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1. A MAGYAR GASZTRONOMIA TORTENETI ATTEKINTESE A
HONFOGLALAS KORI MAGYAR KONYHATOL NAPJAINKIG

Egy nép étkezési kultarajanak fejlédése mindig szorosan Osszefiigg torténelmével. A magyar
gasztronomia alakuldsara is nagy hatassal volt népiink torténelme. Azok a sajatossagok,
amelyek a mai magyar konyhat jellemzik tobb, mint ezer év fejlédésének eredményeként
alakultak ki. A jellegzetes magyar ételeket koriilbeliil a XVIL-XVIIL. szézad 6ta fozik mai

formajukban.

1.1. A magyar konyha fejlodését befolyasolo tényezok

A magyar konyha fejlodését befolyasold legfontosabb hatasok a kdvetkezOkben foglalhatok

0ssze:

» A honfoglalas el6tti vandorlo életmdd, illetve azon népek kulturaja, amelyekkel
kapcsolatba keriiltek.

A honfoglalas utan a megvaltozott életmdd, a kornyezé népek.

Az uralkod6 csaladba bekeriil6 mas kulturaja tag.

A tartos torok uralom az orszag teriiletén.

A hosszi Habsburg uralom.

A tarsadalom fejlédése, a kiilonbozo tarsadalmi csoportok szokéasainak eltérése.

YV V. V V V V

Az orszag egyes tajegységeinek eltérd fejlodési iranya
1.2. A Honfoglalas elotti étkezési szokasok

I.e. 4000 kortl 6seink nagy valdszintiséggel egyiitt ¢ltek az urali népekkel az urali dshazaban,
az Urdl hegység ¢és az Ob folyo kozti teriileten. Haldszattal, vadéaszattal foglalkoztak. Innen
indultak a Levédiai 6shazédba. A i.sz. V. szazadban mar a Kaukazustol északra, a Don foly6
mentén éltek. A kovetkezd évszdzadok soran szdmos néppel életek egyiitt. Torok népekkel,
majd a VIIL-IX. szazadban a kazar birodalomhoz tartoztak. Itt megtanultak bizonyos
kézmiives mesterségeket €s elsajatitottak a sz0lomiivelés és a ndvénytermesztés elemeit is. A
IX. szdzadban kiszakadtak a kazar birodalombodl és a szazad kozepén az Etelkozbe
vandoroltak, majd az ellenséges tdmadasok eldl koltoztek a Karpat-medencébe. A vandorlas
utjat az 1. abra mutatja. Ennek a kornak a szokdsairdl, tarsadalmi és gazdasagi
berendezkedésrdla legtobb informécidt a korbol fenn maradt szavaink adjak ( pl. hal, 6z, vad,

nyul, keszeg, siigér, fogoly, fajd, 6z).
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[A MAGYAROK VANDORLASA |

1.abraA magyarok vandorlasanak utja
(forras:wikipedia/commons/3/3e/A_magyarok vandorlasa.jpg)

Az urali 6shazaban gytjtogetéssel, vadaszassal, haldszéssal szerezték meg ételeik
alapanyagat. Eteleiket fozték, nyarson siitotték, ismerték a fiistolést és szaritast is. A kazar
birodalomhoz tartozas idején a pasztorkodas mellett kezdetleges foldmiiveléssel is
foglalkoztak, a téli szallas mellett gabonaféléket (arpa, koles,buiza) termesztettek. Tovabb
indulaskor, beérés elott learattdk, megporkolték ¢és megszaritottak. Elsajatitottak a

szolomuvelést is.

Az étkezési szokasokat erdsen befolyasolta a folyamatos vandorlds. Ennek megfelel6
konyhatechnikara és eszkozokre volt sziikségiik. Az ételeket masképpen készitették el
széllashelyiikon, és masképpen, mikor uton voltak. Torekedtek arra, hogy vandorladshoz az
¢lelmiszereket konnyen széllithatova tegyék. A fézéshez bogracsot hasznaltak. A
cserépedények (2.4bra) megjelenése utdn a hust megsiitotték, majd zsirban taroltdk.A hus
masik tartositasi modja volt, hogy megszaritottak, majd porra orolték. Tejport is készitettek.
Az elkészitett tésztat is megszaritottak. A tartositott ételeket, husport, tejport, tésztat kis
helyen magukkal tudtdk vinni és konnyen el tudtak késziteni.



2. abra Cserépedény a Honfoglalas el6tti idokbol
(forras: http://antalvali.com/az-osmagyarok-konyhaja-4-resz.html#view/image/4873/ original)

1.3. A Honfoglalas utani idoszak étkezési szokasai

A honfoglalas és azt kdvetd szazadok étkezési szokasairdl, f6zési modjairél nem sok emlék
maradt rank. Az ésmagyarokkal rokon kaukazusi népek ételei, f6z¢si szokésai, nyelvemlékei

azonban alkalmasak bizonyos 6sszehasonlitasokra.

A Honfoglalas utdn a vezérek egy ideig folytattdk a nomad életmodot, de a kdznép
letelepedett a folyok mentén. Az allatok egy részét istalloban tartottak. Kialakultak a
kolostorok a koréjik telepiild falvakkal, rendszeress¢ valik a foldmivelés, a
gylimolcstermesztés, a sz6ldmiivelés. Ebben az iddszakban jelentds hatasuk van a Karpat-
medencében akkor €16 népeknek. A konyhakerti zoldségndvény termesztését a kolostorok
szlav szolgaitol tanultdk meg a magyarok. Fokozatosan birtokba vették a dunantili elvadult

sz6loket. Sok faluban foglalkoztak méhészettel.

I. Istvan idején felesége a bajor Gizella révén megjelent az étkezési szokasokban a
német hatas, a balkani népekkel pedig a gérdg hatéas jutott el hozzank. Kezdtek el terjedni a
német és a gorodg siitési és fozési szokasok. A kolostorokban a szakacsmesterség 6nallo
foglalkozassa valt. A pannonhalmi szerzetesek leirdsaibol sokat megtudhatunk étkezési
szokasaikrol. Husbol, halbol és gyiimolesbol késziilt ételeket ettek és bort, arpa sort ittak a
katviz mellett.Ebben az idészakban mar kezdenek erdteljesebbé valni a tarsadalmi
kiilonbségek, ez megjelenik az étkezési szokasokban. Masképpen alakulnak a mddosabb és

masképp a szegényebb néprétegek étkezési lehetdségei és igy szokasai is.



1.4. A XV.szazadban megjelen6 hatasok

A XV. szdzadban Matyas kirdly uralkodasanak ideje sok valtozast hozott a magyar
gasztronomidban. A kor szokasair6l Galeotto Marzio leirasaibol részletes képet
kapunk.Matyas udvara hires volt lakomairdl. Felesége Beatrix szarmazéasa révén megjelentek
kovetkezoket irta: ,,Szokasuk a magyaroknak minden ételt martasban enni...A fiatal liba,
kacsa,(...) facanok, fogolymadarak...borju, barany, diszné és vaddiszn6. .. Mindenki el6tt
van valami kenyérféle. ” Ezek a szokdsok meghonosodnak a féuri hazakban is, ott foleg hust

¢és kenyeret ettek.

Beatrix révén Magyarorszagra keriilt a voroshagyma ¢és fokhagyma, melyek ma mar a
magyar konyha jellegzetes ¢és nélkiilozhetetlen fliszerei. Megjelenik a safrany, sajtok,
gesztenye, a pulyka, a zsemlefélék. A fouri asztalokon gyakoriak a halféleségek. A levesek ¢€s
martasok stiritésére kenyérbelet hasznalnak. Kedvelt fliszerek még az olaszdid, safrany, fahéj,
bors, gyombér, anizs, kapor. Ekkor hasznalnak eldszor cukrot, ami cukornadbdl késziilt és
Indiabol hozattak. A klasszikus fOtt tészta atiiltetése soran modositasok is torténtek. Az olasz
szokas volt a sajttal szort tészta, ez hazankban turo feltéttel jelenik meg.A kirdly asztalanal
fogyasztott ételek némelyikének leirasa is fennmaradt Veres Gyorgy feljegyzései kozott, aki

1462-t6l kezdve a kiralyi udvar fészakacsa volt.

3. abra Lakoma abrazolasa oltarképen 1470 koriil



A szegényebb népréteg étkezésérl kevesebb informacié maradt fenn. Ok ritkén
jutottak hushoz, gyakran féztek levest, ami tobb napi étkezésre szolgalt. F6 ételeik kozé
tartozott a kasa, de fogyasztottak mar dagasztott, kemencében siilt kenyeret is. Ha rossz volt a
termés gyakran ¢heztek. Gyiimolcsoket azonban 6k is fogyasztottak, almat, kortét €s vadon

termd gylimolcsoket. Cukor helyett édesitésre mézet hasznaltak.

Italként még a szegényebb hazakban is bort fogyasztottak, mert a viz gyakran fertézott
volt.Az étel ebben a korban nem csak a jollakast szolgalta. Az, hogy ki milyen draga ételt

tudott fogyasztani mutatta a gazdagsagat is.

1.5. A XVIL.-XVIL szazad, a harom része szakadt Magyarorszag

A XVI. szazad elején Magyarorszag meggyenglil €s a mohacsi csata utdn az orszag
gyakorlatilag harom részre szakad. Ez megmutatkozik a gasztronémia valtozasadban is. Az

orszag egyes teriiletein eltérd hatasok érvényesiiltek.

A hagyomanyos magyar konyha Erdélyben ¢l tovabb. Ennek jellemzdit az alabbiakban
foglalhatjuk 6ssze:

» Az olaj és vaj hasznalta, az erds fliszerezés, tejtermékek.
» Gyiimolcsok alkalmazasa hus készitésénél.
» Pécolas, tiizdelés, bundazas, az abalas, a parolas, a piritas.

» Papirban vagy tésztaban siités.
Torok hodoltsag teriiletén megjelennek a torok szokasok, illetve azok hatésai:

» Megjelenik a pogacsa, a langos, a bejgli és a toltott kaposzta, valamint a
kukoricabdl ésrizsbol késziilt ételek.

» Fogyasztjak és termesztik a padlizsant, a makot, a paradicsomot.

» Elterjed a kavé ivas és az édességek fogyasztasa

» Jellemzo6vé valik a sertés hus fogyasztasa.

Ez utobbit az indokolta, hogy ez volt az a husféleség, amit a torokok vallasuk folytan nem

fogyasztottak. Igy ebbél viszonylag tobb volt ezeken a teriileteken.
A torok hatas mellett megjelenik az erdsen francids jellegii osztrakkonyha befolyasa:

» Elterjed a leves, mint bevezeto étel.

> Alkalmazni kezdik a lisztes rantast.
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» Elterjed a hungarikumnak szamit6 f6zelék.
» Torokbors néven megjelenik a pirospaprika, kezdetben disznovényként, hasznalata
altalanossa majd a XVIII. szdzadban valik.

» Megjelenik a burgonya.

Mindezek tartésan fennmaradtak étkezési szokasainkban. A k&vé ivas szokasa példaul

a megteremtette az alapjat a kavéhazak kialakulasanak.

1.6. A XVIIIL -XIX.szazad, a Habsburg Birodalom ideje

Ebbdl a korbdl szamos szakacskonyv maradt fenn, melyek részletes informacidval szolgalnak.
A XIX. szdzadra kozelebb keriilnek egyméshoz az 1ri-, a polgari- és a paraszti rétegek

étkezési szokdsai ¢€s ételei, bar valtozatlanul nagy volt az eltérés.

Megjelenik az édességek kozott a fagylalt is, elterjed a vanilia, a csokoladé, a tejszin a
keményitd és az élesztd.Nagyobb ardnyu a gabona és burgonyatermesztés is.A malomipar ¢€s
cukorgyartas eldretor. Kialakul a harmas étkezési rend, a f6étkezés menii rendszere. Az

éttermekben 5 fogasos meniit szolganak fel.

4.abra Alfoldi gulyas (forras: http://vendegvaro.utazom.com/alfoldi-gulyas

Osszességében a korszakot a konyhakulturdk keveredése jellemezte, ami taptalajt adott
a nemzeti biiszkeség feler6sdodésének, a ,mdassdg” hangsulyozasanak. A magyar
gasztrondmiat a politikai ellenallas eszkdzeként alkalmaztdk, a magyar kultlra, az eltérések, a

jellegzetesen magyar hangsulyozasaval. A magyar konyhat forradalmasitja a zsiron piritott
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hagyma, amit megpaprikaztak.A XIX. szdzadban nemzeti politikai ellendllds jelképéiil
valasztottdk a magyar paprikas ételeket, illetve az egy tal jellegli hagyomanyos magyar
¢ételeket pl. Jokai bableves, paloc leves.Ebben az idében kezdtek elterjedni Europaban
ahungarikumként ismert ételeink, a magyar gulyas, porkolt, a paprikas, mint jellegzetes

magyar ételek.

1.7. A XX. szazadtol napjainkig

A szazadban elsé felét a két vilaghdbort, illetve a 30-as évek gazdasagi valsaga jellemezte.

Szamos kiilsé hatas érvényesiilt, de a lehetéségeknek gatat szabtak a gazdasagi lehetdségek.

A Il.vilaghdboru alatt és azt kovetden élelmiszerhidny volt, ez vendéglatod ipart is
érzékenyen ¢érintette. A II. vildghabort utan kialakuld uj allamrendszer alatt az étkezési
szokasok leegyszerlisodtek, szabalyozotta valtak, uniformizalédtak. Az éllamositds gatat
szabott a vendéglatdipar fejlédésének.Megjelent és elterjedt szokéassa valt a kozétkeztetés,
ahol viszonylag egyszerii menii rendszerben nagy tomegek étkeztek. Kiilondsen jellemzd volt

ez a déli étkezésre.

A tarsadalmi rendszer, az orszag zartsaga a 70-es években kezd lazulni, ekkor indul
ismét lassu fejlddésnek a vendéglatoipar és a gasztrondmia, ekkor kezd wjra éledni az
idegenforgalom. Mindségi valtozas azonban csak 1989 utan, a rendszervaltas utan kdvetkezik

be. Ekkor kap ismét lendiiletet a gasztronomia fejlodése.

Szamos 0j elem jelenik meg az étkezési szokasokban. Megjelenik 1j elemként az
egészség tudatos taplalkozas. Teret kapnak az kiilonb6zd orszagok konyhai, az éttermekben
egyfajta nemzetk6ézi étrend taldlhato meg. Ugyanakkor specidlis konyhak ételeit kinalo

éttermek sokasagat talalhatjuk meg a kinalatban.

1.8. A hagyomanyos magyar konyha jellegzetességeinek osszefoglalasa

A ma jellegzetesen magyar ételként ismert és elfogadott ételeink, étkezési szokésaink koziil
csak néhany szarmazik az dsi magyar konyhatol. Szamos olyan elem valt hungarikumma, ami

valamilyen kiils6 hatasként jelent meg étkezési szokasaink kozott.

Az osi magyar konyhabol ma is élo szokasok:

» Legfinomabb ételeink egy talban késziilnek, melyek leveses, szaftos fogasok. (

halészlé, gulyas, porkdlt, lucskos kaposzta)
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» Nagyon sok a tartalmas leves. ( paloc leves, gulyas leves, jokai bableves)

» Jellemz6 a pentaton iz harmonia.

A magyar hagyomanyos étkezési szokasok:

Sertészsir, hagyma ¢és pirospaprika egyiittes hasznalata
A sertéshus ¢és zsir hasznalatanak tulsulya.

Tejfol gyakori hasznalata ( egyediil a magyar konyha hasznalja).

YV V V V

Sajatos konyhatechnika alkalmazasa ( hagyma porkdlése, piritva parolds, rantassal
stirités).

Magas szénhidrattartalmu koretek, fozelékek.

Jellegzetes magyar hentesaruk a gyulai kolbasz, téliszalami, fiistolt sonka.

Laktato egy tal ételek.

Salatak ecetes-cukros 1ével készitése.

vV V V VYV V

Kiilonleges magyar édességek. (Rigd Jancsi,Rakoczi tiros, szaloncukor)

Alapvetden a ,,magyaros konyha”, mint a felsorolds mutatja, nem igazan felel meg a ma
egészségesnek tekintett taplalkozasi szokasoknak. Tulstulyban jelennek meg olyan ételek,
amelyek biztositani kivantdk annak idején az energiat a nehéz paraszti munkahoz. A
magyaros ¢€telek elkészitésében napjainkra megjelennek olyan valtoztatasok, melyek a jelleg

megorzése mellett egészségesebbé kivanjak tenni az ételeket.

1.9. Hagyomanyos magyar italaink, a palinka és a bor

Magyarorszag, bar kis terlileten helyezkedik el, igen széles borvalasztékkal rendelkezik.
Eléfordulnak mediterran jellegti, friss gylimolcsos borok, de igen hiresek az aszu boraink is.
A bortermelésnek 6si hagyomanyi vannak. Szintén hungarikum a magyar palinka, mely

erjesztetett gylimdlesok leparlasaval készil.

1.9.1. A magyar palinka

A palinkakészitéssel és fogyasztassal kapcsolatos elsd irdsos emlék a XIV. szazadbol, Karoly
Robert uralkodasa idejébdl taldlhatd.Ekkor gyodgyszernek hasznaltak a parlatokat. Csak a
XVII. széazadtol valt €lvezeti cikké, addig gyogyszerként fogyasztottdk. Hazankban csak a
XVIII. szézad elejétdl élénkiil meg fogyasztasa. Kezdetben csak gabonaparlatokat készitettek,
késobb jelennek meg a gyiimolesbol vagy erdei gylimolesbdl késziilt parlatok.
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1799-t61 egyre sokasodtak a szeszfézdék, igy kozponti szabdlyozas valt sziikségessé.
1836-ban foldesuri eldjogként szabalyoztak ¢és bevezették a palinka adot. 1850-t6l a
szeszfozés allami monopolium valt. 1920-t61 korlatoztdk a szeszfézdék szamat is. 1952-1970
kozott igen erds allami ellendrzés volt, aminek kovetkeztében megjelentek a ,,zagpalinka
f6zdék”. 2014-ben bizonyos korlatozasok mellett megengedett a hazi palinkafézés, sajat

fogyasztasra.

A magyar palinkat aroma gazdag nyersanyaga tette vilaghirtivé. Tajegységenként mas és
mas gyiimolcsok aroma gazdagsaga jelenik meg. Legismertebbek: békési szilvapalinka,
gonczi  barackpalinka, kecskeméti barackpalinka, szabolcsi almapdlinka, szatmari

szilvapalinka.

1.9.2. A magyar bor

Elédeink mar vandorlasuk sordan megismerkedtek a szél6termesztéssel €s a borkészitéssel. A
Karpat-medence teriiletén a feljegyzések szerint mar a Ill.szazadban termesztettek szO16t és a

honfoglalaskor mar ismerték a bort.

A XVI. szazadbanjellemzd volt az bortermelés mennyiségének erdteljes ndovekedése.
1873-bankdériilbeliil 385 hektarteriileten termesztettek sz6lot, ennek azonban nagy része
filoxéra jarvany kovetkeztében elpusztult. Ez a nagy kar mellett lehetdséget adott arra, hogy
uj szO10 fajtak jelenjenek meg, illetve a termesztési szokasok megujulasat is eredményezte a

XIX. szazad végén - XX. szdzad elején.

A XVI. szazad végéig foként fehérszolot termesztettek. A fehérbor készitése soran a
leszedett szO16t Osszetorték, levét tajegységtdl fliggden préseléssel vagy sajtolassal nyerték ki.
Vas, Zala, Veszprém ¢és Nyugat-Somogy vidékén, valamint a bekolt6z6 német telepesek altal
lakott varosi-polgari szdldteriileteken alkalmaztak a préselést, az orszag tobbi teriiletén a
XVIII. szazadig a taposast alkalmaztak. A XIX. szdzad végéig préselésre csak fabol késziilt
eszkozt hasznaltak. A bort hordokban erjesztették.

A termesztett sz6l6fajtak boviilésével fellendiil a vordsbor készitése. A vordsbort kék
sz6l6bdl (pl. kadarka, kékfrankos) készitettek. Készitése soran az erjedés végéig a torkolyon
(ez a héj és a szar) hagytak, csak ezutan toltotték hordokba.igy erds,testes, csersavas borokat
kaptak. A héjon tartds idejének roviditésével ros€ borokat nyertek. Sokaig ugy tartottak, hogy

a bor annal jobb, minél hosszabb ideig van a seprdjén, ezért a borfejtése nem volt szokasos.
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El6szor az uradalmi pincészetekben terjedt el, a paraszti gazdasagok csak a XX.szézad elején

kezdték alkalmazni.

A fehér és vords bor mellett kiilonlegesaszu borokat is készitettek. Az aszi borokat
nemes rothadast kapott sz616szemekbdl készitik, jellemzéen a XVI. szdzadtol elsdként Tokaj
kornyekén. Készitése soran az aszu szemekbdl készitett aszl tésztara szinmustot ontenek, €s

egylitt erjesztik. Ma mar nem szokas, de régebben kadarkabol voros aszubor is késziilt.

A szegényebb néprétegek készitettek tgynevezett ,kapasbor’-t. A kisajtolt vagy
kitaposott torkolyon vizeterjesztettek. Igy egy alacsony alkoholtartalmu,savanykas izii italt
kaptak. Féként a nyari melegben fogyasztottak.

1.10. Felhasznalt forrasok

1. http://mek.niif.hu/00100/00129/html/2fejezet. htm#A%20MAGYAR%20KONYHA%

20JELLEMZ%C5%901
2. http://gasztroabc.hu/a-magyar-konyha-tortenete-roviden/
3. http://www.torzsasztal.com/szoleszet-boraszat/magyar-bor-tortenete.html

1.11. Ellenorzo kérdések

1. Milyen hatdsok befolyasoltdk a magyar konyha fejlodését?
2. Mikor jelentek meg gasztronomidnkban a ma magyarosnak ételeknek tekintett
ételeink?

3. Mely étkezési szokdsaink maradtak fenn a honfoglalas korabol?

15



2. A HUNGARIKUM TORVENY ATTEKINTESE. A HUNGARIKUMOK
KIVALASZTASANAK RENDJE

A 2012.évi XXX. torvény rendelkezik a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol. A
torvény bevezetdjében Osszefoglalja azokat az okokat, melyek miatt az Orszaggyiilés

szlikségesnek tartotta a torvény megalkotasat.

» ,, A magyar nemzeti értékek, és azokon beliil a hungarikumok megoérzendd és

egyediilallo értékek”

» ,...nemzetliink értékeit 0ssze kell gytjteni, dokumentalni, az értékvédelem alapjaul
szolgalé dokumentéciot a szigoru nyilvantartas és kutathatosag szabalyai szerint meg

kell Orizni...”

» ,, orokségiinket, a magyar kultira évezredes értékeit, a magyarsag szellemi és anyagi

alkotasait, ember alkotta és természet adta értékeit atfogd értéktarban kell 6sszesiteni

» ,, Az Orszaggyilés kinyilvanitja, hogy a nemzeti értékeket az egyetemes értékek
részének, amely értékek a magyarsag multjanak, jelenének €s jovojének dinamikusan

fejlédo tarhéaza...”
2.1. A torvény szerkezete
A torvény az alabbi modon négy részre tagolodik.

I. Rész: Altalanos rendelkezések
+  Ertelmezd rendelkezések (1. §)
I1. Rész: A nemzeti értékek azonositasa és rendszerezése

» A nemzeti értékek azonositasa (2. § )
Telepiilési, valamint tajegységi értéktar (3. § )
Megyei értéktar (4. § )

A kiilhoni magyarsag értéktara (5. §)

Az agazati értéktar (6. §)

A Magyar Ertéktar (7. § )

YV V. V V V V

A rendszerezés alapelvei (8. § - 11. §)
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III. Rész: A Hungarikumok

» A hungarikumok kivalasztasanak rendje. (12. § - 13. §)
» A Hungarikum Bizottsag (14. § - 17.§)
» A hungarikumtanusito védjegy (18.§)

IV. Rész: Zarorendelkezések(19.§ - 21.§)

Az 1. részben a torvény definidlja a hasznalt fogalmakat. A II. részben szabalyozza, hogy
milyen médon kell azonositani, rendszerezni €és nyilvantartani az egyes értékeket. A Ill.rész a
kiilon kiemelt értékekre, a hungarikumokra vonatkozo6 eljarast irja le. A zarorendelkezésekben

felsorolja a torvény végrehajtasdhoz sziikséges rendeleteket.

2.2. A torvény részletes ismertetése

2.2.1. Altaldnos rendelkezések
A torvény az I. részben els6ként rendelkezik arr6l, hogy az egyes nemzeti értékeket milyen
értéktarban kell nyilvantartani.
A Magyar Ertéktaraz alabbi értéktarakba bejegyzett értékek gytijteménye:
«  Agazati értéktar: az egyes agazatokért felelds miniszterek altal azonositott nemzeti
értékek adatainak gylijteménye.
*  Megyei értéktar: a megye teriiletén fellelheté nemzeti értékek adatainak gytijteménye.
» Tajegyseégi értéktar: tobb telepiilési onkormanyzat teriiletén fellelhetd nemzeti értékek
adatainak gylijteménye.
» Telepiilési ertéktar: a telepiilési onkorményzat teriiletén fellelhetd nemzeti értékek
adatainak gylijteménye.
* Kiilhoni értéktar: az orszaghataron kiviil fellelheté nemzeti értékek adatainak
gylijteménye.
Tehat a megyei értéktarak Osszesitik a teriiletiikon 1évo telepiilési és tajegységi értéktarak
adatait. A megyei értéktarak a kiilhoni értéktarak és az agazati értéktdr adataival egyiitt
alkotjak a Magyar Ertéktarat.

Szintén az 1. rész definialja a kiilonboz6 értékek fogalmat. A nemzeti értékeken beliil
megkiilonboztetiink tovabbi alkategoridkat. Ezeka K6zosségi oltalom alatt 4ll6 nemzeti érték,

Nemzetkdzi elismerésben részesitett nemzeti érték, és a Hungarikum.

Az egyes alkategoridkat a kovetkezoképpen hataroztak meg:
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» Nemzeti érték:
Magyar alkotod tevékenységhez , termelési kulturdhoz, tuddshoz hagyomanyokhoz,
tajhoz ¢és ¢élovilaghoz kapcsolodd, nemzetiink térténelme, valamint a kozelmult soran
felhalmozott és megdrzott minden szellemi €s anyagi, természeti, kozosségi érték vagy
termék.
» Kozosségi oltalom alatt allo nemzeti érték:
Eredet megjeldléssel, vagy oltalom alatt 4ll6 f6ldrajzi jelzéssel rendelkezd
mezOgazdasagi termékek vagy ¢élelmiszerek, borok és borédszati termékek,
hagyoményos kiilonleges terméknek mindsiilé mezdgazdasagi termékek és
¢lelmiszerek.
» Nemzetkozi elismerésben részesitett nemzeti érték:
Azon nemzeti érték, amely az Orszaggytlés altal ratifikalt, vagy kormanyrendelettel
kihirdetett nemzetkdzi megéllapoddsok vagy viszonossag alapjan nemzetkdzi
elismerésben részesiilt.
» Hungarikum:
Gytijtéfogalom, amely egységes osztalyozasi, besorolasi ¢és nyilvantartdsi rendszerben
olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre méltd értéket jelol, amely a magyarsagra
jellemzé tulajdonsagéaval, egyediségével, kiilonlegességével ¢és mindségével a
magyarsag csucsteljesitménye,
(1) amelyet belfoldon és kiilfoldon egyarant a magyarsag eredményeként, kiemelt
értékeként tartanak szamon, vagy
(2) amely védett természeti értékek, vagy
(3) amely kivalo nemzeti termék, vagy
(4) amelyet az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban meghatarozottak szerint
végzett egyedi értékelés eredményeként a Hungarikum Bizottsdg hungarikumma
mindsit, vagy
(5) amely e torvény erejénél fogva hungarikumnak mindstil.
Az igy definialt nemzeti értékekbdl all a Hungarikumok gytijteménye, melyet a torvény
pontosan az alabbi modon fogalmaz meg.
Hungarikumok gyiijteménye:
a nemzeti értékek korébdl a Hungarikum Bizottsag altal hungarikumma nyilvanitott, valamint

e torvény erejénél fogva hungarikumnak mindsitett nemzeti értékek gytijteménye.
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2.2.2. A nemzeti értékek azonositasa és rendszerezése

A Magyar Ertéktar adatai nyilvanosak. Az egyes értéktarakba nemzeti értékként vald
bejegyzést barki kezdeményezhet a megfeleld forumon. Az egyes értéktarak feladatai a

kovetkez6k.

A telepiilési onkormanyzatok hozzék, illetve hozhatjak létre a Telepiilési illetve Téajegységi

Ertéktarak adatait kezel szervezetet, illetve az értéktarhoz kapcsolddo bizottsagokat.

» Telepiilési értéktar:
A telepiilési onkormanyzat hozhatja 1étre. Szervezi a telepiilés teriiletén a nemzeti
értekek fellelését és azonositasat. Létrehozza a gylijteményt. Az adatokat tovabbitja a
Megyei értéktarnak. Az Onkormanyzat a 1étrehozdsrdl értesiti a Hungarikum
Bizottsagot.

» Tajegységi értéktar:
Tobb, egymashoz kozeli, egy megyébe tartozé telepiilési onkormanyzat hozhatja létre,

a telepiilési értéktarral azonos szervezési €s nyilvantartéasi feladatokkal.

A megyei értéktar Osszegzi a teriiletén létrehozott telepiilési illetve tajegységi értéktarak
adatait és tovabbitja a Hungarikum Bizottsagnak.A hataron til felleheté magyar értékek

adatainak nyilvantartasat a Kiilhoni magyarsag értéktara végzi.

» Megyei értéktar:
Szervezi a megye teriiletén azonositott telepiilési és tajegységi értéktarak adatainak
Osszesitését.Gondoskodik a még nem azonositott, de a megye teriiletén fellelhetd
nemzeti értékek azonositasarol. Létrehozza a megyei értéktarat és megkiildi azt a
Hungarikum Bizottsagnak.

» A kiilhoni magyarsag értéktara:
AMagyar Alland6 Ertekezlet Kiilhoni Bizottsagot hozhat 1étre. Ez szervezi a hataron
tul fellelhetd nemzeti értékek azonositasat. Létrehozza a hataron tal fellelheté nemzeti

értékek adatait tartalmazo gylijteményt és megkiildi azt a Hungarikum Bizottsdgnak.

Az egyes szaktarcakhoz tartozo6 teriileteken a kiilonlegesen magyar értékek nemzeti értékként

torténd nyilvanitasat, adatainak nyilvantartasat az dgazati értéktar végzi.
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>

Agazati értéktar feladata: az Agazatokért felelds miniszterek szakagazatukban
meghatarozzak a feladatkoriikbe tartozo, egyéb szabalyozas szerint Onalldan

nyilvantartott nemzeti értékek korét.

A Hungarikum Bizottsag a Magyar Ertéktarban 6sszesiti és gondozza

YV V V V VY

>

a telepiilési
a tajegységi
a megyei
agazati

a kiilhoni

a torvény erejénél fogva a Magyar Ertéktarba tartozé nemzeti értékek adatait.

