Julius 1: Epitészeti vilagnap.

Julius 2: A sportujsagirdk napja.

Julius 6: 125 éve Louis Pasteur francia tudos sikeresen kiprobalta a veszettség elleni vakcinat.

Julius 4: 165 éve sziilettet Szinnyei Merse Pal. A Majalis és a Lila ruhas n6 alkotdja.

Julius 10: 115 éve sziletett Carl Orff zeneszerzé.

Julius 15: Magyar birésagok napja.

Julius 17: 35 éve a Szojuz-19 és az Apollo irhajo 6sszekapcsolasaval |étrejott az elsé nemzetkozi Grallomas. °®
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Julius 31: a Természetvédelmi 6rok napja. Tﬂ,tﬂfﬁﬂﬂ]&tﬂhk

Julius 22: 255 éve sziletett Martinovics Ignac, apat, a magyar jakobinus mozgalom vezetdje.
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Tatar beefsteak

Sokan eléitélettel asagoka oket, gazdalkodokat, a
Torssiiralihte 16 ellitasat!
vannak ezzel az :
1744
étellel, mivel pacolt ) o B szere bb vendéglatoipari egység (étterem, sza’tl«a,
60 dkg pdcolt bélszin, ) is be 16dnal
bélszinbél 5 dleg fliszerpaprika
Sé, bors, izlés szerint.
(vesepecsenyébdl) 1 dl mustir,
—— 1 dl ketchup, arolag RMI BESZALLITA . reket.
késziil, de ez nem 10 dkg voroshagyma,
— [zlés szerint fokhagyma. 7i és i ? ha, tejes borji, - barany, - @ vadak - hazia:
azt jelenti, hogy cgy 1 db tojds sdrgdja. rr?ek k' d liuﬁl zéldiég, ,Efrlif)lcsi- frlls ' k: .
: A télaldshos orimd gytimolcssz0 oldséglevek, - vado cgek, fiiszerek,,salatak, gyiimolcsok,gombak, = szarazaru
lapon kell, soroljuk fawashoz primor. (liszt, olajak ecetelomézek tésztak, stb.), - borok, palinksk
Z5ldségek és pirités kenyér,
mds nyers hissal. Es vaj.

CHevsitin:

CELKITUZESEINK:

A Dbélszint mustdrral, borssal bedorzsoljik, majd olajba  helyezve, _ o L ) }
- Hazai alapanyagok felhasznalasanak 6sztonzése, ezzel segitve a termeldket, hogy

értekesiteni tudjak a j6 mindségii termékeiket, tigy, hogy ne kelljen hdnapokat varni, a rdadasul
lehetdség szerint egy éles késsel felapritjuk, de ezt megtehetjiitk egy Ggynevezett leszoritott aron felvasarolt termékeik kifizetésére.

Jkutter”, vagy husdardld segitségével is. Ez utin egy keverdtdlba tessziik,
gy gltseg gy

hitdszekrényben érleljitk, minimum 1-2 napig. Amikor ez megvan, a hdst

- A regionalis termékek megismertetése, Ujrafelfedezése, ezzel 6sztondzve a termeldket,

hozz4adjuk a fliszereket, a finomra vagott voroshagymat, mustirt, ketchupot és a
J 5 & P hogy olyan termékeket allitsanak eld, amely a legalkalmasabb az adott teriileten.

tojds  sargdjit.  Elkeverjik. Szitkség esetén tovdbb  izesitjik, majd

hitdszekrényben érleljiik tlaldsig. - A termel6k érdekeinek biztositasa, akar elérehozott szerzédésekkel, hogy az altaluk
Ez id6 alatt a zoldségeket tdnyérra helyezzitk, majd elkészitjik a piritds termelt aru ért€kesitése biztositott legyen,

kenyereket. A mdr izesitett huspogdcsdt is a tdnyérra helyezzik, majd v BB 1chetdles 5ko
vajszeletekkel és piritdssal tdlaljuk. Diztd e alland6 maradjon.

piaca boviiljon!

6087 Dunavecse, Alkotmany ut 1.
Tel: +36-78-438-091

Web: www.dunaihajospalinka.hu
E-mail: vecsekomplex@t-online.hu
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]e entossege

Feltehetd, hogy honfoglalé elédeink a vdndorlasuk sordn kecskét is
magukkal hoztak és az itt él6 népek kecskéivel torténd
keresztezésébdl alakult ki az éshonos kecskénk. Parlaginak nevezik,
hiszen nem céltudatos tenyésztdi munka eredményeképpen jott 1étre.
A kecsketenyésztésre sokdig rdnyomta bélyegét az el6itélet, a
kecsketartdst korldtozé rendszabalyok. A 18. szdzadban torvénybe
foglaltak, hogy csak szegény ember tarthat kecskét, vagy az, aki
egészségileg rd van szorulva a kecsketej jotékony hatdsdra. Ezért
nevezték a szegény ember tehenének. A torvényi tiltdsnak az oka
valészintleg a kecske rendkiviili faldnksiagaban keresendd, hiszen
minden novényi eredetli tdplalékot megeszik, és ha nagyon
elszaporodik, rendkiviili kirokat okozhat. (Névendék erdékben
kifejezetten tiltottdk a legeltetést.) Viszont szaporasigdnak
koszonhetd, hogy a szegényebb rétegek is rendszeresen jutottak nagy
mennyiség(i hishoz.

