Aprilis 1. Nagycsiitortok: a katolikusoknal a husvét eltti harom szent nap egyike.

Az Ur utolsé vacsorajanak emlékére.

Aprilis 2 Nagypéntek: a keresztény vilag gyasznapja, Jézus Krisztus szenvedésére és a halalara emlékeznek.
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Aprilis 3 Nagyszombat: ezen a napon virrasztassal emlékeznek Jézus feltamadasara.

—

Aprilis 4 Husvétvasarnap: Jézus feltamadasara emlékeziink. O 4

Aprilis 5 Hisvéthétfs: a husvét zarénapja, egyben ezen a napon jarunk locsolkodni.
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Aprilis 11 Jézsef Attila sziiletésnapja: 105 éve sziiletett a kolts. ﬂ u n ( “
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Aprilis 16 Katona Jézsef halalanak évforduléja: 180éve hunyt el Kecskeméten a magyar dramairodalom d"”l‘ ’olla ? i ‘ |
| Awilaglegre@edl evo BBROZE:

kiemelked6 alakja.

Aprilis 30 Lehar Ferenc sziiletésnapja: 140éva sziiletett Révkomaromban.
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Rovatvezeték: Asztalosné Erzsi, Rendekné Olgi, Laszlé Andras, Berecz Edgar, Hunti Mihaly Istvan,
E-mail: borsshow@postafiok.hu, media.marketing@ postafiok.hu; gastronom oastafiok.hu;
Web: www.gastronomy.sokoldal.hu

b i Gondoljon On is a kérnyezet védelmére, miel6tt kinyomtatna ezt a lapot! i I
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Baratunk a pulyka

A mai vildgban panirozott, gyorsfagyasztott, sajttal toltott 5 perc alatt elkésziild villamétel formajaban talaljuk
50dkg darslt sertéshis, 10&”(9 rizs, 7 fej
virsshagyma, 1 fej fokhagyma, 50 savanyi

meg a pulykat a legtobb ebédldasztalon, holott csak a fantdziankon mulik, hogy izletes hiisabdl milyen ételeket

készitiink. Az elkdvetkezendd néhany gondolatban a pulyka (Meleagris gallopavo)? eredetérél, magyarorszagi
kapeszta, Ssz3l sarqarépa, ) i N N N N "y oy \ " oy
megjelenésérol, fajtairol, és fogyasztasanak elonyeirdl szeretnék egypar gondolatot megosztani dnokkel.

3 szl fe"\érrépa, 1 fej ze”er, 1 fej
karalabé, sé, bers, pirespaprika, habérlevél,
kakukkfa, 141 ételaj, 1,5 dl tejszin, Sek.

liszt, 1 tojis, metélShagyma,

A vildgon jelenleg ismert 31 pulykafajta® 6se a vadpulyka ma is
Nagy garral, felfuvalkodva megtalalhato Eszak- és Kozép-Amerikaban.* Termete joval kisebb,

jdr az udvaron a pulyka. mint hdaziasitott rokona¢, szine leginkabb a fekete és sotétbronz
Osszegagyog tarkdt-barkat, , ‘_
kiterjeszti szdrnydt-farkdt, pulykahoz hasonlithat6. Altalaban csoportosan él, és az ¢éjjeleket a

aztdn magdt illegeti-billegeti, fakon tolti. Haziasitasat a mai Mexiko teriiletén é16 indian népek
s méreg eszi, Sy
mert senki f6l nem veszi. végeztek Kr.e. 1000 koriil, valosziniileg a vadpulyka mexikoi alfajabol

petrezse]gemzdt{ , borsikafa.

: T - (Meleagris gallopavo mexicana).” Europaba feltehetben a spanyol
. . _ . . e egy veréb a sovényre szll,
Ethesgites: feltesgiink egy dazebban uiget melegednl, maﬁg vig kedvvel el.Zbe AN hoditok hoztak, legalabbis az 1519 utani irdsos bizonyitékok errél
W W Wﬂ m de a m W w és borsot tb'r orra ald’ tanﬁskodnak.G
tojaseal, sduval, borssal, jolliagymival, a nigpel, 2ek. csiripolva igy szl hozzd:
pinaspapribival, Gosgegyinjuk, est a man forndsban leud _ Biz azt NORRNIbG fiijia,
w;ﬂe WW. egyforma nagyddgina. g}i 10 percig szebb a pdva, mint a pulyka! egyre nagyobb iitemben nétt a pulykahtis fogyasztas.” A domesztikalt
lasede tzdn §Oz5dike, elolor beletesssik a mar fellockazort
uzz - é ", - ‘!"aé, M?’d“" ﬁg 10 i . {O ‘coé,
ehlor beletesszik a feludgott savanyi baposgiit. Ujabl
10 penc wtin betiabarjul es beforralas wtan snidlinggel és
\ ﬁetw,w&;emmel megazonua W}xé J A Duna-Tisza kozén elterjedt magyar pulykat fekete €s fehér szinben tenyésztették. Idovel a fekete szinvaltozat

szama nagyon lecsokkent ¢és a 19-20. szazad forduldjara a fehér szinvaltozat keriilt talsulyba.

