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Radnoti Miklos
Julius

Duh csikarja fenn a felhét,
fintorog.

Nedves hajjal futkaroznak
meztélabas zaporok.

Elfaradnak, foldbe bunak,
este lett.

Tisztatestl héség Ul a
fényesarcu fak felett.

Halas napok

Nyar-napfény-tenger... és halak

minden mennyiségben. Az el¢b-
bit nem garantalhatjuk, de a ha-
las ételekért kezességet vallalunk.

Julius 12-15-ig izletes halakkal

varjuk kedves vendégeinket. Ha-

laszlé-variaciok, tenger gylimal-
csei, harcsapaprikas... Nézzenek
be hozzank, kostoljak végig kina-
latunkat, majd Usztassak meg az
elfogyasztott halakat jéfajta bo-
rainkban!

Bekoszonto

Kedves Olvaso!

Szeretettel (idvozlém az Ovérosi Hirmondd
hasabjain. Boldog vagyok, hiszen mar
harmadik alkalommal invitalhatom meg az
Ovérosi Kavéhaz és Etterem programjaira.

99 Kell egy hely, ahol - ha éppen
nem tudunk, vagy nem akarunk
utazni - elénk hozzik a viligot. gy

Az el6z6 két honap bebizonyitotta, hogy
igenis kell egy hely, ahol ¢sszejéhetlink, ahol a teritett asztal mellett
tartalmas programokban is részestlhettink. Bekoszontott a julius és
remélem, jobban elkényeztet majd benntinket napsitéssel, mint az
el6z6 két hénap.. De ha nem, mi akkor is megprébalunk néhany su-
garat csempészni a felhék helyére, nagy szeretettel és szines ajanla-
tokkal varjuk 6noket. Kérem, lapozzak at kinalatunkat, és ha valami
megtetszett, ne habozzanak! Kukkantsanak be hozzank!
Elvezzék kényeztetd gondoskodasunkat, ételeinket, italainkat. S ha
barmi kérésik, észrevételik, javaslatuk lenne, osszak meg vellink!
Munkatarsaimmal egyiitt szeretettel varjuk Onoket.

HORVATH LEVENTENE JUDIT

Zenés nyari esték

Vidam zenés estéket
szerveztlink dnoknek
juliusra, hogy a csilla-
gok ragyogo fényé-
ben furédve (rossz
id6 esetén a csillaro-
kéban) andalité rit-
musokra tancoljanak,
vagy csak egy pohar
bor mellett élvezzék
a dallamokat. Jojje-
nek el hozzank par-
jukkal, barataikkal!
JUlius 9-t6l minden
pénteken Szabo Atti-
la zongorajatékat
hallgathatjak az Ova-
rosi Kavéhazban.

Napellenzék, redényédk, szonyoghaldk, reluxdak, szalagfiggénysk
forgalmazdsa és szerelése kozel 20 éves tapasztalattal!

9241 Jdnossomorja, Dézsa Gy. u. 17.
Tel.: +36-30/9930-548, +36-30/6890-784, 06-96/226-759
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Ay nyu(o[asnc hnika

Juliusi
rendezvény-
naptar

Nézziik egyiitt a vb-t!
Az Ovérosi Kavéhaz és Et-
terem teraszan, kivetitén
kisérheti figyelemmel a
mérkdzéseket.

Vendégiink

Véber Gyorgy

Julus 2-an 19 6ratdl kifag-
gathatjuk palyajarél, moson-
magyarévari emlékeirdl,
majd egyutt szurkoljuk végig
az esti mérkézést.

Vb-dont6
Julius 11-én 19 oratél Varhidi
Péterrel beszélgetiink.

Halas napok

Julius 12-15-ig szeretettel va-
runk minden érdekl6d6t ,hal-
variaciokra”.

Zenés nyari esték
JUlius 9-t6l minden péntek este.
A zongora virtudza Szabé Attila.