Az 6shonos kecske tejtermelése szélsdséges értékek kozott véltozik, a
laktdciés iddészakban 300-500 1 lehet. Szildrd szervezetl, j6
alkalmazkodd képességii. Hazédnkban elterjedtebb a nemesitett
magyar kecske, amely szerény viszonyok kozott is jelentds
mennyiség(i tejet termel.

A torténelmi hagyomanyok is a kecsketej jétékony hatdsdrdl adnak
szdmot, amit roviden a kovetkezokben ismertetek: a torzsfejlodés
csicsdn &ll6 ember, mdr az Osidokben felismerte a kecsketej
hasznossagat.

A gorog mitoldgia szerint Zeuszt is kecsketejjel nevelték. A nagy
gorog természettudoés és orvos Hippokratész is fontos szerepet
tulajdonitott a  kecsketejnek.  Kilonb6zd  megbetegedések
gyogyitasdra, az anyatej poétlasira, és kivald szépségapoldként is
szdmon tartottak.

A XV. szdzadban élt nagy francia orvos és jovendomondé Paracelsus
is kiemelt jelentdséget tulajdonitott a kecsketej gydgyit6 hatdsanak.
Magyarorszdgon 1645-ben taldlkozunk elsd izben a kecsketej
gyogyité hatdsinak leirdsaval. Pethe Ferenc 1814-ben irja, "minden
bétsi asszony jé tudja, hogy a szdrazbetegség gyogyitisira legjobb a
kecsketej". Ezt a felismerést hasznositottdk az antibiotikumok
telfedezéses eldtt, ennek megfeleloen a tiiddszanatoriumok mellett
kecsketenyészeteket tartottak fenn. Rodiczky 1905-ben azt irja, hogy
"a tiidoszanatériumokhoz tartozd kecsketenyészetek a tobblet tejet
udilokben és gyoégyfiirddkben, mint gydgytejet értékesitik. XIX.
szazadban igen elterjedt a dadds helyettesitése kecskével. Krenedits
(1900) a kovetkezoket irta: "egyes gyermekorvosok azt mondjék,
hogy a kecske a legjobb szoptatds dajka, mert a teje ragados,
betegségeket nem okoz, és feleslegessé tesz minden potlékot,
mesterséges tdplalasit, sot a dajkatartds kellemetlenségeitol is
megkiméli a csalddot: okos éllat, hamar megszokja a dada szerepét és
duzzogés nélkil teljesiti feladatat”.

A XIX. szézad végéig reggel frissen fogyasztott tejsavd-kira dltalanos
volt a felsd-bajororszagi Német Kiralyi Furdoben.

A Luxemburgban megrendezett "Tejfehérje 84" Kongresszuson
Hambraus, West, Lemon, és Raiha eloadé4saikban arra hivtak fel a
figyelmet, hogy az anyatej pétldsa esetén az elozoekben ismertetett
tényezok mellett vegyiik figyelembe az anyatejben taldlhaté mas
hatdanyagokat is. Ezekben az anyagok az egyes dllatfajok teje nagyon
kiilonbozik egymastol. Igy pl. a tehéntejben sokkal kisebb
koncentricidéban van, mint az anyatejben a lizozim , az antiviralis
anyagok, A bifidusz faktorok, az ellenanyagok, a névekedési faktorok
és a szallitasi feladatot segito transzferin. Tehéntej nem tartalmaz
elegendo taurint sem, ami pedig alapvet6 fontossagu a gyerekek
tejlodése szempontjabol.

Ezek az anyagok a savofehérjéhez kotodtek, ill. azokkal szoros
osszefiiggésben vannak. Mivel a kecsketej savofehérjékben
gazdagabb, mint a tehéntej, ezért ezekbdl az anyagokbol tobbet
tartalmaz. E tényezok Osszessége teszi a kecsketejet a tehéntejnél
alkalmasabbd az anyatej p6tlasdra.

A kecsketej zsirja a kisebb zsirgoly6cskak miatt sokkal kozelebb
all az anyatejhez, mint a tehéné. A tehéntej esetében igen
elterjedt eljards a homogenizélds. A kecske teje, mivel igen apré
zsirgolyokat tartalmaz, nem kell emulgedlni, természetes
allapotban fogyaszthatd.

A kecske-és a tehéntej zsirja a zsirgolydcskédk nagysdgan kiviil
kiilonbozik abban is, hogy a tehéntejbél késziilt vaj sarga, a
kecskéé pedig fehér. Ennek oka, hogy a tehéntej zsirja sok
karotint tartalmaz, mig a kecske a karotint A-vitaminna 4talakitva
engedi a tejzsirba. Ez az oka annak, hogy a kecsketej A-vitamin
tartalma 400%-kal is magasabb lehet, mint a tehéntejé. Ezt
telhasznédlhatjuk a pajzsmirigy zavart mikodése esetén, amikor a
gyerek szervezete nem tudja a karotint A-vitaminnd alakitani. A
nagy A-vitamintartalmu kecsketej fogyasztdsa minden olyan

esetben elny6s, amikor az A-vitamint biztositani kell.

