
   

 

 

MÁRCIUS 6. ENERGIAHATÉKONYSÁGI VILÁGNAP: A környezetkímélő és hatékony energiafelhasználás napja. 

 

MÁRCIUS 8. NEMZETKÖZI NŐNAP: A nemzetközi szocialista nőmozgalom II. konferenciáján, 1910 augusztusában, 

Koppenhágában határozták el, hogy nemzetközi nőnapot tartanak. 

 

MÁRCIUS 12. GERGELY: Évszázadokon át élt a Gergely-járás, az iskolás gyerekek köszöntő, adománygyűjtő napja 

volt. 

 

MÁRCIUS 15: A Magyar Köztársaság Nemzeti ünnepe: 1990-től hivatalos nemzeti ünnep. Továbbá a Magyar Sajtó 

napja. 

 

MÁRCIUS 22: Víz világnapja 

 

MÁRCIUS 28 VIRÁGVASÁRNAP: A keresztények a húsvét előtti vasárnapot nevezik így, e napon Jézus 

Jeruzsálembe való bevonulására emlékeznek. 

 

MÁRCIUS 29 NAGYHÉTFŐ: A katolikusok nagyhétnek a reformátusok bűnbánó hétnek nevezik. Virágvasárnappal 

kezdődik és a rendeltetése, hogy emlékezzenek Krisztus szenvedésére, amely a Jeruzsálembe való bevonulásával 

kezdődött. 
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Kiadja: 

Bor’s Show Produkció  

 

 

Keress minket a  
 

facebook 
 
 

-on is! 

 

Irány az oldal! 
>>> 

Az „Oldalas” magazin havonta megjelenő ingyenes kiadvány. 

 

Megrendelni a  www.oldalasmagazin.hu címen lehet a hírlevélre való feliratkozással. 

 

 szám 

Tavaszelő, Böjtmás hava 

2011.Március    II:Évfolyam - kikelet hava - 

 

Gondoljon Ön is a környezet védelmére, mielőtt kinyomtatná ezt a lapot! 
  

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Oladalas magazin II.Évfolyam  Lapszám: 3   2011. Március 

Objektív: 

 

 

 

Az  

Étrend Magyar 

Konyhafőnökök 

egyesületének 

ajánlásával. 

 

mailto:oldalasmagazin@postafiok.hu
mailto:media.marketing@postafiok.hu
http://www.oldalasmagazin.hu/
http://www.facebook.com/oldalasmagazin
http://www.facebook.com/oldalasmagazin
http://www.facebook.com/oldalasmagazin
http://www.facebook.com/oldalasmagazin


  amit meg kell kóstolni      

 

 

 

„Amikor szerelmes 

vagy nem vagy 

eszednél, mert ha 

eszednél vagy nem 

vagy szerelmes.” 

Publilius Syrus 

PANYOLAI 

ELIXÍR 

BODZA 

 

 

 

 

Hozzávalók: 

1 liter tej, 2 dl tejszín, 7 db tojás, 1 rúd vanília, ízlés szerint cukor, 20 gr. porcukor, fél citrom,  

 1 cl ecet. 

Elkészítés: 

Válasszuk külön a tojássárgáját és a fehérjét. A tejet, a cukrot, a kikapart vaníliát (esetleg 2 

evőkanál vaníliaesszenciát), és a tejszínt, tegyük egy edénybe. Lassú tűzön, állandó keverés 

melegítsük fel, de ne forraljuk fel. 1-1,5 deci tejjel keverjük el a tojás sárgákat, majd vékony 

sugárban, állandó keverés mellett csurgassuk hozzá a tejhez. Alacsony hőfokon addig keverjük, 

amíg kicsit besűrűsödik. Nem szabad túl sokáig főzni, mert akkor a tojás kicsapódhat. Végül 

keverjük bele egy fél citrom reszelt héját is, ettől kicsit pikáns ízt kap. 

A tojásfehérjékből, egy csipet sóval, 20 g porcukorral és csepp citromlével  verjünk kemény 

habot. Ha 2 csepp ételecetet adunk hozzá, akkor a habgaluska igazán szép fényes is lesz. 