Musicalest

JUlius 24-én, szombaton
196ratdl izelitét kapunk a
musicalek szines vilagabol.
El6adok: Kaldz Zsuzsa, Lorant
G. Istvan és Szalay Tamas.

Tlztanc,

avagy a kovekbe zart emlékek —
zenés tangjaték. Julius 30-an és
31-én 20.30-t6l a Nap-tar Szin-
héaz és a Kemene Tancszinhaz
10 éves jubileumi mUsora a Fé-
herceg Vendéghazban.

A programokra kérem, foglalja-

nak asztalt:+36-30/355-7607.
Hétf6to!l péntekig izletes nyari
mendvel varjuk 6néket!




Elvezték-e mar azt a nyugalmat, amikor kiteritik a fiire a pokrécot, elészedik a fonott kosarkabol az
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elemézsiat és a friss levegon joiziien falatozgatnak? Itt a nyar, hosszuak a nappalok, melegek az es-
ték. El6 hat a kerti grillel és indulhat a barbecue!

A honap tevékenysége: d bal‘becue

Mi is az?

Egyesek a barbecue-t a spanyolbdl szar-
maztatjak, s olyan 6sszejovetelt jelent, ahol
a tarsasag a szabadban talalkozik és grillen
sutdget. Mig masok szerint angolszasz ha-
gyomany, jelentése: , fejétdl a farkaig”. A
nyugat-indiai szigeteken igy hivjak az
egészben megsutott okrét, az USA déli &l-
lamaiban pedig azt az innepélyes mulatsa-
got, amely soran a szabadban okroket,
borjukat, juhokat sttnek és esznek. A sza-
badban valé grillezés a csaladi és a tarsasa-
gi élet szerves része, ma mar egyre inkabb
elteried Magyarorszagon is. A faszénen
grillezett ételek ize utanozhatatlan, keve-
sebb zsiradékot tartalmaznak és sokkal
markansabb iz(ek.

A tiz

Ahhoz, hogy élvezhetd legyen az étel,
fontos a stités modja. A grillezés sikerének
titka a kell6 héfoku pardzs, ami izzdan vo-
ros és csak vékony sziirke hamu boritja a
felszinét. Ezt az allapotot a begyujtastol sza-
mitott fél 6ra mulva éri el, s ekkor lehet a
racsra tenni a stitésre varé alapanyagot.

A husok
A hussités hagyomanyosan a férfiak
feladata. Versengés, rivalizalas targya,

hogy ki suti a legfinomabb, legkulonle-
gesebb ételeket. Grillezésre legjobb ki-
csontozott husokat (csirke, pulyka, ser-
tés, marha) és filézett halat hasznalni.
Daralt husbol apré pogacsakat és kolba-
szokat stthetlink. A hozzavalok ne érje-
nek dssze, mert akkor silés helyett pa-
rolédni fognak.

A fliszerezés

A grillezett hisok izletesebbek lesz-
nek, ha sutés el6tt két-harom nappal f-
szerezzik és a htit6ben, lefedve érleljik.
Az izesités és a pikans szoszok elkészité-
se a legnehezebb és a legnagyobb krea-
tivitast igényl6 feladat. Biztosan nem
csalédunk, ha a kévetkezé egyveleget
hasznaljuk: zellermag, pirospaprika, sze-
recsendid, chilipor, fokhagyma, so,
majoranna, barnacukor, bors és kiegé-
szithetjik még bordkaval is.

A hires cajun fliszerkeverék halhoz
és szarnyasokhoz valo: voréshagyma,
fokhagyma, oregano, mustarmag, so,
bors, chili, fliszerpaprika, kéménymag,
kakukkfa.

Ha nincs idénk, vagy varatlanul tor
rank a grillezés vagya, célszer(i konnyen
atsulé husokat valasztani, mint a pulyka-
és a csirkemell. Ezeket sézzuk, borsozzuk,

fokhagymaval és mustarral vastagon be-
kenjuk. Pillanatok alatt megsul a parazson.