Horst (1991) szerint a kecsketej a tehéntejnél tobb vitamint
tartalmaz a kovetkezdkbol:

Bl-vitaminbél  60-80 %kal,

B2-vitaminbdl 80 %-kal

BS-vitaminbél 600 %-kal

D-vitaminbdl 400 %-kal

Csapé vizsgalatai szerint a kecsketej tébb E-, K és C vitamint is
tartalmaz, mint a tehénte;j.
Az egyes dllatfajok tejfehérjében nemcsak a fehérje frakcidk
nagy csoportjiban van kiilonbség, hanem azok Osszetevdiben is.
A humin és a kecsketej kazeinjének fé6 komponense a béta-
kazein, mig a tehéntejben az alfa-kazein dominal. Kilonbség van
a  kazein-micellik méretében és  emészthet6ségében s

A kecsketej nélkiillozhetetlen aminosavakbol sokkal tobbet
tartalmaz, mint egy gyermek sziikséglete. Ezért arra is alkalmas,
hogy a bioldgiailag kisebb érték(i fehérjék kecsketejjel egyiitt
etetve jobban
A kecsketej, mivel tobb szérumfehérjét tartalmaz, mint a tehéntej,

hasznosuljanak.

ezért nagyobb  mennyiségben  tartalmaz  ellenanyagokat,
novekedési faktorokat, szdllitdsi feladatot végzé transzferint,
antivirdlis anyagokat.

A kecske és a juhtej jelentés mennyiségii orotsavat tartalmaz. Ez
a sav jelent6s védelmet nydjt a rdkos megbetegedések ellen.
Taldn ez az egyik oka annak, hogy ujabban a kecsketejet
el6szeretettel javasoljdk a daganatos betegek gyodgyitdsaban.

Forrds: Molndr J: Kecsketenyésztés

Forras: wikipédia; Molnér Jozsef. és Molndr Andrea: Kecsketenyésztés

GEPI FOLDMUNKAK!
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felesleges fold és/vagy tormelék
elszallitas, éplletek bontasa)
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Info:
+36-30-951-57-94

. A tisztin nyert kecsketej szine fehér, ize kellemesen telt. Szaga
tiszta, dllomanya a tehéntejnél strabb.
A kecsketej fogyasztisival csokkenthetdo a vesekoképzodés, az
ivarmirigyek makodésének zavara, a terhesség korai szakaszdban az
embri6 felszivoddsa, késobb a magzat elhaldsa és az elvetélés.
A kecsketejben 1évo "A" vitamint, mint természetes alapu vitamint,
ugy kell tekinteni, hogy fogyasztisa veszélytelen, mig a gydri
készitményt tuladagoldsa sdlyos veszélyekkel jér. A tisztin nyert
kecsketej ize kellemesen telt. Szaga tiszta, dlloménya tehéntejnél
strtbb.

A tejszinbol késziilt vaj - faggytszerten fehér - szint. E termék nagy
"A" - vitamin és mas "biosz" anyagaindl fogva, kivalé szépségapold és
szamos betegség esetén gyogyito hataszu.
A kecsketej kazeinben szegényebb, mint a tehén, mint a juhtejnél. A
kecske teje a tej allergidt kivald fehérje komponenst nem
tartalmazza, ezért azt a tej allergidsok is veszély nélkul
fogyaszthatjdk.

A kecsketej kazeinje abban is kilonbozik a tehénétdl, hogy a
gyomorban sokkal kisebb pelyhekben csapédik ki, mint a tehénte;
kazeinje. Ez oknal fogva a kecsketej kazeinje jobban emészthetd
mint a tehéné. Zsirja olyan aprd zsirgolydcskékbol 4ll, mint az
anyatejék, ezért nehezen f616z6dik, de jol emészthetd.

Ma a kecske tejsavé (kecskesajt gydrtds ,mellékterméke”) a
legdrédgdbb francia kozmetikai cikkek alkotdja. A kecske tejsavot
nemcsak gyodgykezelésre, és szépség dpoldsra haszndljdk, hanem
teljes értékd udito ital is lehetne, amit izesitéssel kellene kedvelté
tenni.

A kecsketej jotékony hatdsa az dltala fogyasztott sokféle névény
hatdanyagaib6l szirmazik. Ebbol az kovetkezi, hogy minél
természetesebb (pl. nem mutrigydzott, nem gyomirtdzott,
stb.)teriiletrdl, minél tobbféle novényféleséget fogyaszt az
extenziven (legeltetve) tartott, allat, annél nagyobb tejének biosz-
tartalma. Tépldlékdnak valogatdsat a kecske Osi Gsztone alapjan
végzi, s a rendelkezésre all6 novényekbol azt vélogatja Ossze és
mindegyikbol csak annyit fogyaszt - még a mérgezonek tartottak is -
amennyire szitksége van.

A kecsketejrd] a fentiek titkrében kijelenthetjiik, hogy a teljes értéki
tiplalék, aminek renszeres fogyasztdsival hozzédjarulhatunk
egészségink fenntartisahoz.

