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A 

 című műsor hivatalos lapja. 

- Áldás hava- 
Nyárhó, Jakab hava 

 

Gondoljon Ön is a környezet védelmére, mielőtt kinyomtatná ezt a lapot!   

 

amit 
meg kell kóstolni: 

Tatár beefsteak 

A villa 

 

Minden, ami ehető! 
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Ajánló: 
 

Dunai Hajós 

Meggy 

pálinka 

 

6087 Dunavecse, Alkotmány út 1. 

Tel: +36-78-438-091 

Web: www.dunaihajospalinka.hu 

E-mail: vecsekomplex@t-online.hu 

 

 

FELHÍVÁS! 

 
 

Keressük azon családi gazdaságokat, termelőket, gazdálkodókat, akik felvállalják a 

nagyfelhasználók alapanyaggal való ellátását! 

 

  Ezen felül szeretnénk, ha több vendéglátóipari egység (étterem, szálloda, cukrászműhely, 

stb.) is bekapcsolódna a programba! 
 

  

 

 Kizárólag JÓ MINŐSÉGŰ HAZAI ALAPANYAGOK ÉTTERMI BESZÁLLÍTÁSÁRA keresünk partnereket. 

 

- házi és vadszárnyas, - sertés, mangalicasertés, - szürke marha, tejes borjú, - bárány, - apró és nagyvadak - házias 

hústermékek, - édesvízi halak, - tejtermékek, - egyedi pékáru, - zöldség,gyümölcs, - friss fűszernövények, - 

gyümölcsszörpök és zöldséglevek, - vadon termő zöldségek, fűszerek,,saláták, gyümölcsök,gombák, - szárazáru 

(liszt,olajak,ecetek,mézek,tészták, stb.), - borok, pálinkák 

 

 

  

 

CÉLKITŰZÉSEINK: 
 

- Hazai alapanyagok felhasználásának ösztönzése, ezzel segítve a termelőket, hogy 

értékesíteni tudják a jó minőségű termékeiket, úgy, hogy ne kelljen hónapokat várni, a ráadásul 

leszorított áron felvásárolt termékeik kifizetésére. 

 

- A regionális termékek megismertetése, újrafelfedezése, ezzel ösztönözve a termelőket, 

hogy olyan termékeket állítsanak elő, amely a legalkalmasabb az adott területen. 

 

- A termelők érdekeinek biztosítása, akár előrehozott szerződésekkel, hogy az általuk 

termelt áru értékesítése biztosított legyen. 

 

- A termelőkkel elfogadtatni, hogy csak maximális minőségű, lehetőleg öko termékeket 

állítsanak elő, és mivel az értékesítés biztosított az áru minősége állandó maradjon. 

 

- A legjobb minőségű, legegészségesebb, hazai termékek piaca bővüljön! 

 

  

 

Erre az összefogásra a magyar termelők és ezáltal a magyar gasztronómia talpra állításának 

érdekében van szükség! 

 

JELENTKEZÉSÜKET VÁRJUK: 

 

borsshow@postafiok.hu 

Tatá r beefsteak 

 

http://www.dunaihajospalinka.hu/
mailto:mvecsekomplex@t-online.hu
mailto:borsshow@postafiok.hu


    

 

 

GÉPI FÖLDMUNKÁK!  
(árok-, alapkiásás, pincehely  

kiszedés, tereprendezés,  
felesleges föld és/vagy törmelék 

elszállítás, épületek bontása)  
NAGY TRANS  

Info:  

+36-30-951-57-94  
http://nagytrans.sokoldal.hu  

nagytrans@enternet.hu 

 

 

 

Veszélyes fák 

speciális 

kivágása! 

 

Saller András 

+36-30-302-83-44 

http://veszelyesfakivagas.hu 

 

 

 

 

 

 

 

http://nagytrans.sokoldal.hu/
file:///C:/Documents%20and%20Settings/Stones/Asztal/Magazin/Júliusi%20szám/nagytrans@enternet.hu


 

 

  
 

Az étkezésről, hónapról-hónapra: 
(Berecz Edgár rovata:) 

 

 

 
Berecz Edgár írása 

 

 

Mi a cigája? 
 

A: egy birkafajta 

B: sajtféleség 

 
 

Megfejtéseiket a borshhow@postafiok.hu e-mail címre 

várjuk 2010. július 15-ig.  

