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Oszutd, Szent Andréas hava

November 1: Mindenszentek tinnepe.
November 2: Halottak napja.
November 3: A Magyar Tudomany napja.

November 7: 60 éve ezen a napon avattak fel Budapest legészakiabb hidjat. 1940-ben Arpad fejedelemrdl

nevezték el, de atadasatél 1956-ig Sztalin hidnak neveztek.
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November 27: Véradok napja Magyarorszagon. El6szor 1954 novemberében adomanyoztak kitiintetéseket a G ‘ l] e l]l S a l.(,)- a El_" 'H\/'

rendszeres véradoknak.

November 28: Urjévetel/Advent elsé vasarnapja. A karacsonyi linnepkér advent elsé vasarnapjaval kezdédik
és vizkeresztig tart.

Kedves 10

November 29: 230 éve hunyt el Maria Terézia, Habsburg-hazi magyar kiralynd, német —rémai csaszarngé. Jé il
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Az O I dal ds Magazin havonta megjelend ingyenes kiadvany.
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Kiadja:

Bor’s Show Produkciod

Bor’'s Show Produkcié 6090 Kunszentmiklds Felel6s szerkeszt6: Asztalos Istvan; Digitalis munka: Jéboru Szabolcs;
Rovatvezeték: Asztalosné Erzsi, Rendekné Olgi, Laszlé Andras, Berecz Edgar, Hunti Mihaly Istvan,
E-mail: borsshow@postafiok.hu, media.marketing@ postafiok.hu; gastronomy@poastafiok.hu;

Web: www.gastronomy.sokoldal.hu
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amit meg kell kostolni

Megfazasra
1 evékanal méz + 3 Bovrsumenta
gerezd fokhagyma,
0sszezuzva. Napi
3x. Legalabb 4,5

napig. p : ‘ Y [ ,i [
Influenzas L“’QAS"KASA

id6szakban
érdemes napi 1x
esténként, e Fosipy 7 oy Egy liba aprolékjat
megeldzésként. ' B . ;
g tegyik foni 2 liter Altalanos
vizben; sot, hasznalata:
Aol sargarepat,
petrezselyem Siiltek, toltelékek,
Bestillo» Gonci gyokeret, zellert, salatak, tea, italok,

barackpalinka o ,
likorok, cukorkak,

vereshagymat  egy- desssertek

egy darabot és néhan . ,
gy Y stitemények, krémek

1kg tehéntird, 10dkg cukor, 15dkg bizadara, 4dl tej, 2d1 tejszin szem borsot is esitéséhez

s6, 10dkg vanilids cukor, 30dkg foldieper, 1 citrom, . tegyiink az aprolékba diszitéséhez
5dkg keményité. 10 dkg szeletelt mandula.

hasznaljuk.
egylitt foni. Ha a hus puha lett, sziirjiik at szitan. Késébb a hust vegylik

f%ﬁm womam ki és tegylik meleg sos vizbe; a levében pedig fozziink fél kild

Gydbgyhatas:

megmosott rizskasat csendes, egyenld tiznél. Ha a husleves a rizsre
A tejet, tejszint, a cukor és vanilids cukor felét felf6zziik, majd a

kevés lenne, tehetlink bele annyi vizet, amennyitdl a rizskdsa szépen Etvagyjavito, szélhajto,

buzadaraval kiforraljuk, hogy lehetéleg j6 stird tejbegrizt

kidagad. De vigyazni kell, nehogy péppé puhuljon. goresoldo.

kapjunk. Majd kihitjiik. Ezutin az 4ttdrt taréval és a citrom

Mikor mar majdnem készen van a rizs, tegylink kozé egy csepp safrant

reszelt héjaval 6sszegyarjuk. Kézben egy edényben vizet Fliszerként hasznalt

¢s egy kevés aprora vagdalt zoldpetrezselyem levelet. Akkor azutan
torralunk a maradék cukorral, ha forr, keményitével siritjik, névényi rész:
) tegylik bele mindjart a megfott lud aprolekat is.

majd beletessziik a tisztitott epret.
A fott aprolékbdl talalaskor e rizs tetején formaljunk koszorat, melynek

A manduldt megpiritjuk, majd cukrozzuk. Levelét, morzsolva,

¢ppen a kozepére a szépen megsiitott €s folvagdalt [admajat helyezziik.