Veszélyes fak
specialis
kivagasa!
Saller Andras

+36-30-302-83-44
http://veszelyesfakivagas.hu
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A villarél roviden

®
Berecz Edgdr irdsa

Az evOoeszko6zok hasznalatardl, a veluk kapcsolatos illemszabalyokrél egymasnak szogesen
ellentmondé véleményeket alkottak az emberek kor és égtaj szerint. Ez a téma erdsen elfogult
véleményekhez is vezethet: az egyik étkezési szokas hivei a masképp evoket civilizalatlannak
tartjak, vagy egyenesen barbarnak tekintik. Eurépaban és a Kozel-Keleten a villa mar a
romaiak idejében ismert volt, de még csak, mint konyhai szerszam és nem evéeszkoz. Az els6
kezdetleges kétagu fémvillakat csak arra hasznaltak, hogy kivegyék a forré hust a fazékbol.
Ezeknek az egyszerii talalé- vagy husvillaknak az elédei fabél késziiltek és a véglukon
kihegyezett agvillak voltak. llyent hasznalhatott az 6sember is, amikor kihalaszta kezdetleges

agyagedényébdl a fétt husdarabokat.

A villa hasznalatanak elterjesztésében a bizanciak jatszottak jelentés szerepet, és a Xi.
szazadban Dormiani velencei puspok a szészékrol bélyegezte meg a Bizancbol szarmazo és
néhany elékel6 italiai csaladnal bevetett szokast. A plispok szent diihvel mennydorogte, hogy
a késsel, villaval valo evés biinos elpuhulas, és mint ilyen Istennek nem tetszé cselekedet. A
késsel és villaval valé étkezés még sokaig ritkasagnak szamitott és a villa hasznalatanak elsé
abrazolasat, csak az 1200-as évekbol szarmazik az olasz Monte Cassino kolostor illusztralt
kédexlapjain. Annak ellenére, hogy a villa polgarjogot nyert a nemesek asztalan és hasznaloit
nem fenyegette tobbé egyhazi kiatkozas, sok koronas f6, mint példaul I. Erzsébet kiralyné
vagy XIV. Lajos kizarolag az ujjait hasznalta az étkezésnél. A pornép kozott csak a XVII.
szazadban terjedt el a kés és a villa evéeszkozként valé hasznalata, ugyanakkor a kronikak az
evleszkoz készitést is megemlitik. De még igy is hatraltattak bizonyos kozépkori torvényekre
hivatkozva, példaul 1897-ben meg volt tiltva az angol hadihajokon, hogy a legénység villaval

egye meg az ebédjét. Férfiatlannak itélték meg, amely alaassa a fegyelmet.

llﬂslllll)woslﬂﬁﬂk.llll i

Az étkezésrol, honaprol-honapra:

(Berécz Edgir rovata:)

A bundas kenyér

A bundais kenyér sok nép konyhamtvészetében
megtalalhato. A francidkndl pain perdu, az angoloknal poor
knights of Windsor (Windsor szegény lovagjai), mig
Németorszagban szegény lovagnak nevezik ugyanezt

(Armes Ritter). Régi magyar szakdcskonyvek a
bundaskenyeret ugyan még szegény lovagként emlegetik;

ezzel is bizonyitva, hogy a magyar konyhamiivészet német, majd osztrék hatasra ismerte meg ezt
a reggelire vagy uzsonnara fogyasztott finomsagot. Az eredeti német valtozatnal a kenyeret
vanilidval és cukorral izesitett tejbe aztattik, majd siit6lemezen a lerben megsiitotték. Ha
elkésziilt, porcukorral meghintették és almakompottal vagy almamartassal szerviroztak. Késobb
a bundas kenyérnek kialakultak a sajtos; sos, vagy palacsintatésztiba forgatott viltozatai is, de
ezek mdr nem csak reggelihez szolgaltak a tea mellé; inkabb a f6zelékfélék kiséréi, amolyan
koretnek beadott kiegészitok voltak.
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A szakmai tudas és a méltdsag

A mi szakmanknak egyik alapfeltétele a szakmai
tudas, de talan ami még fontosabb, az a rutin. Mar
csak ezért sem osztom azok véleményét, akik 3
hénap alatt Okj-s szakdcsokat képeznek. Bar a
rutint Ok is megszerezhetik az évek alatt, de ezzel a
fajta ,élesben” gyakorlassal senki sem jar jol, sem a
vendég, sem a pincér, sem az iizlet, de még maga az
adott OKkj-s szakdcs sem, mivel az alaptudast
biztosan nem szerzi meg ilyen rovid id6 alatt és igy
a munkahelykeresésnél éri majd a legnagyobb
meglepetés, ha egyaltalin nem, vagy csak alig tud
majd elhelyezkedni.

Az oktatas a szakiskoldkban sem a fénykorat éli,
mivel az oktatisi moédszerre raférne egy kisebb
fajta reform, bar, az e moddszerrel tanult didkok
kozott is van/volt/lesz, nem is egy, kiemelkedéen
jo szakember.

