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amit meg kell kostolni

Ha,\ri

szalléi ge:

,»Amikor szerelmes
vagy nem vagy
eszednél, mert ha
eszednél vagy nem

vagy szerelmes.”

Publilius Syrus

A»i,él nlé

PANYOLAI
ELIXIR

BODZA Hozzavalok:

Maddrtej finomra hangolva

1 liter tej, 2 dl tejszin, 7 db tojas, 1 rad vanilia, izlés szerint cukor, 20 gr. porcukor, fél citrom,
1 cl ecet.

Elkészités:

Valasszuk kiilon a tojassargajat és a fehérjét. A tejet, a cukrot, a kikapart vaniliat (esetleg 2
evokanal vaniliaesszenciat), és a tejszint, tegyiik egy edénybe. Lassu tiizon, allandé keverés
melegitsiik fel, de ne forraljuk fel. 1-1,5 deci tejjel keverjiik el a tojas sargakat, majd vékony
sugarban, alland6 keverés mellett csurgassuk hozza a tejhez. Alacsony héfokon addig keverjiik,
amig kicsit bestirtisodik. Nem szabad tul sokaig f6zni, mert akkor a tojas kicsapodhat. Végiil

keverjlk bele egy fél citrom reszelt héjat is, ettdl kicsit pikans izt kap.

A tojasfehérjékbol, egy csipet sdval, 20 g porcukorral és csepp citromlével verjiink kemény

habot. Ha 2 csepp ételecetet adunk hozza, akkor a habgaluska igazan szép fényes is lesz.

Melegitsiink — de ne forraljunk — egy nagyobb labasban vizet, és amikor a viz mar forro, akkor
a kemény tojasfehérjehabbol kanallal szaggassunk galuskakat ¢s tegylik a viz felszinére. A

galuskaknak 1 — 1perc elegendé mindkét oldalukon a vizflirdébdl. Hamar a kétszerestikre

fognak dagadni, igy szaggataskor szamoljunk a ndvekedéssel. Ha a galuska elkésziilt, akkor
kiszedjiik, lecsepegtetjiik és tegyiik a madartej tetejére. A madartej hidegen az igazi, igy talalas

el6tt jol hiitsiik be, és igy adagoljuk majd kis talkakba.

A stiluwskoumnimrimnilkdtor tandcsal:

- Pantyéné Horvath Klara bekiildott irasa -

Etterembe megyiink

Szeretek étterembe menni, annak megvan a maga baja, eleganciaja.
Mindegy, hogy ebédelni, vagy vacsorazni megyiink, bizonyos értelemben az egy

kiilonleges alkalom, késziilni kell ra.

De tudjuk-e mindig, mikor mit vegyiink fel magunkra, hogyan 6ltézziink, és az étteremben
hogyan viselkedjiink? Foglalunk-e elére helyet, vagy csak megylink? Sziik csalddi korben lesziink,
vagy tarsasaggal? Gyerekkel vagy gyerek nélkiil megylink? Vagy lehetdségiink lesz parunkkal egy
meghitt estét eltolteni?

Magyarok és mas
nemzetek

Ha éttermet keresunk, mi
alapjan  valasztunk?  Jo
legyen a konyhdja, rendezett
legyen a kornyezete, tiszta
legyen a bels6 tere, a
pénztarcankhoz igazodjanak
az arai, eés nem utolso
sorban konnyedén,
kényelmesen érjuk el.

Leirok egy par érdekességet.
A magyarok leginkabb
csaladostol, vagy baratokkal
jarnak étterembe. Az Uzleti
ebéd még nem olyan
elterjedt, mint kulféldon.

A magyarok, és az eurdpai kultura inkabb a csaladi étkezést helyezi kdzpontba, mas népeknél, a
mas kultira és szokasok miatt a csaladi Unnepeket is éttermekben tartjak. Gondoljunk bele, hogy
Japanban olyan kicsi lakasok vannak, ahova a csalad is éppen befér, nemhogy a rokonsag. Naluk ez
természetes dolog.

A lengyelek, spanyolok, portugalok, csehek inkabb ebédelnek az éttermekben, mint vacsoraznak. A
belgak, danok, franciak, osztrakok viszont inkabb parjukkal mennek vendéglébe.

Etterembe indulas

Ha otthonrdl vagy munkahelyrél megyunk étterembe, s feltételezzik, hogy alkoholfogyasztas is lesz,
elkerulhetetlen megkérni egy baratot, vagy valakit a csaladbdl, munkahelyrél, hogy vigyen el minket.
Ha ez nem megy, és a korulmények sem engedik, marad a taxi.
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Vacsora utan

. % SRR
T H = —= Mire befejezzik az étkezést,

eltlnik a ruzs a szankrol. Jo
lenne rendbe hozni magunkat,
de hogyan és hol? Semmiképp
se az asztalnal. Lattam olyan
nét, aki elékapta a ruzst a
taskajabol, oldalt hajolt az
AR Y N asztal mellé, s egy pillanat alatt
kiruzsozta magat. Egy
mozdulat az egész, s mar kész
is, de ne az asztalnal!

Ha a soféré a bal elsé hely, akkor a n6 a
jobb hats6 Ulésre ul, a férfi pedig
baloldalrol mellé. Ha a taxi sof6r kiszall az
autobdl, kinyitia a kocsi ajtajat, megvarja,
mig beulink, és becsukja az ajtét — nos,
ha igy tesz, elégedettek lehetink, 6 tudja,
mi az illem. Sajnos ilyet igen ritkan latni.
De ha csak ketten megyunk a parunkkal,
tole is elvarhatjuk ezt az udvariassagot.

Nem nagydolog, de olyan megtiszteld! R Y

dolog, azzal vonuljunk el, s
amikor kész vagyunk, akkor
menjunk vissza.