A zoldségek

Burgonya, padlizsan, cukkini, paradi-
csom, paprika, hagyma, mind fantaszti-
kusan finom grillen elkészitve. A [édu-
sabbakat olajjal bekent alufélidba cso-
magoljuk, ebben gyorsan megparoldd-
nak, majd a bugyrokat kinyitjuk, hogy
megporkolédhessenek.

Hivatlan latogatok

A finom illatokra el6bb utébb
megérkeznek az erdé-mezé rovarféléi,
bogarai, hangyai és a szunyogok. Vi-
gyunk magunkkal flszernévényeket és
probaljuk meg természetes modon el-
riasztani apré latogatéinkat. A citrom
légyriasztd, de nem kedvelik a bazsali-
kom, a menta és a kamilla illatat sem.
J6 otlet bodzabokor tévében tabort
verni, a rovarok gydlélik az illatat. S
ha a hangyak inditanak tamadast elle-
nink, néhdny pafranylevéllel eltérit-
hetjuk 6ket.

Ennyi tudéssal felvértezve minden
adott ahhoz, hogy a grillezés j6 szérako-
z3s, kellemes barati 6sszejévetel legyen.

A honap édessége: d fa.gy1 a.]t

Hosszu forré honapok varnak rank. A tikkaszté meleg-
ben bizony jolesik egy falat jeges nyalat, s maris job-
ban viseljiik a nyarat. Hogy mi az a jeges nyalat? Hat a
fagylalt! Kezdetekben igy nevezték a mi kedvenc édes-
ségiinket. Bar azt gondolnank, csak a hiitészekrény fel-
talalasa utan keriilhetett asztalra, ez nem igaz...

Nem fiatal mar a fagylalt, tobb mint 6tezer éves! Bizonyitott
tény, hogy a kinaiak mar ilyen régéta ismerik, a Féldkozi tenger
vidékére a perzsak és az arabok kdzvetitésével jutott. S hogy

mit szoltak hozza a régi ,nagy éregek”?

as évek végére mar

szazadtdl valt egyre

majd’ hetven évig c
velték a jeges, vagy

nyolcvanféle fagylalt kozul valogathattak a ven-

dégek. Magyarorszagra az olaszok kozvetitésével kerlt a fagylalt,
természetesen Matyas kiraly felesége honosftotta meg, de a XVIII.

népszeribbé.

A fagylalt” szt Baréczi Sandor testér-ird alkotta meg, de ez

supan lappangd kifejezés maradt, jobban ked-
hideg nyalat kifejezéseket. Budapesten 1822-

ben nyitott az els6 , fagylaltbolt”, Deék Ferenc is itt , torkoskodott”

Baltimore-ban nyilt

Hippokratész kimondottan orvossagnak tar-
totta és a betegeinek ajanlotta. Nagy Sandor az
élénkité erejében bizott, csatak elétt fagylaltot
szolgaltatott fel hadvezéreinek. Néronak tébb
szaz kilométerrdl, stafétafutassal hoztak rabszol-
gai a gleccserek jegét, hogy elkészithessék sza-
mara a mézzel, ibolyaval, rézsavizzel, fahéjjal és
gyumolccsel izesitett desszertjét. Persze a csaszar
nem cafolta meg hirét, a lasstakat (akiknél meg-
olvadt a jég) kivégeztette. Marco Polo kordban
aztan rajottek arra, hogy nem a jeget keverik a
masszahoz, hanem a fagylaltkészité edényt kell
lehtiteni. Medici Katalin naszajandéklistajan mar
fagylaltkészité szerkezet is szerepelt, s egy ideig
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csak a féuri lakomak étlapjan kapott helyet. Az 1600-as évek vé-
gén azonban egy parizsi cukrasz (Procope) megalapitotta az elsé
nyilvanos fagyizot, ahol térzsvendég volt Voltaire, Rousseau, de
még Napoleon is. Kezdetben csak citromiz(it mértek, de az 1700-