A nemzeti értékek adatait, leirasat, valamint a rajuk vonatkozé dokumentumokat a

nyilvanossag szamara hozzaférhetévé kell tenni.

2.2.3. A hungarikumok

>

A hungarikumok Kkivalasztasarajavaslatot teheta Hungarikum Bizottsag tagja, az
egyes Ertéktarakhoz kapcsolodd bizottsagok, miniszterek, nemzeti értéket gondozo,

vagy ilyen terméket eldallitd maganszemélyek vagy vallalkozasok

Hungarikumoknak minésiilnek a kozosségi oltalom alatt all6 vagy nemzetkozi

elismerésben részesitett nemzeti értékek kiilon elbiralas nélkil.
Nyilvantartasuk a Hungarikumok Gytijteményében torténik

Jelolésiikre védjegyet hasznalnak, melyet az 5. dbran lathatunk.

HUNGARIKUM

5.abraAHungarikum védjegy
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elndke az agrar-vidékfejlesztésért felelds miniszter. A bizottsag egy széleskorli szakmai

grénium, amelynek munkdjat szakbizottsagok segitik.

A Bizottsag tagjai:

YV V V V VY

VvV V V V VYV V

a Szellemi Tulajdon Nemzeti Hivatalanak elnoke altal delegalt 1 6,

az igazsagiigyért felelos miniszter altal delegalt 1 {6,

a helyi 6nkormanyzatokért felelds miniszter altal delegalt 1 0,

a kultaraért és oktatasért felelés miniszter altal egyiittesen delegalt 1 {0,
az agrar-vidékfejlesztésért felelés miniszter altal a természetvédelemértfelelds
miniszterrel egyiitt delegalt 1 0,

a turizmusért felelds miniszter altal delegalt 1 0,

a fejlesztéspolitikaért felelés miniszter altal delegalt 1 6,

a Magyar Tudomanyos Akadémia elndke altal delegalt 1 f0,

a Magyar Miivészeti Akadémia elnoke altal delegalt 1 6,

a MAERT altal delegalt 3 f6 és

az Orszaggyllés altal delegalt 210.

A Hungarikum Bizottsag feladatai a kovetkezok:

YV V VYV V

Osszeallitja a Magyar Ertéktarat.

Evente tajékoztatast ad az Orszaggytilésnek.

Magyar és angol nyelvii internetes oldalt mitkddtet

Kivalasztja, hogy mely értékek mindsiilnek a Magyar Ertéktarbol hungarikumnak,
indokolt esetben pedig dont e mindsités visszavonasarol.

Véleményezi a hungarikumokkal kapcsolatos jogszabalyok tervezetét.

Palyézatokat ir ki a hungarikumok megdrzésére, fenntartasara.

A hataron tal fellelhet6é hungarikumoktekintetében kapcsolatot tart az  érintett

kiilfoldi allamszerveivel, hatdsagaival.

2.2.4. A nemzeti értékek csoportositdsa

A Magyar Ertéktarba illetve a Hungarikumok Gylijteményében az értékek adatait

szakagazatonként 8 csoportban tartjdk nyilvan. Az ételek, italok és élelmiszerek tobbségben
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az ,agrar- ¢és ¢élelmiszergazdasadg” teriiletére kerlilnek, de esetenként a ,turizmus ¢&s

vendéglatas” vagy a ,kulturdlis 6rokség” kategoriaba keriilnek.

A 114/2013 (IV.16.) Korm. rendelet 1.§ szerint az értékek adatait szakteriiletenkénti

kategoriak szerint kell azonositani és rendszerezni:

Agréar- és élelmiszergazdasag
Egészség ¢s életmod

Epitett kornyezet

>

>

>

» Ipari és miliszaki megoldasok
» Kulturalis 6rokség

» Sport

» Természeti kdrnyezet

>

Turizmus és vendéglatas

2.2.5. HungarikumokGyiijteménye (2015.janudr 31.)

A Hungarikumok Gytijteményébe 2015.januar 31-ig a kdvetkez6 értékek keriiltek

bejegyzésre.

a) Agrar- és élelmiszergazdasag

1. Palinka

2. Torkélypalinka

3. Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz
4. Magyarorszagi Tokaji borvidéken eloallitott Tokaji aszu
5. Hizott libabol eloallitott termékek

6. Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbdsz
7. Szikviz

8. Kalocsai fiiszerpaprika-orlemény

9. Pick téliszaldmi

10. Magyar akac

11. Magyar akacméz

12. HERZ Classic téliszalami

13. Makoi hagyma

b.) Egészség és életmod
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14. Béres csepp ¢€s Béres Csepp Extra
15. ILCSI szépitéfiivek naturkozmetikai termékek

¢) Epitett kornyezet
d) Ipari és miiszaki megoldasok
16. Kiirt Adatmentés

17. Zsolnay porcelan és keramia

e) Kulturalis orokség

18. A tanchdz mddszer mint a szellemi kulturalis 6rokség atorokitésének magyar modellje
19. Mohécsi busdjaras, maszkos téliizé szokas modellje

20. Solymaszat mint €16 emberi 6rokség

21. A Maty6 népmiivészet — egy hagyomanyos kozosség himzéskultaraja
22. Budapest — a Duna-partok, a Budai Varnegyed ¢és az Andrassy ut

23. Holloko ofalu és kornyezete

24. Az Ezeréves Pannonhalmi Bencés Foapatsag €s természeti kornyezete
25. Hortobagyi Nemzeti Park — a Puszta

26. Pécs (Sopianae) dkeresztény temetdje

27. Fert6 / Neusiedlerseekulturta;j

28. A Tokaji torténelmi borvidék kulturtaja

29. Herendi porcelan

30. Magyar operett

31. Kassai-féle lovasijasz modszer

32. Halasi csipke

33. Kalocsai népmiivészet: irds, himzés, pingalas

34. 100 Tagu Ciganyzenekar - A zenekar vilaghirQi mtivészi és hagyoméany6rzd gyakorlata
35. Grof Széchenyi Istvan szellemi hagyatéka

36.Klasszikus magyar nota

37. Zsolnay Kulturalis Negyed

38. Tarogato

f) Sport

39. Puskas Ferenc vilagszerte ismert €s elismert ¢letmiive
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g) Természeti kornyezet

40. Az Aggteleki-karszt és a Szlovak-karszt barlangjai

h) Turizmus és vendéglatas
41. Karcagi birkapérkolt
42. Gundel 6rokség- Gundel Karoly gasztronomiai és vendéglatoipari 6roksége és a Gundel

Etterem
2.3. Felhasznalt forrasok
1. MAGYAR KOZLONY, 2012. évi 42. szam

2. www.hungarikum.hu

3. http://elelmiszerlanc.kormany.hu

2.4. Ellen6rzo kérdések
1. Mit tartalmaz a Hungarikum térvény?

2. Milyen feladatot lat el a Hungarikum Bizottsag?
3. Milyen gyiijteményekben tartjak nyilvan a nemzeti értékeket?
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3. BEJEGYZETT HUNGARIKUM ELELMISZEREK

3.1. A Hungarikum élelmiszerek nyilvantartasba vétele

A magyar nemzeti értékek és a hungarikumokgondozéasardl szold szabalyozast a 114/2013.
(IV. 16.) Korm. Rendelet tartalmazza.A helyi Onkorméanyzat kozigazgatasi teriiletén
fellelhetd, illetve az ott létrehozott nemzeti érték felvételét a telepiilési, tdjegységi vagy
megyei értéktarba barki irdsban kezdeményezheti az adott érték fellelhetdségének helye
szerint illetékes Onkorményzat polgarmesteréhez, illetve a megyei kozgylilés elndkéhez

cimzett javaslataban.

A kérelemnek a rendelet 1. melléklete szerint tartalmaznia kell:

I. A javaslattevo adatai

1. A javaslatot benytjto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

2. A javaslatot benyujtd személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:(név; levelezési cim;

telefonszam;e-mail cim)
I1.A nemzeti érték adatai

1. A nemzeti érték megnevezése

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolésa

3. A nemzeti érték fellelhetdségének helye

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa

6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informécidot megjelenitd forrasok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime

II1.Mellékletek
1. Az ¢értéktarba felvételre javasolt nemzeti ¢érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentécioja
2. A Hungarikum Torvénynek valdo megfelelést valdsziniisitdé dokumentumok, tdmogatd és

ajanlo levelek

25



3. A javaslathoz csatolt sajat készitésli fényképek és filmek felhasznaldsadra vonatkozo

hozzajarulé nyilatkozat

3.2. Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz

Békéscsaba nevérdl szinte mindenkinek a csabai kolbasz, illetve Kolbaszfesztival jut az
eszébe. Mar a mult szdzad elején ismert volt Europdban, mar a vildg szamos pontjan ismerik,
mint tradicionalis magyar termék. Mint hagyomanydrzé népi termék indokoltan keriilt a

hungarikumok soraba.

A Csabai kolbaszrdl eldszor 1900 koriil megjelent irasokban olvashatunk. A terméket

a 6. abran lathatjuk.

6. abra Csabai kolbasz ¢s Csabai vastagkolbasz
(Forras: http://www.bekescsaba.hu/Bekescsaba-kolbasz)

Annak érdekében, hogy a Csabai kolbdsz néven megismert termék csak megfeleld
mindségben keriiljon forgalomba, 1934-ben meginditottdk a védjegy bejegyzését. 1934.
december 10-én a védjegy bejegyzése megtortént. Az ekkor hasznaltvédjegyet a 7. abra
mutatja. Ezt kovetden szigort ellendrzés kisérte a termék eldallitasat. A tobblépcsds
ellendérzés mar a sertés levagasakor megkezdddott és a tarolds ideje alatt is tartott. A
vagohidon trichina jelenlétét ellendrizték, majd a kolbaszkészités folyamatat. A fiistolés utan
7 tagl bizottsdg végezte a mindsitést. A készterméket a raktdrozas soran is folyamatosan
ellendrizték. A Csabai kolbasz népszertisége a két vilaghabori kozott is megmarad, 1936-ban

egy monografidban emlitik. A markanevet 1945 utan is sikeriilt megtartani, a kolbéasz
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népszeriisége a mai napig sem csOkkent. 1997 oOta évente Kolbasz Fesztivalt rendeznek

Békéscsaban, ahol hentesek sokasaga versenyez.

7. abraAz 1934-ben alkalmazott védjegy

A kolbasz és a szalami alapanvagai :Sertéshus

fliszerpaprika (csipds és édes)

s0, fokhagyma, komény
Elkészitése: A 6-8 mm-re daralt hust a fliszerrel 0sszegyurjak, bélbe toltik
(sertés vagy marha bél), majd hideg fiistoléssel fiistolik. Ezutan hideg

érleléssel érlelik.

Az édes és csipds fiiszerpaprika ardnya valtozik, annak megfeleléen milyen mértékben
készitik csipdsre. A hideg fiistolést legfeljebb 18 °C-on végzik. Iddtartama a termék
atmérojétol fiigg. A vékony kolbaszt 2-3 napig, a vastag kolbaszt 6-8 napig fiistolik. Az
érlelés idejét szintén a kolbasz vastagsaga szabja meg, a vékonykolbaszt 2-3 hétig, a vastag

kolbaszt 5-6 hétig érlelik.

Mindségi jellemzdi: Egyenletesen apritott, hiis és szalonna szemesékbolallo,

jol szeletelhetd, marvanyos huskészitmény.

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezoket tartalmazta:

» Hagyomanyos népi termék

Népi munkafolyamatok, szokasok kapcsolédnak hozza
Hagyomanya csaladon beliil évszazadokon keresztiiloroklodott
Fiszerek valtozé aranya teszi egyedivé

Kézmiives jellege és mindsége miatt prémium termék

YV V V V VY

S6, kdmény, fokhagyma, pirospaprika mellett borsot nem tartalmaz
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» L. Vilaghaboru el6tt ismert Kozép-Eurdpaban

» Ismert Europan kiviil, Dél-Amerika, Eszak-Amerika, Ausztralia teriiletén

3.3. Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz

A gyulai kolbasz kozel egy évszazada ismert hazank mellett kiilfoldon is. Gyula varos neve

Osszefonddott a termékkel. Olyan értékiink,ami méltan képviseli hazadnk husiparat.

Az 1880-as évektdl a Balkanrdl Bécsbe tartd allat karavanok pihendhelye volt Gyula
¢s kornyéke. A megsériilt allatok feldolgozasa és a nagyszdmu atmend vendég ellatasa

fellenditette a varos husiparat.

A kolbaszt az 1900 évek elején Balogh Jozsef gyulai héazigazdasagiban kezdték
késziteni. Az 1910-es Briisszeli Vilagkiallitdson a ,,Gyulai kolbasz”aranyérmet nyert, ezutan
kezdték meg nagyiizemi gyartasatStéberl Andras hentes lizemében. A termék védjegye 1930-
ban keriilt bejegyzésre. Az 1935-es Briisszeli Vilagkiallitason,, Kis paros gyulai kolbasz”
aranydiplomat kapott. 1940-t6l a "Hézi hentesaru-, szalami €s konzervgyar” gyartotta, melyet
1948-ban allamositottak, ez lett Békés Megyei Husipari Vallalat. 1992-ben 1étrejott a Gyulai

Huskombinat.

A Gyulai kolbasz 2010 Oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés (OFJ) védjegyhasznalatara
kapott engedélyt, majd 2012-ben keriilt be a Magyar Ertéktarba. A terméket a 8. abra mutatja
be.

8. abraA Gyulai kolbasz

A gyulai kolbasz alapanyagaként csak megfeleld sulyra felhizlalt (legalabb 135 kg),
magyar nagyfehérhussertés fajta mangalica és magyar lapaly fajtdkkal keresztezett, valamint a
hampshire, duroc ¢és pietrain fajtdk vagy hibridjeik htisabol és szalonndjabol készitik. A
gyartashoz sziikséges sertéshiis megfeleld husmindségét a kézi csontozasi technologia
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biztositja, amely az inak szakszeri eltavolitasat teszi lehet6vé a bontott sertés szinte minden

husrészét érintd ipari husfeldolgozasa soran.

A kolbasz alapanyagai: Legaldbb 135 kg-os sertéshusa €s zsirszalonngja fliszerpaprika (csipds

¢s édes), so, fokhagyma, 6rolt komény, bors.
Elkészitése: A 4-6 mm-re apritott sertéshus €s szalonnat fiiszerezik,sertés bélbe vagy vizgdz
atereszto mubélbe toltik, biikkfaval fiistolik, szaritassal érlelik.

Mindségi jellemzi: Allomanya tomér, rugalmas, jol 6sszedlld szeletelhetd.

Metszéslapon huspépben, 4-6 mm nagysagu hus €s szalonnaszemcsék

Kellemesen flistolt, fiiszeres illati harmonikus iz(i huskészitmény

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyviijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezoket tartalmazta:

» Gyula neve 6sszekapcsolddott a Gyulai kolbasszal.

» Kozel masfél évszazados tradicio.

> Evszazados mult a kiilfoldi piacokon.

» Csak Gyula és Békéscsaba kozigazgatasi teriiletén beliill gyarthatofoldrajzi
eredetvédelemnek kdszonhetden.

» Gyulai kolbasz hazai és nemzetkozi ismertsége.

3.4. Hizott libabol eloallitott termékek

A hizott liba husa és kiilonosen a méja olyan gasztronomiai értéket képvisel, ami mint
inyencséget kiilfoldon is hiressé teszi. Magyarorszag allitja elé a hizott liba és libamdj 60-

70%-at. Hazdnkban és kiilf61don is tradicionalis magyar ételnek tekintik.

A toméssel takarmanyozott hizott liba eléallitdsa az elmult id6ben vihart kavart az
allatvédok korében. Ugyanakkor a termeldk allitjdk, hogy az eljards nem fajdalmas vagy

kellemetlen az allatoknak.

A hazilud tartasanak szinte évezredes hagyomany a van hazankban. A Xl.szdzadra a
libatartas €s a libafogyasztas meghonosodott Magyarorszdgon. A libamaj mar a kozépkorban
is kiilonleges csemegének szamitott. A liba tomésére vonatkozd utaldst taldlhatunk mar a
XVIL szazadbdl is, amikor a kukoricatermesztés még nem volt elterjedt. Ekkor arpadaraval

etették a ludakat. A kukorica megjelenése komoly lendiiletet adott a libatartasnak, a XIX.

29



szazadban a kukorica termesztés novekedése a lud tenyésztés fellendiilését is eredményezte.
A XX.szazad kozepéig a parlagi ludat, azt kovetden nemesitett fajtakat tenyésztettek (9.4bra).

A ludtartas elsésorban az Alf6ldon terjedt el. Husat és majat gyakrankészre siitve is arultak.

A liba tomését 1910-ig kézzel végezték, ezt kovetden kezdtek el tomd tolcséreket

hasznalni. A XX. szdzad kozepén megjelentek a dugattytis tomogépek.

A Tudtenyésztés a 1950-1970 kozott visszaesett Magyarorszagon. Ezutan a termelés
kovetd lassi novekedésbe kezdett €s 1980-t6l vilag egyik legnagyobb libatermeldjévé valt

hazank.

9. abra Ludak szabadtartasban

A libahts jellemzd tulajdonsagai:

Viltozatos termékkinalat kialakitasara alkalmas
Kiemelked6 fontossagu a maj

Kiemelkedo6 érzékszervi tulajdonsagu a hus és a zsir
A hus vadas jellegli, sotét

Jo hus kihozatali arany

YV V.V V V V

Nagyméretil, kivaldo mindségli m4j
» Nagy mennyiségii zsir beépiilés

Alkalmazott tartasi korilménvek:

Eldnevelés szabad tartasban
Toméses hizlalas (szénhidratban gazdag takarmény, kukorica)
Tomés naponta tobbszor (4-6 alkalom), 21-32 napig

A beadvanvyban az indoklas a Hungarikumok Gyijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezdket tartalmazta:
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A magyar mezdgazdasagi termelés egyik legfontosabb szimbdluma.

Torténelmi dokumentumokkal aldtdmasztott tradiciok.

Kiilonleges gasztronomiai értéket képvisel.

Kiilfoldon elismert magyar kiilonlegesség.

Kiilonleges iinnepi alkalmakkor kertil fogyasztésra.

Hozzéjarul magyar ¢élelmiszer kultira hagyomanyainak apolasédhozkiilfoldon is.

A magyar emberek tradicionak tekintik.

YV V. V V V V V V

Komoly nemzetgazdasagi jelentdsége van.

3.5. Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény

A fliszerpaprika Orlemény a magyar ételek jellegzetes fliszere. Bar az utdbbi iddben
visszaesett a fliszerpaprika termesztés hazdnkban, Magyarorszdg még ma is jelentds szerepet
tolt be a fiiszerpiacon. A magyar fliszerpaprika, koztilk a kalocsai Orlemény kiilonleges

illataval, izével, aromdjaval emelkedik ki a tobbi drlemény koziil.

A paprika 6shazajanak Amerikat tekintik. Szamos targyi bizonyiték tantskodik arrol,
hogy Peru teriiletén mar 3000-4000 évvel ezel6tt termesztették. Eurdpaba Kolombusz hozta
be a XV. szazad végén, de csak a XVI. szdzad kozepétdl kezdett elterjedni, mert olcsdsaga
miatt megjelenése komoly veszteséget okozott a borssal €s egyéb fiiszerekkel kereskeddknek,
ezért kezdetben igyekeztek kiirtani. Ebben az idOben jelent meg Magyarorszagon is, mint
névény ritkasag. Ezutan hosszu id6 telt el, mig a Zrinyi Miklos neveld anyja altal piros

torokborsnak nevezett disznévény rendszeres termesztése megindult.

Legkorabban az 1700-as évek kozepén, csaknem egyidejlileg, Szeged ¢s Kalocsa
kornyékén indult meg a fiiszerpaprika termesztése. Nagyobb aranyd szant6foldi termesztése
hazénkban a XIX. szazad els6 felében bontakozott ki. Ekkorra mar porrd érolve nemzetkozi
kereskedelmi cikké valt.

Ugyanebben az iddszakban indult fejlodésnek a feldolgozoipar is. A paprikamalmok eleinte
l6erével, szélerdvel, vizenergidval majd géz- végiil elektromos energidval mikodtek. 1934-
ben zart termesztési korzeteket ismertek el Magyarorszdgon. 1949-t61 a feldolgozas
koncentralodott. Megalakult a Fliszerpaprika- Termelteté ¢s Feldolgozé Nemzeti Vallalat,
l1étrejott tobbek kozott a Kalocsai Paprikafeldolgozd Vallalat is. Késébb a valtozo

koriilmények hatdsara az allam megsziintette a zart termelési korzeteket, a termesztési
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korzetek kiszélesedtek. Ezt kovetden erdsodott a kislizemi és csokkent az allami feldolgozaés.

Ma szamos kisvallalkozas épiil a fiiszerpaprika termesztésére ¢és feldolgozasara.

A Kalocsai fiilszerpaprika-Orlemény alapanyaga:

a Kalocsai tajkorzetben termelt, fémzarolt vetdmagbol szdrmaz6 fliszerpaprika

Erzékszervi jellemz0i:

Homogén megjelenésii, egyontetli Orlésii
M¢lyvords, barsonyos hatasu
Kellemes, fliszeres aromajt, karamelles illata

cre

Edeskés, gyiimolcsds, pentaton izharmoniaju

YV V. V V V

A csipdsségmentes vagy csipds kapszaicin tartalmatol fliggéen

Legfontosabb fizikai paraméterei:

» Legfeljebb 0,5mm szemcseméretii

» Minimum 120 ASTA szinezéktartalmu
A flszerpaprika feldolgozasat nagy koriiltekintéssel végzik. A kézi betakaritds biztositja,
hogy csak a megfelelen érett paprikat szedjék le. Fontos a megfeleld utoérlelés, amikor a
szinezékanyagok mennyisége tovabb nd és stabilizalodik. Nagy koriiltekintést igényel a
szaritas folyamata, mivel a magas héfokon torténd szaritas rontja a paprika mindségét.

A technoldgia legfontosabb 1épései:

A\

A beérett paprikatermést kézzel szedik.

10-40 napig uto érlelik.

Kiméletesen 10% nedvességtartalomig szaritjak.
Kocsanyt, beteg részeket eltavolitjak.

Daraljéak és orlik.

Kondicionalassal nedvességtartalmat 11%-ra emelik.
Homogenizalas utdn csomagoljak.

Fényt at-nemeresztd csomagoldanyag.

YV V. V V V V V V

Megfeleld jeloléssel latjak el.

A 10. abran a terméket lathatjuk 100 g-os kiszerelésben.
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10. abra Kalocsai fliszerpaprika 6érlemény

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyujteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezoket tartalmazta:

» Az Orlemény gyartasa és hasznalata harom évszazados hagyomanyra tekint vissza.
Az elmult évszazadban vilagszerte ismertté valt.

Nemzeti konyhank nélkiilézhetetlen kelléke.

>
>
» Hasznalata ételeinkben a magyar konyhat vilagszinvonalra emelte.
» Fontos gazdasagi jelentdsége van.

» A szigort mindségi kovetelmények garantaljak prémiummindségét.
>

Elismertsége 1j lendiiletet adnak Kalocsa kornyéke paprika termesztésének.

3.6. Magyar akacméz

A virdgmézet a méhek a viragporbdl begytijtott nektarbodl allitjak el6. A méhkaptar egy kis
vegyi ilizem, ahol a nektarbol a mézek jol szervezett munkaval a nektarbdl mézet készitenek.
Egy méhraj sokkal tobb mézet képes eldallitani, mint amennyi a sziikségletiik. Mivel a méz
alapanyaga a viragpor, ezért izét, zamatat alapvetéen a altaluk begylijtott virdgpor

hatarozzameg. Az akacméz az akacfa virdgporanak begytijtésével a méhek altal készitett méz.
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11. abra Akdcméz
forras: http://www.greenspace2010.hu

Az akdcméz jellemzdbi:

Azakacméz szine kristalytiszta, egészen enyhén sarga, vagy egyes évjaratokban zdldes
arnyalata. Az akdcméz illata akacvirdg illata. Mellékiz nélkiili aromaja teszi egyedivé, ize a
legtobb méznél édesebb, mig savtartalma a legtobb méznél alacsonyabb. Gylimdlcscukorban
igen gazdag, igy lassan ikrasodik, akar 1-2 évig is meg0rzi allagat. A vilag harom legkevésbé
kristalyosodd fajtaméze koziil az egyik az akacméz.Edesitd képessége kivald, és nagyon
kevés viragport tartalmaz, igy allergidra hajlamosak is nyugodtan fogyaszthatjdk. Az
akdcmézrobinint és akacint tartalmaz, ezért jo altalanos fert6tlenitd hatdsa van, méregtelenitd
és kohogéscsillapitdo hatasu. Hatdsos tovabba gyomorsav taltengés esetén, a benne 1évo

gytimolcscukornak majregeneralo hatasa van.

Az akécfat Tessedik Samuel hozta be Magyarorszagra és terjesztette el, hogy a
homokot megkdsse. Az akacfa hazankban masodik hazajaratalalt, gyorsan megtelepedett €s
elterjedt. Ennek eredményeként egész Eurdpaban Magyarorszagon van a legkiterjedtebb,
Osszefiiggd erddségeket alkotd akéacfa allomany.A hazai erdé allomany egyotode akac,
melynagyobb részben tiszta allomanya akéacerdd. Ezekben az erd6kben a méhészek

hatékonyan tudnak fajtamézet eldallitani.

12.4braAkacviradg

forras: http://www.mixonline.hu
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A Hungarikum Bizottsdg 2014. mdjusaban nyilvénitotta hungarikumma a magyar
akdcmézet. Az indoklas szerint az akdcméz a magyar méztermeldk egyedi, jellegzetes

terméke, melynek termelését a Magyarorszagon kiterjedt akacerddk teszik lehetoveé.

3.7. Pick téliszalami

A PICK T¢liszalami ¢évszazados hagyoméanyon alapuld, sertéshiis és sertésszalonna
felhasznalasaval, titkos fliszerezéssel, bélbe toltve, hideg fiistoléssel, szaritasos érleléssel

késziilt, nemespenész-bevonatl termék.

Amikor tradicionalis magyar markakrol beszéliink a PICK markat feltétleniil meg kell
emlitentink. A Pick téliszalami olyan magyar élelmiszermarka, melynek kimutathat6 jelenléte
van a nyugat—eurdpai és azsiai élelmiszer kiskereskedelemben. A Pick téliszalami 1888-t6l

napjainkig szamos dijat nyert.

A Pick szalami ( 13. édbra ) a Pick Mark altal kifejlesztett, és azota is titokban Orzétt, egyedi
recept alapjan késziil. Pick Mark 1869-ben alapitotta meg vallalkozasat. 1883-ban
Olaszorszagbol hozott munkasokkal nagyobb mennyiségben gyartott szaldmit. A nagylizemi
szalami gyartast 1885-ben inditotta el.A két vilaghabori kozott a Pick gyar a magyar

¢lelmiszeripar egyik legjelentdsebb ilizemévé, a Pick szalami pedig vilagmarkava valt.

A gyartas teljes folyamatat a titok egyediili ismerdje, a szalamimester feliigyeli.A
szalamimesternek, mivel az elég folyamatot iranyitja,figyelnie kell a paszta dsszetételének a
szabalyozasara, ¢és a fliszerezésre, ami a legféltettebb titkok kozé tartozott.Végiil az eldallitas
szinte legfontosabb I1épése a fiistdlés-érlelés. Kizarolag természetesanyagokat haszndlnak fel a

gyartashoz. A receptura nyilvanos része:

Osszetevoi:
» Sertéshus valogatott részei (legalabb egy éves, 150 kg-nal nagyobb sulyu. A hus szine
sOtétpiros, stressztél mentes,viszonylag laza szerkezetii).

» Fuszerek, melynek dsszetétele titkos.
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13. abra Pick Téliszalami

Eléallitasa:
» A husbdl és fliszerekbol pasztat készitenek.
» A bélbetoltott pasztat minimum 2 évet szaritott bikkkfa hasabbalfiistolik, 12-14 napig.
> FErlelés 100 napig, specialis koriilmények kozott, amelynek klimaja kiilonleges

penészgomba kultura, tobb fajta penészbdl tevodik dssze.

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyujteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezdket tartalmazta:

» Nagy multa 144 éves, nemzetkozileg elismert magyar markanév.

» Rendelkezik mindazzal, ami a tradicionalis markak egyik legnagyobb eldnye, hogy
hatterében hiteles és valds torténet all.

» PICK markanév a legismertebb husipari markanév hazankban.

» Egyedi recept, hagyomanyos gyartds ¢és az els@ osztalyd mindség, természetes
alapanyagok.

» A PICK marka a dij megalapitasa ota évrél-évre elnyeri a Superbrand rangot, valamint

termékeink koziil tobb is Magyar Termék Nagydijas.

3.8. A HERZ Classic téliszalami

A nevét arrdl kapta, hogy sokaig kizarolag télen késziilt. Készitésének titkat HerzArmin
hajozasi vallalkoz6 olasz hentesmesterektl leste el, majd hazatérése utan 1888-ban
szalamigyarat alapitott Magyarorszagon. A Herz szaldmi az 1896-os Millenniumi Kiallitdson

nagydijat nyert, majd 1900-ban a Parizsi Vilagkiallitason szintén nagydijat kapott.
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A Herz Téliszalami egyedi izében ¢és illatdban a fehér- és a szegfiibors dominal, amelyet

kiegészit a biikkfafiist kellemes, nem Osszetéveszthetd aromédja. Illatat a fliszereken és a

harmonikus fiist izen kiviil a sziirkésfehér nemes penész finom, lagy, semmihez sem

hasonlithat6 aromaja adja. (14. abra )

A receptura:

Osszetevéi:
»  Sertéshus valogatott részei, 100 g késztermék eldallitasahoz 157 g sertéshuist
hasznalnak fel.
»  Sertésszalonna
> Etkezési s6
»  Fuszerek (legdominansabb a fehér- és a szegfiibors )
»  Cukor, tartositoszer (E 250).
Eléallitasa:

» A hitott alapanyagokat 6sszekeverik, bélbe toltik
» Hidegen biikkfaval flistolik

> FErleld szarit6 helyiségben érlelik

Hagyoményosan a termék kizardlag legalabb egy éves, nagysulya (150 kg-nal sulyosabb)

sertésbol késziilhet, melynek husa jellegzetesen sotétpiros, laza szerkezettl, stresszt6l mentes.

14. abraHerz Téliszalami

A fiistoléshez legalabb 2 éve szaritott biikkfahasabokat hasznalnak fel, A fiist61és 12-14 napot

vesz igénybe, mely sordn kipusztulnak a nemkivanatos mikroorganizmusok is.

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyilijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezdket tartalmazta:
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» 125 éves mult, a szalami mesterek generaciokon keresztiil atorokitett tudasaval,
hagyomanyos gyartastechnologiaja.

» Paratlan izével valodi magyar érték, mely allergén anyagoktdl mentes.

» Igazi hungarikum a fogyasztok korében, amely tobb mint egy évszazadon at huzodo
torténelmével €s toretlen mindségével vivta ki ezt az elismerést.

> Az izletes termék fogalom a magyarok szamara.