Belépunk az étterembe

Mindig a férfi [ép be elsének, itt nem él a szabaly, hogy a néket engedjék elére. Régi id6kbél maradt
rank ez a szokas, amikor el6fordult, hogy a belépés pillanatdban nem a pincér repult felénk, - hogy a
helylnkre kisérjen, - hanem egy eltévedt korsé, vagy egy szék. A kocsmai verekedések sziikségessé
tették, hogy a mit sem sejté belépd sajat testével védje a mogotte [évd nét. Ma mar ez a veszély nem
fenyeget, de a sorrend megmaradt.

A helyiség a mosdo. Vannak nagyon szép kézmosok, és olyan pakolhato felUletek, ahova kitehetjik a
szépitészeti dolgainkat. De mennyivel szebb az a példa, ahol kilon, erre a célra alakitanak ki egy
helyiséget. Tukrds, pultos, puffos vagy székes szoba. Kényelem, nyugalom, felfrissulés...

Forras: Pantyéné Horvath Klara stiluskommunikator honlapja: http://www.stiluskommunikatorklara.hu

Helyfoglalas

ROMAI ALLATEGESZSEGUGYI CENTRUM
Jobb helyeken a

fépincér feladata,
hogy a belépd
vendégeket

hellyel kinalja.
llyen esetben a

Dr. Gyoéri Balazs allatorvos

Vonalas telefon: +36/25 423 983
Ugyeleti telefonszam: +36/70 940 9107
E-mail: mailbox@drgyoribalazs.hu
Honlap: www.drgyoribalazs.hu

2400 Dunaujvaros, Rémai krt. 38/A

helyes  sorrend:
eldl, megy a
fépincér, 6t koveti
a holgy, majd a

ferfi. Ha az

y A rendelési id6t Ggy alakitottuk ki, hogy Ondknek, minél kényelmesebb és rugalmasabb legyen. A
étteremben rendelési idon kiviil stiirg6sségi tigyeleti ellatast biztositunk, amely telefonos bejelentkezés alapjan
magunknak  kell miikodik.

helyet keresni,
akkor ez a férfi

A Romai Allategészségiigyi Centrum baratsagos kornyezetben, dllatszeretd légkorrel és magas
szinvonall allategészségiigyi szolgaltatasokkal fogadja Ondket és Kedvenceiket.

Az allatorvosi diagnosztika és terapia széles skalaja all rendelkezésre, hogy Kedvence minél elébb
meggyogyuljon.

Allatitlevél kiallitasa Fogaszat Sebészet
feladata. A Allatgyogyaszati készitmények  Idéskori sziirévizsgalatok Siirgdsségi iigyelet
figyelmes férfi Amhu’lanf betegellatas Lu-horat(.n'luntl V|z’sgalatok Szﬁm’cszc.tl vlzsgalatok és mitétek '
Belgyogyaszat Microchip beiiltetés Sziilészeti kezelések, vemhes gondozas
gyorsan egyeztet, Betegellatas haznal Oltasok Sziirévizsgialatok
o Borgyogyaszat Onkologia Tartasi és taplalkozasi szaktanacsadas
hOgy az megfelelo Chip beiiltetés Parazita ellenes kezelések Ultrahangos vizsgalatok

lesz-e partnere Dictetika
részére.

Rontgen diagnosztika
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Marcius hava

A farsang lnnepe vizkereszt €s hamvazo szerda kozé esik, az igazi farsangot mégis a vége
jelenti, a hiedelmek ¢és népszokasok tekintetében. A hdrom zardnapot farsang farkdnak is
nevezik. Ezt a felszabadult mokazas, zartkori mulatsdgok, farsangi parodidk (pl. aleskiivok)

jellemezték.

tartotta a bojtot és tiltotta a vigadalmakat, még a
lakodalmakat is, mert igy az emberek megtisztult
testtel és lélekkel varhattak a hiisvétot.

Tehat a hashagydo kedd ¢éjfélkor
megkonduld harangsz6 a farsang végét jelezte.

Nahat, leanyok, képzeljétek ugy tartottak,
hogy amennyiben eddig az idépontig nem
talaltatok parotokra, akkor innentdl vérhattatok

ujabb egy évig.

A hamvazé szerdat kovetd napon egy
napra felfliggesztették a bojtoét, mégpedig az:
,Inkabb a has fakadjon, mint az étel
megmaradjon!” elven. Ilyenkor elfogyasztottak
a farsangrol megmaradt ételeket. Ezt nevezték a
Zabalo-, Tobz6do-, vagy masik néven Torkos
cslitortoknek.

A kovetkez0 naptol azonban tényleg
nem ettek hust, illetve zsiros ételeket, husvét
vasarnapig. Ezzel biztositottdk a szervezetiik
szamara a méregtelenités iddszakat, amely
elengedhetetleniil fontos a fizikalis erdnlét és az
egészség megdrzése érdekében.

Az egyhaz ebben a 40 napban

/_\

~Sluilt a farsang,
de uni axt neun

Lanjuk, sivassak o
Lanyok itthon

mnaradadsulk.”

JOl ki van am a
szervezetink talalva, de
néha neki is sziiksége

van méregtelenitésre.

A hosszu tél utan
a  marciusi  napfény
kicsalogat minket a jo
levegdre, szabadba. Még
a kedviink is jobb
ilyenkor.

Kezdiink leltdrozni a tavaszi ruhdink k6zott, mivel konnyedebb szinesebb a viseletiink ilyentajt. De itt a
szornyl felismerés, hogy a kiszemelt ruhazat kicsi! Ekkor tudatunkba befészkeli magat a kétségbe esett gondolat:
lefogyni barmi aron!

