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Bevezetd: a kutatas célja, modszerei és hattere

., Aki a multba néz, a jovobe lat...”

Az INTERREG Szlovakia-Magyarorszdg program Kisprojekt Alap keretén belil, a
Nemzetstratégiai Kutatointézet (NSKI) koordinacidjaval, a zselizi Sacher Polgari Tarsulas
egylittmiikodésével, keriil sor az SKHU/WETA/1901/4.1/205 azonosité szamu, Gasztrokulturalis
orokségi helyszinek az NSKI és SACHER PT célteriiletein cim projekt megvalositasa.

Nem egyedi és ritka az, hogy egy orszag régids bontasban osztalyozza mezd- és élelmiszer-
gazdasagi termékeit, kiilonos figyelemmel azok piacra jutdsanak lehetésségeit. Ebbe a tevékenységbe
illeszkedik ez a rovid tanulmany is, amely a magyarorszagi oldalon Pest megyét, azon beliil az észak-
keleti, szlovakiai hatarmenti, részére fokuszalva, a szlovakiai oldalon Nyitra megyét és ezen beliil a
zselizi régiot foglalja magaban. A projekt fobb célkitlizései kozott szerepel a

e 2a helyi lakosok, vallalkozasok altal helyben termelt, kulturalis hagyomanyok alapjan késziilt

termékek, gasztrokulturalis helyszinek bemutatasa a célteriileten, a helyi potencidlok,
hagyomanyok kibontakoztatdsa, értékek feltardsa, bemutatdsa, versenyképesség novelése.

e a gasztrokulturalis hagyomanyok alapjan késziilt cukraszati termékek, alapanyagok piacat és a

kapcsolodo orokségi helyszineket, kitérve a paloc kultirara, gasztronomidra. felmérése

e a Pest megye (észak-keleti) teriiletén talalhato cukraszati termékek, alapanyagok piacanak ¢€s a

kapcsolodo kulturalis 6rokségi helyszineknek felmérése az alabbi modszerekkel:
- atérség cukraszati hagyomanyainak feltarasa szakirodalmi vizsgalatokkal
- adatbazis készitése a Vallalkozo altal meghatarozott szempontok alapjan, amely kitér a
feltérképezett termékekre, alapanyagokra, kulturalis 6rokségi helyszinekre
- afogyasztoi kort megcélzo, Vallalkozo altal kidolgozott, kérd6éiv alapjan mélyinterjuk
készitése szakemberekkel (25-30 szakember)

Kozhelynek hangozhat, de van igazsag abban, hogy minden gazdasagi, torténelmi és politikai
iranyzat létrehozza a maga ellentétét — és ez nincs masképp a gasztronomia teriiletén sem. A
globalizalodo vilagban, a nemzetkdzi ¢€lelmiszerlancok ¢és gyorsétterem halozatok dinamikus
novekedése mellett egyre tobben ismerik fel a mar-mar elfelejtett hagyomanyok megérzésének,
felkutatasanak, kozkinccsé tételének fontossagat. Kiilondsképpen vonatkozik ez a hagyomanyos
¢lelmiszerekre és agrartermékekre, hiszen a korszerli és egészséges taplalkozas iranti igény rohamos

erdsddése szdmos korabbi agrartermék rehabilitacigjat, régi értékek Gjrafelfedezését is eredményezi.



Ez a felismerés nem 1;j keletli: a fejlett nyugat-eurdpai orszagokban mar az 1980-as évek végétol
elindult az a folyamat, amelynek soran megnétt a fogyasztoi kereslet az egyes régiokra egyedileg
jellemzd, tobb generacios, hagyomanyos mddon eldallitott élelmiszer-ipari termékek irant. Ezt a
tendenciat felismerve elséként Franciaorszagban hoztak létre a magas hozzaadott értéket képviseld,
kiilonleges élelmiszerek jegyzékét. A munkalatokat a Kulinaris Miitvészetek Nemzeti Tanacsa (CNAC)
iranyitotta, és a francia kormany is tamogatta.

A francia gylijtémunka eredményein €s sikerein felbuzdulva az Eurépai Bizottsag Mezdgazdasagi
Foigazgatosaga 1992-ben azzal bizta meg a CNAC-ot, hogy az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei) nevet
viseld, az Eurdpai Unid egészére kiterjedo, atfogd program szakmai iranyitasat is vonja magahoz. Mivel
helyi élelmiszer-fogyasztasi szokasoknak jelentds és meghatarozo kulturalis vetiilete van (a
hagyomanyok erdsitik a nemzeti identitastudatot) ezért a program kidolgozdi elvitathatatlan
alapértékként kezelték azt a gondolatot, hogy a hagyomanyos és tajjellegli élelmiszerek a nemzeti
kulturalis 6rokség szerves részét képezik.

A felsorolasban Franciaorszag a leggazdagabb (890 termék), azt koveti a dobogdn Olaszorszag (800
termék) és Spanyolorszag (526 termék). Osszehasonlitasképpen: ugyanebben a lajstromban az Egyesiilt
Kiralysag 429, Németorszag 297 terméket vonultat fel.

A hazai mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari kultura tobb évszazadra visszatekintd hagyomanyainak
koszonhetéen — még akkor is, ha foldrajzi kiterjedését tekintve nem versenyezhet az elobbiekben
megnevezett tagallamokkal — jelentés gytijteménnyel kapcsoldodhatott be a program kdzép-kelet-europai
kiterjesztésébe. A Hagyoméanyok — {zek — Régiok-program keretében 6sszeallitasra keriilt és kordbban
mar publikalt hazai gy(ijtemény példaul mintegy 300 hagyomanyos és t4j jellegii élelmiszer felsorolasat
¢és termékleirasat tartalmazza. A mi esetiinkben nem csak a paloc, de a svab, szerb és szlovak ide
vonatkozo ételeket is belevettiik.

Miben segit az ilyen jellegli szelektalasa az élelmiszereknek €s élelmiszeripari alapanyagoknak? A
valasz egyszerii €s kézenfekvd: az ilyen tipusu osztalyozasok nagyban elGsegitik az egyes orszagok
nemzeti termékeinek belfoldi és nemzetkozi ismertségének ndvelését az eurdpai fogyasztok korében,
erbsitik és szinesebbé teszik az egyes orszagok nemzeti arculatat, hagyomanyainak (jra)értelmezését.

A Franciaorszagb6l elindult és mara mar nemzetkézivé novekedett nemzetkdzi program
eredményeképpen pedig az itthon is 6sszegyiijtésre keriilt hazai termékek is ismertebbekké valhatnak a
hazai és az eurdpai unios fogyasztok szamara — arrdl nem is beszélve, hogy koziiliik keriilnek ki azok a
hagyomanyos ¢s téjjellegli élelmiszerek, termékek és alapanyagok, amelyek nemcsak fontos szerepet
tolthetnek be a vidék arculatanak megdrzésében, de — megfelelve az eredetvédelemrdl és a
hagyomanyosan kiilonleges tulajdonsag tanusitési rendszerérol szol6 rendeleteknek — nekik kijard jogi
veédelmet is élvezhetnek, valamint tovabba termelésiikhoz tdmogatasban részesiilhetnek az EU erre
vonatkozo alapjaibol. Az anyag harom, egymastdl markansan elkiiloniilé modszerbdl all ssze. Az elso:

konyvtari kutatomunka és internetes adatok osszegyiijtése. Ennek soran attekintettiik a témara vonatkozo
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— és szamunkra elérhetd — konyvtari szakirodalmat, illetve a vilaghalon elérhetd, tematikus, illetve un.
»receptoldalak™ / gyiijtoportalok” anyagait — amely azzal a tanulsaggal szolgalt, hogy a témaban csak
nagyon kis szamu relevans szakirodalom all a rendelkezésre, illetve ami elérhetd, az sem illeszkedik a
tanulmany elvart felépitésébe és szerkezetébe. Az internetes oldalakat elsdsorban a receptek
»validalasara”, illetve a sok tucat eltérd valtozat koziil a legautentikusabbnak €s legkonnyebben
elkészithetonek tartott "receptvaltozat” kivalasztasara hasznaltuk, ugyanis szinte minden esetben egy-
egy recept kapcsan akar kozel tucatnyi kiilonbozo valtozat 1étezik, amely mind-mind Osszevetést
igényel.

Az internetes forrasokra a kdvetkezé témak 0sszegytijtésében is nagy mértékben tamaszkodtunk
(mivel mas modon nem lehetséges az ilyen adatok és informaciok dsszegylijtése és rendszerezése):

e Telepiilések rovid leirdsa (itt minden esetben az adott telepiilés) hivatalos varosi (6nkormanyzati)
honlapjara, valamint a Wikipédia adott vonatkozé szocikkére hagyatkoztunk. Ezekben az
esetekben ,,szintetizaltunk™, 6sszevontuk és megroviditettilk az interneten talalhato leirasokat. A
varosok leirdsa nem tartozott szorosan a feladathoz, de ugy éreztiik, hogy legalabbis ,,emlitésszinti”
Osszefoglalasuk nélkiil ,,féloldalas” és/vagy hianyos lett volna az elkésziilt anyag.

e Az adott telepiilések kornyékén talalhatd éttermek és vendéglatohelyek Osszegylijtése (itt
elsdsorban a Google kereso és térkép funkciok kertiltek felhasznalésra).

e Az adott telepiilések helyi latvanyossagainak és esetleges kés6bbi rendezvények helyszineinek
Osszegylijtésében.

A masodik: a kérdéGives gyors felmérés volt. Ennek soran 6tven darab, véletlenszeriien kitoltott, 10
+ 1 kérdést tartalmazo kérddivet vettiink alapul. A tanulmanynak nem volt sem célja, sem elvarasa, sem
reprezentativitas, sem a mélységében torténd, adott témaban megjelend tarsadalmi ismeret feltarasa. A
kérddiv kérdéseinek Osszeallitasa soran a hétkdznapi emberek szamara is értheté — mégis a témahoz
kapcsolodd — gondolkodasmod, vélemények és attitidok — kdzel sem tudomanyos igényességli —
megjelenitése volt a cél. Ennek megfeleléen nem is nevezziik kutatasnak, minddsszesen egy ,.kérddives
gyorsfelmérésnek”.

A felmérést megel6z6 beszélgetések soran kideriilt, hogy az emberek nem rendelkeznek
értelmezheto tudassal a teriilet gasztrondmiai hagyomanyai teriiletén, ezért egyaltalan nem érdemes csak
arra fokuszalni, ha barmilyen altalanossagban értelmezhetd eredményre szeretnénk jutni. Ezért ahelyett,
hogy tres, valasz nélkiili kérddiveket kapjunk vissza — mas iranyban indultunk el. Azt probaltuk
megérteni és megismerni, hogy mit gondolnak a fiatalok az adott témarol, mennyire all hozzajuk a
hagyomanyos magyar konyha, mennyire 1atjak annak helyét és szerepét az egyre erds6do globalizacios
»gasztro-versenyben”, a” kulinaris kolonizacid” korszakaban. A kérddiv kérdései is erre vonatkoztak:

e Mit gondolsz, mennyire ismertek a hazai ételek a vildgban?

e Mennyire ismered jol a hagyomanyos magyar ételeket?

e Milyen gyakran készitesz hagyomanyos magyar ételeket otthon?

e Van-e olyan linnep vagy alkalom amikor mindig magyar étel keriil az asztalra?
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e Mennyire ismered a paloc konyhat? Fel tudnal-e sorolni legalabb 3 hagyomanyos paldc ételt?

e Mit gondolsz, mennyire versenyképes a hagyomanyos magyar nemzeti konyha a nemzetkozi
ételekkel szemben?

e Hogyan latod, mi kell ahhoz, hogy a hagyomanyos magyar ételek €s konyhai hagyomanyok
tuléljék a nemzetkozi kihivasokat?

e Milyen formaban foglalkoznal szivesen a hagyomanyos magyar ételek receptjeinek és
elkészitési modjanak megismerésével?

e Van-c olyan magyar cukraszati termék, ami vilaghirii lehet? Ha igen, melyik?

e Mennyire lenne helye az iskolai oktatdsban a hagyomanyos magyar konyhai ételek
megismerésének?

e Van-e olyan siitemény vagy étel recept, amit biztosan megtanitanal a gyereked szamara?

Az anyag harmadik részét a interjuk és hattérbeszélgetések adjak. A husz telefonos beszélgetés
soran — a megkérdezettek altalanos, adott teriiletre vonatkozd ismereteinek teljes hidnydban — azt
szerettiik volna megismerni, hogyan és miként latjak (kisebb részben az érintett teriilet) nagyobb részben
a hazai gasztronémia helyzetét és kihivasait a teriileten (gasztro bloggrek, étterem-tulajdonosok,
vendéglatasban dolgozo) szakemberek. Enne 0sszefoglaloja adja az anyag utolsd részét — és talan
szolgalt olyan tanulsagokkal és javaslatokkal is, amelyek a fiatalabb generacié korében végzett
kérdodives felmérés eredményei mellett olyan javaslatokat is tartalmaz amely megfontolds targyat
képezheti a teriilettel foglalkozd, kozigazgatasban és allamhaztartasban dolgozok szamara, kijeldlhet
olyan iranyokat és mutathat olyan gondolkodasi teriiletek amelyek utmutatoul szolgalhatnak késGbbi
kormanyzati dontések hattéranyagjaihoz, programok és kezdeményezések elinditasdhoz és

tamogatasahoz.



Tanulmany felépitése

Jelen tanulmdny tartalma nem feltétleniil tiikrozi az Eurépai Unié hivatalos dllaspontjat.

A régio fontosabb turisztikai helyeinek kivalasztasa

Forras: http://pemeksz.hu/kep.php?4

Fontos tudnunk, hogy a megjelolt teriileten talalhato telepiilések koziil egyetlen telepiilés sem kertilt fel
a KSH legnépszeriibb magyarorszagi telepiilések, 2017-s (a kereskedelmi szallashelyeken regisztralt
vendégéjszakak szama és valtozasa) listajara — ami annyit jelent, hogy turisztikaikailag nem vagy alig
vonzoak a hazai belfoldi utazasban érintett lakossag szamara. Fontos megjegyezniink azt is, hogy a KSH
elsdsorban ,,megyei szintli” ¢€s ,szallas tipus” alapu bontasokkal rendelkezik ,,a kereskedelmi
szallashelyeken eltoltott vendégéjszakak szallastipusonként” fokusza adatbézisaiban.

Forras: https://www.ksh.hu/turizmus-vendeglatas

http://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/idoszaki/regiok/mesz/13 pe.pdf

Ha megnézziik az elérhetd ,,top 30 telepiilést akkor azt vehetjiik észre, hogy a tanulmany altal kijeldlt
teriilet (Visegrad kivételével) szinte alig képviselteti magat a hazai ,,latogatottsagi sikerlistan” — ami
természetesen a mai allapotot mutatja, és amin a tanulmany Osszefoglalojaban talalhatd javaslatok is

segithetnek.
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Osszes | Valtozas | Valtozas _ | Vaitozas

HelyezSs | Telepiilés, kertlet | vendégej | 2018-hoz Belfoldl |- 20te:ti0z [ o Il 2018-hez
2010 | kepeet%e | "9 | kapesto [ "9 | kepest s

1. | Bp. 5. keriilet 2308574 42 | 140582 93 | 2167992 52
2. |Bp. 7. kerilet 1625373 09| 100607 2,5 | 1524766 08
3. |Bp. 6. kerillet 1228399 62| 94522 135 | 1133877 8.3
4. |Heviz 1144769 08| 469554 57 | 675215 2.3
5. |Hajduszoboszl6 | 979169 09| 607053 31| 312116 28
6. |Bp. 8. kerilet 951857 13| 113041 131 | 838816 0.1
7. |Bp. 9. kerilet 737747 148 | 71139 17 | 666608 16,4
8. |Balatonfiired 732779 05| 478204 84 | 254575 118
9. |Bik 723758 23| 307221 00| 416537 39
10. | Siofok 676610 25| 454755 35| 221855 0.5
11. |Bp. 1. keriilet 676257 08| 43127 46| 633130 05
12. | Zalakaros 667959 48| 506994 39 | 160965 78
13. |Bp. 13. kerilet 611079 31| 77954 106 | 533125 54
14. |Bp. 11. kerilet 535356 48| 112183 123 | 423173 14
15. |sarvar 532311 90| 224807 88 | 307504 9.1
16. | Gydr 452142 51| 211845 128 | 240297 2,9
17. | Eger 439808 03| 319699 14 | 120109 45
18. | Szeged 439050 12| 292750 14| 146300 -0,6
19. |Gyula 425536 21| 367162 40| 58374 11,4
20. |Bp. 14. kerillet 420224 09| 9323 40| 326088 0,0
21. | Debrecen 410351 23| 262550 46| 147801 2,0
22. | Miskole 407201 05| 321803 7| 85308 9.9
23. | Bp. 2. kerilet 397699 43| 76544 21| 321155 438
24. | Sopron 345125 90| 262811 122 | 82314 2,9
25. | Bp. 3. kerilet 315666 41| 64286 108 | 251380 8.7
26. | Pécs 263471 75| 197473 99| 65998 0.9
27. | Visegrad 239333 129 | 195799 191 | 43534 32,9
28. | Bp. 4. kerillet 236525 66| 41455 60| 195070 9.6
29. | Harkany 222081 201 | 165612 265| 56469 46
30. | Bp. 10. keriilet 210545 29| 48203 60 | 162342 2,0

A tanulmany ennek figyelembevételével — némi dnkényeséggel — az alabbi telepiiléseket hatarozta meg

amelyeket ,.figyelembe vesz” a tanulmany elkészitése soran:

Vecsés

Dunabogdany
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Szentendre




Tépidszentmarton
Szazhalombatta
Rackeve
Pilisszentkereszt
Szob

Szddliget
Marianosztra
Matraballa

Bugyi

Kava

Zebegény
Ocsa
Toalmas
Pomaz
Pbécsmegyer
Nagymaros
Szokolya
Maglod
Tapiobecse

Siilysap

Tura
Nagyborzsony
Verbce
Visegrad
Kemence
Kismaros
Vécratot
Szigetbecse
Pand

A tanulmany ,.értéktar” része az alabbi rendszerezéssel osztalyozza a vonatkozo6 szakirodalomban,

illetve az internetes kutatas eredményeképpen talalt gasztronomiai termékeket — az NSKI altal megjelolt

osztalyozasi, illetve kategorizalasi javaslatok figyelembevételével:

e Telepiilés rovid leirasa

e A telepiiléshez kapcsolhaté orokséghelyszinek (latvanyossagok és turisztikai helyszinek)

felsorolasa és rovid leirasa

e Telepiiléshez kapcsolhat6d gasztronomiai intézmények (vendéglatohelyek) felsorolasa

e Telepiiléshez kothetd gasztronomiai termék(ek) elnevezése
e Alapanyagok és Osszetevok (Hozzavalok) rovid leirasa

e Elkészités / Recept

e Termék kép (forras megjeldléssel)
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A hagyomanyos és tajjellegl élelmiszerek gyljtemeényének jogszabalyi
hattere

Az Eurépai Unid Ko6zos Agrarpolitikdjanak 1992. évi reformprogramja nagy hangsulyt fektetett a
vidékfejlesztésre. Ennek a reformcsomagnak a részeként két alapvetd fontossadgu rendelet jelent meg
1992- ben: az eredetvédelemrdl és a hagyomanyos kiilonleges tulajdonsag tanusitasi rendszerérél szolo
2081/92 ¢és 2082/92 EGK szdmu rendeletek. A mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek
eredetmegjeldléseinek és foldrajzi jelzéseinek védelmével foglalkozo 2081/92 szami EGK-rendelet
célja a tagallamonként kiilonb6z0 nemzeti eredetvédelmi rendszerek Osszehangolasa a foldrajzi
arujelzok oltalmara vonatkozo jogi eszkdzok megteremtésével. A 2081/92 szamu rendelet kétféle védett
jelolést kiilonboztet meg.

Az eredetmegjelolés olyan termék esetében hasznalhato, amelynek kiilonleges mindsége az adott
foldrajzi kdrnyezet természeti és emberi tényezdinek a kovetkezménye. Ilyen termék példaul a hires
parmai sonka. A foldrajzi jelzés azon termék megjelolésére hasznalhatd, amelynek hirneve az adott
foldrajzi szar- mazasnak tulajdonithat6. Példa lehet erre a skot barany- vagy marhahus.

A definiciok alapjan megallapithatd, hogy az eredet-megjelolés meghatarozasa szigoribb
feltételeket tamaszt az adott foldrajzi hellyel valo szoros kapcsolat bizonyitasanak kdvetelménye miatt.
A gyakorlatban azonban mindkét jelolés ugyanazt a védelmet élvezi, és marketingértékiik is azonos. A
fogyaszto figyelmét a termék védett elnevezésére megkiilonboztetd logo is felhivja. Az Eurdpai Unidban
mar tobb mint 500 védett eredet megnevezésii termék van, ezek kozott legnagyobb szamban a sajtok, a
husfélék, a zoldségek és a gylimolesok szerepelnek. A termékek nagyobb része Franciaorszagbol,
Olaszorszagbol, Portugaliabol és Gorogorszagbol szarmazik. Ezekben az orszdgokban méar korabban is
miikodtek nemzeti eredetvédelmi rendszerek.

A hagyomanyos ¢lelmiszerekre vonatkozé masik fontos EU-eldirds a hagyomanyos kiilonleges
tulajdonsag tanusitasat szabalyoz6 rendelet (2082/92/EGK). Megalkotasdval a jogalkotok célja
mindeniitt az elmaradott térségek hagyomanyos termelési modszereket alkalmazo termelbinek
tamogatasa volt, hogy a piaci versenyben fenn tudjak tartani tevékenységiiket, hozzajarulva ezzel az
adott tajegység hagyomanyainak megdrzéséhez, a vidék foglalkoztatasi gondjainak enyhitéséhez, a
vidéki turizmus fellenditéséhez. A hagyomanyos kiilonleges tulajdonsag tanusitdsa a termék
hagyomanyos jellegének az Europai Gazdasagi Kozosség altal torténd elismerését jelenti, amely
magaban foglalja a rendelet szerin- ti bejegyzést és az EU-ban elfogadott egységes tanusitd jel
hasznalatat. A fent emlitett rendeletek az eurdpai mindségpolitika fontos eszkozei. Megalkotdik ezekben
alakitjak ki és szabalyozzak a kiilonleges élelmiszerek ellenérzésének 11j rendszerét a fogyasztok és az
eléallitok érdekeinek védelmében. A szabalyozas értelmében a rendeletek hatalya ala tartozo termékeket
a termékleirasban rogzitett kovetelményeknek vald megfeleldség vizsgalatanak vetik ala.

Ezen jogszabalyok alkalmazasat eldsegitendd indult el az EU-ban 1992-ben — az Eurdpai Bizottsag

tamogatasaval — az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei) program, amely az élelmiszer mindségét ujszert
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mddon megkozelitve, a szamszerisitett kémiai, fizikai paraméterek mellett a termékhez kot6do
gyljteménybe keriilés feltételei hasonloak az eredetvédelemre és a hagyomanyos kiilonleges
tulajdonsagra vonatkozo6 rendeletekben rogzitettekkel, a kdvetelmények azonban kevésbé szigoruak,
tobb eltérési lehetoséget adnak.

Az eurdpai gylijtemény kovetelményrendszere értelmében a gylijteménybe keriilhet minden olyan
termék vagy élelmiszer, amelyet egy adott tajegységhez kothet6 moédon hagyomanyosan allitottak eld,
torténelmi multja van, ugyanakkor ma is létezd, arucsere targyat képezo termék. Az eurdpai
gyljteményben nem szerepelnek az asvanyvizek, a borok és az ételreceptek. Az asvanyvizek
gyljteménybdl valo kihagyasanak szakmai indoka - a francia szakértok szerint - a hagyomanyos know-
how hidnya. A borok eredetvédelme az EU-ban és Magyarorszagon is jogilag megoldott. A tjjellegii
borok listaja mar régota ismert, ezért a gylijtdomunkat erre a teriiletre nem volt sziikséges kiterjeszteni.
Az ételreceptekkel az europai program sem foglalkozott, de a gylijteménybe keriilt termékek
konyhamtivészeti fel- hasznaldsa a program hasznositasanak egyik fontos eleme lehet.

A hazai gyilijtemény létrehozasanak jogi hatterét az 1998-t6l hatalyos EU-konform rendeletek
biztositottak.

— A 87/1998. (V. 6.) kormanyrendelet a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzdinek
oltalmara vonatkozo részletes szabalyokrol (a védjegyek és foldrajzi arujelzok oltalmarol szold 1997.
évi XI. tv. rendelkezése alapjan).

A rendelet hatalya — az EGK-rendelettdl eltéréen — kiterjed a borokra és szeszes italokra is. A rendelet
meghatarozza, hogy a lajstromozasi kérelem részét képezo termékleirasnak milyen adatokat kell tartal-
maznia. A foldrajzi arujelzokkel kapcsolatos eljarasban — a védjegytorvény alapjan — a Magyar
Szabadalmi Hivatal hataskore a foldrajzi arujelzok lajstromozasa. A kormanyrendelet értelmében a be-
jegyzés iranti kérelmet szakmailag a Magyar Eredetvédelmi Tanacs biralja el. A bejegyzés kozzététele
az FVM hivatalos lapjaban is megtorténik, a termékleiras pedig bekeriil a Magyar Elelmiszerkonyvbe.
Magyarorszagon eddig 6 terméket (makoi voroshagyma, szegedi téliszalami, kecskeméti barackpalinka,
szatmari szilvapalinka, budapesti téliszalami és szabolcsi almapalinka) vett lajstromba a Szabadalmi
Hivatal. A Magyar Eredetvédelmi Tanacs tovabbi 7 kérelmet fogadott el (szegedi fiiszerpaprika-
Orlemény, békési szilvapalinka, kalocsai Ordlt paprika, zalaszentgroti csigahus/csigahdz, tokaji
aszutorkoly-palinka, tokaji brandy €s gonczi barackpalinka). Amennyiben a kozzétételt kdvetden
kifogas nem meriil fel, ezeket a termékeket is lajstromozhatja a Szabadalmi Hivatal.

— Az 1/1998. (I. 12.) FM-rendeletet a hagyomanyos kiilonleges tulajdonsag tanusitasardl (az élelmi-
szerekrol szolo 1995. évi XC. tv. rendelkezése alapjan).

A rendelet értelmében a hagyomanyos kiilonleges tulajdonsag az élelmiszerhez felhasznalt hagyo-
manyos nyersanyagbol, hagyomanyos el6allitasi modbol és Osszetételbdl tevodik Ossze, és ennek
tanusitasat az FVM latja el. Az Agrarmarketing Centrum Kht. feladata, hogy kidolgozza a tanusitas

részletes feltételrendszerét. Amint ez megtorténik, lehetdvé valik, hogy a hagyomanyos kiilonle- ges
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tulajdonsagt élelmiszerek eléallitoi tantsitasi kérelmet nytjtsanak be a jogszabalyban rogzitett eljarasi
rendnek megfelelGen.
A hazai rendeletek szigoru mindség-ellendrzési és tanusitasi eldirasai garanciat nyujtanak a hagyo-

manyos termékek minéségi kdvetelményeknek valdé megfeleléséhez.

A magyar gytijtemény kdvetelményrendszerének altalanos elvei:

A magyar gyijteménybe keriilés kovetelményrendszerét az eurdpai gyiijtemény kritériumrendszere
alapjan és a hazai sajatossagok figyelembevételével a HIR-program Tudomanyos Bizottsaga hatarozta
meg, és a program Nemzeti Tandcsa hagyta jova. A gyljtés a novényi és allati eredetii élelmiszerekre,
mezdgazdasagi termékekre (beleértve a halaszati termékeket is) terjedt ki, de bekeriilhettek a
gyljteménybe az asvanyi eredetli, étkezésre haszndlt termékek is. A borok és az ételreceptek nem
szerepelnek ebben a gylijteményben. A Nemzeti Tanacs egyhangt dontése értelmében az dsvanyvizek
nemzeti kincsiink elengedhetetlen részét képezik, ezért a magyar gytijtemény fiiggelékében szerepelnek.
A termékek régids besorolasa az EU altal elfogadott és a teriiletfejlesztési torvény altal meghatarozott
tervezési-statisztikai régiok alapjan tortént.

1. Dél-Alfold (Bacs-Kiskun, Békés és Csongrad megye)

. Eszak-Alfold (Hajdu-Bihar, Jasz-Nagykun-Szolnok és Szabolcs-Szatmér-Bereg megye)

. Eszak-Magyarorszag (Borsod-Abatj-Zemplén, Heves és Nograd megye)

. Dél-Dunantul (Baranya, Somogy és Tolna megye)

. K6zép-Dunantil (Fejér, Komarom-Esztergom és Veszprém megye)

. K6zép-Magyarorszag (Budapest és Pest megye)

~N N AW

. Nyugat-Dunantul (Gyér-Moson-Sopron, Vas és Zala megye)

15



A térség hagyomanyos ételeinek, étkezési és cukraszati
hagyomanyainak feltarasa

Cukraszati hagyomanyok osszefoglaloja

A gylimdlcs a hal és a hiis mellett a liszt és a méz az egyik legdsibb taplalékunk — a liszthez kevert méz
felhasznalasaval siitott lepényféléket pedig nyugodtan tekinthetjiik a mézeskalacs ,,korai el6futaranak”,
azaz Osének is, amelynek készitésével eldszor a haziasszonyok, valamivel késébb a méhészek, majd
végiil az erre a munkara szakosodott mézeskalacsosok foglalkoztak. Korai id6k 6ta a méz volt az egyik
legfontosabb édesitdszer. Hosszan tarto ,,egyeduralmat” pedig csak lassan torte le a jo ideig igen magas
cukorar — de a mézeskalacs készités (pontosan az egyedisége miatt) még azutan is hosszu ideig
megmarad Eurdpa népeinél az egyik legfontosabb, édes és tartos siiteményeként.

A mézeskalacs olyan tartos siitemény, amelynek nyersanyagai koziil legértékesebb a méz, de
nagyobb mennyiségben tartalmaz lisztet, tojast, gylimolcsot is, vagyis csupa olyan alapanyagot, amelyet
hazankban is meg lehetett termelni. Itt érdemes megjegyezniink, hogy a Magyarorszagon talalt
legrégebb gyiimolcsformakat még a romai birodalom 1€gidi hoztak és telepitették meg Aquincumba, a
rémai birodalom bukasa utan — az altaluk annak idején megszallt orszagokban — az ott lakok pedig
tovabb folytattak a méhészkedést és kialakitottak sajat mézfeldolgozo iparukat.

Az errdl sz610, elsd, 1015-bol szarmazo irasos emlék szerint a mézeskalacsos mesterség az
allamalapitas id6szakaban indult igazi fejlédésnek, ugyanis a kereszténység felvételekor kiilfoldrol nagy
szadmban orszagunk akkori teriiletére érkezd papok (és velilkk egylitt utazd kézmivesek, koztiik
szakacsok és cukraszok) is érkeztek, akik hazajukbol hozott ismereteik folytatasaként uj ételekkel és
¢dességekkel ismertették meg a magyar féurakat. Ennek megfeleléen nyugodtan allithatjuk, hogy a
magyar édességkészités kiralyi, fOpapi és fouri udvartartasokbol indult el. Ahogy azt Hazai Jozsef annak
idején megfogalmazta: ,,...a cukraszipar az orvostudomany és a gyogyszerészet talajan nétt ki. Nem
tulzas azt mondani, hogy az els6 cukrasz orvos volt... aki gyogyfiivek, gyokerek és sok keserii orvossag
mellett a mesés Indidbol szarmazo cukrot is arusitotta. Ez az orvos volt az, aki a keserii pirulat el6szor
cukorba martotta és utana cukrozott gyiimolcsot is forgalomba hozott, késébb mar cukorpirulakat
készitett. A patikus volt tehat a cukorkészitmények, édességek, cukrozott gyiimolcsok elsd készitdje.”

Magyarorszagon az édességkészités a torok hodoltsag idején is tovabb fejlédott, igaz akkor mar
mas iranyba: a torok édességkészitOk ugyanis gazdag valasztékban készitettek kiilonb6zé cukros
siiteményeket, narancs, citrom és mas gylimdlcsok levébdl késziilt édes italokat, amelyek a magyar fouri
csalddok hamar meg is kedvelték, és szivesen fogyasztottak. A témaban fennmaradt irdsos emlékek
szerint a torokok kilizése utan is még hosszu ideig készitettek hazankban torok izléssel siitott

stiteményeket.
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Az elso édességreceptek a XVII. szazad gyakorlatat 6rzik, és fouri varak feljegyzéseib6l maradtak
fenn az utokor szamara. Ezek azt mutatjak, hogy az akkori idékben a mézeskalacson kiviil két masik
¢desség is széles korben elterjedt volt: a fank és az édes kasa. Ezek természetesen joval inkabb csak
,.gasztrondmiai gyiijtéfogalmak” mintsem a mai formajukban hozzaférhet6 ételek. Ugy is mondhatnank,
hogy minden édességet, amit foztek, kasanak neveztek és mindent, amit siitottek, azt fanknak. Dr. Ketter
Laszl6 ennek kapcsan megjegyzi konyvében, hogy a XVIII. szazadi szakacskonyvekben szamos olyan
tésztarecept is olvashato volt, amelyek a f&tri konyhakon voltak szokasosak. Es bar a neviik ismerdsen
hangzik, de elkészitési modjuk mégis a mai izléstdl nagyon eltéréek voltak, tgy is mondhatnank, hogy
a mai szajnak joval talédesitettek és tulfiiszerezettek voltak. Erdemes megemliteniink, hogy a bélest
rétegezve sokféle toltelékkel készitették, a palacsintat viszont toltelek nélkiil. A kasaknak is szamos
valtozatat f6zték. Olasz hatasra ismerték meg nalunk a kézépkor végén a cukros siilt tésztat is, amely a
bécsi olasz pékek munkdjaként mandulas és cukros sliteményként jelent meg nalunk.

Pest varos lakossdga a XVIII. szdzad végén 29 870 a f6 volt, a varosban pedig hét cukrossiitd
mikodott. Az édességek szamanak novekedésérdl a XIX. szdzad kdzepérol van egy érdekes adatunk: a
kéziratban megmaradt sarospataki szakacskonyv ugyanis 132 édességrol tesz emlitést.

A XIX. szdzad végén a mai cukraszat korébe tartozo készitményeket a szakacsok, a patikusok és a
keleti vandormiivészek is készitették, de mar egyre er6sodott az a folyamat, amely a cukréaszipar
kialakulasahoz vezetett. A cukormiives €s a cukros siitemények kozti tartalmi kiilonbség a X VIII. szdzad
végén eltlinik, és az az egységes cukraszipar kialakulasahoz vezetett. Ettdl kezdve a cukraszat korébe
tartozonak tekintettek minden olyan tevékenységet, terméket, amelyet korabban a kézmiivesek ¢és a
vandormiivesek folytattak. A XIX. szazad kdzepén a polgarsag hazilag is készitett siiteményeket, de
azokat mar meg is vasarolhattak a cukrasziparostdl is. Itt érdemes megjegyezniink, hogy a nyelvtorténeti
kutatasok szerint el0szor grof Széchenyi hasznalta 1830-ban a, cukrasz" szot, amit aztan késébb, 1935-
tol kovetett a tevékenység megjeldlésére alkalmas ,,cukraszat" megjelolés is.

Az els6 ,,cukros siiteményes", akit a budai varosi hatésag a polgarok névjegyzékébe felvett 1710-
ben, a német szarmazasu Haussmann Karoly volt. Ismereteink szerint ezeket a lakason gyartott
¢dességeket nagyrészt a kdrnyezé gyogyszertarak értékesitették. A torokok kivonulasa utan Pest els
cukrasza Peyer Jusztina volt, amelyr6l egy 1735-b6l szarmazé okirat tanuskodik. Pest varos tanacsa
1743-ban adott polgarjogot egy cukorsiiteményesnek, név szerint az osztrak Starckmann Jakabnak. A
XIX. szazad els6 felében nemcsak a cukraszipar alakult ki, hanem ennek a termékeit értékesito lizletek
is megjelentek. A késobbi cukraszdak egyik eldfutaranak tekinthetd fagylaltsatorokrol Gvadanyi irt
Pest-Budan a Peleskei noétariussal kapcsolatosan. A korabeli leirdsok alapjan ezekben satrakban
fagylaltot és limonadét arultak. Segitette a cukraszipar fejlodését, hogy Velencébdl a XIX. szdzad els6
felében szamos német, svéjci és francia cukraszt utasitottak ki a hazdjabol, akik aztan szdmos eurdpai
orszigban — igy tobbej kozott, Magyarorszagon is menedéket és megélhetést talaltak. Ok részben
lakasaikon, részben pedig a fenn emlitett, kezdetleges satrakban, majd késobb iizleti helyiségekben

kezdték értékesiteni az altaluk készitett cukros sliteményeket. A kronika feljegyezte, hogy Velencébdl
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szamos cukrasz is eljutott Berlinbe. Ok alapitottak a berlini specialitisnak szamité ,,conditorei" néven
ismert cukraszdakat, amelyek mar nemcsak édességbeszerz6 helyek voltak, hanem a tarsadalmi
érintkezés szinhelyei is. Berlinben az els6 ilyen tipusu cukraszdat 1819-ben, a svajci szarmazasu

Giovannoly nyitotta.

Cukraszat a reformkorban

A reformkor jo lehetOséget biztositott a hazai cukraszipar fejlodéséhez, mert:

e  kiilfoldrol jol képzett cukraszok érkeztek hozzank, akikt6l sokat tanultak a magyar cukraszok,

e 1870-ben mar szamos cukraszati kiallitast szerveztek

e 1884-ban megalakult a Cukraszok, Mézeskalacsosok és Siitok Ipartestiilete,

e nemcsak Pest-Budan, de a vidéki nagyobb varasokban is dolgoztak cukraszok.

® A cukraszok szama 1873-ban 651 {6, 1884-ben 1533 6, 1890-ben 2310 £6,

e hires cukraszok dolgoztak Debrecenben, Miskolcon, Nyiregyhazan, Koészegen, Szegeden,
Szekszardon,

e iinnepekre megjelentek a kiilonleges siitemények, figuralis készitmények, mar sokféle fagylalt
készitését, receptjet ismerték, megjelentek a formaban késziilt siitemények is

e azeclsé Cukrasz-Mézeskalacsos Kongresszus 1922-ben volt.

A szabadsagharc utan tobb sikeres cukraszda nyilt Pesten és Budan. Friedl Eduard 1850-ben, Spets
Henrik 1851-ben kezdte meg cukraszati miikodését sajat cukraszdajaban, Hires pesti cukraszmese volt
a lengyel szarmazasu Korcsak Janos, akinek a 1840-es években mar siiteményes boltja volt a Kristof
téren. Korcsdk Janos a szabadsagharc idején Gorgey Artur f6szakdcsmestere volt. A budai F6 utcdban
népszerll volt a Flora cukrdszda, cégére Flora istenasszony volt, gyiimdlcsokkel koriilvéve. Szintén
Budéan volt a Bellevue fagylaltozo, Mayer cukraszmester vezetésével. A Kecskeméti utca €s a Bastya
utca sarkan allott az 1840-es években Weis Péter cukrossiité mester siitbhaza és a késobbi cukraszdaja
A Magyar Juratushoz. Wikus Karoly 1830-ban nyitott cukraszdat tobb éves kiilfoldi tanulmanyut utan,
ez a patricius és polgari csaladok kedvelt siiteményvasarld helye lett. A szakmatdrténelem feljegyezte,
hogy a dobostorta titkos receptjét a Wikus cukraszdaban dolgozd Riedl Jozsef cukrasz megszerezte, és

ezzel megsziint a készités titka

Cukraszat 1921-1945 kozott

Cukrasziparunk fejlédését azokon a miiszaki, technikai és technoldgiai tijdonsagain lehet legjobban
bemutatni és lemérni, amelyeket a kor nagy hirii cukraszdai megvaldsitottak. Nehéz ezeket az
ujdonsagokat ismétlés nélkiil a cukraszdaktol kiilonvalasztani, igy most inkabb csak a fejlédést jelzo

ujdonsagok felsorolasara vallalkozunk - azért is, mert egy id6 eltelte utan ezek a szakmaban elterjedtek.
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A cukraszdakban egyre nagyobb szerepet kap a hangulat megteremtése. Ahol erre technikai
lehetdség volt, megteremtették az allofogyasztason kiviil az iil6 fogyasztas feltételeit is. Ez volt az az
id6szak, amikor kialakult annak is a szokasa a vezet6 cukraszdainkban, hogy az utcan at kiadott vagy
postan kiildott siiteményeket korszerli csomagoléanyagba és dobozba csomagoltak. A bonbonokat
specidlis bonbonos diszdobozokban szallitottak, de a tortakat és a konyakos meggyet is szakszeriien
csomagoltak. Olyan 0j cukraszati készitmények jelentek meg, mint a parizsi krém, a csokoladédrazsé, a
bonbon, a szaloncukor, a lekvarok, az izek, a s6s- és az édes siitemények, a krémes, a tejszines
siitemények. A fagylalt téli-nyari cikké valt. Szamos cukraszdaban kialakult az uzsonna divatja, az
elegansabbakban szendvicseket is kinaltak. Megjelent az olasz ,,La Pavoni" kavéf6zo gép, a tobbféle
kavé és a cukraszati gézkemence, a szines kirakatok és a teraszok. A két vilaghabort k6zotti években 1j
versenytarsak jelentek meg az édességek piacan, az olasz fagylaltkészit6k személyében, akik
meghonositottdk a lagyfagylaltot, amely szintén piaci sikert hozott.

A Korszak talan legnagyobb eredménye a Gerbeaud. 1884. oktober 1-jén vette at Gerbeaud Emil
Kugler iizletét, ahogy a szakirodalom fogalmaz: ,,...a régi magyar cukraszipart 0j irdnyba terelte és ezzel
a magyar iparnak dicséséget és elismerést szerzett... Kortarsai is a cukraszipar fejlesztdjének tartottak
6t. ,,A budapesti cukraszipar fejlodése. Tanulmanyok Budapest multjabol" cimii irasban olvashato:
,»Gerbaud miikddésével sziint meg a magyar cukrdsziparnak az az eddigi altalanos jellemzdje, hogy csak
kisipari méretekben dolgozik. O volt az elsé, aki cukraszmithelyét és tizletét kozép lizemmé fejlesztette.
A technika altal elérhetd eredményeket természetesen minden cukraszdatulajdonos igyekezett

kihasznalni 4j, nagyobb teljesitményii gépek beallitasaval."

Cukraszat 1945-1990 kozott

Az 1945 utan létesitett allami vendéglato-ipari vallalatok fontos feladata volt a gazdasagos termelés
megvaldsitasa érdekében a kozponti termeldiizemek 1étesitése. Onnan lattak el készaruval minden olyan
vendéglatoiizletet, ahol nem folyt cukraszati termelés. Igy 1étesiiltek abban az idében kozponti termeld
cukrasziizemek, fagylaltiizemek és mézeskalacsot készit6 faktarak. Kozben a cukraszati készitmények
iranti igény is tovabb ndvekedett — és nem csak a cukraszdakban, hanem az eszpresszokban, a
kavéhazakban és mas tizlettipusokban is.

Az1j igények kielégitéséhez természetesen 1ij termelési formakat is ki kellett alakitani, amit abban
az idében gy neveztek, hogy: ,cukraszati félkész termékek befejezése az értékesitd iizletekben".
Szakszerlien azt is mondhatnank, hogy a kdzponti cukraszati termel6iizem ,,félkész" termékeket kinalt,
amelyeket a kiszallitas utan megfeleld krémekkel, habokkal az értékesitd helyen toltottek be vagy
diszitésként raktak fel. A tapasztalatok azt mutattak, hogy ezek a félkész készitmények sikerrel voltak
alkalmazhatok a kovetkezd termékek kapcsan: vilagos és sotét piskotakarika, indidner hiively, kicsi és
nagy képviseldfank, fondant, marcipéan, pralinémassza, tortak tejszines diszitése, késztortak alkalmi

diszekkel valo ellatasa, tejszinhab készitése, adagolasa, betoltése indidnerbe, habroldba stb. A feélkész
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aruk helyi befejezése nemcsak értéktobbletet jelentett, de allandd friss készitmények értékesitési
lehetoségét is.

Az 1945 utani évtizedekben jelentésen megnoétt a cukraszsiitemények iranti igény, és ez maga utan
vonta a diszitési elemek és modszerek megvaltozasat is. Ennek hatasara a régi, igen munkaigényes
diszitési modot fokozatosan elhagytak -- kiillondsen a tortakrol -, és az olcsobb, kevésbé munkaigényes,
un. ,,felrakasos diszitési modszerre" tértek at. A folyamat ugyan mar korabban megkezdddott, de mégis
azt kell mondanunk, hogy a Gerbeaud cukraszda eurdpai szinvonall cukraszsiiteményei szoritottak ki a
cukraszdak nagy részébdl a mézeskalacsot, és igy lett az elsdsorban a piacok, a vasarok, a bucsuk
ajandéka. A cukraszati tevékenység valtozasat jelzi a 1945-6s évet kovetd idokben az élelmiszeripar
fejlédése magaval hozta szamos olyan nagybani gyartas inditasat, amelyet korabban kisipari
moddszerekkel a cukrdszat végzett. llyen volt a cukorka, a beféttek, a gytimolcslevek, a likorok, az ostyak
készitése is.

Ebben a korszakban alakultak ki a cukraszdak tevékenységi korét jellemzd funkciok, amely azt
jelentette a gyakorlatban, hogy az egyes cukraszdak leginkabb a siitemények elvitelére vagy rovid
helyben fogyasztasara rendezkedtek be. Budapesten abban az idében szinte minden keriiletben volt
»Vajas slitemények" boltja, &m az is igaz, hogy a rendszervaltozas (1990) utan fokozatosan kevesebb
munkat és kedvezobb gazdasagi eredményt hozo iizlettipussa alakultak at, igy a 2000-es évektdl mar
csak ritkasdgszamban fordultak el6. A cukraszdak masik csoportjat azok alkotjak, amelyek kiilonosen
értékes berendezésiikkel, hangulatukkal, kiilon uzsonnateremmel vonzottdk a kora déleldtti vagy
délutani orakban vendégeiket.

A cukraszati termelés hagyomanyait, régi hires siitemények készitését tobb cukraszda is megdrizte.
Harom nevet azonban feltétleniil meg kell emliteniink: a Gerbeaud, a Ruszwurm és a gyulai Szazéves
cukraszdat. A napi készitményekben, a fagylalttermelés korszertiisitésében pedig a Jégbiifét és a Vajas
sitemények iizleteit. Az 1964. évi cukraszati Ujdonsagokhoz tartozik a markas siitemények
csokoladépasztillaval jelolt forgalmazasa is, ugyanis ettdl az évtol kezdett kedveltté valni — kiillondsen
a kerthelyiséges cukraszdakban — a jegeskavé és a fagylaltkiséro siitemény, a piskota.

1968-ban gazdasagiranyitasi rendszeriinkben lényeges valtozasok kovetkeztek be, amely ,,uj
mechanizmus" név alatt valt ismertté. Hatasara szamos akadalyozo tényez0 megsziint, és a kapott
nagyobb oOnallosdggal, lehetoséggel sok cukrdszda tudott elényds helyzetet teremteni vallalkozasa
szamara, mely egyben a gazdasagossdg ujragondoldsat is magaval hozta. Ez a készitmények
Osszetételében is valtozasokat hozott, a cukraszati termelésben nagyobb szerepet kapott a ,,pékaru" és a
kevesebb munkaval eléallitott készitmények.

1977-ben megkezdddott a fagylaltporok és a fagylalt velok nagylizemi gyartasa, amely jelentds
tobbletmunkat vett le a cukraszok vallarol. A fagylaltporok valasztéka is béviilt és jobban igazodott a
fogyasztok igényeihez. A fagylaltkészitésben ekkor jelentek meg az elsé olasz, modern Carpigiani
geépsorok, amelyek megteremtették a nagyobb volumenili fagylaltgyartds lehetdségét. Finomabb,

biztonsagosan tarolhatd fagylaltok keriiltek forgalomba. A figuralis marcipankészitmények masodik
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viragkora ekkor kezdddott el. 1981-ben a vendéglatoipar egész teriiletén elkezd6dott a ,,szerzodéses

uzemeltetési" forma is.

Cukraszat 1990-2006 kozott

1990-ben 1j szakasz kezdodott, amelyet a ,,privatizacio" széval szoktunk jeldlni. Ez az iizletek
magankézbe adasat jelenti, amelyben mar csak korszeri iizleti szemlélettel, 0j kezdeményezéssekkel
lehet talpon maradni az egyre novekvo €s erdsodo kiilfoldi vallalkozasokkal szemben. Egyidejiileg a
korabbiaknal kedvezobb lehetdségek nyiltak a meglévo cukraszdak korszerisitésére, tjak 1étesitésére, a
nyugati technika és technologia megismerésére, sot alkalmazasara. Es ez volt az az id3szak is, amikor
mar szinte minden korabbi idészaknal gyakrabban hasznaltak élelmiszer-ipari félkész készitményeket.

Mindezen lehetdségek kihasznalasaval 2000-ben mar latvanyos cukraszdai pultokkal és egyre
novekvo kényelmi készitményekkel talalkozhattunk, ami nem csak a fogyasztoknak jelentett elényoket,
de a gazdasagossaguk kdvetkeztében a cukraszda tulajdonosanak is.

Ebben az idészakban szdmos tényez6 hatasara elsdsorban az ,,él0munka” lett draga, és jellemzové
valt az élelmiszeriparban az ,allagjavitd anyagok™, uj félkész készitmények, koncentratumok egyre
gyakoribb megjelenése is. Az emlitett, azonos iranyba hatd két tényezo, parosulva a csaladok egyre
er6sodo szabadiddigényével, novelte a kényelmi készitmények iranti keresletet. (A kényelmi aruk
magasabb arainak ellenstlyozasara jelentek meg a cukraszdékban és siiteményes iizletekben a finom
pékaruk egyre szinesebb valtozatai.)

1998-t6l mar egyre kisebb teriiletre szorult vissza a fagylaltporok és a fagylaltveld haszndlata,
helyiiket az élelmiszer-ipari adalék- és jarulékos anyagok toltik be. Erdekes modon 2000 utan a tortak
nagysagaban is alapvetd valtozasok kovetkeztek be: az emeletes tortak korabban megsziintek, most
pedig az 1-3 adagos tortak rendelése és készitése valt szokassa. Es persze ez az idészak amikor divatossa

valnak az Gn. ,,tanyér desszertek" is.

A mandulas siiteményt készité iparag

A mandoletti velencei tajnyelvi szd, az olasz ,,mandoleto" siitemény megjelolése. A Vendéglatoipari
Muzeum Evkonyve (1982. évi) igy irja le torténetét és magyarorszagi megjelenését: ,a magyar
szohasznalatban mandolalettinek ismert siitemény spanyol eredetii, amely az egész Olaszorszagban
elterjedt, onnan jutott el Bécsbe, ahol hosszu ideig Olaszorszagbol bevandorolt édességkészitok -
,Mandolettibackerek" készitették, akiknek kezdetben a cukraszoktdl eltérd jogallasuk volt.”

1793-ban a svajci sziiletési Berta Bertalan bécsi cukrasz- és pastétomsiitd kért és kapott engedélyt
a pesti varosi tanacstél mandoletti készitésére. A mandulas siitemények készitése nemcsak Bécsben,
hanem Budapesten is népszerii volt. Koranak egyik hires cukrasza, Regalgati Antal foglalkozott els6ként
ennek a készitésével, mas siitemények mellett. A mandulas siitemény siitése, mint 6nall6 iparag, még

évtizedekig fennmaradt, de lassan megkezdddott a cukraszati tevékenységbe valo beolvadasa, amit az
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is mutat, hogy az 1797/98. évi add6sszeirasban ,,Zucker vi backer und Mandolettibdcker" cim alatt mar
egy csoportban szerepelnek. 1802-ben Berta Bertalan mar nemcsak mandulas siiteményeket készitett,

hanem mas cukraszsiiteményeket is, és mindkettot értékesitette cukraszataban.

A fagylaltkeészités

A fagylaltkészités eredetérdl szamos legenda ismert, amelyeknek azonban szinte biztosan van egy k6zos
vonasa: mindegyik eredete az 0korba vezet vissza. A mai értelemben vett els6 fagylaltot Italidban 1600
elott készitették. Medici Katalin 1600-ban a francia kirallyal torténd eskiivéjére szakacsokat — koztiik
egy ,.galatiere"-t, azaz fagylaltkészitot is magaval vitt.

A fagylaltkészités torténete a VII. szdzadban az olasz-francia hercegi és kiralyi udvarban kezd6dott
és folytatodott. A franciak nagyon biiszkék arra, hogy Condé herceg (1621- 1680), a XVII. szazad egyik
kiemelked6 hadvezére, akinek nagy szerepe volt XIV. Lajos hodito hadjarataiban, fagylalttal kinalta meg
kiralyi vendégét, XIV. Lajost. 1768-ban, Parizsban mar egy kis konyv is megjelent, amely recepteket és
fagylaltkészitési eljarasokat ismertetett.

Magyarorszagra az 1800-as években jutott el a fagylalt. 1753-ban, Erdélyben, a féuri udvarokban
jelentek meg az elsd fagylaltreceptek. A fagylalt hamar népszert lett, igy a XIX. szazadban megjelent
szakacskonyvek mar szamos fagylaltreceptet is tartalmaznak, tilnyomo részben gylimolcsfagylaltokat.
A XIX. szazad hires budai és pesti cukraszai hamar felfedezték a fagylaltban rejlo tlizleti lehetdségeket,
¢s tudasuknak megfeleléen kezdték késziteni €s értékesiteni. A XIX. szdzad elsd felére mar kialakult az
egységes cukraszipar, ami azt jelentette, hogy a cukraszat korébe tartozonak tekintették mindazt a
tevékenységet és terméket, amit korabban lakassal biré kézmiivesek vagy eredetileg kiilonbozo
nemzetiségli vandormiivesek (foleg olaszok) folytattak, készitettek €s egyben arusitottak is. Ezeket
balkani keresked6knek is hivtak, akik a torokoktol tanultak meg a cukorsiitemények és a cukorral késziilt
¢des italok készitését. A XVII. szazad végén és a XVII. szazad elején jut el hazankba a csokoladé. Az
els6 magyar iras, amelyben emlitésként el6fordul: Apor Péter Metamorphosisa 1736-bol, mely szerint
a cukraszat 01j fontos izesitdanyaga lett a csokoladé.

A XIX. szazad elejére Magyarorszagon nemcsak a cukraszipar alakult ki, hanem a tevékenység
eredményeként 1étrejové készitmények értékesitésére szolgalo iizletek, fagylaltozok is. Az ekkor
létesitett lizletek mar a cukraszda nevet viselik. Az 1841. évi adatok szerint Pesten 13 cukrasz
(cukormiives és csokoladékészitd), Budan 7 cukrasz mitkodott. Rozsa Miklos tanulmanyabol tudjuk,
hogy a szabadsagharc el6tti idokben Pesten két jelent6s cukraszda volt: a ,,Flordhoz", a mai Dedk Ferenc

utcaban, valamint Fischer Péter cukraszdaja, a mai Martinelli téren.

A Kkorai idoszak (1850 — 1901) nevezetes édessegei

A cukraszipar még az 1850-es években sem volt egységes, mert a csokoladékészitok és mandulés

stiteményt siitok hivatalosan még nem tartoztak hozzajuk. A német, svéjci és olasz cukraszok egy része
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- mint ahogy az a neviikkbél is lathatd volt — tevékenységiiket tekintve a XIX. szazad elsé felében
meglehetdsen szélesebb korii volt a mainal. Minden édességet (cukorkat, csokoladét, gyiimdlesbefottet,
gylimolcslevet, ostyat) a kisipari cukraszok készitettek, és kiilonb6zo alkalomra szo6lo diszitéseket is.
Viszont a siitemények valasztéka Iényegesen szegényesebb volt a mainal. Ami a szamokat illeti: 1870-
es években Budapesten 20-22 olyan cukraszda volt, amelyik utcara nyilo lizletben értékesitette a
mihelylikben késziilt termékeiket, és 8-9 olyan cukrasz is dolgozott a varosban, aki csak a mithelyben
dolgoztak és onnan értékesitették a termékeiket.

A piaci verseny persze mar abban a korban is teljesen normalis és elfogadott volt: mar a XVIIL.
szazadi fouri csaladok cukraszai is — ahogy azt olvashatjuk az akkori korszakrol szl irodalmi
alkotasokban és korabeli Gjsagokban —azzal versenyeztek egymassal, hogy melyikiik tud olyan miivészi
szinvonalu cukriszati készitménnyel el6dllni, amelyet a tobbiek nem tudnak lemésolni és / vagy
utdnozni.

Az els6 ilyen XIX. szazadi készitmény a torta volt, ami — hangozzék barmennyire is meglepden —
a korabeli iratok szerint nem édes, hanem husos, kissé sos készitmény volt, és neve a készitéshez
hasznalt forma elnevezésébol ered. A mai értelemben vett édes torta a cukor térhoditisa soran alakult
ki. A Kereskedelmi és Vendéglatdipari Muzeum ,,Jokai korabeli receptek” elnevezésii kategorizalasa
alatt egy értékes receptgylijteményt is Oriz a korszakbol, nevezetesen a XIX. szdzad masodik felének
legismertebb és legkedveltebb tortairnak leirasat. Ezek a készitmények nagy egyéniségek neveit viselték
—és viselik azéta is: Blaha Lujza, Deak Ferenc, Dobos C. Jozsef, Eszterhdzy Pal, Kammermayer Karoly,
Kugler Henrik, Jokai Mér sth. A recepteket 2004-ben Szabo Pdl, a Jégbiifé cukraszda mestercukrasza
népszerlsitette.

Régen a cukraszok tobbszintes, porkdltmandula-tortakat készitettek, tetejikon kiilonbozo
diszekkel. Legdiszesebbek a lakodalmi tortak voltak. A XX. szdzadban az emeletes tortak mar jorészt
kimentek a divatbol, helyliket masmilyen megjelenésti cukraszsiitemények foglaltak el. A magyar
cukraszok sok kivalot alkottak, koziilik a legnagyobb nemzetkozi sikert a dobostorta érte el, de ide
sorolhatjuk az egész vilagon hamar népszeriivé lett Edward Sacher (1830—-1892) altal készitett tortat is.
(Sacher egyébként mar 15 éves koraban Metternich kancellar cukrasza volt. A torta mellett a szdzad

legkedveltebb siiteményei a fank, az ostya, a piskota és a marcipanja volt.)

Pischinger-torta

Az 1880-as években Pischinger S6hne néven mar egy ostyagyar miikodott, amikor a cég egyik tagja,
Pischinger Oszkar feltalalt egy olyan tortat, amely hamarosan népszeri lett nemcsak Bécsben, hanem
Europa nagyvarosaiban is. A Pischinger-torta feltalalasa a tortakészités 0j korszakat jelentette, addig
ugyanis egyetlen cukrasznak sem jutott eszébe, hogy ostyalapbdl is lehet cukraszsiiteményt késziteni —
addig ugyanis csak a fagylalthoz hasznalt ostyaféléket ismerték. Erdekes megjegyezniink azt az

anekdotat mi szerint a Pischinger-tortakkal Ggy elarasztottak annak idején az orszagot, hogy mar a
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csemegekereskedésekben is azt arultdk — ami viszont, és ez mar tény, jelentds konkurenciat jelentett az
akkori cukraszoknak. Ekkor egy magyar cukrasz, nevezett Etzinger Alajos, akinek nemcsak tudasa,
onbizalma, hanem pénze is volt a vallalkozas beinditasahoz, olyan ostyagyarat 1étesitett, amely nem
csak, hogy legalabb ugyanolyan jo minéségli, de joval olcsobb ostya ellatasat is tudta biztositani a

magyar cukraszok szamara, amellyel hamarosan kiszoritotta az osztrak terméket a piacrol.

https://.szeretlekmagyarszag.hu/gasztro/pischinger-szelet/

Bonbon
Mar az 6korban is nagy szerepet jatszott az édességkedveldk korében a bonbon. A kozépkorban ezt az

¢dességet a draga keleti fliszer alapanyagai miatt azonban csak a leggazdagabbak tudtak megfizetni.
Magyarorszagon a bonbonkészitést Gerbeaud Emil honositotta meg a cukraszdajaban. Az akkori
szakirodalom szerint a Gerbeaud cukraszda un. ,,martogat6i” Eurdpa-hiriiek voltak, 6k martogattak
ugyanis legiigyesebben a bonbontesteket a csokoladéba. A kézi martogatast természetesen idével
felvaltotta a gépi bonbongyartas, amely nagylizemileg mar joval nagy mennyiség legyartasara is képes
volt. A Gerbeaud-bonbonok azonban nem csak itthon, de nemzetkozileg is igen ismertek, elismertek és
nagyon kedveltek voltak. Erdemes megjegyezniink, hogy a cukraszda rendszeresen nagy mennyiséget
szallit Parizsba is — ahol a bonbonkészités titkat a részleg vezetdje késobb ellopta, és kilépve a cégtdl,

maga is gyartani kezdte.
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https://www.receptvarazs.hu/receptek/recept/karamell_bonbon

Kuglof
A romai kori dsatasok soran eldkeriilt bronzstitformak azt mutatjak, hogy a romaiak mar Kr. u. masodik

évszazadban készitették ezt a siiteményt. Késobb elfelejtédott, és mint bécsi siiteményspecialitas
bukkant fel és terjedt el Eurdpa szamos orszagaban. A bécsi csaladi reggeli vagy kavéhazi-cukraszdai

uzsonna kedvelt része, és a polgarsag jolétének egyik szimboluma lett. gy volt ez hazankban is.

https://www.mindmegette.hu/omlos-tojaslikoros-kuglof.recept/

25



Krémek, vajkrémek
Magyarorszagon Gerbeaud nevéhez fliz6dik a kiilonb6z6 vajkrémekkel, parizsi krémmel toltott

stitemények készitése, amelyet — mint Borsady Mihdly is megirta — nem titkolt el cukrasz kortarsai el6l

sem.

Teasttemények
A XIX. szazad végén nagy keresletnek drvendtek az ilyen tipusu édességek. 1901-ben valtozott csak

meg a helyzet, amikor Auguszt Jozsef cukraszmester cukraszdajaban egy teastitemény-miihelyt is
kialakitott. Nem kellett sokat varni arra, hogy az €lelmiszeripar is részt vegyen ennek készitésében.
1903-ban Freund Odin készitette az elsé magyar teasiitemény- és bisquitgyarat. Az 1970-es évektél
fokozatosan levalik a cukraszati termelGtevékenységrol a cukorkakészités. Ekkor alapitotta Stihmer

Frigyes cukorkagyarat, amely 1887-ben haromezer mazsa cukorkat gyartott.

https://www.mindmegette.hu/images/10/0/18312 vanilias-kakaos-teasutemeny n-201510170419.jpg

Minyon
Krémmel to6lt6tt, diszes bevonatu siitemény, eredeti nevét az elsd készitdjérdl Kugler Henrikrdl kapta.

A kugler tulajdonképpen a minyon volt, amelyet az 1870-es években Kugler Henrik honositott meg
Pesten, és melyet még 1920-ban is kuglernek hivtak, ahogy az Jozsef Attila versében is szerepel. Kik
voltak a Kuglerek? A csalad cukraszmiivészete €s hirneve hdrom nemzedék szorgalmas munkajan
alapult. A nagyapa, Kugler Jalab a 18. szazad végén Sopronban nyitotta meg a csalad els6 tizletét. Fia,
Kugler Antal 1847-ben Pesten, a mai Jozsef nador téren rendezett be cukraszdat, melyet az 6 fia, Henrik

kibovitett, majd a Vorosmarty térre helyezett at. A Kugler Cukraszdaban toltotte uzsonnadélutanjait a
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magyar arisztokracia szine-java, miivészek, irok is megfordultak az iizletben. Kugler Henrik finom
miizléssel, helyes érzékkel magas szinvonalra emelte iizletét. Gyakran utazott Parizsba, és valasztékat
ott latott 0j készitményekkel bovitette. Egy ilyen Ut utan honositotta meg nalunk a minyont. Kugler
olyan tekintélyt szerzett, hogy nem szamitott Pesten jo segédnek, aki nem dolgozott még nala. 1884-ben
elterjedt a hir, hogy Parizsbol hozott egy cukraszt. A cég az 1885-0s kiallitdson egy karamell vazat
allitott ki, melyben cukorbol késziilt viragok voltak: ez szakmai korokben nagy feltiinést keltett, mert el
sem tudtak képzelni, hogy ilyen milivészi munkat lehessen cukorbdl alkotni. Aztan kitudodott, hogy a
svajci cukraszt, aki ezzel diszoklevelet szerzett, Gerbeaud Emilnek hivjak. Az azonban csak késobb vart
ismertté, hogy at is vette a céget, mar az 1884-85. évi tiszta jovedelem 90 szazaléka Gerbeaud-t illette.
A kugler papirzacskoba csomagtoltan aprosiiteményként keriilt forgalomba, és csak a Gerbeaud

cukraszdaban készitették. A francia mignon elnevezést csak a csomagolas valtozasa utan kapta.

https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/Ui/kp/citromos-mignon-

2.ipeg?w=640&h=360&fit=crop&s=61d98ccfcf794714f45h41bc343f7d3e

Ismert pest megyei cukraszdak

Ezekben a cukraszdakban tipikusan cukraszipari termékeket (tortakat, siiteményeket, fagylatokat stb.)

készitenek és arusitanak altalaban helyben fogyasztasra, illetve elvitelre.

Ismert pest megyei cukraszatok
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Telepiilés: Budaors
Szamos Cukraszda / 2040 Budadrs, Nefelejcs u. 1.
Hollésy cukraszda / 2040 Budadrs, Ibolya u. 1.

Telepiilés: Cegléd

Puncshaz Cukraszda / 2700 Cegléd, Mzeum u. 1.

Korona Cukraszda / 2700 Cegléd, Felhaz u. 15.

Jazz Café / 2700 Cegléd, Pava utca 3.

Délibab Kavéhaz és Nagycukraszda / 2700 Cegléd, Szabadsag tér 1.
Békebeli Cukraszda / 2700 Cegléd, Vordsmarty tér 11/B

Telepiilés: Diosd
Erzsike Cukraszda - Osvath Kft. / 2049 Didsd, Balatoni ut 3.

Telepiilés: Dunakeszi

To6th Cukraszda / Dunakeszi, Rakoczi ut - Varsoi u. sarok

Telepiilés: Erd
Pataki Cukraszda / 2030 Erd, Balatoni Gt 61.

Telepiilés: Godollé
Ttiztorony Kavéhaz / Godollé Kossuth Lajos utca 13.

Telepiilés: Nagykoros
Kékjuhar Cukraszda / 2750 Nagykéros, Kecskeméti Gt 12.

Telepiilés: Pilisvorosvar

Vorosvar Cukraszda /2085 Pilisvorosvar Szent Erzsébet u. 109.

Telepiilés: Szentendre

Muzeum Cukraszda / 2000 Szentendre Dumtsa Jen6 utca 12.

Marcipan Manufaktura / 2000 Szentendre, Dumtsa J. u. 14.

Dobos Edesség - Gasztro és Italmizeum / 2000 Szentendre, Bogdanyi u. 2.
Caf¢ Rodin / 2000 Szentendre, Ady Endre u. 6/B

Avakum Kavézo / 2000 Szentendre, Alkotmany u. 14.

Telepiilés: Szigetszentmiklés
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Cukorfalat Kavéhaz / Szigetszentmiklos, Tokoli ut 60.

Telepiilés: Vac
FLOCH Cukraszat / Vac, Koztarsasag ut 35.

Ismert pest megyei cukraszati termékek

Somldi galuska

Az egyik legismertebb magyar desszertet, a kiilfoldon is népszerii somloi galuskat Szécs Jozsef
Béla foti cukraszmester alkotta meg az 1958-as briisszeli vilagkiallitasra. A hagyomany szerint a nevét
a foti Somlyorol, errél a Godolléi-dombsag peremén, Fot hataraban emelkedd dombrol kapta.
Bemutatasakor, a vilagkiallitison mar somloi galuska néven szerepelt az édesség. Nem tudni, elirtak-e
a nevét, esetleg nem tudtak, hogy kell ejteni, mindenesetre ezzel a névvel valt vilaghiriivé. Hasonléan
kérdéses, ki volt a somloi galuska ,,0tletgazddja”, azaz kit6l szarmazott a desszert maga. Egyes
vélemények szerint Gollerits Karoly, a Gundel fopincére talalta ki és Szdcs Jozsef Béla alkotta meg ezt
a dids, rumos, mazsolas, vanilias, csokolddés és tejszinhabos édességet. A cukraszmester lanya viszont
ugy véli, nem Golleritst6l szarmazott az otlet, rdaddsul a desszert receptje sosem volt titkos, mert tobb
valtozata l1étezett. Szocs Jozsef Béla egyébként a Gerbeaud cukraszdaban tanulta a mesterséget, aztan
1955-t61 kozel masfél évtizedig a Gundel cukraszmestere volt. Ezutdn Foton sajat cukraszatot nyitott,
amit 1969-t61 1982-ig vezetett.

Piskota elkészités: a somloi galuska alapja a haromféle piskota: kakaos, diods, és ,,sima” tésztabol.
Az elvalasztott tojasoknak el6szor a sargdjat cukorral és egy csipet soval habosra keverjiik, majd a -
szintén cukorral - kemény habba vert tojasfehérjével dvatosan, hogy Gssze ne torjon, dsszeforgatjuk.
Hozzaadjuk a lisztet, még egyszer atkeverjiik. Ez az alap tészta, amib6l harom, egyenlé mennyiségii
adagot készitiink: az els6hoz kakadport, a masodikhoz finomra daralt diét is adunk, a harmadikat pedig
hagyjuk az eredeti médon. Ezutan kiilon-kiilon tepsiben, szépen elegyengetve egyenként megsiitjik.
Hagyjuk kihiilni.

Szirup: a szirupot reszelt narancs- és citromhéjjal készitjiik: kevés cukros vizben felforraljuk, a
végén egy kis barnarumot is hozzadntve, majd leszlrjik és hagyjuk kihilni.

Krém: tojassargakat habiistbe tesziink, és vizgéz felett habverdvel folyamatosan kevergetve
hozzaadunk egy kevés lisztet, cukrot és vaniliat, csomomentesre elkeverjiik, majd lassan adagolva,
tejszint (vagy zsiros tejet) csurgatunk hozza, és - tovabbra is folyamatosan kevergetve - stirti krémmé
fézziik. Ez az ugynevezett ,,sargakrém”, szamos cukraszsiitemény alapja. Vajjal is dusithatjuk. Ha
elkésziilt, levesziink beldle a csokoladémartashoz, a tobbit hagyjuk kihiilni. A csokoladémartas

elkészitéséhez tejet forralunk kakaodporral, étcsokoladéval, egy kevés rummal, sziikség szerint cukorral,
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majd a sargakrémbdl hozza- keveriink és felf6zziik (érdemes ezt is vizgdz felett, igy biztosan nem ég
le). Szintén hagyjuk kihtilni.

Rétegezés: a sima piskotalapot visszahelyezziik a tepsibe, meglocsoljuk egy kevés sziruppal, majd
kb. 1 cm vastagon megkenjiik sargakrémmel, megszorjuk Osszetort didval, rumos vizben aztatott
mazsolaval. Erre helyezziik a kakaos piskotat: szintén megdntozziik sziruppal, megkenjiik a krémmel,
megszorjuk didval és mazsolaval, végiil a dios piskota kdvetkezik, aminek tetejére a maradék krémet
kenjiik, ezt didval és nyers kakaoporral szorjuk meg. Legalabb egy napig letakarva hiitdben allni
hagyjuk, mig az izek alaposan atjarjak egymast.

Talalas: az elkésziilt somloibol evokanal segitségével galuskakat ,,szaggatunk”, tanyérra
halmozzuk, atvonjuk csokoladémartassal, tejszinhabrozsakat nyomunk ra, daralt dioval és reszelt

csokoladéval diszitjiik.

https://images.receptmuhely.hu/media/cache/vich_show/images/recipe/927a4109-e0d6-4242-b098-2f4c2c736€a0.jpg

Gurdo(s)
(mas néven: molndrkaldcs)

A giirdés nem mas, mint rold6 formaju, krémes édesség - amit legtobben molnarkalacsként
ismernek. Solymoson tinnepekkor volt a leginkabb kedvelt, akkor ruhaskosarnyit készitettek egy-egy
eskiivére. De mi is a molnarkalacs, vagy a térségben ¢lok altal giirdnek nevezett édesség? Elodje
valdszinlileg a templomi ostya lehetett. Ezt mar a kozépkor oOta nyilt langon, siitévasnak nevezett
ostyasiitoforméaban siitottek. A késobbiekben a siitdvasakat kerek ostyak siitésére is alkalmaztak.

Dombormiivekkel, évszamokkal vagy az ostyat készité mester nevével lehettek diszitve. Forrasok
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szerint eredetileg holland siitemény volt, de ismerték osztrak, német, cseh és szlovak nyelvteriileten is.
Magyar molnarkalacs siitévasrol a 16. szazadbol talalunk feljegyzést. Az édességet régen a molnarné
siitbtte az Orlésre varakozoknak, igy jobban telt az id6, lehetett kzben beszélgetni. Valdszin(i innen
eredhet a neve, bar az talan 6rokre rejtély marad, miért nem molnarné kalacsa lett akkor. Jellegzetes
stitévasat helyi kovacsmesterek készitették, amelyben a kovacs, vagy a tulajdonos neve is megjelent, de
sok helyiitt egyedi motivum is diszitette. Térséglinkben a borsodnadasdi ostyanak volt nagy hire, a helyi
stitévasak készitésében fontos szerepe volt az 1864-ben megnyitott Lemezgyarnak. A vasgyarban
magasan képzett munkaerd kezdett el dolgozni, akik részben hoztak magukkal a régi paraszti életformat
és kultarat is.

Gyongyossolymoson is van még olyan csalad, ahol &riznek régi, Ontottvas siitét. A receptje
egyszeru, az alapanyagokat 0ssze kell keverni, amig siirti, palacsintatészta allaga nem lesz. A siitdvasat
elétte at kell forrdsitani, zsiradékkal bekenni, €s erre a teszik ra a tésztat, ami gyorsan meg is siil. A
klasszikus lapos molnarkalacs Gyongydssolymoson leheletvékony és ropogds tekert forméaban ismert.
Tajegységenként valtozott itt is a hozzavalok milyensége, az alap a liszt, sd, viz, amihez tarsul tej, cukor,
vanilias cukor. Az édes csemege elonye, hogy sokaig elall, am konnyen torik, igy a legegyszeriibb, ha
egyet be is kapunk egészben. Ismert még a toltott molnarkalacs is, ami a varosi polgarsadg kedvelt
csemeggje volt 1856-tol.

Hozzéavaldk és a tészta készitése (nagy mennyiség, kb. 70 darab rold esetén): 10 db tojassargajat,
10 evOkanal tejfolt, egy tojasnyi zsirt, egy csipet sot, 2 pupozott kandl porcukrot fakanallal jol
Osszekeveriink. Ehhez annyi lisztet (bizafinomliszt) adunk, hogy jol nyujthato, puha tésztat kapjunk.
Ebbdl a tész- tabol 6 kis gombocot gyurunk. Ezeket a gombocokat lisztezett gyardtablan egyenként
késfok vastagsagira kinyujtjuk (lehetéleg téglalap alakura). Ezt a vékonyra nyujtott tésztat kb. 2 cm
széles csikokra vagjuk. Ezutan gy tekerjiik a siitovasra, hogy mindig fedje egy picit az egyik tekerés a
masikat. Amikor végig értiink a tekeréssel, alul jol Gsszenyomjuk a tésztat, hogy siités kozben ne
pattanjon le. Kisebb méretii labasban, forrd zsirban, vagy olajban kisiitjiik (mindig csak egy gombdcot
kell kinyujtani, ha kisiitottiik az egyiket, csak akkor nyujtsuk a kdvetkezot).

Toltelék: a 10 tojasfehérjéhez még hozzatesszilk 5-6 tojas fehérjét. 1 tojas fehérjéhez 6 dkg
porcukrot keveriink, és az Gsszeshez 1 csipet sot, 1 evokanal citrom- levet, 2 csomag vanilidscukrot
teszlink. Goz folott kemény habot kell verni beldle (a cukrot ne egyszerre tegyiik bele). Az igy kapott
krémet kell beletdlteni a kisiitott rudakba (habzsakkal; ha nincs, egy vastagabb nejlonzacsko sarkat is

levaghatjuk, €s azzal tolthetjiikk meg a tésztat).
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Dobos torta

Hozzavalék (egy tortdhoz sziikséges tészta): 6 db tojas, 12 dkg cukor, 12 dkg liszt, 3 dkg olvasztott vaj,
kevés reszelt citromhéj. Krémhez (eredeti Dobos-féle Osszetétel, amely 5 db tortahoz elegendd): 1 kg
porcukor, 1 kg vaj, 20 db tojassargdja, 2 db egész tojas, fél rud vanilia, 35-40 dkg kakadomassza.

A dobostortanak a cukraszsiitemények kozott , kirdlyi rangja” van. A roppandan térd, aranybarna,
fényes karamellel bevont piskotalaptetd az egyedi megjelenésen kiviill paratlan, harmonikus
izkombinaciét eredményez az alatta talalhatdo csokoladés vajkrém toltelékkel. A hagyomanyos
dobostortat hat vékony piskotalapbol, csokolddés vajkrémmel 6sszetoltott, kerek tortalap képezi. A
piskotatészta és a toltelék vastagsaga kozel megegyezo, amely hozzéajarul az esztétikus, mutatos kiilsd
megjelenéshez. A tetOként szolgalod hatodik piskotalap karamellel bevont. A hliszszeletes torta atmérdje:
22-24 cm, magassaga 6-8 cm, tdmege 120-140 dkg. A torta feliiletének szine a szarazon olvasztott
cukorra jellemz0, attetszéen barna. A tortaszelet illata enyhe, kellemes, a karamellre és a csokoladés
toltelékre jellemzd, ize a csokoladé és a karamell keverékébdl adodo kellemes iz.

A cukraszok tobbsége ma mar az eredeti receptben szereplénél korszeribb technologiaval késziilt
krémet hasznal (ekkor ugyanis még nem ismerték a mai vajkrémeket). A dobostorta krémje egyre
elterjedtebben, mintegy a XX. szdzad elsé negyede Ota vaj és kakadmassza felhasznalasaval késziil. A
masodik vildghabort 6ta elterjedt a kakadpor hasznalata, miutan kakadémassza a félkésztermék-piacon
nem kaphatdé. A kakadporbdl felhasznalandé mennyiséget a kakadpor szarazanyag-tartalmanak

ismeretében kell kiszamitani.

32



A feltalalo és névado a magyar szakacsmiivészet egyik legérdekesebb, sokoldalu és talanyos alakja,
Dobos C. Jozsef (1847-1924) szakacsmester, kereskedd, szakird. Szakdcs-dinasztia sarja, egyik 6se
Rakoczi fejedelem szakacsa volt a szerencsi varban. Mesterségét az Andrassy csalad szolgalataban,
¢desapja mellett sajatitotta el. 1879-ben a pesti Kecskeméti utcdban csemegeboltot nyitott. Sajat
készitésti ételeket, konzerveket is arusitott. Uzlete mogotti laboratériuméban sziinteleniil kisérletezett.
Hiressé valt tortaja mar 1884-ben elkésziilt, de csak 1885-ben, a Budapesti Altaldnos Kiallitison 1épett
vele a nyilvanossag elé. Varosligeti pavilonjaban, a 832 m2 alapteriiletii Dobos C. Nagyvendéglében a
Vasarnapi Ujsag kiallitasi hirei szerint valamennyi nevezetes latogaté megfordult. Vendége volt példaul
a tronorokos par, a bajor és a walesi herceg, a bolgar fejedelem és vacsorazott nala grof Tisza Kdlman
miniszterelnok Hegediis Sandor késobbi kereskedelemiigyi miniszter tarsasagaban. A tortanak nagy
sikere volt az 1896. évi millenniumi kiéllitdson is. Ferenc Jozsefet és Erzsébet kiralynét a vendéglos
személyesen kinalta. Szemtanuk elbeszélése szerint hossza- san éljenezték a kiralyi part. Az éljenzés
tavozasuk utdn sem szlint, de az mar a zsenialis szakacsnak és tortdjanak szolt. Az 1890-es évek fOrangu
estélyein a fénypont a dobostorta volt Bécsben, Buda- pesten és vidéken egyarant.

Mivel jol lehetett szallitani, meghdditotta Eurdpat is. Kiilonleges ladakban inditottak utnak (tortakat
sztaniollal bevont lapos dobozokba tették, épségiiket a sarkokban elhelyezett papirvankosok védték).

Itthon a cukraszddkban mindeniitt az 1 tortat keresték. A pesti cukraszok ezért a Dobostol
vasaroltakat izekre bontottak, elemezték. Titkat nem tudtak megfejteni. Egyediil a Wikus cukraszatban
dolgoz6 Ried! Jozsefnek sikeriilt utanoznia. A tészta titka az volt, hogy a piskotamasszahoz olvasztott
vajat Ontottek, hogy a lapok porhanyosabbak legyenek. A vajkrémes toltelék is jitas volt. Dobos C.
Jozsef gyakran kikelt a silany utanzatok ellen, de siiteményének titkat 1906-ig megdrizte. Akkor a
receptet mindenki hasznara atadta a Budapesti Cukrasz és Mézes- kalacsos Ipartestiiletnek, majd lehtzta
boltja redonyét.

A torta hamar elterjedt az egész orszagban. Receptje bekeriilt szinte minden szakacskonyvbe. A
Magyar Kereskedelmi és Vendég- laté-ipari Muzeumban mintegy 130 valtozat talalhat6. Az eredeti
recept ma Elids Tibor magangytjteményében van.

A dobostorta ismertsége és kozkedveltsége a kozel 120 év alatt orszagossa valt. A cukraszdak
tortavalasztékanak egyik legkeresettebb tagja, mindennapi tortavalasztéka, az alkalmi tortarendelések
¢és a hétvégi siiteménycsomagok rendszeres része. Forgalma ma is felszalldo dgban van. Otthoni készitése
bonyolultsiga miatt és a megfeleld szakismeret hijan nem terjedt el. A lakodalmak és mas hazi
rendezvények gyakori siiteménye.

A dobostorta tésztdjat hidegen vert piskota technologiaval készitik. A tojasfehérjét a cukor felével
habba verik, a tojassargajat a cukor masik felével habosra keverik. Ovatos mozdu- latokkal a kikevert
tojassargajahoz fakanallal hozzaadjak eldszor a habot, majd a lisztet, végiil pedig a felolvasztott vajat.
Ebbdl a piskotamasszabdl vajazott és lisztezett siitélemezen, tortakarikaval jelolt nagysagu, 6 db lapot
kennek. Ezeket 180 °C-os siitotérben kisiitik, €s ugyancsak tortakarikaval kiszurjak, nehogy csipkés

legyen a széle. Kihiilés utdn 5 darabot Osszetdltenek a recept szerinti anyagokbol kevert
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csokoladékrémmel, és a feliiletét is bevonjak krémmel. A félkész tortat hiitében taroljak. A krém
készitésénél a tojassargajat és az egész tojast a cukorral gdz, illetve forrd viz felett (vizfiirdon) felverik
ugy, hogy legalabb 60 °C {61é melegedjek. A melegrol levéve kihiilésig tovabb keverik. A vajat habosra
keverik, és a kihtilt cukros tojast keverés kozben fokozatosan adagoljak hozza. A kakadomasszat 40 °C-
ra felmelegitve keverik a krémhez. Kakaopor hasznalatanal a kakadport kevés vajjal 40 °C-ig melegitve
feloldjak, és ezt kdvetden adjak a cukorral mar jol kikevert vajkrémhez.

A torta készitésének legkényesebb szakmai fogasa a tetdlap bevonasa: a felvago kés ugyanis
koénnyen bele tud ragadni a cukorba, illetve a lap a felvagasnal torik, ha a karamell talhiilt. Mindkét hiba
elkeriilhetd, ha vastag pengéjii és ¢lii kést hasznalnak a felvagashoz (mivel ennek atmelegedéséhez
hosszabb i1d6 kell). Ha lassan dolgoznak vagy hideg a mihely levegdje, a cukor megkeményedik és
vagas kozben torik. Ilyenkor siitdlemezre téve a meleg siitében visszapuhithato, Gjra vaghatova tehet6 a
lap. Mindig csak annyi dobostortara rakjak fel a tet6t, amennyit 1-2 6ran belill eladnak, mert a tetd

cukros maza hosszabb tarolasnal a hidegen megnyirkosodik, ragados lesz.
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Indianer
(indianer fank, indus fank, indiai fank, Mohrenkopf, Othello)

A tészta hozzavaléi (kb. 200 hiivelyhez, azaz 100 indidnerhez): 0,6 kg tojasfehérje, 0,6 kg tojassargaja,
0,3 kg cukor, 0,6 kg liszt, 0,2 1 viz. 100 db kész indianer Osszetétele: 1,2 kg indianerhiively, 2,3 kg
tejszinhab, 1,5 kg csokoladé-fondant, 15 dkg baracklekvar.

Az indianer goly06 alaku siitemény, tomege 5-6 dkg. Tésztaja piskota, amelyet cukros tejszinhabbal
toltenek és fényesen csillogo csokoladéfondant-nal vonnak be. Kellemes tejszinhabizii. [llatara a vanilia
jellemz6. Az indidner hiivelye ropogosan torik, az édes tejszinhabtoltelék szinte elolvad a szajban.
Papirhiivelybe téve kinaljak.

Bar el6szor a bécsiek talalkoztak vele, magyar talalmany. Sziiletése a bécsi Theater an der Wien

(Thalidhoz) kapcsolddik, amikor annak a vezetését egy magyar four, nevezetesen Palffy Ferdinand vette
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at az 1810-es években. A korabbi silany miisorok miatt ugyanis akkor annyira elment a bécsiek kedviik
a szinhazlatogatastol, hogy sem az artistamutatvanyok, sem pedig a repertoart szinesité indianok sem
voltak képesek visszacsalogatni 6ket a nézétérre. Palffy magyar szakacs-cukrasza ekkor rukkolt el6 az
ujitassal: édes (piskota) tésztabol oklomnyi golyokat készitett, majd megsiitotte. Belsejiiket kivajta,
megtoltotte tejszinhabbal, majd az egészet ,,athuzta” csokoladéval. Allitolag amikor az édességkedveld
Palfty grof ezt megkostolta, nem csak tapsolt az 6romében, de gy is dontott, hogy minden el6éadason,
amelyen az indianok felléptek, a nézok egy-egy fankot kaptak ajandékba.

Az esetr6l megemlékez6 irodalom szerint nem csak a szinhaz forgalma nétt meg, de a bécsiek is
megrohamoztak a cukraszdakat, hogy ne csak az eldadasok alkalmaval vérjenek hozza a szenzacios
siiteményhez, amelyet mar 0k neveztek el indianernek. Német teriileten ugyanez a siitemény
Mohrenkopf néven lett ismert — igaz, itt nem tejszinhabbal, hanem tejszinnel dusitott krémmel toltotték
meg.

A fovarosban a XIX. szazad kdzepén Wikus Karoly Nagyhid (ma Deédk Ferenc) utcai cukraszatanak
valt ez a specialitasdva. Stiick Ferenc, aki a Cukraszok Ipartestiiletének alapitdja és elsd elnoke is volt,
ugy emlékezett erre, hogy akkoriban ez volt az egyetlen tejszinhabbal toltott siitemény, amelynek akkora
volt a keletje (naponta 3-400 db-ot adtak el), hogy egy segéd egész nap csak indianert készitett.

A silitemény elterjedésére és népszerliségére utal, hogy idokozben nemzeti cukraszatunk egyik
jelképévé is valt. igy példaul 1938-ban, a Szent Istvan-év {innepélyes megnyitasakor, amikor a fovérosi
ipartestiiletek részvételével megrendezték a céhek linnepélyes menetét, a nézok ,tapssal €s ovacidval
fogadtak a fehér cukraszruhaba 61t6zott segédeket és tanoncokat, akik a cukrasz- és mézeskalacsipar
jellegzetes készitményeit szemléltetd: nagyméretii rigdjancsit, indianert, dobostortat... vittek.”

Az indianer a cukraszdak elit siiteménye. A haztartasokban nem készitik, mert alapos ismeret és
folyamatos gyakorlat kell hozza. A habort utani évtizedekben a fogyasztokkal elfeledtették a luxusnak
szamitd cukraszsiiteményeket és az indianer is ennek valt az aldozatava. Sok évtized kellett hozza, hogy
ez megvaltozzon és a cukraszdak egyre kedveltebb hétvégi siiteményévé valjon, ott szerepeljen a
vasarnapi ¢és alkalmi {innepi ebédek cukraszdabol hozott siiteménycsomagjaiban.

A kiilonleges, gomb alaku piskotatészta-hiively készitése nagy odafigyelést és gyakorlatot igényel.
Tésztaja egyedi technologiaval készitett piskotatészta. Az indianerhiively sima feliiletének egyik titka a
stri és kemény tojasfehérje-habban rejlik. Erre a célra a friss tojasfehérje alkalmatlan, ezért a friss
tojasfehérjét éjszakara langyos melegitébe teszik ,,0regiteni”. Az Oregitett tojasfehérje felveréséhez
felhasznaljak a tésztakészitéshez sziikséges 0sszes cukrot. A tésztdhoz a tojassargajat a vizzel és a liszt
egy részével simara keverik. Ezt kdvetden a tojashab 1/3-at habverdvel a tojasos masszédhoz keverik, a
tobbit fakanallal, a maradék liszttel egyiitt keverik hozza. A siitdlemezt fehér papirral letakarjak, majd
sima csdvel ellatott nyomozsakkal 3,5-4 cm atmérdjti halmokat nyomnak a tésztamasszabol, egymastol
kb. 2 cm tavolsagra.

A siités 180 °C-on torténik. Csak a pirulas megkezdése utan szabad egészen racsukni a siitotér

ajtajat, kiilonben a g6z0s siitdben rancos lesz az indianerhiivelyek feliilete. A siités utols6 szakaszaban
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a hémérsékletet 5-10 °C-kal csokkentik (hogy ne valjék repedezetté a hiivelyek feliilete). A kihtilt
hiivelyek kozepét a fenék-résznél egy erre alkalmas késsel kikaparjak, kettét osszeforditanak, és az
alsonak a csiicskét kissé levagjak, hogy megalljon a talpan. Sima, forr6 baracklekvarral bekenik, 55-60
°C-ra fel- melegitett csokoladés fondant-nal bevonjak, és 55-60 °C-os szaritoban szaritjak.

Az elkészitett hiively betoltés nélkiil keriil a pultra, és csak a rendeléskor, fogyasztas el6tt toltik
bele a tejszinhabot (azért, hogy a tejszinhab ne aztassa el a ropogods indianerhiivelyt). A betoltéshez az
illesztésnél szétvalasztjak a hiivelyt, és csillagcséves nyomozsakkal nyomjak az also hiivelyre a tejszint

ugy, hogy a fels6 hiively ratétele utan az illesztésnél diszité habkoszort legyen lathato.

https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/im/3x/india{ne‘r-fank-domcs-
konyhajabol.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=745d4d69d46bc1d3337f34f5dc0f9%adl

Minyon

Viltozatok: didés minyon, puncsminyon, gesztenyés minyon, csokoladés stb. (Kiilonleges, egyedi
jellemzok: kiilonlegessége az iz-, diszités- és formabeli valtozatossagaban, kézimunka-igényességében,
valamint tdmegében.)

A minyon valtozatos formaju (kocka, henger, ovalis, kup), kiilonb6zé szinii cukormazzal,
csokoladés vagy egyéb izesitésii fondant-nal athtuzott, kiilonb6zo izli krémmel toltott, felvert
piskotatésztaboll késziilt siitemény. A mignonok tomege altalaban 3-3,5 dkg, amely formatol fiiggden
mintegy 3-4 cm kiterjedést jelent hosszban, szélességben és magassagban egyarant. Diszitése egyedi
(pl. marcipandiszek, kiillonboz6é magbelek, kandirozott gylimoles stb.), vonzd, bevonata az
eltarthatosagot és a szallithatosagot ndveli, ugyanakkor fényes feliiletével kinalja magat. ize és illata a

felhasznalt anyagokra jellemzd, egymashoz harmonikusan illesztett.
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A ma minyon néven ismert és kedvelt kisméretii siiteményt eredetileg — ahogyan tanulmanyunk
korabbi részében is irtuk — Kuglernek nevezték. Feltalaldja Kugler Henrik (1830-1904) volt, aki 1858-
ban nyitott cukréaszatot a pesti Jozsef téren. (Uzletét 1870-ben helyezte it mai helyére, a Vérdsmarty
térre.) A siiteményt 1858 és 1884 kozott alkotta meg. Az édességet Kugler Henrik utoda, Gerbeaud Emil
tokéletesitette és tette igazan hiressé. ,,Van nagyobb politikus, mint az, aki olyasmit tud gyartani, a
minek révén Budapestet a kiilfold nagy emporiumaiban megismerik.” — hangzott el 1909-ben, a Royal
Szalloban, a cég fél évszazados jubileuma alkalmabol rendezett tinnepség egyik poharkoszontéjében.

A francias minyon elnevezés csak késobb ragadt a termékre. (A minyon eredetileg nem egy
siiteményfajtat, hanem selyempapirba csomagolt, apro siiteményt jelentett.) Kugler idejében
papirzacskoban arusitottak. A névvaltozas azt kdvetden tortént, hogy a siite- ményt apro papirfészekbe
iiltették. A minyont az els6 idében csak Gerbeaud Emil cukrészatdban készitették.

A polgari életforma elterjedésével a cukrdszdaba jaras kispolgari kdrokben is szokéassa valt. Ekkor
valt a minyon a cukraszdék altalanos, olcso kinalatava. Errdl tantskodnak a cukraszkellékeket gyarto
cégek siiteményhiivelyeket (kapszlikat) kinal6 hirdetései, amelyek az 1910-es évektdl megszaporodtak.
Ekkor kezdett eltiinedezni a minyonnak a Kugler, illetve a Gerbeaud jelzdje. A hajdani Kugler
népszertiségére vall, hogy 0j neve csak lassan terjed el, kiilonosen vidéken. A ,,fehér, fodros szoknyaju,
kis, rozsaszin” siiteményt az 1920-as években hivtak Kuglernek is, mint ahogy Jozsef Attila egyik korai
versébdl is tudjuk: ,,De szeretnék gazdag lenni, / Egyszer libasiiltet enni, / J6 ruhdban jarni, kelni, / S 6t
forintért Kuglert venni.” A minyon a két vilaghdbort kozott cukraszdaba jard, kispénzi nassolok
siiteménye volt, de estélyekre, fogadasokra is szivesen rendeltek beldle. Fogyasztasa akkor nott, amikor
a nagyobb ¢és igy dragabb siiteményeké a romlo gazdasagi helyzet miatt visszaesett.

A minyon az 1930-as évek gazdasagi valsaga alatt élte reneszanszat. Ekkor gyakorlatilag nem volt
cukraszda az orszagban minyon nélkiil. Termelése a masodik vildghabori utani évtizedekben —
Osszefliggésben a kézmiives, magantulajdonu cukraszdak hattérbe szoritasaval, az orszag tijjaépitésének
gazdasagi terhével és egyéb tényezokkel — mélypontjara esett. Napjainkban gyartoi elsGsorban cukrasz
kézmiivesiparosok. A minyonok a cukraszati értékesités mellett mar bekeriiltek az aruhazlancok,
¢lelmiszerboltok édességkinalataba is: talcas csomagolassal, tobbféle izesitésiit tarsitva egy csomagon
beliil.

A jellegzetes forma kialakitasa a felvert tésztakbol a kisiilést kovetoen vagassal vagy kiszurassal
torténik, de készithetd minyon a felvert té€sztabol alakitott hiivelyek dsszetdltésével is. A toltelékkrémek
sokfélék, készitésmodjuk megegyezik a tortakrémekével. A termék készitésének legkényesebb és
legidSigényesebb munkafazisa az un. athtzas, diszités és a szaritas. Athuzni mindig csak megtoltott,
hiitészekrényben eldhiitott korpuszokat lehet, amelyeket elébb vékonyan bekennek felforrositott
baracklekvarral. (Kivételt képeznek a grillazs és a cukrozott gyiimdlcs feliiletliek.) A megszilardult
lekvar akadalyozza meg, hogy a korpusz nedvességet szivjon el a bevonattol, igy az foltossa valjon.
Athtizashoz a fondant-t 50-55 °C-ra melegitik, siirtiségét hig cukorsziruppal vagy kevés tojasfehérjével

beallitjak. A korpuszt a fels6 felével a fondant-ba nyomjak, és a felesleges mennyiséget az oldatbol valod
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kiemelés soran le-fol mozgatassal lehtzatjak. Az athtizott mignonokat 55-60 °C hdémérsékletii
szaritoban szaritjak. A fondant-ok szinének €s a diszitésnek mindig alkalmazkodnia kell az izesitéshez.
Fehér fondant-nal vonjak be a marcipannal, citrom-, gesztenye- és a likords krémmel toltotteket. Enyhén
zolddel a chartreuse-krémmel és egyes cukrozott gylimdlccsel t6ltott korpuszokat. Enyhén narancssarga
szintiek a cukrozott narancshéjjal és a csaszarkortelikdrrel készitettek. Rozsaszinnel vonjak be a puncsos
¢és egyes, szines gyiimolcsokkel készitett korpuszokat. Barna ruhat kell adni a kavés, mogyoros, dios

minyonoknak. A csokoladé- és parizsi krémmel t6ltotteket csokoladés fondant-nal szokas bevonni.

https://img-global.cpcdn.com/recipes/cf94177f0543b067/751x532¢cq70/puncs-mignon-recept-foto.jpg

Rakdczi turds
(Rakoczi tards lepény)

Hozzavalék: a tészta Osszetétele (100 szelet): 90 dkg liszt, 60 dkg vaj, 30 dkg porcukor, 5 db
tojassargaja, citromhéj, vanilias cukor izlés szerint. A toltelek: 2,5 kg tehéntard, 75 dkg porcukor, 10 db
tojassargaja, 20 dkg buzadara, vanilias cukor, citromhéj izlés szerint. A tojashab: 15 db tojasfehérje, 60
dkg cukor, 1,6 dl viz (a cukor felfézés¢hez).
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A Rakoczi turds 6-8 dkg tomegi, 6 x 6, illetve 7 x 7 cm alapteriileti, mintegy 3,5 cm magas édes
stitemény. Feliiletét a tojashab felrakasaval kialakitott, atlos iranyt hullamvonal-sorozat disziti. Alja
omlos tészta, tolteléke tiro, a takardtetd tojashab.

A siitemény Rakoczi Janos budapesti mesterszakacs (1897—1966) nevét viseli, aki szerte a vilagon
megbecsiilést szerzett a magyar konyhamiivészetnek. Palyafutasat a Nemzeti Kaszinoban kezdte.
Dolgozott Parizsban, majd Ojra itthon a pesti HAEN konyhaban. A lillafiiredi Palota Szallo, a budapesti
Gellért és a Duna Szalld konyhafénoke volt. Sikerrel szerepelt csaknem valamennyi nemzetkozi
szakacs- miivészeti kiallitdison. Bécsben, Berlinben, Frankfurtban aranyérmet nyert. 1958-ban a
briisszeli vilagkiallitdison a magyar konyhat vezette. Fél évszazados palyaja alatt nemcsak szamos
feledésbe meriilt receptet elevenitett fel, hanem Gjakat is Gsszeallitott. Pontosan nem tudjuk, mikor
alkotta meg a Rékdczi turost. Sziiletéséhez nem fiizédik emlékezetes esemény vagy torténet, Ggy is
mondhatnank, hogy szinte észrevétleniil valt ,.kozkinccsé”.

A szakma ,,nagy Oregjei” visszaemlékezeései szerint mar az 1930-as években siitotték ezt a siiteményt.
Receptje a Magyar Szakacs 1937. decemberi szamaban is megjelent (igaz, akkor még Rakoczi tards
lepény néven). A Rakoczi turds nemzetkozi hirnévre a briisszeli vilagkiallitdson tett szert, amikor
megjelent az étlapon a magyaros tésztdk sordban. A siiteményt Magyarorszag legtobb cukraszddjaban
¢és kavézdjaban arusitjdk. Egész nap keresett cikk, de vasarnapi és linnepi ebédhez is szivesen viszik.

A tészta készitésénél fontos, hogy hideg anyagokkal kezdddjék a munka, és gyors mozdulatokkal
gyurjak simara a tésztat. Ha a gyuras elhuzdodik vagy a hozzavaldk nem voltak elég hidegek, a tészta a
meleg kéztol kizsirosodik, morzsalékos lesz €s a nyujtasnal torik. A nydjtast és a siitélemezre helyezést
kovetden a tésztat félig (fehérre) kisiitik. Kiveszik a siitobol, majd felrakjak ra a turotolteléket, amellyel
ismételten elosiitik, hogy a toltelék a ho hatasara veszitsen nedvességtartalmabol, a benne 1évo tojas- és
tejfehérjék megszilarduljanak. Ezt kovetden nyomjak ra a tojashabot. A tojashab un. meleg
technologiaval késziil. Egy kg cukorra 3 dl vizet szamitva, a cukor 3/4 részét 125 °C-on felfézik. A
maradék 1/4 rész cukorral felverik a tojasfehérjét, majd a forr6é cukorszirupot a hab folytonos, 6vatos
keverése kozben hozzacsurgatjak. A habot langyos allapotban helyezik a tésztara: csillagbetétes
nyomozsakkal, tetszoleges vastagsagban nyomjak a tiréra atloés vonalakkal, vonal a vonalhoz szorosan
illeszkedve. A siit6be helyezés el6tt a hab egész feliiletét porcukorral szitaljak be, és 170—180 °C-0s,
gézmentes siitétérben kistitik. Stités kozben a porcukor karamellizalodik a hab feliiletén és tiveges
hartyat képez. A pirulas megkezdése utan kissé csokkentik a hdmérsékletet, és még kb. 25-30 percig, a
hab megszilardulasaig siitik. A hab épségére a felvagasnal ligyelni kell, hogy a silitemény latvanya
kellemes legyen. (Egyes miihelyekben a kész siiteményt az atlés vonalak illeszkedése mentén sima

baracklekvarral is bevonalazzak.) A siités napjan fogyasztjak.
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Rigdjancsi

Hozzavalék (100 db 5 dkg-os siitemény anyagtartalma): 1,4 kg csokoladés piskotalap, 3 kg (2,4 kg

tejszin + 0,6 kg csokoladé) csokoladés tejszinhabtoltelék, 0,8 kg csokoladé a bevonashoz.

Kiiloénleges, egyedi jellemz6k: a rigdjancsinak a két piskdtalap kézé betoltott, szokatlanul magas,
csokoladés tejszinhabtoltelék adja érzékszervi kiilonlegességét. Készitéséhez jo szakmai érzékre és nagy
tapasztalatra van sziikség.

A rigojancsi a barna harom arnyalatat képvisel6 szinii, kozel kocka alaku (alapja 5-6 cm éli,
magassaga 6-7 cm), 5-7 dkg tomegli siitemény. Csokoladéval bevont csokoladés piskotalappar,
csokoladéval megkotott tejszinhabbal vastagon dsszetoltve. A magassag 3/4 részét teszi ki a toltelek a
két piskotalap kozott. A termék érzékszervi tulajdonsagaiban a toltelék meghatarozo szerepet jatszik:
telt, krémes-habos allomanyu csokoladéiz.

A siitemény egy romantikus szerelem emléke. Legendédjanak csaknem annyi véltozata ismert, mint
a nevezetes sliteménynek. 1896 karacsonyan bejarta a hir Eurdpat, hogy Chimay Caramon belga herceg
feleséget, egy amerikai milliomos lanyat, Ward Klarat megszoktette egy ciganyprimas. A Fiume feldl
Székesfehérvarra érkez6 vonatbol egy szép szoke nd szallt ki egy barna férfi tarsasagaban. A legendés
ciganyprimas, Rigd Janos palyafutdsa Nagykanizsarol indult. Felkeriilt Pestre, ahol gyorsan hirnevet
szerzett. Mindeniitt meghoditotta a kozonséget és a ndi sziveket. Sajat zenekaraval szerencsét probalt
Londonban, Parizsban, még Amerikaban is. Talan ott ismerte meg a cstinya herceg gyonyora feleségét,
akire oly nagy hatassal volt, hogy az utana is utazott Parizsba. (A Vasarnapi Ujsag szerint Parizsban
talalkoztak eldszor.) Az biztos, hogy regényes kapcsolatuk ott kezd6dott — és Oriasi botranyt kavart. A
hercegné elvalt férjétdl, hozzament Rigo Jancsihoz, aki elhagyta érte a feleségét.

Magyarorszagi tartdzkodasuk is szenzaciészamba ment. 1905-ben, amikor Pesten a Rémy (ma

Nemzeti) Szalloban megszalltak, lovas rendéroket kellett védelmiikre kirendelni. Valdsziniileg itt
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kedveskedett szerelmének Rigd Jancsi a tiszteletiikre siitdtt és rola elnevezett 01 siiteménnyel. Egy
cukrasz baratjat bizta meg elkészitésével. ,,Kérésére a slitemény olyan darabos lett, mint 6 maga, olyan
¢des, mint a baratndje és olyan konnyed, mint a felesége.” A termék az 1910-es évek utan jelent meg a
vendéglatohelyeken és a receptkdnyvekben. A par szerelme zatonyra futott, azonban emlékét a
rigodjancsi ma is felidézi.

A rigojancsi a cukraszdaba jard igényes vendégek egyik kedvelt siiteménye. Ertékesitik a
cukraszdakban, vasaroljak a hétvégi ebédhez, az inyencek szivesen fogyasztjak a szallodai kavézokban,
cukraszdakban. Megtalalhato a megfelel6 hiitdlanccal rendelkezd aruhazak kavézoiban, biiféiben is.
Draga siitemény, ez a keresletre is kihat. A készitok megfigyelései szerint a rigdjancsi mindinkabb
alkalmi, iinnepi siiteménny¢ valik. A szerényebb kornyezetben miikddo cukraszdak koziil egyre tobb
kénytelen tor6lni a napi siiteménylistarol, és csak kiilon rendelésre késziti.

A tésztaja a szokasos csokoladés piskota. A siitemény elkészitésénél a kényes, nagy szakmai tudast
¢és gyakorlatot igénylé munkafazis a csokoladé bekeverése a tejszinhabba. Ha til meleg a csokoladé,
akkor a tejszinhab elfolyik, nem lesz alaktart6. Ha viszont a csokoladé nem elég meleg, akkor csomosan
fagy meg a habban, és egyrészt az alaktartosaggal lesz baj, masrészt a termék kiilsé megjelenése is
romlik. A gyakorlat szerint a bekeverésnél a csokoladé hdmérsékletének 38-40 °C kozott kell lennie. A
hideg tejszinhabba — folytonos keverés kdzben — vékony sugarban kell a meleg csokoladét onteni. A
hémérseéklet kiegyenlitddésekor a lehlild csokoladé megkdti a tejszint, alaktartova valik a toltelék. Az
igy megkotott tejszinhabot kenik fel az alsé lapra, és rakjak ra a temperalt csokoladéval bevont, kockara
felvagott felso lapot. Felvagasig hiitdszekrényben taroljak. Az arusitohelyen fogyasztasig hiitépultban

tartjak. A siliteményt a készités napjan el kell fogyasztani.

41



https://www.mindmegette.hu/images/154/O/rigojancsi.jpg

Zserbodszelet

Hozzavalék (A hozzavalokbol 3 kg siitemény készithetd, amely 50-60 szeletre vaghato.): 1 kg liszt, 50
dkg vaj, 12 dkg porcukor, 4 db tojas, 3 dkg ¢élesztd, 3 g so, tej igény szerint. A toltelék dsszetétele: 40
dkg daralt dio, 40 dkg baracklekvar, 30 dkg cukor, 10 dkg mazsola (elhagyhat6), 1 dkg vanilids cukor
(elhagyhato). Az athuzashoz 50 dkg csokoladé sziikséges.

Kiilonleges, egyedi jellemzok: a nyers allapotaban, tobb rétegben, sargabaracklekvarral és cukros
daralt dioval Osszetoltott tészta izei a siilés soran Osszeérnek. A siilt tészta csokoladéval bevont.
Kozkedveltségéhez hosszu eltarthatosaga is hozzajarul.

A zserbodszelet altalaban 10 cm hosszara és 2 cm széles szeletre vagott, mintegy 5 dkg tomegii
siitemény. Hagyomanyosan legalabb harom tésztalapbdl all, amelyeket egymastol a tésztaval azonos
vastagsagl toltelék valaszt el. Teteje sotétbarna, fényes, csokoladéval bevont. Illata, ize a tdltelékhez
felhasznalt anyagokra jellemz6, kellemes, harmonikus. Allomanya omlos.

A zserboszelet készitdje, Gerbeaud Emil utan kapta a nevét. Gerbeaud Emil (1854-1919) francia
becsiiletrenddel és Ferenc Jozsef-renddel kitlintetett, svajci szarmazasu pesti cukrdsz, a Cukraszok
Ipartestiiletének 6rokos elndke, a magyar édesipar meghatarozo alakja. Szamos tjdonsaggal lepte meg
az édesség kedveldit, elsosorban a holgyeket. Az 6 mithelyébdl keriiltek ki az elsé parizsi krémmel

toltott siitemények. O kezdte el a finomabb cukorkat, drazsét, bonbont és desszerteket gyartani,
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amelyekbdl kiilfoldre is szallitott. Szamtalan 1j, hazai fajtaval bovitette a teasiitemények korét. A
magyar cukraszat ,,atyamesterének” tartottak.

Ma is csodalt (és védett), iparmiivészeti értékii butorokkal berendezett, elegans cukraszdaja az
elokeld vilag talalkozohelye volt. A Parizsban tanult cukrasz a francia izlést, a parizsi hangulatot hozta
ide. Fényes uzsonnatermében kinaltak a szazadfordulon jellegzetes, 0j alkotdsat, a nevérdl elhiresiilt
zserboszeletet, a sok-sok Gerbeaud nevet visel6 termék mara magéara maradt emlékét.

A siitemény hirnevet szerzett maganak kiilf61don is. Dr. Kun Andor, az amerikai Magyar Népszava
szerkesztdje Vilaghirti magyar életédesitok cimii cikkében cukraszmiivészetiink remekei k6z¢é sorolta.
Gerbeaud Emilrdl tobbek kozott iigy emlékezett meg, hogy ,,fogalomma tette ezt a magyar inyencséget,
a zserbot”. Bar a zserbd bekeriilt a polgari haztartasokban is siitott innepi (karacsonyi, hisvéti)
stitemények kozé, szivesebben fogyasztottak vagy vasaroltak cukraszdakban, a pestiek a Gerbeaud- ban.

A termék ismertsége orszagos. Fogyasztjak a cukriszdakban, kiillondsen azok uzsonndzd sza-
lonjaiban, a hétvégi siiteményes csomagokban is gyakori. Szivesen vasaroljak tartdssaga miatt hazi
fogyasztasra is. Egyike azoknak a cukraszsiiteményeknek, melyet a héziasszonyok is gyakorta
készitenek. Vendégségben tedhoz, édes borhoz, likorokhoz vagy foétkezés utani desszertként egyarant
kinalhaté. Uti édességnek is kivaloan alkalmas.