3.9. A Makoi hagyma

Kémiai 0sszetevoi jelentds bioaktiv gyogyitd €s egészségveédd hatast biztositanak a Makoi
voroshagyménak. A népi gyogyaszatban évszazadok 6ta hasznaljdk a hagyma kiilonbozé
részeit (héj, hus). Foéleg a szem megbetegedéseinek kezelésére, orrvérzés eléllitasara,
meghtilés és torokfajdalmak enyhitésére, kelések és gyulladasok gyogyitasara alkalmazzak. A
Makoi voroshagymanak a tobbi hagymanal magasabb a fruktdz, szerves kén- és karbonil

vegylilet, nyomelem ¢és vitamin tartalma. (16. abra)

16. abra Mako6i hagyma

A tajkorzetben tobb szaz év ota termesztenek hagymat. Valdszinii, hogy a hodoltsag
idészakaban Kozép-Azsiabol torokok kozvetitésével, illetve a torokok elél menekiild délszlav
népekkel keriilt a hagyma Makora. A hagymatermesztés A XIX. szazadban a zselléri
kisparcelldkon kezdett intenzivebbé valni. Az 1888-as briisszeli vilagkiallitason elismerést
kapott.

A makoi hagyma a népi nemesités eredményeként sziiletett meg A vilag

hagymatermesztésének tilnyomo tobbségébenmagrol vetve termesztik a hagymat. Makon,
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mint szaraz éghajlatu teriileten eredményesebbnek bizonyult a dughagymas termesztési mod,

igy azt kezdték alkalmazni.

A hagyma az évszaknak megfeleléen négy formaban keriil a piacra: tavasszal, mint
gyonge zoldhagyma,ezutan mint fejes, haztartasi, csomozott hagyma, nyar elején, mint vagott,
félig érett féz6hagyma, nyar végétdl mint érett, téli eltartdsra is alkalmas hagyma kertl
forgalomba. A makéi hagyma mind a kiilfoldi, mind pedig a belfoldi piaconnagy
mennyiségben téli hagymaként jelenik meg. A nemesitésben ezt a célt tartottdk szem elott.
Kedvezd szallitasi, feldolgozasi tulajdonsagai és Osszetétele egyiittesen jarultak hozza

népszeriivé valasadhoz.

A Makoéi hagyma ( voroshagyma) leirasa:

Meghatéarozott termesztési teriilet:

» Csongrad megye teriiletén Makd és szomszédsagaban meghatarozott telepiilések,

valamint Békés megyében Totkomlds és Békéssamson.

Jellemzdi:

» GOmb alaku, beérett allapotban bronzvords, zart héjazat, 35-80 mmatmérd;i.
A fényes, kemény kiils6 levelek tobb rétegben tokéletesen védik a hagyma testet.
Kemény, tomor hus, csonfehérszini
1,6-1,7 % fehérjetartalom 22 féle aminosav, fenolsavak, 30 nyom- és mikroelem
Egyediilallo csipds, fliszeres iz, melyet aallilszulfid tartalom, C-vitamin, pepid, pektin

éscukor kedvezd aranya biztosit.

3.10. Szegedi fiiszerpaprika-orlemény vagy Szegedi paprika

A flszerpaprika torténetérdl a 3.5 fejezetben mar olvashattunk. Az Alf6ld adottsagainak
koszonhetden fliszerpaprika termesztése Szeged és Kalocsa kornyékén egy idében indult meg.
Szegeden mar 1839-ben miikodott paprikamalom, a feldolgozas kis és kozépiizemei az 1860-
1900-as években jottek létre. A paprikamalmok eleinte loerdvel, szélervel, vizenergidval
majd gbéz- végiil elektromos energiaval miikddtek. 1934-ben létrehoztdk a szegedi zart
termesztési korzetet. 1949-ben a feldolgozas koncentralédasakor I1étrejott a Szegedi

Paprikafeldolgozo Vallalat is. Késobb ebben a térségben is felerdsodott a kislizemi termelés
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¢s ma Szeged korzetében is szdmos kisvallalkozas épiil a fliszerpaprika termesztésére ¢€s

feldolgozasara.

17. abra Szegedi fliszerpaprika 6rlemény
http://hungaricumshop.com/webshop/molnar-paprika/szegedi-paprika-csipos-100/

A termék leirdsa:

A ,szegedi fliszerpaprika-Orlemény” vagy ,szegedi paprika” a szegedi tajkorzetben
megtermelt, allamilag elismert fajtaju  vetdémagbdl szarmazo fliszerpaprika novény
(Capsicumannum L. var. Longum DC) megszaritott termésének megorlésével késziil. Az
Orlemény jellemzd izét, aromajat és szinét a Szegedi tajkorzetben nemesitett és termelt
fliszerpaprika novény édes (csipOsségmentes) €s csipds fajtainak, valamint az alapanyag
feldolgozasa soran, a tajkorzet fiiszerpaprika feldolgozasi hagyomanyait €s sajatossagait
alkalmaz6 technologia ¢és mindségbiztositasi rendszereknek ¢és a foldrajzi kornyezet
sajatossagainak koszonheti.

A ,,Szegedi fliszerpaprika-6rlemény” vagy ,,Szegedi paprika” eldallitdsdnak minden egyes
fazisa a vetéstdl a csomagolasig a szegedi tajkorzetben torténik.

Erzékszervi és analitikai tulajdonsagai:

» Megjelenés: egyontetli, homogén, megfeleld 6rlési finomsagu (maximum 0,5 mm
szitaméreten maradéktalanul at kell esnie az érleménynek).

Szin: élénk tlizpirostol vilagosabb piros szinliig.

Aroma: illata intenziv, fiiszeres.

Iz: jellemzden édeskés, hosszantart6 lagy, kellemes fiiszeres aromahatasu

Y V. V V

Lehet csipsségmenetes €s csipos.
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» A csomagolaskor mért szinezéktartalom, szarazanyagra vonatkoztatva legalabb 3,9
g/kg, azaz minimum 120 ASTA és havonta legfeljebb 5 ASTA festékbomlas
engedélyezett.

A beadvanvyban az indoklas a Hungarikumok Gyijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezdket tartalmazta:

» A magyar konyha alapvetd fliszere: szegedi fliszerpaprika-Orleménnyel késziil a
szegedi halaszlé, a kiilonféle porkdltek, paprikasok és gulyasok. A husfeldolgozo ipar
jelentds mennyiségben haszndlja a paprikat magyaros szérazarukban, szalamiban és
kolbaszfélékben, kiilonbozo fiiszerkeverékekben.

» A Szegedi paprika jellemz6 izét, aromajat és szinét a szegedi tajkorzetben nemesitett
¢és termelt fajtdknak, a foldrajzi kornyezet sajatossagainak és a 200 éves termelési és
feldolgozasi hagyomanyoknak, tapasztalatoknak kdszonheti.

» Annak ellenére, hogy tobb mint 10 éve paprika exportér orszagbdl importér orszagga
valt Magyarorszag, a paprikatermesztés €s feldolgozas hagyomanyat a mai napig

megorizték a Szeged kornyeki falvak.

3.11. Karcagi birkaporkolt

A porkolt a magyaros ételek egyike. A karcagi birka porkolt készitése tobb 1épésében eltér a
szokasostol. Alapvetd kiilonbség, hogy a hagymat kiilon piritjdk és paroljak meg, ¢és késébb
adjak a porkolthoz. A hus kezdetben inkébb siitik, mint f6zik és az allat minden részét
felhasznaljak. A f6z6 edényben egyszerre fozik a juh minden részét. A fliszerezése is egyedi,
csak sot, paprikat és foghagymat hasznalnak.A birkaporkolt f6zés szinte csaladi hagyomany a

Karcagon és kornyékén. Unnepekkor mindig szerepel az ételek kozott. A régi népi kultira

crer

A porkolt recepurija:

Alapanyagai:

» egy 60 kg allatbol nyerhetd 30 kg hus
30-40 dkg 6rolt csemege paprika
15-20 dkg so
1,5-2 kg hagyma

vV V V V

erds csoves paprika
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» 0,5-1 kg sertészsir
> egy fej fokhagyma
Elkészitésének 1épései:

» Csontos részek el6fozése.

» Zsirral kikent ontott vas edényben az el6f6zott részek és hus piritasa 15-20 percig, s6
¢s fokhagyma hozzéadasa.

> kb. 2 6ra mulva faggyt leszedése, zsiron megpiritott hagyma €s a 6rolt paprika illetve
csOves paprika hozzaadasa.

» Folyamatos kevergetés, vizpotlasa.

» Fo6zés vége elott izesités beallitasa, a maj ekkor kertil bele.

18. abraA Karcagi birkaporkolt készités kozben

(Forras:http://magyarno.com/vita-a-karcagi-birkaporkolt-hungarikumma-valasa-korul )

A beadvanyban az indoklds a Hungarikumok Gyijteményébe vald felvétel mellett a

kovetkezoOket tartalmazta:

> Evszazados hagyomany Karcagon és kornyékén, melyet irdsosfeljegyzések és
sz4jhagyomany is igazol.
Régota a Nagykunsag népi taplalkozasanak jellegzetes gasztronomiai értéke.

Hosszt ideje csaladi és tarsadalmi tinnepek {6 étele.

>
>
» A porkolt f6zési tudomanya csaladi hagyomanyként 6roklodik.
> A Kunsag népi kultirajanak része.

>

A vérosban a Karcagi Birkaf6z6k Egyesiiletedpolja az évszazados hagyomanyt.
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3.12. Felhasznalt forrasok
1. www.hungarikum.hu

http://elelmiszerlanc.kormany.hu

http://www.magyar-mez.hu/tulajdonsag.html

Eal e

http://www.mezbarlang.hu/az_akacmez_ hatasa

3.13. Ellen6rzé kérdések
1. Milyen moédon lehet kérvényezni egy érték bekeriilését a Nemzeti Ertékarba, illetve a

Hungarikumok Gytijtemény¢ébe.
2. Milyen adatokat kell tartalmaznia a kérvénynek, milyen dokumentumokkal kell
igazolni a kérés indokoltsagat.

3. Milyen bejegyzett hungarikum élelmiszerek vannak
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4. BEJEGYZETT HUNGARIKUM ITALOK

Hungarikum italok

2013-ban a 114/2013. (IV.16.) Kormanyrendelethez kapcsolddoan kérvényezték ezen italok
Hungarikumok Gytlijteményébe torténd felvételét. 2013. marcius 8.-an a Palinka és a

Torkolypalinka, mig augusztus 10.-én a Tokaji aszii javaslata késziilt el. A Magyar Ertéktar,

crer

Torkolypalinka

Magyarorszag teriilete kivaloan alkalmas a sz616 termesztésére (a klimatikus tényezoknek ¢€s a
talajadottsagoknak koszonhetden). A szOlébol kivaldo borok, a sz6lotorkolybdl pedig
torkolypalinka késziil. Palinkdink koziil tobb is foldrajzi arujelzdével van ellatva, igy az
Europai Uni6 oltalma alatt all. Ez alol nem kivétel a torkdlypalinka névhasznalat sem.
Torkolypalinka kizarolag Magyarorszagon termett sz616 torkolyébol készithetd. Gyartasanak

is Magyarorszagon kell megtorténnie. Nemzeti italunk (2008. évi LXXIIL Tv).

Az 1800-as évek elején palinkat csak a szol6 torkolyébdl készithettek. Ez mara méar nem igy
van. Magyarorszagon 1850. szeptember 29-én vezették be a palinkaadot. E palinka sikerét
jelzi, hogy az 1900-as évek masodik felére a hazankban készitett palinkaknak tobb mint 30
%-a sz0l6 torkolypalinka. A torkolypalinka ezéltal az egyik legrégebbi palinka fajtank, mely

halvanysarga szinii, fahordds érlelés esetén sargas, esetleg borostyan szini.
fze és illata a sz616torkolyre jellemzé. A sz616torkoly sokaig csak takarméany volt.

Fontos tudni, hogy a térkdlypalinka alapja a borkészités soran kipréselt sz616 maradvanya: a
sz6l6 héjat, magjat, esetleg kocsanyat tartalmazza a szOl6torkoly, melyet erjesztenek és
desztillalnak. Tehat a torkoly a kipréselt sz6l3szemek héja, magja valamennyi musttal. Igy
nem keverendd Ossze a szOldpalinkaval. Ezt hivatott szolgalni a 2008. ¢évi LXXIII. szamu
torvény. E palinkatorvény szerint csak olyan torkolyparlat nevezhetd torkolypalinkanak,
amelyet Magyarorszagon termett sz6l6 torkolyébdl, kizardlag Magyarorszag teriiletén

készitettek és palackoztak, édesités, izesités és szinezés nélkiil.
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A bor készitése soran koriilbeliil 15-30 % torkoly marad vissza (ez fligg az iddjarastol, a

fajtatol és a feldolgozas maodjatol).

Ma a késziilo torkolypalinkdknal az sem mindegy, hogy milyen bor torkolye. Tehat
osztalyozzak Oket fajta szerint, a szerint; hogy mindségi, vagy tomegbor; fehér (Irsai Olivér,
Cserszegi Fliszeres) vagy kékszolo (Cabernet sauvignon, illatos fajtak) torkolye, esetleg
Tokaji asza torkoly. Tokaji aszl torkdlyparlatot az 1960-as évektdl készitenek, amelynek ize

hasonlit az olasz grappara, viszont illata az aszl boroké.

Fontos szempont az is, hogy mennyi ideig erjedt a torkoly. Lehet friss (a fehér sz616knél alig
par orat érintkezik a héjjal, igy tobb aromaanyag marad a térkdlyben), és lehet rovid ideig
héjon, vagy teljesen szOlohéjon kierjedt (a kékszOlok két-harom hétig vannak a torkdlyon,
ekkor kiazik a héjbol a szinanyag és a tannin, ami igy megint mas térkolyalapot eredményez)

torkoly.
A gyartas menete a kovetkezo:

» erjesztés,
» leparlas,

> érlelés,

» pihentetés és
>

palackozas.

Az erjedés torténhet silokban (ez a nagylizemi feldolgozés), folyamatos tomoritéssel, és
torténhet konténerben, mely segitségével kisebb, az elobb leirt torkoly szempontokat is
figyelembe lehet venni. Itt is nagyon fontos a tomdrités €s a 1égtelenités, hiszen igy tudjuk
meggatolni az ecetsav baktériumok elszaporodasat. A legjobb torkdlypalinka akkor

készithetd, ha a kisebb mennyiségli torkolyt zsakba toltik és 1égmentesen lezarjak.

A kierjedt torkolyt azonnal fozni kell, hogy minél tobb maradjon meg az alapanyag iz- ¢€s
illatvilagabol. A f6zést februarban, marciusban, de legkésébb aprilisban meg kell kezdeni,

kiilonben a torkoly hasznalhatatlan lesz.

A sz016torkolyhoz 25/100 kilogramm torkolymennyiségben borseprdt is hozza lehet adni,

amennyiben a borseprobdl keletkezd alkohol mennyisége nem haladja meg a késztermék
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alkoholtartalméanak 35 szazalékat (V/V). A parlat alkoholtartalma legfeljebb 86 szazalék
(V/V) lehet.

A Magyar Ertéktar - Hungarikumok Gyiijteménybe vételének idépontja, 2014. 02. 06.

1. abra: Tokaji Aszu Torkolypalinka, Zsindelyes Palinkafézde Kft. (Forras: kme.hu)

Tokaji aszu

A tokaji aszi vagy roviden aszu a Tokaj-hegyaljai borvidéken (a satoraljaujhelyi és az
abatjszant6i Sator-, valamint a tokaji Kopasz-hegy altal alkotott haromszdég, ahol a
vulkanikus kézeten nyiroktalaj wvan) eldallitott aszubor, vagyis aszsodott sz0616
felhasznalasaval készitett desszertbor, borkiilonlegesség. A legjobb mindségii tokaji aszut

Tokaj, Tarcal, Tolcsva, Mad és Tallya kdzségek kornyékén készitik.
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2. abra: Tokaj-hegyalja (Forras: tokaj.utisugo.hu)

Torténetét pontokba szedve a teljesség igénye nélkiil idézziik fel:

» legel6szor 1500-as évek koriil beszélhetiink aszurdl a Hegyalja vidékén.

» aszut legel6szor Szepsi Laczko Maté készitett 1650-ben. A sziiret kezdetét elhuzta, a
szemeken nemesrothadast okoz6 Botrytis cinerea penészgomba jelent meg, mely
hatasara a szemek elveszitik viztartalmuk 80 %-4t (cukortartalmuk megmarad). Az
ebbdl készitett bor kivalo lett.

» XIII. — XIV. szazad: mar vannak irasos emlékek. Megjelennek a tobbemeletes
pincelabirintusok.

» XV. — XVI. szazad: tovabbi irdasos emlékek (Garay csalad, Szikszay Babricius
Balazs), kétféle bort neveztek meg: ,.tiszta bor”, ,,préselt bor”.

» XVI. szazad: megnd a tokaji borok népszeriisége.

» XVII. szazad: elkésziil Tokaj hegyalja rendtartdsanak kézikonyve, valamint
orszaggytlési rendelet sziiletik az aszivalogatassal torténd sziiretre.

» XVII. szazad: Rakoczi fejedelem korszaka, elnyeri a végs6 arculatat Tokayj.

» XVIII. szazad: folyamatos torvényi szabalyozas a tokaji szO6lo és bortermelésre.

Mozart, Goethe is fogyasztotta a bort.
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» XVIIL szazad: XIV. Lajos francia kiraly mondasa: ,,Ez a borok kiralya és a kiralyok
bora”, ,,vinum regum, rex vinorum”. Elkezdik a teriiletet Tokaj-hegyaljanak, a borokat
pedig tokaji bornak hivni.

» XIX. szazad: Kolcsey a Himnusz 3. versszakaban a tokaji aszardl is emlitést tesz.
Ekkor lesz az elsé nemzetkozi per is a Tokaji név védelméért.

» XIX. szazad: megalakul a tokaji borok érdekképviselete. Az Elsé6 Magyar Bortorvény
kiilon foglalkozik a tokajival.

» XX. szazad: a trianoni békeszerzodés kovetkeztében leszakitanak telepiiléseket és
sz6ldskerteket
Megalakul a Hegykozségi tanacs, valamint egy kutatdébazis. Megkezdddik a
privatizacio 1990.-ben.

» XXI. szazad: Az UNESCO Vilagorokségi Listajara keriil, a ,,Tokaji borvidék”

elnevezés.

Készitése:

Sziiretelés

A 4

Aszuszemek kiillonvalasztasa

A 4

Aszluszemek pépesitése (aszutészta)

A 4

Aszutészta felontése musttal, Gijborral vagy oborral

A 4

1-2 nap aztatas

vaK
Sajtolas

s~ A 1 7 N



3. abra: Az aszu készités menete

Az aszusodast a Botrytis cinerea penészgomba idézi eld, ez adja a jellegzetes izt. Tudni kell,
hogy megfelel6 klima, sz6l6fajta (Furmint, Harsleveld, de lehet sdrgamuskotaly, kovérszolo,
vagy oremus) is sziikséges hozzd. Az aszusodott (toppedt) szemeket kézzel (késdi, oktdberi,
novemberi sziireten) szedik. Feltétel a hosszu, meleg 6sz. A nemes rothadasnak akkor kell
bekdvetkeznie, amikor a sz0l6 mar megérett, ugyanakkor a bogyok még épek. A szemeket
puttonyba gyjtotték (1 puttony sz6ld kb. 20-25 kg). Régen az a tokaji asz(i mindsiilt
haromputtonyosnak, amelynek minimalis természetes cukortartalma 60 gramm/liter;
négyputtonyos: legaldbb 90 gramm/liter; Otputtonyos: 120 gramm/liter;hatputtonyos:150
gramm/liter. A puttony - 3, 4, 5 vagy 6 lehet - annyi puttonyos lesz az aszi amennyi

aszutésztara ontenek egy gonci hordonyi (136,6 liter) bort.

Az 1) szabdlyozas szerint az aszaboroknak minimalisan 120 g/liter maradékcukor-

tartalommal kell, hogy rendelkezzenek, ezaltal megsziinik a 3, 4 puttonyos aszuk kategoridja.
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4. abra: 1 puttony sz0616 (Forras: tokaj.utisugo.hu)

Ujabban azonban a bortdrvény egyszertien a cukortartalom alapjan minésiti az asziikat. Ma
mar a cimkén feltiintetett puttonyszamot tehat a bor cukor-, illetve cukormentes szarazanyag-

tartalma alapjan hatarozzak meg.

Az aszutésztat egy kadban elegyitették 136,6 liter azonos évjarati musttal vagy borral, 1-1,5
napig aztattak, hogy kioldddjon az aszliszem cukor, sav- és iztartalma, majd az Gigynevezett
aszutésztat kipréselték, és a mustot hordokba toltotték, hogy kierjedjen. Az asziborokat
minimum 3 €vig - ebbdl minimum 2 évig fahorddban - kotelezd érlelni, mieldtt forgalomba

keriilnek. Puttonyszamtol fiiggden a bor min. 5,6,7 vagy 8 (puttonyszam+2 év).

Az aszik érlelése pincelabirintusokban elhelyezett fahordokban torténik. A pincék falat
vastagon boritja a Cladosporium cellare, ami egyfajta nemes pincepenész. Ez is hozzajarul az
érés soran az aszh kiilonleges mindségéhez. Erlelés utan palackozhat6, 8-10 éves kordban éri

el palackképességét. A Tokaji aszut specidlis, 0,5 literes aszus palackban hozzak forgalomba.

Beszélhetiink Tokaji aszuesszenciardl, mikor is az aszuszemeket leszedik, zizzak és a
magatol kifolyd mustbol készitik (az esszencianak legalabb 250 g/l cukrot kell tartalmaznia,

néha eléri a 500 g/1). Egy puttony asziszem minddssze 1-1,5 liter esszenciat ad. Amennyiben
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a fiirton 1évo aszsodott szemek ardnya nem éri el a 75-80 %-ot, szamorodnit készitenek. Ha a
Tokaji aszl torkolyére mustot vagy bort ontenek, akkor késziil a tokaji forditds. Ha az aszu,

vagy a szamorodni seprdjére ontenek bort akkor késziil a maslas.

Szikviz

Codex Alimentarius Hungaricus Hagyomanyos élelmiszerek 1/2003/HKT szamu
termékleirasa szerint: ,,A szikviz szén-dioxiddal dusitott ivoviz, amelyet zart rendszeri
technoldgidban nagy nyomadssal palackoznak szifonfejjel ellatott szikvizes palackokba vagy

szifonfejes felvezetd szarral ellatott szikvizes ballonokba.”

Fogalmat, mindségi kovetelményeit €s vizsgalati modszereit az MSZ 8808:1995 Szikviz

szabvany tartalmazza.

Szikviz, masképpen szodaviz. Szénsavas szédavizet Jedlik Anyos készitett el6szor 1826-ban.
Az elsd szikvizgyartd lizemet is 6 alapitotta 1841-ben Pest-Budan és az ¢ nevéhez fiizédik az.

1829-ben leirt készités menete.

Jedlik Anyos 1800. januar 11-én sziiletett Szimén, Koméarom megyében. 1825-ben szentelik
pappa, ¢és a gyori gimnaziumban, majd liceumban tanitott. 1840-t61 a Pesti Kirdlyi
Tudomanyegyetem bolcsészeti kardnak fizikai tanszékvezetdje. Tobb konyvet is irt:
Természettan elemei, Hotan és Fénytan cimekkel. Akadémiai tag, egyetemi professzor. 1895-

ben hunyt el.

5. abra: Jedlik Anyos Istvan (1800-1895) (Forras:www.benoszoda.hu)
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Hozzé fizddik a szén-dioxid fejlesztése, sliritése, valamint az az eljaras, hogy az edény aljaig
éré csovon keresztiil fejtette le a telitett vizet. A szodavizhez felhasznélt alapanyagok az
¢lelmiszeripari szén-dioxid, valamint ivoviz (mindsége a 201/2001. (X. 25.). Az ivovizet
esetleg elo kell késziteni, ezek a miiveletek lehetnek: vizlagyitas, mechanikai sziirés, tisztitas,

gaztalanitas, esetleg vizhités.

6. abra: Szatural6 (Forras: www.benoszoda.hu)

A készités legfontosabb 1épése a szaturalds, mely az ivoviznek szén-dioxiddal valo dusitasat
jelenti. Ezt leggyakrabban fekvohengeres-keverdlapatos vagy allohengeres porlasztasos
eljarassal végzik, a cél mindkét esetben 7-8 g/liter szén-dioxid tartalom elérése. A gépekben
1év0 szén-dioxid nyomasat, valamint a viz és gaz aranyat allanddan ellendrizni és szabalyozni

kell.

A szikviz palackozasa torténhet szifonfejjel ellatott szikvizes palackokba, vagy szifonfejes
felvezetd szarral ellatott szikvizes palackokba, esetleg tartalyokba. Ezek lehetnek liveg vagy
milanyag palackok. A toltésnél a szifonfejjel felszerelt szikvizes palackot fejjel lefelé, allitva
kell behelyezni a toltdgépbe, és figyelni, hogy 15%-nyi gaztérnek kell maradnia toltés utan a
viz felett (ez segit, hogy a szikviz kijojjon a palackbol). A t6ltott palackot a tolt6kar zarasa

utdn a rugods kar lenyomasaval lehet kivenni.
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7. abra: Palacktoltés (Forras: www.marvanekszikvizgép.hu)

A mindséget nyomasprobaval, froccsentéssel és izleléssel lehet ellendrizni.

A Magyar Ertéktar - Hungarikumok Gyiijteménybe vételének idépontja, 2014. 02. 18.

Palinka

A paélinka az egyik legrégebbi ital, 2002. julius 1. 6ta palinkdnak csak és kizarolag a
Magyarorszagon, teljes egészében gylimolesbdl késziild, minimum 37,5 % alkoholfokos
parlatot lehet nevezni. Ebben nagy szerepe volt, hogy a legkivalobb palinkat hazdnkban lehet
késziteni, hiszen a j6 palinka alapja a kivaldo gyiimolcs, melynek termesztéséhez a hazai
adottsagok kivaldak. Ennek eredményeképpen az Eurdpai Uni6 elfogadta a palinka név
kizarolagos magyar hasznalatat. Nemzeti italunk lett (2008. évi LXXIII. Tv). A palinka sz6

névhasznalata az EU-ban eredetvédelmet élvez.

A palinka sok évszazados multra tekint vissza Magyarorszagon. Készitésérdl ¢&s
fogyasztasardl tobb mint 500 évre visszamendleg vannak irdsos emlékek (legeldszor a
XIV.sz.-bol). A XVI. szazadig az égetett szesz gyogyszernek szamitott, amit igazol az eurdpai

terminologiaban az ,,aqua vitae” - élet vize - megnevezes is.
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A torténelem soran foldesuri eldjog, majd allami monopdlium is lett a palinkafézés.
Megjelentek a zug f6zdék, ahol is a parasztok mintegy a gyliimolcsok karmentéseként (foleg a
lehullott, sériilt gyiimolcsok) készitettek palinkat. Ma kivalé palinkahoz, kivalo alapanyag is
kell.

A palinka kizar6lag Magyarorszagon termett gyiimdlcsbol késziilhet, valamint a gyartasanak
1épései is Magyarorszagon kell, hogy torténjenek. Husos, magozott vagy mag nélkiili, ill.
bogyds gylimolcsbdl késziil. Tehat a palinka nem mas, mint gylimolcsbdl, vagy
gyiimolcsvelobol készitett és palackozott gylimdlesparlat. Nem lehet palinkanak nevezni az

aszalt €s szaritott gyiimolcsbdl, valamint stiritménybdl késziilt italokat.

Gyartasdnak menete a kovetkezd: cefrézés, erjesztés, leparlds, érlelés, pihentetés ¢&s

palackozas.

8. abra: Réz st (Forrds: www.palinkareceptek.atw.hu)

A palinkak altalanos készitését a kdvetkez6 folyamatabra mutatja be:

Alapanyag atvétel,
vizsgalat

A 4

Cefrekészités

T enirlic é< finomitac



9. abra: Palinkakészités altalanos folyamata

A palinkékat tilos szinezni, izesiteni. Szinére a szintelen, esetleg halvanysarga szinti, érlelt
palinka estén sargas, borostyanszinii a jellemzé. 1zére, illatara pedig az adott gyiimolcsre
jellemzd zamat. A csonthéjas gylimolesok esetén megjelenik a magnak a zamata is, ez még

kiilonlegessebbé teszik a terméket.

Agyas pélinka esetén a gyiimolcsagyas érlelés altal finomitott zamatu, és a gyiimolesoknek

megfeleld szini a termék.

A palinkakra a kovetkez6 érzékszervi tulajdonsagok a jellemzoek:
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» tiikrosen tiszta, szintelen (esetleg halvanysarga szinii), iz és illata az adott gyiimolcsre
jellemzd

» ¢érlelt palinka (és dpalinka): sargas szinti, a gylimolcs alapzamata és illata megjelenik

» agyas palinka: a gyiimdlcsagynak koszonhetéen még zamatosabb, szinesebb

» csonthéjas gyiimolesok esetén magzamat is megjelenik

A Magyar Ertéktar - Hungarikumok Gyiijteménybe vételének idépontja, 2013. 12. 20.

Kecskeméti barackpalinka

Kecskeméten 1796-ban 1étesiilt az elso hivatalos szeszfozde, de mar az 1600-as évektol allnak
rendelkezésre feljegyzések a barackpalinka fOzésérél. A Kecskemét kornyéki homokos
talajon eldszor szO16 telepitéssel foglalkoztak, és mellette telepitettek gylimolestakat is. Majd
az 1d6 eldrehaladtaval a gylimdlesfak szama megeldzte a sz6l6tokék szamat. Ebben szerepet
jatszott az Eurdpat stjto (IXX. Sz.-ban) filoxéra jarvany is, mely a sz616 kultarara fejtette ki
arto hatasat. Kecskemét kornyékére a meleg, napos iddjaras jellemzd (a napfényes orak szdma
1770 ora), mely kedvez a barack fejlddésének, ehhez hozzajon a hiivosebb &jszaka, mely igy

egylittesen adja a barack egyedi zamatat ¢s igy a palinka egyedi izét.

Ez a palinkank is eredetvédett palinka, melyhez csakis Kecskemét kdrnyékén termesztett és
szarmazasi bizonyitvannyal ellatott kajszibarack hasznalhato fel. Felhasznalhatd fajtak a
készitéséhez: Magyar kajszi, Gonci magyar kajszi, Pannonia, Ceglédi biborkajszi, Bergeron

fajtak (csakis a Kiskunsagi Homokhatsag védett teriiletén termesztettek).

Kovetelmény az alapanyaggal szemben: fajtaazonos alapanyag, megfeleléen érett, romlo

hibatol mentes, idegen anyagoktdl mentes (levél, fold, stb.).

