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. . N . . Nl JEGBONTO HAVA
2010.februar.06-an az Onodi varban megrendezésre kertl az |. Onodi Béllértalalkozé. I -

Hagyomanyokon alapul6 sertésfeldolgozas, vasari forgatag, zenei programok, stb.

* 16. Nemzetkozi cukraszati, siitéipari és gasztronomiai szakkiallitas 2010. februar 21-24.

CUKRASZ JUNIOR VILAGBAINOKSAG - FEBRUAR 23-24.
A kiallitast 2010-ben egy nagyszabasu, a cukraszatban igen jelentds esemény gazdagitja. A Cukraszok
Vilagszovetsége (UIPCG) paros években megrendezésre keriilé versenyének most el6szor lesz helyszine
Magyarorszag. A piaci igények valtozasaval 2010-t6l 1ij koncepcié alapjan szervezi a HUNGEXPO Zrt
élelmiszeripari kiallitasait: az UKBA kiallitassal egy idoben keriil megrendezésre a FOODAPEST Nemzetkdzi
élelmiszer, ital, élelmiszergép-ipari és vendéglato ipari szakkiallitas is.

A kovetkez6 szam tartalmabol:

Uraim, kinek j6 ez?
Vélemény a vadon €16 allatokrol, azok egyedszamarol.

siték A vendeglatoipari ruhak ,tudgja’

A marciusi szamtol kezdve jatsszon On is az értékes nyereményekeért!

MegkereStUk, beSZélgettunk, De, ha nem is ezekrél a témakrdl indulna a

elmondta, bevallalta, beszélgetés, akkor is révid id6n belil ide lyukad. Ezt
hivjak szakmai elhivatottsagnak.

ABor’s Show magazin havonta megjelend ingyenes kiadvany.

Megrendelni a http://www.gastronomy.sokoldal.hu/borsshow cimen lehet a hirlevélre valo elkészitette, megvaldsult,
E-mail a szerkesztének. feliratkozassal. Az én esetem nem egyedi jelenség, mivel 6 az-az

jol miikodik. S
ember, aki ruhakat biztosit szamos magyar

Bor’s Show Lapszam: 02 2010. Februar szervezetnek, csapatnak, a szakman belil. Talan még

Nem megbolondultam, mikor a fenti szavakat L ) o o .

O sem tudja a miértjét, de érzi, hogy ezzel jot tesz a

leirtam, csak réviden 6sszefoglaltam, hogy . o .
versenyzok, csapatok megitélésének, ez pedig fontos a

sgKérem, gondoljon a kérnyezet védelmére mielbtt kinyomtatja ezt a lapot!

milyen egyszerien sikerult munkaruhahoz

szakmanknak/nemzetiinknek is.

jutnom a misor készitéséhez, persze ehhez ) o . ) .
A Csintex felirati kabatok szinte minden nevesebb

szukség volt egy elhivatott emberre. ) ) ) e
rendezvényen jelen vannak, igy k6zolve, hogy honnan

szarmaznak. A jobb karba himzett szolid felirat szinte
A Csintex mara mar fogalomma valt a ) ) ) o o . o

mara mar egyfajta védjeggye valt, buszkén hirdetve
vendéglatoiparban dolgozdék szamara, de o

annak készitéjét.
valojaban szerintem ez a név, csak a , , L . , ,

Kovacs Lajosnak tehat halasak lehetink mindazért,
beazonositashoz szikséges, mert ami ) L ,

amit a vendéglatoiparért tesz. De, ha csak abbdl
fogalomma valt az Kovacs Lajos személye, ) ) » o i i

indulok ki, hogy egy jo anyagu, j6 fazond munkaruhara

akinek a nap 24 6rajaban a vendéglatoipar a L o YL .
van sziukségem, ami viselhet6 és j6 aron beszerezhetd,

szenvedélye, kijelenthetjuk, hogy ez az ) . L , , e
akkor biztosan az O kezébdl szarmazoé ruhat valasztom

életforma beszivargott a mindennapjaiba.

