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&) Tetszik
Februar 1: A MAGYAR KOZTARSASAG NAPJA.

Februar 2: A VIZES ELOHELYEK NAPJA.

Februar 4: A RAK ELLENI KUZDELEM VILAGNAPJA.

ES EMBERI JOGI AKTIVISTA.

Keress minket a LEGKIVALOBB MESTERE.

Februar 14: BALINT-NAP, A SZERELMESEK NAPJA.
facebook

] Januar 22: A MAGYAR KULTURA NAPJA.
-on is!

Februar 21: AZ ANYANYELVEK NEMZETKOZI NAPJA.

Irany az oldal!

2 Februar 28: AZ IDEGENVEZETOK VILAGNAPJA..
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Havi

amit meg kell kostolni
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,Kirdly se lennék
ott, ahol nem

vagyok szabad.”

Phaedrusz
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Sargabarack palinka

Bosztdri kecskesajt grillezett zoldségekkel

1kg kecskesajt, 15dkg lilahagyma, 20dkg Tv paprika, 5db paradicsom,
1dkg gyombér, 1dkg rozmaring, so, bors, 1dl olivaolaj, 20dkg sargarépa,

2db citrom.

Elkészités:

A megmosott zoldségeket félbevagjuk, gyombérrel, rozmaringgal, frissen
Orolt borssal izesitjiik, allni hagyjuk, majd olivaolajon kisiitjiik, kozben
sozzuk.

A kecskesajtot szeleteljiik, lisztezziik, majd felforrositott serpenydben,
hirtelen, mindkét oldalat megstitjiik.

Talaljuk €s joétvagyat kivanunk hozza!

| Basziva ﬁiﬁfﬁﬁiﬂ :

- Hunti Mihaly Istvan rovata -

» Uzik mdr a farsangot!”

Csokonai Vitéz Mihaly:

A farsang bucsuzo szavai

,Uzik mar a farsangot,
Bor, muzsika, tadnc, mulatsag,
Kedves torédés, faradsag,
Kik hajdan itt mulattatok,
A kozhelyrol oszoljatok!
Kongatjak a harangot:

Uzik mér a farsangot!”

Hogy Csokonai lirai szavait idézzem:
,Uzik mar a farsangot!”, s valoban. Elmult
mar vizkereszt (jan. 6.), s a gondviselés idén
kifejezetten a balozok kedvében jar, hiszen
ritka hosszu lesz a ,farsang”. Osi idék
tavaszvaro/télizé szokasai siirisodnek ebbe
a néhany hétbe, ami mozgdiinnep, hiszen a
husvétot megeléz6 40 napos Nagybijt zarja

le a  farsangi = mulatsagokat. Az
clkovetkez6kben, - ahogy azt rovatom
kedves olvas6i mar megszokhattdk - a

gasztro historiai szempontokat figyelembe
véve jarjuk korbe az eseményekben gazdag
farsangi  népszokéasokat.  Felidézzilk a

farsangi mulatsagok sokszinliségét, fObb

datumait és természetesen legfinomabb
étkeit.
Nemrégiben olvastam egy cikket, miszerint angol tudésok a szilvesztertdl marciusig tartd iddszakot

1.Kép

egyenesen az €v legrosszabb periodusanak tartjak. Az iddéjaras hideg, a nap sem siit, ezért lesz lehangolt és
depresszios az emberek tobbsége. Nos, ez a megallapitas kétségkiviil helytallo lehet a kodos Albionban, &m Eurdpa
szivében, itt a Karpat-medencében aligha. A hazai farsangi mulatsdgok a leggazdagabb népi hagyomanyokkal
rendelkeznek a kardcsonyi linnepkdrt kovetden. Mivel a Nagybdjtot megel6zd iddszakrol beszéliink, a tél idusan ez
a n¢hany hét ad alkalmat a mulatsagokra, balokra, az Onfeledt szorakozasra, és az izletes ételek, finom italok
fogyasztasara. (Nagybojtben tilos barmiféle bal, mulatsag, lakodalom s az ételek kozott elsésorban a hus

fogyasztasa.)
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A kozépkori Magyarorszdgon a farsangot nemesi, polgari ¢s népi kulturdban egyarant megiinnepelték: mig a kiralyi
udvarban karnevalokat tartottak, addig a varosokban és a falvakban ,fasangot”. A magyar nyelvbe — szemben a
legtobb europai nyelvvel — a farsang sz6 nyert 1étjogosultsagot a karneval helyett. A német eredetii fasching szobol

szarmazo kifejezés jelentése hushagyokedd, ami az iinnep végére, a husvétot megel6zé bojt kezdetére utal. (A
karneval jelentése valoszinlileg ugyanez: cardo és vale forditasa ,,his, Isten hozzad!”)

Akarcsak kisfarsangkor, nagyfarsang idején is szabad a tanc, a balok szervezése és a hazassagkotés, tulajdonképpen a
husvétot megelézo negyven napos bojt elotti féktelen mulatozas idoszaka. A szokasjogon alapulé merev szabalyok par
hétre megsziinnek 1étezni, a vilag kifordul 5nmagabol.

A felcserélodott tarsadalmi  szerepek legfeltiindbb
megnyilvanuldsai a farsangi dramatikus ¢s alakoskodo
jatékokban jelennek meg. Jelmezekkel, maszkokkal
eldadott ,szerepjatékokat”, felvonuldsokat tartanak.
Legtipikusabb jelmezek kozé az alabbiak tartoznak:
ordog, koldus, torok, kereskedd, ciganyasszony,
allatmaszk (lasd: busojaras) €s jelmez valamint fiak-
lanyok/férfiak-asszonyok ruhacseréje. A legjellemzdbb
jatékok: lakodalom és kivégzés humoros eldadasa,
valamint Konc kiraly ¢és Cibere Vajda.2

Az linnep, tetopontjat a hamvazdszerdat megel6zd héten
éri el, az utolsé napok jelentdségét bizonyitja, hogy
minden egyes napnak kiilon elnevezése alakult ki a
. magyar nyelvben.

2.Kép Roviden vegylik sorra eme néhany nap fontosabb
torténéseit:

Kovércesiitortok: a farsang farka el6tti utolso csiitortoki nap, amikor kiilonosen sok laktato, husos, zsiros ételt foztek.
Nemcsak az élvezet kedvéért, hanem mert hiedelmek is fizédtek hozza: azt tartottak, ha ilyenkor sokat esznek, egész
¢vben lesz elegendd ennivaldo az asztalukon. A fanknak is magikus erdt tulajdonitottak. Amelyik hazban fankot
siitottek, annak nem vitte le a tetejét a vihar.?

Farsang farka: a farsang utols6 harom napja, farsangvasarnap, farsanghétfé (az asszonyfarsang napja) és hushagyo
kedd.* (A farsanghétf volt az asszonyok napja, ilyenkor kiszabadulhattak az allandé tennivalok fogsagabol. Volt,
ahol férfiruhdba 6ltoztek, és aki férfi a kezeik kozeé kertilt, azt jégcsappal borotvaltdk meg. Este pedig macskabalt
tartottak, ahova férfi be nem tehette a labat, mindannyian vitték az eldre elkészitett ételt-italt, pogéacsat, fankot, sonkat,
¢s szorgalmasan toltogették a bort poharaikba. Gyakran tancra is perdiiltek, ilyenkor a muzsikus férfiak engedélyt
kaptak a belépésre.)

Hushagyo kedd: a farsang vége, a Nagybojt kezdete, az utolsé nap, amikor még szabad hust enni.