nyomdai tevékenység

A hideg fagylal

h

esténként, s mivel az utcan illetlenségnek szamitott fagylaltozni,
egyre tobb fagylalda, hiisolde és cukraszda nyitotta meg kapuit,
ahova aztan a holgyek el6szeretettel jartak pletykalgatni. 1857-ben,

meg az els6 fagylaltgyar és az 1920-as években
Ohio allamban megalkottak az elsé palcikas
fagylaltot, igy a nagylzemi termelést Ameri-
ka kezdte. Meg is Ulik minden év julius 18-
an a nemzeti fagylaltnapot. llyenkor minden
vendéglés azon mesterkedik, valami kilonle-
ges alkotassal alljon el6, készilhet hidegen,
vagy sltve, édesen, savanydan, gyimolcso-
sen vagy alkoholosan.

Hosszu multra tekint vissza a fagyi és ma is
toretlendl 6rzi népszerliségét. Egyre tébb variaci-
6t taldlnak ki, hogy a modern kor étkezési szoka-
saiban megallia a helyét. Joghurt alapu és gyU-
molccsel megbolonditott, csokkentett kaldriatar-
talmu fagylaltok is helyet kapnak a kinalatban.

t dit fel legjobban nyari melegben, talalha-

té akdr Unnepi alkalmakra is. A parfé, ami tulajdonképpen tej-
szinhabbal dusitott, formaba fagyasztott fagylalt, diszithet6sé-
génél fogva sziletésnapok, jeles tinnepek méltd kiséréje lehet.

SZI| np@

mosonmagyarovar,
viola u. 13.

-9200

t./f.: 96/579345

szinpont@gmail.com

A honap receptje
Pazar
fagyitorta

Hozzavalodk:

20 dkg babapiskoéta, 1/2 dI tej, 2 evéka-
nal rum, 6 dl tejszin, 10 dkg daralt dio,
1 ¢s. vanilids cukor, 1 ev6kanal kakao-
por, 6 db tojassargdja, 20 dkg cukor, 2
dl tej, 5 dkg reszelt csokoladé.
Elkészitése:

A babapiskotat kisebb darabokra térdel-
juk és meglocsoljuk a fél deci tejjel és a
rummal. A tojasok sargajat a cukorral
habosra keverjik, feléntjik a felforrési-
tott tejjel és vizg6z folott besritjuk,
majd kih(tjuk. Beleforgatjuk a kemény
habba vert tejszint és a masszat harom
felé osztjuk. Az egyik részébe vanilias
cukrot, a masikba a kakadt, a harmadik-
ba a darélt diot keverjik. Vizes félival
kibélelt tortaformdaba evékanallal, valta-
kozva belerakjuk a krémet, a rétegeket a
babapiskotaval valasztjuk el, majd a
fagyitortat 4-4,5 éréra lefagyasztjuk. Ta-
lalas el6tt a formabadl kiboritjuk, reszelt
csokoladéval meghintve talaljuk.

A honap verse

Juhasz Gyula:
Anna orok

Az évek jottek, mentek, elmaradtal
Emlékeimbdl lassan, elfakult

Arcképed a szivemben, elmosodott

A vallaidnak ive, elsuhant

A hangod, és én nem mentem utanad
Az élet egyre mélyebb erdejében.

Ma mar nyugodtan ejtem a neved ki,
Ma mar nem reszketek tekintetedre,
Ma mar tudom, hogy egy voltal a sokbdl,
Hogy ifjusag bolondsag, 6 de mégis,

Ne hidd, szivem, hogy ez hidba volt,

Es hogy egészen elmult, 6, ne hidd!
Mert benne élsz te minden félrecstszott
Nyakkend&mben és elvétett szavamban
Es minden eltévesztett kdszénésben

Es minden 6sszetépett levelemben

Es egész elhibazott életemben

Elsz és uralkodol 6rokkon, Anna.

hozza el,
valtsa be...