Kiadja:

. a jovében is.
O az a személy, aki barmikor kész ) ) o ) o
Csak igy tovabb Lajos és a magam és kollégaim

beszélgetni a vendéglatéiparrol, ) e , . L.
nevében koszonom azt a munkat, amit a szakmaeért

Bor’s Show Produkcio

Bor’'s Show Produkcié 6090 Kunszentmiklds Felelds szerkesztd: Asztalos Istvan; Digitalis munka: Joboru Szabolcs;
Rovatvezeték: Laszlé Andras, Berecz Edgar, Hunti Mihaly Istvan, Rendekné Olgi;
E-mail: borsshow@postafiok.hu, media.marketing@ postafiok.hu; gastronomy@poastafiok.hu;

Web: www.gastronomy.sokoldal.hu

gasztrondmiardl, vagy esetleg minden ezzel
teszel!

kapcsolatos témaral.

http://www.csintex.hu
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Mit érdemes
tudni a
kecskesajtokrol?

Hazankban ujbol
folfedezziik a kecskesajtot.
A sajtoknak egy egészen
kiilonleges, izletes csoportjat
képezik a kecskesajtok.
Sokféle tipusuk-fajtajuk
1étezik. Foleg kisebb
gazdasagokban,
hagyomanyos modszerrel,
kézzel készitik, a helyi
hagyomanyokat o6tvozve a
modern technoldgiaval.
Régen a kecskesajtot a
szegények sajtjanak
nevezték. Ma mar tudjuk,
hogy ez nem igy van. A sajt
egeszseges, taplalo. Egyre
tobben vasarolnak a
varosokban is joizll
sajtjainkbol.

Az allatok tartasa itt nem
tapos etetéssel torténik,
hanem természetes
(extenziv) legeltetéssel. A
kecskék egészségesek és
rengeteg olyan novényi
taplalékot esznek ami tejiiket
¢s a beldle késziilt sajtokat
kiilénlegessé teszik. A friss
kecskesajtot sokan kedvelik
kiilonlegességiik miatt. Zold,
- és mas fiiszerekkel izesitve
nagyon finom.

»A XXI. szazadban az emberiség ujra fel fogja
fedezni a multban mar oly népszerti
alapanyagokat, ételeket, szokasokat,

hagyomadnyokat, technolégiakat, vagy, ha nem,

akkor elsorvad.”

-Laszlo Andras, Bosztorpuszta -

A bosztori kecskefarm elérhetoségét és szamos hasznos informaciot a csaladi

vallalkozasrol megtalalnak a honlapjukon, ennek cime:

http://jakabsajt.freeweb.hu

Banfai szarvas bélszin spékelve, palinkaval gozolt szilvamartassal,
bardirozott koles felfujttal

Hozzavalok:

1,5 kg szarvas bélszin,
bordkabogyo, so, bors,
kakukkfi, 0,5 kg
sargarépa, zoldség, zeller
vegyesen. 0,51 étolaj, 2¢ek.
mustar, 0,2 kg flist
szalonna csikozva, 0,5kg.
koles, so, 1,51 viz, 0,3 kg
fiistolt szalonna vékonyra
szeletelve (ha ez nincs, jo a
bacon is), 2db tojas,
szerecsendid, 0,25 kg
aszalt szilva, 6cl
szilvapalinka, menta, 1 dl

tejszin, 1 dl barna martas.

A szarvas bélszint megtisztitjuk, pacoljuk (mustarral, borssal bedérzsolve olajban),
majd igy érleljiik 3 napig.

Siités elott lecsepegtetjiik az olajat rdla, €s egy spékelodti segitségével fiistolt szalonna
csikokkal megtiizdeljiik. Izesitjiik kevés borssal, elésiitjiik, majd piritott kockara vagott
zoldségekre helyezziik egy tepsiben. Esetleg kakukkfiivet tesziink mell¢, majd 180
fokos siitében 15-20 percig siitjiik.

Ez alatt elkészithetjiik a koretet. A kdlest megf6zziik (1 rész kdleshez 3 rész viz), majd
kihiitjiik. Ezutan egy keverdtalban 6sszedolgozzuk a tojas sargajaval, szerecsendioval,
soval, borssal, majd 6vatosan hozzakeverjiik a felvert tojashabot. Ezt a masszat egy
szalonna lapokkal kibélelt pastétom-, vagy 6zgerincformaba tessziik. Siitében
alacsony, max 130 fokon, kb. 20-25 percig lefedve siitjiik.

