettem vele interjut, mert
érdekelt a véleménye a kovetkezd kér-
désekben. Nos lassuk:

MoOST, HOGY VENDEGUL LATSZ ZAMAR-
DIBAN, ELOSZOR TEGED SZERETNELEK
KISSE MEGISMERNI, AZUTAN PEDIG A
VELEMENYEDET. MESEL] MAGADROL,
ROLAD, A CSALADODROL.

Akik ismernek, azok tudnak rélam eleget.

Akik nem, azoknak meg elég annyi, hogy napi

rendszerességgel jelentetem meg a ,nézeteimet” a blogomon.
M1 A HOBBYD?

Board-os vagyok, ami magaban foglalja a barmilyen deszkdn torténé utazast. Jelenleg egy méter

ANy P RI ARG i
AH1DALAS 6.0ldal www.oldalasmagazin.hu



huszas Sector 9-es ,carving” deszkdm van. Hibétlan allapotban, Nimréd Antal filmrendez6t6l kaptam
ajandékba, ezért is vigydzok rd. Tudni kell ezekrdl a deszkékrol, hogy a ldbbal val6 hajtdsra nem alkal-
masak, viszont a sebességre annal inkdbb. Meredek lejton. A deszka hossza, a tengely szélessége alkal-
massa teszi az Oriilt szaguldast. Vannak egyéb hobbyjaim, de azok nem olyan veszélyesek, leszamitva
a blogomat. Az veszélyes is tud lenni, de erré]l majd késSbb.

MIOTA FOGLALKOZOL A KONYHAMUVESZETTEL? HOGYAN INDUL A PALYAFUTASOD? HoL
TARTASSZ MA?

14 éves koromban kezdtem a palyat
Ohlmann Gyulén4l, akkor nagy neve volt,
azbta elitta a jovo életét is és lopott éve-
ken keresztiil. Utds receptjei, szemlélete,
vaganysaga, tartidsa megmaradt bennem.
Akkoriban egy szezon alatt elkoptattam
egy fa klumpat, a fizetésem 7500 forint
volt, az egész nyarra. Ott tartok ahol tar-
tottam, amit kaptam a legelején (vagyis
amit el tudtam lesni), a vendégszeretetet
azonban nem kellet erésitenem.

MIAZ, AMI A VENDEGLATASHOZ KOT?

Talan a kozvetlen, megragadé stilusom
miatt jobb vendéglaté vagyok, mint sza-
kacs, sokszor megfordul a fejemben,
hogy pincérnek kellett volna mennem.
Szeretek ételt kindlni és eladni, szeretem
a kozvetlen kapcsolatot a vendéggel.

SZERINTED MI A VENDEGLATOIPAR
LEGFOBB PROBLEMAJA?

A magyarok rettenetes j6 hirrel dlltak a vendégszeretettel. Mind elkopott az évtizedek soran.
A JOVOBELI TERVEIDROL ELARULSZ NEKUNK VALAMIT?

Terveim kozott szerepel, hogy tovabbutazom errél a magyar dllomasrdl. Aki egyszer beleszagol a ka-
landozasba, csavarog évtizedekig, azt nem lehet lekotni. Fn egy csavargd vagyok, némi cigany vérrel.
Nagymamdm (éllitélag) joban volt (nagyon jéban) a si6foki vajdéval. Természetesen annak idején,
amikor édesapam ,késziilt”, O echte cigany. Ranézésre fekete gondor haj, ferde orr, erds vigasok, ziil-
16tt kisugdarzas. Persze nagyon intelligens és olvasott, megfontolt ember. Kaphattam egy adag cigany-
sagot a vérembe, mert szeretem a ,vandorlast”. Az USA-ban kozel 40 —szer koltoztem és most is 2
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bérondbdl élek, egy koltozés szimomra percek alatt lerendezddik.
Téged sok esetben ,Botranyhdsnek” neveznek, amivel személy szerint én nem értek egyet, mivel vé-

leményem szerint Te csak ,mas kontdsben”, de a szakmat igenis befolydsolod a cikkeiddel. Es ez nem
feltétlentl rossz. Innentdl j6jjon az egyszavas kérdezz-felelek.

SZAKMAI SZERVEZETEK, AZOK MUKODESEI?
Figyelni kell a részletekre is. Itt a piros, hol a piros?
»TOPCHEFEK  ?

Viccelsz?

FOZOVERSENYEK?

Nem értek hozz4, nem vagyok versenyzé. Szeretem a lela-
torol atélni a versenyt és elséként megirni a blogomon.

SZAKMAI TUDAS?

Nem sok. A végzds tanuld a rozmaringot szdraval egyiitt
vagja. A kakukkfiivet is. Akkor mirél beszéliink?