Itt taldn az lehetett a siker kulcsa, hogy régebben
nem volt ennyire talalva a tudast, hanem szinte ugy
kellett ellesniiik a nebuldknak, ha azt szerették
volna a sajatjuknak tudni, és érdekelte Oket
egyaltalin. Na, itt a masik fontos kérdés,
mégpedig, hogy a mai didkok érdekl6dése, vagy az
elhivatottsiga a szakma irant, hagy maga utan némi
kivinnivalét. Mert még sokszor egy adott
alapanyag megkiilonboztetése is, vagy - hogy még
rosszabbat mondjak -, felismerése is problémas.
Gondolkodhatunk napestig, hogy mi a valés oka
ennek a hanyatldsnak, esetleg taldlgathatnank,
hogy az elavult tankdnyvek, az oktatas szinvonala,

vagy a gyakorlati helyek eliizletiesedése? En

taldlgatds helyett, inkdbb bizom benne, hogy a
hozzaért6k mar azon dolgoznak, hogy megkeressék
a probléma valds okat, és felismerés utan egy joval
hatékonyabb oktatasi rendszert épitsenek. Olyat,
ahol nem csak a szakmai tudast okitjak, a lehetd
legnagyobb gyakorlati ismeretekkel, kreativitdssal
parositva, hanem a ,vendéglités” fogalmat is
ujjaélesszék, mindezt persze a mai kor szellemében.

Erre nagy sziikség lenne véleményem szerint, mivel
ma mar azon sem kell csoddlkozni, ha a vendéglatos,
a vendéglatosnak ,ellensége”.

A szakmai etikdt, a tudas birtokldsit sajnos oktatni
kellene, mert az igazdn nagy dolgok akkor
sziilethetnek, a j6 akkor terjedhet, ha tudjuk kezelni.
Ha tegyiik, fel én kiemelkedSen jol készitem a
lecsot, akkor azt ne csak én készitsem olyan jdl,
hanem mutassam meg minél tobb kolléganak, hogy
segitsem a munkdjukat azzal, hogy elsajatithatjak
azt, amit én tudok. Ezzel pedig ,a vendéglatéipar
szekerét” tolom eldre.

Ne sajndljuk megosztani a tuddast, a tapasztalatot
masokkal, hiszen azzal mindenki csak nyerhet, ha
fejlédik a mai magyar gasztronémia. Rafér...

Van javulds ugyan, mind a gasztrondmidban, mind a
szakmai kérdések megvitatasaban, de egyre tobb
olyat hallok, hogy volt kollégdk, munkahelykeresés
kozben arra panaszkodnak, hogy nem vették fel,
mert ,, til sokat tudott”.

Ilyet még nem is hallottam, nem az a jé
mindenkinek, ha minél tobbet tud egy kolléga?!

Ez kellene, hogy legyen, a cél konyorgom.

Ebben azt gondolom a valsag is ,ludas” lehet, mivel
sok munkahely megsziint, sok éttermet bezartak és
ennek hatdsira a maradék helyekért ,megy a harc”.

Ez akkor lenne szép, ha valéban az szamitana, hogy
egy ember milyen szakember, tud-e Gjat adni a cégnek
és, hogy el tudja-e latni a feladatit, vagy sem.

Nem pedig a ,,darabszdmon” lenne a hangsuly.
Szakmai féltékenykedéssel nem jutunk sehova, ezért
segitsiik egymdst fejlédni, mert ugye semmi
szégyellnivald nincs abban, ha gjat latunk, djat
tanulunk egymastol.

A szakmai féltékenység azoknadl az embereknél
jelentkezik, akik, amit tudnak, azt jol csindljak, de a
lehet6ségeik hatarat suroljak, azzal, amit idaig elértek.
Nem latjak, hogy van még feljebb is. Hianyzik bel6liik
a tovabblépéshez sziikséges egyediség, kreativitds,
onmegvalésitasi hajlam, vagy a nyitottsdg az Gjra. Az
ilyen emberek altalaban onnan ismerhetéek fel, hogy
egybdl kikozositéek, lenézéek a masik szakemberrel,
mivel rogton a rivalist latjdk benniik. Elarulhatom
nekem is volt mdar hasonszérti kollégdm egy rovid
ideig, hat nem jé érzés ily médon egyiitt dolgozni
valakivel. De hozza kell tennem, hogy kimondottan
tigyes szakacsokrdl beszélhetiink és csak, azért, mert
azt a feladatot mas is meg tudta volna oldani, egybdl
frusztraltta valnak, mivel rivalist latnak maguk koriil.
Na, ez a hozzaallas kimondottan nem célravezetd.
Anndél inkdbb a madsik oldal, amiben ,,HAl’ Istennek!”
szintén részem volt, rdaddsul sokkal tobb ilyen
kollégaval taldlkoztam (ami bizakodasra ad okot),
akik kimondottan nagy tuddssal, gyakorlattal, de
mindemellett  elhivatottsiaggal  (izik  szeretett
szakmajukat, és ezek a fajta emberek nem csindlnak
problémat abbdl, ha egy hasonlbéan iigyes szakics
érkezik melléjiik, mivel igy kozosen fejleszthetik
tovabb a tuddsukat. Ha ez mégsem sikeriilne,
nyugodtan egyiitt dolgoznak tovabb, de legalabb
megadtdk az esélyt a sajat és a kollégaik fejlodésének!
Ilyen ember, mint mar emlitettem elég sok van, de
ami Oromomre szolgdl, az-az, hogy ez emelked6
tendencidt mutat. Ezek az emberek a tudast
méltésaggal viselik, és ez igy szép, ez igy tud

miikodéképes lenni.

Bizom benne, hogy ez az emelked6 tendencia id6vel
csak tovabb fokozddik, mivel mindenkinek ez lenne az
érdeke.

