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TENYEK, TEVHITEK VAKUUM ALATT
,,Az allat fal, az

A sous-vide technologia gyakorlati alkalmazdsa 1) lehetdségeket biztosit a

ember eszik,

vendéglatasban, kereskedelmi étkeztetésben. Elterjedését akadalyozza, hogy magas
de csak az okos L e e . T e szintli hozzéaértést, jO gyartasi és higiéniai gyakorlat betartdsat koveteli meg,
| amellyel megakadalyozhatok az esetleges, ¢lelmiszerfertozések, mérgezesek
ember tud enni.” . )

kialakulasa.

Az Egyesiilt

Allamokban
Arjnléd: Fiiszeres lisztbe forgatott sertésborda, baconba gongyolt
' spargaval +444
Pan o|a| ::::
Erlelt Szatmari Hozzavalok: 5544
Szilva 04

nemrégiben mar
torténtek
probalkozasok a
szakszertitlen
vakuum alatti
800g serteskaraj, 200g bacon, 500g sparga, 100g liszt, sO, bors, majordnna, *%*&# e
pirospaprika, oregano. *oee Teljesen

‘ természetes, hogy

egyenes ut vezetett

. P94
Elkészités: ey a tomeges

. s , , . , , S . 3 ételmérgezésekhez, ami lejaratta az egész technologiat a potencialis vevok korében, valamint bizalmat vesztette
A spargat megtisztitjuk és enyhén sos vizben félpuhdra fozzilkk, majda  $eee g ] g gatap

44 e a hatosagoknak is. Erre tettek gyors lépést a technologiaval komolyan és behatéan foglalkozo séfek, betiltattak
bacon szeletekbe feltekerjiik, igy lasst langon egyenletesen megsiitjiik. :::: a vakuum alatti f6zést a hozza nem érté szakacsoknak és tanfolyamhoz kototték a miivelését. Nos, amit

544 mostandban latok, az ennek az eklatans amerikai példanak a teljes kopirozasa, ami egyrészt 6romteli, hiszen

A hust felszeleteljiik és kiklopfoljuk. A lisztbe belekeverjiik a sot, borsot, :::: haladunk a korral, de masrészt hihetetlen veszélyeket is rejt magéaban a felelotlen miivelése.

majorannat, pirospaprikat, oreganét és a husszeleteket beleforgatjuk és 44 A kozelmultban, tobb kiadvanyaban, néhany megkérddjelezheté szakmaisagi PR cikk is megjelent a témaban,

PS94 melyek inkabb a fagyasztott termékeket forgalmazo cégek érdekeit tartja szem el6tt, mintsem a hiteles

kevés zsiradékon készre Sﬁtjﬁk_ PS04 tajékoztatast. Sokan kétes informaciokra alapozva megirjak hogyan is lehet sous-vide technologiat alkalmazni,
ziitt pontosabban ,,zacsiban pacsmagolni” abban a hitben, hogy a protein denaturacidhoz majdnem 80 fok

Talaljuk és joétvagyat kivanunk hozza! PS94 sziikséges, megfeleld a fagyasztott alapanyag és kombi parold szekrényben is tokéletes, ami természetesen nem

A receptet bekiildte: Pragai Gabor a sous-vide technologia megfeleld segédeszkoze, hiszen ebben a szerkezetben nem érheti egyenletesen minden
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feliileten ugyanaz a hdmérséklet a terméket! Megallapithatd tehat, hogy a vakuumzacskoban torténd fozés és a
sous-vide technolégia nem ugyanaz! Ennek az els6 problémanak a megoldésa el6szor is a megfeleld mindségii
precizids eszkdzok , masodsorban a mindségi friss alapanyag beszerzése. Csak természetes takarméanyon tartott
allat, jo6 mindségli friss husa hasznalhato, mert ellenkezé esetben fémes, kellemetlen mellékiz keletkezik. A
fagyasztott huisokban lejatszodd bomlasi folyamatok a meleg vizflirddben felgyorsulnak és az érett htisokhoz
hasonloan biidos sajt izii lesz a végtermék. A fagyasztaskor roncsolodott sejtekbdl mar a felolvasztaskor tavoznak
a nedvek, ezen a sous-vide sem tud segiteni. A végeredmény: szalkas, szaraz, gumisan nyalés hus. A has
mindségen a vagas utan kialakuld fizikai tulajdonsagokat értjiik, amelyek a hus biokémiai valtozasainak

kovetkezményei, meghatarozzak az élvezeti értéket €s a hiitési- tarolasi tulajdonsagokat.