A tészta készitésénél a receptben irt anyagokbol, tejjel félkemény, nyujthatd tésztat gyurnak.
Lényeges a hozzavalok alacsony homérséklete és a gyors munkavégzés, nehogy a zsiradék megolvadjon
a tésztaban és rontsa a nyljt- hatésagot. A hidegen tartott tésztat hdrom egyenld részre osztjak, és azonos
nagysagu, vékony lappa nydjtjak. Siitéshez szélezett siitélemezt (tepsit) hasznalnak. Az els6 lapot a
siitélemezre teszik, megkenik a baracklekvar felével, és egyenletesen meghintik a cukorral 6sszekevert
daralt dio felével. Erre rateritik a masodik lapot, rakenik a baracklekvar masik felét, raszorjak a maradék
cukros, daralt diot, és a harmadik lappal letakarjak. Kb. 1 6raig szobahdmérsékleten hagyjak kelni.

Kozepesen meleg siitében (180 °C) siitik ki. A teljes kihiilés utan egy tiszta siitélemez segitségével
atforditjak, hogy az alja keriiljon feliilre, és a sima als6 feliiletet vonjak be temperalt csokoladéval.
Meleg vizbe martott és szarazra torolt késsel 10 cm széles savokra osztjak, és abbol 5 dkg sulyu

szeleteket vagnak.
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Pacsni
(lapos vajas, pasztrana)

Hozzavalék (20 darabra): 450 g buzaliszt (BL55), 25 g ¢éleszt6 (friss), 2 evOkanal kristalycukor, 1
kavéskanal s6, 300 ml 2,8%-0s tej, 60 g vaj.

Kiilonleges, egyedi jellemzok: finom, ropogoés, a szokasos leveles tésztakhoz képest 1ényegesen
kisebb zsirtartalmu, mégis leveles szer- kezetii péksiitemény.

A pacsni hosszukas, 13-15 c¢cm hossza, 3-4 cm széles, 28-30 g tomegii, lapos termék. A végei
szélesebbek, a koOzepén keskenyedd (baba- piskotara emlékeztet) alaka. Feliilete egyenetlentil
domborodo, fényes, barazdalt, vildgosbarna szini. Bélzete laza, nagy lyukacsl, enyhén leveles
szerkezetll, kellemes, édeskés izii. A héj és a bélzet mennyiségi aranya erdsen a héj javara tolodik el,
ettdl kellemesen ropogds. Osszetétel: finomliszt, tejpor (korabban tej), lisztre szamitott 16% margarin,
cukor, élesztd, s6. A hagyomanyos Osszetételt — mint arra a termék neve is utal — vaj felhasznalasa
jellemezte, de 1966 kozepétdl, amikor a margaringyartas ugrasszeriien megnovekedett és elkezdddott
az ipari tombmargarin forgalmazasa, fokozatosan hattérbe szorult, és iparilag f6leg margarinnal készitik.

Magyarorszagon a siitdipari termékek készitésének évszdzados hagyomanyai vannak. A masodik
vilaghaboru alatt és az azt koveto sziikos esztenddkben jo néhany kozkedvelt termék készitése elmaradt,
s csak az allamositas utan kezdték meg ujboli eldallitasukat. Ilyen termék volt a nyujtott, leveles
tésztabol késziilt, hosszikas formaji pasztrana is. A termék elnevezése olasz eredetii, amit 1958-ban a
német eredetii pacsni valtott fel. Magyar megnevezése, a lapos vajas egészen Uj keletii, de nem ment at

igazan a koztudatba, ma is gyakoribb a pacsni sz6 hasznalata. A pasztrana nagyiizemi gyartasat elészor
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Budapesten, a Szazados uti kenyérgyarban kezdték meg. A kézi osztast gépesitd technologia azonban
nem valt be, igy a termék a kis pékségek kézi terméke maradt.

A tésztat mindossze 16% zsiradék hozzaadasaval készitik, ezért hataresetet képez az egyszerii
vajastésztak és a félvajas leveles tésztak kozott. Ennek ellenére a pacsni mégis a nehéz vajastésztak
soraba tartozik, mivel a vaj nagyobb részét nem a dagasztaskor adjak hozza, hanem valasztéanyagként
a tésztarétegek kozott helyezik el.

Onmagaban kellemes, ropogos, finom péksiiteményként egész nap fogyaszthato. Kavé vagy tea
mellé kivald reggeli vagy uzsonna. Az 1960—70-es évek nagyvarosi tejivoinak egyik legkedveltebb
terméke volt. Mozgé arusok piacokon, mozikban, sportversenyeken kinaltak, hamarosan ismertté valt
az egész orszagban. A kézimunka-igényes eldallitas miatt a kenyér- €s péksiiteménygyartas nagyiizemi
ismerték — erdsen hattérbe szorult. A 25-30 évnél idésebbek emlékezetében azonban a pacsni ma is
elevenen ¢l. Jelenleg els6sorban a kisebb pékségek tartjak valasztékukon az orszag egész teriiletén,
forgalma kismértékben novekszik.

A finomliszt, tej vagy tejpor, élesztd, cukor €s so felhasznalasaval lagy tésztat készitenek. A jol
formézhato, érett tésztat kb. 3-5 cm vastagra ellapitjak a pacsnigyartasra jellemzd, egyedi technoldgiai
eljarassal, a lehliott vaj vagy margarin harmadat rareszelik, majd gondosan beburkoljak a tésztaval
(visszahajtjak ra a tésztat). Ezt a miveletet haromszor ismétlik, kozben 30-30 percig pihentetik,
mikozben az 6sszes zsiradékot beledolgozzak. Nagyon fontos, hogy a tészta mindvégig hideg maradjon.
A jol beérett tésztat nagysagrendileg 40 g tomegli darabokra csipik ki kézzel, tigyelve arra, hogy a
zsiradékdarabok végig be legyenek burkolva. A kicsipett tésztadarabokat egyenletes tavolsagokban
zsirozatlan siitélemezre rakjak.

A tészta alakitasat — pihentetés utan — tulajdonképpen a siitélemezen végzik, ahol az egyenletes
tavolsagban elhelyezett, szabalytalan idomt darabokat mindkét kéz harom-harom ujjaval széthuzzak,
megnyujtjak. Az alakitas eldtti pihentetési id6 nagyon lényeges, mert a pihentetés nélkiil alakitott
pacsnitészta mar a kelesztés alatt elvesztené alakjat, 6sszezsugorodna. Siitélemezen kelesztik elobb
hideg, késobb meleg és nedves levegdjli helyiségben. A félkész termék feliiletét kozvetlentl a siités elott
vizes kefével megnedvesitik. G6zzel telitett kemencében siitik. A kemence homérséklete nem lehet
alacsonyabb 230 °C-néal, de magasabb sem 250 °C-nal. Csomagolatlanul, darabdruként keriil
forgalmazasra, altaldban a pékségek szakiizleteiben. Egyre tobb kisebb siitdlizem termeli a fogyasztok

legnagyobb 6romére.
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Rongyos kifli
(svéjci kifli)

A rongyos kifli patké alaki, mintegy 8-10 cm hosszu, kozépen 3-3,5 cm atmérdjl, 32-36 g tomegi
sitemény, feliiletén a sodras nyomai hatarozottan felismerhetok. Feliiletének szine eredetileg
vilagosbarna, de a fogyasztas idején a porcukortol fehér. Belseje sargasfehér, laza, enyhén réteges,

foszlos szerkezetil, nagy lyukacsos. Ize, kiillondsen, ha vajjal késziil, nagyon kellemesen aromas.

Hozzavalék (12 darabhoz): 170 ml tej, 50 g élesztd, 20 g cukor, 600 g liszt, 140 g natir joghurt, 1 mk
s0, 2 db tojas 180 g vaj, 1 db tojas (a kenéshez).

A rongyos kifli ma is kedvelt péksiiteményilink. A termék vajastésztabol késziil, amelynek leirdsat
el6szor Cziffray Istvan 1840-ben megjelent Magyar Nemzeti Szakacskonyvében olvashatjuk: ,, Tégy fél
font lisztet deszkara, s6zd meg, s oszd el két részre, egyik felébdl csindlj egy kevéssé kemény tésztat,
gyurd a kezeddel mind addig, mig apr6 holyagokat nem mutat, aztan csindlj beldle czipot, s kendovel
betakarvan hagyd egy ideig allani, a lisztnek masik felébdl végy el annyit, a mennyi a lisztezésre
sziikséges, a tobbit pedig a kozepébe tedd, vajjal mind addig gyurd, mig a liszt a vajjal egészen Gszve
nem vegyll nyomd el azutan laposra, tovabba nyujtsd ki késfoknyi vastagsagra, tedd a vajat a kozepébe,
boritsd 0ssze a tésztat négy feldl, s nyujtsd el olly vékonyra, a millyenre csak lehet, boritsd ismét azon
felén Oszve, a mellyiken el6bb, tedd hives helyre, s hagyd fertaly oraig allani nyujtsd el ismét, és igy

haromszor, negyedszer végre, tetszésed szerint hasznalhatod.”
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A rongyos Kkifli eredetileg toltelék nélkiili péksiitemény, a XIX. szazad végétél azonban, a
szakacskonyvek tanusaga szerint, egyre gyakrabban készitették sonkas toltelékkel is. Egy a XX. szdzad
eleji recepteket tartalmazd szakacskonyv igy irja le a rongyos kifli mintajara késziilt sonkas kifli
készitését: ,,Gyuro deszkan 14 dkg kemény vajbol, 21 dkg finom lisztbdl, kevés sobdl, két evokanalnyi
tejfolbol és egy egész tojasbol kézzel tésztat gyurunk, lehetd vékonyra kinyujtjuk, és akkor ujra
Osszehajtjuk, mint a vajastésztanal szokas egy oOrara hiivos helyre tesszilk, azutan egész vékonyra
kinyujtjuk, gdbmbolyii fankfuroval kiszurjuk, finomra vagdalt sonkaval megtoltjiik, kis kifliket készitlink
beldle, vajjal kikent pléhre tessziik, tojassal kétszer bekenjiik és forrd siitdben megsiitjiik.”

Az 1920-30-as években Budapest nevezetes volt kadvéhazairdl. A rongyos kifli a leghiresebb
kavézok kedvelt reggelizosiiteménye volt. A terméket mara a konnyebben eléallithatd croissant szinte
teljesen kiszoritotta. Jellegzetesen reggelihez vald siitemény. Kiilondsen kakadhoz, tejeskdvéhoz kivalo.
Frissen a legizletesebb, de kellemes izét, puha belsejét sokaig megorzi. Haztartdsokban is készithetd, de
ritkan és inkabb csak az iddsebbek siitik ezt az odafigyelést és gyakorlatot igénylo sliteményt.

Buzaliszt, tej, élesztd, so6 és cukor felhasznalasaval lagy, hiivos tésztat készitenek, melyet hiis
helyen pihentetnek. Az érett és jol nyujthatod tésztat elnytjtjak, és az eldzetesen kifagyasztott vajat vagy
margarint kis csomdkban a tészta felére helyezik (egyes hdztartasokban a vajat ragyalultdk, esetleg nagy
lyukt reszelon rareszelték a tésztara), majd a masik felét rahajtjdk. Pihentetéssel egybekdtve ezt a
nyujtas—athajtas miiveletet 3-4 alkalommal megismétlik, kozben a tésztat — ismétlodo eld- nyjtasok és
hajtogatasok folytan — sziikségszeriien rétegessé teszik. A kell6 mértékben érett és rétegelt tésztat 0,5-1
cm vastag lappa nyujtjak, és e lapbol egyenként 42 g sulyu, haromszog alaka lapocskakat vagnak ki. A
rongyos kifli tésztajat nem szabad osztogéppel feladni. A tésztalapocskakat kézzel a haromszog csticsa
felé haladva felsodorjak ¢és patkd alakura hajlitva, siitdlemezre helyezik. Kb. 50 percig
szobahémérsékleten kelesztik, majd 230-250 °C-on 12-14 percig, gézzel telitett térben siitik. A kihilt
rongyos kifli feliiletét porcukorral szorjak be. Régen a terméket annyira lagy tésztabol készitették, hogy
csak zsakdarabon tudtak felsodorni. Innen kapta talalé nevét is.

A rongyos kifli csak kézzel gyarthato, ezért a pékiizemekben a géppel készithetd croissant szinte
teljesen Kiszoritotta. A kavéhazak ismételt megjelenésének folyamata elindult. J6 tizleti fogas lehetne

az egykor oly kedvelt, jellegzetes kavéhazi péksiitemény 0jboli gyartasanak megkezdése.
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Esterhdzy-torta

Hozzavalék: a tésztdhoz: 10 tojasfehérje, 30 dkg cukor, 35 dkg dio, csipetnyi s6 A krémhez: 2 tedskanal
brandy, 3 evékanal finomliszt, 2,5 dl tej, 2 csomag vanilias cukor, 5 tojassargéja, 5 dkg cukor, 30 dkg
vaj, a tetejére: 10 dkg étcsokoladé, 5 dkg fehér csokoladé

Az Esterhazy-tortanak nincs olyan teljesen jol beazonosithato eredettorténete, mint a Sacher-szeletnek,
éppen ezért szamos valtozata 1étezik a didskrémes desszertnek. A tortat feltételezhetden a galanthai
herceg, Esterhazy Pal Antal szamara készitették a XIX. szazad derekan, aki a kiraly személye koriili
miniszterként és Sopron varmegye 6rokos fOispanjaként magas kordkben mozgott. Tobbek kozott a
bécsi udvarban is jaratos volt. Magas politikai tisztségei mellett pedig kdztudottan nagy inyenc hirében

allt. Egyes legendak szerint nevéhez fliz6dik az Esterhazy-rostélyos is.

Mint tudvalévd, a zselizi kastély egykori gazdai is a galantai Esterhazy-agbol szarmaznak, igy

egyértelmii a rokoni kapcsolat, ugyanakkor nem ez az egyetlen szal, amely Zselizhez kapcsolodik.
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Az, hogy az Esterhazy-torta meghdditotta mind a magyar, mind az osztrak és német izlelébimbodkat,
valdszintisithetden a kor — mai szdval élve — sztarcukraszanak, Franz Sachernak is kdszonhetd. A magas
rangu magyar nemesi csalad €s az {innepelt cukrasz parositasa garancia volt arra, hogy az izpompazatos

¢dességek konnyen eljussanak a monarchia kiilonb6z6 szegleteibe.

A birodalom nagyobb varosaiba tart6 Ut soran viszont a recept fejlodott, valtozott, alakult, s igy ma
tobbféle Esterhazy-tortarecept is 1étezik parhuzamosan, és megannyi valtozat készitdje eskiiszik az

eredetiségére.

A torta alapvetden négy-ot dios piskotalapbol all, amelyet vajas krémmel toltenek, s tetejét fondant-

nal és csokoladéval vonjak be, majd a dermedés el6tt a jol ismert pokhaloszer(i mintara igazitjak.

A mindmegette.hu cukraszati szakhonlap ekképpen jellemzi az Esterhazy-torta sokféleségét: ,,A
piskota alapesetben daralt dioval késziil, de gyakori a mogyords vagy mandulds liszttel készitett valtozat
is. Ezek kozott lehet olyan, amelyik siman csak a ledaralt csonthéjast adja a tésztdhoz, bizonyos

valtozatokban azonban a tésztdba a mar megpiritott mag keriil daralva”.

A tészta toltelékélil szolgalo krémnek is megannyi valtozata ismert. Leggyakrabban vajas krémmel
készitik, amelyhez sokszor adnak brandyt vagy masféle alkoholt, példdul rumot, amarettot, didlikort,
esetleg valamilyen izben harmonizald krémlikdrt vagy kavét. Bizonyos receptek szerint a krémbe
semmilyen alkohol nem keriil, hanem a torta 6sszeallitasanal az egyes piskotalapokat kell megspriccelni
alkohollal. A vajas krémet készithetjilk csokoladés valtozatban is, illetve a modern kor izlésének

engedve tejszines, konnyebb krémmel, esetleg mascarpone-krémmel is t6lthetjiik az Esterhazy- tortat.

A tetejére készitett minta alapanyaga is sokat valtozott az idék folyaman. Manapsag gyakorta
készitik kétféle csokoladé felhasznalasaval, sot elterjedt a minta inverz forméja is, ahol az utolso

piskotalapra olvasztott étcsokoladé keriil, és ezt mintazzak meg némi fehér csokoladé felhasznalasaval.

A mintan kiviil szokas a tortat aszalt gyiimolcsokkel is dekoralni, s a torta krémmel bevont oldalat
— a tésztaban 1évo csonthéjast alapul véve — vékonyra szelt mandulaval, didval vagy gorombara tort
mogyoroval disziteni. Sok esetben a torta tésztajat meghatarozd magtol fiiggetleniil valamilyen mas
csonthéjas keriil a diszitésbe, igy nem ritka a dios té€sztaji, mandulaval és dioval dekoralt Esterhazy sem,
sOt bizonyos helyeken amerikai mogyordval is készitik a sliteményt, aminek az ize azonban mar nagyon

messze esik az eredeti alapanyagok adta harmoniatol.

Elkészités: s diot siitdpapiros tepsire fektetjiik, majd 160 fokos siitében megpiritjuk, ezt kdvetden
finomra daraljuk. A siitét 200 fokra elémelegitjiik. Két gaztepsire siitOpapirt fektetlink, majd 20
centiméter atmérdji kdroket rajzolunk a lapokra. Egy-egy tepsire két kort rajzolunk. Ezutan a tojasok
fehérjét elkezdjiik habba verni. Amikor mar habos, apranként hozzaadjuk a cukrot. A kész habhoz
ovatosan hozzakeverjiikk a diot és egy csipetnyi sot. A hab Osszetdrése nélkiil homogén krémmé
keverjiik. A megrajzolt formakba simitjuk a krémet ugy, hogy Osszesen 6t lapra elegendd legyen. Ha

légkeveréses a siitd, akkor rogvest 4 lapot meg tudunk egyszerre siitni, amelyeket nagyjabol 10 percig
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siitiink. Miutan megsiiltek a lapok, elkészitjiik a krémet. A tejet a brandyvel egy forraloba 6ntjiik,
hozzaadjuk a cukrot, majd kdzepes langon melegitjiikk. A tojasok sargajat a liszttel csomomentesen
elhabarjuk, 6vatosan a tejhez adjuk, majd addig keverjiik, amig jol be nem siirisédik. Arra vigyazzunk,
hogy fel ne forrjon. Amikor siiri, félre kell huzni. A vajat 20 percig szobahdmérsékleten hagyjuk, majd
egy talban felhabositjuk, és hozzaadjuk a kihiilt tojasos krémet, gépi habverdvel alaposan kidolgozzuk.
Ezutan 6sszeallitjuk a tortat, az oldalat is bekenjiik a maradék krémmel. A végén az utolsoé lapot finoman
bevonjuk olvasztott fehér csokoladéval, és étcsokoladé csikokat futtatunk at rajta. Ezt egy kés élével

Ovatosan megmintazzuk, majd a tortat néhany o6rara a hiitébe tessziik.

https://www.szamos.hu/upload/9/9e/1/9e1be98b31dale3f791396e6e979946e.png

A Schubert-szelet

Mindazonaltal nem Sacher az egyetlen vilaghirii személy, aki élt és alkotott Zselizen. Esterhazy Janos
Karoly (1777-1834) és hitvese, Festetich Rozina nagy rajongoja és tdmogatdja volt a kultaranak.
Jelentdsen hozzajarultak a Garam menti telepiilés gazdasagi és kulturdlis fellendiiléséhez is. De
tdmogattdk a Magyar Nemzeti Mlizeum megalapitdsat, az ipolysagi varmegyehaza épitését, €s részt
vallaltak a Magyar Tudoméanyos Akadémia alapitasdban is. Zselizen is szdmos, maig létezd értéket
képviseld objektum kothetd személylikhoz. 19. szazadi épiileteket, szobrokat, szakralis kisemlékeket
hagytak a varoskara. Miel6tt Rozina grofnd Zselizre csabitotta volna Sachert, még férje életében Franz
Schubert is vendégeskedett a Garam mentén. A grotholgyek szamara hivtak meg Ot zenetandrnak. Az
ifji, &m meglehetésen bohok zeneszerzé mar ekkor nagy tehetségként volt szdmon tartva Bécsben.
Schubert elsé, 1818-as zselizi tartozkodasa alkalméval juliustol novemberig idézott itt. Am Bécsbe valo
visszatérése utan is kapcsolatban maradt a csaladdal. Hat évvel késobb 1824 majusaban ismét visszatért

Zselizre, ekkor decemberig tartozkodott itt. Forrasok szerint a zselizi 1ét hatassal volt ra, és tobb jelentds
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zenemivét is itt irta meg. Az un. Baglyos haz, melyben ez id6 alatt lakott, a mai napig 1étezik. Ez miatt
Zselizt szoktak emlegetni, mint Schubert varosa is, hiszen személyes levelezésében a zenekdlto tobbszor
kifejtette, hogy jol érzi magat a telepiilésen és alkotasahoz is tudott innen meriteni. Tobb szobra is
létezik, utca, a mivészeti iskola, a hotel és a vegyeskorus is viseli a nevét. Emellett pedig egy
gasztronomiai cukraszterméket is elneveztek rola, a Schubert-tortaszeletet. A kiilonds érdesség korant
sem ismert annyira, mint tarsai, a Sacher- vagy az Esterhazy, de a mar emlitett Paldi csalad altal
lizemeltetett Betti cukraszati miihelyben ugyancsak kaphatd. Bar Schubert-szelet nem a zselizi
cukraszda sajatossaga ¢€s talalmanya, a helyiek Schubert révén ugyanugy sajatjuknek érzik, mint
a Sacher- vagy a Schubert tortat. A Paldi csalad egy magyarorszagi kirandulason bukkant ra véletleniil.
Megkostolva nagyon megfogta ket ez az izkombinacid, igy elhataroztak, hogy a zselizi kinalatukba is
felveszik. A zselizi vasarlok6zonség ugyancsak nyitott volt az ujdonsagok felé. Hosszas kisérletezés és
probalkozas utan fejlesztették ki a sajat receptjiiket, amit azdta is bizalmasan Oriznek. A torta alapjat
egy piskotatészta képezi, amit egy krémesebb, tojaslikdrds, pudingos réteg kovet enyhe vanilia
izesitéssel otvozve. Az izvilag és az esztétika kiteljesedése érdekében a tortat végiil csokoladé bevonat

fedi Schubert zenekdlteményeire utalvan pedig egy violin kulcsot helyeznek.

https://i.recipetypes.com/images/596821/image-2.png
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Paloc édességek Pest megyében

Ezek leginkabb a liszt, tojas, viz, csipet s felhasznalasaval készitett gytrt tésztak. A szakirodalomban
az ilyen féle ételeknek ritka az altalanosan elfogadott csoportositasa, a tanulmanyok szerzdi nézeteik
vagy a taj adottsagai alapjan csoportositanak.

A paloc népi taplalkozasban a levesek utdn a siilt tésztakban fedezheté fel a legnagyobb
valtozatossag. A tiizhely lapjan siitott lepényt fogyasztas el6tt legtobbszor leforraztak, utana izesitették,
tehat nem a szokasos értelemben vett siilt tészta. A siilt tésztakat leginkabb csaladi {innepeken, jeles
napokon készitettek. A tortak pedig csak a XX. szazad kozepétdl kezdenek terjedni polgari hatasra. A
fott tésztak nemcsak a hétkdznapok, hanem az {innepek és a bdjti napok taplalkozasaban is szerepet
kapnak, pl. makoscsik, gombodc lekvarral vagy taréval toltve, nudli. Szilvasvaradon — ahol sok szilva
terem ¢€s sok lekvart fé6znek még ma is — nagyon népszert a lekvaros derelye, de itt nem a szokasos
méretre formazzak, hanem tenyérnagysagura, sok lekvarral betoltve fozik ki.

Egyszert gyurt tésztak: az alapanyagok Osszegyurasa utan kis cipokat formalunk, ezeket egyenként
ismét kidolgozzuk, tetejét kissé bezsirozzuk, letakarva pihentetjiik, utdna a célnak megfelelden
vékonyabbra vagy vastagabba kinytjtjuk. Csuszanak, derelyének vékonyabbra, makos-dios metéltnek,
kaposztas vagy sonkas kockanak kissé vastagabbra. A kinyujtott levéltésztat vaghatjuk metéltre,
kockara, vagy csusza tésztanak kézzel tépdesve. Pihentetés utan forrasban levd sos vizben kifozziik,
lesziirjiik, lecsepegtetjiik, kevés olvasztott zsirral elkeverjiik. A gyuart tésztdkat igy is csoportosithatjuk
gyurt tésztak szort izesitésli anyaggal (példaul dids tészta vagy juhturds metélt) gyurt élesztos tésztak:
az alapanyagok Osszegyurasaval, kelesztéssel késziilnek (baratfiile vagy derelye) burgonyas tésztabol
késziilt gombdcok (szilvasgomboc, nudli, galuskak) ,,0nt6z6"-vel vagy kiilonbozo izesitdanyaggal
(krumplihaluska, fiileshaluska, sztrapacska), fott-siilt tésztak: a megf6zott, leszlrt, metéltre vagy
kockara vagott, kézzel tépett csusza-tésztat izesitGanyagokkal elkeverjiik és siitdben atsiitjiik (juhtros
csusza, rakott csik, sonkés tészta). Dr. Gulyas Eva irja, hogy a bojti idészak ételei sok olyan fézési
eljarast megdriztek, amelyet az év mas iddszakaban nem végeztek. Ilyen volt pl. a szakostészta: fott
tészta, mozsarban Osszetort tokmaggal megszorva vagy a zsufa: oregre fozott tort tokmag vagy vajas
makoscsik. Fels6tarkanyban kedvelt fott tészta a csikofiile: amely harang alaku, kozepes vastagsagi
tészta, kif6zés utan tardval, parolt kaposztaval vagy fott, attort krumplival izesitenek. Ebédre olyan
mennyiségben foztek valamilyen fott tésztat, hogy abbol vacsordra is maradjon. Gombocot ugy
készitettek, hogy mindenki legaldbb hat darabot kapjon. A tur6s lepény mellett a palocok jellegzetes
stiteménye volt a ferentd, amit siités utan forrd cukros vizzel megdntdttek és mézzel, makkal meghintve
fogyasztottak. A pusztakalacs, bukta {innepekrél nem hidnyozhatott.

Paloc jellegzetességnek tartjak a morvanykalacsot, amely tobb 4gbol font toltelék nélkiili kalécs.
Kazaron lakodalmak alkalméaval feldiszitett¢k, igy lett beldle oromkalacs, vagy mas néven

menyasszonykalacs. Rétest vasarnapra vagy kisebb linnepekre siitottek. Farsangkor zsirban siitott tészta,
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her6ce és a pampuska keriilt a csaladok asztalaira. Jellegzetes ostyaszerli siiteménye volt ennek a

vidéknek a molnarkalacs, amely malomkalacs néven ismert leginkabb ezen a vidéken.

Herdce
Hozzavalék a tésztahoz 25 dkg finomliszt, 3 db tojassargaja, 5 dkg vaj, 2 ek cukor, 2 dkg élesztd, 1 dl

tej (langyos), 1 dl tejfol, 1 ek rum, 1 csipet s6. A siitéshez 7.5 dl napraforg6 olaj. A talalashoz 4 ek
porcukor, 10 dkg sargabaracklekvar

Recept: Az élesztot a langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet a csipet soval Osszekeverjiik és
elmorzsoljuk a vajjal. A liszthez adjuk az élesztds tejet €s a tobbi hozzavalot (tojassargdja, rum, tejfol).
Jol kidolgozzuk gépi dagasztd segitségével (kb. 10 perc alatt). Letakarva, langyos helyen fél éran at
kelesztjiik. Lisztezett felilleten kb. 3 mm vastagra nyQjtjuk a tésztat. 6 x 10 cm-es rombuszokra
vagdossuk. A rombuszok belsejében hosszanti irdnyban két vagast ejtiink (vigyazva, hogy a széleket ne
vagjuk at). A végeket a vagasokon keresztiilhizzuk. B6, forré olajban, tobb adagban, mindkét oldalukat
pirosra siitjiik. Konyhai papirtorlore szedjiik, hogy a felesleges olajat felitassa. Porcukorral meghintve,

azonnal talaljuk.
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Hozzavalék: 1 kg liszt, 1 csomag mazsola, 2 tojas, 1 ek cukor, csipetnyi so6, 2 dkg éleszt6, 12 dkg
margarin, 1 | tej

Recept: A mazsolat dagasztas eldtt langyos tejbe aztatjuk. Egy kis hideg vizbe tessziik az élesztot,
cukrot, sot. A lisztbe kis fészket készitiink, bele iitjiik a két egész tojast, mazsolat. Az élesztot a kézmeleg
tej felével Osszekeverjlik és a lisztes tojashoz ontjik. A liszttel 6sszedolgozzuk, rakenjiik a margarint és
puha, kelt tésztat készitiink. Ha a tésztat keménynek talaljuk tegylink még hozza tejet (olyan legyen a
tészta, mint a buktaé). Mikor megkelt, 4 részre osztjuk (1 nagyobb és 3 kisebb). A 3 egyformat sodorjuk

¢s utana dsszefonjuk, mint a fonott kalacsot. A kizsirozott tepsi kozepébe helyezziik és a nagyobb résszel
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korbekotjiik. Kicsit kelni hagyjuk, siités eldtt megkenjiik tojassal a tetejét. Elémelegitett siitObe tessziik.
10 percig nagyobb langon siitjiik, utana levessziik kisebbre ¢s kb. 15-20 percig siitjiik.

https:/s3-eu-central-l.amazonaws.com/wp-csemadok/wp-content/upIoads/sites/32/2017/01/22102653/vagse|Iye-morvany-2-
1024x650.jpg

Csinalt tejes csik
Hozzavalok: Csik: 2 egész tojas, 1dl viz, so, csinalt tej: 8 dl tej, 2 tojassargaja, 3 ek. cukor, 1 ek. liszt.

Recept: A hozzavalokbol gyurt tésztat készitiink. 2-3 mm széles metéltre vagjuk. Sos vizben kifozziik,
kevés zsirral megontozziik, szétrazzuk és csinalt tejjel nyakon oOntjiik. Csinalt tej: kevés hideg tejben

elkeverem a tojassargajat és a lisztet, majd a forr6 liszthez adjuk. Csomomentesre f6zziik.

Makos (vagy prézlis) nudli
Hozzavalék (4 személyre): 0,5 kg krumpli, 1 tojas, 15 dkg rétesliszt, 15 dkg mak, 15 dkg porcukor vagy

15 dkg zsemlemorzsa, 6 dkg zsir, 1 dkg vaj, 6 dkg porcukor, 1 mokkaskanal érolt fahéj, csipetnyi s6
Recept: A jol megmosott krumplit - lehetdleg olyat, ami f6zésnél szétesik — gyengén sozott vizben
puhara f6zziik meghamozzuk, és azonnal 4ttorjiik. Ha kéz melegre hiilt, 6sszegyurjuk a liszttel, a dionyi

zsirral €s a csipetnyi soval. Lisztezett deszkan egy centi vastagsagura nyujtjuk, majd lisztbe martott kb.
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1x5 cm-es csikokra vagjuk. A csikokbol nudlikat sodrunk. Lobogo, enyhén sos, zsiros vizbe tessziik, és
addig f6zziik, amig a viz felszinére jonnek. A megf6tt nudlikat sziirokanallal kiszedjiik és megszorjuk a
daralt makkal, majd dévatosan megforgatjuk a makban, hogy minden nudli ,,fekete" legyen. Porcukorral
béven meghintve talaljuk. Prézlis nudli: A zsemlemorzsat egy kevés zsiron kdzepes barnara piritjuk,

majd kevés vajat morzsolunk ra. A megfott nudlikat sziir6kanallal kiszedjiik és megforgatjuk a piritott

zsemlemorzsaban. 'Porcukorral vagy fahéjas porcukorral béven meghintve talaljuk.

P g -
https://kep.index.hu/1/0/2999/29999/299995/29999521_2303239_4fb11134378e128fc4c8555¢28a976f9_wm.jpg

Gorhe
Hozzavalék: 2 joghurtos kupa buzaliszt, 2 joghurtos kupa finom kukoricaliszt, 2 joghurtos kupa

kristalycukor, joghurt, tej, étolaj, 2 tojassargaja, 1 zacsko siitOpor

Recept: A hozzavaldkat fakanallal osszekeverjilk. A 2 tojasfehérjét kemény habba verjiik, majd
ovatosan a sarga masszahoz vegyitjiik. Olajozott, lisztezett tepsibe Ontjiik, és 180 fokon kb. 25-30 percig
stitjitk. Ha kihtilt, a tepsiben kockara vagjuk, tAnyérra tessziik és megporcukrozzuk.

https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/bZ/wJl/gorhe-lizziy-
konyhajabol.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=f02eclcfh644157fhcf539a4e5566f61
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Almaskalacs
Hozzavalék: 6 db apr6 alma, 3 dkg vaj, 2 evOkanal kristalycukor, 5 szem, meggy, 3 dkg mazsola, 3 dkg

s0, 6 mokkaskanal rum, 3 db, tojas, 3 evokanal cukor, 3 evokanal liszt, fél csomag siitépor

Recept: Egy husz cm-es labast kikeniink vajjal és beszorjuk kristalycukorral. Az almakat
meghamozzuk, a kozepiiket kivagjuk. Az almakat a kikent labasba tessziik. A kivajt maghaz helyére 1-
1 szem meggyet tesziink, majd diot, mazsolat, végiil egy kis kanal rumot. Ezutan a 1abast a tiizhelyre

tessziik. Amikor a cukor karamellizalodni kezd, elzarjuk a hoforrast. Az almakra ratessziik a 3 tojasbol

késziilt piskotat. Elémelegitett siitobe tessziik, és 180 fokon 40 percig siitjiik.

https://img-global.cpcdn.com/reips/7e736f8cf3da3bfb/1200x630cq70/photo.]Bg

,Vizen kullogd”
Hozzavalék: 1 kg liszt, 10 tojas sargaja, 50 dkg sertészsir, 1 mokkaskandlnyi so, 2 dl tej, két evokanal

cukor, 5 dkg ¢élesztd, 2 evokanal tejfol, 50 dkg kristalycukor.

Recept: A langyos, cukros tejbe belemorzsoljuk az élesztét. Amig megkel, a tojasok sargajat a zsirral,
kevés soval habosra keverjiik. Hozzaontjiik a felfutott élesztot, a lisztet, és az egészet 6sszedolgozzuk.
Kevés tejfolt is adunk hozza. J6 alaposan kidagasztjuk. A kalacstésztanal keményebb allagu tésztat kell
készitentlink. Gytrodeszkan is atdolgozzuk. Nagyobb vaszon konyharuhédba kotjiik, és egy nagy fazék
hideg vizbe beletessziik. Ebben masfél oraig kelesztjiik. Ennyi id6 alatt a tészta lassan ,,felkullog” a viz
tetejére, és ha jol megkelt, meg is fordul. Ekkor kivessziik a vizbdl és a konyharuhabol. Gyarodeszkara
helyezziik, de ezutdin mar nem liszttel, hanem cukorral formazzuk tovabb. Kis darabokat szakitunk
belble, ezeket csavardé mozdulatokkal hosszi rudakka sodorjuk a cukrozott deszkan. Kisebb darabokat
vagunk bel6le, amelyeket kifli formajura alakitunk. Egyik oldalat cukorba martjuk, ez lesz a kifli teteje.
Igy helyezziik a siitépapirral kibélelt tepsibe. Eldmelegitett siitében 20-25 perc alatt készre siilnek. A

vizen kullog6 sokaig eltarthatd, finom siitemény.
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,Kitoldkasa”
Hozzavalok: 1 liter tej, 20 dkg koles, viz, cukor, s6, méz, fahéj, did

Recept: Egy liter tejhez 20 dkg kolest szamitunk. Elszor fél liter sziirt vizet feltesziink fozni, kevés
cukorral és sdval. Ebbe hintjiilk a megmosott kdlest, amely, ha dsszeforr a tejjel, felengedjiik, és készre
fézziik. Amikor hiilni kezd, mézzel, fahéjjal elkeverjiik, egész diot tesziink bele. Régebben ez volt a
gyermekagyas asszonyok f6 étele. Lakodalmakkor pedig ez volt az utolsé felszolgalt étel, a kitolokasa,

amely finoman jelezte, hogy a vendégeknek ideje hazamenni.

Gombdke
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dI tej, 2 dkg élesztd, 2 evOkanal cukor, 2 evOkanal zsir, csipetnyi s6. A

tetejére fahéjas, vagy kakaos porcukor.

Recept: A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az ¢leszt6t. A lisztet talba tessziik, beleboritjuk a megkelt
¢lesztot, és a megmaradt langyos tejet apranként adagolva meggyurjuk a tésztat. Amikor mar szép
simara kidolgoztuk, akkor konyharuhaval letakarjuk, és egy oran at kelesztjiik. Ekkor két cm vastagra
kinyujtjuk, és nagy kerek formaval kiszaggatjuk. Tovabbi 15 percet allni hagyjuk. Egy labasban zsirt
olvasztunk, beletessziik a gdmbokéket, és egyik felét pirosra siitjiik. Ezutan atforgatjuk, ontiink ala egy
merdkanal forrd vizet, és azonnal lefedjiik. Addig paroljuk, amig a viz teljesen elf6. Kozben nézegetni,
a fedét levenni nem szabad. Amikor mar nem g6z616g a labas, kiszedjiik az atparolodott gombokéket,

¢s azonnal megszorjuk fahéjas vagy kakads porcukorral. Lekvart is kindlhatunk hozza, mint a fankhoz.

57



https://cdn.hello 4-g5xe0jCIX_md.jpg

Molnarkalacs
Hozzavalok: 1 kilo liszt, 3 tojas, 4 deci tej, citromhéj, vanilias cukor. 20-20 evokanal kristalycukor és

olaj és 1,2 liter viz.

Recept: Az alapanyagokat 0ssze kell keverni, amig siiri palacsintatészta allagh nem lesz. Utana
pihentetni kell, akar egy éjszakan at. A siitOvasat lang folott at kell forrdsitani, a tanyér részt zsiradékkal
bekenni, majd a tésztabol egy pupos evOkanalnyiit ra kell helyezni. A tanyérokat lassan Ossze kell
szoritani, majd a langra téve készre siil az ostya. A megsiitott molnarkalacsot a szétnyitott siitobdl talra
tették. Ebbol az adagbdl igen sok kalacs lett. Sokaig tarolhato, eltarthatd édesség. A molnarkalacssiit6t
régen a vOlegény ajandékozta menyasszonyanak, amit a helybeli kovaccsal készittetett el. Gyakran szép
diszitésekkel, motivumokkal lattak el a siit6 belsé két lapjat. Volt rajta szuszék minta, kereszt, cimer,

szOveg, monogram.

-0 'i;-.: N : R : ’/ Ca - o
http://www.hungarikum.hu/hu/molnarkalacs-borsodnadasdi-hagyomanya

Makos fent6 / ferentd
Hozzavalék: a tésztahoz: 50 dk liszt, 2 dkg élesztd, csipetnyi s6, 2 evokanal cukor, 1 tojas, 3 dl tej, 1

tojasnyi zsir (esetleg vaj) + egy kevés a kenéshez. Az dntéshez: forrd, cukros tej. A tetejére: daralt mak
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méz.

Recept: A tészta hozzavaldibol a szokasos modon kel tésztat készitiink, majd megkelesztjiik. Ujjnyi
vastagra nyujtjuk és 8 db jo arasznyi tésztacsikra vagjuk. A tésztacsikok egyik hosszanti oldalat siiriin
bevagdossuk (mint a kakastaréj). A tetejét megkenjiik olvasztott zsirral vagy vajjal (ez a 1épés akar el is
maradhat) és feltekerjiik. A sima felével kizsirozott tepsibe sorakoztatjuk a "viragokat", és 200 fokra
melegitett siitdben pirosra siitjiik oket. Még melegen forrd, cukros tejjel meglocsoljuk, daralt makkal
megszorjuk és mézet csorgatunk ra. Valtozat: késziilhet dioval is.

Az dnteni valo kelt tészta (guba) diszes formaja a fent6 (frentd, ferentd). Elmaradhatatlan volt a paloc
lakodalmak és a bojtds tinnepek étrendjébol. Az ontott tésztak a kiilonféle siilt tésztakbol folyadékkal
megpuhitva késziilt tésztaételek. Régen a kemencében vagy a tlizhely platnijan siilt egyszer(i gyurt
tésztakbol (laska, laksa) csinaltak, ezért volt sziikség a vizzel vald ledntésre - ettdl puhult meg. Késébb
mar inkabb kenyértésztabol késziiltek a kenyérsiités soran (guba, gubd, tekercsik, gunarnyak) és az

Ontéshez mar tejet is hasznaltak. A legijabb valtozatnak kaldcstészta az alapja és forrd, cukros tejjel

ontik le.

https://3.bp.blogspot.com/-1-g-tsn0q98/TutQ8h5GQal/AAAAAAAAFQC/QvWKityelv0Y/s1600/fent%25C5%25910.jpg

Lakodalmas kalacs
Hozzavalék: 1 liter tej, 1 csomag (10 dkg) mazsola, 2 dkg élesztd, 1 evokanal kristalycukor, 1 kg

finomliszt, kb. 1 mokkaskanal so, 2 tojas, 12 dkg vaj vagy siitOmargarin, a tepsi kikenéséhez: 2 dkg vaj
vagy slitdmargarin, a lekenéshez: 1 tojés.

Recept: Kb. 3 deci tejet meglangyositunk. Nagyjabol a felét a mazsolara ontjiik, hogy egy kicsit
megduzzadjon, folpuhuljon. Az élesztét a tobbi langyos tejbe morzsoljuk és a cukrot belekeverve kb.
15 perc alatt folfuttatjuk. A lisztet egy talba szitaljuk, a soval dsszeforgatjuk, a kozepébe egy kis fészket
mélyitiink. A tojasokat beleiitjiilk, A mazsolat raszorjuk, a tejes €lesztét radontjiik. A maradék tejet
meglangyositjuk, ebbdl is raontiink 5 decinyit. Dagasztani kezdjiik, kozben belecsurgatjuk az éppen
csak fololvasztott, de semmiképpen sem forrd vajat (margarint). 8-10 percig dagasztjuk, Akkor jo, ha

olyan az allaga, mint a bukta tésztajaé, ezért, ha talaljuk elég konnyiinek, a félretett tejbdl is dolgozunk
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még bele. Letakarva, meleg helyen kb. 50 perc alatt duplajara kelesztjilk. Ezutan négy részre, egy
nagyobb és harom kisebb, egyforma részre osztjuk. Utobbiakat egyenként ridda sodorjuk, majd harmas
copffonassal kalacsot formalunk beldle és egy akkora kikent tepsibe fektetjiik, hogy kdrben kb. kétujjnyi
hely maradjon koriilotte. Az utolsé tésztat akkora radda nyujtjuk, hogy a tepsiben 1évo kalacsot pont
korbedlelhesse. Meleg helyen kb. 35 percen at kelni hagyjuk. 4. Felvert tojassal lekenjiik, majd
elémelegitett siitében, nagy langgal (210 °C, légkeveréses siitében 190 °C) 10 percig, ezutan a siités

erésségét 20 °C fokkal csokkentve tovabbi kb. 20 percig siitjiik.

https://i.pinimg.com/originals/1b/a2/67/1ba267a27acc377252d769f049e7ac39.jpg

Makos laska-paldc krumplilangos édesen
Hozzavalék: a tésztahoz: 1 kg burgonya, 1 csipet s0, 3 dkg vaj (vagy margarin), 35 dkg finomliszt. A

szorashoz: 10 dkg mak, 5 dkg porcukor.

Recept: Az alap a krumplis tészta, amibdl szilvasgombocot vagy nudlit szoktunk késziteni. A krumplit
enyhén sos vizben, héjaba megf6zziik. (Probaljunk egyforma példanyokat kivalasztani, hogy mindegyik
egyszerre legyen puha. Ha kisebb is van benne, akkor elazik a krumpli, tul vizes lesz.) Majd leszrjiik,
még melegen meghamozzuk, attorjiik, lazan szétteritjiik, és hagyjuk langyosra hiilni. Hozzaadujuk a
vajat/ margarint, csipet sot, aztan egyenletesen a tetejére szitaljuk a lisztet, és lagy, rugalmas tésztava
gyurjuk - a liszt pontos mennyisége attdl fiigg, mennyire lisztes, illetve vizes maga a krumpli.
Konyharuhaval letakarjuk, és 10-15 percet pihentetjiik. A tésztabol kis cipokat formazunk, amiket kor
alakira kinyujtunk. Zsiradék nélkiili palacsintasiitében kisiitjiikk par perc alatt. Siités utan forrd vizbe
martjuk, tanyérra helyezziik, és meghintjiik porcukros daralt makkal. Ezekbdl a makos ,,lapocskakbol”
tornyot €pitiink: egymas tetejére rakosgatjuk, igy alul-feliil makosak lesznek (kivéve persze az alsot).

Majd palacsinta szeriien feltekerve fogyasztjuk.
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https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/8u/Du/makos-laska-paloc-krumplilangos-
edesen.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=4bb98cff02e2eal0b22d7fc47462a907

Paldc turds lepény
Hozzavalék: tészta: 50 dkg finomliszt (+ a nyujtashoz), 4 dkg mangalica zsir, 2 db tojés, 4 dkg tejfol, 5

dkg élesztd, 1 dl tej, 0.5 dl viz, 5 dkg cukor, 1 csipet s6, 20 g napraforg6 olaj. Toltelék: 1 kg tehéntiro,
25 dkg cukor, 2 csomag vanilids cukor, 1 citrombdl nyert citromhéj, 14 dkg tejfol, 55 dkg burgonya
(tisztitott suly), 2 db tojas (nagy, nalam 14 dkg). Tetejére: 5 dkg mazsola, 4 ek mangalica zsir, 1 ek fahéj,
1 db tojas (nagy, nalam 6,2 dkg).

Recept: 1 dl tejet, 0,5 dl vizet és 1 dkg kristalycukrot 6sszekeveriink, meglangyositjuk, és felfuttatjuk
benne az élesztdt. A zsirt a liszttel és a csipet soval 6sszemorzsoljuk. Hozzatessziik a tojasokat, a tejfolt,
4 dkg kristalycukrot, 20 g olajat és a felfuttatott ¢lesztét. Alaposan 6sszedolgozzuk, annyira, hogy a tal
szinte tiszta legyen. A talat kicsit megszorjuk liszttel, beletessziik a tésztagombocunkat, és meghintjiik
liszttel.

Meleg helyen 1-1,5 érat kelesztjiik. A krumplit megpucoljuk, felkockazzuk, és egy nagyobb csipet sdval
megfozzik. Ha megf6tt lesziirjiik, és még forron megtorjiik. Kihiitjiik. A turdt, a kihiilt tort krumplit, a
tejfolt, a tojasokat, a kristalycukrot, a vanilids cukrokat, a reszelt citromhéjat 6sszekeverjiik. Nem kell,
hogy pépes legyen! A megkelt tésztat siitépapiron kinyujtjuk tepsi méretiire. Az 5-ik tojast feliitjiik, és
a kinyujtott tészta széleit korbekenjiik vele. A tészta kozepét megszurkaljuk villaval. 15 percig
kelesztjiik még igy. A tolteléket rasimitjuk a tésztara. A mazsolat langyos vizbe aztatjuk kb. 1 érara. A
toltelék tetejét megkenjiik olvasztott zsirral, majd a maradék tojassal. Megszorjuk az 6rolt fahéjjal, majd
a mazsolaval. 180 fokra elomelegitett siit6be toljuk, és 20 percig siitjiik, majd a hOmérsékletet levessziik

160 fokra, €s tovabbi 20 percig siitjiik.
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https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/fC/Oc/paloc-turos-
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Szilvalekvaros gombdc
Hozzavalok: 1 kg krumpli, liszt, so, biizadara, zsir, cukor.

Recept: A krumpli héjaval egyiitt jo puhara megfézziik. Ha megfott, akkor a levét leontjiik, és hagyjuk
a krumplit kihtilni. Meghdmozzuk a krumplit, és krumplinyomén attorjiik. A gyurotablan hagyjuk ki
hiilni. Hozzaadjuk a sot, €s annyi lisztet, hogy kozepes keménységii tésztat kapjunk. Kozben a buzadarat
egy labasban zsiradék nélkiil megpiritjuk, és ha mar aranybarna szinii, akkor 1 dl langyos vizzel
felenged;jiik, megkavarjuk, hogy pergds legyen a dara. Majd a tésztat kor alaktra kinyGjtjuk. A tésztat
kb.4x4-es kockakra vagjuk. és azok kozepébe egy-egy kis halom hézi készitésii szilvalekvart tesziink.
Majd keziinkkel gombodcokat formazunk, és a forrasban levd vizben kifézziik. A kifétt gombocokat

kiszedjiik a piritott buzadarara, zsirral meglocsoljuk, izlés szerint.

Py

https:llm.almaimotthona.hu/e>p/30x40/2687778.jpg

Szilvalekvaros derelye
Hozzavalék: 1 kg krumpli, liszt, s, buizadara, zsir, cukor.

Recept: Az elkészitési modja megegyezik a szilvalekvaros gombocéval. Annyi a kiilonbség, hogy a
kinyujtott tésztara kis halom lekvart helyeziink el kb. 2-3 cm-ként. A tészta kozeit a keziinkkel
benyomkodjuk, és derelyemetszdvel kis négyzetek vagunk. Forrasban 1év6 vizben kifézziik. Es gy

talaljuk, mint a lekvaros gombocot.
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Krumpli laska szilvalekvarral
Hozzavaldk: 1 kg burgonya (régi krumpli), s6 izlés szerint, 30 g vaj (vagy margarin), 350 g finomliszt

(ebbdl egy kevés a nytjtashoz is), 0.5 dl napraforgo olaj

Recept: A krumpli laska tésztaja ugyanugy késziil, mint a korabban leirt szilvalekvaros gombodcé vagy
derelyéé. Amikor a tésztat jol osszegyurtuk, kidolgoztuk, akkor kb. egy ujjnyi vastagra kinyujtjuk a
tésztat koralakra, és vékonyra. Legjobb, ha egy asztalt leteritlink egy tiszt abrosszal, és arra helyezziik
el a kinyujtott laskdkat. Valamikor ezt a tlizhely tetején siitotték anyaink és nagyanydink. Ma ezt
hagyomanyos palacsintasiitdben, vagy teflonos siitdben végezziik el. A palacsintasiitét jol atmelegitjiik,
ha lemez siit6t hasznalunk, vékonyan kenjiik meg olvasztott zsirral, a teflonosat nem kell kenni. Majd
ezek utan stissiik ki a laskakat. Akkor joé a langos, ha felholyagozik, és vilagos barna foltok keletkeznek
rajta. A kistilt langosokat helyezziik el egymasra egy tanyéron. Majd kenjiik meg ket olvasztott zsirral.
Kinalhatjuk séval és cukorral egyarant. De a legfinomabb a hazi készitésii szilva vagy csipkebogyo

lekvérral.

https://gasztroangyal.hu/wp-conte rﬁ/up loads/2016/07/1044_1_0-1280x720.jpg

Betyar begyerd / turds-tejfolos begyerd
Hozzavalék: 1 kg burgonya, 10 dkg szezammag, 20 dkg fiistdlt szalonna, 2 db tojas, so teaskanal

63



bors teaskanal (6rolt),

Recept: A burgonyat alaposan megmossuk, sos vizben, héjaban puhara f6zziik. Melegen megtisztitjuk,
majd attdrjiik. Ha kihtilt, hozzaadjuk a tojasokat, 6rolt borsot, lisztet és tésztat gytrunk beldle. Lisztezett
deszkara tessziik, és 1,5-2 cm vastagra nyujtjuk. Ezutan lisztbe martott késsel kb. 1,5 cm széles csikokat
vagunk, amit 2 cm-esre darabolunk. Ezeket a darabokat a két tenyeriink kozott megsodorintjuk. Lobogva
forrd, sos vizben kifézziik, amig feljonnek a viz tetejére, lesziirjiik. Mig késziil a nudlink, addig a
szalonnat apré kockakra vagjuk, kisiitjiik, félretesszilk. A szalonna zsirjabol kettd evokanalnyiit
kivesziink, és benne a szezammagot aranybarnara piritjuk Hozzaadjuk a kifott nudlit, és atkeverjiik.

Porccel a tetején talaljuk. Alternativ modon tardval és tejfollel is kinalhatjuk, de készithetiink makos,

illetve kaposztas begyerét is. A paldc vidéken a turds-tejfolos, makos és a kaposztasvaltozat az

elterjedtebb.

‘% - ¢ N .’ 9 »
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/MQ/OZ/betyar-
bogyolo.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=a5301df0b439a6e2c5cd560d8d96ed3b
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Pest megye gasztronomiaja

A pest-budai, illetve 1873-t61 a budapesti asszimilalodo zsido-német polgarsag élelmiszeripari
termékeinek sokasadgat mutatja a régid. Ebben az iddben Magyarorszag — és kiilonosen Budapest —
¢lelmiszeripari (malom, édesipari, sor- és szeszipari, illetve kereskedelmi) kozpontnak és
nagyhatalomnak szdmitott K6zép-Eurdpaban, és nagyszamu édesipari és cukrdszati termék jelezte a
polgari tarsasagi élet egyre jelentdsebbé valasat, a szabadidd k&véhazi és cukraszdai id6toltés még
fokozottabb megjelenését.

Az 0Osszes régid koziil a kozép-magyarorszagi a legkisebb, mégis, foldrajzi helyzetének
koszonhetéen meglepd valtozatossag mutatkozik a régi étkezési szokasokban. Délrdl az Alfold, északrol
a Dunakanyar, nyugaton a Vértes és a Budai hegyvidék, keleten pedig a Godoll6i dombsag hatarolja,
rdadasul keresztiil folyik rajta a Duna. Ha ez nem lenne elég a valtozatos alapanyagok és konyhak
magyarazataul, akkor ott van még az is, hogy févaros kozelsége miatt a mezdgazdalkodas fontos
megélhetési forras volt - €s egy ekkora varost régota kell sokféle kiilonbdz6 nyersanyaggal ellatni.

Az Alfold hatarolta Pest megye déli részén, akarcsak Kecskemét és Nagykoros kornyékén, fontos
szerepe volt az allattartasnak és a pasztorkodasnak, igy az itt é16k konyhakultiraja sokban hasonlitott a
dél-alfoldire. Mindig is jelentés gyiimdles- és zoldségtermeld kdrnyék volt, nem véletleniil alapitottak
konzervgyarakat Nagykoroson és Kecskeméten is a XX. szazad els6 évtizedeiben.

Budapest a XIX-XX. szazad forduldjara nemcsak az orszag kulturdlis, de gasztrondmiai
fovarosava is valt, kavéhazak, cukraszdak, vendéglok ,,gyiijtohelyéveé”, amely egyben jelentds, eurdpai
1éptékt fejlodéssel is jart. A kedvelt édességek kozott olyan hires, specialisan magyar termékek is
megtaldlhatoak voltak, mint a dobostorta, a konyakos meggy, vagy a negré (idérendben valamivel
késébb a Tibi csokoladé, a szaloncukor és a Zwack Unicum). Es persze nem feledkezhetiink meg az
alkoholos italokrol sem, ugyanis a sokféle sornek nagy fogyasztoi, felvevoivé valtak a fovarosi ,.kétkezi
munkdasok”.

A régio fontos és szemet gyonyorkddtetd vidékein, a Dunakanyarban (Szentendre, a Szentendrei-
sziget, Nagymaros, Szob) ¢és Buda kornyékén (Buda, Tétény, Budafok, Solymar) — elsdsorban a nagy
felvevopiacot jelentd fovaros kozelségének és a kedvezd Okologiai adottsdgoknak kdszonhetéen —
gyliimolcsosok €s csemegeszOlo-termesztd teriiletek alakultak ki. A kaposzta és a feldolgozott
savanyitott zoldségfélék révén tobb mint masfél évszazada a régid kisebb, de nagy jelentdségii kozpontja
a Pesthez kozel fekvé Vecsés, valamint Nagykoros is fontos termékekkel képviselteti magat a régiod
mezGgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari termékei kozott. Erdekes azonban megjegyezniink, hogy bar
ugyanilyen termékeny teriiletnek szamitanak a sik vidéki (Mez6fold) részek, a Bakony, a Dunantuli-
kozéphegység déli, védett lejtdi, mégis joval kevesebb regionalis termékkel képviseltették magukat
hazank ,,gasztronomiai térképén”. Innen egy kicsit tavolabbra, de még mindig a région beliil talalhato

részen, a terlilet kdozepén, a Balaton kornyékén azonban mar tobb specialis termék is kialakult —
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gondoljunk csak a Badacsony tajahoz kototten jellegzetes lirmosre, a cseresznyére, az dszibarackra és a
mandulédra — amely utdbbi termékek a XIX. szazad végétdl nem csak a fovarosi, de a balatoni nyarald-
¢s firddvendégek igényeit is kiszolgalta.

Cegléd kornyékén kiilondsen a cseresznye-, a meggy- és a sargabarack-termelés volt jelentds. Bar
a laza homokon korabban is volt szélotermelés, a filoxérajarvany utan valt igazan jelentéssé ezen a
teriileten. Oszibarackkertek foleg Erd és Budadrs kornyékén, bogyods gyiimolesosok pedig a
Dunakanyarban voltak jellemzéek. Az egyszeriibb fozelékfélének valo zoldségek €s a kaposzta pedig
Budapesttdl keletre volt tipikusan jelen - ezért alakult ki itt a vecsési svabok savanyito kultiraja.

A hazai kulturtorténet Ggy tartja szamon, hogy az elsé magyar nyelvii, nyomtatasban megjelent
szakacskonyv a hires kolozsvari nyomdasz, Misztotfalusi Kis Miklos kiadasaban 1atott napvilagot 1695-
ben. ,,Szakats Mesterségnek konyvetské- je” — cimmel és 334 receptet tartalmazott. A toltott kaposztatol
kezdve a bojti ételeken at a marcipanig a legkiilonfélébb receptek szerepeltek benne. Ez a rovid
tanulmany — esetleges. Joval kevesebbre vallalkozik, mint az 1695-6s kiadvany, vagy akar csak
barmelyik nagyobb kiadonal megjelend, hasonld témaja szakacskonyv. frasunk csupan Pest megye
taplalkozaskulturajanak hagyomanyira és gasztronomiajara koncentral, és abbol szeretne — hogy
stilusosak legylink — izelitét adni és valamiféle kovetkeztetéseket levonni.

Az elso kérdés, hogy vajon létezik-e egyaltalan 6nallé gasztrondmiaja egy megyének? Egy-egy
tajegységhez kothetd, jellegzetes ételek léteznek; ilyen példaul az alfoldi slambuc, vagy a nyugat-
dunantili dodolle, hogy csak néhany példat emlitsiink. De mit tud, mondjuk igy, hozzatenni a
taplalkozaskultirahoz, a gasztrondmiahoz egy megye? A kérdésre a valaszt pont ez a gylijtemény adja
meg, amibdl kideriil, hogy igenis léteznek kifejezetten Pest megyei telepiilésekre, tdjakra jellemzo
ételek, ételkészitési modok, termékek.

A tanulmanyunkban Megprobalunk elfogulatlanul valogatni Pest megye csaknem valamennyi
tajegységérol, hogy a régi, hagyomanyos €s a mai, az ismert és a kevésbé ismert, a tajjellegii és a
nemzetiségekre jellemz6é receptek is egyarant megjelenjenek — aminek alapjait a Pest Megye
Onkormanyzata 2017-ben mar megjelentetett gasztronoémiai kiadvanya adja, amiben mar 1étrejétt egy
ilyen gytjtés, és amiben tematikusan, erre a foldrajzi teriiletre jellemz6, népi ételek szerepeltek.

A tanulmanyunkban elsésorban olyan ételeket gyljtiink 6ssze, amelyek Pest megye szdmara mar
évtizedek oOta elismerést hoznak — de nem szerepelnek kiilfoldi kiadvanyokban, gasztroturizmussal
kapcsolatos leirasokban. Ezek soran természetesen tdmaszkodunk az olyan, kordbban megjelent és
hianypotld gytjtésekre is mint amelyet az {z6rz6k, Duna televizié sorozataban is lathattak mar az
érdeklddok.

Természetesen a gy(jtés nem lehet ,,féloldalas” — nem hianyozhatnak beldle a foldrajzi felsorolés
mellett mas, de ugyanilyen relevanciaval rendelkez6 felsorolasok sem — mint példaul az egyéb helyben
elérhetd népi ételek, azaz a megyében ¢€l6 németek, szerbek, szlovakok taplalkozaskultarajanak

bemutatasa. Ezt is igyeksziink kozelebb hozni néhany hagyomanyos recepttel.
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Pest megyei Ertéktar
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Kismaros

Rovid torténet

A telepiilés hatarban a kuruc korban tobb kisebb iitkdzet is volt és a falu keleti végén még a 20. szdzad
elején is gyakran kertiltek el6 egykoru pénzek. Kismaros 1697-1705 kozott telepiilt be a Fekete-erdobal,
Wiirttembergb6l szarmaz6 németekkel és 1776. szeptember 16-an nyert szabadalomlevelet Maria
Terézia kiralyn6tol. 1770-ben mar a visegradi koronauradalomhoz tartozott és annak része volt még 20.
szazad elején is. 1849 julius 15-én, mikor Goérgey hada Vac felé vonult, itt kototték be Walcz Mihalyné
nevil parasztasszony fejkendéjével Gorgey fejsebét. 1859-ben nagy tlizvész pusztitott itt, amelyben az
egész helység leégett, 1875-ben pedig a Duna arja okozott sok kart. Az 1900-as évek elején grof
Sierstorpffnak gézfavagoja, fahéjvagoja, iparvasutja és fatelepe is volt itt. A 20. szazad elején Nograd
varmegye Nogradi jarasahoz tartozott. 1974. december 31-én Verdcemaros néven egyesitették
Ver6eével. 1990. januar 1-jén alakult Gjra 6nalld kozséggé. (https://hu.wikipedia.org/wiki/Kismaros,

kismaros.hu,)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Roémai katolikus templom
Epiilt 1827-ben klasszicista stilusban. Homloktornyos. Eredetileg egyhajos épiilet. Oldalhajoval
kibévitve az 1900-as évek elején. A belsé terét a 100 éves évfordulodjara felgjitottak. 1970-ben kapta

meg a jelenlegi fehér szinét.

(http://www.kismarosifalumuzeum.hu/index.php?option=com_content&view=article&id=625:kismaro

si-templom-bemutatasa&catid=71&Itemid=122)

http://nagyvofely.hu/kismaros/templomok
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Falumizeum

Az 1992-ben alapitott Kismarosi Falumiizeum Alapitvany — a Kismarosi Onkormanyzat timogatisaval
— gondozza a mikddési engedéllyel rendelkezé Kismarosi Svab Muzealis Gyljteményt (korabban:
Kismarosi Falumuzeum). Az Alapitvany onkéntes munkat végzé munkatarsainak és kiils6 dnkéntes
szakértdinek legfontosabb feladata, hogy a Muzealis Gylijteményben gondozott “Arcok, targyak
Kismaros multjabol” c¢. néprajzi és helytorténeti allando kiallitas anyagat 1993 o6ta folyamatosan

gondozza, bovitse, bemutassa és dokumentalja, tovabba iddszaki kiallitasokat rendezzen.

Az Alapitvany a — kismarosi vagy Kismaros kornyékérdl szarmazd — muzealis értékek (régi eszkdzok,
okiratok, fényképek, hangdokumentumok, falusi gazdalkodasi szerszamok, a helyi vallasi és kulturalis
¢let relikviai, az oktatds emlékei, stb.) Osszegylijtését, rendszerezését, konzervalasat, tarolasat,
dokumentaldsat ill. kiallitAsson vald bemutatdsat végzi. Ezen belill rendszeresen jelentds textil-,

festmény-, irat- és fatargy-restauralasi feladatokat oldunk meg kiilsd muzeumi szakemberek

bevonasaval. (https://www.kismaros.hu/falumuzeum-alapitvany/)

http://www.Kismarosifalumuzeum.hu/index.php?option=com_content&view=article&id=13&Itemid=138

Kiralyréti Erdei Vasut
Magyarorszag legrégebbi erdei vasutjainak egyike a Kiralyréti Erdei Vasut, mely az egykor 200 km-t

meghalad6 borzsonyi kisvasuthaldzat egyik fennmaradt vonala. A Borzsony legnagyobb medencéjének
vizeit Osszegylijté Morgd patak volgyében halad a Dunaparttol Szokolya kozségen at Kiralyrétig.
Kiralyrét szinte a hegység kozepén van, a legszebb borzsonyi tarak kiindulohelye.

(https://www.kisvasut.hu/kiralyret)
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Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Patak Vendéglo Szokolyai ut 5
Oreg Morgo Etterem Szokolyai ut 138
Csi-Bi Pub Szokolyai ut 7

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
Telefonos beszélgetés soran az Oreg Morgd Etterem szakéacsa (Szondi Kdlman) elmondésa alapjan a

kornyéken senki sem keresi az un ,,magyaros” vagy nemzeti ételeket. A fovarosbol a telepiilésre
(ki)latogato turistak els6sorban a standard ételeket rendelik — a milandi spagettitdl a hamburgeren
keresztiil a bécsi szeletig. Ahogy fogalmazott: ,,tobb lazacot adunk el egy nap, mint harcsat vagy fogast
egész évben”. Paldc ételeket vagy az olyan fogasokat, mint a ,,nyirségi gombdcleves” még soha nem
rendeltek naluk. egyaltalan nem tartanak. Ezzel ellentétesen Végvari Gyorgyi (mivelddési haz,
Elelmiszerbank) ugy nyilatkozott, hogy svéab telepiilésként a svab ételek voltak a meghatirozoak a

telepiilés multjdban.

Svab kaposzta
Hozzavalék: 80 dkg sertés dagado, 150 dkg vecsési savanyl kaposzta, fiistolt kolbasz kb 30 dkg, 30

dkg rizs, so, bors, 6rolt paprika, szemes bors.

Recept: Egy megfeleld méretii (12 1) 1abast zsirral kikeniink, majd pirospaprikaval kevert liszttel a zsiros
edényt meghintjiik. Kifacsarjuk a kaposztat, a levét félretessziik, majd az edény aljara kezdjiik hinteni a
szalakat, minél lazabban. Az aprora vagott dagadot rétegenként a kaposzta kozé helyezziik, majd feliilre

is kaposztat szorunk. Vizzel felontjiik, a tetejére helyezziik a szeletelt kolbaszt. Lassu tlizon f6zziik 1,5-
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2 6ran at, majd a kaposztalébe aztatott tiszta rizst lecsepegtetés utdn az ételhez ontjiik. Ujabb félorat
fozziik, figyeljlink a folyadékra is, ha kell kaposztalével toltogessiink utana. Az a jo, ha az étel nem

tocsog, de nem is ég le. (,,Kismarosisvabok” Facebook gytijtése)

https://jodiegasztro.wordpress.com/tag/svab-kaposzta/

Svdb szalonnds kdposzta kelt gombdccal
Hozzavalék: 4 fore: 75 dkg savanyl kaposzta, 25 dkg flistolt, husos szalonna (kolozsvari), 1 kdzepes

fej hagyma, zsir, s6. A gombocokhoz: 2,5 dl tej, 20-25 dkg liszt, 1 teaskanal zsir, 2 dkg élesztd, csipet
s0.

Recept: A szalonnat szeletekre, majd nagyobb kockakra daraboljuk. Egy kb. 3-4 literes ldbosban a
zsirjat kiolvasztjuk, radobjuk a felapritott hagymat, tivegesre paroljuk, s6t egy picit meg is pirulhat. A
savanyu kaposztat alaposan kimossuk (a szalonnaban is bdven van s0), majd ezt is radobjuk, egytitt
paroljuk par percig, majd annyi vizzel ontjiik fel, amennyi éppen ellepi. Felforraljuk, és lassan {6zziik,
amig a kaposzta megpuhul. Kézben elkészitjiik a kelt tésztat. Az élesztot langyos tejben feloldjuk,
felfuttatjuk, kevés liszttel kovaszt készitiink. Ezutan 6sszekeverjiik a tobbi tejjel €s liszttel, hozzaadjuk
a zsirt is. Jol kidolgozzuk, a cipot kb. 20 percig pihentetjiik, majd hiivelykujjnyi vastagsagura lapogatjuk,
¢s fankszaggatoval 10-12 db pici gombocokat szaggatunk. JOI meggyurva ezeket a mini cipokat
lisztezett deszkan, letakarva, legalabb 30 percig meleg helyen pihentetjiik. Ez id6 alatt a kaposzta is
elkésziil. Egy fed6vel letakarva a levét atszlrjiikk teflonos vagy Ontdttvas labosba, még egy jo
evOkanalnyi zsirt és kb. 1 mokkaskanal sot beleszorva felforraljuk. Legalabb egy ujjnyi viz legyen a
labosban, kiilonben tul koran elparolog a 1é, miel6tt a gombdcok megfénének. Amikor forr a 1€, dvatosan
belerakjuk a gombocokat, fedovel letakarva 50-60 percig lassan paroljuk. Akkor jo, amikor a viz elfott,
€s a tészta zsirjara siilt, finom kopogos-ropogoés alja lesz. Ekkor a kaposztat ratessziik, és sos vizben fott

krumplival talaljuk.
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Pdrolt savanyu kdposzta, bajor modra
Hozzavalék: 75 dkg savanyt kaposzta, 5 dkg sertészsir, 10 dkg fiistolt szalonna, 1 fej voroshagyma, 2

dl fehérbor, 3 evokanal borecet, s0, 6rolt bors, 6rolt komény.

Recept: A savanyu kaposztat, ha sziikséges, kissé atsztrjiik. A fiistolt szalonnat apréd kockakra vagjuk,
¢s finomra vagott voroshagymaval egyiitt piritjuk, hozzatessziik a savanyu kaposztat. Soval, Orolt
borssal és az Orolt koménnyel fiiszerezve fehérborral felontjiik. Fedd alatt puhara paroljuk.

(,,Kismarosisvabok” Facebook gytijtése)

http://m.cdn.blog.hu/bl/blogkocsma/image/csaszar/13.jpg
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Saures
Hozzavalok 15 fore: négy kg sertéslapocka, 30 dkg sertésmaj, 15 dkg tiid6, 2 db vese, két kg

voroshagyma, 5 evokanal sertészsir, 4 evokanal fliszerpaprika, 2 evékanal so, 1 evékanal majoranna, 1
teaskanal 6rolt feketebors, 4-5 db babérlevél, 15-20 dkg liszt, 3 evékanal ecet.

Recept: A husokat felkockazzuk. A voréshagymat megtisztitjuk, és azt is kockakra vagjuk, majd a
felhevitett zsirban megparoljuk. Fliszerezziik paprikaval, séval, majorannaval, borssal, és beledobjuk a
babérleveleket is. Hozzakeverjiik a hiisokat, felengedjiik kb. két liter vizzel, és forrastol szamitva, kb.
masfél oraig, fedé alatt fozzilk. Amikor megpuhultak a husok, elkészitjiik a habarast. A lisztet

csomomentesre keverjiik nyolc dl vizzel, ecettel izesitjiik, és apranként az ételhez keverjiik. Friss

kenyérrel vagy burgonya gomboccal talaljuk.

s i 2 3 x3 i \
https://img-global.cpcdn.com/recipes/06¢68250edeef8e1/680x482cq70/saures-piritott-burgonyagomboccal [ 1-recept-foto.jpg

+
"z

Krumben knédli / Krumplis gomboc
Hozzavalék: 25 darabhoz:40 dkg krumpli, 10 dkg liszt, 1 db tojas, s6, bors

Recept: Maig kedvelt étel a csaladban, gyakran fogyasztjuk. Fott krumplit 0sszetoriink, kis kanal
étolajjal, liszttel és tojassal Osszegyurjuk. Vastag kigyot formazunk és 3-4 cm-es darabokra vagva
kifézziik. Lesztlrjiik, leoblitjiik. Mikor meghtilt, a supfnudlihoz hasonldéan alasiitjiik a tejfolt, és a
kordmnyire vagott gombocokat beleforgatjuk. Szaraz bablevesbe feltétként is nagyon finom. A levest a
gombocok fozolevével lehet felengedni, igy az sem megy veszenddbe. Ha a levesbe kicsivel tobb babot
fézlink, amikor megpuhult, kivesziink beldle akkor a gombdc mellé babsalatat készithetiink. Tejfollel,

kis ecettel, soval izesitjiik és belevagunk egy nagy fej voroshagymat. (kismarosisvabok.hu gytijtése)
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Supfnudli
Hozzavalék: 25 darabhoz:40 dkg krumpli, 10 dkg liszt, 1 db tojas, so, bors

Recept: A fott krumplival, tojassal, soval, kis zsirral 6sszegyurt tésztabol kis darabonként ujjnyi széles
kigyot forméazunk, lelapitjuk, kis nudlikra vagjuk. Tésztaja pontosan olyan, mint a krumplisgombocé.
Kif6zziik a tésztat. Ezutan labasban, pici olajban megsiitjiik a tejfolt. Megsozzuk, letakarjuk, mert a
tejfolben levd viz miatt spriccel. Aztan mikor mar siilni kezd, egy finom, jo iz, stirh allagg, tészta-ala-

val6 all 6ssze. Ebbe forgatjuk a nudlikat, aztan taroval, tejfollel fogyasztjuk.

Fluta
Hozzavalék: 1 kg burgonya, 1 db tojas, so izlés szerint, 30 dkg finomliszt (sziikség szerint), 2 dl

napraforgoé olaj

Recept: Fél kilo krumplit meghdmozunk, kockéra vagunk, és kevés sos vizben puhara f6zziik. Villaval
pépesre torjiik (vagy persze krumplinyomoval). Hozzaadunk csipet sot, 1 tojast, és kb. 15-20 dkg lisztet,
amennyit a krumpli felvesz, hogy jol gytrhato, finom, puha tésztat kapjunk. Fél cm vastagra nyujtjuk,
¢és rombusz alakura vagjuk. Kevés olajban (régebben zsirban) mindkét oldalat pirosra siitjiik. Lekvarral

megkenve vagy kristalycukorral megszorva fogyasztjuk.

e o AT

6504751x5320q70/krump|is-fluta-recept-foto.jpg
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Nagymaros

Rovid torténet

Nagymaros a 13. szazad végéig a Rosd nemzetség birtoka volt. 1285-ben IV. Laszl6 a visegradi varhoz
csatolta. A birtokosoknak cserébe a pilisi erddségben fekvo Bokkodot adta. A helység els6 lakoi a korai
Arpad-korban telepitett németek voltak. A 14. szazadban, az Anjouk idején nagy fellendiilés kovetkezett
be. Maros — Visegrad ikervarosaként — gyors fejlédésnek indult, Nova Civitasként emlegették. 1324-
ben Robert Karoly Budéaval azonos kivaltsagokat biztositott Marosnak: szabad bird- és lelkészvalasztasi
jogot, 6nallo torvényhatosagot és vammentességet. Mindezt 1345-ben Nagy Lajos, 1388-ban és 1436-
ban Zsigmond megerdsitette. 1464-ben Matyas ujabb jogokat adott, amelyeknek a korét 1492-ben 1.
Ulaszl6 tovabb bovitette. Ezeket a kivaltsagokat Mohacs utan 1. Ferdinand, II. Matyas, majd késobb L.
Lipot megerositették. A vidék egykori rangjat tikkrozi a hagyomany, amely szerint Robert Karoly {iltette
a maig is term0 pompas szelidgesztenyést. Az 1396-ban kelt oklevelek bérbeadott fiirdérdl tesznek
emlitést. 1587-ben kismezdvarosként emlitették Marost. A reformécio erésen érintette a vidéket. A
banyavarosok mintdjara a kistelepiilések is igyekeztek ©nalld esperességet alapitani. Ezeket
nemzetiségenként hoztak létre, egyetlen reformalt hit szerint. A térségben két esperesség alakult. Maros
a drégelypalankihoz keriilt. Az ellenreformacié 1726-ban visszaallitotta a honti rémai katolikus
foesperességet, amelyhez Marost is csatoltak. A szatmari béke utan a palosok visszakaptak O&si
birtokaikat, koztiik a nagymarosit is, mely a marianosztrai kolostorhoz tartozott. A varost 1644-ben I.
Rakoczi Gyorgy oltalomlevele védte a katonai beszallasolasoktol. 1709-ben sulyos pestis pusztitott a
helységben. A 18. szazad masodik évtizedére rendkiviili mértékben megfogyatkozott a népesség. A
torok uralom, az ezzel jard harcok, garazdalkodasok, majd a Rakoczi-szabadsagharc idején atvonulo
csaszari csapatok zaklatasai megtizedelték, eliizték a népet. A késGbbiekben a pestisjarvany miatt
pusztult a lakossag. Az ellenreformaci6 idején a rekatolizalni nem kivano csaladok tavozasa is oka volt
a népesség csokkenésének, ezt kihasznalva Bécs 1713-1735 kozott szamara megbizhatonak vélt
németeket telepitett a helységbe, fOleg Frank foldrél (Mainzi valasztofejedelemség teriilete),
Ausztriabol és a svab régiokbol. A varost 1750 utan Visegraddal egyiitt az 6budai koronauradalomhoz
csatoltak. 1772-ben nagy épitkezések kezdddtek. Ekkor épiilt ki Nagymaros kdzpontja, kozépkori magja
—a templom ¢és kornyéke. (https://nagymaros.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Nagymaros )

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Svab Tajhaz
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Romai Katolikus templom

A 14. szazadban épiilt. A lent négyzet, a masodik emelettdl folfelé nyolcszogletl torony a 15. szazad
végén az oromfalas hajo mellé épiilt. A torony nyolcszogletli felsd szakasza a 15. szazadban
kétemeletesre épiilt, és két satorral lehetett fedve. Ma egy ¢és fél emeletes. A harmadik emeleten a f6
homlokzatnak megfeleld csticsives lezarast, kdkeretezésti konyokld parkanyos, ferde bélletli ablaka
van. Kozvetleniil az ablakzaradék felett huzodik a harmadik és negyedik emeletet szétvalasztd, az egész
toronytestet koriilfutd dvparkany. E felett alacsony dob, az egykori negyedik emelet maradvanya. A
hajohoz épitett torony az egykori 14. szdzadi oromfalat jelentékeny részben eltakarja. A hajohoz
egyszakaszos, a nyolcszdg harom oldalaval zaro tampilléres gotikus szentély és téglany alaprajza
sekrestye kapcsolodik. A torony alatti négyzetes el6csarnokba a homlokzati gotikus keretli kapun at
jutunk. A fObejarattal szemben csticsivben zar6do kapukeret-zarokovén 1509-es évszam. A templom
¢északi oldalan 14. sz4dzadi vords marvany sirkdlap volt, mely a visegradi Matyas kiraly Muzeumba

keriilt. (https://hu.wikipedia.org/wiki/Nagymaros)

https://mapio.net/images-p/28909921.jpg
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Reformatus templom
A templomot 1798-ban épitették, a Tiirelmi Rendelet miatt torony nélkiil. A tornyot az 1934-es
felyjitasakor, Kos Karoly tervei alapjan épitették hozza (https://hu.wikipedia.org/wiki/Nagymaros)

http://nagyvofely.hu/nagymaros/templomok

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:

e Kittenberger Kalman szobra

e Kittenberger Kalman emlékhaz

e Julianus barat kilatd

e Ereklyés Orszagzaszlo

e Rokus kapolna

e Kalvaria képolna

e Szent Istvan és Gizella kiralyné szobra
e Szent Marton ¢és a koldus szobra

e Az Elet faja: a Csodaszarvast felidézd kit Seregi Gyorgy alkotasa

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Piknik Manufaktara Hunyadi stny. 2
Nokedli Kiraly u. 2
Aszok Sarok Magyar u. 1
Bor-So Fo tér 20

77



Maros Yacht Kik6t6 Es Etterem Vaci ut 145/b

So6ska Nagymaros Doézsa Gyorgy ut 21
Danu bar Vici ut 53

Edeske Cukrasz Miihely Doézsa Gyorgy ut 21
Marci424 Csatahajo Magyar u. 2

Rév Biifé Béla kiraly stny. 5

A telepUlésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Nokedli étterem munkatarsai — és az 6nkormanyzat webodala alapjan is — els6sorban az un ,,magyaros”,

illetve svab ételek dominalnak a telepiilés gasztronomiai életében.

Svdb szalonnds kdposzta kelt gombdccal
Hozzavalék (4 személyre): 75 dkg savanyu képoszta, 25 dkg fiist6lt, hisos szalonna /kolozsvari/, 1

kozepes fej hagyma, zsir, s6. A gombdcokhoz: 2,5 dl tej, 20-25 dkg liszt, 1 tedskanal zsir, 2 dkg élesztd
/vagy 1 kéavéskanal szaritott élesztd/, csipet so.

Recept: A szalonnat szeletekre, majd nagyobb kockakra daraboljuk. Egy kb. 3-4 literes ldbosban a
zsirjat kiolvasztjuk, radobjuk a felapritott hagymat, iivegesre paroljuk, st egy picit meg is pirulhat. A
savanyu kéaposztat alaposan kimossuk /a szalonnaban is boven van sé¢/, majd ezt is radobjuk, egyiitt
paroljuk par percig, majd annyi vizzel ontjiik fel, amennyi éppen ellepi. Felforraljuk, és lassan f6zziik,
amig a kaposzta megpuhul. Kozben elkészitjiik a kelttészat. Az élesztét langyos tejben feloldjuk,
felfuttatjuk, kevés liszttel kovaszt készitiink. Ezutan 6sszekeverjiik a tobbi tejjel és liszttel, hozzaadjuk
a zsirt is. Jol kidolgozzuk, a cipot kb. 20 percig pihentetjiik, majd hiivelykujjnyi vastagsagura lapogatjuk,
¢s fankszaggatoval 10-12 db pici gombocokat szaggatunk. JOI meggyarva ezeket a mini cipokat
lisztezett deszkan, letakarva, legalabb 30 percig meleg helyen pihentetjiik. Ez id6 alatt a kaposzta is
elkésziil. Egy fedovel letakarva a levét atszirjiik teflonos vagy Ontottvas labosba, még egy jo
evOkanalnyi zsirt és kb. 1 mokkaskanal sot beleszorva felforraljuk. Legalabb egy ujjnyi viz legyen a
labosban, kiilonben tal koran elparolog a 1¢, miel6tt a gombocok megfonének. Langelosztot feltétlentil
tegytink ala! Amikor forr a 1é, 6vatosan belerakjuk a gombdcokat, fedével letakarva 50-60 percig lassan
paroljuk. Akkor jo, amikor a viz elf6tt, €s a tészta zsirjara siilt, finom kopogos-ropogos alja lesz. Ekkor

a kaposztat ratessziik, és sos vizben fott krumplival talaljuk.

Sajtos galuska hagymaval
Hozzavalok (4 személyre): 50 dkg liszt, 5 db tojas, kb. 2,5 dl asvanyviz, 2 db nagyobb fej vordshagyma,

30 dkg reszelt sajt, 5 dkg vaj, frissen 6rolt fehér bors, so.
Recept: A lisztet egy talba szitaljuk, hozzaadjuk a tojasokat, majd apranként annyi asvanyvizet, hogy a

tészta vastagon folyd, nyuloés legyen. Csipetnyi soval izesitjiik, majd addig keverjik, mig a feliiletén
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hélyagok keletkeznek. A voroshagymat meghamozzuk, karikakra szeljiik. A siitét elémelegitjiik 200
fokra. Egy fazékban b0, sos vizet forralunk. A tésztat galuskaszaggatoval tobb adagban a gyongyozve
forr6 vizbe szaggatjuk. Amikor egy adag galuska feljon a viz szinére, egy sziirokanallal kiszed;jiik, majd
a siit6formaba tessziik. A galuskara kevés sajtot és borsot szorunk, majd ujabb adag galuska kovetkezik.
Addig folytatjuk a rétegezést, mig a tészta el nem fogy. Az utolsod galuskarétegre sajtot szorunk, és
meglocsoljuk 2-3 evékanal f6z6lével. Az egészet az eldmelegitett siitd kozepére toljuk, hogy
atmelegedjen. Egy serpenydben felforrositjuk a vajat, és lassu tlizon megparoljuk benne a karikakra szelt
voroshagymat. A galuskat kivessziik a siit6bdl, és a tetejére halmozzuk a hagymakarikakat. Diszitésként

szorhatunk ra finomra vagott metélohagymat is.

Apdcafdnk
Hozzavalék (kb. 20 darabhoz): 3 evékanal vaj, 2 evékanal cukor, 10 dkg liszt, 2 db tojas, fél csomag

siitépor, s6, 75 dkg zsir vagy olaj a siitéshez, porcukor.

Recept: Egy fazékban elkeverjiik a vajat csipetnyi soval, a cukorral meg 1,2 dl vizzel és felforraljuk.
Lehuzzuk a tizrél, hozzaadjuk a lisztet, és fakanallal jol elkeverjiik. A fazekat visszatessziik a tlizre, és
a tésztat lassu tlizon addig keverjiik, mig a fazék aljan fehér réteg nem képzodik. A fazekat félrehtizzuk
és egymas utan a tésztahoz keverjiik a tojasokat. Hozzaadjuk, és jol elkeverjiik benne a siitéport, majd
hagyjuk kihiilni. Egy olajsiitében vagy egy magasabb fazékban felforrositjuk a zsiradékot. Akkor elég
forrd, ha a belemartott fakanal koriil gyongyozni kezd. A tésztabol egy teaskanallal kisebb gombocokat
szaggatunk, és a forrd zsiradékban aranysargara siitjiik 0ket. A megsiilt fankokat egy sz{ir6kanallal
kiszedjiik a forrd zsiradékbol €s papir torlokendére helyezve lecsepegtetjiik. Porcukorral meghintve,

forrén talaljuk. A tetejét megszorhatjuk porcukorral.

Svab becsindlt leves
Hozzavalék (4 személyre): 2 csirkeaprolék, 30 dkg leveszoldség, 1 cs. petrezselyem zold, kisebb

hagyma, (nyaron) 1 db paprika, 1 db paradicsom, (télen) 1 kanal lecso, 6-8 szem egész bors, sé izlés
szerint.

Recept: A hozzavaldkat puhara f6zziik, majd hig pirospaprikas petrezselyem zo6ldjével gazdagitott
rantassal berantjuk. Levesbetét: 2 db zsemlét megaztatunk, kinyomjuk, izesitjiik soval, torott borssal,
petrezselyem zoldjével és 2 egész tojassal jol 0sszedolgozzuk. Lapos pogacsa formakat készitiink beldle,
¢és b6 forrd olajban szEép pirosra kisiitjik. Ha a leves a rantassal felforrt, a pogacsakat is beletessziik és

ezzel is felforraljuk.

Svab paprikds leves
Hozzavalék: 1 tyuk, 2 szal sargarépa, 1-2 szal petrezselyem gyokér, zolddel egyiitt, 1 egész hagyma, 1-

2 gerezd fokhagyma, 1 evOkanal kacsazsir, 1 zellergum6 (15 dkg koriili), 1 paradicsom, 20 db
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szegfiibors, kevés piros paprika, so, 2 kavéskanal paradicsompiiré, 1 dl tejfol, 1 dl fézétejszin, 1
teaskanal fliszerpaprika, hazi csipetke.

Recept: Az aprora vagott hagymat és zellert rovid ideig dinszteljiik, majd beletessziik a feldarabolt
tytkot és legalabb 20 db szegfliborsot. 15-20 percig fedo alatt tovabb dinszteljiik, s ha sziikséges pici
vizet Ontiink ald. Ezutan megszorjuk pirospaprikaval, hogy szép piros szine legyen; megs6zzuk,
felenged;jiik vizzel, két kavéskanal paradicsompiirét tesziink bele és puhara fozziik. Talalasnal tejszint
adjunk hozza (mindenki izlése szerint tegyen a tanyérjaba), €s mazsolas kalaccsal vagy mazsolas
kugloffal fogyasszuk.

Recept 2: A tytk vagy kakas aprolékbol a legfinomabb. Készitiink egy porkolt alapot, ratessziik a hust.
Hosszu lére engedjiik, majd bezoldségeljiik (25 dkg sargarépa, 25 dkg fehérrépa), izesitjiikk par szem
egész borssal és soval. Puhara f6zziik. Kiszedjiik a hust és a zoldséget, a levest pedig lesziirjiik. 2 dl
tejfolt keveriink a lesziirt lére, majd a hust és a zoldséget visszatessziik. levesbetétként galuskat
készitiink (mint a porkolthdz) és avval talaljuk. (Bea Bélané receptje)

A paprikas leves tinnepi svab étel. Nemcsak karacsonyra, eskiivokre, keresztelokre fozték, de ezzel
vartdk a vendégeket blicsukor is, mert azokban az idékben sok vendég érkezett erre az alkalomra.
Soroksaron ugyanis sok jégkereskedo ¢élt, akik Pestre hordtdk a jeget. Télen, amikor a Duna befagyott,
jégvermekbe tették, nyaron pedig széthordtak a pesti cukraszoknak és henteseknek. Oket hivtak meg

bucsura, paprikas levessel véarva.

https://zsltibacsionyhaja.blog.hu/2017/01/24/paprikas_levs

Svdb kdposzta
Hozzavalék: 1 kg sertéscsiilok, 2 kg savanyu kaposzta, 10 dkg rizs, so, 1 evékanal zsir, 1 kg burgonya,

10-15 egész bors, 2-3 babérlevél
Recept: Savanyu kaposztat, hazi fiistolt szalonnat, hazi fiistolt kolbaszt teszek labasba, vizzel felontom
¢s megf6zom. Ameddig 6 a fenti anyag, a kdvetkez6 gombdcot készitem el: a kenyérkockakat zsirban

megpiritom. Nokedli tésztat készitek, melybe beledolgozom a ropogds kenyérkockat (soval
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természetesen izesitem). Kanalal gombocokat szaggatok a lobogd vizbe a fenti tésztabol. Kif6zom,
lesziirom és félreteszem. Mikor a kaposzta elkésziil, a szalonnat, a kolbaszt felapritom és annyit szedek
ki a tdnyérba, amit gondolok, hogy elfogyasztunk, a kaposztat lecsurgatom, szintén a tanyérra teszem, a

feldarabolt gombocokat hozzateszem, 0sszekeverem és fogyaszthatd. (Bea Bélané receptje)

https://videkize.hu/wp-content/uploads/2012/01/svabkaposzta.jpg

Zelleres krumplisaldta
Hozzavalék: 2 kg burgonya, 3 fej voroshagyma, 1 fej zellergumo, 2 ek cukor, 2 ek ecet, 2 ek sd, 1 kk

6rolt fehér bors.

Recept: A burgonyat héjaban megfézziik, meghamozzuk, majd hidegen karikakra vagjuk. Kézben
megtisztitunk egy nagyobb fej zellert, kis darabokra szeljiik. Egy nagy fej hagymat felszeleteliink — izlés
szerint lehet tobb is — olajban egy kicsit megfuttatjuk, majd beletessziik a felapritott zellert és vizzel
feltoltve, megsozva puhara paroljuk. Amikor puha kis cukorral, ecettel izlés szerint izesitjiik és az
egészet még forron a talban 1év6 burgonyara ontjiik. Ovatosan atforgatjuk. Siilt hiis mellé, de 5nmagaban

is fogyaszthato, igazan akkor jo, amikor mar az izek Osszeértek. (Melts Miklosné receptjei)

‘—2’ LT i / A

https://reeptneked.hu/wp-conent/upIoads/2015/07/KrumpIisaluOOelta-zeIIerrel-011-480x299.jpg
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Tura

Rovid torténet

A telepiilés Budapesttél 50km-re keletre, a Galga patak volgyében fekszik — keletkezése az okorig
vezethetd vissza. Az elso lelet a rézkorbdl szarmazik, de targyi emlékek maradtak fenn a korai vaskorbol
is. Idészamitasunk eldtt a VI. szazadban a szkitak, késébb a keltak vandoroltak ide. A nagy népvandorlas
idején a hunok, késobb az avarok éltek itt. A legelsd irasos emlék 1220-bol valo. A XIV. szdzadban
vamszedd helyként szerepel a kozség, 1464-ben mezdévarosként emlitik. Az orszag 3 részre
szakadasakor (1541) a torok hodoltsaghoz tartozott. Ebben az idében épiilt a falu temploma, melyet
azota tobbszor atépitettek. 1873-ban bard Schossberger Zsigmond vette meg a falut herceg Eszterhazy

Miklostol és birtokosa volt 1944-ig. (https://tura.asp.lgov.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Tura)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Schossberger-kastély
Tervezte: Bukovics Gyula; épiilt 1883-ban). Tiz hektaros park kozepén 4ll az egyemeletes, Osszetett

alaprajza épiilet.

https://hu.wikipedia.org/wiki/Tura#/media/Fajl: Turai_kastely-2.jpg

Barokk stilusii magtar

1808-ban épiilt, kétemeletes, nyeregtetds, jelenleg romos allapotu épiilet a kastély kdzelében.
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https://dka.oszk.hu/03140/031426/1303845268 nagykep.jpg

Roémai katolikus templom

Csaknem hétszdz éves, fennallasa soran tobbszor is atépitették. (A gotikus maradvanyok a jelenlegi
szentély alatt talalhatok.) A templom elsé emlitése 1320-bdl vald (Vaci Plispokség nyilvantartasi
jegyzéke). A Rakoczi-szabadsdgharc idején leégett. 1702-t61 bizonyitottan 6nallo plébania. Jelenlegi
formajat 1911-ben nyerte el, mig kazettds mennyezete, szines iivegablakai, és a keresztuti allomasok
zomancképei az 1980-as évek kozepérdl szarmaznak. Az 1994-ben elkésziilt iij orgona hangversenyekre
is alkalmas. A templom udvaran 1868-bol szarmazo barokk stilusi Szenthdromséag-szobor lathatd. A

bejarattal atellenben modern plébaniahivatal all, mely kozadakozasbol épiilt 1991-ben. A Templom koz

tals6 végeén a masodik vilaghaboruig kicsi zsinagoga allt.

|
&

ps://miserend.hu/kepek/templomok/268fl' emplom_Tura.jpg

Turai legel6 természetvédelmi teriilet
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Turai legelé Természetvédelmi Teriilet [1]: 1987 ota fokozottan védett. Jelentés ndvénye az
egyhajuvirag ismertebb nevén a 'tavaszi kikerics' (Bulbocodium vernum), mely a telepiilés cimerében is

szerepel. A szigoru védelem miatt él6helye nem latogathato.

https://imgl.utazzitthon.hu/images/latnivalo/mtzrt/5_43480/turai-legelo-termeszetvedelmi-terulet-20798-1-1.jpg

Falumuzeum

Nadfedeles paraszthazban rendezték be 1989-ben.

Y

me
1 ,|

—

https://i.ytimg.com/vi/5jJcO-QSXTk/hgdefault.jpg
Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:
e Konya-td
e Obeliszk az 1849-es turai csata tiszteletére.

e Vaiaroshaza

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim
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Trattoria La Mamma Godolls, Bajesy-Zsilinszky u. 33-35.

Marcsi Falatozo Tura, Bartok Béla tér
Gennaro Grill Bar Tura, Rakoczi Ferenc ut 25.
HorvathKert Pizzéria Tura, Thokoly Imre u. 15.
Kis Csuki étterem és Pizzéria Galgahéviz, Szabadsag u. 72.
Szentlaszl6 étterem és pizzéria Strand u. 93.

Régi Godor kocsma Tura, Szent Istvan ut 50.
Dréher S6r6z6 Tura, Akacos u. 3.

Bermuda Bistro Tura, Vacszentlaszl6i ut 28.
Flaming6 kavézo és fagyizo Tura, Bartok Béla tér 4.
Gaia Hotel és Etterem Galgahéviz, F6 ut 83.

Tura Vadaszhaz Tura

Olasz Fagyiz6 Tura Tura, Bartok Béla tér 22.
La’Casa Tura, Hevesy Gyodrgy u
Cukorfalat Tura, Rakoczi Ferenc tt 116.

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Turai csipedett leves
Hozzavalék: 1 fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 kisebb zeller, par szal

zeller zold, 40 dkg krumpli, 1 evokanal sertészsir, so, csipetnyi 6rolt bors, 1 kavéskanal 6rolt komény,
3 teaskanal 6rolt paprika. Csipetke: 1 tojas, 10 dkg liszt, csipetnyi so.

Recept: A voréshagymat, fokhagymat, krumplit megtisztitjuk, felkockazzuk. Kevés zsiron csipetnyi
soval megszorva iivegesre paroljuk a hagymakat. Orolt koménnyel, kevés borssal és 6rolt paprikaval
elkeverjiik, majd par evOkanalnyi vizzel higitjuk, és visszasiitjiik a zsirjara. Ezt a miiveletet két-
haromszor megismételjiik, mindig csak kevés vizet adva az alaphoz. Ratessziik a krumplit, az aprora
vagott paprikat és paradicsomot, ezzel egyiitt is siitjiilk néhany percig. Felengedjiik vizzel, beledobjuk a
zeller zoldjét, izlés szerint sozzuk, és addig f6zziik, amig a leves tartalma megpuhul. Elkészitjiik a
csipetkét. Egy talba a tojashoz csipetnyi sot és annyi lisztet adunk, hogy jo kemény tésztat kapjunk.
Elcsipkedjiik, kdzben néha liszttel megszorjuk, hogy ne ragadjon dssze. A megfott levesben kif6zziik a

csipetkét, ami kell6 modon siiriti is az ételiinket.
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Fokhagymds nyul piros krumplival
Hozzavalék: 1 egész nyul, 2 sargarépa, 1 petrezselyem, 1 vOrdshagyma, 1 paprika, 1 csokor

petrezselyemzold, 4 gerezd fokhagyma, 10 szem feketebors, 1 evokanal so, 2 kisebb evOkanal sertészsir,
2 kavéskanal 6rolt paprika, 50 dkg krumpli.

Recept: A nyulat feldaraboljuk, 4tmossuk, és a maj kivételével egy nagyobb fazékban, vizzel felontve
feltessziik melegedni. A zdldségféléket megtisztitjuk. Amikor a huslé felforrt, leszedjiik a habjat, majd
egész borsot ¢€s sot tesziink bele. Tovabbi tiz perc lassu f6zés utdn hozzaadjuk a zoldségeket, és addig
fozziik, amig a leves elkészil. A vége felé a majat is belerakhatjuk. A krumplit megtisztitjuk, és
egészben megfozziik. Ekkor a nyulhtist és a zoldségeket kiszedjiik a fazékbol. Egy nagyobb serpenydben
zsirt olvasztunk, ebben lepiritjuk a megtisztitott, kockakra vagott fokhagymat. Raszorjuk az &rolt
paprikat, és megpiritjuk benne a nyulhusokat. Kozben kevés sot is pergetiink ra, atforgatjuk, és felontjiik
egy szilk merdkanalnyi huslevessel. Kiszedjiik egy talba. A visszamaradt paprikas pecsenyelébe
beletessziik a megfott krumplikat, 6sszerazzuk, ettdl lesz piros a burgonyank. Télalasnal savanytisagot

kinalhatunk hozza, savanyitott dinnyével a leglatvanyosabb, €s a legfinomabb.

http://.izorzok.hu/Wpontent/uloads/20 /01/2.okhagymés-nyt11.jpg
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Tejbe golddin és hagymds gélédin
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 2 kavéskanal so, 2 evOkanal sertészsir. A talalashoz 2 dl tej, egy evékanal

cukor, vagy csipetnyi s6. A hagymas golodinhez: 15 dkg fiistolt szalonna, 1 voroshagyma, 2 kavéskanal
Orolt paprika, 2 dl tejfol.

Recept: A lisztbe beleszorjuk a sot, elmorzsoljuk benne a zsirt, és annyi vizet adunk hozza, hogy kézzel
alakithato tésztat kapjunk. Ebbdl hosszikas rudakat formalunk, amit enyhén sés, forrd vizben kiféziink.
Lesziirjiik, atoblitjiik, és kisebb darabokra vagva tanyér aljaba tessziik. Felontjiik langyos tejjel, amit
édesen, vagy sosan fogyaszthatunk. Hagymasan is készithetjilk. Ehhez a kockakra vagott szalonnat
kistitjiik, a porcoket kiszedjiik. A visszamaradt zsirban megpiritjuk a felaprozott voroshagymat. A tlizrol

félrehtizva megszorjuk 6rolt paprikaval, és ezt halmozzuk az sszevagott gblodinekre. Tesziink még ra

szalonnaporcdt és par kanalnyi tejfolt is.

: s Y -
http 113. bp blogspot com/- qSZaLSQg3Ps/Uea24QzedAI/AAAAAAAAAuA/V gHoKaXoRMk/s400/g6lodinleves.jpg

Turai parasztos kdposzta

Hozzavalék: 1 kg savanyu kédposzta, 1 fiistdlt csiilok, 1 kg sozott sertéshus (oldalas, farok, csont), 2
voroshagyma, 3 babérlevél, 1 teaskanal 6rolt komény, 2 teaskanal 6rolt feketebors, 20 dkg hantolt arpa,
1 evOokanal sertészsir, 1 evékanal liszt.

Recept: A sertéshiisokat a f6zés el6tt 3-4 nappal besozzuk, allni hagyjuk, majd lemossuk. A kaposztat
— amennyiben tul s6s — szintén vizbe aztatjuk, és kicsavarjuk. Egy nagyobb fazék aljaba belehelyezziik
a csiilkot, mellé pakoljuk a s6zott husokat, felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje az edény tartalmat, és
feltessziik foni, amig a hiisok megpuhulnak. Ez kb. két orat vesz igénybe. Ezutan a husokat kiszedjiik,
a levébe pedig beletessziik a kinyomott savanyu kaposztat. Babérlevéllel, koménnyel, borssal izesitve

felforraljuk, beleboritjuk az arpat, és ezzel egyiitt kb. egy oran at fozziik. Kozben a megfott csiilkot a
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1€bd1 kiszedjiik, kicsontozzuk, és felszeleteljiik. Mellé helyezziik a sozott husokat. Kevés zsirban

vilagosra piritunk egy kanal lisztet. Ezzel bestiritjiik a gerslis kaposztat, amit a husokhoz talalunk.

https://www.eletforma.hu/media/2015/11/tlttt-kposzta.jpg

Sertésragu gombds derelyével
Hozzavalék: 1 kg sertéscomb, 30 dkg gomba, 15 dkg gyongyhagyma, so, 1 kavéskanal 6rolt bors, 2

babérlevél, 1 szal rozmaring, 1 csokor kakukkfii, 8 gerezd fokhagyma, 3 evOkanal sertészsir, 1 evokanal
liszt, 1,5 dl fehérbor, 1,5 dl hus alaplé. A derelyéhez: 25 dkg liszt, 3 tojas, 2 tojassargaja, so, 1 kavéskanal
orolt bors, 5 dkg fott burgonya, 5 dkg szaritott szegfligomba, 20 dkg csiperkegomba, 1 csokor
petrezselyemzold, 1 voroshagyma, 1 evokanal zsir, 6 dkg vaj.

Recept: A sertéshust felkockazzuk, zsiradékon szinesre piritjuk, megszorjuk egy evokanalnyi liszttel,
Osszesiitjiik, majd szaraz fehérborral felontjiik. Fiiszerezziik rozmaringgal, kakukkfiivel, babérlevéllel,
soval, borssal, és aprora vagott fokhagymaval. Kevés hts alaplevet is Ontiink ala, és fedo alatt addig
paroljuk, amig a hus megpuhul. K6zben egy serpeny6ben zsirt olvasztunk, és megpiritjuk benne a kisebb
darabokra vagott gombat. Kiszedjiik, és ujabb evOkanalnyi zsiradékon atsiitjiik a gyongyhagymat is.
Ezeket egyiitt a puhara parolodott raguba Ontjiik, és dsszerottyantjuk. A derelyéhez a lisztet két egész
tojassal és kettonek a sargdjaval, csipetnyi soval és a fott, attdrt burgonyaval dsszegyurjuk. Lisztezett
deszkan is atdolgozzuk, és letakarva egy oran at pihentetjiik. Kozben elkészitjiik a tolteléket. Egy
evOkanalnyi zsiron a felkockazott voroshagymat és a kisebb szeletekre szelt csiperkegombat
megpiritjuk, kozben séval, borssal fiiszerezziik. Késobb beleboritjuk a bedztatott szegfligombat és az
aprora vagott petrezselyemzoldet. Ezt az egészet botmixerrel piirésitjiik. A megpihent tésztat lisztezett
gyurddeszkan vékonyra sodorjuk. Pogacsaszaggatoval koroket szarunk beldle. Ezek kozepébe egy-egy
teaskanalnyi tolteléket tesziink. Egy tojast felveriink, és megkenjik vele a tésztdk szélét, hogy
konnyebben ragadjanak. Egy masik tésztadarabkaval befedjiik, kézzel alaposan dsszenyomkodjuk a
széleit, és cakkos formaval levagjuk, vagy villaval megnyomkodjuk, hogy sz€p mintat kapjon. Enyhén
sos, forro vizben kif6zziik, leszlrjiik, és vajon atpiritjuk. Ezzel a gombas derelyével talaljuk a

gyongyhagymas sertésragunkat.
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Hdzi hajas krémes

Hozzavalék: (2 adag krémeshez) 21 dkg liszt, 2 didnyi sertészsir, 2 evokanal cukor, 2 dkg élesztd, 2 dl
fehérbor, 1 tojas, 1 tojas sargdja, csipetnyi so, 20 dkg haj, tovabbi 6 dkg liszt. A krémhez: 6 tojas, 1 tojas
fehérje, 6 dl tej, 12 dkg rétesliszt, 18 dkg cukor, 1 vaniliarad kikapart belseje, 2 ev6kanal citromlé, 2
csomag vanilids cukor. A tetejére porcukrot szorunk.

Recept: A lisztet talba szitaljuk, belemorzsoljuk az élesztét, elkeverjiik csipetnyi soval, hozzaadunk egy
tojast, €s egy tojas sargajat. Egy evokanal zsirral, cukorral és apranként adagolt fehérborral
Osszegyurjuk. Jo alaposan, holyagosra kidolgozzuk, mint a rétestésztat. Félretessziik pihenni. A hajat
lehartyazzuk, a fatyolrészt zsirnak kisiithetjiik, a tobbit a tésztdhoz ledaraljuk, és hat deka liszttel
Osszegyurjuk. A megpihent tésztat lisztezett gyurddeszkan Gjra atgyurjuk, két cipot alakitunk beldle. Az
els6t vékonyra kisodorjuk, és ovatosan rakenjiik a hajas massza felét. Rovidebb oldalardl inditva
feltekerjiik, mint a bejglit, és félbevagjuk. A kovetkezé cipot ugyanigy elkészitjiik. Ujra elévessziik az
els6ként megkent, két részbe vagott hajas rudat, és mindkettot tepsi nagysagura kisodorjuk. Egymas
tetejére tessziik, és egyiitt feltekerjiik. Addig pihentetjiik, amig a masik két tésztat ugyanigy elkészitjiik.
Két rudat kapunk, ezeket egyenként két tepsi nagysagura sodorjuk, félbevagjuk, és siitdpapirral boritott
tepsi hatoldalan, elémelegitett siitében par perc alatt megsiitjiik. igy 6sszesen négy lapot készitiink ebbol
a tésztamennyiségbol. A két szebb tésztdt még melegen négyzet alaktra felvagjuk, ezek lesznek a
stitemény felso lapjai. Elkészitjiik a krémet. Négy deci tejbe beletessziik a vaniliarad kikapart belsejét,
¢s felforraljuk. Kozben a tojasokat szétvalasztjuk. A sargékat a megmaradt két deci tejjel és a rétesliszttel
simara keverjiik, vanilids cukorral izesitjiik, és a felmelegitett tejben folyamatosan kevergetve stiriire
fozziik. A tojasok fehérjét a tésztabol megmaradt plusz fehérjével egylitt goz felett kemény habba verjiik.

Id6 kozben beledolgozzuk a cukrot és kevés citromlevet is. A fehér és a sarga krémet Ovatosan
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osszekeverjiik, és a két also lapra kenjiik. Beboritjuk az eldre felszeletelt tésztaval, és megszorjuk

porcukorral.

https://receptmix.hu/hir/kepek/img_7148_1.jpg
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Szazhalombatta

Rovid torténet

Mezogazdasagilag hasznos, 10szos talajanak koszonhetden a telepiilés kdrnyéke mar a bronzkor ota
lakott, aminek bizonyitéka, hogy a régészek mintegy 4 000 éves bronzkori falu maradvanyait is feltartak
a telepiilés kornyékén. A romai korban Matrica (ejtsd Matrika) néven katonai tabor volt a varos
teriiletén, amely a Duna partjan hizodo hatart, a limest védte. A Batta név el6szor 1318-ban fordul el
oklevélben. A torok hodoltsag alatt a helyben é16 lakossag szama jelent6sen csokkent. A 19. szazad
elejéig a falu neve Szazhalom, Batta a mellette fekvo puszta. Lakosainak szama 1720-ban 162-168 volt.
A faluban els6sorban szerb és magyar nemzetiség €lt. A varos a 20. szazad masodik felében indult
igazabol fejlédésnek amikor a telepiilésen megépiilt a Baratsag koolajvezeték végpontjan a Dunai
Kéolajfinomito  Vallalat (DKV) ¢és a melléktermékeit hasznosit6 Dunamenti Erémd.

(https://hu.wikipedia.org/wiki/Szazhalombatta, https://battanet.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Téglagyar
1893-ban alapitotta Freiberger David. 1990-ig miikodott. 1956-ban munkastanacsa kiildottnek Sefcsik
Istvant valasztotta meg, aki a demokratikus atalakulasért és a kozrend megérzéséért a helyi Nemzeti

Bizottmanyban is dolgozott. Tobbedmagaval ezért késébb bortdnbiintetést szenvedett.

Szerb ortodox Sziizanya sziiletése templom

91


https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A1zhalombatta

1750. koriil épiilt barokk stilusban 1720. koriili szerb ortodox fatemplom helyén.[14] A masodik
vilaghaboruban sériiléseket szenvedd tornyat 1968-ban mas jelleglivel helyettesitették [8], a

toronysisakot eredeti formajaban 1997-ben allitottak helyre. Mellette pardkia.

|

)
http://nagyvofely.hu/sz%E1zhalombatta/templomok

Szent Laszlo romai katolikus templom
1910. Tervezdje Tory Emil miépitészt. A kivitelezést Unghvary Antal jaszberényi épitomester végezte.

Freskoit 1955-ben dr. Dénes Jend festette.

http://photos.wikimapia.org/p/00/01/83/20/42_big.jpg

Zenalko Etel Kozosségi Haz
1939-re épiilt fel adoméanyokbol (kozte Matta Arpad lebontésra itélt gozmalméanak Jankovits Ferenc
kezessége mellett megvasarolt egyes részeibdl) a helyiek Onkéntes munkajaval. Az akkori kivalo

tanitond nevét 2011. ota viseli az intézményrész.
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https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/0/0c/Zenalkd_Etel Ovarosi Kozosségi Haz%2C 2020 Szézhalom
batta.jpg/1024px-Zenalké Etel Ovarosi Kozosségi Haz%2C 2020 Szizhalombatta.jpg

Matrica Miizeum

1987. 6ta a Matrica Muzeum a feltart gazdag régészeti, torténelmi és néprajzi leleteket mutatja be a
torténelem el6tti idoktdl kezdve. A XIX. és XX. szazadban épiilete kastély (Gliick Frigyes budapesti
szallojarol nevezi at kdrnyékét Pannonia-pusztanak, kés6bbi tulajdonosa hamori Bird Pal iparmagnas),
majd tanacshdaza és a késObbiekben azzal egyidoben zeneciskola, utobbi egészen a muzeum
megalapitasaig. 2009. 6ta utcai homlokzatan Bir6 Lajos alkotasai: Poroszlai [1diké régész és Ferenczi
[llés tanacselnok-helyettes muzeumalapitok dombormiivei. Masok mellett Hetves Jozsefné és Sebestyén
Jozsef is nagyban segitette munkajat. Udvaran romai sirkdvek. [14] Az intézmény Onkormanyzati

fenntartasu.