Hamvazoszerda: az els6 szigoru bojti nap.

Torkos cstitortok vagy kisfarsang: gyakorlatias 6seink egy napra abbahagytak a bojtot, hogy a farsangi eszem-iszom
maradvanyait ne kelljen kidobni.® Par éve a hagyoméanyt modernizalt formaban wjjaélesztették, az éttermekben
kedvezményekkel varjak a vendégeket.”

Ahogy most is, tigy eleink idejében is a paraszti munkak télviz idején engedték a legtobb szabadidét, mely kényelmes
lehetdséget biztositott a legények szamara is az ismerkedés, bokrétatiizés, és a hazassagkotés terén. Balokat szerveztek
ahol kellé feliigyelet mellett (a lanyok mellett mindig volt egy kisérd, aki vigyazott a kell6 tavolsag megtartasdra)
ismerkedhettek a fiatalok, s a lanyok rokonaik kozvetitésével bokrétat adtak a kiszemelt legényeknek, akik a farsang
végén nyilvanos szinvallasként a kalapjukra tlizték a bokrétat. Ezt kovette az eljegyzés.

A husvétot megel6z6 Nagybojt iddszakaban tilos volt eskiivot tartani, ezért a farsang fontos ,.eskiivoi szezon” is
volt. Erre utal az tinnepnapok elnevezése is (pl.: els6é menyegzds vasarnap = vizkereszt utadni elsd vasarnap,
vOvasarnap = farsangvasarnap az ifju férj az apds kontdjara fogyasztott, stb.).

Nincs farsang fank nélkiil. A népi szokasok utan ismerkedjiink meg a kiilonboz6 eurdpai nemzetek farsangi fank
hagyomanyaival. A tésztajukban nagyon kevés az eltérés, foként forméazasuk és siitési modjuk miatt kiillonboznek.
Eme édes finomsag torténete messzi évszdzadokkal ezeldttre nyulik vissza, eredetére tobb legenda is rank
hagyomanyozédott:

Az egyik szerint Bécs varosabol szarmazik
ez a nagyszerii édesség. Amikor a varos
hires pékmestere Krapfen elhaldlozott,
feleségére, Cilire hagyta az iizletet.
Szegény asszony nehezen tudott megfelelni
az elvarasoknak, rendre késett a reggeli
cipok Kkisiitésével. A dithés vasarlok
szidalmaztdk az asszonyt, aki mérgében
felkapott egy marcék tésztat €s kozéjiik
hajitotta, de az célt tévesztett, a tészta a
forr6 zsirban landolt, ahonnan hamarosan
fantasztikus illatok terjengtek. A vasarlok
elnevezték  Cili  golyoénak,  késobb
Krapfennek. Farsang idején az asszony
befdttel toltotte meg a tésztat, tgy siitotte.
Ez lehet a Berliner eredete.

A németek sajat talalmanyuknak tekintik a
fankot, és természetesen az 6 verzidjukhoz
1s fuzédik egy legenda. Egy berlini

péklegény katonai szolgélatra jelentkezett

Nagy Frigyes seregébe, de alkalmatlannak talaltak. Végiil megengedték neki, hogy a konyhan szolgéaljon. Halabol
kitalalt egy bo zsirban kisiitott tésztat, ami az agytgolyohoz hasonlitott. A Berliner annyiban kiilonbozik a mi
farsangi fankunktol, hogy mindig tdltve van. Régionként mas-mas toltelékkel készitik, altalaban valamilyen
lekvarral, de a modern kor gasztronémidja kitaldlta a csokoladés, marcipanos, vagy akar likérkrémes valtozatot is.
Ehhez a fankhoz a tésztat kicsit vékonyabbra nytjtjak, korongokat szaggatnak ki beldle. Egy korongra tesznek a
toltelékbol, egy masikkal befedik, hagyjak Osszekelni, majd kisiitik. Porcukorral szorjak meg, illetve cukor- vagy
csokoladémazzal vonjdk be. A berliner szilveszterkor is kedvelt stitemény.

A franciak fankja a Beignets eredetéhez is természetesen tartozik egy torténet: Marie Antoinette francia kiralyné
karneval idején megszokott a palotabol, és elvegyiilt az utcan hompdolygd tomegben. Megéhezett, és egy mézeskalacs
arustol vasarolt egy fankot. Annyira izlett neki, hogy a kiséréjével felvasaroltatta az egészet, a palota cukraszanak
pedig megparancsolta, hogy készitse el neki. A cukrdsz nem boldogult vele, igy magahoz kérette a mézeskalacsost
aki némi alkudozas utan elarulta a receptet. A francidk vanilia Ontettel talaljak a sajat fankjukat.

Romaban Szent Jozsef napjat linneplik fanksiitéssel. Ott  fritella" a neve, iiresen €s leves utan eszik. Ha a desszert
elott krémmel toltve talaljak fel, ekkor mar ,bigné" a neve. A rémai csaladokban oly népszerii, hogy ebédre
egyszerre mindkettdt fogyasztjak.

A velencei karneval is elképzelhetetlen a fank nélkiil, melynek tésztajat grappaba aztatott mazsolaval dusitjak, majd
kanallal szaggatjak a bo olajba.

Hires a cseh fank, a talkedli is. Ennek tésztaja higabb, galuska siirliségli, amit kanallal szaggatnak a specidlis
stitéformaba.
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Nem csak a farsangi iddszakban fogyasztanak fankot. A holland fank, az oliebollen hagyomanyosan szilveszterkor
keriil az asztalra. A bd zsirban kisiitott tészta remek alap az italozashoz.

Az égetett tésztabol késziilt fankok szintén nem kapcsolodnak a farsangi hagyomanyokhoz, de mindenképpen
emlitést érdemelnek. Szinte mind ugyanabbdl a tésztabol késziil. Az Osztrak-Magyar Monarchia jellegzetes édessége
az Eclaire fank, amit masként formazva, mas toltelékkel képviseld fanknak szokés nevezni. Az olasz profiterole,
szintén ebbdl a tésztabol, mini fank, amit csoki szosszal Ontenek le. Ha ezeket a kis fankocskakat karamellel
Osszeragasztva talaljak maris a francidk biiszkeségét, a croquembouche-t kapjak.

Ugyanebbdl a tésztabol késziil, de b, forrd olajban siil a spanyol churros, amit egész évben fogyasztanak. Szinte
mindenhol kaphatd, papirzacskokban éaruljdk az utcan, a piacokon, az iskolak eldtt, stb.. Szilveszter hajnalan szinte
kotelezd enni, akkor siiri csokoladéba martogatjak, maskor porcukorral megszorva talaljak. Nekiink is megvan a
magunk churros-a, tolofank a neve. Kevésbé ismert, de mindenképpen érdemes kiprobalni. A masik ismert fankunk a
gyurt tésztabol késziilt csordogefank vagy herdce, ami gyakran a szalagos fank kisérdje a mulatsagokon. Ugyanebbdl a
tésztabol késziil a rozsafank.’

Bar sokan mar az édességgel is jollakndnak, mindenképp érdemes még néhany szt ejteni a farsangi foételekhez
kothetd szokasokrol.