Ahogy a nagyvilagban ugy hazankban is a XIX-XX. szdzad forduldjan

pulykak mellett divatos lett a vadon €16 pulyak telepitése ¢s vadaszata.
Az elso telepitést a muflon telepitésérdl hires, grof Forgach Karoly

végezte, 1870-ben, a felvidéki gimesi birtokan.®

A fehér magyar pulykat késobb a mexikoi fehér pulykaval nemesitették a testsuly novelése érdekében. A magyar

parlagi pulyka valtozatai kis szamban ma fellelhetdk a Kdrpat-medencében. A fehér magyar pulyka tolla igen

@Z’lﬁm dgg ﬁf értékes arucikknek szamitott, kiilondsen a honalj alatti, Gn. “marabu-tollak”. Tojashozama évente 30—40 darabra
p tehetd. A fekete magyar pulyka tollazata egyontetii fekete, csére és laba palasziirke. Szép, fehér husa a maga
idejében nagyon keresett volt. Teststilya kisebb, mint a fehér pulykaé. Evi 25-50, fehéres alapszinii, barnas

6087 Dunavecse, Alkotmany it 1. pettyezettségli tojast tojt. Gyorsan fejlédd, kivaléan kotld és neveld allat.
Tel: +36-78-438-091

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

Elelemszerzésben szinte utolérhetetleniil szorgalmas. HusminGsége a kiilterjes tartdsnak is koszonhetden a

legigényesebb kiilfoldi piacokon is csemegeszamba ment, beléle minden mennyiséget konnyen értékesithettiink.
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A Kérpat-medence egyes teriiletein — elsdsorban a Vajdasagban és Erdélyben — a fekete és a fehér magyar pulyka Mindemellett jelentds a pulykahtis pantoténsav-tartalma, mely elengedhetetlen az anyagcsere

s ges o . ’ , , . I ‘17z . /r 9
mellett kiilonb6z0 parlagi szinvaltozatok (fehér-tarka, sziirkésbarna, vilagosbarna) is elofordulnak. folyamatokban. ~ Zsirszegény, fehérjékben gazdag, tovabbi nélkiilozhetetlen aminosavakat, kalciumot,

Mindenképp szolni  kell a rézpulykarél. Féként Boszniaban magnéziumot, foszfort, kaliumot, natriumot, cinket, vasat és B- vitaminokat tartalmaz, mely utobbi az idegekre €s a

o hy S Ny 13
tenyésztették nagyobb szamban, ezért “bosnyak pulykanak™ is nevezték. vérkeringésre van j6 hatassal.

Szorvanyosan Magyarorszag teriiletén is elofordult. Edzettségére és

igénytelenségére jellemzé, hogy értékesitésre valaha labon hajtottak A pulykahus fogyasztasa egészséges mivoltan tul nemzeti jelzOként is szolgal. Vilagszerte a karacsonyi

hazankba. Az alf5ldi tanyaviligban ecgy-egy példinya ma is tinnepi meni elengedhetetlen fogasa a pulykasiilt. A tengeren tul, Amerikdban, pedig mi sem mutatja jobban

megtaldlhato. A kakas szine a test eliilsé részén sotét rézvords, fehéres népszeriiségét, mint hogy a halaadas napi vacsora f6 fogasa az egészben siilt, méretes pulyka.'
szarnyfed6- ¢€s farktollakkal. Alapszinét fakod és fehér harantsavok
tarkithatjadk. A 1ab rozsaszin, a bOr fehér szinli, a tojo valamivel
vilagosabb.

A Dbetegségekkel szemben ellenallo, igénytelen, bdven tojo,

szorgalmasan kotld és neveld, nagyon jo élelemkeresd pulykafajtaként

tartottdk szamon. Jelenleg két kisebb génbanki allomanyban tartjuk
10

(Rézpulyka)

fonn.

A standard bronzpulyka a legrégebben kitenyésztett
pulykafajtak egyike, az egész vilagon elterjedt. Az 1800-as évek
masodik felében keresztezés €s fajtatiszta tenyésztés céljabol hoztak
be. Hazankban honosult fajtdnak mindsithetd. A bronzpulyka
gyorsan kiszoritotta a kisebb testii, parlagi fajtakat, s igy a 20. szazad
elejére a legértékesebb ¢és legelterjedtebb pulykafajtava valt

Magyarorszagon is.

A bronzpulyka teljes kifejlettségét kétéves korra éri el. Evi

( Fehér magyar pulykakakas)

tojastermelés a hazai tenyészetekben 50-80 db. A tojasok szine
erdsen pettyezett, salyuk 70-90 g. Valtozatos receptek, egészséges, hazai hus.
A “magyar” bronzpulyka testformdja és a toll szinezddése

megegyezik a standard bronzpulykéaéval, csak testsulya lényegesen

Fogyasszunk magyar pulykat!

kisebb, a parlagi valtozatokhoz hasonlo.™

(Bronzpulyka)

Korunkban a pulykahts népszeri baromfihtis, melyet els6sorban kis kaloriatartalmanak és fehérje dus
mivoltanak koszonhet. fze nem annyira jellegzetes, mint a tobbi szarnyasé, de husa izletes és egészséges. A
pulykahusrol bérét lefejtve barmilyen energiaszegény diétaban alkalmazhatd, jelents a sziv- és érrendszervédo L o oo a2 el g]n e k

hat4sa tobbszordsen telitetlen zsirsavtartalma miatt. '

Professziondlis Vendéglatéipari ruhak!