Melegítsünk – de ne forraljunk – egy nagyobb lábasban vizet, és amikor a víz már forró, akkor 

a kemény tojásfehérjehabból kanállal szaggassunk galuskákat és tegyük a víz felszínére. A 

galuskáknak 1 – 1perc elegendő mindkét oldalukon a vízfürdőből. Hamar a kétszeresükre 

fognak dagadni, így szaggatáskor számoljunk a növekedéssel. Ha a galuska elkészült, akkor 

kiszedjük, lecsepegtetjük és tegyük a madártej tetejére. A madártej hidegen az igazi, így tálalás 

előtt jól hűtsük be, és így adagoljuk majd kis tálkákba. 

 

Madártej finomra hangolva  

Szeretek étterembe menni, annak megvan a maga bája, eleganciája. 

Mindegy, hogy ebédelni, vagy vacsorázni megyünk, bizonyos értelemben az egy 

különleges alkalom, készülni kell rá.  
De tudjuk-e mindig, mikor mit vegyünk fel magunkra, hogyan öltözzünk, és az étteremben 

hogyan viselkedjünk? Foglalunk-e előre helyet, vagy csak megyünk? Szűk családi körben leszünk, 

vagy társasággal? Gyerekkel vagy gyerek nélkül megyünk? Vagy lehetőségünk lesz párunkkal egy 

meghitt estét eltölteni? 

Étterembe megyünk 
 

 

Magyarok és más 

nemzetek 

Ha éttermet keresünk, mi 

alapján választunk? Jó 

legyen a konyhája, rendezett 

legyen a környezete, tiszta 

legyen a belső tere, a 

pénztárcánkhoz igazodjanak 

az árai, és nem utolsó 

sorban könnyedén, 

kényelmesen érjük el. 

Leírok egy pár érdekességet. 

A magyarok leginkább 

családostól, vagy barátokkal 

járnak étterembe. Az üzleti 

ebéd még nem olyan 

elterjedt, mint külföldön. 

A magyarok, és az európai kultúra inkább a családi étkezést helyezi központba, más népeknél, a 

más kultúra és szokások miatt a családi ünnepeket is éttermekben tartják. Gondoljunk bele, hogy 

Japánban olyan kicsi lakások vannak, ahova a család is éppen befér, nemhogy a rokonság. Náluk ez 

természetes dolog. 

A lengyelek, spanyolok, portugálok, csehek inkább ebédelnek az éttermekben, mint vacsoráznak. A 

belgák, dánok, franciák, osztrákok viszont inkább párjukkal mennek vendéglőbe. 

 Étterembe indulás 

Ha otthonról vagy munkahelyről megyünk étterembe, s feltételezzük, hogy alkoholfogyasztás is lesz, 

elkerülhetetlen megkérni egy barátot, vagy valakit a családból, munkahelyről, hogy vigyen el minket. 

Ha ez nem megy, és a körülmények sem engedik, marad a taxi. 

 

- Pántyéné Horváth Klára beküldött írása - 

http://www.panyolai.hu/
http://www.panyolai.hu/
http://www.panyolai.hu/


  

  

 

  

 

Ki hova ül a taxiban? 

Ha a sofőré a bal első hely, akkor a nő a 

jobb hátsó ülésre ül, a férfi pedig 

baloldalról mellé. Ha a taxi sofőr kiszáll az 

autóból, kinyitja a kocsi ajtaját, megvárja, 

míg beülünk, és becsukja az ajtót – nos, 

ha így tesz, elégedettek lehetünk, ő tudja, 

mi az illem. Sajnos ilyet igen ritkán látni. 

De ha csak ketten megyünk a párunkkal, 

tőle is elvárhatjuk ezt az udvariasságot.  

Nem nagydolog, de olyan megtisztelő! 

 
Belépünk az étterembe 

Mindig a férfi lép be elsőnek, itt nem él a szabály, hogy a nőket engedjék előre. Régi időkből maradt 

ránk ez a szokás, amikor előfordult, hogy a belépés pillanatában nem a pincér repült felénk, - hogy a 

helyünkre kísérjen, - hanem egy eltévedt korsó, vagy egy szék. A kocsmai verekedések szükségessé 

tették, hogy a mit sem sejtő belépő saját testével védje a mögötte lévő nőt. Ma már ez a veszély nem 

fenyeget, de a sorrend megmaradt. 