A gyiimdlcson eldszor az atvétel soran érzékszervi és szarazanyagtartalom vizsgalatot, majd
pH-érték és cukortartalom meghatdrozast végeznek. Ezutan kovetkezik a magozas, mely
soran maximum 3 % mag maradhat, mert ennél nagyobb mennyiség elviszi a kész pélinka izét
a gytimoélces felol. A gylimoleshust apritjdk (a magozott gylimolesot zuzzak, apritjak, majd
pedig hécserélén 18 °C-ra hiitik), majd elkezd6dik tartidlyokban az erjesztés (fajélesztd
adagolas). Az erjedés koriilbeliil 18 °C-on idedlis. Az erjedés id6tartama: 7-10 nap. Az itt

kialakul6 aromak jelennek meg majd késdbb a palinkaban. Az erjedés befejeztével kovetkezik
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a leparlés és finomitas, figyelve, hogy a keletkezett aromék ne sériiljenek. Ma mar a leparléast
olyan berendezésekben végzik, melyben egy l1épésben allitjak elé a kozépparlatot. A kész
parlat mintegy 80 térfogat szazalékos. A kész palinkat fa, vagy rozsdamentes acél
tartalyokban érlelik, pihentetik. Alkoholtartalma 40% v/v = 0,3% v/v kozti kell legyen. Az
alkoholtartalmat jo6 mindségili lagyitott ivovizzel kell beallitani (To6th, 2009.)

A termék fizikai, kémiai, mikrobiologiai, érzékszervi tulajdonsagai (A 87/1998. (V.6.) Korm.
rendelet 1.§ (1) alapjan a Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium altal ellendrzott

Termékleiras):

alkoholtartalom: legalabb 40% V/V £ 0,3% V/V
metilalkohol: legfeljebb 1000 g/hl abs.alk.

etil acetat az 0sszészter %-ban legfeljebb: 60
sav (ecetsavban): legfeljebb: 100 g/hl abs.alk.
magasabb rend alkohol: 400-1000 g/hl abs.alk.

YV V V V V

10. abra: ZWACK Kecskeméti Barackpalinka
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Szatmari szilvapalinka

A szilva Kelet-Magyarorszag Szabolcs-Szatmar megyéjében, Vasarosnamény ¢és 63 kdrnyezo
telepiilésen teremhet, melybdl tiikkrosen tiszta, az érleléstdl halvanysarga szinli gyltimolcsparlat

készithetd, melynek keserlimandulara emlékezteté magzamata is van.

A teljesség igénye nélkiil a kovetkezd telepiiléseken (kozigazgatasi teriiletiikon) termelt
szilvabol, az itt meghatarozott teriileten fekvd szeszfézdében szabad eldallitani, gyartani és
palackozni: Darné, Fiilesd, Gacsaly, Kisnamény, Kispaladd, Kisszekeres, Kdlcse, KOmoro,
Magosliget, Olcsvaapati, Panyola, Szatmarcseke, Turistvandi, Vamosoroszi, Kisvarda,
Lovopetri, Nagydobos, Szamosszeg, Aranyosapati, Gulacs, Beregdardc, Nagyvarsany,

Tiszaadony, Tarpa, Tivadar, stb.

A kedvezo éghajlati viszonyoknak kdszonhetéen mar a XVI. szazadban termesztettek szilvat
ezen a teriileten ¢és készitettek szilvapalinkat, szilvoriumot. Népszertiségét még a hosszu
érésének, magas cukortartalmanak, a gondozédsmentes fajanak és egyszerti feldolgozasanak is
koszonheti. Ezen a vidéken rendszeresen fOztek palinkdt cserép vagy réz palinkaf6zo
fazekakban. Ezek koziil is kettd fajta hasznalhato fel: a Penyigei, és a Besztercei (kellemes
izli, zamatd, magvavalofajta, hiisa sargas, szine hamvaskék) szilvafajtak (egyéb szilvat max.

20 %-ban tartalmazhat).

Fontos, hogy csak e teriileten 1év6 szeszfozdében késziilhet a palinka. Kisméretii hordokban,
nagyméretli tartalyokban torténik az erjesztése, fajélesztds beoltas mellett. Az erjedés eldtt a
szilvat magozzak, ugy hogy 20%-a a cefrében maradjon (ez okozza a jellegzetes magizt). A
gyartas soran a keletkez6 CO, védOparnat kell hogy kialakitson. A magok a cefreérés soran
letilepednek, igy a fozOiistbe az Ontés sordn mar nem keriilnek bele. A leparlas réziistben
torténik, majd az érlelés fahordokban (min. 3 honap) €és rozsdamentes acél tarolotartalyokban
(min. 6 honap) torténik. A f6zés két 1épcsében maximum 1000 literes réziistokben torténik. A
keletkezd alszesz (melynek alkoholtartalma 12-20 V/V %) a finomito iistben, ismételt forralas

kovetden lesz eld, kozeép, és utdparlatra bontva.

Alkoholtartalma legalabb 40 %, szine tiikrOsen tiszta, aranysarga, ize kellemes szilvara

emlékeztetd, jellegzetes magzamattal (piritott mandula). Illatalkotdiban a kakao és csokoladé
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jelleg is fellelhetd. A nagyiizemi koriilmények kozott eldallitott szilvapalinka 52-65 V/v %

kozott mozog.

A termék jellemzdi, kémiai tulajdonsagai (A 87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan a

Foldmiuvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium altal ellendrzott Termékleiras):

alkoholtartalom legalabb 40% V/V + 0,3% V/V
metilalkohol-tartalom legfeljebb 1200 g/hl absz. alkoholra
illéanyag-tartalom legalabb 210 g/hl absz. alkoholra

Y V V V

hidrogén-cianid-tartalom legfeljebb 10 g/hl absz. alkoholra

11. abra: Szilvapélinka (Forras: www.palinkatona.wordpress.com)

Békési szilvapalinka

A Békési szilvapalinka torténete a Szatmari szilvapalinkdval parhuzamosan alakult.
Termdteriilete e szilvanak viszont Békésen és Békés kornyékén van. Olyan telepiilések
tartoznak ide, melyek a Koros folyok volgyének 30 kilométeres kdrzetében vannak, példaul:
Békés, Békéscsaba, Mezdberény, Telekgerendas, Korostarcsa, Vésztd, Geszt, Doboz, Gyula,
Sarkad, Szabadkigyods, stb. A termékhez felhasznalhatdo f0 szilvafajta a Vords szilva

(minimum 50 %), melynek jellemzo6i: szine kékespiros, 1édas, édeskésen savas.
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Felhasznalhato még a Besztercei (kék szinii, erdsen édes, savas), Stanley (sotétkék szinii), és

Ageni (ibolyaskék szinti, husa félkemény, illatos, édeskés) fajtak is.

Atvételkor érzékszervi vizsgalaton (érettségi fok, tisztasag, penész jelei, rothadas jelei nem
lehetnek rajta) esik at a fajta, melynek eredetigazolassal kell rendelkeznie a szarmazasarol.
Ellenérzik még, hogy nincs e sériilés, torédottség rajta, valamint a fajtajellemzdket. Fontos
Iépés az atvétel utdn a cukortartalom vizsgalat, hiszen ebbdl tudnak a véarhato

alkoholtartalomra kovetkeztetni.
A termék készitése a kdvetkezd 1épésekbdl all:

Szilva atvétele
Cefrekészités
Erjesztés

Leparlas és finomitas
Erlelés és tarolas

Alkoholtartalom beéllitasa

YV V. V V V V V

Palackozas

Az erjedés idOtartama a szilva beltartalmi értékeitdl fiiggden kortilbeliil: 9-10 nap, majd az ezt
koveto érlelési id6 fahordoban legalabb 3 honap. Az igy kapott palinka tiikkrésen tiszta, érlelt

valtozata enyhén sargas szinti, kellemes izii és illata (Balazs 2004.).
A termék jellemzdi (87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan):
Erzékszervi tulajdonsagok
Tiikrosen tiszta, az érleléstdl enyhén sargas szinti, kellemes szilva izii ¢és illatu.
Kémiai tulajdonsagok
Alkoholtartalom legalabb 40% V/V
Metilalkohol-tartalom legfeljebb 1200 g/hl absz. alkoholra
[ll6anyag-tartalom legalabb 200 g/hl absz. alkoholra

Hidrogén-cianid tartalom legfeljebb 10 g/hl. absz. alkoholra
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Szilvapalinha

12. abra: Békési szilvapalinka (Békési Palinka Zrt., Forrds: kme.hu)

Gonci barackpalinka

A gonci barackpalinkahoz a Gonc korzetében termett kajszibarack szolgal alapul. Ezek koziil
is kiemelkedik a Magyar kajszi, de megtaldlhatdo itt a Gonci magyar kajszi, Ceglédi
biborkajszi, és a Panndnia is, melyek felhaszndlhatéak e palinka készitéséhez. Hasonldan a
Kecskeméti barackpalinka torténetéhez, ezen a tajon is eldszor szél6termesztés folyt, majd ezt
valtotta fel a barackfak iiltetése, és folyamatos nemesitése. Eredményeképpen kialakult a
kozepes méretli, gbmbdlyded, narancssarga héju Magyar kajszi, majd a nagyobb gyiimolcsi
Gonci magyar kajszi. Hasonléan nagyméretii, lapitott, megnyutlt alaku a Ceglédi biborkajszi,
mely egy vilagos héju, narancssarga szini barackfajta. Ugyancsak narancssarga husu,

gdmbolyli alaka a Pannodnia kajszi is.

Gonc kornyékének iddjarasa kivaloan megfelel a barack termesztésének (évi napfénytartam:

1800-1900 ora kozott, juliusi kozéphémérséklet: 19 °C, évi csapadék mennyiség: 500-600
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mm). A teljesség igénye nélkiil a kovetkezd telepiiléseken eldallitott barackpalinkat lehet

Goncinek hivni;

Abaujvar, Gonc, Goncruszka, Tornyosnémeti, Boldogkdvaralja, Hernddcéce, Korlat, Vizsoly,
Abaujkér, Encs, Fancsal, Forrd, Indncs, Szentistvanbaksa, Alsogagy, Felsévadasz, Lak,
Selyeb, Szakacsi, Szikszo6, Szerencs, Sajovamos, Sajopalfa, Miskolc (kiiltertilete), Futokércs,

Baktakék, Beret, Detek, stb.

Az alapanyagnak fajtaazonosnak, kellden érettnek, romld hibatoél ¢és idegen anyagtol
mentesnek kell lennie, melyet az atvételkor ellendriznek (érzékszervi és analitikai vizsgalatok,
pl.: pH érték). A pélinka aroméjadhoz a "magiz" is hozzdjarul, maximum 3 % mag (tdrmelék) a
megengedett mennyiség ebben a palinkaban. Az erjedés koriilbeliil: 6-10 nap. Az érlelés
tisztitott fa- és rozsdamentes acéltartalyokban térténik (minimum 3 hénap, de van hogy 12
hoénap). A kész palinkdnal a palackozas elétt az alkoholtartalmat be kell allitani. Az igy nyert
palinka halvanysarga szini, jellegzetes zamatu, kajszibarack illatu ital (T6th 2009.).

A termék jellemzdi, kémiai tulajdonsagai (A 87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan a

Foldmivelésiigyi €s Vidékfejlesztési Minisztérium altal ellendrzott Termékleiras):

alkoholtartalom: legalabb 40% V/V,
metilalkohol-tartalom: max. 1000 g/hl.abs.alk.,
illéanyag-tartalom: min. 200 g/hl.abs.alk.,

Y V V VY

hidrogén-cianid tartalom: max. 10 g/hl.abs.alk.
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13. abra: Gonci barackpalinka (Forras:www.italokhaza.2net.hu)

Szabolcsi almapalinka

Alapanyaga a Szabolcs-Szatmar-Bereg megye teriiletén termelt alma, azok koziil is a Jonatan,
Jonagold, Golden, Red delicious, Idared fajtdk. Az ezen a teriileten termelt almakbol mér a
XVIIIL. szdzadban készitettek palinkat. Hazanknak ez az a régidja, ahol a sz6l6 termesztés
kultaraja nem alakult ugy ki, hanem helyette az alma (és a szilva is) terjedt el. Az itt termelt
alma hazank almatermésének kozel 40%-at adja. Mint minden palinkat, ezt is eldszor a

gyogyaszatban hasznaltdk, valamint innepekkor, a k6z6s munka soran fogyasztottak.

A XX. szazadban az alma telepitése nagy lendiiletet vett, féleg a Tisza és a Szamos volgyében

végeztek télialma-telepitéseket. Errdl az idészakrol szamos irdsos emlékiink van.

A felhasznalhaté almafajtak koziil a Golden és a Red delicious Amerikdbdl szarmazik,
gylimdlcseik kdzepesen nagyok, sarga szinliek. Az Idared alma szintén amerikai nemesités
eredménye, melynek gylimdlcse nagy, gomb alaku, piros szinli. A legelterjedtebb a Jonatdn

almafajta, mely egy novembertdl januarig szedhetd téli fajta.

Az almat megmossak, majd apritjadk kisebb darabokra (melléktermékei is kozvetleniil
erjeszthetéek). Fontos megjegyezni, hogy nemcsak az érett alméat, hanem az
almafeldolgozasbol szarmazé f6- és melléktermékeket (almalé és -sliritmény, hamozott héj,
maghéz) is felhasznalnak. Az almafajtdkat a megfeleld aranyban szoktak Osszevalogatni,
hiszen igy a kiilonbozé almafajtdk jellemzoi kiegyenlitik, kiemelik egymast. Az erjesztés
fajélesztés beoltassal torténik, hiszen ezéltal elkeriilhetd a kdros melléktermékek képzddése.

Itt figyelni kell a megfeleld pH érték beallitasara is (az optimalis pH 3-3,5).

A lepérlas hagyomanyos kisiisti modszerrel torténik, tobb 1épcsdben. Fontos a technoldgiaban
a finomitds sordn az eld-, kozép- és utoparlat megfeleld szétvalasztdsa (a nem-kivanatos
alkotoérészeket tartalmazéd eld- és utoparlatot gondosan kell elvalasztani). A hagyomanyos

réziistokben tobbszori finomitas eredménye a kellemes pélinka.

Erlelési id6 legalabb 3 hoénap (maximum 1000 literes fahordoban) - nagyobb {irtartalmu

hordoban ¢s/vagy rozsdamentes acél tartadlyokban végezve minimum 6 honap. Ha az érlelés
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tolgyfa vagy eperfa hordoban torténik, akkor a palinka szép szint, és zamatot is kap. Az
érlelés egyenletes héfoku (10-25 °C kozotti), kdzepes paratartalmti helyen torténik. Az
alkoholtartalmat lagyitott vizzel allitjak be a palackozas elott.

Az igy eldallitott szabolcsi almapalinka tiszta, sargas szinli, alma izii ¢és illata.
Alkoholtartalma minimum 40 % (de nem ritkdk az 50 % alkoholtartalmt almapalinkdk sem).
A kész palinkat mindségellendrzésnek is alavetik, mely alkohol-, metil-alkohol- és hidrogén-

cianid-tartalom ellendrzést jelent (Brillo 2009.).

14. abra: Szabolcsi almapalinka (Forras: www.palinkaoldal.hu)

A Szabolcsi almapalinka kémiai tulajdonsagai:

Alkoholtartalom legalabb 40 % V/V
Metilalkohol-tartalom legfeljebb 1000 g/hl absz. alkoholra
[ll6anyag-tartalom legalabb 200 g/hl absz. alkoholra

YV V V V

Hidrogén-cianid-tartalom legfeljebb 10 g/hl. absz. alkoholra

Ujfehért6i meggypalinka
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Ezt a palinkat a Szabolcs-Szatmar-Bereg megyei Ujfehérté kormyékén (példaul: Butyka,
Csaszarszallas, Erpatak, Kismicske, Kisszegegyhaza, Laszlotanya, Ludasté, Petéfitanya,
Szirond, Ujfehértd, Zsindelyes, stb.) készitik, melynek hagyomanyai egészen a XVII.
szazadig nyulnak vissza. Bar ekkor még csak emésztési problémakra fogyasztottak a meggyet
¢s majd csak a IXX. szdzadban készitettek beldle palinkat. Készitéséhez az ezen a teriileten
termett Ujfehértoi fiirtés, Debreceni bétermd fajtdk hasznalhatéak fel. Ez a két fajta az itt
megtaladlhato homokos, humuszos talajon kivaléan megterem. A talaj mellett a csapadék
mennyisége (500-600 mm), az éves atlaghdmérséklet (9,5 °C) és az évi napsiitéses 0rak szama

(2000 ora) is kedvezo.

Az Ujfehértoi fiirtds meggy fajta nagy (18-23 mm atmérdjii), gémb alakt, borddpiros szinf,
kemény hust, julius elején érd fajta. Szedését nagyban megkonnyiti, hogy éretten kénnyen

elvalik a kocsanytol, igy géppel szedhetd.

A Debreceni bdtermd gylimoles is nagy, gombolyl, sotétpiros szinii és géppel betakarithato.

Altalaban az Ujfehértoi fiirtds el6tt érik be.

A készitésénél, az atvételnél vizsgalatra keriil: a fajta azonossag, az érettségi allapot, az
egészségi allapot, a tisztasag, a szarazanyag-tartalom (min. 15 ref. %), a pH érték (4-5). A
magozas soran nem keriilhetd el, hogy magtoret ne keriiljon a cefrébe (ez adja egyébként a
mandulds magizt). A magtoretre vigyazni kell, maximum 3 % lehet (az erjedés soran a
magban 1évé amigdalin cidnhidrogénre és benzaldehidre bomlik). Az erjesztés kb. 7-10 nap.
A leparlés, finomitas szakaszos, kisiisti jellegli, vagy folyamatos leparlé berendezésen
torténhet. Erlelés minimum 3 hoénap. Alkoholtartalom bedllitas lagyitott ivovizzel torténik,
majd pedig palackozzak a palinkat. Jellemzd rda a mandulds magiz, a pirosas bordos szin (a

gylimolcsadgynak kdszonhetden) és a citrusos illat.
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15. abra: Ujfehértoi meggypalinka (Zsindelyes Palinkafézde Kft., Forras: kme.hu)
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A gabonakbdl késziilo termékek

A magyarokéval rokon kdzép-azsiai lovaskultirakban a blza és a gabona az élet, a haldl és az
ujjasziiletés misztériuma volt mar Kr. E. 5-6000 évvel. A magyarok szamottevd foldmuvelési
¢s novénytermesztési ismerettel érkeztek a Karpat-medencébe. Legfontosabb gabonaik a
buza, a rozs, az arpa és a koles voltak. A gabonafélék tapanyagban gazdagok, izletesek,
valtozatosan elkészithetoek, laktatok és nem utolsosorban jol tarolhatok. A gabondkbol és
Orleményeikbdl késziilt ételek népszeriségiiket annak is kdszonhetik, hogy alapanyagaik
olcsok, és konnyen hozzaférhetéek. Az emberi leleményesség szamtalan izletes ételt alkotott a
gabonakbol, amelyek inségben ¢és bdségben egyarant nélkiilozhetetlen elemei

taplalkozésunknak.

Csiramalé

A csiramalé egy striin folyd, aranybarna csirdzott gabona felhasznéldsaval késziilé édes
stitemény. Edes izét a gabona csirdzasakor lejatszodo keményitobontasnak kdszonheti, mely

soran cukrok keletkeznek.

Féleg Csongrad megyében elterjedt édesség, mely nagyon gazdag vitaminokban (A, B
vitamin csoport, E, D), valamint dsvanyi anyagokban, nyomelemekben. Szdmos egészségi
problémara is fogyasztottak, példaul vesepanaszok, bél és majbetegségek, érelmeszesedés,
iziileti gyulladas esetén. Betegségmegel6zo hatast is tulajdonitanak neki, mint példaul erdsiti

az immunrendszert, és csokkenti a rdkos megbetegedések kialakuldsanak valoszintiségét.

A gabona csiraztatdsa Kindbol szarmazik, innen terjedt el az egész vilagon. Hazankban
nagyon jol ismert a Luca napjan elkezdett csirdztatds, amihez hozzajon fdleg a téli
honapokban torténd csiraztatds, hiszen az ebbdl késziild termék (csiramalé) potolta a
gyiimolcs és zoldség hianyaban fellépd vitaminpotlast. Hazank buzatermd vidékein a téli
hoénapokban folyamatosan az asztalon volt. Majd megjelent évkdzben is, példaul husvétkor,

vagy mas csaladi tinnepek alkalmaval.
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Szamtalan valtozata terjedt el, amit mi sem bizonyit jobban, minthogy a tésztanak koznyelvi

elnevezése nincs, népnyelvi megjeldlése tajegységenként eltérd:

YV V V V V

>

Ny-Dunantulon és Oroshazan: szalados
E- és K-Dunantulon: csiripiszli

E-i Kisalfoldon: kdtés, kétis,

Garam, Ipoly és Bp. kornyékén: biracs
Dunakanyarban: méra

Alfoldon: csiramalé

Ma mar a téli honapokban is elérhetd a zoldség, €s a gylimdlcs, mégis, ez a régi édesség még

mindig késziil, koszonhetden a fentebb mar emlitett 6sszetételének, és jotékony hatdsainak.

Alapanyagai a csiraztatott buza (lehet mas kalaszos gabona is), liszt, €s viz.

16. abra: Csirazott buza (Forras: www.infocegled.hu)

Tobbféle készitési mddja is van. Van, ahol a kicsirdzott gabonat ledrolték, majd vizzel tésztat

készitettek beldle, de van, ahol a csirdzott gabonat megtorték, majd vizzel és bliza vagy

rozsliszttel keverték. Utdna tepsiben kisiitotték, aminek eredménye egy 3-4 centiméter magas

siitemény, amit kisebb kockdkra vagtak. A kovetkezOkben egy altalanos készitést irunk le.

A csiramalé készitése a kovetkezo:

1. A gabonat (buza, rozs, esetleg arpa) néhany oOrara vizbe aztatjdk, majd vékony rétegben

elteritve, nedvesen tartva kicsiraztatjak.

2. A kicsirazott gabona tovabbi kezelése kétféle lehet:
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» Megszaritjak, majd malomban lisztté 6rlik. Ebbdl a ,,csiras lisztbol” késziil a csiramalé

ugy, hogy vizzel tésztava keverik és megsiitik. (Rabakozi szalados)

» Leggyakrabban a kicsirazott gabonat mozsarban megtorik (Ujabban husdaralon

megdaraljak), majd a tormeléket langyos vizben = kiaztatjak, lesziirik.

Az igy nyert fehér szinli csiras 1ébe rozs- vagy buzalisztet kevernek, majd vékony

rétegben siitik meg. Siitése a kemencében ugyanannyi iddét igényelt, mint a nagy
kenyereké.

A siités soran a termék széle ropogds aranybarnds lesz, mézes hatast kelt, mig a belseje

szintén mézre emlékeztetd, de folyos. Ize nagyon jellegzetes, enyhe kesernyés utoizzel. Tbb

napig eltarthat6, bar ilyenkor eléfordul, hogy a teteje beszarad.
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17. abra: Csiramal¢ (Forras: www.falusiturizmus.hu)

Ma maér inkdabb a Dél-Alfoldon, Csongrad ¢és Békés megyében ismerik és fogyasszak a

csiramalét.

Kukoricamalé

A kukoricamalét sok helyen csak egyszertien malénak vagy mas néven gérhének hivjak. Ez a
kukoricalisztbdl siilt tészta kiilonféle valtozatokban ismert. Eredetileg - hasonléan a

csiramaléhoz - hozzdadott cukor nélkiil készitett édes siitemény. Készitésénél a kukorica
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lisztjébdl forrd vizzel kevert pépet 6-8 oran at meleg helyen tartottdk, mikozben a

kukoricdban 1év6 keményito cukrokka alakult, igy a tészta megsiitve kifejezetten édes izl lett.

18. abra: Kukoricamalé (Forras: hu.wikipedia.org)

Kasak

A kasa hosszu ideig hazankban a legfontosabb taplalékok egyike volt. Alapanyagai hantolt
egész (a teljes gabonaszemet tartalmazva), esetleg nagyobb darabokra tort gabonaszemek
(kasak, kasadardk). Kasat szinte minden gabonafé¢lébdl lehet késziteni, de az évek soran

inkdbb csak a kukorica, rizs, koles, hajdina az, ami elterjedt.

Foleg télen és reggelire fogyasztottak ezt a konnyen emészthetd, olcso, taplalo ételt. Gyakran

mas ételek (zoldségek, raguk) kisérdje.

A kasa készitése soran a gabonat érdemes a f0zés eldtt bedztatni (1 napra), hiszen igy

hamarabb fog megfoni.
A kasaételek készitésmodjuk szerint lehetnek:

» vizben fott kasa (levébe esetenként zsiradékot, hust is féznek, pl. ludaskasa)
» vizben fott, liszttel siiritett kasaételek

talra Ontve

kis darabokra szaggatva (dodolle, ganca)
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» tejben fott kasa

A kasaételt, ahogy mar irtuk, a helyben szokasos hazai nyersanyagokbol, kolesbdl, arpabol,
hajdinabol, kukoricabol, ritkan bizabol fozték. A rizsbdl késziilt kasa, mint koret késGbb

terjedt el.

Arpakasat hantolt arpabol (gersli) fézik. Magas tapanyagtartalommal rendelkezik, meg kell
emliteni B-vitamin tartalmat és foszfortartalmat is. Sok helyen a rizs helyettesitésére
hasznaljak. A hajdinakésa hasonléan az arpakdsdhoz szintén magas rosttartalommal bir,
valamint B-vitaminokat is tartalmaz. A hajdinakasat egyszerlien vizben megf6zik, majd
sozzak. Masik fontos kéasank a koleskédsa, melynek kiemelkedd az 4svanyianyag-tartalma,
erdsiti az immunrendszert, ezért télen eldszeretettel fogyasztottak. Készitése soran egyszeriien

ezt is vizben megfozik.

19. abra: Kasa (Forras: gittarawfood.blogspot.com)

Puliszka

Az orszag foleg keleti részének egyik foétele (az erdélyi szegény emberek 6 taplaléka volt).
Roménul mamaliga, szasz nyelven Palukesnek hivjak ezt a ma mar kizarélag kukoricalisztbdl
késziilo ételt (eredetileg - egyes forrasok szerint - hajdindbol késziilt). Hazdnkban szamos

néven illetik: kukoricaganica, kukoricamalé, ganca, gorhe (keményebb, siilt valtozata),
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polenta. Konnyt, kalériaszegény étel (a kenyérrel szemben negyedannyi kaloriat tartalmaz),

melyet reggelinél, vacsoranal foételként, ebédnél leveshez, fézelékhez, hiishoz is fogyasztjak.

Egészséges hatasa van, a bél, epe, maj mikddésére jotékonyan hat, de a megfizas ellen is
kivalo. Méregtelenitd hatdsa van, valamint megtisztitja a vért. Ezen tulajdonsagait a
kukoricaban talalhaté aracin- ¢és palmitinsav szarmazékoknak koszonheti. Vizsgalatok
bizonyitjak, hogy szabdlyozza a vércukorszintet, csokkenti a vér koleszterinszintjét (ezaltal
csoOkkenti a sziv és érrendszeri betegségek kialakulasanak kockazatat), valamint jotékonyan

hat a pajzsmirigy mikodésére is.

Az elkészitési modja nagyon egyszerli: a kukoricalisztet, kukoricadarat sds vizben vagy tejben
megfozik. A viz vagy tej mennyiségétdl fliggden beszélhetiink kemény, félkemény vagy hig
puliszkéarol. A kemény puliszkat reggel elkészitették és magukkal vitték az utazasokhoz, vagy
a munka kozbeni ebédhez. Gyakran izesitették cukorral, lekvarral, vagy fogyasztottak tardval

egylitt, de ma mar zoldséges valtozatokkal is taldlkozhatunk.

A XX. szazad elején feledésbe meriilt a puliszka, de mara Ujra divatba jott: éttermekben

koretként kinaljak, illetve glutén érzékenyek eldszeretettel fogyasztjak (Kovi 1980.).

20. abra: Puliszka (Forras: www.menshealth.hu)

Szaraztésztak

72



A szaraztésztak készitése Magyarorszagon tobb szdz évre tekint vissza. Eldszor a paraszti
haztartasokban terjedt el, elsésorban az Alfoldon (Szeged kornyékén). A szaraztészta gyartas
kivaloan alkalmas volt a hdz koriil fellelhetd nagy mennyiségli tojas felhasznaldsara.
Levesbetétként, bogracsos ételekhez hasznaltdk fel, mely még jobban gazdagitotta az ételt.

(Www.soosteszta.hu)
A tojésos szaraztésztaknak jellegzetesen magyar valtozatai:

» csigatészta
(kézzel formazott levesbetét, elengedhetetlen hozzévaldja a  magyaros
tyukhuslevesnek)

» tarhonya

» lebbencs

Csigatészta

A csigatészta vagy mas néven ludgége tészta kivalo levesbetét (féleg tinnepi huslevesekbe).

Régen ,,csigacsinalot” tartottak (foleg az eskiivok elétt), mikor is Osszegytiltek az asszonyok
¢és csigatésztat készitettek. A készitése nagyon munkaigényes, ezért kozben, beszélgettek,
énekeltek, meséltek az asszonyok. Mar az 1700-as évek végérdl maradtak rank emlékek a
ladgége készitésérdl, és az 1892-ben megjelent Zilahy Agnes altal irt ,Valodi magyar

szakacskonyv” mar leirja a készitését.

Osszetétele nagyon egyszerii, hiszen lisztbdl és tojasbol (minél tobb annal szebb lesz a tészta)
all. Készitése sordn egy keményebb tésztdt dagasztunk, melyet nyujtéfaval vékony lappa
nyujtjuk. A vékony tésztaval gyorsan dolgozunk, nehogy kiszaradjon. El0szor kockakra, vagy
rombuszokra vagjuk (kisebbre vagy nagyobbra, ahogy tetszik). Ezutan, torténik a sodras,

amikor a bordara (szov6borda) helyezziik a kis tésztadarabot, majd penderitével (orso, fa, fém
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palcikaval) felsodorjuk. A tészta sodrasara egy ~10 X 10 centiméteres finoman bordazott fa
lap szolgél. Figyelni kell arra, hogy a tészta szép recés, kis kiirtd formaji legyen. Ez a
munkafazis a csigatészta gyartas leghosszabb ¢és legmunkaigényesebb része. Ma az
lizemekben a tésztat matricakon préselik keresztiil és az igy elkésziilt cs6bdl egy adapter

segitségével menetbordéakat alakitanak ki.

A régi hagyomanyt mutatja, hogy a csigacsinald borddknak kiilonboz6 alakjuk is volt (virag,
sziv, stb.). A kész tésztat deszkan szaritjuk, altaldban egy napig (lizemekben 15-17 oran

keresztiil, 65 °C-os levegdvel), majd a forrd levesben megfézziik.

21. abra: Csigatészta (Forras: www.jozsateszta.hu)

Tarhonya

A tarhonya vagy reszelt tészta valdszintileg torok kozvetitéssel jutott el hozzank Perzsiabol.

Hazankban féleg Szeged kornyékén készitették ezt a tojasbol, lisztbdl, sébdl és esetleg viz
hozzaadéasaval késziilt tésztat, melyet a Tisza mentén szallitottak piacokra, vasarokra, vagy
megrendelésre hazakhoz. Mar az 1600-as évekbdl vannak emlékek a tarhonya szonak a
hasznalatarol (bar ekkor még nem biztos, hogy erre a tésztara értették). Nevének eredetérdl

megoszlanak a szakemberek véleményei. Népszertisége az 1800-as évektol, de féleg az 1879-
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es nagy arviz utan névekedett rohamosan, féleg a mar emlitett szegedi régidban, az Alfoldon.
Ez idében hataroztak el egy 1933-ban tartott szegedi gytilésen, hogy mindenhova (iskola,
korhaz, honvédség, stb.) elviszik €s bemutatjadk a tarhonyat. Nemcsak hazankban, hanem
Németorszag déli teriiletein (,,riebele” — dorzsolt), Romanidban, Torokorszagban (,,farfel”) és

manapsag Amerikaban is taldlkozhatunk bizonyos fajtaival.