A szakmai szervezeteknek pedig azon kell,
dolgozzanak, hogy a kozottik 1évé nézeteltérésekre
(pl. egy-egy rendezvény lebonyolitisa miatti vitdk,
vagy adott rendezvények ,egyféle bojkottja”, amellyel,
csakis a szakmai résztvevék veszithetnek), irdnyulé
figyelmiiket az ilyen és ehhez hasonlé problémakra
iranyitsdk, hogy minél el6bb, minél hatékonyabb
erével, esetleg egymas kozott felosztva oldjak meg azt,
vagy képviseljék az érdekeinket.

Bizom benne, hogy ezen szervezetek, hasonléan nagy
figyelmet szentelnek a tankonyvek mindségi cseréjére,
annak kidolgozdsara, mivel ezekbdl is van szinte mar
megszamlalhatatlan mennyiségii, mindségi kiadvany.
Dolgozhatnanak azon is, hogy a taglétszamuk egyre
feljebb és feljebb kusszon, mert az érdekeket akkor
tudjak igazan képviselni, ha népes a taboruk.

Ezen feliil pedig bizom abban is, hogy a ,szakmai nagy
nevek” is végre belatjdk azt a tényt, hogy 6k sincsenek
egyediil azzal a bizonyos tudassal és leszéllnak a magas
16r6l. Ez raférne rajuk és a szakmara is.

Azt gondolom, hogy a szakmai marketinget, vagy a
kommunikdciét végre hiteles személyekre kellene,
bizzuk, azokra, akik valéban hajlandéak és tudnak is
lobbyzni a sziikséges helyeken, ahhoz, hogy elére
haladjunk.

Gondoljunk csak bele pl. a jelenléti iv kitoltésébe, azt
is el lehetne érni - kérvényezni kellene, vagy kidllni az
érdekeinkért, lobbyzni a politikiban -, hogy hany
ember nem a tényeket irja a nyomtatvanyra, mivel az
ugye torvényileg lehetetlen, akkor miért nem harcoljuk
ki? Legyen a vendéglatoipar egy kiilon tétel az adott
ellenérzési hivatalndl, legdlisan, mintsem, hogy
yhazudnunk” kelljen nap, mint nap. Az ezzel
kockaztatott birsagolasokrdl mar nem is beszélve.

Sok  mindenen kell még valtoztatniuk a
dontéshozoéknak, hogy minden ilyen aprébb probléma
a helyére keriiljon, de a kiizdelmet nem szabad
feladniuk, viszont nekiink,

y,mezei szakdcsoknak” sem.




Borra

Szerencsés j6 estét,
becses kompdnial
Szavamra hallgasson
most mindenki fial Itt
vanh a gazddnak utolsé
pint boral Ldtom a

sarokban Arpdd

komdmat, Amint a
szemében aggodalom
tdmad. Ne félj, Arpdd

komdm! Nem dll a
monddsom! Van elég jé

borunk, érdemes
bardtom! Kezdjenek,
uraim vigan koccintani,

Mi el nem fdradunk
nektek bort hordani! A
bor a sz6l6nek csak a
tiszta leve, Edes volt

az ize, zold volt a

levele, S hdnyszor

siitott red a forré
napsugdr, Amig
megtelt vele, hordg,
pince, pohdr! Ha
mértékkel iszunk,
vdlhatik javunkra, De
ha rendetleniil,
kdrunkat okozzal Ha
ma megvigasztal,
holnap megszomorit,
Koccintsanak,uraim,
vegyék és igyanak!
Mert holnap ki tudja,
hogy hol kindlgatnak!

Az (j pdrnak 6rok,

dldott 6romérel- Ez

N
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RENDEKNE OLGI ROVATA

Minden, ami ehet6

Félre a finnyaskodassal és valogatassal. Ezt mondom én tapasztalt
gazdasszony, csaladanya, nagymama és hagyomany6rzo hazafi.

foldiinkben
megtermelt, kivalo izl zoldség, gylimolcs

A magyar

vagy vadon termd gyogyndvény, gomba
megbecsiilésére szeretném embertarsaim
figyelmét felhivni.

Most még engedi, az id6, addig van
lehetdséglink a gytijtogetésre, befdzésre,
hagyomanyos tartdsitasi eljarasok
alkalmazésara.

A leghomokosabb teriileteken is
jo esetben idén fele termés lesz, mint
maskor. A vizes teriileteken szinte semmi.
A téli betevorél most kell gondoskodni.
El kell tenni mindent, ami eheto.

Arra is van még lehet6ség, hogy
tarlokrumplit vessenek, ez még beérhet a
fagyokig.
Z0ldséget, sargarépat,
feketeretket nyugodtan lehet még vetni,
sot érdemes is, mert ezek is beérnek.

céklarépat,

A burgonyat szdraz, fagymentes
helyen kell tarolni télen. A
zoldségféléknek jo egy verem, ami 90-
100cm mély, s sargahomokban eldll a
répaféle.

Ha husra vagynak, akkor még a
csirke is megnod, s6t a tojas is meglesz
tavaszra a most keltett csirkéktol.

Ha van valakinek malackaja vagy baranya
az is izt ad a krumplinak a télen. Apukam

is mindig ezt mondta, ha valami 4llatot akart
levagni.