SZAKACSOK?
Az orszagunk tele van nagyon jol képzett, naprakész szakemberrel.
EGESZSEGESEBB TAPLALKOZASI SZOKASOK, ALAPANYAGOK?

Stevia és nyers méz édesitonek, a cukor a szervezet legnagyobb ellensége, tejtermékek csak nyers for-
méban pasztdrizalas nélkiil fogyasztanddk, és eszembe jutnak még a , szuper ételek”. A Chlorella (erds
vértisztitd-, majtisztits, daganatellenes szer), Spirulina (teljes ndvényi alapt fehérje, erds rékellenes
étel, kivdl6 dsvanyi anyagok és nyomelem tartalma, vércukorszint stabilizéldsara, kival6 agyi funkcié-
tdmogatds, stb). Quinoa (a teljes értékd fehérje a ,gabona’, j6 rost, kivalo forrdsa az dsszetett szén-
hidratnak). Buzaf (tele fitonutriens, klorofill, vitaminok és 4svanyi anyagok). Lenmag (egészségiigyi
omega-3 olajok, lenytligdz8 megeldzése szivbetegségnek és érelmeszesedésnek), Kelbimbé (brokkoli
kelbimbd, 16here kelbimbd, lucerna csira és az arpa hajtasok mind er6s ,élelmiszerek, mint gyogy-
szer”.) Van tobb is... de mégsem kapnak ezek elég nagy hangsulyt.

ETTERMEK, AZOK TULAJDONOSAI, VEZETOI?

Mindent az érdekek irdnyitanak. A szakmat a régi rendszer pincérei, akik széthordték példaul a Panno-
niat és a magyar vendéglatast.
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MAI MAGYAR ALAPANYAGOK?

A kiilfoldi tapasztalatok garantéljék azt, hogy nincs olyan (drdga) alapanyag, amit nem tudnék miné-
ségben feldolgozni, a lehetd legkevesebb beavatkozassal elkésziteni. Viszont, aki a halakat, rakokat,
kagylokat a Magyarorszagon kaphato fagyasztott arubdl szeretné megismerni, az hatalmas hibat kovet
el!

MNGSZ, ES AZ ELNOKI LEMONDAS?

Prohdszka jol tette, hogy lemondott. Volt, amit személyesen nem csiptem, hogy az MNGSZ honlap-
jara barhova kattintottdl, mindenhonnan a Béla honlapja ugrott elé. Osszekététte a két honlapot sajét
igényei szerint. A Snoop Dogg medélos
fotéit killonosen rithellem.

MAGYAR GASZTRONOMIAI EGYESULET?

Erdekek, arcitlan pénzemberek, laikus
kritikusok, sikervaddsz-6nimad6 poca-
kos ,gasztroguruk” A ,gasztromafha” 1é-
tez ,intézmény’, évek 6ta hangoztatom.
Minden a steksz, a hatalom megszerzése
koriil mozog. Minden.

KRrEeIL VILMOS?

Vilmossal j6 kapcsolatban voltam, aztin
egyszer csak, azt mondta (amikor fag-

gattam, mert botranyosat akartam irni) p
hogy Laci akkora giz van, akkora bel-

viszaly, amekkora még soha! Aztin, Ggy volt lejon hozzam, esziink, megmutatom neki a hotelt, tjra
esziink, borozunk, majd jol beborozunk és ndlam t6lti az estét, hogy ne kelljen vezetnie... és beszélge-
tiink, sokat. Mondta mindent elmond, MINDENT'! Majd megsziiletett a gyereke, igy tudom nem volt
egyszerd (jra kivinok sok egészséget) majd megszakadt minden, de akkor mi mar javéban gyftirtik a
Bocuse botrany 2011-et, Vizvari Mariskaval, a fertdlyossal. Megszakadt a kapcsolatom Vilmossal és a
kockakat, torténéseket osszetéve azon a kovetkeztetésen vagyok, hogy lefizette a Hungexpo, vagy vala-
mi MGE-s pénzember. Sajndlom. Elvesztettem egy baratot?

Bocuse DOR AKADEMIA?