Az eredeti tarhonya (szegedi) recept a kovetkezd: fél kil liszt, egy tojas, so és viz. Eltérések a
receptekben fOleg a tojds mennyiségében (2, 4, 6 ¢és 8 db) vannak. Ezen alkotok
Osszedolgozasa ¢€s a gyartds eredményeképpen alakul ki az 2-7 mm atmérdjli, egyenetlen

méretl alig, vagy er6sen sarga szinii apro magyar szaraztészta.

22. abra: Kézi gyartasu tarhonya (Forras: www.europeancuisines.com)

Készitése sordn az Osszetevokbodl kemény tésztat gytrnak, majd ezt atdorzsolik két kiillonbozo
lyuknyilasu szitan. A régi konyhatechnikdban a kemény tésztat lereszelték, vagy késsel
vagtak 0Ossze ¢és kézzel, tenyérrel deszkdn felgdmbolyitették, majd tarhonyaszitaval
osztalyoztak. Volt, ahol a tarhonyatésztdit nem gyuartak, hanem sodortdk és kozben vizzel
locsolgattak, majd attortek. Ez volt a készités legmunkaigényesebb része, ezért ma mar nem

igy, hanem inkabb géppel készitik.

75



23. abra: Gépi gyartasu tarhonya (Forras: www.mindmegette.hu)

Ezutan rovid ideig napon, majd arnyékban kiteritve szaritjdk meg (2 napig). Altaliban nyaron
(arataskor) készitették, hiszen a juniusi meleg segitette a tarhonya szaradasat. A szaradas utan

egyszerll vaszonzacskoban tartottak.

Szamos étel késziil beldle van, ahol tejfollel, tojassal elkeverik, vagy olajon megpiritjak, majd
hagymaval, paprikaval vizben megf6zik, de készitenek krumplistarhonyat, vagy zoldségekkel,

kolbasszal pasztortarhonyat, esetleg lecsoba, porkoltbe teszik.

A legegyszeriibb étel beldle, mikor megpiritjak, majd a kasaételek mintajara kevés

folyadékban stirtire fozik.

Lebbencs

A lebbencs tészta egy gyurt tészta, mely hazdnkban féleg az Alf6ldon volt ismert ezen a
néven. A lebbencs nevet valdsziniileg a 1égaramlat altal lebegtetett szarado tésztarol kapta. Az
orszag tobbi részén tordelt tészta (ami szintén utal a készités modjara), csipkedett, lacsuha

néven nevezték.

Készitése soran a gyurt tésztat levelekre nyujtottak (kb. 0,4-0,6 mm), amit rudakra akasztva

hiivos, szellds helyen megszaritottak, addig mig a nedvességtartalma le nem csokkent 14 %-
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ra. A szaradds soran mar toredezett a tészta, de a végén a nagyobb darabokat kézzel torték
Ossze. A kisiizemi technoldgianal altalaban 8 tojasos tésztat készitenek, melyet 50 X 50
centiméteres darabokra vagnak ¢&s iranyitottan 12-14 O6ra alatt megszaritanak. Kivalo
levesbetét (ebben az esetben volt, hogy szaradas nélkiil azonnal f6zték), valamint pasztorételt
(Iebbencs, szalonna, burgonya, hagyma) is készitettek beldle. Legegyszeriibb a zsiron piritott

tésztabol elkészitett lebbencsleves.

i ﬂ

24. abra: Lebbencs tészta (Forras: www.grocceni.com)

Lepénykenyér

A lepénykenyér lisztbdl, sobol, vizbdl allo erjesztetlen (€lesztd nélkiili) siilt tészta. Nagyon
sokféle névvel illetik, példaul: hamuban siilt pogéacsa, bodag, lepény, laska, stb. Készitéséhez
a buza ¢és kukorica mellett, készitik arpabol, rozsbdl, hajdinabol is. Nagy hagyomanya van a
kiilonboz6 izesitéseknek is: paprika, bors, stb. Az egész orszagban készitik a Dunantultol
egészen az Alfoldig bezardlag, foleg kenyér helyett 6 ételek kisérdjeként. Sokan a lepényt
nevezik a kenyér dsének, hiszen mar az 1300-as évekbdl vannak emlékeink rola, és az 1600-
as években a lepénykenyeret egyszeriien csak kenyérnek hivtak. Az 1600-as években jelent
meg az erjesztett tészta €s ezutan a két termék, a lepénykenyér és a kenyér szétvaltak. Ezutan

a kenyér a magyar ember szaméra azt a buzalisztbdl vagy rozslisztbdl késziilt, soval, vizzel,
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kovasszal kelesztett, dagasztott és kemencében siitott emberi taplalékot jelenti, amit a

haziasszony, vagy a pék siit (Kisban 1968).

A lepénykenyeret nyilt tlizon (van ahol hamuval fedve, esetleg kemencében) siitotték. Az
eredmény egy 15-35 centiméter atmérdju, 2-3 centiméter vastag lepény lett. Hazénkban

tobbféle formaban fordult eld, példaul karika, vagy kis cip6 alakban.

A lepénykenyeret - mint mar elébb emlitettiik - a kenyér helyett fogyasztottak, és nemcsak
hazankban, hanem a Balkan-félszigeten és E-Eurépaban is (féleg azokban a régiokban, ahol a
mezdgazdasagnak nagy hagyoméanya volt). Ennek megfeleléen szamos hagyomany,

fogyasztasi szokas alakult ki.

JelentSségét szamos magyar kifejezés, szolas is jelzi: ,, kenyérkereset”, ,,Ugy kell, mint egy

falat kenyér.”, ,,kenyerespajtas”.

A kelesztett kenyér elterjedésével a XX. szdzadban visszaszorult. Ma mar csak bizonyos népi
szokasok alkalmaval készitik, példaul Luca napjan, nagypénteki kenyérsiitési tilalom esetén,

angyalkaknak stitotték vagy a szegényeknek a halott lelki tidvéért.

25. abra: Lepénykenyér (Forras:
www.femcafe. huhttps://www.google.hu/search?g=lep%C3%A9nykeny%C3%A9r&biw=160

0&bih=747 &tbm=isch&tbs=simg:CAQSpwEJQdfLOLBxkylakeELELCMpwgaiAEKOgeCE
hSYGfQilh 15GMMa%hj1DSMWsBP7JRogyHW-
1Vz4ePyDIGBI9FFL87H4rde0thSPAMsePFR{Tnj4KSgeDEhSsFrYLrwvGCa0WrevICbEVig
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awCxowpeo5ScVQPLuapMV7HXI12rQsAU{tZ4h3uvkW8M2I10yrMVrFmWieamFJNUe8yaib
yRDCE6sDzoobX-6g)

Kenyérlangos

A kenyérlangost mas néven langallonak (nyugati orszagrészben), lapdtyanak vagy pomposnak

(Kelet-Dunantilon) hivjak.

Elészor az 1700-as években taldlkozhatunk vele, amikor is a paraszti haztartisok a
kenyértésztabol raktak el, és azt megformédzva a kemence fenekére rakva (kozvetleniil a lang

elé) gyorsan megsiitotték.

Készitése a kenyérsiitéskor a kenyér tésztajabol, ill. annak tekndkaparékabol maradt tésztabol
torténik. Ezt lapos, 20-30 centiméter atmérdjivé formazzédk (1,5 cm vastag), majd a
kenyérsiités utdin a még meleg kemencében megsiitik. A termék végsé tomege 250-300
gramm kozott mozog. Kiilonféle izesitéssel késziil ez a siilt tészta, gyakran tepertdt, szalonnat
gyurnak a tésztaba vagy ezzel megtoltik. Van, hogy a feliiletére tejfolt, zsirt, hagymat,
kaposztat, kolbaszt, sajtot szérnak ¢€s igy siitik meg (ezt hivjdk magyar pizzanak is). De

nemcsak sos, hanem édes valtozatokkal is talalkozhatunk, amikor is lekvarral fogyasztjak.

26. abra: Kenyérlangos (Forrés: www.infonograd.hu)
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Langos

A langos szamos orszagban (Magyarorszdgon, Romania, Szlovakia és Szerbia magyarlakta
vidékein, Ausztria, Csehorszag — magyar hatasra) ismerik és szeretik. Akarmilyen irodalmi
forrast néziink, a langost magyar termékként ismerik. Elterjedését annak kdszonheti, hogy a
kenyértészta készités sordn megmaradt tésztadarabot mindig felhasznaltdk. Az egyik ilyen
hasznalat volt a mar emlitett lepény, de kiilfoldon ez a maradék tészta adta a pizza tésztat.
Nalunk a lepény mellett ezt a tésztadarabot forr6 zsiradékban siitik ki (régen a kemence eliils6
részében siitotték, de az otthoni kenyérkészités eltlinésével, ma olajban, zsirban siitik). Ez a
langos. A kisiilt langos feliiletére sot, fokhagymat, tejfolt, sajtot tesznek (van hogy egyiitt
szorjak a feliiletre). Hazankban a vasarok, piacok, biifék és a strandok elengedhetetlen részei a

langosstitok.

A langos manapsag lagy kelt tésztabol késziil, amiben eldszor az é€lesztdt tejjel és cukorral
felfuttatjak, majd hozzagyurjak a lisztet, a sot,a vizet és egy kevés olajat. A kész tésztat
letakarva koriilbeliil 1 6ran at pihentetik, ekkor j6 dupldjara megkel. A tésztabol kis darabokat
tépnek, amit Ovatosan vékonyra kihuznak és ezt forrd olajban Kkisiitik, minkét oldalat
megsiitve. Ezen a hagyomanyos langoson kiviil - ami buzaliszttel, élesztovel és vizzel késziilt
- krumplilangos is készithetd, ami fott burgonyat is tartalmaz. A kisérletezOk mostansag

tojast, cukrot, kefirt, tejet vagy tejfolt is raknak a langos tésztajaba.

27. abra: Langos (Forras: www.gyermelyilangos.hu)
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Palacsinta

A palacsinta valamelyik valtozatat szinte az egész vilagon ismerik, kiilonbség a névben és az
Osszetételben van. Szdmos nemzet vallja a maga specialitdsnak a palacsintat. Eredetileg nagy
valdszintiséggel a romai korbdl szarmazik, ahol is nagy szerepe volt a romai légionariusok
taplalkozasdban. Akkor az egyszerti liszt, viz, s6 felhasznaldsaval készilt tésztat kovon
stitotték meg. Régi recept mar az 1439-es évekbdl is maradt rank és innentdl kezdve szamos

szakacskonyvben megtalalhatjuk.
Szamos elnevezése van:

Franciaorszag - crépe
Lengyelorszag - nalesniki
Magyarorszag - palacsinta
Ausztria - platschinken
Dél-Németorszag - pfannkuchen
Eszak-Németorszag - eierkuchen
Oroszorszag - blini

Malajzia - kuih dadar

USA - pancake

Mexiko tortilla

YV V.V V V V V V V V

A hazai véltozat egy liszt (buzaliszt), tojas, so, cukor, viz (szoédaviz) és tej felhasznalasaval
késziild folyékony tészta. Készitése soran ezt a folyékony tésztat forrd serpenydben, mindkét
oldalat megsiitve készre siitik. Lehet édes vagy sos, eloétel, foétel vagy desszert. Készitik

toltve feltekerve, hajtogatva esetleg bundaban kistitve.
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28. abra: Palacsinta (Forras: www.barcsa.ro)

Hires magyar specialitadsok:

» Hortobagyi husos palacsinta: ezt a palacsinta tipust ledaralt (borji porkolt) porkalttel
toltik meg, fokhagymaval, séval, borssal, piros paprikaval, stb. izesitik. Tejfollel,
szafttal ledntve siitében Osszesiitik. Erdekessége, hogy nevét nem a Hortobagyrol,
hanem egy egyszerli marketing fogasként kapta (az 1958-as briisszeli vildgkiallitasra

krealtak).

29. abra: Hortobagyi husos palacsinta (Forras: www.vegeta.hu)
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» Gundel palacsinta: A hires Gundel dinasztia alapitdja Johannes Gundel volt, aki az
1850-es évektdl vendéglokben, sorozokben dolgozott, majd az Arany Sasban
fopincérként tevékenykedett. 1869-ben megvasarolta a Bécsi Sorhazat, majd a
Viragbokor vendéglot, az Erzsébet Kiralyné Szallodat, az Istvan Foéherceg Szallodat és
kozben nevét is Gundel Janosra valtoztatta. Sikert sikerre halmozott, a kor jelentds
ismert emberei mind a vendégei voltak. Fiai koziil Kéaroly volt, aki tovabbvitte a
hagyomanyokat és hozzajarult a Gundel név Sregbitéséhez. O vette bérbe a mai napig
a Gundel étteremnek helyet ado varosligeti Wampetics vendéglot. A hires rumos-dios-
csokis palacsinta Marai Sandorhoz kothetd, pontosabban a feleségéhez, Loldhoz,
Gundel Karoly téle vette at. Ez lett a mazsoldaval, rummal, citromhéjjal izesitett
tejszines dids toltelékkel toltott, négyrét hajtott palacsinta csokoladédntettel. A pontos
aranyok, €s a recept titkos.

A Gundel Kéroly gasztronémiai és vendéglatdipari oroksége €s a Gundel étterem,

2014. 04. 15.-én keriilt be a Hungarikumok kozé.

e —

30. abra: Gundel palacsinta (Forras: www.bitter-sweet-bakery.blogspot.com)

Rétes

A rétest az egész vilagon ismerik, de foleg Kozép ¢és Kelet Europa iinnepi tésztdja.
Magyarorszagon kiviil Ausztridban, Szerbidban, Csehorszdgban, Horvatorszagban,

Szlovénidban és Romanidban is nagyon kedvelt és elterjedt. Az els6 irasos rétes recept 1696-
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bol szarmazik, és a Bécsi Varosi Konyvtarban 6rzik. Féleg tinnepekkor készitik (ijév,

lakodalom, stb).

Buzalisztbdl, zsirral, tojassal, soval, vizzel gyurt tésztabol késziil, mely a mai formajat
(feltekert, toltott) az 1800-as évek végén nyerte el. Rokondnak a Torokorszdgban vagy a
Balkénon késziil6 baklava (rakott rétes, dioval, pisztacidval, mézzel, cukorral) és a burek

(torta vagy haromszog alaku, hussal, tardval, stb. toltott tészta) tekinthetd.

1. tablazat: Altalanos rétes recept (Forras: Hagyomanyok, fzek, Régiok, 1. kétet, 132 0.)

Osszetevok Mennyiség
Liszt 60 dkg
S6 1 dkg
Tojas 1 db
Zsir 8 dkg
Ecet 10 ml (20 %-0s)
Viz 2,5dl

A készitéséhez tigynevezett réteslisztet (grizes, daras vagy kétszer fogds lisztnek is nevezik,
régen ez volt a nullés liszt) hasznalunk, melyet haszndlat el6tt jol atszitdlunk. Hozzaadjuk az
olajat, a vizet, és jol 0sszedolgozzuk egy puha tésztava. Ma mar készen is lehet kapni a rétes
tésztat (ehhez kalium-szorbatot is adnak tartdsitoszerként). Az lizemekben késziilo réteslapok

altalaban 40x40 centiméteresek, melyekbdl tobbet (~5 db) hajtanak 6ssze €s ugy csomagoljak.

A tészta kialakitasa soran egy rovid 15-25 perces pihentetés kovetkezik. Majd asztalon,

kézzel, hartyavékonyra nyujtjuk (ennek feltétele a j6 mindségi liszt, nagy sikértartalmu liszt),
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feliiletét zsirral vagy olajjal kenjiik. Tolteléket tetsziink rd, és az abrosz felemelésével

gongyoljiik fel a rétest a tolteléke koriil (eldtte az abroszt jol be kell lisztezni).
Ezutan kovetkezik a toltés, a rétestészta tolteléke igen valtozatos, jellemz6 toltelékek:

turétoltelék
maktoltelék
almatoltelék
meggytoltelék
paprikas toltelék
tokds-makos toltelék
tokds-turos toltelék
répas toltelék

babos toltelék
dids-szilvas toltelek
tepertds parasztrétes

kaposztas toltelek

YV V. V V V V VYV YV V V VYV V V

tards-barackos

Ebbdl a felsorolasbol is latszik, hogy a toltelékeknek csak a képzelet szabhat hatart. Hiszen
vannak még burgonyds, sonkas, tejfolos, stb. toltelékkel késziild rétesek is. Kizsirozott tepsibe
helyezziik, és forrd siitdben vagy kemencében ropogdsra siitjiik. Majd rovid idejii pihentetés
utan, ferdén, szeletekre vagjuk, tetejére porcukrot vagy vanilids porcukrot szérunk. Igy
késziilnek a hajszalvékony, ropogos tésztak, - sos vagy édes toltelékkel-, melyet altaldban

rombusz alaktra vagunk.
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31. abra: Rétes (Forras: www.otletkonyha.hu)
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Irodalomjegyzék

2008. évi LXXIII. torvény a palinkarol, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti
Tanacsrol. Magyar Kozlony- €s Lapkiado Kft.

Balazs Géza - Palinka, a hungarikum, Allami Nyomda Részvénytarsasag Budapest
2004 (ISBN 9789638567437)

Balézs Géza: Palinka, a hungarikum, Allami Nyomda Rt., 2004 (ISBN 9638567430)
BESTILLO Palinkahdz BESTILLO Palinkahdz weblap. bestillo.hu. (Hozzaférés:
2010. julius 30.)

Brill6 Tibor (szerk.) - Palinkatérkép, Kiadd: Stiefel Eurocart Kft. 2009 (ISBN
9789639623)

Csizmadia A.- Kutvolgyi M.- Nyers Cs.: Gabonakonyha, Timp Kiado, Bp., 2002.
Ecsedi Istvan: A debreceni ¢és tiszantuli magyar ember tdplalkozasa (Debrecen, 1935).
Europai Parlament ¢és a Tanacs 110/2008/EK rendelete (2008. januar 15.): A szeszes
italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérol, cimkézésérdl és foldrajzi
arujelzoinek oltalmarol

Farnadi Eva (szerk.)- Hagyomanyok, izek, régiok Alfoldi Nyomda, 2000 (ISBN
9632129539)

Gergely Anikd: Magyar kostolo — Gasztrondmiai utazas, Vince Kiado, Bp., 2000.
Gonci Barackpalinka termékleiras. fvm.gov.hu.

Kecskeméti Barackpalinka termékleiras. vfvm.gov.hu.

Kisban Eszter: A lepénykenyér a magyar népi taplalkozasban (Népi Kultura — Népi
Tarsadalom, 1968).

Kohary Erzsébet (szerk.) : Eleven 6rokség — Kenyér- és kasandvények a Karpat-
medencében, Agroinform Kiado, Bp.

Kovi Pal: Erdélyi lakoma, Kriterion Konyvkiado, Bukarest, 1980 — a hivatkozasokban
Erdélyi lakoma

Magyar Néprajzi Lexikon

Ortutay Gyula (szerk.): Magyar néprajzi lexikon V. (Szé-Zs). Budapest: Akadémiai.
1982. 344-345. 0. ISBN 963-05-2443-0

Rapaics Raymund: A kenyér és taplalékot szolgaltatd ndvényeink torténete, Kiralyi

Magyar Természettudomanyi Térsulat, Bp., 1934
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Szathmary Laszlé: Ujabb adatok a torkolypalinka torténetéhez hazankban. Magyar
Elektronikus Konyvtar (Altalanos Szeszipari Kozlony, 1933. No. 21-22. p. 2., No.
23-24. pp. 4-5.)

Toth Adrienn: Gonci Barackpalinka. vinoport.hu,

Toth Adrienn: Kecskeméti Barackpalinka. vinoport.hu,

www.csiramale.zxqg.net

www.gundel.hu

www.soosteszta.hu
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5. A NEMZETI ERTEKTARBA BEJEGYZETT ETELEK ES ELELMISZEREK

5.1. Budapesti téliszalami

Budapesten a XIX. szdzad vége ota folyik szalamigyartds. A budapesti szaldmigyartas
legjelentésebb cégét a Herz csalad hozta létre és fejlesztette fel tobb generdcion keresztiil,
szakmailag és gazdasagilag. A tobb mint 110 éve azonos technoldgiaval és Osszetétellel
gyartott Budapesti téliszalamipenészbevonatat alkotd penészflora olyan penészgombakbol all,
amelyek ¢életképességét nem korlatozza a fiistolt feliilet, igy a rudak feliiletén jol megtapadnak
¢és szaporodnak, ami penész-starterkulturakkal — azok fiistérzékenysége miatt —nem érheto el.

Foldrajzi eredet:

» Elodallitasa Budapesten, a Dunatol szamitott 1 km-en beliili teriileten torténik.

A f0ldrajzi teriiletr6l vald szarmazds nyomon kovethetdségét megfeleld bizonylatolassal
biztositani kell. Az eléallitas helyszineként a gyartonak barmikor igazolnia kell tudni, hogy az
eléallitas, de legalabb annak "az eldallitais modja" részben kiilon feltiintetett miiveletei - az
alapanyagapritastol a fiistdlésen keresztiil a szaritasig - Budapesten, a Dunétol szamitott 1
km-es korzetben torténtek.
Jellemzdi:

» Egyenletesen daralt és elkevert hus és szalonna szemcsékbdl all6 homogénen

fiiszerezett fiistolt huiskészitmény.

» Feliilete sziirke nemes penésszel egyenletesen bevont.
» Lo vagy miibélbe toltott, egyenletes feliiletii, 40-85 mm atmérdji.
» Vagas feliiletén piros-barna hus és fehéres zsirszalonna egyenletesen eloszlik.
» Kellemesen fiiszeres illata, az érett hus és nemespenész harmoniajaba.
» Jol szeletelhetd, nem szétesd, egyenletes.
Alapanyagai:

» sertéshus (legalabb egy éves, 150 kg-nal nehezebbherélt him, vagy tenyésztésbol
kivont néstény, csak szinhas: comb, karaj, lapocka, tarja, dagado, szlizpecsenye)

» sertésszalonna (mirigyektél mentes kemény hasa- és tokaszalonna

» fiszerek (fehérbors, csemege paprika, szegfiibors,amelyek koziil a szegflibors illata
dominal)

»  étkezési sO, natrium-nitrit
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A gyartashoz csak bizonyos fajta sertések hasznalhatoak:mangalica, cornwall, berkshire,
nagyfehér hussertés, lapaly, duroc,hampshire és pietrain fajtak, illetve ezek keresztezésébol

szarmaz6 egyedek. Gyartas elott a hust és szalonnat 7°C maghdmérsékletre le kell hiiteni.

Eléallitasa:
» A hitott alapanyagokat osszekeverik, bélbe toltik.
» Maximum16°C-on, 12-20 napig biikkfaval fuistolik.
> Erleld szarit6 helyiségben 2-3 honapig érlelik.

5.2. Gonci kajszibarack

A ,,Gonci kajszibarack” ( 19.4bra )Magyarorszag északi részén,a Herndd menti Hegyalja, a
Szerencsi dombsag ¢és a Cserehat hegy- €s domboldalain terem, 150-300 m tengerszint feletti
magassagon. A tajegységen egyenletesen hideg tél van, az atlagosnal késObb tavaszodik, igy
kisebb veszélye a fagykaroknak, melyek a viragokban illetve terméskezdeményekben is kart
tehetnek. Goncon és kornyékén nagyjabol 200 hektaron termesztenek kajszibarackot.Az atlag
terméshozam hektaronként 70-80 mazsa. Ennek nagy részét konzervgyarakban dolgozzak fel
vagy frissen keriil fogyasztasra, a termés gyengébb mindségii részEébdl palinka késziil.

A ,kajszi baraczk” elnevezés 1667-ban jelenik meg eldszor a korabeli irasokban. 1871-ben
Gonc és kornyéke mar hires a kajszibarackjarol.1880-ban a filoxéra elpusztitja a sz616s
kerteket, ekkor ezekre a teriiletekre is gylimolcsot telepitenek. A kajszibarack 1890-ben még
haztaji kertek gyiimolcse, nagy mennyiség termesztése ezutan indul meg.Gonci kajszibarack
elnevezés 1950-60 kozott valt elterjedtté, 1976 ota elismert fajta. Az Eurdpai Bizottsag 2011.
majus 20-an bejegyezte az oltalom alatt allo6 eredet-megjelolések és foldrajzi jelzések
nyilvantartasaba.

Foldrajzi teriilet:

Borsod-Abauj-Zemplén megye alabbi kistérségei: Abatj-Hegykozi kistérség, Encsi kistérség,
Szerencsi kistérség, Szikszoi kistérség.

Gonci  kajszibarack elnevezést hasznalni a fenti teriileteken termett kovetkezo fajtak

jogosultak:
Gonci magyar kajszi, Magyar kajszi C 235, Mandulakajszi, Bergeron, Ceglédi Piroska,

Ceglédi biborkajszi, Ceglédi arany, Ceglédi 6rias, Panndnia.
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19. abra Gonci kajszibarack

(Forras: http://fuszereslelek.blog.hu/2012/05/29/a_gonci kajszi)

Jellemzdi fajtanként meghatarozottak, hasonldéan, mint a ,, Gonci magyar kajszi ” esetében:
» Alak : gombolyt.

Méret:kozépnagy, legkisebb atmérd 40 mm.

Gyilimoélcshéj szine: élénk narancssarga, a napos oldalon élénkpiros.

Husszin, allomany: aranysarga, finomrostu, éretten 1édus, puha.

Y V V V

Iz, savtartalom: édes-savas, zamatos.

5.3. Hajdusagi torma

A ma termesztett torma O6sét valoszinlileg mar az dsmagyarok is gytjtotték,és a Karpat-
medencébe is magukkal hoztdk. Termesztésérdl feljegyzéseket a XVII. szazad ota talalunk, a
Hajdusagba a XIX. szdzad -elejénkeriilhetett. A hajdisagi termdétajtalajtani, éghajlati
sajatossagai és az kiilonleges bakhatas termesztési mod, amit hasznalnakeredményezte azok a
tajfajtaknak a kialakuldsat, amelyeket ma Hajdiisagi tormaként ismeriink ( 20.4bra) .A torma
fogyasztott része a gyokértorzse, amit rizomanak hivnak. A rizoma az el6z6 évi szaporitast

szolgalo talpgyokerek megvastagodasabol fejlédik ki, tiltetéstol felszedésig kb. 180 nap alatt.

Az ugynevezett bakhatas termesztési technologia Debrecen kornyéki specialitas.
Jellemzdje, hogy a dugvanyokat bakhatakbanfiiggdleges helyzetben rakjak, igy a rizomak
egyenesek lesznek. A technologia kozel 100 évig fejlodott. Arra torekedtek, hogy a sok
kézimunkat gépesitsék. A helybeli kovacsok egyedileg készitettek bakhat készitd és

terméskiszedd ekéket.
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20. abraA hajdusagi torma

Forras: http://www.magro.hu/agrarhirek

Eredetvédett foldrajzi terulet:

Hajdu-Bihar megye jol koriilhatarolhato, tertiletileg 6sszefiiggd tajegysége. (Debrecen-Halap,
Debrecen-Bank, Létavértes, Ujléta, Kokad, Almosd, Bagamér, Vamospércs, Hosszupalyi,

Monostorpalyi, Nyirdbrany, Nyiracsad, Nyirmartonfalva, Nyiradony)

Jellemzdi:
» Rizomaja egyenes, hengeres, kiilseje vilagosbarna, htisa csontfehér.
> Ize sohasem fas, alacsony a torma csipésségét okozo allil-izotiocianat tartalma igy

zamata kellemesen csip0s.

5.4. Magyar sziirkemarha his

A kozépkorban nagyteriileti legel6kon, szabadban tartott gulydkban tenyésztették az
allatokat. A mezdvarosok kialakuldsdban dontd szerepe volt a szarvasmarhatartdsnak.A
magyar sziirkemarha hazank éshonos fajtaja (21. abra). A XIIL.-XVIII. szézad idején Kozép-
Eurépa legjobb hustermeld allata volt. Hosszi id6n keresztiil fontos szerepet 6ltott be a
magyar gazdasagban. Tobbszaz kilométerre ldbon hajtva, kitind izletes hust szolgaltatva,
megalapozta Magyarorszag hirnevét a kivald hiz6 marhat igénylé orszagok korében. A
marhatartas fénykora az 1800-as években volt. Ezt kovetden intenziv takarmanyozasu, jobb
husforméju és jol tejeld szarvasmarhafajtdk jelentek meg. Ezutan ezeknek a fajtdknak a
tenyésztése keriilt eldtérbe, igy a sziirkemarha allomany csokkenésnek indult. Az elsd
vilaghabora utani években, az 1929-t6l kezdddd gazdasagi valsag ismét novelte a kiilterjes,

igénytelen marha iranti igényt, igy ebben az idében ismét fellendiilt a szilirkemarha
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tenyésztése. 1945. utan szinte teljesen megsziint a fajta iranti kereslet. Az utobbi tiz évben
ismét eldtérbe keriilt a természetes mddon, hagyomanyosan tartott allatok husa iranti

érdeklddés, ezért megint fellendiilt a sziirkemarha tartasa.

21. abra Magyarsziirkemarha
(Forras:http://genmegorzes.hu)

A magyar kormany 2008 06szén kezdeményezte az Eurdpai Bizottsagnal a ,,magyar
sziirkemarha hus” oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésként (OFJ) torténd nyilvantartasba vételét,

amely a 2011. december 9-1 1300/2011/EU bizottsag végrehajtasi rendelettel megvaldsult.

Leirasa:

A ,Magyar sziirkemarha hus” elnevezés kizardlag a Magyarorszagon, extrém-extenziv

viszonyok kozott tartott, bizonyitottan a Magyar sziirke szarvasmarha fajtabol szarmazo,

fajtaazonos ¢és fajtatiszta egyedekbdl nyert hus vonatkozasdban hasznalhat6.

Jellemzése:
» Rendkiviil szivosfajta. Akar honapokig elél a szikes pusztak legeldinek fiivein rideg
tartasban. Teleltetése fiitott istallo helyet karamban megoldhat6.
» Teljesen ellenalld a nyugati szarvasmarhdk betegségeivel — giimdkor, szivacsos
agyveldgyulladas — szemben.

» Husanak szine élénk-s6tétvoros, sotétebb tonusu a tobbi marhahtsnal.

Y

Husa finom rostu, igen izletes, vadhusokéhoz hasonlé.

» Minimalis mennyiségli izmon beliili faggyut tartalmaz (~1,2%).
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» Zsirsav  Osszetétele a humantaplalkozas szempontjabol — az  extenziv

takarmanyozasnak koszonhetden a legkedvezdbb.