A farsangi ételekhez tobbnyire hiedelmek kapcsolodtak: disznofejet, kolbaszt ettek varazslo szandékkal. Fekete
tytkot vagtak, hogy a kovetkezd idészakban sok baromfi legyen az udvarukban. A haslevesbe hosszu tésztat f0ztek,
hogy a termés is hosszlra njon majd az aratasig. Miutan akkoriban még diszndzsirban siitottek, jol mutatta a zsiros
¢s a kovetkezo bojtos iddszak zsirtalan étkezésének hatarat.*

4.Kép
Farsangi néphagyomanyokat korbedleld utazdsunk végén a mar megszokott mdédon kdvetkezzen néhany izgalmas
farsangi f6étel receptje:

Gombas korhelyleves

Hozzavalok: 25 dkg fiistolt hus, 10 dkg flistolt kolbasz, 40 dkg savanyu kaposzta, 10 dkg gomba, egy fej
voroshagyma, egy csokor petrezselyem, 4 dkg liszt, 2 dl tejfol, 2-3 evékanal olaj, 6rolt bors, pirospaprika, so

A hagymat aprora vagjuk, olajban megpiritjuk, majd ratessziik a kockakra vagott hust, és pirospaprikaval szorjuk
meg, majd pedig hozzaadjuk a savanyl kaposztat. Erre aztan annyi vizet dntiink, hogy ellepje, ¢s feddvel letakarva
fozzik. Kozben a vékonyra szeletelt gombat kevés olajban megpiritjuk, vagott petrezselyemmel, sdval, borssal
izesitjikk. A piritott gombat a kaposztahoz keverjiik, felengedjiik, és felforraljuk. Vilagos rantast készitiink, ezzel a
levest bestiritjitk. Végiil beletessziik a felkarikézott kolbaszt, valamint a tejfolt, és még 2-3 percig forraljuk.**

Farsangi részeges csirke

Hozzavalok:
Egy csirke, 8 dkg wvaj, 3 dl fehérbor, 12 dkg fiistdlt szalonna, majordnna, Orolt bors és so

A megmosott csirkét kiviil-beliil megs6zzuk, belsejét majorannaval, kiilsé feliiletét borssal fliszerezziikk. Az igy
elokeszitett csirkét magas fali tepsibe helyezziik, ledntjiik olvasztott vajjal, tovabba alaontjiik a fehérbort. Siitdben,
letakarva paroljuk, sziikség szerint potoljuk az elparolgott bort. Amikor megpuhult, hajszalvékony
szalonnaszeleteket boritunk ra, és ropogosra siitjiik.12

Képjegvzék:

http:/1h3.ggpht. com/_blwEBs7rNek/R6 YtPoQ2Jt/AAAAAAAACT Y/F G fRuecEJRE/mohacs+089.ipg letiltv:

. http://petrs.network.t 3/7/ Ifarsangi fank 537824 87589.JPG letiltve:

http://dallacuci na.freeblog.hu/files/Berlini %20farsangi %6201%6C3%A1nk %20002%620fit500.jpg
tp://sugohangja.info/wp-content/uploads/2011/01/20110113-fank.jpg leti

http:/fil 1560-sxc-maskl.jpg letdltve: 2011. janu:

Uraim! Jol van eziigye

A mult havi szamban is kozzétettlik, hogy felkinaltuk az egyiittmiikdési szandékunkat, azaz feliiletet
biztositunk az Etrend Egyesiiletnek, az MNGSZ-nek, és a MGE-nek, amennyiben erre igény van. Mint ahogy
azt a kozleményben is irtuk, tettiik ezt Onzetleniil, fiiggetleniil, mindenféle diszkriminativ megkiilonboztetés
nélkiil. Nos, lassuk mit szoltak ehhez a szervezetek.

Ami szamomra megdobbentd volt, az, az, hogy semmit. valaszolnak egy megkeresésre.
Ugyanis egyediil az Etrend Egyesiilet elnoke, név szerint Némedi Ugyhogy szeretném Ondket eziton ismételten megkérni,
Jozsef biztositott egylittmiikodési hajlandosagukrdl. Nekik ezaton is hogy megkeresésiinkre sziveskedjenek valaszolni.
kosz6nom! Szamomra a valasz tartalma kevésbé szamit, mint maga a
Nos, mélyen tisztelt szervezetek, tisztelt EInok urak lassuk a tény, hogy nincs valasz.
véleményemet! Bizom benne, hogy egyszer egy olyan vildgban élhetek,
Nalam még létezik, az a fajta gondolkodas, hogy, amikor az emberek, embernek tartjdk egymast. Ahol legalabb
amennyiben kérdeznek, akkor arra illik vdalaszolni. De akkor annyira odafigyelnek egymadasra, mint amennyire manapsag az
legfoképpen, ha valaki dnzetleniil a segitségét szeretné felajanlani. muszdj lenne, mivel sajnos nagyon ugy fest, hogy mar ez sem
Elfogadni természetesen semmit sem kotelezd, sot még akar miikodik. —
Biztosan elorébb lennénk...!
€y

teljesen el is lehet zarkozni eléle, de mint mar emlitettem, az én
értékrendemben semmiképpen sem elfogadhaté az, ha nem

Figyelem!
Elkészilt a honlapunk, az Oldalas magazin ezentul a:

www.oldalasmagazin.hu
oldalon is elérhetd, amely a konnyebb elérést hivatott szolgalni.
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Nemedi Jozseftel beszelgettem, az elnoki
pozicidja apropojan. De, ha mar beszelgettiink,
akkor a szakmai ¢let mindennapjait &rint6
kérdéseket is boncolgattuk. Ajanlom a cikket
mindenkinek, mert szamomra meggy6z0 volt
az 6szintesége, egyenessége, ambicidja. Ime:

Talan kezdjiik onnan, hogy honnan szarmazik?

En Felsépakonyon sziilettem, azota is ott élek.

Mi alapjan valasztotta ezt a palyat? Esetleg volt valaki a

csalddban, aki On el6tt a vendéglatassal foglalkozott?
Ez egy véletlennek koszonhetd, mert eredetileg épitészmérnok
szerettem volna lenni, de egy fanksiitésnek koszonhetden végiil a
vendéglatas mellett dontottem.

Hogyan indult a palyafutasa? Kiktol tanulta a szakmat?
Akkor még az Ecseri ti vendéglatoipari szakkdzépiskoldban
tanultam, ahol nagyon j6 tanaraim voltak. Tusor Andras volt az
ételkészités tanarom, de Benke Laci bacsi is akkor még aktivan
dolgozott ott. Ekkor még nem akartam egyértelmiien a szakacs

palyat valasztani, de a Pannonidhoz lettem kihelyezve, ahol volt egy

séfasszony, Szegediné, aki latott bennem fantdziat ¢és neki

koszonhetd, hogy szakacs lettem. A hatar Gton a Aero szallodaban viszonylag rovid id6 alatt meg is kedveltették ezt velem.
Annak idején a Pannodnianal olyanok dolgoztak ott, mint Nemeskovi, Both, Csanyi urak, de akar sorolhatnam. Hozzajuk
kertiltiink, ugynevezett séf helyettes képzésre. Akkoriban még a kaderképzés volt a divat, gyakorlatilag séfeknek akartak minket
tanitani. gy ismerkedtem meg a konyhaval.
Mely konyhatechnologiakat, alapanyagokat preferdlja?

En meglehetésen maradi vagyok, nagyon szeretem a hagyomanyos konyhat, a hagyomanyos technologiakat. Idénként tetszenek
az 1j technologiaval késziilt ételeket is, de a hagyomanyos modon késziilt ételeket jobban preferdlom. Ma divatosan hangzik,
hogy konfitalas, de ez egy ezeréves technolédgia. A nagysziileink is konfitaltak, csak Ok még zsirban elrakasnak hivtdk. Ezt, vagy,
a lassu siitést szintén szeretem. Ha ez ma trendi, akkor trendi vagyok, de én ezt hagyomanyosnak tartom. Mindig megjelenik egy
Uj technologia, mint pl. a sous-vide-olas (vakumban, alacsony héfokon f6zés), amely nagyon jo, hasznos, de nem minden esetben

alkalmazhat6. Azt gondolom, minden technoldgianak megvan a maga helye.