Nagyon fontos
tényez0 még a kémiai
Osszetétel, viz, zsir,
fehérjetartalom, mely
az  allomanyt, a

vizmegtartod

képességet és a szint,
valamint az aromat
befolyasolja. A
civilizacios

betegségek

kialakuldsaban nagy
szerepet  jatszik a
tény, hogy egyre tobb

olyan ¢élelmiszert

fogyasztunk,
amelynél nem
nyomon kovethetd a beszerzése, gyartas, szallitas és tarolas folyamata. Egészségiink megdrzése szempontjabol

ajanlatos ezek elkertilése.

A vakuumcsomagolasnal célszerli olyan csomagoldéanyagot hasznalni, ami a hdkezelés hatdsara nem zsugorodik.

Ha nem ilyet alkalmazunk, akkor a kezelés hatasara zsugorodas lép fel a csomagoloanyagban a husbol kiszoritja

a benne 1év0 viz egy részét, és ez felesleges 1ékivalashoz vezet. Ezért minden esetben, hérezisztens tasakok

sziikségesek, amelyek élelmiszerbaratok, a nedvességet és a hot nem eresztik at, és hegeszthetdk. (Polyakné és

Dalmadi, 2007)

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl bizony nélkiilozhetetlen a Sous Vide szigora szabéalyainak betartasa. A
maghdmérsékletek, az elkészitési idok, az elkészités utani sokkold hiités soran szintén a megfeleld kiilsd €s belsd
maghdmérsékletek tudatos ¢és szakszeri alkalmazasa mind-mind olyan tényezdk, amelyek alapos hozzaértést
kivannak, hiszen avatatlan kezekbe keriilve veszélyhelyzeteket teremthetnek. Csakugy, mint a HACCP
veszélyelemzéssel foglalkoz6 fejezetei a sous-vide is csak akkor lehet igazan eredményes, ha pontosan betartjuk

a technologiai iranyelveket.

A Sous Vide ételkészitésrél annyit mindenképpen érdemes megemliteni, hogy megkiilonboztetendd a Direct €s
az Indirect Cooking , azaz a kozvetett és kozvetlen fozési metodus. Ertetlenill alltam a szakirodalmakat
bongészve, hogy miért irnak kardindlisan ellenkezd hokezelési iddintervallumokat ugyanazon termékek esetében.
Aztan rajottem, hogy egyaltalin nem mindegy, hogy milyen a termék Osszetétele (fehérje, keményitd és
zsirtartalma), s6t, mar az allattartas koriilményeitdl kezdve a taplalkozason at a vagasi korig, majd a vagas utani
id6 elteltétdl kezdve a biztonsagos homérsékletii szallitason at a szakszerd elkészitésig. Az azonnal fel nem
hasznalt termékek esetében a lehetd legrovidebb idon beliili lehfitésig, - ami a maghdmérséklet preciz
kontrolalasadval jar- majd a tarolasi hdmérsékletek pontos betartasaig. Ki gondolnd, hogy egyetlen fokos
hémérsékletemelkedés a hiitOkamraban a termék eltarthatésagi 1dejének felezddésével jarhat? Az
alapanyagainkban bizony jelen lehetnek a Szalmonella baktériumokon kiviil a Botulizmust okozok is, nem
beszélve a Listeria monocitogénekrdl. A korokozok a technologia soran el nem pusztithatok, de a szalmonella
Egy jo példa szemlélteti a biztonsagot, mégpedig a tokéletes tojas esete: Biztonsagos tojast készithetiink 45 perc
alatt 64.5 fokos vizben, de ekkor denaturdlodnak a fehérjek, tehat nem csindltunk technolégiai szempontbol
semmi érdemlegeset, csak feleslegesen hosszi idon keresztiil kezeltiik a terméket, de ha minimum 57 fokon és
legalabb 75 percig hokezeldjiik, akkor pasztorizalassal biztonsagossa tettilk ugy, hogy a fehérjék sem
denaturalodhattak. (Schuman et al., 1997).Tehat a lényeg a forditott aranyossaggal torténd pasztorizaldsban
rejlik, amelynek iddintervalluma fligg az alapanyag zsiradék, fehérje és keményitotartalmatol, a frissességétol, a
méretétol €s természetesen a hokezelési kozeg héfokatol valamint a termék maghdmérsékletétdél. A termékek
hokezelési idejének vizsgalatakor nagyon fontos tényez0 még a tomeg meghatdrozasa, mivel ezekbdl az
adatokbol egyértelmiien lehet kdvetkeztetni a technologiai 1épések kozotti 1ékivalas mértékére, és az itt kapott

adatokbol pontosan kiszamithato ¢és rogzithetd a hékezelési €s siitési veszteség szazalékos értéke.