5.5. Szegedi szalami vagy Szegedi téliszalami

Az Alfold id6jarasa meleg, napsiitéses, igy kedvez a gabona és takarmany termesztésének. A
takarmany kellé alapot adott a haztaji gazdasagokban a sertéshizlalasnak. gy ezen a teriileten
megjelent a husfeldolgozas, illetve a husalapti termékek, kozottik a szalami gyartasa.
Szegeden els6ként Rolando Péter gyartott szalamit még 1841-ben. Pick Mark 1869-ben
alapitotta meg cégét, amely fokozatos fejlesztés eredményeként 1885-ben megkezdte a
nagylizemi szaldmi gyartast. A szaldmi gyartasdhoz oreg, érett sertésekbdl szarmazohtusokat
hasznaltak. Csontozéds elott a félsertéseket pihentették, majd az intalanitott htsokat
szikkasztottdk, apritottdk és fliszerezték. A bélbetoltés utan fiistdlték és az érlelés soran
alakult ki a feliileten a nemespenész réteg. A Tisza partjan az érlelé tornyokban nagyon
kedvezd volt klima a penész kialakuldsdhoz. Kezdetben csak télen végeztek szalamigyartast,

innen szarmazik a ,,téliszalami” elnevezés.

A termék leirdsa:

» Egyenletesen daralt és elkevert hus és szalonna szemcsékbdl allohomogénen
fliszerezett fiistolt huskészitmény.

» Természetes vagy mibélbe toltott, felillete sziirke nemes penésszelegyenletesen
bevont, enyhén rancos

» Vagas feliiletén piros-barna hus és fehéres zsirszalonna egyenletesen eloszlik.

» Tomor, rugalmas, nem til kemény, jol szeletelheto.

Foldrajzi eredet:

Szeged kozigazgatasi teriiletén gyartott husipari termék, melynek alapanyagaul kizarolag
Szeged vonzaskdrzetéhez tartozo alfoldi régiokbol szarmazé sertés szolgalhat.
Alapanyagai:
» sertéshus (legalabb egy éves, 150 kg-nal nehezebb herélt him, vagytenyésztésbol
kivont néstény, szalami sertés melyet a megjeloltteriileten neveltek)
» sertésszalonna (mirigyektél mentes kemény hasa- és tokaszalonna)
» flszerek (fehérbors, csemege paprika, szegfiibors)

» étkezési sO, natrium-nitrit
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A fliszerek kozott a csemege paprika csak izesitésre szolgdl, szine a metszéslapon nem jelenik
meg.

A gvartas fobb 1épései:

» A hitott alapanyagokat 0sszekeverik, bélbe toltik
» 10-12°C-on, 12-14 napig fiistolik
» Maximum 18 °C-on klimatikus koriilmények kozott, érlelik, ahol legalabb 10-féle

Penicillin fajbol allopenész fajta van.

5.6. Szentesi paprika

Szentes a Dé¢l-Alfoldon fekszik, aholaz iddjaras, kiillondsen a magas napsiitéses 6rdk szama
kedvezd feltételeket teremt a mindségi paprika termesztésének. Az ebben a térségben
termesztett paprika ize, zamatakivalo, vitaminanyagai kimagaslo értéket képviselnek. A
korzetben az ontozéses paprikatermesztése a XIX. szdzad masodik felében honosodott meg,

amikor bolgarkertészek telepedtek le a térségben.

A szentesi paprika 2014. februarban oltalom alatt all6 foldrajzi jelzést kapott az

Eurdpai Bizottsagtol.

Foldrajzi teriilet meghatarozas:

Derekegyhaza, Fabiansebestyén, Felgyd, Mindszent, Nagymagocs, Nagytoke, Szegvar ,

Szentes.

21.abra Fehér toltenivalo paprika
forras: http://zki.hu/paprikak/carm

Oltalom alé es6 fajtak:
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» Fehér toltenivalo paprika:
Bore kisimult, csuszds, roppanva tori, begylirt tompa végl, vastag husu. Alakja kuapos,
hossza 60-120 mm, hiisvastagsaga 4-7 mm. Allaga tomér, intenziv paprika illatl, zamatos,

csipmentes. Vitaminokban, 4svanyi anyagokban gazdag.

» Hegyes er6s paprika

Feliilete fényes, sima vagy enyhén hullamos, formdja hosszl, hegyes. Szine vilagos-,
kozép- vagy sotétzold, hossza 150-250 mm, husvastagsaga 3-4 mm, allaga tomor, héja
vékony. Intenziv paprika illatd, csipds kellemeszamat €s iz hatasu. Magas C-vitamin

tartalmu.

» Kapia paprika
Alakja kupos, feliilete fényes, szine éretten sotétpiros. Hossza 60-120 mm, husvastagsaga

4-7 mm, allaga tomor. Intenziv édes iz, 6rolt paprika illatl, csipmentes.

» Paradicsom alaku paprika
Lapitott gomb alaku, feliilete fényes, éretten mély-piros. Atmérdje 60-120 mm, hossza 40-

60 mm, htiisvastagsdga5-7 mm, allaga tomor, intenziv paprika illata, csipmentes.
5.7. A molnarkalacs borsodnadasdi hagyomanya

A paraszti hagyomanynak fontos eledele volt amolnarkalacs, ami a nevével ellentétben egy
ostya.A molnarkalacs siitése Europdban szamos teriileten elterjedt egyhazi eredetii
hagyomény, Magyarorszagon a XVI. szazadtdl ismerjiik a legrégebbi molnarkalacs
siitOvasat.Siitése hazdnkban leginkabb az alabbi teriileteken valt szokéassa: Nograd megye, (pl.
Zabar), Heves megye, Matraalja ¢s a Biikk hegység kornyéke (pl. Eger, Gyongyos,
Gyongyodssolymos, Mikcdfalva). Borsod-Abauj-Zemplén megye, a Heves-Borsodi-dombsag
(pl. Borsodnadasd), Biikkalja egyes telepiilései (pl. Mezdkdvesd és kornyéke), Borsodi-
medence (pl. Ozd és kornyéke).

A hagyomany felvirdgzasa Borsodnddasdon a helyi lemezgyar fellendiiléséhez
kapcsolodik, az 1860-as évek kozepétol.A helyiek a mindennapok mellett elsdsorban
nagybdjt, husvét, kardcsony iinnepein és a fonohazban, lakodalmak soran készitették. A

hagyomany csaladokon beliil 6roklodott, egészen napjainkig. A siiteményt kerek tanyéru,
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ollészertien szétnyithatd siitdvassal készitik. A lemezgyar megalapitasaig inkédbb a gazdagabb
hazakban volt siitd. A lemezgyar létrejotte utan a falu lakoi hozzajutottak a vasak készitéséhez
sziikséges alapanyaghoz és szakértelemhez. A sok szaz borsodnadasdisiitovas kozott nincs két

egyforma, mindegyik egyedi diszitésii.

22.abra Molnarkalacs
forras: http://www.borsodnadasd.hu

A siitemény azért valt kiilonosen népszeriivé, mert bar elkészitése hosszadalmas,
alapanyagai egyszerliek, a paraszti haztartasban megtaldlhatdak és az elkészitett kalacs sokaig
elallt. A modern ¢letforma elterjedésével az ezredfordulora mér csak az id6sebb generacio
Orizte a hagyomanyt. Sokan azonban felismerték a hagyomany kozosség formald erejét.
Felvételét Szellemi Kulturalis Ordkség jegyzékébe a kovetkezokkel indokoltak.

»A  molnarkalacs siitOvas készités ¢és ostyasiités hagyomanydnak megdrzése,
tovabbifejlesztése egy jelentds munkanélkiiliséggel, szocialis, gazdasagi nehézségekkel kiizdd
térségben a kozosség Osszetartozasanak, megmaradasanak fontos eszkoze. A mult értékeinek
jelenkorban torténd épolasa lehetdséget biztosit a telepiilés jovéjénekmegformalédsara.
Borsodnadasdon a molnarkalacs siités, siitdvas készités szamottevd néprajzi, idegenforgalmi,
gazdasagi jelentdséggel, lehetdséggel bir. Kiilondsenfigyelemreméltd a telepiilésen ¢és
kornyekén eléforduld egyedi mintazata siitdvasak nagyszama, melyre az orszag mas teriiletén
nem talalunk példat.”

A bejegyzés ennek alapjan tortént meg.

A molnarkalécs ( 22. 4bra) leirasa:

Korong alaku siilt tészta, atmérdje 14-17 cm, magassaga 1-5 mm, tomege 25 g, feliiletén az
alkalmazott ostyasiitéforma rajzolataval diszitett. Allaga ropogds, illata semleges, ize kissé

édes.
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Alapanvagai, elkészitése:

Fél kilonyi lisztbe 1-2 evOkanal zsirt,2 dl tejfolt és kb. fél liter cukros vagy mézes tejet
kevernek simdra, hogy lagy legyen a tészta. Az alaptésztat sokféle képen izesitik, sajttal,

fahéjjal, makkal, dioval.
5.8. A Kkiirtos kalacs

A kirtds kalacs (23.4bra) leirasa a kovetkezot tartalmazza: ,,szabad parazson, specialis
formara egy 7-8cm atmérdjii, csonka kup alaki fadorongra 25-30cm hosszan feltekert
megsiitott, iireges, csonka kup alaka kaldcs. A vaniliés illat, finom kelt tészta a karamelles-
porkolt diotol kiilonosen kellemes izii. Allomanya foszlés, kiilsé cukros-dids része ropogos.
Feliilete a karamellizalédott cukortdl fényes, egyenetlen, durvara darabolt, porkolt dioval
diszitett. Csikokra szedhetd, friss fogyasztasra készithetd termék. Kiilonlegességét alakja, a

kelt tésztaktol eltérd siitésmaodja, a tészta vékonysaga, kellemes ize adja.”

A kiirtos kalécs siitése eldszor Székelyfoldon honosodott meg. Kezdetben még nem

édesitették a tésztajat. A XVIIL. szazad végére azutan azegész magyar nyelvteriileten elterjedt.

23.abra Kiirtos kalacs
forras:http://impressmagazin.hu/elso-kurtoskalacs-fesztival-a-varoshaza-parkban-2

Ma a kovetkez6 recept alapjan készitik:

Finom kalacstésztat gyurnak, liszt, cukor, zsiradék, tej, tojas ¢€s futatott ¢élesztd

felhasznalasaval. Kelesztés utan kisodorjak, majd csikokra vagjék. Ezutan tekerik a siitéfara,
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cukorba forgatjdk és parazs felett siitik. A siités befejezése eldtt kevéssel izesitik vanilidval,
didval.

A Magyar Ertéktarba 2015. februarjaban a kovetkezé indoklassal keriilt bejegyzésre:
»A kiirtéskalacs Magyarorszag multjaval bizonyitottan is dsszefonodo siitemény, amely mar
csaknem 260 éve elvalaszthatatlan részét képezi orszagunk értékeinek HIR védjeggyel
rendelkezd kiilonleges termék, mely eldallitasi és készitési modjaban egyediilallo, multbéli és

mai felhasznaldsi modjat tekintve kiemelkedo termék.”

5.9. Piros Arany és Eros Pista

A Piros Arany ¢és az Erds Pista (24.4bra) is paprikabdl késziilt krémes fliszer
készitmény. 2015. januarjiban keriiltek felvételre a Magyar Ertéktarba. Felvételiiket az
indokolta, hogy a fiiszerkészitmények a magyar ételek jellegzetes fiiszerébdl, a paprikabol

késziilnek és hasznalatuk elterjed kozel 6tven éve a magyar konyhékban.

A Piros Arany kivaldé mindségl paprikabol késziil, mely a nyers paprika izét és szinét
tartdsan meg0rzi, igy maradéktalanul alkalmas ételeink fliszerezésére.
Osszetevdi: nyers fiiszer- és pritaminpaprika (87%), étkezési s6 (atlag 11,5%), modositott
kukorica-keményitd, stiritdanyag (xantdn gumi), étkezési sav (citromsav), tartdsitoszer
(Kalium-szorbat). A csipds Piros Arany a pritaminpaprika mellett erds fiiszerpaprikat is

tartalmaz.

24. abra Er0s Pista és Piros Arany
Az Er0s Pista kiilonlegessége, hogy durvara daralt paprikat tartalmaz, kizardlag erds

paprikabol késziil.
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Osszetevdi: nyers erds fliszerpaprika daralmany (87%), étkezési so (4tlag 11,5%), siiritdanyag

(xantan gumi), étkezési sav (citromsav), tartositoszer (Kalium-szorbat).

5.10. Szatmari szilvalekvar

2

Szatmar-Beregben évszazadok oOta terem a nép korében “nemtudom > szilvanak nevezett
specialis fajta. A magas talajvizallas, a talaj agyagos szerkezete miatt a szant6foldi novények
termesztése ezen a teriileten bizonytalan, ugyanakkor optimalis a gylimolcstermesztésre. A
hazi kertek elképzelhetetlenek szilvafa nélkiil. Az itt termd fajta szeptember elején érik,apro
szemi, gdmbdlyl alaka, hamvas, nem magvavald, hisa vildgossarga, nagyon édes, aromas,
telt izi. Nem permetezik, nem hasznalnak mitragyat. Sajat magjarol, tésarjrol szaporodik,
nem sziikséges mesterségesen szaporitani. A szilvabol aszalt gylimolesot készitenek, palinkat

féznek €és nem utolso sorban tobb évszazados hagyomanya van a lekvar f6zésnek.

A lekvar készitése:

Az atvalogatott, megmosott szilvat iistben eldszor el6fozik. A f6z€s soran a szilvat dllanddan
keverni kell, hogy le ne égjen. A szilvat addig fozik, amig a magja ki nem valik és a héja
Ossze nem sodrodik. A szétfott szilvat penyonek nevezik. A peny6tsziirdn atpasszirozzék. Az
attorés soran csak a mag maradt a szlirében. A szlirOn attort, atdorzsolt levet ciberének hivjak.
A ciberét ezutan ismét fozik, ez a folyamat az oregités, amikor addig fozik, amig teljesen be
nem stirtisddik. Ez gyakran 8-10 orat is igénybe vesz. A 25.abran a lekvart f6zés kozben

lathatjuk.

25.abra Szilvalekvar f6zése(forras:http://www.maszol.ro)
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A lekvar jellemz0i:

Az igy késziilt lekvar kiilonlegesen izletes. Szine sotét, csaknem fekete, keményre f6zott, de
még kenhetd, paszta-szerti allomanyu. Hozzaadott cukrot nem tartalmaz. Illata kellemes, ize
zamatos, a gylimolcsfajtara jellemzd, intenziv. Szarazanyag-tartalma 60-61%, igy évekig
eltarthatd. Sokféleképpen fogyaszthatd, kenyérre kenve, siiteményekben és tésztafélékben
tolteléknek.

Tekintettel a szatmari szilvalekvar egyedi tulajdonsagaira, a lekvar f6zés tobb évszazados
hagyomanyara a térségben a szatmari szilvalekvar2015. janudrban bejegyzésre keriilt a

Magyar Ertéktarba.

5.11. Bajai halaszlé

A magyar néprajzi hagyomanyok szerint a halaszlé hosszu lére eresztett halpaprikas. A
haldszlé¢ magyaros ételeink koz¢ tartozik, melynek f6 alapanyagai a hal, elsésorban ponty,
hagyma és az Orolt fliszerpaprika. Haldszlé f6zésérdl irasos emlékeinka XIX. szazadtol
vannak. Akkori receptek keriiltek feljegyzésre illetve lejegyezték, hogy 1855-ben hallal
tinnepelte meg a bajai halasz céh, hogy a magyar szent koronat szallité gézhajo elhaladt Baja

mellett.

Baja Duna menti vizi varos igy €vszdzados hagyomanya van halételek készitésének,
kozottiik a halaszlé fozésének is. A XIX. szdzadban a haldszcéh szokasa szerint Szent Péter és
Pal napjan halaszbiicsut tartotta, ahol az ételek kozott szerepelt a haldszlé.Igy az étel, amit
kezdetben csak a halaszok féztek, késébb megjelent a polgari konyhékban ¢és az éttermekben
is.

A halészlé f6z¢és hagyoméanyat a mai napig megdrizték a varosban. Ezt szolgalja a
minden évben megrendezésre keriild Bajai Half6z6 Fesztival is. A fesztival Baja torténetéhez
kapcsolddva jott 1étre. A varossa nyilvanitas 300. évforduldjat kivantak megiinnepelni azzal,
hogy 300 bogracsban f6znek halat, vagyis halaszlevet a fotéren.

A halaszl¢é készitésének kiilonbozé hagyomanyai alakultak ki az orszagunk vizparti
térségeiben. A bajai halaszlé leginkabb abban tér el a mas teriileteken készitettdl, hogy a levét
tésztaval fogyasztjak, és kiilon keriil talalasra a hal husa.

A bajai halaszlé receptje a Bajai halaszlé kodexe alapjan:

Hozzavaldk 4 fére: 2 kg ponty, 2 kozepes fej hagyma, piros paprika, so, 3-4 cseresznye

paprika,20 dkg gyufatészta.
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Elkészitése:F6zés néhany oraval a megtisztitott, darabolt, beirdalt halat bes6zzak. A halfejet
kettévagjak. A halszeleteket az aprora vagott hagymaval egyiitt belehelyezik a bogracsba.
Ezek utan felontik megfeleld mennyiségli vizzel. Erds tizon felforraljak, és a habzéas utan
hozzatessziik a torott paprikat és a cseresznye paprikat. A forrastdl szamitva 35-40 perc mulva
készre 0. Ha sziikséges a f0z¢és végén utana sdzzak. A kiilon f6zott gyufatésztaval talaljak.

Tekintettel a bajai haldszlé f6zésének évszdzados hagyomanyara, melyet ma is gondosan

apolnak 2015. januarban a bajai halaszlé bejegyzésre keriilt a Magyar Ertéktarba.

5.12. Felhasznalt forrasok
www.hungarikum.hu

—

http://elelmiszerlanc.kormany.hu

http://www.magro.hu/agrarhirek

http://www.agr.unideb.hu/animaldb/marha/{f8.htm

http://genmegorzes.hu

http://nagyfatal.hu/easztrokultura/a-magvyar-szurke-marha

http://hungarikumoknapija.hu/tag/magyar-ertektar/

http://www.pekrend.hu

o ® N kv

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/f/5£/20000/Szegedi%20szalami termeklei
ras 2006 szept 6.pdf

10. http://www.boon.hu/a-szellemi-orokseg-resze/2083520
11. http://www.tarpa.eu/home/Cikk.php?allink_id=19&tura_id=147

12. www.bajavaros.hu

13. http://nagyikonyhatitkai.lapunk.hu

5.13. Ellen6rzé kérdések
1. Mely szalamifélék keriiltek felvételre a Nemzeti Ertéktarba?

2. Jellemezze a makodi hagymat!

3. Milyen tartassal nevelik a magyar sziirkemarhat?
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6. ANEMZETI ERTEKTARBA BEJEGYZETT ITALOK
6.1. A froccs

A legenda szerint a froccs elnevezés Vorosmarty Mihdlytol szarmazik. Fay Andrés 1842.
oktober 5-én a foti pincéjébe hivta sziiretre baratait, kozottilk Vorosmarty Mihalyt és Jedlik
Anyost. Jedlik Anyos a taldlkozora magéaval vitte az altala készitette elsd szodasiivegetés a
bor erdsséget enyhitendd azt szédaval higitottak. Igy késziilt el az elsé froccs.A szoda
elterjedésével gyorsan népszeriivé valt. Asvanyi sok nélkiil nem kellett tartani attol, hogy egy
esetleges mellékiz megzavarja a bor élvezetét. gy a mai napig, a mindségi froccsét nem
asvanyvizzel, hanem jol behiitott, csipds szodaval készitik. 2013-ban jegyezték be a Magyar

Ertéktarba.
Termék leiras:

A froccs, szOlébor és szikviz (szodaviz) valtozod ardnyl, kozvetleniil a fogyasztas eldtt
készitett keveréke. A froccsfajtak szdma az 6tvenhez kozelit. Késziilhet fehér, rosé vagy voros

borbol. A froccs csakis szOlobor és szikviz parositdsara érvényes.

Legnépszerubb froccs fajtak:

Kisfroces:  1dl bor és 1 dl szoda
Nagyfroces: 2 dl bor és 1 dl szoda
Hosszulépés: 1 dl bor és 2 dl szoda
Hazmester: 3 dl bor 2 dl szoda
Soéherfroces: 1 dl bor 9 dl szoda

YV V. V VYV V

6.2. Bejegyzett borok, borvidékek

A Magyar Ertéktarban 35 borvidék keriilt eddig bejegyzésre. A borvidékeket a 26.abran
lathatjuk. A teljesség igénye nélkiil a kovetkezokben attekintést adunk a borvidékek

jellegzetes borairol.
6.2.1. Csongradi borvidék

A borvidéken a szOl6termesztés kezdeteinek elsé irasos emléke a Garamszentbenedeki

Apatsag 1075-ben kelt alapitolevelében talalhatd. Az alapitdlevelet 1. Géza kiraly allitotta ki.
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A mai tudasunk szerint benne torténik eldszor hivatalos okiratban emlités szoldskertekrol az

apatsagnak adott foldek és jogok leirdsaban.

A borvidék klimaja széaraz,szélsOséges, sok a napsiités. Kozel 40 fajta szdlofajta
termesztése folyik. Jellemzden asztali borokat készitenek.
A legjellemzdbb vordsborfajtak a kékfrankos, cabernet, zweigelt, kadarka.
Legjellemzdbb fehérbor fajtak a rajnai rizling, olaszrizling, ottonel muskotély,chardonnay ¢és a

kovidinka.

Neszmily

1. Badacsony
I Balastonfelvidek
3. Kaly
Badacsonyf
Balatonfelvidéky
Balatendired-Csopak
4. Tihany/
Balatonfured Csopak

5. Srekszand/
Pannon

26. abra Borvidékek
forras:http://bor.hu/orszagos OEM terkep

6.2.2. Soproni borvidek

A soproni borvidék az orszag egyik legdsibb bortermd vidéke. Sz6lomag-leletek bizonyitjak,
hogy itt mar a keltdk is foglalkoztak szolomuveléssel. A szOlomiivelés e tdjon toretleniil
folyik azéta is. Szinte mindenkinek volt sz6ldje és pincéje, és itt minden gazda sajat

borkimérési joggal rendelkezett.

A vidék klimaja kiegyenlitett, enyhén kontinentalis, orszagos viszonylatbanhiivos,
csapadékos. JellemzObb a vordsbor, a teriilet haromnegyed részén vorosborszoloterem:
Kékfrankos, Zweigelt , Cabernet Sauvignon. Fehér borsz6ld fajtai a Zold veltelini,

Chardonnay, Olaszrizling.
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A vordsborok savhangsulyosak, tanninban nem kiilondsebben gazdagok, alkoholtartalmuk
alacsonyabb az atlagndl. Fehérborai gyakran kemények, szarazak, illatban, és gylimolcsos

zamatokbangazdagok.

6.2.3. Pannonhalmai borvidek

Az els6 bencések 996-ban jottek Magyarorszagra €s a Panndnia nevi kis falu felett emelkedd
- Szent Marton hegynek nevezett - dombon telepedtek le és épitettek kolostort. A
pannonhalmi volt a benedek-rendiek els6 és mind a mai napig a legnevezetesebb kolostora. A

rend papjai a sz6sz€krdl is hirdették a sz6l6termesztés fontossagat, mikéntjét.

A vidék klimaja kiegyenlitett, mérsékelten kontinentalis. Orszagos viszonylatban

kozepes fény, hé mennyiség €s jo csapadékeloszlas jellemzi.

Hagyoményosan fehérbort termeld teriilet, legjellemzébb fajtai a Olaszrizling,
Rizlingszilvani, Chardonnay Ezerfiirt, Tramini. A fehérborok kiemelkedé mindségiiek, illat -
¢s zamatanyagbangazdagok, hatarozott tajjelleggel birnak. Vorosborai a Cabernet Franc,

Merlot, Pinot Noir.

6.2.4. Mori borvidek

A Mori borvidék Magyarorszag borvidéki koziil méretében az egyik legkisebb, de a hiresebb
borvidékek kozé tartozik. Multja a torténelmi idékbe tekint vissza. Evszazadokon at a sz3l6
miiveléséhez €s a borkészitéshez igazodott az itt €16 emberek természetes életritmusa, €s
ehhez kapcsolddott szamos tinnep, tarsadalmi esemény és kulturalis hagyomany is. Minden év

szeptemberében megrendezésre keriilnek a hagyomanydrz6 Bornapok.

A vidék klimdja jellemz6 kozepesen hiivos €s viszonylag csapadékos. Jellemzden fehér

bort termel0 teriilet. jellemzd fajtai:

Ezerjo: neutrdlis illatd, erds savassagat kompenzalja testessége, elegans bor.
Chardonnay: finom illatu, tiizes, testes bor.
Rizlingszilvani: finom illat, j6 savak jellemzik.

Tramini: intenziv illat és iz - esetenként l1agy.

YV V. V V V

Leanyka:illatos, konnyed, elegans bor.
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6.2.5. Aszdr-Neszmélyi borvidék

A borvidék nemrégiben nyerte el, illetve kapta vissza a borvidéki rangot. A Dunara nézo
neszmélyi sz6léhegyeken termd borrdl Széchenyi Istvan is irt dicsérd szavakat, és sokan
kedvelték az itteni bor kellemesen savanykas izét. Az Esterhazy csalad Csékvari Uradalmanak
hires &szari mintaszélészete €és pincészete is hozzajarult ahhoz, hogy a vidék a XIX. szdzad

masodik felében nemzetkdzi ismertségre tegyen szert.

A teriilet klimaja kiegyenlitett, mérsékelten nedves, hiivés, az éves hdingadozasnem tul
nagy. Az atlagosnal kevesebb a napsiités. Jellemz0 fajtai a Chardonnay, a Rizlingszilvani, a
761d veltelini, az Olaszrizling, az Ezerjo, és a Cserszegi fliszeres.

Borai jellemzben kénnyii, savban gazdag, iide, gyiimélesos izii fehérborok. Altalanos az

acéltartalyban torténd hiitott erjesztés és a szintén tartalyos, révid ideig torténd érlelés.

6.2.6. Etyek-Budai borvidék

Az Etyeki- Budai borvidék a Gerecse-hegység déli részEétol a Velencei €s a Budai hegységig
huzodik. A teriileten talsulyban van a fehérsz6lé termesztése. Az Arpad-hazi kiralyok alatt
mar virdgzott itt a sz6ldtermesztés. A 19. szazad végétdl a Torley-csalad hires pezsgdihez

sziikséges fehérborokat itt termelték.

Kliméaja az atlagosnal alacsonyabb homérsékletli, a csapadék atlagos mennyiségi,
jellemzd az erésebb 1égmozgas a teriileten.Fehérbor sz6161 az Olaszrizling, a Chardonnay, a
Z06ld veltelini, a Sziirkebarat, a Sauvignon Blanc és a Rizlingszilvani. Vordsbor sz616i aPinot
Noir, a Merlot és aCabernet Sauvignon. A borok tobbsége nem tul testes, reduktiv, szaraz bor.

Sok kozattiik a pezsgd alapbor.

6.2.7. Balatonboglari borvidék

Balaton déli partjan elsdsorban fehérbor termelése folyik, de vorosbort is készitenek. Az

utdbbi iddben a hazaiak legjobbjaként tartjadk szamon az itt készitett pezsgoket.

A domboldalak sz6ldire kedvezden hat a té kozelsége, mely sekélyebb itt, mint az északi
parton, igy viszonylag gyorsan felmelegszik, s ez kedvezé mikroklimét teremt, mely enyhe,

bizonyos években kifejezetten meleg.
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Jellemzd vords borai a Merlot és a Kékfrankos. Fehér borszdld fajtai a Kiralyldnyka,
Chardonnay, Z6ld veltelini. Vordsborai barsonyosan finomak, fehérborai gytimoélcsillataak,

aromékban gazdagok, lagyan savasak, elegansak.
6.2.8. Balaton-felvidéki borvidék

Az 1300-as évek elején a Veszprémi piispokség hozott 1étre kiterjedt széldbirtokokat ezen a
vidéken. A kovetkezd szdzadokban a kirdlyi, féuri és kisnemesi birtokok, szdldskertek borai
nagy hirnévre tettek szert, és mar a kozépkorban délnémet tertiiletekre, az Alpokon tulra is
szallitottak Oket. A legnagyobb szOlobirtokai az Esterhazy csaladnak voltak. A borvidék
1990-ben valt 6nallova, mai nevét pedig 1999-ben kapta.

A teriilet klimaja szubmediterran jellegli, a védett déli lejtékon jo mindségli szO16
terem.Legnagyobb termdteriilete és legrégibb hagyoméanya az Olaszrizlingnek van. Ezt a
Chardonnay ¢és a Sziirkebarat koveti. Rizlingszilvani, Tramini, Zold veltelini szintén nagy
mennyiségben terem.

Borai jellemzéen magasabb savtartalmutiak, karakteres iziik és aroméajuak, élvezetesek.

A voros borok koziil a Pinot noir a jellemzo.

6.2.9. Balatonfiired-Csopaki borvidék

Magyarorszag egyik kiemelkedébb mindségi borvidéke, ahol a sz016- és bortermelés mintegy
kétezer éves multra tekint vissza, és ahol a sz6lomiivelés els6 irasos emlékei egyben a magyar
sz6lomiivelés kezdeteirdl is informaciot adnak. A borvidék a Balaton észak-keleti részén, a
toval parhuzamosan huz6dé hegyvonulat lankain, a hegyek altal koriilvett volgyek, medencék
oldalain teriil el. A balatonfiiredi térség jelentdsége akkor kezdett néni, amikor 1211-ben a
Tihanyi Apatsag tulajdona lett. A papoknak, szerzeteseknek kdszonhetden a széldmuivelés és

a boréaszat szinvonala évtizedekkel megeldzte mas tajak fejlodését.

A borvidékkét kiilonbozé bortermeld tajra oszlik. A balatonfiiredi borok testesebbek,
tiizesebbek, alkoholszintjiik magasabb, mig a csopaki borok tartozkoddbbak, kdnnyedebbek,

illat- és zamatgazdagabbak.

A térség klimdja szélsoségektdl mentes, kedvezd. Jellemzden fehérbor termeld vidék.
Legjellemz6bb fajtai aOlaszrizling, mely esztétikailag is kellemes, zoldesfehér, rezedara
emlékeztetd illat fliszeres izekkel, testes bor. A Rizlingszilvani kellemes, intenziv illatd, lagy,

zamat gazdag. A Furmint finom illatd, savban gazdag, nagy cukortartalmu.
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6.2.10. Badacsonyi borvidék

A teriileten mér a rémai korban is termesztettek sz6lét. A borvidék klimdja kiegyenlitett,
szubmediterran jellegli, sok napsiitéssel. Az itt termesztett sz6lobdl késziilt bor kiilonleges
zamatat nem csak a klimanak koszonheti, hanem a talaj ldvakdzet tartalmanak is, és a Balaton
vizfeliilete altal visszavert napsugaraknak. Ezen a kornyéken leginkdbb a fehér borok a

jellemzdk. Legjellemzdbb fajtai:

» Olaszrizling: 1agy, savai tompak, keserli mandulara emlékezteté zamath. J6 évjaratban
aszu is késziil beldle.

» Sziirkebarat: zamatos, tiizes, harmonikusan gomboly(i, magasalkoholtartalmu.

» Kéknyeli: "ari sz616" - j6 mindségii, de keveset terem, diszkrét, fliszeres bukéju.