 

 

Helyfoglalás 

 

Jobb helyeken a 

főpincér feladata, 

hogy a belépő 

vendégeket 

hellyel kínálja. 

Ilyen esetben a 

helyes sorrend: 

elöl, megy a 

főpincér, őt követi 

a hölgy, majd a 

férfi. Ha az 

étteremben 

magunknak kell 

helyet keresni, 

akkor ez a férfi 

feladata. A 

figyelmes férfi 

gyorsan egyeztet, 

hogy az megfelelő 

lesz-e partnere 

részére. 
 

 

Vacsora után 

Mire befejezzük az étkezést, 

eltűnik a rúzs a szánkról. Jó 

lenne rendbe hozni magunkat, 

de hogyan és hol? Semmiképp 

se az asztalnál. Láttam olyan 

nőt, aki előkapta a rúzst a 

táskájából, oldalt hajolt az 

asztal mellé, s egy pillanat alatt 

kirúzsozta magát. Egy 

mozdulat az egész, s már kész 

is, de ne az asztalnál! 

Arcunk rendbetétele intim 

dolog, azzal vonuljunk el, s 

amikor kész vagyunk, akkor 

menjünk vissza.  

 
A helyiség a mosdó. Vannak nagyon szép kézmosók, és olyan pakolható felületek, ahova kitehetjük a 

szépítészeti dolgainkat. De mennyivel szebb az a példa, ahol külön, erre a célra alakítanak ki egy 

helyiséget. Tükrös, pultos, puffos vagy székes szoba. Kényelem, nyugalom, felfrissülés… 

 
Forrás: Pántyéné Horváth Klára stíluskommunikátor honlapja: http://www.stiluskommunikatorklara.hu 

http://www.stiluskommunikatorklara.hu/


  

 

 

Látogassa meg honlapunkat! 

www.oldalasmagazin.hu 

 

Tavasz-Böjt-Méregtelenítés 
ő

 

?! Népszokások… 
vagyis amire nem emlékszünk már?! 

 

Március hava 

A farsang ünnepe vízkereszt és hamvazó szerda közé esik, az igazi farsangot mégis a vége 

jelenti, a hiedelmek és népszokások tekintetében. A három zárónapot farsang farkának is 

nevezik. Ezt a felszabadult mókázás, zártkörű mulatságok, farsangi paródiák (pl. álesküvők) 

jellemezték. 

tartotta a böjtöt és tiltotta a vigadalmakat, még a 

lakodalmakat is, mert így az emberek megtisztult 

testtel és lélekkel várhatták a húsvétot. 

Tehát a húshagyó kedd éjfélkor 

megkonduló harangszó a farsang végét jelezte. 

Nahát, leányok, képzeljétek úgy tartották, 

hogy amennyiben eddig az időpontig nem 

találtatok párotokra, akkor innentől várhattatok 

újabb egy évig. 

 

 

Jól ki van ám a 

szervezetünk találva, de 

néha neki is szüksége 

van méregtelenítésre. 

 

A hosszú tél után 

a márciusi napfény 

kicsalogat minket a jó 

levegőre, szabadba. Még 

a kedvünk is jobb 

ilyenkor. 

Kezdünk leltározni a tavaszi ruháink között, mivel könnyedebb színesebb a viseletünk ilyentájt. De itt a 

szörnyű felismerés, hogy a kiszemelt ruházat kicsi! Ekkor tudatunkba befészkeli magát a kétségbe esett gondolat: 

lefogyni bármi áron! 

Ami ez után szokott következni, az, gondolom mindenki számára ismeretes, aki megpróbálkozott a testsúlycsökkentő 

tevékenységgel, vagy bármilyen diétás, fogyókúrás módszerrel. 

 A tavaszi napéjegyenlőség ideális alkalom, a tudatos, átgondolt böjt megkezdéséhez, a testi-, lelki-, szellemei 

megtisztulásra. 

Azonban zsírpárnáinkon kívül megszabadulhatunk ilyentájt a nyomasztó érzelmeinktől, gondolatainktól is.  

„Legyen ez a tavasz elérkezte, az új élet megkezdése is!” 