Gyulai Pél: A pulyka és a veréb o ,
b Lol i - ficle&catid=109% Ay W . “http:/www.mgegodollo.u/WEBSET_DOWNLOAD! 9 /6A9Gi%20mag) p 96A1 39%A0se pdf
¢ gi-mag )

http://www
pulykafajtainks.Itemid=43&lang=hu
Uo

225 3Aregi-magyar-ulykafeftanktemid=43&lang=h
Uo.
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A vilag legrégebbi evoeszkoze:

Berecz Edgar irdsa

Az evopalcikat a Tavol-Kelet csaknem
minden teriiletén megtalalhatjuk. Annak,
aki nem szokta meg, bizarr eszkoznek tiinik,
de a kelet-azsiai ételek fogasaihoz, melyeket
eleve aprora vagdaltak, valoban ez a
legalkalmasabb evoeszkoz. Tobbek kozott
azért valt kedveltté, mert megkonnyitette a
forro ételek fogyasztasat. A kinai konyhara
emberemlékezet ota jellemzo, hogy az ételt
kis darabokra vagva készitették el, és Kkis
talacskakra rakva szolgaltak fel. Ezért nincs
sziikség se késre, se villira. Az egyes
falatokat azonban valahogy el kellett
juttatni a szajba. S ehhez teljes mértékben
megfelelt az evépalcika. Sokan erre azt
gondoljak: hogy Igen am, de mit csinaltak a
rizzsel? Szemenként ették meg?

Az azsiaiak rizsételét azonban nem ugy kell
elképzelni, mint az europai vagy amerikai
modra fO0zoOtt rizst, amelyet még megfott
allapotban is lehet pergetni. A japanok és a
kinaiak a rizst nem f0zik, hanem paroljak. A
rizs Osszetapad kis rogokbe, amit aztan
konnyedén fel lehet venni evépalcikakkal.

A legrégebbi kinai evopalcika Kr. e. 1200-bol
szarmazik, és bar a régi Kinaban, egy idoben
kanallal ettek, a Sang dinasztia idején
feljegyezték, hogy étkezéseknél hasznaltak
evopalcikat. Vannak szakértok, akik ugy vélik,
hogy ebben a korban csak a levesben uszkald
nagyobb ételdarabokat haldsztdk ki, és nem
fogyasztottak  minden  ételt ezzel az
evOeszkozzel, de ez az elképzelés vitatott. A
Ming ¢és a Csing dinasztidban altalanossa valt
az evOpalcikakkal valo étkezés, sot, szabalyok
sziilettek arra nézve, hogy kinai ételt csak
evOpalcikakkal szabad enni, ugyanis csak igy
lehet annak izét tokéletesen élvezni. A Sang
dinasztia uralkodasa alatt megjelentek az

Az evopalcika

addigi bambusz, csont ¢és fa evOpalcikak
mellett a torékeny, de hoallo yade, a hiivos
tapintasu elefantcsont és természetesen az
eziist evopalcikak. Ez utdbbiak allitolag
megvédték a tulajdonosukat a mérgezésektol,
mert vagy megfeketedtek vagy valamilyen
mas elvaltozast mutattak. Egy kantoni mondés
szerint az elefantcsont evopalcika konnyii,
h6allé, nem olvad meg és nem torik. igy egy
par evOpalcika elegendd egy egész ¢letre.

A Tang dinasztia idején egy fiatal irnok — akKi
az allami vizsgdkat épp hogy csak letette —,
vacsorameghivast kapott egy dusgazdag
hivatalnoktol. A magas rangi hazigazda
pazarul megteritett asztalhoz invitalta ifja
vendégét, de az nem volt hajlandé lelilni. A
hazigazda erre az eziistberakasos evOpalcikakat
kicseréltette elefantcsontbol késziiltekre, de a
vendég erre sem akart helyet foglalni. Végiil a
hazigazda ko6zonséges bambuszbol késziilt
palcikakat hozatott. Az ifji most leiilt, mert igy
akarta kifejezésre juttatni, hogy jellemben
tiszta, mint a bambusz, és tavol all téle minden
tékozlas és hivalkodas, amire az eziist vagy az
elefantcsont emlékezteti.

Faud bendesiink:
Mi lett a megujult Bor’s Show e-magazin Uij cime?

Megiejtéseiket a e-mail cimre varjuk 2010. aprilis 15-i8.

Nyerjen ebben a honapban a Birkas Pincészet felajanlasabol egy palack
Kékirankos Roseé-t.

Pincészet és bor mintabolt

6080 Szabadszallas, Bem J. u. 6.
Tel/ Fax: 76/558-152
http://www.birkaspinceszet.hu
info@birkaspinceszet.hu

QPirtkds

.@mceszet

- Szabadsza\\3®

*a jatékban csak 18. életéviiket betoltott személyek vehetnek részt!

Az etkezesrol, honaprol-honapra:

(Berecz Edear: rovata:)

e
e
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A Tatér beefsteak

A tatar beefsteak azok kozé az ételek koz¢ tartozik, melyek koriil ismételten fellangolnak a szenvedélyek, €s vallasi
hitvitakhoz hasonld perlekedések nemritkan csetepatéba torkollanak. A térzsvendégek és a személyzet tagjai ugyanis
soha nem tudnak megegyezni az étel elnevezését illetleg. Sokan tgy vélik, hogy tartar beefsteak, az ellentabor
pedig a tatar beefsteak elnevezést tartja helyesnek. Egy sz0, mint szdz, a tatar beefsteak-nek csak annyi kéze van a
tatarokhoz, hogy réluk nevezték el, de azt mar senki sem tudja megallapitani, hogy miért, €s hogy melyik kotyagos
utazo latott valamiféle nyers vagdalthust a Krimben vagy a Kaukazusban.

