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ÁTÍRÁS
HITEL

Tel: 06-70-275-7545 IHG

AKTIV
KFT

Tel: 409-5004, 06-20-974-2656

ASZFALTOZÁS
Kenguru Építõipari Kft.

Tel./Fax.: 403-1900
06-30-491-3626

Vállalkozunk:
aszfalt- és betonburkolat készítésére
Öntött aszfalt 3cm vastagságig

3.000 Ft/m² + áfa

Útportalanítás mart aszfalttal
100 Ft/cm/m²

ÚJ BORSZAKÜZLET!

a Borostyán
Borboltban

Válogatott palackozott borok
0,75 és 2 literes kiszerelésben

XIV. Nagy Lajos király u. 174.
Telefon: 786-0184
Nyitva: H-P 10-18, Szo: 10-13

Magyar termelõk
minõségi borai

Nagy Lajos király u.
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Kukta tanoda

A Kompánia Kulturális és Sza-
badidő Közhasznú Egyesület 
a Zugló Televízióval, illetve az 
IKEA Lakberendezési Áruházzal 
összefogva november 7-én egy 
érdekes és izgalmasnak tűnő 
kezdeményezéssel rukkolt elő. 
A trió az elkövetkezendő hetek-
ben Kukta Tanoda néven egy 
főzőtanfolyamot indít Zuglóban. 
Az ötlethez az IKEA a mindennel 
felszerelt konyhával, illetve fősza-
kácsával, Kaldeneker Györggyel, 
a Zugló TV a helyiséggel, illetve 
a médiaháttérrel, míg az ötlet-
gazda civil szervezet a program 
kidolgozásával, megszervezésé-
vel járult hozzá.

– A Kukta Tanodával több cé-
lunk is volt: egyrészt szerettük 
volna a családi (együtt)főzést 
meghonosítani a kerületben úgy, 
hogy közben az egészséges táp-

lálkozást is népszerűsítenénk. 
Ez utóbbiban Kisa Judit szemé-
lyében szakképzett dietetikus áll 
majd a rendelkezésünkre. Más-
részt nem titkolt célunk az okta-
tó-nevelőmunka segítése azzal, 
hogy minél több diákot, és rajtuk 
keresztül iskolákat is bevonjunk 
ebbe a programba – mondta a 
november 7-i nyitóeseményen 
Pammer Stella, az egyesület el-
nöke.

– Az IKEA számára mindig 
is fontos szempont volt a helyi 
kezdeményezések támogatása. 
Különösképpen, ha azok az élet-
minőség javítására irányultak. A 
Kukta Tanoda egészségnevelő 
programját ilyennek gondoljuk, 
s ezért szívesen álltunk a kez-
deményezés mögé – tette hoz-
zá Gerőcs Vendel, az áruház PR 
menedzsere.

A tervek szerint a főzőtanfo-
lyamok előzetes egyeztetések 
után kedden és csütörtökön késő 
délután, illetve szombaton dél-
előtt lesznek. A program mindig 
egy rövid dietetikus bevezetővel 
indul, a tanfolyam résztvevői meg-
ismerkednek az alapanyagokkal, 
megtudják azok tápanyag-érté-
két, majd a vezető szakács se-
gítségével munkához látnak. A 
programokról a Zugló Televízió 
felvételeket is készít, melyeket a 
műsoraikban le is adnak. 

– A Nemzeti Alaptantervnek 
régóta részét képezi a háztar-
tástan, ám ez (hely és eszközök 
hiányában) a gyakorlatban nem 
igazán működik – mondta az 
egyesület elnöke. – Mi szeret-
nénk ebben is segítséget nyúj-
tani az iskoláknak azzal, hogy a 
tankonyhánkat előzetes egyez-
tetést követően a rendelkezé-
sükre bocsátjuk. Annak érdeké-
ben, hogy erről a lehetőségről 
az intézmények is első kézből 
értesülhessenek, a közeljövőben 
egy kihelyezett vezetői értekez-
letet szeretnénk tartani a Kukta 
Tanoda helyszínén (a Dr. Mező 
Ferenc Általános Iskola udvari 
kisépületében), amelyre vala-
mennyi iskolaigazgatót szeretet-
tel várunk majd.

