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Tarkonyos Vadraguleves

Hozzavalok:
40 dkg vadhus (6z, szarvas, muflon), 1 kisebb sargarépa, 1/2
kisebb fej zeller, 4-5 db gomba, 1/2 kdzepes voroshagyma,
diényi zsir, csipet s, bors, tarkony, 1 db citrom, 1 evékanal
liszt, 1 pohar tejfol, 1 teaskanal mustar, 1/2 csomo petrezse-

lyemzold

A zsiron megfonnyasztott hagymara dobjuk a kockakra
vagott vadhust, félig megparoljuk, utana ratessziik a meg-

mosott, kockakra vagott zoldségeket, kicsit tovabb paroljuk.

Kozben hozzaadjuk a fliszereket, kicsit késébb a gombat,

majd felontjiik liternyi vizzel. Megvarjuk, amig Gjra forr,

www.dunaihajospalinka.hu

majd mikor a hus és a zoldség megpuhult, tejfolos-mustaros

habarassal leves stir(iségtire stiritjiik. lzesitjik citromlével.

Forrdn talaljuk, tetejére citromkarikakat helyezve.
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HONAPROL-HONAPRA:

- BERECZ EDGAR ROVATA -

Orrfavas

Japanban nagy illetlenségnek szamit, ha valaki az asztalnal fujja az orrat. A japanok nem is trom-
bitdlnak, csak ugy szerényen torolgetik az orrukat. Ha pedig étteremben kényszeriilnek ezt tenni,
inkabb kimennek a mosddba.

Nem muszaj Japanba menni, hogy rdjojjiink, mennyire gusztustalan dolog az asztalnal orrot fuj-
ni, amikor a tobbiek ebédelni szeretnének.

De nemcsak a nathasok kénytelenek az orrukkal foglalkozni az asztalnal, hanem azok is, akik
tlzforrdn eszik a levest és mértékteleniil becsipdspaprikdznak, majd kénytelenek utdna orrot fuij-
ni. Tipikus hazai sajatossdg, amirdl ajanlatos leszokni. Ha mégis ra vagyunk kényszeriilve és nem
tudunk kKimenhi-amesddba, kérjiink elnézést, forduljunk el és toroljitk meg az orrunkat olyan
gyotsan, amilyen gyorsan csak lehet, miel6tt mindenki felfigyelne rank.

Jaték

Mi a szalicil?

A: Tartositoszer;

B: IzesitOszer.

Megfejtéseiteket kiildjétek el, az

oldalasmagazin@postafiok.hu cimre.

Havi nyereményiink:

Egy iiveg Oreg Agyas Palinka

a Dunai Hajds Pélinkaf6z6 Uzem

felajanlasabdl.
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A szakma prosﬁ’ruéltjai

Lesujto, amit most irni késziilok szakmank drnyoldalairél, mes-
terként, oktatoként, de sajnos ez azigazsag! Persze akinek nem inge....

Kik, és milyen alapon donthetik el ma Magyarorszagon, hogy ki érdemes a mesteri cim
elnyerésére? Sot! Milyen el6képzettség (eloképzetlenség?) kell ahhoz, hogy valaki eljusson a
mestervizsga kiiszobére?

Egyébként, aki elvégzi, nem lesz jobb szakacs, mint azel6tt volt, mert Maga a tanfolyam
és a mestervizsga semmilyen tobbletet nem nyujt az alapfoku képzéshez képest, tehat a mester-
levéllel a roskatag szakmai alapokra ratesziink még egy jo nagy adag semmit!

Az oktatast mar nem taglalnam, hiszen rengeteg cikk jelent meg arrél, hogy nincs meg-
felel6 képzés hazankban, ami igaz is, de arrdl nem szol a fima, hogy magasabb szinten pedig
jelen van a korrupcid, amibe belekényszeritik az amugy realitasukrdl hires oktatokat is.

Sajnos ismerek olyan oktatot, aki egy épkézlab étel elkészitésére is alkalmatlan, mégis szamos
szakmai elismer6 cim birtokaban tengeti tanaréveit, pedig néhany év a konyhdban sokkal hasz-
nosabb id6toltés lenne neki és didkjai szamara is.

Egy mai szakdcsoktaté nemrég még arrél volt hires (?), hogy O szelte az orszag talan legvé-
konyabb husat, egy masik elismert szakoktat6 pedig arra tanitja didkjait, hogy az agyonpacolt
hatszin papirvékonyra verve, az igazi rostélyos!! Szégyen, és gyalazat, ami itt folyik az oktatas
terén!

Persze a kéz kezet mos alapon egymast segitik elényos poziciokba, Onos érdekektdl ve-
zérelve, mit sem torddve a szakmank szinvonalaval.

Ha rajtam mulna, nem engednék tanuldkat felkésziteni olyan embereknek, akik soha nem
dolgoztak magas szinten szakmdjukban, és nem oktathatna mesterjelolteket az, aki nincs olyan
elméleti és gyakorlati szinten, ami ma nem {iti meg a legmagasabb mércét!

Elcsépeltté, és értéktelenné valik igy munkank hon ahitott elismerése; a
Mesteri cim.

Vomberg Frigyes kérdezte j6 néhany éve Ort6 Gyulat:

Hitelesek-e a mesteri cimek, van-e tartalmuk, értékiik? Kinek szdélnak ezek a cimek, a kiilvi-
lagnak tartalom nélkiil (tisztelet a kivételeknek)? Esetleg a szakmanak pukkasztas gyanant? A
mindennapos munkaban, egy konyha életében mindenki a helyére tudja tenni ennek az érté-
két?