Ami ez utan szokott kdvetkezni, az, gondolom mindenki szdmara ismeretes, aki megprobalkozott a testsulycsokkentd
tevékenységgel, vagy barmilyen diétés, fogydkuras modszerrel.

A tavaszi napéjegyenléség idealis alkalom, a tudatos, atgondolt bojt megkezdéséhez, a testi-, lelki-, szellemei
megtisztulasra.

Azonban zsirparndinkon kiviil megszabadulhatunk ilyent4jt a nyomaszt6 érzelmeinkt6l, gondolatainktol is.
., Legyen ez a tavasz elérkezte, az uj élet megkezdése is!”

Nagyon fontos a sav-lug egyensuly fenntartasa is. A legtobb betegség gyogyulasanak érdekében a szervezetet
eloszor méregteleniteni kell, majd megfeleld mennyiségii vizzel ellatni, valamint lagos taplalékkal taplalni, hogy
megsziinjon a savasodas.

Korunk embere nagyon sok értéktelen, mértéktelen mennyiségii taplalékot fogyaszt. Sok a tilfinomitott,
hokezelt, kiszaritott, értéktelen, adalékokkal feldusitott, tehat életerd nélkiili termék.

Talan Rudolf Breuss idézetével bucsuzok, aki hosszl ¢élete sran emberek szdzezreinek adta vissza az egésséget
bdjtkaraival.
> A bojt kes nélkiili operacio!”

- Asztalosné Erzsi -
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Menczi Q abon

Executive chef (Gundel Restaurant)

Elmult 100 éves, az egyik, ha nem a legnagyobb tradicioval bird éttermiink, mégpedig a Gundel
Janos alapitotta: Gundel étterem. Immaron egy éve annak is, hogy Merczi Gabor lett, eme patinas
intézmény Executive Chef-je. Ennek apropdjan kérdeztem meglatasairdl, véleményérdl, a jelenrdl és a

JOVOrol.

Kezdjiik onnan, hogy honnan szdrmazol?
Budapest XX. keriiletébdl, de ki tudja azt
megmondani, ki honnan szdrmazik? A nevem szldv
eredetti és a legkorabbi nyomai a XVIIL szdzadbol
valdk..., de van bennem sok vér keveredve. De nem
attol lesz valami szép, hogy szines?

Miéta foglalkozol a konyhamiivészettel? Mi
alapjdn vdlasztottad ezt a pdlydt?

Mair, hogy miodta f6z6k? 1987-ben kezdtem az
iskolat, a klasszikus okok miatt: meleg van, enni is
adnak, olyan rossz nem lehet... és, ez az igazsag.

Esetleg volt valaki a csalddban, aki eldtted a
vendéglitdssal foglalkozott?

Nem, senki. Anndl inkdbb a kereskedelemmel
foglalkoztak, de azt sokan. Biifét tizemeltettek. A
vendéglatas legalacsonyabb formdja a biifé, de ugye
abban az id6ben a biifé nem azt jelentette, mint
most..., a mostani megfogalmazis szerint inkdbb
kavézo lehetne.

Hogyan indult a pdlyafutdsod? Kiktél tanultad a szakmit?

Mivel nem vettek fel a két agyonfuttatott iskola egyikébe sem, (mert nem voltam okos) ezért az iskola a

Maglodi 1t lett. Tanuld pedig a Szot Szalléban voltam. Itt két nevet kell megemlitenem: Horacsek Tamads, es

Dobak Sandor nevét, akiknek koszonheté az, hogy én ilyen palyat jarhattam be. Ha valaki ismeri Oket, akkor

nem kell magyarazni, hogy kik voltak Ok, ha pedig nem, akkor mar agyis késé.

Milyen konyhatechnolégidkat alkalmazol?
Mindent, ami csak létezik, de a Francia tzhely és a serpeny6 hive vagyok.

Sokszor hallani, hogy a jé alapanyag itthon nem beszerezheté. Neked mi a véleményed errél a kérdésrol?
A vélaszom, de igen... és ezt most értsd, ahogy akarod. Ha valaki akar valamit, azt megteszi, addig megy,
amig nem taldlja meg azt, ami neki kell. Aki meg nem akarja megtaldlni az azt mondja: NEM NINCSEN!

Mit gondolsz az
egészségesebb

tapldlkozdsi

szokdsokrol?

Nagyon j6 dolog. De
nagyon nem tudom
behatdrolni mit is jelent
ez, mert  annyiféle
aspektusa van.
Osszességében azonban,
jo az, ha valaki foglalkozik
vele. A Gundel eddig nem
ment ilyen  irdnyba
egészen idaig, de 2011-
ben ebben is valtozas lesz.

Mi a véleményed a mai
magyar alapanyagokrol?
Hogy rovid és tomor
legyek: Olyan, mint az
orszag, de latszik a fény az
alagut végén ...

Milyennek  tartod a
magyar tradiciondlis recepteket?

Mennyire menjiink vissza az idében? Pl a Czifray konyvben van, Héd és Vidra recept is.

Meg egydltalan, ma, mi az a tradici6? A tradicié nincs nagyon meghatirozva. Ne felejtsiik el, hogy a
receptjeink jok, de az évek folyaman elkorcsosultak, mivel, ha egy alapanyag nem volt beszerezhet6, vagy
megtaldlhato, akkor azt massal potoltdk. Az pedig, mindig a mi feladatunk, hogy a forrast megtaldljuk, hogy
mely receptek tekintheték autentikusnak. Ha a tradicionalis recepteket nézem, azt kell mondjam, ezek a
receptek izgalmasak, érdemes veliik foglalkozni, hiszen ezeken alapszik minden.

Szereted-e 1ij kintosbe oltoztetni a hagyomdnyos ételeket, vagy meghagyod 6ket eredeti formdban?