A martashoz a félbevagott aszalt szilvakat egy forro serpenydben kissé megpiritjuk,
majd szilvapalinkaval visszag6zoljiik, ezutdn egy deciliter barnamartast tesziink hozza.
Mikor dsszeforrt, akkor hozzdadunk egy fél deciliter tejszint, és 6-7 levél csikozott
mentat. Beforraljuk és talalunk.

A koles felfujtat szeletelve talaljuk, majd melléhelyezziik a szintén felszeletelt szarvas
bélszintinket, ami, ha rézsaszin maradt kiss¢, akkor az igazi. Majd mellélocsoljuk a

martasunkat. Jo étvagyat kivanunk hozza!
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Lengyel tojas, roppanos sargarépaval,
balzsamecetsziruppal

Hozzavalok: 6 db tojas, 1 dl mustar, so, bors, szerecsendio,
1 fej véréshagyma, 20 dkg vaj, 3 szal sargarépa, 5 dkg
cukor 5 cl balzsamecet, 1 dl fehérbor

Elkészités: a megfétt tojasokat lereszeljiik, sdval,borssal,
szerecsendibval, finomra vagott voréshagymaval és a
mustarral 6sszegyurjuk,

majd hitében pihentetjiik. Talalaskor gombdcozva
talaljuk. A cukrot karamelizaljuk és erre raéntjik a
balzsamecetet, majd beforraljuk. Kihitjlik. a
sargarépacsikokat kevés olivolajon a fehérborral
megparoljuk, séval, cukorral izesitjlik. Kih(tve talaljuk és
meglocsoljuk a balzsamecetsziruppal..

Az étkezésril, honaprol-honapra:

(Berecz Edgdr rovata:)

SO és bors

Amiota az emberek rajottek, hogy bizonyos asvanyokkal és fliszerekkel izletesebbé tehetok az ételek és az italok, ezek egy
csapasra draga és megbecsiilt élvezeti cikkek lettek. Abban az id6ben, mikor egy szem borsért arannyal fizettek, egy-egy fouri
lakoma csak akkor szamitott fény{izonek, ha marékszamra szortak a szakacsok a fiiszert, igy akartak kifejezni az elokelok a
hatalmukat, rangjukat és gazdagsagukat. A koznép ez alatt kénytelen volt megelégedni a kerti fiiszernovényekkel. Borssal,
safrannyal, szerecsendioval, fahéjjal nem bdvelkedtek, s6t, még a soval, paprikdval is takarékosan bantak. Ezeket diszesen
faragott, és foleg jol zarodo fa, csont vagy szaru-tartokban mindeniivé magukkal vitték és az utazdsoknal minden étkezésnél
annyit hasznaltak beldle, amennyit a sziikség megkivant.

A gazdagok asztalain is élltak fliszertartok, de ezeket nemesfémekbdl készitették, és néhanapjan tgy szortdk beldlik a
fliszereket, mint a homokot.

.".A’'pompas, piros, Kécz.iirmos, a jo "karczos" (fiatal bor,) csak. ugy timedeznek el az asztalra tett ivegekb6l, hanem . .

Manapsag mar a safrany kivételével minden fliszer korlatlan mennyiségben megvésarolhat6 és barki szamara hozzaférhetd. A
hajdanan annyira értékes kds6 és bors mindennapi ételizesito lett, és tovabbra is megvan a helyiik a teritett asztalon, noha
szerényebb tartokban foglalnak helyet, mint hajdanan. A legkisebb vendégl6tdl kezdve a legdragabb étteremig mindeniitt a
felrakott szett részét képezik és elmaradhatatlanok az étkezésnél. Ambar vannak olyan luxuséttermek is, ahol extra so vagy
bors service van. Ezt a pincérek mindig a vendég asztalanal végzik, és nagyméretii s6- vagy borsdaralokbol 6rolik az ételre a
s6t vagy borsot, annak fliggvényében, hogy a vendég mit kivan. A s6 vagy bors service-nek azon kiviil, hogy show jellege van,
megvan az elénye, hogy mindig frissen 6rolt st vagy borsot kapunk, és az iz hatds szempontjabol nem mindegy, hogy ez

utobbit frissen 6rolve kapjuk.