E gondolatok egy része csak
vidéken valdsithato meg, de a varosiaknak
is at kell gondolataikat rendezni. Nem lehet
arra varni, hogy majd behozzak kiilfoldrél,
ha itthon nem terem, mert ott sem terem. Ott
is arvizek ¢és egyéb iddéjarasi nehézségek
miatt nem lesz termés.

Mit is lehet tenni? Mindenképp jo,
ha van vidéki kapcsolat, s 0ssze kell fogni.
Mi magunk is sok mindent cseréliink, mivel
pénz a legkevesebb. Javaslom masoknak is,
mert jol mikodik.

A legfontosabb gondolat az, hogy vissza
kell térni a FOLDRE, becsiilni a FOLDET.

Jo elmélkedést és hasznos gyljtogetést

kivanok.

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.

A kiégett €g0

A bevandorlok

A székely meg a fia
mennek az erd6ben, a
fiu az egyik bokor
alatt talal egy régi

A HONAP VICCE:

mordalyt. Kérdezi az

tajekoztatasa veégett
kozoljiik, hogy a
magyar hataron
lathato SHALOM
felirat nem
udvozlés.
Eredetileg
HEGYESHALOM

- Na, a nehezén mar tul van.

apjat:
A zs51d6 n6 vajudik. - Mi véna ez
¢desapam?

Féloranyi nyoges és
kinlodas utan végre azt
mondja sziilésznd:

- Trombita. - szajaba
veszi és fujni kezdi,
de a puska eldurran,
az oregnek meg fiilig
reped a szaja. A
gyerek kisvartatva
megszolal:

Kint van az orra...

volt, csak kiégtek a
kortek...

Moricka dobol a padon.
- Miért dobolsz Moricka?
- Elijesztem az oroszlanokat.
- De hisz itt nincs oroszlan.
- Na, latja! Ugye milyen j6 modszer?- De hisz
itt nincs oroszlan.
- Na, latja! Ugye milyen jo modszer?

Az olaszok ¢s a kisebbség

- Tudod, Gazsi, azért a legelegansabban
az olaszok oldottak meg a kisebbségi
kérdést!

- Aztan miért?

Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban.

- Hat édesapam hiaba

nevet, én azért egy
kicsit megijedtem!

borsshow@postafiok.hu

ES

Egyik fonok a masiknak: Aforizmak:
- Hogy csinalod hogy az
embereid mindig
pontosak?

Egyszer(: 30 munkas és

Nem szabad ok
nélkul
haragudni. Csak
érdemes.

Etteremben:

- Kérek egy 20 parkolohely.
marhasiiltet, A sziv bizony
parasztosan. Az 4lldshirdetésre jottem [EEAELEUREUR
- Nesze ikarndnek
baz'meg. i i i Ne vésérolj
- Foglaljon helyet a élelmet éhesen
Ve Ve Ve 4 7 ' Vagy
szamltogep el6tt! Bollakortan!
- Igenis.

Biintesd meg a

- Ne ott, kisasszony, az a

- Na hallod, naluk még a févarost is gy
nevezik, hogy Roma.

Kapcsolattartd: Rendek Laszloné Olga
GPS koordinatak: 46°56'14.46"N | 19°25'20.13"E

minden 8szinte szivnek

mazochistat, ha
birsz - vele!

kavéautomata.

koszontésel

Kovics a f8ndékének panaszkodik:

1 . ! - A Szabé mindig segefejnek nevez!
- Miért nem szeretik a ciganyok a BB

- Szabé, j6jjon ide! Ha mégegyszer seggfejnek nevezi Kovécsot, kirdgom.

HIRDESSEN ON IS AZ ,,OLDALAS” -BAN!

S Misnap Kovécs megint a f6noknél van.
J ’ - Na mi van? Megint leseggfejezte?

Hirdetését elhelyezziik a havonta megjelend ,,OLDALAS” magazinban. Kérje arlistankat:

- Mert sok rajta a szerszam - Nem. De ahogy ittam a reggeli kdvémat, rdm szélt: "Mi van kolléga,

bedntés?"
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Ettermek, akik
nyitottak a
lehetbségre

Hirdessen | Foxuszean

On is az
Oldalasbhan!

Kérje arlistankat!

Professzionalis

vendéglatoipari

és ay ettorms bl
7a£éem;e¢éezde¢ liagy bGesgélicink nala?

A mai vildgban a vendégek érkezését, szinte kivétel nélkiil mindenki 6rommel

fogadja, mintsem, hogy véleményt formaljon réluk. De jol van ez igy?

Valoban az hatasos megoldas, ha egy szot sem szolunk, hogy esetleg

segitslink a jovo vendégeét kissé a sajat képlinkre formalni? Vagy maradjunk
annal a filozofianal, hogy a vendégnek mindig igaza van?

ruhak!

Szaraz voros minoségi
bor - 2007

http://csintex.hu

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

a részleteket.