Sok embernek hitisagbol kell, és korant sem biztos, hogy tudas is van mogotte. Sokan
takaronak hasznaljak. Az adomanyozott cimek mogott sok esetben nincs teljesitmény. Ki meri
elmondani, hogy csak ennyi egy mesteri cim, és mi értelme van igy? A mester cimnek mar
nincs meg a rangja. Nem valds értékeken alapul. A 92-es olimpia utdn nekem is volt egy konf-
liktusom a cimmel kapcsolatban. Az olimpiarol hazaérkezve mi fiatalok készitettiik el a mes-
tervacsorat, és nem az akkori mesterjeldltek. Ott felvetddott az, hogy a szép eredmények eléré-
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séért koszonetbdl lehessiink mesterek. Oh, netovabb !- volt a valasz. Nem tolt6tték még le a 15
évet a szakmdban. Hat ez furcsa! Az értékrend is az. Akkor ennek annyi az értéke mint, ha én
irnam magamnak. Van, hogy 10 év sem sziikséges maskor meg mindent a legszigorubban kell
értelmezni? Bizzunk a vendégek szakértelmében. Nekik produkalni kell, 6ket a mindség érdek-
li.

Majd Torjék Attilat:
En nem vagyok mester. Valahogy kimaradok. A mestervacsoran elhangzott, hogy mi vagyunk
az etalonok. Kik lehetnek az etalonok, és jott a 15 év szakmai gyakorlat, versenyeredmények
természetesen kiilfoldi is. Vajon ennek hany mester felel meg? Ugyan nézziilk mar meg az év-
szamok titkrében ki, mikor sziiletett és mikor lett mester, ja és mit tett le az asztalra. Ez is egy
ordogi kor. Ott kell dlalkodni a husosfazék kornyékén és kész. Lehet mestervizsgat tenni mas
szervezeteknél is, de az a kérdés, ha befizet valaki egy halom pénzt, akkor ne engednék at?
Milyen reklam lenne? Milyen szinten van akkor? De legalabb valamilyen tanfolyamot, képzést
tart.

Végiil Mozes Pétert:
Szerintem igazibél nincs stilya a mesteri cimnek. Titulusként hasznalhaté. En az elmult rend-
szerben vettem részt ebben a képzésben és méltanytalannak tartom, hogy az egész képzésben a
politika érvényesiilt és a szakma a hatérbe szorult. Az igazi mesterképzésnek tobb szakmai részt
kellett volna tartalmaznia.

Sokan vannak, kik nem csak szakmaszeretetbdl kénytelenek nap, mint nap atlépni zsirg6z-
ben fortyogd konyhaik kiiszobét, hanem ez a megélhetési forrasuk, gyakran csaladjaik egyetlen
bevételi forrasa, ami sok esetben nincs szinkronban az asztalra letett teljesitménytikkel.

Masok, kiket irigyelhetiink, azért Gizik ezt a szakmat, csak, mert kedviiket lelik benne,s ha mar
ugy érzik eleget tapasztaltak vendéglét nyitnak, mikdzben gyorsan elfelejtik, hogy annak idején
bizony egyiitt tapostak a zoldség-elokészitok kovét valamelyik hozza betévedt kenyérkeresével,
hiszen mar oly magas lett az a 16, amirdl csak lefele lehet latni.

A legrosszabb, akik kényszerbdl, vagy tudatlansagbdl valasztottak a téliik olyan messzi tavla-
tokra 1év6 hivatast, mint amilyen messze esett a Szabo bakter fejérol az Isten alddsa; a kukori-
cagombac.

Nos, k 2 szakma prostitultjail

Hiszen eladjak keserves és életunt munkajukat —sokszor jo pénzért- mikozben cseppet
sem érdekli 6ket sokak aldozatkéz torekvése a jobbra, nyomat sem érezni benniik a gasztrono-
mia szeretetének, fel sem fedezhet6 hozzaallasukban a konyhahoz val6 kétédéstiknek nyulfark-
nyi jele sem.

A kiilonboz6 gyorstalpaldk csak ugy szarjak ki tanfolyamaikrdl szakdcsnak titulalt, gyer-
meteg probalkozasaikrdl elhiresiilt atképzett kozépkoru vendéglatoipari segédmunkaerdket,
higitva ezzel a szakmat, lehetdséget adva arra, hogy még inkabb alaassuk szakmai renoménkat,
és letorjék a munkaerdpiaci béreinket.

Mindekozben Nyugat-Eurépaban komoly hiany van képzett séfekbdl, egyediil Anglia-
ban 15000-re lenne sziikség bel6liik.

Itt ugy probaljak meg atképezni a kozélelmezésben dolgozo szakdacsokat,hogy visszahivjak ket
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az iskolapadba, csakhogy ezenttl az egészséges ételek elkészitését fogjak tanitani a didkoknak.
Az 1j taplalkozasi standard eldirja a tobb friss gytimolcs, a zoldség, és az olajos halak, magvak,
csirak étrendbe valo beiktatasat a gyermek-elhizasok korlatozasa érdekében. Talan fontolgatni
kellene a ,,szakmai disszidalast™!
Anélkiil, hogy barkit is a szakma mas orszdgokban torténd folytatasara sarkallnék, nem szabad
elfelejteni, hogy lehetnénk igy is a szakma prostitudltjai!

Ja és még valami, a haknizokrol; egy szabaduszé szakacs maga dontheti el, mikor dolgo-
zik, minden egyes munkaorajat sokkal jobban megfizetik, mint azokét, akik allandé szerzédés-
sel dolgoznak.

Egymondatban: remek tizletnek téinik szabaduszé séfnek lenni.

A=t hiszem ck is a szakma prosﬁtuéltjai.

Es akkor itt van még a nagytobbség, akik nap, mint nap giiriznek tobb-kevesebb bérért,
gyakran cseppet sem megbecsiilve elanyagiasodott, pénzorientalt viligunkban.
Olykor megalazkodva, elveket feladva, a biztos megélhetés reményében, lemondva mindannyi
elképzelésrdl és onmegvaldsitasrol , elfelejtve mind azt a sok kezdeti ambiciot, amivel nekivag-
tak az els6 lépcséfoknak.