Palinkara

MINEK AZ UJR

-HA- A REGI MEGBIZHATORBB!

RENDEKNE OLGA ROVATA

Szép
vendégkoszoru,
kellemes tarsasag!

Megterhelve jovok,
legyen vig mulatsag!

Miel6tt felhoznam
sorba az étkeket,

A TYIjK Az utolso tanitdsi nap

Az utolso tanitasi napon a gyerekek

Kérem az alapjat

késziték el kendtek! Szoke no:

Feny6magot ajandékot visznek a tanito néninek. S76ke 15 az

szedtem a Karpatok A magyar tyakfajtak Gseit a A virdgboltos fia egy csokrot hoz, Andréssy dton

aljan, . L a cukrasz kislanya egy tortat, . . beugrik egy ott
honfoglal6 magyarok valészintileg majd az italboltos kisfia egy nagy Egy nagyon mérges katona megy oda az allo taxiba:

i Srmesteréhez: - Az Andri
rertunk alatt van Azsiabol hoztak magukkal. A fajtak dobozt, szépen csomagolva. e OHRESIEE Hiee o 1’1traZ, legy:eTmssy
még arvacskam, 8 g ] A tanit6 néni megemeli, és latja, - Ormester, az igaz, hogy maga azt terjeszti R
. o i az idék folyamén kisebb-nagyobb hogy valami szivarog beldle. rolunk, hogy mi ketten a kantin mogott - Mir ott vagyunk
Es csattintéo mag is Vitcodehinsskbitol sty chebiiet csokoloztunk? holgyem!
béven szokott lenni Py . oo g gy.cseppeL; . o 7 e CHaat Tiven

: mértékben idegen fajtakkal és megkérdi: - Nem, ugyan, én nem terjesztek semmi ilyesmit! s ¥

- Bor? Mire a katona: Mennyivel

Aminek a levét . . .
- Nem - feleli a fit. - Hat akkor az van 6rmester, hogy valaki tartozom?

a e keresztez6dtek, de megdrizték
nagyon jé meginni.

e .. Ujabb cseppet kostol a tanitd néni. meglatott minket! - Semmivel!
fajtajellegiiket. : %) s Pp sjor b sluetate!

- Nem.

Ez aztan megfeni az
emberek torkat,

’ - Husanak mindsége elsérendii €s a szazad elsé Emellett rendkiviil gyorsan fejlédnek és gyorsan - Szabad a gazda! - mondja a tanito SIS : .
é0|t besavany|t1§ta felében igen kedvelt volt a kiilfldi piacokon, tollasodnak. Boriik és zsirjuk szine altalaban sarga, - Feladom; miez? Kiildjon On isviccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban.
eteges gyomrat. Y :
9es Y ahol az 1 kg alatti magyar csirkéket de egyes fajtai kozott fehérbérii és fehérzsiru allatok - Kiskutya... borsshow@postafiok.hu
Ugy tud szokni tole, elszeretettel keresték. J6 tojo, tojasai altalaban is eléfordultak. A magyar tytkfajtikat szazad elsd e
mint a zablepenytdl, A fénok
fehér- illetve krémsziniiek, de el6fordulnak felében még elsérendii gazdasagi tyakként tartottak diktal az 0;
Megjon az étvagya, barnahéja tojast tojo egyedek is. A magyar nyilvan. Rendkiviil edzettek, erések és ellenalloak. tlt,k?iméjének: Téb OI’b an Két rend(’jr beSZél get:
nem fél az ételtdl! ) . ) ) - Irja, hogy
parlagi tyakfajtak tenyésztése - jo Gyorsan fejlédnek és gyorsan tollasodnak. Ssszehivunk i
__ . o . L Pistike-osztalyaval-satortaborba Tanarn6 toeld 14l <ovlevelil
Itt vagyon, uraim, tulajdonsagaik miatt, mara mar a mesterségesen Szamukra megfelel6 kornyezetben kitiing 9y N e o Bt Pistikének - Képzeld, tegnap talaltam egy négylevelii
tessék fogyasztani! - ’ o _ megbeszélést AR, Isfiene 16herét!
lecsokkentett példanyszamuk ellenére is- Gjra tojastermeldk, tojasaik sulya a 70 g-ot is a témaban Elsg este-Pisti ] a“CS_lhOZ_- , )
De azért nagvon i N , o _ keddi “Kikell'mennem.vizelni! - Pistike! - Es szerencséd lett?
el Igr{ni J fellendiilében van. A jelenleg kizarolag meahaladhatia. " Fonok, a Err(? Jancsi : Mondj egy - Nan4! Ma is talaltam egyet!
7 énbanki allomanyokban és e . keddet e -'Hat akkor menj! nével6t, és
S kesztyis kézzel g o ouiitemd ’ KR~e llsze 11{ ’Okl(;gazdasaggl vagy kétgg—vel L dehice By polp mblva dlsodater, egy személyes
Yy fajtagyiijteményekben fenntartott magyar erekegyhaza, Kunpuszta 31. nadragja csupa foltos. nevinAst]