Alapanyag Osszetételt itt
a  Gundelben nem
valtoztatunk.
Technologiat, ha
sziikséges igen, a talaldst
pedig, minden esetben,
ha az lehetséges.

Mi a véleményed a
jelenleg  meghatdrozo

poziciéban lévé
szakmai
egyéniségekrdl?
Pontositsd a kérdést,
mit jelent a

meghatdroz6 pozicio, ez

alatt kikre gondoljunk?

A ,celeb szakidcsokra”? Vagy, a ,Paprikds Comedy Central szakdcsaira”? Vagy, a szalloddk Séfjeird]? Vagy, a jol
mend éttermek séfjeirdl?

Vagy, azokra, akik a tomegeket etetik? Vagy, a Bloggerekre, akik megprébalnak izlést formadlni? Egyébként a
véleményem az, hogy nincs véleményem. Nekem, nagyon sok dolgom van, nincsen idém ilyeneken
gondolkodni, es véleményt formdlni. De, ha mégis szeretnél vélaszt, én nagyra értékelem azt, aki dolgozik,
mindegy az, hogy szellemi vagy fizikai munkét végez.

Mi a véleményed a 3 meghatdrozo szakmai szervezetrél? Mennyire aktivan képviselik a szakmdt, mennyire
toltik be szerepiiket? Tag vagy e valamelyikben? Ha igen/nem miért?

Nem vagyok, és nem is tervezem. A véleményem pedig a kovetkez6: egyik szervezet sem jogutddja semmilyen,
alulrél jovo szervezdédésnek. Mint pl. a ,Magyar Szakdcsok Korének”. Amig, ezek a tdrsasagok, csak réteg
igényeket elégitenek ki, addig én nem fogom legitimnek tekinteni egyiket sem. Meg hat, mit is tesznek értem
ezen tarsasagok valamelyike is? Bocsdnat, de azt gondolom, itt minden a pénzrél szoél és egyes személyek
boldogulasarol. Nem a tomegekrél, mert ugye, azért vagyunk sokan. Az én véleményem, ami ugye szubjektiv,
ezek a tarsulatok nagyon hasonlitanak egy GITTEGYLETRE*.

(A gittegylet ginyos kifejezés olyan tdrsasdgra, egyesiiletre stb., amelynek ldtékore nem terjed til tagjainak
érdeklédésén, mely mdsok szdmdra jelentéktelen.)

Mit javasolsz azoknak, akik nyitottak a versenyzésre?

Azt, hogy dolgozzanak inkabb... , sokkal nagyobb értékeket tudnak igy teremteni. Amig a szakma olyan szinten
van, mint manapsdg, addig nem biztos, hogy a versenyekkel kell foglalkozni. Mikor mér eljutunk olyan
magassdgokra, hogy most mar raérek ezzel foglalkozni, akkor versenyezhetek.

Az oktatds az egyik legfontosabb kérdés ma a szakmdn beliil, neked errdl mi a véleményed?

Alacsony szinvonald, és az is marad mindaddig, amig a profi séfek nem juthatnak be az iskoldkba oktatonak.
Amig a féiskolan képzik a jovendd szakmai oktatokat, nem pedig a tizhely mellett, nem is lesznek, soha
nem is

voltak kozel a profik szintjéhez. Ugyanolyan ,kutyaiiték” lesznek a tanuldik, mint Ok. A pénz az, ami
mozgatja a szdlakat. Az dllami fejkvota, az, ami arra 6sztonzi az iskoldkat, hogy minden h... ét felvegyenek
szakdcsnak vagy cukrasznak. Aztdn a h...eket, olyanok tanitjdk, akiknek nincs elég szakmai gyakorlatuk.
Nem kelt visszassagot az, amikor olyan tanit szakmdra, aki nem gyakorolja azt? Ezt, 1 perc alatt meg lehetne
oldani, csak be kellene vonni azokat a séfeket, akik képesek és akarnak is oktatni.

Melyik ételedre vagy a legbiiszkébb
eddigi pdlyafutdsod alatt?

A vasarnapi Club Sandwich-re, inkdbb
kérdezd azt, melyikre nem vagyok
biiszke...

Beszéljiink a magyar
hdziasszonyokroél?

Knorr, Vegeta, Stahl, Kovics Lazar,
Paprika TV..., mindent bevesznek, ami a
médiabol jon... Mert a magyar

ember az nagyon szeret a médidbdl
taplalkozni, a média pedig 16ki kifelé
magabél  a  rosszabbndl-rosszabb
dolgokat. Ha tényleg érdekelné Gket a
dolog, akkor elévennék a ,Nagymama
konyvét”, amibe irogatta a receptjeit és
abbol fézne. Mert a generacidkon
ativel6 tudds elvesztéséhez elegend6 10
év. A leirt tudds, nem ugyanaz, mint a
technologiak vizudlis érzékelése, ezért
lenne fontos, hogy ezeket gyakoroljik,
adott esetben tovdbbadjak egymdsnak.
Még akkor is, ha az ,6réomfézés” nem

egy olcs6 dolog.

Mi jut eszedbe az éttermekrél, azok
tulajdonosairdl, vezetdirdl?
A véleményem a kovetkezd:
az éttermek akkor lesznek sikeresek, ha

a sok séf tulajdonos lesz, vagy legalabb



résztulajdonos...

Elmilt 100 éves a Gundel. Mit jelent szdmodra itt, raaddsul meghatdrozo pozicioban dolgozni?

Mindent! En, a kis hii..egyerek, aki sehonnan jétt, és a Gundel Konyhafénoke lett! Wow...kdszéném Isten,
hogy megérhettem ezt. A falak sok mindenre koteleznek, de f6leg aldzatra. Széval mindent jelent! Most a
Gundel az els6 az életemben.