Szép lassan lemondunk minden dlmunkrol, elfogadjuk, hogy csak arra van igény, amit
éppen csindlunk, és megvarjuk, mig egyszer csak meghal benntink a remény is, véglegesen és
utoljara.

Sajnos, Mi vagyunk szakmank igazi prostitusltjail

Gasztronauta elmélkedése
http://gasztronautakft.hu
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A szalveta hasznalata

Sok vendéglatds ugy véli, hogy a szalvétat mindig a teriték bal oldaldn célszerti elhelyezni, kozvetlenil a villa ala. Ezek
szerint a vendég a bal kezével t6rolné meg a szajat evés kozben vagy evés utan. Jomagam a modern iskolak iranyelveit
kovetem, s gy gondolom, hogy a szalvéta helye valdjaban jobb fel6l van, a kés és a kanal alatt. Ezzel nem az arab or-
szagok étkezési szokdsaira akarom felhivni a figyelmet, hanem csupdn abbdl a feltevésbdl indulok ki, hogy a jobb felél
levé ivopohar vagy borospohdr haszndlata el6tt mennyivel kényelmesebb jobb kézzel elvenni a szalvétat s megtorol-

ni vele a szankat. A szalvétanak els6sorban nem az a szerepe,
mint ahogy sokan hiszik, hogy az étkezés alatt 6sszemasza-
tolodott ujjainkat vagy szankat megtoroljiik vele — ugyanis a
jol nevelt ember nem keni 6ssze magat sem a martassal, sem
a pecsenye levével —, hanem arra vald, hogy ivas el6tt leto-
roljiik az ajkainkrdl a zsirfoltokat, nok esetében az ajakruzst.
Azt hiszem, nem kell senkinek sem megmagyarazni, hogy
mennyire gusztustalan és visszataszitd egy pohar, amely zsir-
vagy ruzsfoltos. Az ital elfogyasztasa utan az szalvéta felhasz-
nalhaté még arra is, hogy a szajunk szogletében visszamaradt
viz illetve borcseppeket konnyed mozdulattal felitassuk vele.
Nem akarok azonban megfeledkezni a bajuszos vagy szakal-
las emberekrdl, akik kiterjedt szérzetiiket gondosan apoljak,
s rettent6en biiszkék férfini ékességiikre. Nekik sajnos alapo-
san meggyulik a bajuk minden pépes, szdszos, amugy csak
bajuszgyaldzonak nevezett f6zelékfélével, mivelhogy ezeket az
ételeket majdnem lehetetlen ugy fogyasztani, hogy ne szent-
ségtelenitsék meg a vendég kackiasra kipodrott bajuszat. Eb-
ben az esetben természetesen fel lehet haszndlni a szalvétat
egy alapos ajak vagy bajusztisztogatasra, de a fentiekben kifej-
tett elméletem szerint, a szalvéta nem arra vald, hogy minden
harmadik falat utan megtoroljiik vele a szankat és az ujjainkat.
Tehat ugy kell enni, hogy az ételt lehetdleg az evéeszkozok-
kel érintsiik, és azt ugy vigyik a szankhoz, hogy a fél arcunk
ne legyen zsiros utana. Lattam mar olyan vendéget, aki egy
haromfogasos ebéd elfogyasztasa utan egy egész halom gom-
bocca Osszegylirt szalvétat s papirzsebkendShegyet termelt.
Etkezés kozben a szalvétat nem illik morzsolgatni, széttép-
ni és a darabokbdl apro golydkat gyurni. Még kevésbé illik
orrot fujni bele, mint ahogyan sokan teszik. Kéztorlonek,
pontosabban ujjtorlének - hiszen nem az egész keziink-
kel, hanem csak harom ujjunkkal esziink illetve fogjuk meg
a csirkecomb végét - is haszndlhatjuk abban az esetben, ha
egy bizonyos specialitas megkoveteli, hogy kézzel egytik. Az
étkezés befejeztével a hasznalt szalvétat hajtsuk 6ssze (a zsi-
ros vagy ruzsos felével befele), s tegyiik a tanyér mellé. Gom-
bocca gylrni a hasznalt szalvétat, majd a tanyérba dobni
nemcsak hogy nem illik, hanem egyenesen gusztustalan is.

-Berecz Edgar-
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lareltate 4

A Franciaorszdgban él6 angol borszakérté kezde-
ményezésére létrejott, késébb Judgment of Paris
(Parizsi itélet) néven hiressé valt vakkdstolon nagy
francia és amerikai borok versengtek, és addig elkép-
zelhetetlen médon mindkét kategdriat kaliforniai
tételek nyerték. Az 1976 6ta tobbszor megfilmesitett
»borcsatdhoz” hasonlét Magyarorszdgon még nem
rendeztek; a nagyszabasu budapesti borrendezvény
pénteki szakmai napjan tizenegy magyar cstucsbor
szallt versenybe a hozzajuk ill6 kiilfoldi tételekkel.

A 2009-es etyeki Kertész Chardonnay-nél (16,30
pont) ugyan magasabb pontszamot kapott a chilei
2010-es Montes Alpha Chardonnay (16,45 pont), de
a masik harom magyar fehér legy6zte kilfoldi ve-

-

(AR

) n
A’H

télytarsait: a Pédcz Kokas-hegyi Chardonnay, (Dél-
Balaton, 2009, 15,98 pont) a 2009-es Bourgogne
Blanc Les Clous-t (Aubert et Pamela de Villaine,
15,90 pont), a Szent Benedek Tokaji Furmint (Szent
Tamas-dil6, 2008, 15,33 pont) Nicolas Joly 2008-
as Savennieres Les Vieuxs Clous-jat (13,62 pont),
a Friz Matrai Harslevelt (2008, 17,28 pont) pedig a
2010-es portugal Quinta de Cidro Alvarinhot (16,44
pont).