Sokszor hallani, hogy a jé alapanyag itthon nem beszerezhetd. Onnek mi a véleménye errél a kérdésrdl?
En inkabb azt mondandm, hogy nem ismerjiik a beszallitoinkat. Midta az Etrendben dolgozom, nagyon sok olyan beszallitoval
vagyok kapcsolatban, akiket én magam sem ismertem. Igaz a j6 mindségli magyar alapanyag dragabb, viszont jobb. Persze mit

tekintiink jonak. Biztosan nem tudunk beszerezni kivalé minéségli homart, de azt gondolom ez nem is a magyar konyha része.
Inkabb azt latom problémanak, hogy az

igazan j6 mindséget termeld magyar
kereskedd kiilfoldre kénytelen ecladni a
termékeket, mert az itthoni piac nem tudja
megfizetni ezeket. Ennek megoldasara

egyrészt  kellene egy kapocs, ahol

talalkozhatna a termeld és végfelhasznalo,

masfel6l pedig olyan tipusi tamogatas
kellene, amivel versenyképesek tudnanak

maradni a termelék, de ez mar politikai

kérdés.

A magyar tradicionadlis recepteket

milyennek tartja?
Nagyon  jonak, de azt szabadjon
megjegyeznem, hogy nem csak egy 150 éves
intervallumban kellene, hogy
gondolkozzunk, a magyar gasztrondmia
igenis vilaghiri, abban a tekintetben, hogy
nagyon sok ember jon ide megkostolni

ezeket. Mivel pl. a tokfézeléket csak mi

készitjilk savanyuan, tejfollel, rantva. Azt
gondolom, hogy a hagyomanyos magyar ételek, ha kelloképpen ,,le vannak porolva”, akkor azok igenis piacképesek.
Sokan ujraértelmezik a tradicios ételeket On fontosnak tartja-e a gasztronémia folyamatos megujitasat? Kell-e ij
kontdsbe oltoztetni a hagyomanyos ételeket, vagy hagyjuk meg oket inkabb eredeti formaban?
Ez is a piac része, de azon a véleményen vagyok, hogy ,,a krumplileves, az legyen krumplileves”. Pl. a Tanyacsardaban nagyon
szeretem, ahogy fozik a gulyaslevest, de azt az izt nem lehet szétbontani, az ugy egyben van kitalalva, abban a formaban
komplex. Viszont Fekete Antonid az Aranyszarvas séfje a toltott paprikat gondolta Gjra, ami viszont paraddés. Ezt az irdnyt még
egy bizonyos értelemben el tudom fogadni, bar ez a cslicsgasztronémia, ez az, amit egy hétkdznapi étteremben nem lehetne
eladni.
Jo az, hogy ujitsunk, jo dolog, hogy kitalaljunk dolgokat, de van, amihez nem kell hozzanytlni. Nagyon sokan ma azt
gondoljak, hogy a gasztronomia, csak a topgasztrondmia, ezzel viszont mar nem tudok egyetérteni.
Mi a véleménye a jelenleg meghatdarozo pozicioban lévé szakmai egyéniségekrol?
En sokat tanultam annak idején kivalé szakacsoktol, de azt gondolom, ma mar nem az O iranyuk kell, hogy meghatarozza a
gasztronomiat. Amit a médiaban latunk, azt sem gondolom, hogy az, az irany a jo. A mai topséfek 30 éves korosztalya igenis
nagyon-nagyon jok. Kezdeményezoek, batran hozza mernek nytlni pl. egy toltott paprikahoz. Arrél nem beszélve, hogy olyan

kozegben noéttek fel, hogy ma mar hozza tudnak jutni kiillonféle kiilfoldi szaksajtokhoz, amihez mi nem jutottunk hozza.



Iszonyatos tudas van benniik, le a kalappal,
zsenidlisak. Mégis azt gondolom az igazi
sztarok, azok a chefek, akik miatt betérnek a
vendégek az étterembe, akik ha mashova
mennek dolgozni, a vendégek egy része koveti
Oket.

Mi a személyes véleménye a 3

meghatarozo szakmai szervezetrol?
En, amikor elvallaltam az egyesiilet elnokségi
posztjat, akkor ennek két oka volt, egyrészt
szeretném az egyesiiletet ismét felviragoztatni,
masfel6l pedig szeretném elérni, hogy a 3
szervezet platformra jusson. Nem hiszem,
hogy egy ekkorka orszagnak 3 ekkora
szervezetre van sziksége. Az én jovoképem
német példara épiilne fel. Egy nagy szervezeten
beliil lennének a kisebbek, akiknek meg lenne a
meghatarozd  szerepiik. Képzeljik el az
MNGSZ-t, melynek része lenne az MGE,
amely a csucsgasztronomiat képviselné azon
beliil, de része lenne az Etrend is, mert ezek
lennének azok a szakmai szirék, amelyek
szlikségesek ahhoz, hogy pl. ha egy MNGSZ-t
kérnek fel egy szakmai konyv lektoralasakor,
akkor az a megfeleld szakmai szerven keresztiil
sziilethetne meg. Es nem az lenne, hogy, ha én

szakacs vagyok, akkor szeretnék ide is, meg

oda is tartozni. Szerintem ez csak igy tudna jol
funkcionalni. Féleg tigy, hogy mindharom szervezetnek vannak jo kezdeményezései, ami mégis hianyzik az-az egység, amit

ugy nem tudunk elérni, ha példaul egy olyan kerekasztal beszélgetésre, mint amit az egyik szaksajtd szervezett, a ,,szakmai
szervezetek érdekérvényesitd képessége” cimmel, amire nem jott el az MGE és az MNGSZ. Ezeket nem lenne szabad kihagyni.
Ha pedig kiilon-kiilon keresik fel a szervezeteket, akkor ott vannak. Ott volt viszont Tusor Andrds a minisztérium részérdl.
Példaul nézziik a standtorvény, amit sikeriilt visszavonatni, de ezer ilyen van, és, ha nem vagyunk ott, akkor csak abban
bizhatunk, hogy egy Tusor Andras ott van, hogy kiizdjon helyettiink is. Melyrdl az a véleményem, hogy ebben a pozicidban,
amiben Prohaszka Béla, vagy Molnar B. Tamas, vagy én vagyok, nem szabad a személyes konfliktusokat belevinniink. De hat
emberbdl vagyunk! Lsd, ha Kreil Vilmos, és persze mi nem vallaljuk, hogy ezt megszervezziik, akkor a mai napig nincs Bocuse
d’Or. A verseny mégis iitkozott a Hagyomany €s Evolacioval, amit nem szeretnék kibogozni, hogy ki volt a hibas, viszont
biztosan azok a szakacsok voltak ennek az igazi vesztesei, akik mindkét verseny irant érdeklédtek, vagy indultak volna rajtuk.
Mire a legbiiszkebb a palyafutasa alatt?
Van sok szakmai cimem, eredményem, de amire mégis a legbiliszkébb vagyok, az hogy az Eurdpa bajnoksagon bronzérmet

kaptam, melyen gy szerepeltem, hogy a kozétkeztetésbol jottem és ez volt az els6 melegkonyhds versenyem. Erre azért

vagyok nagyon biiszke, mert az akkor az egyetlen lehetéségem volt. Biiszke vagyok arra is, hogy az Etrend elndke lehetek,
még akkor is, ha Ujra szeretném azt épiteni. Biiszke vagyok, hogy sok neves kollégat ismertem meg, akikkel mar baratok
lettiink. Olyanokkal, mint Vomberg Frigyes, Végh Tamas, Buday Péter. Biiszke vagyok a vallalkozasunkra, ahol a
gasztronomiat igyeksziink kissé jobba tenni.
Mi az, amit Némedi Jozsef még feltétleniil el szeretne érni a palyafutasa alatt?