Az alacsony homérsékleten torténd hokezelés kiilondsen alkalmas nagy €s omlos husdaraboknal, példaul marha,
sertés, borju €s barany, néhany egészen vastag halszeleteknél, ezzel szemben a szarnyas husok koziil csak néhany
esetben- példaul a kacsa és a liba-mutatott kimagasloan pozitiv eredményt. Megallapithatjuk, hogy a mioglobin
lebomlasa a sous-vide kezelés idejének szabalyozasaval, befolyasolhatdo. Ha Osszehasonitjuk masféle f6zési
modszerrel a marhahts sous-vide kezelését azt allapithatjuk meg, hogy a sous-vide alkalmazasanal a hiis vordses

szine sokkal maradandobb. (Powell et al., 2000)



A Vakuum{6zés ¢lelmiszerbiztonsagi eléirdsai:
A vakuumf6zés specialis vakuumf{6zo felszerelést igényel, kiilonleges zacskokat, homérdket, és maga a folyamat
1s nagyon iddigényes. Az ételkészitéssel kapcsolatos technologiai eldirasok a legszigoribbak. A nem megfeleld
homérsékleten torténd f6zés a Clostridium botulinum baktérium kifejlddéséhez vezethet, mely er6sen mérgezo
botulizmust, ételmérgezést eredményezhet. A hokezeld és mérdkésziilékek helyes hasznalatanak elsajatitasa nem
konnyti, de alapvetd fontossagu feladat. Meg kell tanulni, hogyan kell a zacskoban 1évo étel kozepének a
homeérsekletét megmérni. A masik legfdbb kovetelmény pedig az étel azonnali 3 Celsius fokra torténd lehfitése,
majd hitott allapotban a megfeleld és allanddé homérsékleten torténd tarolasa.

A szoveti szerkezet valtozasaban er0s eltérés mutatkozik a hdmérsékleti értékek megvaltoztatasanak hatasara. A
miofibrillaris fehérjék denaturaciéja myosin 40-60 °C, actin 66-73 °C alatt megy végbe. Szilird Gsszetartas
csokken a kotdszoveti fehérjék (collagén) denaturacidjaval, 56-62°C hémérsékleti értéken beliil. A teljes
szerkezeti valtozas 60-67°C koriil megy veégbe.(Martens és Staburcvik, 1982)

Sous-vide technologia gyakorlati megvalositasanak szabalyai

Minden esetben egy olyan komoly ellendrzés mellett végigvitt technologiat kell értelmezni, amelyben a
legmesszebbmendkig betartjak az élelmiszerbiztonsagi szabalyokat.

A termék eldallitisa soran a mikrobiologiai veszélyek elkeriilése a legfontosabb feladatok kozé tartozik. A
technologia alatt kiilonboz6é gétlo tényezok beiktatasaval ezt meg tudjuk valdsitani. Az alapanyagok atvétele,
tarolasa 2 °C alatt torténjen, e hémérsékletet a feldolgozas és el6készitd tevékenység alatt is tartani kell, példaul
szeletelés, darabolas.

Némely szakirodalom szerint a feldolgozas elott fél egy oraval ki kell venni a hust a hiitészekrénybdl, hogy
atvegye a kinti hdmérsékletet, mert igy a hokezelési id6é nem hosszabbodik meg, de ez nem illeszthetd bele a jo
gyartasi €s higiéniai gyakorlatba. Vakuum csomagolds alkalmazasaval mely a levegdt és nedvességet nem ereszti
at, az oxigén kizarasa gatolja az aerob baktériumok elszaporodasat. A hegesztés minden ponton folyamatos ¢és
sériilésmentes legyen.

Olyan mértékii hokezelést kell alkalmazni, amely 90°C 2 perces hékezeléssel egyenértékii, a 6 D elvet kdvetve C.
botulinum sporak hat nagysagrendii csokkenését vonja maga utan.

Az ¢lelmiszerekben 1évé mikroorganizmusok elpusztitasahoz sziikséges hokezelés idotartamat, a sejtek
hémérséklettdl fliggd pusztulasi sebessége és az szabja meg, hogy a hokoz1o kdzeg hdmérsékletét a termék milyen
gyorsan képes felvenni, milyen gyors a hdbehatolas (hopenetracio).

A hokezeléssel biztositani kell, hogy az anyag hidegpontjaban is kelld méretli mikroorganizmus pusztulas
kovetkezzék be. (Polyakné és Dalmadi, 2007)

A fehér htisok és a halak esetében kiilondsen fontos az eldirt maghomérséklet elérése, amely biztositja a megfeleld
mikrobioldgiai tisztasagot.

A sous-vide technologia a kiméletes ¢lelmiszer feldolgozasi technologiak, kozé tartozik, mellyel szemben a
kovetkezo kovetelmények tamaszthatok:

- Egyensuly biztositasa az élelmiszerbiztonsag €s élelmiszermindség kozott.

-A termeket a lehetd
legkevesebb kezelésnek szabad
alavetni.