Melyikre gondolsz, mivel a régi még é1! De gondolom az tjra. Mindenki tisztan latja, ami tortént, torté-
nik. Taldn egyszer lesz egy olyan vildg, ahol nem globalizalt multik, pénz és kokler, haszonlesék fognak
versenyt szervezni. Taldn. Lesz egy vilag, amiben az elnok nem adja el boritékért azt, amiben évekig
hitt. Addig is, mi kis (de lélekben és szeretetben nagy emberek) elvonulunk és reménykediink. A ver-
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senyzoket latni, érezni oridsi élmény volt, tisztan a szemiikbe nézni, erds kézzel kezet razni, becstilettel
gratulalni ezeknek a hatalmas embereknek... érezni a sugarzé elhivatottsagot, az észinteséget... Meg-
érte kimenni a Hoventéra és §szintén, a verseny menete, szinvonala (kiviilr6l) nagyon magaval raga-
do, jol szervezett volt. Szdsanak koszonhetjiik, siirgott-forgott a ,caviar man”, (Grnak tiinik)! Mégis a
versenyzOk tették a versenyt érdemessé, tették érdekessé. Minden atjott! Szabo Laszl6 szurkolétabora
és tétje, az 1 milli6 euro, amit a szponzor adott volna, ha Laszlé nyer. De nem nyert, most nem a jobb
nyert! Nekem Széll Tamas munkéja a 4. helyezést érte el. [zlelés nélkiil. Volenter a méasodik és Szab6
Laszl6 a Briisszel.

FERTALYOS VIZVARI MARISKA?

Fertalyos Vizvari Mariska az egy létez6 személy, aki egy beépitett ember és azokban a korokben mo-
zog, ahol én nem vagyok szivesen ldtva. Vizvari Mariska a Bocuse dont6 utdn sokkal elfoglaltabb és
aktivabb, mint volt, tovabbi fejlemények is k6zzé lesznek téve.

A Molnar B Tamds majd megpusztul, hogy meg-
tudja ki a legendas Fertalyos Vizvari Mariska! Pin-
tér Katalin, a Gerbeaud tigyvezetd igazgatdjdra tip-
pelt, amikor meghallottam j6t nevettem. Viszont,
mi nemsokara tapintatlanul elpartolunk a 2011-es
Bocuse botrany hirszolgaltatéjatol. Feldobjuk fer-
talyos Vizvari Mariskat! Az igazsdg az, hogy kicsit
beragtunk ra, igen megromlott a kapcsolatunk és
most fittyet hanyunk az eddig kozosen eltoltott,
meghitt id6kre, a becsiiletiinkre. Elaruljuk szemé-
lyét és lakhelyét is. Hamarosan...

CHEFLASZLO?

A Roézsa Sandorra gondolsz? A gasztrobetyarra?
Sokdig itt lesz és figyel minden részletre. A képer-
ny6don futkoso, bébijét maga utan hagyd, csétany-
ként megjelenve.

yElfogadott bohodc, prédikalé gép, tgy hangzik,
mint egy pantomim” a legkedvesebb, amit rélam mondhatsz, de a Te torzitott megbecsiilésedre nincs
sok id6, mert a hozzdszdlds alapbol nem engedélyezett. Valahogy igy, ez az iizenet... szerintem. De
lehet mas is. Kopkodés, mondja egy valaki, majd jon harom kritika teljesen az ellenkez6 iranybdl. Ez
ilyen. K6 keményen, mint a Bocuse botrany 2011. Mindent tudni akarok, hogy megirhassam.

CHEFLASZLO BLOG?

Cheflaszlohun.blogspot 2007-ben indult, majd fokozatosan 1épett el6re egy hagyomanyos kiadviny
modell felé és nem fogadott el sem felhasznaldi hozzaszoélasokat, sem kiils6 szerkesztést.

A Cl blog sikerét az 8szinteség és a gyorsasig adja. Ugy tiinik a blognak megvan a hangulata, hogy
megijessze az olvasot.
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A blog biztonsagi okok miatt pletykaként kozol gasztrondmiai visszaéléseket, eseményeket. Néha
szurredlis, mesés torténetek is helyet kapnak, de szerintem az olvasé egyszertien megtudja kiilonboz-
tetni az egyiket a mésiktol. Pollok L4szlé (MGE pénzember) becsiiletsértéssel feljelentette a blogot,
az iigy még tart.

MIT UZENSZ A SZAKMANAK?

A blogban kozzétett 6sszeomlds alatt nemcsak a magyar gasztronémia romhalmazat értjiikk, még csak
a pesti uri nép tékozl6 habitusit sem, de még tavolabbra tekintve és dltalainosan fogalmazva az egész
orszag helyzetet, s6t panaszainkat globalisra tagitva a vildg izlését, életmodjat, érdekl6dését. Pontosan
két izlésgeneracio valaszt el minket a ,fogyasztéiva” alakitott, genetikailag médositott vilagtol.

K6sz6n6m, hogy a rendelkezésemre alltdl és elbeszélgethettem veled ! En azt javaslom,
hogy maradj meg mindig ilyennek, amilyen most vagy, mert nagy sziikség van rad, az ird-
saidra a szakmaban. Ez minden réteg érdeke kellene, hogy legyen, még akkor is, ha sokan
ezt nem valljdk be, vagy egyszertien botranyhdsnek mindsitenek a mas meglatdsod miatt.
Veliik ne t6rédj, mert csak az egyszertibb utat jarjak, Neked pedig olyanod van, ami nekik
valoszintileg mar régen nincs.