Kanallal formazzuk a tarégaluskdt, majd a piritott manduldba apritva, vagy szaritva

forgatva, porcukrozva télaljuk. hasznalhatjuk.

Jo étvagyat kivanok hozza!
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TEJEK DICSERETE

- Laszl6 Andras rovata -

A juh és a kecske teje valamint a beléle késziilt termékek az iparszerii élelmiszer-termelés térhoditasa miatt
Eurdpa-szerte kiszorultak a varosi ember asztalarol. Hazankban a mezdgazdasdg kozpontositdsa e folyamatot

tovabb erOsitette.

Ertékesithetdségiiket hatranyosan érinti az a tény is, hogy egyes termel6k szakszerfitlen technologidja és
hanyagsdga miatt a koztudatban elterjedt, hogy kellemetlen mellékizikk van. Ma hazankban szinte csak a
tajékozottabb, legtobbszor tehéntej-allergidban szenvedd fogyasztok keresik e termékeket. Pedig a tehéntejhez
viszonyitott lényegesebben gazdagabb beltartalmi értékiik miatt mindannyiunk részérél nagyobb megbecsiilést

érdemelnének.

Tapasztalatok szerint a sok juhterméket fogyasztok egészségesebbek, a
hires kaukazusi kefirt is juh-, illetve kecsketejbdl készitették. Sokan a
friss kecsketejnek is kifejezetten egészség megdrzé szerepet

tulajdonitanak.

Tény, hogy a tehéntejet €s tejterméket boségesen fogyasztd gyermekek
korében gyakoriak a fels¢ 1égiti megbetegedések, a fiil- arc- és
mellékiireg-gyulladasok ¢és az asztma tilineteit is sulyosbithatja. Ez

esetekben is alternativat jelenthet a kiskér6dzok tejének hasznalata.

Sokan mégis idegenkednek fogyasztasuktdl, mondvéan, hogy
kellemetlen szaguk van. Ez azonban szakszerli bandsmod mellett elkeriilhet: ha az allatokat a bakoktol

elkiilonitve, jol szell6zott istalloban, tisztan tartjak. Ma mar a zart rendszerii fejoberendezések haszndlata mellett

a lefejt tej szennyezddése a tehéntejhez hasonléan biztonsagosan elkeriilheto.
Hagyomanyos termékek

A juhtartds hagyomdnya népiink azsiai Oshazijaba vezethetd vissza, ahol a birka nomad, vandorld népek
nélkiilozhetetlen utitarsa volt. A kecske tartasa ellenben az 1950-es években érte el hazankban csticspontjat (210
000 egyed), amikor is elsésorban a csaladi sziikséglet kielégitését szolgalta. Mindebbdl kovetkezik, hogy a juh-

¢és kecsketej feldolgozasara mind a legutobbi idokig elsdsorban a hdzilagos, manufakturalis mod volt jellemzd.

Ezzel magyarazhat6, hogy e hazilag késziilt tejtermékek a mai varoslakoé emberek szamara jobbara ismeretlenek.

Miért érdemes kecsketejet inni?

A kecsketejet a tehéntej-cukorra allergias betegek is fogyaszthatjak. Kevésbé
okoz nyaktermelést a gyomor és a bélrendszerben és a gyomorfekélyes betegeknél. A
tej a gyomorba érkezve a pepszin hatasara megalvad. A tehéntej - 0sszetételébol és
jellegébdl adoddan - nagy pelyhekben alvad, mig a kecsketej kisebb pelyhekben. Az
alvadék a kecsketej esetében lagy, mig a tehéntej esetében keményebb (nehezebben
emészthetd). A tehéntej alvadék-pehely mérete 15-200g, atlagosan 70 g, mig a
kecsketej alvadékpehely 10-70 g kozott valtozik, atlagosan 36 g. Ezek a kisebb
pelyhek konnyebben emésztheték. Ha az esszencialisan sziikséges aminosavak
konnyen felvehetd formaban allnak rendelkezésre egy gyenge szervezetben,

mindenképpen hatékony javulasra szamithatunk.