Nagyon fontos a sav-lúg egyensúly fenntartása is. A legtöbb betegség gyógyulásának érdekében a szervezetet 

először méregteleníteni kell, majd megfelelő mennyiségű vízzel ellátni, valamint lúgos táplálékkal táplálni, hogy 

megszűnjön a savasodás.  

Korunk embere nagyon sok értéktelen, mértéktelen mennyiségű táplálékot fogyaszt. Sok a túlfinomított, 

hőkezelt, kiszárított, értéktelen, adalékokkal feldúsított, tehát életerő nélküli termék.  

Talán Rudolf Breuss idézetével búcsúzok, aki hosszú élete srán emberek százezreinek adta vissza az egésséget 

böjtkúráival. 

” A böjt kés nélküli operáció!” 
 

 

- Asztalosné Erzsi - 

 A hamvazó szerdát követő napon egy 

napra felfüggesztették a böjtöt, mégpedig az: 

„Inkább a has fakadjon, mint az étel 

megmaradjon!” elven. Ilyenkor elfogyasztották 

a farsangról megmaradt ételeket. Ezt nevezték a 

Zabáló-, Tobzódó-, vagy másik néven Torkos 

csütörtöknek.  

A következő naptól azonban tényleg 

nem ettek húst, illetve zsíros ételeket, húsvét 

vasárnapig. Ezzel biztosították a szervezetük 

számára a méregtelenítés időszakát, amely 

elengedhetetlenül fontos a fizikális erőnlét és az 

egészség megőrzése érdekében. 

Az egyház ebben a 40 napban 

http://www.oldalasmagazin.hu/


 

   

 

Merczi Gábor 
Executive chef (Gundel Restaurant) 

 Elmúlt 100 éves, az egyik, ha nem a legnagyobb tradícióval bíró éttermünk, mégpedig a Gundel 

János alapította: Gundel étterem. Immáron egy éve annak is, hogy Merczi Gábor lett, eme patinás 

intézmény Executive Chef-je. Ennek apropóján kérdeztem meglátásairól, véleményéről, a jelenről és a 

jövőről. 

 

 



  

 

 



  

  

 

 

 

 

Cím: 1146 Budapest, Állatkerti út 2. 

Telefon: +36 1 468 4040  
Telefax: +36 1 363 1917  

 
info@gundel.hu 

www.gundel.hu 

 

mailto:info@gundel.hu
http://www.gundel.hu/


 

 

 

 

  

 

 
(Berecz Edgár rovata:) 

 

 

 

Berecz Edgár írása 

 

 

Játék! 

 

  

Vecse Komplex Kft. Pálinkafőző Üzem 

6087 Dunavecse, Alkotmány utca 120. 

Telefon / Fax: 06-78-438-091 

dunaihajos@dunaihajospalinka.hu 

http://www.dunaihajospalinka.hu 

 *a játékban csak 18. életévüket betöltött személyek vehetnek részt! 

 

 

Asztalfoglalás 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mióta  d ivatba jöttek a  konzerv csemegekukoric ák, a  csöves 

tejes kukorica  napja i leá ldozóban vannak. Elvétve se ta lá lni 

olyan éttermet, ahol rajta  lenne az étlapon vagy tisztában 

lennénk a kukoric a service -szel. 

A rég i világban nagy hagyománya volt a c söves tejes 

kukoricának, és szezonban hozzátartozott az étkezéshez mint 

desszert. A kukoric ac ső hegyesebb végét levágták és 

mindkét végére egy-egy ezüst vagy inox fogantyúva l ellátott 

mininyársat szúrtak, majd  kis fémállványon tá la lták. A vendég 

így kényelmesen elfogyaszthatta a  csemegét, anélkül, hogy 

beszennyezte vagy összemaszatolta  volna magát vagy az 

aszta lt. Manapság csak a  luxuséttermek rendelkeznek 

spec iá lis kukoric a  szettel, az olcsóbb kategóriá jú éttermek 

vagy a  kisvendég lők a  kukoric a  mindkét végébe villát 

szúrnak és kistányéron így tála lják fel a vendégnek. 