A TOVABBI MUNKADHOZ KITARTAST KIVANOK!

Frcn[i sminkek minden korosztélyna!g

minden alkalomra.

Fotc’vzg%shoz: ‘cab]éi&épek,Port{élié. E‘Si.(l’JV(")I‘C,
buli, Partii, és bali zali&nlmnkm, z'a”z'asim:erjl'xm.

ﬁ_xtravag:'ms, tréfas...sth.

Sminkoktatést vallalok!

Kovd Adrienne

Mester kozmetikus ,Sminkes

Szentendre

06,/30-205-7850

rovoaclrienne@gmail.com

Http://adricnnc—:~smin§<.!ﬂuPont.!ﬂu

/
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l.

Gasztro Historia

- Hunti Mihaly Istvan irasa -

Amagyar sziirke

2011. augusztus 6-7. Vendéglatdipari Dolgozok I. Orszagos Fesztivaljara és Vasarara,
Kunszentmiklds. Aki ellatogatott ekkor Szentmiklosra nem csak a j6 hangulat, hanem — gaszt-
ronémiai fesztivalhoz méltéan — az izek, szinek és illatok részlet gazdag kavalkadjanak is a
részesévé valhatott. Mikozben halkan felsirt a tarogaté Vesztergam Miklds kezében, a profi
séfekbdl allé csapat mar serényen dolgozott az 1000 literes drias bogracs koriil, melynek nem
mindennapi tartalma a szervezék exkluziv meglepetése volt.

250 kg sziirkemarha hus fétt a méretes
bogracsban s varta, hogy jo néhany kil6 bab-
bal valamint tetemes mennyiség(, inycsiklando
flszerrel dusuljon fel. A végeredmény magaért
beszélt. A kiskunsagi szikes pusztan nevelke-
dett szilaj, félnomad allat izletes és finom ros-
ta porhanyosra f6étt hisa mennyei mannaként
fliszerezte a gulyast. Hosszu sorok kigyoztak a
bogracs el6tt, fiirge séfjeink szinte alig gy6zték
kiszolgalni a vendégeket.

Am honnan is szarmazik ez a hungarikum
a Bos primigenius taurus hungaricus azaz a ma-
gyar sziirkemarha? Milyen gazdasagi potencialt
jelentett a kozép és koraujkorban és jelent ma?
Miért ilyen izletes és egészséges a hisa? Miért
,faj ra a foga” a mai napig nyugat Eurépanak?
Az elkovetkezé néhany sorban ezekre a kérdé-
sekre keresem a valaszt.

,Bazsgérban (azaz Magyarorszagon) él egy nagy
vadallat, olyan mint egy elefant, bére egyma-
ga annyit nyom, mint két erés szarvasmar-
ha. Feje olyan nagy, mint egy borja. Szarvai

olyan nagyok és olyan hossztiak, mint az elefant ormanya. Vadasszak és ugy nevezik: attakda. Cso-
dalatos allat” Abu Hamid arab keresked6 igy latta és irta le a magyar sziirkemarhat ezer évvel ez-
el6tt.

A sziirkemarha eredetérél mar régota folyik a vita a kutatok kozott, de altalanosan elfogadott
magyarazat még nem létezik. Az 19. szazadi tuddsok szerint a magyar sziirke marha honfoglalé
6seinkkel érkezett a Karpat-medencébe. Feszty Arpad kérképén sziirkemarhakbél allo 6kérfogatot
abrazolt. Ez az elmélet egészen a 20. szazad kozepéig tartotta magat. Ekkor Bokonyi Sandor tatar-
jaras-kori leletekre alapozva alkotta meg tézisét, miszerint a sziirkemarha 6seit a kunok hoztak ma-
gukkal. Matolcsi Janos szerint éseink a magukkal hozott poddliai jellegii és a Karpat-medencében
talalt heterogén szarvasmarhakbol tenyésztették ki néhany évszazad alatt a magyar sziirkét. Ferencz
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Géza pedig azt az allaspontot képviselte, hogy a honfoglalé magyarok kalandozé hadjarataik soran
Nyugat-Europabol, Italiabol hoztak be a fajta éseit. (Tény, hogy a maremman - ami egy kdzép-olasz-
orszagi szarvasmarha fajta - kiillemre és szinre rendkivil hasonlit a magyar sziirkemarhahoz, de kissé
sotétebb és nagyobb a marmagassaga. A két vilaghaboru kozott és a hetvenes években a magyar sziir-
ke vérfrissitésére hasznaltak. A magyar sziirkemarha fajtatiszta allapotanak megtartasa érdekében a
maremman utédokat fokozatosan kiselejtezték.)