Ami nekem nem adatott meg, mégpedig szerettem volna szakacsolimpian érmet szerezni. Ma mar azon dolgozom, hogy a
tanitvanyaimnak ez sikeriiljon. Eredményeik mar vannak, de az igazan csillogot még nem sikeriilt elérniiik. Bizom benne,
hogy ez sikeriilni fog még.

Beszéljiink az
egyesiiletrol.
Amikor még egy masik

cégnél dolgoztam, akkor
minket is  megkerestek,

hogy tamogassuk az

Etrendet. Mi nem
tamogattuk, mert
,nyugdijas egyletnek”

tartottuk, mivel ide az a
korosztaly  jart  Ossze.
Szakmazgattak,

beszélgettek. Most  mar
megjelentek a fiatalok is,
mégpedig  azért,  mert
komolyan vessziik Oket,
torddiink veliik. Lejonnek,

hozzak a sajat Otleteiket,

amiket megbeszéliink,
véleményeziink. De akar Ok is elmondhatjak, hogy mit csinalndnak masképp. Ebbél kovetkezik, hogy fiatalodik az Etrend
Egyesiilet is.

Mi az Etrend Magyar Konyhafénokok Egyesiiletének célja?
Amikor atvettem az elnokséget, akkor megfogalmazodott a legfébb cél, amit el szeretnénk érni, mégpedig az Etrendbdl egy
olyan szakmai etalon szervezetet kialakitani, akinek a véleménye nem megkeriilheté Magyarorszagon. Szeretnénk olyan
szintli szakmaisagot elérni, hogy ne mi keresslink szponzorokat, hanem Ok akarjanak minket tamogatni, mert értéket kap.
Tovabba szeretnénk - persze kibdviilve - megtartani ezt a kis barati klubbot, minden honap els6 hétféjén.

Nem terveznek, akar régiok szerinti orszagos hadlozatot kiépiteni?
Megmondom 0&szintén, amikor elvallaltam ezt a poziciét nem terveztem. Ma, mar a vidéki érdeklddésre valod tekintettel
megvaltozott a véleményem. Dolgozunk rajta, a jovében valoszintinek tartom, de még jelenleg ehhez kicsik vagyunk.

Mely versenyeket szervezi, vagy mely versenyek szervezésbol veszi ki a részét az Egyesiilet?
Most a Bocuse d’Or versenyen lattuk el a hattérmunkat. Jovére terveziink egy verseny megszervezését, olyat ahol a
kozétkeztetés nagy tuddsu szakacsai, is megmérettethetik magukat, mivel hiszem és vallom, hogy nagyon komoly

szakemberek vannak a kozétkeztetésben is.



Azoknak, akik megmérettetnék magukat versenyeken, mit javasol?
Szeressék, amit csinalnak! Gyakoroljanak, informalddjanak, olvassanak utana. Ne higgyenek el mindent, amit hallanak, latnak,
inkabb érdeklddjenek utana, és alakitsak azt sajat ,,szajiziik” szerint.

Az oktatas az egyik legfontosabb kérdés ma a szakman beliil, mit tesznek ennek javitisanak érdekében? Egyaltalan

tudnak e tenni ennek érdekeben valamit?
A probléma ma az, hogy régen volt 3 iskola ahol szakacsot képeztek. Ma csak Pesten van 40. Ma mindenki szakacs. Nekem
volt olyan kollégam, aki 40 évig nehézgépkezeld volt. Tisztes, becsiiletes ember, akit atképeztek szakaccsa, de fézni nem
tudott, mert nem arra allt a keze. A fiataloknal meg a munkara kényszerités a fo probléma. Ma mindent megkapnak, amit régen
ugy kellett ellesni. Ezen feliil, mig mi 18 éves korunktol aktivan dolgoztunk, 6k ma minimum 22 éves korukig tanulnak. Van
nagyon sok tigyes koztiik, de azért Ok a kisebbség. Az oktatas szinvonalan kell véltoztatni, de ehhez a szakmai szervezetek til
kicsik, ez mar politikai kérdés. Inkabb olyan lehetdségeket kellene kidolgozni, hogy a szakoktatokat dsszehozni és szamukra
szervezni kiilonféle képzési programokat, ami éket hozna képbe, persze azzal az iranyvonallal, amit mi tamogatunk a

hagyomanyos, de modern, azaz a klasszikus konyhanak bizonyos elemeivel. Mi ezt tartjuk a megoldasnak.

Az MNGSZ-el és a MGE-vel milyen a
viszonya az Etrend Egyesiiletnek?
Abszoliit j6 a viszonyunk. En nem ebbél a
korbol jovok, nem egy masik topszallodanak
vagyok a séfje és ezt nem szégyellem, ezért
senkivel szemben sincs viszaly. Rdaadasul
mindenkivel személyesen is j6 a kapcsolatom.
Hatalmas  problémat  jelent a
tulajdonosok hozzaallasa az
alkalmazottakhoz, még akkor is, ha
egy adott étterem az alkalmazott
munkaja miatt ,,diiborog”. Mi a
véleménye az éettermekrol azok
tuljdonosairdl, a  probléma
kezelesenek  eérdekében tudnak-e,
fognak-e tenni valamit?
Van olyan példa, hogy kdmiives, meg lakatos a
tulajdonos, aki nem ért hozza, mégis ,,tudja a
tutit”, de ma mar nem ez a jellemzd, egyre
kevesebb ilyen hely van. Kikopoban vannak
ezek a tipust vezetok. Ha meg jol végezziik a
dolgunk és a szamok is jok, akkor biztosan
nem lesz ilyenféle problémank. Problémanak
azt érzem inkabb, hogy a szakacs tarsadalom
nem mer kiallni sajat igazaért. Eppen ezért

hoztuk létre az Etrend Egyesiileten beliil a

munkajogi szolgaltatast.