A tradicionalis magyar konyha mellett hénaprél hénapra szeretnénk bemutatni 6néknek vilagunk ételeit, zenéjét, kulturalis sokszintsé-
gét. Juliusi fészereplénk Olaszorszag, az édes élet hazaja.

Dolce Vita és Olaszorszag — az Ovarosi Kavéhazban

A konyhatechnolégia médszereinek kialakulasat legkorabbra az olaszoknal vezethetjiik vissza. A vilag-
latott, obsitos, birodalmi katonak gazdag foldbérlékké valtak és a Mediterraneumbol hozott gasztro-

élményekkel gazdagitottak konyhajukat. Fényiizé — tobbnyire pazarl6 - életmodjukrol irt tobb szatirat
Horatius, Ovidius és Petronius Arbiter.

Az olasz konyha

Az embernek furcsa, nosztalgikus érzése
tdmad, ha az olasz konyhéra gondol.
Olyan mintha hazaérkezne. Haza a tavoli
multba, a gyermekkoréba, a biztonsag-
ba! Ahol véltozatos, flszeres illatokat
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varazsol el6 édesanyja a tlzhelyen lévé
fekete vasedényekbdl...

Igen, ez a bazis! Az d6kori Mediter-
raneumot az eurdépai gasztro-kulturank
alapjanak, bolcséjének is tekinthetjik.
Erre az évezredes latin bazisra épdilt
nemcsak az italiai, hanem a tobbi euro-

pai konyha is. De tul a torténelmi té-
nyeken, mitél ilyen karakteres, valaszté-
kos és konnyed ez a konyha? A titkot az
olasz nép mentalitdsaban és orszaguk
kedvez6 fekvésében talalhatjuk meg. Ita-

lia lakéi vidam, életigenlé emberek. Ha-
gyomanyosan gazdag, minéségi a kon-
zerviparuk és a tésztagyartasuk. Az
egész évben friss zoldséget, gylimaolcsot
kinalé6 mezégazdasaguk mind-mind gaz-
dagitja gasztronémiajukat és még nem
is beszéltlink a fejlett allattenyésztésik-

rél, a sajtgyartasukrol, a tengeri élélé-
nyek gazdag kindlatarél, a csodalatos,
vulkanikus hegyoldaldalon termé sz6l6-
bol készult borokrél, melynek minden
kortyaban visszakszon az allandoésag, a
szeretet, egy kis gyimolcsos fuvallat és
az egészet szétfeszitd napfény...

Ha megnézziik egy olasz étterem ét-
lapjat, ismer6s nevek sorjaznak el6ttink:
minestrone, husleves (@amelybe a marhahu-
son kivil sonka és kolbész is kerdl), szazfé-
le pizza, kivalo fagylaltok, presszokavé
(mindharom olasz , taldlmany”). Csak tész-
tafélébol 50-félét gyartanak, amit aztan
ezerféleképpen varidlva fogyasztanak: hd-
sos, halas, salatas sajtos, zoldséges...
ragukkal, ,,sugo”-kal, friss fliszerekkel.

Ez a konyha elsé megkdzelitésben
bonyolultnak ttinik, pedig nem az! Az
olaszok nem véletlenil formaltak ilyenné
a konyhajukat! Nem bonyolitjak tul a f6-
zést! Viszont ez nem megy a minéség
rovasara, sét! Kreativ és leleményes mo-
don, kevés, de mindig odaill§ jarulékos
anyagokkal, fszerekkel emelik ki a friss
alapanyag jellegzetes karakterét.

Idejuket jobban szeretik j6 és nagy tar-
sasagban, falatozva mulatni, mint , egész
nap” a konyhaban f&zni, készulédni.