Erdekes, de kevéssé elfogadott elmélet Jankovich Miklosé, aki szerint a magyar sziirke szar-
vasmarhat a Karpat-medencében domesztikaltak a kora kozépkorban az akkor még itt él6 Gstulok
befogott fiatal egyedeibdl. A legtijabb kutatasi eredmények alapjan mindegyik magyarazatban lehet
igazsag, hiszen nem zarhato ki, hogy a sziirkemarha 6sei kozott ugyantgy volt a honfoglalokkal ide-
érkezett poddliai tipust szarvasmarha, mint a kés6bb betelepiilt népekkel érkezé, s lehetséges, hogy a
fajta kialakulasaban kozremiikodott néhany 6stulokbika is. Az biztos, hogy a régészeti leletek alapjan
a kis termet(i magyar szarvasmarhak a tatarjaras soran tlintek el hirtelen és végleg a leletanyagbol.
Ehelyett a 13. szazadi pauza utan felt(inik a sziirkemarha az Alféldon, ami egybeesik a kunok betele-
pedésének idejével és helyével.

Ez a nagytest(, békés, de ennek ellenére er6s és szilaj allat tartasa és kereskedése nagyban hozzajarult,
hogy |. Matyas kiraly uralkodasanak idejére a Magyar Kiralysag jolétével és miiveltségével Europa

vezetd allamai folé emelkedjék. A magyar sziirke a 13-18. szazad kozott Kozép-Eurdpa legkivalobb
hustermel6je volt, allomanya atvészelt sulyos torténelmi id6ket, és évszazadokon keresztiil jelent6s
szerepet jatszott a magyar gazdasag egészében.

Egy példa a sok koziil: 1636-ban Asztalos Albert t6zsér csak egymaga a nagyszombati egyetem
javara - sziirkemarha eladasainak - nyereségébdl 200 000 aranyat adomanyozott. Tény, hogy a magyar
szlirkemarha kereskedés vamjanak harmincadjabol fedezte a kincstar a hadikiadasokat a torokok ki-
lizésére. A magyar szilaj sziirkemarha az aranynal dragabb kincs volt, a haboritatlan természet ajan-
déka. Kulfoldon nem olcsosaga, hanem kivalé minésége tette kelendévé. A nyugati varosok mésza-
rosai csak magyar sziirkemarhat vasaroltak, hiszen mar akkor tudtak, hogy mindenfajta betegségnek
ellenall. Erre j6 példa a niirnbergi jegyz6konyv, amelyben rogzitették: 1713 nyaran a varos 300 marhat
vett nalunk és annak ellenére, hogy Ausztriaban és Németorszagban marhavész dithongott, észre a
gulya szinte hianytalanul és fert6zés nélkiil megérkezett. S hogy minek is volt kdszonhet6 az allomany
makulatlan egészsége? Ez az extenziven tartott allat gyakorlatilag mindenitt megélt, mindent mege-
vett, flivet, nadat, sast, szittyot, télen pedig akar a ho aldl is kiszedte az avart. Az erek és fokok taplalta
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dus legel6kon meghizott és megedz6dott allatokat Szent Vitus napja koril (junius 15.) - egyenesen a
pusztarol - [abon hajtottak — a nyugati nagyvarosok pl: Bécs, Miinchen, Strasburg, Velence piacaig.
Sokszor ezrével Usztattak at ket a Dunan szinte veszteség nélkiil. Az 1560-as év egyetlen napjan 7418
marhat szallitottak at a vaci réven.

A 18. szazadtol fogva fokozatosan csokkent a sziirkemarha exportja. F6 okait a mezégazdasag-
ban bekovetkezé komoly valtozasokban kell keresniink: a kiilterjes, extenziv allattartas szinhelyéil
szolgalo legelSket feltorték, és el6térbe keriilt a szant6foldi gabona- és takarmanytermesztés, a szar-
vasmarhafajtak koziil pedig egyre keresettebbek lettek a tejtermelésre szelektalt, istall6z6 tartasban
nevelheté német és dan fajtak, osszefiiggésben a varosok megnovekedett tej- és tejtermékigényével.
A nagyaranyu sziirkemarha tenyésztés végét az 1863-as nagy aszaly jelentette, amikor a felperzselt
legel6kon ezrével hullottak el az allatok, s amely utan az allomany soha tobbé nem érte el a korabbi
szamat. A sziirke marha szerepe megvaltozott: az igas okor el6éallitasaban hasznaltak, ennek a fel-
adatnak pedig joval kisebb létszamu populacio is megfelelt. Amikor az 1880-as évektdl kialakitottak
a fajtakorzeteket, a sziirkemarha tenyészkdrzete az orszag kozépsé része lett. Am az I. vilaghabord