Az eredeti recept szerint a tatar beefsteak a legjobb minéségii zsir és inmentes daralt nyers marhahtsbol késziil.
Ehhez kell vegyiteni aprora vagott hagymat, sot, borsot, aprora vagott petrezselyemzoldét, ketchupot, mustart,
pirospaprikat és természetesen nyers tojas sargat.

Vannak éttermek, ahol mar a konyhdban elkészitik ezt a kiilonleges nyers ételt. De ez nem az igazi. A tatar beefsteak
csak akkor eredeti,.ha a vendég sajat keziileg dolgozza dssze az asztalandl a hozzavalokat. Csak.igy jelent igazdn
kulinaris élvezetet ez a specialitas.

Természetes kiegészitoként jar hazza piritods vajjal vagy fekete parasztkenyér. Szinvonalas éttermekben a pincérek
be szoktak adni (f part) aprora vagott csemegeuborkat, aprora vagott olivabogyot és kapribogyot. Ezeket tetszés

szerint lehet hasznélni. '
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Ezelott pedig felkért, hogy par szoban mutassam be a misort, beszéljek
annak mondanivaldjarol, kialakulasarol.

Itt elmondtam, szamomra milyen fontos az, hogy a magyar termékek
piacat segitsem, mert ebben latom a kitorési lehetséget.

Ez az este is errdl szolt, és bizom benne, hogy minden kedves
vendégiinkhdz, eljutott, akik, mint mondani szoktak,

Etterem Ajanlo:

,Dunatijvdrost is bevettiik!”

Bor’s Show Road Show volt a Kiskohdsz étteremben.

2010. 02. 26.-an a dunaujvarosi Kiskohasz étteremben tartottuk a Road Show

Kiskohass étlterem

,jelenlétiikkel emelték az est fényét.”
A visszajelzések ¢és a helyszinen tapasztaltak alapjan mindenképpen
sikeresnek mondhato volt ezen allomasunk is.

A jovére nézve bizom benne, hogy sok hasonld élményt szerezhetiink
még az erre nyitott vendégeink részére.
Addig is ne feledjék:

kovetkezo allomasat. Az estet a kivalo magyar alapanyagok népszeriisitésének
szantuk. Ehhez partneriink volt a Dunai Hajos palinka készitoje a Vecse
Komplex Kft, a Kiskohasz étterem iigyvezetéje, Horvath Zsolt, a bosztori
kecskesajtok gyartoja, Laszlo Andras, sot a zenérol gondoskodé Suha Sandor is,

79 r 122
de mindenképpen meg kell emlitenem, mind a konyhai, mind a felszolgalé »Hamarosan Gjra timadunk!

személyzetet is, mert az O Kivalé, kemény munkajuk nélkiil ez az este nem

o B

johetett volna létre.

A vendégek mar 18:00 orakort szinte
megtoltotték a termet, pedig az est 19:00
orakor kezdédott, mégpedig Balogh Tamas
(Eldo Radio) wvolt, aki megnyitotta a
rendezvényt, koriilirta, hogy hol vagyunk, a
foldrajzi szélességek és hosszusagok szerint,
majd beszélt Dunatjvaros torténelmérdl.
Késébb Osszefoglalta az este programjait.
Ezutan szoélitotta Toth wurat, aki a Toth
Cukraszda iigyvezetdje, hogy alljon fel,
mutatkozzon be, mert Ok készitették az ,Ev
fagylaltjat” a tavalyi évben. Nagy taps kisérte.
A kovetkez6 esemény az volt, mikor a
Szlovakiabol érkezett zsliri a rendezvény
keretein beliil adta at a dijakat a Dunai Hajos
palinka készitdinek. Vorak Jozsefnek és a
tulajdonosoknak. Itt akadt, akit meglepetésként
ért az egész dijatadd ceremonia. O pedig Szita
Janos volt, de Banyari Urnak is jutott a
meglepetés szerii elismerésbdl, O tobbek kozott
a Champion dijat vehette at.

Mindenki, aki a ceremoénian oklevelet kapott,
néhany szoban megkdszonte azt.

Ezutan mar a szereplok kovetkeztek, név
szerint Laszl6 Andris, aki a kecskesajtjaival,
Vorak Jozsef és Banyari Istvan a palinkaikkal
kapraztattak el az dsszesereglett vendégeket. A
palinkakat a vendégek, mar a kecskesajtok
kiséretével kostolhattak.

Az est sikere talan abban rejlett, hogy mindenki
érezte, hogy ebbdl csak abban az esetben siil ki

krémsajtot is, de a kecske camambert sajt,

a chilis, a fokhagymas, vagy akar varganyas
sajtok is megtalalhatoak voltak. Persze a hozza
ill6 palinkaval egyiitt. En is megkéstoltam e jo
magyar termékeket (bar ezekkel én mar
régebben kotdttem ismeretséget), és egyre
inkabb vartam a vacsorat, hiszen a palinka
hatésa nalam is jelentkezett.

Jott is a vacsora, szerencsémre. A menii pedig a
disznétorok  hangulatat  idézte, ezzel
kapcsolddva az est mondanivaldjahoz.