-A  technologiai  folyamatot
iranyitani €s ellendrizni kell.

- Egyszeri  modszerekkel
regeneralhato legyen a
kesztermeék.

-A rendszer legyen gazdasagos,
tokebefektetés, mukodtetés,
fenntartas szempontjabol olcso.

- Legyen megbizhatd, rugalmas.

- Ezen technologiaval alland6

termékmindséget tudjunk biztositani. Csidei Tamas

http://gasztronautakft.hu
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Vendeglatoiparban Dolgozok

I Orszagos Fesztivalja ¢s Vasara

2011.augusztus 06-07

Kunszentmiklos
A rendezvényunk  célja, hogy aki a A rendezvénylink soran hasznos szakmai
Vendéglétéiparban tCVékCﬂkadik, vagy csak pérbeszédeket, el6adasokat kivanunk biztositani
érdekléddként  kilatogat a  rendezvényre, az a résztvevok Szamara, cgyfajta
. e e e kongresszusszerten.  Ezen  el6éadasok a
hovatartozas, vagy barmiféle megkilonboztetés - ) )
o 0 o _ szakmaisag elvét kovetve, de az
nélkual, nalunk jol érezhesse magat és a szakmai Iy - . .

. egészségmegOrzést, betegségmegel6zést,
patbeszédek/ el6adasok széles skalaja altal biztonsagot, energiatakarékossigot,
tejlédjon, vagy esetleg 1j kapcsolatokra tegyen Ujrahasznositast szem el6tt tartva kertlnek a
szert. programfuzetbe.

www.oldalasmagazin.hu
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Sehenczi Jitvin

A Magyar Grillszovetség elnoke

Ferenczi Istvannal beszélgettem, aki a
Grill szovetség elnoke, vagy akit
mindenkil csak 1ugy ismer, hogy az
ember, aki két szivvel teszi egyszerre
azt, amit csinal.

Séf ur rolad mit tudhatunk?
En torzsgyokeres budapesti vagyok. a 8. kertiletben

szilettem, 1954-ben, tehat, hogy tugy mondjam a
kenyerem javat mar megettem. Es vilig életemben
szakacs voltam, azaz 14 éves korom ota jarom a

ranglétrat.

Hogy déntétted el, hogy a vendéglitist
vdlasztod, volt valaki a csaladban, aki erre
osztonzott?

Kimondottan nem. Mindkét Nagymamam f6z6tt, az
egyik urihazaknal volt hazvezet6nd, a masik pedig a
népkonyhan volt szakiacsnd, de ez nem befolyasolt

engem a palyavalasztasban. Viszont Edesanyam

megalmodta. Ugyanis 14 évesen én sem tudtam

eldénteni, hogy mi legyek, de ezt nehéz is eldonteni, ekkor mondta az Edesanyém, hogy: ,,Kisfiam az
almodtam, hogy szakacs vagy!”. Fin ekkor dontdttem ugy: ,,j6, akkor legyek az”. Igy indult az én

palyafutasom.

Mondjuk, ha azt nézziik, hogy egy dlom segitett a vdlasztisban, akkor kijelenthetjiik, hogy
szép palydt jartal be.

Igen szeretem csinalni. Ha még egyszer kezdeném, akkor is ezt a palyat valasztanam, a maga

nehézségeivel egytitt.

Kik voltak a mestereid?

Toth Gyula, Isten
nyugosztalja szegényt, aki
meghalt 58 évesen.
Ferthegyen voltam tanulo
és O volt ottt a
konyhafénok. Lukacs séf
urral egyutt volt, annak
idején a Voros Csillagban
a Rakoczi bacsinal. Tehat,
ha {gy vesszik, atvitt
értelemben, akkor ilyen

nagy mesterektdl is tudtam

ellesni a tudast, mivel
akkoriban még ugy kellett ugye ellesni a szakmat. Lukacs, Nemeskovi, vagy Tési Lajos séf urakkal
dolgoztam egylitt, de a tObbit sajat tapasztalat alapjan sajatitottam el.

Jelenleg mi a poziciod?

A Danubius Hotel Arena, a volt Stadion Szallé6 konyhafénéke vagyok. Ami nem kis szobaszamu
szalloda a maga 370 szobajaval.

Mennyire érzed ezt nehéz feladatnak?

Mondjam azt, hogy a rutin?...de akkor hazudnék. Minden nap mas, mindig 4j kihivas. Ami a nehézsége,
az a szépsége is egyben.

Milyen rendezvényeitek vannak?

Csak hazon belil tartunk rendezvényeket. Amikor két éve a harombol, négy csillagos lett a szallodank,
akkor kineveztek minket konferencia haznak. Van 11 varialhaté konferenciatermiink.