.hu/bgq'es/dvérekproqram/contents/article/18/25821/article 600x500.jpg

Reformatus templom
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Finta Jozsef tervezte. 1999-re épitették fel. Nevezetes a lopjafa a reformatus templom udvaran. A
magyarsag Osszetartozasara és a reformaciora emlékeztet. Készitdje Juhasz Andras vaci fafaragoé mester.
Avatasa: 2018. marcius 15. Felirata szembdl: "Uram Te voltal nékiink hajlékunk nemzedékrdl
nemzedékre", ami a 90. zsoltar szovege — a reformatus himnusz — kezdete Karoli Gaspar forditasaban.
Hatso részén: "2015-16-ban konfirmaltak ajandéka". "A faoszlop teteje templomtoronyra emlékeztet, a
betlehemi csillaggal a csticsan. Alatta a csillag jel a tavaszi napéjegyenloség, a feltamadas szimboluma,
lejjebb maga a nap lathato, amely minden Gskultara alapvetd jelképe, de a hivek szamara Isten jele,
amelynek kozepén a mag az igét fejezi ki. Lejjebb egy pelikan lathato, amely a monda szerint vérével

taplalja fiokait, ami Jézus szimbdoluma. A nyitott Biblia, az alfa és az omega a kezdet és a vég

szimbolikaja, és ugyancsak Isten igéjére utal."

https://honlap.parokia.hu/data/gallery/2511/pic_kep3.jpg

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Harcsa Csarda Dunafiiredi ut 1
Ebatta Kultarkocsma Pizzakucko Damjanich u. 16
Central Etterem Augusztus 20. u. 6
Horvath-kert Iskola u. 5,

Batta Bisztro Damjanich u. 25
KlubSiraly Etterem és Bar Fogoly u. 98-100
Diofa Kisvendéglo Iparos u. 11

Rakott Krumpli Etelbar Madach Imre u. 46.
GastROCKIitchen Nap u. 1

Spatula Damjanich u. 24
Pali Csarda Kossuth Lajos u. 2
Grill Sarok Berzsenyi Daniel u.
Pizza Karavan Ifjusag utja 4
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A telepllésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek

Szazhalombatta mindig is hires volt a halételeirdl — aminek a tovabb élesét nem csak a Halszaporito

gazdasagnak, de a kornyék népszerli horgaszati és halételeket biztosito helyeinek is koszonheti.

Siill6 egészben slitve, zoldségkdrettel, fokhagyma mdrtdssal
Hozzavalok: 1 egész siilld, 20 dkg kolozsvari szalonna, 5 dkg vaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 fél citrom,

halfiiszer keverék. A korethez: 1 kg vegyes zoldségkoret, a martashoz: tejfol, fokhagyma, bors, szaritott
lestyanlevél morzsolva

Recept: A halat megtisztitjuk, vastagon beirdaljuk, bes6zzuk. Egy 6ra mulva a sotdl kimossuk. Citrom
egyik felének a levével bedorzsoljiik. Hagyjuk allni egy fél orat. Ezt kovetden az irdalasokba vékony
szelet szalonnat, csikokra vagott fokhagymat tlizdeliink, a hal hasdba két szelet szalonnat helyeziink.
kivajazott tepsibe tessziik, folia alatt 180 fokon fél 6rat paroljuk, majd a foliat levéve rapiritunk. A
koretként szolgaloé vegyes zoldséget vajon megparoljuk. A tejfolbe belereszeliink egy gerezd

fokhagymat, belemorzsolunk egy kis lestyant, esetleg tejszinnel vagy majonézzel lagyitjuk a martast,

ami igy mar el is késziilt.

https://www.mindmegette.hu/images/12/0/20045_fokhagymas-sullo-egyben_n-201510170444.jpg

Menyhalmdj szalonna kaloddban grillezve
Hozzavalék: 1 tenyérnyi menyhalmaj, vagy tobb kisebb, 2 szelet szalonna, sasliknyars, vagy palcika,

esetleg fogpiszkalo, 6rolt bors, so.

Recept: A menyhal, vagy a tokehal majat megmossuk, majd so6 és bors keverékében megforgatjuk, ezt
kovetve két vékony szelet szalonna kozé tiizziik. Alufoliaba tekerjiik, s elkezdjiik grillezni. Ha halljuk,
hogy serceg, par percet hagyjuk, majd a foliat kibontjuk, s kicsit rapiritunk. Koretként piritott rizst

ajanlunk mellé.
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Magyaros jdsz siitve
Hozzavalék: egy darab 1,5 kg-s, vagy tobb kisebb jasz, paprika, paradicsom, voroshagyma, lilahagyma,

szalonna, kolbasz, zsir.
Recept: A paratlan zamatl jaszt megmossuk, sozzuk, irdaljuk, a sotdl kimossuk. Az aprora vagott
paradicsommal, paprikaval, szalonnaval, kolbasszal az irdalasokat, illetve a hal gyomrat megtdltjiik.

Kevés zsirt teszilink ala, s 180 fokon folia alatt megparoljuk, majd a foliat levéve rapiritunk.

. 5 AR
http://1.bp.blogspot.com/-n8x1liooDYwo/TmpiGdQOtWI/AAAAAAAAB-
4/2CUVp6vW0Zk/s1600/sult+bolognai%252C+repafozelek%252C+sulthal%252C+Tomika+018.jpg

Klasszikus siltkeszeg
Hozzavalok: tisztitott keszeg, paprika, liszt, s6, bors, olaj.

Recept: A megtisztitott keszegeket striin beirdaljuk, bedorzsoljiik soval, majd egy orat allni hagyjuk.
Azt kovetden a sotol kimossuk, vizben hagyjuk allni még egy fél orat, hogy a halhus kinyomja magaboél
a felesleges sot. Lisztet pirospaprikat kevés borsot dsszekeverjik, majd a halakat beleforgatjuk és forrd

olajban kisiitjiik. Akkor jo, mikor a paprikas lisztes bunda elkezd siités kézben holyagosodni.
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https://images.recptmuhely.hu/mediaevichshow/images/recipe/608559fd-332b-424a-8d2c-cfe7912b2ac6.jpg

Csuka szalonnadgyon gombds téltelékkel
Hozzavalok: egy 2 kg-os csuka, szalonna, paradicsom, zsir, a toltelékhez: 1 db zsemle, fél fej hagyma,

egy maréknyi varganya, vagy gyliris tuskogomba (persze lehet mas is), vegeta, so, bors, 1 db tojéas.

Recept: A csukat mossuk, s6zzuk, irdaljuk, szalonnadarabokkal tiizdeljiik. Az apréra vagott hagymat
zsiron {ivegesre parolunk, hozzaadjuk az aprora vagott gombat, majd a beaztatott, kinyomkodott apréra
morzsolt zsemlével, tojassal, soval, borssal egy kis vegetaval 0sszedolgozzuk, majd a csuka gyomraba
toltjiik. szalonnaszeletekre fektetjiik a csukat, majd a megszokott médon folia alatt fél orat 180 fokon

paroljuk, majd a foliat levéve piritjuk.

https://gasztroangyal.hu/wp-content/uploads/2016/07/1406_1_0-1280x720.jpg

97



Tapioszentmarton

Rovid torténet

Foldrajzi elhelyezkedésének koszonhetden 6siddk oOta lakta hely. Ezt bizonyitjak a régészeti leletei is: a
leghiresebb lelete az 1923-ban megtalalt szkita aranyszarvas, amely egykoron talan fejedelmi pajzsdisz
lehetett. Az Arpad-korban a Kata-nemzetség telepedett le itt, és ekkor épiilt az ismert kéttornya templom
is (a helyi hagyomany ugy tartja, hogy ha veszély fenyegeti a telepiilést, akkor azota is megszolal
¢jfélkor a harang). A falu elsé emlitése 1438-bdl szarmazik, mégpedig Szent Marton név alatt. Ez arra
utal, hogy a telepiilés kdzépkori templomanak véddszentje Szent Marton tours-i pilispok volt, és rola
nevezték el a helységet is. A Tapio eldtag Thape formaban csak a XV. Szazad végén bukkan fel el6szor
a falu nevében. A helység nevének gyakoribb formaja a Tapi6 elétaggal boviilt Tapidszentmarton,
illetve ennek kiilonbozo valtozatai. (Tape Szent Marton, Tapi Szent Marton, Tapia Szent Marton) Utolso
pusztulasa a Rakoczi-szabadsagharc idejére esik, amikor racok perzselték fel, s csak az 1700-as évek
kbzepén lett Gjra viragzo telepiilés, a mai allapot arra az idore vezethetd vissza.

(http://tapioszentmarton.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Tapiészentmarton)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Kincsem lovaspark / Kincsen emlékmuzeum

Tapidszentmartonban sziiletett a ,,csodakanca” néven is emlegetett Kincsem, a magyarorszagi l6sport
legsikeresebb versenylova; ennek emlékét 6rzi a lovaspark elnevezése, illetve a park teriiletén miik6do
Kincsem Muzeum. A lovasparkban talalhatd borpince, golf- és minigolf-palya, fedett, versenyek
rendezésére alkalmas lovarda, nemzetkozi szabvanya NB I-es futballpalya, teniszpalya, fedett medence,
wellness részleg, jatszotér, haztaji allatok bemutatasara kiképezett allatbemutato hely, sét egy szalloda
is, apartmannal, étteremmel és konferenciateremmel. A hagyomany szerint itt allt Attila hun kiraly fabol
késziilt palotaja, sot feltételezések szerint a sirja is e térségben lehetett. A park teriiletén mindenesetre
Attila nevét 6rzi az az "energiadomb", amelyet gyogyito hatasunak tartanak. Itt talaltak meg 1923-ban
az orszag egyik legismertebb szkita kori emlékét, az elektrumbol (arany és eziist természetes
Otvozetébol) késziilt, hires szkita aranyszarvast is. Mindezeken feliil a lovaspark teriiletén talalhaté még

egy kisrepiil6gépek fogadasara alkalmas repiilotér is.
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Blaskovich-kapolna

A Blaskovich-csalad és Tapioszentmarton Osszekapcsolodd torténetének maig alld emléke a Sziiz
Maria-kapolna, amely egy domboldalon, a Blaskovichok sirkertjében all. Blaskovich Jozsef 6zvegye,
Dacs6 Anna épitette 1768-ban Sziiz Maria mennybevitelének tiszteletére, 1832-ben gr. Nadasdy Ferenc
vaci piispok szentelte fel. Féoltaranak képe Maria mennybevitelét abrazolja, a sz6sz€k rokoko stilusban

¢épiilt a XVIII. szdzadban. Tépidszentmarton egyik legkiemelked6bb miiemléke.

https://tapionaturpark.hu/wp-content/uploads/2020/05/Tapioészentmarton-Kiskapolna-rotated.jpg
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Temet6

A helyi temetében kialakitott ,,nemzeti sirkert” részen olyan hirességek sirjai talalhatdak meg, mint
Magyary-Kossa Samuel (1849-1921 iigyvéd, Kubinyi Agoston (1799-1873), a Magyar Nemzeti
Muzeum igazgatdja. Szentkiralyi Moric Pest utolso polgarmestere volt Pest és Buda egyesitése elott, az
0 csaladja is Tapidszentmartonban nyugszik, tovabba itt lett eltemetve Varallyay Béla népmiiveld,

helytorténész és csaladja.

[

37

L
11546.jp

Sportcsarnok és tanuszoda

Nemzetkozi méretli, parkettds palyaval kialakitott sportcsarnok, tanuszodaval, melyhez szauna és
masszazsterem, tovabba edzdterem, kondicionald terem és pingpongterem is tartozik. A létesitmény
akadalymentes megkozelithetdséggel is rendelkezik. Nydri- és edzdtaborozasra alkalmas széllashelyet
tud biztositani. Strand- és gyogyvizes termalfiirdé: 4 medencével (gyermek-, gyogy-, Uszo- és
fiirddmedence), homokfotball palyaval, gyermekjatszotérrel, masszdzzsal, pedikiir-manikir
szolgaltatassal, hideg-meleg ételes biifékkel, fagylaltozoval, sok drnyékkal és rendezett teriilettel varjak
a pihenni vagyokat. A fiird6 52 °C-os termalvize (alkali-hidrogénkarbonatos—kloridos héviz) 650 méter
meélyrdl tor fel; altalanos fajdalomcsillapitd, nyugtatd és alvésjavitd hatdssal bir, de alkalmazhato
kiilonféle bérbetegségek orvoslasara is, és degenerativ kopasos mozgasszervi betegségek gyogyitasaban
szerint a gyogyviz fbleg mozgaskorlatozottsaggal jard, sulyosabb sériilések utokezelésében
alkalmazhato sikerrel. Alkali-hidrogéntartalma miatt mozgasszervi és ndogyogyaszati korképekben
javasolhato, valamint kloridtartalma miatt altalanos erdsitd és ellenallas-fokozo hatassal is bir. A fiirdd
vize 2003 ota hivatalosan is gyogyviznek mindsiil. Jelenleg szezonalis jelleggel lizemel majus elejétol

szeptember végéig. A strandflirdé kornyékén tobb mint 1300 lidiiléingatlan talalhato.
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Harsas-volgy

tobb szaz t6 tavaszi hérics talalhato itt.

Horgaszto

To6zeges horgasztd az Aranyhal Ko6zhaszni Tevékenységli Horgasz Egyesiilet fenntartasaban.

Hatvani-hegy (foldvar)

Régeszeti lelohely az Also-Tépio jobb partjan, bronzkori telepiilésre utalé nyomokkal.

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:
e Gyogyito hatast Attila-domb
e Evangélikus templom
e Romai katolikus plébania-templom
e Kubinyi Kuria
e Jézus Szive templom
e Balint Agnes Kulturalis Kézpont
e Roder Imre Varosi Konyvtar

Kornyékbeli gasztronomiai intézmények

Elnevezés Cim
Royal Etterem és Pizzéria Kossuth Lajos ut 66,
Tapi6 Fogado Matyaés kiraly at 15
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Kincsem Lovaspark Rendezvényhelyszin Séregi ut 1
RiB house Klapka Gyorgy ut 30,

A telepllésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek

Kolbaszos-tojdsos lebbencsleves
Hozzavalék: (9 fére) 60 dkg fiistolt kolbasz, 30 dkg fiistdlt szalonna, 2 tojasbol gyurt lebbencs tészta,

60 dkg burgonya, 9 tojas, 2 fej voroshagyma, so6, 1 evokanal 6rolt paprika, 1 csokor zeller zold.

Recept: A voroshagymat aprora vagjuk. A burgonyat megtisztitjuk, és felkockazzuk. A szaraz
lebbencstésztat kisebbekre tordeljiik. A szalonnat feldaraboljuk, zsirjara siitjiik. A porcoket kiszedjiik
egy tanyérba, a zsirt két labosba ontjiik. Az egyikben a lebbencstésztat, a masikban a hagymat piritjuk
le. Amikor a hagyma mar tivegesedni kezd, kevés sot szorunk ra, majd néhany percnyi parolas utan
felengedjiik 1 dl vizzel. Amikor atpuhult, elkeveriink benne egy pipos evokanal 6rolt paprikat. Egy
nagyobb fazékba Gsszedntjiik a hozzavalokat: a parolt hagymat, a pirosra siitott lebbencset, a kockazott
krumplit. Felengedjiik 2-3 liter vizzel, és fél oraig f6zziik. Kzben egy csokornyi zeller zolddel izesitjiik.
Amikor a hozzavalok megpuhultak, beletessziik a kilenc darabra vagott fiistdlt kolbaszt. Tiz percig
hagyjuk, hogy kiadja a fiiszereket, utana izlés szerint sozzuk a levesiinket. A tojasokat gondosan
megmossuk, és egészben a levesbe tessziik. Par percnyi rotyogtatas utan talalhatjuk az ebédet. A levest

a piritott porccel, a beldle kiszedett kolbdszt és tojasokat pedig masodik fogasként friss kenyérrel

fogyaszthatjuk.

https://WwW.mindmegette.hu/images/241/O/Iebbencs|eves.jpg‘
Béllérjézanitd

Hozzavalék: 50 dkg liszt, 30 dkg disznoh4j, 1 teaskanal s6, masfél dl tej, 1 kavéskanal cukor, 5 dkg
¢lesztd, 2 tojas, 50 dkg majas hurka, 50 dkg eldsiitott kolbasz.
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Recept: A tejet a cukorral meglangyositjuk, és belemorzsoljuk az ¢lesztot. Amig megkel, kimérjiik a
lisztet, beleszorjuk a sot, és elmorzsoljuk benne a hajat. Egy tojassal, és a felfutott élesztovel
Osszegyurjuk a tésztat. Lisztezett deszkan rudat formalunk bel6le, amit négy egyforma részre vagunk.
Cipokat formazunk, amelyeket legalabb negyedoraig allni hagyunk. K6zben a hurka és a kolbasz borét
lehuzzuk, és mindegyiket hosszaban elfelezziik. A megkelt cipokat egyenként téglalap formajura
kinyujtjuk. Kozepébe elsoként hurkat toltiink. Egy hosszu sort tesziink a kisodort tésztara. Két végét
felhajtjuk, oldalait pedig rézsutosan, kb. masfél centinként bevagdossuk. Ezekkel fonjuk be a hurkat.
Kikent tepsibe tessziik, tetejét sos, felvert tojassal atkenjiik. A kdvetkezo tésztaba kolbaszt tesziink, és
az el6z6hoz hasonldan elkészitjiik. Amikor mind a négy rudat befontuk, elémelegitett siitoben aranylo

barnara megsiitjiik. Kb. fél 6ra alatt elkésziil. Langyosra hiitjiik, rézsutosan szeleteljiik.

Toltott tarja rantva
Hozzavalok: egy kis fej voroshagyma, 50 dkg zsir, egy csokor petrezselyem zdldje, 25 dkg kendmajas,

3 f6tt tojas, 6 nyers tojas, 2 karéj kenyér, 1 teaskanal Orolt bors, 1 teaskanal 6rolt komény, 20 dkg
zsemlemorzsa, négy nagy szelet tarja, so, 15 dkg liszt. A vitaminsalatahoz: 2 sargarépa, 2 cékla, 2 alma,
2 teaskanal méz

Recept: Az aprdra vagott voroshagymat kevés zsirban puhara paroljuk. A petrezselymet felvagjuk, és a
tlizrél félrehtzott, langyos hagymas zsirba keverjiik. A kendmajast, a felkockazott fott tojasokat, a
vizben megaztatott, kinyomott kenyeret Gsszekeverjiik két nyers tojassal, és a hagymas-petrezselymes
zsirral. Borssal és koménnyel fiiszerezziik. Ha tul 1lagynak érezziik, néhany evékanal zsemlemorzsat
adhatunk még hozza. A husszeleteket alaposan kiklopfoljuk, besozzuk, és a kozepiikre tolteléket
halmozunk. Feltekerjiik, és kizsirozott tepsibe helyezziik. Alufdlidval letakarjuk, és elomelegitett
siitbben 20 percig siitjiik. Ezutan kivessziik, €s kicsit hiilni hagyjuk. Lisztbe, felvert tojasba, és
zsemlemorzsaba forgatjuk, majd forré zsirban kirantjuk. Vitaminsalatat készitiink hozza. A nyers

sargarépat és céklat megtisztitjuk, és nagylyukt reszelon lereszeljiik. Aprora kockazott almat, és kevés
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mézet keveriink bele. A toltott tarjat kisiités utan kicsit hiilni hagyjuk, utana szépen lehet szeletelni.

Vitaminsalatat, esetleg burgonyapiirét is kinalhatunk hozza.

-

https://www.mindmegette.hu/ imagés/lO/20747_rantott-toItott-karaj_n-201510170454.jpg

Kéles golyd
Hozzavalék: 50 dkg hantolt kdles, 1 liter tej, 2 evOkanal cukor, 2 tedskanal so6. A forgatashoz: 10 dkg

cukor, 10, dkg cukros kakao, 10 dkg cukros dio, 10 dkg daralt keksz.
Recept: A tejet felforraljuk. Apranként beleenged;jiik a kolest. Cukorral, soval izesitjiik, €s allanddan
kevergetve puhdra f6zziik. 1d6 kozben a levét két decinyi vizzel kiegészithetjiikk. Amikor jo stiriire

megfott, levesszik, és kihitjiik. Kézzel kis dionyi gombocokat formazunk bel6éle. Ezeket cukorba,

cukros kakadba, cukros dioba vagy daralt kekszbe forgathatjuk, de izlés szerint fahéjas, makos izben is

készithetjiik.
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Vecsés

Rovid torténet

Vecsés Budapesttdl 10 km-re, a Liszt Ferenc Nemzetkozi repiil6tértdl mindossze 2-3 kilométernyire, a
Duna Pest megye teraszos volgymedencéjében teriil el, a Pesti-siksag és a G6dolléi dombvidék
talalkozasanal. Régészeti leletek tantsaga szerint Vecsés mar a bronzkorban lakott volt. Ennek
bizonyitéka az 1996-ban feltart Arpad-kori templom és a templom koriili temetd. 2001-ben az MO-s
autout és a 4-es fout Vecsést elkeriil6 szakaszanak épitésekor ujabb leletek kertiltek eld, melyek tanusaga
szerint a kornyéken szarmata (romai kori) telepiilés lehetett. A varos elso okleveles emlitése 1318-bol
szarmazik. 1434-ben, mint helységnév szerepel, és megjelenik a Halomi vagy Halmi csalad neve is,
mint vecsési birtokos. Egy 1434. évi oklevél szerint Halomi Zsigmond utdéd nélkiil hal meg és az igy
gazdatlanul maradt Halom és Vechés nevii birtokrészeket Erzsébet kiralynd 1440. januar 7-én kiadott
rendeletével orokjogon Bothos Péternek és testvérének, Istvan vaci és varadi énekl6- kanonokoknak
ajandékozta. A 150 évig tartod torok megszallas alatti idordl kevés adat maradt fenn, de az biztos, hogy
1591-ben még adot fizettek a vecsésiek a toroknek. Errdl a torok Osszeiras adatai tanuskodnak. 1633-
ban és 1634-ben a torok fejado-Osszeirasokban mar Vecsés nem szerepel, s a szomszédos Ull§ is csak
két fovel. A 17. szdzadban az iilldiek bérelték, majd Magldd, késobb Ecser pusztijaként emlitik. A
Magyar Nagylexikon a Halmi csalad mellett megemliti a Sike és a Formosi csalddot, mint azokat a
nemesi csaladokat, akik birtokoltak Vecsést a 14—15. szdzadban. A Lexikon szerint 1440-ben Erzsébet
kiralyné a kiralyi részeket a Tahi Botos csaladnak adomanyozta. A térok hodoltsag idején, a 17. szazad
masodik felében a Fay csalad birtokaba keriilt, majd Radnay Palé, akitdl gr. Grassalkovich Antal
vasarolta meg (1730), és a gddoll6i uradalomhoz csatolta. A torok uralom alatt Vecsés elnéptelenedett.
Vecsés torténetében 1786 meghatarozo fordulatot hozott. Azt is mondhatjuk, megsziiletett az tijkori
Vecsés. II. Grassalkovich Antal Pozsonyban keltezett felhivasara 50 csalad érkezett. A kimért 50
hazhely (12x100 négyszogol), a 24 magyar holdnyi jobbagytelek, a 8 hold legeld, illetve kaszalo 30
német, 10 magyar és 10 szlovak nevii csaladot vonzott Vecsésre. A svab csaladok korabbi Grassalkovich
telepitésti falvakbol és a budai oldalrol érkeztek. A 19. szazad kozepén megépiilt a Pest-Szolnoki vasut.
Pest, Buda és Obuda egyesitése (1873) és azt ezt kovetd fellendiilés sokakat vonzott a fovaros kozelébe.
Vecsés messze foldon hires izes savanyusagairdl, kaposztajarol. Bar az emberiség tobb ezer éve
termeszti ezt a novényt és a savanyitas is egészen az okorig nyulik vissza, a vecsési savanyl kaposzta
2012-ben méltan kapta meg a Hagyomanyok-izek-Régiok (HIR) védjegyet. A vecsési savanyusagok és
kéaposztas ételek legnagyobb gasztro-kulturalis eseménye a Kaposztafeszt, melyet idén, szeptember 22-
én immaron XIII. alkalommal rendeznek meg.

(https://www.vecses.hu és https://hu.wikipedia.org/wiki/Vecsés)
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Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Romai katolikus templom

A Vecséstelepi (Fels6telepi) Plébania a Vecsési Plébaniabodl szakadt ki 1925 januar 1.-én. A falu Pest
felé es6 részét nevezték el Vecséstelepnek, Ujtelepnek. A plébania megalapitasa Fehér Janos vecsési
plébanos nevével fligg 6ssze. A telepi egyhaz 1925 januar 1.-ével lett 6nallo lelkészség. Els6 plébanosa
a zardalelkész, emlitett Oltvanyi Jozsef lett és teriilete kiterjedt arra a teméntelen foldre, amelyen a mai
Andrassy - telep, Halmi - telep, tovabba a Ganz - telep és Csaky liget elteriil. Ebbdl a nagy teriiletbdl a
fejlédés soran a Ganz - telep €s Csaky - liget Budapest része lett azdta, a vasutvonaltdl Pest felé balra
esO részek, vagyis az Andrassy - telep és a Halmi - telep pedig 1940-ben 6nallésodik egyhazilag és 1951

aprilis 16-t6l lesz 6nallo plébania Andrassy - telep névvel.

http://vecses-ovaros.vaciegyhazmegye.hu/index.htm

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:

e Hosok ligete
e Erzsébet tér és a téren talalhatdo milemlékek
e A Magyar Olaj- és Gazipari Mizeum vecsési kiallitohelye (A kdolaj- és foldgazszallitas

miiszaki emlékei)
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e Balint Agnes Kulturalis Kézpont

e Szent Istvan Koronas kut - Széradi Zsigmond és Seres Janos alkotasa

Kornyékbeli gasztronomiai intézmények

Elnevezés

Halasz Vendéglo és Panzio
Fiitte Bistro

Cream Cafe
Boszorkanykonyha

Avion Etterem

Séf étterem

The Cool Iz Pizzéria & Etterem
Taverna Gyros

Sherry kinai gyorsétterem
Mido's shawarma

Vadaszi Etterem
Ocsifalatozo

Fatanyéros Vendégld
Torzsa Gyorsétterem

Lesz Vigasz So6r6z6

Doner Kebab Top Vecsés
Pipacs étterem

Avra-Parti Aerozone Etterem
Potyi Falodéja

Big Smokey BBQ & Burger

Cim

Vecsés, Fo ut 86

Vecsés, Telepi ut 43
Vecsés, Schweidel Jozsef u. 19
Vecsés, Erzsébet tér 12,
Vecsés, Lorinci u. 130/a,
Vecsés, Fo ut 246-248
Vecsés, Telepi t 35,
Vecsés, Halmy Jozsef tér 18
Vecsés, Fo ut 246,

Vecsés, Fo ut 17.

Vecsés, Dozsa Gyorgy ut 15
Budapest, Vecsési u. 40
Vecsés, Fo ut 28

Vecsés, Fo ut 195,

Vecsés, Attila u. 22,
Vecsés, Fo ut 84

Vecsés, Széchenyi u. 20,
Vecsés, Lincoln ut

Vecsés, Lorinci u. 45

Vecsés, Bajcsy-Zsilinszky u. 1

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Hurkaleves
Hozzavaldk: abalé, vagy hus alap 1é, 1 véres- és 1 majas hurka, 2 dl paradicsomlé, 1 kis fej lilahagyma,

3 zsemle, 1 evokanal sertészsir, teaskanalnyi majoranna, kevés szegfiibors.
Recept: A hurkakat karikdkra vagjuk, fazékba tessziik, és abalével, vagy huslével felontve, forrastol
szamitott 10-15 percig fozziik. A zsemléket felkockdzzuk, és kevés zsiron aranybarnara piritjuk. A

lilahagymat megtisztitjuk, és apr6é darabokra vagjuk. A felforrt levest majorannaval ¢és szegfiiborssal
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fiiszerezziik. Mindenki a sajat tanyérjaba izlés szerint tehet a levesbe paradicsomlevet, hagymakockat,

és zsemlekockat.

Kdposztds palacsinta
Hozzavalék: 25 dkg fejes kaposzta, 1 teaskanal so, 1 evokanal sertészsir. A toltelékhez: 25 dkg orda

(vagy turo), kis csokornyi kapor, 2 evdkanal cukor. A palacsintakhoz: 25 dkg liszt, 1 tojas, 1
teaskanalnyi kristalycukor, 2 dl tej, szodaviz, 2 dl olaj, csipetnyi so.

Recept: A kaposztat lereszeljiik, megsdzzuk, 20 percig pihentetjiik. Ezutan kinyomjuk a levét, és kevés
zsiron megparoljuk. Félretessziik hiilni. Palacsintatésztat készitiink. A lisztbe beleiitjiik a tojast,
csipetnyi sot, kristalycukrot, tejet, és annyi szodavizet adunk hozza, hogy megfeleld siiriiségli masszat
kapjunk. Belekeverjiik az étolajat, és a kihtilt kaposztat is. Par percig pihentetjiik, majd kisiitjiik. A
toltelékhez a kaprot apré darabokra vagjuk, és az ordahoz keverjiik. Izesitjiik cukorral, és ezzel toltjiik

a kistilt palacsintakat. Téalalasnal megszorhatjuk kaporral, és tejfolt is halmozhatunk a tetejére.

Tt ad i Sa ]
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/Np/Tw/kaposztas-
palacsinta.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=hd45e70e216551ed191f924d267cchae

Toltott flekni
Hozzavalék: 35 dkg daralt sertéshus, 2 teaskanal fiiszerpaprika, 1 voroshagyma, so, 6rolt bors, 3 gerezd

fokhagyma, 1 tojas, 50 dkg krumpli, 15 dkg liszt, 3 evOkanal sertészsir. A siitéshez étolaj.

Recept: A krumplit megtisztitjuk, kockara vagjuk, és enyhén sos vizben megfozziik. Kicsit hiitjiik, majd
attorjiik. Beletitjiik a tojast, izlés szerint s6zzuk, és annyi liszttel gyarjuk 0ssze, amennyit felvesz. A
talbol kivéve lisztezett deszkén is alaposan atdolgozzuk. Amig elkészitjiik a tolteléket, pihentetjiik. A
voroshagymat megtisztitjuk, kis kockakra vagjuk. A zsirban megparoljuk. Lehtzzuk a tlizrol,
belekeverjiik a fiiszerpaprikat, a daralt hist, a zGzott fokhagymat. Visszatessziik a langra, és izlés szerint
sot, borsot adunk hozza. Osszesiitjiik, majd hiilni hagyjuk. A tésztat fél cm vastagra kisodorjuk, és
nagyobb téglalapokat vagunk bel6éle. Kozepiikbe egy evOkanalnyi husos tdlteléket halmozunk, majd
felhajtjuk a tésztat. A széleit gondosan lenyomkodjuk, legjobb, ha villaval is megismételjiik — a tészta
mindkét oldalan — a miiveletet. Igy biztosan nem fog kifolyni a toltelék. Forrd olajban szép aranyld

barnara siitjiik a flekniket. Tejfolt kinalhatunk hozza.
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http://m.cdn.blog.hu/zs/zsugorianyu/image/100_2824.jpg

Kdposztds-sz616s, és sdrgarépds rétes
Hozzavalék: a tésztdhoz: 60 dkg liszt, 4 dl langyos viz, 1 evokanal ecet, csipetnyi so, 1 tojas, 20 dkg

sertészsir. A kaposztas toltelékhez: 40 dkg reszelt kaposzta, 1 fakandl sertészsir, kavéskanal so, 2 fiirt
sz0l0. A sargarépas toltelékhez: 1 nagyobb sargarépa, 1 evOkanal zsemlemorzsa, 1 tedskanal 6rolt fahéj,
1 vanilias cukor, 3 evékanal kristalycukor.

Recept: A lisztbe beleiitiink egy tojast, csipetnyi sot adunk hozza. A langyos vizben elkeverjlik az ecetet,
¢és apranként adagolva kidolgozzuk vele a tésztat. Alaposan kidagasztjuk, majd lisztezett gytarotablan
két cipot formazunk beldle. Letakarjuk, és 20 percig pihentetjiikk. A ké&posztat lereszeljiik, zsiron
ledinszteljiik, kozben enyhén megsdzzuk. A tepsit kizsirozzuk, a tobbi zsirt felolvasztjuk. Abroszt
tesziink az asztalra, amit leliszteziink. A megpihent tésztak tetejét atkenjiilk olvasztott zsirral, és
vékonyra széthizzuk a rétest az asztalon. Széleit legombolyitjuk. Megszorjuk parolt kaposztaval.
Oldalait felhajtjuk, erre is tesziink kaposztat. Elosztjuk rajta a sz6l6szemeket, meglocsoljuk olvasztott
zsirral, és lazdn dobalva feltekerjiik. Tepsibe helyezziik. A masodik cipot is kihtizzuk a lisztezett
abroszon. Leszedjiik a sz€1ét, sargarépat reszeliink ra. Felhajtjuk az oldalait, és arra is teszlink sargarépat.
Kevés zsemlemorzsaval megszorjuk, fahéjjal, vanilids cukorral, cukorral izesitjik. Meglocsoljuk
olvasztott zsirral, feltekerjik, és tepsibe tessziik. Tetejét atkenjiik zsirral, és kisiitjiikk. Langyosan lehet

szépen szeletelni.
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Rétes leves
Hozzavalék: a rétestészta legombolyitott vége, 10 dkg buzadara, 1 voroshagyma, 1 evOkanal sertészsir,

2 tedskanal fliszerpaprika, so, 2 dl tejfol, ecet.

Recept: A rétessiités sordn leszedett széleket gylrodeszkan alaposan 4atdolgozzuk, és 20 percig
pihentetjiik. Tetejét olvasztott zsirral megkenjiik, majd lisztezett abroszon ugyantigy széthuizzuk, mint a
rétest. Addig huzzuk, amig a tészta engedi. Megszorjuk buzadaraval, és két oldalrdl a kozepe felé
feltekerjiik. Kozépen hosszdban szétvagjuk. Az igy kapott két rudat kb. nyolc centis darabkakra
vagjuk. A leveshez a vOrdshagymat megtisztitjuk, felkockazzuk, és egy kevés zsiron leparoljuk.
Megszorjuk paprikaval, felengedjiik egy liternyi vizzel, izlés szerint sozzuk, majd felforraljuk. Ebben

f6zziik ki a rétestészta darabkakat. Tanyérba szedve, ecettel, vagy tejfollel izesithetjiik levesiinket.

1=

https://Ih3.googleusercontent.com/proxy/ I85V5cEBovx5vngXJ_djgSi?EestZwOsWWZGRvaRSEj Kyke9FzBiSO_a2Apg
LQ_BNFOY-s1W-sskLuYQ01XGecRoTn13jFjOJXBk2Bp3efS3CKqGicXmC6gd7GOKEH6jaSTOBLN_-gn-m

Kdposztds babos tészta
Hozzavalék: a tésztahoz: 3 tojas, 50 dkg liszt, viz, csipetnyi s6. 10 dkg fiistdlt szalonna, 20 dkg fiistolt

kolbasz, 40 dkg savanyu kaposzta, 2 evokanal sertészsir, 25 dkg szarazbab, so.
Recept: A hozzavalokbol kemény tésztat gyurunk, amit kicsit pihentetiink, majd kisodrunk, és a
szokasosnal szélesebb metéltet vagunk beldle. A fiistdlt szalonnat kockakra, a kolbaszt karikakra vagjuk.

A kaposztat — ha sziikséges — enyhén atmossuk, kinyomjuk, és 0sszevagjuk. A szalonnat kevés zsiron
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lepiritjuk, ratessziik a kolbaszt, és amikor az is kisiilt, kiszedjilk mindkett6t a zsirbol. Beleboritjuk a
kaposztat, és ebben a fliszeres zsiradékban ledinszteljiikk. A szaraz babot €l6z0 este beaztatjuk, majd sos
vizben puhara f6zziik. A metéltet s6s, dionyi zsirral elkevert forro vizben kif6zziik. A babot leszirjiik,
fakanalnyi zsiron lepiritjuk, keverés kozben kicsit Osszetorjiik, hogy pépesebb legyen. Rasziirjiik a

tésztat, atforgatjuk, majd belekeverjiik a kolbaszos kaposztat is. Osszesiitjiik, és mar talalhato is.

http://4.bp.blogspot.com/-SHI1zeK7dthQ/UAOunzsBS7I/AAAAAAAAASQ/61gAVRcmBpE/s1600/P7130015.jpg

Vecsési savanyu kdposzta
A vecsési savanyu kaposzta torténete szorosan Ossze- fiigg Vecsés torténelmével. A torok uralom alatt

elnéptelenedett telepiilésre a 18. szdzad végén a németorszagi Ulm kdrnyékérdl 50 csalad koltozott. Az
igy letelepiilt svabok honositottdk meg Vecsésen a kaposztatermesztést, a savanyll kaposztat az 6
eljarasuk alapjan készitik a mai napig. A vecsési kaposzta szamtalan kaposztas étel, tobbek kozott a
székelykaposzta és a toros kaposzta alapanyaga. A savanyu kaposzta egy bizonyos savanyitasi eljarast
takar: a zO0ldséget 1,5-3 milliméter szélesre vagjak, s6zzak és fiiszerezik (paprikaval, borssal, kaporral,
korianderrel, babérlevéllel), €s ugynevezett iranyitott tejsavas erjesztéssel savanyitjak, tartdsitjak. Ennek
soran a sO kivonja a vizet a kaposzta szdveteibdl, a cukrok tejsavakka alakulnak, igy keletkezik a
kellemesen savanykas iz. A kaposztat régen fahordokban rétegezve helyezték el, 6sszenyomtak, alul és

feliil kaposztalevelekkel boritottak.

Hozzavalék egy 30 literes hordonyi savanyu kaposztahoz: 25 kg fejes kaposzta (nettd suly, tisztitas
utan). 1 kg durva konyhaso (nem jodozott!), 3 g babérlevél, 7 g egész feketebors, 7 g egész koménymag,
2 db képia paprika, 1 db nyari alma

Recept: Mindennek az alapja az alapos tisztitas, ami az izre is hatassal van. Egy aprobb betegebb rész
is kellemetlen izt és szagokat okozhat késébb. Tavolitsuk el a kiils6, piszkos leveleket, vagjuk le a

torzsavégeket, és a leveleket egyenként mossuk at. Hagyjunk néhany nagyobb levelet egészben, amivel

111



az edényiink aljat kibéleljik, és ezzel zarjuk is le. Specialis gyalun 2-3 mm vastagra szeljiik le a feleket,
de kézi gyaluval is boldogulhatunk, igaz, ehhez kell egy kis tiirelem (érdemes négybe vagni a
kaposztakat). Ezzel meg is vagyunk a munka nehezebb részével. S6zzuk meg a gyalult kaposztat
(kilonként kb. 25-30 gramm), tegyiik hozza a fiiszereket, majd a megtisztitott és felcsikozott tormat, és
a felkarikazott paprikakat is. A meghagyott nagyobb levelek felével béleljiik ki az edényiink aljat. Erre
rétegezziik a kaposztas keverékiinket a kovetkezoképp: tegyiink bele egy adagot, és nagy erd kifejtésével
nyomkodjuk meg, hogy levet eresszen (ha nagy az edényiink, akkor gumicsizmaval kitaposhatjuk
beldle), majd johet a kdvetkez6 adag, nyomkodas, és igy tovabb. Ha jol csinaltuk, a végén ellepi a 1é a
kaposztas egyvelegiinket. Zarjuk le a maradék nagy levelekkel, tegyiink ra lapostanyért, és valami
nehezéket. Ez segiti az erjedést, és meggatolja a keletkez6 nagy mennyiségii gazt, hogy felnyomja a
tanyért. Végiil fedjiik le az edényt, és hagyjuk erjedni kb. 21-24 Celsius fokon. Homérséklettdl fiiggéen
azonban ez lehet 5-10 nap, vagy akar tobb honap is. Ha az erjedés megsziinik, a 1¢ kitisztul, és hlivos

helyre tehetjiik a kaposztankat, amibol utdna fogyaszthatunk is.

https://www.savanyucsemegek.hu/pages/savanyucsemegek/contents/datasheet/uploads/15706/pics/1396341988_600x500.jpg
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Toalmas
Rovid torténet

Elsé okleveles el6fordulasa 1406-bol vald, Almasként. Az Arpadok alatt a janoshidai premontrei
apatsag birtokai k6z¢ tartozott. Mint telepiilés mar a XI-XII. szazadban létezett. Erre utal a régi templom
maradvanya (varfalszeri széles talapzat. Vélhetden a tatarjaras alatt pusztult el. A tatarjaras utan ujra
telepiil és 1406-ig a Kokai-Kachi Janos birtoka volt. A tér6k megszallas alatt elpusztul, kivonuldsuk
utdn az elbujdosottak koziil sokan visszatelepiiltek és ujabb csaladok telepedtek le. Az 1730-as évek
elején Pronay (I) Gabor Kéroly kiralytdl az egész helységet Puszta-Boldogkata és Szentmartonkata egy
részével adomanyba kapja, és ett6l kezdve a Pronay-csalad baroi aganak birtoka, és az maradt 1848-ban
is foldesura. Az els6 vilaghabort utan 230 kh. foldtertilet keriilt kiosztasra a lakossagnak a folddel nem
rendelkez6k, a haboruban karosultak és hadidzvegyek részére. Ezen a parcellazott részen 1j

telepiilésrész alakult ki (Ujtelep). (https://www.toalmas.hu és https://hu.wikipedia.org/wiki/T6éalmas)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Andrassy-kastély

Az egykor nyaraldsra és vadészatokra fonntartott Andrassy-kastélyt a II. vilaghdborti utan
allamositottak, berendezése eltiint. A SZOT-gyermekiidiiléként hasznalt ingatlant 1989-t61 a WOL Elet
Szava Magyarorszag Alapitvany bérelte tobb éven 4t, ma pedig parkjaval egyiitt a tulajdonaban van;
jelenleg is jo allapott és latogathat6. Az alapitvany nyari taborokat, szeptembertdl majusig pedig
kétéves, bentlakdsos bibliaiskolat szervez. A hatalmas kastélypark természetvédelmi oltalom alatt all, s

a nyari taborok idején kiviil a nagyk6zonség is latogathatja. A kastély €s a park a 60-as években két

filmforgatas helyszine volt.

: AR o b
R % s u/ N
https://www.toalmas.hu/wp-content/uploads/2020/06/toalmasi-

- h—:tlﬁ e —— O
andrassy-kastely-660x330.jpg
Szent Andras-templom
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A Vaci egyhazmegye 1317-28 kozott késziilt térképe Almasiensis néven templomos helyként tiinteti fel
Toalmast, amelynek egyhaza a térkép szerint szilard anyagbol épiilt. A régi falazat elarulja, hogy talan
a X|-XII. szazadban is allt mar itt templom. A mai egyhazat erre az erés, 1 m vastag fall, varszerii
romtemplomra épitették. A templom épitésérdl a kdzépkorbol nem maradt fenn adat. A hodoltsag utan
1687-ben (vagy par évvel késdbb) kijavitottak a gotikus épiiletet, igy a Canonica Visitatio 1697-ben mar
palankkal koriilvett, jol fedett és jol felszerelt templomrol tesz emlitést [a Canonica Visitatiot, vagyis a
plébaniak rendszeres latogatasat Berkes Andras vaci nagyprépost (1666—1729) tette altalanossa]. A
sokszogii gotikus szentélyhez a X VIII. szazadban toldottak a barokk hajot; az 6si gotikus magot 1710—
15-ben bovitették, majd 1746-ban épiilt a torony és a mellette 1évo helyiségek: Szent Sir-kapolna, feljarat
a korusra és a toronyba. A sekrestye a hajoboévitéssel egylitt késziilhetett. A templom tornya 1746-ban
épiilt, 1760-ban pedig javitason esett at. Az Osi szentély tampilléres falaban harom — bizonytalan
rendeltetésti — szegmentives flilke van. A barokk hajo 12x8,5 méteres. Titulusa: Szent Andras.
Plébanosait 1675-ig lehet visszavezetni. Historia Domusa 1846-ban kezdddik, 1869-t61 magyar nyelvii.
A Canonica visistatiok évei: 1697, 1716, 1725, 1746, 1777, 1852. Régebben az egyhdzkozség elemi
iskolat is fenntartott; 1943-ban a tanerk szama 7 6. 1858-ban a feljegyzések szerint a tetd és a lapos
mennyezet rossz allapotban volt; Cacciaritol fennmaradt egy terv a javitasra (a szines eredeti a Vaci
Egyhdzmegyei Levéltarban, Alois Cacciari Zimmermeister in Waitzen domborpecséttel). A templom
orgonaja 1860-bol, keresztelokitja 1871-bol vald. A toronysisakot 1932-ben lebontottak. Bovitése
1941-43-ban volt napirenden, de a haboru miatt elmaradt. A templom legutobbi renovalasara 1979-81

ko6zott keriilt sor.

Szent Andras Gyodgyvizes Strand és Kemping
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A gyogy- és strandfiird6 a kempinggel a kozség északkeleti részén, a Hajta-patak mellett talalhato. 1969-
ben, az itteni szénhidrogén-kutatas soran egy meddd furasbol termalviz tort fel. A vizado réteg 870 m
mélyen talalhatd. A toalmasi gydgyviz — az alfoldi termalvizektdl eltéréen — kis keménységi, alkali-
hidrogénkarbonatos. Hémérséklete a kutfejnél 47,5°C. A toéalmasi vizet 2002-ben asvanyvizzé, 2004-

ben gyogyvizz¢é mindsitették, és Szent Andras gydgyviz néven kertilt lajstromozasra.

Vo e =

.toaimas.hu/wpicont

;;;;;

ent/uploads/2016/07/toalmasi-strand.jpg
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Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Szent Andras Vendégld F6 u. 60

Toalmasi falusi langos siitode Arany Janos u. 2/a
Grill Bisztro F6 u. 108
Toéalmasi Huscsarnok Foéu. 125.

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Marica torta
Hozzavalok: 10 tojas, 10 evékanal cukor, 8 evokanal liszt, 4 evékanal daralt did, 1 siitépor. A krémhez:

4 tojasfehérje, 30 dkg porcukor, 4 evokanal baracklekvar, 1 citrom leve. A tetejére fél did6 szemek.

Recept: A piskotahoz a tojasokat szétvalasztjuk. A fehérjéket kemény habba verjiik. Beletessziik a
cukrot, majd a tojasok sargaival, a siitoporral elkevert liszttel, €s a daralt dioval is dvatosan
Osszekeverjiik. Siitpapirral kibélelt tepsibe ontjiik. Elomelegitett siitében eldszor nagyobb hdfokon,
majd mérsékelve azt hiisz perc alatt megsiitjiik. Amikor kihiilt a piskota, elkészitjlik a krémet. A tojasok
fehérjét habosra keverjiik a porcukorral. Sokaig dolgozzunk vele, hogy kicsit keményebb, siiriibb
legyen. Ekkor adhatjuk hozza a baracklekvart, majd a citromlevet is. A piskotat hosszaban kettévagjuk.

Az egyik lapot talcara helyezziik, megkenjiik lekvaros habbal, majd radhelyezziik a masik tésztat. Az
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egész sliteményt bevonjuk a megmaradt krémmel, és di6 szemekkel kidiszitjiik. Behiitve, szeletekre

vagva kinaljuk.

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/td6almas6.jpg

Oreglebbencs Téalmdsosan
Hozzavalék (10 fére): 2 kg krumpli, 30 dkg fiistolt szalonna, 1 fiist6lt hatsé csiilok, 5 tv-paprika, 70

dkg voroshagyma, 1 fej fokhagyma, 1 kg lebbencstészta, 10 dkg 6rolt paprika, 3 dkg 6rolt feketebors, 1
kavéskanal 6rolt komény, 1 evokanal majoranna, Y csipds paprika, fél liter paradicsomlé.

Recept: A szalonnat ¢és a csiilkot kis kockakra vagjuk. A zoldségféléket megtisztitjuk, azokat is
felapritjuk. A szaraz lebbencstésztat 6sszetorjiik. A bogracsban a szalonna zsirjat kisiitjiikk. Raboritjuk a
voroshagymat, livegesre paroljuk benne. Hozzéatessziik a paprikakat, ezekkel tovabb forgatjuk, majd
felengedjiik paradicsomlével. Beletessziik a csiilokhust, és a fokhagyma darabkakat. Fiiszerezziik két
teaskanal majoranndval, harom teaskanal 6rolt borssal, egy tedskanal Orolt kdménnyel, hét pupos
tedskanal 6rolt paprikaval. Ezekkel egyiitt addig f6zziik, amig a hus megpuhul. Kozben a levét apranként
vizzel potolgatjuk. Amikor a csiilok elkésziilt, beletessziik a krumplit. Negyeddra mulva rahelyezziik a

lebbencstésztat, ezutan mar nem keverhetjiik tovabb. A tiizet lezarjuk, fed6t tesziink ra, €s husz perc

mulva talalhatjuk.

https://image-api.nosalty. hu/nosaltyllmages/reC|pesl41/bA/kIaSSZ|kus-
lebbencsleves.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=5754bfb1e37c59e48h3d29807866e6d0
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Belsdség porkolt kapros-turds galuskdval
Hozzavalék (8 fore): 1,5 kg sertéssziv, 1,5 kg sertéstiidd, 4 fej voroshagyma, 6 db tv-paprika, 4 db

paradicsom, s0, 2 teaskanal 6rolt feketebors, 4 piipos teaskanal 6rolt paprika, 2 kavéskanal 6rolt komény,
4 babérlevél, 1 teaskanal fokhagymakrém, 1 pupos teaskanal majoranna, 1 pipos fakanal sertészsir. A
galuskahoz: 50 dkg liszt, 20 dkg turd, so, 1 csokor kapor, 4 tojas.

Recept: A husokat megtisztitjuk, felkockazzuk, kozel egyforma darabokra vagjuk, majd felontjiik
vizzel. A voroshagymat, két tv-paprikat, két paradicsomot kis kockakra vagjuk. Egy nagyobb labasban
sertészsiron kicsit lepiritjuk a hagymat. Két teaskanalnyi sot szorunk ra, majd fél deci vizzel felontve
par percig parologtatjuk. Ezutdn mehet bele a felapritott paprika, paradicsom. Osszesiitjiik, par perc
mulva Gjra boritunk ra kevés vizet. Rahelyezziik a lecsepegtetett husokat. Fliszerezziik két teaskanal
Orolt borssal, négy babérlevéllel, egy kavéskanalnyi Orolt koménnyel, csipetnyi majorannaval,
fokhagymakrémmel. Felontjiik annyi vizzel, hogy béségesen ellepje, mert a tiidé6 meg fog dagadni.
Felforraljuk, majd lasst tlizon kb. harom 6ran at f6zziik. Kézben elkészitjiik a nokedlit. A kaprot aprora
vagjuk. Egy talban 0sszetorjiik a tardt, raboritjuk a lisztet, csipetnyi sdval, négy tojassal, a kaporral és
kevés vizzel nokedli stiriségii masszat keveriink beldle. Ezt forrd, sos vizbe beleszaggatjuk, kifozziik,
lesziirjiik, €s talba boritjuk. A megpuhult porkoltbe kicsumazott, szeletekre vagott tv-paprikat és két
hamozott, darabolt paradicsomot tesziink. Hiisz perc mulva 6rdlt paprikaval bestiritjiik, majd potoljuk a

fiiszereket. Ujabb teaskanalnyi majorannat, kavéskanalnyi koményt és sot tesziink bele. Par perc milva

talalhatjuk a kapros-tiros galuskaval.

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/t6almas5.jpg

Nokedli leves gazdagon
Hozzavalék (10 fore): 30 dkg fiistolt szalonna, 4 evékanal sertészsir, 4 nagy fej vordshagyma, 2 kg

burgonya, 4 tv-paprika, 5 paradicsom, 2 evékanal s, 2 teaskanal 6rolt feketebors, 1 evékanal 6rolt
fiiszerpaprika, 1 par Toéalmasi fiistolt kolbasz, 2 kg hatso fiistolt csiilok, 1 csokor zeller, 1 kis fej
kelkaposzta. A nokedlihez: 2 tojas, kb. 40 dkg liszt, 1 kavéskanal s, fél deci viz.
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Recept: Eloszor a flistolt szalonnat, és a hust felkockazzuk. Egy bogracsban felolvasztjuk a zsirt, és
sz€p szinesre, ropogosra siitjiik benne a fiistolt szalonnat. Ezt kiszedjiik egy tanyérba. A zoldségféléket
megtisztitjuk, felapritjuk. A kockakra vagott voroshagymat elkezdjiik siitni a zsirban. Fél deci vizet
ontiink ala, tovabb paroljuk, majd raboritjuk a csiilkét. Osszeforgatjuk, ezutan belekeriilhet a paprika,
paradicsom is. Izesitjik egy evokanal &rolt paprikaval, két teaskanal 6rolt borssal, harom dl
paradicsomlével, egy pupos teaskanal soval. Tovabb higitjuk egy liter vizzel, és hosszasan f6zziik, amig
a hus majdnem teljesen megpuhul. Ekkor radobhatjuk a zeller zoldjét. Elkészitjiik a nokedlit. A tojasokat
egy kavéskanal soval, fél deci vizzel felverjiik, annyi lisztet adunk hozza, hogy nokedli stirliségli masszat
kapjunk. A levesiinkbe beletessziik a felkarikazott kolbaszt, ezutan mar a nokedli is belekeriilhet. Vizes
deszkarol, késsel szép nagy darabokat szaggatunk a levesbe. Megvarjuk, mig megfd, majd a levest

megkdstoljuk, ha kell, s6zzuk, és a szalonna porcokkel egytitt talaljuk.

https://receptneked.hu/wp-co

ntent/uploads/2014/06/A28-480x299.jpg

I[?II(?;zjiifc;/;()k (2 nagy tepsihez): 30 dkg liszt, 25 dkg margarin, 6 tojas sargija. A toltelékhez: 6 tojas
fehérje, 25 dkg porcukor, 30 dkg daralt did, izlés szerint rumaroma.

Recept: A lisztben elmorzsoljuk a puha margarint, majd a tojasok sargajaval tésztat gyurunk beldle.
Ebbdl dio nagysagu gombocokat formazunk. Fél 6rara hiitdbe helyezziik, hogy kicsit pihenjen. Kézben
elkészitjiik a tolteléket. A tojasok fehérjét kemény habba verjik, apranként hozzakeverjiik a daralt diot,
a porcukrot, és a rumaromat. A tészta-gombodcokat egyenként vékony, kerek lappa kisodorjuk.
Kozepiikbe egy-egy teaskanalnyi dios tolteléket helyeziink. Széleit Osszefogjuk, mint egy zsakot.
Siitépapirral kibélelt tepsibe tessziik. Elomelegitett siitoben gyorsan megsiil. Még forron megszorjuk

vanilias porcukorral.
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http://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2017/03/dioszsakok-1.png

Sonkds, kolbdszos drpagydngy leves
Hozzavalék (6-8 fore): 40 dkg parasztsonka, 40 dkg flistolt kolbasz, 3 sargarépa, 3 petrezselyem, fél

zellergumo, 8 nagyobb burgonya, 2 dl paradicsomlé, 1 tv-paprika, 1 voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
2 babérlevél, 1 kavéskanal egész komény, 1 kavéskanal egészbors, 20 dkg arpagydngy, so, 1 evokanal
sertészsir, 1 evokanal orolt paprika, 2 evokanal liszt, kis darab karfiol és karalabé.

Recept: A zoldségeket megtisztitjuk, felapritjuk. A sargarépat, petrezselymet karikakra, a karalabét,
zellert, krumplit kockakra vagjuk. A beaztatott, szeletekre vagott sonkat két-harom liter vizben
feltessziik fozni. A fliszereket teatojasba tessziik. A kolbaszt Ot-hatcentis darabokra vagjuk. A
fokhagymat és voroshagymat is megtisztitjuk. A felforrt levesbe beletesszilk a kockakra vagott
zoldségeket (a krumpli kivételével), a megmosott tv-paprikat, karfiolt, a voroshagymat, fokhagymat, a
kolbaszt, majd a paradicsomlével egyiitt felforraljuk. Ekkor keriilhet bele az arpagydngy. Ezzel
puhulasig fozziik. Kozben elkészitjiik a rantast. Egy pupos evOkanal zsirban lepiritjuk a lisztet,
beleszorjuk az 6rolt paprikat, és hideg vizzel felenged;jiik. A levesbdl a megpuhult sonkat kiszedjiik, kis
kockékra vagjuk. Beleboritjuk a krumplit, majd amikor megfdtt, a rantassal kicsit siritjiik.

Osszeforraljuk, és a sonkit is visszatessziik. Atmelegitjiik, ha sziikséges, sozzuk, és lehet talalni.

. S pepeee
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Dunabogdany

Rovid torténet

A Szentendrei Duna-ag mentén, a Visegradi-hegység labanal teriil el a telepiilés. A kozség torténete
meglehetdsen régre nyulik vissza a torténelemben, a teriiletet mar az dskorban is laktak, de a telepiilés
hataraban fekiidt a Romai Birodalom keleti védvonalanak, a Limesnek a katonai tabora is. A Kalicsa-
patak bal partjan huzodo Varadok-diloben a kutatdsok mar régen tisztaztak, hogy a romai erédlanc
egyik egységeként itt épitettek katonai tabort. A Cirpinek nevezett dunabogdanyi taborbol mar ismert
volt egy i.sz. 205-b61 vald, Aesculapiusnak és Hygeianak emelt szentély. Dunabogdany nevét az elsé
irasos emlék 1285-b6l emliti. A falu a kozépkoron at felvaltva volt a Rosd nemzetség €s a kozelben
sz€kel6 magyar kiralyok tulajdondban. A torokok 1559-ben foglaltak el, lakosai a hodoltsag alatt nem
pusztultak ki teljesen. A lakossag potlasara a XVII. szazad végén németeket telepitettek be. 1695-ben a
Zichy csaladé, késobb pedig a kamara dbudai birtokanak része. A patak bal partjan épiilt miivésznegyed
az utobbi harminc évben alakult ki. Aprily Lajos koltd volt a kies volgy és a “stirti multa hegyek”
felfedezdje. Rola nevezték el a miivésztelepet €s a szép patakvolgyet. A csaldd tulajdondban levé haza

itt all a patak partjan.(https://www.dunabogdany.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Dunabogdany)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szent Donat Kapolna

Késobarokk épiilet, a 19. sz. elején épiilt. A kapolna masfél évi munka utan 1829. marcius 29-én késziilt
el. Jellege: a kozség folott emelkedd meredek dombon épiilt egyhajos, késébarokk épiilet. Kiilsé: keletre
néz6 homlokzati tornya enyhe rizalittal tagoltan eldreszokken, egyenes zarodasn kapuja f616tt félkoros
lunetta. Kétoldalt magas kosarives szoborfiilkék. A foparkany folott, az ivelt oromfalak kozotti
toronytesten fekvo téglany alaku ablak. A torony 6vparkanya f616tt korben négy félkorives harangablak.
Faparkényos, egyszerli, nyolcélii badogsisak. Oldalain két-két egyenes zarodast ablak, visszalépd,
egyenes zarddast szentélyén egy-egy hasonld. Korbefutdé vakolatlabazat, tagolt ereszparkany,
nyeregtetd. Belso: kétszakaszos, sziik bels6 tere folott parkanyos pillértdrzseken nyugvo hevederek
kozott csehsiliveg boltozatok pihennek. Beliil a kdpolna mennyezete boltives. A boltozat harom részre
tagolodik. 1975-ben a kereszteken 1évo latrok szobrait elloptak, a képolnaba betértek, a szobrokat

Osszetorték. 1989-ben a staciokat renovaltak.
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https://www.dunabogdany.hu/

A Fabian-Sebestyén Kapolna

Epiilt a XIX. szazad elején. Jelenleg a kozség déli részén talalhato. Egyszerti kés6 barokk. Oromzatos,
vallkoves, egyenes zarodast kapujahoz harom lépcsd vezet. Zarkovében 1844-¢és évszam. Fabian és
Sebestyén kultuszat a német bevandorlok hoztak magukkal Németorszagbol. Kultuszuk ott még ma is
¢l. A plébania egy régi konyvében olvashato volt, hogy 1731-ben Friedrich Spies bird és Martin Bonifert
kérték a plébanost a falu nevében, hogy Fabian, Sebestyén napjat, januar 20-at nyilvanitsa faluiinneppé.
Ez igy is lett. Az Gjonnan épiilt templom szentélyében helyet kapott a két szent. A szobraikat Stufflesser
6budai szobrasz faragta fabol. A kapolnat 1844-ben épitették 0jja, majd 17 kg-0s harangot kapott, ezt

az els6 vilaghaboruban hadicélra elvitték. 1930-ban ) harangot kapott.

https://s3.eu-central-1.amazonaws.com/muemlekem/images/jelentes/2017-10/927_20171028_20171592.jpg
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Szent Rokus Kapolna

Dunabogdany kapolnai koziil a Szent Rokus kapolna a legoregebb, 1800-ban mar renovaltak. Jellege: a
falu fels6 északi végén, az orszagut mellett, egyszer(i, késébarokk épitmény a XIX. szazad elejérol.
Kiils6: Homlokzatan kokeretes, egyenes zarodasu ajto, keretén faragott féloszlopok és hullamvonalas
csigas vajatok. Széles, tagolt, ereszcsurgos foparkanya ereszparkanyként fut korbe. Rézsiis peremi
oromfalanak mélyitett tiikkrében plasztikus kereszt. Mélyitett mezds homlokzati tornyocskajan négy,
zsaluleveles, szegmentives ablakocska. Nyolcélii, badoggal fedett parnatagos hagymasisak.
Nyeregtetején pala héj. Belso: keresztboltozatos, négyzetes tér, fejezetes félpilléreken nyugvo, lapos

kosarives diadaliv, kosarives, boltozott zarodas.

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/d/d8/Dunabogdany - Szent Rokus kapolna.jpg/1200px-
Dunabogdany - Szent Rokus kapolna.jpg

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:

e F3jdalmas Szliz Kapolna

e Temetd Kapolna

e Oreg Kalvaria Kapolna

e Nepomuki Szent Janos Szobor
e Romai Katolikus Templom

e Nepomuki Szent Janos szobor

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények
Elnevezés Cim
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Cipri borhaz Kossuth L. u. 110.

Forgo étterem Strand u. 2.

Kemping biifé Kossuth L. u 101.
Gondiiz6 pizzéria Kossuth Lajos U. 195
Heim siitode Hajou. 1

Herr cukraszda Pet6fi Sandor u. 18.
Trout Restaurant Kossuth Lajos 1t 129
Submarine Station Etterem Csomori ut 80
Tiindér Kert Etterem Kossuth Lajos ut 53
Szunyog Biifé Strand u. 93

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Rétes leves

Hozzavalék: két rud rétes legombolyitott széle, 50 dkg szikkadt kenyér, 1 plipos evOkanal sertészsir, 1
csapott evOkanal 6rolt paprika, 2 dl tejfol, 10 dkg turo, so.

Recept: A kihuzott rétesek széleit legombolyitjuk. Egyik felét dsszedolgozzuk, sodrofaval kinyujtjuk,
¢s enyhén megsozott turdt toltliink bele. Felcsavarjuk, és két centis darabkékra vagjuk. A szikkadt
kenyeret Osszetépkedjiik, és egy serpenyOben, olvasztott zsirban megpiritjuk. Megszorjuk O6rolt
paprikaval, és lehuzzuk a tizrél. A leveshez vizet forralunk, amit izlés szerint sozunk. Beleszaggatjuk a
rétestésztat, mint a csipetkét, €s a turoval toltott falatkakat is hozzaadjuk. Amikor megfott, beleboritjuk

a paprikas kenyeret. Azonnal talaljuk. A tanyérok aljaba egy-egy evokanal tejfolt teszilink, erre meritiink

a forro levesbdl, és alaposan Gsszekeverjiik.

https://lh3.googIeuserconteﬁt.com/proxy/UfUGOeGZdIC2N2PONVGNTpvQLSuEequCvf-SdijiEB_FH1JQoGU8T_4-
0dBf7UItwSSWMCpXLNzchalV4KvObryVEdc2PnNHY UPV1IAMjNL2cWBGKc5AaW_T4PdpMFsFto4d9g4
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Saurimilichfleckl — aludttej lepény
Hozzavalék: 1 | aludttej (kefir), 30 dkg liszt, 1 tojas, 1 teaskanal so, a siitéshez sertészsir (olaj).

Talalashoz porcukor.

Recept: Az aludttejet felforraljuk, és annyi lisztet adagolunk bele, hogy jo slirli masszat kapjunk.
Kozben folytonosan keverjiik, nehogy leégjen. Amikor mar ,,szuszog”, akkor félrehuzzuk a tlizrél és
belekeveriink egy tojast. Alaposan meglisztezett gytrodeszkara boritjuk, kicsit hiilni hagyjuk, majd
kisodorjuk ujjnyi vastagra. Téglalap alaktira felvagjuk, és forr6 zsirban mindkét oldalat aranyl6 barnara

siitjilk. Aki édesen szereti, megszorhatja porcukorral, de sdésan is nagyon finom. Akar koretként is

fogyaszthatjuk, husok mellé.

https://izkavalkadanitaval.blogspot.com/2021/01/aludttejes-lepeny-saurimilichfleckl.html

Sawes —dagado savanyu mdrtdsban
Hozzavalék: 1 kg dagado, 1,5 1 abalé (vagy huslé), 20 dkg sertésmadj, 2 voroshagyma, 1 evokanal so, 1

teaskanal 6rolt feketebors, 4 babérlevél, 1 evokanal ecet, 3 teaskanal 6rdlt paprika, 5 evokanal sertészsir,
5 evokanal liszt.

Recept: A dagadot szalaval ellentétes irdnyban szeletekre, majd csikokra vagjuk. Egy nagyobb labasban
négy csapott evOkanal zsirt felolvasztunk, és fehéredésig piritjuk benne a hust. Megsozzuk, majd
lefedjiik, €s masfél oraig paroljuk. Kuktaban is fézhetjiik, akkor hamarabb elkésziil. Kozben a
hagymakat megtisztitjuk, és felapritjuk. Egy kisebb serpenydben, kevés zsiron megpiritjuk. A majat is
csikokra vagjuk. A megpuhult husra elséként a siilt hagymat tessziik, majd megszorjuk liszttel.
Lepiritjuk, és 6rolt paprikat keveriink bele. Felontjiik abalével, vagy huslével, tesziink bele babérlevelet,
6rolt borsot, és kevergetve felforraljuk. Amikor bestirlisodott, belecsurgatjuk az ecetet. Végiil a majat is
hozzaadjuk. Ezzel mar nem f6zziik, csak a tiizrél félrehtizva allni hagyjuk, hogy atf6jon a martasban.

Friss kenyérrel, vagy zsemlegomboccal talaljuk.
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-martasban.jpg

Topfekas — kérézottes burgonya rozmaringos pecsenyével
Hozzavaléok: 1 kg csont nélkiili tarja, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis darab voroshagyma, 2 lilahagyma, 1

kis csokor petrezselyem zoldje, 2 marék friss rozmaring, 1 kg Gjkrumpli, 50 dkg turd, 1 teaskanal 6rolt
paprika, 1 teaskanal 6rolt bors, so, 2,5 dl étolaj, 2 dl tejfol.

Recept: A husszeleteket besozzuk, és egy kicsit allni hagyjuk. Eloszor a paclevet készitjik el.
Negyedfejnyi voroshagymat, és egy gerezd fokhagymat apréra vagunk. A durvara vagott rozmaringot
és petrezselymet is hozzaadjuk. Raontiink egy deci étolajat, majd fiiszerezziik 6rolt borssal. A tarja
szeleteket egyenként vastagon megkenjiik a zoldfiiszeres paccal, és minimum 2-3 orara hiitészekrénybe
helyezziik. Az ujburgonyat egészben feltessziik f6zni, kevés sot is teszlink a vizbe. A tirot villaval
Osszetorjiik, és a tejfollel elkeverjiik. Egy serpenyd aljaba masfél deci étolajat Ontiink, ebben hirtelen
Kistitjiik a hiisokat. A puhara fott burgonyat kicsit hiitjiik, majd karikakra vagjuk. Rahalmozzuk a tejf616s

tardt, 6rolt paprikaval enyhén megszorjuk, €s lilahagyma karikékat tesziink a tetejére. A szép szinesre

stilt rozmaringos pecsenyével egyiitt kinaljuk.

N\ 3 '

% N 4
https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/4.topfekas-korozottes.jpg
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Protpres| nudli — kenyérmorzsds tészta
Hozzavalék: 2 tojas, 1 teaskanal so, liszt, par kanal viz, 50 dkg szikkadt kenyér, 1 ptpos evokanal

sertészsir, 2 dl tejfol.

Recept: A tojasokat talba feliitjiik, kevés soval, és annyi liszttel kigyarjuk, hogy kemény, rugalmas
tésztat kapjunk. Esetleg kevés vizzel lazithatunk rajta. Gyurddeszkan is kidolgozzuk, majd kisodorjuk,
¢s széles metéltnek felvagjuk. A szikkadt kenyér belét elmorzsoljuk, majd olvasztott zsirban

megpiritjuk. A tésztat forrd, sés vizben kif6zziik, lesziirjlik, és azonnal a piritott kenyérhez keverjiik.

Talalasnal tejfolt kinalunk hozza.

http://4.bp.blogspot.com/-jdNuwWGp3IY/TuCOGC3T7UI/AAAAAAAAAOW/qOzFMyF7tn8/s1600/SAM_1691.JPG

Kukruc flutet — silt kdsa szilvalekvdrral
Hozzavalék: 0,5 1 tej, 20 dkg kukoricadara, csipetnyi so, 1 pupos evékanal cukor, 6 pipos evokanal

zsemlemorzsa, 1 fakanal sertészsir, 2 dl szilvalekvar.

Recept: A tejet labasban csipetnyi soval, és egy evOkanal cukorral felforraljuk, majd folyamatos keverés
mellett beleontjiik a kukoricadarat, és siirtire f6zziik. Akkor lesz jo, amikor elkezd puffogni. Ekkor
levessziik a tiizr6l. és kihiitjiikk. A zsemlemorzsat egy fakandl zsirban, csipetnyi soval aranysargara
piritjuk. A tepsit kizsirozzuk. A kihilt darabdl evékanallal nagy nokedliket szaggatunk, amelyeket
egyenként zsemlemorzsaban megforgatunk, és tepsibe rakunk. A tetejét gazdagon megcsepegtetjiik
szilvalekvarral, és a megmaradt morzsas darat is a tetejére szorjuk. Elomelegitett siitdben kb. 15 percig

stitjiik, hogy kicsit megpiruljon. izlés szerint porcukorral izesithetjiik.
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’https://i3.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/6.kukruc-flutet.jpg
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Pilisszentkereszt

Rovid torténet

Pilisszentkereszt Budapesttdl mintegy 30 km-re északra talalhat6 2200 lelket szamlalo hegyi falu, amely
a Pilis dolomittoémbjét és a Visegradi-hegység vulkanikus eredetli vonulatat kettészel6 volgyben fekszik.
A telepiilés teriiletén — a kedvezo természeti adottsagok miatt — mar a kékorszakban is éltek dsemberek
(a Pilis barlangjaiban) Pilisszentkereszt teriiletén az 1967-es 4satasok egy IX-XI. szazadi falu nyomait
tartak fel. A falu nagy kiterjedésti lehetett, valyoghézai siirtin helyezkedtek el. A helység szlovak neve
még ma is Orzi a torténelmi multat, azt a békés viszonyt a természettel, melyet a ciszterci rend teremtett
meg. A Mlynky név azokra a malmokra, vizmiivekre emlékeztet ma is, amelyek a XII. szdzad végén az
akkori Eur6pa legmagasabb civilizacidjat hoztak ide, egyfajta mintéjat az egyiittélésnek a természettel,
mely a ciszterci lelkiiletnek is fontos eleme. III. Béla koranak egyik legnagyobb, legkulturaltabb
uralkodoja volt. (1213-ban a pilisi ciszterci apatsagban temették el Gertrudis kiralynét.) 1526.
szeptember 7-én a torokok leromboltak a telepiilés kolostorat. A torokok kitizése utan a palosok és a
ciszterciek nem tudtak megegyezni a falu teriiletének hovatartozasan. Mindkét szerzetesrend maganak
kovetelte a miiveletlen, lakatlan teriiletet. A per hosszu évekig folyt, s végiil a palosok nyerték meg. igy
a falu teriilete s annak egész hatara a pesti palos rend birtoka lett. Az 6 neviikhoz fiizédik az egykori
Pilis, mint falu Gjra benépesitése. A ma is lathatd barokk stilusi templom a palos atyak vezetésével
1766-ra épiilt fel, és a Szent Kereszt titulust kapta. 22 méter magas tornya csak 1803-ra késziilt el.

(http://www.pilisszentkereszt.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Pilisszentkereszt)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szlovak tajhaz

A kozigazgatasi szempontbdl Esztergomhoz tartozé Pilisszentlélek ad otthont a szlovak tajhaznak.
2012-ig a Balassa Balint Muzeum része, 2013-t61 a Magyar Nemzeti Mzeum egyik intézménye. Az
¢épiilet a Hunyadi Janos u. 42. szam alatt talalhato, és 1994-ben nyilvanitottak miiemlék jelleglivé
jellegzetes alaprajza és formaja miatt azért, hogy megdrizhetd legyen tajhazként a szlovak népi épitészeti
hagyomany. Féslis beépitésben allo, elokertes, téglalap alaprajzu, nyeregtetos épiilet, amit az 1920-as
években Gyorgy Karoly épitett. 2001-ben allitottak helyre, majd itt kapott helyet telepiilés helytorténeti,
néprajzi gyljteménye 2002 tavaszan. A falumizeum létrehozdja Konczius Ida volt. Az épiiletben a
tisztaszobat és a konyhat eredeti allapotdban allitottdk helyre, a hatso szobdba régészeti leletek,
dokumentumok, iratanyagok keriiltek, az istalloban gazdasagi eszkozok tekinthetdk meg. A falu feletti
domb oldalaban Arpad-kori eredetii palos kolostor romjai lathatok. A tajhaz fenntartasat 2006-ban a
Balassa Muzeummal egyiitt a Komarom-Esztergom Megyei Onkormanyzattol atvette Esztergom

varosa.
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http://www.pilisszentkereszt.hu/

https://hu.wikipedia.org/wiki/Szlovak tajhaz_(Pilisszentlélek)#/media/Fajl:Esztergom-Pilisszentlélek tajhaz.jpg

Pilisszentkereszti ciszterci kolostorrom

Pilisszentkereszt kdzség délnyugati felében, a Pilis keleti lejtdjén talalhatdé romok a ciszterci rend elsd
magyarorszagi monostorat rejtik. A pilisi ciszterci apatsagot I11. Béla alapitotta 1184-ben, anyakolostora
a franciaorszagi Acey-ben taldlhat6. A kolostort egy kora Arpad-Kori telepiilés mellett épitették, egy
id6ben az esztergomi székesegyhazzal és palotaval. Haromhajos, négyszogszentélyl templomat Sziiz
Maria tiszteletére szentelték. A kolostorhoz tartoz6 halastavat a Pilis patakjai taplaltak. A kolostor
mellett Arpad-hazi kirdlyaink vadiszhazat is megtalaltak, mivel a kornyezd erddk a kiraly
vadaszteriiletei voltak. E kolostor falai k6z6tt nyugodott Merani Gertrad, 1. Andras felesége, a kinek
torténetét Katona Jozsef orokitette meg a Bank banban. A tatarjaras €s a torok pusztitds nem kimélte a
kolostort sem: 1526-ban leégett, elnéptelenedett és késébb sem épiilt ujra. Koveit elhordtak a kérnyék
falvainak és az esztergomi var épitéséhez. Az 1967-ben kezdddott, a 80-as évekig tartd feltarast
Gerevich Laszlo iranyitotta. A romteriilet sajnos nem lett teljesen helyreallitva, a feltar6 arkok
betemetését és a teriilet bemutathatova tételét a Pilisszentkereszti Erdészet az dnkormanyzattal és a
Kulturalis Orokségvédelmi Hivatallal kozosen igyekszik elérni. Az 1184-ben alapitott monostornak

napjainkban mar csak az alapfalai lathatok.

S

- 5 A » - T
https://parkerdo.hu/turizmus/latnivalok/pilisszentkereszti-ciszterci-kolostorrom/
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Szent kereszt plébania

Az itteni romteriileten végzett asatasok feltartak az 1184-ben III. Béla altal alapitott pilisi ciszterci
apatsag maradvanyait. 1766-ban az itt birtokos palos rend egy korabbi, 1757-ben épitett kapolna helyére
a Szent Kereszt tiszteletére templomot emel. A kozség 1772-ig Piliscsaba filidja, majd 1800-ig
Pilisszantohoz tartozik. Sajat papjaink 1800 ota vannak. A templom miiemlék jellegii (miiemléki
torzsszam 7192). Egyhajos barokk stilusban épiilt a palos atyak megbizasabol. 1766-ban a budai palos
prior aldotta meg. Tornyat 1803-ban kapta. A fOoltar a megfeszitett Krisztussal 1774-bol, a két
mellékoltar és a szoszék az 1770-es évek végérol vald. Mindharom értékes, orszagos viszonylatban is
figyelemre mélto. Kevés templom van, amelyben ilyen latvanyosan olvad egybe a barokk és a copfstilus.
1980-as években késziilt plébania, valamint a templommal szemben 1év6 kantorhaz egyhazi tulajdon.

Az egyhazkozség 1993-ban keriilt a Székesfehérvari Egyhazmegyétdl az Esztergom-Budapesti

Féegyhdzmegyéhez.

https://piIisszentkeresztplebnia.blog.hu/201/ emplomtortenet

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:

e Szentkut

e Szurdok-volgy

e Zsivany sziklak

e Vas-kapu sziklabordéja
e Szoplaki-ordoglyuk

e Rezs6-kilato

e Dobogokdi Kilatd
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e Dobogoko sicentrum
e Dera-szurdok

e Mészégetd kemence

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Emma vendéglo Dobogokdi ut,

Bohém Etterem Dobogokd Téry Odén u. 39

Kislugas Panzi6 ¢s Vendéglo Foéut 76

Dobogoké Matyi Biifé & Grill Téry Odén u. 45

Zsindelyes Eo6tvos Lorand u. 10,

Bohém biifé Pilisszentkereszt, hegytetd, 2099
Palma Bisztro Pilisszentkereszt Pomazi at 21,

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Pilisszentkeresztre elsfsorban a svab (német) és a szlovak lakossag etnikai sajatossdgai miatt a
kovetkezd gasztrondmiai fogasok jellemzdek (amelyet a Dobogdkd Matyi Biifé & Grill munkatarsa,

Baranyak Szilvia) is megerdsitett:

Krumplovnyik (tocsni)
Hozzavalok: 1 kg burgonya, liszt, s, olaj vagy vaj.

Recept: A burgonyat nyersen megtisztitjuk, megmossuk, lecsepegtetjiik, és lereszeljiik. A reszelt
burgonyahoz adjuk a tojasokat, a lisztet, megsozzuk, borsozzuk, és jol dsszekeverjiik. Serpenydben
olajat forrositunk. A burgonyamasszat evOkandl segitségével az olajba tessziik, a kanal hataval
lepényekké simitjuk. Mindkét oldalat kb. 5-5 percig szép aranybarnara siitjiik. Papirszalvétara szed;tik,
hogy a felesleges zsiradékot leitassuk. Forron talaljuk, mert csak igy igazan finom. Megkenhetjiik

fokhagymaval, vagy adhatunk mellé tejfolt, vagy akar mindkett6t, ha valaki szereti.

http://utazasagasztronomiaban.bIogspot.com/2018/05/kFumpIovnyi ka.html
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Sztrapacska
Hozzavalék: 80 dkg burgonya, 1 db tojas, 35 dkg finomliszt, 1 kavéskanal so, 1.5 dl viz, 125 g fiistolt

szalonna, 1 kdzepes db voroshagyma, 40 dkg juhtiro, 2 dl tejfol.

Recept: A burgonyat meghamozzuk és finomra lereszeljiik. Hozzaadunk egy csipet sot, allni hagyjuk
10 percig, majd kinyomkodjuk a levét. A kinyomkodott burgonyat dsszekeverjiik a tojassal, liszttel és
annyi vizzel, hogy nokedli allagu tésztat kapjunk. Enyhén sos, lobogd vizbe kiszaggatjuk. Ha feljott a
viz tetejére, tovabbi 2 percig f6zziik, majd leszlrjiik, de a f6z6vizbdl egy decit tegyiink félre! A szalonnat
egy serpenyOben megpiritjuk, szlir6lapattal kivessziik. A visszamaradt zsirba beletessziik az apro
kockara vagott hagymat, és megpiritjuk rajta. Beletessziik a juhturot, a tejfolt, és elkeverjiik. Hozzaadjuk
a félretett f6zOvizet, és Osszefozziik. Beletessziik a sztrapacskat, dsszeforgatjuk, majd talalhatjuk ki.

Piritott szalonnaval és extra tejfollel kinaljuk.

. N s
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/LA/R3/juhturos-sztrapacska-
glutenmentesen.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=5476007a67badadeafcach812f85910a

Kdaposztds haluska
Hozzavalok: 2 kg kaposzta, 1.5 kg burgonya, 50 dkg finomliszt, 1 dl napraforgd olaj, s6 és bors izlés

szerint, 1 db tojas.

Recept: A kaposztat lereszeljiik, majd olajon soval, borssal megdinszteljiik. Kézben nagy fazékban
forralunk vizet, soval és kicsi olajjal. Amig a viz felforr, addig a krumplit nyersen lereszeljiik
krumplireszelén. Keveriink bele egy egész tojast,sot, borsotés annyi lisztet, hogy kemény masszat
kapjunk. Ezt a krumplis masszat nokedliszaggaton a forrasban 1évé vizbe szaggatjuk. Kb. 7-10 perc alatt

megf0, ekkor leszlrjik, és 6sszekeverjiik a kaposztaval.
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https://m.blog.hu/fa/falunmaskepp/image/img_1724.jpg

Bdradnycsiilék kemencés haluskaval
Hozzavalék: A csiilokhoz: 2 kg baranyhts (baranycsiilok), 2 db vordshagyma (makoi bronzhagyma), 1

fej fokhagyma, 1.5 ek rozmaring, 2 szal rozmaring, s6 és bors izlés szerint, 2 ek mangalica zsir, 1 dl
olivaolaj, 2 dl fehérbor. A sztrapacskéhoz: 50 dkg burgonya (reszelve), 40 dkg finomliszt, 30 dkg juhtaro
(nem brindza!), 3 dl tejfol (20%-o0s), 13 dkg mangalica szalonna, 5 dkg parmezan sajt (frissen reszelve)
sO és bors izlés szerint. A grillzoldségekhez: 2 kis db cukkini, 2 db piros kaliforniai paprika, 1 db
radicchio, 30 dkg spenot (zsenge), 12 dkg pancetta, 2 ek olivaolaj.

Recept: A baranycsiilkdket fliszerezzilk meg a kovetkezOképpen: el6szor sozzuk, majd frissen Orolt
feketeborssal szorjuk meg, végiil mozsarban torjiik finomra a szaritott rozmaringot, és szorjuk azt is a
csiilkokre. Egy tepsibe tegyiink 2 ek zsirt, 1 dl olivaolajat, fektessiik bele a csiilkdket, majd Ontsiink 1
dl fehérbort hozza. A tisztitott hagymakat vagjuk négy részre, a fokhagymagerezdeket késlappal torjiik
Ossze, és osszuk el a tepsiben a csiilkok kozott. Végiil tegyiink bele 2-3 friss rozmaringagat is. Fedjiik
le (alufdlia vagy a tepsi sajat livegtetdje segitségével), és 60 percig paroljuk. Ezutan vegyiik le a fedot,
¢s valtozatlan héfokon siissiik-piritsuk a csiilkoket. Idénként locsoljuk meg sajat szaftjaval. A maradék
1 dl fehérbort 6ntsiik a tepsibe, potlandoé a parolgd pecsenyelevet. Siissiik készre kb. 40-50 perc alatt.
Az utolsé 10 percre a hofokot allitsuk 180 fokra. Kozben készitsiik el a sztrapacskat. A reszelt burgonyat
keverjiik Gssze a liszttel, majd galuskaszaggatd vagy kés segitségével galuska méretben adagoljuk
forrasban 1€v6 sos vizbe. Végezziink probafézést. Ha a kifott tészta til lagy lenne, adjunk hozza még
egy kevés lisztet. FOzziik ki a tésztakat, és tegyiik egy talba Oket. A juhtirot egy edényben keverjiik
Ossze a tejfollel, adjunk hozza frissen 6rolt feketeborsot. S6zni nem sziikséges, a juhtird meglehetésen
s0s. A mangalica szalonnat vagjuk apro kockakra, tegylik dket egy iires serpenydbe. Olvasszuk ki a
zsirjat, majd Ontsiik hozza a kifott tésztakat, és jol forgassuk at. Végiil ontsiik ra a tejfolos juhtirot,
keverjiik el, és 1-2 percig még hagyjuk a langon. Tegylik félre. A zoldségeket vagjuk szeletekre vagy

kockakra izlést szerint. A spendtleveleket mossuk meg, és vagjuk fel 2-3 részre. A pancettat vagjuk
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kockakra, ha szeletelve vettiik, akkor csikokra. Kevés olivaolajon gyorsan piritsuk meg, majd adjuk
hozza a zoldségeket: el6szor a cukkinit és a paprikat, majd a radicchio-t, végiil a spenotot. So6zzuk,
borsozzuk. Nagy langot hasznaljunk a serpenyd alatt (legjobb kékacél serpeny6t hasznalni), hogy
z0ldségeink ropogdsak maradjanak. A barany, amikor elkésziilt, vegyiik ki a siitobol, és tegyiik a helyére
a sztrapacskat serpeny6st6l, melyet kozben megszorunk reszelt parmezan sajttal. Allitsuk grill fokozatra
vagy a legnagyobb héfokra a siitét, mig a sajt megpirul a galuskak tetején. Talaljuk a baranycsiilkoket

a zO0ldséggel és a sztrapacskaval, sajat pecsenyelevével ontsiik le.

https://www.mindmegette.hu/images/165/L/lead_L_crop_201609142130_haluska.jpg
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Pomaz

Rovid torténet

Pomaz a Dunakanyar hegyei kozott, a hegyek és a siksag talalkozasanal, egy hegyek kdzé benytld
volgyben telepiilt meg. A legkorabbi ismert emlék a Kiskevélyi barlangban talalt ko- és allati eredettl,
pontosabban a barlangi medve fogabol hasitott szerszam-lelet. A bronzkorban jelent6s telepek fejlodtek,
gyakorlatilag a jelenlegi belteriilet szinte teljes egészében lakott volt. Pomazt név szerint eldszor 1138-
ban emliti oklevél, amikor is a kiraly a domdési apatsagot megerésitette pomazi birtokaiban. A jelenlegi
Pomaz teriiletén tobb kézépkori falurdl tudunk. Topografiailag azonositani tudjuk a kézépkori néven
Also- és Fels6kovacsit, ma Kis- és Nagykovacsi puszta, Szencse (Pilisszente, Szentemajor majd Luppa
és Mandics major, Pet6fi ill. Obuda TSZ-telep.) A kozépkor folyaman Poméz fejlédik, a Klissza diilén
allott roman stilusi templomat megnagyobbitva gotikusra cserélik, folépiill mellette egy nemesi
udvarhaz, amely az id6k folyaman Kartal nemzetségbeli Csiké (Czyko) csaladé lesz. Pomaz eleinte
Pilisborosjend akkori nevén (Weindorf) filialéja, 1770-ben felépiil a katolikus templom, 1771-ben a

plébania, ekkortol 6nallé egyhazkozség. (https://www.pomaz.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Pomaz)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szent Istvan kiraly plébaniatemplom (Rémai Katolikus egyhaz)
A barokkstilust templom 1763-70 kozott épiilt. Renovaltak 1898-ban, 1902-ben, 1914-ben és 1950-ben
is. Az egyhazkozség 1993-ban keriilt a székesfehérvari egyhazmegyétél az esztergom-budapesti

féegyhazmegyéhez. Anyakonyvek 1771-t6l. Bacst: augusztus 20.

http://nagyvofely.hu/pomaz/templomok

Szerb utca és Szerb templom

135


https://www.pomaz.hu/
https://hu.wikipedia.org/wiki/Pom%C3%A1z

Pomazon az ortodox (gorogkeleti) templom XIV. szazadi, gotikus eredetu, mai formajataz 1719 és 1722

rrrrr

alkotas. Az Un. kiralykapu szarnyait az angyali {idvozlet jelenete disziti. Az oldalkapukon Gabriel és

Mihaly arkangyal képe lathato. A keretezés is rendkiviil igényes munka. A templom koriil régi sirkdvek

lathatok.

https://3.bp.blogspot.com/-yldhnWP8/GxKi9YPdNI/AAAAAAAALHY/O7Lq HavjP69g/s1600/82-
2009_1031_104534.JPG

Teleki-Wattay kastély

A kastélyt a Budai Bornemissza Bolgar csalad egyik leszarmazottja, felsdvattai Wattay Pal épittette
1773-ban, barokk stilusban. Késobb a kastélyt és a birtokot unokahtuga Teleki Jozsefné orokolte.
Unokéjuk, Teleki Jozsef, a Magyar Tudoményos Akadémia elsdé elndke itt irta a Hunyadiak kora
Magyarorszagon cimil torténelmi miivét, és a hagyomany szerint a kastélynak ugyancsak vendégei
voltak a kor ismert koltdi: Paloczi Horvath Adam, Erdélyi Janos és Vachott Sandor. A foldszintes,
arkados, manzardtetés épiilet oromzatan a kastély épittetojének cimere lathatd. A 19. szdzad végi
pusztité filoxéra-jarvany kovetkeztében a pincékre kevésbé volt sziikség és az épiiletben lakasokat
alakitottak ki. A grofi csalad 1927-ben a kastélyt eklektikus stilusban atépittette. Az els6 vilaghabort
utdn a csaldd hadidrvahaz céljara felajanlotta. A masodik vilaghaboru utan allamositottdk, majd

gyermekvédelmi intézmény miikodott benne.
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Janos-forras

Czibulka Janos Menedékhaz
Porpaczy Aladar mellszobra
Wass Albert szobra

Szent Florian szobor
Kolostorrom

Arpad szobor

Teleki Honalapitasi emlékmi
Luppa mauzoleum

Romai kori Készarkofag
Véroshaza

Vilaghaborts és 1956-0s emlékmi
Kozségtorténeti gyljtemény
Féay Andrés utcai kiiria
Honalapitasi Emlékmi
Helytorténeti Gylijtemény
Néprajzi Gytjtemény
Nemzetiségi Gylijtemény,
Luppa-mauzoéleum

Radnai-villa

Reformatus templom: klasszicista stilust

hts ://uload.imedia.org/wikipedia/commons/thumb/c/ c4/Kc'n"u's

Masodlagos fontossagu turisztikai latvanyossagok:
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Kornyékbeli gasztronomiai intézmények

Elnevezés Cim

Rakos Vendéghaz Céhmester 1t,
Pizza Mix - Pomaz Bihari Janos u. 1
Forraspont Pomaz Jozsef Attila u. 26
Napkozi Bisztro Kand6 Kalman u. 1
Pizza Italia Beniczky u. 1.
Stefano Pizzéria Hoésok tere 7,
Pomazi Langosos Szabadsag tér 5
Malibu Pizza&Burger Béke u. 2
Teleki-Wattay Kastélyszallo Templom tér 3

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Poméz kapcsan érdemes megemliteniink az itt él6 szerbek nemzeti konyhdjat. (A nemzetiség
hagyomanyair6l és szocioldgiai helyzetér6l bdvebben olvashatdé a Bindorffer Gyorgyi — Solyom

Barbara: A pomazi szerbek identitasa cimii tanulmanyaban.)

A szerbek tobb évszazados magyarorszagi jelenléte soran az élet szamos teriiletén kialakultak az ott lako
mas népekkel is a kapcsolatok. A magyar konyha kedvelt ételei koz¢é tartoznak a ,,rac" elénévvel ismert
ételek: rac burgonya, rac csaja, rac gomboc, rac gulyas, racos hus, rac parikas, rac ponty, rac salata stb.
A szerb ételkészitési szokdsok legfobb jellemzdi, hogy szeretik az erds izeket, a szokasosnal
fliszeresebben foznek, a leves az ebéd elmaradhatatlan elsé fogasa, tejet, tejfolt csak kevés étel
készitéséhez hasznalnak, a zoldpaprika, paradicsom, padlizsan, télen a lecsd az ételek leggyakrabban

hasznalt izesitdje.

Szerb (nnepi csirkeleves
Hozzavalék 6 adagra: 1,5 kg-os csirke, konyhakészen, 10 dkg vaj, 20 dkg petrezselyemgyokér és

sargarépa, 1 dl étolaj, 2 dI tejfol, 1 koteg petrezselyemzold, 4 dl paradicsom ivolé, 2 tojas sargaja, s6
izlés szerint.

Recept: A csirkét elokészités utan husrészenként daraboljuk, vizzel felontjiik, a lassu tiizon majdnem
puhara fozziik. Kézben a tisztitott, mosott, kockara vagott leveszoldséget olajon majdnem teljesen
puhara paroljuk, és a leveshez ontjiik, paradicsomlével felontjiik, felforraljuk. A tejfollel elkevert, felvert

tojassargajat finomra vagott petrezselyemlevéllel elkeverjiik, és a leveshez ontjiik majd osszeforraljuk.
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pIoads/ZOZO/Ol/AI MG_9314-480x299.jpeg?v=1578503055

https://receptneked.h/w content/u

Savanyu szosz (kiseli umak)
Hozzavalék: 1 dl olaj so, ecet, 8 gerezd fokhagyma, 2 csésze fott, attdrt burgonya.

Recept: Eldszor a fokhagymamartast készitjiik el. A zuzott fokhagymat attort burgonyaval elkeverjiik,
cseppenként hozzdadjuk az olajat, ecettel izesitjik, és jol kikeverjiik. Ezutdn fliszerpaprikaval

megszorjuk, kevés vizzel felkeverjiik, és jol eldolgozzuk.

s ‘ I' 4 = J ‘r ey
https://trecadobhrvatska.com/wp-content/uploads/2018/07/37392125_2135230926720789_3374797709910212608_n.jpg

Szerb madrtas
Hozzavalok: 1 kis fej voroskaposzta, 1 zoldpaprika, 5 dkg juhsajt, 1 fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 ek

stiritett paradicsom, 2 ek olivaolaj, so, fiiszerpaprika.

Recept: A kicsumazott zoldpaprikat aprora, a voroshagymat finomra vagjuk, a juhsajtot lereszeljiik.
Ezutan a paradicsompiirét olajjal, tejfollel jol elkeverjiik, soval, fiiszerpaprikaval izesitjiik. Az igy
elkészitett martashoz hozzakeverjiik a felkockazott zoldpaprikat, finomra vagott hagymat, reszelt

juhsajtot és hus- vagy halsalatahoz talaljuk.
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tps://www.chili-kert.hu/wp-content/uploads/2021/04/Ajvar-szosz.jpeg
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Szerb paprikamartds
Hozzavalék: 2 dl olivaolaj, 1 ek édes paprika, ecet, s6 izlés szerint, 50 dkg paradicsompaprika, 1 fej

voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal erds, csipds paprika.
Recept: A paprikakat rovid idore forro siitébe rakjuk, borét lehuzzuk. A paprikat, hagymat aprora, a
fokhagymat finomra vagjuk, és az egészet kevés olajon megparoljuk. Aztan belekeverjiik a maradék

olajat, sot, ecetet, fliszerpaprikat és egy ideig allni hagyjuk.

https://tesco.hu//imggIobal/content_pIatform/reciés/main/e9/e93dGee9585adb0e0598eb5dc43e7628.jpg

Szerb rakott lecso (dZuvec)
Hozzavalok: 2 par virsli, 4 dkg zsir, 75 dkg z6ldpaprika, 75 dkg paradicsom, 15 dkg voréshagyma, so,

fiiszerpaprika, 12 dkg fiistdlt szalonna, 50 dkg burgonya.

Recept: A zsiron megpiritott, karikara vagott hagymat meghintjiik fiiszerpaprikaval, belevagunk 2-3
friss paradicsomot, so6zzuk, és porkolt levet készitlink beldle. A kicsumazott zoldpaprikat karikara, a
paradicsomot, a héjaban fott, hamozott krumplit szeletekre vagjuk. A hozzavaldkat rétegesen zsirral

kikent tiizallo talba rakjuk, aljara egy sor burgonyat, majd szeletelt z6ldpaprikat, aztan a karikara vagott
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virslit és paradicsomszeletekkel befedjiik. Ezt a sorrendet ismételjiik. Tetejére huisos szalonnaszeleteket

rakunk, raontjiik a maradék porkolt levet és siitében 35-40 percig siitjiik.

Gyuvecs (dzuvec)
Hozzavalék 5 adagra: 10 dkg zoldbab, 50 dkg z6ldpaprika, 15 dkg rizs, 50 dkg paradicsom, 1 ek

paradicsomlé, 1 koteg petrezselyem zold, 5 dl csontlé, néhany szal zeller zold, 60 dkg csontozott
sertéskaraj, 8 dkg zsir, 2 fej voroshagyma, 20 dkg burgonya, 2 gerezd fokhagyma, 30 dkg padlizsan, 1
husos, nagy paprika, so izlés szerint.

Recept: A felszeletelt htist sozzuk, és forrd zsiron mindkét oldalan hirtelen megsiitjiik, a husokat
kiemeljiik, egy masik edénybe tessziik. A maradék zsirban a karikara vagott voroshagymat, felszeletelt
husos paprikat, a vékony szeletekre vagott burgonyat megpiritjuk, csontlével felontve livegesre paroljuk.
Ekkor hozzatessziik a hamozott, szeletelt padlizsant, a szalkazott, megabalt zoldbabot és a csumazott,
szeletelt zoldpaprikat, és mindezeket tovabb paroljuk. Az elfétt parold levet potoljuk. Amikor a
z0ldségfélék majdnem megpuhultak, beletesszilk a hust, raszorjuk a rizst, so6zzuk,

paradicsomszeletekkel befedjiik, ha kell, kevés csontlevet 6ntiink hozza, és az egészet dsszeparoljuk

https://www.toprecepty.cz/fotky/recepty/0135/rychly-dzuvec-201217-1920-1080-nwo.jpg
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Tojds szerb mddon
Hozzavalék személyenként: 1 er6s paprika, 2 zoldpaprika, 1 paradicsom, 1 fej voroshagyma, 2 tojas,

1/2 dl olaj, so, fliszer

Recept: A vékonyra szeletelt hagymat felhevitett olajon megparoljuk, hozzarakjuk a darabolt
zoldpaprikat, so6zzuk és addig paroljuk, amig a paprika puhulni nem kezd. Ekkor beletessziik a cikkekre
vagott paradicsomot, majd, ha megpuhult, hozzadntjiik a habart, sdzott tojast, amibe belekeverjiik a

finomra vagott levélzoldséget és az erGs paprikat, és készre siitjiik.

(f
B

https://www.mindmegette.hu/images/25/0/33481_sult-toltott-tojas_n-201510170758.jpg

Turoval téltott paprika
Hozzavalék: so, 6rolt bors, fiiszerpaprika, 3 db tojas, olaj a siitéshez, 8 db tdlteni valod paprika, 50 dkg

sotlan, érett taro.
Recept: A tolteni vald paprikat megsiitjiik, csumajat kivessziik, héjat lehuzzuk. Az érett birkatarot
lereszeljiik, soval, fliszerpaprikaval, 6rolt borssal, tojassargajaval elkeverjiik, és a paprikahiivelyekbe

toltjiik. Lisztben, tojasban meghempergetjiik, és forrd olajban kisiitjiikk. Melegen, aludttejjel talaljuk.
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/fuszeres-turoval-toltott-paprika-1673.jpg

htbs:// mesterszakacs.hu/receptkepek/800/60

Uborkds lecso szerb modra
Hozzavalék: 15 dkg voroshagyma, 1 dl tejfol, s6, bazsalikom, kakukkfli, petrezselyemzold,

fliszerpaprika, 50 dkg uborka, 25 dkg paradicsompaprika, 25 dkg paradicsom, 10 dkg fiistolt szalonna.
Recept: Az apritott voroshagymat az olvasztott, kockazott szalonna zsirjan megparoljuk, hozzaadjuk a
hamozott, szeletelt uborkat, kockazott paradicsomot, paradicsompaprikat, fiiszerezziik, és fedo alatt

puhara paroljuk. Ha kész, petrezselyem zolddel elkevert tejfollel ledntjiik, és kissé melegen talaljuk.

https://images.receptmuhely.hu/media/cache/vi_‘show/images/recipe/e0680b67-021f-4235-ae77-76f6da27c595.jpg

Szerb ujhagyma saldta
Hozzavalék: 2 csomag ujhagyma, 4 kiskanal olaj, 1 kiskanal ecet, s, cukor, mustar.

Recept: A tisztitott hagymat apré darabokra vagjuk, soval, cukorral, mustarral, ecettel 6sszekeverjiik,

¢s néhany orat hiitében érleljiik.
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https:lllmég‘lob‘atllépcdn.com/recipes/06de95b6458c3b9e/1200x6300q70/phot0.jpg

Apatini kaposztds harcsa
Hozzavalék: 2 dl tejfol, so, olaj, fliiszerpaprika, zsir a tal kikenéséhez, 1 kg harcsa, 1 kg savanyu

kaposzta, 1 fej voroshagyma.

Recept: A harcsat tisztitjuk, kibelezziik, felszeleteljiik, a szeleteket paprikas lisztben megforgatjuk,
forrd olajon ropogosra siitjiik. Kdzben az apréra vagott voroshagymat kevés olajon megpiritjuk,
fiiszerpaprikaval meghintjiik, 6sszekeverjiik a kicsavart kaposztaval, kevés viz hozzadntésével puhara
paroljuk. Ezutan kizsirozott tiizallo talba rétegesen lerakjuk. Az edény aljara keriil egy sor savanyu

kaposzta, ra a kisiitott halszeletek. Kaposztasorral befedjiik, tetejét tejfollel meglocsoljuk, és forrd

stitében atsiitjiik. Forron talaljuk.

https://www.vajma.info/cikkkepek/2013/03/19/foszakacs_Apatini-kaposztas-hal-.jpg
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Szentendre

Rovid torténet

Szentendre torténete, ahogyan a Dunakanyar megannyi telepiiléséé az Oskorig nyulik vissza. A rémaiak
el6tt is teleptilés volt a teriileten, avarok laktak, majd a limesnek kdszonhet6en megoérizte fontossagat
egészen a 4.-5. szdzadig. Ezt kovetden sem néptelenedett el teljesen a teriilet, de a honfoglalasig kellett
varni, mig Ujra irdsos emlék marad a helyrdl, egy 1009-es oklevél utal a mai Szentendre kornyékén
fekvo telepiilésre. A 12. szazadtol mar tobb irdsos emlék is 6rzi a telepiilés nevét, igy tudhatd, hogy az
Arpad-hézi kiralyok udvarhelyként hasznéltak. 1146-ban méar Sanctus Andreasként emlitik, innen ered
neve, az akkori templom helyén épiilt a ma is lathato Kereszteld Szent Janos-plébaniatemplom, melyet
az évszazadok soran tObbszor is atépitettek, végsd formajat az 1700-as évek kozepén nyerte el.
Ugyanakkor a teriilet nem sokkal késébb el is néptelenedett a torokok megérkezésével. Egészen 1684-
ig kellett varni a telepiilés felszabadulasaval, mely jabb szerb bearamlast hozott, ezt kdvetden a 19.
szazad csaknem kizarolag szerbek laktak, mikor is atrajzolodott a varos etnikai térképe, ekkor ugyanis
nagyszamu magyar, német és szlovak lakossag érkezett. A 19. szazad arvizeket és tiizvészeket hozott a
varosra, az jabb nagy fellendiilést itt is a szazadfordulo hozta, mikor a miivészeket magaval ragadta a
kornyék és a varoska baja. Az 1929-ben alapitott szentendrei mivésztelep kontinuitdsanak

koszonhetéen a mai napig igazi kulturalis kozpontnak szamit a varos, amit a szdmtalan galéria €s

muzeum is ékesen bizonyit. (https://szentendre.hu, https://ilovedunakanyar.hu/dunakanyar/szentendre/,

https://hu.wikipedia.org/wiki/Szentendre)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Amos Imre — Anna Margit Emlékmiizeum

Egy XVIII. szdzadban épiilt barokk, az atalakitdsok miatt ma mar inkdbb eklektikus stilusti miiemlék
polgarhazban kaptak helyet Amos Imre és Anna Margit festémiivész hazaspar alkotasai. A muzeumi
épiiletet 2007-ben, Amos Imre sziiletésének centenariuman Gjitottak fel. A muzeum kertjében helyezték
orok nyugalomra Amos Imre ozvegyének foldi maradvanyait még 1991-ben a miivésznd sajat
kivansaganak megfelelden. A kiallitohely a Ferenczy Muzeum filidléja. Amos Imre Muzeumként is
emlegetik, 2007-ig Amos Imre — Anna Margit Gyiijteménynek nevezték. Elsésorban Amos Imre
termékeny, a szazad elsé felének 6 aramlatait egyesitd expresszionista, szimbolista és sziirrealista
festészete és a festomiivész tragikus sorsanak emlékére alapitottak haldlanak 40. évforduloja (1944—
1984) alkalmabol. Amos Imre képei és Anna Margit 1930-as években késziilt temperamunkai lathatok
az allandé kiallitison. Amos Imre latomasos képeinek vilaga a Szabolcs-Szatmar megyei sziil6f6ldhoz,
késobb Szentendréhez kotddik, megrazo eldérzete a mitvész korai, értelmetlen halalanak. A gyiijtemény

anyagat Anna Margit adomanya is gyarapitotta.
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https://upload.wikimedia.org/wikieiconshumb/6/68/AmosAnnaMuseum.jpg/250px-AmosAnnaMuseum.jpg
Czdébel Béla Mizeum

A Ferenczy Muzeumi Centrumhoz tartozé Czébel Béla Mzeumot kivételesen még a miivész életében,
1975-ben megnyitottak a Vardombon. A mizeumi épiilet eredetileg iskolanak épiilt a 19. szazadban. Az
elécsarnokban Czdobel Béla portrészobrat helyezték el, a szobor Varga Imre alkotasa 1975-bol. Czobel
Béla (1883-1976) festdmiivész az 1940-es évek-tdl télen Parizsban, nyaron Szentendrén alkotott
feleségével, Modok Mariaval. A posztimpresszionista festok csoportjaba tartozott. A modern magyar
festészet klasszikusa, Czobel Béla életmiivét Uj szempontok mentén 2016 februarjaban, a korabbinal

lényegesen tobb alkotas kiallitdsaval mutatja be a feltjitott Czobel Mizeum allando tarlata.

Czobel_Muzeum_Szentendre.JPG
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Kovacs Margit Miizeum

A 18. szazad elején épitették barokk stilusban, sdhaznak. Késébb volt benne postaallomas, plébania,
majd Dimsitz Vazul keresked6haza lett, utana a Vastagh csalad lakohaza, s ezutan mizeum. Gorog utcai
homlokzatat apacaracsos ablaksor disziti. 1979-ben a mar muzeumként funkcionald épiiletet Uj
traktussal bévitették. A mizeum egy sikeres 2008-as palyazat eredményeként egy ujabb, tobbfunkcios,
110 négyzetméteres épiiletszarnnyal boviilhetett, Kocsis Jozsef szentendrei €pitész tervei alapjan. A
Gorog utcai homlokzaton keramiaburkolat késziilt, amely motivumaiban Kovacs Margit munkassagara,
illetve a szomszédos milemlék épiilet reneszansz sarokdiszitésére utal. Ezt Asszonyi Tamaés,

Csikszentmihalyi Robert, Szabé Tamas és Szentirmai Zoltan szentendrei miivészek készitették. A

bovitést 2011. januar 13-an adtak at.

https://hu.wikipedia.org/wiki/Kovacs Margit Muzeum#/media/Fajl:Kovacs Margit Mzeum -_2_-_KKriszti.jpg

Szent Péter és Pal-templom

A Szent Péter és Pal-templom vagy kozkeleti nevén Péter-Pal-templom Szentendre eredetileg szerb
ortodox (Csiprovacska-templom), ma romai katolikus templomainak egyike. A templomot 1751-ben
épitették.[1] A Preobrazsenszka szerb ortodox templomhoz hasonldéan ennek sem ismert az épitésze és
a tervezOje. 1856-ban felvette a Szent Péter és Pal-templom nevet, majd 1942-ben a templomot a
katolikusok vették 4t.[2] 1989-ben felujitottak. 1991-ben I1. Janos Pal papa is meglatogatta a templomot.