utan, amikor a mezégazdasag gépesitése megkezd6dott, s mar okrokre sem volt sziikség, sok gulyat
felszamoltak. A folyamat megtorpanasat jelentette a nagy gazdasagi vilagvalsag, amikor Gjra keresni
kezdték az okroket. 1931-ben megalakult a Magyar-marha Tenyészt6k Egyesiilete, amely a tenyész-
tést iranyitotta. A masodik vilaghaboru utan a tenyésztémunka megsziint, mert a sziirke marha az
akkori vezet6i vélemények szerint nem versenytarsa a modern fajtaknak. A hatvanas évek kozepére
[étszama vészesen lecsokkent, a haztajiban talalhaté néhany példanytol eltekintve harom allami gaz-
dasagnak volt gulyaja, amelyben 6sszesen hat bika és kétszaz tehén volt. Tulajdonképpen a mai allo-
many ezektél az allatoktol szarmazik. A sziirkemarha populacio létszama az 1970-es évektél kezdve
egyenletesen emelkedik, az allatok legnagyobb része a nemzeti parkok teriiletén él. 1989-ben, hosszas
el6késziiletek utan megalakult a Magyar Sziirke Szarvasmarhat Tenyészték Egyesiilete, amely ma
a tenyésztést koordinalja. A Nyugat-Eurépaban megjelené kergemarhakér miatt felértékel6dott a
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csak természetes, novényi eredetii taplalékot fogyaszto,
garantaltan BSE-mentes sziirke marha hisa, amely az al-
lat lassibb novekedése miatt tomorebb és tartalmasabb
az egyéb eredetli marhahusoknal; a vagasra tartott egye-
dek 3-3,5 éves korukban érik el azokat a paramétereket,
amelyeket az intenziv hizlalasban tartott marhak 16-18
honapos korukban. A fokozott BSE-mentességnek igen
jelent6és oka, hogy a magyarorszagi sziirke marhak nem
kapnak és soha nem is kaptak allati eredetii fehérjét tar-
talmazo tapot, takarmanyt.

A magyar sziirke tokéletes biotermék. Husa alter-

nativat jelent annak a tobb milli6 fogyasztonak Europa-
ban és a nagyvilagban, akik kiilonboz6 allatbetegségek-
tél, a hormonkezelésektdl és a magas koleszterinszinttél
rettegve nem mernek marhahdst enni.
Végezetiil stilusosan igazodva a bevezetéhdz egy
sziirkemarha receptet szeretnék megosztani a kedves ol-
vasoval, remélem izletes, finom ételt sikeriil varazsolni a
csaladi asztalra.

Bab gulyas sziirkemarhabol
Hozzavalok (4 fére):

- 35 dkg sziirkemarha labszar,
- 5 dkg zsiradék,

- 20 dkg fejtett bab,

- 7,5 dkg voroshagyma,

- 10 dkg sargarépa,

- 5 dkg zellergumo,

- 7,5 dkg burgonya,

- 1db paradicsom,

— fél tv paprika,

— fél hegyes er6s,

- 1 dkg fokhagyma,

- 1 dkg fliszerpaprika,

- s0,

— 6rolt komény

A babot célszer(i f6zés el6tt 2- 3 oraval beaztatni, hideg vizbe! A voréshagymat aprora vagjuk és
ivegesre piritjuk. Ha a hagymank megpirult tegyiik ra az 6sszevagott paradicsomot és a paprikat.
Fonnyasszuk meg Oket, majd a fokhagymat 6sszetorve rakjuk ra, de vigyazzunk meg ne égjen! A
tlizrél félrehtzva szoérjuk bele a fliszerpaprikat. Ezutan tegyiik bele az 1*1 cm kockara vagott marha-
hust, a sot és az 6rolt koményt. Tegylik vissza a tlizre, gyakori kevergetés mellett a hus levére tegyiik
ra a babot, keverjiik meg és engedjiik fel annyi folyadékkal, amennyi ellepi. Erés tizon f6ézziik, mig
a has és a bab majdnem puha lesz, ekkor tegyiik bele a kockara vagott zoldségeket, majd az utolso6 5
percben tegyiik hozza a kockara vagott burgonyat és f6zziik készre.

J6 Etvagyat!
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-
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- Miért nem beszélnek egy-
massal a gumimacik?

- Haribo ...

Sz6éke né az orvosnal:

- Doktor ur, ettem egy dobozbdl,
amire ré volt {rva, hogy ,, MERGE-
Z0O”. Most meg fogok halni?