A valsag, vagy az unios elndkség befolyasolta a forgalmatokat?

A valsagot sajnos megéreztitk. Sokkal kevesebb vendég van. Az uniés elndkség miatt semmit nem

éreztiink meg,
Tagja vagy-e valamely egyesiiletnek?

Igen, az Ftrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének, és a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai
Szovetségnek tagja vagyok.

A 13. Séfbalon Te készitetted a meniit. Ebben kik segédkeztek neked?



Ezt Nemeskovi Dénes Oscar dijas, vilagbajnok, konyhafénok talalta ki, akit nem mellesleg a

bardtomnak tekintek. Es amiéta O nyugdijban van, nem talalt neki helyet, hogy hol lehetne ezt tovabb

folytatni. Fn pedig szerettem volna segiteni ebben. Ez olyan jol sikeriilt, hogy szaz fével voltunk tébben,

mint az el6z6 évben, de a kovetkezére, mar most sokan jelezték, hogy részt vesznek rajta.

Ennek lebonyolitasaban tobbek kozott segédkezett, Soskati Tamas, Czimer Csaba, de akar sorolhatnam a

neveket.

Mennyire nehéz f6zni a szakmanak, gondolom itt biztositva van a kritika egybdl?

Nagyon... habar azt gondolom halas feladat is egyben, mert a személyzet a maximum f6lott hozott ki

magabél. Elvezet volt konyhafénoknek lenni, mivel mindenki odatette magat, szinte lesték, azt, hogy mit

mond nekik a séf ur. Valahol ez volt a csticsok csticsa szamomra.

Milyen visszajelzéseket kaptal?

Hal ’ Istennek csak jokat. A hibakat,
azt én tudom. J6vére megprobalunk
mast és jobbat.

A szakmai megosztottsdgot
ez mennyire befolydsolta?

Szerintem ehhez mindenki pozitivan
allt és mindenki aranylag
képviseltette is magat, j6 volt ezt
érezni. Csak, hogy egy példat is
mondjak: a Biré Lajos ur, akivel
nagyon j6 a kapcsolat, és aki a
,,masik oldal” prominens
személyisége, ha nem lett volna kint

Lyonban, akkor itt lett volna a balon.

A hovatartozasrol mi a
véleményed?

Nagyon sok j6 szakacs van. Ami a
kilonbség, az-az, hogy van, akinek
megadatik, hogy azt csinal, amit akar,
tehat, vagy sajat tzletet tud nyitni,
vagy szabad kezet kap, és ki tud
tforrni. Viszont van, akinek meg van
kotve a keze, olyan helyen dolgozik,
ahol profitorientalt a cég, na, ott mar

nem olyanok a lehet6ségek. Nekem

inkabb azzal van a bajom, hogy azt a negyven évet, ami volt megitélik. Arra azt mondjak, hogy nem
tortént semmi. Ahol tudjuk, hogy az volt, amit el6irtak, sajnos akkor ezt lehetett. Volt a Venesz és attol

eltérni nem volt szabad, Ok is csak azt tudtik volna csinalni.
Mi a véleményed az Okj-s képzésrdél?

A véleményem az, hogy nincs véleményem. Az egyik tanulom Okj-s képzéssel szerezte a képesitését,
azéta eltelt kilenc év; és most a helyettesem. De ehhez hozzatartozik, hogy O vilig életben szakacs
akart lenni, csak nem engedték neki. Viszont annyira akarta, hogy belevagott, tanult, szivvel, akarattal

és lass csodat jo szakember lett.

Beszéljiink az alapanyagokrol is.

Nehéz. Sajnos egy séfnek még ma is meg van kotve a keze. Mivel minéséget lehet beszerezni, de a
folyamatos minGséggel mar baj van. Féként, ha beszalliti rendszerben dolgozik, tehat, ha nem O tud
maganak vasarolni. Mert ugye visszakildhetem én azt az arut, de akkor nincs ebéd. Ez nagyon durva
igy, de sajnos ez lehetséges.

A mai tulajdonosok szerinted mennyire engednek szabad kezet, vagy mennyire
befolydsoljik a szakmunkdt?



Ha egy éttermem lehetne, akkor az elsG lenne a vendég, kiszimolnim a koltségeim, és legyen egy pici Igen a barkacsolas. Otthon mindent magam csinalok, féleg faval szeretek dolgozni, de megtanultam

hasznom. Mivel én megélni szeretnék belSle, nem pedig meggazdagodni. hegeszteni is. Magam készitett a keritésiinket is.