MOCzI SANDOR

Az olasz opera

Koéztudott, hogy az olaszok imadjak a zenét,
kulénoésen az operat. Nem véletlen hat,
hogy annyi vilaghirli zeneszerzét adtak a vi-
lagnak. Helyhiany miatt nem tudnam vala-
mennyit felsorolni, de néhany kiemelkedd
személyiségrol szeretnék szot ejteni.

Az ezerhatszazas évek elején még
nem lehetett tudni, hogy az egymas mel-
lett oly sok k&zds vonassal rendelkezé
mfajok kézul melyik fog fennmaradni
Olaszorszagban: a pasztorjaték, a madri-
galkomédia, vagy az opera. Ezt a kérdést
végul Claudio Monteverdi dontétte el.

Monteverdi a nagy miveltségd, széles 13-
tokor( reneszansz alkotok egyik utolsé kép-
visel6je volt. Els¢ operdja az 1607-ben bemu-
tatott Orfeusz volt. Ez az opera drémai fejl6-
dés volt az el6dokhoz képest: gazdagabb lett
a zene, megnovekedett a zenekar, ugyanak-
kor nétt a korus szerepe is. Megjelent az elsé
Jnyitany” és az els6 duett.

irabell

SZEPSEGCENTER

Mint minden, Ujité Monteverdi sem ke-
rilhette el a sorsat, neki is akadt valaki, aki
gancsolni probalta minden lépését. Ez az
ember egy 6reg bolognai zenetudos, a
tobbszdélamusag lelkes hive,Giovanni Maria
Artusi. Négy értekezést irt Monteverdird|,
amelyekben nem egyszer a zene megron-
tojanak nevezte 6t. Monteverdi azonban
mindezt figyelmen kivil hagyva elszantan
halad a maga kijelolt Gtjan.

Verdi volt az az operazeneszerz6, aki az
opera terlletén egyéni, Uj vilagot alkotott.
Annak ellenére, hogy 1832-ben sikertelenl
felvételizett a milandi konzervatériumba,
késébb 6 lett az olasz opera egyik legna-
gyobb zeneszerzéje. Az elsé operdjat, az
Oberto, San Bonifacio gréfjat 1839-ben irta,
a huszonnyolcadaikat és egyben az utolsot,
a Falstaffot 1893-ban. Mér korai alkotésai
eltértek a Rossini utani korszak bevett for-
maitol. MUveiben az egylttes, a kdzos

munka nagy szerephez jutott. Az énekesek-
nek nemcsak j6 énekeseknek kellett lenni-
Uk, hanem 6 szinészeknek is.

Puccini Uj, nagy sikert hozé zenei re-
ceptje: egzotikus tajakba helyezett mély
emberi érzések. A vadnyugaton jatszo-
dik A nyugat lanya (1910); a képzelet-
beli Kindban a Turandot (1926); a vi-
szonylag valésaghlien megjelenitett Ja-
panban jatszodik a Pillangdkisasszony
(1904); egy parizsi padlasszobaban a
Bohémélet (1896). Ezekben az operak-
ban — kivételt a Turandot képez — az
életiikkel fizeté n6k mind a reményte-
len szerelem &ldozatai, a férfi fészerep-
|6k pedig vagy gazemberek (ha barito-
nok), vagy szereték (ha tenorok), de
barmilyen is a szereptk az operaban,
csak a diva halaldhoz vezet6 Gton kap-
tak szerepet. Egyetlen operanak a vége
nem tragikus, ez a Turandot.

Az olasz
,dolce vita”

Milyen az édes élet olasz méd-
ra? Habzsol6, igenl6, befogado
és szeretni valé. Széles gesztu-
sok, lendiiletes napok...

Ha megkérdezik, melyik a legjobb konyha
a vilagon, akkor gondolkodas nélkil az
olaszt mondanam. De rajtam kivil a vila-
gon még szamtalan ember kedvence. Nya-
ranta tobbezer turista latogat el Italidba,
hogy a pihenés és kikapcsolddas mellett e
~remekmveket” is megismerhesse.