Taroltak a magyar vorosek is: a Vylyan Gombas
Pinot Noir (Villany, 2008) 16,61 pontot kapott a
burgundi Pierre André Gevrey-Chambertin (2006)
16,11 pontjaval szemben, és bar a Takler Regnum
(Szekszard, 2007) csak 16,13 pontot gyijtott be a ka-
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liforniai Robert Mondavi 2005-6s sztiret-
len Napa Valley Cabernet Sauvignonjanak
16,41 pontjahoz képest, az egri Kovacs
Nimrdod Pincészet 2006-os NJK-ja 15,80
pontot ért el a dél-afrikai Capaia (2006)
15,00 pontja ellenében.

A Scheurebe (2009 Nr. 2 TBA, 17,91 pont)
a zsuri értékelése szerint jobbnak bizonyult
a szintén magasra értékelt 2006-os Dobogo
Tokaji Aszt 6 puttonyosnal (17,45 pont),
de a Degenfeld Tokaji Aszu 6 puttonyos
(2006, 18 pont) diadalmaskodott az 1999-
es sauternes-i Suduiraut-val (17,70 pont), a
Tokaj Classic Aszu 6 puttonyos (18,13 pont)
a2001-es német Riesling Beerenauslese Br.-
J.-Sonnenuhrral (17,54 pont), a Puklus To-
kaji Aszueszencia (2003, 17,64 pont) pedig
a 2008-as ausztral Peter Lehmann Botrytis
Semillonnal szemben (17,04 pont).

»llyen borverseny Magyarorszagon nem
volt, mas ugyanis, ha magyarok kdstoljak
Ossze a hazai borokat a nemzetkoziekkel,
és ha egy tilnyomoan kiilfoldi szakértok-
bdl allé zstiri teszi ugyanezt” — értékelte az
eredményeket vasarnap a VinCE Budapest
fészervezdje. Németh Agnes beszamolo-
ja szerint a huszonkét bort ,,sosem latott
Ossztapasztalattal rendelkezd’, harom Mas-
ter of Wine-nal felallo6 nemzetkozi zstiri
biralta el, melyben Steven Spurrier mellett
Josef Schuller (Ausztria), Frank Smulders
(Hollandia), Peter McCombie (Egyesiilt
Kiralysag), Tony Aspler (Kanada), Taner
Ogiitoglu (Torokorszag), Mészaros Gabri-
ella és Romsics Laszlé (Magyarorszag) ka-
pott helyet.

»-Nem szdmitottam ekkora kiilonbségre.
Arra gondoltam, hogy a tokajiak koziil egy-

tee

kettd gy6zni fog, de ilyen eredményre nem” O . Q

~ 4rulta el Németh Agnes, kiemelve: nagy - -
siker, hogy a zsiiri még a Vylyan Gombasat =

is magasabb pontszammal jutalmazta, mint D ) B O Lai O
a fajta hazajabol, Burgundiabdl szarmazo TOKAJI ASZU
Gevrey-Chambertin pinot noirt. 6 PUTTONYOS

2006 ‘/Zﬂh

Steven Spurrier az MTI-nek nyilatkozva a
furmintot és a cabernet franc-t emelte ki
mint a magyarorszagi termohelyeken a leg-
nagyobb lehet6ségeket magukban hordozé
fajtakat, de hozzatette: a borrendezvényen
nagyon szép magyar pinot noirokkal is ta-
lalkozott.

Forras: MNO.HU
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Lé59 mindig Uton...

Ma Magyarorszagon, de foéként Budapesten, a hazhozszallitassal foglalkozé cé-
gek, lizletek szama a gazdasagi valsag hatasara is egyre né. Sokszor még az is beval-
lalja a pluszbevétel reményében ezt a szolgaltatast, aki egyébként nem is lenne raszo-
rulva. De megteheti, mivel kiillonosebb beruhazast nem igényel. Vagy mégis? Ebben a
cikkben a hazhozszallitassal szeretnék kicsit foglalkozni, mivel a szakma e szegmensé-
ben, igazi tomegeket etetnek a kollégak. Ugyanakkor kicsit fel is szeretném hivni a figyel-
met, az abban rejlé hibakra, vagy arra, hogy mi az, amire tigyeljiink rendeléseink soran.
De természetesen érdekel az is, hogy egy futdr <az O oldalarél nézve>, miként véleke-
dik errdl az egész rendszerrdl. Azt hiszem ideje elkezdeni beszélni ezekrol a dolgokrdl is!

A hazhozszallitds, egyfajta kényelmi szolgaltatds, mely a mai rohan¢ vildgunkban kindl megoldast arra,
hogy id6t sporoljunk, mivel sajat otthonunkban varhatjuk az ételiinket. Amig megérkezik, addig pedig
hasznosan tolthetjiik el az idénket. Ezzel semmi baj, ugyanakkor hajlamossa tehet minket arra, hogy
ellustuljunk, mert a jot, a kényelmet konnyt megszokni. Az tizleteknek az érdekiik pedig ezt kivanja,
hogy a lehet6 legtobb ,,torzsrendeldvel” biiszkélkedjen <hiszen bel6liik é1>, ezért egymassal versenyez-
ve, gyorsasaggal, alacsony arakkal, extra ajandékokkal, kedvezményekkel, stb. prébaljak magukhoz csa-
bitani a rendel6ket. Igen am, csak ez a ,,mufaj” alaphangon sem éppen a magas arairdl biiszke, mivel,
mint irtam is, ez egy nagy Uzletek kozotti verseny. De mi férhet bele, a sokszor ezer forint alatti arak-
ba? - ezen érdemes elgondolkodnia mindenkinek, aki csak rendel, mert ugye van az a mondas, hogy:

Az vagy, amit megeszeli”