A kecske teje abban kiilonbozik mas gazdasagi allatfajok tejétél, hogy a
taplalkozasban betoltott szerepén tal jotékony hatast kiilonbozd betegségek
gyogyitasaban ¢és alkalmas az anyatej poétlasara is, valamint kivalo szépségapolo

SZer.

A XV. szidzadi nagy francia orvos, Paracelsus is kiemelkedd
jelentOséglinek tartotta a kecsketej gyodgyitd hatasat. Magyarorszagon 1645-ben
talalkozunk elsé izben a kecsketej gyogyitd hatasanak leirasaval. Az
antibiotikumok felfedezéséig altalanosan ismert volt a kecsketej gyogyité hatésa.
Pethe Ferenc (1814) azt irja, hogy "Minden bétsi asszony jol tudja, hogy a
szarazbetegség gyogyitasara legjobb a kecsketej". E felismerést hasznositottdk az
antibiotikumok  felfedezéséig ugy, hogy a  tiidészanatoriumok  mellett
kecsketenyészeteket tartottak és a kecsketej kuara volt a gyogyitas legfontosabb
része. Rodiczky (1905) szerint a tobblet tejet diilokben és gyogyfiirdokben
mint gyogytejet értékesitették. A XIX. szazad végén széles korben elterjedt a
dada helyettesitése kecskével. Krenedits (1900) a kovetkezOket irja: "Egyes
gyerekorvosok azt mondjak, hogy a kecske a legjobb szoptatds dajka, mert teje
ragados betegségeket nem okoz ¢és feleslegessé tesz minden potlékot,
mesterséges taplalast, s6t a dajkatartds kellemetlenségeitél is megkiméli a
csaladot; okos allat, hamar megszokja a dada szerepét, duzzogas nélkiil,
jokedvvel, hiiségesen teljesiti feladatat.”

Fogyasszuk, hat egészséggel!
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Vandor,
ki elhaladsz
mellettem,
ne emelj ram kezet!

En vagyok tiizhelyed
melege hideg téli
¢éjszakakon,

En vagyok tornacod
baratsagos fedele,
melynek arnyékaban
menekiilsz tiiz6 nap
elél,
és gyiimOlcsom oltja
szomjadat

En vagyok a gerenda ,
mely hazadat tartja,
én vagyok asztalod

lapja,

En vagyok az 4gy,
amelyben fekszel,

a deszka, amelybdl
csonakod épited!

En vagyok hazad
ajtaja,
bolesdd faja,
koporsod fedele!

Vandor ki elmégy
mellettem, hallgasd

kérésem,

Ne bants!



homar

Berees, Edgdr irisa @oocrecccrsasissenisrenscsesascesenseinensiseasissacissnecsd
Sziikebb- patriankban é$
féleg. a. -hegyvidéken,
ahol mindig IS
hadildbon - - alltak - - a
halak; - -kagylok - - és
rakfélek

fogyasztasaval,. nagyon
tartézkodoan
viselkednek, - ha- - a
homarra. . terelodik . .a
sz0,. €s. hatalmas undort
mutatnak; amikor €zt a
folséges csemegét meg
kell . ‘kostolni. . 'Ez .- az
ismeretlen . izektdl. -valo
nagyfoku - - tartézkodas
¢s-idegenkedés teljesen
érthetetlen . 'szamomra,
foleg - akkor, .- amikor