2011-ben Paljanos Ervin II. Janos Pal papa szobrat felavattak a templom el6tti parkban.
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MO : SREYA
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/3/33/Rémai_katolikus templom %?28egykori_Csiprovacska-

templom%29 %287387. szami_miemlék%29.jpg/250px-Romai_katolikus templom_%?28egykori_Csiprovacska-
templom%29_%?287387._szamu_miilemlék%29.jpg

Kereszteld Szent Janos-plébaniatemplom

Szentendre mar 1002-ben a veszprémi plispokséghez tartozott és a 13. szazad elsé éveiben fesperesi
székhellyé is valt. A szentendrei Vardomb tetején allo épiilet a varos legrégebbi épiilete. Az 1950-es
kozepén folyt régészeti feltaras soran megallapitottak, hogy a templom négy nagyobb szakaszban nyerte
el mai formajat. 1241 és 1283 kozott épiilt a hosszhajo a szentéllyel és a sekrestyével. Miutan 1283-ban
a visegradi ispan feldulta a telepiilést, a templomot is leromboltak. Az eredeti allapota a nagyborzsonyi
Szent Istvan-templomhoz lehetett hasonlo. A 14. szazadban épitették 0jja gotikus stilusban, ekkor
késziilt a torony és kapta mai alaprajzat a templom. A jelenleg is lathato szentély a nyolcszdg harom
oldalaval zarodik. Az épiilet déli oldalan két bejarat helyezkedik el, egy a torony alatt és egy a hajo
felénél. A déli oldalon kézépkori freskonyomok lathatok. A gotikus stilusarol tanuskodnak a falakat
kiséré tampillérek és az ablakok és kapuk kokeretei. A torok idékben idemenekiilé romai katolikus
dalmatok altal hasznalt templom elromosodott és csak a 17. szazadban gjitottak fel. 1710-ben a Zichy
csalad tamogatasaval kezd6dott meg ijabb atépitése és bovitése mar barokk stilusban. Fehérre vakoltak
a falait és az ablakok koriil vords savokat festettek. Az épiilet 1957 6ta miiemlék (ekkor valtak lathatova

a templom kozépkori részei), de teljes felujitasara csak az 1990-es években keriilt sor.
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http://szentendre-plebania.hu/wp-content/uploads/keresztelo-szent-janos-plebaniatemplom-300x197.jpg

Egyéb latvanyossagok:

e Duna korzd

e Szentendre, F6 tér

e Templomdomb

e Szentendrei Skanzen
o MiivészetMalom

e Ferenczy Muzeum

e Szentendrei Képtar

e Kmetty Mzeum

e Belgrad Székesegyhaz

e Blagovestenszka gordgkeleti templom

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Szentendrei Hatarcsarda Szentendre, Ady Endre 1t 43
Trattoria Cardinale Szentendre, Duna korzé 7
Aranysarkény Vendéglo Szentendre, Alkotmany u. 1/a
Miivész Etterem és Bisztro Szentendre, Dumtsa Jen6 u. 7
Korona Etterem Szentendre, FO tér 18,

Café Christine Szentendre, Gorog u. 6
Kereskedéhaz Etterem Szentendre, F6 tér 2
Maharaja Szentendre Szentendre, Duna korzé 7/A
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Promenade-Szentendre
El Mariachi

Mjam

Palapa Mexikoi Etterem
From Sea

Gorog Kancsé Etterem
Dalmat Szamar Bistro
Potkulcs Bisztro Szentendre
Fantazia Etterem Pizzéria
La Mia

Teddy Beer

Corner Szerb Etterem

Szentendre, Futo u. 4
Szentendre, Pannoénia u. 6
Szentendre, Varoshaz tér 2
Szentendre, Dumtsa Jend u. 14/a,
Szentendre, Bogdanyi ut 15,
Szentendre, Duna korzo6 9
Szentendre, Bartok Béla utca 8,
Szentendre, F6 tér 11,
Szentendre, Duna korzo 14
Szentendre, Kossuth Lajos u. 16
Szentendre, Péter Pal u. 2

Szentendre, Duna korzo 6

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Felvidéki gombocleves

Hozzavalék: 60 dkg marhacsont. 40 dkg vegyes z0ldség: sargarépa, petrezselyem, zeller, karalabé,
krumpli, 2 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma. 1 evékanal szemes bors, s, 1 citrom. A habarashoz:

4 dI tejfol, 5 dkg liszt. A gombdchoz: 10 dkg sertéshus, 10 dkg marhahus, 5 dkg fiistolt kolbasz, 3 dkg

fiistolt szalonna, 25 dkg krumpli, 1 tojés, so, 6rolt bors.

Recept: A csontokat egy nagyobb fazé¢kban feltessziik f6zni. Megvarjuk, mig felforr, és leszedjiik a
habjat. Soval, egész borssal fliszerezziik. A levesbe valo zoldségeket megtisztitjuk, felkockazzuk, és a
fokhagyma gerezdekkel egyiitt fazékba tessziikk. Amikor minden puhéra fott, a csontos részeket
kivessziik, a levest a tejfolben simara kevert liszttel behabarjuk. F6zés kozben a gombocok is
elkésziilhetnek. Ehhez a husféléket ledaraljuk. A krumplit megtisztitjuk, aprora reszeljik, a levét
alaposan kinyomkodjuk. Egy talban Osszekeverjiik a daralt husokat, a reszelt krumplit egy tojassal.
Séval, borssal izlés szerint fliszerezziik, majd didonyi gombdcokat formazunk beldle. Ezeket a behabart,

forro levesben kb. 6t perc alatt kifozziik. Talalas eldtt citromlével kicsit savanyitunk a felvidéki

gombocleves izén.
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http://nemzetikonyha.hu/recept/felvideki-furkoleves

Turos kalacs
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 3 dl tej, 2 dkg élesztd, 4 tojas, 1 kg tehénturd, 2 csomag vanilias cukor, 20

dkg cukor, 10 dkg mazsola, csipetnyi so.

Recept: Az élesztét két dl langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet talba boritjuk, hozzaadjuk a sét,
a megkelt élesztdt, egy evokanal cukrot, és a tobbi langyos tejet apranként adagolva kidagasztjuk a
tésztat. Amikor 0sszeallt, lisztezett deszkan jo alaposan meggyurjuk. Konyharuhaval letakarjuk, és kb.
harminc percig kelesztjiik. A toltelékhez egy talban a turdt dsszekeverjiik a vanilias cukorral, harom
egész tojassal, és egynek a fehérjével, cukorral és mazsolaval. A megmaradt tojassargajat félretessziik
a tészta kenés¢hez. Egy tepsit kizsirozunk. A megkelt tésztat kicsit nagyobbra kinyujtjuk, mint amekkora
a sitéformank. Belehelyezziik, rarakjuk a turds tolteléket, majd a tészta négy sarkanal kézzel
alanyulunk, a kdzepétdl kiindulva meghtzzuk, és sarkosan a kalacsra boritjuk. Ezt a miiveletet mind a
négy saroknal elvégezziik. Tojas sargajaval megkenjik a tésztat, a maradékot pedig a tardra csurgatjuk.
Forro siitében vagy kemencében mosolygos pirosra siitjiilk. Amikor elkésziilt, kicsit hiilni hagyjuk, utana

lehet szeletelni.

https://blikkruzs.blikk.hu/konyha/turos-kalacs-lgelIemes-finom-dc;eﬁfciromos-desszert/9v898hz
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Gulyka — krumplis gomboc
Hozzavalék: 1,5 kg 6reg krumpli, 1 kg liszt, 25 dkg fott, fiistolt hus (sonka), 20 dkg fiist6lt szalonna, 4

voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, sd, 6rolt feketebors, majoranna.

Recept: A fiistolt szalonnabol 6tdekanyit félretesziink, a tobbit felkockazzuk. A fiistolt hust a kis darab
szalonnaval ledaraljuk, vagy nagyon aprora vagjuk. Egy nagyobb fazékban bd, sos vizet melegitiink. A
krumplit  megtisztitjuk, és  nagylyuka  reszelon  lereszeljik. = Levét  kinyomjuk.
Egy talban osszekeverjilk a daralt hussal. Izesitjiik zizott fokhagymaval, soval, borssal, és bdséges
Mennyiségli majorannaval, mert ez a gulyka legfontosabb fiiszere. Egy tojassal, és liszttel alaposan
eldolgozzuk. Annyi lisztet kell hozzdadni, hogy jol formazhato alapot kapjunk. Lisztezett kézzel
gombocokat gombdolyitiink, ezeket gyurddeszkara rakosgatjuk. Amikor forr a viz, dvatosan
beleengedjiik a gombocokat. 1d6 kdzben fakanallal megmozgathatjuk, nehogy leragadjanak a fazék
aljara. Akkor késziil el, amikor a nyers krumpli is atf6. Kozben a voroshagymat megtisztitjuk, és nem
tal apré kockdkra vagjuk. A fiistdlt szalonna kockakat megpiritjuk, beletessziik a voroshagymat, ¢és
megparoljuk benne. A megfdtt gombocokat mély talba szedjiik, soronként megszoérjuk hagymds
szalonnaval, és Ovatosan Osszerdzogatjuk. Keverni ilyenkor mar nem szabad, nehogy 0sszetdrjon a

gulyka.

https://csemadok.sk/felvideki-ertektar/gulyka/

Suhantott leves gombdtdval
Hozzavaléok: 2 evOkanal zsir, 1 voroshagyma, 2 pupos teaskanal 6rolt paprika, s6. A gombotahoz: 1

tojas és liszt, amennyit felvesz.

Recept: A zsiradékon megpiritjuk az apréra vagott hagymat, hozzakeverjiikk az 6rolt paprikat,
felengedjiik vizzel, s6zzuk, és felforraljuk. Még izletesebb, ha valamilyen finom f6zdleviink van (pl.
gulyka, vagy krumpli), és viz helyett azt hasznaljuk. A gombotahoz egy tojast annyi liszttel gyurunk
Ossze, hogy kemény tésztat kapjunk. Alaposan kidolgozzuk, kicsit pihentetjiik, és lereszeljiik.

Szétteritve szaritjuk. A felforrt levesbe belefézziik a gombotat, és maris talalhatjuk.
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Rozmaringos bdrdany
Hozzavalék: fél barany, 6 4g friss rozmaring, 1 voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, sd, 6rolt feketebors,

2 evOkanal mangalica zsir.

Recept: A baranyt vagas utan egy-két napig szarazon, hiitészekrényben taroljuk, kozben parszor
attoroljik. Hartyaitol alaposan megtisztitjuk. A hagymakat megpucoljuk, a voroshagymat négyfelé
vagjuk. A hust minden oldalan séval, borssal atdorzsoljiik. Egy nagyobb tepsit kikeniink mangalica
zsirral, és beletesszikk az eldkészitett baranyt. Aladugdossuk a rozmaring agakat, mellé tessziik a
hagymakat, és Ontiink ala két dl vizet. Két kisebb tepsivel vagy alufoliaval lefedjiik, és siit6ben, lasst
tliz6n — 80 fokon — négy-ot Oran at puhitjuk, paroljuk. Siités kézben az elf6tt levet potolgatjuk. Savanyu

kaposztaval, friss kenyérrel vagy kalaccsal tessziik az asztalra.

https://kp.index.hulllOlZ743/27431/274319/27431991_dﬁ9983a8é6d690304c7ddeaf5fb2_wm.jpg
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Kelett gémbdke
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 3 dl tej, 2 dkg €lesztd, 2 evékanal cukor, 2 ev6kanal zsir, csipetnyi s6. A

tetejére fahéjas, vagy kakaos porcukor.

Recept: A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az ¢lesztot. A lisztet talba tessziik, beleboritjuk a megkelt
¢lesztot, €s a megmaradt langyos tejet apranként adagolva meggyurjuk a tésztat. Amikor mar szép
simara kidolgoztuk, akkor konyharuhaval letakarjuk, és egy oran at kelesztjiik. Ekkor két cm vastagra
kinytjtjuk, és nagy kerek formaval kiszaggatjuk. Tovabbi 15 percet allni hagyjuk. Egy labasban zsirt
olvasztunk, beletessziik a gombokéket, és egyik felét pirosra siitjiik. Ezutan atforgatjuk, ontiink ala egy
merdkanal forrd vizet, és azonnal lefedjiik. Addig paroljuk, amig a viz teljesen elf6. Kézben nézegetni,
a fed6t levenni nem szabad. Amikor mar nem g6zo61og a labas, kiszedjiik az atparolodott gombokéket,

¢s azonnal megszorjuk fahéjas vagy kakads porcukorral. Lekvart is kinalhatunk hozza, mint a fankhoz.
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Nagyborzsony

Rovid torténet

A falu neve az Arpad-korban Bersen, Belsun volt. 1700 utdn német telepesek érkezésekor — tobb helyen
— Deutsch-Pilsen néven szerepel. Mai nevét a 20. szazad eleji kozigazgatasi atrendezéskor kapta, 1908
Ota hasznélja, kordbban Borzsonynek nevezték. A telepiilést magyar jobbagyok mellett német
banyaszok laktdk, akik valoszintileg II. Géza idején, a 12. szazadban érkeztek ide. A kozség 14.
szdzadtol banyatelepiilés volt, gazdag arany-, eziist-, vasérc-, 6lom- és kénkészlettel rendelkezett. A
telepiilés eziistbanyajarol 1312-bdl van irdsos feljegyzés. A falu a torok hodoltsdg idején sem
néptelenedett el, végig lakott volt. A banyéaszat azonban megsziint, csak a 17. szdzad végén indult Gjra,
¢s a 18. szazadig megmaradt, akkor a készletek kimeriilése miatt atmenetileg ismét megsziint. 1846-ban,
majd 1913-ban és 1933-ban ismét kisérletet tettek a nemesfém ércek termelésére. 1949-ben Gjranyitottak
a Rozsa, a Ludmilla és a Fagyosasszony nevii tarokat, és egy mélyebben 1étesitett taroval alavajtak az
ércesedést. Az ismételt kutatasok az 1990-es években zarultak azzal, hogy az ércesedés (tobbek kozott)
4 tonna aranyat tartalmaz, melyre koncesszio adhatd, ami kdrnyezetvédelmi megfontolasok alapjan kis
valdszinliségli. A 18-19. szazadban az esztergomi érsekség birtokaban levé mezdévaros volt. A 16.
szazadban protestans hitre tért lakoi 1710-ben templom nélkiil maradtak és csak II. Jozsef tiirelmi
rendeletei tették lehetévé az 1780-as években az evangélikus templom felépitését, melyhez a hivok
atengedték telkeik patak feldli végét. Ez a templom a Borzsonyt 1844-ben sjtoé tlizvészben pusztult
el.Nagyborzsony 1923-ig Hont varmegyéhez tartozott, 1923 és 1938 kozott Nograd és Hont k.e.e.
varmegyéhez, 1938 és 1945 kozott Bars €s Hont k.e.e. varmegyéhez, 1945 és 1950 kdzott Nograd-Hont

varmegyéhez tartozott, és az 1950-es megyerendezéskor csatoltak Pest megyéhez.

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Evangélikus templom

A kozség foterének kozelében all az evangélikusok klasszicista temploma, mely 1847 és 1852 kozott
épiilt Belcsak Karoly tervei szerint. Borzsony német tobbségli lakossaga a tobbi magyarorszagi német
telepiiléshez (pl. Sopron, Selmecbanya, erdélyi Szaszfold) hasonldéan igen hamar megismerkedhetett a
német foldrol német nyelvii kiadvanyokon keresztiil terjed6 Lutheri reformacioval. A helység nagyobb
része még a 16. szazad kozepe tajan attérhetett az j hitre. Az itteni protestans (nyilvan evangélikus)
prédikatorra / lelkészre vonatkozo elsd biztos adat az 1600. évbol szarmazik. Borzsony attért lakoi az
altaluk addig birtokolt Banyasztemplomot, akkori nevén Szent Miklos-templomot hasznaltak a 17.
szazad végéig. Tudjuk, hogy tobb esetben is sikeriilt ekkor, a torok hodoltsag alatt a katolikusoknak
néhany évre visszaszerezni ezt az egyhazat. A torok kitizése, 1686 utan egy iddre ismét elvesztették az

evangélikusok a Banyasztemplomot, amit csak a Rakoczi- szabadsagharc idején, 1705-ben kaptak
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vissza. A kurucok veresége kovetkeztében 1710-ben ismét egyhaz nélkiil maradtak a helybeli
lutheranusok. A kovetkezd hét évtizedben sajat templom — és lelkész — hianyaban a hagyomany szerint
lakohazaknal és a szabadban tartottak istentiszteleteiket. Evente egy alkalommal, husvétkor a
legkozelebbi német nyelvii gyiilekezetet, a selmecbanyait keresték fel, hogy ott urvacsoras
istentiszteleten vehessenek részt. II. Jozsef tlirelmi rendelete utan, 1782 és 1784 kozt épitették fel a
borzsonyi lutheranusok a szdmukra engedélyezett fatemplomot a mai evangélikus templom helyén a
Borzsony-patak partjan. Ekkor alakult meg ujra tobb mint hét évtized utan a helybeli evangélikus
egyhazkozség. A mai fotéren lako idosek elmondasa szerint az evangélikus 0sok a telkeik patak fel6li
végét ingyen adtak at a gyiilekezetnek a templom céljara. Az 1844. évi nagy tlizvészben leégett a
telepiilés kozponti része az akkor 63 éves fatemplommal egyiitt. Ennek helyén 1847-ben kezdték meg
az Uj, k6bol és téglabol falazott klasszicista templom épitését, melyet 1852-ben szenteltek fel a
Szentharomsag iinnepét kovetd 16. vasarnapon. A masodik vildghabori utan a Szovjetunidba

kényszermunkdéra hurcolt és a kovetkezd években sziil6foldjiikrol kitelepitett nagyborzsonyiek emlékét

orokiti meg a fobejarat melletti két emléktabla, melyek a Kanadaban €16 Klein Gyula adoméanyabol

késziiltek 2007-ben.

http://nagyborzsony.hu/Wp-cotent/uploads/2018/02/evangélikus-1.png A

Szent Miklés-templom

A Szent Miklos-templom a 18. szazad végén épiilt, de a Szent Miklos titulus ekkor mar hossza multra
tekintet vissza a telepiilésen. A 13. szazadban az ide érkez6é németek egyhdzat, a mai Banyasztemplom
elédjét a nyugati jovevények korében kedvelt védészent, Szent Miklos (a kalmarok, kereskedok
védoszentje) tiszteletére szentelték fel. Az itteni magyarsag plébaniaja a Szent Istvan-templomhoz
tartozott. Néhany nemzedéknyi egyiittélés utan a helyi magyarsag eltanulva azok nyelvét beleolvadt a
jobb modu — kereskedelemmel is foglalkozo — németségbe. Ennek eredményeként a Szent Istvan-
templom elvesztette hiveit és vele plébania jogallasat, és igy a Banyasztemplom, az akkori Szent Miklos-
templom lett a helység egyhazi kdzpontja. A 16. szdzad kdzepe tajan a lakossag tobbsége attért az

evangélikus hitre, ezért a 16-17. szazad nagyobb részében 0k hasznalhattak ezt az egyhazat. A torok
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kitizése (1686) utani években indult meg Borzsonybe és a szomszédos Vamosmikolara a felvidéki
katolikus telepesek bevandorlasa. Valosziniileg a két falut birtoklo esztergomi érsekség szervezte ezt
meg azzal a céllal, hogy a nagyrészt evangélikus Borzsonybe és reformatus Mikoldra ,,jobban
kezelhetd”, hliségesebb jobbagyokat telepitsen. A két telepiilésre érkezd csaladok tobbsége a
Németprona (ma Szlovékia, szlovakul Nitrianske Pravno, németiil Deutschproben) kérnyéki német
helységekbdl érkezett ide, bearamlasuk kb. két nemzedéken at, a XVIIL. szazad kozepéig tartott.
Leginkabb e migracionak lehetett a kdvetkezménye, hogy a borzsonyi katolikus gyiilekezet 1élekszama
a szazad végére kb. félezer fore nott, &s igy lassan ,.kinétte” kicsiny templomat. E miatt kezdték el 1782-
ben a mai barokk plébaniatemplom épitését az akkori esztergomi érsek, Batthyany Jozsef tamogatasaval.
Hat év munka utan, 1788-ban szentelte fel a primas az 0j egyhazat, amely atvette vagy ,,megorokolte”

a Banyasztemplom véddszentjét, Szent Miklost. (A Banyasztemplom ma csak képolna, véddszentje a

Féjdalmas Sziiz.)

lhttps://nagyborzsony.hu/turizmus/latnivaIok/szent-miklos-templom/
Tajhaz

A Banyéasztemplom mellett, a plébania és a régi katolikus iskola szomszédsagaban talalhato 17. szazadi
épiiletbe 1épve tobb generdcionyit ugorhatunk vissza az idoben. A négy helyiségbdl allé 6don hazban
tobb apro kiallitds mutatja be a telepiilés utobbi évszazadait. Az elso, tigynevezett tiszta szobaban az
egykori nagyborzsonyi Ercbanyészati Mizeum anyaga kapott helyet, mely bemutatja a helyi banyaszat
torténetét és a hegységben eléforduld ércesedések, asvanyok jelentds részét. A valtozatlan formaban
rank maradt szabad kéményes konyhaban a 20. szazad elején élt nagyborzsonyi német haziasszonyok
konyhai felszerelésével és ételkészitési modszereivel ismerkedhetiink meg. Ugyanennek a korszaknak
a berendezései targyait és a helyi, nagyborzsonyi német viseletet csodalhatjuk meg a hatso szobaban. A
leghatul talalhaté apr6é kamraban a haz koriili munkahoz és a kiilonb6z6 kézmiives mesterségekhez

tartozo targyakkal és munkafolyamatokkal talalkozhatunk.
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A kb. husz méter hosszu, egy méter széles alapfalakkal rendelkez6 épiilet alatt hiivds pince talalhato,

amelyben egykor a hires nagybdrzsonyi borral teli hordok sorakoztak.

~

> 2 - ~ “_,.b N s,
https://nagyborzsony.hu/wp-content/uploads/2018/02/tajhaz-1-300x203.png

Szent Istvan Templom

Az elsé ismertetések a néphagyomanyra tamaszkodva — mely szerint 1. Istvan kiraly emeltette a
templomot — épitésének idejét tévesen a XI. szazadra tették. Henszlmann Imre ismerte fel a XIX. szazad
hetvenes éveiben, hogy az épiilet aranyai és miirészletei alapjan a XIII. szazad els6 felében késziilhetett.
Az 1965-66-0s falkutatas ezt a keltezést ersitette meg, néhany épitéstorténeti adattal kiegészitve: a
vakolat leverése utdn a torony belsejében lathatova valt, hogy a tornyot késobb épitették a hajo mellé.
A két épitkezés kozt azonban nem telt el sok id6: erre utalnak az ikerablakok labazatai és fejezetei,
melyek szintén a XIII. szazad els6 felére jellemzoek. A vakolat leverése utan kidertilt, hogy a szentély

falanak fels6 részét is atépitették. Ez az ujrafalazés szintén a XIII. szdzad els6 felében torténhetett, amit

az ivsoros foparkany igazol.

https://nagyborzsony.hu/turizmus/latnivalok/szent-istvan-templom/
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Banyasztemplom

Telepiilésre elsoként II. (Vak) Béla kiraly 1138-ban kiadott oklevele emliti ,,Belsun” alakban. E
forrasbol tudjuk, hogy II. Béla atyja, Almos herceg 1108 koriil két itteni szolgat adomanyozott
csaladostul az altala alapitott domosi prépostsagnak. Az 1960-as években Sedlmayrné Beck Zsuzsa
iranyitasaval a Banyasztemplomban végzett falkutatas és a helyreallitasi munkalatok soran kidertilt,
hogy a XIII. szdzadi templom a mainal joval kisebb méretben és egyenes szentélyzarodassal épiilt.
Hajojanak északi és déli, szentélyének az északi fala esett egybe a maiakkal; hajdja kb. 9 méter hosszu,
7,5 méter széles, szentélye pedig kb. 3,7 x 4,6 méteres volt (belméretek). Falait egyenetlenre épitették,
vastagsaguk 0,6 és 0,8 méter kozt valtakozott. (Ennek a kisebb épiiletnek az alaprajzat a helyreallitas
soran a padlozaton téglaval jelolték.) Ehhez az els6 — roméan kori — periodushoz tartozhatott a diadaliv
kozelében (a szoszek mellett) kibontott kis élszedett ablak is. A Banyasztemplom a katolikusokhoz valo
elkésziilt barokk templomnak adta at e rangot és a véddszentjét, Szt. Miklost is. (Ma a Fajdalmas Sziiz
a Banyésztemplom patrénusa.) Az utdbbi tobb mint két évszazad folyaman az épiilet sorsaban a
legnagyobb valtozast az 1960-as évek kozepén végzett miemléki kutatas és helyreallitas jelentette, majd

a 2001. évi renovalaskor megerdsitették a szentély csillagboltozatat és atfestették a templom kiils6

részét.

http://nagyborzsony.kornyeke.hu/fotok/tartalom/7/6458-17101310074292084.jpg

Egyéb latvanyosagok

e Vizimalom
e Vilaghaboras emlékmiivek
e Szent [stvan templom

e Magfaragd mithely
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e Csipkefaragasok

e Kisvasut

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Malomkert Panzi6 és Etterem Nagyborzsony, Hunyadi tér 18.
Lepény Nagyborzsony, 2634
Hétszilvafas Kemencéje Nagyborzsony, Kossuth u. 17
Lek-var-lak Etterem Nagyborzsony, Hunyadi tér 21
Falusi Vendégasztal Hazi Disznotoros Nagyborzsony, Hunyadi tér 20
Happy Coffee Nagyborzsony, Hunyadi tér 45
Gyros Terasz Nagyborzsony, Hunyadi tér 45
Vasut Volgye Kertbiifé Nagyborzsony, Volgy u. 51

A telepulésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek

Savanyu nyelvleves
Hozzavalék: 1 kg sertésnyelv, 4 babérlevél, kb. 20 szem egész bors, 10 gerezd fokhagyma, 2 teaskanal

s0, 5 dl tejfol, 3 evokanal liszt, fél dl étolaj, 1 evOkanal 6rdlt paprika.

Recept: A nyelveket megtisztitjuk, atmossuk, felontjiik 3 liter vizzel. Az egé€sz borsot és az dsszetort
babérlevelet fiiszertartoba tessziik, gy dobjuk a levesbe. Négy gerezd fokhagymat megtisztitunk, és azt
is hozzaadjuk. Soval izesitjiik, és fedd alatt egy oran at fézziik. Amikor a nyelvek mar atpuhultak,
kiszedjiik egy talcara. A tejfolt egy deci vizzel higitjuk, és a liszttel simara keverjiilk. A megmaradt
fokhagymat apro darabokra vagjuk, és olajban megpiritjuk. Kevés 6rolt paprikat szorunk ra, és azonnal
félrehuzzuk, nehogy megégjen. A filiszertartot és az egész fokhagymakat kiszedjiik a levesbol. A
habarast néhany merdkanalnyi forro lével atmelegitjiik, majd a fazékba Ontjiik. Felforraljuk, és a
fokhagymas paprikaval tovabb izesitjiik. Talalaskor a nyelveket szeletekre vagjuk, erre meritiink a

levesbdl. Piritossal kinaljuk. Teaskanalnyi tejfolt, izlés szerint ecetet adhatunk még hozza.
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Crierti peun — Kevert bab
Hozzavalok: 1 kg szaraz bab (vajbab és gyongybab), 1 kis fej voroshagyma, 15 dkg fiist6lt szalonna, 1

evbkanal sé, 4 evikanal liszt.

Recept: A babot ¢l6z06 este beaztatjuk. Masnap a szalonnat apro kockakra vagjuk, és pirosra siitjiik. A
hagymat felkockazzuk, és livegesre piritjuk rajta. A babot soval izesitjiik, és fedo alatt puhara f6zziik.
A lisztet egy-két deci vizzel simara keverjiik. Ezzel siiritjiik be a babot. Kézben folyamatosan keverjiik,
nehogy leégjen. Amikor mar jol sszeallt, talalhatd. Kiilon tessziik az asztalra a babot és a hagymas

szalonnat. Mindenki izlése szerint szedhet beldle.

Viajkn — Lepény
Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 dkg élesztd, 2 teaskanal cukor, 1 evokanal so, 3 tojas, 2 dl tejfol, 15 dkg fiistolt

szalonna, 2 lila hagyma.

Recept: Két deci langyos vizbe kevés cukrot tesziink, €s belemorzsoljuk az élesztot. Megvarjuk, mig
megkel. A lisztet talba szitaljuk, egy plipos evokanal sot adunk hozza, és beledntjiik az élesztds tejet.
Osszedagasztjuk annyi langyos vizzel, hogy kenyértészta siirtiségii, jol kidolgozott anyagot kapjunk. A
tetejére kevés lisztet szorunk, letakarjuk, és langyos helyen 40 percig kelesztjiik. Kdzben a fiistolt

szalonnat kis kockakra vagjuk, a lila hagymakat felcsikozzuk. A tojasokat a tejfolbe iitjiik, és csak lazan,
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kicsit keverjiik 6ssze, hogy hatarozottan megmaradjon a tojasok sargéja és fehérje is. A megkelt tésztat
40 dekas cipokra szétvalasztjuk, majd lisztezett deszkan kerekre kinyujtjuk. Egy merdkanalnyi tejfolos
tojast keniink a tetejére, maroknyi szalonnaval megszorjuk, a hagymabol is tesziink ra izlés szerint.

Lisztezett siitdlapatra tessziik, és felfiitott kemencébe toljuk. Siitdben is elkészitheto.

o A i
https://il.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/3.lepény.jpg

Hiedn — Veld kolbasztoltelékkel
Hozzavalék: 2 fakanal sertészsir, 30 dkg kolbasztoltelék (vagy fiiszerezett daralt sertéshis), 50 dkg

veld, 40 dkg sertésmadj, 2 nagyobb fej voroshagyma, 2 tedskanal 6rolt paprika, 1 tedskanal so, 2
kavéskanal 6rolt feketebors, 2 tedskanal majoranna, 2 evékanal paradicsomlé.

Recept: Egy fakanalnyi sertészsirt serpeny6ben felmelegitiink. Ratessziik a kolbasztolteléket, és
atsttjiik. Készithetjiik daralt sertéscombbdl is. Ebben az esetben izlés szerint soval, 6rolt borssal, orolt
koménnyel, fliszerpaprikaval, ¢és zizott fokhagymaval osszekeverjik, és ugy piritjuk meg.
Hozzaboritjuk az atmosott, hartyaitdl megtisztitott vel6t, és az egészet készre siitjiik. A sertésmajat
csikokra vagjuk. Egy jabb serpenydben felolvasztjuk a megmaradt zsirt, livegesre paroljuk benne a
csikokra vagott voroshagymat. Megszorjuk Orolt paprikaval, és azonnal hozzakeverjiik a majat. Amikor
mar teljesen atsiilt, soval, borssal, majorannaval fiiszerezziik, és kevés paradicsomlével higitjuk.
Talalaskor burgonyaval, vagy kenyérrel és savanyusaggal tegyilk az asztalra. A velés kolbasz

Osszekeverheté a majjal, de kiilon is
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https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/4.vel3-kolbasztoltelékkel jpg

Sorkifli
Hozzavalék: 1 kg liszt, 7 dkg élesztd, 2 dl étolaj, 1 evokanal so, kavéskanalnyi 6rolt bors és 6rolt

komény, 7 dl tej, 1 evékanal cukor, 30 dkg sajt, 40 dkg fiistolt kolbész, 1 tojas, a tepsi kikenéséhez zsir,
vagy olaj.

Recept: A lisztet talba szitaljuk, adunk hozza egy evékanal sot, kevés 6rolt borsot s koményt, valamint
2 dl étolajat. A tejbe tesziink cukrot, és belemorzsoljuk az élesztét. Meglangyositjuk, és pihentetjiik, mig
megkel. A felfutott ¢élesztds tejet az Osszekevert lisztbe Ontjiik, és az egészet dsszegyurjuk. Konnyi
kidolgozni, gyorsan Osszeall a tészta. Félretessziik, és langyos helyen egy orat kelesztjiikk. Kézben 20
deka sajtbol kis hasabokat készitiink, a maradékot lereszeljiik. A kolbaszt eldszor négy centis darabokra,
majd mindegyiket négyfelé vagjuk. A tojast csipetnyi soval felverjiik. A tepsit zsiradékkal alaposan
kikenjiik. A megkelt tésztat enyhén lisztezett gyirodeszkan négyfelé valasztjuk. Ezeket egyenként
kicipozzuk, és kerekre sodorjuk. Ebbol a formabol 16 cikket vagunk (mintha tortat szeletelnénk).
Szélesebbik végiikre sajt, vagy kolbaszdarabkat helyeziink, és feltekerjiik kifli formara. Siitélapra

helyezziik, tetejiiket felvert tojassal atkenjiik, majd csipetnyi reszelt sajtot tesziink a tetejére. Alaposan

elémelegitett siitbben szép pirosra siitjiik.

- A5 S 4

https://kep.index.hu/L/0/3641/36418/364184/36418449_2782787_d4700h2e1ab850a694809e446a58a897_wm.jpg

Mahigi Vasdjn — Mdkos fdnk
Hozzavalék: 50 dkg liszt, csipetnyi s0, 5 tojassargaja, 10 dkg vaj, 10 dkg daralt mak, 10 dkg daralt di6,

5 dkg élesztd, 1 teaskanal cukor, 4 dl tej, 10 evOkanal porcukor, 2 vanilias cukor, a siitéshez étolaj.

164



Recept: Egy deci langyos tejbe kevés cukrot tesziink, belemorzsoljuk az élesztét, és langyos helyre
tessziik, hogy megkeljen. A tojasok sargajat négy evokanal porcukorral olvadasig keverjiik. Beleboritjuk
az élesztot, a lisztet, csipetnyi sot adunk hozza, és a maradék tejbdl annyit, hogy kdzepesen lagy tésztat
kapjunk. A vajat felolvasztjuk, kicsit hitjiik, és még langyosan a tésztaba dolgozzuk. Holyagosra
dagasztjuk. Liszttel megszorjuk a tetejét, letakarjuk, és meleg helyen legalabb fél orat pihentetjiik.
Kozben elkészitjiik a toltelékeket. A daralt makhoz négy evokanal tejet, 3 evokanal porcukrot tesziink,
¢s kicsit 0sszefozziik. Vanilids cukorral izesitjiikk. A didhoz is cukrot, és annyi tejet adunk, hogy pépes
legyen az allaga. Ehhez is tesziink egy vaniliat. A megkelt tésztat lisztezett deszkan kézzel széthuzzuk,
¢s a széleitdl elindulva kis halmokban tolteléket tesziink ra. Rahajtjuk a tésztat, lisztezett
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Ezt addig folytatjuk, mig az 0sszes fankot megtoltottiik. Kicsit még
pihentetjiik. Kozben felmelegitjiik az olajat. Ebbe tessziik a fankokat. El9szor fedd alatt, majd nélkiile

siitjiik, mig szép pirosak lesznek. A végén vanilids porcukorral megszorjuk.

&
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https://balkonada.cafeblog.hu/files/2019/02/makos-fank1.jpg
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Veroce

Rovid torténet

A Dunakanyar kapujat mar az Arpad-hazi kiralyok is hasznalhattdk, a torténészek szerint innen
kozelithették meg borzsdnyi birtokaikat. A telepiilés szldv eredetii neve is hasonlod funkcidra utal,
ugyanis kaput jelent, a masik szlav megfejtés szerint a telepiilést a Verdce-patakrol nevezték el, ami
orvényes vizet jelent. Ahogyan a Dunakanyar legtobb telepiilése kapcsan, itt is megallapithatjuk, hogy
mar az Oskortol lakott volt a teriilete. Kelta és romai kori leletek is elokeriiltek, az I. Valentinianus
csaszar korabol szarmazo hidfoallas romjai a leglatvanyosabbak. A magyar torténelem az Arpadok utan
is kitiintette Verocét, a helyiek szerint legalabbis Nagy Lajos kiralynak volt itt nyaraldja. Es ha mar a
magyar torténelem legnagyobbjai is szoba keriiltek: a hagyomany szerint maga Matyas kiraly {iltetett
egy fat a falu hataraban, a télgymatuzsalem a mai napig lathaté az Express tabor teriiletén. A
Szentendrétdl északra elhelyezkedd telepiilés legmeghatarozobb épitett emléke minden kétséget
kizarolag az Ybl Miklos altal tervezett tamfal és fliggkertek, mely mélto modon hirdeti a Monarchia
nagysagat. Ebben a korban tobb figyelemremélté palota is helyet kapott Verdcén, kiemelkedé Huszar
Pufi villdja, a vilighirli magyar szinész mar az 6t koriilvevd legendarium miatt is érdekes. Es ha mar
¢épitészet, akkor a barokk Migazzi-kastély mellett nem mehetiink el szotlanul, de a bajos templomok sem
okoznak csalodast. Lévén udiildtelepiilésrdl van szo, kulturalis programokban is részt vehetiink, tobb
muzeum is varja az érdekldddket; a neves keramikusmiivész, Gorka Géza miiveit mindenképp érdemes

megtekinteni.

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Gorka Muzeum

Gorka Géza (1894-1971) uttéré szerepet vallalt a magyar kerdmia torténetében. Tevékenységének
koszonhetéen a magyar képzOmiivészetnek ez az aga is 0Onalld teriiletként emelkedhetett
vilagszinvonalra. Gorka mesterlegényként a paraszti fazekassag megismerésével kezdte palyajat.
Felsofoktl tanulmanyait a Budapesti Képzomiivészeti Akadémian szerezte meg, majd németorszagi
szakmai gyakorlata soran ismerkedett meg a huszadik szazadi keramia legfrisebb aramlataival.
Németorszagbol hazatérve Verdcén telepedett meg, ahol csaladjaval élt és dolgozott egészen halalaig.
Gorka életmiive a magyar miivészettorténet szamara is bebizonyitotta, hogy a keramia 6nalld miivészeti
agnak tekintendd. A paraszti tradiciokra épiild, majd mezopotamiai, egyiptomi, perzsa €s reneszansz
elemekkel boviilé motivumkincse a huszadik szdzad technikdjaval 6tvozodve sajatosan egyedi és

paratlan életmiivet hozott 1étre. Visszafogottsag, nyugodtsag, harmonia és szépség jellemzik munkait.
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https://ilovdunakanar.hu/wp-contnt/upod18/10/verocei

ka-geza-keramiamuzeum.jpg

Huszar (Pufi)-kastély

A kiilfoldon Puffy néven hiressé vald burleszk-szinész 1884-ben Budapesten sziiletett Huszar Karoly
néven. Harminc éves, amikor palyaja hirtelen magasba szokken: az els6 magyar némafilm fészerepldje
lesz (Pufi cipét vesz, 1914, 3 perc). Magyarorszagi szereplései utan kiilfoldon, tobbek kozott
Amerikaban is szerencsét probal, és sikerei egymast kdvetik. A harmincas években vasarolja meg a
Ver6ee és a Dunakanyar egyik legszebb pontjan allé6 impozans Swadlo-villat, ahol rendszeresen tolti
szabadsagat. Gyakori vendégei kozé tartozik tobbek kozott Karinthy Frigyes ird is, aki két
tarcanovelldjaban is megorokiti Pufi alakjat (Levél a falubol, Rakaszok). Pufi személye a falu szamara
is emlékezetes maradt, legendas étvagyarol sokat tudnanak elmondani az idds verdceiek. Huszar Karoly

1940-ben hal meg, Tokidban.

Https://sz;illashegy
Katolikus templom
Verdce kozépkori templomardl semmilyen adat nem all rendelkezésre. Elképzelhetd, hogy a jelenlegi

templom helyén allhatott. A masodik katolikus templomhoz a reformatusoktol elvett imahéz

felszentelése utjan jut az egyhazkozség 1727-ben. Ezt az ideiglenes megoldast a vaci piispdk 1) templom
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épitésével valtja fel: ekkor épiil fel (1743-ban) jelenlegi helyén a mai egyhajos, homlokzati tornyos,
egyszerl barokk templom. 1907-ben tornya tiiz aldozata lesz, a rekonstrukcié soran gétikus mintakat

idéz0 badogsisakot kap.

Magyarkut
Ver6eérdl kirandulasi lehetdség adodik Magyarkuat, onnan pedig a Les-volgy, illetve Kiralyrét felé.
Magyarkuttol kelet felé ratérhetiink az orszagos kéktiira itvonalara. Eszaknyugat felé Nograd varahoz

vezet a jelzés. Eszakkelet felé elindulva a Naszaly (652 méter) magas meredek oldala karsztfennsikjara

juthatunk.

https://Ih3.googleusercontent.com/proxy/tHpoLQpW51fbmpZy76rdUg-WZ9tenY Sbe_Bsye8wHrsFxgpxNP9PTanphc-
0KA3KZ7suBJgPslgO5ZAQBDvuzBdL1yVsvF-rQA8BZPc

Migazzi-kastély

Az épiilet el6torténetével kapesolatban kevés hiteles adattal rendelkeziink. Egyes feltételezések szerint
az épiilet alapjaul egy romai kori Ortorony szolgalt, amelynek bizonyos részletei ma is lathatok még a
kazanhaz falaba beépitve. A kdzépkorban a torony romjain Hunyadi Matyas épittet vadaszkastélyt, a
kastély parkjaban pedig fat iiltet, ami a mai napig megtalalhaté az Expressz tabor teriiletén. 1526 utan
harom alkalommal rendeztek orszaggytilést a kastély alatti teriileten, az atkelést pedig egy ideiglenes
Duna-hid segitette eld. A hid az épiilettel egyiitt a torok korban teljesen elpusztult. A jelenleg allo
kastélyt grof Migazzi Kristof olasz szarmazast piispok, késobb bécsi érsek emeltette 1769-ben, barokk
stilusban. Tervezdje Izodore Canevale, a hires olasz épitész, aki a vaci Domot tervezdje is volt. Fél
évszazaddal késobb klasszicista izlés szerint atalakitottdk. Hires bérldi kozé tartozott Zubovics Fedor
huszarkapitany, akirdl sok igaz és legendas torténet maradt fenn a kornyéken. Az 6 szolgalataban allt
Sisa Pista, a borzsonyi betydr. A huszadik szazadban papi otthonként, majd menekiiltotthonként
funkcionalt, mig 1954-t6] maig a vaci piispokség kezelésében nyugdijas és beteg szerzetesndk szamara

biztosit otthont.
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https://szallashegyek.hu/images/8fc4fhfl/dscn1748.jpg

Reformatus templom

Ver6cét a torok korban érik el a reformacié hullamai. Egészen Buda visszavivasaig kalvinista
kozségként tartjak szamon, am a 18. szazad folyaman (tobbek kdzott a szabad vallasgyakorlat betiltasa
miatt) a kozség vallasi Osszetétele sokat valtozik a katolikusok javara. A reformatusok altal hasznalt,
kozépkori eredetli templom helyérdl csak feltételezések vannak, ugyanis az a 17. szazad végén teljesen
elpusztul. A jelenlegi templomot a tiirelmi rendelet kiadasa utan négy évvel, 1785-ben emelteti az
eklézsia. A szajhagyomany szerint az alapozaskor egy siiveg tallért helyeztek el az alapkébe. Az épiilet
a rendelet kivanalmainak megfeleléen ekkor még toronnyal nem rendelkezik, és kapuja sem nyilik az

utcara. Tornya 1803-ban épiil meg a régi cinterem helyén.

https ://upld.Wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/b/b9/Reformétusitemplom%2C7Ver6<:e.JPG/ 1280px-
Reformatus_templom%?2C_Verdce.JPG

Egyéb latvanyosagok
e Ybl Miklos altal tervezett tamfal és fiiggdkert

e Radiomuzeum

e Romai kori 6rtorony és hidfé maradvanyai
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Kornyékbeli gasztronomiai intézmények

Elnevezés

Barna Party Kisvendéglo
Sport Pizzéria

Patak Vendéglo

Molo Falatozo

Kocsma a pipashoz

Oreg Morgo Etterem
Kifézde

Langos és pecsenye
Csi-Bi Pub

Alikante Kift.

Stég Street Food & Coffee
White Swan Hotel and Restaurant
Ajj Burger

Camelot Club Hotel

Trout Restaurant

Vén Duna Cukraszda
Hekk Terasz Vac
Plintenburg étterem

Szepi Fogado

Cim

Arpad ut 2. (Verdce)
Arpad at 7. (Verbee)
Szokolyai ut 5 (Kismaros)
Arpad at 3. (Verbce)
Magyarkuti ut 5. (Verbcee)
Szokolyai ut 138 (Kismaros)
Losonci u. 4. (Verbce)
Arpad ut 1-7. (Verdce)
Szokolyai ut 7. (Kismaros)
Arpad ut 3. (Verbce)
Arpad ut 36. (Verdce)
Arpad ut 60. (Verdce)

Rév ut. (Verdce)

Vac

Kossuth Lajos ut 129 (Dunabogdany)

Arpad ut 2. (Verbce)
Sanc diilé (Vac)
Kisoroszi révkikoto (Visegrad)

Szabadsag u. 1 (Szendehely)

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Zellerkrémleves

Hozzavalok: 1 nagy zellergumo, 2 db burgonya, 3 sargarépa, 4 evokanal étolaj, 3 dl f6z6tejszin, 2
teaskanal so, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 1 tedskanal 6rolt rozmaring, kis csokor petrezselyemzold, 1
kavéskanal szerecsendid, 4 babérlevél, két liter huslé, 2 voroshagyma, 15 dkg fistolt sonka

Recept: A zoldségféléket megtisztitjuk, és kockakra vagjuk. Az apréra szelt voroshagymat kevés olajon
tivegesre paroljuk, majd beleboritjuk a felkockazott zellert, sargarépat és krumplit. Felontjiik huslével,
izesitjiilk Osszevagott petrezselyem zolddel, séval, 6rolt borssal, rozmaringgal, szerecsendidval,
babérlevéllel. Puhara f6zziik, majd bot mixerrel pépesitjiikk. F6z6tejszint csurgatunk bele, és még ezzel
is Osszeforraljuk. Kevés olajon a vékonyra szeletelt sonkat atsiitjiik, csikokra vagjuk, és a leveshez

betétként kinaljuk.
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http://keb.cdn.indexva?.hu/1/0/1589/15890/158902/15890219_ab522b3c196d6859781f9d89a30ce4bd_wm.jpg

Vicsege fehérboros lecsoval, fokhagymds galuskdval
Hozzavalék: 1,5 kg vicsege, 3 voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, fél dl fehérbor, 1 zdldpaprika, 1

piros szinii paprika, 1 tv-paprika, paradicsom, 10 dkg sparga, 20 dkg cukkini, 20 dkg fiist6lt szalonna,
10 dkg fiistolt kolbasz, 1 citrom, so6, 1 tedskanal egész komény, csipetnyi citrombors, 1 evokanal 6rolt
paprika, 1 dl olivaolaj. A galuskahoz: 3 tojas, liszt, 1 evOkanal olivaolaj, 2 gerezd fokhagyma

Recept: A halat kifilézziik, kizsigereljiik, pancélszeri borét leszedjiik, zsiros részeit eltavolitjuk.
Felszeleteljiik, ezeket soval, citromlével bepacoljuk, és ebben allni hagyjuk. Kozben elkészitjiik a
galuskat. A tojasokat feliitjiik, csipetnyi soval felverjiik, és annyi lisztet keveriink bele, amennyit felvesz.
Ezt evOkanallal lobogd, forrd vizbe beleszaggatjuk, és kif6zziik. Kevés olivaolajban két gerezd
fokhagymat elkaparunk, és ezt a lesziirt galuskak kozé keverjiik. A fiistolt szalonnat felkockazzuk. Két
gerezd fokhagymat 6sszenyomunk. A szalonna felét fél deci olivaolajon, serpeny6ben kisiitjiik. Ebbe
belehelyezziik a halszeleteket, és mindkét oldalukon hirtelen atsiitjiik, majd kivessziik, és megszorjuk
citromborssal. A voroshagymakat nagyobb szeletekre vagjuk. A visszamaradt zsiradékban a tobbi
szalonnat is lepiritjuk, hozzaadjuk a fokhagymat és a voroshagymat is. Folyamatosan tessziik bele a
kockakra vagott harom szines paprikat, cukkinit, darabokra szelt spargat. Enyhén sézzuk, majd
koménymaggal és citromborssal fiiszerezziik. Kevés olivaolajat locsolunk réa, majd dsszesiitjiik az 6rolt
paprikaval. Fél deci bort alaontiink, és ezzel egylitt roppandsra paroljuk a zoldségeket. A fiistolt kolbaszt
vékony karikékra vagjuk, ratessziik a halszeleteket, és az egészet, egylitt készre paroljuk. Hamarabb
elkésziil, ha par percre lefedjiik. A szép fehér husu vicsegét fokhagymas galuskéval, és szines lecsoval

talaljuk.
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https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/2.vicsege.jpg

Cseresznyés pite
Hozzavalék: 70 dkg liszt, 25 dkg cukor, 2 evdkanal tejfol, 45 dkg margarin, 2 tojdssargija. A

toltelekhez: 1,2 kg magozott cseresznye, 10 dkg dio, 15 dkg cukor, 10 dkg zsemlemorzsa, 2 tedskanal
Orolt fahéj. A tészta tetejére 1 tojas, porcukor

Recept: A lisztet talba tessziik a cukorral és a margarinnal. Osszemorzsoljuk, és amikor mar kicsit
Osszedllt, beletessziik a tojasok sargait €s a tejfolt is. A linzertésztabdl lisztezett gytirodeszkan hengert
alakitunk, megfelezziik. Ezt a két cipot letakarva, hiitészekrényben fél ordig pihentetjik. A diot
sodrofaval megtorjiik, €s a cseresznyére boritjuk. Tesziink hozza zsemlemorzsat, cukrot, 6rolt fahéjat,
¢és alaposan Osszekeverjik. A tepsit margarinnal kikenjik, az egyik tésztat az aljaba kinyujtjuk,
belenyomkodjuk. Raboritjuk a tolteléket. A masik cipobol racsokat sodrunk a tetejére, ezeket felvert

tojassal atkenjiik, és elomelegitett siitbben kb. 30-35 perc alatt megsiitjiik. Porcukorral megszdrhatjuk a

tetejét, és kockakra vagva kinaljuk.

! e B0 i
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/Xo/gn/cseresznyes-pite-gizi-
konyhajabol.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=3bab5e887096a6e65bfa7019c20b2431
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Szélélevélbe tekert takart
Hozzavalék: (6 fore) 60 dkg daralt sertés (barany, vagy marha) hus, 40 db zsenge szdl6levél, 20 dkg

fiistolt szalonna, 4 dl tejfol, 1 voroshagyma, 2 evékanal étolaj, 6 gerezd fokhagyma, 1 csésze rizs (kb.
2,5 dl), kisebb csokor kapor. Fiszerek: 2 teaskanal 6rolt szines bors, 1 kavéskanal 6rolt komény, 1
evOkanal apritott borsikafil, 1 teaskanal 6rdlt paprika, s6

Recept: A szodloleveleket alaposan megmossuk, a kemény szarait levagjuk, majd lobogéd forro, sos
vizzel leforrazzuk, és lecsepegtetjiik. A voroshagymat felkockazzuk, és kevés olajon megparoljuk. Az
alaposan atmosott rizst hozzakeverjiik, és par perc alatt iivegesre piritjuk, majd kihiitjiik. A daralt hushoz
hozzaadjuk a rizst, a zuzott fokhagymat, a fliszereket, és alaposan Osszekeverjiik. Kis gombodcnyi
adagokat toltiink a szol6levelek kdzepébe. Feltekerjiik, két végét begylirjik, és ezt addig folytatjuk, amig
a toltel€k, és a levél elfogy. A bogracs aljat szalonnaszeletekkel kibéleljiik, rahelyezziik a kaprot, és a
toltelékeket. Felengedjiik annyi vizzel, hogy az edény tartalmat ellepje, és lassu tizon kb. masfél ordig
fozziik. Két dl tejfolt elkenegetiink a tetején, és még ezzel is Osszerottyantjuk. Télaldsnal is adunk még

hozza tejfolt, és friss kenyérrel fogyasztjuk.

L & ﬁ-—' P
http://media.borsonline.hu/cikk/22/216484/big-lead/650x360/2290800_shutterstock-1794671356.jpg

Vadpdérkolt krumplildngossal
Hozzavalék: (10 fore) 2 kg szarvas comb, 50 dkg csiperkegomba, 4 paradicsom, 3 paprika, 5 gerezd

fokhagyma, 60 dkg voroshagyma, 30 dkg sertészsir, 1 evokanal so6, 3 evokanal érolt paprika, 1 evokanal
orolt feketebors, 20 dkg kolozsvari szalonna, 1 dl vorosborba aztatott bodzabogy6 (vagy bodzalekvar),
1 evOkanal majoranna. A langoshoz: 1 kg burgonya, 2 evokanal étolaj, 1 evokanal buzadara, so, 1 tojas,
30 dkg liszt. A siitéshez étolaj.

Recept: A szalonnat és a voréshagymat felkockazzuk. A szalonnat kevés zsirral kisiitjiik, majd
zsemlesziniire piritjuk benne a hagymat. A fokhagymat megtisztitjuk, felapritjuk. A szarvas combot
felkockazzuk, és legalabb kétszer hideg vizben atmossuk, kicsit azni hagyjuk. Amikor a hagyma
megsiilt, ratessziik az 6rolt paprikat, lepiritjuk, és két dl vizzel felengedjiik. A szarvas combrol a vizet
leontjiik, ¢és a hast a bogracsba Dboritjuk. Megpiritjuk, koézben a fokhagymat is
hozzékeverjiik. Flszerezziik soval, orolt borssal, majorannaval. A paprikdkat félbevagjuk, a
paradicsomokat cikkekre, és ezeket is belerakjuk a porkoltbe. Kevés vizzel (1-2 dl) még potoljuk a levét,

majd kb. masfél oraig f6zziik. Ekkor keriil bele a vorosboros bodzabogyo, esetleg még potolhatjuk a
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fiiszereket, és a feldarabolt gombat is hozzaadjuk. Negyedorat fozziik még, és talalhatjuk. A langoshoz
a burgonyat héjaban megf6zziik, megtisztitjuk, atnyomjuk. Amikor kihiilt, étolajat, buzadarat, sot, tojast
¢s lisztet keveriink hozza. Olyan allagi anyagot készitsiink, hogy jol gyurhaté anyagot kapjunk.

Lisztezett deszkan ujjnyi vastagra kisodorjuk, kiszaggatjuk, és forrd, b olajban aranylé barnara

kistitjiik. Ezzel kinaljuk a vadpdrkoltiinket.

https://www.izorzok. hu/Wp-content/uploads/2020/01/5.Vadp6rk61t.jpg:

Kdkuszos-fahéjas csiga
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 25 dkg margarin, 4 tojassargaja, csipetnyi so, 2 dkg élesztd, 1 evékanal cukor,

2 dl tej. A habhoz: 4 tojasfehérje, 30 dkg porcukor, 1 vanilias cukor, 20 dkg kokuszreszelék, 1 evkanal
Orolt fahéj, 1 evokanal barnacukor. A tészta kenéséhez 0,5 dl tej, 2 dkg vaj.

Recept: Az éleszt6t cukros, langyos tejben felfuttatjuk. A lisztet a margarinnal, csipetnyi soval
elmorzsoljuk. A tojasokat kettévalasztjuk. Fél dl tejet a csOppnyi vajjal Gsszeolvasztjuk. A megkelt
¢lesztOs tejet a margarinos liszttel, a tojasok sargajaval sszegyurjuk. A tojasok fehérjét csipetnyi sdval
habba verjiik, és amikor mar félig kész, a porcukrot is vele egyiitt felverjiik. Belekeverjik a
kokuszreszeléket, a barnacukrot, a vanilias cukrot és a fahéjat is. A megkelt tésztat négyfelé osztjuk.
Ezeket egyenként kisodorjuk, megkenjiik el6szor vajas-tejes Ontettel, majd habos, kokuszos krémmel.
Szorosan feltekerjiik, kb. masfél centis darabokra vagjuk, és siitOpapirral kibélelt tepsibe rakjuk.
Elomelegitett siitében 15-20 perc alatt vilagos barnara siitjiik. Ne siissiik tal, mert akkor szaraz lesz a

siitemény.




Zebegény
Rovid torténet

Zebegény nevének kialakulasara vonatkozo legrégebbi adatok a 13. szazadbol maradtak fenn. A
Baranya megyei Zebegény — mai nevén Szebény — Szent Mihalyrol nevezett bencés apatsaga birtokos
volt a ,,Zebegény-hegyi monostor”’-ban (Szent Mihaly hegy), mely a hegy Duna felé esé lejtdjére épiilt.
"Tobbféleképp irjak: szebegényi, szobogényi és szobogény-hegyi. Szent Marton f6 monostoranak
(Pannonhalma) emlékeibdl kidertil, hogy az esztergomi féegyhazmegyében alapitottak, és 1251-ben mar
viragzott; hogy mikor hanyatlott le, semmiféle emlékbdl nem dertil ki. Ha valaki a zebegényi apatsag
fennmaraddsat a mohacsi vészig szeretné kitolni, azt én készséggel megengedem, vagy inkabb azért
értek vele teljesen egyet, mert a bencés emlékeket olvasva felbukkan Henrik zebegényi apat emlékezete,
aki 1342-ben a visegradi Szent Andras egyhazban tartott tartomanyi kaptalanon a bencés apatok koziil
jelen volt, és a kaptalani dontéseket alairta. Nem is volt senki a bencés apatok kozt, aki a visegradi Szent
Andrashoz kozelebb lett volna, mint 6, aki a Dunan atkelve monostorabdl egy ora alatt odaérhetett.
1899-ben majdnem megsemmisiilt a telepiilés. Oriasi felhdszakadas volt, s ez a Biikkos arokban
felhalmozodott, mivel korabban az arkot - szekératjar6 miatt - banya-meddével feltoltotték. A
felgyiilemld viz atszakitotta, elsodorta a banya-meddoét és a viz, hazakat elsodorva, razadult a kozségre.
Az 1900-as évek elejétol egyre ismertebbé valt Zebegény. Foleg a fovarosi polgarok koziil egyre tobben
folfedezték. Ekkor épiilnek az els6 nyaralohazak, villak. Paratlanul sz€p természeti adottsagai és kivalo,
gyogyitd levegdje, valamint eredeti falusi arculata pezsgd nyaraldéletet indukalt. 1924-ben Szonyi
Istvan festdmiivész - aki elnyerte a Szinyei tarsasadg elsd izben kiadott nagydijat - feleségiil vette, a
zebegényi nyaralo tulajdonos, foldmuvelésiigyi allamtitkdr Bartoky Jozsef kisebbik lanyat, Bartoky
Melindat és nem sokkal késébb zebegénybe koltoztek. Az 1970-as évekre tehetd a volt mezdgazdasagi
terliletek parcelldzasa és egy kiterjedt iidiiloovezet létrehozéasa. Ezzel az 1900-as évek elsé felének
hangulatos csaladdias nyaraloélete atalakult a hétvégi hazas életmddra. Az 1980-as években egyre
erbteljesebben foglalkoztak a Bés-Nagymaros vizlépcsé megépitésével. Ennek elokészité munkalatai
¢vekre megpecsételték a telepiilés sorsat. Zebegény lakossaganak szama koriilbeliil 1200 f6, ami a nyari

idészakban, a nyaralokkal megharomszorozodik.

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Roémai katolikus templom

Zebegény életében nagy jelentdségli esemény volt az 1907-es esztendd, amikor a "Fiatalok csoportja"-
hoz tartozo friss épitészdiplomas Kos Karoly és Janszky Béla kapott megbizast a falu templomanak
tervezésére. A berendezési targyak (oltar, szoszék, padok, szines livegablakok) is az épitok elképzeléseit

titkkrozik. A tervezok, valamint a munkakba késébb bekapcsolodd Gyorgyi Dénes, és a gazdag belso
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diszitést készité godolloi iskola tanara, Korosfoi-Kriesch Aladar és tanitvanyai egyiittesen, egy kozos

gondolat szellemében hoztak 1étre a XX. szazadi magyar templomépités egyediilallo alkotasat.
‘7

Szikla-kapolna

A Kalvaria-domb aljan a szerpentin mentén talalhato a Sziklakapolna, melyben a legenda szerint egykor
egy remete élt. Az 6 munkéja a barlang jobb oldalan lathatd gyonyorii k6 dombormii, amely Sziiz Maria
megkoronazasat és a Szentharomsagot abrazolja. A remete haldla utan kibdvitették a barlangot, és
templomma alakitottak 4at. az 1770-es évek végén mar all6 templom szentélyeként hasznaltdk a
barlangot. Az Oregtemplom lebontasa utan évtizedekkel késdbb, 1938-ban Jékey Laszlé és Bartoky
Magda épittette a jelenleg is lathato diszes, cimeres homlokzatot a kovacsoltvas kapuval Hendrich Antal
tervei alapjan. A képolna mellett a helybe mélyedve talalhaté a remete sirja. Augusztus 5-én, bucsu
napjan tartanak itt litaniat. Adventkor pedig életnagysagl betlehemet csodalhatnak meg a képolnaban
az érdeklddok.

g %

http://zebegeny.kornyeke.hu/fotok/tartalom/7/6405-17101081844216118.jpg

Napraforgé hazak
A falu egykori féutjan a Dunara néz6 Napraforgo-hazak tiinnek fel, melyekben gr.Karolyi Laszloné

sz.gr.Apponyi Franciska gyermekparadicsoma miikodott. A gréfné nevéhez fliz6dnek az 1936-ban
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kialakitott, kékre festett Duna-parti ,, Virdgnyaralok™ melyeket magyar népmavészeti stilusban rendezett
be. Gondozott kert és szépen kiépitett strand varta a nyaralokat. Az 6 kezdeményezésére alakult meg a
Virag Egylet Zebegény (VEZ), és nevelte a gyermekeket a természet szeretetére, akik viragok, fak,c
serjék és madarak neveit viselték. A hazak ma utcakép és helyi védelem alatt allnak. Jellemzojiik az

encian kék szin, melyet idovel néhany hazon mar atfestettek.

e

' A > e )
https://media.funig.hu/images/21/04/13220_orig_pre-fullhd.jpg

Sz6nyi Istvan Emlékmuzeum

SZONYI ISTVAN (1894-1960) a XX. szazadi magyar festészet kiemelkedd alakja, 1924-t61 halalaig
¢lt és alkotott Zebegényben. Miivészete itt teljesedett ki, festészetét a varazsos szépségii taj, a faluban
¢16 emberek ihlették. Miiveiben koltészetté emelte a hétkdznapokat. Egykori lakohaza és miiterme 1967-
t6l emlékmtzeum. Az allando kiallitdson a mester minden alkotoi korszakabol lathato egy-egy jelentds
festmény, olyan remekmiivek, mint a Kerti pad, a Vizparton, a Reggel, az Este Zebegényben, vagy A
falu 6sszel. Idészaki tarlatokon tekintheték meg tobb ezer darabbol allo grafikai életmiivének legszebb
darabjai. Tanitvanyainak, palyatarsainak munkait kiallitds-sorozatok keretében ismerhetik meg a
latogatok. A SzOnyi haz mogott levé hatalmas kertben a miivészrél elnevezett képzOmivészeti
szabadiskola ¢és ifjusdgi muvésztelep mikodik. Az 1992-ben létrehozott SzOnyi Istvan Alapitvany

tamogatja a kiallitasok rendezését, kiadvanyok megjelentetését, a magangylijteményekben fellelhetd

-
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http:/Aww.museum.hu/muzeum/563/Ferenczy_Muzeum_Szonyi_Istvan_Emlekmuzeuma

Egyéb latnivalok:
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e Hajozas torténeti mizeum
o Kos Karoly kilato

e Hétlyuku hid

e Sziklakapolna

e Orszagzaszlo és hdsi emlékmil

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Vasparipa Falatozo Zebegény, Petofi tér 6
Fiistolgd Sarok BBQ Zebegény, Petofi tér 15

Natura Hill Vendéghaz és Etterem Zebegény

Mokus S6r6z6 Zebegény, Kossuth ut 2,
Dunakanyar langos Zebegény 112/1 hrsz, 2627
Natura Hill BUFE! Zebegény, 12 7, 2627

Ze-Bike Bar Zebegény, Orszag ut, 2627
Zebegényi Réteshaz Zebegény, Kossuth Lajos ut 33
Kulacs Borozo Zebegény, Pozsonyi u. 1
Galéria cukraszda Zebegény, Petofi tér 6
Almaskert Fogado Zebegény, Almas kert 13
Kerékbar Zebegény, Dozsa Gyorgy ut 118
Herfli S6r6z6-Pizzéria Szob, Arpad u. 20

Hotel Hubertus Zebegény Zebegény, Janoshegy 7.
Nokedli Nagymaros, Kiraly u. 2,

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Savanydu tojdsleves

Hozzavalék: 1 evOkanal sertészsir, 2 gerezd fokhagyma, 2 evokanal liszt, 7 babérlevél, 2 dl tejfol, 1
teaskanal fiiszerpaprika, 3 teaskanal so, 1 evOkanal ecet, 4 db tojas.

Recept: Egy labosban felolvasztjuk a zsirt, belepréseljiik a megtisztitott fokhagymat, dsszepiritjuk, és
megszorjuk liszttel. Amikor kezd szinesedni, kb. 1 dl vizzel higitjuk. Beledobjuk a babérleveleket, és
folytonos kevergetés kozben Osszef6zziik. Hozzaadjuk a tejfolt, fliszerpaprikaval, soval izesitjiik, és

felengedjiik egy liter vizzel. Ecetet Ontiink bele, és egyenként dvatosan hozzaadjuk a tojasokat is. Par
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percnyi forralas utdn lezarjuk a langot, hogy lehetdleg talalasnal lagy maradjon a sargaja. A

babérleveleket kiszedjiik, és talaljuk.

o L5

https://gasztroangyal.hu/wp-content/uploads/2016/07/4_1 0.jpg

Schupnudli
Hozzavalok: 60 dkg krumpli, 40 dkg liszt, 10 dkg porcukor, 1 tojas, 1 teaskanal s6, 30 dkg savanyu

kaposzta, 2 evOkanal étolaj, 1 teaskanal cukor, csipetnyi 6rolt bors.

Recept: A krumplit héjaban megfézziik, meghdmozzuk, és atnyomjuk. Hozzaadjuk a lisztet, beleiitjiik
a tojast, és soval az egészet 6sszedolgozzuk. Hosszi rudat formazunk beldle, amit 5 centis darabokra
vagunk. Ezeket megsodorjuk, és centis kis nudlikra felapritjuk. Tenyeriinkkel egyenként megsodorjuk
mindegyiket. Lobog6 forro, sos vizben kifézziik, lesziirjiik, és atoblitjiik a tésztat. A savanyu kaposztat
lecsepegtetjiik, és kisebbekre dsszevagjuk. Ontiink al4 két evokanal vizet, megszorjuk kevés cukorral,

csipetnyi borssal fliszerezziik, és dsszeparoljuk. A nudlit a kdposztaval dsszekeverve kinaljuk.

i ) it
B

-

https://il.wp.comWWW.izorzok.hu/Wp-content/uploads/2019/12/2.schupnudIi.jpg

Kéménymagos stangli
Hozzavalék: 2 dl langyos tej, 5 dkg élesztd, 1 teaskanal cukor, 1 kg liszt, 50 dkg margarin, 1 evékanal

sertészsir, 5 evokanal s, 5 dl tejfol, 1 tojas, kdménymag.
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Recept: A langyos, cukros tejben feloldjuk az élesztét, és félretessziik, hogy megkeljen. Kozben a lisztet
a margarinnal és a zsirral dsszemorzsoljuk. A kozepébe fészket formazunk, ebbe ontjiik a felfutott
¢lesztot. A lisztet megszorjuk harom evokanal soval, és 6sszedolgozzuk a tésztat. Egy nagy gombocot
formazunk bel6le, amelybe apranként a tejfolt is beledagasztjuk. Jol 6sszegyurjuk. Kilisztezett edénybe
tessziik, letakarjuk, és hiitdszekrényben 40-50 percig pihentetjiik. A megkelt tésztat lisztezett
gyurodeszkan jra atdolgozzuk, haromfelé vagjuk, és gombodcokat formazunk beléliik. Ezeket napokig
eltarthatjuk a hiitészekrényben. Hairom-négy mm vastagra kisodorjuk, tetejét megkenjiik felvert tojassal.
A koménymagot két evokanal soval Osszekeverjik, és gazdagon meghintjik vele a tésztat.

Derelyevagoval eldszor félbevagjuk, majd 8 mm-es csikokra szabjuk. Hézagosan tessziik a siit6lapra.

Elomelegitett siitdben gyorsan megsiil.

https://img-global.cpcdn.com/recipes/52035fe3e8002110/1200x630cq70/photo.jpg

Rozsdds hus krumplis puliszkdval
Hozzavalok: 1 kg sertéskaraj, so, 2 evOkanal sertészsir, 10 dkg liszt, 1 kavéskanal 6rolt feketebors, 2

kavéskanal Orolt paprika, 4 gerezd fokhagyma, 4 szelet fehérpaprika. A puliszkdhoz: 1 kg krumpli, so,
2 pupos evokanal liszt, kavéskanalnyi 6rolt feketebors, 1 evékanal zsir, 2 gerezd fokhagyma.

Recept: A sertéskarajt ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Az inakat atvagjuk, és mindkét oldalukon
besozzuk a husokat. Kézzel kicsit szétnyomjuk, de nem klopfoljuk. Serpeny6ben sertészsirt olvasztunk,
a karajt lisztbe martjuk, és atsiitjiik, kozben megforditjuk. Amikor mind kisiilt, félrehtizzuk a zsirt,
belekeverjiik az 6rolt borsot €s paprikat, majd felenged;jiik két deci vizzel. Visszatessziik a hlisszeleteket,
dobunk mellé tisztitott fokhagymat, néhany karika paprikat, és fedo alatt fél oraig paroljuk tovabb. A
puliszkahoz a burgonyat héjaban megfdzziik, megtisztitjuk, és atnyomjuk. Két teaskanal sot, kevés 6rolt
borsot, €s lisztet keveriink hozza. SerpenyGben zsirt hevitiink, megpiritunk benne 2 gerezd tisztitott
fokhagymat, majd kiszedjiik. EvOkanallal és vizes kézzel tojasnyi, lapos puliszkakat formazunk a
krumplis masszabol, ezeket forro zsirban mindkét oldalukon szinesre siitjiik, kiszedjiik, és

lecsepegtetjiik. Mire az 6sszes puliszka elkésziil, a his is atpuhul, €s lehet talalni.
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https://1.bp.blogspot.com/-
UyzLYOzvhLM/VKItum9M6zI/AAAAAAAAVsQ/aWaigqxh0sOs/s1600/rozsdas%2Bhiis01%2BFFILjpg

Mdkos guba
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 5 dkg élesztd, 1 kavéskanal so, egy teaskandl cukor. A tésztara 7 dl tej, 2

evOkanal cukor, 20 dkg daralt mak, izlés szerint porcukor.

Recept: Az élesztét langyos, cukros vizben elmorzsoljuk. A lisztet talba szitaljuk, kevés sot szorunk a
sz€lére, kdzepébe fészket készitlink, és beledntjiik az élesztds vizet. Annyi langyos vizzel allitjuk 6ssze
a tésztat, hogy rugalmas, nem tal lagy masszat kapjunk. Jol kidagasztjuk. Konyharuhaval letakarva
legalabb 30 percig, meleg helyen kelesztjiik. Lisztezett gyurddeszkara boritjuk, kétfelé valasztjuk,
egyenként 5 darabra vagjuk, ezekbol hossza rudakat sodrunk. Siit6lapra helyezziik, ott még 15 percig
pihentetjik, és kisiitjiik. Kicsit hiitjik, majd masfél centis darabokra felvagjuk. A tejet felforraljuk,
cukorral édesitjiik, és meglocsoljuk vele a gubat. Kicsit allni hagyjuk, hogy felszivja a tejet, és

megszorjuk daralt makkal. Osszekeverjiik, talalaskor még izlés szerint porcukrozhatjuk.
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Spitzpuwe
Hozzavalék: 25 dkg margarin, 35 dkg liszt, 20 dkg porcukor, csipetnyi so, 1 tojas, 1 vanilids cukor, 1

teaskanal siit6por.

Recept: A margarinba szorunk porcukrot és vanilias cukrot, beleiitiink egy tojast, és 6sszemorzsoljuk
az egészet. Hozzaadjuk a liszttel elkevert siitéport, és meggyurjuk a tésztat. Lisztezett gytrodeszkan
vékonyra nyujtjuk, és kiilonbozé formakkal kiszaggatjuk. Zsirpapirral kibélelt tepsibe tessziik, majd
megsiitjiik. Készithetjiikk tugy is, hogy a kisiilt tésztabol kettd azonos format sirii lekvarral

Osszeragasztunk. Ezt a siiteményt akar fenyofara, diszként is készithetjik.

http /.izorzok.hu/Wp-content/uploads/ZO19/ 12/Zebegény-spitzpuwe000001-min Jjpg
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Ocsa
Rovid torténet

Ocsa a Duna-Tisza kozén fekszik, a fovarostol alig 27 kilométer tivolsagra. A magyar honfoglalok 895-
ben szalltaik meg a Karpat-medencét (a Duna vonalaig), igy Ocsa vidékét is. A korai kozépkorban az
avar népi alapon megtelepiild magyarsag mellett gyér szlav és betelepitett német elemek mutathatok ki.
A Pest-Kecskemét-Szeged orszdgut mentén a francia eredetli premontrei szerzetesrend jaszoi
prépostsdga a telepiilés hataraban filiat alapitott, melyet 1234-ben mar emlitett irott forrds. Az
apatsagnak a faluban, Erden és kornyékén voltak birtokai a kozépkorban. Ennek kovetkezményeként
Ocsan vilagi nemesi birtokos csak a XV. szazad végén jelent meg, amikorra az 6csai premontrei
monostor mar elnéptelenedett. Matyas kiraly 1475-ben a prépostsagot atadta a palos rendnek. A t6rok
uralom alatt, Ocsa a Budai szandzsék, pesti nahije nevii kozigazgatasi egységéhez tartozott. Az akkori
(1591-es) osszeiras szerint Ocsa népes falu volt. A tizendt éves haboru alatt (1593-1606) 1594-ben a
falu valészinlileg teljesen elnéptelenedett. 1621-ben telepiilt 0jja, részben az eredeti lakossag
visszatelepiilésével. A kozosség eddigre szintiszta reformatus, papot is tart ett6l az id6tol kezdve. 1683-
ban ujra folégetik, pusztitjak a vidéket. Buda torok aloli felszabaditasa utan, még legalabb o6t év kellett,
ahhoz, hogy tijra benépesedjen Ocsa (1690-1691). Mire a telepiilés meger6sodott volna, elkezdédott a
II. Rakoczi Ferenc vezette kuruc szabadsagharc. Szabo Maté kuruc ezredeskapitany csapatai 1704.
januar 13-an az Ocsa melletti Pakonypusztan ot zaszléalja rac katonasagot sszetortek, akik Habsburg
oldalon harcoltak. II. Rakoczi Ferenc fejedelem 1705. jinius 27.- jilius 3. kozott Ocsan taborozott
seregével, és innen bocsatotta ki a Rakos mezejére tervezett orszaggylilési meghivoit, melyet végiil
Szécsényben tartottak meg. A jobbagy-felszabaditas utan, a XIX. szazad masodik felében, megkésve
ugyan, de Ocsa elindul a mezévarosi fejlddés utjan. Eleterés parasztpolgarsiga elsésorban a
foldmiivelésben talalta meg boldogulasanak alapjat. Ezt a fejlodést mar elejétdl kezdve korlatok kozé
szoritotta a tovabbra is fennmaradd mezdgazdasagi nagybirtok, illetve a XX. szdzad elején a természetes
vizek lecsapolasa, ami a taj kiszaradasahoz vezetett. A Horthy Miklos nevével fémjelzett negyedszazad
(1919-1944) idején a nagybirtok tovabb élt, a parasztgazdasagok foldkoncentracidja folytatodott, ennek
kovetkeztében novekedett a gyari munkat vallalni kényszeriilok, az ingazok aranya is. A helyi
tarsadalom elitjét, intelligencidjat a torténelmi csaladok tagjai mellett a jarasbirosag tisztségviseloi, a
kiilonb6z6 oktatasi intézmények pedagdgusai, a vallasfelekezetek papjai, a jelentds kisiparos és
kiskereskedo réteg, valamint a parasztpolgarsag csaladfoi és a felserdiilé generacioi alkottak.

(https://ocsa.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Ocsa)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Ocsai Romai Katolikus Templom
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A mai templom el6djét 1754-ben épitették a katolikusok szamara, a Szentharomsag tiszteletére. 1777-
ben épiilt fel a jelenleg is lathatd templom, Maria Terézia és Migazzi Kristof tamogatasaval, amit
ismételten a Szentharomsag tiszteletére szenteltek fel .A terveket Mayerhoffer Janos készitette, a
kivitelezést Héber Jozsef neves acsmester iranyitotta. Ocsa 1916-ig Alsonémedi filiaja (Ieanyegyhaza)
volt, az alsonémedin szolgald papok lattak el az dcsai romai katolikus hivok lelki gondozasat. 1916-ban
expositura( kihelyezett kaplansag) lett, helyben lakd beosztott pappal. 1922-ben 6nalloé plébaniaként
miikodott tovabb. Ocsa elsé plébanosa, az azéta testvérvarosunkka lett Palastrol szarmazo Sziics Gyula
volt, aki 1918-ban 35.000 koronaért restauraltatta a templomot. Ekkor a tornyot egy emelettel
megmagasitottak. A II. Vilaghaboruban megsériilt a torony, rekonstrukcidja 1946. november 30-ra lett
kész. A templomot satortetével fedték be. Felyjitasa, festése folyamatosan zajlott az 1960-as években.
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Falu Tamas emlékszoba

Falu Tamas, polgari nevén Makbreiter , majd késobb Balassa Lajos 1881.november 11-én sziiletett
Kiskunfélegyhdzan. A Monor mellett 1évé Vasad pusztin toltdtte gyermekéveit. Az elemi iskolait
Monoron végezte, majd Kecskeméten a reformatus Gimnaziumban érettségizett.1900-ban Budapesten
kezdett jogi tanulmanyokat. Ebben az idében jelentek meg els6 irasai az Ustokds és a Borsszem Janko
cimi lapokban.1907-ben tigyvédi vizsgat tett és Monoron kapott k6zjegyz6i allast. 1911-ben jelent meg
Osz cimil verse a Hét- ben, és ezzel dr. Balassa Lajos kozjegyzére, aki akkor kezdte el hasznélni a Falu
Tamas nevet, felfigyelt az irodalmi kdzvélemény. Lassan bekeriilt az akkori irodalmi élet elitjébe. Kiss
Jozsef személyesen buzditja irasra, Juhasz Gyula levélben dicséri meg megzenésitett verseit. 1920-t6l
a Nyugat is kozolte irasait. 1926-ban a Pet6fi Tarsasag, 1933-ban pedig a Kisfaludy Tarsasag is tagjai

kozé véalasztotta.
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https://ocsa.hu/ocsa_ertektar_katolikus_templom

https://csa.hu usérl eélmage 3.p.r.1gj‘ )

Ocsai Reformatus Miiemléktemplom

Az ocsai Muemléktemplom tervezése ¢és felépitése Villard de Honnecourt személyéhez ¢és
magyarorszagi tevékenységéhez kapcsolodik, jelentds francia elemzések szerint. A templom megépitése
ota viszonylag keveset valtozott. Ma is jol tiikr6zi eredeti 13. sz4zadi allapotat. Az épiilet igényes
moddon, kvaderkébdl épiilt, de kevés plasztikai disszel. Harom hajos, bazilikalis elrendezési, keletelt
templom, kereszthdzzal és nyugati toronyparral. A kereszthdz csatlakozasanal nyugatra egy boltozott
helységgel, keletre, keletre harom a nyolcszog 6t oldalaval zaruld ugyancsak boltozott szentéllyel. A
fészentély nytjtott. A hajok kdzott nyoleszogh pillérek és pillérkotegek valtjak egymdst. A tornyok
kozott ma barokk, de kozépkori eredetii karzat talalhato, amely 1777-ben épiilt. A tornyokat 1922-1924.

kozotti években egy emelettel magasitottak és ekkor alakitottak ki a ma is lathato toronyablakokat. A

szentélyek magasitasait ugyanekkor visszabontjak.
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tps://static.orszagalbum.hu/nagy/1/2/9/7/1/0/8/3/6/5/1297108365.jpg
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Egyéb latnivalok:
e Reformatus Milemlék Templom
e Tajhaz
e Agashaz
e Ocsai Tajvédelmi Korzet

e Ocsai Oreg-hegyi Pincesor

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Sarokhaz Etterem Ocsa, Bajcsy-Zsilinszky u. 88
Bajor Etterem és Sor6z6 Ocsa, Hosok tere 1

Szines Izek Ocsa, Esze Tamas u. 17

Eden Food & Cafe Ocsa, Bajcsy-Zsilinszky u. 32
Ballo Vendégfogado Ocsa, Somogyi Béla u. 16,
Rocky Pizzéria Ocsa, Damjanich u. 63/B
Piac Bufé Ocsa, Damjanich u. 17

P&P Pékaru Ocsa, Baross u. 3,

Randevi Presszo Ocsa, Damjanich u. 71
Betyar Etterem Alsonémedi, F6 ut 62

Joker S6r6z6 Felsépakony, Allomas u. 7

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Mdjleves
Hozzavalok: 1 kg sertés csontos his (lengéborda, szegycsont), 50 dkg szinhts (comb, tarja), 50 dkg

sertésmaj, 50 dkg vegyes zoldség (zeller, petrezselyem, sargarépa), 2 voroshagyma, 3 gerezd
fokhagyma, 2 teaskanal so, 1 kavéskanal 6rolt feketebors, 4 babérlevél, 3 evokanal paradicsomlé, 3
teaskanal daralt paprika, 2 evokanal ecet, 1 teaskanal majordnna. A rantashoz: 2 evékanal sertészsir, 3
evOkanal liszt, 1 teaskanal fiszerpaprika.

Recept: Egy nagyobb fazékba 3-4 liter vizet Ontiink, ebbe helyezziik a vékony csontos részeket és az
aprora vagott szinhust, majd lassan felforraljuk. Kézben a zoldségeket megtisztitjuk és hasabokra
vagjuk. A hagymakat egészben hagyjuk. A sertésmajat felkockdzzuk. A leves tetején képz6dott habot
tobbszor is leszedjiilk. Amikor mar letisztult, belehelyezziikk a zoldségeket, a voréshagymat és
fokhagymat. {zesitjiik soval, 6rolt borssal, babérlevéllel, és addig f6zziik, amig a husok megpuhulnak.

Réntast készitiink hozza. A zsirban vildgosra piritjuk a lisztet, a tlizr6l félrehtizva elkeverjiik benne a
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fiiszerpaprikat, és hideg vizzel felenged;jiik. A levest daralt paprikaval és paradicsomlével izesitjiik, majd
beledntjiik a rantast, és dsszeforraljuk. Ezutan helyezziik bele a megmosott és lecsepegtetett majat,
amivel tovabbi tiz percig f6zziik. Morzsolt majorannaval fiiszerezziik, és ecettel savanyitjuk. Talalasnal,
a tanyérban Ocsai szokas szerint savanyu almapaprika levével tovabb izesithetjiik, ez a savanykas aroma

mellett némi csipdsséget is kolesonoz az ételnek. Friss kenyeret kindlunk hozza.

https://image-api.Hosalty.hu/nosalty/images/recipes/9j/Ta/savanyu-majas-
leves.jpeg?w=640&h=640&fit=crop&s=546d19e0687dd5ac002aff11ch2bcO5f

Tepsis hal
Hozzavalék: 8 db el6f6z6tt, slitnivald burgonya, 2 voroshagyma, 20 dkg mangalica szalonna szeletben,

10 dkg mangalica szalonna aprora vagva, 2 teaskanal so, 1 teaskanal bors, 5 dkg sertészsir, 5 gerezd tort
fokhagyma, 5 db karasz, vagy keszeg.

Recept: A halat megtisztitjuk, és nagyon siirin beirdaljuk, hogy elvagjuk a Y alaku szalkakat. Ezutan
kiviil-beliil s6zzuk és borsozzuk, majd par oran at, de még jobb, ha egy egész éjszakara allni hagyjuk.
A voroshagymat megtisztitjuk és durvara vagjuk, a fokhagymat attorjiik, és két evokanal vizzel
elkeverjiik. A burgonyat héjaban % részig megf6zziik, meghamozzuk, kihitjiik és karikakra vagjuk.
Zsirral kikenjiik a tepsinket. Az aljaban elteritjiik a burgonya darabkakat ugy, hogy teljesen befedje.
Erre szeletekre vagott szalonnat pakolunk, majd megszorjuk szalasra vagott voroshagymaval. Enyhén
so0zzuk-borsozzuk, és ziizott fokhagymaval megszorjuk. Sorban rérakjuk a halakat, erre jon az aprora

vagott szalonna ¢és a maradék fokhagyma. Elofiitott kemencében, vagy siitében 20-30 perc alatt szép

pirosra siitjik.

https://il.wp.com/szegedifuszeres.hu/wp-content/uploads/2018/05/tepsis-hal.jpg?fit=1200%2C782&ssl=1
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Gerslis kolbdszleves
Hozzavalék: (15 fore) 10 dkg sertészsir, 25 dkg voroshagyma, 1 kg vegyes zoldség (zeller,

petrezselyem, sargarépa), 1 nagy csokor zeller zold, 1,5 kg krumpli, 1,5 kg friss toltési kolbasz, 35 dkg
arpagyongy (gersli). Az izesitéshez: 1 dl hazi paradicsomlé, 2 teaskanal 6rolt komény, 1 teaskanal 6rolt
feketebors, 2 dkg 6rolt fliszerpaprika, 4 teaskanal hazi daralt paprika, so.

Recept: A voroshagymat és a zoldségeket megtisztitjuk és felkockazzuk. Egy bogracsban, vagy
nagyobb labasban felolvasztjuk a zsirt és megpiritjuk rajta a hagymat. Ezutan beleboritjuk a zoldségeket,
¢és ezekkel is Osszesiitjiik. Fliszerezziik kdménnyel, borssal, sos, daralt hazi paprikaval. A krumplit
megtisztitjuk, nagyobbakra vagjuk, és néhany percig ezzel egyiitt is atforgatjuk a leves alapunkat.
Ontiink r4 paradicsomlevet, ami segit abban, hogy a zdldségek ne f&jenek szét, majd az alaposan
atmosott, leszlirt gerslit boritjuk bele. Azonnal felengedjiik négy liter vizzel. Megvarjuk, mig felforr,
ekkor keriil hozza egészben a friss kolbasz és a csokorba kotott zeller zoldje. 35-40 perc alatt készre
f6zziik, majd a levesbdl kiemeljiik a kolbaszokat, és kisebb darabokra vagva a talunk aljaba helyezziik.

Erre szediink a levesbdl, amit onmagéaban, vagy kenyérrel fogyaszthatunk.

= 4 : <%

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/6csa2.jpg

Tejbegriz kirantva
Hozzavalék: 1 liter hazi tej, 25 dkg buzadara, 6 dkg cukor, csipetnyi so, 1 vanilias cukor, 3 tojas, 10

dkg liszt, 20 dkg zsemlemorzsa. A talalashoz fahéjas porcukor, lekvar.

Recept: Harom dl tejben elkeverjiik a cukrot és a buzadarat. izesitjiik csipetnyi soval és vanilias
cukorral. A megmaradt tejet felforraljuk, és a buzadaras keveréket apranként hozzaadjuk. Folyamatos
keverés mellett addig f6zziik, amig a tejbegriznél is siiriibb allaghh masszat kapunk. Egy tepsit hideg
vizzel kioblitiink, ebbe boritjuk a megfétt darat. Elsimitjuk, és teljesen kihiitjilk. Kockakra, vagy
téglalapokra vagjuk, majd panirozzuk. A tojasokat feliitjiik, és kicsi soval elkeverjiik. A lisztet és a
zsemlemorzsat 6sszedntjiik. A griz darabkakat el6szor lisztes morzsaba forgatjuk, majd tojasba martjuk,
¢és Ujra visszatessziik a zsemlemorzsaba. Forr6 olajban szép szinesre siitjiik. Lecsepegtetjiik, és fahéjas

porcukorral vagy lekvarral kinaljuk.

188



https://img-global.cpcdn.com/recipes/088f3b95dch7808b/751x532cq70/tejbegriz-rantva-recept-foto.jpg

Nyul erdei gombdkkal
Hozzavalék: (16 fore) 4 kg nyualhus, 1 dl paradicsomlé, 2 paradicsom, 1 fej fokhagyma, 6 db

voroshagyma, 4 paprika, kisebb csipds paprika, so, 2 tedskanal 6rolt feketebors, 1 kavéskanal 6rolt
komény, 2 teaskanal kakukkfii, 3 evOkanal 6rolt paprika, 1 dl szodaviz, 1 kg vegyes erdei gomba, 2 dl
vorosbor, 2 fakanal sertészsir.

Recept: A hust kisebb darabokra vagjuk. A voroshagymat, paradicsomot és paprikakat felkockazzuk, a
fokhagymat atpréseljiik. A bogracsban (vagy nagyobb labasban) felolvasztjuk a zsirt, majd kevés soval
megszorva ledinszteljiik benne a voroshagymat. Ezutan hozzaontjiik a paradicsomot, a paprikat, és
kevés paradicsomlevet. Amikor ez is Osszesiilt, beletessziikk az 6rolt paprika felét, és azonnal
megspricceljiik szodavizzel. Beleforgatjuk a nyulhust, majd fliszerezziik 6rolt borssal, kdménnyel, és
zuzott fokhagymaval. Kicsit 6sszeparoljuk, majd a paprika masik felét is hozzaadjuk. Lassa tizon két
oran at rotyogtatjuk. Ezutan tessziik bele a megtisztitott, feldarabolt erdei gombat és ezzel egyiitt készre
fozziik. Kostolas utan a fiiszereket még potolhatjuk, a végén kakukkfiivet morzsolunk bele, és a

vordsborral megkoronazzuk. Osszeforraljuk, és medvehagymas galuskaval, vagy egyszeriien friss

kenyérrel talaljuk.
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Sz6l6sgazda tortdja
Hozzavalék : 5 tojas, 3 evokanal cukor, 4 evékanal liszt. A borkrémhez: 3 dl mézes fehérbor, 1 dl tej,

3 evOkanal cukor, csipetnyi fahéj, 4 tojassargaja, 3 dl tejszin, 1 kis liveg sz016befott, vagy egy fiirt sz610,
par szem dio.

Recept: A siitéforma elokészitéséhez zsir és liszt. E10szor piskotat készitiink. A tojasokat szétvalasztjuk,
a sargakat egy evOkanal cukorral dsszekeverjik. A fehérjéket félig felverjik, és két evokanal cukorral
kemény habba kidolgozzuk. Ebbe lassan, apranként csurgatjuk a cukros tojas sargakat, majd
kanalanként a lisztet is 6vatosan beleforgatjuk. Egy tortaformat, vagy labast zsirral kikeniink, és liszttel
megszorunk. Beleboritjuk, és elegyengetjiik benne a piskotamasszat. 170 fokon, 25 perc alatt
aranysargara siitjilk, majd hillni hagyjuk. A borkrémhez egy labasba ontjiilk a bort. Ezt cukorral és
fahéjjal felforraljuk. A tojas sargakat egy masik talban tejjel elkeverjiik, majd vékony sugarban a forro
borhoz ontjiik. Par perc alatt bestirisddik, addig folytonosan keverjiik, nehogy leégjen. Ezutan a tizrdl
levessziik, ¢és kihtitjiik. A piskotat félbevagjuk. A tejszint kemény habba verjiik, 1/3 részét félretessziik.
A tobbibe lassan kevergetve beledolgozzuk a boros krémet. A szdl6szemeket is hozzaadjuk, igy toltjiik
a két tortalap kozé. Egy oran at hideg helyen dermesztjiik. A torta kiilsé részét a megmaradt
tejszinhabbal vékonyan bevonjuk, és habrézsakat nyomunk a szélére. Sz6ldszemekkel és dioval

diszitjiik.

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/6¢csa3.jpg

Menyecske szeme
Hozzavalok: 40 dkg liszt, 4 db tojas sargaja, 12 dkg margarin, 1 dkg éleszto, 1 dl tej, 4 evOkanal cukor.

Toltelékhez: 20 dkg daralt dio, 15 dkg porcukor, 4 db tojas fehérje, meggy vagy magozott meggybefott,
1 db tojas sargaja és 2 evokanal tejfol a tetejére.

Recept: A tészta hozzavaldit 0sszegyurjuk és 3 cipora osztjuk. Pihentetés nélkiil téglalappa nyujtjuk kb.
20-25 cm. A két szélét kirakjuk egy sor meggyel és mindkét oldalarol felcsavarjuk egy kicsit, ugy hogy

kozépen maradjon egy iires sav, ahova a toltelék keriil. A toltelékhez a tojasfehérjét kemény habba
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verjik, hozzaadjuk a cukrot azzal is verjilk, majd végiil beleforgatjuk a didt. A meggyes részeket

lekenjiik a tojas sargaval elkevert tejfollel és 200 fokon pirosra siitjiik.

https://ocsa.hu/userfiIes/image/ertektar/ocsa_ertektaf_hag)}omé

- 2.
nyos_ocsai_etelek_menyecske_szeme.jpg

Savanyu tidéleves (peisli)
Hozzavalok: sertéstiido, sargarépa, petrezselyem, hagyma, egész bors (néhany szem), babérlevél 2-3

db, s0, zsir, liszt a rantashoz, kiskanalnyi ecet, majoranna.

Recept: A sertéstiidét feltessziik foni annyi vizzel, hogy ellepje. Lehabozzuk majd sargarépa,
petrezselyem, zeller, hagyma felhasznalasaval huslevesszeriien fozziik, babérlevéllel, s6zva, néhany
szem egész fekete borssal fliszerezziikk. Ha a tiidé6 megpuhult leszlirjiik a levét és apro kockakra
daraboljuk, vagy nagylyuku husdaralon megdaraljuk. Vilagosbarna rantast készitiink, kevés cukorral és
a tido levével felengedjiik . Kellemes higas rantas legyen. Kis ecettel savanyitjuk, majorannaval

fiiszerezziik. Ha kell kissé utana sozzuk. Csak kenyeret ettek hozza.

https://1.bp.blogspot.com/-HIRuqvbJvc8/WKIO7PL-
VWI/AAAAAAAAEIo/W8lddhAegTUGWNsyz6nFQLpwFYxm43ICQCEw/s1600/20170212_124146.jpg
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Maglod
Rovid torténet

Magldéd varos Pest megye teriiletén, Budapest hatdratol koriilbeliil 1,5 km-re délkeletre fekszik.
Kozigazgatésilag egy rovid szakaszon, (mintegy fél km-es hosszon) a févaros €s Maglod szomszédok.
A dunai nagy siksagra kilapul6 cserhati dombok déli oldaldban, két domb kozott helyezkedett el a régi
falu, ami azota alaposan megndvekedett, és ma mar sokkal nagyobb teriiletet foglal el. A Duna-Tisza
kozti hatsag észak-déli lejtése nem kozvetleniil szembetiind. Mig Maglod felett a Cserhat 16sz fedte
nyulvanyainak hataranal a térszint atlag 240-250 méter kozott ingadozik, addig a Maglod alatti Ecser
kozség magassaga mar csak 160 méter. A Kopasz-hegy aljaban van annak a kis pataknak a forrasa,
amelynek partjait az Ofalu hazai szegélyezik. A patak a Dunaba 6mlik, Budapest XXIII. keriiletében. A
Kopasz-hegy egy magassagban van a fovarosi Duna-part mellett 4116 Gellért-heggyel. Az Ofalu fekvése
teraszos, a Krisztina-telep és Nyaralo felszine enyhén lankas. Déli iranyban siksagba megy at a felszin.
Az itt talalhato Harmas-hegy a Tapid6 patak forrasvidéke. (https://www.maglod.hu,

https://hu.wikipedia.org/wiki/Magldd)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Evangélikus templom

A Magldd varos torténetével foglalkozd kutatok egyetértenek abban, hogy az 1700-as évek elején a
torokok pusztitasa utan a Felvidékrol szlovak anyanyelvii evangélikus csaladok népesitették be a falut.
Az els6 idékben az ecseri katolikusokkal kdzosen hasznaltak egy kisebb kozépkori templomot. 1775 és
1778 kozott épiilt fel a ma is hasznalatban 1évé evangélikus templom a kdzépkori templom helyén.
Magldd legrégebbi miiemlék épiilete. Eredetileg a patak koré épiilé falukozpont feletti magaslaton, a
temet0 kozepén helyezkedik el. A templom gordgkereszt alaprajzu, torony nélkiili épiilet. Mint ahogyan
a Tiirelmi Rendelet csak ilyen feltételekkel engedte meg az evangélikus hivéknek a templom épitését.
A templomtol 200 méter tavolsagra all a templomhoz tartozd, a XVIII. szazadbdl szarmazd Haranglab.
A templomot 1778-ban szentelték fel. Kés6 barokk stilusu épiilet. A dél felé nézé féhomlokzat szélei
falsavval keretezettek, kozépso része elore ugrik. A féhajo keleti és déli bejarata elé félkorives nyilast
bejarati eléépitmények keriiltek. A homlokzatok jellegzetessége az egy szegmentives, szalagkeretes,
magasan elhelyezked6 ablak. A szoszék kosar és a hangvet6 az 1770-es években késziilt fabol. Disze az
aranyozott keretben lathato harom festett kép. A kdzépso a magvetd példazatat abrazolja, mellette Péter

illetve (Mozes) /Pal! alakjat mintazta meg a miivész. A hangvet6t sas és nap kép disziti.
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https://www.maglod.hu/
https://hu.wikipedia.org/wiki/Magl%C3%B3d

https://maglod.lutheran.hu/kepgaleria/a-maglodi-evangelikus-templom/image_preview
Tajhaz

A Tajhaz a MagHazzal szerves egységet alkoto, tobb mint 100 éves paraszthaz. A valdjaban a Bajcsy-
Zsilinszky utcara nyilo, egykori Majercsik-hazat az 5nkormanyzat 2004-ben vasarolta meg, hogy a teljes
felujitas utdn a kivancsi utdkor bekukkanthasson az 1800-as ¢és a korai 1900-as évek maglodi
¢letformajaba. A korhii léckerités mogott hagyomanyosan kék-fehérre meszelt paraszthazat a Roszicska
Hagyomény6rz6 Egyesiilet és Szeberényi Lajos Helytorténeti Gylijtemény szakemberei kozdsen
rendezték be. A 2014 oktoberében atadott Tajhdz megnyitasakor dr. Sziics Lajos orszaggytilési

képviseld és Tabanyi Pal polgarmester mondott iinnepi beszédet.

https://maglod.kornyeke.hu/fotok/tartalom/8/7293-18090311171620787-tn.jpg

Egyéb latnivalék:

e Reformatus templom
e Wodianer-kastély

e Trianon emlékmi
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e Maghaz

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Paradiso Etterem és Pizzéria Magldd, Lovéte u 2-4

Salsa Biifé Magléd, Wodianer u. 5,

Grill Station Maglod, Eszterhazy Janos u. 1
Burger Konyha Magléd, Auchan Aruhaz,

KFC Magléd DT Maglod, Eszterhazy Janos u. 1
Nagy Fal Kinai Etterem Magléd, Eszterhazy Janos u. 1,
Azsia Thai Konyha Maglod Esterhazy Janos u. 1
Csibefalo Magléd, Eszterhazy Janos u. 1
Peter’s Hot-Dog Maglod, Gabor Aron u. 2
Gino’s Maria Etterem Pécel, Maglodi ut 149

B-1 s6r6z6 Maglod, Bethlen u. 1

Papa Joe Pizza Ecser, Grassalkovich Antal tér 5

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Kdaposztds kapusznyik
Hozzavalok: 100 dkg finomliszt, 5 dkg élesztd, 10 dkg cukor, 1 teaskanal so6 (esetleg 1-2 kk), 3 db tojas

5 dl tej, 25 dkg margarin. Kaposzta: 1 kdzepes db kaposzta, 2 teaskanal so, 1 csapott ek cukor (izlés
szerint), bors izlés szerint.

Recept: Eloszor a kaposzta tolteléket készitjikk el. A kaposztat lereszeljiik, és soval beszorva allni
hagyjuk, majd a levét jol kicsavarjuk. Kevés olajon megparoljuk a kaposztat, és cukorral, 6rolt borssal
izesitjiik. Kelt tészta: A lisztet egy talba szitaljuk, 6sszekeverjiik a soval és a cukorral. Az éleszt6t 1 dl
langyos tejben feloldjuk. A liszthez ontjiik, hozzdadjuk a tojast €s annyi tejet, amennyit a tészta felvesz.
(Nekem ez a mennyiség altaldban fél liter.) A végén a felolvasztott margarint beledolgozzuk, és fél orat
kelesztjiik. Osszedllitas: A tésztat kb. 3 mm vastagsagtira kinyujtjuk, és 7-8 cm széles csikokra vagjuk.
A sz€1¢étél néhany cm-re 1-2 kk képosztat tesziink, a tésztat rahajtjuk és dsszenyomjuk, majd levagjuk.
gy haladunk a tésztacsikon végig. Olajozott vagy zsirozott tepsiben, nem tal kozel egymashoz

elhelyezve aranybarnara siitjik.
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https://www.mindmegette.hu/images/20/0/28571_kaposztas-pirog_n-201510170645.jpg

Csicseriborso leves
Hozzavalék: (8 fore) 50 dkg csicseriborso, 2 sargarépa, 2 petrezselyem, 1 zellergumo, 1 voroshagyma,

1 fiistolt csiilok, 3 krumpli, so, 4 babérlevél, kis csokor zeller-és petrezselyemzold, 1 kavéskanal 6rolt
bors, 3 gerezd fokhagyma. A rantdshoz: 1 evOkanal zsir, 4 gerezd fokhagyma, 2 evOkanal liszt, 3
kavéskanal orolt paprika. A csipetkéhez 1 tojas, liszt. Talalashoz csipOs paprika, ecet, tejfol.

Recept: A csicseriborsot a fozés elott 36 orara, bo vizbe beaztatjuk. Ezt a folyadékot kiontjiik, a borsot
leszlirjiik. A csiilokrdl a hisos részeket levagjuk, és feldaraboljuk. A zoldségeket megtisztitjuk. A
sargarépat és petrezselymet karikakra, a zellert és krumplit kockakra vagjuk. Az Osszes zoldséget egy
nagyobb fazékba tessziik. Raboritjuk a csicseriborsot, hozzdadjuk a zeller-és petrezselyemzoldet, a
babérlevelet, a felkockazott csiilkot. Orolt borssal, tisztitott fokhagymaval izesitjiik. Négy liter vizzel
felontjiik, és fedo alatt forralasig teljes langon, majd azt mérsékelve kb. masfél oran at f6zziik. Kézben
a feliitott tojashoz annyi lisztet gytrunk, hogy j6 kemény tésztat kapjunk, ezt elcsipkedjiik. A rantashoz
egy serpenydben zsirt olvasztunk, majd az aprora kockazott fokhagymat megsiitjiik benne. Liszttel is
atpiritjuk, €s raszorjuk a paprikat. Amikor elkevertik, felontjiik hideg vizzel, és a puhara fott levest
besiiritjiik vele. {zIés szerint még séval, borssal fiiszerezhetjiik. Talalasnal csipds paprikat, ecetet és

tejfolt tesziink mellé, és mindenki tetszés szerint fogyaszthatja.
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https://images.receptmuhely.hu/media/cache/vich_show/images/recipe/3655d827-7db9-41d8-8f10-7b3a46097604.jpg
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Pecsenyka toltott krumplival
Hozzavalok: (8 fore) 3 kg vegyes sertéshus: lapocka és tarja. 20 dkg zsir, 2 voroshagyma, 2 teaskanal

Orolt paprika, 1 kisebb fej fokhagyma, 6rolt feketebors, 4 kavéskanal so, 1 csipds zoldpaprika, 2 dl abalé,
1 babérlevél, 2 dl szaraz fehérbor. A t6ltott krumplihoz: 16 kozepes krumpli, 1 nagyobb lilahagyma, 10
dkg szalonna, s6, 20 dkg savanyt kaposzta.

Recept: A hust nagyobb darabokra vagjuk. A voréshagymat megtisztitjuk, felcsikozzuk, majd zsirban
megparoljuk. A megpucolt fokhagymat kisebb darabkakra szeljiik. A csipds paprikat aprora kockazzuk.
A megpéarolt hagymara 6rolt paprikat tesziink, majd a hust is hozzakeverjiik. {zesitjiikk babérlevéllel,
fokhagymaval, csip6s paprikaval és soval, majd fedo alatt puhara paroljuk. Amikor megfott, raontjiik az
abalevet €s ugyanannyi szaraz fehérbort, és ezekkel egyiitt készre f6zziik. Amennyiben nincs félretett
abalé, azt huslével potolhatjuk. A toltott krumplihoz a burgonyakat alaposan atmossuk, félbevagjuk,
megsozzuk. Mindegyikre tesziink egy szelet lilahagymat, egy kis szalonnaszeletet, kevés savanyt
kaposztat, majd a krumplit 6sszeboritjuk, és szorosan betekerjiik alufolidba. Amikor az 6sszes burgonyat

megtoltottiik, eldmelegitett siitdbe toljuk, és addig siitjiik, amig megpuhul. Ezt kinaljuk a pecsenyka

mellé koretnek.

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/maglod2.jp

g

Csirketorta rizzsel
Hozzavalok: 80 dkg csirkemell, 15 dkg trappista sajt, 15 dkg fiistolt sajt, 15 dkg sonka, 4 tojas, so, 6rolt

feketebors, 3 dl tejfol, 25 dkg vékonyra vagott szalonna, 10 dkg liszt.

Recept: Egy kerek tortaformat szalonnacsikokkal kibéleliink. A csirkemellet szeletekre vagjuk, enyhén
kiklopfoljuk, mindkét oldalan s6zzuk és borsozzuk. A tojasokat feliitjilk. A husszeleteket lisztben,
felvert tojasban, majd mindkét reszelt sajtban megforgatjuk, és a szalonna tetejére tesziink egy sort a
husbol. Beboritjuk sonkaszeletekkel, majd rarakjuk a megmaradt bundazott husokat is. A tetejére tejfolt
keniink, és elomelegitett siitében kb. egy-masfél 6ran at siitjiik. Amikor elkésziilt, kivessziik a formabol,
atforditjuk, hogy a szalonnas oldala keriiljon feliilre, és visszatoljuk a siitdbe, hogy szép pirosra piruljon.

Parolt rizst és salatat kinalunk mellé.
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https://image-api.nosalty.hu/nosaliy/mages/recipes/OG/SU/csirketorta-ahogy-babuci-
kesziti.jpeg?w=640&h=480&fit=crop&s=08701b980a9f633a2872c772fa58ec77

Keksz szaldmi
Hozzavalék: 25 dkg keksz, 10 dkg 6rdlt dio, 1 evokandl liszt, fél dl tej, 2,5 dkg kakad, 20 dkg porcukor,

10 dkg vaj.

Recept: A kekszet apr6é darabokra tordeljiik. A lisztet a vajjal, porcukorral, kakaoval és tejjel
Osszekeverjiik. Addig melegitjiik, amig minden elolvad és forrd csokoladé lesz beldle. Ezt kihlitjiik. A
keksszel elkevert diora apranként radntjiik a csokit, és 0sszegyurjuk. Amennyiben tal lagy lenne, diot
¢s daralt kekszet adhatunk még hozza. Hosszukas format alakitunk beldle, amit folpackba burkolunk, és
ezzel egylitt is megforgatjuk. Husz percre fagyasztoba tessziik, utana szépen szeletelhetd. A keksz

szalami egy éjszakai pihentetés utan lesz a legfinomabb, addigra a keksz darabkak kicsit atgyengiilnek.

https://d1am6hjbile3ip.cloudfront.net/media/cache/vich_show/images/recipe/d3d186f3-19df-4557-b202-e93d27ddd6ab.jpg

Siilt tarja ldngoson majonézes tavaszi saldtdval
Hozzavalék: a langoshoz: 1 kg liszt, 5 dkg élesztd, 5 kozepes burgonya, so, 1 kévéskanal

szodabikarbona, 2 dl tej, 1 evokanal cukor, fél dl étolaj. A siitéshez étolaj. A siilt tarjahoz: 1 kg
sertéstarja, 6 gerezd fokhagyma, so, orolt feketebors, 3 evokanal étolaj, 20 dkg fiistolt szalonna, 10 dkg
liszt. A salatdhoz: 6 tojassargaja, 6 dl étolaj, 3 dl tejfol, 1 tedskandl mustar, bors, so, porcukor, 1 fej

salata, 1 nagyobb sargarépa, 2 karalabé, 6 uborka (1kigyouborka), 1 lilahagyma.
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Recept: A tarjat szeletekre vagjuk, kiklopfoljuk. A fokhagymat megtisztitjuk, atziizzuk. A husszeleteket
¢tolajjal atkenjiik, sozzuk, borsozzuk, és megkenjiik fokhagymaval. A szalonnabol hosszi csikokat
készitlink, amit kakastaréjnak bevagunk, és serpenyoben szép pirosra kisiitiink. Kiszedjiik egy tanyérba.
A zsirjat fogjuk felhasznalni a tarja siitéséhez. A fliszeres husokat lisztben atforgatjuk, ugy tessziik a
forré serpenyébe. Mindkét oldalukon atsiitjiik. Ontiink ala egy evékanal vizet, majd fedd alatt puhéra
paroljuk, id6é kozben atforgatjuk. A langoshoz a tejet meglangyositjuk, szorunk bele kevés cukrot és
ramorzsoljuk az élesztét. Megvarjuk, mig megkel. A krumplit megtisztitjuk, felkockazzuk és enyhén
s0s vizben puhara fozziik. A lisztet megsdzzuk, keveriink bele szodabikarbonat, ¢s fél deci étolajat.
Réanyomjuk a puhdra fott krumplit, hozzaadjuk a felfutott élesztds tejet, és elkezdjiik dsszeallitani a
tésztat. Kozben a krumpli f6z6levébdl is adunk hozza annyit, hogy megfelel6 allagh legyen. Alaposan
kidagasztjuk. A végén még egy kevés étolajjal atforgatjuk, és kb. egy oran at letakarva kelni hagyjuk.
Amikor dupléjéra szaporodott, olajos kézzel gombocokat szakitunk beldle, ezeket tiz percig pihentetjiik,
majd kézzel széthlzva, forrd olajba helyezziik, és mindkét oldalukon szép aranyl6 barndra siitjik. A
salatdhoz eldszor a tojasok sargajabol és az étolajbol majonézt készitiink. Az olajat lassan, apranként
keverjiik a tojasokhoz, hogy szép sima martast kapjunk. A zoldségeket megtisztitjuk, atmossuk. Az
uborkat lereszeljiik. A sargarépat és karalabét hosszu, vékony csikokra vagjuk, a salatat 6sszetépjiik, a
hagymat felkarikdzzuk. A majonézhez tejfolt, sot, egy evokandl porcukrot, mustart €s izlés szerint 6rolt
borsot keveriink. A zoldségeket alaposan atforgatjuk a martassal, és talalasig hideg helyre tessziik.
Amikor mindennel elkésziiltiink, a langosok tetejére egy-egy szelet siilt tarjat tesziink, és tavaszi salatat

kinalunk mellé.

3

= 4
https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/maglods.jpg

Zserbo golyo
Hozzavalék: 25 dkg daralt keksz, 25 dkg daralt dio, 10 dkg porcukor, 4 evokanal kakad, 8 evokanal

hazi baracklekvar, 5 dkg szines tortadara, 4 evokanal tej.
Recept: A darélt kekszet, diot, porcukrot négy evOkanal lekvarral, egy evOkanal kakadval
Osszekeverjiik, és annyi tejet Ontiink hozza, hogy gyurhatd tésztat kapjunk. Ezt deszkan kézzel

szétnyomkodjuk, vagy kinytjtjuk. A megmaradt lekvart és kakadt dsszekeverjiik, és a zserbo tetejére
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kenjiik. A tésztat négy oldalrol a kdzepéig felhajtjuk, lazan megsodorjuk, igy egy marvanyos anyagot
kapunk. Ezt csikokra, majd kockakra vagjuk, és mindegyiket golyova formazzuk. Tetejiiket tortadaraba
martjuk, és a zserbokat muffin formaba helyezziik. Fogyasztasig hideg helyen taroljuk. Tortadara helyett

daralt kekszben, porcukorban, kakadban, vagy daralt didban is atforgathatjuk.

https://img-global.épcdn.com/recipes/398d05c2207caccf/751x5320q70/zserbogoIyo-recept-foto.jpg
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Szigetbecse

Rovid torténet

Szigetbecse a Csepel-sziget déli részén, a Rackevei-(Soroksari) Duna holtaga mellett fekszik, a
fovarostol 48 km-re délre. A kozség az arvizek miatt nem épiilt kdzvetleniil a Kis Duna mellé, 600-1000
méter valasztja el téle, kozben szantok, rétek, kicsiny nadasok, tolgyesek zoldellnek. A szép, rendezett
telepiilés része a Duna-part mentén mintegy 9 km hosszan huzddo {idiiléteriilet is.