Nagyon finom orjaleves, azutan vegyes siiltes
tal - amelyrdl a hurka, kolbasz, oldalas, vagy a
rantott korom mellett csak tgy cslingtek a
kiilonféle siilt husok-, majd a végén egy
eperhabos torta érkezett. A vacsora alatt és az
est folyaman Suha Sandor kellemes zenével
szinezte tovabb a hangulatot. Mikor mar
mindenki degeszre tomte a hasat, akkor
ismételten kezdddott a palinkak kinalasa,
melyet Vordk Ur alaposan korbemagyarazott,
mégpedig, hogy mely palinkar6l, mit
tudhatunk.

Ebbe olyan szinten belejott, hogy barki, aki
jelen volt a teremben, egyfajta tréningen vett
részt. De ezt senki sem banta, hisz szamos
hasznos informaciéval gazdagodtunk.

Az est zarasa képpen pedig kovetkezett a
miisorunkbol 6sszeollozott kisfilmiink, amely a
miisort egy teljesen mas szinben mutatta be ( a
forgatasok alatti bakijaink keriiltek vetitésre).
Ezt megeldézte Hunti Mihaly Istvan felvezetdje,

ezért nem bantam.

A Kiskohasz étterem teljes személyzetének, Balogh

zavartalan lebonyolitasat.

Tovabba kiilon koszoénet a megjelent vendégeknek is.
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angol eléganciét suéﬁrzé barétsigos hely.
Etelkiiliinlegességeikkel és valogatott boraikkal,
palinkdikkal, biztosan elkdpraztatjik az
ideldtogaté vendégek izlel8bimbéit.
Légkondicionalt vendégtérrel, kiilonteremmel,
kerthelyiséggel is rendelkeznek, a vendégeik
igényeihez igazodva. Legyen az céges rendezvény,
vagy esetleg csalddi eseményj, itt biztosan
kellemes, hangulatos helyszint taldlnak hozz4,
amely kival6 kiszolgaldssal parosul.

Kiskohass étierem
DUNAUJVAROS BALOGH ADAM UTCA 14-16
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ENtES &

Ey & megtintént!

Ki ne tudna, hogy a husbolt profitorientalt iizemként mikodik.
De mekkora profit az egészséges és mit kapunk azért cserébe?
Ravilagitunk a husbolt és a hentes szerepére az ételkészitéssel kapcsolatban.

Az ételkészités, jO esetben mar a
bevasarlassal kezdodik, hiszen: A JO
ALAPANYAGAG NAGYON FONTOS
FELTETELE A JO ETELNEK!

Nos, lassuk miben is tud segédkezni egy jo
hentes?

Nagyon sok hentes szakszerl, korrekt munkaval,
teljes odaadassal segit mar a kivalasztaskor, hogy
milyen husrészt valasszunk, ¢s abbol mit
keszitsiink. Mert ki mondta, hogy a hentesek nem
tudnak f6zni? So6t! A véleményem az, hogy
bizony a hentesek kivalo ,,szajizzel” izesitenek.
Ezt a tulajdonsagukat ki tudja, honnan szerzik
meg, de talan az izesités, amely az O
munkajukban is jelen van, lehet, hogy még
kiforrottabb izlelobimbokat eredményez.
Gondoljunk, csak a hidegen fiiszerezett
termékekre, és mint tudjuk, hidegen masképp
izesitiink! Ennek kovetkeztében ezek az emberek
szeretnek is kisérletezni a husrészek kiilénb6zo
elkészitésével. De az is lehet, hogy csak nekem
vannak efajta ,,inyenc” hentes ismer6seim.

De visszakanyarodok a fenti kérdésemhez, hogy
miben is tud segiteni egy ilyen hentes, az
alapanyag valasztdsban? Természetesen az elado,
mint olyan - szakmatol fliggetleniil — tisztaban
kell, legyen az altala eladasra kinalt termékkel,
annak felhasznalhatosagaval. Es az a hentes, aki
szereti a szakmajat ¢s ebbdl adodoan kisérletezik
a fO0zéssel, nagyon is tisztaban van azzal, hogy
mely részbdl, milyen ételt készitsen. Amennyiben
ez igy van, onnantdl jon a vasarlokkal kialakitott
viszony, (a masik fontos tényezé) mégpedig ami
az odafigyelésen, tandcsadason, kedvességen,
megbizhatosdgon mulik.

Ki szeret egy mogorva, sunyi, megbizhatatlan,
sz6tlan hentestdl vasarolni, rdadasul ez egyfajta

bizalmi kapcsolat a vevé és eladd kozott. A
csaladias  viszony  kialakitdsa az  egyik
legfontosabb szempont ahhoz, hogy a husbolt az
egyre csokkend vasarloerd miatt is fent tudjon
maradni. Hal’ Istennek ez javarészt mitkoddkepes
dolog, hiszen az lizlet jov6je mulik rajta.