Az Etrend kivette, kiveszi a részét a
segédkezésbol is, ezt mar tobbszor
bizonyitottak. Legutobb a vordsiszap
katasztrofa helyszinén tevékenykedtek.
Miért és ki finanszirozta ezt?
Megkerestek, mi  természetesen  egybdl
rabolintottunk, mivel segédkezni akartunk, igy
elindult egy kor. De az otletgazda az MNGSZ
volt. Lementiink Kolontarra, ahol egy satorban
kiilonféle felajanlasokbol foztiink és osztottunk
ételeket. Persze mi megprobaltuk az ottaniakat a
meleg étel mellett néhany jo szoval is feldobni,
mar amennyire lehetett, de azt nem lehet
elképzelni, amilyen débbenetes koriilmények ott
voltak. Felmeriilt az a lehetdség is, hogy pénzt
adjunk nekik, de igy utdlag nem is banjuk, hogy
ezt valasztottuk, és lementiink ételt osztani, mert
az emberek vajmi keveset lattak a pénzbdl.
Minden olyan programot, amit a jo cél
érdekében hoznak Iétre, mi a jovOben is
tdmogatni kivanunk, fiiggetlentil attol, hogy ki
az Otlet gazdaja.
Amikor  meghivtak az iilésre  és
hallgattam a beszédeét, akkor azt

éreztem, hogy Onben buzog a tenni

akaras és nem fél kimondani azt, hogy

igenis voltak hibdk a mitkédésben, melyeket meg lehet, meg kell oldani. Ezek utan adott a kérdés, mégpedig, hogy

merre szeretné vezetni az Etrend Egyesiiletet az elnéksége alatt?
Az Etrend megalakulasakor nagyon jél miikddott Sandor Dénes iranyitisa alatt. Most én ugy képzelem, hogy szekciokat
hozunk létre, amely szekciok dolga lesz, az adott feladat végrehajtasa. Pl. a kozétkeztetési szekcio feladata lesz a
kozétkeztetési verseny leszervezése. En vagyok az elnok, de nem szeretném, ha minden az elnokség feladata lenne, mert egy
egyesiilet ugy tud jol funkcionalni, ha mindenki teszi a dolgat, ezért ezt szeretném kialakitani.

Milyen jo emléket osztana meg az olvasokkal és a szakmaval?
Nagyon sokfelé jartam a vilagban, volt szerencsém fozni is €s kostolni is. Azt én egy nagy érdemnek tartom, mikor a
németeknek megcsinaltuk a mi toltott paprikankat és utana honapokig kérték a recepteket.

Ennyi elfoglaltsag mellett, marad-e idé hobbira?
Igen horgaszom, bar az idom sajnos nem igazan engedi, hogy ennek hodoljak. Minden idém a munkdmnak ¢s a csaladdomnak
szentelem. Tavaly négyszer voltam horgaszni.

Mit is kivanhatnék, mint sikeres elnokséget, felvirdgzo sikeres Etrend Egyesiiletet és tobb szabadidét,

hogy tudjon elég idot forditani a hobbijara! - Asztalos Istvan -




Berecz Edgar irdsa

Gyakran megtorténik, hogy egy barati, étkezéssel tarsitott
Osszejovetelen, egy  csalddtaldlkozon  feltétleniil
hasznalnunk kell a wvillat vagy a kanalat amolyan
rogtonzott fogdnak vagy tortalapatnak, hogy az iddsebbet,
a tarsasag vezetdjét, vagy az imadott ndt kiszolgaljuk,
mint ahogyan az illem, az udvariassadg iratlan szabalyai
megkdovetelik.

A villa-kanal, kanal-kanal vagy villa-villa kombinacioval
kitlinden lehet ligyeskedni, amolyan varazsmozdulatokat
végezni az asztalndl, de ezeket csak azoknak ajanlom,
akiknek biztos a keziikk és van egy kis gyakorlatuk.
Ellenkez6 esetben kellemtelen kovetkezményei lehetnek a
dolognak, féleg ha a siilt a szomszédunk nadragjan kot ki,
vagy ha sikeriil a tortaszeletet valamelyik hazsartos
vénasszony dekoltazsaba boritani.

fme, néhany fogas:

1. Hagyomanyos fogas

A kanalat a kozbelsd ujjunk és a mutatéujjunk kozé

vessziik, a villat pedig a mutatoujjunkra fektetjiik, és a
hiivelykujjunkkal megtartjuk. A villa és a kanal nyele a tenyeriinkben van. A hagyomanyos fogast lapos ételek
tanyérra helyezésénél hasznaljuk (pl. bécsi szelet, panirozott zoldség vagy gylimdlcs, vagyis minden olyant
felvehetiink vele, ami hasonld egy husszelethez). Az ételeket a villa és a kanal kozé vessziik, megtartjuk, és a
talcarol vigyazva a vendég tanyérjara helyezziik.
2. Terpesztett fogas
A kanalat és a villat (esetleg két villat) a mutatoujjunkra fektetjiik és a hiivelykujjunkkal rogzitjik. Az
evoeszkozoket egymas mellé tessziik és szétnyitjuk. Nyeliik a tenyeriinkben van. A terpesztett fogast hosszikas
¢teleknél alkalmazzuk olyanoknal, amelyek eltorhetnek vagy elgdrbiilhetnek a hagyomanyos fogdknal (pl. hal,
sparga, rebarbara, banan stb.).
Létezik egy rovid és egy hosszu terpesztett fogas, mindig annak fliggvényében, hogy mekkora az étel, amit meg
szeretnénk fogni vele.
3. Harapo6fogo fogas
A villat és a kanalat (esetleg két kanalat) harapofogoszeriien tartjuk a keziinkben, a mutato és a kozépsé ujjunk
kozott rogzitve a kanalat. Folotte, a vele szembe forditott villat a hiivelyk- és a mutatd ujjak kozott tartjuk. A
harap6fogo fogas olyan kerek ételeknél hasznélatos, amelyeknek a tetejét nem szabad benyomni (pl. zsemle,
toltott paradicsom, képviseld fank stb.).
4. Oldalfogas
A villat és a kanalat mutatoujjunk s a hiivelykujjunk kozott tartjuk. A kanal normalis vizszintes pozicidban, a
villa oldalt forditva és tamogato tartdsban van. Az oldalfogést kényes gdmbolytli ételeknél vagy tortaszeleteknél
alkalmazzuk. A kanallal felvessziik a talcardl, a villaval oldalt megtamasztjuk, nehogy leessen a kanalrol.
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Csirkeszarny és csirkecomb

Habar az éttermek  tobbségében inkabb a
csirkemellb6l  készitett  ételek  dominalnak, a
csirkemell nem tartozik a kifejezetten nagy kulinéris
értékekkel felruhazott hiisokhoz. Szaraz és szalkas,
hianyoznak beldle mindazok a téplalo nedvek,
amelyek egy hust inyencfalatta varazsolnak.
Ezzel az erdvel egy aktataskat is elmajszolhatunk, mert a csirkemell inkébb flirészpor izli, mintsem hogy
finomnak lehessen mondani. Inyencek korében ennél nagyobb hirnévnek és népszeriiségnek orvendenek a
csirke egyéb testrészeibdl késziilt ételek, példaul a ropogodsra siitott csirkeszarny és csirkecomb, amelyek
valahogy ,csirkehtsiziibbek”, mint a mell hisa. De ha igazan a legfinomabb részeket keressiik a

szarnyasokban, akkor ajanlom a kakastaréjt és a herét vagy a ptispokfalatokat.
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2010 Fiatal
Magyar Borasza

re

dij:

A tavalyi évhez
hasonldan Januar
8-an este
hirdették ki az 59
fiatal magyar
borasz
legjobbikat
Budapesten a
Szikra
étteremben. Az
idei évben a dij
ismét Egerbe
vandorolt. 2010
Fiatal Magyar
Borasza Demeter
Csaba lett! Az

egri borasz a Vak
Diakok
Sportegyesiilete

altal felajanlott,
vakok altal
készitett
boroskancsot
kapott. Az est
soran a szervezok
200 ezer forintot
gyljtottek Ossze
a vak diakoknak.

Gratulalunk!

Népszokasok...

vagyis amire nem emléksziink mar?!

Megérkezett az év legkurtabb hénapja, meghozta a reményt arra, hogy nemsokdra jobb
lesz az id6.

Népi monddsunk szerint janudr, februdr, itt a nydr.

Ezen idészak a parvalasztds, a lakodalmak idészaka. Ilyenkor nevezetes balok,
mulatsdgok zajlanak ebben a hénapban, farsang van, azaz a nagy evés-ivés iddszaka.