holtbiztosan probalnak meggydzni artdl, hogy a homar csakis rossz lehet.” Ezt- allitjdk akkor; miel6tt még
egyszer-1s. megkostoltak  volna-és. egyaltalan .véleményt alkothattak volna- valos izerdl- Pedig-a homar.az egyik
legnagyszerlibb - eledel a - foldon, -fehér és omlos-husa’ jobb, mint -a- legjobb csirkemell, -¢zen kiviil- nagyon
egeszséges, mondhatni az. egészség rombolasa nélkiil lehet korlatlan mennyiségekben: fogyasztani akar naponta
is, mert teljeseén zsir- €s koleszterinszegény. Egyetlen hibaja van csak;-az, hogy méregdrdga. Homart vasarolhi
nem nehéz; enni. mar bonyolultabb, mert a. gurmet és-a homarhus kozott -€gy. vastag pancél van. Az €16 -homar
szine barnas, kékes.arnyalatokkal,.csak.a. f6z¢s soran szinezddik a pancélzat sotétvorosre.” A-homar elérheti a 80
éves. Kort 15, de a-legfinomabbak ‘a 20-25 -éves; 30 cm-hossza és 500-1000 g nagysaght példanyok. A: 60 em
hosszu. és 2,5. kg sulyn.homéarmatuzsdlemek mar nem .igazan alkalmasak: étkezési.célokra.. Ha mégis ityesmire
fajna’ a - fogunk, ezzel az-erével nyugodtan e€lmajszolhatunk - egy -darab - préseltlemezt is. -Az- iziik koriilbeliil
megegyezik.

Ha mar a konyhanal tartunk, ¢lmesélem’ a kuilisszatitkokat -is. -A "homar is tobb kényes €s-draga -alapanyaghoz
hasonldan. a kiilonlegessége miatt specidlis odafigyelést igényel: A nagy éttermek -csak 16 homarral dolgoznak,
ezeket naponta’ frissen leszallitja' a halas, .a- homdrok. gumiszalagokkal leszijazott ollokkal szépen sorba rakva
érkeznek . vagy - tengervizben, 'vagy egy doboz. jégen. csiicsilve. Az -ollokat az esetleges. balesetek - elkeriilése
végett rogzitik, azota, amidta egy par figyelmetlen szakacstanonc -ujj. nélkiil maradt. A -homaroknak .olyan erds
markolasuk -van,- hogy- a- nagyobb- kagylokat; ‘koztik -az- impozans - méretii- fésiiskagylot -is - konnyedén
Osszemorzsoljak. Az olloik kozé dugott drakat meg. hitvany gyufaszalak modjara torik.ossze.

A-homar kivégzése a Konyhaban egy kicsit drasztikus, de nem ke¢ll, valaKinek feltétleniil hajokotél vastagsagu
1degei legyenek ahhoz, hogy.végigcsindlja, foleg amikor mar-a nem tudom hany.ezredik homart t6zi meg. Az
torténik ugyanis, hogy 4z €16 hemarokat 1obego. vizbe dobjak, mikdzben a homarok felvisitanak: Ez elég
kemény. modszer,.de abszolut hatasos. ‘Van egy masik, humanusabb.eljaras is,.itt a homarokat-hideg vizbe teszik,
és szeép lassan felmelegitik. De ezt csak a puhdny és.idémilliomos szakacsok szoktak tenni.

llogy hivjuk maskeml a sargarepal"

“A: murok
B: csurog

Megielleselkel a horsnnow@noslaiiok hn e-mail cimre varjuk 2010. anrilis 15-ig
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Birhds

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

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

Az étkezesrol, honaprol-hénapra:

(Berecz Edgidr rovata)

A szeletelt kenyér fogyasztisa

A szeletelt kenyér fogyasztasa a kovetkezOképpen torténik. A kenyeret
a kenyérkosarbdl kenyérvillaval vagy ennek hidnydban a szetten levo
villaval kivessziik és a bal oldalunkon levd kenyeres tanyérba tessziik.
Kézzel soha nem nytlunk a kenyereskosarba és nem fogjuk meg a
kenyérszeletet. Mindig kézzel torjiik és a falatnyi darabokat a szankhoz
vissziik. Ugyanigy tesziink akkor is, ha a kenyérdarabokat vajjal
megkenjiik.

A kenyeret nem szabad késsel vagni vagy levagni réla a héjat. Ne
vegyiilk ki a kenyérbelet és ne egyiik kiillon a héjat. Galacsinokat

formalni a kenyérbélbol vagy kisplasztikdzni nagy illetlenség.