 

 

 

mailto:oldalasmagazin@postafiok.hu
mailto:dunaihajos@dunaihajospalinka.hu
http://www.dunaihajospalinka.hu/


 

  
 

 

Vendéglátóipari körökben a jó vendéget elõször is a jó borravalóról szokták 

felismerni, másodszor pedig arról a kellemes és dícséretes tulajdonságáról, hogy 

türelmes, a személyzetet megkíméli minden fölösleges tortúrától, amely a 

szakácsok vagy a pincérek fejének fõvését okozná. Nem rendel különösen nehéz 

és idõigényes ételeket a legvadabb pillanatokban, amikor a konyhában pánik 

tombol és káosz uralkodik. Nincsenek különleges kívánságai, nem kényes az 

idõeltolódásra és megérti, hogy az élet apró örömei apró késésekkel érkeznek a 

címzetthez. 

A személyzettel kialakított kapcsolata barátságos és mondhatni, egyenesen 

családias környezetet biztosít mindenkinek, ahol a kölcsönös tisztelet alapján 

nem csorbul a tekintélye senkinek, sõt a civil életben is kölcsönös elismerésre 

számíthat mindkét fél. 

Sokak szerint a jó vendég fogalma egyet jelent az ideális vendéggel, amely 

azonban idealizált voltánál fogva egy kitalált, képzeletbeli vendégtípus, aki 

nemes és fenséges, de egyben elérhetetlen is az eszményekért önzetlenül 

lelkesedõ ember mintaképvilágában. 

Az emberek különbözõsége miatt az ez idealizált vendégtípus, amely minden 

szabálynak tökéletesen megfelel, csak akkor ölthet megtestesült hús-vér 

emberalakot, ha a pincér erõfeszítéseket tesz és nehéz munka által megalkotja 

magának. 

Az, hogy valaki egy közönséges vendégbõl egy eszményit gyúrjon nem is olyan 

könnyû feladat, és itt mérhetõ le mindaz, ami a pincért, mint mûvészt, 

megkülönbözteti az életben tevékenykedõ más mûvészektõl. De mielõtt 

megvalósulna a jó, a tökéletes, az ideális vendég figurája, elõbb el kell érnünk 

azt, hogy az a bizonyos közönséges vendég elõbb törzsvendég legyen, majd 

bizonyos idõ elteltével felemelkedjen az eszményített vendég legfelsõbb 

régióiba. 

Ezt csak megfeszített munkával, jó érzékkel, kedvességgel, tökéletes 

technikával, jó beszélõ tehetséggel és diplomáciával lehet megvalósítani. 

 

Maté 
 

Önnek 1 új 
üzenete érkezett! 

 
Diplomások, 

diploma 

nélkül? 

 

A minap kaptam a 

megkeresést, mely szerint 

az Oldalas magazint 

felkérte, név szerint Leslie 

Simonfalvi arra, hogy az 

általa publikált. 

„Diplomások diploma 

nélkül”  

című írását szívesen 

megosztaná a lapban. 

Erre a terjedelme miatt 

sajnos nem tudunk 

lehetőséget biztosítani, de 

egy hivatkozás formájában 

szívesen megosztjuk  

kedves Olvasóinkkal. 

Ime a hivatkozás: 

lesliesimonfalvi/diplomások-

diploma-nélkül 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Legjobb Európai 

Fehérbor:  

 

Malatinszky 

Serena 2009 

 

A londoni kiadású 

Decanter magazinban 

volt olvasható a jó hír, 

miszerint a legjobb 

európai fehérbor címet a 

Malatinszky Kúria egyik 

büszkesége, a 2009 

Serena kapta. 

 

 

A tökéletes vendég 
- Berecz Edgár írása - 

 

http://www.malatinszky.hu/ 

wine@malatinszky.hu 

http://www.slideshare.net/lesliesimonfalvi/diplomsok-diploma-nlkl?from=share_email_login1
http://www.slideshare.net/lesliesimonfalvi/diplomsok-diploma-nlkl?from=share_email_login1
http://www.malatinszky.hu/
mailto:wine@malatinszky.hu


 

 

  

Asztalkikérés 

 

Mennyei Péter azt 

írja több játékos 

versében; 

Étel, ital, álom, 

Szükséges e 

három! 