 

 

 

Pincészet és bor mintabolt 

6080 Szabadszállás, Bem J. u. 6. 

Tel/ Fax: 76/558-152 

http://www.birkaspinceszet.hu 

info@birkaspinceszet.hu 

 

*a játékban csak 18. életévüket betöltött személyek vehetnek részt! 

 

 
Az evőeszközök használatáról, a velük kapcsolatos illemszabályokról egymásnak szögesen 

ellentmondó véleményeket alkottak az emberek kor és égtáj szerint. Ez a téma erősen elfogult 

véleményekhez is vezethet: az egyik étkezési szokás hívei a másképp evőket civilizálatlannak 

tartják, vagy egyenesen barbárnak tekintik. Európában és a Közel-Keleten a villa már a 

rómaiak idejében ismert volt, de még csak, mint konyhai szerszám és nem evőeszköz. Az első 

kezdetleges kétágú fémvillákat csak arra használták, hogy kivegyék a forró húst a fazékból. 

Ezeknek az egyszerű tálaló- vagy húsvilláknak az elődei fából készültek és a végükön 

kihegyezett ágvillák voltak. Ilyent használhatott az ősember is, amikor kihalászta kezdetleges 

agyagedényéből a főtt húsdarabokat. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

A villa használatának elterjesztésében a bizánciak játszottak jelentős szerepet, és a XI. 

században Dormiani velencei püspök a szószékről bélyegezte meg a Bizáncból származó és 

néhány előkelő itáliai családnál bevetett szokást. A püspök szent dühvel mennydörögte, hogy 

a késsel, villával való evés bűnös elpuhulás, és mint ilyen Istennek nem tetsző cselekedet. A 

késsel és villával való étkezés még sokáig ritkaságnak számított és a villa használatának első 

ábrázolását, csak az 1200-as évekből származik az olasz Monte Cassino kolostor illusztrált 

kódexlapjain. Annak ellenére, hogy a villa polgárjogot nyert a nemesek asztalán és használóit 

nem fenyegette többé egyházi kiátkozás, sok koronás fő, mint például I. Erzsébet királynő 

vagy XIV. Lajos kizárólag az ujjait használta az étkezésnél. A pornép között csak a XVII. 

században terjedt el a kés és a villa evőeszközként való használata, ugyanakkor a krónikák az 

evőeszköz készítést is megemlítik. De még így is hátráltatták bizonyos középkori törvényekre 

hivatkozva, például 1897-ben meg volt tiltva az angol hadihajókon, hogy a legénység villával 

egye meg az ebédjét. Férfiatlannak ítélték meg, amely aláássa a fegyelmet. 
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A szakmai tudás és a méltóság 

Sötét Gondolatok a 
szakmarol 

,  , 

 



 

 

  

Borra 

Szerencsés jó estét, 

becses kompánia! 

Szavamra hallgasson 

most mindenki fia!  Itt 

van a gazdának utolsó 

pint bora! Látom a 

sarokban Árpád 

komámat, Amint a 

szemében aggodalom 

támad. Ne félj, Árpád 

komám! Nem áll a 

mondásom! Van elég jó 

borunk, érdemes 

barátom! Kezdjenek, 

uraim vígan koccintani, 

Mi el nem fáradunk 

nektek bort hordani! A 

bor a szőlőnek csak a 

tiszta leve, Édes volt 

az íze, zöld volt a 

levele, S hányszor 

sütött reá a forró 

napsugár, Amíg 

megtelt vele, hordó, 

pince, pohár! Ha 

mértékkel iszunk, 

válhatik javunkra, De 

ha rendetlenül, 

kárunkat okozza! Ha 

ma megvigasztal, 

holnap megszomorít, 

Koccintsanak,uraim, 

vegyék és igyanak! 

Mert holnap ki tudja, 

hogy hol kínálgatnak! 

Az új párnak örök, 

áldott örömére!- Ez 

minden őszinte szívnek 

köszöntése! 

  

 

Minek az új? 

 

 

 

 

A zsidó nő vajúdik. 

Félórányi nyögés és 

kínlódás után végre azt 

mondja szülésznő: 

- Na, a nehezén már túl van. 

Kint van az orra... 

A hónap vicce: 

1

 

Egyik főnök a másiknak: 

- Hogy csinálod hogy az 
embereid mindig 

pontosak? 

- Egyszerű: 30 munkás és 
20 parkolohely. 

 

 

Móricka dobol a padon. 

- Miért dobolsz Móricka? 

- Elijesztem az oroszlánokat. 