- Persze, hiszen attél mindenki
meghal!

- Mindenki?! Uristen, mit
tettem...?

_—

Van egy jo vicced?
Kiildd el az

oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Mi a hasonl6 a tekn6s és a n6 kozott?
- Ha a hatukra forditod, mindkett6-
nek 16ttek.

Kit érdemes elvenni?
- Az drvahdzbol egy néma lanyt. Se

duma, se anyos.

Harom bagoly il a fan. Megszolal az
egyik:

- Kaptam egy orat.

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

- A francba is - mérgel6dik a harma-
dik - én nem kaptam semmit.
Masnap ismét ott il a harom bagoly
ugyanazon a fan. Megszolal az elsé:
- Ellopték az éramat, nem tudom mi
lesz.

- Nekem meg a tehenem, zabos va-
gyok.

Mire a harmadik:

- Mar fél hat? Gyeriink fejni!

Egy ember elmegy az orvoshoz:

- Doktor ur, nekem van egy nagy

problémam.
- Mi az 6n problémaja?
- Mindenen olyan konnyen fel-
idegesitem magam.
- No de vajon miért?

- Mit miért!!!?

Két rendor jon ki a vasuti
alagutbol. Tépettek, alig
élnek. Nagy kinok kozott
megszolal az egyik:

- Ugye mondtam, érmes-

ter ur, hogy nem a bagoly
huhogott.

Szdrakozdhelyen szoszi csajszi odalibeg a pulthoz és

foghegyrél mondja a pultos sracnak:

- Heldszidkaaa, aggya ma valami rostosat!

- Butorlap jo lesz?

AH1DALAS
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Menyasszonybiicsuztato

Fehér galamb

szdll a hdzra,

Edesanydm,

Isten dldja !
Koszonom a
szivességét,
Az eddig valo

nevelését.

Sdrga madar
a viz mellettt,
Edes Sziil6,
Isten veled !
Ugyis tudom,
fdj a szived,
De azért csak

Isten veled!

MINEK AZ UR

HA A REGI MEGBIZHATOBB!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

Fehér taskavirdg

;.

A Rozsafélék rendjében talal-
juk, a Rhamnacaea csalddban. 50-60
faja ismeretes, jellemzden félméteres
bokor,vagykistermetii,6-7méteresfa.

A fényes-zold fiatal levelek
szinfoltot adnak a kertnek. Harom
parhuzamos ér fut a levélen, mely-
nek éle flirészes. A novény Orok-
z0ld, kisebb fagyokat jol atvészel.

Viragai érdekesek, fehérek,
kékek, sapadt biborvords, vagy ro-
zsaszinek, illata émelyitéen édes.
Magja tliz  utdn  csiraképes,
igy a futdtizek nyomdn meg-
elsé egyike.

jelend névények

Nitrogéngyjto baktériumok-

kalélszimbiozisban, megkotialégkor

nitrogénjét, ezéltalerdsitiakornyeze-
tében él6 novényeket is jelenlétével.

Lepkebarat kertek kedves
névénye, mert egyes pillangok lar-
vaja elOszeretettel haszndlja tapla-
léknovényként, de az 6zek is rajon-
ganak fiatal hajtasaiért. Levelének
kalcium tartalma dasvanyi anyaggal
latja el a hozza fordul6 allatokat.
Egész Amerikdban elterjedt, egyes
fajait magas vérnyomas beteg-
ségben hasznaljak. Leveleit sza-
ritjak tednak, és fogyasztjak fe-

kete tea helyett, kiilonosen téli

iddszakban, natha, torokfajas idején.

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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BOCUSE d'Or Selection Hungary

2011. oktdber 14.

Oktdber 14-én, pénteken nyolc magyar séf vett részt a BocusedOr nemzetkozi szakacsver-

seny magyarorszagi forduléjan. A HUNGEXPO Nemzetkozi szalloda-, vendéglatoipari

és gasztrotechnikai szakkiallitdsanak zaronapjan zajlo verseny gyoztese képviseli hazan-
kat a Bocuse d’Or 2012 évi eurdpai dontéjén, Briisszelben.

Con nves

.
|
Ronyhatechnologia | behdeptesset

A tobb mint husz éves multra visszatekinté nemzetkozi szakacsbajnoksag otletét még a nyolc-
vanas években egy lyon-i séf, Paul Bocuse fogalmazta meg. Bocuse ugy gondolta, hogy a szakma fej-
16déséhez és a mindség fenntartasahoz jelentés mértékben hozzajarulhat egy rangos versengés.