Ha mondani kell egy olasz ételt, legtéb-
ben a pizzat neveznék meg. Kevesen tud-
jak, hogy az olaszok legismertebb étele a
rémai idokig nyulik vissza, itt ugyanis még
»megsult kenyér”-ként ismerték. Az ola-
szok kedvelt reggeli id6toltése a kavézas.
Betilnek egy romantikus, tagas kavéhazba
és ott fogyasztjak el a finom capuccinét és
altalaban a hozza rendelt stiteményt is. Az
olasz éttermekben nincs megallas, a pincé-
rek egyfolytdban mozognak, féleg este.
llyenkor ugyanis lehetetlen szabad asztalt
talalni, mind zsufolasig megtelik. Az olaszok
habzsoljak az életet, a legifjabbak is éjszaka-
ba nyuléan vacsoraznak szileikkel, vidam
tarsalgas folyik az olasz zene mellett.

Eteleik a mediterran nyarakat, a nap-
fényt és a jo kedvet idézik fel, bizonyara
ezért is olyan népes az olasz izek kedvel6i-
nek tabora. Nélkilézhetetlen alapanyagok
az olivaolaj, a fekete bors, a bazsalikom, a
tengeri s6 és a parmezansajt. S ha mar édes
élet, ejtstink néhany szot a desszertekrél is!
Az olasz gelaténak nincs parja. A kellemes,
édes iz sok embert elvarazsol, raadasul
Olaszorszagban egy gombéc megfelel itteni
harom gombdcnak. Nemcsak a fagyifélesé-
gek kulonlegesek, hanem a stitemények is.
Cukraszdakban incsiklandozé péksttemé-
nyeket és egyéb stiteményekbd| valasztha-
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tunk — mi szem-szajnak ingere. Az egyik
legjobb olasz édesség a tiramisu. Az olasz
kifejezés jelentése ,, dobj fel”, ami a két kof-
feintartalmu 6sszetevére utal: a presszoka-
véra és a kakadra. Nem csak az olasz, de
mindenféle éttermek egyik legnépszertibb
desszertjévé valt. A recept kulonféle valtoza-
tokban létezik, igy torta, puding és egyéb
desszertfélék is készllnek a kavéizesitést
tejsoddbol.

NAGY AKOS

MIRABELL - A HELY, AMI RABUL EJT...

DOLCE VITA A SZEPSEGBEN IS...

Olaszos konnyedség, laza elegancia, egy jo frizura,
csodds kormok, dpolt bor — mi szivesen segftiink ebben.

Latogasson el szalonunkba és élvezze kényeztetd gondoskodasunkat!

MOSONMAGYAROVAR, GYORI KAPU U. 7. TELEFONSZAM: 96/217-973




A kavéhazak torténete

Konstantinapolyban 1554-ben nyitottak meg az els6 kavéhazak. Itt fejlodott ki
el6szor a varosi kavézasnak az a harom szintje, ami mind a mai napig kulturatél
fliggetleniil mindenhol megtalalhato.

Az elsé a vasari kavésbodé. A
kész italt vagy helyben ittak
meg, vagy egy szolga vitte el a
vasarlonak. A masodik tipusban
a kérnyékbeliek gytiltek 6ssze,
ez amolyan torzsvendégek ka-
vézoja volt. A harmadik pedig a
nagyobb vonzaskorzetd, gaz-
dag kialakitasu, szélesebb ven-
dégkort kavéhaz.

UNA

takarék

Eurépaba el6szor az 1600-as
években, a Velencei Kéztarsasag
révén, a Kozel-Keletrél érkeztek
babkavé-szallitmanyok. 1645-
ben nyilt meg az els6 olasz kavé-
haz. Ekkor leggyakrabban még
mozgo arusoktol lehetett vasa-
rolni a kavét.