A mi vőlegényünk 

és 

menyasszonyunk 

Étellel és itallal 

meg van elégedve, 

Ezért Násznagy 

Uramhoz volna 

egy kérésem; 

Ígértem egy pár 

táncot. 

Ha Násznagy 

Uram 

megengedné, 

Hogy az asztalokat 

esti helyükről 

kirakhatnánk 

És helyébe az ígért 

táncot 

megadhatnánk. 

 

 

Minek az új? 

 

 

 

 

- Nagymama, te ültél már trojkán?  

- Az mi? 

- Orosz fa szán. 

- Orosz f@szán? Igen, 1945-ben. 

A hónap vicce: 

Székely 

bácsika rohan a 

vonat után, 

végül csak 

elkésik, a vonat 

akkor gördül ki 

a peronról, 

mikor odaér. 

Erre a bácsi: 

- Eredj csak, 

eredj, a jegy 

úgyis nálam 

van! 

1

 

- Gazsi! Honnan 

van ez 

a ló, amit vezetsz? 
- Sakkon nyertem! 

- Sakkon??? 

- A Lajos ütötte a 
parasztot, én meg 

léptem a lóval! 

 

 
Márpedig itt rend lesz! - szólt 

a nagymama és berúgta a 

sz@rt az ágy alá. 

Küldjön Ön is viccet, hogy azt elhelyezhessük a magazinban. 

borsshow@postafiok.hu 

Hirdetését elhelyezzük a havonta megjelenő „OLDALAS” magazinban. Kérje árlistánkat! 

media.marketing@postafiok.hu 

Székely és a felesége 

egy szekéren utaznak. 

Egyszer csak nagy vihar 

támad. Tőlük 100 

méterre lecsap a villám. 

Azt mondja a székely: 

- No-no. 

Megint lecsap a villám 

tőlük 50 méterre. Újra 

megszólal a székely: 

- No-no! 

Lecsap a villám ismét, 

agyoncsapja az 

asszonyt. 

Mondja a székely: 

- No, azért! 

-Ha- A régi megbízhatóbb? 
Rendekné Olgi rovata 

Rendek Ökogazdaság 

http://biotanya.hu 

Kerekegyháza, Kunpuszta 81. 

Telefonszám: 0676-710-962, 0620-386-2522 

Nyitva tartás: Egész évben folyamatosan. 

Bejelentkezés esetén előzetes programok 

egyeztethetőek. 

Kapcsolattartó: Rendek Lászlóné Olga 

GPS koordináták: 46°56'14.46"N | 19°25'20.13"E 

 

- Miért sírsz Pistike? 

- Az apuuu!...Rácsapott az ujjára a 

kalapáccsal és... és... 
- De kisfiam, ezért neked nem 

kellene így ordítanod! 

- Hááát, először én is röhögtem... 

 
***** 

 

- Hány órat alszol Pistike? 
 - kérdezi az orvos. 

- Két-három órát. 

- Szerintem az kevés. 

- Mind az öt órán azért nem merek 
aludni! 

A halál kopogtat a 
székely 

ajtaján. Kijön a 

székely. 

- Székely, az 

életedért jöttem! 

A székely beszól a 
szobába: 

- Életem, téged 
keresnek! 

Hirdetések: 

 
Elcserélném 25 éves Trabantomat 

egy szekér trágyára... jelige: szart 

szarért. 
 

***** 

 

"Pszichopata gyilkos keres csinos 
lányt, rövid távú kapcsolatra." 

 

***** 
 

"Alig használt A/4-es tiszta, fehér 

papírlapomat, hasonló 

paraméterekkel rendelkező AUDI 
gépkocsira cserélném!" 

 

***** 
 

"Kedves, aranyos bulldogot 

cserélnék műkézre." 
 

***** 

Eladnék egy feleslegessé vált, 

egyszer használt, még bontatlan 

ejtőernyőt, kis hibával. 