A verseny azoéta a vilag legrangosabb megmérettetésnek szamit. hiszen kozel 50 orszag induloi vesz-
nek részt a valogatasokon, orszdgos dént6kon, hogy utana Eurdpa, Azsia, Amerika legjobbjai verse-
nyezhessenek a kétévenként Lyonban megrendezésre keriilé dontdn.

A versenyzoknek két féle ételt kellett késziteniiik egyet nyelvhalbdl, egyet pedig szabad tartasu csir-
kébol. A hazai versenyzok koziil az idén harmadik lett Volenter Istvan a siéfoki Mala Garden étterem
konyhafénoke, méasodik Szabo Lészld, a Sodexo executive chef-je. Az elsd helyezett Sz€ll Tamads, aki a
budapesti Onyx Restaurant séfje. O f6zte a nemzetkozi (?) zstiri értékelése szerint a legjobbat, s igy 6
fogja képviselni a 2012-ben sorra keriil6 eurdpai dontén Magyarorszagot.

Gratuldlunk a versenyen induléknak!



Hasznosak az ,E”-betik?

(Diisseldorfi Orvosi Egyetem Gyermekklinika megallapitasai)

SEMLEGESEK:
E 100,101,103,104,105,111,121,122,126,130,13
2,140,151,152,160,162,163,170
E 174,180,181,200,201,236,237,238,260,261,26
2,263,270,280,281,282,290,300
E 301,305,306,307,308,309,322,325,326,327,33
1,332,333,334,335,336,337,382
E 400,401,402,403,404,405,406,408,410,411,41
3,414,420,421,422,440,471,472
E 473,474,475,480

GYANUSAK:
E 125,141,150,153,171,172,173,240,241,477

VESZELYESEK:
E 102,110,120,124

EGESZSEGUNKRE KAROSAK

RAKOCZI (T 38
06-30-696-7276

WWW . BOOMS . HU
FACEBOCK. CON/BONS DESIGA

______________________

1. Bél karosodas E 220,221,222,223,224
2. Emésztési zavarok: E338,339,340,341,450,45
1,483,485,486
Eiscreme E 107, E 230,231,232,233
3. B12 vitamin semlegesité E 200
4. Koleszterin E 320,321
5. Ideg tulérzékenység E 311,312

FOKOZOTTAN RAKKELTO
E 330 legveszélyesebb !!! (tengeri rak husaban ,
BONBEL sajtban, dobozos gombaban, dobozos
paradicsomban talalhato)

RAKKELTOK
E 131,142,210,211,213,214,215,216,217,239
Vigyazat! az E 123 er6sen rakkeltd !!!
USA-ban és Oroszorszagban tiltott a hasznalata!

Forras> Internet

g



Hirdetesek ‘&/l%

% Hirdessen On is az Oldalasban! %
media.marketing@postafiok.hu

Fa

WWW.
oldalasmagazin.hu

Megtekintené
maggazinunk Takler
korabbi
Y szamait?
EtZth ti
megteheti,
ha me%létogatja Sy rah
P Reserve
kovetkez§ 2008
L F5 Fa cimen érheté el

www.csintex.hu

GEPI FOLDMUNKAK!

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

épuletek bontasa)

media NAGY TRANS
marketmg@ & Info:

postafiok. L +36-30-951-57-94
hu ‘

, Jforumot; \vagyjsajdt
kozossegiloldaltiizemeltetne?
Esmindezt ingyen;szeretne?
Van rd lehetosége:

www.sokoldal.hu

Takler Syrah Reserve 2008 Mélysotét
szin, telt illat, komplex, barsonyos
izvilag. Leginkabb eperlekvarra em-

I(OV et I( ezo lékeztetd izjegyek, finom fliszeresség,
- , , = ol . ahogy a syrah-t szeretjiikk. A Vardomb
megjelenés varhatoé idopontja: dil6 termése 18 hénapig érlelédott
2 O 1 1 ) 1 2 . O 1 500 literes magyar tolgyfahorddékban.
Lapza rta: www.takler.com
2011.11.20 takler@terrasoft.hu
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Oszutd, Szent Andras hava

November 1.

MINDENSZENTEK
November 2.
Keresd és HALOTTAK NAPJA
lﬁjkﬂld di November 3.
A MAGYAR TUDOMANY NAPJA

Oldalast a

November 13.

Facebook-on! A MAGYAR SZENTEK EMLEKNAPJA
www.fb.com/ November 16.
oldlasmagazin A TOLERANCIA NEMZETKOZI NAPJA
www.fb.com/ November 17.
) FUSTMENTES NAP
oldlasemagazin

November 29.
A PALESZTIN SZOLIDARITAS NEMZETKOZI NAPJA

Havi szalloige:
Ae 12 M«M(; wMg/Ji"
Konyhafonokok

egyesiiletének
ajénlsévall
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