Marseilles kikotéjébe az elsé
kavészallitmany 1644-ben érke-

zett. A varos elsé kavéhaza
1671-ben nyilt meg. Két évvel
korabban pedig Parizsban a to-
rok kovet kavét ajandékoz a
Napkiralynak. Az arisztokracia
hamar raszokik az Uj italra:
francia kastélyokban ez idében
gyakran rendeznek kavédéluta-
nokat.

Oxfordba elséként 1637-
ben, egy torok vitt kavét. A
kavézas szokasa hamar ked-
veltté valt a tanarok és a dia-
kok kérében. Ok alakitottak
ki az Oxford Cafe Clubot. Az
elsé kavéhazat, az Angelt,
egy Jakob nev zsidé alapi-
totta. Londonban 1652-ben
egy gorog nyitotta az elsé ka-
vézét. A kdvéhazak itt hamar
elterjedtek, népszerdvé val-
tak. Kavéhazakban szllettek
az els6é biztositétarsasagok és
a tézsde.

A bécsi kavéhazakban jelen-
tek meg el6szér a marvanyasz-
talok, tonettszékek, fa Ujsagtar-
tok, az akkori modern kavéhaz
elengedhetetlen alkatrészei.
Ezeket az Ujitasokat késébb fo-
kozatosan atvették a vilag min-
den t4jan.

Az espresso technolégia
megjelenése utan Uj korszak
kezd6dott Olaszorszag és a vi-
lag kavékulturajaban. Kis ka-
vébarok, eszpresszok nyiltak
nagyon nagy szamban kiszo-
ritva a kisebb, gyengébb ka-
véhazakat. A nagynevd, pati-
nas kavéhazak ezeket a valto-
zasokat atvészelték.

Szombaton is nyitval

www.ovarosikavehaz.hu

Kavehazi sarok
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cimi filmet és kik voltak a f6szereplok? ¢y

Kildje a helyes megfejtést az Ovarosi Kavéhaz és Etterem cimére
2010. julius 20-ig. A helyes megfejtést bekuldék kozott kétszemé-
lyes vacsorat sorsolunk ki. Juniusi nyertesiink: Hatvani Eméke
(9200 Mosonmagyaroévar, Galosi Soma u. 5. ) Nyereményét atvehe-
ti a kavéhazban.

Mosonmagyarovar, Magyar utca 17-21.

Kavéhazi torténetek

Egy étteremben igy szol a
tulajdonos a fiatal pincérhez:

— Fiam! Ha legk&zelebb egy-
besult malacot szolgal fel, akkor
adja meg a modjat: Tegyen a
szajaba egy egész almat, a fiilébe
egy kis petrezselymet, és a kos-
son a farkdra szalagot!

— De fénok, nem leszek igy

egy kissé rohejes?
* * *

Arisztid és Taszild egy kavé-
hazban Uldogél. Arisztid azt
mondija, egy nével van randevdja.

Szeder a feleségével és az
anyoésaval Ul a kavéhazban, és
vicclapot olvas. Egyszer csak le-
csapja az Ujsagot, és bosszusan
mondija:

— Felhaborit6! Ez az Ujsag
tele van anyosviccekkel!

— Na, és még nincs itt a n6?

— Na, végre te is felhabo- — kérdi Taszilé.
rodsz — 6rvendezik az anyosa —, — Dehogy nincs, ott Ul a sa-
ha ilyesmiket olvasol! rokban.

— Hat persze hogy felhdbo- —Na és?

— Es ismertet6jelnek képvi-
sel6fankot kell ennie, és sze-
gény mar az 6todiket eszi. Va-
rok, amig jollakik, mert nem
akarok neki vacsorat fizetni.

rodom — mondja bosszusan
Szeder. — Az ember 6ril, hogy
egy percig nem gondol az
anyosara, és ezek a vicclapok
allandodan eszébe juttatjak.
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