És hogy az intézményvezetők-
nek különleges élményben lesz 
majd részük, azt november 7-én 
Kaldeneker György mestersza-
kács és csapata – a szomszé-
dos Dr. Mező Ferenc Általános 
Iskola öt diákja - látványosan bi-
zonyította. A tortilla-alapú szédü-
letes szendvicstekercs, a színes 
zöldségcsíkok, a zöldséges-rá-
kos tészta, a túrós pogácsa és a 
rendkívül ízletes csokoládés-cék-
lás sütemény a sajtó valamennyi 
jelenlevő munkatársának elnyer-
te a tetszését. (M)

Főzőtanfolyamok a KUKTA TANODÁBAN!
KARÁCSONYI MENÜK ÉS KARÁCSONYI ÉDESSÉGEK

A tanfolyam november végén indul 
Jelentkezés a 789-0560-as számon

Mi mennyi a piacon?
(november első hetében)

 Bosnyák tér Sashalom
Burgonya 98-128 Ft 148-168 Ft
Hagyma 148 Ft 133-198 Ft
Karfiol 198-298 Ft 198-348 Ft
Zeller 398 Ft 398 Ft
Karalábé 198-298 Ft 398 Ft
Sárgarépa 98-148 Ft 198-298 Ft
Fehérrépa 248-480 Ft 160-498 Ft
Fejes káposzta 98-120 Ft 128-198 Ft
Kelkáposzta 168-198 Ft 198-250 Ft
Padlizsán 198-480 Ft 598 Ft
Uborka 278-298 Ft 398 Ft
Cékla 98-148 Ft 198 Ft
Sütőtök 148-250 Ft 148-198 Ft
Paradicsom 198-550 Ft 220-498 Ft
Paprika 168-298 Ft 198-498 Ft
Gomba 440 Ft 598 Ft
Saláta 78-130 Ft 130-140 Ft
Alma 198-298 Ft 98-298 Ft
Körte 198-398 Ft 278-498 Ft
Szilva 398-598 Ft 498 Ft
Szőlő 398-448 Ft 298-498 Ft
Narancs 298-398 Ft 298-498 Ft
Mandarin 298-448 Ft 250-398 Ft
Citrom 398-448 Ft 450-498 Ft
Grapefruit 298-598 Ft 498 Ft
Banán 278-298 Ft 348 Ft
Gesztenye 800 Ft 498-798 Ft
Dióbél 1600-2000 Ft 1500-2000 Ft
Mák 960 Ft 800 Ft
Tyúk 520 Ft 480-580 Ft
Tojás 25-30 Ft 28-36 Ft
Csirkemell 998 Ft 998-1090 Ft
Csirkecomb 688-728 Ft 780-890 Ft
Sertéscomb 1069-1200 Ft 1150-1180 Ft
Dagadó 1039-1090 Ft 998-1130 Ft
Oldalas 990-1029 Ft 998-1050 Ft
Rostélyos 1280-1400 Ft 1080-1090 Ft
Élő ponty 850 Ft 850 Ft
Pontyszelet 1490 Ft 1499 Ft
Házi tej 200 Ft 170 Ft

Aktuális receptünk
Halkocsonya

Hozzávalók: 1 kg pontysze-
let, 3 fej hagyma, só, piros-
paprika.

A felszeletelt hagymát és a 
halat rétegezve tesszük lábos-
ba, a rétegeket enyhén sóz-
zuk és megszórjuk pirospap-
rikával. Felöntjük annyi hideg 
vízzel, hogy ellepje, majd kis 
lángon főzni kezdjük. Mikor 
kissé bugyogni kezd, további 
30 percig főzzük kis lángon, 
kavarás nélkül. A haldarabo-
kat (aki szereti, a hagymát is) 
tálakba szedjük. A levet felére 
főzzük tovább, majd átszűrve 
a halra öntjük. Ha egyenlete-
sen, lassan főtt, a kocsonya 
tiszta, átlátszó lesz. Hideg, de 
fagymentes helyen dermeszt-
jük és tartjuk.

 Jó étvágyat kívánunk!

KÉTMŰSZAKOS OKMÁNYIRODAI 
MUNKARENDET szavazott meg 
Zugló Önkormányzatának kép-
viselő testülete. Az új munkarend 
célja, hogy az okmányiroda által 
nyújtott szolgáltatás igazodjon 
az ügyfelek igényeihez. Ennek 
érdekében a jövőben munkaidő 
előtt és után, minden területen le-
het majd ügyeket intézni a 15 fő-
vel kibővített létszámmal dolgozó 
okmányirodában. Az új ügyfélfo-
gadási idő kedd kivételével hét-
köznap 6.15-13.30-ig, illetve 14 
órától 21.15-ig tart.