» Ottonel muskotaly: finom muskotalyillat jellemzi, tiizes, savszegény.

6.2.11. Somloi borvidék

A legkisebb, de egyik leghiresebb borvidékiink egy alvo vulkan koré telepiilt. A vidéken a
romaiak koraban indult meg a szél6termesztés €s a borkészités. A hajdani egyhdzi birtokokon
aszuborokat is készitettetek, mivel a napsiitéses hegyoldalon gyakran aszusodnak,
betdoppednek a széldszemek. A borvidék egyik vezetd bora a Furmint, amit IV. Béla idejében
honositottak meg. A Habsburgok kedvelt itala volt a Somlo6i, a Nészéjszakak bora, mivel
abban a hitben fogyasztottak, hogy aki a naszéjszakaja elott iszik beldle, fiut fog nemzeni.
Ebben az idében a Somlo6i Borvidék hirneve vetekedett a Tokajiéval. Mara a régi, kiilonleges

fajtakat felvaltotta a kevésbé mindségi, amde boven termd szdl6fajtak.

A Balaton hémérséklet kiegyenlitd hatasa itt mar alig érvényesiil, a nyar mérsékelten
meleg, a telek viszonylag enyhék, 6sszességében mérsékelt kontinentalis.

Tipikusan fehérbor termeld teriilet. A legelterjedtebb fajta az olaszrizling, emellett
jellemz6 somloi fajtak a juhfark, furmint, harslevelil, tramini. Az itt termelt borok jellemzden
nagy alkohol tartalmuak, robosztusak, savasak. Tipikus az dobor, mely tobbéves fahordos

érlelés utan éri el karakterét.

6.2.12. Péecsi borvidek

A borvidék kliméja szubmediterran jellegli, hazank legmelegebb, leghosszabb tenyészideji
borvidéke. A kedvezd iddjaras miatt mar 2000 éve foglalkoznak a kdrnyéken bortermeléssel.

Aborvidék kereskedelmi kozpontja mar az okorban is Pécs (Sopianae) volt. A nagy
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hagyomanyokkal rendelkez6 pécsi pezsgdgyartas alapborait a XIX. szazadtol a mai napig ez a

vidék termeli.

Fehérbor sz016k koziil leginkabb a Chardonnay, a Cirfandli, az Olaszrizling, €s Sauvignon
Blanc jellemzd. Kékszo6lo fajtai a Cabernet Sauvignon, a Cabernet Franc, a Merlot és a
Kékfrankos.

Az itt készitett borok jellemzden lagyak, teltek, sokszor mediterran jelleget Oltenek.

Visszafogott illattiak és izvilaguak, magas alkoholtartalommal.

6.2.13. Szekszardi borvidek

A szekszardi Magyarorszag egyik torténelmi borvidéke. ASzekszardi dombsag legkeletibb
teriiletén, a dombsag ¢és a Sarkoz taldlkozasanal fekszik. A szOélétermesztés hagyomanyai
egészen a romai idokig nytlnak vissza a teriileten, sot tobb torténelmi emlék arra utal, hogy
mar régebben, a keltdk idejében is folyt a teriileten szOlotermesztés. A feljegyzések szerint
Liszt Ferenc Szekszardon jarva tobbszor is megizlelte a bort, s6t még IX. Pius papéanak is
kedveskedett vele 1865-ben, aki elismerden irta rola. Kodaly Zoltan is itteni hagyomanyokbol

meritve irta meg Hary Janos c. daljatékat.

A borvidék térségének éghajlata kontinentalis, a nyarak melegek és szarazak, a tavaszi és
Oszi fagyok ritkdk. A napsiitéses 6rak magas szdma, amely kedvez a késon érd szolofajtaknak,
a kivalo klima hosszu tenyésziddszakot biztosit. A csapadék viszont kevesebb az atlagosnal,

igy gyakran okoz gondot az aszaly.

Vorosborai a hiresebbek, jellemzden testesek, fiiszeresek, kozepes savtartalommal, magas
csersav- ¢s alkoholtartalommal. Leggyakoribb sz616fajtai a Kékfrankos, a Zweigelt, a Merlot,
a Cabernet Franc, a Kadarka, a Cabernet, a Sauvignon, a Pinot Noir és a Syrah. Fehér
borsz6l6 fajtai az Olaszrizling, a Chardonnay,a Viognier, a Rajnai rizling. Fehér borai teltek,

zamatban gazdagok.

6.2.14. Tolnai borvidek

A sz6lomiivelés egészen a romaiakig visszavezethetd. A XVI. szdzadban alabbhagyott a
sz6l0termesztés, amely azutdn a vidékre betelepiilt német nemzetiségli lakdsoknak
koszonhetd ismét fellendiilt. Tevékenységiik nyoman tjra megerdsddik a szélomiivelés és a
boraszat Tolndban. A Tolnai Borvidék 1998-t6] tartozik hivatalosan is a borvidékek soraba,

melynek a legfobb biiszkesége a gyorkonyi pincefalu.
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A terlilet klimajamérsékelten kontinentalis, északi része kicsit hiivosebb és
csapadékosabb, mig a déli melegebb és szarazabb.

Fehérbor sz0161 a Tramini, a Zo6ld veltelini és a Rajnai rizling. Fehérborai finoman
vegetalis illataak ¢és iziiek, kellemesen savasak. Kékszolo fajtai a Cabernet Franc, a Cabernet
Sauvignon, a Kadarka, a Kékfrankos, a Merlot, a Pinot Noir és a Zweigelt. A teriileten késziilt

vOros borok zomében lagyak, sima struktirdjiiak és alacsony tannin tartalmuak.

6.2.15. Villanyi borvidek

Egyik legrégibb borvidékiink, a szdlotermesztés hagyomdanya valosziniileg még a keltak
1dejébdl szarmazik. A legenda szerint a honfoglalas utan Bor vitéz és haza népe itt telepedett
le. O fejlesztette tovabb a borkultiirat, sét az ital is tSle kapta a nevét. Az elsd telepesek éltal
behozott kékoportd (Blauportugieser) sz6lokbol sehol masutt nem taldlhatdé vordsbort

allitanak elo.

A terlilet iddjardsa szubmediterran jellegli, meleg a nyar, €s enyhe tél sok napsiitéssel.
Fehérbor szdl6 fajtai a Chardonnay, a Rajnai rizling, a Héarslevelli, a Rizlingszilvani és a
Tramini. Az itt késziilt fehérborok savakban viszonylag szegények, alkoholban ¢és extrakt
tartalomban gazdagok. Kéksz616 fajtai a Kékoportd, a Cabernet Sauvignon, a Kékfrankos, a
Zweigelt, a Cabernet Franc és a Merlot. A borvidék vordsborai sotétrubin szintiek, telt, testes,

flszeres zamatuak.

6.2.16. Kunsagi borvidék

Az orszag legnagyobb kiterjedésii borvidéke, mely a homokos talaju Alf6ldon talalhato.
Koradbban a sz0lok egy részét a futohomok megkotése céljabdl telepitették. Elsé irdsos
emlékeink a teriilet sz6lomuvelésérdl a XI. szazad elejérdl vannak. A XIX: szazad vége felé
Eurdpan végigsoport a filoxéra, mely a homokos talajt kozvetleniil nem érintette, igy ezek

jelentésége felértékelddott.

A teriilet iddjarasa kontinentélis jellegli, csapadékban szegény, forrd, napos a nyar és
hideg szaraz a tél.

Jellemz6 fehér borszold fajtai a Kovidinka, az Izsaki fehér, a Piros szlanka, az Ezerj6 és a
Pozsonyi fehér.A Kovidinka kellemes friss illatl, elegans savval rendelkezd, konny(i fehér

bor, a legutébbi idOben telepitett Cserszegi fiiszeres jellegzetesen muskotalyos illatu.

110



Vorosborsz6lok hagyomanyos fajtai a Kadarka és a Kékfrankos. A Kadarka fliszeres illatu,

rubinvords szinil, barsonyos vordsbor, a Kékfrankos karakteres vords bor.
6.2.17. Hajos-Bajai borvidek

Ez a régiod is Magyarorszag legmelegebb teriileteihez tartozik, amely egyben orszagosan az
egyik legnagyobb oraszdmu napbesugarzast is kapja. Az éves csapadék mennyisége kicsi
500mm alatti, de viszonylagosan szaraz klimajat a sz616 jol viseli. Fagyveszélyezettsége télen
¢s kora tavasszal is jelentds. A fehér borsz6ldfajtakkal betelepitett teriilet mintegy kétszerese a

kéksz610 teriileteknek.

A terllet klimaja sz€lséséges, szaraz, kifejezetten meleg nyaru.Jelenleg a
szOldiiltetvények nagysaga 1681 ha.

Fehér borai viszonylag lagyak, savszegények. Jellegzetes fajtai a Kunleany , Cserszegi
fiiszeres, Chardonnay, Kirdlylanyka, és a Rajnai Rizling.
Vorosborai a hegyvidéki borokkal is 0sszevethetd mindséget képviselnek. Jellegzetes fajtai a

Kékfrankos, Zweigelt ¢s a Cabernet

6.2.18. Csongradi borvideék

A borvidéken a szdldtermesztés kezdeteinek elsd irdsos emléke a Garamszentbenedeki
Apatsag 1075-ben kelt alapitolevelében talalhatd. Az alapitdlevelet 1. Géza kiraly éllitotta ki.
A mai tudasunk szerint benne torténik elészor hivatalos okiratban emlités szOléskertekrdl az
apatsagnak adott foldek és jogok leirasdban. A torok idokben a legkelendébb arucikk a

gabona mellett a bor volt.

A borvidék kliméja szélsdségesen kontinentalis. Sok a napsiités és gyakran van aszaly. A
telek nagyon hidegek. Gyakori az 6szi ¢és tavaszi fagykarok.

Az alfoldi borok savai lagyabbak a hegyvidéken termesztetteknél. Az itteni boraszatra
jellemzd, hogy az asztali bor termelése domindl. Tobb, mint 40 fajta sz616 fajtat termesztenek
a teriileten. LegjellemzObb vordsbor fajtdk a Kékfrankos, a Cabernet, a Zweigelt ¢és a
Kadarka. Fehér sz016 fajtdk a Rajnai rizling, az Olasz rizling, az Ottonel muskotaly, a

Chardonnay és a Kdvidinka.

6.2.19. Egri borvidéek

A borvidék sz6lo- és borkultirdja koézel 1000 éves multra tekint vissza. A borvidék

1d6jarasara a kevés csapadék és a hosszu tél jellemzo.
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Bér az 6koldgiai adottsagok és az iddjaras a fehérszolo termesztésének kedveznek, az
Egri Bikavér[] tette hiressé Eger varosat ¢és kornyékét. Eger alatt hatalmas kiterjedésii iireg- és
pincerendszer huzodik, az Osszenyitott pince-agakon keresztiil a varos a fold alatt is teljes
sz¢lességében atjarhatd. Az iiregek egy része természetes eredetii, tobbségiik mesterségesen

kialakitott, faragasokkal diszitett.

Az Egri Bikavér harmonikus, testes, barsonyos, fanyar, tlizes bor. Alapanyagat a
Kékfrankos, a Cabernet, a Merlot és a Kékoporto alkotjak.

Legjellemzobb fehérsz6ld fajtai azOlaszrizling, a Chardonnay, a Harslevell, és a
Leanyka.ALeanykéabol késziilt bor enyhén édeskés, gylimolcsos, komplex iz-harmoniaja. Az

Olaszrizling harmonikus, finom, jellegzetes illatu, elegdnsan savas.

6.2.20. Matrai borvidék

Legnagyobb domb- illetve hegyi borvidékiinkon a Matra hegység déli lejtdin, kelet-nyugat
iranyban a Tarna ¢és a Zagyva folyok altal hatarolt teriileten helyezkedik el.A teriileten mar a
honfoglalas el6tt is foglalkoztak szdlémiiveléssel, borkészitéssel. Szent Istvan kirdly idején
mar nagy hagyomanya volt a sz6l6termesztésnek. Legrégebbi irdsos emlékiink a teriilet sz616
termesztésével kapcsolatban 1040-es évekbdl van.Matraaljan a nagyobb aranyu sz6éldtelepités

a XIII. szdzadban indult meg, a XIV. szazadban mar jelentds a borkereskedelem is.

A teriilet iddjarasa kontinentalis, de a Matra védettséget biztosit az északi szelektdl, és
a csapadék nagy részét is felfogja. A Karpatok is 6vja a borvidéket a szélsdséges iddjarastol
¢s a Matra hegység déli lejtdin sok napsugarzas éri a sz6l6t. Mindez kedvez a
szokOtermesztésnek.

Elsésorban fehér boraival valt ismertté, a szOlofajtak jellegzetes illat-, iz-,
aromaanyagai jol érvényesiilnek a borban. Jellemz6 fehérbor fajtai a Chardonnay, a Leanyka,
a Tramini, az Olaszrizling, az Ottonel, a Muskotaly, a Sauvignon Blanc, és a Sziirkebarat.

Kékszolofajtai a  Kékfrankos,a  Cabernet Franc és a Cabernet Sauvignon.A
vorosborok inkabb friss gyiimélcsillatiak €és zamatuak, a vastag, nehéz vordsborok ritkan

teremnek borvidéken.

6.2.21. Biikki borvidék

A Biikk lejtéin ¢és volgyeiben a vadsz6ld Oshonos novényként évezredek ota jelen van.
Sz6élomiivelésrol a 14. szazad elejérél maradtak fenn elészor irdsos emlékek. A 18. szdzad

soran az Avason hatalmas pincerendszer alakult ki, melyek nemes penésszel boritott
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belsejében rengeteg bort érleltek. A hegyaljai sz016kbdl is kertilt ide must és a komoly export

miatt a miskolci borok tobb orszagban hiresek és kedveltek voltak.

A teriilet éghajlata napfényben gazdag, de csapadékban szegény és az orszagos
atlagnal hlivosebb. Inkabb a fehérszolo termesztésének kedvez.Fehérbor sz6161 a:Leanyka, az
Olaszrizling és a Cserszegi fliszeres. Kéksz6l6 fajtai a Zweigelt, a Kékfrankos, Cabernet
Sauvignon ¢és a Cabernet Franc. Az itt készitett borok altalaban konnyedek, elegans savuak,

vékonyak €s gyiimolcsosek.

6.3. Felhasznalt forrasok

http://hu.wikipedia.org/wiki/froccs
http://www.palackozott-froccs.hu/fr%C3%B6ccs-t%C3%B61rt%C3%A9nete
http://hu.wikipedia.org/wiki/Balaton-felvid%C3%A9ki_borvid%C3%A9k
www.bor.hu

http://vinopedia.hu/matrai-borvidek
http://hu.wikipedia.org/wiki/Szeksz%C3%Alrdi_borvid%C3%A9%k
http://www.balatonfured.hu/

http://vinopedia.hu/nagy-somloi-borvidek

e I o

6.4. Ellen6rzé kérdések
1.) Kinek a taladlmanya inspiralta a froccs, mint ital megjelenését?

2.) Soroljon fel 10 a Nemzeti Ertéktarba bejegyzett borvidéket!

3.) Hol termelnek szintekizarolag fehérbort?
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7. ELELMISZEREK MARKETINGJE

HUNGARIKUM MARKETING

A hungarikum élelmiszerek gazdasagi jelentosége

Gazdasagi szempontbol az élelmiszerek fogyasztasaban leginkdbb a tomegtermékek
jatszanak dontd szerepet, kis mértékben jelennek meg a magas hozzaadott értékii, kiillonleges
termékek. Az emberek €élelmiszerfogyasztasi szokasainak kulturalis vetiilete is 1étezik, ezért a
nemzeti identitdshoz az élelmiszerfogyasztasi szokasok is hozzédjarulnak. A hungarikum
¢lelmiszereket a nemzeti 6rokség részének tekinthetjiik.

A magas hozzdadott értékkel rendelkezd hungarikumok a magyar hagyomanyokon
alapulnak, az Eurdpai Unié mindségpolitikajanak része. A hungarikum termékek eldallitasa
alapvetden a kis-és kozépvallalkozasok tevékenységébe illeszthetd. Céliranyos fejlesztésekkel
részévé valhat a vidékfejlesztési programoknak, 10j Otleteket generalhat a turizmus
fellenditésére. A termékek termelése, eldallitasa, az abbol szarmazo tobblet-bevétel az emberi
gondolkoddsmddon is valtoztathat. Helyi rendezvények, fesztivalok, kulturalis események
gazdagitjdk a telepiilés hirnevét, novelik az odalatogatok szamat. Attételes hatisa van
mindezek kovetkeztében a kistelepiilés, a régid, és Osszességében az orszag arculatanak,
vonzerejének erdsitésében. Mindezt az egymasra ¢épiild eredmény-piramist az 1. abra
szemlélteti.

Orszag
arculatanak
ersitése

Vidékfejlesztési
programokban felhasznalas;
Turizmus fellenditése, a
borutak mintajara izutak szervezése

Valasztékbbvitési lehetéség
a kereskedelemben, vendéglatasban;
A helyben megtermelt termékek
helyben valé nagyobb aranyu felhasznalasa

s9loziope qqo
SopayoA0ou Ibesepzen)

Gyartmanyfejlesztési lehetéség az ipar szamara;
Kis-és kdzépvallalkozasok beinditasa;
Az elmaradott térségekben munkahely-teremtési lehetéség

1. abra A hungarikum termékek fejlesztésének eredmény piramisa

Forrés: Szakaly, Palloné, Nabradi 2010.
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A fogyasztoi etnocentrizmus erosodése

A fogyasztdi magatartas ¢€s a kultara kapcsolatdnak sajatos esete a fogyasztoi
etnocentrizmus, amely az orszag sajat termékeinek elényben részesitését jelenti. Az
etnocentrizmus fogalmat el6sz6r Sumner definialta 1906-ban, melynek Iényege a kdvetkezo:
az emberek hajlamosak sajat kozosségiiket mindennél eldrevalobbnak tekinteni, vakon
elfogadni a kulturalis szempontb6l hasonlokat és negativnak értékelni a kulturalisan
kiilonb6z6 csoportokat.

Smith (1972) az etnocentrizmust egyszerlien megingathatatlan bizalomként irja le a
sajat csoport felsObbrendiiségében, mig Malota (2003) szerint nem mds, mint egyfajta
viszonyulds a kiils6 csoportokhoz a sajat csoport szemszdgébdl nézve. Sumner (1906)
etnocentrizmus fogalma alapjan Shimp és Sharma (1987) fogalmaztdk meg a fogyasztoi
etnocentrikus fogyasztok a kiilfoldrdl szarmazo termékek vasarlasat helytelennek tartjak, mert
az negativ hatassal érvényesiil a hazai gazdasagra ¢és noveli a munkanélkiiliséget. A fogyasztoi
etnocentrizmus modelljét a 2. dbra mutatja.

A fogyasztok demografiai jellemzéi

*  Keépzettség m\azai és importalt
*  Jovedelem . termékek értékesitése
*  Tarsadalmi osztaly + Hiedelmek a hazai és
importalt termékekrél
. ) * A hazai és importalt
Fogyasztoi R termékekkel kapcsolatos
etnocentrizmus J attitidok
* A hazai és importalt
termékek fontossaga
Hazai termékekkel ) * Ahazai és importalt
kapcsolatos attit(id termékek minéségével
kapcsolatos hledelmey

2. abra A fogyasztoi etnocentrizmus modellje

Forras: Durvasula, Endrews, Nettemeyer, 1997.

A fogyasztoi magatartas atalakulasa

Napjainkban 0j fogyasztéi tendencia, hogy egyre inkdbb a termékek kozotti
valasztaskor el6térbe keriilnek az egyedi mindségli, kiillonleges termékek, gyartmanyok, a
marka, a megkiilonbdztetett mindség. A fogyasztéi magatartasban felértékelodik az
értékorientacio, aminek egyik megnyilvanulasi formaja az egészség-magatartas pozitiv irdnyt
valtozasa. Mindezek kovetkeztében egyértelmiien lathatd, hogy a fogyasztok magatartasa
atalakuloban van. Errdl ir Lewis és Bridger (2001), akik az ,,;” és a ,régi” fogyasztod
szokésait hasonlitjak 6ssze (3. 4bra).
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A régi Az 1j
fogyaszto magatartasanak jellemzoi
Kényelem Hitelesség
Masokat kovetd Alakito, innovator
Kevésbé aktiv Aktiv
Alkalmazkodo Fiiggetlen
Kevésbé jol informalt Jol informalt

3. dbra A régi €s az 1j fogyasztd magatartdsanak jellemzoi
Forrés: Lewis és Bridger, 2001.

A ,régi” fogyasztd értékrendjében a kényelem az irdnyitd tényezd, ami az egyén
minden cselekedetére hatdssal van. Vésarlasi magatartdsat alakitd helyett kdvetd pozicid
jellemzi, barati korében ritkan tolt be véleményformald szerepet. Az uj termék elfogadasi
folyamatédban inkabb a lassu tobbséghez ¢és a késlekedok csoportjadhoz tartozik, ezért 0j
terméket ritkan vasarol elsoként. Ehelyett elonyben részesiti a biztonsagot és a megszokott
termékeket. Vele szemben az ,,i1)” fogyasztd a bizalomra épit, tudatosan keresi a hitelesnek
veélt gyartokat és termékeket, €s ebben nem kot kompromisszumot senkivel. Az ,,4)” fogyasztod
kiilonbséget tud tenni az egyes termelési (technologiai) eljarasok kozott, tisztdban van az
¢lelmiszer-fogyasztas kiilonboz6 formaival. Aktiv, ontudatos €s jol informalt személyiségek,
akik masoktol fliggetlen, ©nallé dontéseket hoznak. Az innovéci6 elfogadasanak
folyamataban 6k az 0jitok és a gyors elfogadok (4. abra).

KERESESE

A

[ A HITELESSEG }

\ 4

[ AZ UJ FOGYASZTO }

Individualis Aktiv (involvalt) Flggetlen Jol informalt

Uj sziikésségek
. Id6

* Figyelem

. Bizalom

4. abra Lewis ¢és Bridger modellje az 0j fogyaszto jellemzdirdl
Forrés: Lewis és Bridger, 2001.
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Az atalakulasi folyamat végeredményeként megjelenik az 0j fogyasztoi célcsoport,
amelyet a szakirodalom LOHAS-nak nevez (Lifestyle of Health And Sustainability).
,LOHAS” mozaiksz6val olyan kdrnyezet- és egészségtudatos fogyasztokat illetiink, akik
elvarjak, hogy a termékek eldallitdsa fenntarthatd6 modon torténjen, megvédve ezzel az
egyének ¢€s a tarsadalom egészét.

A marketingkutatas legfontosabb elemei a hungarikum élelmiszerek piacan

Ahhoz, hogy a kiilonleges ¢lelmiszereket eldallitok marketingstratégidkat és —
programokat dolgozhassanak ki, ismerniiik kell az dket kortilvevd piaci kdrnyezetet, amely
makro — és mikrokdrnyezeti elemekre oszthatd. A makrokdrnyezethez tartozik a demogréfiai,
a gazdasagi, a tarsadalmi-kulturalis, a természeti, a technologiai €s a politikai/jogi kornyezet.
A hungarikum ¢élelmiszerek keresleti ¢s kindlati viszonyait szinte mindegyik tényezd
befolyasolja. Ugyanakkor a mikrokdrnyezeti elemek kozvetlenebbiil és nagyobb mértékben
érvényesiilnek, mint példaul a vasarlok, a beszallitok, versenytarsak ¢és az egyéb kozvetlen
piaci csoportok.

A marketingkutatas segitségével az eldallitd (termeld) pontosabban célozhatja meg
piacait és megértheti a fogyasztok gondolkodasmodjat. Marketingkutatas egyrészt végezhetd
probléma feltar6 jelleggel, masrészt adott marketingprobléma megoldasara iranyulhat. Ez a
kettéség adja a marketingkutatds osztalyozasanak alapjat, igy a marketingkutatés
problémafeltard, illetve problémamegoldé funkcidkra oszthato6 fel (5. dbra).

[ Marketingkutatas ]
|

|

Problémafeltaré
kutatas

}

Problémamegoldé
kutatas

Piacpotencial kutatasa
Piacrészesedés kutatasa
Imazskutatas

Piaci jellemzék kutatasa
Eladaselemzés
Elérejelzb kutatas

Szegmentacios kutatas
Termékkutatas
Arkutatas

Ertékesitési kutatas
Reklamkutatas

5. abra A marketingkutatas legfontosabb elemei

Forras: Malhotra, 2008.

A hungarikum ¢élelmiszerek esetében fontos szempont a piacrészesedés novelése. A
termékek egyedi €és jol megkiilonboztethetd termékjellemzokkel rendelkeznek, ezért a
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problémafeltaré kutatasoknak, koztiik a piacvolumen —és piacrészesedés elemzéseknek,
akarcsak az imazstényezok kutatasanak kiemelkedd a szerepe. A problémamegoldas dontéen
a szegmentacio/célpiac-kivalasztds/poziciondlds harmasat érinti, valamint a marketing
eszkozrendszerét, a marketing-mixet.

A marketing folyamatdnak elsé eleme a piac szegmentaldsa, a homogén fogyasztoi
csoportok kialakitdsa. A hungarikum élelmiszerek fogyasztéi célcsoportjai  két
tulajdonsagcsoport alapjan kiilonitheti el a fogyasztoi szegmenseket. Az egyik a klasszikus
demografiai, a masik az €letstilus jellemzoket foglalja magéaban. Az ¢letstilus alapjan torténd
szegmentalas 1ényege, hogy az eltérd életstilussal rendelkezé fogyasztodi csoportok eltérd
modon hozzdk meg vasarlasi dontéseiket.

A pozicionadlds célja, hogy a hungarikum ¢lelmiszerek megkiilonboztetett
versenypoziciot foglaljanak el a célvéasarlok tudataban a tobbi, hasonl6 jellegli termékekkel
szemben. A vizsgalt ¢lelmiszerek kiemelkedd versenyelOnyeinek megalkotasakor a
fogyasztok mindségképét meghatarozo tényezoket lehet figyelembe venni. A pozicid
hitelességét ¢és hatékonysagat négy alapszabaly betartdsaval biztosithatjuk. Az elsé a
hitelesség, vagyis a fogyasztd képes legyen elfogadni az eldnyt, amit kindlunk. Kovetkez6 a
versenyképesség, azaz a terméknek olyan tulajdonsagot kell kindlnia, ami valodi elényt jelent
a fogyasztonak a versenytars termékekkel szemben. A harmadik a konzisztencia, vagyis a
pozicionalas alapja lehetdleg ne valtozzon, ellenkezd esetben a fogyasztod a valtozo lizenetek
miatt elsiklik a termék felett. Az utolsé a vildgossadg, vagyis a potencialis vasarlo
egyértelmiien képes legyen felismerni a kinalt elony értékét.

Marketingstratégia a hungarikum élelmiszerek piacan

A hungarikum élelmiszerek marketingstratégiajat a 4P koncepcid alapjan célszerl
felépiteni. A termékstratégia és annak alkotoelemei (termékmindség, markaérték, szarmazasi
hely ¢és mindségjelzOk, csomagolds), az arstratégia, azaz az arak fogyasztéi megitélése.
Valamint az alkalmazott marketingcsatornak ¢és a marketingkommunikaciés eszkozok (a
célcsoportok elérhetdségei).

Termékstratégia a hungarikum élelmiszerek piacan

Termék mindaz, amit a piacon felkindlnak, ami sziikségleteket, igényeket elégit ki, €s
csere targya lehet. A fogyasztd vasarlasi dontéseit aszerint hozza meg, mit tud, mit hisz a
terméekrdl, illetve arrdl, hogy az adott aru az O sziikségletét mennyire fogja kielégiteni. A
termékek mindsége egyértelmiien meghatdrozza a fogyasztoban kialakult észlelést az un.
mindségképet, vagyis a termék objektiv ¢€s szubjektiv tulajdonsagainak Osszességét.
Hungarikum ¢élelmiszerek esetében a mindséget az izletes és élvezetes élelmiszerek jelentik.
Fontos mindségi elény a magasabb élvezeti érték, valamint a termék gyartéjanak ismerete, a
szarmazasi hely, azaz a termék eredete.

A termékmindség azonositasara és megkiilonboztetésére szolgal a marka. A markanév
egy adott névhez, jelhez, logohoz kapcsolt, egyediilallo asszocidciok 0sszessége. Garantalja a
termék eredetét, hozzaadott értéket teremt, megvaltoztatja a fogyaszto preferencidit és hiiséget
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general. A marka akkor tudja funkciojat megfeleléen betdlteni, ha a fogyasztok altal ismert,
szamukra értéket hordoz, és pozitiv asszociaciok kapcsolddnak hozza, vagyis jo az imazsa. A
hungarikum élelmiszerek hosszl tavl versenyképességének a feltétele az ismertségiik tovabbi
novelése mind belfoldon, mind kiilf6ldon, melyben az orszageredet imazs segithet a
legjobban.

A termékimazs kialakitdsaban jelentds szerepe van a termék csomagolasanak, amely
lényeges arculati és design elem. Lényeges szempont lenne a hungarikum ¢élelmiszerek
vonatkozasdban, hogy a csomagolas egyes részei megegyezzenek, azonos Kkinézettel
keriiljenek a fogyasztok elé. Igy célszerii lehetne a fogyasztok altal legfontosabbnak vélt
jellemzok ismétlodo és egyben megkiilonboztetd jelolése (védjegy) a kovetkezo teriiletekre
fokuszalva: hazai alapanyag, tradicionalis receptira, tradicionalis feldolgozasi eljarés,
szarmazasi hely.

Arstratégia a hungarikum élelmiszerek piacan

A hungarikum termékek a tomegtermékekhez képest magasabb atlagos arszinttel
rendelkeznek. Az arstratégia kozponti kérdése azon arszint megtalalasa, amely kozvetiti a
magasabb mindség ¢érzetét, ugyanakkor megfizethetd a fogyasztok nagy részének. Az
ardifferencialasi stratégia alapja a mindség, a termékcsoport és a markanév. A magas ar
stratégia elfogadhat6 a presztizstermékeket képezé hungarikum termékek piacan, mivel az ar
egyfajta kifejezésre juttatoja lehet a kiilonlegességnek.

A nyugat-eurdpai trendeknek megfelelden Magyarorszdgon is érvényesiilni latszik,
hogy bizonyos fogyasztok hajlandok a magasabb arakat is megfizetni, ha biztosak lehetnek
abban, hogy a tobbletraforditdsért tobbletértéket kapnak. Igy hossza tivon csak azok a
termékek lehetnek sikeresek, amelyek kivaldé mindséget képviselnek, természetesen ennek
biztositasa feltételezi a magasabb arszintet.

Disztriblicios stratégia a hungarikum élelmiszerek piacan

Kiemelt szerepe van a kozvetlen értékesitésnek, mely Osszefliggésbe hozhaté a
hungarikum ¢élelmiszerek bizalmi termék jellegével. A kozvetlen értékesitésben rejlé fontos
lehetdség a piaci rések (niche) kiszolgalasa, akik a specidlis, magas hozzaadott értéki
termékeket keresik. A kozvetlen értékesités sokszor Osszekapcsolddik a szorakozéssal, a
kikapcsolodassal, a falusi és gasztrondmiai turizmus kiilonbozé formaival is. Mindezek
novelik a hozzaadott értéket, egyuttal tobblet-jovedelmet biztositanak a termeldknek.