(http://www.szigetbecse.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Szigetbecse)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Rémai Katolikus Templom - Szent Mihaly Templom

Szigetbecse lakossaga zommel katolikus. Az egyszerti, copf stilusu templom véddszentje Szent Mihaly.
Neve napjan hagyomany még ma is a faluban a bucsu. Templomunk 1800-1803 kozott Maria Krisztina
fohercegnd férjének, Albert hercegnek a tdmogatasaval épiilt. A fobejarattol balra egy kdkereszt
talapzatan orokitették meg az I. vilaghaboruban elesettek nevét (29 {6 ). A templom falara 1995-ben a

kitelepités emlékére marvanytablat helyeztek el.

https://imgl.utazzitthon.hu/images/latnivalo/mtzrt/6_449471/romai-katolikus-templom-szent-mihaly-templom-22122-1-
m.jpg

André Kertész Fotomuzeum és Emlékhaz

Szigetbecse a 20. szazadi fotografia taldn legismertebb alkotomiivésze, André Kertész
Emlékmuzeumaval biiszkélkedhet. Az 1849-ben sziiletett André Kertész gyermek- €s ifjukoraban sok
1d6t toltott rokonainal Szigetbecsén, elso felvételein meg is jelennek az itteni taj és lakoi. André Kertész
¢lete végéig megmaradt ez a szoros kotddés, ezért rommel fogadta a tervet, hogy felépitenek szamara

a faluban egy, a régi rokoni portahoz hasonlatos hazat. Kertész ennek a létesitendé muiizeumnak
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felajanlotta és el is killdte 120 eredeti, szignalt fotografiajat. Mivel a hazbol Kertész haldla miatt

Emlékmuzeum lehetett csak, ide keriilt a miivész New York-i lakdasanak néhany butora és személyes

hasznalati targya is.

https://imgl.utazzitthon.hu/images/latnivalo/mtzrt/4_52350/andre-kertesz-emlekmuzeum-19410-1-m.jpg
Egyéb latnivalok

e Balassi téri to
e Szent Istvan templom emlékhelye

e Faluhaz

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Becsei Vendéglé-Etterem Szigetbecse, Makadi ut 69

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Toltott csirke borban pdrolt hagymdval
Hozzavalok: 2 tisztitott csirke, so, 4 zsemle, a két csirke maja, 2 keményre f6z6tt tojas, 2 teaskanal 6rolt

feketebors, 1 teaskanal majoranna, 1 tojas, 1 csokor petrezselyem zdldje, 3 dl étolaj. A csirke mellé: 12
szem kisebb burgonya, 1 nagyobb cukkini, 1 padlizsan, 5 sargarépa, 3 voroshagyma. A parolt
hagymahoz: 60 dkg apré szemti voroshagyma, és lilahagyma, 3 dl vorosbor, 1 dl étolaj, 2 teaskanal 6rolt
feketebors, 1 teaskanal so, 2 teaskanal 6rolt pirospaprika, fél citrom leve, 4 gerezd fokhagyma, 1 csokor

petrezselyem zoldje.
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Recept: A csirkéket kiviil-beliil alaposan megsozzuk. A toltelékhez a zsemléket vizben beaztatjuk, majd
kicsavarjuk a levét. A majat lekaparjuk, a tojasokat, és a petrezselymet felvagjuk. Osszedolgozzuk a
zsemlével. Fiszerezziik borssal, majorannaval, 1 teaskanalnyi soval, és beleiitiink egy tojast. Jol
Osszegyurjuk. Kicsit pihentetjiilk, majd a csirkéket megtdltjiikk vele. Kiskanallal a nyaka bore ala is
tesziink bel6le. A bort par oOltéssel Osszevarrjuk, nehogy kifolyjon siités kozben a toltelék. A
zoldségféléket megtisztitva, a krumplikat és hagymakat egészben, a cukkinit, és padlizsant vastagabb
szeletekben, a sargarépakat félbevagva tessziik a csirkék mellé a tepsibe. Ontiink al4 étolajat, és kevés
vizet, lefedjiik, és megsiitjilk. Kemencében masfél ora, siitében 2-2,5 o6ra alatt puhul meg. Kézben
elkészitjiik a vorosborban parolt hagymat koretként. A hagymakat megtisztitjuk, és egészben hagyva
tepsibe tessziik. A tobbi hozzavalot az aprora vagott fokhagymaval 6sszekeverjiik, s a hagymara ontjiik.
Aproéra vagott petrezselymet szorunk a tetejére. Alufoliaval letakarva tessziik kemencébe vagy siitbe.

Kemencében 40 perc, siitdben kb. 1 6ra alatt megparolodik.

https://www.minAeette.hu/ images/224/0/toltott_csirkecomb.jpg

Tejfolos-hagymds lepény
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 1 teaskanal cukor, s6, 1 tojas, 2 dl tej, 1,5 kg voroshagyma,

egy fakanal sertészsir, 1 liter tejfol.

Recept: Az élesztot langyos, cukros tejben felfuttatjuk. A lisztet a tojassal, és a megkelt élesztos tejjel
kidagasztjuk, csipetnyi soval izesitjiik, és kelni hagyjuk. Kizsirozott, liszttel megszort tepsiben kézzel
szétnyomjuk. A hagymat megtisztitjuk, kockakra vagjuk, és zsiradékon iivegesre paroljuk. Kicsit
kihiitjik. A megkelt tészta tetején szétteritjiik a tejfolt, majd a hagymat, és alaposan megsozzuk.

Kemencében fél ora, siitében egy ora alatt elkésziil. Nagy kockakra vagva kinaljuk.
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https://www.recepttar.hu/recept-img/2000/2323_egyszeru_hagymas-tejfolos_lepeny_.jpg

Dunai harcsapaprikds nokedlivel
Hozzavaléok: 1,3 kg harcsa, 1 paprika, 1 paradicsom, 4 voroshagyma, 10 dkg vaj, 2 dl tejszin, 1 evokanal

liszt, s0, 3 teaskanal 6rolt feketebors, 8 teaskanal 6rolt paprika. A nokedlihez: 50 dkg liszt, 2 teaskanal
s0, 4 tojas, a f6zovizbe so, fél dl étolaj.

Recept: A hagymat, paprikat és paradicsomot felkockazzuk. A paradicsomot el6tte meghamozzuk. A
vajat serpenydben felhevitjiik, beleontjiik a hagymat, és kevés vizzel puhara paroljuk. Hozzakeverjiik a
paprikat és paradicsomot. {zIés szerint s6zzuk, és ha sziikséges, a fozés soran az elfott levet vizzel
potoljuk. A hagymas alapba belekeverjiik a kockakra vagott, besozott harcsat. Ezutdn kb. 20 percig
egyiitt f6zziik tovabb, kdzben a halhus kifehéredik, €s az étel is elkésziil. Utolso fazisban borssal, és
paprikaval fliszerezziik. Ekkor mar csak dvatosan keverjiik, nehogy 0sszetorjon a harcsa. A tejszint
liszttel csomomentesre kikeverjiik, és apranként a paprikasbol kivett szafttal atmelegitjiik. Ezzel f6zziik

készre a paprikast. A hozzavalokbodl kevés vizzel nokedli tésztat készitliink, amit enyhén sos, olajos,

forr6 vizben kiféziink. Ezzel talaljuk a harcsapaprikast.

Ok i o

http://2.bp.blogspot.com/-f7DE11ZHg-8/Vppic5Kabh/AAAAAAAASIE/UGUTKMSGLGQ/s1600/2016_0114 152343.JPG

203



Kdposztds keltgomboc
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 50 dkg kaposzta, csipetnyi s6, 5 dkg élesztd, 2 dl tej, 2 teaskanal cukor, 10

dkg daralt dio, 2 evOkanal porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 5-6 evokanal baracklekvar, a tal
kikenéséhez sertészsir.

Recept: Egy deci langyos, cukros tejbe belemorzsoljuk az élesztét, és megvarjuk, mig megkel.
A kaposztat lereszeljik, és 0sszekeverjiik a liszttel. Csipetnyi sot dobunk bele. A felfutott élesztovel, és
annyi tejjel dolgozzuk 0Ossze, hogy gyurhatd tésztat kapjunk. Fél oraig, letakarva pihentetjiik. EQy
megfeleld méretii talat kizsirozunk, €s ebbe didnyi gombocokat formazunk a megkelt tésztabol. Kis
tavolsagot hagyunk koztiik, mert parolas kozben megdagadnak. Vesziink egy akkor edényt, hogy a
gomboccal teli talunk beleférjen, vizet Ontiink az aljaba, belehelyezziik a telerakott edényt, lefedjiik, és
siitében egy oran at paroljuk. Aki ropogosan szereti a gombocot, az a vizes edénybdl kivéve, utdlag még

10 perc alatt megpirithatja. Cukros dioval, vagy lekvarral nagyon finom étel.

Gombads, tlikértojdsos tarja
Hozzavalék: 1 kg gomba, 1 nagy fej voroshagyma, 20 dkg sertészsir, so, 2 teaskanal fehérbors, 8 nagy

szelet sertéstarja, 20 dkg trappista sajt, 8 tojas, 5 dl tejfol, 3 teaskanal 6rolt pirospaprika.

Recept: A gombat és a vOrdshagymat megtisztitjuk, feldaraboljuk. A hagymat didnyi zsirban
megparoljuk, kdzben apranként hozzaadjuk a gombat, és enyhén s6zzuk. Addig paroljuk, mig elf6 a
leve. A tarjat besozzuk, és forrd zsirban mindkét oldalukon eldsiitjiik. A sajtot lereszeljiik. Enyhén kikent
tepsibe helyezziik egymas mellé a tarjat, gatszertien korberakjuk gombaval. Minden hus tetejére 1 tojast
iitlink. A szeletek kozott, a gomba tetejét el6szor tejfollel locsoljuk, majd megszorjuk reszelt sajttal. A
tojasokat csipetnyi 6rolt paprikaval szinesitjiik. A hiisokba fogpiszkaldt szurunk, befed;jiik aluféliaval,

€s lasst tlizon, kb. 1 6ran at siitjiik. Rizskoretet ajanlunk mellé.
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Vadas marharagu g6zgomboccal
Hozzavalok: 2,5 kg marhalabszar, 50 dkg voroshagyma, 6 fakanalnyi sertészsir, 2 paprika, 1 fej

fokhagyma, 4 paradicsom, 6 babérlevél, 4 teaskanal o6rolt fiiszerkdmény, feketebors és csemege
paprikakrém, s6, 5 nagyobb gomba, 2 sargarépa, 2 petrezselyem gyokér, 1,5 dl szaraz vorosbor, 20 dkg
el6f6zott vords bab. A habarashoz 2 dl tejfol, 2 evokanal liszt. A gézgombodchoz: 50 dkg liszt, 2,5 dkg
¢lesztd, 2 teaskanal cukor, 3 dl viz, csipetnyi s6, az edény kikenéséhez sertészsir.

Recept: A marhahtst kockadkra vagjuk. A zsirban a durvara vagott hagymat megdinszteljiik, majd
hozzaadjuk a feldarabolt paprikat. Beleboritjuk a hust. Kb. 15 percig paroljuk. A paradicsomot
felkockézzuk, és a raguhoz adjuk. Fiszerezziik babérlevéllel, koménnyel, borssal, paprikakrémmel,
aprora vagott fokhagymaval, soval. Kevés vizet ontlink ala, és egy oran at paroljuk. Ezutan beletessziik
a karikdra vagott sargarépat és petrezselymet, €s tovabbi masfél ordig rotyogtatjuk. A vége felé
beletessziik a megtisztitott, felkockazott gombat, beledntjiik a vordsbort, és mar csak tiz percig fozziik.
Beledntjiik a vords babot, kdzben a tejfolbol és a lisztbdl habarast keveriink, amit a vadas szafttal higitva
keveriink az ételbe. A gézgombochoz eldszor az élesztot cukros, langyos vizben felfuttatjuk. Amikor
megkelt, beledntjiik a lisztbe, enyhén soézzuk, és langyos vizzel Osszedagasztjuk. Gyurddeszkan
Osszeallitjuk a nem tal laza allaga tésztat. Lisztezett talba tessziik, és letakarva, 45 percig kelesztjik.
Utana 0jra atgyurjuk, és zsirral kikent szlir6formaba tessziik. Vesziink egy akkora fazekat, amelyre
pontosan ra tudjuk helyezni a szlir6t. Az aljaba kevés vizet tesziink, amit felforralunk. Rahelyezziik a
tésztat, lefedjiik, és 45 percig, lassu tiizon, a gézben megfézziik. K6zben nem szabad nézegetni! Amikor

elkésziilt, talra boritjuk, és szeletekre vagva kinaljuk a vadas mellé.
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Grizes mézes
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 15 dkg kristalycukor, 7 dkg sertészsir, 1 tojas, 5 evokanal méz, 2 teaskanal

szodabikarbona, tej. A krémhez: 6 evokanal blizadara, 1 liter tej, 1 evékanal cukor, 25 dkg vaj, 25 dkg
porcukor, fél liter baracklekvar. A mazhoz 3 evékanal étolaj, 12 dkg étcsokoladé.

Recept: A lisztet a kristalycukorral és a zsirral dsszemorzsoljuk. Beletessziik a tojast, a mézet, a
szodaport, és kevés tejjel Osszeallitjuk a tésztat. Lisztezett gyardtablara boritjuk, dsszegyurjuk, és négy
cipora osztjuk. Ezeket kinytjtjuk, kozben liszttel szorjuk, mert a mézes tészta ragad. Tepsi hatoldalara
boritjuk, ott még megfeleld nagysagura igazgatjuk. A tepsit nem kell megzsirozni. Siitében par perc alatt
sz¢ép aranyld szinfire siitjiik mind a négy lapot. Siitépapirra boritva kihiitjiikk. Kozben elkészitjiik a
krémet. A buzadarat a tejjel és a cukorral strtre fozziik, és kihttjiilk. A puha vajat a porcukorral
selymesre keverjiik, majd a kih@lt dards masszahoz adjuk. Az alsd6 mézes lapot megkenjiik a krém
felével. Rahelyezziik a masodikat, erre tessziik a lekvart, majd (jabb lap kovetkezik. Bekenjiik a krém
masik felével, és lezarjuk az utolso lappal. Az olajat és a csokoladét enyhe tiizon dsszeolvasztjuk, és a

stiteményre kenjiik. Szeletelés el6tt 12 orat pihennie kell a tésztanak, addigra atgyengiil, és kdnnyen

vaghat6 lesz.

https://img-global.cpcdn.com/recipes/1c2559d575780dci751x§32cq70/grizes-mezes-recept-foto.jpg
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Bugyi

Rovid torténet

Bugyi kozségrol az elsd irdsos emlék 1346-bdl valo, amely egy Bwd és Apay teriiletén fekvo birtok
zalogba vételével foglalkozik. A torténeti forrasok azonban mar 1321-t6l emlitést tesznek a Pereg
hatardban fekvé Budimatéfalujarol és Budipéterfoldjérdl, melyeknek 1312-ig Bugyi Maté és Péter
voltak a birtokosai, akik neviik szerint Bugyi falubdl kirajzo6 kisnemesek lehettek. A kozépkorban magat
a helynevet - s rola birtokosainak nevét is - altalaban igy: tehat Bod, Bud, Bady, Budy alakban irtak,
alanyesetben. Ez egy - a magyarok korében is hasznalatos - szlav eredetii személynévbdl ered, mely a
Bogyiszlonak is nevet ad6é Budiszlav, Budivoj tipusu név becézd: Bud rovidiilése. Ez az 6si magyar
helynévadasi eljaras a XI-XII. szdzadra volt jellemz6, melyrdl a falu keletkezésének homalyaba veszo
idejére is kovetkeztethetiink. A kozség neve végiil a XVIL-XVIII. szazadban valtozott fokozatosan a
Bud(i)-r6l Bugyi-ra. Noha a térséget a tatarjaras alaposan megtépazta, Rada, Bugyi, végiil - a Szent
Gyorgy elhagyott templomanak kornyékén tjra telepiilt - Vany falvak sorsa is rendez6dott, s a térségre
jellemzo6 népes koznemesi falvak kozé tartoztak. A XIV.-XVI. szazadi forrasok kivaldoan szemléltetik e
harom falu kézépkoranak izgalmas, szines vilagat. Rada és Vany mar 1541-ben elpusztult, az 1546-
1590 kozotti defterek szerint azonban Bugyi, ahol atlag 24 haztartast és 33 felndtt férfit irtak Ossze,
tovabb virdgzott, s Ocsa és Némedi utan a térség harmadik legnépesebb faluja volt. Szomszédaival
egyiitt 1597 kortl végiil Bugyi is megsemmisiilt. Az ujabb kori fejlodés Beleznay Janos nevéhez
fliz6dik, aki feleségével a szintén Nyitrabol szarmazé Grassalkovich Zsuzsannaval egyiitt 1729-t61
kezdték betelepiteni reformatus magyar jobbagyokkal e pusztat. Az 1784-es els6 hazai népszamlalaskor
a pusztakkal egyiitt a kdzségben mar tobb mint 1600 Iélek élt, a falusiak 47%-a tartozott a telkes
jobbagyok, 40%-a a zsellérek, 13%-a a nemesek kozé. A falu kozpontjdban a Beleznay-kuria és a
reformatusoktdl 1761-ben elvett oratorium helyére épitett, s 1763-ban Szent Adalbertnek szentelt
katolikus templom allt. Kozottiik szdmos kisnemesi kuria, kozséghdz, szélmalom, mészarszék,
korcsmak, majd zsinagoga létére van adat. Az 1848/49-es forradalom és szabadsagharc idején a
varmegye kozbatorsagi €s allando valasztmanyaba is tobben bekeriiltek Bugyirdl (néhanyuk siremléke
ma is megvan), kettd tiszti rangban, 45 honvédként 120 pedig nemzetdrként szolgaltak a hazat. Az 6nallo
parasztta valo jobbagyok utolsé nagy birtokpere a kiegyezés idején zarult le, a volt Grbéresek pedig
kivaloan hasznositottak a polgari foldtulajdon lehetdségeit, s megnyilt az Gt a tokés gazdalkodas elott.
Ezt jelzi, hogy a népesség a XIX. szazad végéig kozel 50%-kal boviilt, és nagyra tord tervek
fogalmazdodtak meg. E pezsgésnek indult életet és fejlodést az elsé vilaghaboru torte meg.

(http://www.bugyi.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Bugyi_(telepiilés))

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek
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Beleznay kastély

Bugyi kozség legrégibb épitészeti emléke ez a barokk kuria, melyet Beleznay Janos (Maria Terézia
egykori tabornoka) épittetett az 1730-as években. Ez volt Beleznay els6 lakhelye. Az atépitések és a
bontasok miatt az épiilet az eredeti jellegzetességét szinte teljesen elvesztette. A telepiilés
onkormanyzata azonban mindent elkdvetett azért, hogy egykori arculatat visszanyerje az épiilet, igy -
tobb palyazat és sajat beruhazas eredményeként - végiil 2011. november 25-én ilinnepélyes keretek
kozott Bugyi Nagykodzség lakossaga birtokba vehette a Beleznay Kastély épiiletét. A Kastélyba a
Bessenyei Gyorgy Miivelddési Haz és Konyvtar koltozott be.

aumr STIITTIE ul‘

https://www.kastelyok.com/images/638/638_1.jpg

Roémai Katolikus Templom

Az egytornyu, szabadon allo, egyenes szentélyzarodast barokk templomot 1763. szeptember 29-én
szentelték fel a patronusaul valasztott Szent Adalbert tiszteletére. A tornyon a foparkany felett falsavos
keretli mezOkben kerek, felette ives zarddasti zsalus toronyablak lathatd. A torony eredetileg
hagymakupolas volt (:1831-ben épiilt), de az 1915-6s villamcsapés utadn egyszerti gula alaka toronysisak
épitésére volt csak fedezet. A torony also része kis kitiilésti rizalitot] képez. Ezen szegmentives2 keretii
kapu és ablak, valamint szemdldokives parkany talalhatd. A homlokzat két oldalan ives falfiilkékben
Szent Adalbert és Szent Klara szobrai lathatok, melyeket 1931-ben Saarek Somssich Laszlo grof
adomanyozott (:1931.) A templom eldtt allo fesziiletet Horvath Menyhért, valamint Jozsa Karoly
csaladjai allittattak 1944-ben. A hajo3 két szegletében sekrestye és raktar toldalék épiilt. A templom
berendezése kiemelkedden értékes. A fooltar harmas korinthoszi félpillérekkel7szegélyezett, kozépen
Szent Adalbertet abrazold festménnyel. A harom részes parkany felett akantusz leveles8 szegélyi
szegmentives festmény talalhato, mely Szent Annat, Mariat és Szent Joachimot abrazolja (XVIIL. sz.).

A fels6 egyenes parkanyt kereszt uralja.
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Reformatus templom

A Reformatus Templom kertjében all, egy romai kori kéoszlop az Gn. "szégyenkd", mely eredetileg
romai mérfoldko lehetett. Felirata szerint a reformatus egyhdz 1783 és 1824 kozott szégyenkonek
hasznalt. Protokolluma szdmos "eklézsiakOvetési" eljaras emlékét Orzi, melyek soran az egyhazi

torvények megsértoi a szoszék és a templomkertben felallitott szégyenkd elétt bantak meg biineiket.

http://nagyvofely.hu/bugyi/templomok

Forster Kastély (ma Vadaszkastély)

Az 1890-es évek elején épiilt urilak Forster Kalman tulajdonaban volt. Forster Kalman hatalmas
birtokain kezdte meg egy korszer{i arutermeld gazdasag megszervezését, melynek eredményeként egy
évtized alatt jelentds valtozas kovetkezett be a miivelési agak teriiletén. A kastély ma magankézben van
és vendéglato- ¢és szallashelyként hasznositjak. Bugyin ¢és kornyékén rendezett vadaszati
rendezvényekre latogatd vadaszok mellett a fest6i szépségli tobb hektar Osparkkal koriilhatarolt

Vadészkastély teriiletén ma szamos eskiivot és kiilonféle rendezvényeket tartanak.
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Egyéb latnivalok:
e Reformatus templom
e Borzaspusztai templom romjai

e Bugyi Nagykozség Tajhaza

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Forster Vadaszcsarda Szigetbecse, Makadi it 69
Torokrozsa Etterem Bugyi, Kossuth Lajos u. 11
Zsolti Konyha Bugyi, Erzsébet kiralyné u. 50
Flasko biifé Bugyi, 2347

Aréna café & pizzeria Bugyi, Sport u. 8

Szikla Kavézo Bugyi, Kossuth Lajos u. 55
Anita Cukraszda Bugyi, Teleki u. 24

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Gyéngytyukleves bogrdcsban

Hozzavalék: (12 fére) 2 megtisztitott gyongytyuk, 3 evokanal so, 1 kelkaposzta, 5 fej gomba, 2 paprika,
2 paradicsom, 4 csokor petrezselyem zoldje, 4 szal petrezselyem gyokér, 5 sargarépa, 6 voroshagyma,
20 szem egész feketebors, 5 gerezd fokhagyma. Levesbetétnek ludgége tészta.

Recept: A gyongytyukokat felontjiikk annyi vizzel, hogy ellepje, s6zzuk, borsozzuk, és lassu tiizre
feltessziik melegedni. Amig felforr, megtisztitjuk a zdldségeket. Ezutan sziirdvel leszedjiik a leves

habjat, és beletessziik a zoldségeket. Lassu tizon készre f0zziik.
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Kapros vadmalacleves gesztenyével
Hozzavalék: (8 fore) 1 kg vadmalac huis, 2 pipos evOkanalnyi sertészsir, 3 fej voréshagyma, 5 db

gomba, 2 nagyobb petrezselyem gyokér, 3 sargarépa, 5 db babérlevél, 2 evokanal so, 1 csapott evokanal
orolt feketebors, 5 evokanal kapor, 4 gerezd fokhagyma, 15 dkg gesztenye, 3 dl tejszin, 1 evokanal
afonyalekvar.

Recept: A zoldségeket megtisztitjuk, és nagyobb darabokra vagjuk, a hagymat és a malachust
felkockazzuk. Sertészsirt hevitiink a bogracsban, belerakjuk a vOr6shagymat és a babérlevelet.
Osszepiritjuk, és beleboritjuk a hist. Amikor mar egy kis kérget kapott, befiiszerezziik soval, érolt
feketeborssal, kaporral, vagott fokhagymaval. Osszeforgatjuk a tiizon, és felengedjiik annyi vizzel, hogy
az egészet ellepje. Félpuhara paroljuk. Ekkor beleboritjuk a gombat és a zoldségeket, €s ezzel egyiitt
teljesen készre fozzikk. A gesztenyét megpiritjuk, megtisztitjuk, majd felszeleteljiik. A levesbdl
kivesziink egy labosba 3-4 merdkanalnyit, beledntink 3 dl tejszint, és az egészet visszaboritjuk a
bogracsba. Keveriink még hozza izesitésként afonyalekvart, 6sszeforraljuk, ha sziikséges, izesitjiilk még

soval, kaporral. A tetejére vagott gesztenyét tesziink, ez lesz a leves betétje.

https://www.izorzok.hu/p-content/uploads/2019/12/2.kapros-vadmalacleves.jpg
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Pdcolt szarvasgerinc mézes birsalmadval és burgonyalepénnyel
Hozzavalok: 1 kg szarvasgerine, 2 petrezselyem gyokere, 3 sargarépa, 10 babérlevél, 20 szem egész

feketebors, 1 liter étolaj. A lepényhez 50 dkg burgonya, so, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 1 teaskanal
zuzott fokhagyma, 2 tojas, 20 dkg liszt. A siitéshez kevés étolaj. A mézes birsalmahoz: 2 db birsalma, 1
evOkanal méz.

Recept: A siités el6tt két-hdrom nappal a szarvasgerincet bepacoljuk. Ehhez a sargarépat, petrezselymet
durvéra 6sszevagjuk. A hust lehartydzzuk, majd mésfél cm vastag érmékre vagjuk. Edény aljaba boritjuk
a zOldségeket, megszorjuk babérlevéllel, egész feketeborssal, felontjiik étolajjal, és belenyomkodjuk a
szarvashus szeleteket. Hiitészekrénybe tessziik, ott pacoljuk két-harom napig. A lepényhez a burgonyéat
puhara f6zziik, majd megtorjiikk. Soval, 6rdlt borssal, fokhagymaval fiiszerezziik, 0sszekeverjik a
tojasokkal, és a liszttel. Hideg helyen negyven percig pihentetjiik. Kdzben a pacolt husszeleteket
siit6lapon mindkét oldalukon hirtelen atsiitjiilk. A burgonyamasszabdl vizes kézzel lapos korongokat
forméazunk, és kevés olajon mindkét oldalukon aranysargara siitjiik. A birsalmat negyedekre vagjuk,
maghazukat eltavolitjuk, meghamozzuk, és vékonyra szeleteljiik. A rostlapon mézet hevitiink, fakanallal
beleforgatjuk a gyiimdlcsot, és gyenge tlizon atsiitjik. 5-8 perc alatt atpuhul az alma, amelyet a

szarvasgerinccel és a burgonyalepénnyel egyiitt talalunk.
' X

https://www.izorzok.h u/wp-content/upioads/zb 1 9/12/3 .pécolt-szarvas.j pg

Rokagombds vegyes porkélt bogrdcsban
Hozzavalék: (12 fore) 1 kg sertéstarja, 1 kg borjucomb, 1 kg marhacomb, 5 nagy fej vordshagyma, 3

evOkanal sertészsir, 2 paprika, 2 paradicsom, 10 gerezd fokhagyma, 2 evékanal s6, 1 csapott kanal 6rolt
feketebors, 3 evokanal 6rolt fliszerpaprika, 20 dkg szaritott (1 kg friss) rokagomba.

Recept: A voroshagymat és fokhagymat megtisztitjuk, és felapritjuk. A bogracsban felolvasztjuk a zsirt,
¢s gyors tlizon lepiritjuk benne a hagymat. Kozben a paprikakat kicsumazzuk, és a paradicsommal egytitt
kockakra vagjuk. A husokat nagyobb kockékra szeleteljilk. A megsiilt hagyman megparoljuk a
paprikat-paradicsomot, és raboritjuk a marhahust. Lepiritjuk, majd felontjiik fél liter vizzel. Fiiszerezziik
soval, feketeborssal, fokhagymaval, és ilyenkor dobhatunk bele egy csipds zoldpaprikat is. Kb. 50 percig
paroljuk, majd hozzaadjuk a borjuhust, és egyiitt f6zziik tovabbi 30 percig. Ekkor keriil bele a sertéshus,
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¢és az Orolt paprika. Amikor az Osszes hozzavald puhara fott, 20 dkg elére beaztatott (vagy friss)

rokagombat keveriink a porkoltbe. 10-15 perc mulva talalhatjuk az ételt.

htpéf//i.pinimg.om/orginals/cO/aS/cS/Oa3c3fe1415e93c9a79dc9ef6678c.jpg

Savanyu belséség ragu galuskdval
Hozzavalék: 50 dkg pulykaziuza, 50 dkg sertésmaj, 50 dkg csirkemdj, 2 evokanal sertészsir, 6 fej

voroshagyma, 2 evOkanal so, 5 babérlevél, 1 kandl 6rolt feketebors, 1 pipos evékanal majoranna, 1
evOkanal zuzott fokhagyma, 2 evokanal 6rolt fliszerpaprika, 2 evokanal tarkony, 4 cl tarkonyecet. A
galuskéhoz: 3 tojas, 1 tedskanal so, 10 evokanal liszt. A talalashoz tejfol.

Recept: A voroshagymat szeletekre vagjuk. A bogracsban felolvasztjuk a zsirt, raszorjuk a hagymat, és
megpiritjuk. A husokat nagyobb darabokra felvagjuk. Elséként a zizat tessziik a siilt hagymara. Kicsit
stitjilk, majd fliszerezziik soval, babérlevéllel, borssal, majordnnaval, fokhagymaval. Par percig
kevergetjiik, és felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje. Amikor a zGiza megpuhult, 6rolt paprikaval
fliszerezziik, és hozzaadjuk a kétféle majat. Par perc alatt sszef6zziik. Kozben galuskat készitiink. A
tojast, sot masfél dl vizzel elkeverjiik, €s liszttel a megszokottnal kicsit higabb masszat készitiink beldle.
A ragut tarkonnyal és tarkonyecettel savanyitjuk, felforraljuk, majd deszkardl nagyobb galuskakat
szaggatunk bele. Kozben a kanalat mindig megmartjuk a zsiros szaftban. Amikor a galuska megfo,

talalhatjuk az ételt. Aki szereti, tejfolt is tehet a tetejére.
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https://i2.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/5.savanyt-belsdség-ragu.jpg

213



Tejes pite
Hozzavaléok: 8 tojas, 40 dkg kristalycukor, 1 teaskanal so, 2 liter tej, 80 dkg liszt, 10 dkg vaj,

baracklekvar.

Recept: Az egész tojasokat talba iitjlik, felverjiik, habosra keverjiilk benne a kristalycukrot. Séoval
izesitjiikk, majd hozzaadjuk a tejet és a lisztet. Alaposan eldolgozzuk, és a hig masszat vastagon
kivajazott, nagyméretli siit0 tepsibe Ontjik. Kb. 50 perc alatt megsiil. Nagyobb kockara vagva,
barackizzel kinaljuk. A fenti mennyiség nagy adag, atlagos méretli tepsihez elég a hozzavalok felével

szamolni.

7 P \ J ‘ N
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/yA/Ooltejes-
pite.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=dc7¢c6737cd75cdd8dd591dc5df7678af

214



Tapiobicske
Rovid torténet

A mai Tépiobicske O0se a XIII. szazadban keletkezett, az elsé okleveles emlités 1275-bdl valo. A
telepiilés névadoja a Bicskei (vagy Bikcsei, késobb Bicskey) csaldd, akik a XIX. szdzad kozepéig
meghatarozo birtokosai a kozségnek. A csalad nevével elészor 1250-ben talalkozunk, ugyanis ekkor
nyertek oklevelet IV. Béla kiralytol. Tapiobicske a torok hodoltsag alatt fokozatosan elnéptelenedett és
pusztava valt. Az 1700-as években telepiilt jja a régi lakosok visszatérésével és az északi orszagrészrol
érkezd wjak — akiknek egy része szlovak anyanyelvii volt- betelepiilésével. A torok hodoltsag utan
Althann Mihaly Frigyes vaci pispok 0nallo plébaniat szervezett 1719-ben. Ekkor a falu ideiglenes
templomot emelt, valdszinti a régi romos templomat épitette fel. A romai katolikus nép 1737-ben kezdte
el épiteni a mostani templomot, amely 1786-ban nyerte el jelenlegi formajat. Az 0j falu e templom koré
¢épiilt, sajnos azonban 1832-ben szinte teljesen leégett. Az 0ijjaépiilés utani idészakbol fennmaradt két
népiesen klasszicizalo stilusu kuria is: a Zsille-kuria és a Bicskey-kuria. 1849. aprilis 4-én a falu
hataraban zajlott a szabadsagharc egyik nevezetes csatdja, ahol az orszag fiiggetlenségéért harcolo
magyar honvédek véres kiizdelem utan gy6zelmet arattak a csaszari csapatok felett. A két vilaghabora
kozott a kozség gazdasaga alig fejlodik, tovabbra is agrarjellegli maradt. Az alig jovedelmez6 kisparaszti
gazdalkodast kiegészitette a fovarosba vald ingazas és az egyre jelentdsebbé valo szélomiivelés. A mar
meglévo, a XVIII. szazadban telepitett szol6teriiletet kiegészitették a két Tapid kozotti résszel, ami
biztos megélhetést nytijtott sok embernek. A lakossag polgari mentalitasat jelzi viszont az 6nszervezddo
kulturalis és kdzosségi szervezeteknek mar a mult szdzad kdzepétdl vald nagyszamu jelenléte. A *20-as
¢s *30-as években is élénk tarsadalmi életet €lt a falu. Volt Kisgazda Kor, Iparos Kor, Faluszovetség. A
»szocializmus” id6szakaban az erdszakos kolhozositassal munkalehet6ségek csokkennek még jobban
nd az ingazok szama. Nagyaranyt népességcsokkenés volt tapasztalhatd. A hagyomanyos kulturalis és
tarsadalmi kozosségek megsziinnek. A rendszervaltozast kovetden talal igazan ijra magara a telepiilés.
Jelentds infrastrukturalis fejlesztések torténtek, vallalkozasok indulnak és megélénkiil a kdzélet is.

(https://tapiobicske.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Téapidbicske)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Roémai katolikus templom

Tapiobicskén az 6nallé plébaniat a torok hodoltsag utan Althann Mihaly Frigyes véci piispok szervezte
meg 1719-ben. Ekkor a falu ideiglenes templomot emelt, valoszinii a régi, romos templomat épitette fel.
A mai templomot egyes feltevések szerint 1737-ben — mas adatok szerint 1757-ben kezdték épiteni. A
templom mai végleges formajat 1786-ban nyerte el. Szabadon allo, homlokzati tornyos, egyhajos barokk

templom, melynek kiilsé falait jellegzetes falsavok és tiikros kialakitasok tagoljak. Szentélye egyenes
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https://tapiobicske.hu/
https://hu.wikipedia.org/wiki/T%C3%A1pi%C3%B3bicske

zarddasu, keskenyebb a harom boltozatszakaszra tagozodo és cseh-siiveg-boltozasu hajonal. A szentély
lapos, latszatarchitekturas kupolajan a XVIIIL. szazad masodik felében késziilt freskon a Szentharomsag
lathat6 a hodolo angyalok k6zott. Az eredeti f6oltar is ebbdl az idobdl valo, melybdl a hajo jobboldali
ko6zépso boltozat szakaszaban csak a Szepl6telen Fogantatas oltarkép (1786) és a baloldali mellékoltaron
két barokk angyal a maradt meg. A mai féoltar 1912-ben késziilt, Bicskey Albina ajandéka. A templom
legrégebbi oltara a Szentharomsag oltar (1737), melyet az el6z6 templombol hoztak at. A Fajdalmas
Sziizanya oltara 1815-ben Bitskei Sebestyén adomanyabdl késziilt. A ma is hianytalanul meglévé padok,
melyeket 1787. augusztus 1-jén allitottak fel, a Budai Egyetem és Kozponti Szeminarium kapolnajanak
padjai voltak. A templomban korabeli copf stilusi keresztelokut lathato, tetején a Krisztus
megkeresztelkedését abrazold fa szoborcsoporttal. Korabeli még a Lourdes-i oltar gazdagon faragott

oltardisze és gyertyatartoi. A templom értékét emelik a lant (hegedi, korte) alaku ablakok.

https://tapiobicske.hu/legszebb-epiteszeti-emlekeink/

Zsille-kiria

Epitészeti emlék a népiesen klasszicizald, 1840-ben épiilt Zsille-kuria. Kiilonds disze héttengelyes
homlokzatanak kdzepén a négyoszlopos, timpanonos rizalit. Udvari homlokzata 6ttengelyes, oldalso
falain nincsenek ajtok vagy ablakok. Ezt a kuriat szintén kozcélra (elébb napkdziként, majd
egészséghazként) hasznaltak a masodik vilaghdbort utan. Jelenleg a Salus alapitvany Fogyatékkal E16k

Nappali Intézményének ad otthont.

https://tapiobicske.hu/legszebb-epiteszeti-emlekeink/
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Bicskey-kiria

Az trilakok koziil a legszebbnek a — maig fennmaradt — Bicskey-kuria szamitott. A foutcan emelt épiilet
alapjai mar a XVIL szazadban megvoltak. A kuria tizenharom tengelyes udvari homlokzata népiesen
klasszicista, kozepén négypilléres, timpanonos kozéprizalit, a széleken szintén egy-egy rizalit
helyezkedik el. Tizenegy tengelyes utcai homlokzatat a XIX. szazad végén alakitottak at. Az épiilet a
szazadfordulon Bakach-Bessenyey Ferenc tabornok feleségéé volt, az 1920-as években Bitskey Bélanéé
lett, majd a masodik vilaghaboru utan a kisajatitott kastélyt a rendszervaltasig a helyi termeldszovetkezet
hasznalta székhaznak. Az épiilet jelenleg az Egyenlé Esélyekért Alapitvany birtokaban van, felgjitas
alatt all. Elkésziilte utan a kuria falain belill 24 {6, allami gondoskodasbol kikeriild, enyhe értelmi
fogyatékos fiatal fog tovabbképzési, lakhatasi és munka lehetéséget kapni. A tovabbképzéseket a
kornyéken €16k szamara is szeretnék biztositani, nem csak az intézményben ¢16 ellatottaknak. A fiatalok
meg fogjak tanulni a mezdgazdasag €s az allattenyésztés alapjait, az 6nallo életvitelre készitik fel oket.
Emellett a lakhatas folyaman megtanulnak f6zni, takaritani, bevasarolni és minden egyéb készségek,

mely sziikséges az 6ndllosodashoz.
: I

https://tapiobicske.hu/wp-content/uploads/2020/01/bicskey_uria.png

Egyéb latnivalok:

e Honvédemlékmi
e Gyurgyalag kolonia
e Harangoz6 horgaszto

e Tapiosi Iskola

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim
Vadasz Csarda Tapiodbicske, Rakoczi ut 65,
Tapiobicske Biifé Tapiobicske, Fotér 1.

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
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Lusta asszony téportylis pogdcsdja
Hozzavalék: 1 kg liszt, 3-4 dl langyos tej, 2 kavéskanal cukor, 2,5 dkg élesztd, 3 tojas sargaja, 1 dl

kacsazsir, vagy vaj, 3 teaskanal so, 50 dkg daralt tepertd, 2 teaskanal 6rolt feketebors, a tepsi kikenéséhez
zsiradék, liszt.

Recept: Masfél deci langyos tejben feloldjuk a kristalycukrot, belemorzsoljuk az élesztdt, és 10 percig
pihentetjiik, hogy megkeljen. A lisztet talba szitaljuk, kozepébe fészket alakitunk, beletessziik a tojasok
sargait, a kacsazsirt, a sot, eldolgozzuk, majd betakarjuk liszttel, hogy a s6 ne érintkezzen kdzvetleniil
az ¢lesztovel. Raontjiik a felfuttatott élesztot, és az egészet dsszedolgozzuk annyi tejjel, hogy kdzepes
keménységii tésztat kapjunk. Alaposan, holyagosra kidagasztjuk. Konyharuhaval letakarva egy oraig
kelesztjiik. Lisztezett deszkan centis vastagsagu téglalapra kisodorjuk. Daralt tepertével egyenletesen
atkenjiik, megszorjuk orolt borssal, és feltekerjiik, mint a kakaos csigat. Két centis vastagsagu darabokra
elvagjuk. Vajjal kikent, liszttel meghintett tepsibe, egymas mellé tessziik, ott még 20 percig pihentetjiik.
Elémelegitett siitoben kb. 35 perc alatt megsiitjiik.

http://konyhabuvesz.blogspot.com/2012/11/tepertos-pogacsa-lusta-asszony-modra.html

Tapidbicskei téltétt kdposzta
Hozzavalék: 1 kg daralt sertéscomb, 50 dkg daralt, fiistolt sonka, 12 dkg rizs, 10 db savanyu kaposzta

levél, 1 voroshagyma, 2 tojas, 3 gerezd fokhagyma, 1 tedskanal so, 2 teaskandl Orolt feketebors, 1
tedskanal 6rolt kdmény, 3 teaskanal 6rolt paprika, 1,5 liter csontlé. A panirozashoz: 3 tojas, 1 kdvéskanal
s0, 15 dkg liszt, 20 dkg zsemlemorzsa. A siitéshez étolaj. Az ontethez 2 dl tejfol, 1 csokor kapor.

Recept: A hagymakat megtisztitjuk, és aprora vagjuk. Egy nagyobb talban osszekeverjiik a husokat a
rizzsel, a darabolt hagymakkal, a fliszerekkel, és a tojasokkal. A kaposztaleveleket félbe vagjuk, és
mindegyikbe gombocnyi tolteléket tesziink. Szorosan feltekerjiik, két végét gondosan benyomjuk,
nehogy kifolyjon a tartalma. Felforralt csontlében 35-40 perc alatt puhara f6zziik. Ezutan kiszedjiik, és
lecsurgatjuk. A tojasokat kevés soval felverjiik. A toltott kaposztakat lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba
forgatjuk, majd bo, forrd olajban pirosra siitjiik. A kaprot aprora vagva beleszorjuk a tejfolbe. A kisiilt

kaposztakat ferdén kétfelé vagjuk, és kapros tejfollel meglocsolva kinaljuk.
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https://gasztroangyal.hu/wp-content/uploads/2018/12/15-1280x720.jpg

Kossuth kifli
Hozzavalék: 6 tojas, 30 dkg kristalycukor, 30 dkg liszt, 1 kdvéskanal siitépor, 30 dkg margarin. A tepsi

kikenéséhez vaj, liszt. A tetejére 20 dkg dio. A karamellhez 10 dkg cukor.

Recept: A tojasokat két edénybe szétvalasztjuk. A sargédkhoz Ontjiik a cukrot, és habosra keverjiik.
Ezutan hozzaadjuk a margarint, és azzal is alaposan kidolgozzuk. A fehérjéket kemény habba verjiik. A
lisztben elkeverjiik a siitport, és a tojashabbal felvaltva a cukros masszdhoz adjuk. Az utols6 adag habot
nagyon ovatosan dolgozzuk el, hogy ne torjon Ossze, és a tésztank jo allagu legyen. Kikenjiik a tepsit
vajjal, megszorjuk liszttel, és Ovatosan elegyengetjiik benne a tésztat. A tetejét durvara vagott dioval
megszorjuk, és elomelegitett siitoben 20 perc alatt készre siitjiikk. A siiteményt két talca segitségével
kiforditjuk a siit6formabol. A cukrot kis laboskaban olvadasig kevergetjiik, €s azonnal megcsurgatjuk

vele a tésztat. Pogacsaszaggatoval félhold alaku formakat vagunk, igy tessziik talcara.

- .
- 3 * 2o

4

https://kep.cdn.indexvas.ull/0/1576/15768/1576817 5768117_2db9ead893ch0eb760732fc74a0af22f wm.jpg

Petdfi rostélyos
Hozzavalék: személyenként 1 darab 20-30 dekas csontos rostélyos, vagy tarja szelet, so, Orolt

feketebors, 2 fakanal sertészsir, 4 gerezd fokhagyma, 3 teaskanal 6rolt paprika. A lecso alaphoz: 3 fej
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voroshagyma, 4 paradicsom, 80 dkg hiisos fehérpaprika, 20 dkg sertészsir. A langallohoz: 1,2 kg liszt,
1 teaskanal cukor, 5 dkg éleszt6, 25 dkg burgonya, 3 teaskanal so.

Recept: A husokat mindkét oldalan beddrzsoljiik soval, 6rolt borssal, megreszeljiik fokhagymaval, és
egy orat allni hagyjuk. Felhevitett zsirban mindkét oldalan hirtelen atsiitjiik, hogy a rostokat lezarjuk. A
voroshagymat megtisztitjuk, nagyobbakra vagjuk, a paradicsomot negyedekre, a paprikat karikakra
szeljik. Zsiradékon megpiritjuk a hagymat, majd a paprikat is atsiitjiik benne. Hozzaadjuk a
paradicsomot, és a husszeleteket, és egy oran at, lassu tiizon egylitt paroljuk az egészet. 1d6 kozben a
husokat atforgatjuk. A langallohoz el6z6 nap cukros, langyos vizben felfuttatott élesztovel, 20 deka
liszttel kovaszt keveriink. A burgonyat megfézziik, sajat levében attorjiik, és kihiitjiik. Nagyobb talba
beleszitalunk egy kilo lisztet, kozepébe helyezziik a krumplit, 3 teaskanal sot, betakarjuk liszttel, és
hozzaadjuk a kovaszt. Kb. fél liter langyos vizzel addig dagasztjuk a tésztat, amig a teteje kisimul.
Liszttel megszorjuk, letakarjuk, és 50 percig pihentetjiik. A megkelt langallobol lisztezett gyurodeszkan
harom cipot alakitunk, ezeket egyenként atgyurjuk, letakarjuk, és 10 percig kelesztjik. Ezutan
mindegyiket centis vastagsagura kisodorjuk, és elémelegitett siitoben (kemencében) kisiitjiik. Az

atpuhult rostélyost 6rdlt paprikaval megszorjuk, és 15-20 percnyi rotyogtatas utan a kisiilt langallora

szedve talaljuk.

N . AR - S
http://csaladireceptkonyv.hu/storage/images/recipes/58028.jpg

Harcsa savanyu kdposztaval
Hozzavalék: 25 dkg fiistolt szalonna, 2 fej voroshagyma, 1 kg savanyu kaposzta, fél kg harcsaszelet,

s0, 1 fehérpaprika, 1 paradicsom, 1 csokor kapor, 4 tedskanal 6rolt paprika, 2 dl tejfol.

Recept: A fiistolt szalonnat hossza szeletekre vagjuk, kakastaréjnak bevagdossuk, €s ropogosra siitjiik.
A megtisztitott vordshagymat felkockdzzuk, a savanyu kéaposztat atmossuk, a harcsaszeleteket
besozzuk, €s allni hagyjuk. A zdldpaprikat és a paradicsomot feldaraboljuk. A kaprot aprora vagjuk. A
szalonna zsirjaban megparoljuk a voroshagymat, majd radobjuk a paprikat és a paradicsomot.
Osszekeverjiik egy teaskanal soval, és puhdra paroljuk. A lecsét 6rdlt paprikaval megszorjuk, és

felengedjiik 2-3 dl vizzel. Megszorjuk a lecsepegtetett kaposzta felével, rahelyezziik a halszeleteket,
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majd befedjik a maradék kaposztaval. Annyi vizet Ontiink ald, hogy majdnem ellepje az ételt,

megszorjuk kaporral, és 30-40 perc alatt készre f0zziik. Talalaskor tejfollel tessziik az asztalra.

3 (A i
https://www.mindmegette.hu/images/136/O/harcsas_savanyu_kaposzta.jpg

Pecc pite
Hozzavalok: 50 dkg liszt, 20 dkg cukor, 2 tojas, csipetnyi so, 3 dkg élesztd, 15 dkg vaj, kb. 1 liter zsiros

tej. A tepsi kikenéséhez vaj, vagy zsir. A siitemény tetejére porcukor, a talalashoz savanykas lekvar.

Recept: A lisztbe kristalycukrot, puha vajat tesziink, beleiitjiik a tojasokat, csipetnyi sot adunk hozza,
belereszeljiik az élesztot, és apranként elkeverjiik tejjel. Teljesen simara, holyagosra kidolgozzuk. Olyan
allagu legyen, mint a nokedli tészta. A tepsit kikenjiik zsiradékkal, és beledntjiik a siitemény masszat.
Elomelegitett siitOben kb. 25 perc alatt aranyld barnara siitjiik. A tepsiben hagyjuk félig kihiilni, ezutan
nagy kockakra vagjuk. Porcukorral megszorjuk a tetejét, és savanykas — malna, afonya, vagy rebarbara

— lekvarral kinaljuk.

http://2.bp.blogspot.com/-HIXvc684kNM/Vay9liOVObI/AAAAAAAASDO/NIFZY pIWtM/w1200-h630-p-k-no-
nu/pecc%2Bpite.jpg

Tokbefdtt
Hozzavalék: 19 liter viz, 10 kg tok (f6z6tok) tisztan mérve, 2 dl 20%-0s ecet, 1 liter szorp (barmilyen

izii lehet), 3 dl citromlé, 15 dkg vanilias cukor, 2 kg cukor, 1 cs darabos fahéj, 1 kavéskanal natrium-

benzonat, 1 késhegynyi citromsav
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Recept: Egy praktikus triikkkel tokbdl is készithetiink szines befottet. A zoldséget megpucoljuk, nem tal
puhara f6zziik, majd felkockazzuk, bef6ttesiivegekbe tessziik, és megmaradt beféttlével (pl. meggy)
vagy tetszeés szerinti hazi szorppel felontjiik, majd lezarjuk az iivegeket. A tokkockak hamarosan

atveszik a 1€ izét, szinét, s kiilon tartositoszert sem kell hozza adnunk. (A tapiobicskei nyugdijasklub

tagjai hagyomanyos siiteményreceptje)

https://24.p3Kk.hu/app/uploads/sites/11/2017/06/tok1-e1498206695650.jpg

Hagymds kukoricamadlé
Hozzavalék: 1-1 bogre (2,5 dl) kukoricaliszt és dara, 1 tk. so, 1 liter viz, 2 fej voroshagyma, olaj

Recept: A vizben elkeverjiik a sot, felforraljuk, majd beleszorjuk, s rendszeresen kevergetve megf6zziik
benne a lisztet és a darat. A hagymat megtisztitjuk, aprora vagjuk, kevés olajon megdinszteljiik. A kész
kasat tepsibe boritjuk, tetején elosztjuk a hagymat, s a siitében kicsit még rapiritunk. (A tapiobicskei

nyugdijasklub tagjai hagyomanyos siiteményreceptje)

https://balkonada.hu/wp-content/uploads/2019/08/kukorica-male-480x271.jpg
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Pand
Rovid torténet

1275-ben kelt az a latin nyelven irt, az Orszagos Levéltarban 6rzott, oklevél, amelyben eldszor szerepel
kozségiink neve, mint Pang falu, amely hatarral rendelkezd telepiilés volt ekkoriban. Egyik birtokosa
Omode fia Istvan, a birtok tovabbi birtokosai azok a Pandi (Pand-i, Pand-i) nevii csaladok voltak melyek
Taksony fejedelem ideje ota itt €ltek, és még ezt kdvetden évszazadokig. Ez az oklevél 1275-ben a vaci
kaptalan elott késziilt a Bichkei csaladok birtokperében, és a kovetkezd sorokban jegyzi meg a
kozséget:...... ” és azon atmenve egy uthoz, melynek mindkét oldalan van hatérjel s az aton hatérjelek
kozott egy nagy Harastfeugh nevii volgyhdz s azon keresztiil a Harasthfeu nevii fold mellett van hdrom
hatarjel, azutan Pang falu felé halad s Omode fia, Istvan f6ldjét érinti s ott végzddik...” Errdl az
oklevélrdl késziilt masolat, a magyar forditassal egyiitt, megtekinthetd a Polgarmesteri Hivatalban. Az
elsé emlitést kdvetden szinte napjainkig folyamatos kozségiink lakottsaga. Lakosai a falut csak Buda
visszafoglalasaért folytatott harcok alatt hagytak itt néhany évre (1686 — 1693), majd visszatelepiilve
folyamatosan itt élnek. A telepiilés névadoja egy besenyd szarmazast férfi. Taksony fejedelem beseny6
szarmazasu felesége révén a betelepiil6 sdgorai koziil a Pand nevii csaladfo kapta a mai Pand teriiletét
és rola kapta a kozség nevét. Pand jelentése: Ors. A X — XI. szdzadban épiilt fel Pand elsd, 1776-ig llo
temploma. A ceglédi prédikatorok altal terjesztett reformalt hitet kovetve valt a kozség lakossaganak
jelentds része reformatus hitvallastiva. A telepiilés a XVIIL. szazadban élte fénykorat. A nagyszamu
iparossag felvirdgoztatta a falut, emellett a gazdasagban jelent6sen nétt a f6ld szerepe.

(https://hu.wikipedia.org/wiki/Pand, https://pand.asp.lgov.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Pandon minden a meggyr6l ,sz01”. Ennek megfeleléen érdemes megemliteniink a pandi
Meggyfesztivalt és Falunapot, melyet minden évben Ors napjdhoz legkdzelebbi szombaton tartottak
egészen addig amig a meggyfesztival miatt a meggy éréséhez nem lett igazitva a rendezvény. Ez azt
eredményezte, hogy 2 héttel elobbre lett hozva az addig szokasoshoz képest. Pandi iivegmeggy: Karpat-
medencében 6shonos meggyek kdzott tartjak szamon. Kései, julius végén éri el a szedési érettséget. [gen
nagy, 6-8 g sulya, 21-24 mm atméréji meggyeket termé fajta. Kivalo liveg meggy, repedésre nem
hajlamos. a dunsztolasnal sem repedezik, mivel, elég vastag héju. Sotétpiros, bo levi izletes, piros hisu,
jellegzetes, savanykas-édes, kellemes harmonikus izi meggy a Pandi. Egyediil all6 gyiimdlcs
mindségének koszonhetéen korlatlanul lehetne exportalni, de rendszertelen termésbiztonsaga miatt igen
koltséges volna, ezért nagylizemi iiltetvényekbe nem javasolt. Fja er6s vagy kozép erds ndvekedési,
idosebb koraban kiss¢ lehajlo korondt ndvesztd meggyfa, onmeddd, porzofajtdi: Ciganymeggy,

Csengddi, Germersdorfi, Solymari gdmbdlyt, Hedelfingeni.
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https://hu.wikipedia.org/wiki/P%C3%A1nd
https://pand.asp.lgov.hu/

Egyéb latnivalok:

e Miivelddési Haz

e Reformatus templom

e ¢s II. vilaghaborus emlékmii

e Pandi Altalanos Iskola

e A pandi reformatus templom falan 1év6 marvanytabla
e Kopjafas temetkezés

e A pandi Tajhaz

e Trianon-emlékmti

e Torok-hid

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

KultPince Monor, Strazsa-hegy, Kovidinka sor
Tanya Csarda Monorierdo,

Rétes Csarda Monorierdd, Baratsag ut 1

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Tuzérrostélyos (Pandi Hagyomdnydrzé csoport receptje)
Hozzavalok: kb. 20 dkg fiistdlt szalonna, 60 dkg kicsontozott sertéstarja, 4 kisebb voroshagyma, so,

orolt fekete bors.

Recept: A szalonnat félcentis kockakra vagjuk, és egy jol megforrositott tarcsan a zsirjat kistitjiik. A
porcot sziirdlapattal kiemeljiik beldle, lecsopogtetjiik és puha kenyérrel mar be is kebelezhetjiik, mig
elkésziil a pecsenye. Ehhez a tarjat 4 szeletre vagjuk, kiverjiik, inas részeit, széleit bevagjuk, nehogy a
hus siités kdzben 6sszeugorjon. Ezutan a tarcsa szélén (ami épen csak kissé zsiros, hisz a tobbi a tarcsa
kozepére lefolyik), erds tiizon mindkét oldalukat megkapatjuk, azaz 1-2 perc alatt fehéredésig siitjiik.
Félrerakjuk. A hagymat megtisztitjuk, vékonyan karikdkra vagjuk, gytirliire szedjiik, és a tarcsa
kdzepén, a szalonna kiolvasztott zsirjdban szép aranybarnara siitjiik, akar a hagymas rostélyoshoz.
Sziirélapattal kiemeljiik, félretessziik. Az eldsiitott husszeleteket a visszamarado zsirban vastagsaguktol
fliggéen 8-10 perc alatt megsiitjiik. Kézben tobbszor megforgatjuk, enyhén sozzuk, borsozzuk.
Talalaskor a hust lecsopogtetjiik, és a siilt hagymat rahalmozzuk. Haluskaval talaljuk, ami majdnem
olyan, mint a galuska, csak szaggataskor hosszabra van hagyva (hagyjuk a szaggaton hosszan lecsurogni

a tésztat).
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http://monor.kornyeke.hu/kultpince
http://monorierdo.kornyeke.hu/tanya-csarda-Monorierdo
http://monorierdo.kornyeke.hu/retes-csarda

https://receptletoltes.hu/arch9sC3%ADvum/14581

Meggykrém leves
Hozzavalék: 60 dkg magozott meggy a levével, 3 dl habtejszin, 3 kavéskanal 6rolt fahéj, 6 db

szegfiszeg, 15 dkg cukor.

Recept: A meggyhez ontiink egy kis vizet, hozzaadjuk a fahéjat, szegfiiszeget, cukrot, és az egészet
Osszefozziikk. Kihitjik. Néhany szem meggyet, és a szegfliszegeket kivessziik beléle. A tobbit
turmixgépben, kis fokozaton rovid ideig piirésitjiik. Ezutan hozzaadjuk a tejszint, és nagyobbra
kapcsolva, kb. 30 masodperc alatt atforgatjuk. A kiszedett meggyszemeket beledobjuk. Fagylaltos
kelyhekbe, vagy pudingos poharakba talaljuk, tetejére tehetiink tejszinhabot, 6rolt fahéjt, és koronaként

egy szem meggyet.

P
-

https:/iww. mlndmegette hu/|magele40/O/shutterstock 552542881.jpg

Siilt oldalas meggyszosszal
Hozzavalék: 1 kg kimagozott meggy, 1 vanilids cukor, 1 teaskanal fahéj, 1 pupos evdkanal liszt, 1

evOkanal cukor, 2 dlI tejszin, masfél kg oldalas, fél evokanal so, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 2 gerezd

fokhagyma, 1 dl étolaj.
225



Recept: A hushoz elszér pacot készitiink. Sét, borsot, ziizott fokhagymat keveriink az olajba, és ezzel
atkenjiik a husokat. Ebben pihentetjiik, lehetdség szerint néhany orat. A meggyre ontiink egy bogrényi
vizet, majd vanilids cukorral, fahéjjal izesitve felforraljuk. Kozben habarast készitiink. A lisztet a
cukorral és a tejszinnel simara keverjiik. Raontjiik a felforrt meggyre, 0sszekeverjiik, és kihttjiik. Az
oldalast tepsibe tessziik, 2 dl vizet Ontiink ala, alufoliaval lefed;jiik, és siit6ben kb. egy oran at paroljuk.

Amikor atpuhult, a foliat levéve pirosra siitjik. Meggyszosszal, és izlés szerinti korettel talaljuk.

Leginkabb parolt rizs illik hozza.

http://rozmaringescsokolade.blog.hu/media/image/2011-05-08/7961448/h_20110417378.jpg

Aszalt meggyel toltétt csirkemell
Hozzavalok: 1 egész csirkemell, 1 teaskanal 6rolt feketebors, 15 dkg vékony szelet sonka, 10 dkg

vékony szelet sajt, 10 dkg bacon szalonna, 1 dl étolaj, 20 dkg aszalt meggy.

Recept: A csirkemellet szeletekre vagjuk, és nagyon vékonyra kiklopfoljuk. Orolt borssal fiiszerezziik.
Egy-egy szelet husra el6szor sonkat, majd sajtot helyeziink, kdzepébe néhany szem aszalt meggyet
tesziink, és feltekerjiik. Az egész koré egy bacon szalonna szeletet tesziink, majd a tobbi hust hasonléan
elkészitjlik. Siit6tal aljaba étolajat Ontiink, és szorosan egymas mellé beletessziik a t6ltott csirkemelleket.
A tetejét is meglocsoljuk olajjal, majd alufoliaval lefedjiik, és siitdben 40-45 perc alatt atparoljuk. Ekkor

levessziik rola a foliat, és pirosra siitjiik. Koretként parolt rizst, vagy burgonyapiirét adhatunk hozza.

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/3.aszalt-meggyel-toltott-csirkemell.jpg
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Pdndi meggyes pite
Hozzavaléok: (2 tepsi pitéhez) 1 kg liszt, 4 tojas, 5 dkg élesztd, 6 dkg vaj, 1 liter tej, 8 dkg cukor,

csipetnyi so.

Recept: A tepsik kikenéséhez zsir, a siitemény tetejére 50 dkg magozott meggy, 2 marék cukor.
Egy deci langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztét. A tojasok sargajat cukorral, kevés soval és puha
vajjal habosra keverjiik. Hozzaontjiik a megkelt éleszt6t, majd a liszttel és a tejjel apranként
kidolgozzuk. A tojasok fehérjét habba verjiik, ¢és Ovatosan a masszaba forgatjuk.
Konyharuhaval letakarva, langyos helyen haromnegyed oraig kelesztjiikk. A tepsiket zsirral kikenjiik,
elosztjuk benniik a megkelt pitetésztat, és még ezekben is hagyjuk 10-15 percig allni. A tetejét

meggyszemekkel gazdagon megszorjuk, egy-egy marék cukorral izesitjiik, és kemencében, vagy

siitében pirosra siitjiik.

https://www.receptvarazs.hu/images/member_recept/cache_new/1067x800_84ae8cfe603226d3a8feeclce6a3989b.jpg

Pdndi meggyes cstilék
Hozzavalok: 1 kicsontozott sertés hatso csiilok, 1-1 evékanalnyi sertés-és csirkesiilt fliszerkeverék, 1 dl

étolaj. 50 dkg magozott meggy, 2 evokanal mustar, 1 kdvéskanal 6rolt feketebors.

Recept: A kétféle fliszerkeveréket az étolajban elkeverjiik, majd alaposan beddrzsdljiik vele a csiilkot.
A magozott meggyet a mustarral, és a feketeborssal Osszeforgatjuk. Egy bedztatott agyagedénybe
helyezziik a fliszeres csiilkot, és korberakjuk mustaros meggyszemekkel. Befedjiik, és kemencében,
vagy siitoben kb. egy-masfél ora alatt készre siitjiik. Legjobban a tepsiben siilt burgonya illik hozz4, de

egyszerlen kenyérrel is nagyon finom.
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https://il.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/5.pandi-meggyes-csiilok.jpg

Pdndi meggyes rétes
Hozzavalék: a palacsintatésztahoz: 30 dkg liszt, 6 dl tej, fél dl étolaj, 1 tojas, csipetnyi cukor és s6. A

toltelékekhez: 15 dkg daralt mak, 5 dkg cukor, 1-2 dl meggylé, 20 dkg taro, 15 dkg cukor, 1 tojas, 1
vanilids cukor, 10 dkg mazsola, 20 dkg meggy, 15 dkg cukor, 5 evOkandl daralt did. 6 réteslap, 10 dkg
olvasztott zsir, 2 evokanal tejfol.

Recept: A palacsintatésztdhoz a lisztet a tojdssal, étolajjal, soval, cukorral, és az apranként
belecsurgatott tejjel csomomentesre keverjiik. Kicsit pihentetjiik, és olajozott palacsintasiitOben 12
palacsintat készitiink beldle. A tardba cukrot, tojést, vanilids cukrot, mazsolat keveriink. A makot
cukorral izesitjiik, és annyi meggylével keverjiik el, hogy ne legyen til szaraz. A magozott meggyet
kicsit aprébbra vagjuk, cukorral izesitjiik, és daralt diét adunk hozza, hogy felszivja a nedvességet. A
palacsintakon teljesen szétkenjiik a tolteléket, majd a végeit gondosan benyomjuk. Mindegyik izbdl
négyet készitiink. A réteslapokat konyharuhara teritjiik. Olvasztott zsirban elkeverjiik a tejfolt, ezekkel
alaposan atkeniink minden lapot. Harmat helyeziink egymasra. Kozepiikbe el0szor két turds, majd két
makos, végiil feliilre meggyes palacsintakat tesziink. Rahajtjuk a réteslapokat, és kikent tepsibe
helyezziik. A kdvetkez6 rudat ugyanigy készitjiik el. Tetejiiket jo vastagon bevonjuk zsiros tejfollel, és

siitében pirosra siitjiik. Kihiilés utan szeleteljiik. Tetejét porcukorral megszorhatjuk.

https://www.yankeehotdog.com/public/1443/product/1292/213/big/jo-magyar-meggyes-retes-110-g-1-karton-20-db-
015212_c002f6eble34713a21c6792e8ba98c8a.jpg
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Pocsmegyer

Rovid torténet

Pocsmegyer mar az Arpad kor 6ta lakott hely. A Rosd nemzetség 6si birtoka, majd a Visegradtol a
Csepel-szigetig huzodo kiralyi felségteriilet része. Pocsmegyer Osszetett helynevének els6 tagja arra
utal, hogy egy “Pocs” nevii személyé volt, a masodik tag arra vonatkozik, hogy eredetileg a Megyer
torzsbeliek telepiilése. A lakossag egy évezreden 4t magyar anyanyelvii volt és maradt. A telepiilést a
tatarjaras pusztitasai elkertiltek. 1559-t6l a térok hodoltsaghoz tartozik, ekkor 46 adokoteles hdza volt,
¢s a hodoltsag alatt sem pusztult el. A reformatus egyhazrol mar 1626-t61 vannak irdsos dokumentumok.
Templomukat a Duna partjan 1788-ban épitették, amit 1818-ban megnagyobbitottak és tornyat is ekkor
emelték. Anyakonyveik 1744-t61 veszik kezdetiiket. Valyi Andras “Magyar orszagnak leirasa” cimi
1796-99-ben irott munkaja szerint ,,Lakosai hajosok tobbnyire a hajok vontatasaval keresik ¢lelmeket.
1838-ban arviz pusztitotta el a kdzséget, de az itt lakok ujra felépitették a falut. 1848-bol fennmaradt
feljegyzés szerint pocsmegyeri pék siitotte Kossuth Lajos asztalara a mindennapi kenyeret. A kozség a
XX. szazadra éri el Kkiteljesedését, és “fénykora” az 1930-as évekre tehetd, amikor kozigazgatasi

székhely volt, s a polgarosodas is jelentds fejlddésnek indult. Bizonyara kevesen tudjak, hogy Leanyfalu

is Pocsmegyerhez, mint anyakozséghez tartozott 1949-ig.  (https://www.pocsmegyer.hu,

https://hu.wikipedia.org/wiki/Pocsmegyer)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Pocsmegyeri reformatus templom
A barokk eredetli templom 1780-ban épiilt. Bévitették késé barokkstilusban 1818-ban, atalakitottak
1939-ben. A padok barokk, a sz6szék és papi szék copfstilusu, a XVIII. szazad masodik felébdl.

L
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https://www.pocsmegyer.hu/wp-content/uploads/2018/09/pocsmeyer-reformatus_templom.jpg

Baptista Imahaz
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https://www.pocsmegyer.hu/

Az 1900-as évek elejétdl Kotaszi Etel testvérné a falu egyik tanitoja altal felajanlott haz szolgalt az

Osszejovetelek helyszinéiil. Ennek kibovitésével jott 1étre az imahaz, atadasa 2002-ben volt.

= - -‘I-r
https://imgl.utazzitthon.hu/images/latnivalo/mtzrt/6_342511/baptista-imahaz-22338-1-I.jpg

Egyéb latnivaldk:

Pazsit toflirdé
Varazskeret levendula iiltetvény
Reformatus templom

Eszterhazy-Bercelly kuria (ma Eper csarda).

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Pazsit Toflird6 étterem Pdocsmegyer, Kossuth ut 32,
Langosos Biifé Pocsmegyer, Tulipan 1t 1

ROS ltalia Pocsmegyer, Duna stny. 21

lake lawn Pdocsmegyer

Horgony Bar Leanyfalu, Moéricz Zsigmond ut 120
RKG Biifé 2 Leanyfalu, Moricz Zsigmond 1t 134
Gyros és hambi fald Leanyfalu, Moéricz Zsigmond ut 169
Gusto Bistro Leanyfalu, Moricz Zsigmond ut 142
Rosinante Fogado Szigetmonostor, Hrsz.: 057/2

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
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Reggeli-leves
Hozzavalék: 1 fej voroshagymat, 1 evokandl zsir, 1 sargarépa, zoldség, 2 szem burgonya, 2 evokanal

liszt, 1 mokkaskanal pirospaprika, tojas.

Recept: 1 fej megtisztitott, aprora vagott voroshagymat, 1 evékanal zsiron megdinszteltek. Hozzaadtak
1-1 folkarikazott sargarépat, zoldséget, 2 szem burgonyat kockara vagva és annyi vizzel ontotték fel,
hogy ellepje. Puhara paroltak. Ekkor meghintették 2 evékanal liszttel, 1 mokkaskanal pirospaprikaval
¢s felengedték masfél liter vizzel. Jol elkeverték és a levest megfoézték. Nyaron 1-1 dsszevagott paprikat
¢s paradicsomot is adtak hozza, télen az eltett paradicsomlébdl ontottek bele. Mieldtt elkésziilt,
személyenként 1-1 tojast iitottek a levesbe és béven megszortak dsszevagott petrezselyemzolddel vagy
zellerzolddel. (Régebben a zoldfiiszereket nem vagtak Ossze, hanem csomodba kototték és tgy fozték
bele az ételekbe, amit f6z¢és utan kivettek beldle.) Ezt a levest fokhagymas piritds kenyérrel ették, de
nem apritottak bele a levesbe. A falusi emberek étkezésében a leves nélkiilozhetetlen volt és ma is az.
Am mig ma a déli foétkezés egyik fogasanak szamit, régebben sokszor a reggeli vagy a vacsora egyediili
étke volt. Ilyen a reggeli leves, gblodin leves, zsemlyegombodc-leves és szimos mas kiilonb6zo rantott
levesek. Azokat a leveket, amiben krumplit, vagy tésztat foztek, soha nem oOntotték ki, hanem a

levesekhez és fézelékekhez hasznaltak fel, amik igy nagyon izletesek lettek.

htfbs://images.missWomenster.com/img/healthy-recipes-meal-ideas/5/16-breakfast-soup-recipes-perfect_lO.jpg

Csicsaleves
Hozzavalék: 3 sargarépa, 3 petrezselyem gyokér, 1 voroshagyma, 1 karalabé, csokornyi zeller zold €s

petrezselyemzold, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 teaskanal paprikakrém, s6, 10 szem feketebors. A csicsa
tésztahoz: 20 dkg liszt, 2 -3 evokanal rétesliszt, csipetnyi so, 1 tojas. A rantashoz: 1 fakanal sertészsir,

2 evOkanal liszt, 1 teaskanal 6rolt paprika.

231



Recept: A zoldségeket megtisztitjuk, hasabokra vagjuk, egy nagyobb fazéknyi forrd vizbe beletessziik.
Paprikakrémmel, s6val, borssal fliszerezve fozziik. Kozben elkészitjiik a tésztat. A liszteket tojassal,
soval Osszegyurjuk, és alaposan kidolgozzuk. Gyurddeszkara tessziik, tallal letakarjuk, és legalabb 5
percig pihentetjiik. Ezutan vékonyra kinyujtjuk, és szikkadni hagyjuk. A rantashoz a zsirban enyhén
lepiritjuk a lisztet, belekeverjiik a paprikat, felontjiik hideg vizzel, és a leveshez adjuk. Osszeforraljuk.

A csicsatésztat a cérnametéltnél szélesebbre 6sszevagjuk. Belef6zziik a levesbe, és mar talalhatjuk is.

LY
e

https://www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/1.cs%C3%ADcsaleves.jpg

Tunkolds
Hozzavalék: 50 dkg hazi fiistolt szalonna, 8 db vordshagyma, 1 szal fiistolt kolbdsz, 1 liter

paradicsomlé.

Recept: A hagymat megtisztitjuk, és csikokra vagjuk. A szalonnat ujjnyi vastagra szeleteljik, és
kakastaréjnak bevagdossuk. Kibéleliink vele egy labost, és lasst tlizon mindkeét oldalén atsiitjiik. Kézben
karikakra vagjuk a kolbaszt. A szalonna zsirjaba beleforgatjuk a hagymat, és tivegesre paroljuk. Ezutan
hozzaadjuk a kolbaszt, és az egészet atpiritjuk. Felontjiik paradicsomlével, és letakaras nélkiil tovabbi
10-15 percig fézzikk. Ennyi id6 alatt bestrisodik, és mar el is késziilt. Kenyérrel tunkolva

fogyaszthatjuk.

Disznovagasok utan nagyon hamar elkészithet6 étel volt a tunkolos, amit f6tt- vagy siilt krumplival
ettek, de legtobbszor kenyérrel tunkoltak. Melegen kivalo, de reggel, hidegen is, egy szelet piritosra
kenve fogyaszttottak. Ami fontos, csak hazi hozzavalokbol volt szabad késziteni. Ez pedig nem véletlen,

hisz egészséges volt minden, amit megtermeltek.

&

ttp://receptletoltes.hu/wp-content/uploads/2014/09/Tunkolés.png
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Oreglebbencs
Hozzavalék: 50 dkg fiistolt szalonna, 50 dkg lebbencstészta, 2 kg krumpli, 6 nagyobb fej voroshagyma,

1 piros szinii paprika, 6 gerezd fokhagyma, 2 paradicsom, 3 teaskanal 6rolt paprika, 4 teaskanal hazi
ételizesito (vagy so).

Recept: A szalonnat nagyobb kockakra vagjuk, a lebbencstésztat Osszetorjiik. A krumplit, a
voroshagymat és a fokhagymat megtisztitjuk, és a paprikaval egyiitt kockakra vagjuk. A szalonnat
bogracsban lepiritjuk, beledntjiik a voroshagymat €s a szines paprikat. Par perc alatt atpiritjuk, és amikor
mar félpuha a hagyma, hozzaboritjuk a lebbencstésztat. Ezzel egyiitt stirlin kevergetve tovabb siitjiik.
Megszorjuk Orolt paprikaval, és azonnal felengedjiik egy liternyi vizzel. Beleontjiik a felkockazott
krumplit, és annyi vizzel potoljuk a levét, hogy az egészet ellepje. Hazi ételizesitével, vagy soval
fiiszerezziik, majd osszeforraljuk. Amikor a levét mar teljesen elfdtte, belekeverjiik a paradicsomot €s a
fokhagymat. Kis csokor aprora vagott lestyan levéllel izesitjiik, ekkor vehetjiik is le a tiizrdl, és

talalhatjuk. Idényjellegii savanyusag vagy kovaszos uborka illik hozza.

https://img-global.cpcdn.com/recipes/f3cd0eecc10f5997/751x532cq70/oreglebbencs-ohom-slambuc-recept-foto.jpg

Lucskos kdposzta
Hozzavalék: 1 kg fiistolt sonka, 1 kg savanyu kaposzta, egy bogre (2dl) rizs, 2 babérlevél, 1 tedskanal

orolt bors, 1 fakandl sertészsir, 2 evékanal liszt, 1 voroshagyma, 1 tedskanal 6rolt paprika.

Recept: A fiistdlt sonkat el6z6 este beaztatjuk. Masnap fazékba tessziik, felontjiik annyi vizzel, hogy
teljesen ellepje, és lassu tizon 2-3 6rdig f6zziik. Amikor atpuhult, kivessziik, és a levébe rakjuk a
savanyu kaposztat. Fél 6ra mulva beleontjiik a rizst, fliszerezziik babérlevéllel, és 6rolt borssal. A
voroshagymat kockara vagva a tetejére szorjuk, €és tovabb fozziik. A rantashoz a felolvasztott zsirban
lepiritjuk a lisztet, a tlizrdl félrehtizva belekeverjiik az 6rolt paprikat. Felengedjiik hideg vizzel, és a

képosztara ontjiik. Osszeforraljuk, és a felszeletelt fiistolt sonkaval talaljuk.
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http://irﬁage-api.nosalty.hu/ﬁBsa S0/lucskos-
kaposzta.jpeg?w=640&h=480&fit=crop&s=fal22a66e6b072e6058bdc14160bc77e

Ity/images/recipes/9b/

;/I?)I;ggvalék: 40 dkg rétesliszt, 25 dkg margarin, 4 dl tejfol, késhegynyi szodabikarbona, csipetnyi so, 3
dl szikkadt szilvalekvar, 15 dkg porcukor, 2 vanilias cukor, a tepsi kikenés¢hez zsir.

Recept: A szodabikarbonaval elkevert lisztben elmorzsoljuk a margarint. Annyi tejfolt adunk hozza,
hogy jol gyurhato tésztat kapjunk. Lisztezett deszkan is alaposan atdolgozzuk. 10-15 percig letakarva
pihentetjiik, majd kinyujtjuk. Nagyméretli fankszaggatoval koroket sztrunk ki beldle, felsé végiikbe
teaskanalnyi szilvalekvart halmozunk, és feltekerjik. Kifliket formazunk bel6le, és kikent tepsibe
helyezziik. El6melegitett siitdben, kdzepes tliznél vilagosra siitjiik. Még melegen megforgatjuk vanilias

porcukorban.

https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/Y8/uC/dios-vanilias-
hokifli.jpeg?w=640&h=640&fit=crop&s=dad16077931ca0a2b44304f22bc35a09

Pavaszem
Hozzavalék: 30 dkg liszt, 1 dl langyos tej, 1 evékanal cukor, 2,5 dkg élesztd, 15 dkg margarin, 3 tojés,

fél kg magozott meggy, csipetnyi so, 15 dkg kokuszreszelék, 15 dkg porcukor, 5 evokanal baracklekvar.
Recept: A cukros, langyos tejbe beletessziik az €lesztdt, és kelni hagyjuk. A lisztben elmorzsoljuk a
margarint, majd a tojasok sargajaval és a felfutott élesztdvel Osszeallitjuk a tésztat. Fél oraig letakarva
pihentetjiikk. Kozben a fehérjékb6l kemény habot veriink. Beletesszilk a porcukrot, és a

kokuszreszelékkel is kikeverjiik. A meggy levét lecsepegtetjiik. A megkelt tésztat harom részre vagjuk,
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¢s mindegyiket tepsi nagysagura kinyajtjuk. Megkenjiik lekvarral, és mindkét hosszabbik oldalat egy
sorban megrakjuk meggyel. A siiteményt a kozepe felé feltekerjiik, de kdzépen hagyunk egy két centis
rést. Kizsirozott tepsibe emeljiik, és az iires helyre kokuszhabot halmozunk. Eldmelegitett siit6ben

aranysargara siitjiik, a tepsiben hagyjuk kihiilni, utana szeleteljiik.

Ak"- s -t g : 4,
https://receptneked.hu/wp-content/uploads/2012/08/Pavaszem-001.jpg

235



Stilysap
Rovid torténet

Siilysép torténete 6tvozi az eredetileg két kiilonallo falu — Téapidsiily és Tapidsap — torténetét. A Tapio-
vidék mar tobb mint hatezer éve lakott teriilet, az dsi kulturak hagyatékai (mez6gazdasagi szerszamok,
bronzmiivesek, kovacsok miivei, a lednyvar) megtaldlhatok Siilyben. A forrasok szerint honfoglalo
torzseink koziil Tarjan torzse telepedett le itt. Szent Istvan koraban mar egy atlagos népstirtiségt teriilet.
A 13. szazadban emlitik irasos forrasok a mai Siilyap korai el6djeinek nevét: harom kisebb falu alakult
ki egymastol nem messze: (Tapid) Sap, (Téapid) Siily és Oszlar. Tapiosapot mar az 1200-as évek elején
mar emlitik irott forrdsok, de kdvetkezd bo kétszaz évérdl nagyon keveset tudunk. Tépidsiilyt [V. Béla
uralkodasa alatt emlitik eldszor, amikor — Oszlarral egyiitt — a Nyulak-szigeti apacaknak adomanyozta
itteni birtokait. A tatarjaras (1241-42) kovetkeztében az itt él6 lakossag tobbsége elpusztul, vagy
elmenekiil, de a veszély elvonultaval megkezdddik a népesség ndvekedése, a késobbi falvak és a
jobbagysag kialakulasa. Mivel Siily és Sap a mar a kdzépkorban is jelentds kereskedelmi és hadi itvonal
(a mai 31-es féut) mellett fekiidt, a késébbiekben sokszor menekiil majd még el a lakossag a rajuk t6ré
idegen hadak pusztitasanak kovetkeztében. A XVI.-XVII. szdzadban nagy pusztitasok érték e vidéket.
1526 és 1546 kozott még nem érik karok a két falut: az 1546-os 6sszeirasokbol még a hoditasok eldtti —
kozépkori — gazdasagi allapot rajzolodik ki. Elsdként a térok vonulasok kovetkeztében néptelenedett el
majdnem teljesen Siily és Sap. Tapidsiily egy idére pusztava is valt, ide nem tértek vissza azonnal az
elmenekiilni kényszeriil6 lakosok. Az 1570-es évektdl kezdddik a népesség lassu visszadramlasa, 1576-
ban, a jegyzékekben ismét szerepel a két falu. Tapiosap 1700-as évekbeli viragzasat az akkoriban épiilt
temérdek milemlék bizonyitja: a Sotérek kastélya, a Grassalkovich-ok vadaszlaka, a Hevesy-kastély,
szobrok, Kalvéria-kapolna. Sdp és Siily kornyékén nem jottek létre tanydk nagy szdmban, a
torpebirtokosok szama igen megnovekedett. Az 6nalld parasztbirtokok létrejotte az 1850-es, 1860-as
évekre tehetd. Jellemzéen fertalyos (12 hold) és félfertalyos foldek voltak megmiivelve. 1910-ben
nagybirtokrol csupan Tapiosapon tudunk. Az iparban féloldalas fejlodés alakult ki tobb torténelmi
tényez0 miatt. Mig Siily egy fontos kereskedelmi Ut mentén fekszik, addig Sap zartabb, tavolabb esik
ettdl az uttdl. Ezt a féloldalas fejlédést tovabb erdsitette az 1882-ben atadott Kdébanya-Szolnok
vasutvonal is, hiszen elsGsorban Siilynek jelentett elényt. A vasut 6sztonzden hatott Tapidsiily iparara.
2 malomrdl tudunk a kézségben, 1910 utan mar bank is talalhat6 a faluban, s emlitésre mélto az allomas

mellett épiilt szalloda és vendégld, melynek épiilete ma is megtalalhato.

(https://www.sulysap.hu, https://hu.wikipedia.org/wiki/Siilysap)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Siilyi (Kisboldogasszony-) templom
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A Kisboldogasszony tiszteletére szentelt romai katolikus templom 1498-ban épiilt, a Tapié mente
legrégebbi milemléke. Bizonyos forrasokbél arra lehet kovetkeztetni, hogy mar az Arpad-korban is allt
a helyén templom. A t6rok hodoltsag alatt erésen megrongalodott, a X VIII-XIX. szazad folyaman is
tobb izben bdévitették a goti- kus eredetli hajot és szentélyt. Sikmennyezetes belsejének korabbi
berendezésébdl a fooltar - melyet barokk szobrok diszitenek - €s a taber- nakulum lathat6. Oltarképe a
XIX. szazad kdzepérol valo, Sziiz Maria sziiletését abrazolja. A templom XV. szazadi eredetét tipikus
alaprajzi kialakitasa is alatamasztja, hiszen a korszakra jellemzé modon eredetileg egyhajos
kialakitassal, poligonalis szentéllyel, tampillérekkel épiilt. A ma lathatd templomot Nagy- lucsei Doczy
Orban egri pilispok, kancellar épittette. 1937-ben épitették a jobb oldali kereszthajoszarnyat és a
kokarzatot. A hajo bal oldali toldalékrészében fa- mennyezettel fedett kapolna, felette oratdrium volt.
1937-ben a famennyezetet lebontottak. 1976-ban is renovaltak a templomot. Ekkor bontottak ki a

szentély zardsaban talalhat6 k6zépso, csucsives ablakot.

\

1 1}

i . -
AR L’
U e T

http://nagyvofely.hu/sulysap-tapiosuly/templomok

Grassalkovich-vadaszlak

A Grassalkovich csalad épittette 1770 koriil. Jel- lege kés6 barokk. Nem allando lakhelyiil szolgalt,
hanem vadaszatok alkalmaval hasznalta a csalad, de vendégeinek, baratainak mindig szivesen ren-
delkezésiikre bocsatotta. Ebben a kastélyban lakott Pet6fi Sandor is 1845. jalius 10-11-én, amikor Vahot
Imrével meglatogat- tdk annak Séapon ¢l6 testvérét, Vachott Sandort. Vachott Sandorné nagyon
kellemesen emlékezett vissza a kolto latogatasara, melyet a Rajzok a mult- bol cimii konyvében meg is
orokitett. A XIX. szazad végén Schleisz-Bognar Mihdaly vasa- rolta meg akkori tulajdonosatol, és 1945-
ig birtokolta a kastélyt. Az 1970-es években parkjaban t6bb ipari gyarto- csarnok épiilt, a kastélyban
pedig a termeléshez kapcsolodo adminisztracio kapott helyett. A kas- tély a mai napig is ennek a cégnek
a tulajdonaban van. 2014-re teljesen megujult a vadaszlak kiilseje, ami jelenleg az eredeti pompajat

tikrozi.
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Sapi (Szent Istvan-) templom

Sétér Gabor, 1720 ko- riil fabol, 1748-ban k6bdl épittetett kapolnat, amit 1759-ben templomma bo-
vitettek ki Szent Istvan ki- raly tiszteletére. Barokk sti- lusu, boltozatos belsejében igényes oltarokat,
barokk szoszéket, keresztel kutat, sekrestyeszekrényt, padokat lathatunk. A foltaron az ismeretlen
szerzOtol szarmazo XVIII. szazadi oltarkép: Szent Ist- van felajanlja a koronat Sziiz Marianak. Az
oltarképen Szent Istvan felajanlja a koronat Sziiz Marianak. Az olajfestményen Szent Istvan el6tt
magyar ruhdban Szent Imre térdel, mellette pancélos vitéz: talan Szent Laszl6. A kép felett a Sotér csalad
kettds cimere lathatd. Az oltarképet két oldalrél Szent Erzsébet és Szent Margit szobrai fogjak kozre.

A mennyezeti freskokon a Miatyank szovege olvashato.

2

https://misrnd.u/kepekltepIorﬁok/l169/3245532857.jpg

Sétér-kastély

A késo barokk kastélyt a 18. szazad kdzepén a So6tér csalad épittette. A kastély egy egyemeletes, késo
barokk stilusban épiilt szabadon all6 épitmény, melyet az évek soran folyama- tosan bdvitettek. A
kastélyépiilet 1945 el6tt a katolikus egyhaz tulajdona volt, mely az irgalmasrendi apacéak zardajaként és

ovodaként miikodott. A I1. vilaghdbora utan, a 1996-ig altala- nos iskolai oktatas folyt benne.
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Egyéb latnivalok:
e Hevesy-kastély diszkapuja
e Nepomuki Szent Janos szobrok

e Kdilvaria-kapolna

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Paradiso Etterem és Pizzéria Siilysap, Vasut u. 46
Godo pizzeria Siilysap, Vasut u. 42
Ati Hami - Gyros és Hamburger Siilysap, Kapolna u. 21
31-es Etkezde Siilyséap, Pesti it 61

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Gerslis kdposzta
Hozzavalok: (6 fore) masfél kg savanyl kaposzta, 2 disznofarok, 60 dkg fiistolt kolbasz, 50 dkg sertés

lapocka (comb), 20 dkg fiistolt szalonna, 2 voroshagyma, 6 evOkanal arpagyongy, 2 babérlevél, 6rolt
feketebors, s6. A rantashoz 3 evékanal zsir, 3 evékanal liszt, 3 teaskanal 6rolt paprika.

Recept: Egy nagyobb labos aljat kibéleliink fiistdlt szalonna szeletekkel. Betakarjuk a fele kaposztaval,
rahelyezziik a sozott disznofarkat, a sertéshist, a tobb darabra vagott flstolt kolbaszt, és egy kevés
kaposztat. [z1és szerint 6rolt borssal és babérlevéllel fiiszerezziik. Az atmosott gerslit (arpagyongyot),
¢s az apro kockakra vagott voroshagymat is hozzaadjuk, majd a maradék kaposztat rahelyezziik.

Felontjiikk annyi vizzel, hogy teljesen ellepje, és masfél oraig fozziik. Amikor megpuhult, a zsirban
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halvany barnara piritjuk a lisztet, majd a tizrél lehuizva belekeverjiikk az 6rolt paprikat. Berantjuk a

kaposztat. Par percnyi forralas utan talalhatjuk. Barna kenyeret javaslunk hozza.

9
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http://4.bp.blogspot.com/-IJNcaFhc5Xtc/TfH_KOFaRul/AAAAAAAAAdY/ILDAYEtSOeo/s1600/gerslisk.JPG

Gongyodlt porkélt tarhonydval
Hozzavalék: 1 kg pulykaziza, 1 kg sertéscomb, 6rolt paprika, so, 6rolt feketebors, 6rolt komény, 6

gerezd fokhagyma, 5 fakanalnyi sertészsir, 2 voroshagyma, 1 paradicsom, 1 paprika, 1 kg tarhonya.

Recept: A zuzat csikokra vagjuk. A sertéshusbdl kisebb szeleteket vagunk, ezeket kiklopfoljuk, és
atsozzuk. A nyesedék husokat ledaraljuk, és befliszerezziik izlés szerint soval, 6rolt koménnyel, 6rolt
borssal, fliszerpaprikaval, és zzott fokhagymaval. Ezt hasznaljuk fel a husszeletek toltésére. Egy
evOkanalnyit a husba tekeriink, ¢és szorosan egymas mellé lerakjuk egy tepsibe. Az edényt nem kell
kizsirozni, és vizet sem kell ald6nteni, a sajat gézében, stitOben, kb. 20 perc alatt megparolodik. Kézben
egy fakandlnyi zsiron a kockdkra vagott voroshagymat lepiritjuk, 1 héjatol megfosztott paradicsomot,
¢és egy karikakra vagott paprikat beletesziink, és Osszeparoljuk. Két teaskanalnyi 6rolt paprikaval, egy
tedskanalnyi 6rolt koménnyel fiiszerezziik, és hozzaadjuk a zuzat. Vizzel felontjiik, izlés szerint sézzuk,
¢és kb. 2 ora alatt puhara fozziik. A tarhonyat négy evokanal zsirban megpiritjuk, soval izesitjiik, majd
felengedjiik forro vizzel, és puhara fézziik. A gongyolt huisokat kivessziik a siitébol, és dsszekeverjiik a

zuzaporkolttel. 10-20 percnyi egyiittes forralas elegendd ahhoz, hogy Osszeérjenck az izek, és a

tarhonyaval talalhatjuk.

httS://WWW. izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/2.gongyo6lt-porkolt.jpg
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Virslis kocka
Hozzavalék: 30 dkg husos fiistolt szalonna, 4 par virsli, 20 dkg trappista sajt, 2 tojas, 1 kavéskanal 6rolt

bors, 1 teaskanal so, 20 dkg liszt, fél liter te;j.

Recept: A szalonnat kockakra vagjuk, és lesiitjiik. Kiszedjiik beldle a porcoket, és egy tepsi aljaba
boritjuk. A virslit karikdkra vagva atsiitjik a visszamaradt zsirban, és az egészet siitdedénybe, a
szalonnara halmozzuk. Palacsintatésztat készitiink. A tojasokat felverjiik, soval, borssal izesitjiik, és
apranként Osszekeverjiik a liszttel és a tejjel. Siiri, sima masszat kapunk, amit radntiink a virsli tetejére.

Megszorjuk reszelt sajttal, és siitében 20 perc alatt készre siitjiik.

AranyTepsi
- -
https://www.mindmegette.hu/images/184/0/B_251.jpg

Zsirban stilt krumplis pogdcsa
Hozzavalok: 1 kg krumpli, 2,5 dkg élesztd, 1 dl tej, 1 teadskanal cukor, so, 20-30 dkg liszt, 1 dl tejfol. A

stitéshez 30 dkg zsir.

Recept: A krumplit meghamozzuk, aprora vagjuk, és enyhén sos vizben puhara f6zziik. A cukrot és a
tejet kis labosba tessziik, belemorzsoljuk az élesztot, és kelni hagyjuk. A megfott krumplit lesziirjiik,
forron attorjiik. Amikor egy kicsit hiilt, a kozepébe boritjuk a felfutott élesztét, a tejfolt, egy teaskanal
sot, és dsszekeverjiik. Apranként adagoljuk hozza a lisztet. Osszegyurjuk. Deszkara boritva is alaposan
atdolgozzuk, két cipot formazunk beldle, és negyedoraig pihentetjiik. Egy centi vastagra kinyujtjuk,
pogacsaszaggatoval kinyomjuk, és még siités eldtt is pihentetjiik par percig. A zsirt serpenydben
felforrositjuk, a pogacsak kozepét kormiinkkel kiszakitjuk, és mindkét oldalukon aranylé barnara siitjiik.

Papirral kibélelt talra szedjiik, hogy feligya a csepegd zsirt.
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Orémkaldcs
Hozzavalok: 2 kg liszt, 8 tojassargaja, 8 evokanal cukor, 1 kadvéskanal so, 8 evokanal zsir, tej, citromhéj,

5 dkg ¢élesztd. A kenéséhez 2 tojas, 3 evOkanal cukor, 2 dl viz. A tepsihez egy pupos fakanal zsir.

Recept: Dagasztdtekndbe tessziik elszor a lisztet, majd a tobbi hozzavalot. Kalacstészta-allagh masszat
gyurunk bel6le. Amikor mar alaposan atdolgoztuk, akkor letakarjuk, és fél oraig meleg helyen
kelesztjiik. A tésztat kétfelé szakitjuk, egyikbol harom egyenld hossziasagu rudat sodrunk, amit hdrmas
fonassal megfonunk. Ezt a kikent tepsi kozepére helyezziik. A maradék tésztabol egy hosszabb rudat
készitlink, ezt egy kicsit megtekerjiik, és ugy helyezziik a kalacs koré. Felvert tojassal atkenjiik a tetejét,
letakarjuk, és tovabbi 40-45 percig kelesztjiik. Ezutan még egyszer atkenjiik tojassal, ¢és elofitott

kemencében, vagy siitében megsiitjiik. Amikor elkésziilt, még forron lekenjiik cukros vizzel.

httbs://gasztroangyal.hu/wp-content/upIoads/2016/07/1142_10 .jg

Sajtos és vanilids rold
Hozzavalék: A tésztahoz: 50 dkg liszt,2 tojas, fél liter langyos viz, 2 evOkanal ecet, 2 evokanal so, 25

dkg margarin, 10 dkg rétesliszt. A sajtos krémhez: fél liter viz, 1 evékanal s6, 5 evokanal rétesliszt, 1
evOkanal finomliszt, 20 dkg reszelt sajt. A tepsi kikenéséhez étolaj, a tésztak kenéséhez 2 tojas. A

vanilias krémhez: 3 dl tej, 10 dkg liszt, 2 vanilias cukor, 20 dkg cukor, 15 dkg margarin, 10 dkg porcukor.
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Recept: A fél kg lisztet két tojassal talba tessziik. Fél liter langyos vizet elkeveriink ecettel és soval, és
kidagasztjuk vele a tésztat. Rétestésztanal egy kicsit keményebb anyagot készitsiink. Lisztezett
gyurodeszkan is atdolgozzuk, majd fél oraig letakarva pihentetjiikk. A margarint a rétesliszttel simara
keverjik, és a megpihent, kinytjtott tésztat a harmad részével atkenjiik. Felhajtjuk, mint a kdnyvet, és
fél oraig pihentetjik. Ezt a miiveletet még kétszer megismételjik. Az utolsd6 hajtogatas utan
nylonzacskoba csomagoljuk, és egy éjszakara hiitészekrénybe tessziik. Masnap elészor elkészitjiik a
sajtkrémet. Fél liter vizet 0sszemelegitiink egy csapott evokanal soval, rétesliszttel és finomliszttel.
Addig f6zziik, mig stiri lesz. A tizrél levéve belekeveriink 15 dkg reszelt sajtot, és félretessziik, hogy
kihiljon. A jol megpihent tésztat a zacskobol kivéve vékonyra nyujtjuk. Derelyevagoval 3 cm-es
csikokra vagjuk, és fémbdl késziilt formakra, vagy cirokszarra tekerjiik tigy, hogy a csikok fedjék
egymast. Olajjal kikent tepsibe, kis tavolsagot hagyva elhelyezziik a rolokat, tetejiiket felvert tojassal
atkenjiik, és forro stitében 20-25 perc alatt megsiitjiik. A rudakat kinyomjuk bel6le, és nyomozsak
segitségével mindegyiket megtoltjiik sajtkrémmel. A maradék 6t deka sajtot is lereszeljiik, és a végeit
belemartjuk, igy helyezziik talcara. A rolokat vanilias krémmel is elkészithetjiik. Ehhez a tejet a liszttel
stirtire f6zziik, vanilids cukorral, és 5 dkg cukorral izesitjiik, majd hiilni hagyjuk. Kézben a margarint
15 dkg cukorral habosra keverjiik, és a f6zott krémhez adjuk. Ezzel toltjiik a kisiilt rolok masik felét. A

vanilids rolok tetejét nem kell tojéssal atkenni siités eldtt, mert t6ltés utdn azonnal meghempergetjiik

porcukorban, ettél még finomabb lesz.

https://latvanycukraszat.hu/aas_termek/pic/510_sajtos_rolo.jpg
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Kava
Rovid torténet

A Monor-Irsai dombsag legeldugottabb telepiilése, a Godolldi-dombsag legdélibb vonulatanal (Monor-
Irsai dombsag) fekszik, Pilis, Bénye és Pand kozott. Gydnyort természeti kornyezet, valtozatos allat- és
novényvildg jellemzi. Teriiletén két nagy 16szvolgy huzddik. Akéc- és fenyberddk dvezik. A tajkép
valtozatos, dombok, volgyek, rétek tarkitjadk a latvanyt. Els6 okleveles emlitése 1375-ben tortént. A
telepiilés neve a kdzépkori oklevelekben Kalwa, Kalna formaban bukkan fel. Az etimolégusok szerint
anév elso tagja a szlav "kal" (sar) szot tartalmazza. A XIV. szdzadban a Kalnai csalad birtokolja. A XV.
szdzadtol tobb birtokosa is ismert (példaul a Kapolnai csaldd). 1580-ban mar csak egy Kéva pusztat
emlitettek (a jovedelmébdl itélve, feltehetdleg a két pusztat egyiitt): ,,Kalva puszta, rajak nélkiil. Zsiger
falu kozelében a nevezett falu lakosai szantjak-vetik, rétjét kaszaljak és allataikat ott legeltetik, és
tizedvaltsag cimén atalanyban évenként 2000 akcsét fizetnek.” Haszonélvezdje Haszan bin Ahmed
ziamet-birtokos. Kava a térék hodoltsag végére elnéptelenedett. 1690-ben lakatlan pusztaként emlitik.
Nem szerepel az 1715. és az 1720. évi orszagos Osszeirasokban sem. 1661-ben Halmy Gabor nyert ra
adomanyt Wesselényi Ferenc nadortdl. Tdle orokolte meg az Abatj varmegy€bdl szarmazo, evangélikus
vallasu faji Fay csalad egyik tagja, idosb Laszl6. Kéava foldesura 1724-ben ifjabb Fay Laszl6. Szervezett
ujratelepitését 6 kezdeményezte 1725-ben, nagyrészt evangélikus szlovakokkal (valosziniileg Nograd
varmegyébol). A legels6 néhany telepescsalad viszont magyar volt, és 1723—1724 folyaman érkezett

ide. (https://hu.wikipedia.org/wiki/Kéva, http://www.kava.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

e Puky-kuria

e Torokhid

e Romai katolikus templom
e Evangélikus templom

e [l vilaghaborts emlékmii

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Gomba Pizzéria és Hamburgerbar Siilysap, Vasut u. 46
Manna Biifé Pilis, Mikes Kelemen u. 1
Két Toki Falodaja Tapiobicske, Fo tér 1
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A telepllésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek

Kavai lecso
Hozzavalék: (20-25 fore) 1 kg tarhonya, fél kg szalonna, fél kg voréshagyma, 2 kg kiillonb6z6 szinii

paprika, fél kg csillagtdk, és cukkini, 1 kg paradicsom, fél kg krumpli, 1 szal fiistlt kolbasz, 4
sertéskorom, egy elsdé csiilok. Fiiszerek: 10 dkg 6r6lt paprika, izlés szerint s, 2 teaskanal Orolt
feketebors, 2 teaskanal majoranna, fél teaskanal komény.

Recept: A kormot €s a csiilkot puhara fozziik, kicsontozzuk, és kisebb darabokra vagjuk. A f6zolevet
félretessziik. A szalonnat, a hagymat, a tokdt, a cukkinit és a krumplit megtisztitjuk, majd felkockazzuk.
A paprikakat a maghazukkal egyiitt felkarikazzuk. A paradicsomot cikkekre szeleteljiilk. Bogracsban a
szalonnat a hagymaval egyilitt ivegesre paroljuk. Ekkor a tlizrél levéve belekeverjiik az 6rolt paprikat,
¢és apranként kb. félliternyi vizzel bestritjiikk. Visszahelyezziik a tlizre, és beletessziik a szines paprika
darabkékat. Osszeforgatjuk, és tovabb siitjiik. A paprikdra el6szor a paradicsomot, majd a krumplit, a
tokot és a cukkinit boritjuk. Alaposan Osszekeverjiik. Fliszerezziik borssal, majorannaval, koménnyel.
Raontjiik a korom és csiilok fozolevét — kb. két litert. Hig anyagot kapunk, amire majd a tarhonya
fozéséhez lesz sziikség. A kolbaszt karikdkra vagva dobjuk bele, majd amennyiben sziikséges,
megsozzuk. Felforraljuk, hozzatessziik a korom, és csiilok darabkékat, végiil a tarhonyat is raontjik.
Amikorra a tarhonya megpuhul, a lecso is elkésziilt. Kikapart belsejti, lepiritott cipokenyérbe talalva a

legfinomabb.

https://i0.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/1 kavai-lecso.jpg

Husos piroska
Hozzavalék: 1 kg liszt, 2 tojas, 5 dkg élesztd, 30 dkg fott, attort krumpli, 5 dl tej, 1 kanal cukor, 1

teaskanal so6. A toltelékhez: 50 dkg fiistolt sonka (tarja), 2 tojas, 1 kavéskanal 6rolt feketebors, 1
teaskanal Orolt paprika. A siitéshez étolaj.
Recept: A fiistolt sonkat megfozziik, kihtitjiik, ledaraljuk. A tojasokkal és a fliszerekkel 6sszekeverjiik.

A tejet kevés cukorral meglangyositjuk, belemorzsoljuk az élesztot, €és megvarjuk, mig megkel. A lisztet
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talba szitaljuk. Beleiitjiik a tojasokat, hozzaadjuk az attort krumplit, teaskanalnyi sot, majd a felfutott
¢lesztos tejjel alaposan kidolgozzuk. Kozepes allagu tésztat készitiink beldle. Konyharuhaval letakarjuk,
és bo fél oraig kelesztjiik. Lisztezett gyurddeszkara boritjuk, és ujjnyi vastagra sodorjuk. Nagyobb
pogacsaszaggatoval, vagy bogrével kerek formakat szurunk ki beldle. Mindegyik kozepébe egy-egy
kanalnyi sonkas tolteléket halmozunk, felhajtjuk a tésztat, kicsit lenyomkodjuk a széleit, és pihenni

hagyjuk. Az olajat felforrositjuk, és mindkét oldalan szép szinesre siitjiik a piroskakat.

é
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https://i2.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2020/01/2.htisos-piroska.jpg

Sddgyon siilt csirke
Hozzavalék: 1 egész csirke, 2 dkg vaj, 2 tedskanal majoranna, 1 tedskanal 6rolt feketebors, 5 szép nagy

alma, s0, 10 szem di6, 1 kg so6.

Recept: A csirkét megtisztitjuk, atmossuk, szarazra toroljiik. Belsejét borsos majorannéval 4tdorzsoljiik.
Négy alma két végét kivajjuk, az otodiket négyfelé vagjuk, maghdazat kiszedjiik, és a csirkébe
nyomkodjuk. Labait szorosan Osszekdtjiik, szarnyait a bore ald nyomjuk. A sot egy tepsi aljaban
elsimitjuk. Rahelyezziik a csirkét (nem kell lefedni), siitdbe toljuk, és 180 fokon egy 6ran at siitjiik. Egy
masik tizallo talat vajjal kikeniink, beletessziik a dids almékat, és fél ora alatt megsiitjiikk. Amikor a

csirke szép pirosra megsiilt, kivessziik, talra tessziik, kicsit hiilni hagyjuk, utdna szépen lehet szeletelni.

A siilt almakkal kinaljuk, de almaszdsszal is nagyon finom.

https://kep.index.hu/1/0/2974/29741/297412/29741217 2283179 _71e23c9dbda938bdcf0a5963h5286d3a_wm.jpg
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Marhahusszelet tékmagos panirban
Hozzavalék: 2 kg marhahus (nyakrész-tarja), so. A pacolashoz: 1 fej fokhagyma, 3 dl tej, fél dl étolaj.

A panirhoz: 15 dkg daralt (vagy durvara vagott) tokmag, 3 tojas, 20 dkg liszt, 15 dkg zsemlemorzsa. A
siitéshez étolaj.

Recept: A fokhagymat megtisztitjuk, attorjiikk, beleontjiik a tejet, és az étolajat. A husszeleteket
kiklopfoljuk, besozzuk, és a paclében minimum husz percig allni hagyjuk. A tokmagot ledaraljuk, és a
zsemlemorzsahoz keverjilk. A tojasokat felverjiikk. A husokat kiszedjik a fokhagymas tejbol, és
lecsepegtetjiik. Lisztbe, tojasba, és tokmagos zsemlemorzsaba forgatjuk, majd forré olajban mindkét

oldalukon kisiitjiik. Siilt hasabburgonya, és fejes salata a legfinomabb hozza.
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https://www. izorzok. hu/Wp-content/ubloads/2020/0 1'/4:marhahﬁsszelet-t6krnagos-pan%C3%ADrban Jpg

Takartos kdposzta
Hozzavalok: masfél kg sertéslapocka, 1 kg husos karajcsont, 1 savanyt kaposztafej, 2 kg vagott

savanyu kaposzta, 2 voroshagyma, 5 evokanal sertészsir, 5 kanal 6rolt paprika, egy teaskanal Orolt
feketebors, fél kavéskanal csipds paprika, 1 kadvéskanal 6rolt komény, 2 gerezd fokhagyma, 10 dkg rizs,
2 teaskanal so, 3 tojas, masfél dl paradicsomlé.

Recept: A voroshagymat kockakra vagjuk, és zsirban megparoljuk. A tiizrél levéve belekeveriink harom
fakanalnyi Orolt paprikat, és félretessziik. A savanyl kaposzta leveleit leszedjiik, vastag részeit
levagjuk. A sertéshist  ledaraljuk, a  karajcsontot  kisebb  darabokra  vagjuk.
A daralt hust fliszerezziik 6rolt borssal, két teaskanalnyi fliszerpaprikaval, kevés csip6s paprikéaval,
koménnyel, sdval. Beleboritjuk a dinsztelt hagymat, a rizst, és hozzaiitjiik a tojasokat. A fokhagymat
apr6 darabokra vagva tessziik hozza, és az egészet jo alaposan dsszegyurjuk. A savanyl kaposzta levelek
kozepébe egy-egy gombocnyi tolteléket halmozunk, oldalait felhajtjuk, és gondosan feltekerjiik. A
nagyobb kaposzta leveleket kétfelé vagjuk, ugy toltjiik meg. A vagott savanyu kaposztat kicsit atmossuk,
¢és kicsavarjuk. Egy megfelel6 méreti l1abos aljara helyezziik a husos csontokat. Raszorunk a savanyu
kaposztabol, megrakjuk takartokkal, majd, amikor egy sorral elkésziiltiink, Gjra vagott kaposzta, és
toltottek kovetkeznek. Addig rétegezzilk mindezt, mig teljesen elfogynak a hozzavalok. A tetejét
savanyu kaposztaval megszorjuk, ralocsoljuk a paradicsomlevet, és felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje

az ételt. Fedd alatt két oran at f6zzik.
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https://image-api.nosalty.hu/nosaliy/images/recipes/qN/ou/klasszikus-toltott-
kaposzta.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=d644d0f2313e6641857f0a1169106ba7

Mdkos rétes
Hozzavalék: A tésztdhoz: 50 dkg finomliszt, 25 dkg rétesliszt, masfél tedskanal so, 6 dl langyos viz, fél

dl étolaj. A toltelékhez: egy nagyobb alma, 50 dkg mak, 50 dkg porcukor, 2 vanilids cukor, 2 evOkanal
tejfol. A tepsihez, a tészta locsolasahoz és a tetejére étolaj.

Recept: A langyos vizben elkeverjiik a sot. A kétféle lisztet talba tessziik, és sos vizzel jo alaposan
kidagasztjuk a tésztat. Lisztezett gytirodeszkan haromfelé valasztjuk, és a cipokat is hosszasan gyurjuk,
hogy teljesen simak legyenek. Tetejiiket kicsit lenyomjuk, és étolajjal atkenjiik. Negyedoraig allni
hagyjuk. Kozben elkészitjiik a tolteléket. A makot ledaraljuk, osszekeverjiik a porcukorral és a vanilids
cukorral. Az almat meghamozzuk, €s lereszeljiik. Az abroszt liszttel meghintjiik, ezen nyujtjuk szét
egyenként a rétestésztakat. A széleit lazan huzogatva, az asztal koriil korbe-korbe jarva
hartyavékonysagira készitjiik. Etolajjal meglocsoljuk, cukros makkal megszorjuk. Az elsd levélre
tejfolt, a masodikra-harmadikra reszelt almat potydgtetiink. Szélét leszedjiik, és feltekerjiik. Olajozott

tepsibe helyezziik, tetejét étolajjal atkenjiik, és elomelegitett slitdben készre siitjiik. Szeletelés elott kicsit

hiilni hagyjuk, utana fogyaszthato.