Azért nem ennyire rozsas a helyzet, foéleg vidéken,
ahol némely varosban, vagy faluban konkurencia
hianyaban a maradi gondolkodasu hentesek az
altaluk kinalt terméket, mogorvan, segitOkészség
hianyaban, barmennyiért, akdrmilyen mindségben
eladhatjak. En is hasonloképpen jértam,
meégpedig
valami hust
szerettem volna
vasarolni - nem
mazsas tételben—
a miusorba
készitendo
fogashoz.
Betértem  egy
helyi husboltba,
(Ahol talan nem
is sejtették, hogy
ismerem annyira
a husokat, hogy
meg tudjam
itélni, melyik a
friss és melyik
az allott.) rogton
azt  kérdezték,
hogy mit
szeretnék, még
esélyt se adva

ahhoz, hogy
feltérképezzem,
mit is

vegyek meg. A ,Segithetek?”, helyett a ,Mit
kérsz?” hangzott el. Ezzel még nem is lenne baj,
hiszen lehet, hogy csupan kedvességbol szerettek
volna ennyire gyorsan a rendelkezésemre allni, de,
ha egy atlag polgar csak tgy megy be az iizletbe,
mint akkor én, hogy fogalmam sem volt, mibdl, mit
szeretnék késziteni, akkor minimum a segitség az,
amit felkinalhattak volna szamomra. Esetleg
ajanlhatok valamit? tehette volna fel a kérdést, de
nem ezt tette. Amikor érdeklédtem az egyes
hasreszek feldl, hogy:

- Kaphato-e?

- A, nem éri meg tartani! Hangzott a vdlasz.

A kinalat alapjan a megérzésemre Szerettem volna
hagyatkozni. Viszont lattam, hogy csak azért mert
nem tudatosan, hanem ¢érzékkel szeretném a
fozéshez beszerezni az alapanyagot, akkor ott ugy
éreztem, hogy egy problémas vevonek voltam
titulalva, ezt mar a tekintetekbdl és az egyre
flegmabb valaszokbodl szlirtem le. Gondoltam akkor
ebbdl a rugalmas és kedves kiszolgalasbol ennyi
elég lesz. Miel6tt majdnem belekezdtem, hogy a
cég filozofiaja utan érdeklodjem, kértem gyorsan a
csirkemellfilébol, de megkértem, hogy:

- ,Nekem azt az alsokat csomagolja, ha lehet.”
(Mivel mar jo par éve kotottem a csirkemellel
ismeretséget, ahhoz, hogy tudjam melyik a friss.)

- De ez kovetkezik! Jott gyorsan a valasz.

Ekkor néztem ra, talan igy, ahogyan még senkire,
és kozoltem vele, hogy én akkor is azt kérem.
Természetesen ezutan, mar nem volt vitank
egymassal. Becsomagolta, ¢n kifizettem, ¢és
eljottem.

Egész ton hazdig azon gondolkodtam, hogy mibdl
gondolja ez az elado, hogy engem ezzel a stilussal
legkozelebb is a vasarloi kozott tudhat? Az ugyan
kis tételben vasarolt csirkemellfilé 1780.- Ft-0s
kilonkénti aron, szinte mar nem is nevezhetd
korrektnek, még akkor sem, ha tisztaban vagyunk a
szabadaras termék fogalmdval. Tudom, hogy
amennyit akar, annyit kér az adott tételért, de azért
a véleményemet kifejthetem.

A jobb helyeken 980-1200.- Ft-os csirkemell, és az
elado altal ,,nem eladhatonak’ mindsitett husrészek
a valsag ellenére is szép szammal fogynak, az
lehetséges, hogy nem akkora haszonnal, mint az
adott tizletben, de SOK KICSI SOKRA MEGY,

oldalas

alapon a mennyiségre, elégedettségre fokuszalnak. A
kedvességgel pedig az lzlethez lehet lancolni a
potencialis vevot.
Amiért szerencsésnek érzem magam, az pedig az,
hogy a munkahelyemen és a maganéletben is én
hatdrozom meg, hogy hol vasaroljak. Egyediil akkor
volt a baj, mikor az ,,alland6 hiisosomtol” ebben az
imént emlitett esetben 60km-es tavolsagban voltam.
Azt gondolom azt is a”allandé hiisosom” javara kell,
irjam, hogy ezt a titulust el lehet réla mondani.
Meggy6z6 szamomra, az, hogy kedves, segitokész,
rugalmas, preciz, megbizhato. Bizom benne, hogy
idovel az
ilyen
profit-
orientalt,
rugalmat
-lan,
fehérpecsenyesztnte
mar
kontar
izletek a

farté

valsag,
vagy
sajat
filozofia-
hatszin Juk miatt
rostélyos  Cltlinnek

vesepecsenye

a piacrol.
Azt
gondolo
m, ezzel
mindenki
csak
nyerhet-
ne.

lapocka

nyak

Bizom benne, hogy lesz egy-két iizlet,

amely a cikk hatdsdara valtoztat a
hozzddllasan, filozofiajan.
Ehhez sok sikert kivanok!




Siiltre

Mindenki kaszariilje ki a
kését,

Mert pecsenyét hoztam,
mégpedig sokfélét!

Tgazdn mondom, aki eszik
ebbél,

Mint egy hentesmester,
Ugy meghizik ettél!

Oseink is ezért lettek
olyan vének,

Mert mindig a jé
pecsenyével éltek!

A pecsenyéket
mindenkor szerették,

Es utdna torkukat borral
oblogették.

Ne higgyék, hogy e hus
tdn 6reg volna,

Bdr igaz, hogy megvolt,
mikor jatszottunk a
porba.

Mint fiirge gyerekek
megkergettiik sorban,

S most pedig megessziik
tisztességes korban.