Az izletek mentségére szolgdljon, sok esetben ez nem olyan rossz, illetve, hogy pontositsak, van
ahol nem rossz a mindség, az alacsony drak ellenére sem. Azt vettem észre, hogy az iizletek, talan a ver-
seny hatasara, és lassan ugyan, de elkezdtek felzarkdézni, mind alapanyag, mind naprakészség, mind ru-
galmassag terén. Ezt el kell ismerni. Ami viszont tény, hogy az alacsony arak, sok esetben az alacsony
életszinvonaltl embereket vonzza, és egy kis érdeklddés/odafigyelés utan tényként kezelhetjiik, hogy az
étkezési kultura szinte megsziint létezni. Sok esetben azt sem tudjak eldonteni, hogy mikor, mit, miért,
és mivel egyenek. Ez hatalmas probléma. Mar-mar azt kell gondolnom, hogy sok ember éhen halna, ha
nem lenne kiszolgalva. Ez pedig azért rossz, mert ebben az esetben mindegy az dldozatos munka, a mi-
ndség, vagy barmi, a szakdcs is atformalddik egyfajta ételgyarto robottd, mert igazabol a mérce csak any-
nyi, hogy ehetd legyen. Hiszen a kedves vendég képtelen értékelni az abba fektetett energiat, tudast, stb.

Ahhoz, hogy valami valtozas legyen, én azt gondolom, hogy taldan onnan kellene kezdeniink,
hogy nem az egymastdl beszerzett szérélapok alapjan szabnank meg az arainkat, esetleg még ahhoz vi-
szonyitva is persze alacsonyabban. Hanem elkészitenénk a sajat kalkuldcionkat, amely valddi szamokat
mutatna. Igy példaul jutna arra is, azaz arra is iigyelhetnénk, hogy a sok esetben sziikséges plusz sze-
mélyzet is bent lehessen, mivel annak hidnya a mindség rovasara fog menni. Akkor nem kellene az alap-
anyagon, vagy az adagon, esetleg a munkabéren spérolni. Mert: ,,Minden mindennel 6sszefiigg!” Ugye?
A tulajdonosok sok esetben, illetve majdnem mindig a vendégek érdekeiért kiizdenek. Ez érthetd, mindad-
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dig, mig értjiik azt a gondolkodast, hogy ez kétféleképp lehetséges. Az egyik az, ha érdeknek azt nevezem,
hogy a mostani alacsony arbdl hozom ki, akar még a személyzet, berendezés, stb. rovasara a maximumot
és minden igényét igyekszem a vendégnek teljesiteni. Vagy a masik, amikor kitizok egy iizletpolitikat, és
hosszu tdvon kiépitem azt a fizetéképes ,torzskozonséget” akire valoban sziikségem van, és igyekszem
ugy megélni, hogy abbol ne hianyozhasson a szakértelem, a folyamatos mindség, a tudas, a kifogasta-
lan, gyors étel, vagy az, hogy a személyzetet is elégedett legyen, akdr, még a vendégeim érdekének elle-
nére is. Az a vendég, aki valoban vendég, meg fogja érteni, hogy az arak nem csak akkor valtoznak, ha
6 megy vasdrolni, hanem akkor is, amikor mi megyiink. Es ezt el kell fogadnunk, mésképp nem megy.

A masik problémat abban latom, hogy szamtalan iizlet vallalta be, hogy kiszallit, de szerintem sok
lizlet van, aki feketén vallalja ugyanezt. Ez val6jaban kontrolalhatlan, mivel kell hozza egy konyha, egy
telefon, némi széréanyag és mér mehet is. Erdemes tehdt odafigyelniink arra, hogy a szérélapon melyrdl
rendeliink, legyen minimum egy cégnév, és egy cim feltiintetve, a rendeléshez pedig mindig kérjiik el a
blokkot. Igy hozzdjarulhatunk ahhoz, hogy a feketén miikodé, illegélis ,,kis iizemek” megsziinjenek. Mert
abban biztos vagyok, hogy, ha valaki nem vallalja az tizlet legalisan mtikodtetését, akkor onnan mind-
séget sem varhatunk el. Az ilyenek pedig ugyis csak egy ideig tudnak miikodni, de talan még az is sok.

No, és, akkor lassuk, hogy egy futar, hogy éli meg a sok esetben nem is olyan kdnnyen kezelhetd ven-
dégeket. Vagy, hogy latja sajat munkajat az 6 szemszogébol. Lidak Rolanddal beszélgettem a futarkodasrol.

Te midta futdrkodsz?
2003 6ta futarkodom,mert ugy
éreztem, hogy fizetés kiegészi-
tésre volt sziikségem.

Mi alapjdn déntéttél igy, hogy
ezt vdlasztod?
Ennél a munkahelynél tudtak a
f6allasomhoz legjobban alkal-
mazkodni beosztas szempont-
jabol.

Hiny helyen dolgoztil mdr ebben
a munkakérben?

Szam szerint kb.7 helyen,de ez

is éppen az a szakma, ahol min-

dig helyezkedni kell a jobb fize-

tés reményében.

Mivel szdllitasz hdzhoz?
En mindig, csak is gépkocsival
szallitottam hazhoz, mert ugy
éreztem, hogy ez kényelmesebb
szamomra, mint azni-fazni egy
robogén, vagy motorkerékpa-
ron.

Hogy néz ki egy napod? Vagy mi
a feladatod egy nap?
Miutan beértem a pizzéridba,
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kiszallitas el6tt meghajtom a kiilonb6zé méreti
pizzas dobozokat, ellen6rzom a melegen tarté tas-
ka allapotat, tisztasagat, pénzt valtok magamnak,
hogy visszatudjak adni a megrendel6knek, esetleg
tankolok, ha sziikség van ra.