irjuk? 8
- Tudja mit? Janesk < < - K, én?7?
Legyen a -Ennyire-esik az:€s6?

megbeszélés P'Izt'- etetetets
szerdan... ~:INemennyire: uj.a:-szel...

banni evvel a

o, s . Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522
kenettel, tyukfajtak edzett, kitling élelemkeresd,

Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan.

kettéshasznt fajtak, melyek kiilonosen kiilterjes Bejelentkezés esetén el6zetes programok
egyeztethetdek.

Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga

ember! tulajdonsaguk az igénytelenségiik. GPS koordinatak: 46°56'14.46'"N | 19°25'20.13"E

Mert ebbdl nem sok )
kell, s felfordul az viszonyok kozé valok. Legszembetiinbb

Ugyvéd
- Maga tigyvéd?
- Igen.

AlfOld - Es van ligye?

- Nincs.

; Q10 : o
Mi az alfold? - kérdezi-a tanarno. Ko At

- Sajnos nem tudon’1 - felelira gyerek. figyotion?
- Sanyika, segits Csabanak! -De volt egy iigyem!
- Az alfold nagy kiterjedési siksag. - Akkor maga
- Hallod, Csaba? Ez egy pontos meghatarozas. egyiigyii!
Tehat mi az alfold? - De azt is elvették.

- Az alfold egy pontos meghatarozas. - Tudom mar! Maga
tgyefogyott!

......................................
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Ehhez nincs mas dolguk,
mint felvegyék a
kapcsolatot, velem, vagy
esetleg valamelyik
kollégammal és atbeszéljik

a részleteket.

Elérhetéségeink:

+36-30-290-56-25

Lemaradt
valamelyik
muUsorunkrol?

Musorvasarlassal
kapcsolatosan:

Ttv szerkeszt6sége
6090 Kunszentmiklos
Kossuth L. u. 7
+36-30-480-48-68

13-an

A december megtartott
rendezvény, mar du. 4-kor
kezd6dott, elészor természetesen
mi érkeztink meg a malhainkkal, de
nem sokkal utana jott a rendezvény
Laszlo

szervezdje, meégpedig

Andréas is, aki a csaladjaval
érkezett. Ez utan érkezett a Pesti
Lampas étterem (Liepher Tamas),
majd a Gold Bisztré6 (Kerekes
Sandor) Chef-je néhany kollégaval,
akik mar az el6készitett vagy, a mar
hoztak

elkészitett ételeket

magukkal, ki-ki kedve szerint.

Természetesen a Dunai Hajos
Palinkaféz6 Uzem palinkai is jelen
voltak, ez a gyomor
el6készitésében volt segitséglinkre,
arrol nem is beszélve, hogy Vorak
Jozsef az lzem szeszmestere, két
gyonyor  holgy kiséretében egy
rovid  tajékoztatast adott az
Uzemukrél, palinkaikrol. Ekdzben
mindenki kereshette azt a csodat,
amit az Uzemben belerejtettek a
palackba. Igy az alaphangulat
egybdl az egekbe szokott. Az est
fényét azonban emelte, hogy a
jelen lévd

Chef-ek egy rovid

beszamolét tartottak, hogy Ki?
Miért? Hogyan? éppen azt az adott

ételt készitette.