Tovabbi fontos értékesitési csatorna lehet a hagyomanyosan hazai élelmiszerek
beszerzése terén a hiper-, és szupermarketekben a ,HIR”-es vagy ,Hungarikum sarkok”
felallitasa. Ez egyrészrdl tudatositana a fogyasztokban, hogy melyek is a valoban magyar
¢lelmiszerek, masrészrdl koncentralt megjelenésiikkel erdteljesebb vonzerdt gyakorolhatnak,
mint a szortan elhelyezkedd termékek.
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Marketingkommunikacids stratégia a hungarikum élelmiszerek piacan

A hungarikum termékek értékesitésének kommunikacios célja a figyelem folyamatos
fenntartasa, a tarsadalom vélekedésének intenziv alakitdsa, allandod pozitiv érvelés a hazai
termékek eldnyei és értékei mellett. A kommunikéacionak egyértelmiien a végsé felhasznalora
kell iranyulnia (pull stratégia), hiszen a cél a tudatformalds, hogy a termékcsoport a
tomegtermékekkel szemben kedvezébb pozicidba keriiljon. Az ilyen jellegli kommunikacios
tevékenység csak akkor lehet eredményes, ha azt hossz idoén keresztiil tervezetten hajtjak
végre. Az Internet idedlis eszkoznek tiinik a figyelem folyamatos (€s alacsony koltségvetésbol
finanszirozott) fenntartasara.

Hatékony marketingkommunikécios eszkéz lehet a vasarlo klub 1étrehozasa, amely
valos elonyoket kinal tagjainak. Olyan pontgytijtd akcid, melynek sordn a hagyomanyos
magyar ¢lelmiszerek vasarlasa utdn bonuszpontokat kap a fogyasztd, ezek késObb
hagyomanyos hazai termékek vasarlasara fordithatok, illetve nyereményakciokon,
klubrendezvényeken valo részvételre jogositanak, amelyek kdzéppontjaban minden esetben a
termékkor all. A hagyomanyos magyar élelmiszereket eldallito vallalatok is érdekeltjei
lehetnek ezen klub létrehozasanak, hiszen a résztvevok egy fogyasztdi adatbazist képeznek,
amely jelentésen megkonnyiti a tovabbi kommunikécié testre szabdsat, illetve lehetdséget
teremt a direkt kapcsolatfelvételre.
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8. A HAGYOMANYOS MAGYAR KONYHA JELLEGZETES
KONYHATECHNIKAI ELJARASAI ES FUSZEREIL ,MAGYAROS” ETELEK:
HALASZLE, TOLTOTT KAPOSZTA, LECSO

8.1. Jellegzetes konyhatechnikai eljarasok
Néhany konyhatechnikai eljarés jellegzetesen a magyar ételek elkészitésekor hasznalatos.
8.1.1. A rantas

A rantast szinte csak a magyar konyha hasznalja ételek stiritésére. Siiritjiik vele leveseinket és
fozelékeinket, esetenként talsdgosan 1s. A rantassal valo sirités nagymértékben
megvaltoztatja az étel jellegét. Mind leveseinket, mind a fézelékeket teltebbé, tartalmasabba

teszi, igy ezek ez altal laktatobba valnak.

A rantas elkészitésének folyamata:

» A zsiradékot ( a hagyomanyos magyar konyha sertés zsirt hasznal) felmelegitik.

» A zsiradékba lisztet kevernek.

» A lisztet halvany vagy sotétebb zsemlesziniire piritjak( a rantas stirisége mindig fligg
a stritendo ételtol).

» A tlzrél levéve felontik vizzel és csomomentesre keverik.

» Végiil az ételhez adjak ¢€s ott alaposan elkeverik, majd az egészet atforraljak.

A réantasba kevert fliszerek finoman izesitik az ételt.Gyakran tesznek a rantasba aprora vagott
vagy reszelt voroshagymat vagy fokhagymat. Ha nem tesziink fiiszert a rantasba, a
zsiradékban piritott liszt az ételnek akkor is jellegzetes izt ad.

A rantés jellegét, izesitd hatasat befolyasolja, hogy meddig piritjuk a zsiradékban a lisztet,

milyen stirlire készitjiik, illetve hogyan fliszerezziik. Leggyakrabban alkalmazott rantés

tipusok:

» Magyaros rantas: a liszt megpiritasa utan aprora vagotthagymat, zuzott fokhagymat,
esetleg darabolt petrezselyemzoldjét kevernek bele, azokat megfonnyasztjak, majd Orolt
piros paprikaval izesitik. Igazi magyaros leveseinkbe, fézelékeinkbe igy késziilt rantés
kertil.

» Zsemleszinii rantas: a lisztet zsemleszintlire piritjuk, vigyazva, hogy ne legyen tal sotét.

Leggyakrabban ezt alkalmazzak.
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» Vilagos rantas: a lisztet nem piritjuk, csakrovid ideig, hogy fehér szine

megmaradjon.Fehér martasok, krémlevesek esetén hasznalatos.

8.1.2. A, porkélt” készitése

A magyar konyha legjellegzetesebb ételei a porkolt, a gulyas, a kiilonb6z6 paprikas husok.
Ezek mindegyikének az alapjat képezi az alapanyagok ,, porkodlése ”.A hus és a hagyma
porkolése a zsiradékban alakitja ki ezeknek az ételeknek a jellegzetes izvilagat. Elkészitési

modja kétféle lehet. Ezek alapvetden az alapanyagok hozzaadasi sorrendjében kiilonboznek.

Az egyik esetben a voOroshagymat felapritjdk ¢és zsiradékon iivegesre
dinsztelelik. Ezutdn a beleteszik a feldarabolt hust és azt addig forgatjdk ahagymads
zsiradékban, amig kifehéredik. Ekkor adjak hozza az Orolt paprikat. Majd az étel fajtajanak
megfelelden beleteszik atobbi hozzavalot és a vizet.

Az elkészités masik moddja szerint az Osszedarabolt hust kizsirozott edénybensajat
levét  eresztve  porkolik  addig, amig félig megf6. A  hagymat  kiilon

zsiradékonmegfonnyasztjak, ebbe keverik a paprikat, majd ezeket egyiitt a hushoz keverik.

8.2. Magyar ételek jellegzetes fiiszerei

A kovetkezOkben bemutatjuk azokat a fiiszereket, melyeket jellegzetes magyaros ételeinkben

hasznalunk.

A fiiszerpaprika orlemény

A beérett fliszerpaprika megszaritott termésébdl orléssel készitett fliszer. Az ételek izesitése
mellett szinezékanyagaijellegzetes piros szint adnak az ételnek.El6szor az alfoldi parasztok
ismerték fel, hogy a sertészsirban piritott voroshagymahoz adva, optimalisan oldodnak ki a
fliszerpaprika-Orlemény iz- és szinanyagai. Ez az tgynevezett porkoltalap amit magyaros
ételek jelentds részénél készitésénél maig alkalmaznak. Ez teljesen atalakitotta a magyar
konyhat.

[z hatasa alapjan lehet csipdsvagy csipmentes. Szinezéktartalma alapjan lehet
kiilonleges, csemege, édesnemes ¢€s rozsa. A szegedi fliszerpaprika Orlemény és a kalocsai

fliszerpaprika Orlemény hungarikum. Ezekrdl a 3.fejezetben részletes leiras talalhato.
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A voréshagyma

A vOroshagymat tobb ezer éve ismerik és termesztik, mint élelmiszert, ételizesitét és
gyogynovényt. Oseink mar a honfoglalas elétt is ismerték.Jellegzetes, csipds izét és illatat a
benne levd, kéntartalmu allil-szulfidtél nyeri. Fogyaszthatd barmely érési stadiumban,

nyersen, siitve, fézve. A Makoéi hagyma bejegyzett Hungarikum.

A fokhagyma

A fokhagyma ElS- és Dél-Azsiaban 6shonos; kiillonleges izjavitd hatasa miatt az egész
vilagon kedvelik. Egyes oOkori népek varazserdt tulajdonitottak neki, Egyiptomban szent
novényként tisztelték. A kozépkorban is gydgyitd és tisztitd erdt tulajdonitottak neki,
gerezdjét amulettként hordtak a nyakukban. Hazankban a 15.szdzadban kezdték termeszteni.
Jellegzetes intenziv illatd €s izli.Hasznaljuk levesek, fozelékek, salatak, siiltek, vadhusok,
sz0szok, kolbaszaruk készitéséhez.Fogyasztjuk nyersen piritds kenyér, vagy a langosok

izesitéséhez is. Alkalmazzak gerezdenként, 6sszeziizva,fokhagymasoként.

A kapor

Erny0s viragzatu, kissé fas szara, egy nyari novény. Levele, fiatal virdga és beérett termése
egyarant alkalmas fliszerezésre.Hajtasait frissen szedve és szaritva is hasznaljak. Jellegzetes
illatat és izét illdolajok adjak. A magyar konyha régi, jellegzetes fiiszere. Eteleink, melyek
nélkiile elképzelhetetlenek, a kovaszos uborka, tokfézelék, tards lepény, tobbféle martas €s

fozelék, tartositott savanyusagok, székelykaposzta.

A régi magyar konyha fiiszerei

A mai jellegzetesen magyar konyha sokkal szegényesebben fiiszerez, mint az 0si.A ma
hasznalatos fliszerndvények koziil kettd is van, melyekrdl francia botanikusok feltételezik,
hogy a X. szazadban- a magyarok hoztak be Eurdpaba. Ez a tarkony és a csombor (borsikafii).
Sok vadon termd fliszerfiivet, izesitt is hasznaltak, Oseink, igy a vizitorma, galagonya,
pipacs, cickafark, bojtorjan, csalan, mezei katang, tytkhur, kamilla, pitypang, mezei zsdzsa,
medvehagyma. Ismerték a szerecsendidt, kardamont, safranyt, szegfiiszeget, fahéjat, vaniliat,

szezammagot, babérlevelet, csillaganizst.
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8.3. ,,Magyaros” ételek

8.3.1. A halaszle

Az els6 halészlé receptet Horvath Jozsef Elek tudostol, 1828-bol ismerjiik. A néprajzi irasok
,hosszulére eresztett halpaprikasként” emlegették a halaszlét. A magyar halaszlevet pontybol
készitik. A tobbi hal csak kiegészitd, amely javitja a haldszlét. A fehérhust halak, mint a
csuka vagy a siillé husa fézéskor szétesik. A tengeri halak egyaltalan nem alkalmasak halészlé

fézésére.

Alapanyagai: ponty, tobbféle hal, halikra, haltej, voroshagyma, paradicsom, zoldpaprika,

fiszerek: erds paprika, pirospaprika, so, esetleg tészta.

Elkészitési modjatdjegységenként valtozd. Legismertebbek a tiszai halaszlé, a dunai halaszlé

¢s a balatoni halaszlé.A legfobb kiilonbség az, hogy az alaplét passzirozzak-e, vagy sem,

illetve, hogy tésztaval talaljak-e.
A szegedi halaszlé (tiszai):

Stir(i alaplét készitenek. Az aprobb halakat, a fejet, farkat a paprikaval, paradicsommal, kevés
vizzel 0sszefdézik, majd hozzéadjak a pirospaprikat, felontik vizzel és 1 orat f6zik. Utana
atpasszirozzak.A besozott, beirdalt halszeleteket a stirli 1€be teszik, felontik vizzel agy, hogy a
szeleteket a 1& ellepje.Lassti tlizon fél oOraig fozik. Izesitheté karikara vagott erds

paprikaval.Altalaban kenyérrel fogyasztjak.
A bajai halaszlé (dunai):

A bajai halaszlé bejegyzésre keriilt a Magyar Ertéktarba. Ennek elkészitése soran nem foznek
kiilon alaplét, hanem egyiitt fézik a hagyméat és a halat. A halat 2-3 6raval a f6zés elott
bes6zzak.Az edény aljara teszik a felkockazott hagymat, arra teszik a feldarabolt halat, majd
felontik vizzel. (1kg halra 1,31 viz). Amikor felforrt raszorjak a piros paprikat, majd 25 percig
forraljak.A halszeleteket kiilon talba szedik.A 1ét gyufatésztaval talaljak.

A balatoni halaszlé:

A balatoni halaszlénél az alaplébe nem f6zik bele a hagymat, az a hallal egyiitt kertiil bele.Az

apr6 halat megfézik, majd atpasszirozzdk. A I1ébe teszik bele a hagymat és a
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halszeleteket. Amikor felforrt s6zzak és beleteszik a pirospaprikat. Hiromnegyed 6rai forralds

utan kész.

8.3.2. A toltott kaposzta

A kaposztaval a szlav népek ismertették meg a magyarokat. A magyar konyha kedvelt
alapanyagava valik, igénytelensége miatt a szegény népréteg konyhdjaban is elterjed.

Fogyasztottak fézve, savanyitva, nyersen salatanak.

A toltott kaposztardl az elsd magyar leirds 1695-ben, a Totfalusi-szakacskonyvben
jelent meg. A toltott kaposzta elddje a magyar konyhaban a képosztds has volt.A toltott
kaposzta a 17.szdzadban torok hatdsra terjed el.A téli magyar konyha jellegzetes

étele.Egyszerre nagyobb mennyiséget készitenek, tobb naposan finomabb.
Alapanyagai:

Savanyitott kaposzta, apré €s leveles,daralt hus, rizs, voroshagyma, so, bors, 6rolt

pirospaprika.
Elkészitése:

» 1 kg daralt hishoz 35 dkg rizst keveriink, hozzaadjuk az aprora vagott
voroshagymat izesitjiik a soval, borssal, pirospaprikéaval.

» A kaposztat kimossuk, majd a toltelékbdl gombdcot formalunk, ésa levélbe
csomagoljuk.

» Az edény aljara aprokaposztat tesziink, erre tessziik a gombocokat,majd befed;jiik
aprokaposztaval.

» Felontjiik vizzel ugy, hogy ellepje. A hustol fliggben egy-masfél oraig f6zziik.

Y

Kiszedjiik a gombodcokat és a kaposztat berantjuk.

> Tejfollel talaljuk.

8.3.3. Alecso

A lecso eredetileg balkani eredetii étel, de ma mar hagyoméanyos magyar étel, a magyar

gasztrondmia jellegzetessége. Szamos valtozata létezik.

A Kklasszikus lecs6 hozzavalodi:

1 rész hagyma, 4 rész étkezési paprika, 2 rész paradicsom.

Elkészitése:
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A kockara vagott hagymat zsiradékon megfonnyasztjuk, majd beletessziik a feldarabolt
paprikat és tovabb piritjuk. Mikor a paprika félig megpuhult beletessziik az Osszevagott
paradicsomot. A paradicsomot eldz6leg meghamozhatjuk, de héjasan is hasznalhatjuk. {zlés
szerint sozzuk. Fedd alatt addig fozziik, amig a paradicsom szétfé, de még nem lesz

plirészerti. Talalhatjuk pirospaprikéval meghintve is.

A fenti klasszikus lecsot sokféleképpen gazdagithatjuk. Tehetiink bele felvert tojast,
rizst, tarhonyat, kolbaszt, szalonnat, kiilonb6z6 zoldségféléket. A hagyoményos magyar
lecséhoz kapcsolodik a ,lecsokolbasz” nevii husipari készitmény. Ez egy Omlesztett
huskészitmény, mely sertéshtisbol, ipari szalonnabol, sertésborkébdl, burgonyakeményitdbol,

szojalisztbdl és fiiszerekbdl késziil. Sokak szerint a lecs6 készités fontos alapanyaga.

A lecsoOt, mint izesitét is hasznalhatjuk. Készithetlink lecsés hust, halat ( ilyen étel pl. a

racponty), de beletehetjiik porkoltbe és haldszlébe is.

8.3.4. A paprikaskrumpli
A paprikas krumpli a jellegzetes paprikas magyar ételek hts nélkiil késziilt valtozata.

A burgonya valamikor a XVI.szdzadban keriilt Europdba Amerikabol, de elterjedése
nagyon lassii volt. Kezdetben mérgezOnek tartottdk. Magyarorszdgon csak XVIII. szézad
végén kezdett elterjedni. A kedvezdtlen iddjards miatt nagyon rossz volt a gabonatermés, igy
¢hinség pusztitott éveken keresztiil. Ebben az idészakban kezdték a burgonyat termeszteni
sz¢lesebb korben. Bebizonyosodott, hogy éghajlati viszonyaink kdzott konnyen termeszthetd.
fgy hamarosan minden konyhakertben megtalalhatova valt és ezt kovetden a szegényebb
népréteg egyik alapvetd ¢€lelmiszerévé valt. Fogyasztottak és fogyatjuk ma is fozve, siitve,

siiteményekben, lepény formajaban és szamos ételiink dsszetevoje.

Legegyszeriibb valtozatat hasonldképpen készitjiikk, mint a porkoltet:

A voroshagymat aprora vagjuk, zsiradékon livegesre fonnyasztjuk. Tehetiink belekevés
feldarabolt paradicsomot és paprikat. Beletessziik a meghamozott, kockara vagott burgonyat.

Meghintjiik 6rolt pirospaprikaval és felenged;jiik annyi vizzel, éppen ellepje.

A burgonya koriilbeliil fél o6ra alatt megpuhul, a leve bestiriisodik, izletes szaft {6
beldle. Nagyon finom, ha ujburgonyabol készitjiik. Szdmos valtozata 1étezik. Gazdagithatjuk

fiistolt hussal, fiistdlt vagy f6z6 kolbasszal, virslivel. Ezeket a burgonya el6tt vagy azzal
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egyiitt tegylik bele, attél fliggden, hogy mennyi f6zést igényelnek. Készitik még

szaraztésztaval, vagy galuskat szaggatnak bele.

.abra Paprikas krumpli kolbasszal

8.3.5. A rakott krumpli

A rakott krumpli jellegzetes magyar iz vilagu étel. Mar a XIX. szdzad kdzepén is gyakran
készitették kiilonbozo valtozatait, bar mas néven nevezték. Dobos C. Jozsef ,,Magyar—franczia
szakacskonyv”-€ben, ami 1881-ben jelent meg a tejfolos burgonyanak nevezett étel receptje
megfelel a mai rakott burgonya elkészitésének. Mas forrasok toltott burgonyaként emlegetnek
hasonld ételt. Bar az elkészités modjaban van némi eltérés, mindegyik tartalmazza a
klasszikus rakott krumpli OsszetevOket, a burgonyat, a tojast, a tejfolt és valamilyen

husféleséget.

Elkészitése:
» A burgonyat megmossuk és annyira megf6ézziik, hogy még jol szeletelhetd legyen. A
tojast keményre f6zziik.
» Meghamozzuk ¢és felszeleteljiilk a burgonyat, a tojast, és ha tesziink bele kolbaszt,
fiistolt hast vagy virslit, akkor ezeket is.
» Tuzallo talat vagy tepsit zsiradékkal kikenjiik. Beletesziink egy réteg burgonyat, majd
erre egy réteg tojast és a tobbi hozzavalot, majd ismét egy réteg burgonyat.

» Leontjiik tejfollel és forro siitdben 40-50 perc alatt készre siitjiik.

Kiilonlegesen magyaros izl lesz, ha a rétegeket meglocsoljuk zsiradékban piritott hagymaval.
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8.4.

A L R

8.5.

Felhasznalt forrasok
Peth6 Maria: A gulyas, porkolt és paprikas torténete hazankban,

Kiado,Budapest, 2008
,http://magyikonyhatitkai.lapunk.hu/?modul=oldal&tartalom=1218187

http://hu.wikipedia.org/wiki/Lecso

http://nagyfatal.hu/easztrokultura/seink-konyhanovenyei-es-fuszerei

http://hu.wikipedia.org/wiki/Magyar gasztronémia
http://mek.niif.hu/00100/00129/html/1fejezet.htm#Afejezettartalma

http://havastanya.hu/bioburgonya/

Ellenorzo kérdések

1.) Melyek a magyar ételek jellegzetes fliszerei?

2.) Mikor terjedt el hazankban a burgonya termesztése?

3.) Nevezze meg a jellegzetesen magyar konyhatechnikai eljarasokat.
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9. HAGYOMANYOS MAGYAR GABONA ALAPU ETELEK ESELELMISZEREK

10. HAGYOMANYOS MAGYAR HUS ALAPU ETELEK. ,MAGYAROS” HUS
ETELEK: PORKOLT, GULYAS, PAPRIKAS CSIRKE

A gulyas, a porkolt és a paprikas hiisolyan parasztételek, amelyek a XIX. szazadban a polgari
¢s a nemesi konyhdban teljes mértékben elfogadottd valtak. Ezeknek az ételeknek, melyek
jellegzetesen magyar ételként tartanak nyilvan a torténete elvalaszthatatlan egymastol.
Ezeknek az ételeknek a kozos jellemzdje valamilyen his (birka, marha, sertés esetleg
baromfi) voroshagyma és Ordlt pirospaprika egyiittes alkalmazasa. Eltérés alapvetden az
elkészités modjdban van. A gulyas, porkolt és paprikds ételek elnevezés keveredik a
kiilonboz6 tajegységeken és a szakacskonyvekben.A gulyast ma mar sokan azonositjadk a

gulyaslevessel, aminek az az oka, hogy ez egy hosszu 1ével f6zott étel.

Nagyon valészinii, hogy dseink mar vandorlasuk soran foztek iistben, sertés, birka,
késobb marha vagy baromfi huasbol, zoldségekkel, gombaval, kiilonféle fiiszerekkel izesitve,

hosszabb vagy rovidebb lével ételeket.

Az igy készitett étel jellegét a fliszerpaprika Orlemény elterjedése ¢s hasznalata
valtoztatta meg. Kezdetben a paprikat termeszt6 alfoldi emberek készitettek ,,paprikashist”,
majd a paprika 6rlemény hasznalata lassan, de elterjed az orszdg mas teriiletein is. A XIX.
szazad kozepére mar az éttermekben is gyakori fogéasként jelennek meg a paprikas ételek,
porkolt, gulyds elnevezéssel is. Ezek az ételek jellegiikben annyira kiilonbéznek az
eddigiektdl, némileg felidézve az idillikus paraszti életet, hogy a nemzeti politikai ellenéllas
jelképéiil valasztotta a magyar paprikas ételeket, illetve az egy tal jellegi hagyomanyos
magyar ételeket pl. Jokai bableves, paloc leves.Ebben az idoben kezdtek elterjedni Europaban
ahungarikumként ismert ételeink, a magyar gulyas, porkolt, a paprikas, mint jellegzetes

magyar ételek.

10.1. ,,Magyaros” hus ételek

10.1.1. A gulyas

A gulvas elkészitése:

» Minden alapanyagot megfeleld méretlire vagva egyiitt teszik bele a f6z6 edénybe,
felontve megfeleld mennyiségli vizzel. (szamitani kell arra, hogy a viz egy része elfd)
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»  Er6s tlizon 2-3 6ran keresztiil fozik.
» A hagyman kiviil petrezselyemgyokeret,sargarépat, karalabét, zellergumot, burgonyat
is tesznek bele.

Azért, hogy minden alapanyagnak ugyan annyi idére legyen sziiksége a megpuhulashoz
célszerli fiatal allat hasat haszndlni, a zoldségfélébdl pedig olyat, aminek tobb iddére van
szlikség a megfézéséhez. Ha jol valasztjuk meg az alapanyagokat a kész ételben a hus puha és
a zOldségfélék sem esnek szét, a szaftja pedig finom, izletes.
Lathato, hogy ez az étel nagyobb mennyiségii vizzel a f6zve a gulyasleves, mely az egyik

kiilf61don leginkabb ismert magyaros étel.

10.1.2. A porkolt

A porkolés, porkolt készités az egyik legrégebbi fozési technologia, jellegzetesen magyar
konyha technikai eljards. A porkolt készités soran eltérd lehet a felhasznalt hagyma
mennyisége. Ennél az ételnél a szaft mennyiségét a felhasznalt hagyma mennyisége hatarozza
meg.

A porkolt készités folyamata:

» A hust minden nélkiil, sajat levét kieresztve porkolik, amig félig megfo.

» A hagymat kiilon zsiron megfonnyasztjak, ahhoz adjak azoérdlt pirospaprikat, tigyelve
arra, hogy a paprika nehogy megégjen.

» A mar félig fott hushoz adjak a paprikas fonnyasztott hagymat, és kiméletes

kevergetés, razogatas mellett puhéra f6zik.

A készités soran tigyelni kell arra, hogy a hts ne legyen tul aprora vagva, mert akkor koran
kiereszti a nedvességet ¢és elfé a leve, mielétt meg puhulna. Ezért a huas ragos
maradhat.Célszerli az edény kizsirozni f6zés eldtt vagy csontos hus részeket tenni az edény
aljara, hogy nehogy leégjen a hus.Az igy elkésziilt ételnek szinte egyaltalan nincs leve, igy
azért hogy mégis tobb szaftja legyen esetenként nagy mennyiségi piritott hagymat adnak a

huashoz.

10.1.3. A paprikashus

Az étel barmilyen allat hasabol elkészithetd. Ahhoz, hogy igazéan izletes legyen a szaftja,
helyesen kell megvalasztani a hozzaadott a viz mennyiségét. Figyelembe kell venni, hogy

milyen husbol készitjiik és azt is, hogy az milyen id6s az éllat.
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Elkészitése:

» Elészor valamilyen zsiradékon ( ez lehet diszndzsir, olaj, piritott fiistolt szalonna)

megfonnyasztjak az aprora vagott hagymat.

» Ezutan a feldarabolt hust ebben megforgatjadk, amig a feliilete kiss¢ megf6

(kifehéredik).
» Ekkor (esetleg a hiis hozzaadasa el6tt) adjak hozza az 6rolt paprikat.
» A paprikaval elkevert hust annyi vizzel felengedik, hogy éppen ellepje.
» Nem tul erds tlizon, lassan készre paroljak.

A paprikasnak finom szaftja van, a tetején marad a paprikas zsiradék. gyakran izesitik még
tejfollel. Ilyen étel a tejfolos paprikas csirke, amikor az csirkébdl készitik és amikor elkésziilt

tejfolt kevernek bele.

10.2. A porkolt, gulyas, paprikas his valtozatai

10.2.1. Gulyasleves Szolnokrol 1890-bél

Az eredeti recept izes régies magyar nyelven irodott. Ezt a gulyast csipetkével gazdagitjak,

igen tartalmas egytal étel.

Hozzavaldk:

Borjulapocka, voroshagyma, fokhagyma, sargarépa, petrezselyem, krumpli, mangalica
szalonna, kakukkfii, bazsalikom, 6rolt bors, kapor, paprika liszt, z6ldpetrezselyem, hegyes

erds paprika, tejfol.

Elkészitése:

» A kockara vagott szalonnat kiolvasztjak, a zsirban a hagymat megfonnyasztjak.

» Az Osszekockazott hist a hagymara teszik, paroljak, amig levet enged. Ezutan vizet
ontenek ra és paroljak.

» Ezutan beleteszik a zoldséget, a répat és a fliszereket.

» Amikor a hiis megpuhult beleteszik a krumplit.

132



» A krumpli utan beleszaggatjak a csipetkét, melyet a lisztbdl, tojasbol és vizbdl
készitenek, kevés sdval. Az alapanyagokbol kemény tésztat gyirnak, majd vékonyra
sodorjak. Rovid szikkasztas utana az apré darabokra tépett tésztat, a csipetkét teszik az
ételbe.

» Amikor a krumpli és a csipetke megfott simara kevert tejfollel izesitik.

10.2.2. Bogrdcsos iiriiporkélt a Nagykunsagbol

A hagyomanyok szerint a Nagykunsagban készitették igy a porkoltet a pasztorok. Koretként

altalaban f6tt burgonyat ettek hozza.

Hozzavalok: 2 kg birkacomb, 3 voréshagyma, 1 fej fokhagyma, koménymag, 15 dkg zsir, 2

z6ldpaprika, 2 paradicsom, 2 cseresznyepaprika, 2 evOkanal pirospaprika.

Elkészitése:
» A combot kicsontozzak, a hust 6sszedaraboljak. A hagymat és fokhagymat
Osszeapritjak. A kizsirozott bogracs aljara teszik a labszarcsontot, arra teszik a hust és
a hagyma felét, majd a maradék hust, hagymat és a tobbi hozzéavalot.
» Lassan fozik, hogy ahus levet engedjen, nem tesznek ra vizet.

» Az allat koratol fliggden 2-3 ora alatt készre fol.

10.2.3. Székelygulyas

Az ¢étel elnevezése onnan szarmazik, hogy egy Székely Jozsef nevli vendéglos készitette
elészor 1846-ban. Egy alkalommal a vendégloben kifogyott az étel és igy azokbol a

hozzavalok készitett ételt, amik éppen akkor a konyhéjaban voltak.

Hozzévalok: 60 dkg sertés labszar, 30 dkg lapocka, egysertés csiilok, vordshagyma,

koménymag, rdézsapaprika, sertészsir, 75 dkg savanyukaposzta, 3dl tejfol, liszt, so.

Elkészitése:
» A zsirban a hagymat megfonnyasztjak, beleteszik a hisokat,a koményt és a paprikat.
Elkészitik, mint a porkdltet.
» A savanyu kaposztat atmossak, lecsurgatjak, majd a hushoz keverik.

» Meérsékelt tlizon lassan készre fozik.
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» Amikor a hus megpuhult a tejfolben elkevert lisztet hozzaadjak és atforraljak.

10.2.4. Palocgulyds

Az étel nem paldce eredetii, nevét onnan kapta, hogy eldszor nagy palde ironk, Mikszath
Kalman tiszteletére készitette Gundel Janos szakacs 1892-ben. Készitése innen terjedt el, és

valt kdzkedvelt paraszti étellé.

Hozzévaldk:1kg iirithus, voroshagyma, so, babérlevél, fokhagyma, 30 dkgzdldbab, tejfol, zsir,
pirospaprika, torottbors, koménymag, 30dkg burgonya, 10 dkg liszt.

Elkészitése:

» A zsirban a hagymat megfonnyasztjak, majd a beleteszik az aprora vagott hust.
Soval, torott borssal, babérlevéllel, koménymaggal zuzott fokhagymaval izesitik.
A hust lassan sajat levében megparoljak.

Kiilon-kiilon megfdzik a burgonyat ¢€s zoldbabot.

YV V VYV V

A megpuhult hiishoz hozzaadjak a zoldbabot és burgonyat, majd berantjak kevés
paprikaval.

» Simara kevert tejfol tesznek bele €s dsszeforraljak.

10.3. Felhasznalt forrasok
1. http://puszta.com/hun/hungary/cikk/paprika tortenete elterjedese
2. Dr. Pethé Maria: A gulyas,a porkolt €s a paprikas torténete hazankban(Piiski Kiado,
Budapest, 2008)
3. http://www.foodandwine.hu/2008/11/25/

4. http://www.magyargulyas.hu/szolnoki-gulyasfesztival/receptek/

10.4. Ellenorzé kérdések
1.) Melyek az a gulyas és porkolt kozos alapanyagai?
2.) Mikor kezdték hasznalni az 6rolt paprikat a magyar konyhaban?

3.) Mikor valt a gulyas paraszti ételbdl nemzeti szimbolumma?
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11. KULONLEGES MAGYAR EDESSEGEK
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