Nevezetes napokrol:

,Ha Dorottya locsog, akkor Julianna kopog.”

- Februar 2. A rémaiaknal tavaszkezdd nap volt, mert a

= g . o -Februar 10. Kolos napja, terménap. E napon szedték
ndvényekben ilyenkor megindul a nedvkeringeés. ‘ apJa, a a

A keresztény egyhaz gyertyaszenteld napként tartja az oltéagakat. Gondosan eltették, majd ezzel oltottak
h &syld 8y yacs Le I\ alljc -
, _ - . . o a gyimolcsfakat gyiimdlcsoltokor.
szamon Szliz Méria megtisztulasanak emlékére. A <5 axat gy
szentelt gyertya pedig egészség ¢és szerencsevarazslo
eszkzze valt - Februar 14. Balint napja. Ekkor indul a tavaszi
h 14 d . -
Ha e napon kisiit a nap, és a medve meglatja arnyékat, tevékenység, a foldmiives haztartasokban. Ha ezen a

akkor visszabujik a barlangjaba, mert 40 napig hideg napon megszdlal a pacsirta tovabbi hideg varhato.

T i Azt mondja: ,,Csiicsiilj be”, ekkor még hideg lesz.
Baélintkor a hideg szaraz id6 jo termést hoz. Ha 19-
- Februar 3. Szent Balazs pilispokot a torokbetegségek én, Zsuzsanna napjan szolal meg a pacsirta, akkor
gyogyitojaként tartottdk szamon, emlékére kialakult vége a télnek. Zoldell mar a fii.
szokas a Balazsolas, ami a kisiskolas gyerekek

adomanygyiijté szokasa. - Februar 24. Jégtoré Matyas. Okelme, ha talal jeget,

megtori, ha nem csindl. Ez a nap a tavaszt idézi,

- Februar 6. Dorottya, februar 16 Julianna kozt ellentétel ismert 1d6j6slé nap, de az iddjarason kiviil, termésre,

Osszefliggés taldlhato az iddjaras megfigyelésénél: ,,Ha a tojasmennyiségre, sét még a halallomanyrol is

Dorottya szoritja, akkor Julianna tagitja.” torténtek joslasok.
Ne feledkezziink meg, a téli id6szakban megtalalhatd zoldségekrdl, gylimolcsokrol, amelyek
szervezetiinket ¢éltetd energiaval latjdk el. Télen is fontos, hogy az immunrendszeriink nehogy
legyengiiljon, fogyasszunk minél tobb nyers zoldséget, csiraztatott magokat. Ezek rendkiviili széles
skéalajadhoz hozzaférhetiink, de magunk is elkészithetjiik kis munkaval. Ha étkezéseinkhez fogyasztunk
nyers salatat, novényi olajokbol készitett Ontetet kicsi a valoszinlisége, hogy legyengiiliink, vagy
Osszeszedjiik az ilyenkor szokasos influenzat, nathat.
Példaként gondoljunk csak a fehér és voros kaposztara, sarga és fehérrépara, a céklara, fekete retekre, a
zellerre, karalabéra, a z6ldpetrezselyemre, a snidlingre. A fok-, a vords-, a lila-, és a poréhagymara. A
brokkolira, a kelbimbora, a frissen szedett gombakra. Baktériumolé hatasuk is van ezeknek a nyers
étkeknek.
Pl. a zeller nyersen fogyasztva a vércukorszint normalizalasaban jatszik szerepet. Tele van asvanyi
sokkal, amely nagymértékben hozzajarul a vér savtalanitasahoz. De nagy értéke a szerves natrium
tartalma, amely jelenlétében hatékonyabb a kalcium felszivodasa.
Egészséges tavaszvarast kivanok!

o

- Asztalosné Erzsi -

OISR I
ciresiwnil

A talalkoz6 a

Magyarorszagon

mikodo konviviumok

kapcsolatépitésére jott létre, melyet Kerekegyhaza legelegansabb

helyén a

Beretvas

Borhazban tartottak.

A termeld gazddk finomsagait kostoltuk, vacsoraztunk, beszélgettiink,

finom borokat ittunk.

A talalkoz6t Rendekné Olgi szervezte, mint a Slow Food

Kiskunsagi Konvivium vezetdje

A biodiverzitds megdrzéséhez
nagyban hozzajarul a helyi kézmiives
termékek fogyasztasa.

Kérdésemre a szervezo

elmondta, hogy a Slow Food
Biodiverzitasért Vilagalapitvany
mozgalmat erdsitik
0sszejoveteleikkel.
Itt taldlkozik termeld, fogyaszto,
valamint a gasztronomiaval,
kultaraval, oktatassal,
kornyezetvédelemmel foglalkoz6
szakemberek.

Kerekegyhdzdn minden egyiitt volt
ahhoz, hogy egy ¢éjszakdba nyulo
rendezvényen megizlelhessiik, ez a

helyes, jarhato Ut az egészség
megOrzéséhez, vagy a mindségi

termékek megismeréséhez.

Itt mindenki sajait maga
kindlgatta ~a  tartositészer  és
vegyszermentes termékeit, beszélt a

termelésr6l, a csomagolasrél, a
feldolgozas menetérdl, mindenféle
kontorfalazas,

nélkil.

vagy lzleti titok

Osztdénzd volt ennyi neves,
elismert szakemberrel beszélgetni,
vagy egyszeriien csak egy ilyen
pompas rendezvényen részt venni.

Ajanlom mindenkinek a
hasonlo, lelekgyogyitd
programokat!

Ha érdekli, hogyan keriilhet Slow
csapatba, vagy csak szeretne egy
hasonl6 rendezvény részese lenni,
jelentkezzen a
elérhetdségek valamelyikén:

kovetkezo

Rendekné Olgi
olga.rendek@gmail.com
+36-20-386-2522,

Resztvevok
voltak:

Tereza Horvath a Szabadkali
Szabadegyetem professzora,
élelmiszerkutato.

Dr. Sari Zsolt a Szentendrei
Szabadtéri Néprajzi Muzeum
muzeologusa.
Balazs Balint, a Szent Istvan
Egyetem kutatoja.

Kollar Eszter, a Szent Istvan
Egyetem kutatoja.
Ville-Baumkauff Marta, a
Tokaj Pendits bor
tulajdonosa, Konvivium Tokaj
vezetdje.

Claudia Mari, a Konvivium
Pécs vezetije.

Molnar Kata Orsolya,
Budapest Central Konvivium
vezetoje, Ujsagiro.

Rendekné Olga, a Slow Food
Kiskunsagi Konvivium
vezetdje.

Zsemlye Marton és Helenkar
Dora méhész.

LaszIlo Andras, kecskesajt
keszito mester, a Bosztori
kecskefarm tulajdonosa.
Takacs Arpdd, a Takacs
méhészet tulajdonosa.

Kujani LaszIo és felesége
lekvar- és gyiimolcstermék
készito.

Rendek Aniko gyogytea
forgalmazo.

Adam Kéalmanné kézmiives
mester.

Molnar Kata és Laszlo
természetvédok.

Herczeg Adrienn és Tamas
valamint a kerekegyhazi Mora
Ferenc Altaldnos
Iskolaigazgatoja és
igazgatohelyettes asszonyai és
Kerekegyhaza polgarmestere.
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Kakas-
koszonto

Behoztam
a kakast
egész

tarajaval,

Jo puhara
fozott

rizskasaval.