- De hisz itt nincs oroszlán. 

- Na, látja! Ugye milyen jó módszer?- De hisz 
itt nincs oroszlán. 

- Na, látja! Ugye milyen jó módszer? 

Küldjön Ön is viccet, hogy azt elhelyezhessük a magazinban. 

borsshow@postafiok.hu 

Hirdetését elhelyezzük a havonta megjelenő „OLDALAS” magazinban. Kérje árlistánkat: 

media.marketing@postafiok.hu 

A kiégett égő 
 

A bevándorlók 

tájékoztatása végett 

közöljük, hogy a 

magyar határon 

látható SHALOM 

felirat nem 

üdvözlés. 

Eredetileg 

HEGYESHALOM 

volt, csak kiégtek a 

körték... 
 

 

-Ha- A régi megbízhatóbb? 
Rendekné Olgi rovata 

Rendek Ökogazdaság 

http://biotanya.hu 

Kerekegyháza, Kunpuszta 81. 

Telefonszám: 0676-710-962, 0620-386-2522 

Nyitva tartás: Egész évben folyamatosan. 

Bejelentkezés esetén előzetes programok 

egyeztethetőek. 

Kapcsolattartó: Rendek Lászlóné Olga 

GPS koordináták: 46°56'14.46"N | 19°25'20.13"E 

 

 

 

Étteremben: 

- Kérek egy 

marhasültet, 

parasztosan. 

- Nesze 

baz'meg. 

Az olaszok és a kisebbség 

 

- Tudod, Gazsi, azért a legelegánsabban 

az olaszok oldották meg a kisebbségi 

kérdést! 

- Aztán miért? 

- Na hallod, náluk még a fővárost is úgy 

nevezik, hogy Roma. 

 

- Miért nem szeretik a cigányok a 

Szovjet zászlót? 

- Mert sok rajta a szerszám. 

A magyar földünkben 

megtermelt, kiváló ízű zöldség, gyümölcs 

vagy vadon termő gyógynövény, gomba 

megbecsülésére szeretném embertársaim 

figyelmét felhívni. 

Most még engedi, az idő, addig van 

lehetőségünk a gyűjtögetésre, befőzésre, 

hagyományos tartósítási eljárások 

alkalmazására. 

A leghomokosabb területeken is 

jó esetben idén fele termés lesz, mint 

máskor. A vizes területeken szinte semmi. 

A téli betevőről most kell gondoskodni. 

El kell tenni mindent, ami ehető. 

Arra is van még lehetőség, hogy 

tarlókrumplit vessenek, ez még beérhet a 

fagyokig. 

Zöldséget, sárgarépát, céklarépát, 

feketeretket nyugodtan lehet még vetni, 

sőt érdemes is, mert ezek is beérnek. 

A burgonyát száraz, fagymentes 

helyen kell tárolni télen. A 

zöldségféléknek jó egy verem, ami 90-

100cm mély, s sárgahomokban eláll a 

répaféle. 

Ha húsra vágynak, akkor még a 

csirke is megnő, sőt a tojás is meglesz 

tavaszra a most keltett csirkéktől. 

Ha van valakinek malackája vagy báránya 

az is ízt ad a krumplinak a télen. Apukám 

A székely meg a fia 

mennek az erdőben, a 

fiú az egyik bokor 

alatt talál egy régi 

mordályt. Kérdezi az 

apját: 

- Mi vóna ez 

édesapám? 

- Trombita. - szájába 

veszi és fújni kezdi, 

de a puska eldurran, 

az öregnek meg fülig 

reped a szája. A 

gyerek kisvártatva 

megszólal: 

- Hát édesapám hiába 

nevet, én azért egy 

kicsit megijedtem! 

Aforizmák: 
 

Nem szabad ok 

nélkül 

haragudni. Csak 
érdemes. 

 

A szív bizony 

az agyban van. 
 

Ne vásárolj 

élelmet éhesen 
vagy 

jóllakottan! 

 
Büntesd meg a 

mazochistát, ha 

bírsz - vele! 

is mindig ezt mondta, ha valami állatot akart 

levágni. 

 

E gondolatok egy része csak 

vidéken valósítható meg, de a városiaknak 

is át kell gondolataikat rendezni. Nem lehet 

arra várni, hogy majd behozzák külföldről, 

ha itthon nem terem, mert ott sem terem. Ott 

is árvizek és egyéb időjárási nehézségek 

miatt nem lesz termés. 