Egyék hat, uraim,jé
étvdggyall

Ehhez még a zenész is
tartozik egy nétdvall

TORKOS CSUTORTOK

RENDEKNE OLGI ROVATA

Okos volt, aki kitalalta. Nagyon jo is
lenne ezzel is fellenditeni a magyar
vendéglatast, a magyar gasztronomiat.
éttermek,  magas
szinvonalon tudjdk igy becsalogatni a
akikbdl
visszatérd vendégek lesznek.
Ez lenne a cél.

Igazan  neves

vendégeket, remélhetdleg

Fiatal ismerdseinknek nem igy siilt el a
torkossag.

Kerestek Kecskemét peremén egy
csardat, amir6l korabban jO6 hireket
hallottak.

A négy fiatal rendelt halas talat és a
csarda nevével fémjelzett talat.

AKik a halas talat akartak enni, nagyon
porul jartak. Igaz szépen volt talalva
DE. A rantott hal a panir alatt ehetetlen
volt.

Na, most el lehet képzelni azt a
vendéget, aki oly nagyon vagyik a jo
halfalatokra. En magam is nagyon
szeretem.

Ezutan elkezdddott a vita a pincérrel.
Nagy kegyesen akartak 100 kemény
Ft-ot engedni az arbol, ami késdbb 200
lett. S igy tovabb.

Végiil a tal aranak felét kifizették a
fiatalok.

Vajon miért nincs, egy telefonszam
ahova be lehet jelenteni ezeket az
eseteket.

Mennyire vette el a kedvét a
fiataloknak ez a negativ gasztronomiai
¢lmény az étterembe jarastol?

Mivel ez az akcido nem kotelezd, miért
tart ilyet a csarda tulajdonosa?

Talan a romlott arujat igy akarja elsiitni
vagy megsiitni, ezzel rontva egy ilyen
nagyszabasu orszagos akcio hirét.

En valami nagyobb szankciot szabnék
ki ra.

Az kevés, hogy nem mennek oda a
fiatalok ujra, s6t még az is kevés, hogy
finek-fAnak  elmondjak, hogy ne
menjen a CS...gi csdrdaba enni.
Minimum, amit megtehettek volna,
hogy a fondk elnézést kér és karpotolja
Oket, ha lehet egy ilyen esetet
karpotolni egyaltalan.

Még mindig a gondolkoddsmoéd a
legnagyobb probléma.

Etterem

tulajdonosok ki  kellene

valamit talalni. Ugye?

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.
Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga

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

HIRDESSEN ON IS AZ ,,OLDALAS”-BAN!

Hirdetését elhelyezziik a havonta megjeleno ,,OLDALAS” magazinban,

vagy igény szerint a ,Bor’s Show” cimii miisorban is.

media.marketing@postafiok.hu

Biozoldség

Egy férfit az anydsa lekiild a
boltba z6ldségért, de a
lelkére koti, hogy csakis szép,

tiszta, vegyszermentes
terméket vegyen. A férfi
bemegy egy bio-boltba, és
elkezd a zoldségek kozott
valogatni. Amikor odamegy
hozza az eladd, megkérdi
tole:

- Ugye, ezeken a
z6ldségeken nincsenek
mérgezd vegyszerek? Az
anydsomnak viszem Gket.
- Nincsenek uram, azokat
sajnos maganak kell
raraknia.

Gyurcsany és Koka sétal a hatarban, amikor is
latjak, hogy egy egyéni gazdalkodo vet:
- Hé paraszt, mit vetsz? - rikkant oda Koka.
Az 6reg hatranéz, latja kik azok, kop egyet,

majd folytatja munkajat.

- Hagyd mar - szol oda Gyurcsany -, barmit vet

az 6reg, Ugyis a miénk lesz!

No, erre mar megfordul az 6reg:
- Kendert vetek, kotél lesz beldle!

Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban.

borsshow@postafiok.hu

A zebra egy farmra
keril, ahol
ismerkedni kezd a
haziallatokkal.
Megkérdezi a 16tdl,
hogy 6 mit csinal:

- En hizom a
szekeret.
Tovabbmegy,
meglatja a tehenet és
tole is megkérdezi,
hogy mit csinal:

- En adom a tejet.
A zebra odamegy a
bikahoz is és
megkérdi, hogy mit
csinal:

-Vedd le a
pizsamadat és
megtudod!

Szimfonikus zenekar

- Mi az dsszetétele a legljabb magyar
szimfonikus zenekarnak?
- 1 Gordonka és 10.000.000 b6gd!

Ismerkedési tippek:

Ugy nézel ki, mint a harmadik baratném. Eddig 2
baratném volt.

Ne haragudj, meg tudnad mondani, hogy irjak a
telefonszamod?

Felszedlek, mint r6zseszedd anyoka a kézigranatot.

Tudod, ha levagnank a kezeidet, pont Ggy néznél ki,
mint a Milléi Vénusz.

Mi lenne, ha elmennénk hozzam és
megszabadulnank ezektol a nedves alsénemdiiktol?

Szép cipok. Dugunk?

Ez belitott,
mint
Quasimodonak
a
Limbo-laz.

A székely és a
felesége
vacsoraznak. A né
magara boritja a
paradicsom szdszt.
Azt mondja a
férjének:

- Most nézz ram!
Ugy nézek ki, mint
egy disznd!

- Ja! Meg még le is
etted magad!

Apeh a ciganynal

A ciganynal vagyonosodasi
vizsgalatot tart az APEH.