Az éttermekben a kenyeret és a vajat mindig elobb adjak be, hogy amig az el6étel vagy a leves megérkezik, a vaj
puhuljon meg. Amennyiben lehetséges, ne kezdjiik el szorakozottan eszegetni a kenyeret. Varjuk meg, amig a tobbi étel is
megérkezik. A bal terités bal oldalara felrakott kenyeres tanyérkanak az a szerepe, hogy a kenyeret rajta torjiik, ne az
abroszon. A morzsakat gytijtsiik a kistanyérba, ne morzsazzuk 0ssze az egész asztalt. A vajas tégelyt sem illik megtdlteni
kenyérmorzsaval, amint kenjiik a kenyertinket.

Nyugaton nincs akkora szerepe a kenyérnek, mint nalunk, az étkezésnél csak mellékszerepld és foleg a leves kisérdje. A
francia étkezések alkalmaval, vajjal kell enni, ezért mindig adnak be a pincérek vajat és kenyeret a leves mellg.

A foéételeknél a martast vagy a szoszt nem a kenyérrel kell felitatni, hanem a koritések szolgaljak ezt a célt. Csak a
magyarok szeretnek martogatni, valosdgos nemzeti sajatossag a tunkolds. Ha mar mindenképpen martani akarunk, akkor
lehet6leg ne apritsuk bele a kenyeret a tanyérba, hanem torjiink le egy darabka kenyeret, szirjuk a villank hegyére és
itassuk fel vele a szoszt. De csak a sajat tanyérunkban! A koz0s pecsenyéstalba nem illik belenyulni. Kézzel martani ¢s a
tanyért valosaggal kisikaIni porias foglakozas. Otthon sem illik, nemhogy luxusétteremben.
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Redves FonoRokt

Jo ez nektek?

Fonoknek ¢s alkalmazottnak egészscges esetben ugyanaz kell, hogy legyen az
erdeke, mert masképpen nem miukodhet az étterem. A fonoknek is be kell tartania a
szabalyokat, vagy, ha nem, akkor az, konnyen ilitkozhet a vendégeik érdekeikkel, vagy a
cég filozofiajaval €s akkor mar az ott dolgozok is el vannak lehetetlenitve, ezzel mar 0k

sem tudnak mit kezdeni.

Igen ugyanaz kell, hogy legyen az érdek, fonok
és alkalmazott kozott, de ugyanakkor ellentétes is
egyben. Ugyanaz, mert mindkettejiik érdeke, hogy a
hely miik6édjon és folyamatosan fejlédjon. De
ellentétes is, mert ez bizony raforditas nélkiil nem
elérhet6. Raforditds, ami soktényezds, akar a
munkabérrél, akar az alapanyagok, vagy a
folyamatos korszer(isités arar6l beszéljiink. Ezen
koltségek azonban j6 esetben hamar meg is tériilnek.

Akkor miért nem szeretnek ezekre kolteni? A
valasz taldn abban keresendd, hogy nem hozzaérték
lizemeltetik az adott egységet. Ugye mindenkinek
ismerds, hogy a nyaralasbdl hazatérd, éppen autot
cseréld tulajdonos azt mondja: nem tudok ennyit
fizetni, vagy rakolteni, mert nem megy az lizlet, nincs
pénz. Természetesen mindenki sajat maga
valaszthatja meg, hogy mire kolti a megtermelt
pénzt, de képzeljik csak el, hogy mi lenne a szép Uj
autobol, ha csak tankolnank bele, mas koltségeket
nem is vennénk figyelembe. Vajon meddig lenne
uzemképes az ,uj kedvenc”?!

Ebbol a szemléletbél azt gondolom, a mai
vendéglatoipar egyik legf6bb problémaja szépen

elokoszon. Mégpedig a tulajdonosok gondolkodasa.

Egy tulajdonosnak gondja kell, hogy legyen a
folyamatos fejlesztésre, ami all, az eszkozok, gépek,
de ugyanugy a teljesitményfliigg6  fizetés
fejlesztésébdl is, stb.

Az eszkozok, gépek folyamatos fejlesztésével tobbek
kozott energiat, id6t, munkat spérolhatunk.

Mig a fizetés szinten tartasaval elérhetjiik, hogy a
személyzet 6sztonozve legyen, hogy maximalis
mindséget allitson eld.