> |
https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/BS/bY/cukkinis-makos-
retes.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=eade536546f9216eca2e0581137203a4
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Szodliget

Rovid torténet

Szédliget teriilete 6sidok ota lakott, mely mar a torténelem el6tti idékben is emberi szallashely volt, ezt
bizonyitjak a szddligeti volt Horgasz-tanya mellett talalt, az atmeneti kOkorszakbol szarmazo leletek.
Szédliget torténete 1950-ig Sz6d kozség torténetével osztozik. A mai telepiilés 1950. januar 1-étol lett
6nallo tanaccsal bird kozség, teriiletén, a Szodrakosi patak régi partjan azonban mar a kdzépkorban is
allt egy malom. A malmot 1458-ban a kékesi palosok vasaroltak meg a szentendrei hospestdl. Az ekkor
mar romos malmot, ami Paksi Janos birtokaban volt a Giilbaba kolostornak adtak el. Késobb, a 18.
szdzad elején a Grassalkovich-uradalom ugyanezen a helyen a ma is meglévé malmot, mely emlitésre
mélto ipari emlék. A teriilet a 18. szazadban a Madach csaladd, majd a Grassalkovich csalad, a 19. szazad
kozepétdl bard Sina Gydrgy, majd a Belga Bank birtoka volt. A Belga Banktol a nemeskéri Kiss csalad
¢s Almasy Pal vésarolta meg, akik késébb tobb kisebb-nagyobb birtokként adtdk el. 1860-1870 kdzott
bar6 Henriquede Ben Walsteim Jozsefné hadiozvegyé volt, aki itteni uradalmaban 1871-ben
tehenészetet hozott létre, s a tejtermékeket Budapesten és Ujpesten értékesitette, de emellett foglalkozott
sz016- és dohanytermesztéssel, szarvasmarha és l6tenyésztésserl is. A teriilet az 1883 évi adatok szerint
mar dr. lovag Floch-Reyhersberg Alfréd birtokaként volt ismert, aki ekkor birtokolta Szédrakost,
Szédrakospusztat és Csdrogpusztat is, mig a hatar északi részén grof Szapary Gyula birtokai kezd6dtek.
1910-ben Floch Alfréd bocsatotta parcellazasra a falu mai teriiletével megegyez6 akkori Sz6d-Széd
vasuti megallo és a Szodrakosi malomtol északra, a vaci hatarig terjedd birtokat, ez lett Szédligettelep,

a mai Szédliget, ahol 1910 és 1912 kozott fel is épiiltek az elsé hazak. (https://szodliget.asp.lgov.hu,

https://hu.wikipedia.org/wiki/Szédliget, https://ilovedunakanyar.hu/dunakanyar/szodliget/)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Roémai katolikus templom

A szddligeti egyhazkozség teriiletén a lelkipasztori munka 1919. februar masodikan vette kezdetét,
amikor is Horvath Elemér az akkori vaci piispdki titkar az els6 szentmise aldozatot bemutatta a Hegeds
Janos és csaladja altal az egyhaz hasznalatara atengedett csaladi kapolnaban. A hivek ebben a
kapolnaban imadkoztak amig a templom fel nem épiilt. 1919-t81 kezdve van vezetve a szddligeti
Kereszteltek Anyakonyve kisebb megszakitassal napjainkig. A templomépitési mozgalom majdnem
egyidos az egyhazkozséggel. 1929. julius 19-én megtortént a templom helyének kijeldlése a F6 téren.
Az alapkoletétel 1932. junius 12-én iinnepélyes keretek kozott megtortént. Az linnepi szentmisét Dr.

Breyer Istvan felszentelt piispok, a bibornok-hercegprimas tr segédpiispdke tartotta. 1932. augusztus
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14-¢én vasarnap reggel a kdzség hataran fogadtak a vaci piispokot. Dr. Horvath Janos foszolgabird és
Szirmak Laszlo6 féjegyz0 tidvozolte a fétisztelendot szodligeti egyhazkozség nevében. Dr. Jantsits Tibor
vallas- és kozoktatasiigyi miniszteri titkar, az egyhazkozség vilagi elnoke papai érdemkereszttel valo

kitiintetésben részesiilt munkassaga elismeréséiil amelyet a templom felépitése érdekében tett.

https://salvator.hu/data/kepek/0/121.jpg

Reformatus templom

A reformatus gylilekezet egyiitt sziiletett és ndvekedett a telepiiléssel. Mint szorvany, a 20-as évek végén
szervezOdott Vac anyaegyhazanak elobb leany majd fiok-egyhazava. A vaci lelkészek és segédlelkészek
havonta 1-2 alkalommal tartottal istentiszteletet a Flach-féle "hosszi haz"-ban. 1924-ben Als6god
kozigazgatasilag elvalt Fels6godtol. A hivek vallasos buzgosagabol hamarosan megalakult az alsogodi
egyhazkozség alapitdo presbitériuma. 1928-ban ajandékul kapott a kicsiny gyilekezet egy 250
négyszogoles kertet, melynek nyugati felén épiilt fel a mindmaig templomként hasznalt imahaz, a Siit6
testvérek kivitelezésében. A kertben helyezték el az tigynevezett "Marci"-harangot, melynek kedves
csengése 1998 november 24.-ig - az Gjtemplom tornyaba tortént elhelyezéséig - hivta ahitatra a
gylilekezetet. Imahazunk berendezése, melyet felujitva templomunkban elhelyeztiink puritan
egyszeriiségében is rangos munka. A 30-as évek kdzepétdl rendszeresen heti istentiszteletek voltak. A
templom mérnoki tervezdi munkalatai 1987-ben indultak. Julius 26-an Fénagy Miklos - az Eszakpesti
Egyhazmegye esperesének igehirdetését kovetden bensdséges linnepség keretében megtortént az alapkd

letétele.
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https://szodliget.asp.lgov.hu/sites/szodliget/files/styles/cikk/public/imce/2018-

06/reformatus_templom_1_0.jpg?itok=3FDI7FTt

Egyéb latnivalok:
e Evangélikus templom
e Petéfi-szobor
e Horgészto
e Szddligeti horgaszto
e Jachtkikotd
e Bagolyvar

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Uveghaz étterem Duna-part

Gyros Kings Matyas kiraly ttja 62
Hydra-Terasz Sz6drakos u. 4,

Egy Falat Zamat Konyha és Etterem Szabadsag tér 11
Korzo Bisztro Orszag ut 6,
Sportterasz Kakukk utca 33,
Panir palya Szodliget, 2 4,

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Székelykdposzta
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Hozzavalék: 60 dkg sertéscomb, 40 dkg filistolt sertéscsiilok, 1.5 kg savanyt kaposzta, 4 db babérlevél,
2 db voroshagyma, 3 ek napraforg6 olaj, 15 szem fekete bors, fliszerpaprika izlés szerint, 10 dkg rizs, 4
ek tejfol (a talalashoz)

Recept: A hagymat kockara vagjuk és kevés olajon megdinszteljiik. Tlizrél levéve pirospaprikat tesziink
bele és hozzaadjuk a felkockazott sertéshust és a fiistolt hust. Babérlevéllel és szemes borssal izesitjiik.
Félig megf6zziik. Félkész allapotaban hozzaadjuk a savany( kaposztat, felontjiik egy kis vizzel és
puhara fozziik. {z1és szerint fozhetiink bele rizst is (2 nagyobb marékkal). A végén berantjuk és tejfollel
talaljuk.

.

https://kep.index.hu/1/0/3456/34564/345644/34564483_2646337_378bddc06540bc4d09864d4658622607 wm.jpg

Téltott pogdcsa
Hozzavalék: Tészta: 1 kg finomliszt, 2 dl tejfol, 2 sargdja, 50 dkg margarin, 1 dl tej, 5 dkg éleszto, 1 tk

cukor, 1 kk so6, Toltelék: 2 ek liszt, 2,5 dl tej, 2,5 dl tartarmartas vagy majonéz, 25 dkg reszelt, fiistolt
sajt, kevés so, bors izlés szerint, 2-3 gerezd zuzott fokhagyma.

Recept: A tejbe belekeverjiik a cukrot, meglangyositjuk és felfuttatjuk benne az élesztét. A tészta tobbi
hozzavaldjat egy talba mérjiik, hozzaadjuk az élesztdt €s alaposan 0sszegyurjuk. Letakarva kb 1 oran at
kelesztjiik. Lisztezett deszkan kinyujtjuk kb 1,5 cm vastagra a tésztat és kdzepes szaggatoval kiszarjuk.
StitOpapiros tepsire, egymastol kicsit messzebb, tesszilkk a pogacsakat, majd tovabbi 20 percig
kelesztjiik. Felvert tojassal lekenjiik a tetejét, esetleg szorhatunk minden masodikra szezammagot. 200
fokra elomelegitett siitdbe toljuk és 13-15 percig siitjiik. Amig kihiilnek a pogécsak elkészitjiik a
tolteléket. A tejben felfozziik a lisztet kevés soval. ha kihiilt hozzaadjuk a martast vagy majonézt, sajtot
¢s kevés borsot. Ketté osztom a masszat és az egyik felébe belekeverjiik a zazott fokhagymat. Minden

pogacsat kettévagunk és megtoltjiik a krémmel.
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https://lh3.gooIeusercontent.cbm/proxy/-stpeOoXidKthSQ?V-Eupix9EGSSL-eAO6HASC_rOIKk2Thngzdad3XJMi-
nPH7ysTiONHrmCqBO0IgxN2ihbjXbJ1QiFGm2qnZt7RD4eKjrnH8tQmvFpzm9bK1n6GhOsdXbne24kn

Csllék tésztabunddban, majonézes burgonyasaldtdval
Hozzavalék: 1 db fiistolt csiilok, 3 fej lilahagyma, egész bors, babérlevél, 15 dkg sajt, mustar, 50 dkg

leveles tészta, 1db tojas, 5 dekagramm vordshagyma, 80 dekagramm burgonya, majonéz, mustar, tejfol.
Recept: El6z6 nap a jol megmosott csiilkdt hideg vizben feltessziik foni. Mellé dobhatunk 1 fej
hagymat, egész borsot, babérlevelet. 2 ora alatt puhara f6zziik, majd a tizrdl levéve hagyjuk kihilni.
Masnap kifejtjiik a csiilokbdl a csontot. A hust felszeleteljik kb. 1 ujjnyi vastag szeletekre.
Osszekeverjiik a 2 fej felkarikazott hagymaval, a reszelt sajttal és a mustarral. (Jobb, ha nagy lyuka
reszelon reszeljiik a sajtot.) A kiengedett tésztat félujjnyi vastagra nyujtjuk, a kdzepére halmozzuk a
hust. Jo szorosan rahajtjuk a tésztat. A tetejét megkenjiik tojassargaval, és kb. 30 perc alatt szép pirosra
siitjik. A burgonyat héjaban, enyhén s6s vizben megfézziikk. Megpucoljuk, hagyjuk hilni, majd
felkarikazzuk. Majonézt kikeverjiik a tejfollel, izlés szerint fehér borssal, pici soval, mustarral izesitjiik.
Hozzéaadjuk a finomra voroshagymat. A majonézkrémhez hozzakeverjiik a fott burgonyat. Esetleg utan

izesitjiik. Hidegen talaljuk.

https://www.mindmegette.hu/images/2/0/2283_8037_tesztaban_sult_csulok_n-201510170154.jpg
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Halhusleves
Hozzavalék: 750 g halfilé, 250 g hagyma, 2-3 evikanal olaj, paprika, 250 g paradicsom héj nélkiil,

2-3 evOkanal liszt, 1 1 hasleves, citromlé, so,

Recept: A halat feldaraboljuk, meglocsoljuk citromlével és megsozzuk. A hagymat vékonyan
felszeleteljiik, olajban megpiritjuk. A paprikat félbevagjuk, magjat, ereit, szarat eltavolitjuk,
megmossuk, majd vékony csikokra vagjuk. A paradicsomot feldaraboljuk, és a paprikaval egyiitt a
hagymahoz adjuk. Mérsékelt langon paroljuk, meghintjiik a liszttel, jol Osszekeverjiik. Felontjik a

huslevessel, 15 percig lassan forraljuk, majd beletessziik a halat, és tovabbi 15 percig fozziik.

Krumpli torta

Hozzavalék: A tésztahoz: 5 kozepes krumpli, 4-5 ev6kanal liszt, 1 tedskanal so, fél dkg éleszto, 5 dkg
vaj, fél dl tej, 1 tojas. A feltéthez: 2 dkg vaj, 10-15 dkg bacon, 2 dl tej, 10 dkg reszelt sajt, rozmaring,
2 kodzepes hagyma.

Recept: A krumplit megfozziik, attorjiik. A tésztadhoz valokat dsszekeverjiik, hozzaadjuk a krumplit, jol
kidolgozzuk, 1 6rat pihentetjiik. Az aprora vagott szalonnat a vajon megpiritjuk, belekeverjiik a Knorr
Rafinériat, felontjiik a tejjel, kevergetve bestiritjiik. Hozzdadjuk a sajtot, rozmaringgal izesitjiik. A
tésztat egy kikent talba simitjuk, megkenjiik a ratéttel, a tetejét kb. fél cm vastag szeletekre vagott

hagymaval kirakjuk. Elomelegitett siitoben 180 fokon megsiitjik.
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http://l.bp.blgspo.com/-WbmHDWSJYk/KnAKRITqI/AAAAAAAAF?E/JLY_WPMmva/sl600/krumpIitorta.jpg

Kemence

Rovid torténet

A régészeti kutatasok tanusaga szerint a teriilet mar az 6skorban lakott volt. A honfoglalast kdvetden a
terliletet a Hunt-Pazmany nemzetség kapta szolgalataiért. A telepiilés nevét eloszor egy 1156-0S
dézsmajegyzékben emlitik, mint esztergomi érsekség birtokat. A kozség kozelében két helynév utal arra,
hogy Matyas kirdly és felesége Beatrix kiralynd szivesen vadaszott a Borzsony erdeiben. A 13.
szazadban a kozponti hatalom meggyengiilésével a marakodd "kiskiralyok", koztik Csak Maté is
pusztitjak a vidéket. A XVIIIL. szazadtdl A mohacsi vész utan a teriilet, atmeneti békés iddszakoktol
eltekintve, hadszintérré valik. A torok kilizését kovetben a teleplilésre visszatér az élet, gyors
népességnovekedés és gazdasagi fellendiilés kiséri. A kozség 1751 és 1793 kozott a Honti
megyegyiilések szinhelye volt, s ez a falu felviragzasahoz vezetett. Az egyemeletes barokk megyehazat
1751-ben épittette fel Esterhdzy Imre primas, mint foldestr és Kohary Andras, mint foispan. A fejlédo
telepiilés a 18. szdzadban ¢éli viragkorat. A kdzponti szerepet kapott telepiilést 1770 nyaran II. Jozsef is
felkeresi. 1806-ban a megyehazat tliz pusztitja. Ezt kovetden megyeszékhelynek Ipolysagot jelolik ki.
A kozség lakossaganak szdma az idék folyaman néhany csaladtol a 2000 foig valtozott.

(https://www.kemence.hu/, https://hu.wikipedia.org/wiki/Kemence)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Tajhaz

1984-ben a Fo6 ut mentén egy jellegzetes felvidéki paldchazban rendezték be a Tajhazat, melyben
minden fellelhetd, ami a falu hagyomanyos paraszti haztartasara jellemz6 volt. A faoromzatq,
hosszufolyosds portan berendezett tisztaszoba, pitvar (nyitott konyha), lakdszoba, kamra talalhato. A
gazdag gylijteményben minden fellelhetd, ami a falu hagyomanyos paraszti haztartasara jellemz6 volt.

A tarlat a falu torténetével is megismertet benniinket.
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http://www.kemence.hu/images/tajhaz1b.jpg

Fekete-volgyi gyalogtara

Kemencei Erdei Muzeumvasut

Megyehdza /Puskas Péter helytorténeti gytijtemény
Roémai katolikus templom

Kisvasuti és erdészeti muzeum, valamint kisvasut

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Pizzéria Drinkbar Fo utca 83

Kordzsa Panzio Nagyvolgy 902/3 HRSZ,
Aranytolgy Etterem Panzio Kemping Kemence, Nagyvdlgy tt,
SportFogado F6 1t 83,

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Kolbaszos leves reszelttel
Hozzavalék: 2 szal fiistolt kolbasz, 1 f6 hagyma, z6ldség, répa, so, bors, paprika, koménymag, 2

nagyobb f6 krumpli.

Recept: A kolbaszt megfézziik, majd a tobbi hozzavaloval egyiitt készre fozziik. A levesbe reszeltet

készitiink a kovetkez0 modon: a 2 egész tojast Osszedolgozzuk annyi liszttel, amennyit felvesz,

reszelhetore gyurjuk, majd belereszeljiik a levesbe. Egy kis ideig tovabb fozziik. A kolbaszhoz

paradicsomszoszt talalunk: kevés zsiron a lisztet zsemleszintire piritjuk, majd %2 liter paradicsomlével

felontjiik, s6zzuk, borsozzuk, €s dsszerotyogtatjuk.
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http://www.palocreceptek.hu/index.php/receptek/36-kolbaszos-leves-reszelttel

Krumplis ldngos
Hozzavalék: 50 dkg krumpli, 1,3 kg liszt, 4,5 kavéskanal s, 1 evokanal olaj, 7 dl tej, 1 kavéskanal

cukor, 5 dkg ¢élesztd, bo olaj a siitéshez.

Recept: A fél kg krumplit megfézziik és nagyon finomra torjiik. Hozzaadjuk a lisztet a sot és 1 evékanal
olajat, valamint a 7 dl tejben 1 kavéskanal cukorral felfuttatott élesztét. JO1 Osszegyurjuk és
megkelesztjiik. Kelesztés utan mindig egy maroknyit elvesziink bel6le, amit még 10 percig deszkan
kelesztiink. Miel6tt az olajban Kisiitjiik széthiizzuk mint a rétest és csak azutan tessziik a forrd olajba.
Mindkét oldalat megsiitjiik, lecsopogtetjiik rola az olajat és tetszés szerint fokhagymaval, tejfollel,

kapros tejfollel, reszelt sajttal talaljuk.

-

http://www.palocreceptehu/index.php/receptek/24-krumpIis-Iangos

Savanyu tojdsleves
Hozzavalék: 2 evikanal olaj, 2 kis fakanal liszt, 3-4 babérlevél, 1 evOkanal ecet, izlés szerint so,

személyenként 1-2 tojas
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Recept: Olajbol és lisztbdl rantast készitiink, felengedjiik hideg vizzel, megsézzuk, beledobjuk a
babérleveleket és felfdzziik. Ezutan hozzdadjuk az egész tojasokat. Fontos, hogy nehogy rogton

megkavarjuk, hogy a tojasok nem menjenek szét. Ecettel izesitjlik és sszeforraljuk.

http://mww.palocreceptek.hu/index.php/receptek/27-savanyu-tojasleves

Bérzsényi bogrdcsos csirke
Hozzavalék: 1 kisebb csirke, 50 dkg erdei gomba (ha nincs, helyettesithetjiik csiperkével), so, bors,

kakukkfii, 1 evOkanal liszt, 1 dl fehérbor, 2 vordshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 nagy csokor
petrezselyem zoldje, 1 dl olaj, 2 dl tejfol.

Recept: Az olajon iivegesre piritjuk a felapritott voroshagymat. Radobjuk a feldarabolt csirkét,
kevergetve addig siitjiik, mig kifehérednek a csirkedarabok. Ekkor kevés vizzel felontjiik, beletessziik a
felapritott fokhagymagerezdeket, sdval, borssal, kakukkfiivel fiiszerezziik, majd, idénként megkeverve,
rovid 1ében parolni kezdjiik. Amikor félig kész, raontjiik a bort, beleszorjuk a cikkekre vagott gombat,
és még 10-15 percig egyitt fozziik. Kevés vizzel elkeverjiik a lisztet, behabarjuk vele az ételt. A

legvégén belekeverjiik a finomra vagott petrezselyem zo61djét €s a poharnyi tejfolt.
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Vacratot
Rovid torténet

Vacratot kozség els6 irasos emlitése Ota Pest-Pilis-Solt, illetve Pest megye vaci jarasaba tartozik. Az itt
folytatott régészeti kutatdsok sordn talaltak dskori, a zselizi kultarat képviseld cserepeket €s pattintott
kéeszkozoket. Lakott volt a teriilet a romai korban is — amint a nagyszamu szarmata kori maradvany
bizonyt —, de a falu hatardban a honfoglalas koranak, majd a korai Arpad-kornak is megtalalhatoak az
emlékei. A kozépkori falu a mai telepiilés északnyugati részén, a telepiilés kdzpontjatdl mintegy
négyszaz méterre épiilt ki. Nevét - a kor akkori szokdsanak megfelelden - elsd urardl kapta. Kézai Simon
emliti Képes Kronkajaban, hogy az italiai apuliai tartomanybol szdrmaz6 Olivér és Ratold lovag
Konyves Kalman kiraly koraban, a XI. szazad végén keriilt az orszagba, ahol tobb birtokot is kaptak.
Ezek egyike a Pest megyei Ratot telepiilés, illetve a kdrnyez6 kozségek teriilete. 1283-ban megosztoztak
birtokaikon a nemzetség tagjai és Ratolt falvat — a mai Ratotot — Leustak és Olivér fiai, tovabba Istvan
fiai, Domokos (a Pasztoi csalad 6se) és Laszlo (a Tari csalad 6se) kapta. A kozség XII-XVI. szazadi
torténetére vonatkozoan mar szamos irott forrassal talalkozunk. A két legnagyobb birtokos a Pasztoi és
a Tari csalad volt, de uraltak részeket a Nézsaiak is. Adtak-vették birtokaikat, és sziintelen harcot
folytattak a b6 vizii patakon elhelyezett vizimalmokért. A falun keresztiil vezetd ut kototte Ossze a
kozépkorban az Alfoldet - ezen tul az erdélyi sobanyakat - a Dunantullal a vaci réven keresztiil. Ratot
1541 utana torok hodoltsag teriiletévé valt, lako kénytelenek voltak kétfelé: torok és magyar részre
egyarant adozni. A hodoltsag kdzel masfél évszazada alatt a kdzség neve mindig eléfordul a térdk és a
magyar adodsszeirasokban, tehat folyamatosan lakott hely volt. 1848 el6tt a helységben Géczy Istvan
referendarius volt a legnagyobb birtokos, a XIX. szazad utols6 harmadaban mar a Vigyazo csalad. Ebbol

az 1d6bol ismertek mar a Zichy, Gosztonyi €s Rudnay csalad nevei is. (https://www.vacratot.hu,

https://hu.wikipedia.org/wiki/Vacratot)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Botanikus kert

A nemzetkdzi hiri Vacratoti botanikus kert évente mintegy szazezer latogatot fogad. Az orszagban itt
talalhatd meg a legnagyobb ndvényrendszertani gyijtemény, amelyben az iiveghazban és a
sziklakertben lathato egzotikus novényeken kiviill megcsodalhatjuk a kert kiemelked6en gazdag fa- és
cserjegyljteményét, valamint a Biblia novényeit bemutatd kert-kompoziciot is. Grof Vigyazo Sandor
1872-ben épitette meg kastélyat a kozség kdzepén és 1étesitett koriildtte kb. 30 ha-0s angol parkot. Az
épittetd fia 6rokds nélkiil halt meg 1928-ban és ekkor - apja végakarata szerint - a Magyar Tudomanyos
Akadémia kapta meg a kastélyt és a parkot. Az Akadémia akkori szervezeti felépitése és pénziigyi

helyzete nem tette lehetové a kert fenntartasat, az orokhagyo végakarata szerint. Egy rovid ideig
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visszakeriilt oldalagi rokonahoz, aki 1936 6szén eladta a kastélyt és a parkot Debreczeni Sandor pesti
igyvédnek. A II. vilaghaboru alatt és kiillondsen utan is sokat karosodott a kert, nem volt gazdaja. Csak
a foldosztast kovetden, 1946 majusaban kapta meg az Orszagos Természettudomanyi Muizeum, hogy
botanikus kertet és novénykisérleti allomast létesitsen. 1952. januar 1-jén a Magyar Tudomanyos

Akadémia atvette az allomast és létrehozta az MTA Okoldgiai Botanikai Kutatointézetét.

Vigyazd-kastély

A Pest megyében, Vactol 9 km-re 1év6 Vacratot miiemléki védettséget élvezo, az MTA Botanikai Ku-
tatointézetének természetvédelmi teriiletén allo, kii- 16nleges torténelmi multa épiilete a Vigyazo-kuria.
1871-ben bojari grof Vigyazd Sandor (1825-1921) vasarolta meg a birtokot, aki hatalmas vagyonat
tovabb novelte felesége, Podmaniczky Zsuzsanna (1838- 1923) hozomanya altal. Hazassaguk kezdetén
még jobbara Bécsben ¢éltek, de a hazafias érzelmii Sandor hazakivankozott, ezért az 0j birtokan levd, az
1830- as években klasszicista stilusban épiilt, szabadon allo kastélyt 1872-ben eklektikus-historizald
stilusban atépittette és a korizlésnek megfelelden bebutoroztatta. Az atépités utan a mozgalmas
homlokzata, romantikus, egyemeletes, toronyszobas épiiletben a folyoso- kon és eldszobakon kiviil 28
helyiség, ezen beliil 24 szoba volt talalhato. A kastélyt koriildleld 52 holdnyi teriiletti kert atalakitasara
a legjobb hazai kertter- vezét, a Jozsef f6hercegnek is dolgozo, hires Jambor Vilmost (1825-1901) hivta
meg. Néhany évtized alatt Band Heinrich Vilmos (1840-1913) fokertész iranyitasa mellett, oriasi
koltségekkel 1étrejott a dendroldgiai gyiijtemény, valamint a mult felé fordulo, szentimentalis €letérzést
kifejez6 kerti épitményekkel (zenélé vizimalom, goétikus kolostor-miirom, a kozeli Vac folotti
Naszalybol hozatott kobol épitett barlangszerii alagut, Ferenchalom-kilatd) a korstilusnak megfeleld

stiluselemekkel rendelkez6 tajképi angolkert (tagolt felszin, négy tobol allo torendszer, mesterséges viz-
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esés, tisztasok, nyiladékok). Vigyazo Sandor végrendeletében roppant vagyonat, konyvtarat, értékes
mitargygylijteményét, négy vidéki kastélyat, varosi lako- és bérhazait, palotait, 28 ezer kataszteri hold
foldjét és jelentdségén tal értekes vacratoti novénygyljteményét a Magyar Tudomanyos Akadémianak
ajandékozta. Csak a haborut kdvetden, tobbszori tulajdonoscsere utan valosult meg az 6rokhagyok
szandéka, és keriilt az ingatlan az akadémia birtokaba, hogy a teriileten 1952-ben megalakulhasson a
mai napig miikodo Botanikai Kutatointézet. A 180 éves, mii- emlék- és természetvédelem alatt allo
romantikus tajképi kertet, valamint az orszadg leggazdagabb tu- domanyos élondvény-gyljteményét

évente 80 ezer latogato tekinti meg.
Egyéb latnivalok:
e Pet6fi Sandor szobor

e Szentharomsag-templom

e Vilaghabortus emlékmii

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim
Sakal tanya s6r6z6 Petofi tér 20
Botanic Bistro Pet6fi tér 20

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

A Falumtzeum (Békési Zsuzsanna) és az onkormanyzat munkatarsai egybehangzé véleménye szerint a
telepiilésre a ,,hagyomanyos magyar”, illetve a szlovak és tot nemzetiségi konyhat emlitették, amit az
ide vonatkozo szakirodalom alapjan mi is valdszintisiteni tudunk. Etelek koziil a ganca keriilt emlitésre.

https://www.sulinet.hu/orokseqgtar/data/telepulesek ertekei/100 falu/Vacratot/pages/010 nepunk.htm-

A XVIII. szazadban betelepiilt lakosok zommel magyarok voltak, akik a kornyezd tét anyanyelvii
kozségekbdl hazasodtak. Ennek kovetkeztében a lakossag donté hanyada magyarnak vallotta magat, de
szlovak modon élt és beszélt. 1970-ben mar csak a lakossagnak mar csak mintegy 30 %-a beszélt
szlovakul, féleg az id6sek. Az iskolaban rovid ideig folyt szlovak nyelvi oktatés, az 6vodaban jelenleg
is foglalkozik szlovék anyanyelvili 6vond a gyermekekkel. A vacratotiak e sajatos etnikai kettosége

egészen az elmult évtizedekig megmutatkozott a viseletben, szokasokban és a nyelvhasznalatban.

262


https://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek_ertekei/100_falu/Vacratot/pages/010_nepunk.htm-

Ganca
Hozzavalék: 800 g krumpli, 170 - 180 g liszt, 2 fej hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 60 g sertészsir, so,

bors, tejfol.

Recept: A krumplit s6s vizben puhara f6zziik, majd a f6zOviz felét ledntjiilk, a maradékkal pedig
krumplipiiré-allagtira torjiik a burgonyat. Beleszorjuk a lisztet, és folyamatos kevergetés mellett,
alacsony langon, hosszasan, 10-15 percig ,,pofogtetjiik”, hogy a liszt kell hokezelést kapjon. A hagymat
¢s a fokhagymat felapritjuk, és egy serpenyOben a zsiron, sézva, borsozva megdinszteljiik, majd
zsirozott vagy olajozott kanallal nagy galuskakat szaggatunk bele a krumplis masszabdl. Lehetoség

szerint minden oldalat erGsen atpiritjuk, majd tejfollel talaljuk.

https://2.bp.bIogspot.com/_g3-Bjap5y-8/SXa29x4WpdI/AAAAis/FMiMTyIS-GB/w1200-h630-p-k-no-nu/ganca.jpg

Bardtfiile (perka)
Hozzavalék: 900 g burgonya, 300 g rétesliszt, 1/4 kv. Kanal s6. Toltelék: 400 g lekvar, 300 g daralt

mak, porcukor.

Recept: Tészta: a burgonyat puhara f6zziikk, meghamozzuk, majd kis lyuku reszeldn lereszeljiik.
Hozzaadjuk a lisztet, a sot, €s tészta allagiiva gytrjuk. Nem keverjiik tal sokaig, mert a tészta ragados
lesz. Liszttel beszort deszkan a tésztat 3 mm vastagsagara gyuarjuk, és kb. 6x12 cm-es téglalap alakara
vagjuk. A kozepére egy kanalnyi szilvalekvart rakunk, félbehajtjuk, és a szélét villaval megnyomkodjuk
(igy a lekvar a f6zés soran nem fog kifolyni a tésztabol). Egy nagyobb edényben vizet forralunk, a toltott
taskakat beletessziik a forrasban 1évé vizbe (kb. 10-15 darabot f6ziink egyszerre). Megvarjuk, mig a
taskacskak felusznak a felszinre, még ettdl szamitva még 1-2 percig f6zziik, végiil kivessziik a vizbol.

A lecsepegtetett taskakat daralt makba forgatjuk, porcukorral meghintjiik és talaljuk.

N

fa
g

https://.topreceptek.hu/upload/5225078_181776030ae95_full.jp
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https://2.bp.blogspot.com/_g3-Bjap5y-8/SXa29x4WpdI/AAAAAAAAAis/FMiMTyIS-G8/w1200-h630-p-k-no-nu/ganca.jpg

Szaftos nokedli
Hozzavalék: 50 dkg voréshagyma, 1 dl étolaj vagy zsir, 8 dkg siritett paradicsom, 3 tk piros paprika,

3 tk daralt pritamin paprika, izlés szerint s6, 0,5 1 viz. A nokedlihez: 1 kg liszt, 2 db tojés, 2 tk s0, sziikség
szerint viz
Recept: A hagymat megpucoljuk, felkockdzzuk és megpiritjuk. Hozzaadjuk a az 6rélt paprikat,

paradicsomot, kb. 0,5 1 vizet és jol dsszeforraljuk. A nokedli tésztat bekeverjiik, majd forr6 sés vizben

kiszaggatjuk és lesziirjiik. Osszekeverjiik a szafttal.

https://cookpad.com/hu/receptek/7256807-szaftos-nokedli
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Szokolya

Rovid torténet

El6szor Sokol, Zokol, Zakola, Zakalya, Zakolya, Zokolya volt a kézség neve. A végleges "Szokolya"
elnevezés szlav eredetil, jelentése "Solyomfalva". A korai arpadkori telepiilések kozé tartozik, Kurszan
vezér solymaszata volt a jelenlegi Kiralyréten. Szokolya és kdrnyéke 6sid6k ota lakott hely volt, melyet
a kozség hataraban talalhat6 két foldvar fennmaradt maradvanyai is bizonyitanak. Az egyik a Pap-hegy
gerincén, a masik a Kiralyrét feletti Varhegyen talalhat6. Els6, oklevél szerinti emlitése: 1186. A Salgd
varhoz tartozd Szokolya foldesura 1394-ben Széchenyi Konya fia Simon volt, s tdéle orokoltek
gyermekei, Széchenyi Miklos és Dorottya. A XV. szdzadban tébbszor emlitik varhelyként. A kirdly
hamis pénzverés miatt itélte el Széchenyi (Salgoi) Miklost, akinek halala utan a kiraly Losonczy Bannfy
Laszlonak adta a falut, majd 1435-ben visszacserélte. Zsigmond kiraly 1437-ben zalogba adta Szokolyat
Lévai Cseh Péternek, aki a 1évai varhoz csatolta. 1553-ban kihalt a Lévai csalad, s ezutan az uradalom
tartozékaként Dobo Istvané, Kolonich Sidfridé, 1640-t61 gr. Csaki Laszlo orszagbirdé lett. A falu 1562
koriil a reformatus vallasra tért at. A XVIII. szazad elején Janoky Zsigmondé, majd 1715-ben az
Esterhazyaké lett, 1868-ig. A szokolyahutai vasbanya megnyitasara Kollbacher Lampert Matyas
kamarai tanacsos kapott engedélyt 1700-ban, de csak 1714-ben kezdték meg a termelést. A kohot és a
vashamort Esterhazy Antal inditotta be 1777-ben a Szent-Miklos és Szent Istvan banyakban. 1792-ig
mikodott. Késébb a hamort faflirészelésre hasznaltak. 1803-ban tobb német csalad telepedett le
(Janospusztan). 1892-t6l a birtok a porosz gr. Sierstorpff Henriké lett, aki a faszallitashoz
keskenynyomtava vasutat épitett 1893-ban. 1917-t61 a kébanyaszattal és fakitermeléssel foglalkozo
Janospusztai, majd Kiralyréti Uradalom és Ipartelepek Rt. lett a legnagyobb birtokos, mely a helybéliek
tobbségének munkalehetdséget adott. A XX. szazad elején Hont varmegye a Szobi jarashoz tartozott.

(https://hu.wikipedia.org/wiki/Szokolya, www.szokolya.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Reformatus templom

A kozépkori templom 1397-ben az esztergomi egyhazmegyéhez tartozott. 1542-ben plébanosa a
toroknek adozott. A templomot a torony kivételével 1856-ban lebontottak és a jelenleg lathatd hajot
épitették fel. 1984-ben a templom falainak szigetelésével kapcsolatos munkak soran Miklos Zsuzsa és
Torma Istvan leletmentést végzett. Feltartdk a mai templomkeritéssel csak néhol megegyez6

nyomvonall kézépkori kerit6fal tobb részletét is. (A fal maradvanyai a mai talajszint alatt vannak.)
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Egyéb latnivalok:

e Minyoki Addm és Viski Janos festé emlékszoba
e Baptista imahaz

e Katolikus templom

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim

Diofés kert Vendéghaz Kolozsvéri u. 13.
Kemencés vendéghaz Torokpatak u. 16.
Sisa Pékség Fo utca 110.

A telepulésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

A Borzsony nyulvanyainal elhelyezkedd telepiilés gasztrondmiaja kapcsan érdemes megjegyezniink a

klasszikus ,,borzsonyi recepteket” is. Nevezetesen:

Savanyu nyelvleves
Hozzavaléok: 1 kg sertésnyelv, 4 babérlevél, kb. 20 szem egész bors, 10 gerezd fokhagyma, 2 teaskanal

s0, 5 dl tejfol, 3 evokanal liszt, fél dl étolaj, 1 evékanal 6rdlt paprika.
Recept: A nyelveket megtisztitjuk, atmossuk, felontjiik 3 liter vizzel. Az egész borsot és az Osszetort
babérlevelet fiiszertartoba tessziik, igy dobjuk a levesbe. Négy gerezd fokhagymat megtisztitunk, és azt

is hozzaadjuk. Soval izesitjiik, és fedo alatt egy Oran at fozzikk. Amikor a nyelvek mar atpuhultak,
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kiszedjiik egy talcara. A tejfolt egy deci vizzel higitjuk, és a liszttel simara keverjiik. A megmaradt
fokhagymat apro darabokra vagjuk, és olajban megpiritjuk. Kevés 6rolt paprikat szoérunk ra, és azonnal
félrehuzzuk, nehogy megégjen. A fliszertartot és az egész fokhagymakat kiszedjiik a levesbdl. A
habarast néhany mer6kanalnyi forro lével atmelegitjiik, majd a fazékba ontjiik. Felforraljuk, és a
fokhagymas paprikaval tovabb izesitjliik. Talalaskor a nyelveket szeletekre vagjuk, erre meritiink a

levesbol. Piritossal kinaljuk. Teaskanalnyi tejfolt, izlés szerint ecetet adhatunk még hozza.

[e&7

lhttps://www.mindmegette.hu/ images/50/L/lead_L_14657_nyelve_leves_n.jpg

Vldjkn — Lepény
Hozzavalok: 1 kg liszt, 5 dkg éleszt6, 2 teaskanal cukor, 1 evékanal sé, 3 tojas, 2 dl tejfol, 15 dkg fiistolt

szalonna, 2 lila hagyma.

Recept: Két deci langyos vizbe kevés cukrot tesziink, és belemorzsoljuk az élesztét. Megvarjuk, mig
megkel. A lisztet talba szitaljuk, egy pupos evokanal sot adunk hozza, és beledntjiik az élesztds tejet.
Osszedagasztjuk annyi langyos vizzel, hogy kenyértészta siirtiségii, jol kidolgozott anyagot kapjunk. A
tetejére kevés lisztet szorunk, letakarjuk, és langyos helyen 40 percig kelesztjiik. Kozben a flistolt
szalonnat kis kockakra vagjuk, a lila hagymakat felcsikozzuk. A tojasokat a tejfolbe iitjiik, és csak lazan,
kicsit keverjiik 6ssze, hogy hatarozottan megmaradjon a tojasok sargaja és fehérje is. A megkelt tésztat
40 dekas cipokra szétvalasztjuk, majd lisztezett deszkan kerekre kinyujtjuk. Egy merdkanalnyi tejfolos
tojast keniink a tetejére, maroknyi szalonndval megszorjuk, a hagymabdl is tesziink ra izlés szerint.

Lisztezett siitdlapatra tessziik, és felfiitott kemencébe toljuk. Siitoben is elkészitheto.
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https://image-api.nosalty.hu/nosalty/mages/recipes/?r/jY/sajtos-joghurtos-serpenyos-
lepeny.jpeg?w=640&h=360&fit=crop&s=aaa6d31cf35338c201c7d8f1995c10el

Bérzsényi sertésborda
Hozzavalok: 60 dkg sertéskaraj, 1 teaskanal fiiszerpaprika, 4 db paradicsom, 6 db zoldpaprika, 1 fej

voroshagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, 25 dkg csiperke gomba, 10 dkg varganyagomba, igény szerint
olaj, 2 gerezd fokhagyma, izlés szerint bors €s s0, 1 csokor petrezselyemzold, igény szerint liszt

Recept: A kicsontozott karajt vagjuk, olyan vastag szeletekre, hogy fel tudjuk szurni. Azaz a lapjaban
vagjunk a kozepébe egy lireget. 2 evokanal olajon piritsuk meg az aprdora vagdalt gombat, majd ha
zsirjara siilt, keverjiik bele a ziazott fokhagymat és ontsiik fel a borral. Paroljuk puhara, ha sziikséges
kevés vizet Ontsiink ala, de a végére ne maradjon leve. Hagyjuk kihiilni. Amig hiil, a szalonnat vagjuk
apro kockara ¢€s siissiik zsirjara. Piritsuk meg rajta a hagymat. Dobjuk ra a darabokra vagott paprikat és
paradicsomot, fliszerezziik meg és f0zziik Ossze. Lényegében lecsot készitiink. A gombavagdalékba
keverjiik bele a finomra metélt petrezselymet és toltsiik a kiviil-beliil sozott és borsozott hiisszeletekbe,
a nyilast fogpiszkaloval zarjuk le. Hintstik meg a htisokat fatyolnyi liszttel, majd forr6 olajban siissiik

pirosra, tegyiik a lecsoba és forraljuk 0ssze. Parolt rizzsel talaljuk.

https://lifehack.blogcdn.p3k.hu/files/2017/05/sertesbordaborzsonyimodra-300x225.jpg
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Bérzsényi vaddsztokdny
Hozzavaléok: 2.5 kg vadhus (6z vagy vaddisznd), 25 dkg fiistolt hazi szalonna, 3 nagy fej voroshagyma,

4 cikk fokhagyma, 3 zoldpaprika, 3 paradicsom, 2 cseresznyepaprika, kevés pirospaprika, s0,
majoranna, 40 dkg friss erdei gomba (varganya vagy fenyGpereszke), kevés kakukkfli, par szem
babérlevél, 2 ek. vordsafonya-lekvar, borékabogyo, szaraz vorosbo

Recept: A fiistolt szalonnat vékony csikokra vagjuk, bogracsban kiolvasztjuk. Az 1/3 zsiradék és az 1/3
kisiilt szalonnan megpiritjuk a kockara vagott gombat. A tobbi zsiradékon megpiritjuk a voroshagymat,
radobjuk a jol kiaztatott, vékony metéltre vagott hust. Ezt egyiitt piritjuk és paroljuk a sajat levében. Ha
elfétte a levét, megszorjuk pirospaprikaval, s6zzuk, fiiszerezziik, paprikat, paradicsomot adunk hozza,
¢és tovabb fozziik. Hozzaadjuk a fokhagymat, és ha elf6tte a levét, folengedjiik szaraz vordsborral.

Amikor mar puha a hus, radobjuk a lepiritott gombat, ligyelve arra, hogy rovid, siirii szaftja legyen. Fott

rizs vagy friss hazikenyér illik hozzl

http://pecsiplusz.hu/gasztropecs/receptek/borzsonyi-vadasztokany
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Marianosztra

Rovid torténet

Budapesttol 70 km-re fekvo telepiilés teriilete tobb ezer éve lakott. Marianosztra elsé okleveles emlitése
1262-bdl szarmazik, melyet Istvan ifju kiraly allittatott ki. A kdzség életében jelentds valtozas 1352-ben
kovetkezett be, amikor Nagy Lajos kiraly a magyar eredeti palos rendek teriiletet adott, majd parancsara
- tavol az emberek zajatol - a Borzsony olelésében a maganyt, a csendet szereté palosoknak otthont,
kolostort épittetett. A kolostorban mar ekkor 300 szerzetes ¢élt Tobbszor megfordult itt Matyas kiraly,
Hunyadi Janos és Kapisztran Janos is. A torok megszallas ideje alatt a kozség teriilete kitiriilt, a portyazo
torok sereg foldig rombolta Marianosztrat A teriiletet ujolag be kellett telepiteni, ezért inkabb foleg szlav
anyanyelvi szlovak, lengyel, magyar német nemzetiségii csaladok kertiltek ide. A kolostort is ujja kellett
épiteni, elkésziilte utan a palosok ismét birtokukba vették és a Palos Rend feloszlatasaig 1786. marcius
20-ig itt is tevékenykedtek. II Jozsef feloszlatta a rendet, a kolostor épiilete katonai raktar, majd a francia
haboru alatt korhaz lett. 1854-1948-ig ndi fegyintézetként mitkodott, melyet Szent Vince rendi névérek
vezettek. 1950-t61 férfifegyhaz lett. (https://hu.wikipedia.org/wiki/Méarianosztra,

http://marianosztra.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szob-Nagyborzsony erdei vasit

A 2016-ban atadott Madrianosztra — Nagyirtaspuszta (7 km hosszi) szakasszal megvalosult a
természetjarok tobb évtizedes alma, Gjra végigutazhatd a Szob és Nagyborzsony kozotti erdei vasuti
halézat teljes, 22 kilométer hosszu vonala. A transzborzsonyi vasut ma Magyarorszag egyik
leglatvanyosabb hegyi palyaja, a vonala szilkk patakmedrek partjan, siiri erdékben kanyarog,
iranyforditoval és harmas hurokkal gy6zi le a meredélyeket. Azonban valtozatos vonalvezetés tobbféle
iizemeltetési viszonyt jelent, ez az oka, hogy a vonalon egy helyen, Nagyirtaspusztan (a vizvalaszton)
at kell szallni masik szerelvényre. A jegykiadas a vonatokon is ehhez igazodik, tehat a két szakaszra

kiilon-kiilon lehet megvasarolni a menetjegyeket a szerelvények kalauzainal.
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kisvasut.hu

Faluhaz

A Faluhazban bemutatott néprajzi értékeket helyi amatOr néprajzkutatok gytijtotték dssze a teleptilésen.
A gyljteményt egy régi népi lakohazban allitottak ki. Az épiiletet 1997-ben vasarolta meg az
Oonkormanyzat, hogy tarlatot alakitson ki benne. Az épiiletben 3 helyiséget toltottek fel kiallitasi
targyakkal. Belépve egy régi konyha berendezésével mutatjak be a paraszti épitészet hagyomanyait. Az
egyik szobaban régi mesterségek emlékeit, a masikban fotokat, régi, értékes okiratokat, kézimunkakat
lathattok. Az udvaron egy vizimalom részeit és a Borzsony kdbanyaszatat bemutato kiallitast nézhetitek

meg. Marianosztra lakoéi egykor szOlomiveléssel is foglalkoztak: erre utal a szintén az udvaron

elhelyezett prés.

http://marianosztra.hu/index.cgi?act=fotoalbum_showone&id=35

Barokk templom és fegyhaz
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Az egyetlen magyar alapitasu szerzetesrend, a palosok tulajdonaban allé kegytemplom és az egykori
kolostorban immaron, tobb mint 150 éve miikodo fegyhaz a kornyék egyik legérdekesebb latnivaldja.
A palos kolostort Nagy Lajos kiraly alapitotta 1352-ben, és lanya, a Lengyelorszagban kultikus, Szent
Hedvig is itt nevelkedett a legenda szerint. Innen indult el egy palos szerzetescsoport Lengyelorszagba,
Czestochowaba, a Jasna Gora-i rendhaz megalapitasara, amely a hires Fekete Madonnaval a keresztény
vilag egyik legfontosabb zarandokhelye lett, és az egész palos rend kdzpontja. A torok haboruk teljesen
elpusztitottak a helyet, a szerzetesek is elmenekdiltek, és csak 1711-ben tértek vissza Lengyelorszagbol.
A barokk templom ¢és kolostor, a gotikus szentély megtartasaval, 1719-38 kozott épiilt fel palos
szerzetesek tervei alapjan. Par évtizeddel késobb II. Jozsef a palos szerzetesrendet is feloszlatta, a
jellegzetes fehér csuhaju szerzetesek csak a rendszervaltaskor, 1989-ben térhettek vissza. Az liresen allo
rendhazat az 1850-es évektdl kezdve bortonként hasznositottak, az elsé szaz évben kizardlag ndi
elitéltek raboskodtak itt, majd 1949-t6l, miutan az AVH atvette, férfiakat is vendégiil latott az

intézmény. Az 6tvenes években, majd a forradalom utén igen illusztris tarsasag kényszertilt ide, tobbek

kozt Génez Arpad, Déry Tibor, Eérsi Istvan, Mensaros LaszIo.

4| =g
https://cdn.kirandulastippek.hu/thumbnail//images/marianosztra-bazilika-es-kolostor.jpg?713,300,crop

Egyéb latnivalok:

e Magyarok Nagyasszonya-bazilika

e Kalvaria és kapolna

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim
Kis Roza Etterem Kossuth Lajos u. 40
Csaladi Hangulat Kossuth Lajos u. 40,
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A telepllésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek

Mdkos fank (Mahigi Vasdjn)
Hozzavalék: 50 dkg liszt, csipetnyi so, 5 tojas sargaja, 10 dkg vaj, 10 dkg daralt mak, 10 dkg daralt dio,

5 dkg élesztd, 1 teaskanal cukor, 4 dl tej, 10 evokanal porcukor, 2 vanilias cukor, a siitéshez étolaj.

Recept: Egy deci langyos tejbe kevés cukrot tesziink, belemorzsoljuk az élesztét, és langyos helyre
tessziik, hogy megkeljen. A tojasok sargajat négy evékanal porcukorral olvadasig keverjiik. Beleboritjuk
az élesztot, a lisztet, csipetnyi sot adunk hozza, és a maradék tejbol annyit, hogy kdzepesen lagy tésztat
kapjunk. A vajat felolvasztjuk, kicsit hiitjiik, és még langyosan a tésztaba dolgozzuk. Holyagosra
dagasztjuk. Liszttel megszorjuk a tetejét, letakarjuk, és meleg helyen legalabb fél orat pihentetjiik.
Kozben elkészitjik a toltelékeket. A daralt makhoz négy evokanal tejet, 3 evOkanal porcukrot tesziink,
¢s kicsit 0sszef6zziik. Vanilids cukorral izesitjiikk. A didhoz is cukrot, és annyi tejet adunk, hogy pépes
legyen az allaga. Ehhez is tesziink egy vaniliat. A megkelt tésztat lisztezett deszkan kézzel széthuzzuk,
¢s a széleitdl elindulva kis halmokban tdlteléket tesziink ra. Rahajtjuk a tésztat, lisztezett
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. Ezt addig folytatjuk, mig az 0sszes fankot megtoltottik. Kicsit még
pihentetjiik. Kozben felmelegitjiik az olajat. Ebbe tessziik a fankokat. El6szor fedd alatt, majd nélkiile

stitjiik, mig szép pirosak lesznek. A végén vanilias porcukorral megszorjuk.

3
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https://img-global.cpcdn.com/recipes/f41cdfe9fbaf4a8a/680x482cq70/makkal-toltott-fank-recept-foto.jpg

Vel6 kolbasztéltelékkel (Hiedn)
Hozzavalok: 2 fakanal sertészsir, 30 dkg kolbasztoltelék (vagy fiiszerezett daralt sertéshus), 50 dkg

veld, 40 dkg sertésmaj, 2 nagyobb fej voroshagyma, 2 teaskanal 6rolt paprika, 1 teaskanal so, 2
kavéskanal 6rolt feketebors, 2 teaskanal majoranna, 2 evékanal paradicsomlé.

Recept: Egy fakanalnyi sertészsirt serpenydben felmelegitiink. Ratessziik a kolbasztolteléket, és
atsttjiik. Készithetjiik daralt sertéscombbdl is. Ebben az esetben izlés szerint soval, 6rolt borssal, orolt
koménnyel, fliszerpaprikdval, és zuzott fokhagymaval Osszekeverjik, és ugy piritjuk meg.

Hozzaboritjuk az atmosott, hartyditol megtisztitott velot, és az egészet készre siitjiilk. A sertésmajat
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csikokra vagjuk. Egy jabb serpenydben felolvasztjuk a megmaradt zsirt, iivegesre paroljuk benne a
csikokra vagott voroshagymat. Megszorjuk Orolt paprikaval, és azonnal hozzakeverjiikk a majat. Amikor
mar teljesen atsiilt, soval, borssal, majorannaval flszerezziik, és kevés paradicsomlével

higitjuk.Talalaskor burgonyaval, vagy kenyérrel és savanytsaggal tegyiik az asztalra. A velds kolbasz

Osszekeverheté a majjal, de kiilon is fogyaszthato.

\

https://i2.wp.com/www.izorzok.hu/wp-content/uploads/2019/12/4.vel6-kolbasztoltelékkel-300x200.jpg

Bérzsényi gombds mdj galuskdval
Hozzavalok: 50 dkg sertésmaj10 dkg voroshagymal5 dkg gombal5 dkg zsirl mokkaskanal torott bors1

teaskanal pirospaprikal ek liszt1 dl tejszinl ek petrezselyemzold

Recept: A majat megtisztitjuk, vékony szeletekre vagjuk. Egy serpeny6ben felforrositjuk a zsirt,
megpiritjuk benne az apro kocakra vagott voroshagymat, a szeletekre vagott gombat és a majszeleteket.
A flszerekkel izesitjiik, megszorjuk egy kis liszttel, tejszinnel felengedjiik, majd felforraljuk. Aprd

galuskakat szaggatunk és forron talaljuk. Finomra vagott petrezselyemmel megszorjuk.

https://image-api.nosalty.hu/nosalty/images/recipes/rZ/vk/gombas-maj-
nokedlivel.jpeg?w=640&h=640&fit=crop&s=44191915da902ac99ca2dc122dfh812a
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Kemencében stilt bérzsényi lepény
Hozzavalék: Tészta: 1.5 kg liszt, 8 dl viz, 5 dkg élesztd, 1 ek so, 1 dl olaj, Feltét: 5 tojas, 50 dkg kolbasz,

20 dkg szalonna

Recept: A tésztahoz valokat a szokasos modon bedagasztjuk, majd 30 percig kelesztjiik. Ha letelt a 30
perc, akkor 6t egyenld részre osztjuk és kis cipokat formazunk beldle. Lisztel meghintjiik és letakarva a
duplajara kelesztjiik. Mig a tészta kel addig a kolbaszt karikara a szalonnat pedig apr6 kockara vagjuk.
A tésztakbol 30 cm atmérdji kerek lapokat nyujtunk. A tojasokat egyenként a tésztakra {itjiik és egy
ken6toll segitségével elkenjiik a tésztakon. A kolbaszkarikakat elosztjuk az 6t tésztan végiil megszorjuk

a szalonnaval. Forr6 kb. 200 fokos kemencében készre siitjiik.

http://articlestatic19.donna.hu/005150/1258326164.jpg
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Szob

Rovid torténet

A telepiilésrdl szarmazo legrégebbi lelet kora 30-35.000 évre tehetd. A régészek feltdrasai a neolit,
bronzkor és korai vaskorbol szarmaz6 targyi emlékeket talaltak, ami bizonyitja a telepiilés emberek lakta
korai 1étét. 1280-ban irodott Arpad-kori oklevélben szerepel a varos maihoz hasonlé /SOB/ neve.
Nevének eredete nem teljesen tisztdzott, csak abban van egyetértés, hogy valamilyen szlav
személynévbdl keletkezett / Zoob, Zwb, Zob, Zub, Zoby, Szob, Szobb, majd ismét Szob /Az 1200-as
években a telepiilés kiralyi birtok volt, és a damésdi varhoz tartozott. Az Arpad-haz kihalasa utén a
telepiilés sokszor cserélt gazdat, hol kiralyi, hol pedig egyhazi vagy nemesi birtok volt. A gyakori
tulajdonosvaltas ¢s foként a torokok pusztitasai miatt a telepiilés el is néptelenedett, ezért 1688-ban
katolikus szlovakokat telepitett be az esztergomi kaptalan, amire 1720-ban ujbdl sor keriilt. A telepiilés
felviragzasa a XIX. sz. masodik felét6l datalhatd, amiben oriasi szerepe volt a Luczenbacher csaladnak.
Nagy hangsulyt fektettek az iparositasra, tobb iizemet létesitettek, és miikodtettek. Az O neviikhoz
fliz6dik az 1872-ben alapitott 4j népiskola, mely késébb finiskola lett, majd az 1885-ben a Pali Szent
Vincérol elnevezett Leanynevel Intézet is. Szob dinamikus ipari és mezogazdasagi fejlédését

nagymértékben eldomozditotta a vasut 1850 évi kiépitése. (https://hu.wikipedia.org/wiki/Szob,

https://szob.hu,)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Szent Laszl6 templom

A templom torténetének kezdeteirdl mar szoltunk a telepiilés torténetén belil. A torok idok elotti
egyhazi allapotot szamba vevé Pazmany-féle, 1629-es 0sszeirds a Vaci Egyhazmegye teriiletén fekvo
“Zob”-ot az esztergomi érsek fennhatosaga aka tartozo exempt plabanidk k6zé sorolja. a XVIIIL. szazadi
feljegyzések szerint a szobi templom megsériilt, de rendbehoztak. Az 1779-es Batthyany-féle Canonica
Visitatio mar az 1j szobi templomrol szamolt be, amelyet 1775-1778 kozott épitettek, barokk stilusban.
Az épiilet egyhajos, homlokzat el6tti tornyos, keletelt templom. Egységes terv szerint épiilt és ugy
maradt meg a mai napig. Nyugati homlokzatdnak harmas tagolasat magas, emeletes tornya
kihangsulyozza. A templom félkorives fobejarata a homlokzat kozepén van. Erdteljes parkanyvonalak
talalhatok az emeletek kozott, s fent éraparkany. A tornyon badoglemezzel fedett hagymasisak lathato.
A szentély mind északi, mind pedig déli oldalan egyforman kiképzett, ablakkal és bejarattal ellatott
helység van: bal oldalon a sekrestye, jobb oldalon az oratdrium. Az épiiletet magas labazat veszi koriil.
Tetején az egész templomtestet befedd nyeregtetd van. A szobi templom féoltaranak alkotomiivésze
Dunaiszky Lérine, a kor neves faszobrasza volt. 1784-ben sziiletett a Zolyom megyei Libetbanyan.

Elvégezte az akadémiat, ahol Heinrich Fiiger, a kor legjelentdsebb festdje tanitotta rajzra, Exner pedig
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épitészeti rajzolasra. Tehetséges tanitvanynak bizonyult, akinek nagy jovot josoltak tanarai. A mai
fooltar elkészitésére 1816-ban kapott megbizast az Esztergomi Fokaptalantol. A megrendeld kivansaga
szerint Szent Istvan és Szent Imre az oltar két f6 alakja, két oldalt térdeld angyalszobrok €s a Religio
1ulé szobra a diszités. A szobrok fabol késziiltek, a két féalak a hazai klasszicista szobraszat elsO
torténelmi targyu szoborparja. Az oltart 1818-ban allitottak fel a szobi templomban. A templom
védoszentjét abrazold oltarképet, a sziklabol vizet fakasztd Szent Laszlot, Frater Risardi alkotta. 1927-
ben azonban 1ij oltarképet készittetett a kegyur, Szent Laszlo képét ezuttal Lohr Ferenc festette meg. A
templom orgonajanak torténete nem teljesen tisztazott, sok homalyos adat van még. Az 1754-es
Canonica Visitatioban olvashato: ” A szobi templomnak koérusa van orgonaval, 6 valtozattal (regiszter,
hangszin, sipsor).” ennek az orgonanak a szekrényén olvashaté egy név, Klein Vilmosé. Talan
csaladtagja, rokona lehetett Klein Karoly egri orgonaépité mesternek. Ezt az orgonat helyezték at az uj
templomba, amely azonban nem volt elegend0 hangerejii a nagyobb templom szdmara. A két
nagyharang koziil az egyik a Szent Laszlo-harang, a masik a Boldogasszony-harang. Mindkett6t 1958-
ban Ontették Gjra a szobi hivek, mert a habort folyaman a nyilasok 6sszetorve el akartdk vinni, hogy
beolvasszak fegyvernek. Am a vasuton dolgozok az allomas raktardban elrejtették és nem engedték
elszallitani a darabokat, s 0jbol ontotték dket. A templom véddszentjének linnepére szentelték fel és

helyezték el a toronyban.

Borzsony Mizeum

A latogatok szama valtozo, az 1990-es években atlagosan 8 ezer f0 kereste fel. Ebbol a kiilfoldiek
részesedése minimalis, 1-2%-ra tehetd. Napjainkban ez a 1étszdm 3000 f6 kiiriil stabilizalodott. Az
allando kiallitasok mellett idszaki kiallitasokra is sor keriil évente négyszer-6tszor, valamint el6adoi
estekre, hangversenyekre €s iskolai foglalkozasokra is. Az alapitasi céllal 6sszhangban egy teremben a

telepiilés- és helytorténettel 0sszefiiggd régészeti targyakat, két helyiségben és az udvari folyoson a
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térség néprajzi anyagabol hasznalati targyakat mutat be. Az alagsori kiallito-helyiségekben a Borzsony
gazdag természeti (allat-, novényvilag) anyagabdl lathaté korszeriien berendezett szines kiallitas. A

kapu alatti bejaroban a helytorténeti vonatkozasi kéemlékek lathatok.

-~

http://WWW.museum.hu/muzeum/549/Borzsony_MuzeIis_Gyuj;temény

5

Luczenbacher kastély

Az Arpad utca és a Duna-part kozott fekszik a Luczenbacher csalad kastélya, amelynek torténetében
sok a fehér folt, kevés irasos dokumentum talalhaté réla. Az udvaran XIII. szazadban épiilt Arpad-kori
templom, amelyet a XVIIIL. szazad elején bontottak le. A kastély mai parkjanak teriiletén tobb lakohaz
¢épiilt ezutan, valamint itt allt az els6 szobi iskolaépiilet, az “oskolahaz”. A Luczenbacher csalad vagyoni
gyarapodasanak eredményeképpen lehet6sége nyilt folyamatosan felvasarolni ezeket az épiileteket és
telkeket. El6szor egy kis hazban laktak, amelyet folyamatosan bdvitettek. A mai utcafronton allo
egyszeri foldszintes épiilet eredetileg két kiilon haz volt, amelyek a XVIII. szazad végérdl szarmaznak.
Ezek mogé, a teriilet kozepére épitettek egy foldszintes kuria jellegh épiiletet a XIX. szdzad masodik
felében. Errdl fennmaradt egy szazadvégi fénykép, tehat ismerjiik a kiils6 épiiletformat, amelynek
atépitésére a XX. szdzad elején kertilt sor. 1904-1907 kozott késziilt el az 11 kastélyépiilet klasszicizalo
¢és neobarokk stilusban. A kastély tervezdje Alpar Ignac budapesti épitész volt. Az Orszagos Muemléki
Feliigyeldség 1987-ben “varosképi jelentGségli épitmény”-nek nyilvanitotta. A kastélyt 1930-ban a
cs6dbe jutott csalad eladta, amelyet a lazarista rend vasarolt meg és rendhazként miikodtetett. 1950-ben
a rendek megsziintetésekor felszamoltak a papneveldét, majd allamositottdk az épiiletet neveldotthon
céljara. A rendszervaltas utdn visszakapta a rend a kastélyt, ahol azdta a Szent Lészl6 Gimnédzium

kollégiuma miikddik.
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Nepomuki Szent Janos-szobor

A Szobon felallitott masodik legrégebbi szobor, Nepomuki Szent Janos szobra, a talapzatan az 1758-as
évszam szerepel. A szobor elhelyezése minden korban fontos helyet jelentett, itt a Marianosztra felé
mend ut (ma Szent Laszl6 u.- Tompa u.) mellé keriilt, szembe a Dunahoz vezetd uttal, ahol régen a szobi
rév mikodott. A mészkobdl késziilt szobrot eredetileg szinesre festették, napjainkra azonban erdsen
megkopott mar az id¢jaras viszontagsagainak kovetkeztében. Torténetérdl a legelsd irott adat az 1813-
as Canonica Visitationban szerepel: a kébdl valéo Nepomuki Szent Janos szobrot, amely “érintetlen és

sértetlen” Huszak Janos szobi lakos allittatta 1758-ban. A szobrot 1914-ben ujitottak fel.

- g
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https://ilovedunakanyar.hu/wp-content/uploads/2020/02/nepomuki-szobor-szob.jpg

Luczenbacher temetékapolna
A temetdkapolnat a Luczenbacher csalad épittette, a csalad tagjainak sirkapolnajaul a régi temetdben. A

csaladalapito, a “halasz” Luczenbacher Janos ¢és felesége, Einczinger Terézia hamvait helyezték el az
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¢északi oldalon, a hats6 kriptaban. A déli féhomlokzaton talalhato bejarat a kapolnarészbe vezet, ahol a
csalad tagjait ravataloztak fel, illetve miséket tartottak. A bejarat felett egy mozaikkép lathato: Maria a
kisdeddel. Felette k6faragassal az 1851-es évszam olvashat6, valdszintileg az épitkezés kezdetét jelenti,
mivel a késobbi hiradasok 1852-t jelolik meg az épitésnek. A korabeli metszetek a Vasarnapi Ujsagban
¢s az Istvan Bacsi naptaraban még a kapolna els6 €pitési fazisat abrazoljak. A kapolna alatti sirkamrat,
amelyben a csalad Osszes tagjat eltemették, csak a szdzad vége felé épitették. A neogotikus stilust

kapolnat Gerster és Fesl pesti épitészek terve utan 1852-ben épitették a szobi temetdbe.

7 S *'i#l
https://media.funig.hu/im

i

ages/09/27/13261_orig_pre-fullhd.jpg

Egyéb latnivalok:

e Szobi kalvaria

e Luczenbacher kastély

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés Cim

Herfli S6r6z6-Pizzéria Arpad u. 20,
Zatony Etterem Révu. 12

Nédas Falatozo Es Bor Bar Arpad u. 16
Filléres Resti Szob Vasutallomas 19
Kétkereki biifé Ipolysagi u. 26
Jégvarazs Fagyizo, 1langosozo és hazi rétes Révu. 11,

A telepllésre (és/vagy kozeli régidra) jellemzé ételek
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Sorkifli
Hozzavalok: 1 kg liszt, 7 dkg élesztd, 2 dl étolaj, 1 evékanal so6, kavéskanalnyi 6rolt bors és Orolt

komény, 7 dl tej, 1 evokanal cukor, 30 dkg sajt, 40 dkg fiistlt kolbasz, 1 tojas, a tepsi kikenéséhez zsir,
vagy olaj.

Recept: A lisztet talba szitaljuk, adunk hozza egy evékanal sot, kevés 6rolt borsot €s koményt, valamint
2 dl étolajat. A tejbe tesziink cukrot, és belemorzsoljuk az éleszt6t. Meglangyositjuk, és pihentetjiik, mig
megkel. A felfutott élesztds tejet az Osszekevert lisztbe Ontjiik, és az egészet dsszegyurjuk. Kénnyt
kidolgozni, gyorsan Osszeall a tészta. Félretessziik, és langyos helyen egy orat kelesztjiik. Kozben 20
deka sajtbol kis hasabokat készitiink, a maradékot lereszeljiik. A kolbaszt eldszor négy centis darabokra,
majd mindegyiket négyfelé vagjuk. A tojast csipetnyi soval felverjiik. A tepsit zsiradékkal alaposan
kikenjiik. A megkelt tésztat enyhén lisztezett gyurodeszkan négyfelé valasztjuk. Ezeket egyenként
kicipozzuk, és kerekre sodorjuk. Ebbdl a formabdl 16 cikket vdgunk (mintha tortat szeletelnénk).
Szélesebbik végiikre sajt, vagy kolbaszdarabkat helyeziink, és feltekerjiik kifli formara. Siitlapra

helyezziik, tetejiiket felvert tojassal atkenjiik, majd csipetnyi reszelt sajtot tesziink a tetejére. Alaposan

elémelegitett siitdben szép pirosra siitjiik.

https://kep.index.hu/1/0/3301/33012/330129/33012930_a287539860522f0dee14562020005005_wm.jpg

Borzsényi rantott palacsinta
Hozzavalék: 1.5 kg csontos fagyasztott vaddiszno- 6z- vagy szarvashus, 2-4 evékanal olaj, 1-1 kdzepes

sargarépa és petrezselyemgyokér,.1 kis fej voroshagyma,.2 evokanal kristalycukor,.1 pupozott evkanal
stiritett paradicsom (paradicsompiiré), 1-2 babérlevél8.3 evokanal finomliszt (Graham-liszt vagy
zabpehelyliszt is lehet),.kb. 1 kiskandl s6 vagy ételizesité por, 1-1 mokkaskandl 6rolt fekete bors
kakukkfii bazsalikom és rozmaring, 3-3 evOkanal szojaszosz és Worcester-martas, 1 dl vorosbor, 8 darab
hagyomanyos de cukor nélkiili palacsinta a bundazashoz, 10-12 dkg finomliszt, 3 tojas, 12-15 dkg

zsemlemorzsaa siitéshez: bé olaj
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A hust folengedjiik, megmossuk, leszarogatjuk, ha lehet, csontostol 2-3 darabra vagjuk, majd egy
labasba a forr6 olajba dobjuk. Ha van otthon, tehetiink bele egy darabka szalonnabdrkét is. Kevergetve
jol megpiritjuk, majd a megtisztitott és folszeletelt zoldségeket meg a cukrot is beledobjuk. Kevergetve
addig siitjiik tovabb, mig a cukor karamellizal6dni kezd. Ezutan a paradicsompiirével még 1-2 percig
barnitjuk, de vigyazzunk, mert kdnnyen megég. A babérlevéllel fiiszerezziik, a liszttel megszorjuk. 2-3
perc alatt ezt is barnara piritjuk, majd kb. 1,5 liter vizzel fol-ontjiikk. Megs6zzuk, a bor kivételével minden
izesit6t és fiiszert hozzaadunk. Nagy langon folforraljuk, majd kis langon kb. 2 6ran at f6zzik,
pontosabban addig, amig a puha hus a csontrol le nem valik. Hiilni hagyjuk, azutan a hust a csontrol
lefejtjiik és ledaraljuk. Zoldséges martasat — miutan a tetejérol a zsirt papirszalvétaval vagy merékanallal
leszedtiik — atsziirjiik, és egy kicsit 4t is torhetjiik. Akkor jo, ha martas siiriiségii. Ujra a tiizre tessziik,
¢s a borral izesitve 2 percig forraljuk. A daralt vadhust, aminek kb. 70 dekdnak kell lennie, egy csikban
a kiteritett palacsintdkra halmozzuk, és két oldalat behajtva felgongyoljiik. Ezutan a lisztbe, a folvert
tojasba meg a zsemlemorzsaba forgatva bundazzuk €s ujjnyi forrd olajon koros-koriil kb. 4 perc alatt

megsiitjiik. Jol lecsopogtetve, izes martasaval koriilontve kinaljuk.

Bérzsonyi gombds mdj recept
Hozzavalék: 60dkg sertésmaj, 20 dkg gomba, Inagy fej voroshagyma, 10dkg zsir, 1 kavéskanal

fliszerpaprika, 2dkg liszt, 1dl tejszin, s6,0rdlt bors

Recept: A gombat megtisztitjuk és felszeleteljiik. A majat és a megtisztitott hagymat metéltre vagjuk,
A zsirban megpiritjuk a voroshagymat a gombaval és a majjal egyiitt.Fliszerpaprikat és borsot szoérunk
ra. 10-12 perc mulva raontjiik a liszt és a tejszin keverékét és jol 0sszeforraljuk.Sozzuk. Aprod galuskat

adunk hozza és idényjellegli salatat.

Borzsényi rakott ponty
Hozzavalék: 8 szelet ponty filé, 25 dkg csiperke gomba, 30 dkg paradicsom, 1 fel voroshagyma, 6 dkg

reszelt sajt, sO, bors, zsiradék.

Recept: A hagymat apro kockakra vagjuk a gombat is felszeleteljiikk. A forré zsiradékon a hagymat
iivegesre paroljuk,és belerakjuk a felszeletelt gombat.Révid ideig piritjuk,végiil hozzaadjuk a kis
darabokra felvagott paradicsomokat. Megfiiszerezziik soval,borssal ¢és 0Osszeparoljuk.A halat
besozzuk,és kevés zsiradékon fehérre siitjiilk mind két oldalat. Zsirral kikent tiizallo talba tessziik a
halszeleteket,és raontjiik a paradicsomos gomba martast. Reszelt sajttal megszoérjuk a tetejét,és
elémelegitett siitoben 190 fokon addig siitjiik mig nem pirul meg. Rizzsel vagy tort burgonyaval

kinaljuk.
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Rackeve

Rovid torténet

A Budapesttdl mintegy 50 kilométerre délre fekvo telepiilés a rézkor 6ta lakott. A honfoglalas utan az
egész Csepel-sziget, igy Rackeve teriilete is a fejedelmi torzs szallashelye volt. Az Arpadok alatt itt allt
Abrahamtelke kozség és egy, a 12. szazadban épiilt kolostor, elsd irdsos emlitése 1212. A 15. szazad
kozepén, 1440-ben a torok eldl menekiild szerb lakossag telepedett le, akik ekkor kezdték eldszor
Kiskevének (Kiskeue irasmoddal), majd késébb Rackevének nevezni. A 15. szdzadban fontos hely lett
kiralyi kivaltsdgok adomanyozasa folytan. A 16. szazadban torok uralom alé keriilt. Szegedi Kis Istvan
prédikator fellépésével kezdodott a reformacid térhoditasa a varosban, késébb a humanista reformacio

fontos kozpontja lett. (https:/hu.wikipedia.org/wiki/Rackeve, http://www.rackeve.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Réckevei Hajomalom

A Réckevei Hajomalom Magyarorszag utols6 hajomalmanak, az un. Gyurcsik-féle 12-es sorszamu
hajomalom miik6do rekonstrukcidja, mely Mendele Ferenc felmérései alapjan kozosségi sszefogasnak
koszonhetéen 2007 és 2010 kozott épiilt fel. A malom kialakitdsa az eredeti irdsos emlékek,

dokumentumok, fotok, rajzok alapjan tortént. 2017-ben a Hajomalom lett az Ev Pest Megyei Ertéke.

AN

=

http://WWW.rac—k—eve.hu/wp-gontent/upI0ads/2020/10/HajomaI0m-1024x683.jpg

Savoyai-kastély

A rackevei Savoyai-kastély Magyarorszag elsé vilagi barokk épitménye. Epittetje a torokverd Savoyai
Eugén herceg volt, tervezdje a bécsi Belverede megalmoddja, Johann Lucas von Hildebrandt. A kupola

el6tti terasz korlatjat mitologiai alakok diszitik, amelyek a herceg tulajdonsagait szimbolizaljak.
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Varoshaza
1901-ben épilt a kodzépkori régi varoshaza helyén a szecesszids stilusi tornyos, 0j varoshaza.
Epiiletének tornyaban talalhaté a Tiiztorony Kilato, mely egyediilallo élményt biztosit. Tiszta idSben

tokéletesen lathatok a budai hegyek, Szazhalombatta és Ercsi tornyai, de akar a Velencei-dombsag is.

Gotikus szerb templom

1487-ben épiilt Magyarorszag egyetlen fennmaradt gotikus szerb temploma. Bels6 falait késo kdzépkori
balkani stilusu freskok diszitik. A templom szentélyét a hajotol elvalasztd ikonosztaz gazdag barokk
alkotas, a XVIIIL. szazadbol szarmazd, magas muivészi szinvonalll ikonokkal és fafaragvanyokkal. A

kiilonallo harangtornyot 1758-ban épitettek, mely XVI. szazadi alapokon nyugvé barokk alkotas.
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Egyéb latnivalok:

e (Csonakos Piac
e Romai Srtorony
e Arpad mizeum

e Vamhaz

Kornyékbeli gasztrondomiai intézmények

Elnevezés

Cadran Pizzéria Pub

Kiskeve Etterem

Horgésztanya Vendéglo

Sutyi & Sasi Etterem és Pizzéria
Tokert Csarda

Vizparti lakasétterem és sorbiifé
Romantika Cukrészda

Incsi — Fincsi Falatozo6 Fagylaltozo

Manna Ice Kézmiives Fagylaltozo

Cim

Hosok tere 1.
Domsodi ut 1-3.
Keszeg sor 6.
Kastély utca 2/a
Strand utca 4.
Somly6 u 58.

Arpad tér 9.

Kossuth Lajos utca 2.

Szent Istvan tér 8.

A telepUlésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek
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Két tipust ételkészitési modot mindenképpen meg kell emliteniink Rackeve telepiilés
gasztrondmiai nevezetességeinek felsoroldsa sordn - nevezetesen a ,,rac” ételeket és a szerb

konyhat.

Szerb (nnepi csirkeleves
Hozzavalok 6 adagra: 1,5 kg-os csirke, konyhakészen, 10 dkg vaj, 20 dkg petrezselyemgyokér

¢s sargarépa, 1 dl étolaj, 2 dl tejfol, 1 koteg petrezselyemzold, 4 dl paradicsom ivoié, 2 tojas
sargéja, so izlés szerint.

Recept: A csirkét el6készités utdn husrészenként daraboljak, vizzel felontik, a lassa tizon
majdnem puhara fézik. Kozben a tisztitott, mosott, kockara vagott leveszoldséget olajon
majdnem teljesen puhdra paroljak, a leveshez ontik, paradicsomlével felontik, felforraljak. A

tejfollel elkevert, felvert tojassargajat finomra vagott petrezselyemlevéllel elkeverik, a leveshez

ontik és dsszeforraljak.

= “* 5 '{ R 4
https://receptneked.hu/wp-content/uploads/2020/01/IMG_9314-480x299.jpeg?v=1578503055

Kdposztds harcsa
Hozzavalék: 2 dl tejfol, so, olaj, fliszerpaprika, zsir a tal kikenéséhez, 1 kg harcsa, 1 kg savanyu

kaposzta, 1 fej voroshagyma.

Recept: A harcsat tisztitjdk, kibelezik, felszeletelik, a szeleteket paprikas lisztben
megforgatjak, forrd olajon ropogosra siitik. Kozben az apréra vagott voroshagymat kevés
olajon megpiritjak, fii-szerpaprikdval meghintik, 6sszekeverik a kicsavart kaposztaval, kevés
viz hozzadontésével puhara paroljak. Ezutan kizsirozott tizalld talba rétegesen lerakjak. Az
edény aljara keriil egy sor savanyu kaposzta, ra a kisiitott halszeletek. Kaposztasorral befedik,

tetejét tejfollel meglocsoljak, és forrd siitében atsiitik. Forrdn talaljak.
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.mindmegee.hu/ images/l36/0/harcsas_sava?1yu_aposzta.j'pg

Szerb szdrma
Hozzavalok: 5 dkg szalonna, 5 dkg rizs, 1 kis fej fejes kaposzta, 1 fej voroshagyma, 1 ek liszt,

50 dkg sertéslapocka, 30 dkg fiistolt oldalas, 1,5 kg savanya kéaposzta, 5 dkg zsir, so, bors,
fiiszerpaprika.

Recept: A megmosott, flistolt oldalast a savanyu kaposztaval egylitt annyi vizzel felontve,
amennyi félig ellepi, felteszik f6ni. A zsiron megparolt hagymat a hozzatett rizzsel félpuhara
paroljak. A sertéslapockat nagy kockdara vagva a szalonnaval egyiitt ledaraljak. A fejes
kaposztat leveleire szedik. A husos, rizses tolteléket fiiszerezik, tojassal megkdtik,
kaposztalevelekbe toltik, a félig meg-fott oldalas és kaposzta tetejére rakjak, és egyiitt készre
fozik. Ezutan a toltelékeket kiemelik, a fiistolt oldalast kicsontozzak, lisztbol, zsirral készitett
paprikas rantassal a savanyl képosztat berantjak, felforraljak, visszarakjak a darabolt fiistolt

hust, a toltelékeket €s talaljak.

‘,i £ 3

https://eztfozdki.blogstar.hu/pages/eztfozdki/contents/ bliog/91915/p‘i’érsi lead_800x600.jpg
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Rdcos halfilé
Hozzavalok: 1 kg szeletelt halfilé, 70-80 dkg burgonya, 2 kisebb fej voréshagyma, 10-15 dkg

flistolt husos szalonna, 1-2 db husos zéldpaprika, 2-3 db paradicsom, 2 evokanal olaj, 2 dl tejfol,
2 tedskanal pirospaprika, 1 evokanal liszt, s, 6rolt feketebors.

Recept: A burgonyat nagyjabol 2 cm vastagon felkarikdzzuk, s6s vizben félpuhara fozziik,
lesztirjiik. A paprikékat kicsumazzuk, ugyanilyen vastagon felkarikdzzuk. A paradicsomokat 2
percre forrd vizbe martjuk, meghamozzuk, és szintén az elébbiekhez hasonloan felkarikazzuk.
A hagymat egészen finomra vagjuk vagy reszeljik. A fiistolt szalonnabol kis csikokat
vagdosunk. A halszeleteket kissé besozzuk (csak dvatosan, mert a szalonna elég sos!), majd az
egyik oldalukat nagyjabol egymastol 1 cm-es tavolsagban kissé bevagdossuk, beirdaljuk. Az
igy keletkezett nyilasokba illesztjiik a szalonnadarabkakat. A lisztet 1 teaskanal pirospaprikaval
elkeverjiik, és meghintjiik vele a halszeleteket Egy magas falu siitdedény vagy tepsi aljaban
egyenletesen elosztjuk a 2 evOkanal olajat. Tetdcserépszerlien (félig egymast fedve)
elhelyezziik benne a krumplikarikdkat, majd meghintjiik a finomra vagott vagy reszelt
hagymaval. Erre fektetjiik az elokészitett halszeleteket ugy, hogy kis tavolsagot hagyunk
kozottik. Réhelyezziik felvaltva a paprika- és paradicsomkarikdkat. A siitét 180 fokra
elomelegitjiik, és a siitdedényiinket alufoliaval lefedjiik. Nagyjabol 20-25 percig lefedve
paroljuk a rakott halat. Ekkor kivessziik a siitdbdl, és a maradék 1 tedskanal pirospaprika, kevés

s0, bors keverékével elegyitett tejfollel meglocsoljuk, és immar folia nélkiil tovabbi 10-15 perc

alatt tokeéletesre siitjiik.

https://ketkes.com/wp-content/uploads/2018/01/racos-hal.jpg

Gombakalapok rdc mddra
Hozzavalok: 1 kg nagy kalappal rendelkez6 csiperke, 4-5 db burgonya, 10-12 dkg bacon, 1-2

db vastaghust zoldpaprika, 2-3 db paradicsom, 1 evokanal liszt, 2 dl tejfol, 1 ptipozott teaskanal

288



Orolt pirospaprika, 2-3 ag rozmaring, 1 kis csokor kakukkfii finomra apritva, 2 evékanal olaj,
s0, frissen 6rolt szines bors.

Recept: A burgonyat 2 cm vastagon felszeleteljiik, s6s vizben majdnem puhéra f6zziik,
lecsepegtetjiik. A siitét 180 fokra elémelegitjiik. A gombdak szarat eltavolitjuk (leveshez,
martashoz késébb felhasznaljuk), a kalapokat kissé megsozzuk, és mindegyiket egy-egy szelet
szalonndba tekerjiik. A paprikat nagyobb kockékra, a paradicsomokat hdmozast kvetden /2 cm
vastag karikakra vagjuk. Egy méretes tlizallo talat kiolajozunk, szépen elhelyezziik az aljan a
burgonyakarikdkat. Erre keriilnek a szalonnaszalaggal ellatott gombafejek — a lemezek lefelé
nézzenek. Kozottiik elhelyezziik a rozmaringdgakat, majd szépen réarakosgatjuk a
paprikakockaékat €s a paradicsomkarikakat. Kevés borssal meghintve betessziik az elomelegitett
siitobe. Nagyjabol 15-20 percig siitjilk, majd az id6kozben liszttel, pirospaprikaval, kevés
soval, borssal elkevert tejfollel meglocsoljuk, kakukkfiilevelekkel meghintjiik, és tovabbi 15-

20 perc alatt tokéletesre siitjiik.

https://www.mindmegette.hu/images/192/O/crop_201705201507_toltott-gombafejek.jpg
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Visegrad

Rovid torténet

A torténelmi idok soran keltak, germanok, romaiak, avarok, magyarok laktak a Dunakanyar térségét. A
romaiak Nagy Constantin idején épitették a Sibrik-dombon a Ponts Novatus nevii castrumot (er6dot),
mely a Duna menti limes legjelent6sebb épitménye volt. E mellett a varos teriiletén tobb helyen is
lathatunk romai emlékeket, igy Ortorony maradvanyokat Szentgydrgypusztan, egy 330 koriil épiilhetett
eréd maradvanyait a Gizella-majorndl. A magyarsag letelepedésekor e teriilet Arpad fejedelem
testvérének, Kurszannak lett szallasbirtoka. Az elsd, latin nyelvii oklevél 1009-ben emliti Visegradot
(mely magas varat jelent). Visegrad els6 vara a castrum-ra, annak koveinek felhasznélasaval épiilt, de
ez a var a tatarjaras idején elpusztult. A mai varrendszert [V. Béla és felesége Maria kiralyné kezdte el
épittetni az 1250-es években, ennek részei a 328 m magas hegyen 4ll6 Fellegvar, a Varhegy alatti
dombon az Alsévar, a Duna parton pedig a Vizibastya. Nemzetkozi jelentdséglivé a XV. szdzadban, az
Anjouk idején valt a varos. Karoly Robert 1320 koriil kezdte el a kiralyi palota épitését a varos
foutcajaban, a Duna parthoz kozeli teriileten. 1335-ben volt az a hires kiralytalalkozo, melyre Karoly
Robert magyar kiraly meghivasara Janos cseh, Kazmér lengyel kiraly, Karoly morva érgrof, Wittelsbach
Henrik bajor és Rudolf szasz herceg érkezett, s oly nagy jelentdségii egyezmény sziiletett, mely
biztositotta az érintett orszagok gazdasagi fiiggetlenségét Bécstdl és a nyugati keresked6ktol. Karoly
Robert halala utan, fiat Nagy Lajos kiralyt Visegradon keresi fel a lengyel kiildottség, s ajanlja fel a
lengyel koronat szamara. A koronazasi ceremodnia utan a magyar Szent Korona mellett a lengyel koronat
is a Fellegvar kincseskamrajaban 6rizte a koronadrség. A varos a kdvetkezd fénykorat Matyas kiraly
uralkodas alatt érte meg. A kiraly nagyszabast épitkezésekbe, felijitasokba kezdett: kialakult a késo
gotikus részletekkel gazdagitott palota egylittes, melynek rank maradt emlékeit muzeumi sétaink soran
tekinthetjiik meg. A reneszansz udvarban a kor jelentds személyiségei fordultak meg, s bolcselkedtek a
tudomanyok, a filozofia, az irodalom témajaban, tamogattak a miivészeteket, élen jartak az ujitdsokban.
A telepiilés ujboli fellendiilése a XIX. szazadban kezdddott el: dunai gézhajozas megindulésaval, amikor
is a Dunakanyar, a Pilis-Visegradi-hegység kedvelt kirandulasi célpontja lett a févarosbol indulo

turazoknak. (https://www.visegrad.hu)

Latvanyossagok és turisztikai helyszinek

Fellegvar

A visegradi kettds varrendszert 1250-1260 kortil épitette IV. Béla kiraly és felesége Laszkarisz Maria
kiralyné, a kiralyné hozoményabol. A var a hegycsucsot dvezd erdditésfalakbol, két toronybol és egy
lakopalotabol allt. A késobbi korokban a fovarost ide helyezé Karoly Robert kiraly bovitette a varat, s

itt kerlilt sor az 1335-0s hires kiralytalalkozora is. A varat Luxemburgi Zsigmond idején tovabb
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korszerisitették, vélhetden ekkor késziilt el az asszonyhaz is. A Fellegvarat az Alsovarral volgyzarofal
kototte Ossze, mely egésze a Duna partjaig tartott, majd ott 6rtoronyban végzodott. A volgyzarofalakon
vezetett az a kdzépkori, Esztergombol Budaig tarto it, melyet északon a kaputorony, délen pedig egy
kapu zart le. Matyas kiraly uralkodésa idején a var palotaszarnyait teljesen felujitottak. A varban az
¢évszazadok soran tobb alkalommal is Orizték a szent koronat a koronazasi ékszerekkel, sét egy rablasi
torténet is flizédik Visegradhoz: 1440-ben Erzsébet kiralyné megbizasabol egyik udvarholgye, Kottaner
Janosné innen rabolta el a szent koronat. Visegrad koronadrzé hely volt 1529-ig, majd a 1490-t6l a
koronadrok kezén volt. A torok idokben a var oriasi pusztitast szenvedett el, 1544-ben torok kézre keriilt.
Ez utan felvaltva volt a torok és a magyar csapatoké, majd legvégiil a torokok — miutan katonai célra
mar teljesen alkalmatlanna valt — elhagytak a szinte teljesen elpusztult varat. Nemcsak a var, hanem a
varos is elpusztult, Gjranépesedése hosszu id6t vett igénybe. A var helyredllitasara az elso torekvések az

1870-es évek elején torténtek, s még napjainkban is tartanak.

p

https:/.visegrad.hu/sites/default/fiIes/styles/node_headr_hero/public/2020-ll/fe|Iegvar_04.jpg?itok:OghzToIo

Zsitvay-kilato

A Zsitvay-kilatot 1933-ban épitették a 378 méter magas Nagyvillam tetejére. 2005-ben miiemlékké
nyilvanitottdk. Nevét Zsitvay Tiborrol kapta, aki a mualt szazad egyik kiemelkedd
személyisége(Igazsagiigyi Miniszter, Magyar Turista Szovetség Elndke, stb.). A kilato és a Nagyvillam
térsége a kiranduld és turista élet egyik fontos kdzpontja. Tiszta idében a fovarost és 100 kilométeres
kornyezetét belatni, a Matratol a Pilisig és Zsambéki-medencéig. ADunakanyar akar felhés idoben is

szabad szemmel lathat6. A jol azonosithat6 latnivalok iranyat a kilatoszinten abrak és feliratok jelzik.
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https://www.visegrad.hu/sites/default/files/styles/node_header_hero/public/2020-12/visegrad_0004_IMG_6602-Edit-
Edit.jpg?itok=jmGgCcf5

Maria kapolna

A Duna-parton allé barokk kapolnat a torok idok utan a XVIII. szazad els6 felében épitették, 1788-ban
és 1873-ban pedig feltjitottak. Epitdirél tobb elképzelés is van, egyesek szerint a varost visszafoglald
hadak épittették, masok szerint a torokok utan betelepiilt német lakossag. Az apr6, homlokzati tornyos
kapolnaba kékeretes kapun at 1éphetiink be. Beliil lathatjuk a passaui Madonna elnevezésii festmény

masolatat, kiils6 falan pedig egy Ferenc Jozsef latogatasat megorokitoé emléktablat .

https://www.visegrad.hu/sites/default/fiIes/tyIs/node_header_hero/public/2020—11/maria_kapoIna.jpg?itok:OYonKpC

Salamon-torony

A visegradi kettds varrendszert a tatarjaras utan, 1250-1260 koriil épittette IV. Béla és felesége, Lascaris
Maria kiralyné. A varat az évszazadok alatt az Anjou-kiralyoktél Hunyadi Matyasig szamos magyar
uralkod6 bovitette, komfortositotta, illetve tette a korszeri katonai elvarasoknak megfelelévé. Az
alsovar a kaputoronnyal és drtornyokkal megerdsitett erdditésfalakbol és egy nagy lakotoronybol allt,
amely egyszerre volt uralkodoi szallashely, ispani lakohely, és katonai feladatokat ellato erdditett épiilet.

Az alsovarat tornyokkal megerdsitett volgyzarofal kototte dssze a Fellegvarral, mely egészen a Duna-
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parti 6rtoronyig htizodott. A volgyzaro falakon at vezetett a Budat és Esztergomot 6sszekoté kozépkori

orszagut, a var egyik fontos feladata ugyanis az orszagut és a dunai hajoforgalom ellenérzése volt.

S N7

e e Fe i"iwﬁ: '
https://www.visegrad.hu/sites/default/files/styles/node_header_hero/public/2020-
12/visegrad_0002_IMG_4848.jpg?itok=pndacYeH

Kiralyi palota

Visegrad az itt miikodé kozépkori kiralyi rezidencia miatt tolt be meghatarozé szerepet a magyar
torténelmi tudatban. A Tatarjaras idején elpusztult régi ispani var helyett [V. Béla épittette fel a ma is
all6 visegradi varat, amely az Arpad-korban a pilisi ispansag kozpontja volt és még csak alkalmi, kiralyi
szallashelyként miikodatt, am 1. Karoly 1323-t6l itt rendezte be székhelyét. O alapitotta a vér alatti
palotat is, amelyet azonban csak fia, I. Lajos épittetett ki a mai forméjara. Utdda, Luxemburgi Zsigmond
uralkodasa elsé felében szintén Visegrad volt a kirdlyi székhely, Zsigmond fejezte be a var és a palota
I. Lajos altal megkezdett Gjjaépitését is, sét a palotat egy ferences kolostorral bovitette. A kiralyi
szé€khely 1410 koriilig maradt Visegradon, de a varos késobb is a magyar uralkodok fontos vidéki
rezidenciaja volt, illetve mint a koronazasi ékszerek drzohelye kozjogi jelentdségét is megdrizte. Utolsod

fénykorat Hunyadi Matyas uralkodésa idején élte, aki a varat és a palotat egyarant felujittatta.

https://www.visegra.hu/sites/default/filesstyles/node_header_hero/pubIic/2020-11/kiralyi_palota.jpg?itok:ZnquSR7
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Egyéb latnivalok:

e (Csonakos Piac

e Romai 6rtorony

e Arpad mizeum

e Vamhaz

e Romai katolikus templom

e Visegrad-Lepencei Strandfiird6
e Palffy-kastély

Kornyékbeli gasztrondmiai intézmények

Elnevezés Cim
Panorama Etterem Visegrad Visegrad, Panorama ut 2, 2025
Don Vito Pizzeria & Ristorante Etterem Visegrad, F6 u. 83, 2025
Kovacs-Kert Etterem Visegrad, Rév u. 4, 2025

Ordogmalom Erdei Etterem Visegrad, Apat-Kuti Volgy, 2025

Renaissance Etterem
Plintenburg étterem
Siraly Etterem
Mogyoréhegy Etterem
Nagyvillam Etterem
Gulyas Csarda
Schachtel Etterem
Palotahaz

Patak Bisztr6 és Borozo
Fellegvar kavézo

Var Grill Bar

Schatzi Svab bisztrd

Visegrad, Fé u. 11, 2025

Visegrad Kisoroszi révkikoto, 2025
Visegrad, Rév u. 15, 2025
Visegrad, Panorama u. 4, 2025
Visegrad, Nagyvillam lejt6 1, 2025
Visegrad, Nagy Lajos u. 4, 2025
Visegrad Révkikotd, 2025
Visegrad, Duna-parti ut 1, 2025
Visegrad, Matyas kiraly u. 82, 2025
Visegrad, 11116, 2025

Visegrad, Fé u. 9, 2025

Visegrad, Rév u. 2, 2025
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A telepUlésre (és/vagy kozeli régiora) jellemzé ételek

Visegrddi szarvas gulyds
Hozzavalék 6 személyre: 1 kg szarvashus, lehetdleg 1abszar20 dkg fiistolt, husos szalonnal evdkanal

sertészsirl nagy fej voroshagymal gerezd fokhagymal kavéskandl csipds fiiszerpaprikaizlés szerint
borokabogyo6izlés szerint borsikafiil késhegynyi 6rolt koményl csipet majorannal csipet 6rolt borsl
egész zoldpaprikal egész paradicsom50 dkg burgonyalO dkg sargarépal(O dkg fehérrépa0.5 darab
zellerso

Recept: Az apré kockakra vagott szalonnat a sertészsiron kipiritjuk, a porcot félretessziik. A finomra
vagott hagymat, a paradicsomot és a paprikat radobjuk, lecsos alapot késztiink, majd belekeverjiik a
pirospaprikat, hozzaadjuk a kockakra vagott hiist. Erés tlizon megpiritjuk, majd lasst tiizon, megsozva,
lefedve paroljuk. Amikor levet ereszt, hozzaadjuk a fokhagymat és a fliszereket. Tovabb paroljuk, ha
sziikséges, potoljuk az elfott vizet. Ha a hus megpuhult (koriilbeliil 90 perc utan), beletessziik a karikara
vagott sargarépat és zoldséget. Ha ezek is csaknem megpuhultak, hozzaadjuk a kockara vagott

burgonyat, majd felontjiik annyi vizzel, amennyi épp ellepi. Sziikség szerint utanaizesitiink, €s a

burgonyat is puhara f6zziik.

https://kep.index.hu/1/0/3036/30360/303604/30360407_52ab16ae3e8d8e0edd0b9fa2d9456ba3_wm.jpg

Flistélt pisztrang pdstétom
Hozzavalok 4 fore: 2 db fiistolt pisztrang, vaj, bors, petrezselyem, lila hagyma, citromlé.

Recept: Leszedjiik a flistolt pisztrang borét és eltavolitjuk a szalkait. Ezutan beletessziik egy
edénybe az aprora szaggatott filéket. Hozzékeverjiik a vajat, a citromlevet és az aprora vagott
petrezselymet, és izlés szerint sozzuk, borsozzuk. Ha ez kész botmixer segitségével elkészitjiik

pastétomot. Kinalhatjuk piritossal vagy friss kenyérrel, lilahagyma karikéakkal.
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Visegrddi pecsenye
Hozzavalék: 4 szelet hus, olaj, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 6 fej gomba, 1 db

paprika, 2 szem paradicsom, 10 dkg sonka, 2 db csemegeuborka, 2 dl tejf6l, s6, bors,
kakukkfli, pirospaprika, petrezselyemlevél.

Recept: A serpenyObe kevés olajat Ontiink, és a vékony szeletre vagott, klopfolt, sozott,
borsozott husokat hirtelen el6siitjiik, mindkét oldalat pirosra. (Ha nem sikertiil sz&p szeleteket
vagni, akkor vékony csikokra is vaghatjuk a hust.)) Ha megsiilt, tanyérra kiszedjik. A
visszamaradt olajon megpiritjuk a vékony csikokra vagott hagymat, hozzdnyomjuk a
fokhagymat, egyet keveriink rajta, és mar mehet hozzd a csikokra vagott gomba, majd a
csikokra vagott paprika és a cikkekre vagott paradicsom. Fliszerezziik soval, borssal, kevés
kakukkfiivel és pirospaprikaval. Ha egyet rottyan, akkor mehet bele a csikokra vagott sonka és
a szintén csikokra vagott uborka. Par perc mulva hozzaadjuk a tejfolt, majd visszatessziik a

husokat, megszorjuk a felapritot petrezselyemmel. Kb. 1-2 percig f6zziik, és galuskaval

talaljuk.

https://img-global.cpcdncom]recipes/lelba19dcdfadacc/680x482cq70/visegradi-pecsenye-recept-foto.jpg
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Svab konyhai szokasok

A torténelmi Magyarorszag teriiletén €16 németeket rendszerint svaboknak hivjuk. Ez alél kivételt
képeznek a banyavarosi németek, azaz az erdélyi és a szepesi szdszok. A magyarorszagi németek nagy
része kozép- és délnémet teriiletrdl keriilt hazankba. Nyelvjarasaik tn. keverék nyelvjarasok, mostani
forméjukat mar magyar f61don nyerték el. A svabok elnevezése az egész Karpat-medencében elterjedt,
a szomszéd népek nyelvében is, pedig igazi svabok csak Szatmar megyében telepedtek le, valamint Pest-
Pilis-Solt-Kiskun Varmagyében; Soroksaron, majd késébb Ceglédbercelen is. Az elsé telepesek
nagyobb része Svabfoldrél — Schwabenbdl, Wiirttembergbdl — érkezett, Ulmon at, hosszi dunai hajézas
utdn hazdnkba. Igen sok svab telepiilésen ma is errdl taniskodik a Schwabengasse — Svab utca
elnevezés.

A 19. szazad elején a magyar lakossag 10 szazaléka volt németajku, ami 1,8 millio polgart jelentett.
Trianon utan ez igen nagyot csokkent, és csak 550 000 ember vallotta magat német nemzetiséglinek.
Manapsag 200 000 fore tehetdé a szamuk, ami egyuttal azt is jelenti, hogy a masodik legnagyobb
nemzetiség Magyarorszagon.

Az elterjedten hasznalt ,,svab” mellett, a lakohelyhez kot6dd egyéb megkiilonboztetd
elnevezésekkel is talalkozhatunk, mint a soproni Poncichter, a baranyai Stiffoller (v6. Stifolder), a
szepességi cipszer, vagy éppen a Mosoni-siksagon letelepedett Heidebauer. Az ugyancsak gyakori
»dunai svabok” (Donauschwaben, Donaudeutsche) elnevezés mar a betelepiilés torténetére, az Ulmbol
indul6 és az ulmi doboznak (Ulmer Schachtel) nevezett lélekvesztokdon megtett hossza és
viszontagsagos vizi Utra emlékeztet. A magyarorszagi németek (Ungarndeutschen) kifejezés az
allamisaghoz kot6do letelepedést jeldli,a Schwibische Tiirkei szodsszetétel pedig a Tolnat, Baranyat és
Somogy megye egy részét is magéaba foglalo teriilet elnevezése.

A 18. szazadban a dunai svabok egy szebb jovo reményében érkeztek a gazdagnak tartott és alig
lakott magyar foldre, de a ma mar gyakorta idealizalt kezdet igen keserves lehetett, amire a ,,Zuerst der
Tod, dann die Not, und dann erst das Brot.” (El6szor a halal, majd a nyomor, s csak azutan a kenyér.)
mondat is utal. Georg Harnisch ,, A svab "cimii versének sorai szerint a svabok ,, Kivandoroltak és
letelepedek, az éshazaért sokat keseregtek.”

A kenyér, vagyis a boldogulas nem jott magatol. Gerog Harnish versét idézve, ,,E16sz6r mocsarat
kellett irtani, majd vériikkel a foldet itatni.”, &m a szorgalmas betelepiilok uj hazara leltek és az
¢letszinvonal emelkedésével szamuk is rohamosan emelkedett.

Pest megyében, Budapest koriil jelentds svab kisebbség élt — leginkabb Budadrson, a
Dunakanyarban ¢és a Pilisben.

A svab konyhara jellemz6 takarékossag, beosztas, évszakhoz igazodas itt is jellemzé volt. A svab
betelepiilok, akarcsak az orszag tobbi részében, jelentds sertésfeldolgozo kultiraval rendelkeztek,

amelyek keveredtek a helyi szokasokkal. Egyik legismertebb kolbaszféléjik, a stifolder ugyan Baranya
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megyébdl indult, de ott még paprika nélkiil készitették, és inkabb hasonlitott a hurkara, mint a ma ismert
vastagkolbaszra.

A 17-18. szazadban viragzasnak indult varosi német polgari konyha szakacskonyveiben mar koran
tetten érhet6k a hagyomanyos és maig ¢l6 svab erények: a takarékossag, a rendszeretet és a
kotelességteljesités. Az étrend szezonalitasa, évszakfiiggdsége persze elkeriilhetetlen vonasa minden
hagyomanyos konyhanak, a paraszti életformanak természetes velejardja, amibdl a foként télre
koncentralodo tartositott — fiistolt, sozott, szaritott, savanyitott, aszalt — élelmiszerek, valamint a
fehérjedus bab, borso, koles, lencse, az energia-gazdag burgonya, az étrendben rendszeresen eldforduld
savanyitott kaposzta jelentenek kivételt.

A tradicionalis dél-német paraszti konyhanak alapelemei a burgonya, a rozskenyér, a liszt, a
hagyomanyos tésztafélék gazdagsaga, valamint a német ,,gombdcvonaltol” délre fekvd teriiletekre
jellemzd, a hazai svabok kdrében népszert, liszttel, zsirral, élesztével késziilt, forrd vizbe szaggatott kelt
gombocok (knédli). A knédli — a f6zés mellett — késziilhetett siitve is, hagymasan, kaposztdsan,
sokféleképpen. A burgonya a hazai németek taplalkozasaban kiilonosen a téli idészakban jutott
mindennapi szerephez. Minden formaban, siitve, fozve, tésztaval, levesnek, savanyu és tepsis alakban,
ritkdbban, kiilondsen disznovagaskor, hussal is eléfordult, kolbaszba is, sertésgyomorba is kertilt.

A burgonya 18-19. szazadi népszerisitésében az uralkodohazak is jelents szerepet vallaltak,
felismerve a novény jelentdségét az ¢hinségek lekiizdésben. Leiratokkal és mas modokon is tamogattak
elterjedését. Komlei Janos németbdl forditott, burgonyat népszeriisité konyve igy ir a krumplir6l:
»Maganosan is lehet ezt enni, siilve, vagy fove, sdval meg hintve, vagy a’ nélkiil; de ezen kiviil kdposzta
kozz¢é, murok répa kozzé, lentse, borsd vagy akar miféle fozelék kozz¢é is lehet elegyiteni.” Ezt a
sziikségben segitd ndvényt legelsdk kdzott éppen a dunai németek becsiilték meg és termesztették. Az
6szi szilvaérés idején egyébként szilvaslepénnyel is készitettek krumplilevest (Grumbeersupp un
Quetschekuche). A ,,quiche lorraine” elzdszi német megfeleldje, a hagymatorta ujborral
(Zwiewwelkuche un neier Woi) is népszert volt a préshazak kérnyékén.

A 18. szazadban tobb hullamban is Magyarorszagra érkez6 németajki betelepiilok mar fejlett
sertés-feldolgozasi tudassal és ujdonsagnak szamitd technikakkal érkeztek. A diszndévagas soran
gyakorlatilag minden keziik {igyébe esot, belet, gyomrot, hiigyholyagot megtoltottek, flistdltek, abaltak,
ily médon is tartdsitva a hust. A toltelék szinte barmi lehetett: burgonya, savanyu kaposzta, kevésbé
nemes husrészek, bor, nyesedékek, gyokérzoldség. Leggyakrabban hagymaval, a svab konyat jellemzd
majorannaval, koménnyel, szerecsendidval, fekete borssal, soval fiiszerezték. Ezt az ételt melegen is

adhatjuk a savanyu kaposztaval talalt majgomboc (Lawwerknepp mit Sauerkraut) mellé.

Hotifolder”
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A svab konyha ma talan legnépszeriibb terméke a stifolder. A ,, Stifolder” elnevezés a Mohacs és
Pécs kornyékére érkezd németek csoportnevébdl szarmazik, akiknek legalabb a fele magat a fuldai
apatsag vidékérdl szarmazonak (Stiftsfuldaer) nevezte. Ok, a Stiffollerek készitették — kezdetben még
paprika nélkiil — azt a kolbaszt, amelyet ezen a tajon, ma mar a német (Stiffulder), a horvat (stifuder) és
a magyar (stifolder)is magaénak vall. A Stifolder minden bizonnyal egyike legnemzetkozibb
innovacidinknak. Hajdani valtozatban a paprikéas Stifolder még hurkanak indul, am kolbaszként végzi.
Hagyomanyos receptje szerint egyharmadnyi fott dagado €s toka (néhol lapocka és comb) sovanyabol
késziil kétharmadnyi nyers, vagas-meleg kolbaszhussal keverve, paprikdzva, borsozva, soézva.
(Ormansagban fokhagymazva is.) Lo vékonybélbe, sertés vastagbélbe toltjiik. Hidegen fiistoljiik, meleg
fiisttoél vigyazva ovjuk. A fiistrol levéve hiivos, szellés helyre akasztva taroljuk. Fogyasztani legalabb
két honap érlelés utan kezdjiik.

A stifolder ,,mai definicidja” szerint egy 45-55 mm atmérdjii, miibélbe vagy természetes bélbe
toltott, 20-55 cm hosszl, sertéshiisbol és/vagy marhahtisbol, szalonnabol késziilt, soval, cukorral,
salétromsoval, 6rolt borssal, csemege és csipds pirospaprikaval, valamint fokhagymaval izesitett,
fiistoléssel és szaritassal érlelt, nyers kolbasz. A termék a kolbaszokra jellemzden barnaspiros szinti,
kellemesen fiistos, fliszeres illatd és iz{l. Szerkezete tomotten rugalmas, jol 0sszedllo, szeletelhetd.
Metszéslapjan a pirospaprikatdl megszinezett, 6-8 mm-es hiis- és szalonnaszemcsék lathatok huspépbe
agyazva, egyenletesen eloszlatva. Vannak olyan csalddok, akik marha- és sertéshus keverékébdl,
szalonna hozzdadasaval allitjdk Ossze. Ez utobbival megegyezd receptet irt le Czifray Istvan
szakacskonyve 1840-ben, ,,szalami kolbasz” néven.

Gyartasahoz 150-160 kg-os hussertésbél szarmazo sertéshust és esetleg szaraz marhahust
hasznalnak (10-20%-ban), amelyhez megkozelitdleg 30% sertésszalonnat, izlés szerint sot, cukrot,
salétromsot, Orolt borsot, csemege és csipOs pirospaprikat, tovabba fokhagymat adnak. A gyartashoz
felhasznalandd sertés- €s marhahus el6készitése azonos mddon torténhet (csontozas, kotdszovetek
eltavolitasa, darabolas, apritas), de lehetdség van a marhahus egészébol vagy egy részébdl soval szaraz
huspép készitésére. Ez utobbi elsédlegesen az ipari technoldgiakra jellemz0. Az apritott, esetleg 0-4 °C-
on eldszikkasztott (kicsurgatott) husokhoz hozzakeverik a durvara vagott vagy daralt szalonnat és a
fiiszereket. A hts korabban alkalmazott csurgatasa ma mar hattérbe szorult.

A fliszeres huskeveréket 6-8 mm-es szemcseméretii husdardlon atdaraljak. Az igy kapott
htismasszat jol Osszedolgozzadk, esetleg egy napig 0-4 C-on érlelik, majd ezt kovetden 45-55 mm
atmérdjl, természetes vagy mesterséges belekbe toltik. A hiismassza toltés eldtti érlelése ma mar
sokszor elmarad. A stifolder vastagkolbasz fiistolése szaraz, gyenge langgal égd biikkkfahasabokkal vagy
egyéb keményfahasabokkal torténik. A flistolotér hdmérséklete 20 °C koriil van, és maga a fiistolés a
levegd paratartalmatol fiiggden kb. egy hétig tart. Az elkésziilt terméket szaraz, jol levegdztethetd,
napfénytol €s erds légaramtol védett, 20 °C-nal nem magasabb homérsékletii helyen taroljak. Helyes

tarolas esetén a termék kb. 3-6 honap utén vagasérett.

299



A szalonnazsirban piritott, hagymas f6tt krumpli tojasrantottaval, zoldbabbal, laktato étel, akarcsak
a véres hurka (Grieweworscht) és a téli disznévagasok kozben is fogyasztott vérrel késziild egyéb ételek,
,»porkoltek”. A véres ételek mindeniitt elterjedtek a mindent hasznosito, taplalo ételeket kereso és
elényben részesitd paraszti portakon. Diszndvagaskor elterjedt a ,, Kesselfleisch” is, ami nem mas, mint
a soval, borssal, fokhagymaval, hagymaval izesitett, listben abalt hurka-hozzavalok, a fejhus, maj, sziv,
vese, bor, szalonna, husnyesedék, elnevezése. A ,,Metzelsupp”, vagy ,, Worschtsuppe” a tartalmas,
zsiros abalébdl késziilo leves. A ,,z01dszosz héjaban f6tt burgonyaval” (Griine Sofse mit Pellkartoffeln),
esetleg tojassal dusitva, szintén jellegzetes étel az 6hazaban. Nalunk a f6tt burgonyahoz adott soskaszosz
idézi fel ezt az ételcsoportot, gyakran éppen tojassal.

A siilt kenyértésztakra (langalld) tett feltétek (hagyma, szalonna, tejfol, sajt) a német népi
konyhaban is ismertek és kedveltek (Ploatz, Flammekueche, Speckkuchen). Az 1700-as években érkezo
németek persze még korantsem ettek annyi hust, mint azt az eddig leirtakbo6l gondolni lehetne. A tobbség
étrendje a 18-19. szdzadi viszonyoknak megfelelden, leginkabb rostban gazdag, tapanyagszegény,
iztelen, ugyanakkor pedansan iitemezett, németesen rendszeretd, amit a 20. szazad masodik felében is

még €16 Speiseanordnung is jol tiikroz.
Etelrend (Speiseanordnung)

A ,,Speiseanordnung” azt jelentette, hogy a hét egy adott napjan altalaban milyen ételt foztek. A
1970’-es évek elején, faluhelyen még sokfelé €16 ételrend a rendelkezésre 4llo alapanyagok szerint
ugyan modosulhatott, &m szellemében mégis évszazados rendet mutatott. Ennek példajaként egyes
falvakban a hétfé €és a péntek tobbnyire a bableves, mig a szerda a tésztas ételek napja volt. Kedden
leginkabb fozelékféle keriilt az asztalra, ahogy csiitortokon is. A vasarnap az iinnepi hus, vagy
csontleves napja volt sok zoldséggel és valtozatos betétekkel. A legtdbb faluban a szigoru étkezése rend
eredményeképpen a hét napjainak nevét nem csekély irdniaval éppen az aznapi étel nevével
helyettesitették. A napok elnevezései hétfotdl vasarnapig igy szoltak:

- hétfo — Nudeltag (tésztanap),

- kedd — Krauttag (kaposztanap),

- szerda — Fleischtag (htisnap),

- csiitortok — Knodeltag (gombocnap),
- péntek — Bohnentag (babnap),

- szombat — Kartoffeltag (krumplinap),

- vasarnap — Uinnepnap (Feiertag).