A Slow Food egy nemzetközi mozgalom, 
amely az egyes országok és régiók 
étkezési hagyományainak, a helyi 
"étkultúrának", a "gasztro-kulturális" 
sokrétűségnek a megőrzése, védelme 

érdekében jött létre. A helyhez kötődő 
termények, termékek, élelmiszerek, 
ételek, étkezési hagyományok 
támogatására alakult civil szerveződés 
1989-ben olasz alapokon, Párizsban jött 
létre. Elnevezésével a gyorsétkezdei 
„fast food” étkezési stílus ellentettjére, a 

„lassú”, odafigyelő, a hagyományos és 
nemes táplálkozásra irányítja a 
figyelmet. 
A Slow Food mozgalom tevékenységi 
köre a mezőgazdasági termeléstől, a 
regionális termékek védelmétől a 
gasztronómiai tudományokig, az 

idegenforgalomig, az élelmiszer-
biztonság kérdéséig, valamint a 
kapcsolódó kulturális és emberi értékek 
megőrzéséig sok mindenre kiterjed, 
mindezeket sajátos rendszerbe fogja 
össze. A Slow Food programjai 
mindezeket a célokat tükrözik. 

 
A helyi értékek védelme Magyarországon 
még fontosabb, mint sok más 
országban. A globális hatások, a 
gazdasági világverseny körülményei 
között a hagyományos, jó ízű, 
megszokott termékek háttérbe 

szorulnak, és kellő támogatás nélkül 
végleg el is tűnhetnek. Pedig sokan úgy 
vélik, hogy az egészséges táplálkozás a 
hagyományos étkezéshez kötődik, 

hiszen az ipari termékek új keletűek, és 
összetevőik hosszú távú esetleges káros 
hatásait még nem is ismerhetjük. 

Emellett sokak megélhetéséről, a 

fenntartható családi gazdálkodás 
érdekeiről is szó van. Nem jó az, hogy 

a dél-afrikai barack, az indiai uborka 

gazdaságosabb a miénknél - újra kell 
teremteni a minőség, az 

élvezetesség, a megbízhatóság 

nimbuszát. 
A Slow Food mozgalom hasonló 

aggodalmak nyomán keletkezett, 

szinte nekünk találták ki. 

Nem is véletlen, hogy idehaza a 
mangalica, a ritka erdei termékek, a 

szilvalekvár, az alföldi (pusztai) 

ételkülönlegességek, a ritka borok, a 
szürke marha, a hagyományos 

"kézműves" élelmiszertermékek 

érintettjei reagáltak elsőként az új, a 
kifelé nyitást segítő, az ismertséget 

növelő új lehetőségekre.  
Csatlakozz a Slow Food mozgalomhoz: 

 http://www.slow-food.hu 

Slow food Magyarországon  
 A Slow Food első megközelítésben egy mozgalom az ízekhez való 

jogunkért 

mailto:borsshow@postafiok.hu
mailto:media.marketing@postafiok.hu
http://biotanya.hu/
http://www.slow-food.hu/index.html


 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Vagy a minőség nem számít, mert gondolom, ha nem kell 

szakember, vagy előzetes szaktudás hozzá, akkor mindenféle 

bántás nélkül rábízhatjuk a ruhatárosra, vagy a wc-s nénire is, 

ezen 150%-os hasznot hozó fantasztikus termék elkészítését. És 

ehetjük vígan, mert hát ez mégiscsak egy 3millárdos vállalkozás 

innovatív terméke, akkor is, ha a veszélyekkel nem törődünk. 

 Én bízom benne, hogy ez a termék nem szerez 

létjogosultságot a hazai egységekben, mert ez azt hiszem, 

senkinek sem lenne előnyös. Ha utánaszámolunk, kiderül, hogy 

minőségi pizzát is lehet készíteni, persze szakértelemmel, 

beruházással, engedélyekkel és rögtön nem lesz olyan 
„hangzatos” a beígért 150%-os haszon. 

 Azt azért megjegyezném, hogy személy szerint bízom a 

vendéglátóipari egységekben, hogy egy ilyen terméket nem 

tartanak alkalmasnak arra – már csak a szórólap alapján sem -, 

hogy egyáltalán figyelmet szenteljenek rá. Mivel ha jól 

emlékszem, akkor 2011-et írunk, ez pedig számomra azt jelenti, 

hogy egy egység nyitásához, működtetéséhez beruházásra van 

szükség. És ezt az utolsó mondatot innen üzenném,  

minden tulajdonosnak is…! 