Mennyire Iitod hibanak, hogy bdrki nyithat éttermet? Milyen vendéglitoipart 4dlmodndl magadnak, vagy mdsoknak?
Onmagaval még nem lenne vele baj, ha megbizna egy hozzaértét, akiben megbizik, de, sajnos ez Hua.. ez egy j6 kérdés. Tudod mit? Fizet6képes vendéget! Hogy barki be tudjon menni hetente,
mikodik kevésbé. Es, ha az, akiben megbizik, azt mondja, hogy meg tudjuk csindlni, amit kitalaltal, de legalabb egyszer ¢tterembe, mint ahogyan az régebben volt.

ennek ez az ara, akkor igenis bele kellene, hogy tegye azt a pénzt. Kénnyebb megmondani, hogy ezt, és

ezt csinald... Sajnos nem azt a vilagot éljiik, hogy valogathassunk kozottiik.

Ha  hatdsigok munkdjit
kellene értékelned?

Voltam mar a vilagban elég sokfelé,
persze a szabalyokat, el6irasokat be
kell tartani, de azt gondolom, nalunk
a legszigorubbak ezek az el6irasok.
Van, amikor mar szinte lehetetlenség
is betartani. De fel kell vele vegytk a

harcot.

Beszéljiink a Magyar
Grillszovetségrol!

2000-ben jott létre. Bz a grillezést
szeret6 emberek hoztak létre, mivel ez
egy  ¢letforma, ezt  szeretnénk
népszerdsiteni. Ami a legnagyobb
probléma manapsag, hogy kihozzak a
tarcsat és azt gondoljak mar grilleznek

is, de ez nem grillezés. A faszénparazs

az igen, az mair az. Sokan Mi a véleményed a gyorséttermekr6l?

fogalomzavarban vannak. Véletlentl

lettem az clnoke, ami nehéz feladat, Iszonyatos forgalmat visznek el és raadasul egészségtelennek tartom. De konyorgém, amikor a

mert Ossze kell fogni az embereket, és Nagymamaink stutotték a kenyérlangost, arra, ha paradicsomot tesziink kész is a pizza, de nem ezt

a létszamot szeretnénk felduzzasztani. tettek ra, hanem j6 kis hazi kolbaszt, tejfolt, szalonnat és hagymat és megsitotték. Még most is itt
Sajdt versenyeket rendeztek? Ehhez mar van is elképzeléstink. van a szamban az ize 50 év utan is, aki ezt nem kostolta az nem is tudja mi a jo. De akar

sorolhatnam, ott van példaul az 6hom, vagy slambuc. Na, én ezeket hianyolom a gasztronémiabol,
Igen, ami most lesz majus kozepén, Bogacson, Ifjusigi Grillbajnoksig, az mér a nyolcadik alkalommal de akar a modern éttermekbdl is.

lesz megtartva. Ez vendéglato iskolak kétnapos szabadtlzi versenye.
Készénom az interjiit, és kivinom mindenkinek, hogy akkora szivvel tekintsen a

Van-e valami hobbyd? szakmajira, mit Te!




A SVAVC
VENDEG

Berecz Edgar irdsa

LR

Pl N R T S

Svéjci tartozkoddsom alatt alapos fejtorést okozott, és még ma sem tudom megérteni, hogy a svdjciak, mint a vilag
legjobb széllodas szakemberei miért nem fejlesztettek ki egy igazi, nemzeti jellegti konyhét, és miért elégedtek meg
a nemzetiségeik anyaorszagainak konyhamuvészetének leutinzasdval, a maguk szdja ize szerint valé alakitisaval.
Ugy ttinik, hogy a svdjciak a sokféle kiilfoldi rahat4s miatt kissé 6sszezavarodtak. Ez jellemzd az étkezési szokésaikra
ismert eloszeretettel fogyasztjdk a német, a francia és az olasz konyha ételeit. Annak ellenére, hogy napjainkban
egyre nagyobb teret hdditanak a kiilonbozo

félkész ételek, amelyeket mindenféle rettenetes szoszokkal ontenek nyakon, a svéjciak szerencsére még tudjik
értékelni a jo ételeket. A svijci vendég szdmdra attdl jo egy étkezés, ha az egy jo levessel kezdodik, de a kiilonféle
z0ldségsalatdk is igen nagy népszeriségnek orvendenek, és azok, akik nem tulajdonitanak kiilondsen nagy
jelentoséget a levesnek, szeretik az étkezést egy jo salataval kezdeni. A francia szokdsok hatdsdra a salatdk és az
ezekkel felszolgdlt ontetek 6nallo fogasként is szerepelhetnek. Egy svéjci csak a jo alapanyagbdl késziilt ételeket
értékeli igazan, foleg azokat, amelyek nemesebb husokbol késziilnek. Otthon megszokta a magas szinvonala
konyhai készitményeket, a modern taplalkozasi iranyzatokat, ezért aztin normalis, hogy kiilf6ldon is hasonlét
varnak el a személyzettol. Mindezt kifogdstalan, pontos és tiszta service-vel tarsitva. Igaz, hogy néha vannak furcsa
kivansagai, és sokszor kivinsdg utan készittetik el az ételeket. Szereti a parolt zoldségeket, a tésztaételeket, a jé
husételeket, de mintha tartézkodndnak a sotdl és az izgalmas flszerektol. A legtobbszor nem is az ételekre
koncentrdl, hanem a tokéletes terités, diszités és a tokélyre fejlesztett felszolgalas koti le minden figyelmét. Nagy
borszakértd, és mindig gonddal vilogatja meg, hogy mit igyon. Egyébként a svdjci vendég izig-vérig triember,
csakhogy nem hajlandé tudomasul venni, hogy a schwitzerdutch-on kiviil van més nyelv is, vagy ha a francia teriilet
lakosa, nem akar mas nyelvet haszndlni, mint az elokeld franciat. A svéjci vendég nagy fagylalt- és siiteményrajongo,
ez magatol értetodik, ha