De mi szamit szinten  tartasnak?
Természetesen a munka mennyisége, mindsége a
forgalomhoz viszonyitott értéke. Egy iizletben ez
kulcskérdés lehet, mert gondoljunk csak bele, hogy,
ha valaki egy teljesen hétkoznapi étteremben azon
munkalkodik, hogy a szinvonalat, minéséget emelje,
ezért cserébe joggal varhatja el, hogy ez majd a
fizetésében is jelentkezik. Ha pedig ezért cserébe
nem, vagy csak kis mértékben emelkedik a fizetése,
joggal gondolhatja, hogy miért folytassa a
megkezdett munkat, hiszen nincs anyagi elismerés,
vagy az oly kismértekii, ami mar-mar arcpirito. Az
ilyen latszat fizetésemelés talan a legrosszabb, amit
egy fonok tehet, mert ezzel mindsiti a dolgozojat,

annak munkajat, mégpedig, hogy szamara ez

mennyit ér. Akkor inkabb ne emeljen, mert azzal
kevésbé ront a helyzetén. Ezt ahhoz tudnam
hasonlitani, mint amikor nem birja a rostlap
kapacitasa a forgalmat, ezért a f6nok vesz egy
serpenyo0t. (Persze van az ugy, hogy jol jon, de nem
ez az igazi megoldas.)

Azt kellene még tudomasul venni, hogy egy
szakacs, vagy pincér a sajat munkajanak
kétszeresét tudja elvégezni, ha érzi, hogy
komolyan veszik, azaz megbecsulik, adnak a
szavara, stb., de az is igaz, hogy a gazdasagossagon
mulik nagyon sokszor a haszon, ami szintén a
szakacs dontése, hogy milyen szintd takarékossag
szerint késziti az ételeket. Es, amennyiben igy
utanaszamol a fénok, lehet jobban jart volna, ha a
tisztességes bérkorrekciot valasztja.

Azért a ,l6 tulsé oldalara sem kell atesni” a
fizetésekre vonatkozé6an, mivel az sem egészséges,
de azt hiszem, ett6] nem is kell tartanunk...

Ugyanez a véleményem a gépek, eszkozok
fejlesztésrol is, hiszen ebben a szakmaban minden,
mindennel dsszefligg.

Jobb géppel gyorsabban, talan jobb mindségben,
kevesebb munkaval, kevesebb energiaval, tehat
gazdasagosabb munkat lehet végezni. Arrél nem is
beszélve, hogy az ilyen beruhdzasokat nem a

személyzet otthondra, hanem az adott egységre

szokas kolteni, ergo az lizlet értékét noveli. Tehat
nem vész el!

Fontos lenne, hogy a hozza nem értd fonokok
ezeket tudomasul vegyék és az éttermeket ne azért
nyissak, hogy nekik legyen hol étkezni, hanem
uzletnek, st egyfajta hivatasnak fogjak fel.

Tisztelet a kivételnek, de az elmault
id6szakban tobb esetet is hallottam és ez alapjan
fogalmazodott meg a cikkem.

J6 lenne mar oda eljutnunk, ha
mindenkinek az érdeke az lenne, hogy az éttermek
tomve legyenek potencialis vendégekkel, akik
vendégnek érezhetnék magukat, mivel nem
kellene megvarniuk, mig a fénok rendel, ezzel
visszaszorulva a masodik helyre.

Mi pedig jobbnal-jobb eszkozokkel, gépekkel
tudnank el6allitani a finomabbnal-finomabb
ételeket.

Tennénk ezt egy tisztességes fizetésért, ahol nem
az lenne az érzésiink, hogy mintha a fogukat
huzndk, alapon fizetik ki azt szamunkra.
Megbecsiilnének minket, ha jol végezzik a
munkankat.

Elhinnék, hogy mindez kozos ligyiink, mert ugye
egy a célunk, nekiink alkalmazottaknak és a

fonokoknek egyarant.

Uram Isten, de szép lenne...!