- Te cigany, honnan van ez a
nagy haz, hisz a bevallasod

alapjan segélybdl
élsz?

- Haaa kezit csdkolom, kifogtam

az aranyhalat!

- Es van erre valamilyen

bizonyitékod?
- Haa ott a haz, nem?

A székely kedvesség

Az 6reg székelynek 100 litert tejeld Riska tehene van, csodajara is jar

az

orszag-vilag. Kimegy a bacsihoz a riporter és érdeklddni:
- Bacsika! Hogy lehetséges, hogy az 6n tehene ilyen sok tejet ad?
- Adaa, semmiség az egész, minden a kedvességen mulik.
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- Minden reggel kimegyek az istalléba és megkérdem a Riskat, hogy "Mi
lesz ma vacsorara? Tej vagy marhastilt?"
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Ettermek, akik
nyitottak a
lehetbségre

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

Tehat mint mondottam az Gzem Dunavecsén
talalhaté - szamomra nem meglepd médon a
gyumolcsosdk szomszédsagaban-

Mar odaérkezésem el6tt érezni lehetett a
gyumolcsok illatat a levegOben, jelezvén,
hogy jo helyen jarok. Nagy szeretettel
fogadott az Uzemben Banyari Istvan - az
Uzem tulajdonosa- és Vorak Jozsef - az lizem
szeszmestere-.

Oket azéta mar baratomnak tekintem.

De, hogy maradjunk az Uzemnél, hamar
kiderult, hogy ezt magant6kebdl hoztak létre,
a célja pedig nem csak a j0 mindség
megteremtése volt, hanem a gazdak
piacanak bdévitése is.

muiveld

Manapsag a  gyumolcsosoket

emberek  nyomott aron tudjak csak
ertékesiteni az oly nehéz munkaval eléallitott
termékeiket. Ha van ra piac egyaltalan?

Ezt is célként tizték ki a Dunai Hajos palinka
megalakulasanal, meégpedig elérehozott
szerz8désekkel bebiztositani a termel6k
piacat. Ez meg is latszik a gazdakkal valo
viszonyukbdl, akikkel egész évben 6
kapcsolatot apolnak, igy biztositva van a
kifogastalan minéségi, mennyiségl gyimolcs
a f6zéshez. Erre nagy hangsulyt fektetnek.

Ott jartamkor is éppen egy ilyen alkalmat

,, -..aki magyar és valamit
Inni akar, akkor az a palinkat
valassza!”

fogtam ki és lattam azt a folyamatot, ahogyan a
gyumolcsot pillanatok alatt kimagoztak, és rovid
id6n belll a hltétt erjesztékbe kerlt.

Ezeket a tartalyokat ebben az évben allitottak
hadrendbe és elmondasuk szerint az oka, annak,
hogy még aranyérmet nem szereztek, éppen a
hitott erjesztés hianya volt.

Na azért igy sem panaszkodhatnak, hiszen a 2007-
ben alakult {6z szamos nemzetkdzi és hazai dijat
besoport, ez mindenképpen biztaté a jovére nézve.
De mitél ilyen sikeresek gondolkodtam én is?
Azutan rajottem, hogy az elhivatottsag a kulcsa
mindennek. A valasztott szakmambdl adddoan
hamar a marketing részére is rakérdeztem, ekkor
derult ki, hogy a reklamarca a palinkajuknak nem
mas, mint Koncz Gabor miivész ur.

Ez azért is meggy6z6, mert nem sok f6z6 van ma
Mo.-on akinek egy ilyen ,celeb-mentes” arca lenne.
Ez mindenképp figyelemre méltd, ha valakinek a
nemzetkdzi és hazai dijaik sem lenne elég
bizonyiték a minéségre, hitelességre.

Megtudtam, hogy a terjesztést pedig a Duna
vonalan képzelik: ,a Fekete erdétdl, a Fekete
tengerig!”

Ehhez mast nem, csak tovabbi sok sikert tudok
kivanni.

Nekik javaslom, hogy ne térjenek le a meg-
kezdett utrdl, mert ez igy jo! Onoknek pedig
javaslom, hogy latogassanak el az Gzembe, vagy
csak egyszerlien informalédjanak roluk,
esetlegesen keressék a
termékeiket.

Engem meggyé6ztek!

-
<

Filmgyartas, videofelvételek készitése, digitalizalas,
eskiivék-, rendezvények megorokitése, profi technikaval,

7Tv szerkesztosége, 6090 Kunszentmiklés Kossuth L. u. 7.

Kovetkezo
megjelenes varhato

idopontja:
2010-04-20
Lapzarta:
2010-04-10

,Epitsd veliink a jovod!”

FOKUSZBAN:

A Vinagora

Nemzetkozi

Borverseny
eziistérmes bora!

www.lifenet.hu
+36-70-211-23-10

megfizethetd dron.

http://7tv.hu; info@7tv.hu
+36-30-480-48-68

Szeretne maganak egy konnyen szerkesztheté weblapot?
Esetleg webaruhazat, forumot, vagy sajat

Secpetum

by we

Tipp: tovabbra is a honap ajanlata!l

3D és animalt Flash reklamok gyartasat,
reklamfilmek, PR. filmek készitését

vallaljuk rovid hataridével, sugarzassal

egyiitt.

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

Amennyiben szeretne egy igazan latvanyos

és egyben emlékezetes reklamfilmet,

abban az esetben vegye fel veliink a

kapcsolatot:
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