Megtekintené 
magazinunk korábbi 

számait? 
Ezt megteheti, ha meglátogatja 

honlapunkat, amely a 

következő címen érhető el: 

http://oldalasmagazin.hu 

 

 

 

Tipp: Növelje bevételét! 

3D és animált Flash reklámok gyártását, 

reklámfilmek, PR. filmek készítését 

vállaljuk rövid határidővel, sugárzással 

együtt.  

 

Amennyiben szeretne egy igazán látványos 

és egyben emlékezetes reklámfilmet, 

abban az esetben vegye fel velünk a 

kapcsolatot: 

 

vizualizacio@postafiok.hu 
 

Az általunk készített reklámokból az 

                               Ctrl gomb 

                               lenyomásával, az  

                               egérre kattintással 

                               informálódhat. 

FÓKUSZBAN 
 

 

Tűzkő  

Domb Cuvée  
2006 

 

Szeretne magának egy könnyen szerkeszthető weblapot? 

Esetleg webáruházat, fórumot, vagy saját  

közösségi oldalt üzemeltetne? 

És mindezt ingyen szeretné? 

Van rá lehetősége: 

http://www.sokoldal.hu 

GÉPI FÖLDMUNKÁK!  
(árok-, alapkiásás, pincehely  

kiszedés, tereprendezés,  
felesleges föld és/vagy 

 törmelék elszállítás,  
épületek bontása)  

NAGY TRANS  
Info:  

+36-30-951-57-94  
http://nagytrans.sokoldal.hu  

nagytrans@enternet.hu 

  

Következő 

megjelenés várható 

időpontja: 
2011-02-30 

Lapzárta: 
2010-02-20 

Kékfrankos, Cabernet 

Sauvignon és Kékoportó 

házasítása. Az egy éves 

fahordós érlelésnek 

köszönhetően 

bársonyos, tartalmas, 

pikáns illatú és ízű 

vörösbor. 

 

http://www.tiffans.hu 

 

iroda@tiffans.hu 

 

 

  

 

Professzionális 

vendéglátóipari 

ruhák! 
 

http://csintex.hu 
 

 

Hirdessen Ön 

is az 

Oldalasban! 

media.marketing@postafiok.hu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Nagy testű, különleges bor, a 

pincészet csúcsbora. 

Tökéletesen érett Merlot és 

Cabernet Franc házasítása. 

Sötét, lilába hajló bíborszín 

jellemzi. Érett gyümölcsök, 

áfonya, szilva, meggy 

jellemzik, csokoládé ízzel. 

Gazdag, hosszú és tartalmas 

bor. 

www.tuzkobirtok.hu/ 

 

kiss.gabor@eurobor.hu 

 

Na neee...! 
Képzeljétek a minap kezembe került egy szórólap, 

amely „bevételnövelő terméknek” volt felcimkézve. Gondoltam 

elolvasom eme kis szóróanyagot. Kár volt! 

 Röviden, „minőségi pizzát, villámgyorsan”. 

Természetesen ők adják a kemencét, amely minimális 

energiaigényű, a pizza tésztát, szószt, tehát mindent. Csak egy 1,5 

négyzetméteres helyre van szükség, hogy ezzel a „3 milliárdos 

beruházással” partneri szerződést kössünk, „150%-os hasznot” 

ígérve. Sőt a kedvencem a szó szerint idézett szöveg a 

szórólapról: „Minden nagyobb beruházás, különleges, 

melegkonyhás engedélyek, szakképzett alkalmazott, előzetes 
szaktudás nélkül. (!)”  

Azzal egyet tudok érteni, ha egy cég nyit a piaci igények 

felé és különféle innovatív ötletekkel próbál helyzetbe kerülni. 

Azzal viszont egyáltalán nem értek egyet, hogy az ilyen és az 

ehhez hasonló termékeknek helye legyen a hazai 

gasztronómiában. Bármennyire is nem szükséges hozzá nagyobb 

beruházás, vagy melegkonyhás engedélyek. Emlékezzünk csak, 

pl. a sous-vide technológiát milyen nehéz volt a hatóságoknál 

„elfogadtatni”, akkor ezt miért is tudják ilyen hamar elfogadni??? 

  

 

http://oldalasmagazin.hu/
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