Budafokon
torténelmet
irtunk!

A Borkolték Tarsasaga étteremben
volt els6 allomasunk.

tt tartottuk meg a kecske
népszerlsitésére kihegyezett

rendezvényunket, ahol a palinka is

szerepet kapott.

De nem csak a Chef-ek késziiltek

az altaluk elképzelt étel

kilonlegességekkel, mert az
étteremtulajdonos, és a
.kecskepasztor’ is készitett
ételeket, mondhatni laikusként.

Ezzel az volt a célunk, hogy minél
tébb ember értelmezésében
készuljon étel, de kimondottan

kecskébdl, kinek-kinek sajat

a kecskehus irant. Ez az este ezt
volt hivatott feltorni, ami
kimondottan nagyon jol sikerdlt.
Az, hogy mi motivalta a jelen [évé
embereket, Chef-eket, akik
munkajukat, idejiket nem kimélve
késziltek mar napokkal elétte az
estére, arra a vacsora utani
beszélgetés soran talaltam meg a
Kerekes

valaszt, mégpedig

szdjize szerint. Sandortdl, hogy: az ELISMERES!
Erdekesnél Mert mindenkinek
érdekesebb sziksége van a
ételekkel ,Magyarorszagon munkajahoz
talalkozhattunk, a i/yen még elismerésre és ezt
kecske minden nem volt!” meg kell adni
részeébdl készilt egymasnak,

étel. ahozz, hogy jol

Volt, aki azt tlizte ki célnak, hogy ne

legyen hulladék, tehat minden
porcikajat felhasznalja, volt, aki
Jordan étellel késziilt, de

megtalalhattuk az asztalon a kecske

kolbaszt fenyémaggal, fasirtot
tritikaléval, vadast, kenyértésztaban
silt kecskét, indiai curryt, vagy
egyféle kecske terrine-t is, de volt,
aki a helyszinen fejezte be a Sous-
vide technolégiaval készitett
kecskebecsinaltat. Az biztos, hogy
senki nem maradt éhen. Pedig elég

sokan voltunk el@itélettel

,mikodhessiink’. Es ez igaz az
élet minden részén, szakmatol
fuggetlendl. A fent emlitett
beszélgetést egyben a misorban
is elhelyeztem, amelyben
mindenki raérezhet egy kissé,
hogy mi is az, amiért ezt az estét
szerettlink volna megrendezni, mi
volt a célunk vele.

Mindenkinek, aki jelen volt az
emlitett rendezvényen, annak
k6szonbm azt a munkat, id6t,
lelkesedést.

Hamarosan djra tamadunk!!!
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Szeretne maganak egy konnyen szerkesztheté weblapot?

Esetleg webaruhazat, forumot, vagy sajat
kozosségi oldalt iizemeltetne?
Es mindezt ingyen szeretné?
Van ra lehetdsége:

Tipp: tovabbra is a hén

Amennyiben szeretne egy igazan latvanyos
és egyben emlékezetes reklamfilmet,
abban az esetben vegye fel veliink a

kapcsolatot:

ap ajanlata!

Az altalunk készitett reklamokbdl az
Ctrl gomb
lenyomasaval, az
egeérre kattintassal
informalédhat.

A Birkas pincészet
Szabadszallas és Izsak
kornyéki sz616kbol
késziti, az orszagos
versenyeken egyre
sikeresebb boraikat, a
szamomra egyik
legkedvesebb boruk a

Kékfrankos Rosé.

,En azt vallom igazi rosébort e
vidéken Kékfrankosbol kell

késziteni, mert a lagy

savtartalom mellett gytimolcsos,

természetes szénsavval teli ide
bort kapunk. Szine, frissessége,

harmonikus Osszetétele miatt az
egyik legkeresettebb borunk.”

(Birkas Zoltan)
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