Milyen dllapotban vetted dt, ezt az egyik legnagyobb tradiciéval biré éttermet?
Ha, annyit mondok nem j6..., akkor megelégszel ennyivel? Nem érdemes mdr beszélni errdl, elmult, sokkal

jobb elére nézni. De,
annyit meg hozza kell
tenni, hogy nem a séf és
szakdcsok hibdja volt,
amilyen allapotok
uralkodtak a Gundelben.
Mindig a  fejétol
biidosodik a hal.

Mikor  és  hogyan
szeretnéd azt majd
tovdbb adni?

Na, ezen még nem
gondolkodtam, de
biztosan eljon majd az-
az idé is. Még sok
dolgom van itt.

Szdmtalan hires recept
keriilt innen ki, Neked
van-e valami
specialitdsod, amely
esetleg hasonlé ,utat”
jarhat be, mint pl. a

Gundel palacsinta?

Oszintén? Nincs, és nem is hiszem, hogy lesz. Az én munkdm az, hogy egy kreativ csapatot hozzak &ssze. Nem
tudni hova jutunk, de mint mondottam hosszu és nehéz az ut még egyeldre.

Innen milyen rendezvényeket bonyolitotok le, vagy kitelepiilésekkel, party service-el nem foglalkoztok?
Mindent, 1-100.000 f6ig.

Ki volt a leghiresebb ember, akinek eddig fézhettél? Es ki az, akinek még szeretnél?
Nekem mindenki ugyanolyan vendég, sok olyan ember jar ide, aki hires. Barkinek szivesen f6z6k.

Ami nagy
megtiszteltetés volt,
és a kozelmultban
tortént: a japan
Global késgyar
alapité tulajdonosa,
Mr.GLOBAL:

Mino Tsuchida jart
itt, és az, hogy kezet
foghattam vele és
fézhettem neki, az
nagydolog volt
szamomra. Azt
tudni kell, hogy én
is Global késeket

hasznalok.

Az uniés elnokség

miatt vdltozott-e a forgalmatok?
Minimalisan...

Milyen jo emléket osztandl meg az olvasékkal és a szakmdval?

Ez kinek lenne jo, nekik, vagy nekem? Nem vagyok érdekes személyiség és nem torténik velem soha,
semmi.

Ennyi elfoglaltsdg mellett marad-e idéd hobbira, és mi az?

Ducati!!! Ezzel, mindent elmondtam ugye...2?? Sajnos, nem sokat mentem vele miéta a Gundelben

Milyen megvalésitatlan terveid vannak még a konyhamiivészet teriiletén?

Nincsenek megvaldsithatatlan terveim, csak olyan dolgokat tervezek, amelyeket meg tudok valdsitani,

barmilyen teriileten. Megyek el6re, keményen és erre 6sztonzom a kollégakat is. § *‘
©

Q\ & Cim: 1146 Budapest, Allatkerti ut 2.
: Telefon: +36 1 468 4040
@ U "*-_-.. D ED Telefax: +36 1 363 1917

atterem info@qundel.hu

= Tﬂn‘l’fﬂiﬂ és r:'f:{un'w'q“:i.f www.gundel.hu
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Mit jelent a zsaratnok sz6?

Aogtalloglalis

Berecy Fdgdr irasa Mit teo{tg/b'\/wk, Iha étteveunrnlbe rennénk ”

A: parazs

B: tartositoszer

A
v

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

Nagy éttermekben, féleg luxuséttermekben feltétleniil sziikséges az asztalfoglalds. Ide nem lehet csak
tigy, amolyan Pityi Palké moédjéra bedllitani, hogy: itt vagyok, és szeretnék ebédelni vagy vacsordzni. Az Nyerjen ebben a honapban a Dunai Hajés felajanlasabdl egy palack
asztalfoglalds ma mar megszokott dolog a vildg nagyvarosaiban és a kovetkez6képpen torténik:

Oregagyas Barack palinkat!
- Hivjuk fel az éttermet, mutatkozzunk be és jelentsiik be igényiinket, hogy X napon X vendég tarsasagaban

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

Telefon / Fax: 06-78-438-091 @
dunaihajos@dunaihajospalinka.hu E ﬁ

vacsorazni  szeretnénk, ha van
szabad asztal, helyet szeretnénk

foglalni.
Szabad asztal esetében a http://www.dunaihajospalinka.hu Veaperd
kévetkezdket ikt él] uk be a *a jatékban csak 18. életéviiket betdltott személyek vehetnek részt!

pincérnek vagy a menedzsernek:
e neviink, lakcimiink és
telefonszamunk
e afoglalas napja és Oraja

Az étkezésrdl, hénaproél-hénapra:

o ebéd vagy vacsoraidére szol- (Berecz Edgir rovata:)

e afoglalas
e a lefoglalt helyek szdma és

dohényz6 vagy
nemdohdnyzd asztalt
szeretnénk-e

° agyerekekszéma Miéta divatba jottek a konzerv csemegekukoricak, a csoves
e igényeliink-e kiilonleges ‘ tejes kukorica napjai lealdozéban vannak. Bvétve se talalni
' olyan éttermet, ahol rajta lenne az étlapon vagy tisztdban

szobat vagy termet
., . & 1 , lennénk a kukorica service-szel.

* igényelink-e specidlis " A régi vidgban nagy hagyomanya volt a csives tejes
meniit vagy gyerekmeniit L. kukoricanak, és szezonban hozzatartozott az étkezéshez mint

e tartdzkodunk-e a diszndhastol stb - ‘ 3 desszert. A kukoricacsd hegyesebb végét levagtak és

Telefondlas kozben beszéljiink hangosan, legyiink udvariasak, a beszélgetés pedig legyen rovid, kimért és mindket vegeére egy-egy ezist vagy inox fogantydval ellatott

mininyarsat szartak, majd kisfémalivanyon talaltak. A vendég
igy kényelmesen elfogyaszthatta a csemegét, anélkil, hogy

kénnyen érthetd, mert ugyebar a telefont nem a locsogdsra talaltak fel.