figyelembe vessziik, hogy Svéjcban igen magas szinten 4ll a cukrdszipar. Etkezés utédn a kévé jarja. Ami a borravalét
illeti, ezen a téren meglehetdsen szikmarktan viselkedik, de ha jél tudunk németiil vagy francidul, ezen kiviil
mindent korrekt médon csindlunk, elképzelheto, hogy szerény juttatasban részesiiliink.

Fave bendesiink:

Mit jelent a pasztorozés szo?
A: Csiratlanitas
B: Csirasitas

< »

Megfejtéseiket a oldalasmagazin@postafiok.hu e-mail cimre varjuk 2011. mércius 15-ig.

Nyerjen ebben a honapban a Dunai Hajés felajanlasabdl egy palack
Oregagyas Barack palinkat!

Vecse Komplex Kft. Palinkaf6zé Uzem
6087 Dunavecse, Alkotmany utca 120. R/

Telefon / Fax: 06-78-438-091
dunaihajos@dunaihajospalinka.hu 3 410 ﬁ
http://www.dunaihajospalinka.hu %mzb

*a jatékban csak 18. életéviiket betdltott személyek vehetnek részt!

A kaviar fogyasztasa

Az éttermekben a kaviart tartalmazo
livegtégelyt egy jéggel és citromszeletekkel
kibélelt nagyobb  ilivegtdlba  szoktak
felszolgalni. A  legegyszerlibb ¢és a
leggyorsabb, ha a kaviarkanallal kivesziink
az lvegtégelyb6él ¢és a tanyérunkra
helyezziik. Ezutdn kézzel a piritosbdl kis
darabokat toriink, a vajkéssel megkenjiik
vajjal, a kaviart a kaviarkéssel felvissziik a
vajra, izlés szerint hasznalunk a természetes
kiegészitokbol ¢és a falatot kézzel a
szankhoz visszik. Még elegdnsabban
fogyaszthatjuk a kaviart, ha egy egész
szelet piritost megkeniink vajjal, a kaviarral
¢s a hozzéavalokkal boritjuk, azutdn pedig
kés és villa segitségével elfogyasztjuk.
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Vendéglato Szépe

2011!

Kiildj magadrol egy

képet, ha érzel

magadban elég

ambiciot, hogy

megmeérettesd magad
és Te legyél az idei év

Kiralyndje!

Jelentkezni lehet:

2011.J1lius.15-ig,

oldalasmagazin

e-mail cimen.
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Bogracsos
Fozoverseny!

Jelentkezz, ha szereted
a bogracsos ételeket, és
o0sszemérnéd
tudasodat a
tobbiekkel!
Ettermek, civilek is
jelentkezhetnek!

Jelentkezni lehet:
2011.Jalius.15-ig, az:

oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimen.

eon poi3a

Grill bajnoksag!

Kiildd el nevezésedet,
indulj el a
megmeérettetésen és
automatikusan
kvalifikalhatod magad
az Orszagos Grill
bajnoksag dontojébe!

Jelentkezni lehet:
2011.Jalius.15-ig, az:

oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimen.

PUB & RESTAURANT

1027 BUDAPEST, VARSANYI IREN UTCA 33/A

06-1-785-4573

NYITVATARTAS:
H - SZE: 11-24,

CS -

: 11-01,

SZ: 12-01,

Vis

12-22.

HTTP://REDROOSTER.HU/

REDROOSTER@REDROOSTER.HU

2011. Marcius 16!

Ez az a nap, mikor felkeriilt egy 1j csillag, no, most nem az égre, hanem az Onyx dics6ségfalara.

Szull6 Szabinanak (Executive Chef), Sz¢&ll Tamasnak (Sous Chef) és az Onyx étterem teljes

személyzetének ezuton gratulalunk a sikerhez!