A svab konyhaban a tészta leginkabb f6tt gombdcot (Knddel-knédli), metéltet (Nudeln-nudli)
galuskat (Nockerln-nokedli) jelentett. Ezekhez leginkabb laktatd kaposztat, hagymas zsirral

megOntozott tortburgonyat, vagy babot adtak, de a savanyusag és tavasszal a salata sem volt ritka. A

300



lekvaros és grizes tésztak, makos és dios nudlik éppugy az étrend részét képezték, mint a szilvas
gomboc, a kelt tésztak kiilonbozé nemei lekvarral, vagy anélkiil. A rétes (Strudel) ha hétkdznapokon
eléfordult, csak grizzel, szebb napokon tejbegrizzel, kaposztaval, szezonban mar tokkel t61todott.

A mindennapokban eléforduld ételek ,,valtozatossaga” 1ényegében a tészta ¢s fozelékfélék, a
szarazbab, (savanyu) kaposzta, burgonya valtakozasabol adodott, attdl is erésen fiiggéen, hogy a
spajzban (schpeis) az adott évszakban éppen mi akadt, s mennyi. A parolt kaposzta és babfozelék egyiitt
is elfordult, szalonnaval, esetleg gombdccal is dusitva, izesitve. A fiistolt hus, bab, kaposzta egyiittese a
mai bogracsf6zo kultiraban is fennmaradt ¢€s becsiilt fogéas. A babf6zelék keriilhetett a kenyérre is, de
lehetett bel6le babos tészta is. Ehhez a bablevest bdven mért babbal f6zték, majd a puha bab
egyharmadat, felét kiszedték, olajba, zsirba tették, 6sszetorték, kicsiny idot siitotték, soztak, borsoztak,
tésztdhoz keverve fogyasztottdk. Hus, mint mindeniitt Europaban, csak ritkan keriilt az asztalokra. A
husétel gyakorta csak a fiistolt hus, csont felhasznalasat jelentette. Ebbdl — ma mar szokatlan mdédon —
akér még iinnepnapi husleves is f6hetett. Az ételek valtozatossaga a 19. szdzad végével, a ,.boldog
békeidok” 1. vilaghaboruig terjedd iddszakaban indul mai izléssel értékelve is novekedésnek, majd a
varosi polgari konyha hatasara, az 1920-as évektdl nyeri el ma is ismerdsnek latott formajat.

Az elmult évtizedek vasarnapi ebédjeit urald rantott hiis a svab paraszti konyhaban is az 1920-as
é¢vekben jelent meg. Nagyjabol akkor, amikor a falusi svab lanyok korében is divatba jottek a
foz6tanfolyamok és sokan szegddtek el a varosi polgarsaghoz, vagy akar a falusi plébanoshoz is
szolgalonak, szakacsndnek. A varosi csaladok polgari ételei, ha lassan is, de megjelentek a falusi svab
lakossag ételvalasztékban is.

Bar a hagyomanytiszteld svabsag mai taplalkozasi szokasaiban halovanyan még fellelhet6 a 18-19.
szazadi tradicio, Osszességében mar messze tavolodtak attol. A magyar konyha elmult két évszazadnyi
valtozasaival egylitt haladva alakult ki a sajatosan karpat-medencei svab konyha (Donauschwibische
Kiiche), melynek jellegzetes vonasa lett az 6rolt pirospaprika elterjedt hasznalata. A porkoltalapnak is
tekinthetd paprikas, hagymas zsir (Tunges) izesitéként szamos elézéekben bemutatott egyszeri ételnél
is felbukkan.

Tagabb kitekintéssel megallapithatjuk, hogy a Karpat-medence konyhainak evolicioja és azon
belill a regionalis alfoldi konyha térnyerése a svab konyhara is jelentds hatassal volt. A porkdltek
(Porkolt, Ungarisches Gulasch) legkiilonbdzobb nemei, a kakasporkolt, a csirkepaprikas (Paprikasch)
ennek jo példai. Torok-bolgar kozvetitéssel terjedt el a toltott paprika (gefiillter Paprika), és ugyancsak
a bolgarkertészekhez kdtddden jelent meg a 19. szdzad végén a lecso (Letscho). A paprikas lecs6 aztan
a polgari konyhabdl ellesve épiilt be a vidéki lakossag, koztiik a svabok érendjébe. Az osztrak €s mas
konyhak ételei ugyancsak a nyitottabb és az ujra fogékonyabb varosi polgari konyha kozvetitésével
kertiltek a falvak lakoinak asztalara. Ilyen a monarchidban mindeniitt elerjedt fasirozott (Faschiertes), a
csdszarmorzsa, a ,,smarni” (Kaiserschmarren), vagy a bukta (Buchtel) és a kuglof (Gugelhupf). Az idok

soran a dunai svabok desszertjei kozé sorolodott a dobostorta (Doboschtorte) és a madartej (Vogelmilch)

301



is, Gjabb jeleként annak a sokrétii és arnyalt hatdsnak, melynek révén kialakult a mai ismert és szeretett
magyarorszagi svab konyha.

Télen gyakrabban kertilt sertéshus az asztalra, hiszen 1-3 alkalommal is vagtak disznot. A his nagy
részét feldolgoztak, hurka, szalami, sonka, szalonna késziilt beldle. Egy részét, mint pl. az oldalast,
fiistoléssel, sozassal konzervaltak. (A sozott hiist f6z¢s eldtt egy éjszakara beaztattak, hogy ne legyen
tul sos az étel.) Egyes csaladban a disznovagas utan néhany nappal nagyobb mennyiségli siilt hust
készitettek. Ezt egyenletes szeletekre vagva agyagedénybe helyezték, és leontotték olvasztott zsirral.
Ebbdl a siiltbdl sziikség szerinti mennyiséget vettek eld, megmelegitették, krumplit, rizst, néha fo6zeléket
készitettek hozza. Csont-, vagy orjalevest is féztek hozza, az orjahoz valamilyen martast, vagy
savanyitott tormat adtak. Altaldban vasarnap hétfére is foztek. A sonkat és szalonnat is egész nyaron
ették. Ezekbdl néha egy-egy szeletet levagtak és megfozték, illetve megsiitotték a fozelékekhez.

A hurkaféléknél fontos volt a sorrend, eldszor ugyanis azt a fajtat kellet megenni, amelyik a
leggyorsabban szdrad ki. A sort a méjas hurka nyitotta, aztan kovetkezett a rizses; ezt véreshurkanak is
hivtak, bar nem volt benne vér. Végiil a kolbasz kovetkezett. A szalamit csak nagyon kés6n vagtak meg,
hogy nyar végéig kitartson.

A falusi népszokasok koziil talan az egyik legtobb embert megmozgatd hagyomanyos kozdsségi
esemény a disznovagas volt. Ahogyan a bataszéki svaboknal is, téli idészakban akar 10-12
disznovagason is részt vettek a csalddok, hiszen a rokonsagnak természetes volt, hogy segitettek
egymasnak a nagy munkaban. Az el6késziiletek is mar napokat vett igénybe, és a disznévagas napjan
hajnaltol késo estig munkalkodtak, de az azt kovetd napokban is akadt még teendo.

A hagyomanyos svab disznovagas nem kiilonbdzik sokban a magyar szokasoktol, csak par eszkoz,
¢s a disznod feldolgozasanal végzett néhany mozzanat tér el. A disznd ledlését kovetden a forrazod
teknében lancok segitségével két férfiember forgatta a disznot, forrd vizzel ontotték és kapartak a borét,
hogy minél hatékonyabban megszabaditsak az allatot a sz6rétol. A mar tiszta allatot rémfara akasztottak,
¢és elsOként az allat belsdségeit tavolitottak el. A svab hagyomdany szerint orjara bontottak a disznot,
tehat a gerinc melletti bordacsontokat elvagva a gerinc egyben maradt. Az allat szétbontasat kovetden a
hackstockra (vagopad) helyezve vagtak Ossze megfeleld6 modon a hust. A husbdl elkészitett ételek
fliszerezése €s elkészitése sem sokban tér el a magyar disznotoros étkektdl, hurkat és kolbaszt, kaposztat,
stilteket, szalonnat 6k is csinaltak. Amit azonban minden disznovagaskor csak a svabok készitettek, az
a szauresz. A belsOségekbol késziilt ecetes, savanykas ételt csak ilyenkor tudtdk késziteni a friss
hozzavaldkbol.

Mindezek ellenére hus elég takarékos modon szinte csak hétvégén, illetve iinnepnapokon keriilt az
asztalra. Ugy is mondhatjuk, hogy a takarékossag és egyszeriiség volt a legfobb szabaly — mindennek
pontosan megvolt az ideje és a helye. A precizitas €s a mennyiségek pontos kiszamolasa volt mindennek
az alapja, lett 1égyen sz6 akar a toltelékrol, akar barmi masrol.

Tavasztol tél kezdetéig ez altaldban csirke és tytkhus volt. A baromfit szombaton estefelé, néha

vasarnap reggel vagtak le. Vérét felfogtak, ebbdl vacsorat, vagy reggelit készitettek. (A hagymat
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livegesre piritottak zsiron, megszortak paprikaval, kevés vizzel felontotték, soztak, borsoztak, adtak
hozza 2-3 babérlevelet, és rovid ideig fozték. Kozben a megdermedt vért felkockaztak, hozzaadtak és
néhany percig egyiitt fozték. Kenyérrel és savany paprikaval, ritkabban uborkaval ették.) Hogy milyen
étel késziilt a baromfibol, elsGsorban annak koratol fliggott. Az dregebb tyukbol huslevest foztek, a
leveshushoz (els6sorban aprolék) valamilyen szoszt adtak, a combokat és a mellét megsiitotték. Kakas
ritkan volt, azokat még fiatalon kivagtak. Csirkehtisbol ,,becsinalt" leves (raguleves) és rantott hus
késziilt, mellé krumplit és salatat ettek.

Szintén jellemz6 a vidék konyhajara a szajmoka - egyfajta disznosajt, amit a kevésbé értékes részek
mellett kaposztaval vagy krumplival kevertek és toltottek sertésgyomorba abalas eldtt. Mara persze ez
is valtozott - a szajmoka inkabb tlinik egy gyomorba toltott szalaminak, mint egy laza, abalt
maradékmentOnek. Akarcsak a magyar konyhéban, itt sem létezett maradék disznodléskor - kiilonb6zd
z0ldségekkel dusitott abalé alapu levesekben szolgaltak fel azokat a husnyesedékeket, amik nem
keriiltek sem hurkaba, sem kolbaszba.

A f6tt hus mellé martasokat is feladtak, ahogy ma is teszik, &m a sziikdsség mértékétol fiiggden
fogyasztottak foételként is, magaban. A savanyu martas készitésekor a fokhagymas rantast tejjel ontjiik
fel, evokanalnyi ecettel és csipetnyi soval izesitjiik, majd csomomentesre keverjiik. A martasra tojast is
iithetiink. A savanyumartas eléfordul ,,gézgombodccal” (héveknédli, hébeknédli) is, amit egyébirant vagy
g6zoltek, vagy nem, am gyakran inkabb csak siitottek. Husokkal, kolbasszal, tojassal, és ezek gazdag
kombinacidival sem ritka, mint a savanyl martas kolbasszal, tojassal és knédlivel (Saure Brithe mit
Waurst, Eier und Knddel).

A magyarorszagi német haziasszonyok elsdsorban olyan nyersanyagokbol f6ztek, melyet maguk
termeltek meg, azaz olyan zoldséget és gylimolcsot hasznaltak, amely a sajat kertjiikben termett, ill.
olyan allatok husat ették, melyek a haz koriil néttek fel. A német paraszti konyhabol nem maradhatott
ki a burgonya, a liszt, a kaposzta, a zsir, néhol a fiistolt hus, illetve minden, ami megterem a haz koriil,
¢s amit abban az évben a spajzba betakaritottak. Tavasszal és nyar elején gyakran f6ztek zsenge vegyes
zoldséglevest (agy nevezték, hogy ,keresztiil-kasul a kertbenleves"), ehhez palacsintat, vagy kelt
kalacsot siitottek.

Levest enni eléételnek, ,,svab szokas”. Az Europaban évszazadokig csak ,,svab” szokasnak tartott
leves els6é fogasként a bevandorlas kezdetével nagyjabol egy idoben, a 18. szazad elején kezdett
elterjedni Magyarorszagon is. A leves az érkezo svabok étkezésének is elmaradhatatlan eleme volt. A
legegyszerlibb levesek a tészta és burgonya f6zolevébdl késziiltek, némi hagymaval, esetleg kevés
z0ldséggel, soval, alig fliszerezve, tészta hozzaadasaval. A kozépkorbol tovabb €16 kenyérlevesek, a
kevés disznozsirral, paprikaval, liszttel, hagymaval késziild rantott levesek egészen a 20. szazad utolsod
harmadaig rendszeresen asztalra keriilo ételek voltak. A levesek ,,jollaktatas” céljabol elozték meg a
foételt. Egyszerii rantott leves kis zsirral, kdménymaggal, liszttel, 6rdlt pirospaprikaval, némi tésztaval
felfozve, ennyi volt az egész. JOl esett a gyomorba, és — takarékos nép 1évén - kevesebb fogyott a masik
felebol.
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Mint mar emlitettiik, a takarékossag fontos szempont volt. Semmit nem volt szabad kidobni. Az
¢telmaradékokat hidegen, felmelegitve, vagy siitve fogyasztottak el. A nokedlit, metélt és mas hasonlo
»csupasz" tésztat forrd zsiron ropogosra siitottek, megsoztak, és vacsorara ezt ették. Néha tojast is
utottek ra. Leggyakrabban hideg vacsora volt: hurka, sonka, szalonna. De ilyen volt példaul a ,,razalék”
is, ami fott krumplival 6sszekevert nokedli volt zsirosan, a tetején vajban siilt kenyérmorzsa ropogossal.

Kenyeret kidobni a legnagyobb biinnek szamitott. Ezért a maradékot szikkadtan is megették:
piritost készitettek beldle, bedorzsolték fokhagymaval és megkenték zsirral. Vagy forrd zsirban
ropogosra siitotték, de tojasban megforgatva bundas kenyérként is fogyasztottak. Esetleg reggelire a
tanyérba tépkedték a szikkadt kenyeret és megszortak cukorral és langyos, vagy meleg tejet ontottek ra.
Ha még igy sem fogyott el minden kenyér, megszaritottak és mozsarban morzsat készitettek beléle. Ha
végiil valamelyik ételb6l mégis csak maradt bizonyos mennyiség, amit mar senki nem fogyasztott el,
azt az allatokkal etették meg.

Kedvelt vacsora volt a héjaban siilt krumpli fagyos szalonnaval, tejfolos turdval és savanyitott
hagymaval. Praktikus volt, ha ezt a vacsorat télen készitették, mivel a krumplinak 1,5-2 érara volt
sziiksége a siitoben és ilyenkor igy is, ugy is fiitéttek. A szalonnat a szabadban fara akasztottak, hogy
macska ne érhesse el. Mivel akkoriban még nem volt hiitészekrény, maskor nem is lett volna fagyos
szalonna. Nyar vége felé, illetve Osszel egy szelet kenyér és friss gylimolcs szintén kedvelt vacsora volt.
Az étkezésekhez a férfiak 1-2 pohar sajat bort, esetleg froccsot ittak. Az asszonyok és gyerekek vizet

fogyasztottak, melyet sajat katjukbol nyertek. Akkoriban ugyanis minden haznal volt kut.

Ismertebb svab ételek a régiobol:

Svab kifli
(sorkifli)

Hozzavalék (64 db svab kiflihez): 500 g finom buzaliszt, 30 g friss éleszto, 2 kk 56,1 ek cukor (pipozott,
kristaly), 1 db egész tojas + 1 sargaja, 1 ek vaj vagy zsir, 320 ml langyos tej, rétegezéshez: 3 ek zsir,

tetejére: koménymag, 1 egész tojas a lekenéshez.

Az élesztbt kikeverik a cukorral, ami masodperceken beliil folyékonnya valik. Felontik langyos tejjel,
meghintik egy kanal liszttel (az 500 grammbdl) és 10 perc alatt, meleg helyen felfuttatjak, majd
hozzaadjak az Gsszes tobbi hozzavaldt és 10 percig intenziven, kézzel vagy robotgéppel, dagasztjak.
Ezutan letakarva kelni hagyjak 40 percig, majd atgyarjak, és ajabb 20 percig pihentetik. Egy nagy,
lisztezett feliiletre kiboritjak, 8 részre osztjak és gombdcca formazzak. Pihentetés nélkiil mindegyik
gombocot kiilon-kiilon kinyajtjak, vékonyan megkenik puha zsirral, majd 8 részre vagjak. Feltekerik
kiflikké, és a tepsire helyezik, ahol még 20 percig pihentetik. Ezutan felvert tojassal lekenik,

koménymaggal megszorjak, és elomelegitett, 190 fokos siitében 15-20 perc alatt megsiitik.
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Svab kaposztas egytalétel

Hozzavalék: 300 g savanyukaposzta, 4-6 gombodc, 4-6 karika kolbasz, 2 szelet szalonna, 1 nagy fej
vordshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 dl tej, 1 kk pirospaprika, olaj, tejfol izlés szerint.

Egy tlizallo 1abasban megpiritjak a hagymat, azon a kaposztat, fokhagymat, majd a husféléket. A tal
aljaba rendezik mindezt, és gombocokat vagy fott krumplit tesznek kozéjiik. Felontik tejjel és
ugyanannyi vizzel, majd siitdben 30 perc alatt 200 fokon megsiitik, vagy fedo alatt a tlizhelyen
Osszefozik. A végén tejfollel, kiflikkel talaljak.

Savanyi maj

Neufluch, Ujfluch, Inselneudorf — valamennyi egy Csepel-szigeti telepiilés, Szigetjfalu német neve. A
napjainkban mintegy 2000 lakosu kozség is azok kdzé tartozott Pest megyében, amelyeknek gazdag
nemzetiségi multja van. Szigetjfaluban a 20. szazad elején még a lakosok kozel 90 szazaléka németnek
vallotta magat. Szerencsére az itt lakok a mai napig életben tartjak az egykori svab hagyomanyokat:
Szigetajfaluban igen jelentds a bali kultara, az év szinte minden hénapjaban van valamilyen k6zosségi
rendezvény, szamos német nemzetiségi Osszejovetel, esemény. Az iddsebbek ismerik a régi svab
recepteket, a hagyomanyos faludisznotoron készitenek olyan jellegzetes német ételeket, mint példaul a

savanyu maj (Sauere Leber).

Hozzavalok: maj, 4 kis fej voroshagyma, tejfol, paradicsomlé, husleves alaplé, 5-6 babérlevél,

majoranna, so, bors, 2 kandl liszt.

A maj felét 5 cm hosszu és fél cm széles darabokra vagjak. Egy labasban 4 kisebb fej kockara vagott
voroshagymat megdinsztelnek, kozben majorannaval, 5-6 babérlevél- lel, borssal, soval izesitik. Ha
kész, beleboritjdk a majat, aztan aranylag er0s tliznél szépen atpiritjak, iigyelve arra, hogy puha
maradjon, majd 2 kanal liszttel staubol- jak (lisztszorassal stiritik), kicsit kevergetik. Kevés tejfolt egy
kis husleveslével elkevernek, majd felengedik a ma- jat, és paradicsomlét is tesznek hozza dvatosan,
mert a paradicsom nem dominalhat az izvilagban. Ha kész van, izlés szerint par csepp ecettel

savanyithatdo még. Kenyérrel fogyasztjak.

Szauresz

A németajku nemzetiségek lakta vidékek svab specialitasokkal biiszkélkednek, mint a disznotoros

szauresz, azaz a friss disznosagokbol késziilt savanykas, babérlevéllel megbolonditott porkolt étel.
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Hozzavaldék (6 - 8 személyre): 2 kg disznohts (oldalas, fejhus, tidé, sziv, vese, maj), 0,5 kg hagyma,
abalé, ill. viz, 10 -12 dkg zsir, s6, 2 - 3 evOkanal 6rolt paprika (esetleg cseresznyepaprika, ha csipdsen
szeretjiik), gerezd fokhagyma, 6-8 babérlevél, bors, szegfiibors, paradicsomlé, 0,5 1 tejfol, 3 evokanal

liszt, ecet.

A hagymat hosszukasra vagjuk, zsiron kicsit megdinszteljiik, majd hozzaadjuk az aprora vagott hiisokat
¢és tovabb dinszteljiikk. Megsozzuk, és addig paroljuk, amig a leve elf6. Megszorjuk pirospaprikaval,
abalével, vagy vizzel felontjiilk. Akkor hozzaadjuk a tobbi fiiszert és puhara fézziik. Kozben
csomomentesen dsszekeverjiik a tejfolt és a lisztet, majd behabarjuk az ételt. Kedve szerint savanyitja

mindenki. Savanyu uborka és paprika illik hozza. Zsemlegombdccal vagy kenyérrel essziik.

Berceli

(més néven: babos kaposzta)

A Ceglédtdl mintegy 10 kilométerre talalhatd Ceglédbercel 1804-ben lett onalld kozség. Német
lakossaga a 18. szazad végén Hannoverbdl, majd a Buda és Pest kornyéki svab falvakbol telepiilt ide.
Az 1900-as népszamlalas szerint a kozel 3 000 fos kozség lakossaganak mintegy 70 szazaléka volt
német. Ceglédbercelen napjainkban nemzetiségi egyesiiletek 6rzik az egykori német hagyomanyokat.
A berceli babos kaposzta jellegzetes svab étel, amit leginkabb akkor készitettek, ha tobb emberre kellett

fézni: aratas, sziiret, tarsas munkak alkalmaval. Az alabbi recept alapjan 20 6 részére késziilt az étel.

Hozzavalok: 30 dkg tokaszalonna, 3 fej voroshagyma, 1 evékanal pirospaprika, 1 natar csiilok (kb. 1,5
kg) - 1 fiistolt csiilok (kb. 1,5 kg) - 1 kg sertéslapocka, so, bors, komény, 3-4 babérlevél, 0,5 kg

szarazbab, 5 kg savanyu kaposzta, 3-4 marék rizs.

Porkoltet készitiink a kovetkezoképpen: 30 dkg tokaszalonnat csikokra vagva kiolvasztunk, majd 3 fej
kockara vagott voroshagymat tesziink ra. Megszorjuk piros paprikaval, majd erre jon a kockara vagott
has: 1,5 kg natar csiilok, 1,5 kg flistolt csiilok és 1 kg sertéslapocka. Séoval, borssal, koménnyel,
babérlevéllel fiszerezziik. Ezzel egy id6ben sos vizben odatesziink foni 12 kg szdrazbabot, melyet el6z6
este beaztattunk. Amikor a porkolt félig megfott, 5 kg savanyu kaposztat tesziink bele, és annyi vizet,
hogy bé leve legyen. Ha minden megpuhult, 3-4 marék rizst szérunk a tetejére, hogy egy kicsit folszivja

az étel levét. A végén hozzakeverjiik a fott babot, és kenyérrel talaljuk.

Svab kaposztas krumpligomboc
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A Pest megyei svaboknal kevésbé volt jellemzé a kasaételek fogyasztasa, mint példaul a baranyai vagy
tolnai csoportoknal, de ez valosziniileg azért van, mert itt nem volt olyan nagy hangsuly a gabona-, mint
a zO0ldség- és gylimolcstermesztésen. Jellemzoek voltak a kaposztabol, hiivelyesekbol késziilt
fozelékfélek, cserépedényben siilt ételek, illetve az aszalvanylevesek és a tésztak. Kenyérbdl féleg a
sOtétebb, rozsos kenyereket siitotték, az orszagszerte népszerii pompost vagy langallot pedig gyakran az

elzaszi nevén flammkuchenként emlegették.

A svabok mindig is ligyeltek arra, hogy semmi ne menjen veszenddébe. Foleg télidon ne, amikor amigy
is nehéz volt hozzajutni friss alapanyagokhoz. Ezért aztan Ugy foztek, hogy Osszegytijtottek minden
fellelheto ételalkotot, és olyat foztek beldle, amibdl mindenki jollakott. Ilyen a svab kaposztas gomboc
is. Kaposzta ugyanis mindig akadt, ahogyan kolbasz, csiilok, liszt és szalonna is. Az étel sokféleképpen

készithetd, kiegészitdi csaladonként valtoznak.

Hozzavalék: 2 dl langyos tej, csipetnyi cukor, éleszto, 2 tojas, kavéskanal so, fél kilo liszt.

A gombocok: 2 dl langyos tejben egy csipetnyi cukorral meg kell , futtatni” az élesztot, 2 tojassal, egy
kavéskanal soval és fél kilo liszttel 6ssze kell dolgozni, majd 40 percig pihenni hagyni. Amikor megkel
a tészta, akkor abbol 6kolnyi nagysiagu gombodcokat kell forméazni. A hozzavalokat egyenletesen
elosztva kell betenni a labosba, de arra kell tigyelni, hogy kaposztabol mindenhova jusson: alulra,
kozépre és feliilre is. A hiisokat érdemes a gombocok kdzé igazitani. Ezt aztan fedjiik le, és a tlizhelyen
180 °Con f6zziik 22,5 oran at. Majd a fedét nem vessziik le rola, hanem hagyjuk sajat gézében allni,
mert az étel ekkor all 6ssze igazan.

Ha olyan hust hasznalunk, melynek puhulasahoz hosszabb idore van sziikség, akkor a kaposztaval egylitt
fozziik labasban. Ha fiistolt csiilokkel készitjiik, azt érdemes kiilon vizben elére f6zni, hogy veszitsen
fiistos iz€bol. Az étel készitéséhez sot, borsot, babérlevelet, aprora vagott voroshagymat, fokhagymat

hasznalnak, a gombodcokat csak akkor teszik hozza, amikor a hus mar félkészre puhult.

Erdei gombas papardelle grillezett murokkal és siilt muflongerinccel

Pest megye legnagyobb kiterjedésii erds teriiletei a Bérzsonyben, a Visegradi-hegységben, a Pilisben,
a Budai-hegységben és a Godolli-dombsagban talalhatok. A sok helyiitt haboritatlan, elzartabb
erd6tombok-ben mind az 6t hazai nagyvadfaj — damszarvas, gimszarvas, muflon, 6z, vaddisznd —

eléfordul. Valamennyi hiisabdl izletes fogasok készithetoek.

Hozzavalok: 50 dkg pacolt muflongerinc (gydmbér, olivaolaj, friss zoldfiiszerek), S0 dkg papardelle

tészta - kis kocka vaj, 2 dl tejszin, 3-4 gerezd fokhagyma, friss bazsalikom, egy csokor murok
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(helyettesithetd zsenge, tavaszi sargarépaval) - erdei gomba keverék (varganya, rokagomba,

kucsmagomba stb.), so, bors

A megtisztitott, megmosott muflongerincet az aprora vagott friss fiiszerekkel (tarkony, majoranna,
rozmaring, babérlevél, gydmbér), soval, borssal izesitjiik, olivaolajjal ledntjiik, hogy ellepje €s legalabb
3 napig hiitében pihentetjiik. Naponta legalabb egyszer forgassuk meg a pacban. Ezutan serpenyében
minden oldalan 3-4 percig siitjiik a hiis vastagsagatol fiiggéen, majd elémelegitett siitében (200 °C)

lefedve puhara paroljuk (kb. 40 perc). Amikor kihilt, vékony szeletekre felvagjuk.

Nagy mennyiségii vizet (kb. 5 liter), feltesziink foni. Amikor mar lobog a viz, hozzaadjuk a sot, ezutan
pedig a tésztat, amit félpuhdra foziink, ezt kdvetden lesziirjiik. A f6z61€bdl félretesziink kb. 1 liternyit.
Ezen id6 alatt a vajat egy nagyméretii serpenydben felolvasztjuk, hozzdad- juk a présen atnyomott
fokhagymat, illetve a nagyobb darabokra vagott gombat és egyiitt lepiritjuk, majd tejszinnel felontjiik
¢s bazsalikommal, sdval izesitjiik. Ezutan beletessziik a félpuha tésztat, atforgatjuk, és a f6z6 1€bol kis
adagokat hozzaontve puhdra fézziik. A murkot megtisztitjuk, majd serpeny6ben megpiritjuk minden

oldalat.

Babos tészta

A bableves mellé tobbnyire valamilyen tészta is tarsult. A hagyomanyos svab konyha rendje szerint
pénteken mindig bableves és makos tészta volt ebédre, ugyanis a pénteki bdjtnapon a svabok nem ettek
hust. A bablevest a szokasos mddon, zoldséggel f6zték, utana gyakran babos tésztat ettek. Ilyenkor tobb
babot raktak a levesbe, a tobblet babot kivették és Osszetorték. A fehér gyongybabot zsiron
zsemlesziniire dinsztelték, széles metélt tésztat foztek hozza, és azt kevertiikk 6ssze a megdinsztelt
babbal. Savanyusdggal ették. Gyakori volt az is, hogy a levesben megf6zott, ndvelt adagi babbol a
bableveshez még babfozeléket is készitettek. A maradék babnak is tobbféle lehetett a sorsa. Keriilhetett

kenyérre hidegen, de dusulhatott kaposztaval, vagy egyéb ingredienciaval is a masnapi ebédhez.

Apfel pletzle

(Almas tocsni)

Hozzavalok: 2 kg liszt, 2 db tojas, 2,5 dkg ¢leszto langyos tejjel felfuttatva, 1 csipet so, 4 db kdzepes

alma, tej sziikség szerint, fah¢j, kristalycukor

A lisztet, tojast, a felfuttatott élesztot, valamint a sot kikeverik és kozben annyi tejet adnak hozza, hogy

a tészta nokedli strliségli legyen, majd egy orat allni hagyjak. Kozben a 4db almat megpucoljék és
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egyenld nagysagu vékony lemezesre vagjak, majd belekeverik a megkelt tésztaba. Ezutan a serpenydbe
egy kevés olajat ontenek, majd a megfelel6 hofok elérésekor a megkelt tésztabol egy pupozott evokanal
mennyiséget a forré olajba helyeznek és zsemlesziniire siitik mindkét oldalat. Ezutan szitara vagy
konyhai torlé papirra szedik a megsiilt tésztakat. Miutan az olaj lecsurgott, az eldkészitett fahéjas

cukorba martjak mindkét oldalat, igy rakjak a talalo talra.

Svab krumplinudli savanyu kaposztaval

Hozzéavaldk (2 adag): 500 g nudli, 125 g sonka kocka, 350 g savanyu kéaposzta, 1 csipet s izlés szerint

bors.

A nudlit egy serpenyOben egy pici olajon megpiritjak, amig az elkésziil, egy masik serpenyOben a sonka
kockat a savanyu kaposztaval jol megpiritanak, sozzak és borsozzak. Ha jol megpirult az egész,

Osszekeverik a nudlival és melegen talaljak.

Sertéssziiz rokagomba martassal, svab nudlival

Hozzavalék (4 £6): 2 db sertésszliz lehartyazva, 2 ek olaj, izlés szerint s6 és bors, 1 tk siilt kapia

paprikakrém, 2 gerezd fokhagyma, 20 dkg rokagomba, 1 svab nudli.

A nudlikat felhevitett vajon serpenydben 5 perc alatt atpiritjuk, majd meleg helyre tessziik. A
serpenyOben olajat hevitiink. A szeletekbe vagott szlizérméket kicsit ellapitva besdzzuk. A husszeleteket
atsiissiik mindkét oldalukon, és borsozzuk. Ha elkésziiltiink vele, akkor a visszamaradt zsiradékban a
tort fokhagymat lepiritjuk, kevés liszttel megszorjuk, majd felontjiik husalaplével, és borsozzuk, majd
paprika krémmel szinezziik. A htisokat visszarakjuk a serpeny6be, és letakarva puhara fozziik. A levét
potoljuk, ha elféné, vagy tulzottan besiirisddne. A gombakat enyhén cukros vizben par percig f6zziik,
majd leszlijik. Vajat hevitiink, és atsiitjik rajta a gombat. S6zzuk meg enyhén, majd a hus mellé

kinaljuk a nudlival koritve.

Svab szalonnds kaposzta

Hozzavalék (6 f6): 770 g fehérboros kaposzta (wein sauerkraut), 250 g szalonna, 500 g spétzle tészta,

800 ml viz, 2 szem bordka bogyo, étolaj vagy zsir, izlés szerint s6 és bors.

A kaposztat egy fazékba vagy egy nagy serpenyobe tessziik (alatta olajjal/zsirral) a levével egyiitt, majd

ontlink rd 500 ml vizet. 10-15 percig lefedve paroljuk, alacsony hofokon. A szalonnat ekdzben
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felcsikozzuk. A parolas vége fele szorunk ra borsot és sot, a borokabogyot, elkeverjiik és még annyit
hagyjuk, hogy Osszeérjenek az izeket a fedd alatt. Par perc mulva hozzaadjuk a szalonnat és hagyjuk
megféni a kaposztaban. Ezutan ontiink hozza még 300 ml vizet, hozzakeverjiik a tésztat és lefedve, par

percenként megkevergetve megf6zziik. Mikor a tészta megfott, kész

Barackos svab piskota

Hozzavalék: 250 g liszt, 150 g cukor, 4 db tojas, 15 g siitépor, 70 ml étolaj, 70 ml tej, 10-15 szem

sargabarack.

Elomelegitjiik a siitét 180 C fokra, eldkészitjiik a hozzavalokat, kivajazzuk, kilisztezziik a tepsit. A
lisztet 6sszekeverjiik a siitoporral, a tojassargakat kikeverjiik a cukorral, az olajat, tejet hozzaadjuk, majd
felverjiik a tojasfehérjét. A tojasfehérjét ovatosan hozzakeverjiik a tojassargas masszahoz, majd kisebb
adagokban a lisztes keveréket. (Ha tul stirinek latjuk a masszat, egyenld aranyban adjunk hozza 1-1

evOkanal olajat, tejet.) Ratessziik a gytimolcsot. 30 percig siitjiik 180 C-on.

Svab razalék

Hozzavalék (3 adag): 4 db burgonya, 1 szelet kenyér, 100 g finom liszt, 100 g rétesliszt, 1 db tojas, 2

evOkanal vaj, izlés szerint s6, 200 g tehénturo, 100 g fiistolt szalonna, illetve kolbasz.

A burgonyat meghamozzuk kockakra vagjuk, majd feltessziik egy nagy labosban foni. (Azért van
sziikség nagy labosra, mert a galuskat a félig fott krumplihoz kell hozzaszaggatni és egyiitt kif6zni.)
Lisztbdl tojasbol és egy csipetnyi sobol galuskatésztat készitiink, majd a félig megfott krumplihoz
szaggatjuk hozza és egyiitt 0sszefézziik. Megszorjuk a tiroval és enyhén megsézzuk. Ekozben a
kenyeret kis kockara vagjuk, majd a vajon kis labasban megpiritjuk. A végén siitiink hozza fiistolt
kolbaszkarikakat és felontjiik a szalonna zsirjaval. Szalonnaporcoket és un. kakastaréjt készitiink a

diszitésre.

Svab szalonnds savanyu kaposzta krumplival
Hozzavalék (5 adag): 300 g kolozsvari szalonna, 1 kg savanyu kaposzta, 1 kg burgonya, 1 fej nagyobb

vordshagyma, 1 ek libazsir (vagy egyéb zsiradek), izlés szerint bors és s, 2 tk oriilt pirospaprika, 1 db

babérlevél, izlés szerint koménymag.
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A kolozsvari szalonnat felcsikozzuk és a zsiradékon picit lepiritjuk. A voroshagymat csikokra vagjuk.
A szalonnat kiszedjiik. A maradék zsirban a hagymat megparoljuk. Ekdzben atmossuk a savanyu
kaposztat. Ha kész, megy vissza a szalonna ¢€s vele egyiitt a savanyu kaposzta is. Fliszerezziik borssal,
babérlevéllel, pirospaprikaval és koménymaggal. Felontjiik egy kis vizzel, azzal puhara paroljuk a
kaposztat. Ekozben sos vizben feltessziik féni héjaban a burgonyat. Ha puha a kaposzta és megfott a
burgonya is, egyesitjiik.

Svab fokhagymas csiga

Hozzavalék (16 db-hoz): 500 g liszt, 1 db tojas, 1 ek zsir, 2 tk s0, 3 dl tej, 2 tk cukor, 40 g éleszto, 2 ek
olvadt zsir, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 mk s, 1 db tojés, izlés szerint kdéménymag

vagy szezammag.

A hozzavalokat kimérjiik és egy talba tessziik. A langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesztot és ezt is
hozzaadjuk. Tésztat gyurunk beldle. Letakarva, meleg helyen duplajara kelesztjiikk. Kézben az olvadt
zsirba belenyomjuk a fokhagymat, beletessziik a sot és jol Osszekeverjiik. A tésztat, miutan megkelt,
lisztezett feliileten kinyujtjuk és rakenjiik a fokhagymas zsirt. Feltekerjiik, tetejét megkenjiik a felvert
tojassal, megszorjuk szezam és koménymaggal. 1,5 ujjnyi szeletekre vagyjuk és siitGpapirral bélelt

siitélemezre fektetjiik a csigakat. Elémelegitett siitében, 180 C fokon pirosra siitjiik.

Svab boros pecsenye

Hozzavaldk (6 fore): 8 ek napraforgdolaj, 1 db kdzepes voroshagyma, 30 dkg sertés szlizpecsenye, 30
dkg sertésmaj, 3 tk s6, 1 kk borsikafii, 1 kk majoranna, 1 mk fliszerpaprika, 3 db babérlevél, 1 dl szaraz
fehérbor, 2 dl tejfol, 1 ek liszt (gluténmentesen: zabpehelyliszt vagy rizsliszt).

A hagymat az olajon egy nagyobb serpeny6ben megdinszteljiik, majd a csikokra vagy kockara vagott
majat fehéredésig siitjiik rajta, kivessziik, félretessziik. Ezutan a felszeletelt és besozott szlizpecsenyét
sitjilk at. Amikor a husszeletek kifehéredtek, felontjiik a borral, egy kevés vizzel, megszorjuk a
fiiszerekkel, hozzdadjuk a babérlevet, majd lefedve, kb. 30 perc alatt puhara paroljuk a hust. Ekkor
hozzakeverjiikk a majat, a lisztet simara keverjik a tejfollel, egy csipet soval, egy kevés vizzel higitjuk,
és a hiisra ontjiik. Eppen csak egyet forralunk rajta, nehogy a maj megkeményedjen. Sés vizben fott

petrezselymes burgonyaval talaljuk.

Svab hagymas lepény
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Hozzavaldok (2 - 4 adag): 260 g finomliszt, 50 g vaj, 20 g friss éleszt6, 1 teaskanal cukor, izlés szerint
s0, 150 ml tej, 1 tk vaj (a forma kikenéséhez), Toltelékhez: 650 g voroshagyma, 70 g vaj, 2 db tojas, 250
g bacon (csikokra folvagott), 100 ml tejszin, 100 g tejfol, 4 csipet 6rolt fliszerkomény (izlés szerint), 2

csipet szerecsendio, 4 csipet fekete bors (6rolt), 1 ek vaj (a tetejére).

Tészta: az é€lesztét a cukrozott langyos tejben megaztatjuk. Kézben egy talban kimérjilk a tészta
hozzavaloit. Majd a megaztatott €lesztos tejjel jol Gsszedolgozzuk, dagasztjuk. Egy konyharuhaval
letakarjuk, és duplajara kelesztjiik. Kozben kivajazzunk egy 28 cm-es format. A megkelt tésztat lisztes
feliileten kicsit nagyobbra nyujtjuk, mint a forma, majd belehelyezziik, a széleit kicsit folnyomkodjuk
Gigy, hogy perem képz3djon. En a formaban csak gy kézzel szét szoktam huzkodni, igy egyszeriibb, és
kap egy rusztikus format is. Toltelék: a kockara folvagott hagymat és a bacont vajon iivegesre siitjiik.
Majd hagyjuk kihtilni. A tejszint, a tejfolt a két tojast egynemii masszava keverjik, és fiiszerezziik A
kihtilt baconds hagymat is hozzakeverjiik, majd a tésztaba ontjiik. Az 1 evékanal vajat kis darabokban

elosztjuk a tetejére. 200 C fokon készre siitjiik.

Szlav/Szlovén konyha

Ljutenica

Lorév a maga nemében Pest megye és Magyarorszag egyik legsajatosabb, legkiilonlegesebb telepiilése.
Ez a néhany szaz lelkes kozség azzal biiszkélkedhet, hogy a megyében és az orszagban az egyetlen szerb
tobbségti telepiilés. Elso lakoi még az 1600-as évekbeli torok tamadasok el6l menekiiltek ide. A Csepel-
sziget déli részén talalhatd Lorév sokdig elzart falunak szamitott, ami kedvezett a nemzetiségi
hagyomanyok megmaradasanak. A telepiilés hagyomanyos ételei kozé tartozik a ljutenica, ez az
ajvarhoz (siilt paprikdbol és egyéb zoldségekbdl készitett krém) hasonld, de annal csipdsebb,
paradicsomosabb martds. A ljutenicat tobb délszlav orszagban is ismerik, az aldbbiakban a Loréven

szokasos készitési modjat ismertetjiik.
Hozzavalék: 1 kg kapia paprika (esetleg pritamin), 70 dkg paradicsom (husos, bef6z6), csip6s paprika

(nyers vagy szaritott), fokhagyma (kb. 1 fej), 1 evékanal fehérborecet, 1 csokor finomra vagott

petrezselyem, 1 evokanal cukor, fekete- vagy tarka bors, izI€s szerint, so, étolaj
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A paradicsomokat bevagjuk és ledntjiik forrd vizzel, majd lehtizzuk a héjukat és feldaraboljuk 6ket. Egy
serpenyOben oliva olajat hevitiink ¢s radobjuk a paradicsomokat, a karikakra vagott csipds paprikat, az
egészre fehérborecetet Ontlink, megszorjuk soval és barnacukorral. Addig f6zziik, amig elf6 a leve és
elkezd besiirisodni. Az eldre megsiitott paprikaknak lehuzzuk a héjat, feldaraboljuk oket ¢és a
paradicsomhoz adjuk. (Eléz6leg a paprikakat megmostuk, siitGpapirral bélelt tepsire tettiink és 190
fokon kb. 40 percig siitottiik, ezutan attettiik egy talba oket, foliaval lefedtiik és hagytuk, hogy a sajat
gbzében még parolédjon) A petrezselymet nagyobb darabokra vagjuk és apritogépbe tesszik a
fokhagymaval egyiitt. Alaposan Osszedaraljuk, majd a paradicsomos, paprikas alaphoz adjuk és

lekvarstirtiséglire fozziik.

Krumpligombocleves

A 20. szazad elején Pest megye kozel husz telepiilésén a szlovak lakossag aranya meghaladta az 50
szazalékot. Jelent6sebb szlovak népesség ¢€lt a Pilis falvaiban (ahol jelenleg is), a Borzsony néhany
telepiilésén, Vac kornyékén és a Galga mentén, valamint Budapest szomszédsagaban, kivaltképpen a
Pest keleti és délkeleti hataranak kozelében fekvo telepiiléseken. A Godolldi- dombsag és a Pesti-siksag
néhdny kozségének is jelentds szlovak lakossaga volt. A ma mar tébb mint 10 ezres lélekszamu
Kistarcsa lakossaganak 88 szazaléka volt szlovak az 1900-as népszamlalds szerint. Napjainkban a
szlovék nyelvet csupan a lakosok egy kis rétege haszndlja, de a nemzetiségi onkormanyzat tobb
kezdeményezése is a szlovak hagyomanyok és a nyelv megdrzésére irdnyul. Ilyen a kapcsolattartas
magyarorszagi szlovak telepiilésekkel, kulturdlis rendezvények, talalkozok szervezése, szlovak
nyelvtanfolyam a kistarcsaiaknak, illetve a nemzetiségi néprajzi anyag 0sszegytijtése. Utobbinak része

a szlovak népi taplalkozaskultura; a Kistarcsan fellelhet6 receptek egyike a krumpligombocleves.

Hozzavalék a gombochoz: 60 dkg burgonya, 1 kiskanal zsir, 0,5 dl viz, s6, liszt, hozzavalok a leveshez:

1 kis fej voroshagyma, 1 evokanal zsir, csipetnyi pirospaprika, 1 dl paradicsomlé, zellerzold

A kockara vagott krumplit s6s vizben megfézziik. Lesziirjiik, de a f6z&vizet meghagyjuk. Osszetdrjiik
és a vizzel, zsirral és a liszttel félkemény tésztava sszegyurjuk. Rudda sodorjuk, kb. 3 cm-es darabokat
vagunk belble és gombocokka formaljuk. A krumpli félretett levét vizzel kb. 4 literre kiegészitjiik és
felforraljuk. A gombodcokat kifézziik. Amikor feljonnek, még egy kicsit fézziik. Oblités nélkiil talba
szedjik. Egy kanal zsirral hig, hagymas rantast készitlink és kell6 mennyiségli tésztalével felontjik.
Belerakjuk a zellerzoldjét és a paradicsomlét, majd jol kiforraljuk. Sézzuk, a gombocot aprora

szeleteljiik és ramerjiik a levest. Ha marad gombdc, masnap darabokra vagva zsiron megpiritjuk.
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Palocfold

Foldrajzban, térképolvasasban jartas honfitarsainknak nem okoz kiiléndsebb gondot, ha szoba kertil
Palocfold. Sokan azonban, nem igazan tudjdk betdjolni hazank gasztrondmiaban, torténelemben,
fekvd, dombokkal, erddkkel tagolt medence jellegii teriiletet, az Ipolytol a Sajoig —amely magyarorszagi
¢és szlovédkiai Hont, Nograd, Heves, Borsod és Gomér torténelmi megyékre terjed ki. Legnagyobb
varosaik: Ipolysdg, Rimaszombat, Tornalja, Fiilek, Balassagyarmat, Eger, Miskolc, Gyongyos,
Salgotarjan, Szécsény.

A paldcsag 1étszamat egykor 600 000 fore becsiilték, de ezt az egykor egy tombben €16 etnikumot
tobb olyan csapas is érte, aminek hatasara ez a létszdm mara felez6dott, harmadolodott. A torok
hodoltsag alatt tobb falut felégettek és az embereknek el kellett hagyni 6si otthonaikat. Az elszarmazok
sok esetben sohasem tértek vissza. A tor0k utan viszont mivel az alfoldi és a déli orszagrészek
elnéptelenedtek a paldcok dél felé vandoroltak és benépesitették ezeket a teriileteket. A palocok
elvandorlasa 1700 utan tomeges volt és az altaluk iiresen hagyott teriiletekre észak-magyarorszagi
magyarokat vagy szlavokat telepitettek.[5] Az eredeti paldc etnikum kizardlag azokban a falvakban
maradhatott meg akik a torokok eldtt is helybenlakok voltak. A masik nagy csapas a trianoni
békeszerzodés volt, ami szinte kettévagta Palocfoldet. Az idegenben maradt palocok 1étszama a tudatos
elszlovakositas eredményeként egyre apad, de még mindig szamottevd. Erre a tragikus sorsra és az
Osszetartozasra megemlékezve allitottak fel a Palocok Vigyazé Nagykeresztjét Herencsényben.

Viseletiik, szokasaik €s tancaik alapjan a palocok kozott egy nyugati és egy keleti csoportot
kiilonboztethetiink meg (tobb néprajzkutato szerint kiilon kell venniink egy kdzép-paldc csoportot is). E
kiilonboz0ség oka, hogy a kdzép és a keleti csoportot nem érte szamottevo idegen hatds, mint a nyugatit.

Sajatos Osi elnevezésiik a ,,had”, amely az egy kozségben lakoé mindazon paldcok elnevezése, akik
egy vezetéknevet viselnek, ha mindjart kiilonallo csaladot képeznek is. A paldcok fontos foglalkozasi
aga volt a méhészet, a palinka és lekvarfozés, valamint az aszalés és a rekeszt6-emel6halos halaszat.
Félvad sertéseiket ridegen tartottak és makkoltattdk, az igavonasra még a 20. szazad elején is okroket
hasznaltak. Novénytermesztésiiknél mindig ligyeltek a jeles és tiltd napokra. A paldcok tudataban ott
¢lnek az 6si hitvilagi alakok, hiedelmek, babonas képzetek, a ,,garaboncias gyiak”, a ,,tlizes emberek”,
a ,,bolygoétiizek”, a ,,nyavalya” és a ,tudalmas halottlaté asszony”. Tobb helyen ma is tartjak az
ordoglagzi, a matkatal, a kiszehordas, a villézés, majfaallitas, a Luca-nap, a betlehemezés és a
karacsonyi vessz6hordas szokasat. Ezekben a népszokasokban az 6si belsd-azsiai hitvilag maradvanyai
a kereszténységgel keverednek.

Altalanos és szabadon megfogalmazott definicioként azt mondhatjuk, hogy Palocfoldnek a
koztudatban Eszak-Magyarorszagnak az a részét tudjuk, ahol a paldc, vagy palocos tajszolast beszélik.

Dolgozatunkban szandékosan a ,,Palocfold” elnevezést hasznaljuk, bar a néprajzkutatok tanulmanyaibol
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¢és konyveibdl tudjuk, hogy ez z elnevezés ,,némileg félrevezetd és pontatlan (...) ugyanis a Palocfoldnek
nevezett torténeti taj vagy igazgatasi egység sohasem létezett. Tobb, mint 300 éve talalhatok viszont
feljegyzések a paldcokrol, akiknek telepiilési teriiletét, kozségeit mégiscsak szerették volna
meghatarozni a roluk ir6 torténészek, nyelvészek, néprajzkutatok, akik végiil is ezt a fiktiv tajfogalmat
megalkottak...”

A palécok a XIX. szazadban kertiltek a kutatdi figyelem kdzéppontjaba. Az utobbi 200 év folyaman
sok, egymasnak ellentmondo vélekedés latott napvilagot a paldocok foldrajzi elhelyezkedése kapcsan. A
szakértok Hont, Nograd, Heves, Borsod, GOmor torténeti megyék foldjét tartjak a paldenak nevezett
népesség lakhelyének. Bar mindmaig nem alakult ki errél a kérdésrol egységes tudomanyos allaspont,
1967-ben a magyar néprajzkutatok nagy részének — valamint torténészek, nyelvészek, régészek
jelenlétében rendezett tanicskozdson megindult a magyar néprajz torténetének egyik legnagyobb
szabasu regionalis kutatomunkéja: a paldcok néprajztorténeti vizsgalata — amely ezt a kérdést is rendezni
kivanta. Az ott megjelent szakértok Balassagyarmat és Putnok, valamint a Matra gerince és Eger koz¢
huzott képzeletbeli egyenes kozé helyezték a ,,Palocfold centrumat”, ezt a teriiletet nevezték
,hipotetikus” Palocfoldnek. (A paldccentrumon beliill 20 kutatdsi pontot is megjeldltek (1): Nograd
varmegye: 1. Orhalom, 2. Rimbc, 3. Ludanyhalészi, 4. Karancskeszi, 5. Kazar, 6. Méatrasz616s, 7.
Nédujfalu. Heves varmegye: 8. Bodony, 9. Biikkszék, 10. Felsotarkany, 11. Egerbocs, 12. Tarnalelesz,
13. Mikéfalva. Borsod megye: 14. Szilvasvarad, 15. Tardona, 16. Borsodnadasd, 17. Sajonémeti, 18.
Sajovelezd. Gomor varmegye: 19. Sajopiispoki, 20. Ragaly.)

A paloc etnikai csoport kdzponti teriilete a Matraalja, amelynek népi kulturaja, nyelvjarasa és
tarsadalmi szerkezete szamtalan olyan vonast 6riz még a mai napig is, amelyek csak az itt €16 palocok
korében fedezhetd fel. A Matraalja hat telepiilése a paloc etnikai csoporton beliil fekvésénél fogva is
alapvetd szerepet tolt be és nagyon sok tanulmany szol az itt €16 palocok életérdl, a legtobb paldc
jellegzetesség is itt talalhato.

A Matra erddségeirdl mar Anonymus honfoglalasrol szol6 irasaiban is olvashatunk. Ezt a tajat Ed
¢s Edomér (Edemer) kun vezérek szalltak meg, késébb 1002 koriil Istvan kiraly kiralyi vadaszteriiletként
vette birtokba egy részét, a mésik részét az Abak nemzetsége tartotta A Matra név tehat mar az Arpad-
kori irasokban is el6fordul. A XVIIL. szazad elején megjelenik a Matraalja elnevezés is. Matraaljarol a
XVIII. szdzadban szamos értékes forrdsanyag jelent meg és ha tartalmukban vannak is eltérések, egyben
nincs, abban, hogy Matraalja lakossaga paloc. Katona Imre megfogalmazasa szerint a palocsag igazi
kdzpontja a Matra kornyéke, ettdl tdvolodva a paloc jelleg is egyre halvanyabba valik. Jerney Janos a
paldcok eredetét, szarmazasat kutato irasaban 1855-ben 48 paloc telepiilés nevét taglalta és felsorolta az
altala palocnak tartott telepiilések neveit is.

Magyarorszag északi teriiletein €l6 csoportjait a néprajzi irodalom fOldrajzi elhatarolassal
kiilonbozteti meg, igy hasznalja a nyugati, keleti, ezen beliil nogradi, hevesi, matrai, biikkki palocok
elnevezést is. A kutatok egy része a palocok egyik csoportjanak tartja a barkokat, akik a Rima-Hangony

¢s Hodos patak mentén mintegy 50 faluban élnek. A barké név elsdéemlitése az irasokban 1833-bol
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szarmazik. Jellegzetesen allattartd, pasztorkodo emberek voltak, amig a munkat ado iparosodas el nem
érte ezt a vidéket. ,,A barkosag népe” c. konyvében Paladi-Kovacs Attila két évtizedes kutatomunkaja
eredményeként arra a kovetkeztetésre jutott, hogy a barkéd népcsoport a kiilonallas szamos jelét mutatja.
A paldckutatas nem kezelte 6nallo néprajzi csoportként és programjaban Gomor és Borsod megyébdl 7
barkonak tartott falu is szerepel.

A kutatok egyontetlien hagyomanytiszteld, dolgos emberként jellemzik a paldcokat, akiknek
munkajaban, tarsas kapcsolataiban egyarant a tisztesség dominal, olykor szegényesen, de tiszta hazban
¢ltek és élnek. A paloc falvak lakoi altalaban foldmtiveléssel foglalkoztak. A XVIII. szazad folyaman
népes rajok hagytak el a szorosan vett Palocfoldet. Az Un. ,,paldc kirajzas™” elsésorban az alfoldre

iranyult.
Palocok eredete

A palécok eredete mar igen sok néprajzkutatot, torténészt foglalkoztatott, ennek ellenére a népcsoport
szarmazasat illetben még mindig sok a bizonytalansag. A 2002-ben megjelent Nograd Megyei
Miizeumok Evkonyvében Paladi-Kovacs Attilaz A palocok eredete, etnikai Osszetevéi cimii
publikacidjaban talalkozunk a paldéc népcsoport eredetére utalo eddigi kutatasok 6sszegzésével, amely
alapjan megallapithatd, hogy erre vonatkozoéan 5 lehetséges valasz valoszinisithetd.

A palécok a kabarok utdédai: az Anonymus altal kunnak nevezett kabar vezérek tobbségének
szallasterlilete €szakon volt. A palocok 6sei a honfoglalas idején a magyar torzsekkel egyiitt érkeztek és
telepiiltek meg a Karpat-medencében. A Hont, Nograd, Gomor-Kishont, Borsod, Biikk-vidéken,
Hevesben a Tarna-Zagyva fels6 volgyszakaszainak elsé foglaloi kozott viszont nem talaljuk a kabar
eredetli nemzetségeket. Ezzel szemben megtalalhatok a Bodrogkdzben, Csallokdzben, Fejér megyében,
a Mezo6f6ldon, Baranya és Torontal kisebb korzeteiben.

A paléc népcsoport magja polovec-kun eredetii: e szerint a honfoglalas utan 200-300 évvel, de
mindenképp a tatarjarast megelézden érkeztek a Karpat-medencébe 1100-1200 kozott. A foként
rabsagba, fogsagba esett kun csoportok a nyugati, északi gyepiik mellé keriiltek a varispansagok és az
egyhazi kozpontok uradalmaiba.

Avar, székely, kazar toredékek leszarmazottai: Bako Ferenc: a Palocok cimi, 1989-ben
megjelent négykdtetes monografia szerzodje szentelt kiillondsen nagy figyelmet a palécokat a honfoglalas
elotti népektdl eredeztetd nézeteknek. A ,,paléc herceg” mondai alakja és a gocseji nép
eredethagyomanya, az avar temetOk €s az avar eredetlinek mondott helynevek mind ezt sugalljak.

A palocok egyeredetiiek a magyarokkal: Szeder Fabian aki a palocsag kultarajanak és nyelvének
elsé részletes leirdja volt a 19. szazad elején, szerint viszont a paloc nemzetség egy eredetll a
magyarokkal. 1048-1223-ig Délkelet-Eurdpa legnagyobb nomad népét a kunok jelentették, akiket a

szlav forrasok polovecnek neveztek. Ezzel a névvel foglaltak 6ssze a veliik szovetséges, illetve a hasonlo
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¢letformat folytatd népeket. A paldcok egésze tehat nem eltéré a magyaroktdl, de a kozéjiik telepiilt
torok elemek asszimilacidja kiilon szinezetet, s nevet adott nekik.

Osmagyarok és szlavok keverékei: a palocok eredetét kutaté genetikai vizsgalat azt mutatta, hogy
az ¢északabbra ¢l szlavokkal bizonyos fokil rokonsag feltételezhetd.Viszont ez az eredmény
megkérddjelezhetd, mivel a genetikai mintak alapjaul szolgalo falvak 1700 és 1715 kozott ujratelepitett
falvak voltak, igy a mintat ad6 emberek csak az 1700-as évek utan bekdltozott jovevény csaladok
leszarmazottai, akiknek igazi paloc eredete kétséges. A régi torzsokds lakossag ugyanis a Jaszsag €s a

Délvidék iranyaba vandorolt és beleolvadt az ott é16 jaszokba, magyarokba.
Paloc étkezési kultura

Mar Bako Ferenc is ir ,,a paloc etnikai és miiveltségi csoport {0 jellemz6i” cimmel a paldcok ételkészitési
szokasairol. A tanulmany bevezetd soraiban — amely minden néprajzi tajra is vonatkoztathatd — igy
fogalmaz az étkezési kultararol: ,,Az ételek, a taplalkozas, az étkezési szokasok fejezete egyike azon
népi miiveltségi agazatnak, amelynek vizsgalata néhany etnikai és taji sajatossagot felfed. Az
ételkészités egészének jellegét erdsen befolyasolja a foldrajzi kornyezet és a gazdasagi hattér, foként a
nyersanyagok valasztékaban. Az ételek elkészitésének modjain, elnevezésein €s az étkezési szokasokon
mar inkabb felismerhet6k az etnikus hatasok...” Az észak-magyarorszagi nagy taj az Ipoly folyotol a
Bodrogkdzig terjed. Délen jol elkiilonithetd a nagy magyar Alfoldtol, keleten az erdélyi vonasokat is
felmutatd szatmari vidéktol ugyis mondhatjuk, hogy az észak-magyarorszagi nép taplalkozasi kultaraja
jol elkiilonithetd a szomszédos helyektol.

Erdekes megjegyezniink, hogy gasztronomiailag a Zagyva foly6 az ételkészitési szokasokban is
valasztovonalat képez. A Zagyvatol nyugatra egyes ételkészitési szokasok egészen a Garamig
megtalalhatoak, s6t a Kisalfold felé is mutatnak. Egyes siilt tésztak a Zagyvatol keletre, pl. a nagyméretii
lakodalmi kalacs és a csiraztatott gabona levével kevert lepény, mar nem ismertek. A paldcok lakta
tertiletek keleti falvai — kiilonosen a Barkosag ételkészitési szokdsai felé mutatnak, pl. a zamiska
Zemplénben altalanos, a Barkosagban ezzel csak elvétve talalkozunk. Ugyanigy a gyermekagyas
asszonynak szokasosan vitt derelyével és tejbekasaval is csak a barkd falvakban, Borsod megye északi
falvaiban, Zemplén egyes falvaiban talalkozunk.

A szakirodalom azt is feljegyezi, hogy a gombanak fontos szerepe van a taplalkozasban, elsdsorban
a Karancstél Zemplénig. Alfoldi hatasra jelent meg a tartositott, korpas élesztd és a lakodalmi
étkezésben — ahogy a pergelt tésztak is els6sorban az alfoldi ételkészités szokasai k6zé tartoznak. (A
paloc értelmezésben a pergelt leves fogalma nem azt jelenti, hogy a tésztat megpiritjak, hanem azt, hogy
csak a hagymat piritjak meg, keverik el paprikaval és engedik fel vizzel.) A paldc konyha kapcsan az
ide vonatkozé szakirodalomban talalhato legfontosabb allitasok:

- A f0 taplalék Eszak-Magyarorszagon tobb évszazada a kenyér, ennek erjesztési modja, bar nem

teljesen fiiggetlen a kenyérgabona (btiza vagy rozs) hasznalatatol — mégis jellemzo -, €s ebben
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kiilonbozik a szomszédos alfoldi teriiletektol. Kenyértésztabol siitottek készitése altalanos
szokas, technologiaja alig mutat eltérést, inkabb csak az elnevezésiikben vannak kiilonbségek.
Ami az ételek zsirozasanak szokasait illeti, az Alf6ldon zsiros 1ében f6zik a kasat, még a tetejét
is ledntik olvasztott, esetleg hagymas zsirral, gyakran bogracsban f6zik, ugyanakkor az észak-
magyarorszagi részeken a tejben f6zés szokasa érvényesiil.

A centralis palocvidéken kiilonboz6é formakban készitett lisztpépnek ganca és bukta a neve és
paldc jellegzetesség ennek mak izesitéssel valo készitése és fogyasztasa.

A diszn6 gyomranak kasaval valo megtoltését a Dunantalon és az Alfoldon a XX. szazad elején
a disznosajt készitése valtotta fel, az észak-magyarorszagi teriileteken még megmaradt
disznovagas alkalmaval a gombockészités hagyomanya.

A burgonya lényegesen kordbban valt az ételkészités fontos alapanyagava, mint mas tajakon és
olyan ételeket is f6znek burgonyabol, amelyek mas tajakon nem fordulnak eld.

Vannak jellegzetes tartositasi szokasok, amelyek csak a palocoknal ismeretesek.

Vannak ételizesitok, amelyek paldc specialistaként tarthatok szaimon (az erjesztett korpaleves
bar orszagosan ismert, de ,.kiszi" néven csak a Karancs, Matra és Biikk tajain f6zik)

A tejben f0zott kasa és kasabol mindenféle készitése szintén paldc sajatossag.

A XIX. szazad végén az arpakasa hasznalata a pal6coknal Iényegesen gyakoribb volt, mint mas
tajakon €16knél

A gomba ¢€s kaposzta egyiittes hasznalata csak a palécoknal ismert parositas, mint ilyen bojti
étel

A ferentd jelenlegi ismereteink szerint csak a centralis paloc teriileteken és kozvetlen
szomszédsagaban el6forduld, valddi paloc siilt tészta. ,,Egész Palocfoldon készitenek innepekre
kelt tésztabol csiga formara Osszetekert kalacsot, amit elobb kisiitnek, majd forrd vizbe dobva
megpuhitanak és amelyet Egert6l északra ,fent6”-nek, a Matratdl északra ,,ferent6”-nek,
Nograd északi részén ,,frentd”’-nek neveznek. A nyelvészek mindharmat a paloc néprajzi csoport
tajszavanak tartjak.

Altaldnos a hétkoznapi étkezésben a fott tésztak és pépes ételek altalanos fogyasztasa, koztiik
vezetd szerep jutott az arpalisztbdl, kukoricalisztbdl, illetve az ezeket felvalto krumplibol f6zott,
szaggatott tésztanak, amely Eszak-Magyarorszagon harom elnevezéssel is eléfordul, az egész
Palocfoldon ganca, Nograd megye északi részén és a barkoknal bukta, keleten pedig zamiska.
A krumpli felhasznaldsaval késziilt fott tészta neve: haluska.

Paloc falvakban disznovagas utan a sozott, fliszerezett, dsszetekert hajat fiistdléssel tartositottak,
eltéréen az alfoldi szokastol, ahol csak a kamra falara akasztottak fel.

A csaladi iinnepek, ezen beliil a lakodalom jellegzetes paloc siilt tésztdja a menyasszonykaldcs.
Ennek a nagyméretii kalacsnak két valtozata is van a palocoknal: az egyik a sima, minden

diszités nélkiili ,,morvany” kaldcs, a masik a mézeskalacs diszekkel, szalagokkal ékesitett
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,,oromkalacs”. A morvany kalacs neve a Sajo volgyéig ,,koszontokalacs” vagy nagykalacs,
onnan keletre pedig ,,nyoszoly6 kalacs”.

Az egész régioban jellemz6 a gomba altalanos és gyakori hasznalata, annak sokféle elkészitési
szokasa. Mindez a teriileten fellelheté nagy mennyiségii €s sokfajta gombabol is adodik.
Kiemelkedo és régi szokaselemeket 6riz az linnep eldestéjén tartott karacsonyesti vacsora,
amelynek minden egyes eleme a kovetkezd év kedvezd hatasait igyekszik elésegiteni.
Palocoknal altalanos szokas, hogy a karacsonyesti vacsora féfogasa a makos guba vagy makos
fentd, valamilyen leves utan. A f6ételt legtobb helyen a molnarkalacs koveti, mézes palinkaval.
A kozos talbol valo étkezés szokasa a palocoknal hosszabb ideig fennmaradt, mint mas néprajzi
tajakon.

A tejben f6z6tt kdsdk — alapanyaguktdl fiiggetleniil — a paloc csaladok altalanosan kedvelt ételei
koz¢ tartoznak. Szamos pépes ételt készitettek és készitenek ma is, amelyeket valtozatos
technoldgiaval f6znek.

Az ételek izesitésére tobb izesitdanyagot is hasznalnak, koztiik vannak olyanok, amelvek csak
a paldcokndl ismeretesek, ilyen pl. az ,,0nt6z8", ,.csuszamék", vagy az 6si lagykovasz, a
koborec.

Két kiilonleges fott tésztajuk is van, az egyik a ,,csik”, amelyet levesbetétként és izesitve pedig
fott ételfogasként hasznalnak, a masik a ,,haluska” vagy nagykocka, amely izesitéssel fott tészta.
A levesek a paloc taplalkozas alapvetd ételei kozé tartoznak. Egy-egy alapanyagbol 3—4
valtozatban is f6znek levest.

Habaréas: a levesek, fozelékek habarasara tejet, a tehetdsebb csaladok tejfolt vagy a kettd
keverékét hasznaljak. Aludtejjel habarjak a salatalevest. Habarjak a savanyuleveseket: babkasa,
gomba, kaposzta, krumpli, egyes fozelékeket. Az is eléfordul, hogy egyszerre alkalmazzak a
stirités mindkét formajat: a habarast és a rantast.

A tej és tejtermékek szerepe nagyobb a palocoknal az ételkészitésben, mint a kdrnyez6 tajakon.
A gyljtogetéssel szerzett novények koziil — a taj adottsdgai miatt fontosabb ételkészitési
alapanyag.

Az lnnepi kalacsok szamos valtozatat siitotték nem csak lakodalomra. A kalacstésztabol is
szamos kedvelt siiteményt készitenek. A paldcok jellegzetes, ostyaszer(i siiteménye a

molnarkalacs.

Jellegzetes paldc izesitbanyagok

Ontoz6 tésztakat ,magaleviben” vagy lesziirve daralt makkal, dioval, tirdval, kaposztaval vagy

ontozével ledntve fogyasztottak. Osi paldc kelesztéanyag a koborec (6skovasz, lagykovész,

koborlokovasz), amelyrdl Gonyei Sandor igy irt: ,,Bank és Petény nograd megyei falukban

hagyomanyos lagykovasz ez, amelyet régen hazrdl hazra adtak tovabb kenyérsiités alkalmaval. Egy 6ra
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hosszat meleg helyen kelesztették, amig megrepedezett, azutan leforrazva, liszttel bedagasztottak és
beldle egy adag koborecbdl naponta harom asszony siitdtt. Aki aznap utoljara siitott, az hiivos helyre
tette reggelig. igy vandorolt a koborec 6sid6k 6ta, innen van az egyik elnevezése is: koborlé kovasz.”

Possajtott ételek: az elnevezésnek nincs semmi lebecsiilé mellékzongéje, ugyanis semmi koze a
poshadt szohoz. A savanyitott leveseket, savanykas iz{i leveseket, fozelékeket nevezik igy, sot a salata
uborkabol készitett kovaszos uborkanak is ,,possadtott uborka" a paloc elnevezése. Savo felhasznalasa:
a tarokészités utan visszamaradt savoval (mondjak csorénak is) ételeket habartak, tésztat dagasztottak,
de gyakran leveskészitésre hasznaltak. A zsiradék hasznalatarol irja Morvay Judit: a zsiral, vajjal nagyon
takarékosan bantak, az ételeknek éppen csak ,,megmutattak™ a zsiros, vajas kanalat.

A kemencében f6zott-siitott ételek kiilonleges iziiek voltak. A zart forré levegdben az étel
egyenletesen fott-siilt, porhanydsan puhava valt, mert a hé minden oldalrél érte az edényt.
Buboskemencében — kivéve az ételek habarasat, berantasat — minden olyan ételt el lehetett késziteni,
amiket kés6bb mar a tlizhelyeken készitettek és készitenek ma is. A kemencében f6zott leggyakoribb
ételek: szarazbab-levesek, fozelékek, kaposztas ételek: savanyukéaposzta, toltott kaposzta, lencse
orjaval, szemes kukorica. Ezeket az ételeket vaszonfazékban f6zték. Hurkat, kolbaszt cserép-, vagy
badogtepsiben siitottek, ugy, hogy kevés vizet ontottek ald, mig a htisokat - kdzte a pecsenyét, oldalast
— zsirban siitotték. A levagott szarnyast leforraztak, tisztitottak, esetleg porzsoltek, a tepsit hideg zsirral

kikenték, beletették egészben a szarnyast, fliszerezték is és a kemencében megsiitotték.

Paldc étkezési szokasok és eszkdzok

Tiizhely

Az elso és legfontosabb a tlizhely. Ady Endre egyik versében a "folséges" jelzovel illeti, és nagybetiivel
irja a "Tiizet". A szimbolikusan értelmezett tiiz eredetije, a szdmos nép altal istenként tisztelt, a
Prométheus-monda szerint az Istenektdl elrabolt, fényt és meleget ado, csodalatos, éltetd és pusztito tiiz
az emberré valas ota fontos szerepet jatszik a civilizacionk torténetében. Helye, meghatarozo, kozponti
része az évezredek alatt kialakult lakohelyeknek. A tiiz helye a csaladi élet kdzpontja is, melynek
jelentdségét bizonyitja sok, még ma is hasznalt — bar az eredeti jelentésétdl némileg eltavolodott
értelemben vett - sz6las, szokapcsolat: a menyasszony, volegény hazanak eskiivo el6tti megtekintése a
,,haztliznéz6”, utana johet a ,,csaladi tiizhely” megalapitasa, A férj oriilhetett, ha feleségérol azt mondtak,
hogy ,,tlizrél pattant”. Gazdag és sokrétli szokasanyag flizodik a tlizhelyhez, elsGsorban lakodalmi
szokasok, a menyasszony buicstiztatasa és foleg fogadasa alkalmaval. Ezek a cselekvések egytttal az 1)
asszony elsé tevékenységei is az 0j otthonban, melyek segitségével a csalad () nétagja késébbi
feladatkdrével azonosul.

A szokasok nagy valtozatossaga mellett is a tlizhely a csaladi élet szokéasaiban elsGsorban a csaladba

avatas, a ,hazhoz kotés” kelléke és szinhelye. Eszak-Magyarorszagon gyakori szokas, hogy a hazba

322



belép6 menyasszonyt a tlizhelyhez vezetik, és alfelét a kemencéhez verik, hogy jobban megszokjék uj
otthondban. A tiroc-megyei Szlovakok ugyanebbdl a célbol a kemencepadkara iiltették a fiatalasszonyt.
Trencsénben harom hasabfat vitettek a konyhaba, fakanalat adtak a kezébe, hogy kostolja meg az ételt.
GOmorben a 1j asszony a tlizhelynél a kezeit melegitette. A nyitravidéki szlovak falvakban a hazba
belépd Uj asszony mellé fadarabokat dobaltak, hogy szedje GOssze €s tegye a tiizre. GOcsejben a
menyasszony harom ujjat a kemencébe dugta, hogy harom évig ne essen teherbe.

Mult szazadi feljegyzések szerint a menyasszonynak haromszor meg kellett keriilnie a tiizhelyet,
mikor elészor 1épte at j otthona kiiszobét. Zemplénben az 0j asszonyt a tiizhelyhez vezették, majd
kezébe kenyeret adtak, és azzal korbe jarta az asztalt, hogy mindig legyen kenyér a haznal. Az
¢szakmagyarorszagi szlovakoknal a menyasszony az asztal koriil jarasa kozben annak sarkaira egy-egy
cipdt helyezett, az 6todiket pedig a kemence sarkara. Ezutan forditott sorrendben 6sszeszedte azokat, a
naszéjszaka idejére a vankosa ala tette, masnap pedig a koldusnak adta. A tizhelyre iranyul6 szokésok
kozott sajatos helyet tolt be a tiizhely vizzel valo leontése. Oriszentpéteren a nasznagy az un.
szerelemvizzel hintette be az 01j asszony tlizhelyét. A balatonmelléken kézadaskor borral ontotték le a
tlizhelyt. Masutt a lanyos haz kutvizével ontdtték le a tiizhelyt, azzal a vizzel, amelyet korabban egy
iivegben a lednycégérre akasztottak.

A kémény, mint a tiizel6berendezés része, szintén szerepet jatszik a lakodalmi szokéasokban.
Elterjedt és soka él6 szokas volt, hogy a vilegény hazdhoz valé megérkezés utan a menyasszonyt a
szabadkémény ala vezették, felnézett a kiirtébe, hogy fekete szemii gyermekei sziilessenek. Az 1j
asszonyhoz hasonldan sokhelyiitt az 0j leanycselédet is koriilovezették a tlizhelyen. A hazhoz vett idegen
kismacskat a tlizhelyhez dorgolték, hogy megszokjon. Szamosszegi adatok szerint az elsé tojast tojo
tyuk farkat is a kemencéhez dorzsolték, hogy ne a szomszédba jarjon tojni.

A fentebb bemutatott szokasoknak széleskorli parhuzamait ismerjiik a szomszédos népek
hagyomanyaiban. Néhany példa: a karpataljai ruténeknél a menyasszonyt anydsa nem engedte kozel a
kemencéhez, nehogy meg talalja rontani, a lanyok tobbsége ilyenkor ra se mert nézni a kemencére. A
szlovak lakodalmakban a menyasszony siiteményt dobott a tlizhely tiizébe, ugyancsak szlovak
hagyomany, hogy az ujsziilottet a tlizhelyre tették, azzal a céllal, hogy jobban megszokjék a haznal. A
csehek és szorbok még szazadunk els§8 felében is a kemencepadkara tették az ujsziilottet. A tlizhely
haromszori koril jarasa itt is ismeretes. A tliznek és a tlizhelynek a fentiekben vazolt masodlagos
szerepkore az elsddleges funkciok, a lakhely flitése, vilagitasa, a taplalék hokezelése utjan valo,
elkészitése, 1étfontossagu jelentoségét bizonyitjak.

A tliz helye a Karpat-medencében az elmult ezer évben a kemence, ez a kob8l, agyagbol, valyogbol,
téglabol épitett tiizeloberendezés, mely az emlitett harom funkcidé valamelyikét egészen szazadunk
kozepéig betdltotte. A kemence nyiladsan kiaramlé fény nem sok vilagossagot adott, a funkciojat
veszitette el legkorabban, késébb modosult a fiités is. A 3. funkciot, a taplalékkészitést két részre kell
bontanunk. A kemence évszazadokon at a siitést, fOzést egyarant szolgalta, aztdn a fozés

koriilményeinek atalakulasaval a kemencének csupan egy funkcidja maradt: a kenyérsiités.

323



A ma ismert és altaldnosan elterjedt kelesztett kenyér csak a XIV. szdzadban terjedt el, akkor sem
az egész Karpat-medencében. A korai kézépkorban, és azt megel6z6en tehat a kemencékben - amelyek
a XIX. szazadbol ismerteknél 1ényegesen kisebbek voltak — nem a magasra kelesztett kenyeret, hanem
valamilyen lapos lepényfélét siithettek. A teljesség kedvéért megemlithetjik még hogy a kemence
melegitd funkciodja lehet6vé tette azt is, hogy a tetején terményeket szaritsanak, illetve rajta az emberek
melegedjenek, pihenjenek. A régészet, néprajztudomany €s a nyelvészet kutatdsai eredményei
bizonyitjak, hogy a honfoglalé magyarok hazkultiraja semmivel sem - maradt el a Karpat-medencében,
¢s altalaban Kelet-Europaban €16 népekétol. Sot, a zart tiizeloberendezés, mint amilyen a kemence, a
honfoglalas utan terjed el a Karpat-medencén beliil, ahol azel6tt / a VIL. - X. szazadban/ a nyilt tizhely
volt a jellemzd. A vandorld magyarok épitészeti ismereteik nagy részét, igy a kemenceépitést is korabbi
szallashelyeiken szerezhették, els6sorban Levédiaban, a Kazar-Kaganatus szomszédsagaban. Itt, a Don
folyo és az Azovi tenger kozott, a VIL-VIIL. szazadban, amikor a magyarok itt megtelepedtek,
kemencével futott lakoépiiletek voltak elterjedve, csakugy, mint a kdvetkezd ideiglenes hazéaban,
Etelkdzben. Innen, a délorosz pusztakrodl eredeztethet8 kemence szavunk, és talan a vele jelolt épitmény
is. Hang és jelentéstanilag egyarant az orosz ,.kamenyica” azaz k6kemence az atad6 sz6. Gyakorlatilag
az egész magyar 'nyelvteriileten a ,kemence” szoval jel8lik a zart tlizeloberendezést. Néhany
sz€kelyfoldi nyelvjarasban hasznalatos még a "pest". kifejezés is. A honfoglalast megel8z8 idokben
szamolhatunk a kerek kékemence, a szogletes, esetleg kerek agyagkemence hasznalataval, de a f6ldbe
mélyitett haz /veremhaz, lakogddor/ falaba vajt tiizeloberendezés sem volt ismeretlen a magyarsag elott.
Szamos Arpad-kori falu asatdsa soran elSkeriiltek az emlitett kemencetipusok nyomai a nyelvteriilet
kulénbo6zo6 pontjain. A kemencék mellett kisebb szamban nyilt tiizhelyeket is talaltak a hazak kdzepén.

A Garam-nenti Kéménden Kamenin/ feltart X.-XI. szazadi telepiilés épitményei altalaban 350x350
cm alapteriiletiiek voltak, ebbdl valamivel tobb mint 1 m-t tettek ki a kébdl késziilt, négyzetes alaku,
bejarat mellett elhelyezkedé kemence. A népi épitészettel foglalkozod, paraszthazakat, telepiiléseket
tanulmanyozo6 kutatok a hazak tiizeléberendezése és alaprajza szerint rendezték, rendszerezték kutatasuk
targyait. Mivel a magyar falu hazai a XX. szazadban annyira egységestiiltek, hogy a régi hazak 5 vagy
4 tipusa ma mar inkabb csak miivelédéstorténeti emléknek tekinthetd. Az északkeleti haztipus nyugati
hatara nagyjabo1 a Garamig terjedt, és mar a XI. szazadban elkiiloniil a tobbitdl — bejarata a haz rovidebb
oldalan nyilik és mellette van a szogletes kékemence, melynek szaja a bejarat felé néz. A tobbi teriileten
a haz hosszabb oldalan nyilik a bejarat, és ezzel szemben van a szogletes vagy kerek, kiilonallo, vagy a
falba vajt kemence. A XIV. Szdzadban indul meg a tovabbi helyiségek csatlakozisa az eredeti
egyetlenhez. El6szor a pitvarral, majd a kamraval boviil a lakoépiilet. A XVIII. szazadra mar kialakul a
ma is ismert harmas osztatu klasszikus paraszthaz /haz vagy szoba — pitvar — kamra/. Az északkeletinek
nevezett haz tipusnak ebben a korban mar két valtozatat kiilonboztetjiik meg, éppen a kemence altal: a
Sajotol keletre, a szobaban levd, onnan fittt kemence fiistje a tiizelonyilas felél indulo, ferdén a
pitvarba iranyulo, csOszerl fiistvezetéken keresztiil a pitvaron at tdvozott /in. sipos kemence/, illetve a

Sajotol nyugatra — tehat a mi tajainkon viszont, a hasonloan elhelyezett, beliil fiités kemence szaja f616tt
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1évo, fiiggdleges kiirton keresztil a padlastérbe szallt a fiist / un. kirtés kemence/. A helység
fiisttelenitése egyébként egyaltalan nem régi talalmany, legalabbis a népi épitészetben. Csak a XVII.
szazad végétol lassan és fokozatosan terjedt el.

Fejlodéstorténeti  attekintésiinkben most mar olyan iddszakhoz ériink, amelybdl egykora
feljegyzések, leirasok alapjan viszonylag pontosan megismerhetjiik 6seink hazait, kemencéit. Idézziik
el6szor a nagy polihisztort, Bél Matyast, aki az akkori Magyarorszag varmegy¢it leird /befejezetlen,
részben kiadatlan/ miivének Heves-megyét ismertetd részében ezeket irja: "Alacsony hazukat
gerendakbol rakjak dssze, befedik... sarral vakoljak. Kémény egyaltalan nincs s mikozben a kemencében
¢g a tliz, a beldle kitodulo flist elarasztja az egész lakohelyiséget, s mig a fiist az ajton és az ablakon at
kiment, addig a lakok a szobéaba csak meghajolva 1éphetnek be..” Ebbdl is latszik, hogy a X VIII. szazad
kozepén a fsttelenités errefelé még megoldatlan volt.

A kovetkez tudésitas a paldc hazrol 1819-bol szarmazik. A Csabon /Cebovee/ sziiletett Szeder
Féabian a Tudomanyos Gytijtemény palyazatara bekiildott egyik dolgozat igy ir errdl: ,,A pitvarba 1épik
be nalok el6szOor az ember; az ismeretlen azt konyhanak gondolna lenni, azonban se tlizhelye se
kémenyje, nincsen és a kenyérsiitéshez, faragashoz valo eszk6zok és €élésszekrények tartatnak benne...
(...) A pitvarbol a hazba /szoba/ nyilik az ajtd...a kemence hatodrészét foglalja el a szobanak, mely
négyszegleti €s lapos a teteja. Szaja az ablakok felé van csindlva, el6tte tlizhely €s koriilotte hasonlod
padok allnak. Tehat bent a szobaban fiitenek, siitnek, féznek; azért ottan gyakorta fiistben lenni nem
ritkasag... A kemence szdja felett agyaggal bemazolt deszka szittaton /kiirton/ megy fel a fiist a padlasra
¢s ottan eloszlik vagy egyediil a padlason egy jokora lyuk vagyon hagyva, hogy azon a fiist a szobabol
kimehessen. Ez a nagy kemence, legféképpen télen, egyediil egy halalohelyek a férfiaknak, melynek
tetején és oldal padjain az 4gyi ruharol semmit se tudvan, sajat ginyajukon heverésznek. A fejérnépnek
¢jjeli helye a kamrika...Ez sohase fiitik... A beteg vagy gyermekagyas asszonyok a szobaban fekszenek,
foképp télen.” Ilyesféle kemencét figyelt meg a néprajzkutatdé Reguly Antal is amikor 1857-ben Fiilek
kornyékén végzett gylijtdmunkat. Persén jegyezte fel a kovetkezoket: ,,Vagyon lakoszoba, agyaggal ki
tapasztva, kemence tiiz pad. A kemence eleje kore mialatt van a tiiz, felette a kémény /kiirté. fonva és
agyaggal kitapasztva, a padlason téglabol".

A kemence egyes részeinek, ma mar nem hasznalt, s6t alig ismert elnevezései is voltak: a tiizeld
nyilas eldtti, nyilt tiizhelyként hasznalt padkat ,kociknak™, vagy ,t/y/iszponak” nevezték. A
kemenceszdj feletti szikrat, langot fogd, beépitett kodaraboknak "cseresznyeg" volt a neve. Az ajto
melletti oldalon Iépcsézetesen kialakitott padkanak ,,szap”, ,,szapha”, ,szapallya” esetleg ,.kucko6”
megnevezeést jegyeztek fel.

A kemence 4talakulasa a XIX. szazad végén kezdddott, parhuzamosan a pitvar atalakulasaval, a
kemence szajanak ebbe az iranyba forditasaval. A kemence teste a szobaban marad, csonkagula formaja
lesz. ,,Ezen a vidéken (Palocfoldon) is megtalaljuk a szénaboglydhoz hasonld bubos kemencét”
/Malonyai/. A pitvar hatso, fallal is elvalasztott része, ahonnan a kemencét fiitik, lesz az un. "fiistos

konyha". A kemencébdl, illetve a szdja elotti f6zOpadkardl a fiist a helyiség f61é boruld szabadkéményen
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at tavozik. Ez, az n. alfoldi tlizel6berendezés fokozatosan terjedt el délrdl észak felé. A szabad, vagy
nyitott kémény a pitvar hatso, két oldalso falara, illetve a mestergerendara épiilt boltozat, mely feliil
kerek, vagy négyzetes kivezetd csébe torkollik. Legegyszeriibb valtozata karovazas, agyaggal tapasztott
vessz6fonatbol késziilt, késdbb valyogbol, téglabol alakitottak ki. Itt fiistolték a hust is. A pitvarba nyilo
kemencével, késobb ,,6nallosult”, €s a szobabol kikeriilt a pitvarbol immar konyhava alakulo helyiségbe,
maja atvette a kenyérsiito kemence szerepét is. Also, vasajtoval zarhatd tiizel6térben siitotték a kenyeret,
persze mar nem 10-12 darabot, mint a régi nagy kemencékben, hanem 6-8-at; a felsd kisebb siitdben
hust, kalacsot siitottek.

A nyilt tlizrél a f6z6lapos fozésre vald attérés sziikségszeriien megvaltoztatta a fozéedényeket is A
keskeny alju, kozépen 6blos fazekakat és a haromlabi labasokat felvaltottak a széles alju hengeres
fazekak és a labatlan, de azdta is "labasnak" nevezett cserép - késébb pedig fémedények. Ez, a régi népi
épitészet utolso tiizeloberendezése, ezt mar a teljesen fémbol késziilt tiizhely valtotta fel, amit ma is
»masindnak" neveznek. Néhol még megmaradt a ,,falas masina” is, de mar nem nagyon hasznaljak. A
nagykiirtosi jardsban még tobb helyen megfigyelhetd a szabadkéményes fiistoskonyha. A kenyér siito
kemence azonban mar nem ér be a szobaba, régen lebontottak azt a részét, ezaltal befogadoképessége
6-8 kenyér-re csokkent. A kenyérsiitd kemencék mar az I. vilaghdbort utan kezdtek kiszorulni a hazbol,
a hazi kenyérsiités azonban csak a 2. vildghabora utan szlint meg, a két iddpont kdzott a hazon kiviil, a
hambit /torndc/ végében, vagy az udvaron épitettek kenyérsiité kemencét, az utdbbi tipus a Medvesaljan
még fellelheto.

A hasznalati eszk6z0k tobbsége még a mult szazad masodik felében is hazilag késziilt. Valtozas az
els6 vilaghaboru utan allt be. A két vilaghaboru kozott hazilag készitett hasznalati eszk6zok szama
lecsokkent, helyiiket az ipari termékek foglaltak el. A konyha és a haztartasi hasznalati eszkdzeit négy
csoportban targyaljuk, a cserépedények, fabol késziilt eszkdzok és a vesszObol és szalmabol font

kosarak, tarolok, valamint a haztartasban hasznalt textil.

Konyhai hasznalati eszkdzok

A cserépedények alkottak a szdzadforduldig a falusi haztartasok konyhaedény készletét. A Losonc és
Fiilek kornyéki falvakban altalaban a gomori és a gacsi fazekasok altal készitett cserépedényeket
hasznaltdk, melyet f6leg a losonci vasaron vettek. Gacson a 20. szdzad elején 40 fazekas dolgozott.
Foleg fehér asztali cserépedényt készitettek, a két vilaghdbort kdzott tejeskocsogoket, csecseskorsokat
¢és virageserepeket. Gomorben az els6é vilaghabortig viragzott a fazekasipar. Ismert fazekasfalvak:
Fazekaszsaluzsany, Pongyelok, Susany, Osgyan, Deresk, Lice, Melléte. A cserépedényeket alakjuk és
funkcidjuk szerint csoportosithatjuk. Kiilonb6z6 nagysagban késziiltek a félliterestdl a 15 literes
lakodalmas fazékig. A nagyobb méretli fazekak két fiillel késziiltek, a kisebbek egy fiillel. Régen
leginkabb 6blos hast keskeny alji mazatlan fazekakat készitettek, melyek csak beliil voltak mazolva,

vagy a szajperemiikre és a fiiliikre kerilt kevés maz, Ezeket a szabad tiizhelyeken hasznaltak. A mult
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szazad masodik felében mikor a szabadtiizet felvaltottak a tlizhelyek, széles lapos alju fazekakat
készitettek mazas kiilsdvel, esetleg diszitéssel. A fazekakat nemcsak f6zésre, hanem tarolasra is
hasznaltak, pl. szilvalekvart, zsirt taroltak benne. Késébb, mikor mar fézésre nem hasznaltdk a
cserépfazekakat csak taroltak benniik.

A tejeskocsogok is kiillonb6z6 nagysagban késziiltek. Volt olyan, melynek a fiile a szajabol indult
ki, a masiknak a nyaka aldl ivelt. A vizeskorsok legtobbnyire ,,csorgdsek” voltak. A korsdba
agyaggolyokat tettek, melynek kettds funkcidja volt. Azt tartottak, hogy a golydok a korsod belsejét
tisztitjak, masrészt a korsok mindségét is meg lehet allapitani a csorgésiik hangjabol. A korsok fiile
kétféle lehetett: az un. ,,csecses korsd”, amelynek a fiilén nyilas van, melybdl inni lehet, a masik esetben
sima volt a fiile. A falusi haztartas cserépedényei kozott talalunk kiilonbozo talakat, kalacssiitt an.
»~morvanystitot”, lyukas sziird talakat. Ezenkiviil készitettek egyedi darabokat is, ilyen példaul a fiiszer
tartok. Ha a fazék kicsorbult vagy elrepedt nem dobtak el, felhasznaltak mas célra agy megdrotoztattak.
A nagyobb f6z06 fazekakat vagy. talakat elére megdrotoztattak, hogy még tartdésabbak legyenek.

A fabol késziilt eszk6zok haszndlata szintén elterjedtek voltak. Ezeket a vasarokban vették, vagy
az egyszerlibb dolgokat az iigyes gazda otthon csinalta. A losonci véasarokra hoztdk a Felfold hegyes
vidékeinek lakodi eladni készitményeiket. A paldc vidéken viragzott a faipar. Minden kozségben mas-
mas faeszkdzt készitettek /Divényben pl. szitat/. A kiilonbozo fakanalakat, sziird kanalat, kenyérsiito
lapatot puha szalkamentes fabol készitették. Fabol faragtak a vajnyomd mintat, a sdtartot, mozsarat. A
vaj kopiilo, a sajtar, a véka, dongas abroncs Osszeallitassal késziilt, de talalunk faragottat is. Készitettek
fabol kanaltartot, tésztanyujtot, tok és kaposztagyalut. A fabol késziilt hasznalati targyak egyik
csoportjat képezik a kiilonb6zo alak és nagysagi fatalak, moséd és dagasztd tekndk. Ezeket foleg
nyarfabol készitették a tekndvajo ciganyok.

Szalmabdl font tarolok egészen kiilonbozo fajtait talalhatjuk meg a falusi haztartasokban. Buza
vagy rozsszalmabol készitették a kdlonboz8 terménytarold edényeket, pl. a tojastarolot. Szalmabol
késziilt a kenyérszakajto is, mely altalaban kerek volt, de talalunk hosszukasat is. A kiilonbdz6 kosarakat
vesszObol fontak. Ezeknek anyaga altalaban fliz, nyir vagy mogyorovesszo. A kétfiili kosarakat
hasitatlan fiizfavesszbél készitették kiilonboz6 nagysagban rendeltetésiiknek megfelelden. Altalaban a
kiilonb6zo termények betakaritasanal hasznaltak, krumpliszedésnél, takarmanyszallitasnal és a bab vagy
aszalt gyiimdlcs tarolasdra. A karoskosarak hantolt hasitott flizfavesszobdl késziiltek. A karoskosar
jellegzetes valtozata a fedeles kosar, amelynek a tetejét kozépen kétfelé nyild vesszé fonadék fed.
Altalaban a tojast, vajat, tGrot vitték benne a piacra. A hatikosarakat harsfabol hasitott szalagokbol un.
szijcsabol készitették. A kosarfondst ltalaban a falusi lakossag hazimunkaként végezte, de talalunk
olyan kosarakat, melyeket nem a falusi kosarfonok készitettek. igy a finoman megmunkalt
karoskosarakat, melyeket lakkoztak ¢s festett viragokkal diszitették.

A textil nemcsak hasznalati targya, de disze is volt a haztartasnak. A huszas-harmincas években
késziiltek a hazaknal talalhat6 abroszok, asztalkenddk, kosar és kalacskendok, toriilk6zok, félpamutos

vagy tiszta pamutvaszonbdl kétnyiistds szoveéssel, de az tinnepi abroszok és a kaldcskendok, "poszrikos”
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kenddbe a lakodalomba vitt és poszrikba készitett kalacsot tették, Az abroszok két sz€1 /50-60 cm széles/
vaszonbol vannak Osszedolgozva az linnepiek gyari csipkével az egyszerlibbek csak Gsszevarrva. A
minta mindig az abrosz végén helyezkedik el. A ,,poszrikvitel” elterjedt szokas volt. A gyerekagyas
asszonyoknak a csalad nétagjai kalacsot, kavét, édes palinkat vittek, melyet a "poszrikos" kenddbe
kotottek. A kosar kenddvel a kosarat takartak le. Az abroszokba, kend6kbe in. deszkas mintat szottek.
Az elnevezés arra utal, hogy a szovésnél az also és felsé fonal kozé deszkat tettek a mintanak
megfeleléen €s a minta szovésénél a deszkat forgattdk. A mintdhoz szines, eleinte piros és kék
pamutfonalat alkalmaztak. A harmincas években a két szinen kiviil sok esetben sarga, rozsaszin és lila
gyongyfonalat is hasznaltak. A mintak az anyag természetébol és a szovés technika modjabol
kovetkez6en megoérizték a mértani formakat. Kiilonb6z6 csillagok, mértani formak, virdgok,
szO16furtok, madarak taldlhatok az abroszokon, kenddkoén. A kaldcs kenddk kedvelt mintdja a
»szentjanoskenyeres”, ,tulipanos”, ,,szegfiis”. A nagyobb mintat sok esetben egy keskenyebb minta
zarja le az igynevezett ,,0rz6”. Az abroszok, kalacs kendok, kosar kenddk szélét kiazsuroztak, egyszerii
sodrott, vagy kétsoros azsurral, de kedvelték a "uborkas™ azsurt is. A kalacskendok szélét diszesen
rojtoztdk vagy horgolt csipkével diszitették. Az abroszokat, kenddket, toriilkozoket himzéssel is
diszitették. Elterjedt volt a "szdlanvarrott" vagy ,,merkelés”, vegyes keresztoltéses technika is. A
szakajtokendot dagasztasndl hasznaltak, ezzel takartak le a dagasztoteknot és ezt tették a szakajtoba is a
kenyérkészitéskor. Ezek a kendok egyszeriiek, tiszta kender vagy félpamutos vaszonbol késziiltek, piros

vagy kék szovott csikkal diszitve.

Fontosabb ételcsoportok

Levesek

A leves a paloccsaladok mindennapi étele, kiemelt fontossagu az éttrendben. Igen sokfajta levest
féznek a legegyszerlibb, konnyen, gyorsan elkészithetoktdl a tartalmas husos levesekig. A paldc ételek
jellemz6 ize a pikansan savanyu, amely az elkészitett ételek tobbségének sajatossaga is. Az ételek
dominans alapanyagai: burgonya, kaposzta, bab. Kedveltek a nogradi sajtok, turdk és mas tejtermékek
is. A levesek altalaban tejjel vagy tejfollel habartak, hiissal vagy a nélkiil késziiltek, gyakran tésztaval
dusitva.

A leves fogyasztasanak elsddleges célja az étvagy fokozasa. Ezt szolgilja az intenzivebb
fliszerezése, illata, homérséklete és szine. A leves minél szinesebb (piros, z0ld, barna, sarga) annal
inkabb fokozza az étvagyat, mig egy fako leves (megfeleld fiiszerek és zsiradék hijan) rontja az étvagyat.
A leves fogyasztas tovabbi el6nye, hogy jelentds folyadékbevitelt jelentenek. Hatranya viszont, hogy
nagy térfogaton viszonylag kevés tapanyag talalhat6 benne.

A legegyszeriibb levesek kozé tartozott egykor az un. magalevi (fott tészta levével engedték fel a
zsirban megpiritott hagymat, pirospaprikat, majd kevés sargarépat, petrezselyemgydkeret piritottak bele,
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a fott tésztaval, esetleg egy-két szem burgonyaval dusitottak), de altalanos étel volt a cibere leves is. A
cibere levest rendkiviil egészséges ételnek tartottak, gyakran viz helyett is fogyasztottak. Savanyu ize
olyan, mint a kaposztalevesnek, pedig kovaszbol erjesztéssel késziilt. A "rossz gyomraak" kedvelt étele
is volt.

A tejleves mellett, a rantott levesek kiillonféle fajtai is kedveltek voltak a hétkoznapokon. Mivel
leves mindennap szerepel az étrendben, ezért szamos olyan levesiik van, amely mas tajon leveskészitésre
nem hasznalt alapanyagokbdl gyorsan késziil. Ilyenek: a gyurt, sos vizben kif6zott tészta levébol
valamilyen sliritd vagy izesitbanyag felhasznalasaval késziilt levescsik, vagy a tarokészités utan
visszamaradt savobol f6zott csorileves vagy savoleves. Olajiitéskor kisajtolt és visszamarad anyagbol
késziilt zsufa vagy zsupaleves.

A szegények korében kiilondsen kedvelt volt az erjesztett korpalébdl késziilt kiszi, amit nem csak
bojti napokon fogyasztottak szivesen. A sos vizben kif6zott tisztitott krumpli levének felhasznalasaval,
izesitdanyag hozzdadasaval f6zik a krumplislét.

Tartalmasabb levesek k6zé tartoznak ma is a babbol késziiltek (csak az érdekesség kedvéért néhany
valtozat: tejesbab-leves ami sos vizben megfézott fehérbab, kevés cukorral izesitve, tejjel felengedve,
possadt bableves: ami tarkababbol késziilt, babérleveles sos vizben fozték, ecettel izesitették és tejjel
habartak). A tejjel habart bableves, azaz a savanyu bableves tarka szaraz babbol késziil, babérlevél
izesitéssel. Az édes bableves fehér babbol, zoldséggel, voroshagymas siirli rantassal késziil. A
bablevesekbe valamilyen fiistolt hust vagy kolbaszt is belefézhetnek.

A levesek koziil legismertebb tajételnek a paldocleves szamit. A zoldbabos, laktatd husos leves
elkészitésének modjat szinte valamennyi szakacskonyv ismerteti. (Valdjaban Gundel Janos krealta
Mikszath Kalman tiszteletére, de nagyon jol eltalalta a paldc izvilagot.) A gombalevesek koziil emlitésre
érdemesek a savanyuak, a rantottak és a zoldségesek. Karacsony tajékan gyakran fogyasztott bojti étel
a gombas kaposztaleves is. Az iinnepi huslevesek altalaban baromfibol késziilnek, az orszag mas
térségeihez hasonloan, béségesen zoldségekkel.

Gombalevesek készitéséhez béven van alapanyag, hiszen a természet igen sokfajta gombat kinal
az ételkészités céljara. Gombalevest friss és aszalt gombabol egyarant foznek.

Huslevesek: elsdsorban friss baromfihiisbol ¢és disznovagds idején friss disznohusbal,
belsdségekbol, késobb flistolt hisbol fozték, amelyet foleg a nyari nagy munkak idejére tartalékoltak.
Ha baromfibol f6zték a huslevest, akkor ehhez a csontos részeket hasznaltak, a tobbi hist siitve vagy
rantva — esetleg valamilyen martassal — masodik fogasként fogyasztottak. Altalanosan ismert, hogy az
egész csirkét vagy tytkot el6szor belefézték a levesbe, utana lisztbe és tojasba forgatva paprikas zsiron
megsiitottek. A husleveseket zoldségesen €s levestészta betéttel fozik. Paloc specialitas a pecsenyeleves.

Krumplilevesek: altalanosan kedveltek, szintén tobb valtozatban fOézik a palocok. Fozték
kaposztabol egyarant foznek levest, gyakran fiistolt hissal. Paloc specialitds €s egyben kardcsony

bojtjének hagyomanyos étele a gombas savanyu leves, amelyet késztettek zoldségesen, rantéas helyett
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belef6zott tésztaval, ha volt, fiistdlt hiissal. Matraderecskén a summasok kedvelt étele volt, krumplileves
beletordelt tésztaval fozve. Ugy hivtak, hogy mocsanka.

A savanyu levesek is igen kedveltek, nemcsak savanyu kaposztabol késziilnek, hanem babbol,
krumplibdl, tojasbol, s6t ami mas tajakon alig talalhatd, salatabol is. A kaposztaleves kivételével
babérlevéllel izesitik és ecettel savanyitjak. A zoldbablevest savanytian készitik: az elokészitett tordelt
zoldbabot babérlevéllel, soval, fokhagymaval izesitett vizben megf6zik, ecettel savanyitjak és tejfollel
behabarjak. A savany( kasaleves arpakasabol, ma mar rizskasabol zoldségesen késziil és ecettel

savanyitjak.

Levesbetétek

Paldc specialitas a gombas gomboc és a jo gazdasagos csik. Paladi-Kovacs Attila szerint a barkoknal
iratlan szabdly szerint keresztelore metélt (hosszii metélt), lakodalomra bordas csik (szovobordan
sodrott csigatészta), halotti torban kockatészta vald a huslevesbe. Tejlevesbe reszelt tésztat foznek. A
gyerekek, asszonyok szeretik a cukorral izesitett tejlevest, amibe vékony laskara vagott gyurt tésztat,
csikot foznek. Levestészta hianyaban, a levesbe vékony csikokban kenyeret vagtak, ez a habart ételekre
vonatkozik, de gyakrabban alkalmaztak azt a modszert, hogy a tanyérba szeletelték a kenyeret és
ramerték a forrd levest. Szokas volt a forralt tejbe, tejeskavéba is kenyeret apritani, ugy szerepelt a
kenyér, mint levesbetét. A Barkosagban a XIX. szazadban is még gyakran szerepelt htisleves betétjeként
kenyér, szeletelt zsemle és karikara vagott kifli. A Barkosagban igen gyakori a kiilonb6z6 levesekbe
kiskocka siflitészta belefézése és ezt nevezik ,belevetés leves’-nek. Eger kornyéki falvakban a

lakodalmi husleves betétjeként fordul el6 a zsomle.

Vastag-, slrd-, oregételek

A népi ételkészités ilyen elnevezés alatt foglalja Gssze a martasokat, a késébb megismert koreket,
fozelékeket, kasakat, pépes ételeket és egyéb hustalan ételeket. A paldc taplalkozasban kiilonésen régen,

de egyes csoportjaik ma is fontos szerepet jatszanak.

Martasok, szoszok

Készitésének alapja a zoldség €s a gyiimolcs. A huslevesben megfozott hiist masodik fogasként altalaban
paradicsommartassal talaltak, amelyet el6z6leg tejfollel behabartak. Tormamartashoz a lereszelt tormat
megpiritottak, liszttel megszortak és tejjel feleresztették. Kiilonleges és egyedi paldc kiilonlegesség a

csipkeszosz.
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Kasafélék, pépes ételek

A gabonafélékbol fott kasa a gabonatermeléssel egykoru ételtipus. A kozépkor végén Magyarorszagon
a kasaételekhez a kenyérnek alkalmatlan gabonakat, kolest, arpat, kisebb mértékben a zabot hasznaltak.
Majd meghonosult a hajdina, legkésébb a rizs terjedt el. A paldc vidéken a kasaételeknek még az 1.
vilaghaboru utani idoben is jelentds szerepiik volt a taplalkozasban, amikor masutt ez jobbara mar
elmaradt az étrendbdl. Vizben vagy tejben zsirtalanul f6zve, husmentes napokon fogyasztottak. A
husoskasa huslében fott, és fott hussal talaltak. Késziilt kdlesbdl, olykor arpabdl, helyenként hajdinabol,
nagy Unnepre rizsbol is, friss és fiistolt hlissal egyarant. A ludaskasat kolessel csinaltak, a laddal egyiitt,
vagy annak levében fézve. Rizzsel liba- vagy kacsalevesb6l konnyen készithet6 a ludaskasa. Ennél a
hust egyiitt kell f6zni a zoldségekkel, még borso is keriilhet bele, a 1ényeg a majoranna, ez valtoztatja
meg az egyszeru rizsételt, hogy joizii ludaskasa legyen beldle. Tehénhuslében (marhahus) arpakasa fott.
Az arpakasat még egyéb modokon is készitették. Sos vizben Oregkasanak, voroshagymas vagy
fokhagymas rantassal, illetve habarassal. Tetejére hagymas zsirt locsolhattak.

Hollokében emlékeztek arra, hogy az dregek tettek oda zsirt, hagymat ra meg paprikat, arra vetették
ra a kasat, aztan felengedték, felforraltak vizzel. Egy liter vizet adtak fél kild kasahoz. A tetejére vagy
bele paprikas zsirt tettek. Ezt rizskasabol is fozték. Arpakasat krumplilevesbe is lehetett belefézni: mikor
félig megfott a krumpli és a zoldség, akkor tették bele a kasat. Tettek arpakasat kaposztas husba, és
szintén ezt hasznaltak hurkatolteléknek. A daraféléket disznooléskor vérrel és fuiszerekkel fozték 6ssze,
ez a szarikasa. A rizsbdl (esetleg kukoricabdl) fott édes tejbekéasa iinnepi alkalomra ill6 étel volt. A

fahéjas édes kasa, amikor mar nem a lakodalmak étele volt, a koznapi taplalékok soraba illeszkedett.

Fézelékek, koretek

Fozelékek készitésére a novények kiilonbozo részeit hasznalhatjuk fel: a gyokerét, a gumojat, a szarat,
a hajtasat, a levelét, a virdgat, a termését és a magjat. Jellemzo6jiik, hogy energidban szegényebb,
eredendden egészséges ételek. Mivel zoldségekbdl késziilnek, magas a telito értékiik, rostban gazdagok.
Léteznek stiritett és stirités nélkiili fozelékek. Elobbit készithetjiik rantdssal, hintéssel vagy habarassal.
Onall6 ételkén ritkan és kevesen fogyasztjdk, altaliban hiisételek kiséroje.

Morvay Judit irja egy helyen, hogy a kiillonb6z6 nyersanyagok: krumpli, hiivelyesek, zoldség
fozelék formaban valo elkészitését nem ismerték, minden csak 1€ volt, savanyu tejjel, tejfollel vagy
savoval behabarva. Azt is hozza lehet még tenni, hogy a fozelékek donto alapjat képezo zoldségteléek —
a burgonya kivételével — viszonylag késén, csak a XX. szazad derekan jutottak el a paldc haztartasokba.
A kasak és a pépes ételek viszont annal nagyobb szerepet kaptak a paldc ételkészitésben. Alapanyaguk
a hajdina, koles, kukorica, arpa és ma a rizskasa lett.

A koleskasa — szamos népszerii étel alapanyaga — a XX. szazad elején tlint el, helyét az arpakasa

vette at, amelybdl mar levest is foztek. Amikor a kukorica elterjedt a Palécfoldon, a hajdina-, a kdles-
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¢s az arpakasa is szinte teljesen kiszorult a paloc haztartasokbol, szerepiiket a kukorica vette at, annyira
kedvelt lett, hogy a kukoricakasa még a lakodalmi ételek soraban is helyet kapott. Disznévagaskor mar
ezt tették a hurkakba fliszerezve, alvadt vérrel, tigy nevezték, hogy ,,szari- vagy szerikasa” és a kostolo
egyik része volt. Orhalmon és Ersekvadkerten ma is igy készitik.

A buzaliszt és krumpli 6sszefozésével késziilt ételek valasztéka és kedveltsége igen nagy a palocok
korében. Kukoricadarabol késziil a barkoknal a zamiska. A gancat, zamiskat, szaggatott galuskat ugy
készitették, hogy a megfott, attort krumplit buzaliszttel 6sszef6zték, fakanallal 6sszegyurtak és tetszés
szerinti nagysagra szaggattak. A krumpliganca nem gyurt tészta, hanem a megfott és fakanallal sszetort
krumpliba még a tlizhelyen szoérjak bele apranként a lisztet, allando keverés mellett f6zik, hogy jol
beslirisddjon ¢és utana szaggatjak tal szélére ¢€s izesitik. Nagyobb népszeriségnek Orvend a
kukoricaganca, amely fott, attort krumpli és kukoricaliszt 0sszefézésével, izesitGanyaggal késziil,

legjobban az ,,6nt6z6"-t kedvelik hozza. Az arpagancat tepertds zsirral vagy turdval szoktak izesiteni.

Egyéb hustalan egytalételek

Ezek az ételek is rendszeresen szerepeltek a palocok étrendjében. Az alapanyagok féleg kaposzta,
gomba, bab és egyéb zoldségféle. Ilyen ételek példaul a siilt kaposzta és a zsiros kaposzta, amelyet
leggyakrabban a téli idészakban reggeli vagy vacsoraételként talaltak. Az aprora vagott, zsirban piritott
hagymahoz hozzatették a kinyomkodott savanyu kaposztat, tetejére néha siilt kolbaszt vagy
szalonnaszeletet raktak, vagy a gomba siitve, amelynek siitésére a tinérugomba a legjobb. Ezt el6szor
forré vizben megabaroljak és aztan fokhagymas zsirban megsiitik. A hiivelvesekbdl elsdsorban levest
féznek - bab, borso, lencse — de szivesen f6zik oregre, izesitdnek fiistolt hist féznek bele, de legalabbis

fiistolt 1ével fozik. Paloc specialitasnak tekinthetjiik a csalanos rantottat és a gombafasirozottat is.

Krumplis ételek

A burgonya hazankban a 17. szazad kdzepén bukkant f6l, azonban csak egy évszazad mulva kezdték
termeszteni, legkorabban az €szaki varmegyékben. Az 1j nyersanyag jol beillesztheté volt a régi
ételkészitési gyakorlatba, a pépes ételek addig elsésorban kasa és liszt alapanyagl csoportjaba. Mivel a
palocok lakta tajon kevés gabona termett, a burgonya igen jelentds szerepet toltdtt be a mindennapi
taplalkozasban, kiilonosen bajti idészakokban és a husmentes napokon. Ugy tartottak, hogy az igazan
jo kenyérhez, lepényekhez és sokfajta siiteményhez, a krumpli nem hianyozhatott. Tobb faluban is azt
mondtak a krumplirdl, hogy a , kenyeriik” is az volt. F6leg a tavaszi honapokban nagyon gyakran ették,
amikor a kenyérnek vald gabona mar teljesen elfogyott: Kétszer krumpli, kétszer bab memmeg (megint)
krumpli, memmeg bab, majdcsak eljon vasarnap — sz6lt a mondas.