Ha az emberek leadjdk a cimiiket, ezt mennyire pon-
tosan teszik? Mennyire kénnyitik meg a dolgodat?
Vannak preciz megrendeldk, akik tényleg jol meg-
adjak a cimiiket annak érdekében, hogy minél
hamarabb ételhez jussanak, de vannak akikbol
ugy kell kihtizni minden szét, mintha titok lenne,
hogy hol laknak, vagy hogyan legyenek elérhetok.
Ilyenkor sok gond lehet a kiszallitassal, az infor-

maciok hianyaban.

Ha a rendeléseket kiszdllitod, hogy érzed, mennyire
tudjik értékelni a vendégek, hogy esetleg gyors, jo
mindségi ételt szdllitottdl, vagy csak az dr szdmit?

Szerintem, tobbségében igenis érdekiik, mert
ahogy észrevettem elég érzékenyek az emberek a
sajat izlésiikre, de azért itt is vannak kivételek és
inkabb az olcsobb arlapokra mennek ra.

A vendégek mennyire kezelnek tisztelettudéan?

|

Tobbségében tisztelettudoak, de vannak azért kekec,
furcsa természetli emberek, akik szeretnek minden-

be belekdtni, ha nem a futarba, akkor az ételbe, vagy
a diszpécserbe.

Mi szdmit a bevételednek?
A napi jarandésagom, a cimpénzem és a borrava-
16m.

Mennyire lehet a borravaléra szdamitani?
A borravalé adhatd, vagy nem adhato, nincs benne
a rendelt étel vételaraban,tehdt 100%-ban sohasem
lehet ra épiteni, vagy szamitani. Ez a futar gyorsa-
sagatdl, udvariassagatol és természetesen a megren-
del6tdl tiigg, hogy éppen milyen napja van, milyen
ember stb.

Mennyire észrevehet6 a Te munkddban, ha fizetést
kapnak az emberek?
Nagyon észrevehetd, mert akkor jobban rendelget-
nek és a borravaldk is jobbak.

Milyen érzés egész nap iiton lenni?

Annyibdl j6, hogy nem egy helyen vagyok tizen éran

&1ibaias
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keresztiil, igy nem unalmas és az id6 is gyorsab-
ban eltelik.

Véleményed szerint mi a legnagyobb hibdja a hdz-
hozszillitds rendszerének?

Hogy altalaban nincs egy allandd szakacs, aki
csak a kiszallitassal foglalkozik és igy mindig
az helyi rendelések élveznek el6nyt, a hazhoz
szallitassal szemben. A masik,hogy a szoro-
lapokon feltiintetett informacié (a kiszallitas
ingyenes), a futdr szempontjabdl nem éppen
elényos, a borravald szempontjabdl. Ha ingye-
nes, akkor nem adok tobbet, gondolja a ked-
ves vendég és ezzel el is van intézve a dolog.

Mi volt iddig a legdurvabb eseted?
Amikor hamis tizezressel akartak fizetni a
sziirkiiletben, gondolvan, hogy tgysem veszem
észre, de résen voltam szerencsére.

Meddig akarod még ezt a foglalkozdst gyakorolni?
Ez csak kényszer megoldas és szeretnék egy allasbol
megélni, ahogyan ez normalis lenne, de addig is foly-
tatom, amig sziikség van ra.

Milyen rendel6ket, tulajdonosokat kivinndl magadnak
és a kollégdidnak?
Megérto, tiirelmes és felvilagosult gondolkodasuakat,
akik szerint az autd nem levegdvel megy.

Mit iizennél azoknak, akik ugyanezt csindljik, mint Te?
Legyenek udvariasak, megértdek és tiirelmesek még
akkor is, ha ez nehéz, mert a vendéglatasban sajnos
mindig a vendégnek van igaza, még akkor is, amikor
nem!
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Két barat beszélget:
- Mondd, miben halt meg az
anyosod ?
- Gombamérgezésben.

- Ezt nem értem. En tgy hal-
lottam, hogy tele volt zuzdda-
sokkal.

- Tudod, az Istennek sem

akart enni.

_—

- Meddig operdlunk még,
professzor ur? Szegény betegbdl
mar alig maradt valami.

- Operalunk? Hat nem

boncolunk?

Utolsé Mondatok:

Micsoda?! Mit nem merek?

Te mindig hiszel ezeknek a hiilye
tabldknak?

Na figyelj, a filmben igy csinaltdk az
oroszlannal!

Indithatod a motort!

En értek a villanyszereléshez!

A nyuszigyerek sirva megy haza. Az
apja megall el6tte, feltiri a karjain az
ingét, és igy szol:

- Ki bantott fiam?

- A medve! - szipogja a kisnyuszi.
Az apja lehuzza a karjain az ingét és igy
szol:

- Te bajod! Miért szivoztal vele.

Van egy jo vicced?
Kiildd el az
oldalasmagazin@postafiok.hu

e-mail cimre és betessziik
a kovetkezo lapba!

y -

Két renddr keresztrejt-
vényt fejt:
- Te, mi lehet az? N6i
nemi szerv, 4 bett.
- Azt mondd meg, hogy

vizszintes vagy filiggdle-

ges?
- Vizszintes.
- Akkor megvan: szaj!

Egy taxis egyfolytaban 16 orat vezetett, és elfaradt. Ezért a varos hataraban az
erdd szélén ledllitja a kocsijat, és kényelmesen elhelyezkedik, hogy aludjon.
Félora mulva egy kocogé kopogtat az ajtajan:

- Elnézést kérek, nem tudja hany o6ra?

- Fél 6t - valaszolja a taxis.

A kocogd megkdszoni és elmegy. Tiz perc mulva ujabb kocogo érkezik, és 6 is
ezutan érdeklédik. A taxis neki is megmondja. Mikor mar tizedszerre verik fel
a taxist, az mérgében kirak egy tablat a szélvéddjére az alabbi felirattal: ,Nem
tudom hdany 6ra van!” Kisvartatva egy kocogé kopog a szélvéddjén.