Biiszkék vagyunk ratok, hogy megmutattatok az egész vilagnak, milyen az, amikor egy magyar
étterem, mindségi alapanyagokbol, persze a hozza ill6 borokkal, szinte kivétel nélkiil sajat nevelésti
csapattal, mit tud elérni.

Ne térjetek le a megkezdett utrol, csak igy tovabb!

Koszonjiik!

1051 Budapest Vorésmarty tér 7-8.

Telefon: +36-30-508-0622
Nyitva tartas: Kedd-Szombat 12-14 30; 18 30-23

onyx@onyxrestaurant.hu
www.onyxrestaurant.hu
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Porkolt
behozatalakor

Itt a jo
porkolt egy

jokora tallal,

Egyenek,

barataim, ne
csak immel-
A
Mert azt
mondja errol
egy pecsétes
levél,
Aki ebbol
SzZdZ évig
eszik, biztos

sokaig él.

K AZ UJ?

RENDEKNE OLGI ROVATA

A Zsalya, mint olyan...

Zsalya vagyis szalvia [

felhasznalasa

A zsalyat htsokhoz, koretekhez
hasznaljuk fiszernovényként. 1-2
levél elegendd, hogy kifejtse aldasos
hatasat. Daganatok megel&zésére
alkalmazhato, kellemes, nyugtaté
hatasu, segiti az ellazulast, el6segiti a

nyugodt alvast.

Zsalya tea

11 vizhez 5 levél zsalyat adjunk,
forralas utan hagyjuk allni 10 percig,
utana fogyaszthato.

Zsalya lik6r

Rendek Okogazdasag

http://biotanya.hu
Kerekegyhaza, Kunpuszta 81.

Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522
Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan.
Bejelentkezés esetén eldzetes programok

egyeztethetdek.
Kapcsolattartd: Rendek Laszloné Olga
GPS koordinatak: 46°56'14.46"N | 19°25'20.13"E

11 szeszhez 20 db zsalyalevelet
tegylnk, s aztassuk 2 hétig. Lesztrés
utan tegyink hozza mézet és kész a

lik6r.

Egy bacsi elmegy az
orvoshoz, és panaszkodik
hogy kilencvenkettd éves
és oregszik.

- Es milyen jelei vannak? -
kérdezi az orvos.

- Hat, mondom az
asszonynak tegnap, hogy
gyere dragam, dugjunk
egyet. Erre jol leteremtett,
hogy micsoda telhetetlen
disznd vagyok, hiszen
féléraja sincs, hogy
dugtunk!

- De bacsika, miért
panaszkodik, ez remek
dolog a maga koraban!

- Igen, de a
feledékenység...!

-

l A HONAP VICCE:

A szex boltban:
- Uram! Megfelel6 volt a

feleségének a multkor vasarolt

vibrator?
- Nem igazan. Mar az els6 nap

kirdzta az 0sszes fogtomeését.

borsshow@postafiok.hu

Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban.

Két barat
beszélget:

- Te be
szoktad
csukni a
szemed,
amikor
szeretkezel a
feleségeddel?
- Igen.

- Miért?

- Mert nem
birom nézni
azt a
szenvedo
pofajat

T

Egy noO két dologért képest

mindenre: az egyik, hogy

legyen gyermeke, a masik,
hogy ne.

Erdekes arca van.
Erdekes hogy ez
egy arc.

HIRDESSEN ON IS AZ ,,0LDALAS”-BAN!

Hirdetését elhelyezziik a havonta megjelené ,,OLDALAS” magazinban. Kérje arlistankat!

Orvos a A lap fOszerkesztdjének levelet
beteghez: mutat a titkarndje:

- Az afrikai tudositonk vizhianyrol
panaszkodik.

- Nem szamit, mindig ezt mondja.
- Az lehet, de a bélyeget
biztositotlvel erdsitette a boritékra.

Mi a baja? Iszik?
Nem.
Dohanyzik?

Nem.

Nem akarok a munkammal
halhatatlanna valni.
Azzal akarok,
hogy nem halok meg.

Kabitdszerezik?
Nem.

Hat akkor?
Hazudok.

-A férfi addig él, mig kivan.
A n6, amig kivanjak.

- A dolgok csak azeért
javulnak, hogy el tudjanak
romlani.

- Mosolyogj! A holnap
rosszabb lesz a manal.

- Nem én vagyok részeg, te
vagy tul j6zan.

- Alkoholistanak nevezunk
barkit, aki tobbet iszik az
orvosanal.

- Eddig beképzelt voltam, de
most mar tokéletes vagyok!

- Seggfej az, akire dihos
vagy, de nincs médodban
bantani.
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, = FOKUSZBAN
Hirdessen On

iS az Monten,uovo
Cuveée

Oldalasban! 2007
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