Elérhetéségeink:

megfizetni, de vannak, akik keresik az Ezen feliil pedig lehet szervezni kilonféle KéV.CtkCZ(’S Szeretne maganak egy konnyen Szepkeszthetippehlapoty
+36-30-290-56-25 tjdonsagokat is. A dontd tobbség azért nem kostolokat, akciokat, hogy megismertessiik a megjelenés

annyira nyitott az 0j dolgok felé. Az ilyen kedves torzs-, vagy 0ij, érdeklédd vendégeket varhat6 idépontja:

emberek, ha bemennek egy étterembe, nem a ,réntott sajton” tili gasztronomidval. 2010-07-20

tudjék értelmezni még az étlapot sem, ezért Ezzel a vendég is nyerhet, de legféképpen az Lapzarta:

Lemaradt
valamelyik
muUsorunkrol?

Musorvasarlassal
kapcsolatosan:

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

Véleményem szerint mindenrdl beszélni kell,
ami egy Kkicsit is elérébb viheti a
gasztronomiat.

Az étterembe jard vendégek dontd tobbsége
elég jol kezeli ezt a kérdést, de azért elég
sokan vannak, akik anyagi, vagy mas egy¢b
okokbol nem jarnak egyaltalan étterembe.

Es azért sem lehet elmenni a kérdés mellett,
mert az étterembe jarasi szokdsok is 1dorol-
idére valtoznak.

A mai vendégek eléggé kategorizalhatoak.
Vannak, akik a ,,mindennapi létfenntartashoz
sziikséges  taplalékot”  keresik,  minél
olcsobban, vannak, akik a mindséget szeretik

altalaban valami egyszeriit fogyasztanak,
mint pl. a ,rantott sajtot”.

Az étlap értelmezésének hianyat, a f0zés
tudomanyanak ismerete, az éttermi etika
hianyat pedig az oktatas befolyasolhatja.

Az étterem sz6 félreértelmezése pedig mara,
mar egyenesen katasztrofalissa valt.

Elmultak mar azok az idok, amikor nem azért
jartak étterembe, mert ,,sikk”, hanem mert
kulinéris élménnyel szerették volna magukat
megorvendeztetni.

Altaldban minél szinvonalasabb a hely, annal
igényesebb, kulturdltabb réteg fordul el6. Ez
az ar miatti megsziirés kovetkezménye lehet.
Az a kedvencem, mikor megérkezik a kedves
vendég, természetesen zaras elétt egy perceel
¢s azt mondja: ,,Majd meg halok éhen!”,
azutan valaszt egy levest, vagy egy
valamilyen palacsintat.  Elgondolkodtato,
hogy mit eszik, ha csak ugy enne valamit?
Ezért a szakma 1is felelés, mert Ilehet
eloallitani  egyszeriibb, de legféképpen
olcsobb ételeket is, hasonld haszonnal, persze

nem a mindség rovasara. Ennek az lenne a
kovetkezménye, hogy az atlagpolgar is meg
tudja maganak engedni az étterembe jarast,
és esetleg tobb fogast is bemerjen valasztani.
Az atlagos éttermekben pedig azon kell
dolgoznia minden egyes vendéglatd ipari
dolgozonak, hogy minél kozvetlenebb
legyen a vendég-dolgozd viszony és ezaltal
egyre nagyobb szamu torzsvendégre tegyen
szert az adott egység. Ezzel nem csak, hogy
egy allando bevételt tud biztositani maganak,
de meghatarozhatja a helyi szokésokat is.

A helyi szokasok pedig iizletrdl-lizletre
valtozhatnak, de ez igy van rendjén.

lizlet, foleg, ha biztositani tudja a
valtozatossagot, az erre nyitott vendégeknek.
fgy pedig, az ilyen kostolokkal egyféle
gasztrokultarat épithetiink, mivel a kedves
vendég orommel hallgatja, hogy ,hogyan
kell, hogyan illik”, és remélhetéleg be is
fogja a hallottakat tartani. Gondolom furcsa
olvasni, de mukodik ez a fajta burkolt
Hettermi kultiraépitd tréning”.

Szerintem az is megoldas lehet, hogy
kommunikéljon a pincér, de a szakdcs is a
vendéggel, mert az a beteg gondolkodas,
hogy a szakacsot ,,dugdosni kell” a vendég
el6l, mar elavult.

Persze annak is megvannak a feltételei és a
moddja, hogy a szakidcs megjelenjen a
vendégsereg elott.

De ne feledjiik, mi egy bizalmi allast
végziink, ehhez fontos a kommunikacio is,
ezért igenis ¢€ljiink a lehetdséggel.

A kedves vendég pedig ugy fogja érezni - ha
betartjuk a szabalyokat! - hogy mevtlsztel]uk
ezzel a gesztussal.

Filmgyartas, videofelvételek készitése, digitalizalas,

eskiivék-, rendezvények megorokitése, profi technikdval,
megfizethetd 4ron.

2010-07-10

Ty szerkesztésége, 6090 Kunszentmiklés Kossuth L. u. 7.
http://7tv.hu; info@7tv.hu
+36-30-480-48-68

Tipp: tovabbra is a honap ajanlata!

3D és animalt Flash reklamok gyartasat,

reklamfilmek, PR. filmek készitését

vallaljuk rovid hataridével, sugarzassal

egyiitt.

Bdarsonyosan
fanyar,
harmonikus
savtartalmu,
karakteres iz,
testes vorosbor.
Ajanljuk marha-,
vadetelekhez,

porkoltekhez, 16-
18°C-on.
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