 

Mit is lehet tenni? Mindenképp jó, 

ha van vidéki kapcsolat, s össze kell fogni. 

Mi magunk is sok mindent cserélünk, mivel 

pénz a legkevesebb. Javaslom másoknak is, 

mert jól működik. 

 

A legfontosabb gondolat az, hogy vissza 

kell térni a FÖLDRE, becsülni a FÖLDET. 

 

Jó elmélkedést és hasznos gyűjtögetést 

kívánok. 

 

Minden, ami ehető 
 

Félre a finnyáskodással és válogatással. Ezt mondom én tapasztalt 

gazdasszony, családanya, nagymama és hagyományőrző hazafi. 
 

mailto:borsshow@postafiok.hu
mailto:media.marketing@postafiok.hu
http://biotanya.hu/


 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

Éttermek, akik 
nyitottak a 
lehetőségre 
 

Várjuk éttermek 

jelentkezését, akik 

szeretnék, ha az általunk 

szervezett „Bor’s Show 

Road Show 2010” 

elnevezésű 

rendezvénysorozatunk egy 

következő állomását az Ő 

egységükben rendeznénk, 

így bekerülve a műsorba is. 

 

Ehhez nincs más dolguk, 

mint felvegyék a 

kapcsolatot, velem, vagy 

esetleg valamelyik 

kollégámmal és átbeszéljük 

a részleteket. 

 

Elérhetőségeink: 

borsshow@postafiok.hu 

+36-30-290-56-25 

 

  

Lemaradt 
valamelyik 
műsorunkról? 
 
Ne idegeskedjen, 

műsorunkat 

megvásárolhatja DVD-n, 

vagy megtekintheti a 

http://gastronomy2.sokoldal

.hu/borsshow címen. 

 

Műsorvásárlással 

kapcsolatosan: 

 7tv szerkesztősége 

6090 Kunszentmiklós 

Kossuth L. u. 7 

+36-30-480-48-68 

 

 

– 

Tipp: továbbra is a hónap ajánlata!  

3D és animált Flash reklámok gyártását, 

reklámfilmek, PR. filmek készítését 

vállaljuk rövid határidővel, sugárzással 

együtt.  

 

Amennyiben szeretne egy igazán látványos 

és egyben emlékezetes reklámfilmet, 

abban az esetben vegye fel velünk a 

kapcsolatot: 

 

vizualizacio@postafiok.hu 
 

Az általunk készített reklámokból az 

                               Ctrl gomb 

                               lenyomásával, az  

                               egérre kattintással 

                               informálódhat. 

FÓKUSZBAN 
 

 

KÉKFRANKOS 
PRÉMIUM 

 

Száraz vörös minőségi 
bor - 2007 

Szeretne magának egy könnyen szerkeszthető weblapot? 

Esetleg webáruházat, fórumot, vagy saját  

közösségi oldalt üzemeltetne? 

És mindezt ingyen szeretné? 

Van rá lehetősége: 

http://www.sokoldal.hu 

„Építsd velünk a jövőd!” 

www.lifenet.hu 

+36-70-211-23-10 

 

7Tv szerkesztősége, 6090 Kunszentmiklós Kossuth L. u. 7. 

http://7tv.hu;          info@7tv.hu 

+36-30-480-48-68 

 

 

Következő 

megjelenés 

várható időpontja: 
2010-07-20 

Lapzárta: 

2010-07-10 

 

Bársonyosan 

fanyar, 

harmonikus 

savtartalmú, 

karakteres ízű, 

testes vörösbor. 

Ajánljuk marha-, 

vadételekhez, 

pörköltekhez, 16-

18°C-on. 

 

Frittmann 

Pincészet 

 
www.frittmann.hu 
info@frittmann.hu 

 

 

 

 

 

Professzionális 

vendéglátóipari 

ruhák! 

http:/ / csintex.hu 

 

 

Hirdessen 

Ön is az 

Oldalasban! 
Kérje árlistánkat! 

 
media.marketing@postafiok.hu 

 

A mai világban a vendégek érkezését, szinte kivétel nélkül mindenki örömmel 

fogadja, mintsem, hogy véleményt formáljon róluk. De jól van ez így? 

Valóban az hatásos megoldás, ha egy szót sem szólunk, hogy esetleg 

segítsünk a jövő vendégét kissé a saját képünkre formálni? Vagy maradjunk  

annál a filozófiánál, hogy a vendégnek mindig igaza van? 