Az év Ookoturisztikai létesitménye 2010

Harmadik helyezést ért el a Felsé-Kiskunsagi Oko-Kiallitéhely (Rendek Okogazdasag és Tanyamuzeum.) a volt
kornyezetvédelmi és dnkormanyzati minisztérium, valamint a Magyar Turizmus Zrt. k6z0s palyazatan, igy méltan
viselheti, "Az év Okoturisztikai |étesitménye 2010" cimet.
Ezt a cimet a holtversenyben a Kapolnapusztai Bivalyrezervatummal nyerte el. A versenyben nemzeti park
igazgatdsagok, erdégazdasagok, énkormanyzatok, tarsadalmi szervezetek, tarsas és maganvallalkozasok palyazhattak
kulonféle 6koturisztikai |étesitményeikkel, hogy megmérettessék szolgaltatasaik szinvonalat a kinalat l1atogatd- és
csaladbarat jellege alapjan.

Gratulalunk a nyerteseknek!
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Micimacko besétal - Kiaz
a henteshez es A HONAP VICCE:; abszolut
RENDEKNE OLGI ROVATA meg ké rdeZ| . CSﬁnya?
- Sonka van? Micike egyik reggel masfél orat - 277
uP . . 7 I késik a munkahelyérél. Fonoke :
1rosS leSZ d aradlcsom nem sarga... b A " : - Aki ha
P s g Termeszetesen. feleldsségre vonja: :
Micimacko felugrik - Mit tud felhozni mentségére? belenéz a
Legyen dics6ség "Piros lesz a paradicsom, nem sarga" levest, fGzeleket, szészokat | 1563 - Azt, hoéfy gyere!«.:t varok. Pet6fi hidrol
cr i e mondja a néta. Ebbdl mara annyi az készithetlink kertlink fliszereivel. a pultra, elorant - Mikorra varja? ;
5 igazsag, hogy lehet piros is sarga is. bty - M4hoz kil hé a Dunaba
eéoshen % s . tolvt anoz Kilenc honapra... ’
goen, A Rendek Okogazdasdgban van a A paradicsom akkor sem hagy cserben, €gy geppIsSZtolyt, Ksi
Mert burgonyalevell paradicsom, ami ha a tliske belement valamely ; . Pa Slg
szerencsésen nagyon izletes, leves. testrésziinkbe, vagy elgennyesedett es lekaszabolja az Kidolenek
vittiik nagy _ ) o seblnk van. Tegylnk az ilyen helyekre ott IévEket Kiildjon On is viccet, hogy azt elhelyezhessiik a magazinban. g
dolgunkat Van viszont sarga harang formaju felbevagott paradicsomot, kossuk a ' b SRR R a halak.

végbe.
Nem volt hiaba
faradozasunk,

Mert szép
menyasszonyt
kaptunk
A volegényiink
mellé.

De mar meg is
eskiidtek Isten
rendelése
szerint.
Foglaljunk
helyet egy kis
lakomara!
Te meg cigany,
hizd ra, hogy
ma este
Hatartalan
legyen a vigsag
kedve!

koktélparadicsom is. Megjegyzem
ezek a mini paradicsomok annyira
életrevalo, ellenallo fajtak, hogy még
a varosi beton kozott is kikelnek,
sokszor- mondjak ismerdseink.

Ezeket a csodas terméseket a
szezonjaban kell foként frissen
fogyasztani. Tele vannak
vitaminokkal, flavonoiddal.

Télire hokezelve italnak,
sliritménynek, lecsonak kell eltenni.
Nem véletlen vannak a hagyomanyos
tartositasi eljarasok. Mindent a maga
idejében fogyasszunk.

Az eltett paradicsombdl télen
paradicsomos kaposztat, paradicsom-

testrészre, masnapra sokkal jobb lesz.
Ez az allitds a vegyszermentes
paradicsomra vonatkozik, s nem pedig
a hidrokulturas vackokra.

A legfontosabb a régi fajta
paradicsomnal mégis az, hogy ha a
magjat megszedjlk, akkor a jévore
elvethetd, s ki is kel. Ezt mar a Szuper-
Hiper aruhazakban kaphaté
paradicsomnak latszé targyakra nem
lehet elmondani. Azt viszont igen, hogy
a génmanipuldlt példanyok onnan a
polcokrdl milyen karokat okozhatnak
aki azt fogyasztja, vagy a fogyaszté
utddaiban.