Japanban, Tokyoban vannak olyan francia luxuséttermek, ahol akdr két évig is varakozni kell, hogy az ember e besennyezte vagy dswemaszatolta volna magat vagy az
asztalt foglalhasson, annyira nagy a forgalom. Ahol én dolgoztam az O Barquinho és a Zur Deele francia illetve e asztalt. Manapsag csak a luxuséttermek rendelkeznek
német luxuséttermekben, ott a virakozasi id6 csekély par hét volt, bar igaz, hogy a karacsonyi vacsorara mar ' specialis kukorica szettel, az olcsobb kategoériaju éttermek
jiniusban kezdtek asztalt foglalni. . vagy a kisvendéglék a kukorica mindkét végebe villat

szirnak éskisanyéron igy talaljak fela vendégnek.

Jaruljunk ennyivel hozza az étterem munkajanak megkonnyitéséhez és igy sajit magunkat is meg tudjuk
kimélni az esetleges kinos helyzettdl.



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

Onpek 1 i)
iizepete erkezen!

Diplomasok,
diploma
nelkil?

A minap kaptam a
megkeresést, mely szerint
az Oldalas magazint
felkérte, név szerint Leslie
Simonfalvi arra, hogy az
altala publikalt.
,Diplomasok diploma
nélkil”
cimil irasat szivesen
megosztana a lapban.
Erre a terjedelme miatt
sajnos nem tudunk
lehetdséget biztositani, de
egy hivatkozas formajaban
szivesen megosztjuk
kedves Olvasoinkkal.

Ime a hivatkozas:

lesliesimonfalvi/diplomasok-

diploma-nélkiil

A Maté tea - ami egy névényi stimuldns - ezzel szemben tgy ad egy 16kést az
agyadnak, hogy nem vilsz t6le idegronccsa. Eber leszel, és csak ugy vig majd az eszed.
Erdekes médon ugy miikodik, mint egyfajta frissité a kozponti idegrendszer szdmara,
mely lecsendesiti a testet és az agyat. Kimutattdk, hogy javitja a hangulatot és a

koncentracids készséget, csokkenti a gondterheltséget, és megel6zi a mentilis kimertilést.

Kutatdsok alapjan a maté tea a fuggoséget

kovetkez6 betegségek kezelésekor lehet = Noveli az elégetett kaloridk

hasznos: sz&mat (termogén) igy el8segiti
= Asztma a zsirvesztést

»  Elhizas
= Kronikus faradtsag szindroma
(CES) torténd hasznositasat
= Depresszi6
= Székrekedés
= Csokkent immunfunkcié mentalis teljesitéképességet
Elényei:

= Noveli a zsirraktdrak energidra

= Javitja a koncentriciét és a

= noveli a tiszta aerob anyagcserét

e A koffeinhez hasonlé stimullé - El6segitiaz berséget, és a
)

hatéssal rendelkezik, annak mentalis teljesitékészséget a

kellemetlen mellékhatasai

nélkil

stimuldns-szert mellékhatdsok

nélkil - ilyen pl. az idegesség

¢ Nem okoz a koffeinhez hasonlé * Nincsenek ismert hidnytiinetei

Az aktiv sportolok - akik eddig keresték a médjat, hogy mi segithetné éket
hozzd a plusz energidhoz, dlloképességhez, éberséghez, pihentetd alvashoz, és
er6sebb immunrendszerhez, mindezt egy biztonsidgos "csomagban” téve - kezdik
felfedezni ezt a "titkos" stimuldnst, hogy igy turbézzak fel fizikai és mentdlis
teljesit6képességiiket, a legtobb népszerd stimuldns altal okozott mellékhatds
elkeriilése mellett.

196 kémiai anyag van a maté tedban, ami testiinkre hat - beleértve a B
vitaminokat; A, C és E vitaminokat, és az asvanyi anyagokat, mint pl. a kalcium,
magnézium, vas, kalium és a szelén. 11 fajta polifenolt tartalmaz, ezek erés
antioxiddnsok. Ezenfelill gazdag klorofillban, ami élénkzold szinét adja és tovabbi
antioxidans eldnyoket biztosit.

Fogyasszuk hat batran!

A tokéletes vendég

- Berecz Edgar irasa -

déglatoipari kordkben a j6 vendéget eloszor is a jo borravalordl szo

erni, masodszor pedig arrdl a kellemes és dicséretes tulajdonsagaro
Imes, a személyzetet megkiméli minden folosleges torturatol, amel
sok vagy a pincérek fejének fovését okozna. Nem rendel kiilondsen
digeényes ételeket a legvadabb pillanatokban, amikor a konyhaban p
| és kaosz uralkodik. Nincsenek kiilonleges kivansagai, nem kényx

lodasra és megérti, hogy az €let apro Gromei apro késésekkel érke
cimzetthez.

zemelyzettel kialakitott kapcsolata baratsagos és mondhatni, egyene

adias kormnyezetet biztosit mindenkinek, ahol a kolesonos tisztelet alay
csorbul a tekintélye senkinek, sot a civil €letben is kdlcsonos elism

szamithat mindkét fel.