 
Véleményem szerint mindenről beszélni kell, 

ami egy kicsit is előrébb viheti a 

gasztronómiát.  

Az étterembe járó vendégek döntő többsége 

elég jól kezeli ezt a kérdést, de azért elég 

sokan vannak, akik anyagi, vagy más egyéb 

okokból nem járnak egyáltalán étterembe.  

És azért sem lehet elmenni a kérdés mellett, 

mert az étterembe járási szokások is időről-

időre változnak. 

A mai vendégek eléggé kategorizálhatóak. 
Vannak, akik a „mindennapi létfenntartáshoz 

szükséges táplálékot” keresik, minél 

olcsóbban, vannak, akik a minőséget szeretik 

megfizetni, de vannak, akik keresik az 

újdonságokat is. A döntő többség azért nem 

annyira nyitott az új dolgok felé. Az ilyen 

emberek, ha bemennek egy étterembe, nem 

tudják értelmezni még az étlapot sem, ezért 

általában valami egyszerűt fogyasztanak, 

mint pl. a „rántott sajtot”.  

Az étlap értelmezésének hiányát, a főzés 
tudományának ismerete, az éttermi etika 

hiányát pedig az oktatás befolyásolhatja.  

Az étterem szó félreértelmezése pedig mára, 

már egyenesen katasztrofálissá vált. 

Elmúltak már azok az idők, amikor nem azért 

jártak étterembe, mert „sikk”, hanem mert 

kulináris élménnyel szerették volna magukat 

megörvendeztetni.  

Általában minél színvonalasabb a hely, annál 

igényesebb, kulturáltabb réteg fordul elő. Ez 

az ár miatti megszűrés következménye lehet. 
Az a kedvencem, mikor megérkezik a kedves 

vendég, természetesen zárás előtt egy perccel 

és azt mondja: „Majd meg halok éhen!”, 

azután választ egy levest, vagy egy 

valamilyen palacsintát. Elgondolkodtató, 

hogy mit eszik, ha csak úgy enne valamit?  

Ezért a szakma is felelős, mert lehet 

előállítani egyszerűbb, de legfőképpen 

olcsóbb ételeket is, hasonló haszonnal, persze 

nem a minőség rovására. Ennek az lenne a 

következménye, hogy az átlagpolgár is meg 

tudja magának engedni az étterembe járást, 

és esetleg több fogást is bemerjen választani. 

Az átlagos éttermekben pedig azon kell 

dolgoznia minden egyes vendéglátó ipari 

dolgozónak, hogy minél közvetlenebb 

legyen a vendég-dolgozó viszony és ezáltal 

egyre nagyobb számú törzsvendégre tegyen 

szert az adott egység. Ezzel nem csak, hogy 

egy állandó bevételt tud biztosítani magának, 
de meghatározhatja a helyi szokásokat is. 

A helyi szokások pedig üzletről-üzletre 

változhatnak, de ez így van rendjén.  

Ezen felül pedig lehet szervezni különféle 

kóstolókat, akciókat, hogy megismertessük a 

kedves törzs-, vagy új, érdeklődő vendégeket 

a „rántott sajton” túli gasztronómiával. 

Ezzel a vendég is nyerhet, de legfőképpen az 

üzlet, főleg, ha biztosítani tudja a 

változatosságot, az erre nyitott vendégeknek. 

Így pedig, az ilyen kóstolókkal egyféle 
gasztrokultúrát építhetünk, mivel a kedves 

vendég örömmel hallgatja, hogy „hogyan 

kell, hogyan illik”, és remélhetőleg be is 

fogja a hallottakat tartani. Gondolom furcsa 

olvasni, de működik ez a fajta burkolt 

„éttermi kultúraépítő tréning”.  

Szerintem az is megoldás lehet, hogy 

kommunikáljon a pincér, de a szakács is a 

vendéggel, mert az a beteg gondolkodás, 

hogy a szakácsot „dugdosni kell” a vendég 

elől, már elavult. 
Persze annak is megvannak a feltételei és a 

módja, hogy a szakács megjelenjen a 

vendégsereg előtt. 

De ne feledjük, mi egy bizalmi állást 

végzünk, ehhez fontos a kommunikáció is, 

ezért igenis éljünk a lehetőséggel.  

A kedves vendég pedig úgy fogja érezni - ha 

betartjuk a szabályokat! - hogy megtiszteljük 

ezzel a gesztussal. 
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