- Negyed nyolc mult tiz perccel.
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Rismusok’

Eskiivordl hazajénnek

Legyen dicsoség az
Istennek az égben,

Mert szerencsésen vittiik

nagy dolgunkat végbe.

Nem volt hidba
faradozdsunk,
Mert szép menyasszonyt
kaptunk
A vélegényiink mellé.
De mdr meg is eskiidtek
Isten rendelése szerint.
Foglaljunk helyet egy kis
lakomadra!

Te meg cigdny, hiizd rd,
hogy ma este
Hatdrtalan legyen a

vigsag kedve!

MINEK AZ UX

HA A REGI MEGBIZHATOBBI!

- RENDEKNE OLGA ROVATA -

A gyogyito bor

A hagyomany szerint Aszklépiadész (sziil. Kr.e.
128-ban) hires 6kori orvos fedezte fel a bor gyogy-
aszati értékeit. A bort kiilséleg alkalmaztak bo-
rogatasra, bedorzsolésre. Spartdban az ujsziilott
csecsemoket borban fiirdsztotték meg. Az okori
gyogyaszat nemcsak tisztdn rendelte el a bor fo-
gyasztasat, hanem mindenféle gyogyfiivekkel ké-
sziilt gyogyborok alakjdban is. Készitettek menta-
bort, tengeri hagymabort, mirtuszbort. Az italok
kozott elékeld helyet foglalt el a bor, amelyet Hip-
pokratész, a legnagyobb gorog orvos, egészséges és
beteg ember szamara egyarant csodalatosan meg-
felelének nevezett, feltéve, ha azt helyes mértékben
fogyasztjak. Platon azt tandcsolta, hogy a tiszta bort
Orizzék meg az aggok szamara, hogy ennek élveze-
tétél megerésodjenek, megfiatalodjanak.

A reneszansz ember az Okori tudomdnyossag
yjra felfedezését hozta, ekkor mar természetes
antibakterialis hatdsu folyadékként hasznaltak a
bort. A bor savtartalma és alkoholtartalma a kii-
16nb6z6 drogok, szinanyagok kioldasat segitette
el6, ami gyogynovényeknél nagyon fontos volt.
A borokat a belsé fertétlenités mellett nyilt sebek
fertotelnitésére, kezelésére is hasznaltak.

Tudomanyosan gyégybornak nevezheté az az ital,
amelyek borral késziiltek, gyogyito, pl. vérképzd

vagy erdsit6 hatasuk tudomanyosan bizonyitott.

A XVI. szazad masodik felétdl kezdve tekintették
az aszubort, valamint az eszenciat gyogybornak.
Eleinte a természettudosok azt hitték, hogy az it-
teni borok kivalosaga a sz6l6t6kében, a vesszo-
ben vagy a bogydban rejtdz6 igazi szinaranynak
koszonhetd. Koztudott volt, hogy a beteget kiveti
az agybdl és erdvel ruhazza fel. Késébb gyogyszer-
vegyészek kimutattdk, hogy a hegyaljai nedd 14
téle asvanyi anyagot tartalmaz, amelyek igy egyiitt
kiilonosen jotékony és serkentd hatdssal vannak az
emberi szervezetre. Az aszuszemekbdl bérapold
krémet allitottak eld. Vérszegénység esetén, lassu
labadozas idején ma is fontos szerepet jatszik a
beteg tapldlasaban a bor, itt is elsdsorban a toka-
ji, éspedig a tokaji aszu és az édes szamorodni. Az
aszu igy kiilondsen fontos szerepet jatszik a robora-
16 gyogyszerek elkészitésében. A tokajinak egyik
legfontosabb tulajdonsagaként tartottak szamon,
hogy a benne levé fontos elemek gyorsan felszi-
vodtak a vérbe, igy az értékes hatdanyag rovid id6
alatt a szervezet rendelkezésére allott. Ezek az ér-
tékes anyagok: cukrok, vitaminok, és a foszforsav,
amelyek nélkiilénozhetetlenek a jo emésztéshez.
Nagyon hatasos az asztma gydgyitdsanal és egyéb
bronchidlis betegségek kezelésénél.

Rendek Okogazdasag GPS koordinatak: 46°56'14.46”N | 19°25°20.13”E; http:/biotanya.hu; Kerekegyhaza, Kunpuszta 81.
Telefonszam: 0676-710-962, 0620-386-2522; Nyitva tartas: Egész évben folyamatosan. Bejelentkezés esetén el6zetes programok

egyeztethetéek.; Kapcsolattarto: Rendek Laszloné Olga
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B sparga Meagyereorszedgen

Magyarorszagon hasonldan a tébbi eurdpai orszagokhoz mdr a 15 - 16. szdzadban ismerték, de a 20.
szdzad elejéig a sparga csak a féuri kertek novénye volt. Lippai Janos az 1666-ban megjelent Posoni
kert cimii konyvében mar a kovetkezdket irja: ,,Sparga, igen kitizi a vizelletet. Ha ennek gyokerét a fdjoé
fogra teszik, megdllittya a fdjdalmat. S6t ha megszarazttydk, porrd torik, és azt a port a fognak iiregében
teszik, tdjdalom nélkil, mind gyokeresttiil kivonnya. Ha borba meg f6zik, és megisszak, megronttya az
ember veséjében a kovet. Aki olajjal elegyitett megtort spargaval megkeni magat, azt a méhek meg nem

csipik.”

Uzemi termesztése az 1920-as években alakult ki. Vetésteriilete 400 hektdrt ér el. A j6 exportlehetéség
kovetkeztében 1962-ben a sparga termdteriilete 1180 hektdrra névekedett, ami 1981-re 142 hektdrra
esett vissza. Hazankban 2009-re a terméteriilete megkozeliti a 2000 hektdrt, a termésmennyisége pedig
3000 t/év feletti.