Jo gazdank
nem gondolt
a maga

tyukjara;

Tessék hat,

Uraim,

Koltsék Isten

aldasaval.

MIN

K AZ UJ?

RENDEKNE OLGI ROVATA

Mintagazdasag

A mintagazdasag sz6 hallatan
szemlink eldtt megjelenik egy
példaértéka, mezogazdasagi
termelésbdl dnfenntartdé maddon élo
kis kozdsség képe.

A gazdasag alapja a megfeleld
meéret( foldterulet, amelyhez
rendelkezésre allnak a szlkséges
eszkdzok is, lehetdleg a
legkorszeribbek. A gazdasagban
dolgozdék folyamatosan  képezik

dnmagukat, szakirodalmat
olvasnak, szakképzéseken és
versenyeken vesznek részt,

melyhez igénybe veszik a fejlett
technikai lehetdségeket is, mint pl.
az internet nyuljtotta
informacidéaramlast.

Munkajukat koérnyezetbarat maédon
végzik a fenntarthaté fejlodést
szolgaljak  és  torekednek a
biodiverzitas megorzésére.

Egy jol makdédd mintagazdasag
nyereséges, ezaltal képes a

fenntarthato fejlodésre és
megujulasra, a gyakorlati
ismereteket tagjai nemcsak

megszerzik, hanem meg is osztjak
az  érdeklodd  szakemberekkel,
oktatasi intézményekkel.

A mintagazdasagok alapul
szolgalnak mas gazdasagok
szamara a technoldgiai Ujitasok
terén ugy, hogy a régi,
hagyomanyos értékrendet
megOrizve, arra épitve, a teljes
folyamatot képesek bemutatni,
azok eldnyeibdl értéket teremtenek,

hatranyait igyekeznek
lecs6kkenteni.

Kilénb6z0o mintagazdasagokat
lathatunk, talalunk kozottik
iskolakhoz tartozo
tangazdasagokat, tantzemeket,

tankerteket, gyakorlokerteket, vagy
tanyai kulterlileten megvaldsult
tanyagazdasagokat, élo
tanyamuzeumokat, bio tanydkat,
O0ko tanyakat, és megjelennek az
Uzemi szintl gazdalkodasban is
Uzemi mintagazdasagként, kisérleti
telepként, kisérleti Gltetvényként.

Szerzo: Erdei-Gulyas Gabriella
Forras: Kertpark.blogter.hu

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

Honnan tudod, hogy
egy no kinyitotta a
hdtot?

- Rluzsnyomok vannak

az uborkan.

Mi a hasonldsag a
vizsla és a rovidlato
nogyodgyasz kozott?
- Mindkett6nek
nedves az orra.

A bir6 az itélethirdetés utan odaszol a

visszaesO vadlotthoz:

- Remélem ez volt az utolsé alkalom,

hogy itt talalkoztunk!

- Miért, nyugdijba késziil a biro ur?

Mi a hasonld a teknds
és a no kozott?

- Ha a hatukra
forditod,
mindkettonek lottek.

Micike egyik
reggel masfel
orat késik a
munkahelyérol.
Foénoke
feleldsségre
vonja:

- Mit tud felhozni
mentségere?

- Azt, hogy
gyereket varok.
- Mikorra varja?

Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban. - Méhoz kilenc

HIRDESSEN ON IS AZ ,,0LDALAS”-BAN!

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

Egy ferfi elmegy az orvoshoz:

- Segitsen rajtam, doktor ur!
Otvenéves vagyok ugyan, de nem
all fel a férfiassagom.

- Ezen konnyen segithetink! -
mondja az orvos- Itt ez a pirula, és
vegyen be beldle naponta két
szemet. Ett6l olyan lesz maganak,
mint a kotél.

Egy honap mulva visszamegy a
paciens:

- Na, hasznalt a szer?

- Csak fél siker. HUzni mar lehet,
de tolni még nem.

- Az én anyosom
olyan, mint egy jo
pohar sor!

- Miért, olyan finom?
- Nem. Jéghideg, és
mikor elém kerdl,
habzik a szaja.

- Mibol veszi észre az
indidn, hogy kiszaradt a
folyo?

- 277

- Porzik utana a kenu.

borsshow@postafiok.hu hénapra...
=
[
Hirdetések:
— - - Mia koz0s a . o
- Midta dolgozol ennél a fényképezc’igépben ok Mobﬂtelefon elado ajandék kertes
Cégnél? . 9 hazzal...
> ovszerben? Iranyér: 20.000.000 Forint
- Miota megfenyegettek, hogy _ 999
kirdgnak. - Mind a kett6 a pillanatot e
kapja el.

"Kutya elad6. Nem valogatds,
megeszik mindent. Szereti a
gyerekeket."

*hkkk

Lany, 23 éves, jol szitualt, kellemes
kiilsejii, jo testalkatu, fekete haju,
kék szem, hasonlo
tulajdonsagokkal rendelkez6 férfi
ismeretségét keresi kinek 10
kobméter tolgyfa gerendat eladna.

*kkkk
Olyan csinos, fiatal fiaval

leveleznék, akit nem zavar, hogy
analfabéta vagyok.
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Dragam, az idei elsd
o~ meglepetesem Neked!

}) 20-dik évfordulds specialis ajanlat
4 ) /
N . g Y, | SPLASH 1.0 GC AC Sx& 1.5 GLX AC
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-4 [ (2.250.000 Ft [3.490.000 Ft
' Az akcios készlet erejéig.
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Uj SWIFT 1.2 GLX AC

3.290.000 rt

8 Uzemanyag-fogyasztéds vegyes iizemmaodban (kombinélt): 4,2 - 5,6 1/100 km.

CO2-kibocsatés: 109-129 g/km.
\

E:85
Etanol-atalakito
-Peszereles

minden tipushoz

ACIO:
Haszndljon 100%-ban E85 izemanyagot, INFORMA Gll- 05
melyel literenként 100 Fi-ot megtakarithat! 06 30 8 6"'

Uj auté és szerviz: Kunszentmiklos, Vasar tér 9-10/a. Tel.: 06 76 550 001

s Suzuki Barna markakereskedés és szerviz

Hasznéltauté: Kunszentmiklos, Rakaczi ut 55/c. Tel.: 06 76 350 474
e-mail: info@suzukibarna.hu - web: www.suzukibarna.hu

SUZUKI

Megtekintené
magazinunk Kerabbi
Szamait?

Ezt megteheti, ha meglatogatja

honlapunkat,;amely a

kovetkezé cimen érhet6 el:

http://oldalasmagazin.hu

- - - ——

Hirdessen On

IS az
Oldalasban!
http://csintex.hu

GEPI FOLDMUNKAK!

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

éplletek bontasa)

NAGY TRANS

Info:
+36-30-951-57-94

Szeretne maganak egy konnyen szerkesztheté weblapot?
Esetleg webaruhazat, forumot, vagy sajat
. ee r e oo "

http://www.sokoldal.hu

3D és animalt Flash reklamok gyartasat,

reklamfilmek, PR. filmek készitését

vallaljuk rovid hataridével, sugarzassal

egyiitt.

Takler
Kadarka
2008

Oreg t6kék és a pince altal
2001-ben szelektalt laza
furtd klonok szép érett
bora a Decsi-hegy, a
Vardomb és az Ivan-volgy
szoknyajardl. Oktdber eleji

sziiret szép, érett sz6I6bAl,
mélyebb meggypiros
szinnel, lendiiletesebb,
gyimolcsosebb, vidam
savvilaggal.
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