Remélem, a cikk senkit nem kedvetlenit
el, viszont elgondolkodni nagyon is
érdemes rajta.

Rendek Okogazdasig

http://biotanya.hu
Kerekegyhaza, Kunpuszta 81.

Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522
Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan.
Bejelentkezés esetén eldzetes programok

egyeztethetdek.
Kapcsolattart6: Rendek Laszloné Olga
GPS koordinatak: 46°56'14.46"N | 19°25'20.13"E

HIRDESSEN ON IS AZ ,,0LDALAS”-BAN!

Hirdetését elhelyezziik a havonta megjelené ,,OLDALAS” magazinban. Kérje arlistankat!

- Ezt Malackaért!!t!

Egy rablo betor éjjel egy
férfihez:
- Pénzt, vagy életet!
- K6szondm, a pénzt kérném!

- Moni vagyok, 15 éve hasznalok
Calgon-t, ami eddig 435.132
forintomba keriilt!

- Sara vagyok, szarok én a Calgonra,
inkabb haromévente veszek egy Uj
fitészalat 4000 forinteért...

Két alkesz cimbora 0sszefut meld utan

a kocsmaban. Kérdi az egyik a
masikat:

- Mit iszol?

- Nekem nyolc!

- Nekem is!

- Csapos! Tizenhat kisfroccsot kérnék!

- Miért van
nagy orra a
zsidonak?
- Mert a
levegd
ingyen
van.

A zs1id6 mikulas
elmegy az
ovodaba.
Kirakja az

ajandekait ¢s

igy sz06l:

- Na, gyerekek,

lehet vasarolni.

- Anyu, anyu, tudom,
hogyan lesz a kisbaba! -
mondja az 6téves
kislany az anyukajanak.
- Na, hogyan?

- Ugy, hogy a kisfi
beleteszi a himbilimbijét
az eldtte térdeld kislany
szajaba!

- Nem kislanyom, a
kisbaba nem igy lesz.
fgy a fizetésemelés, az
1j bunda és az ékszerek
lesznek...

Oreg székely meg a fia fit vagnak.
A fit odasuhint, hat véletleniil
levagja az apja labat.

Erre az oreg:

- Aron, még egy ilyen és seggbe
ruglak!



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

HOVENTA™

ov/b\/ogr% uat Lattumlk...

H P A HOVENTA kiallitas  szervezési  jogat  2009-ben
oventan tortent. )
megvasarolta a HUNGEXPO Zrt.,, igy 2010-t6l mar vy
_ szervezésben rendezték meg a HUNGEXPO Budapesti

Magyar Nemzet Vasarkdzpontban.

Gasztronomiai Szovetség
valogatottjainak vilagbajnoki

féprobaja.

Az Ev Cukriasza és az Ev
Junior cukrasza verseny.
(A dobostorta megalkotasanak
125. évforduldja jegyében
zajlott.)

Bols barmixer bemutato.

Energia nap
(Egy egész napot szentelt a
kiallitas korszerti,
energiatakarékos,
koltséghatékonysagot noveld

megoldasoknak)

Onallo szigetet kaptak a
borok.

Megtekintené
magazinunk
korabbi-sZzamait?

Ezt‘'megteheti, ha
meglatogatja honlapunkat,
amely a kbvetkezd cimen

érhet6 el:

http://gastronemy.sokoldal.hu

Hirdessen On
IS az
Oldalasban!
http://csintex.hu

GEPI FOLDMUNKAK!

(arok-, alapkiasas, pincehely

kiszedés, tereprendezés,

= felesleges fold és/vagy tormelék elszallitas,
éplletek bontasa)

NAGY TRANS

Info:
+36-30-951-57-94

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

kiiziisséii oldalt iizemeltetne?

http://www.sokéldal.hu

3D és animalt Flash reklamok gyartasat,
reklamfilmek, PR. filmek készitését
vallaljuk rovid hataridével, sugarzassal

egyiitt.

Bolyki
Indian Nyar
2007

Kékfrankos, Merlot,
Portugieser
hazasitas, konnyl
gyumolcsds borok
kategdriajanak egy

nagyon élvezhetd

bora.
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