szerint a j6 vendég fogalma egyet jelent az idealis vendéggel,
nban idealizalt voltanal fogva egy kitalalt, képzeletbeli vendégtipus,

mes ¢€s fenséges, de egyben elérhetetlen is az eszményekért onzetl

lelkesedd ember mintaképvilagaban.
mberek kiilonbozosége miatt az ez idealizalt vendégtipus, amely

balynak tokéletesen megfelel, csak akkor 6lthet megtestesiilt hus-vi
lakot, ha a pincér erdfeszitéseket tesz és nehéz munka altal mega

maganak.

gy valaki egy k6zonséges vendégbol egy eszményit gylrjon nem is

onnyl feladat, €s itt mérheto le mindaz, ami a pincért, mint mive
egkiilonbozteti az életben tevékenykedd mas miivészektol. De miell

r

alosulna a jo, a tokéletes, az idedlis vendég figurdja, elobb el kell

hogy az a bizonyos kdzonséges vendég elobb torzsvendég legyen,

nyos 1do elteltével felemelkedjen az eszményitett vendég legfelso

régidiba.
zt csak megfeszitett munkaval, jo érzékkel, kedvességgel, tokélete
hnikaval, j6 besz€lo tehetséggel és diplomaciaval lehet megvalost
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Asztalkikérés
Mennyei Péter azt

irja tobb jatékos

versében;

Etel, ital, alom,

Sziikséges e
harom!

A mi volegényiink
és
menyasszonyunk
Etellel és itallal
meg van elégedve,
Ezért Nasznagy
Uramhoz volna
egy kérésem;
gértem egy par
tancot.

Ha Nasznagy
Uram
megengedné,
Hogy az asztalokat
esti helyiikrol
kirakhatnank
Es helyébe az igért
tancot

megadhatnank.

K AZ UJ?

RENDEKNE OLGI ROVATA

Slow food Magyarorszdgon

A Slow Food elsé megkozelitésben egy mozgalom az izekhez vald

jogunkeért

A Slow Food egy nemzetkdzi mozgalom,
amely az egyes orszagok és régiok
étkezési hagyomanyainak, a helyi
"étkulturanak", a "gasztro-kulturalis"
sokrétliségnek a megl6rzése, védelme
érdekében jott létre. A helyhez két6dd
termények, termékek, élelmiszerek,
ételek, étkezési hagyomanyok
tamogatasara alakult civil szervez6dés
1989-ben olasz alapokon, Parizsban jott
létre. Elnevezésével a gyorsétkezdei
Jfast food” étkezési stilus ellentettjére, a
Jlassi”, odafigyel6, a hagyomanyos és
nemes  tapldlkozasra irdnyitja a
figyelmet.

A Slow Food mozgalom tevékenységi
kére a mezbgazdasagi termeléstdl, a

regionalis termékek védelmétél a
gasztrondémiai tudomanyokig, az
idegenforgalomig, az élelmiszer-
biztonsag kérdéséig, valamint a

kapcsolddd kulturalis és emberi értékek
megolrzéséig sok mindenre kiterjed,
mindezeket sajatos rendszerbe fogja
6ssze. A Slow Food programjai
mindezeket a célokat tikrozik.

A helyi értékek védelme Magyarorszagon
még fontosabb, mint sok mas
orszagban. A globdlis hatasok, a

gazdasagi vilagverseny  kordlményei
kozott a  hagyomanyos, jo  iz(,
megszokott termékek hattérbe

szorulnak, és kell6 tédmogatas nélkul
végleg el is tlinhetnek. Pedig sokan ugy
vélik, hogy az egészséges taplalkozas a
hagyomanyos étkezéshez kotodik,

hiszen az ipari termékek Uj keletliek, és
Osszetevlik hosszU tavu esetleges karos
hatdsait még nem is ismerhetjlk.
Emellett sokak megélhetésérdl, a
fenntarthatd  csaladi  gazdalkodas
érdekeirdl is sz6 van. Nem jé az, hogy
a dél-afrikai barack, az indiai uborka
gazdasagosabb a miénknél - Ujra kell

teremteni a mindség, az
élvezetesség, a megbizhatdsag
nimbuszat.

A Slow Food mozgalom hasonld
aggodalmak nyoman keletkezett,
szinte nekiink talaltak ki.

Nem is véletlen, hogy idehaza a
mangalica, a ritka erdei termékek, a
szilvalekvar, az alféldi (pusztai)
ételklilonlegességek, a ritka borok, a
szirke marha, a hagyomanyos
"kézmUves" élelmiszertermékek
érintettjei reagaltak elséként az Uj, a
kifelé nyitast segitd6, az ismertséget
novel6 Uj lehetéségekre.

Csatlakozz a Slow Food mozgalomhoz:
http://www.slow-food.hu

Rendek Okogazdasig

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

Székely és a felesége
egy szekéren utaznak.
Egyszer csak nagy vihar
tamad. Toliik 100

A HONAP VICCE:

méterre lecsap a villam.
Azt mondja a székely:
- No-no.
Megint lecsap a villdm
t6litk 50 méterre. Ujra
megszolal a székely:
- No-no!
Lecsap a villam ismét,

- Nagymama, te iiltél mar trojkan?

- Az mi?

- Orosz fa szan.

- Orosz f@szan? Igen, 1945-ben.

agyoncsapja az
asszonyt.
Mondja a székely:
- No, azért!

Marpedig itt rend lesz! - szolt
a nagymama és berugta a
sz@rt az agy ala.

HIRDESSEN ON IS AZ ,,0LDALAS”-BAN!

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

- Miért sirsz Pistike?

- Az apuuu!...Racsapott az ujjara a
kalapaccsal és... és...

- De kisfiam, ezért neked nem
kellene igy orditanod!

- Haaat, elGszor én is rohogtem...

k% %k %k Xk

- Hany orat alszol Pistike?

- kérdezi az orvos.

- Két-harom orat.

- Szerintem az kevés.

- Mind az 6t 6ran azért nem merek
aludni!

Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban.

borsshow@postafiok.hu

- Gazsi! Honnan
van ez
a 16, amit vezetsz?
- Sakkon nyertem!
- Sakkon???
- A Lajos iitotte a
parasztot, €én meg
lIéptem a loval!

A halal kopogtat a
székely
ajtajan. Kijon a
székely.

- Székely, az
életedert jottem!
A székely beszol a
szobaba:

- Eletem, téged
keresnek!

Szekely
bacsika rohan a
vonat utan,
vegiil csak
elkésik, a vonat
akkor gordiil ki
a peronrol,
mikor odaér.
Erre a bacsi:

- Eredj csak,
eredj, a jegy
ugyis nalam
van!

Hirdetések:

Elcserélném 25 éves Trabantomat
egy szekér tragyara... jelige: szart
szareért.

*hkkk

"Pszichopata gyilkos keres csinos
lanyt, révid tava kapcesolatra.”

*hkkk

"Alig hasznalt A/4-es tiszta, fehér
papirlapomat, hasonlo
paraméterekkel rendelkezé AUDI
gépkocsira cserélném!"

*kkkk

"Kedves, aranyos bulldogot
cserélnék mikézre."

*kkkk
Eladnék egy feleslegessé valt,

egyszer hasznalt, még bontatlan
ejtéernyot, kis hibaval.
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Képzeljétek a minap kezembe keriilt egy szorolap,
amely ,,bevételnoveld terméknek” volt felcimkézve. Gondoltam
elolvasom eme kis szoréanyagot. Kar volt!

Roviden, »MINoségi pizzat, villamgyorsan”.
Természetesen Ok adjak a kemencét, amely minimalis
energiaigényl, a pizza tésztat, szoszt, tehat mindent. Csak egy 1,5
négyzetméteres helyre van sziikség, hogy ezzel a ,,3 milliardos
beruhdzassal” partneri szerz6dést kossiink, ,,150%-0s hasznot”
igérve. SO0t a kedvencem a szd szerint idézett szoveg a
szorolaprol:  ,Minden  nagyobb  beruhdzas,  kiilonleges,
melegkonyhas engedélyek, szakképzett alkalmazott, eldzetes
szaktudas nélkil. (1)”

Azzal egyet tudok érteni, ha egy cég nyit a piaci igények
felé és kiilonféle innovativ otletekkel probal helyzetbe keriilni.
Azzal viszont egyaltalan nem értek egyet, hogy az ilyen €s az
echhez hasonld6 termékeknek helye legyen a  hazai
gasztronomiaban. Barmennyire is nem sziikséges hozza nagyobb
beruhazas, vagy melegkonyhas engedélyek. Emlékezziink csak,
pl. a sous-vide technologiat milyen nehéz volt a hatdsagoknal
»elfogadtatni”, akkor ezt miért is tudjak ilyen hamar elfogadni???

K
ja il l.’.'ﬂ)lm Pub

Pizzéna

£
F
5
£

BOIN 393 sakuay

Vagy a mindség nem szamit, mert gondolom, ha nem kell
szakember, vagy elbézetes szaktudas hozza, akkor mindenféle
bantas nélkiil rabizhatjuk a ruhatarosra, vagy a wc-s nénire is,
ezen 150%-os hasznot hozé fantasztikus termék elkészitését. Es
ehetjiik vigan, mert hat ez mégiscsak egy 3millardos vallalkozas
innovativ terméke, akkor is, ha a veszélyekkel nem toérddiink.

En bizom benne, hogy ez a termék nem szerez
1étjogosultsagot a hazai egységekben, mert ez azt hiszem,
senkinek sem lenne eldnyds. Ha utanaszamolunk, kideriil, hogy
minGségi pizzat is lehet késziteni, persze szakértelemmel,
beruhaza engedélyekkel és rogton nem lesz olyan
,»hangzatos” a beigért 150%-0s haszon.

Azt azért megjegyezném, hogy személy szerint bizom a
vendéglatdipari egységekben, hogy egy ilyen terméket nem
tartanak alkalmasnak arra — mar csak a szérdlap alapjan sem -,
hogy egyaltalan figyelmet szenteljenek ra. Mivel ha jol
emlékszem, akkor 2011-et irunk, ez pedig szamomra azt jelenti,
hogy egy egység nyitasahoz, miikddtetéséhez beruhazasra van
sziikség. Es ezt az utolsé mondatot innen {izenném,
minden tulajdonosnak is...! E
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Domb Cuvée
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IS az
Oldalasban!
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http://csintex.hu

GEPI FOLDMUNKAK!

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

épuletek bontasa)

NAGY TRANS

kovetkez6 cimen érhetd el: Y : , Info:

+36-30-951-57-94

Megtekintené
magazinunk Kerahbi
Sszamait?

Ezt megteheti, ha meglatogatja

honlapunkat,;amely a

http://oldalasmagazin.hu

TUZKO
DOMBA
Szeretne maganak egy konnyen szerkesztheté weblapot?
Esetleg webaruhazat, forumot, vagy sajat
kozosségi oldalt iizemeltetne?

Es mindezt ingyen szeretné?

Van ra lehetosége:

http://www.sokoldal.hu

ya——a

, .. . ... Nagy testd, kiilonleges bor, a
3D és animalt Flash reklamok gyartasat, ] )
- . . e . pincészet csucsbora.
reklamfilmek, PR. filmek készitését
Tokéletesen érett Merlot és

vallaljuk rovid hataridével, sugarzassal
Cabernet Franc hazasitasa.

egyiitt.
S6tét, lildba hajld biborszin
jellemzi. Erett gytimélcsok,

afonya, szilva, meggy

jellemzik, csokoladé izzel.
Gazdag, hosszu és tartalmas

bor.
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