Novénytani leirdsa:

A sparga ével6 névény, telepités utan 15-20 évig képes teremni.
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Bojtos gyokérzettel rendelkezé névény. Gyokérzete raktarozo és szivogyokerekbdl dll. Husos gyokerei
hengeresek, nem elagazdak, kiilonbozé hosszisaguak, némely egyedé elérheti a 3 - 4 m-t, vastagsdga
pedig a 10 mm-t is. A gyokeresedés mélysége 2,0 - 2,5 m. A teljes gyokérzet z6me 20 - 26 cm mélyen
helyezkedik el. A spdrga gyoktorzse megvastagodott téldbeli hajtds, amelynek oldalabdl képzédnek a
husos, hengeres gyokerek, amelyeket tarolégyokereknek is neveznek. A tdrolégyokereken vékony, ros-
tos szivogyokerek képzddnek. Ezek feladata a tdpanyagfelvétel.

Fiatal hajtdsrendszere minden tavasszal a gy6ktorzsbdl tor eld, sokszor bokold, dusan eldgazo. A szdr
magassdga 100 - 160 cm, de elérheti a 200 cm-t. A tévenkénti hajtdsok szdma 10 - 12, de ennél tobb
vagy kevesebb is lehet. A vegetacids id6szakban megvastagodo hajtasok elfisodnak, eldgaznak. Ezeket
spargaszarnak nevezziik. A spdrgaszarak talaj feletti vastagsdga elérheti a 20 - 25 mm-t. Az eldgazé
szdrakon taldlhato tiiszerl képz6dmények, kladofillumok, szintén szdrak, jollehet a spdrga névényen a
levelek szerepét toltik be. A valddi levelek pikkelyszeri képz6dmények és a névény talaj feletti részének
csak kisebb hdnyaddt alkotjak.

Kétlaki névény, egy novényen rendszerint csak him vagy csak névirdgok képzédnek. A virdgok cso6-
ves harang formdjuak, egyesével vagy kettesével allnak a szartagokon. Termése gémbolyt, vorés vagy
barndsvoros, fényld, kb. 8 mm atmérdjii bogyo. Magja fekete, atmérdje 3 - 4 mm, vastagsaga 2 mm.
A magok gombélytiek, egyik oldalukon kissé lapitottak. Ezermagtomege 18 - 22 g. Csirdzoképességét

szdraz, hideg raktdrban 3 - 4 évig megtartja.

Felhasznaldsa:

Zsenge, megvastagodott hajtdsai fogyaszthatéak. Szine alapjan megkiilonbéztetiink halvanyitott (hal-
vanyitd, vagy fehér), lila és zold spargat.

A névény szdrat jol emészthetd rostok alkotjak. A hajtisok A-, B1-, B2-, C- és E-vitaminban, folsav-
ban gazdagok. Zsirtartalma jelentéktelen, nem tartalmaz koleszterint. Sok értékes aminosavat, kéztiik
aszparaginsavat is tartalmaz, kaldriatartalma azonban csekély. Miutan a hajtdsok nagy része, 93-95 sza-
zaléka viz, a maradék szdrazanyag kevés kaloridt képvisel. 100 gramm spdrgdba minddssze 20 kaldria
szorult. Kifejezetten kevés benne a cukor, 100 grammban 6sszesen 4 gramm szénhidrat van.
Tartalmaz kalciumot, foszfort, vasat, sok kaliumot, viszont natrium tartalma alacsony. A nyomelemek
kéziil ént, sziliciumot, molibdént. A z6ld klorofillban gazdag, tobb benne a C-vitamin és a karotin,
mint a halvdnyitott vdltozatdban, ezért taplalékként is értékesebb.

Emellett a zoldsparga, szemben a halvanyitottal, tartalmaz 0,03-0,06 % rutint és 25 mg protodioscint.

Gydgyhatasa:
Gydgynovényként tobb évszazada szamon tartjak. Els6sorban vizhajté és vesekd-eltavolité hatdsa is-
mert, vizhajtoként dttételesen a szivet tehermentesitve a keringésre is jotékony hatdssal van. Ugyancsak
vizhajto tulajdonsdgdval van Osszefiiggésben, hogy segiti a szervezet méregtelenitését. Szdritott porat
fogfajds kezelésére is haszndltak. Kedvezéen hat a belsé elvédlasztdsu mirigyek miikédésére, és enyhe
hashajté hatdsu. A nyers spdrgalé is egészséges, 4-5 hajtasbdl zoldségcentrifugaval télcsészényi nyer-
het6. Tulzott fogyasztasa nem javasolt koszvényes és vesekéves, illetve erre hajlamos emberek részére.
-Rendekné Olgi-
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Friss, udité illat, telt gytimélesiz,
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Tavaszhd, Szent Gyorgy hava

Aprilis 1.
PUSKAS FERENC (,PUSKAS OCSI") SZULETESNAPJA - 1927

Aprilis 6.
YBL MIKLOS SZULETESNAPJA - 1814

Keresd és

lajkold az Aprilis 7.
EGESZSEGUGYI VILAGNAP
Oldalast a

Aprilis 10.

Facebook-on! NEMZETI RAKELLENES NAP
www.fb.com/ Aprilis 11.
oldalasmagazm JOZSEF ATTILA SZULETESNAPJA - 1905; A KOLTESZET NAPJA MAGYARORSZAGON
www.fb.com/ Aprilis 12.
) A MUHI CSATA EMLEKNAPJA - 1241
oldalasemagazin

Aprilis 22.
A FOLD NAPJA

Havi szalloige:

wPmis iiljik 4 boldogigol, webeyen Ereypih meg, de b mén il &
visyatthintionk, litelen megortjik - olyhor desodilhopa — miliyen
boldogol volturnk.”
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