Tobb fajtakrumplit is ismertek és hasznaltak, ugyanis azzal is tisztaban voltak, hogy mas fajtaja jo

slitésre, €s mast a f6zéshez. llyen példa, hogy a vadkerti nagygdncot sargakrumplibol készitették, mert
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az elég lisztes ahhoz, hogy Osszealljon a tészta, és szE&p sarga szint is ad az ételnek. A tapasztalatok
szerint a rozsakrumpli és a sargakrumpli volt a legelterjedtebb, de ismerték a hosszikas formaju ella
fajtat is.

Kenyérpotloként a krumplit legegyszeribben hajaban siitotték meg, hamuban és kemencében,
késobb sparherten. T¢éli reggeleken, amikor felébredtek, azzal kezdték, hogy krumplival rdgton teletették
a labost. Az iskolaba mend gyerekeknek is meleg krumplit adtak, hogy ne fazzon a keziik. A s6s vizben
f6zott krumplit petrezselyemmel ették. Ha nem bojti id6 volt, akkor paprikas zsirral is ledntdzték. Onalld
étel volt a hagymas krumpli. A zsirban siilt, karikara vagott krumpli, ha tepertvel késziilt, akkor a neve
macsanka volt A paprikas krumplit vagy krumplipaprikast is nevezték igy. Ezt hosszl 1ébe lehetett
csinalni, vagy éppen kevés vizzel, zsirjara jobban lesiitve. Kolbasz nélkiil is jo volt, fiiszerezve
feketeborssal és 1-2 gerezd fokhagymaval.

Tésztas napokon gyakran ettek krumplis lepényeket. A fott krumplival gyurt pogacsa mindenfelé
szokasos volt. Fozelékként korabban nem foézték a krumplit, de kedvelt étel volt a savanyu krumpli,
amihez a jol szét fovo fajtajut szerették. Kis kockakra daraboltak, €s amikor megfott, berantottak, majd
behabartak tejjel. Készitették rantas nélkiil is, csak habarassal. Azt mondtak, hogy ha mar tej van benne,
zsir nem fontos, kiilonosen bojtben. Ecetet a legvégén tettek hozza. A hamozva fozott, Gsszetort
krumplibdl liszttel stritett krumplipép, a szuszkd, szuszogd szintén gyakori étel volt. Ezt vagy
kasaszerien, tetején hagymas zsirral talaltdk vagy falatnyi darabokra kiszaggattak, és sokféle izesitéssel
talalhattak: makot, tirot, tejfolos zsirt, piritott hagymat, kaposztat tettek ra. Kukoricaliszttel kevert,
szaggatott valtozata a ganca, kukoricaganca, kompérganca, zsamiska. A liszttel olyan allagtra f6zték,
hogy hagymas, zsiros kanallal jol lehessen szaggatni. Ha tal stiri volt, a krumpli f6z6levébdl tettek
hozza. Kizsirozott tepsibe raktak, és még piritottak rajta, talalaskor taréval szortak meg. Amikor egyben
ontotték ki talra, édes tejjel fogyasztottak.

A Matraaljan csuszamék, ont6z0, csinalt tej vagy tejedz6 volt hozza, ami tulajdonképpen tojassal
¢s liszttel behabart édes tej. Drégelypalankon tésztanapokon fozték a gombokét: amihez egy fazéknyi
hajaban fott krumplit lenyomtak krumplinyomoén, liszttel 6sszegyurtak, és annyi lisztet adtak hozza,
amennyit a krumpli még kdnnyen felvett: A tésztabol tyuktojas nagysagi gombdcskéket formaltak. és
kifozték. Amikor megf6tt rahintették a makot vagy didt, esetleg zsirt, cukrot is, és mar lehetett is enni.
Ugy is készitették, hogy lekvart tettek a gombokék kozepébe. Ebbdl a tésztabol csinaltik a nudlit
(nmudlyi, nunyurka, angyalbogyord, kompérbegyerd, istenmonyokaja) is, de azt nem gombocformara
alakitottak, hanem kis hosszukasra siindorgették tenyérrel lelisztezett gyarodeszkan. Vizben kifézték,
tésztaszedovel kiszedték, makot, diot, grizt vagy kenyérmorzsat tettek ra — de zsiroztak és cukrozték is.

Ersekvadkert jellegzetes étele a fott krumplibol késziilt nagygonc. Ez a régi étel olyannyira kotédott
ehhez a faluhoz, hogy csufondéarosan igy is hivtak az ott éléket. Az utdbbi idében Ujra készitik a
nagygoncot, és ez az étel 2016-ban nogradikumkeént bekeriilt a megyei értéktarba is. Készitésekor a fott
krumplit krumplinyomoén atnyomtak, amikor kihtilt, meghintették liszttel, megsoztak, dsszenyomtak

gomboc formdra, kdzepébe aprora vagott toportyit tettek. Lisztben megforgattak, enyhén sos vizben
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kifozték. Paprikas zsirral meglocsolva, tetejére tejfolt kanalazva, és esetleg reszelt sajtot raszorva
talaltak. Ették siilt hagymaval vagy paradicsomszosszal is. Ha maradt bel6le, masnap aprora
felszeletelték, és tepsiben zsiradékkal meglocsolva atpiritottak.

A siilt gonc ugy késziilt, hogy a kihiilt goncot felszeletelték, és forrd zsiron pirosra siitotték. A
gonclébdl leves késziilt: a megmaradt f6z6lébe babérlevél, fokhagyma, so, és ha volt, karikara vagott
fiistolt kolbasz keriilt. Felforraltak, levesbetétként az elkésziilt gonc kiilsé részébol kisebb darabokat
vagtak bele. A hajtott gonc rétestésztaval késziilt, amit tepertvel toltottek meg, és a felvagott darabokat

lobogo, forrd vizben kifozték.

Kaposztas ételek

A paloc konyha masik gyakori szerepl6jérol, a kaposztarol azt mondtak: potolta a hust is. Fogyasztottak
nyersen vagy dinsztelve, tésztak, izesitojeként. A kaposztabol f6zott htisos ételek is gyakoriak voltak,
kiilondsen iinnepnapokon, a 20. szazadtol mar leginkabb toltott kaposzta formajaban.

A talaj és éghajlati viszonyoknak kodszonhetden ezen a tdjon nagyon népszeriiek a kiilonbozo
kaposztaételek. Az édes kaposztat parolva, egy kis ecettel savanyitva fott és siilt hisok mellé savanytsag
helyett adtak, de savanyitva toltelékkel, kaposztastésztanak, hajdikaposztanak, korhelylevesnek is
készitették

Télen foztek a savanyu kaposztabol kaposztafozeléket, amibe szintén kukoricakasat tettek. Mikor
a kaposzta félig megfott, akkor adtak hozza, utana behabartak. Szokasos étel volt a kaposztas paszuly
is. Szoktak hagymas zsirra is kaposztat vetni, amit foleresztettek vizzel, és mikor félig megfott a
kaposzta, tettek bele karikara vagott krumplit, az Osszesiilt vele, ez a siilt kaposzta. Krumpli nélkiil is
készitettek. Gomorben fozték a daraskaposztat, rakott kaposztat. Szombaton délutan altalaban mar
hozzakezdtek f6zni vasarnapra. Bedztattak a fiistolt hust, este feltették foni az tin. vaszonfazékban. Egy
sor hordds kaposzta, majd hus, arpakasa vagy masfajta kasa, paprika, paradicsom kovetkezett. Amikor
puhara megfott, berantottak, evéskor tejfellel izesitették. Utana herdcét siitdttek. Jo kiados vasarnapi étel
volt.

A Szandan képosztasalatanak nevezett étel egyaltalan nem hasonlit a ma salataként ismert ételekre.
Ugy késziilt, hogy porkéltet készitettek apro kockakra vagott fiistolt hiisbol, vagy ha nem fiistolt volt a
hus, akkor kolbaszt, szalonnat tettek bele, hogy fiistds ize legyen. Amikor a hus majdnem kész volt,
ratették a hordds kaposztat, ezzel jol atsiilt, keriilt bele egy csésze rizst, majd felontotték még vizzel, ha
nem volt elég leveses.

Karacsonyesti jellegzetes étel a gombas kaposzta: az aszalt tinoru gombat (szép fehér és sarga
tinorut aszaltak télre) a hordoban savanyitott kaposztaval egyszerre tették oda foni. Amikor megfott,
berantottak vajjal.

Osszel egy nagy kad kaposztat majd minden haztartasban megsavanyitottak. Ez a mennyiség

kitartott egy esztendeig. A savanyitashoz teljesen beérett, halvany szin( téli kaposztat hasznaltak.
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Megtisztitottak a kiilsé levelektdl, majd legyalultak. Jol kimosott hordoba raktak, rétegenként sdval
szortak meg, és taposassal, sulykolassal tomoritették. A taposoé ember eldzoéleg surolokefével jol kimosta
a kormeit és a labat, tiszta fehér gatyat huzott. Beleallt a horddba, és tancolva taposta a kaposztat, addig
mig az levet nem eresztett. Vizet nem Ontéttek ra, de tettek kozé tartositdo és illatositd hatasu
fliszerndvényeket, babérlevelet, borsot, koménymagot, piros csdves paprikat, helyenként birsalmat és
vadokat (vadalma, vadkorte). A vagott vagy gyalult kaposzta kozé kertiltek a toltott kaposztanak szant
egész fejek is. A hordo aljan 1évé par csé kukorica szE€p sarga szint adott a kaposztanak. Taposas utan
deszkalapokat helyeztek ra, végiil jol megmosott igynevezett kaposztaskével nyomtattak le. A tetejére
vasznat, hamvast teritettek. Két-harom hétig meleg helyen, a konyhdban tartottak, hogy az erjedés
meginduljon, utana raktak ki a hlivds kamraba. Kozben folyamatosan tisztitottdk az erjedésbol
szdrmazott habtol és borszerli penésztdl. Hollokdben ugy is készitettek savanyll kaposztat, hogy pénteki
napon sos vizbe tették a hosszi szalakban felvagott kaposztat, és kenyérhajat tettek a tetejére.
Vasarnapra megsavanyodott, és fozhették beldle az ételt. Az édeskaposztat oly modon taroltak, hogy
Osszel gyokerestol kidstak, majd godorbe szalmat tettek, és ebbe ugy helyezték bele a kaposztat, hogy
leveles része a fold ald kertilt, gyokere pedig kint maradt. Ezutan a gyokerét is betakartdk szalméval és

folddel. Az igy elraktarozott kaposzta tavaszra is friss maradt.

Gombas ételek

A régi paraszti étrendben kevesebb hust és tobb gombat fogyasztottak, mint manapsag. Egyrészt, mert
a gomba kora tavasztol késo 6szig szedhetd taplalék volt, télire pedig aszalva, szaritva tartositottak,
masrészt pedig a hosszi bojti idészakok fontos huspotlo ételeként hasznaltak. A gomba nagy segitség
volt az inséges idokben is: mikor megvolt a nép éhezve, mentek gombat szedni, mondtak a Medvesaljan.
Szuhaf6n (Borsod-Abauj-Zemplén megye) ugy tartottak, ha kiilondsen sok gomba nd, az arra utal, hogy
szegénység jon, minden mas novény rosszul fog teremni.

A paldcok lakta tajon sokféle gombat hasznositottak. Az itt €16k jol ismerték Oket, tudtak, hogy
melyiket mikor és hol keressék, milyen erdérészen, melyik fa alatt. Ugy tartottdk, hogy a legjobb kora
hajnalban elindulni gombaszni, mert a gomba ¢jszaka nd, ha mar a nap lenyugodott, és a harmat
lerakodik. A gomba viz éltal jon fel - mondtak a Medvesaljan, ezért es6 utdn mentek szedni. A gomba
teremtésérodl sokrétli hagyomany szol, melynek Iényege, hogy Szent Péter Krisztus el61 eltitkoltan akart
enni, de Jézus minden falatnal megszolitotta, s a valaszolaskor eldobott étel valtozott gombava. Dél-
Gomorben ugy tartottdk, hogy Péter-Palkor, ha esik az es6, akkor veti az Ur a gombat.

A gombak ismeretét a fiatalok az idosebbektdl tanultak. Tudtak, hogy a tinoru gomba (varganya) a
tolgyes, a potypinka (gylriis tuskdgomba) a cserjés, a csirkegomba (rokagomba) a koves, partos
erdérészeken terem legjobban. Kora tavasszal, a hd olvadasa utan mar lehetett szedni a legkorabbi
fagygombat (téli fiiléke). Ennek az iireges fejét megtoltotték: tojast liszttel elkavartak,

petrezselyemzoldet tettek hozza, majd levesben fézték meg. Ugy is készitették, hogy aprora
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Osszevagdalva, fokhagymaval, voréshagymaval, soval, borssal, liszttel 6sszegyurtak, és alma nagysagu
gombocokra formazva levesben megfozték. A levesbdl kivéve masodik fogasként krumplival ették.
Ezenkiviil kirantva is készitették.

Kora tavasszal terem a kucsmagomba is, ennek iireges belseje szintén konnyen tolthetd. Levesként,
tojassal €s perkeltként egyarant fogyasztottak a Szent Gyorgy nap (aprilis 24.) tajatol termo szentgyodrgy
gombat, amit majusi gombanak is neveztek. Ilyentajt termett a tdvisalja gomba is. A sokfajta tinora
(varganya) egész évben termett. Neve a Medvesaljan: szepe. Megkiilonboztettek bikkszepét,
tolgyszepét, cserszepét, nyirszepét, disznoszepét. A legjobb gombanak tartottak, azt mondtak, finomabb,
mint a hus. Siités el6tt vizben megforraltak, majd atmostak hideg vizben. Tojast {itottek ra, megsiitotték
hagymas zsirban, de ették tejfelesen, paprikdsan is. Azt is mondtak, hogy kirantva a legjobb. Bodonyban
savanyugombat is készitettek beldle: a vizben fott tindragombat siirti rantassal berantottak, izesitonek
babérlevél fott bele majd kevés tejes habarast tettek ra, és annyi tejjel engedték fel, hogy siirti maradjon,
végiil ecettel savanyitottdk. Levest és gomba fasirtot szintén készitettek beldle. A gombafasirt
készitésekor a gombat elészor megabaltak és Osszedaraltak, mint a hust. Tojassal, liszttel és kevés
hagymaval 6sszegyurtak. Marokkal kisebb csomokra osztottak, lisztben meghempergették és kistitotték.
Osszel termett a szintén sokoldaltian felhasznélt 6zlabgomba. Errdl azt mondtak, akadt, aki nyersen is
megette. Az 6reg di6fan minden évben van gejva — mesélték Bernecén. Ez a géva gomba (laskagomba)
korhadt, 6reg fakon €16 taplogomba-féle, ize csirkehusra emlékeztet. A barkdsdgban szokas volt, hogy
a gévagombat termd tuskokat kivagtak és hazavitték. Otthon arny€kos helyre allitottak, vizzel és néha
tragyalével ontozték. Igy még karacsonykor is friss gombabol fézhettek levest. Drotra felfiizve a
padlason is taroltak. Szuhahutan szintén levest foztek beldle, de s6s vizben megfozve porkoltet is. A
Medvesaljan ismerték a tancosgombat, jo illata miatt szagos gombanak is nevezték. Erdekes népi
megfigyelés flizodik hozza. Azt vették észre, hogy olyan sik helyeken nd, ahova tavaszkor bejarnak a
hegyekbdl a szarvasok, és tdnchelyet csinalnak maguknak. Az itt n6vé gomba errdl kapta a nevét.

A babasegge nevil gombat megsiitotték vagysavanyin készitették el. A pecserke gombat gyakran
tették tejfollel behabart savanyu bablevesbe is (gombas pecserke, csibiske (csiperke) gombat megsdztak
¢s megsiitotték szabad tlizon vagy a sparherton. Levesnek és porkoltnek is szerették. A kékhatu és
piroshatu galambgombat, a rizikét és a szilvagombat levesnek és dinsztelve készitették. A
szegfligombabol és a majusi pereszkébdl ugy fozték a levest. mint a gulyast. Zoldséggel, sargarépaval
zsiron megdinsztelték a hagymat, paprikat tettek rd, majd hozzaadtdk a gombat. Reszelt tészta volt
benne.

A pofeteggomba akkor jo, amikor belseje még fehér. Ovatosan fogyasztottik, a Medvesaljan
négyfelé vagva sos vizben kif6zték, fed6 nélkiil, mint mondtak, azért, hogy a fold mérge kimenjen
beldle. Azutan tojassal megtdltve siitottek vagy kirantottak. Hagymas zsirban megsiitve olyan, mint a
veld. Az érett pofeteggombat gyodgyitasra is hasznaltak, sebre tették, hogy kiszivja azt. A keserligombat
leginkabb zsirban siitotték. Hogy keserti izét elvegyék, eldtte vizben megf6zték, megabaltak. Levét

ledntve felapritottak, hagymas zsirban vagy a tlizhely tetején megsiitotték. Amikor kint a hatarban vagy
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az erdében készitették, egészben, parazson, nyarsra huzva siitotték a tiiz folott. Szalonnazsirt
csepegtettek ra, ugy ették. Kemencében ugy is siitotték, hogy besozva tepsibe raktak ¢és szalonnat
vagdostak a tetejére.

A leveseket a kiilonb6z6 gombafajtakbol tobbféleképpen fozték: ,,bezdldségelve”, mint a hiislevest
(répa, petrezselyem), kocka- vagy reszelt tésztaval, vagy pedig a hagymas zsiron piritott gombat vizzel
felengedték, levestésztat f6ztek bele vagy kockara darabolt krumplit. Savanyt krumplilevesbe is tettek
gombat, ezt tejfollel habartak be. Az aszalt gombat gyakran tették tejfollel behabart savanyu bablevesbe
is.

A kiralygomba, tri gomba (csaszargomba) levese — ugy mondtak — a tytkhusleveshez hasonlitott.
Ezt a fajtat is tobb modon készitették: hagymas zsiron megsiitotték, Orolt paprikat vagy
zOldpetrezselymet szorva ra. Ha megsiilt, tojast tlithettek rd vagy paprikasnak készitették el nokedlivel,
ilyenkor tejfol dukalt hozza. Tolteléket is készitettek a gombakbol, ugy, mint a toltott tytkba, csak maj
helyett gomba szerepelt: a zsomlét megontotték forrd vizzel, kenyeret is tettek hozza, ezt 6sszekevertek
az elkészitett gombaporkolttel, valamint a tojassal, borssal, majorannaval és j6 sok petrezselyemmel.

Az Osszegyljtott gombat télire is eltették. El6szor napon szaritottdk, szeletekre vagva, deszkara,
ruhadarabokra kiteritve vagy drotra felfiizve. Kenyérsiitést kovetéen betették a kemencébe is. Vékony
spargara flizve a konyhaban a mennyezet két gerenddjdhoz kotve a konyha melege altal is hagytak
megszaradni, végilil vaszonzacskdba téve, kenddbe csavarva, kamraban vagy padlason gerendarol
alacstlingetve taroltak. Szaraz hely kellett erre a célra, mert ahol nedvesség volt, azt mondtak, aprokukac
esik bele. Ha aszalt gombabdl akartak késziteni ételt, elébb hideg vizben aztattik. Uvegekben ecetes
gombat tettek el télre, foleg a fenyderdoben szedett csupros gombat (csupros tuskogomba) és a
rizikegombat raktak el ugy. hogy ecettel vizet forraltak, sdval, borssal, babérlevéllel izesitették, majd
felf6zték. Amikor lehiilt, radntotték a gombara, és lekototték az liveg szajat. A gombahoz hagymat is

karikazhattak. A mérges gombakrol azt tartottak, hogy eltorve kikékiil, és keserii a leve.

Husos ételek

A husok koziil a legnagyobb jelentdsége a disznohusnak volt és van is. Husvétra, lakodalomra szokas
birkat vagni. Néhany jellegzetes étel: Husos, juhtiros kukoricatekercs, Legényfogd krumplitalpas,
Labatlan tyakhasleves, Matrai toltott sertéscomb. Eszak-Magyarorszaghoz, mint tajegységhez tartozik
Maty6fold, ahol a matyé népcsoport lakik MezOkovesd kozponttal. Szegény emberek éltek
évszazadokon keresztiill ezen a vidéken, akik a rendelkezésiikre allo, egyszerii alapanyagokbol
remekmiiveket tudtak alkotni az ételkészités terén. Eteleik elkészitésénél nélkiilozhetetlen a
vordshagyma, ottani szohasznalat szerint a veres hagyma.

Sokféleképpen daraboltak, szeletelték, apritottak, metélték vagy reszelték, attdl fliggden, milyen
étel készitéséhez hasznaltak fel. Hetente kétszer, haromszor féztek paprikas krumplit, ami gyorsan és

valtozatosan elkészithetd étel. Készitették hossza 1ével levesesen, zsirjara lepiritva siirli szafttal,
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kolbasszal vagy kolbasz nélkiil, friss paprikaval, paradicsommal, izesitve, 6vatosan fé6zve, hogy egybe
maradjon a burgonya, villaval még meg is torték egy kicsit. Az 6hom is ilyen egytal étel, a hatarbol
hazatérve gyorsan elkészithetd étel volt, amelyet szaraztésztabol, un. gombotabol készitettek. Aprora
vagott hagymat kevés zsiron lepiritottak, radobtak a gombotat, ezt is piritottak Annyi vizzel ontotték fel,
hogy éppen ellepje, kockara vagott krumplival fézték egyiitt, félfovéskor még egy maradék gombotat

adtak hozza.

Kenyér

A sokat dolgozo6 paldc emberek életében legfontosabb volt a kenyér, aminek kapcsan elsGsorban az
anyagi lehetOségek szabtak meg, hogy mivel keverték a buzalisztet (rozsliszttel, a szegényebbek
korpaval és kukoricaliszttel). Krumplit nemcsak szaporitéanyagként adtak hozza, hanem azért, hogy a
kenyér tovabb friss maradjon. Ennek megfeleléen nyugodtan allithatjuk, hogy a palocok 6 taplaléka
régen €s mai is a kenyér volt. Ritkén késziilt csak buzalisztbdl, altalaban rozslisztet is kevertek hozza,
de késziilhetett teljes egészében rozsbol is. Siitdttek kenyeret zabbol, arpabdl és kukoricabdl is, gyakran
a korpat is beleszitaltak.

A summas jaras elterjedésével mar gyakrabban keriilt buza az Alf6ldrdl erre a vidékre. A
kenyérsiités napja altalaban kedd és szombat volt. Egyszerre 5-6 kenyér késziilt és 4 kg volt egy kenyér.
A csalad létszamatol fliggott, hogy egyszer vagy kétszer siitottek hetente. Nagypénteken és az
tinnepnapokon tilos volt kenyeret siitni, mert gy tartottdk kévé valik a kenyér. Mar el6z6 nap
elokészitették a lisztet és megtortént a kovasztevés. (kovaszt készitettek). A liszt tipusa hatarozta meg,
hogy milyen erjeszté anyagot hasznaltak: buzaliszthez part, rozsliszthez magkovaszt. A parhoz a korpat
leforraztak komlovirag fozetével és ehhez adtak a megdagasztott tésztabol egy keveset, majd
kiszaritottadk. A magkovasz a dagasztoteknoben levé maradék tészta, amit az egyik siitést6l a masik
siitésig szellOs helyen tartottak. A bolti éleszto elterjedésével mar készitettek élesztds kovaszt is. A siités
napjan gyakran hajnali 2 érakor keltek az asszonyok, hiszen sokaig tart6 nagy munka volt a kenyérsiités.
Csak a dagasztds legalabb egy oOran 4t tartott. A siités a felfitdtt kemencében tortént. A kenyér
megszegése elott keresztet vetettek az aljara. A megszegett kenyeret mindig ugy tették le, hogy a szegett
felével ne az ajto felé nézzen, kiilonben ,kifordul a kenyér a hazbol” — és szegénység lesz. Szintén nem
volt szabad fejjel lefelé letenni a kenyeret, mert az balszerencsétlenséget hoz a haziakra. A leesett
kenyérdarabot felvették és megcsokoltak ,,mert megiitotte magat a kenyér”.

Kenyeret ettek reggelire, vacsorara, de fozelékek és hiisok mellé is. Amelyik levest tészta nélkiil
készitették, abba kenyeret szegdeltek vékony csikokban. Edestejbe, aludttejbe, tejeskavéba, irdba kézzel
tordelték, apritottak bele. A gyerekek friistokre vagy vacsorara katonat ettek, azaz a kenyeret kis
kockakra szeletelték, és rajta egy szalonna-kocka vagy kolbaszkarika volt. Ha kezdett szaradni a kenyér,
megpiritottak, olajjal megkenve vagy zsirozva fogyasztottak. Kedvelt téli, tavaszireggeli volt a hajas

kenyér: a disznooléskor készitett hajjal kenték meg a szaraz kenyeret, amit azutan siitdben vagy
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kemencében atpuhitottak. A nyari munkak idején tobb fogyott a kenyérbdl, ilyenkor hetente tobbszor,
nagyobb mennyiségben siitdttek. Télen kevesebb kenyér is elegendd volt.

A kenyértészta erjesztd anyaga az el6z0 siitésbol eltett tészta, a magkovasz, de mellette megjelenik
a korpas, tartositott €leszto volt és a kenyértészta készitése minden esetben a kovasztevéssel kezdddott
- aminek a legfontosabb alapanyaga a kovasz, anyakovasz volt, azaz az egyik siitéstdl a masikig eltett
tésztadarab. A kenyér kiszakitdsa utan a teknében maradt tésztat vakard késsel Osszeszedték,
cipoformara gyurtak, hideg, szellos helyen taroltdk. Hasonld erjesztdanyag volt a par is, ezt is egyik
siitéstdl a masikig tartottak. Ugy késziilt, hogy dagasztas el6tt, az érett kovaszbol kivettek egy kis tallal.
Korpaval osszekeverték, kigyurtdk, és a paros szakajton szétteritették, megszaritva taroltak. A paloc
falvakban az 1950-es évek végéig otthon siitdtték a kenyeret. A gabona 6rletését, ahol voltak patakok,
vizimalmokban végezték. Bernecebaratiban példaul miikodott harom vizimalom is.

A barkok lakta vidéken — ahol ritkdn termett elegend6 buza — a rozsliszt volt a kenyér megszokott
alapanyaga. Bodony kornyékén az 6regek még ismerték a rozskenyeret. Stitottek arpalisztbdl is kenyeret
nehéz idészakokban, ennek azonban tobb hibaja is volt: nem kelt magasra, hamar szaradt és morzsalékos
volt. Szokés volt, hogy a kenyér ala kisimitott fejeskaposzta-levelet tettek, ugy helyezték a siit6lapatra
¢s raktdk be a kemencébe. Kenyérpotlékként — ha a kenyér elfogyott — siitott tésztdk (példaul
krumplilangost) vagy krumplilaskat ettek. Ezeknek az elkészitési modja egyszer(i volt: a buzalisztet fott,
hamozott, attort krumplival dsszegyurtak, vékonyra nyujtottak, tenyérnyi darabokban a tiizhely tetején
megsiitotték zsirozva, tejfollel vagy taroval — esetleg mindkettdvel — izesitve fogyasztottak. Néhany
jellegzetes, kenyér kategoriaba sorolhato paloc étel:

- Vakar6 (zsiros vakard vagy zsiros puffancs): a teknd fenekérdl, falardl osszekapart tésztat
tepertds zsirral 0sszegyurtak, formaztak és a kenyérrel egyiitt megsiitotték

- Kukoricalisztbdl siitétt gorhe vagy porho

- Ostyaszeri, jellegzetes siitemény a molnarkalacs

- Kalacsok: a paloccsaladok régi kedvelt, sok valtozatban, iiresen vagy toltve készitett siilt tésztaja
van példaul a morvanykalacsnak

- Paldc sajatossagnak tekinthet6k a becsavart kalacs, a menyasszonykalacs és a tiroskalacs

- Bodonyban és kornyékén siitik a makos és dids kalacsot, Egerbocson a patkéds kalacsot,
Sajovelezden a boritott kalacsot

- Kozvetleniil a karacsony bdjtje elott siitdtte a paloc haziasszony a fonott pusztakalacsot, a dios-
makos patkot €s a tardslepényt

- Csemegének szamitott €s csak tinnepi alkalomra készitették a kalacstésztabol siitott, siités utan
leforrazott, megontozott tésztaféléket.

- Zsirban siilt tésztak: legismertebb csoportjat a fankok, pampuskak és her6cék alkotjak.
Altalaban iinnepi siitemények, csaladi {innepekre, lakodalomra siitik. Paloc népi siitemény a

kruplisfank vagy a szarifank,
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Langosok, lepények, laskak, rétesek, pogacsak igen sok valtozatat siitik a paloc haziasszonyok
sargarépas rétest vagy a gomolyas rétest

A buza- és rozsliszt keverékébdl készitett pogacsat kaposztalevélre helyezve siitétték meg a
barkok és ezt nevezték harasztoncsinaltnak, ha viszont a kemence el6tti padkan hamuval
betakarva siitotték, akkor ciganypogacsa volt a neve. Makos-, lekvaros-, vagy didskiirt paldc
elnevezés, azonos a beiglivel.

Patkoé: didval, makkal, lekvarral toltott patko alaku slitemény

A malé és a gdrhe ugyanazon anyagokbol, vagyis kukoricalisztbdl késziiltek, a lisztet el6z6 este
leforraztak, hogy éjszaka megédesedjen. Masnap tepsibe ontotték, elsimitottak és megsiitottek

- ez a malé. Ha pogacsa alakra formaztak, ellapitottak, ez a gorhe (pogacsa).
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Valtozasok az ételkészitési szokasokban

A paldckutatds szervezett programjaban és elkészitett tanulméanyaiban arra is talalunk forrasmunkékat,
hogy a XX. szdzad folyaméan milyen valtozasok kovetkeztek be az ételkészitési szokasokban. Ennek
kapcséan dr. Schwalm Edit irdsat érdemes idézniink (A népi taplalkozas valtozasa Felsotarkanyon, 1986)
»---A hagyomdnyos taplalkozasi szerkezet az utolsé két évtizedben gydkeresen megvaltozott. Boviilt az
ételkészités nyersanyagainak kore, illetve jak valtottdk fel a régieket. Egyes ételfajtak eltintek, mas
iinnepi fogdsok a hétkoznapok ételeivé valtak. A nyersanyagok elkészitésének lehetdségei is boviiltek,
Uj ételkészitési szokasok honosodtak meg. Az 1j ételek elsborban mint az linnepek ételei jelentek meg,
ugyanakkor a régi linnepi ételek egy része — kiillondsen az idésebbek korében — valtozatlanul él1.”

Hagyomanyos paloc konyhaval sajnos egyre ritkabban talalkozunk. Pedig a hagyomanyos paloc
konyha tartogathat sok joiz(i meglepetést Paldcorszagba latogatdo vendégek szamara. Az igazi paldc
étrend emellett rendkiviil egészséges is.

A szezonalitas mellett az étkezés mikéntje is jocskan kiilonbozott a maitdl. Malonyai Dezs6 és
huszonot tarsa 1904-t61 hivatalos tamogatassal végzett népmiivészeti gylijtéseket, melyet A magyar nép
mivészete cimmel adtak ki. Ebben olvashatjuk azt az érdekes beszamolot, amibdl kideriil, a kozos
talbol, kézzel evés nemcsak a tavoli India vagy Eszak-Afrika vidékén volt szokasban. ,,Szinte alig
hihetd, hogy a villa hasznalata még a legutobbi idokig is ritkasag volt. Az ételt hiivelyk-, mutato- és
kozépujjukkal ették ligyesen és tisztan.” — irja a palocokrol. Nem volt ez masként a lakodalmakban sem,
ilyenkor hat-nyolc vendég evett egy talbol. Csak az 1910-es évektdl terjednek el itt el6bb a cserép-, majd
a pléhtanyérok. Az egyszerliségében is szertartasos étkezés masik bizonyitéka, hogy ezeknél a falusi
asztaloknal mindenkinek megvolt a kijelolt helye. Malonyai lejegyzése szerint iilohelye — mas
tajegységek szokasahoz hasonldan — egykor csak a férfiaknak volt, a n6 a férje mogott allt, onnan nyult
a k6zos talba.

Reguly Antal néprajzkutat6 jovoltabodl pedig azt is tudjuk, hogy 1857-ben a Fiilek kdrnyéki paloc
falvakban mi volt azokban a talakban. Egy kereszteldi lakoman ezek alapjan a vendégek ettek
marhahuslevest gerslivel, kaposztat disznohussal, csirkét metélttel, becsinalt levest (savanyu leves
tiildovel-méjjal), vajas tejbekasat, a jobb moduaknal pedig még lud- vagy kacsapecsenye is el6fordult.
A mindennapok azonban ennél joval szerényebbek voltak.

A nyari foétkezés két fogasbol allt, a levesbdl €s a siiriibdl. Bab- vagy borsoleves €s valamilyen
fott tészta nyitotta a hetet. Kedden krumplilevest ettek, majd kaposztat - ha volt, disznohussal. Szerdan
azalek leves volt (borso, lencse vagy kaposzta adta az alapjat), ami utan szintén tészta kovetkezett.
Csiitortokon rantott leves volt tojassal és disznohusos kaposzta. A péntek nem hozott sok valtozast,
bableves és fott tészta szerepel a leirasban. Szombaton lencseleves és zsiron siilt krumpli volt soron.

Vasarnapra tésztas leves és a mar jol ismert disznohtsos kaposzta késziilt. A nem tal valtozatos ételsort
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Reguly feljegyzése szerint kiilonboz6 kasak (pépek) egészitették ki, melyek kolesbol, arpabdl és
kukoricalisztbdl késziilhettek.

Persze nem mindenhol volt ennyire puritan az ebéd. A ndgradi palocok az 1800-as évek kdzepén
az elébb felsoroltnal valamivel tobb hust (porkdltet) fogyasztottak. Tovabbi zoldségként pedig a paloc
konyhaban savanyitott fehér tarlorépa (ez gyalulva, s6zva, rétegesen keriilt a kadba, majd tomoritették
- vizet nem toltdttek ra), céklasalata (akar a juhaprolékbdl és belsdségbdl f6zott, tejjel habart, ecettel
savanyitott lakodalmi levesbdl kiemelt fott hiis mell€), vadsdskabol késziilt martas, makkal szort fott
kukoricaszemek, gomba, krumplis ételek keriilhettek az asztalra.

Unnepi alkalmakkor természetesen nem hidnyozhatott a siitemény sem. A malom- vagy
molnarkalacs néven ismert ostyak, a mézzel-makkal izesitett rozsa alaku ferent6 (frentd, fentd), a zsirban
siilt her6ce, az olyan lakodalmi siitemények, mint az 6romkalacs és a morvany, a szilvalekvarral toltott
¢s almaval diszitett kalacstészta alapt lakodalmi torta, a krumplis tiros lepény, a rétesek mind a kedvelt
édességei voltak a paloc vidéknek.

Annak ellenére, hogy a mainal joval kevesebb hozzavalohoz jutottak hozza az emberek, nem
mondhatjuk, hogy egészségtelenebb lett volna ez a konyha. A mostohaként kezelt, egykor népszerii
gabonafélék most nagyobb népszeriséget érdemelnének, mert remek ellenszerei a civilizacios
betegségeknek. A koles példaul magas rosttartalma miatt segiti az emésztést,

Egy taj taplalkozasi képének alakulasandl szamos tényezo jatszik szerepet: természeti feltételek,
t4ji adottsagok, allat- és novényvilag, termelés technikai foka, gazdalkodas modja. A kdvetkezdkben a
nyersanyag, a bel6le eldallitott étel, a készités technikaja, a hasznalt izesitok szambavételével tekintjiik
at a paloc konyha sajatossagait. Eszak-Magyarorszagon él a paloc népesség tobbsége, akiknek a
taplalkozasaban nagy szerepe volt a kiilonféle kasabol, lisztbol késziilt ételeknek. Egyik kedvelt ételiik
a siilt pép, mas néven gorhe vagy malé. Kukoricalisztbodl késziil tejjel leforrazva, majd kizsirozott tepsibe
ontve, siitbben megsiitve. A siités utan szeletelve talaljak. A burgonya ezen a tajon eldbb kapcsolddott
be a néptaplalkozasba, mint az Alfoldon. Ma is szivesen fogyasztjak a burgonyabodl késziilt ételeket.
Legismertebb a tort pép vagy krumpli ganca: fott Osszetdrt burgonyaliszttel, tejjel elkeverve,

folforrésitva. Tepert0s, taros valtozata is ismert.
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Hagyomanyos paloc receptek

Savanyu gombaleves aszalt gombabal

Hozzavalék: 10 kg aszalt varganya gomba, 2-3 db babérlevél, 1 kispohar tejfol, pirospaprika, 6rolt bors,
kevés tej, 1-2 gerezd foghagyma, so, kapor (szaritott is megfelel), 3-4 db burgonya.

Az aszalt gombat megmossuk. Majd egy fazékba annyi vizet tesziink, amennyi levest f6zni szeretnénk.
Bele tessziik a gombat, sot, az aprora vagott foghagymat, ¢s egy kevés kaprot. addig f6zziik, amig a
gomba j6 puha nem lesz. Majd 3-4 db krumplit apr6 kockakra vagunk, megmossuk, és ha a gomba mar
jol megfott, akkor hozzaadjuk a nyers burgonyat. és addig f6zziik, amig puha nem lesz. Ha elkésziilt,
akkor kis langon tejf616s rantast készitiink. Kevés zsiradékon par kanal lisztet vilagos barnara piritunk.
Hozzaadjuk az izlés szerinti piros paprikat, 6rolt borsot, és a tejfolt. Jol dsszekavarjuk, és kevés tejjel
Osszeforraljuk. Majd egy sziir6kanalon atengedve hozzaadjuk a leveshez, és Gsszeforraljuk. Aki szereti
savanyubb iz hatast, az kevés ecetet is adhat hozza. De egy nagy pohar tejfol hozzaadéasaval is elérhetjiik

a vart eredményt.

Macok (técsni)

Hozzavalok: 4-5 db krumpli, liszt, 3-4 gerezd foghagyma, so, 1 kavéskanalnyi 6rolt bors, tojas, 3-4

kanal tejfol, 1 kavéskanalnyi siitdpor, siitéshez: olaj vagy zsir.

A meghamozott burgonyat reszelon lereszeljiik, tigy, mint a szrapacska esetében. Hozzaadjuk a sot, az
attort foghagymat, a tojast, 6rolt borsot, siitéport, és egy kevés tejfolt. Kdzepes allagt, nem folyos
masszat kell, hogy kapjuk. J6 hlisz percig allni hagyjuk, hogy az izek 6sszeérjenek. Kozben egy labasban
olajt, vagy zsir forrositunk. Ha jo forrd a zsiradék, akkor evokanalnyi halmokat szaggatunk a labasba,
¢és minkét, oldalukat vilagos barnara stitjiik. Papirtorlével bélelt tanyérra szedjiik, hogy a felesleges

zsiradék lecsepegjen. Melegen is, és hidegen is finom.

Vadas paldc vidékrdél

Hozzavalok: 1 kg sertéscomb (vagy vaddisznéhus), 0.5 dl olivaolaj, 1 ek nadcukor, 1 nagy fej
voroshagyma, 2 kozepes db fehérrépa, 5 kdzepes db sargarépa, 5 db halvanyitd zeller, 3 db babérlevél,
6 db borokabogy6, 10 szem fekete bors, 0.5 dl fehérbor (szaraz), 1 dl tejfol, 1 tk mustar (dijoni), so izlés

szerint, 1 kk balzsamecet
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A zoldségeket megtisztitjuk, a répaféléket és az angol zellert szeleteljiik, a hagymat kockara vagjuk. A
husokat megtisztitjuk az ételbe nem ill6 hartyatol, és feldaraboljuk kb. ujjnyi vastag szeletekre. Mivel a
kuktam alapteriilete kicsi, felforrésitunk egy serpenydben kevés olivaolajat, és a htisszeletek mindkét
oldalat megkérgezziik (sz€p pirosra siitjiik) az olajon, ha sziikséges, tobb részletben, hogy kényelmesen
elférjenek, siiljenek, és ne fojenek, majd atkoltdztetjiik a kuktaba. A hussiités utdn maradt olajban
evOkanalnyi nadcukrot karamellizalunk, hozzaadjuk a hagymat, és tivegesre dinszteljiik. Hozzatessziik
a zoldségeket, kicsit atpiritjuk oket, s6zzuk, borsozzuk, az egészet beledntjiik a husszeletek mellé a
kuktaba, melléjiik tessziik a teatojasba zart fliszereket (szemes bors, borokabogyd és babérlevél), és
felontjiik annyi vizzel, hogy éppen ellepje. Ratessziik a kukta fedelét, és sipolastol szamitva fél oran at
fozziik. Kiengedjiik a gzt a kuktabol, levessziik a fedelét, hozzadntjiik a bort, és még par percig f6zziik,
hogy a bor alkohol tartalma elillanjon. Kivessziik a husokat ¢s a teatojasba zart fliszereket, a maradékot
simara piirésitjilk a tejfollel, mustarral és balzsamecettel, megkdstoljuk, ha sziikséges, izesitjiik.

Visszatessziik a martasba a htisokat, és zsemlegombdccal vagy fott makaronival talaljuk.

Paldc puppa

Hozzavalék 10 db burgonya, 450 g tejfol, 3 kozepes fej lila hagyma, 25 dkg sonka (vagy szalonna), 30
dkg trappista sajt (vagy konnyen reszelheto sajt).

A burgonyakat megf6zziik hé¢jaban. Hosszaban vagjuk ketté €s a belsejét kaparjuk ki ugy, hogy kb. 0,5
cm vastagon maradjon benne a husa. A héjat ne huzzuk le. A kikapart belseljéhez adjuk hozza az aprora
vagott lilahagymat és a sonkat vagy a szalonnat. Tejfollel egy krémes allagu masszat keverilink, majd

visszatoltogetjiik a kivajt burgonyaba. A tetejét megszorjuk reszelt sajttal. Siit6ben stitjiik.

Paldc paprikas, juhturds kapros nudlival

Hozzavalok 6 fore: 80 dkg daralt borjuhus, 1 db zsemle, 1 db tojas, sd, 6rolt bors, fliszerpaprika, 2 dl
tej, 20 dkg voroshagyma, 2 csomag petrezselyemzold, 2 csomag kapor, 2 dl tejfol, 3 dkg liszt a
habarashoz, 15 dkg liszt a nudlihoz, 2 db paprika, 2 db paradicsom, 30 dkg burgonya, 5 dl olaj, 10 dkg

juhturo.

A zsemlét tejben aztatjuk, a vOroshagymat, petrezselyem zoldet, kaprot finomra vagjuk. A
voroshagymat kevés zsiradékon lepiritjuk, majd egy keveset kivesziink és a daralt hushoz adjuk. A
maradék voroshagymahoz hozzdadjuk a feldarabolt paprikat, paradicsomot, fiiszerpaprikat, sot, és
lassan paroljuk. A zsemlét kinyomkodjuk, daralt hushoz adjuk egész tojassal, soval, borssal, a vagott
petrezselyemmel, zzott fokhagymaval és vagott kaporral Osszedolgozzuk. Kicsi fasirtgolyokat

formalunk, zsemlemorzsaba forgatjuk és forr6 olajban hirtelen kistitjiik. A burgonyat meghamozzuk,
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feldaraboljuk és hideg sos vizben felrakjuk f6zni. Kdzben a porkolt alap elkésziilt tejf6los habarassal
bestiritjiik, kiforraljuk, babérlevéllel, majd a babért kivessziik €s a torjiik és atsziirjiik, majd belerakjuk
a fasirt golyokat friss vagott kaporral megszorjuk, és lassan Gjra forraljuk. A burgonya, ha megfott,
leszlirésre és attorésre kertiil. Kihiitjiik és keverdtalban tojassargajaval juhtiroval vagott kaporral, kapia
paprika kockakkal és liszttel, 6sszedolgozzuk. Lisztezett deszkan nudli formakat sodrunk majd bo
forrasban levé vizben kifozziik (feljon, a viz tetejére szedjiik ki, mert elazik). Lecsepegtetjiik (ledbliteni

ezt nem kell.) Beolajozzuk, 6sszekeverjiik 6vatosan, hogy ne torjon Ossze.

Savanyu szepés krumplileves

Hozzavalék: 2dkg szaritott gomba vagy friss izletes varganya, lkg burgonya, 4 dkg zsir, 4 ek. liszt,

1liter tej, 1pohar tejfol, babérlevél, fokhagyma, ecet, cukor, so, izl€s szerint.

A szaritott gombat z(zott fokhagymaval, babérlevéllel, soval feltessziik foni, majd hozzaadjuk és puhara
f6zziik a meghamozott és kockara vagott burgonyat. 4 dkg zsirbol €s 4 ek. lisztbdl vilagos zsemlyeszinii

rantast készitlink, amelyet tejjel felengediink és a megfott krumplihoz ontjiik. Tejfollel izesitjiik.

Aludttejes nyujtott haluska

Hozzavalék: 1kg krumpli, liszt, aludttej, turd, tejfol, szalonna, izlés szerint so.

A burgonyat lereszeljiik és hozzaadunk 1 ek. sot, majd annyi lisztet, hogy gyurhaté és ny(jthato tésztat
kapjak. A tésztat fél centisre kinyujtjuk és a forrasban 1évo sés vizbe kézzel beleszaggatjuk, majd
megfézzik. Szalonnat kis kockara vagjuk, megpiritjuk és a tészta tetejére ontjik, majd dsszekeverjik.

Melegen, izlés szerint turoval és tejfollel, hidegen pedig aludttejjel kinaljuk.

Rantott koménymagos leves

Hozzavalok: 2 ek sertészsir, 4 evokanal finomliszt, 1 ek fliszerpaprika, 1 kavéskanal so, bors izlés

szerint, 1 kavéskanal koménymag, 2 szelet kenyér (piritds), 1.5 1 viz.
Rantast készitiink a zsirbdl, lisztbdl és a koménymag hozzdadasaval. Majd felenged;jiik hideg vizzel,

amihez hozzaadjuk a paprikat, sot, borsot. A kenyeret megpiritjuk, majd tetszés szerint 6sszekockazzuk.

Ha a leves jol felforrt, levessziik a tlizr6l. Mindenki tetszés szerint rak a piritdsbol maganak.

Ganca
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Hozzavalok: 1/2 kg burgonya, sé (izlés szerint), 1 dl rozsliszt, 2 dl olaj, voréshagyma.

A megtisztitott, kockara vagott burgonyat annyi sos vizben f6zziik meg, hogy éppen ellepje. Ha puhara
fott a burgonya, kézi torével a meleg vizben 6sszetorjiik. Hagyjuk a tlizon, és a rozsliszttel jol besiritjiik.
A tepsibe az olajon megpiritott, aprora vagott voroshagymat beontjilk. Ebbe a hagymas olajba
belemartott evokanallal a masszabol nagy galuskakat szaggatunk a tepsibe. Ha az egészet kiszaggatjuk,

meglocsoljuk a hagymas olajjal, €s a siitdben megpiritjuk.

Macsanka

Hozzavalék: 1 csokor petrezselyem zoldje, 2 evékanal finomliszt, 1 tojés, pirospaprika, 6rolt bors, so,

2 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 maréknyi fejes kdposzta, 10 dkg zsir, 1 kg burgonya.

Felapritjuk a voroshagymat, megfuttatjuk a zsiron. Megsozzuk, ontiink ala pici vizet, kis langon addig
fozziik, mig el nem fovi a levét, majd megint ontiink ra kis vizet, elforraljuk, és ijra megismételjiik. A
végeredmény puha, krémes parolt hagyma. Ratessziik az 6rolt pirospaprikat, a zazott fokhagymat,
hozzadobjuk a meghamozott, cikkekre vagott burgonyat. Ontiink ald annyi vizet, hogy kériilbeliil a
burgonyacikkek feléig érjen. Amikor mar félig puha a burgonya, hozzarakjuk a kisebb kockakra
felvagott kaposztat is. Borssal izesitjiik. Ha felforrt, egy deszkarol rogton szaggathatjuk is bele az egy
tojasbol, két evokanal lisztbol, finomra metélt petrezselyem z61djébol kevert galuskat. Készre forraljuk.

Kinalhatunk mellé tejfolt is. Savanyusaggal talaljuk.

Sés-kapros turds lepény

Hozzavalék: Tészta: 2 dl tej, 1 tedskanal cukor, 1 tasak instant éleszt6, 30 dkg finomliszt, 2.5 dkg vaj,
2.5 dkg sertészsir, 1 db tojas, 1 kavéskanal so. Toltelék: 900 g tehéntaro, 6 evokanal buzadara, 6 db

tojas, sé izlés szerint, 1 csokor kapor. Tetejére:1 db tojas, 1 ek tejfol.

1 dl langyos, cukros tejben felfuttatunk egy csomag porélesztét, amit aztan 30 dkg liszthez Ontiink.
Sézzuk, hozzaadunk 2,5 dkg olvasztott vajat, 2,5 dkg olvasztott zsirt, 1 egész tojast és még 1 dl tejet. A
tésztat addig gytrjuk, amig el nem valik az edény falatdl, és a keziinkre sem ragad mar. Ezutan ala és
tetejére egy pici lisztet szorunk, és pihenni hagyjuk. Amikor a tészta megkelt, kinyQjtjuk, tepsibe
helyezziik, tetején elegyengetjiik a tolteléket, és 150 fokos siitében siitjiik. Amikor ugy latjuk, hogy mar
nem sok van hatra a siitésbél, kivessziik, tetejét megkenjiik 1 ek. tejfol és 1 tojas keverékével, majd
visszatessziik, és a h6fokot feltekerjiik 200 fokra. Addig siitjiik tovabb, amig a teteje meg nem pirul egy

kicsit. Amig a tészta kel, elkészitjiik a tolteléket, amihez a hozzavalokat egyszeriien csak 6sszekeverjiik.
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Matramindszenti savanyu bableves

Hozzavalék kb. (4 személyre): 35 dkg szaraz fehérbab, babérlevél, 1 gerezd fokhagyma, so, tej, liszt,
ecet.

0,5 kg babot hideg vizben feltesziink foni, hozzaadunk soét, babérlevelet, fokhagymat, hozzaadjuk a
krumplit, s lassan forraljuk, mig a baba puhara nem f6. Ezutan Tejjel-liszttel készitett habarassal stiritjiik

be a levét. Osszeforralas utan izlés szerinti mennyiségii ecettel izesitjiik.

Juhtdrds haluska

Hozzavalék: 10 dkg szalonna, 1kg burgonya, 1db tojas, 30 dkg liszt, 25 dkg juhtard, 20 dkg tejfdl,

Icsokor snidling, s6.

Az aprora kockazott szalonnat zsirjara siitjiik, majd egy sziir6lapattal kiszedjiik a hust, és félretessziik.
Osszedolgozzuk a meghdmozott, lereszelt burgonyat a tojassal és a liszttel. Az igy kapott masszabol
galuskakat szaggatunk, és forrasban 1évo, sos vizben néhany perc alatt megf6zziik. Ha feljonnek a viz
tetejére, lesziirjiik és lecsepegtetjiik. A kifott galuskakat megforgatjuk a még forrd szalonnazsirban,
majd tanyérokra szedjiik. Ramorzsoljuk a juhturdt, rakanalazzuk a tejfolt, végiil megszorjuk a siilt

szalonnakockakkal. Finomra vagott snidlinggel megszorva talaljuk.

Paldc oldalas

Hozzavalék: 1 kg oldalas, 1 evokanal olaj, 1 kiskanal reszelt voroshagyma, 1 evékanal pirospaprika, 1
gerezd fokhagyma, 1 evOkanal paradicsompiiré, 1 {iveg konzerv (vagy 75 dkg friss) z6ldbab, 1 dl tejfol,

1 kiskanal liszt, so.

Az oldalast megsozzuk, és egy kevés vizzel jo puhara paroljuk, majd a siitében ropogds pirosra siitjiik.
Az olajban megpiritjuk a hagymat, a paprikaval meghintjiik, a fokhagymat meg a paradicsompiirét
beletessziik, és jol 6sszeforraljuk. Végiil néhany kanal zoldbablevet ontiink bele, 6t percig f6zziik, majd
a lesziirt zoldbabot beletessziik. A felszeletelt, ropogds oldalas tetejére halmozzuk a talon a stirdi, izes

zoldbabot. (Ha friss babot vettiink hozza, azt megtisztitva, feldarabolva sos vizben puhara f6zziik.)

Lecsds haluska

Hozzavalék: 40 dkg paprika, 60 dkg paradicsom, 10 dkg szalonna, 10 dkg hagyma, s6, Haluskahoz: 50
dkg liszt, 2 db tojas, s, viz.
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A paprikat és a paradicsomot felvagjuk, a szalonnat és a hagymat kockara vagjuk. A szalonnat
kiolvasztjuk, majd ratessziik a hagymat és aranysargara piritjuk. Hozzaadjuk a paprikat, egy kicsit
paroljuk, majd hozzatessziik a paradicsomot. Lassu tlizon paroljuk. S6zzuk kdzben és keverjiik. Készre
fozziik. Kozben elkészitjiik a haluskat. A lisztet, a tojast annyi vizzel sszekeverjiik, hogy kozepes
keménységii tésztat kapjunk. Soval izesitjiik. Forrasban 1évo vizbe szaggatjuk. Talalaskor a haluskara

tessziik a lecsot.

Monyurka

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 60 dkg liszt, So.

A krumplit feldaraboljuk és sés vizben megf6zziik. Amikor megfott lesziirjiik és krumplinyomoval
Osszetorjiik. A gyurodeszkara a megadott mennyiségi lisztet raszitaljuk és az attort krumplival
Osszegyurjuk. Ha sziikséges tehetiink még hozza lisztet, hogy a tészta jol nyjthato legyen. A tésztabol
kis darabokat vagunk és ezt kisujjnyi vastagra elsodorjuk. Feldaraboljuk 2 cm —es darabokra és forrasban
1év6 sos vizben kifézziik. Amikor megfdtt lyukas kanallal kiszedjiik. [zlés szerint talalhatjuk taréval

piritott grizzel.

Savanyu tojasleves

Hozzavalék: 2 evokanal olaj, 2 kis fakanal liszt, 3-4 babérlevél, 1 evokandl ecet, izlés szerint so,

személyenként 1-2 tojas.

Olajbol és lisztbol rantast készitiink, felenged;jiik hideg vizzel, megsozzuk, beledobjuk a babérleveleket
¢s felfozziik. Ezutan hozzaadjuk az egész tojasokat. Fontos, hogy nehogy rogton megkavarjuk, hogy a

tojasok nem menjenek szét. Ecettel izesitjiik és dsszeforraljuk

»Maga levi” leves

Hozzavalék: voroshagyma, zsir,pirospaprika, so, bors

A krumplit haluska vagy barmilyen hazi tészta f6z6levébdl késziil. Miutan a haluskat kiszedtiik, 1 liter
forrd vizben, 1 kozepes fejii aprora vagott nyers voréshagymat tesziink, Egy kanal zsirban kevés
pirospaprikat oldunk fel, melyet a leves tetejére Ontiink, Soval, borssal izesitjiik. A kif6tt haluskaval

gazdagitjuk, vagy metéltet foziink bele.
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Ganca

Az északi orszagrészben gancanak nevezett burgonyapépes étel régen az étkezések onallo fogasat
képezte, sokféle valtozata volt ismert. Az egyik készitési mod szerint a hamozott, vizben fott, tort
burgonyabol kevés liszt hozzafézésével suritett burgonya- pép higabb-lazabb és siiriibb-keményebb
valtozatban késziilt. Talalhatjak a tetejére siitott voréshagymaval, masutt, ahol a stirtibbre f6zott lisztes
krumplipépet kiszaggattak, tejfolos vagy hagymas zsirral, piritott kaposztaval, taroval. Sok helyen
onallo ételként fogyasztottak, manapsag koretként is talaljak akar porkoltek, vadhusok mellé. A ganca
jellegzetes étel a Galga mentén, a Cserhataljan 1éve Acsan. Olyannyira, hogy a telepiilés 2007 ota

rendezi meg a Ganca Fesztivalt, ami azota orszagos hirnévre tett szert.

Hozzavalék: 1 kg dregburgonya, so, liszt, zsiradék, 1 nagy fej voroshagyma

A megtisztitott, felvagott krumplit annyi sos vizben f6zziik meg, hogy éppen ellepje. Ha megfott,
Osszetorjiik. Lassu tizon hagyjuk, és annyi liszttel bestiritjiik, hogy éppen felvegye. Zsiradékon apréra
vagott voroshagymat piritunk. Ebbdl a masszabol nagy galuskédkat szaggatunk egy edénybe. Ha kész

van, meglocsoljuk a hagymas zsirral vagy olajjal, és megpiritjuk.

Paldcleves

Ma talan az egyik legismertebb, a tajegységhez kapcsolodo étel, a palocleves, bar ennek magahoz a
palécokhoz nem sok kdze van, sokkal inkabb Mikszath Kalman nevéhez fiizédik. A hires Gundel
étterem tulajdonosa, Gundel Janos 1892-ben készitette el az ételt a jo ételeket kozismerten kedveld
»Nagy Paldc”, szamara. Az eredetileg iiriibdl vagy baranybol késziilt étel a keresztségben kapta a
palocleves nevet. [zvilagdban valoban hasonlit a palocok altal kedvelt savanya krumpli- vagy
bableveshez, de annal sokkal izletesebb, viszont minden benne van, amit a Pal6cf61don megterem, ezért
akar valodi paloc étel is lehetne. Allitolag Mikszath friss foszlos kenyérrel szerette, utdna vargabélest

vagy buktat rendelt.

Hozzavalék: 1 kg birka lapocka, vagy marha labszar, 60 dkg zoldbab, 2 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 1 db paprika, 1 db paradicsom, 50 dkg burgonya, 3 ek zsir, 5 dl tejfol, 2 dl fehér bor, 2-3 ek

liszt, s0, bors, babérlevél, 6rolt komény, fliszerpaprika, petrezselyem zoldje.

Vagjuk kockara a hust, apritsuk fel a hagymat és a fokhagymat, majd vagjuk 2 centis darabokra a babot.
Tisztitsuk meg és kockazzuk fel a burgonyat, végiil apritsuk fel a petrezselymet is. Piritsuk meg a
hagymat olajon, utana adjuk hozza a hust, azt is piritsuk néhany percig. Szorjuk meg pirospaprikaval,

soval, borssal, koménnyel, adjuk hozza a fokhagymat, a petrezselymet, a babérlevelet és 1-1,5 liter vizet.
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Fedjiik le és hagyjuk féni Amint a his félig megpuhult, adjuk hozza a burgonyat, a zoldbabot, fedjik le
¢és fozziik puhara. Keverjik 0ssze a tejfolt a liszttel, habarjuk be vele a levest és forraljuk még néhany

percig.

Zoldbableves paldcosan, csiilokkel

Hozzavalék: 60 dkg csiilok szinhus, 2 fej hagyma, 30 dkg zdldbab, 250g burgonya, 2dl tejfol, 30g so,
20g fliszerpaprika, 5g koménymag, 2db babérlevél

A csiilokhusrol lefejtjitk a bort és a zsiros részekkel egyiitt, aprd kockékra vagjuk és egy edényben
kiolvasztjuk. A bor nélkiili hust is felkockdzzuk. A kiolvasztdssal nyert zsiron a finomra vagott
voroshagymat iivegesre piritjuk, a tlizrél levéve, elkeverjiik benne a fliszerpaprikat, a kéménymagot, és
kevés vizzel felengedjiik. Visszatessziik a tiizhelyre, és zsirjara piritjuk, majd hozzaadjuk a kiolvasztott
pOrcot €s a nyers hiist, majd kevés vizzel félpuhara paroljuk. Ekkor beleadjuk a megtisztitott és kockakra
vagott burgonyat, a feldarabolt zoldbabot, a babérlevelet. Amikor a hozzavalok megfottek, a tejfolt

belekeverjiik a levesbe. Forron talaljuk.

Paldc pecsenye

Hozzavalék: 1 kg sertésoldalas, so, 1 kis fej hagyma, 1 csapott evokanal pirospaprika, 2 gerezd

fokhagyma, 1 evokanal paradicsompiiré, 75 dkg friss zoldbab, 1 dl tejfol, s6, 6rolt bors, pirospaprika

A felszeletelt, kiklopfolt his mindkét oldalat atsiitjiik olajon. A megpiritott hast kivesssziik és
félretesszilk. A megmaradt olajon megfuttatjuk a finomra vagott hagymat és a reszelt fokhagymat.
Megszorjuk pirospaprikaval és felontjiik egy bogre vizzel as a tejszinnel. Ekkor keriil bele a mustar,
majd a s6z és bors. Visszatessziik a husszeleteket és fedd alatt puhara paroljuk. Altalaban valamilyen
burgonyakorettel (piritott vagy petrezselymes) és az elmaradhatatlan zoldbabbal szokas talalni, vagy

nokedlivel.

Kaposztas malacgulyas

Hozzavalék: 1 kg bords malachus, 10 dkg zsir, 2 fej voroshagyma, 1,5 kg savanyt képoszta, 3 dl tejfol,
2 db husos zo6ldpaprika, 2 db kozepes paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 3 ek liszt, izlés szerint so,

pirospaprika, koménymag, erds paprika.

Az aprora vagott hagymat zsiron megpiritjuk. Hozzadadjuk a zGzott fokhagymat, megszorjuk

koménymaggal és a pirospaprikaval. Beleadjuk a kockakra vagott malachust, és zsirjara piritjuk. A
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levébdl kicsavart kaposztat kevés vizzel felengedve a hushoz adjuk. A zoldpaprikat és paradicsomot
nagyobb darabokra vagjuk, €s beletessziik. S6zzuk izlés szerint. Fedd alatt puhara paroljuk, amikor kész,

tejfolos habarassal bestiritjiik és kiforraljuk. Frissen siitott tocsnival talaljuk, tejfolt kinalunk mellé.

Juhtdrds haluska

Az eredetileg 1iribdl vagy baranybol késziilt levesben minden benne van, ami Palocfoldon megterem,
¢és izvilagaban is hasonlit a palocok altal kedvelt savanyukrumpli- vagy bableveshez, igy akar valodi
paldc étel is lehetne. Allitolag Mikszath legszivesebben friss foszlos kenyérrel fogyasztotta, utana pedig
altalaban vargabélest vagy buktat rendelt. Kedvelt paloc étel még a haluska, mas néven sztrapacska is.

Leveseiket, husos ételeiket gyakran izesitik tejfollel, kaporral.

Hagymaleves
Hozzavalok: 2-3 kozepes fej voroshagyma, 1 ek vaj vagy zsir, pirospaprika, 2 db leveskocka, 1 dl tejfol

1 evbékanal finomliszt, 10 dkg sajt, s6 és bors izlés szerint.

Recept: Ezt a levest foként akkor készitették, ha tésztat foztek ki, és a f6zOlevét hasznaltak a
felengedéshez. Két, harom fej voroshagymat megtisztitunk, elvagdossuk karikara, és kevés zsiron
megfonnyasztjuk. Nem piritjuk meg, pirospaprikaval megszorjuk, és a tésztalével, és vizzel felenged;iik.
Olyan aranyban hasznaljuk a levest, amilyen siirtire szeretjiik. Osszeforraljuk, egy kicsit varunk a

talaldssal. A tésztara raszlrjiik a levet, és amit sdval izesitiink.

Tojdsleves
Hozzavalok: 2 evokanal finomliszt, 1 kavéskanal fiiszerpaprika, 1 teaskanal 6rolt fliszerkomény (izlés

szerint), 2 gerezd fokhagyma (apritott), 8 dl viz, 1 kavéskanal so (izlés szerint), 4 db tojas, 3 ek
napraforg6 olaj.

Recept: Egyszerii, gyors, de finom étel. Tojas, liszt, pirospaprika, koménymag, so6, viz kell hozza.
Vilagos szini rantast készitlink. Pirospaprikat, koménymagot tesziink bele, vizzel felengedjiik. Soval,
¢s ha van, petrezselyem zoldjével izesitjiik. Felforraljuk, de vigyazva, mert konnyen kifut az edénybdl.
Mikor felforrott levessziik a tlizrél, és a tojasokat egyenként beleenged;jiik. Nem keverjiik meg csak par
perc mulva, akkor is csak 6vatosan, és azért, hogy ne ragadjanak le a tojasok. Tiizhely sz¢lén még 10-
15 percig lassan forraljuk. Talalaskor siitben piritott kenyeret vagy szaraz kenyeret, kiflit vagdalunk

bele.

Tejleves
(Tejesreszelt)

Hozzavalék: ' liter tej, 1 tojas, 20 dkg finomliszt, cukor és so izlés szerint.
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Recept: Tejet forralunk, amit vizzel higitunk. Forraskor reszeltet tesziink bele, amit a kovetkez6 mdédon
készitliink: Egy tojast liszttel, pici soval dsszegyurunk jo keményre. A tésztat a galuskaszaggatd masik
oldalaval le tudjuk reszelni. Ha reszelés kozben lisztezziik, akkor konnyebben reszelhetd. Ezt tessziik a
levesbe. Ha a tészta feljott a tetejére, akkor még kicsit f6zziik. Lefedve allni hagyjuk, jol megdagad a

tejben. Cukorral és soval izesitjiik, langyosan és hidegen is jo.

Kdposztaleves
Hozzavalék: 1,5 kg savanyu kaposzta, 1 (nagyobb) par fiistolt kolbasz, so, 2-3 gerezd egész fokhagyma,

1 kozepes fej voroshagyma, babérlevél, szemes feketebors,, egy kavéskanal paradicsom piiré, v. fél dl
ivolé, néhany db szaritott gomba(el is maradhat), 25 dkg széles metélt

Recept: Altalaban hordés savanyt kaposztabol késziil. A hus lehet fiistolt, vagy barmilyen hus, vagy
belsdrész. A kaposztat megkodstoljuk, ha nagyon savanyu, akkor vizet engediink ra. Kicsit varunk és
leontjiik réla. Ha friss husbol készitjiik, akkora hust porkoltnek készitjiik el. Ha a huas fiistolt, akkor
egyiitt tessziik fel a kaposztaval foni. Ha friss husbol készitjiik, akkora hust porkoltnek készitjiik el, de
csak félig f6zziik meg. Erre tessziik a kaposztat és vizzel felengedjiik. Fokhagymat tesziink bele par
gerezdet. Mikor megf6tt, berantjuk siiriire vagy higra. Soval izesitjiikk. Ha szeretjik, rizst is tehetiink

bele.

Savanyu bableves
Hozzavalék: 1.5 kg fiistolt sertéscsiilok, 50 dkg fejtett bab, 3 1 viz, babérlevél izlés szerint, 1 csipet

bors, 0.5 dl napraforgé olaj, 3 ev6kanal finomliszt, 450 g tejfol, 0.5 dl tej.

Recept: Cukorbabbol f6zziik. El6z6 este beaztatjuk a babot. Ha van fiistolt husunk — csiilok, korom,
gerinc - azt is megmossuk el6z6 este. Aki nem szereti nagyon sOsan, az beaztathatja ezt is. Masnap
feltessziik a babot a flistolt hussal egyiitt foni. Ha a his sos, akkor nem tesziink bele sot. 2—-3
babérlevéllel, és 4-5 gerezd aprora vagott fokhagymaval izesitjiik. Ha nem kuktaban f6zziik, akkor 3 6ra
kell, mig megf6. Kockara vagott burgonyat tesziink bele 5-6 darabot. Ha ez is megfott, rantast készitiink,
amit tejjel engediink fel. Egy vagy két evOkanal ecetet tesziink még bele. Forraljuk 6ssze, még legalabb

10-15 percig.

Savanyu krumpli (Majomfogd)
Hozzavalék: 80 dkg burgonya, 1 fej voroshagyma, oldalas, 1-2 csapott ek liszt, 2 dl tejfol, 3-4

babérlevél, 1-2 gerezd zuzott fokhagyma, késhegynyi 6rolt bors, 1-2 tk 6rdlt pirospaprika, 2 ek olaj, 1-
2 mk s0, izlés szerint.

Recept: Hasonldan késziil a savanytbabhoz. Feltessziik a kockara vagott burgonyat, a fiistolt oldalassal
egyiitt foni. Babérlevelet tesziink bele 2-3 levelet, és egy kis sot. A viz boven lepje el. Mikor megfott,
rantast készitlink. Ebbe tessziink bele 5 aprora vagdalt fokhagymagerezdet, és pirospaprikéaval

megszorjuk. Tejjel felengedjiik, és egy evOkanal ecetet is tesziink bele. Soval izesitjiik.
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Kolbaszos leves
Hozzavalék: 10 dkg fiistolt kolbasz, 5 dkg fiistolt szalonna, 10 dkg fott fiistolt sonka, 10 dkg z6ldborso,

10 dkg zo6ldbab, 2 evékanal tejfol, 2 petrezselyemgyokér, 2 sargarépa, 1 paradicsom, 1 tv-paprika, 1,51
csontlé, 1 evOkanal sertészsir, 2 voroshagyma, 6 gerezd fokhagyma. Fliszerek: 1 teaskanal so, 2
tedskanal 6rolt feketebors, 2 csapott tedskanal 6rolt kdmény, 3 babérlevél, 3 teaskanal 6rolt paprika.

Recept: A paradicsomot meghamozzuk, a zoldségeket megtisztitjuk. A sargarépat, petrezselymet
karikakra, a voroshagymat kockdkra, a fokhagyma gerezdeket kétfelé¢ vagjuk. A paprikat kicsumazzuk.
Egy fazékban felolvasztjuk a zsirt, lestitjiik rajta a szalonnat, majd radobjuk a voroshagymat, és tivegesre
paroljuk. Felontjiik egy deci alaplével, felforraljuk, majd hozzaadjuk a babérlevelet és a fokhagymat.
Ujabb fél liter csontlével higitjuk, és amikor felforrt, a levesbe tehetjiik a sargarépat, petrezselymet,
paprikét és paradicsomot is. Ezekkel egyiitt félpuhdra fézziik. Ujra csontlevet adunk hozza, majd a
z0ldborso és a zoldbab is belekeriilhet. Ekkor fiiszerezziik soval, 6rdlt koménnyel, 6rolt borssal és
fliszerpaprikaval. Amikor minden puhara fott, beletessziik a fott sonkat, a kolbaszt, majd két evokanal

tejfollel behabarjuk.

Kaszdslé

Hozzavalék: | liter, 1,5-2 liter viz, burgonya, 50-60 dkg csirkeaprolék (maj, sziv, 1ab, ziza), szalonna,
30 dkg savanyu kéaposzta, 30 dkg sargarépa, 30 dkg karalabé, 20 dkg zoldbab, 4 szal ujhagyma, 10 dkg
szarzeller, 6-8 gerezd fokhagyma, fél csokor petrezselyemzold, 1 kavéskanal koriandermag, 1
kavéskanal mustarmag, laskatészta.

Recept: A hazilag fiistolt, lehetdleg vékony huscsikot is rejtd szalonnabol keskeny szeleteket vagunk,
majd ezt is felaprozzuk. A fazék aljan lasst tlizon piritani kezdjiik, s amikor barnulni kezd, ugyancsak
egészen aprora vagott hagymat adunk hozza. Megvarjuk, hogy egyiitt elérjék a kivant allapotot, ekkor
felontjik és kockara vagott burgonyat adunk hozza. A kiolvadt sonkalevet egy fazékba oOntjiik,
hozzaadjuk a viz 3/4-ed részét és az Gsszes tobbi hozzavalot (kivéve a petrezselymet) tisztitva. Mellé a
savanyu kaposzta, karikazott répa, a darabolt karalabé, zoldbab €s szarzeller, a fokhagymagerezdek
egészben, a bors, koriander és mustarmag. Forraljuk fel, majd vegyiik vissza a hoét, és gydngydzve
fozziik kb. 1,5 oran keresztiil. Egy 1abosban nagyon kevés zsiron szaritott, tordelt laskatésztat piritunk.
Ezt csak, akkor tessziik a fazékba, amikor mar a burgonya majdnem megfott, €s természetesen dvatosan
sozzuk, de nem sajnaljuk a borsot, a pirospaprikat, a daralt kdményt, és a szamunkra kedves mas
fliszereket. A kaszaslét f6zték még sonkalé és a bords sonka felhasznalasaval szalonna helyett. Igy még
sokkal izletesebb. Kaszaslének azért nevezték, mert egy fedeles edényben (baketban) ki lehetett vinni a

mezO6n dolgozoknak, s leves is volt, meg tartalmas étel is.
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Jellegzetes paloc ételek felsorolasa tajnyelven

Természetesen lehetetlen felsorolni az 6sszes ételt — vagy annak valamelyik ,,alvaltozatat”. Az alabbi

lista is csak a kdztudatban legismertebb ételekre fokuszal.

- Abdrléleves: disznovagas utan az abarlében (abaldlében) megfézott arpakasa

- Becsavart kalacs, hajtovant, kiirt: dids, makos, lekvaros kalacs

- Bogécsa: pogacsa

- Bordasleves: csigatésztaleves

- Bukta: kukoricalisztbdl vagy krumplibol f6zott, kanallal kiszaggatott tészta

- Bogyord, angyalbogyord, kompérbegyerd, gigd, instenmonyokaja: nudli

- Cepbs vagy cepés kaposzta: szaritott gombaval Osszef6zOtt apréd savanyukaposzta, vajas
rantassal berantva

- Ciganypogacsa: kemence el6tti patkan betakart hamuban siittt pogacsa

- Csorélvese, csoro, csoré, habart csord: savoleves

- Derelle, deregle, baratfiile: derelye

- Fento, ferentd: jellegzetes paloc lakodalmi tészta, kelt tésztabol csiga formara dsszetekert

- silt kalacs, megontve, makkal izesitve

- Gorhe, gorho, gorhepogacsa: kukoricalisztbdl kevés zsirral, cukorral siitott pogacsa

- Gubo, gunarnyak, tekercsik: gubatészta

- Herdce: csérege, forgacsfank

- Kismalac: diszndsajt

- Kiszi, kiszli, cibereleves: erjesztett korpalével f6zott savanytleves

- Kolompéros, lapos, végzos lepény: krumplis lepény

- Komahurka: tisztitott végbélbe t6ltott hurka

- Lapos: kezdetleges lakodalmi kalacs

- Magalevi, magaleve: kifozott tészta levében f6zott leves

- Makos-, lekvaros-, dioskiirt: beigli

- Mismas: babbal 6sszef6zott krumplis étel

- Mocsanka: krumplileves beletordelt tésztaval fozve

- Molnarkalacs: paloc jellegzetesség: hig ostya tésztabol vason siitott tészta

- Moringolt tészta: krumplis tészta

- Morvany, morvanykalacs, morvakalacs, morvant: fonott lakodalmi kalacs

- Nanicka: krumplis tészta

- Orémkalacs: 20-30 cm magas, 30-40 cm széles, fonott lakodalmi kalacs

- Pélanyja: a legnagyobb hurka neve
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- Pampuska: fank

- Possadt bab: tarkababbdl babérleveles, sos vizben f6z6tt, tejjel behabart leves

- Rongyosleves: habart tojasleves

- Savanyitott répa: kovasszal savanyitott marharépa

- Savanyu kukoslé: savanyu tojasleves

- Szalados kaposzta: sertés vagy birkahussal 6sszef6zott apré savanyukaposzta

- Szarikasa: disznovagaskor vérrel, fiiszerekkel f6z6tt kukoricakasa

- Tejberépa: tejben f6zott, reszelt marharépa

- Tejes reszelt tészta: a kifozott levestésztat fogyasztas elott tejjel ledntik

- Toécsni, macko, macok, macker, baki: reszelt nyers burgonyaliszttel, soval, borssal dssze-
- gyurva, forrd zsirban kistitve

- Toltelék: toltott kaposzta

- Trapacska, krumplihaluska, vizenkullogd, uccurajta, nyikorgd, nyikancs, nyogvenyeld,
- verett haluska: sztrapacska, totgaluska

- Vajlevi, vajaljalevi: vajleves

- Zsufa: dregre f6zott torott tokmag

Jellegzetes paldc ételek alapanyagainak felsorolasa tajnyelven

- Boncahus: sertés- vagy birkacomb

- Bordascsik: csigatészta

- Cepe: aszalt tinéru gomba

- Csik: gyurt tésztabol késziilt hossza metélt

- Girine: gerinchus

- Haluska: galuska, nagykockatészta

- Haraszt: leveles savanyukaposzta a toltelékhez

- Kaszaszog: haromszog alakira vagott tészta

- ,,Kezdd": ha elfogyott a csalad kenyere, kolcsonkértek egy darabot
- Laska: laskatészta, gytrt tésztabol vékonyra nyujtott tészta
- Nyakaskorte: nemesitett kortefa

- Pectej: ellés utan eldszor kifejt tej

- Pucor: disznégyomor, sajtot tdltenek bele

- Sifli tészta: kiskockara vagott, féleg levestészta

- Susinka: f6tt, aszalt gytimélcs

- Tindru, igazi gomba: varganya

- Vackor: vadkorte
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- Vadoka: vadalma
- Vadszilva: kokény
- Vastagcsik: 3-4 cm széles, hosszi metélt tészta

- Virics: édes nyirviz, a nyirfak megcsapolasabol
Jellegzetes paloc gasztrondomiai eljarasok tajnyelven

- Csombokos: csomos, tejben vagy vizben fott liszt

- Csipdelt gomboc: keményre gyurt, kézzel elcsipkedett tészta

- Csuszamék: felforralt tejhez egy tojast €s lisztet kevernek, siiritd, izesitdanyag (kasa,
- Eltrajbolni: elkeverni

- Fehérlé: fele tej, fele viz a levesfozés alapja

- Ontdz6: tojassal, liszttel habart tej, siiritd, izesitdanyag (lasd: csuszamék)
- Possadt étel: stirtire fott krumpli vagy torott bab ecettel savanyitva

- Sikalni: tésztat kinyujtani

- Sikalé: nyajtofa

- Sotulni: gyiimélcsot kipréselni

- Sziizen: tisztan csak forro zsirral ledntott fOtt tészta

- Tejbe-kuko: kifuvott tojas(héj)

- Tejedz6: liszttel habart tejfolbol és olvasztott vaj aljabdl allo izesitdanyag
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Zseliz és a Sacher

Mi koze a Sacher-tortanak Schubert varosahoz, Zselizhez? A bécsieknek azt jelenti a Sacher-torta, mint
a magyaroknak a Dobos. Sokan kedvelik a Sacher-tortat, mely valoban az egyik leginyencebb
siiteménykiilonlegesség, mondhatni igazi klasszikus. Az osztrak gasztrondmia és Bécs varosanak egyik
legismertebb siiteménye. Egyike azon hires monarchiabeli cukraszkiilonlegességeknek, melyek a maguk
koraban emblematikus védjegylikké valtak az osztrak-magyar gasztrokulturanak. E sorba illeszkedik
Dobos torta, az Esterhazy-torta, a Zserbo-szelet, de a sor batran folytathato lenne akar a Rakoczi
tardssal, a Gundel palacsintaval, a Francia krémessel, a Képviseldfankkal vagy éppen a Somloi

galuskaval.

Kevés édességnek van olyan regényes torténete, mint a Sacher-tortanak. A torténet valahol a 19.
szazad els6 felében, a birodalmi févaros csaszari udvaraba nyulik vissza. Dicsé romantikus korszakat
¢lte még ekkor a Habsburg Monarchia, de a forradalom baljos szele mar érezhetd volt. 1848. marcius
15-én aztan meg is perzselte, s6t langbaboritotta a dolyfos osztrak parokakat. Torténetiink

szempontjabdl viszont ez irrelevans.

A Sacher-torta szép és finom izlésvilaga a régmult Bécsbe repit minket a napdleoni haboruk koraba,
egészen pontosan Metternich herceg udvaraba, a Rennwegen-villaba. A torta ,,sziiletésekor” az Ur 1832.
évét irtak, amikor megtért teremtdjéhez Johann Wolfgang Goethe. Tortént ekkor, hogy Metternich
herceg udvari szakacsa lebetegedett, mikdzben a herceg diszvacsorat késziilt adni vendégeinek. Ekkor
tlint fel ifju Franz Sacher, aki 16 évesen cukraszinasként siirgdlodott az eldkeld udvari konyhaban. A
kényszerhelyzet kényszermegoldasokat kovetel, igy rd harult a feladat, hogy valami inycsiklandozo
desszertet szolgaljon fel a valogatott tarsasdg szamara. A legenda szerint a herceg olyan desszertet kért

tdle, ,,Dass er mir aber keine Schand’ macht, heut’ Abend” (nem hagy szégyenben ma este).

Sacher nem is tétlenkedett, és nekilatott alkotni a hatalmas konyhaban, majd midon elkésziilt,
elegans ruhdba 6lt6zve bekopogott a kancellaria els6 komornyikjahoz, Franz Cleblenhez, hogy szeretne
bebocsajtast nyerni a herceghez, hogy bemutassa a masnapi desszertkiilonlegességet. Tudta ugyanis,
hogy egy olyan jeles eseményen, mint Paulina hercegnd sziiletésnapja, nem cstszhat be semmi hiba. A
komornyik be is jelentette, és a foherceg a korai ora ellenére — kontosben — fogadta is a fiatal cukraszt,
aki izgatottan tartotta kezében az eziisttalcat. ,, £zt a tortat kredltam, nagyon kérem kegyelmességedet,
kostolja meg!”- kérte a fiatalember egy 175 évvel ezel6tti reggelen a még halokontosben levod
Metternichet, aki allitolag nem tudta, hogy bosszankodjon vagy nevessen. Az ekkor készitett torta két
réteg sliri, nem tul édes csokoladés tésztabol allt, melyek kozott egy vékony réteg sargabaracklekvar

volt talalhatd. A tetejét és az oldalat étcsokoladé-bevonat boritotta.
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Hagyomanyosan tejszinhabbal (németiil Schlagsahne, Ausztridban Schlagobers) szolgaltak fel,
mivel a Sacher-torta Gnmagaban tul szaraz lenne. Mindenesetre a reggelihez hajlandé volt egy szeletet
elfogadni. Ahogy a bort kostoljak ugy kezdte el a lekvar, piskota, csokoladé izkompoziciot degusztalni
a szajaban. Kisvartatva kért még egyet, végiil annyira izlett neki, hogy maganal tartotta az egész talat.
A fiatal Franz igy a torta nélkdil tért vissza a konyhaba azzal az utasitassal, hogy készitsen masnapra a
sziiletésnapi linnepségre ebbdl, mert ez lesz az est fénypontja. A sziiletésnapra hivatalos vendégeknek
tehat egy uj tortat kellett siitnie. A hercegi koronaval ékesitett meniikartyara pedig felkeriilt: Torta
Sacher-modra. Valoszintileg ekkor még senki sem gondolta, hogy Pauline foherceg-kisasszonyénal

sokkal jelent6sebb sziiletésnapot iilnek. A tortaét, amelyet a 21. szazadban is iinnepelnek.

Hogy Sacher tudatosan készitette el a késObb nagy hirnévre szert tevo tortat, vagy csak
panikhelyzetben, jobb &tlet hijan alkotta meg az inyencséget, arra valdsziniileg sosem deriil immar fény.
Hogy bejott neki a harom, alapédesség Osszekombinaldsa az viszont kétségtelen. Ezutan ugyanis
rohamtempoban ivelt felfelé a karrierje s valt ismertté az egész birodalomban. Metternich fécukraszava
nevezte ki. Egyes beszdmolok szerint gyakran a szabadnapjait is nem egyszer a konyhaban valo
kisérletezgetéssel toltotte. Hat még, ha a rennwegeni villaban a kancellar ldnyanak a sziiletésnapjara
késziiltek. De tudva 1év6 az is példaul, hogy a Parkdny-Esztergom kozti hid névaddja, Maria Valéria,

Sisi csaszarné lanya a sziiletés- és névnapjara mindig Sacher-tortat kapott.

A tortakoltemény altal figyelt fel a fiatal tehetségre egy magas rangli magyar arisztokrata csalad is,
az Esterhazyak, akiknek bécsi szallashelyiik mellett torténetesen Zselizen is volt nyari rezidenciajuk.
Ekkoriban ugyanis az el6keld korokben szokas volt valtogatni a téli/nyari szallashelyet. A mar befutott,
am még mindig fiatal Franzot konkrétan a frissen megozvegyiilt Esterhazy Rozina (sziiletett Festetich)
grofnd szerzédtette maga mellé uradalmi szakacsnak. A grofnd ural834-ben bekovetkezett halala utan
ugy dontott, hogy harom gyermekével a zajos csaszari févarosbol immar huzamosabb idore is Zselizre
teszik at lakhelyiiket. 1842-ben eluralkodott rajta a nosztalgia Bécs irant, igy elhatarozta, hogy legalabb
a konyhajaban felidézi azt, igy hivta meg Fels6-Magyarorszagra az akkor mar htszas éveinek kozepén

jaro szakacsot feleségével, Weninger Rozaliaval egyiitt.

1842/43 telét bizonyithatéan Zselizen toltdtték. Ekkor latta meg ugyanis a napvilagot fiuk, Eduard,
aki késoébbi tevékenységével még nagyobb hirnevet szerzett csaladja nevének. A bécsi Opera mellett
ugyanis megalapitotta 1876-ban azt el6kel6 cukraszdat, majd késobb a hires Sacher szallodalancot, amit

mindmaig a vilag legelitebb luxusszallojaként tartanak szamon.

A haz, ahol zselizi tartézkodasa alatt €lt, €s ahol a fia meglatta a napvilagot, mind a mai napig all.
Sét, mi tobb, fénykorat €li. 1990-t61 a Csemadok Zselizi Alapszervezetének tulajdonat képezi és

otthondul szolgél a helyi magyar civil szervezeteknek, akik pezsg6 kulturalis élettel toltik meg.

Napjainkban Magyar Haz megnevezéssel is illetik, &m Sacher 6rokség sem marad parlagon a mult

homalyaba veszni. Két tabla is 6rzi a neves lakok emlékét, melyet nagy valoszinliséggel a grofi csalad
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leszarmazottai, a Breunnerek, Coudenhovek és Auerspergek allittattak. A masik, Gjabb kori
marvanytablat 2003-ban a Csemadok és a Rakoczi Barati Tarsasag allittatott. 2016-ban pedig
megalakult a Sacher Polgari Tarsulds, ami Sacher kultuszt hivatott érizni és felvirdgoztatni. Az egyesiilet
zaszlajara tlizte a Sacher-hagyomany szakszer( feltarasat és bemutatasat, hagyomany6rzo, kulturalis €s
kozosségi rendezvények szervezését. Ennek jegyében hivtak életre a minden évben megvaldsulo

tortasiito versenyt, illetve a két emléktabla mellett egy dombormiivet is avattak Franz Sacher emlékére.

Franz Sacher, a napoleoni haboruk Europajat atrendezd bécsi kongresszust kovetden, 1816.
december 19-én sziiletett Bécsben. Apja, Clemens Metternich hercegnek, a kongresszus legjelentésebb
politikusanak szolgalataban allott. Az ifju Franz a szakacsmesterség els¢ fogasait a herceg konyhajan,
M. Chambellier mellett sajatitotta el. A konyhamiivészet irant érzett elkotelezettségének kdszonhetden
harom év mualva mar Esterhdzy Padl Antal herceg Wallnerstrassén talalhato palotajaban alkalmaztak. Itt
a herceg feleségének, Mdria Terézidnak Thurn €s Taxis hercegndjének ill. két lanyanak, Mérianak és

Rozanak a szolgalataban allott. Bécs egyik legnevesebb konyhaséfje, M. Impére volt a mestere.

Négy évnyi szolgalat utan, a hercegi konyha koltségesokkentd intézkedéseinek kovetkeztében
konyhafénokével egyiitt elbocsatottak. M. Impére Pétervarra szerz6dott, ahova a fiatal Francois-t is
meghivta. O azonban hii maradt sziil6foldjéhez és grof Esterhazy Miklos mellé szegddott. Ezzel uj
fejezet nyilt életében. A fiatal szakacs hatarozottsaga elnyerte jutalmat. Az eskiivore 1840. oktober 6-4n
a bécsi Margaretener Kirchében keriilt sor. Az ifji szakacs Rozi személyében odaado és hii hdzastarsra
talalt, aki negyven éven keresztiil joban-rosszban kitartott férje mellett. Latva a par elszant és dldozatos
munkajat, a kezdetben oly konok apos szive is megenyhiilt. A hazassagot kdvetd évben megsziiletik a

par els6 gyermeke, ifj. Franz Sacher.

A frissen nésiilt és ambicidzus Sacher még ebben az évben, 1841-ben elfogadta grof Esterhazy
Janos Karoly 6zvegyének, Festetics Rozanak konyhafénoki megbizasat. Roza grofné a zord teleket
Pozsony varosaban, a meleg nyari honapokat pedig gyonyorii zselizi birtokan toltotte. A zselizi
uradalmat elészeretettel latogatta a grofnd veje, id. grof Breunner Agost is, aki valodi nagyvilagi
inyencként kostolta Sacher ételkiilonlegességeit. Sacher zselizi tartozkodashoz kothetd a csalad ujabb
orvendetes eseménye is, 1843. februar 8-an itt latta meg a napvilagot Franz és R6zi masodsziilott fia,
Eduard. A csalad a kastély kozvetlen kozelében talalhaté portan lakott, amelyet ezt kovetGen
Sacherhausnak (Sacher-haznak) neveztek el. A grofi csaladnak azonban hamarosan fajé szivvel bucsut

kellett mondania a nagyszerli konyhafondknek.

Sacher karrierjében a nagy attorést az 1843. majusaban induld pozsonyi orszaggyiilés hozta meg.
A csendes Pozsony az orszaggyiilések idején egy felbolydult méhkasra hasonlitott. A vendéglosok
szamara aranybanya volt ez az id0szak, ugyanis diétara érkezod forendek és kovetek nagy hangsulyt
fektettek a szinvonalas étkezésre és vendéglatasra. Sacher, kitlinben tudta kamatoztatni eddig

megszerzett ismereteit: a Pozsonyi Uri Casino konyhaséfjévé nevezték ki. A megbizassal parhuzamosan
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jogot nyert a megye egész teriiletén torténd vadaszatra is, igy konyhaja sosem nélkiilozte a friss vadhust.
Gyakori latogat6ja volt a pozsonyi piacoknak is, ahol hizlalt szarnyasokat vasarolt fel. A Casino ellatasa
mellett a Pozsony kornyéki fouri kastélyok maganrendezvényeinek szervezésével és ellatasaval is
megbiztik. gy gyakori vendéglato volt az oroszvari Zichy-, vagy a petronelli Thurn-kastélyban is.
Pastétomai, szarnyas kiilonlegességei nagy elismerést szereztek készitdjiiknek. A korabeli beszamolok
szerint ekkor valik kihagyhatatlan desszertté izletes csokoladétortaja, amely késobb a Sacher-torta nevet

viseli majd.

Sacher inyencségei a legrangosabb fourak tetszését is elnyerték. Ilyen volt grof Széchenyi Istvan
is, aki az orszaggyiilési id6szakot kdvetden nem szerette volna, ha Sacher konyhamiivészete karba
veszik, ezért rabeszélte Ot a pesti Nemzeti Kaszino éttermének vezetésére. Pestre érkezését kovetden

Franzot azonnal egy kiilonleges megbizassal keresték meg.

Az 1829-ben alapitott Duna-Gdzhajozasi Tarsasag (Erste Donau-Dampfschiffahrts-Gesellschaft)
faradozasainak kdszonhetden élénk hajoforgalom indult meg a Dunan. A Bécs és Pest kdzott miikodo
rendszeres jaratokat eldszeretettel vette igénybe az uri kozonség. Természetesen ezeken a hajokon sem
lehetett nélkiilozni a kulinéris élvezeteket, igy Sacher szamara talcan kinadlkozott az 0j lehetdség.
Elsoként Jozsef nador 6zvegyét és annak kiséretét kellett élelmeznie az Arco nevii kicsi, de jol feleszerelt
gb6zhajon. Az Arco szerencsésen megtette a Budapest-Bécs utvonalat, Sacher ismét kitlinden vizsgazott
a legfelsébb korok ellatasabol. Széchenyi Istvan, a Duna-G6zhajozasi Téarsasag neves partoldjaként
segitett Sachernek a Maria Anna nevii g6zos éttermének bérlésében ill. biztositotta szamara a tarsasag
tobbi személyszallitdo hajojanak ellatasat is. A sikeres vallalkozast az 1848-as események szakitottak

meg, a pesti forradalom eseményei beleszoltak Franz €letébe is.

A Maria Anna elhagyta a févarost és Eszék felé hajozott. Sacher hiaba szabadkozott, neki is mennie
kellett. Hét honapot volt kénytelen eltdlteni Eszéken, ahol a hajo ugyan horgonyt vetett, de a tisztikar a
kitling szakacsot nem bocsatotta el. Sacher az orszagos eseményektdl elvagva toltotte ezt az idoszakot.
Még ettdl is nagyobb csapasként élte meg csaladja hianyat, amely raadasul a hirhedtté valt lipotvarosi
Ujépiilet (Neugebiiude, a mai Szabadsag tér helyén allo eréd, borton, ahol rengeteg szabadsagharcos
sinylodott, az épiilet falanal végezték ki Batthyany Lajost is) kozvetlen kozelében lakott. A
szabadsagharc évében a vendéglatas természetesen a hattérbe szorult, igy Sacher életében az egyetlen
valtozas harmadik fiuk, Carl sziiletése volt. A csatazaj eliilte utan Franz ugy dontott, hogy palyafutasat

Bécsben folytatja.

A csalad egy Schonbrunnerstrassén 1évé hazban telepedett le, ahol egyben vendégfogadot is
mitkodtetett, de az 1849-ben Bécsben pusztitd kolerajarvany elérte lakonegyediiket és 30 halottat
hagyott maga utan. Egyes forrasok szerint (Wiener Neue Zeitung, 1906) a jarvanyban hal meg Sacher
egyetlen lanygyermeke is, akirél semmi egyéb informacionk nincs. A Sacher csalad életének kdvetkezo

allomasarol azonban mar megegyezik a kutatok véleménye: Franz a Weihburggasse sarkan, egy volt
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cipésziizlet helyén csemege- és borkereskedést nyitott, amely tovabb Oregbitette a csalad elismertségét
¢s megalapozta vagyoni helyzetét. Hat szakacsot alkalmazo boltja (egy ideig Sachernél inaskodott
Johannes Gundel, a késdbbi hires magyar vendéglds dinasztia megalapitoja is) helyben fogyaszthatod
ételek forgalmazasa mellett kiszallitassal is foglalkozott. Ekkor kezdédott ,,Franz Sacher
csokoladétortajanak” sikertorténete is. Desszertjei, borai és pezsgdi rendkivill népszeriivé valtak.
Természetesen tovabbra is eldszeretettel vallalta kiillonb6zo bécsi és kornyékbeli maganrendezvények,
vacsorak szervezését is. A Bécs-Salzburg févonalon futé Kaiserin Elisabeth-Bahn vasuttarsasag
salzburgi nyitdlinnepségén 1 200 f6 szamara készitett linnepi lakomat. Az 50 asztalon teritett, 24
szakacs, 100 inas és szamtalan pincér segitségével eziist és porcelan étkészletben talalt zsurnak hire
ment az egész Monarchiaban. A vendéglatas cstcsa természetesen egy 0nallo hotel vezetése volt, ezért
Sacher 1865. december 1-t6l atvette az Asperngasséra nézé (ma mar nem létezo) illusztris Hotel de
[’Europe iizemeltetését, amelyet egészen 1871-ig mukddtetett. Ezzel az elismert szakacsbol befutott
iizletemberré valt. A sikeres lizlet és az egyre szaporodd megrendelések lehetové tették Franz szamara,
hogy egyre tobb iddt toltson kedves hobbijaval, a vadaszattal. A csaladi vallalkozas vezetését ugyanis

fokozatosan atadta harom fianak.

Az elsosziilott, ifj. Franz Sacher az 1860-as évek kdzepén vette at apjatol a Weihburgassén mikodo
kereskedést. Ezt késébb atadta testvéreinek és egy bukaresti hotel iizemeltetését vallalta el, amelyre
vagyona jelentGs része rament. Késébb Polaban (Pula, Horvatorszag) a tengerésztiszti kaszind (Marine-

Casino) vezetését vallalta, majd hazatért Ausztriaba, ahol koran, 49 éves koraban érte a halal.

A zselizi sziiletésti Eduard, Demel hires cukraszdajaban alakitotta ki a Sacher-torta végso receptjét,
majd 1876-ban megalapitotta a neves, maig mitk6d6é Hotel Sachert. Eduard sem élte tal az apat, 1892-
ben, szintén 49 éves koraban hunyt el. Halala utan a Hotel Sachert nem kevésbé ismert felesége, Anna

Sacher Fuchs viragoztatta fel.

A legifjabb testvér, Carl 1881-ben a badeni Helenenthalban alapitott szallodat Sacher’s Hotel &
Curanstalt néven. A szalloda napjainkban is nagyon népszer(i. Id. Franz Sacher az 1870-es évekt6l
kedve visszavonult a badeni Weikersdorfban talalhaté villajaba, ahol gondtalanul hoddolhatott
vadaszszenvedélyének. Bécsi arisztokrata baratai sokszor meglatogattak, Sacher még ekkor is maga
készitette el vendégei szamara az ebédet. Maga Ferenc Jozsef is magas elismerésben részesitette Sachert:

a Ferenc Jozsef-rend keresztjével tiintette ki.

Az 1d6s6do uriember kitlinden szolgalo egészségét egy vadaszbaleset (0sszezlizta magat) sem tudta
megtorni, mindossze élete utolsé évében dontdtte le a betegség. Utolsd kivansaga, hogy még egy
szarvasbikat tudjon ejteni, sajnos mar nem teljesiilt. A Monarchia 91 éves fészakacsa 1907. marcius 11-
én, egy hétfoi délutnon, fél egykor hunyta le végleg a szemét. Holttestének tinnepélyes temetésére
marcius 13-an keriilt sor, koporsojat a weikersdorfi St. Helena Friedhof csaladi sirboltban helyezték

veégsd nyugalomra.
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Sacher hagyomanyok

,Ebben a hazban élt Esterhdazy Rozina grofnd foszakacsa, Franz Sacher, felesegével (sziil.)
Veininger Rozival. Fia, Eduard Sacher ebben a hdzban sziiletett 1843. februdr 8-an. O alapitotta meg
a bécsi Sacher Hotelt.” Ezt a minden lényeges informaciot dsszefoglaldo német nyelvli emléktablat a
grofi csalad leszarmazottai helyezték el a haz falan a 20. szazad elején. Esterhdzy Janos Karoly grof
1834-ben bekovetkezett halala utan felesége, Esterhazy (sziiletett Festetich) Rozina ugy dontott, hogy
harom gyermekével a zajos csaszari fovarosbol immar huzamosabb idére is Zselizre teszik at
lakhelyiiket, amelyet eddig csak nyari laknak hasznaltak. A grofndn 1842-ben uralkodott el a Bécs iranti
nosztalgia, igy elhatarozta, hogy legalabb a konyhajaban felidézi azt. Ezért hivta Fels6-Magyarorszagra
az akkor huszas éveinek kozepén jard Franz Sacher fOszakécsot (a rola elnevezett kozismert torta
megalkotojat) feleségével, Veininger Rozival egyitt. A kastély kozvetlen szomszédsagaban 4ll6 haz lett
az ideiglenes otthonuk. Egy évvel késobb, 1843. februar 8-4n ebben a hazban latta meg a napvilagot
fiuk, Eduard, aki késdbb Bécsben megalapitotta a maig vilagszinvonala Hotel Sacher-t. Innen ered a

maig hasznalt Sacher-haz elnevezés.

Sacherék tavozasa utan az Esterhazy csalad leszarmazottai 6rokolték a zselizi uradalmat, kastélyt
¢és vele egylitt a Sacher-hazat is. Az 0j tulajdonosok, a Breunner grofi csalad tagjai tovabbra is
eldszeretettel tartozkodtak itt. A 20. szazad 30-as éveiben az O6zvegy és gyermektelen Ernestina
Coudenhove-Breunner grofné unokadccsét, Karl Auersperg herceget bizta meg a zselizi uradalom
kezelésével. A zseliziek altal csak ,,princ Karcsinak™ hivott herceg népes csaladjaval egyiitt koltozott
varosunkba. Hitvese, Merani Henrietta és hat gyermeke (Karl, Heinrich, Lori, Nesti, Johanna és Aglaé)
tarsasagaban érkezett Zselizre. Mivel érkezésiikkel a kastély tulzsufoltta valt, ezért a hercegi csalad
atkoltozott a szomszédos Sacher-hazba. Csaladi fotok sokasaga abrazolja ket a haz udvaran, teraszan.
A hercegi par hetedik gyermeke, Marianna is itt Zselizen latta meg a napvilagot (ugyan nem a Sacher-

hazban, hanem a park masik felén allo, azota elpusztult intéz6i lakban).

A hercegi csalad zselizi éveit a masodik vildghabora kirobbanasa zavarta meg. A haboru utolsd
honapjaiban helyi ingosagaik nagy részét hatrahagyva menekiilniiik kellett. Tavozasukat kdvetden a

kastélyhoz hasonloan a Sacher-haz is vandalizmus és fosztogatas aldozatava valt.

A haborit kovetden az Allami Birtok tulajdonaba keriilt ingatlan allaga fokozatosan romlott,
allapotaval parhuzamosan helytorténeti jelentoségét is teljesen elhanyagoltak. A rendszervaltas éveire
szinte romhalmazzd valt épiiletet végil a Csemadok helyi alapszervezete vasarolta meg. Az Uj
tulajdonosok a jobb sorsra érdemes ingatlan egy részét lebontottdk, a megmaradt torzojat feltjitottak,
atépitették és egy sokaig befejezetlen Uj szarnnyal toldottak meg. 2003-ban a Csemadok a Rakoczi

Barati Tarsasaggal kozosen 0j Sacher-emléktablat leplezett le.
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A 2010-es évektol kezdédben a haz 0j viragzasat éli. A megljuldo Csemadok Alapszervezetének
kdszonhetden tarsadalmi megmozdulas keretein beliil (téglajegyek arusitasa révén) sikeriilt befejezni és
egy kiilsé terasszal boviteni az 0j szarnyat. Ez az 0j kozOsségi tér szamtalan lehetdséget kinal.
Rendezvények sokasaganak: konferenciaknak, kiallitasoknak, koncerteknek és fesztivaloknak ad uj

otthont a haz.

A 2016-os évben itt alakult meg a Sacher Polgari Tarsulds, amely néhany helyi értelmiségi
kezdeményezése az eddig mellozott Sacher-kultusz ismételt felvirdgoztatasara. A Csemadokkal
szorosan egylittmiikodé Tarsulas munkassaga révén folyamatosan megujulnak a Sacher-haz kiilsé és
belso terei. A terasz vords meészko boritast kapott, megujult a haz flitési rendszere. 2019 decemberétol
az eredeti szarny belso tere is megujult, megnyilt a Sacher-terem, amely alland6 kiallité teremként és
kisebb rendezvény kozpontként szolgdl majd. A bécsi Hotel Sachernek kdszonhetéen eredeti
szdzadfordulos butorok és vilagitotestek érkeztek Zselizre. Tervek szerint megtjul majd az udvar és a

haz alatt talalhato pince is.

Az elmult 30 évben a Sacher-haz 6riasi valtozason ment keresztiil, sok funkciot kapott, megszépiilt,
de korabbi fényét teljesen még nem sikeriilt visszanyernie. Az elmult években éppen ennek érdekében
fogtak 0ssze, célul tlizve ki annak a féri pompénak a visszaallitasat, mely hajdan jellemezte az épiiletet.
A haz gondozo6i fontos szempontnak tartottak, hogy torekedjenek a korabeli allapotok visszaidézésére,
olyan anyagokat vonnak be, melyek kordbban is domindltak a hdzban. A terasz, a lépcsdk és az
el6helyiségek talajat tardosi vorosmészkd lapokkal boritottdk. A Sacher-szobaba pedig tdlgyfabol
késziilt mozaikparkettat valasztottak. Az 1) bejarati ajtd mintazata hasonlit a korabeli ajto
csillagmotivumara. A Sacher Hotel vezetdségének — mellyel intenziv kapcsolatot alakitottak ki —
felajanlasara pedig tobb butort és vilagitotestet is kaptak, melyek ugyancsak nagyon kellemes korabeli

hangulatot kdlcsondznek.

A felgjitott Sacher-terem egy helytorténeti kiallitas linnepélyes keretei kozott nyilt meg. A Sacher
Polgari Tarsulas két torténész tagja, Kepka Mark és Csonka Akos a varosi uradalommal, kastéllyal,
valamit a hercegi és grofi csalad zselizi hagyatékaval foglalkozo kutatdmunkajanak kdszonhetden
jelentés mennyiségli foto- és iratdokumentacio gyilt 6ssze. Ezek egy részébdl allitotta 6ssze Kepka
Mark helytorténeti kiallitasat. A kiallitas a ,,Fotok a kastélybol” elnevezést kapta, mivel a kiallitott anyag
segitségével bepillantast nyerhetiink a Coudenhove és Auersperg fouri, hercegi csaladok zselizi
hétkoznapjaiba. A kiallitissmegnyitot egy helytorténeti eldadas elézte meg, melynek soran Kepka a
képekhez fiz6d6 torténetekkel tette szinesebbé a kiallitds anyagat. Megtudhattuk példaul, hogy milyen
rokoni szalak fiizték a paneurdpai eszme megalkotdjat, Richard Coudenhove-Kalergit a zselizi grofi
csaladhoz ¢és azt is, hogy miként nyaraltak a porosz hercegndk és a veliik rokoni kapcsolatban 1évo

Wehrmacht-f6tisztek Zselizen.
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A torténetek és képek egy letlint vilagba kalauzoljak a tisztelt érdekl6dot. A kiallitas képeit nézve
megelevenednek a 30-as évek, bepillantast engedve a kivaltsigosok hétkdznapjaiba, a grofok és
hercegek vilagaba, akik Zselizen fogadtak a kor prominens személyiségeit és sokszor eurdpai
jelentéségli rokonaikat (egy varosi legenda szerint magat Ferenc Ferdinand tronorokost is). Az
Esterhazy-kastély, az angolpark, a Sacher-haz ismert helyszinekként, még eredeti rendeltetésiiknek
megfeleld kornyezetben koszonnek vissza a képekrol, de felfedezhetdek olyan zugok is, amelyek az ott
lakokkal egylitt orokre eltiintek. Az allando kiallitas célja, hogy Zseliz torténetének egy szeletét

bemutatva emléket allitson e letiint kor szerepldinek és helyszineinek.

A felhalmozott és kiépitett értékek lenyligdzdek bar, am a lelkes csapat nem elégszik meg ezekkel.
Elkotelezettek, hogy ugyanezzel a lendiilettel folytassak azt a szellemi és fizikai munkat, melynek célja,
hogy a Sacher-haz a hajdani kastély és uradalom pompajaban diszelegjen ujra. Az a hagyaték pedig,

mely forrasként rendelkezésre all, minél szélesebb korben nyilvanossagra és bemutatasra keriiljon.

A zselizi Sacher Polgari Tarsulast 2016 tavaszan alakult. A kezdeményezés a varoshoz tobb szalon
kotddd Sacher csaladrdl nevezte el magat. A vilaghirli Sacher-torta megalkotoja, Franz Sacher az
Eszterhdzy csalad szolgalataban tobb évet toltott varosunkban, itt latta meg a napvilagot fia, Edvard, az
illusztris bécsi Hotel Sacher megalapitoja is. A Monarchia nemzetek folott 4ll6 kulturalis hagyomanyait
kovetve tarsulasunk a tobbnemzetiségli Zseliz torténelmi és kulturalis értékeinek apolasat és
népszertsitését tlzte ki céljaul. A kulturdlis tevékenységek tdmogatasa és bemutatdsa mellett
feladatunknak tekintjiik Zseliz tarsadalmi és kulturalis életének tamogatasat, a zselizi lokalpatriotizmus

erdsitését és a varos hirnevének népszertsitését belfoldon és kiilfoldon egyarant.

A zselizi Sacher PT egyik f6 célkitiizése az volt, hogy egy tortasiit6 versenyt honositsanak meg a
Garam menti varosban, melyet minden évben megszerveznek. A rendezvény egyre népszeriibb, egyre
tobb versenyz6t €s érdeklddot vonz, ami idegenforgalmi szempontbdl is egyre nagyobb jelentdséggel
bir. Lényege, hogy mindenki sajat maga otthon késziti el a tortat az a recept alapjan, amit a legjobbnak
itél meg. Mivel bar a Sacher-tortanak jol koriilhatarolhaté alapanyagai vannak, szamos recept mégis
eltér ezekt6l, ami semmit sem von le a torta értékébdl, sét szinesebbé, kiilonlegesebbé teszi azt.
Eltérhetnek az egyes alapanyagok fajtai, a lekvérrész, sét akar a csokoladéfeliilet elhelyezése is. Ugy
tartjak a Sacher-tortat nehéz elrontani, mégis mindenki megteszi. Az egyesiilet tagjai viszont azt valljak,

hogy barmilyen formaban is torténik a torta elkészitése a Iényeg a hagyomany elevenségén mulik.

Ahogy fentebb irtuk az eredeti Sacher-torta receptjét a Zselizen sziiletett Eduard Sacher fejlesztette
tovabb tokéletesre, amikor Demel udvari szakacsnal volt cukrasztanonc, majd maga is vallalkozasba
fogott. Ez az érdekiitkdzés adott okot a késdbbi pereskedésekre, hogy ki készithet eredeti Sacher-tortat.
A felek peren kiviili megegyezése alapjan a bécsi Hotel Sacher csokoladépecséttel ellatott fadobozos
tortdja lett az ,,Original Sacher-Torte” védjegy. Holott a csalad tulajdondbol mar kikertilt a vallalkozas.

A jelentds felvevOpiacnak kdszonhetben a ,,siitihaborl” viszont ma mar teljesen a multé. A Demel
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Kavéhaz is készit ,.Demel’s Sachertorte” néven tortat és természetesen mas cukraszdakban is

megtalalhat6 az osztrakok nemzeti biiszkesége, valamint hazilag otthon is elkészitheto.

A két legnagyobb osztrak forgalmazo kozel félmillié darab Sacher-tortat értékesit évente. A torta
értékesitésére Cafe Sacher néven bolthalozat mikodik és jelentés mennyiséget szallitanak Ausztrian
kiviili iizletekbe is. A készitett tortak nagysagrendjét jol jelzi, hogy a piacvezetd Hotel Sacher konyhaja
360 000 darab koriil készit, mig a Demel 67 500 darabot értékesit évente. Az atlagos méretii torta a hotel
internetes boltjaban 51,90 eurdba keriil, mig a Demelnél 31-be. A Hotel Sacherben tortakészitésre
felhasznalnak éves szinten 2 millio tojast, 80 tonna cukrot, 70 tonna csokoladét, 37 tonna baracklekvart,
25 tonna vajat és 30 tonna lisztet. A Hotel Sacher és a Demel Kavéhaz jelentds munkaltato is egyben:
360, illetve 100 embernek adnak munkat. A szallodanal biiszkék arra, hogy minden egyes torta

csapatmunka eredménye, mivel elkészitésében koriilbeliil 6tvenen vesznek részt.

Az ,eredeti” Sacher-tortat egyébként nem csak a Sacher Hotelben lehet kapni, hiszen Bécsben,
Salzburgban, Innsbruckban és Grazban is miikodnek ugynevezett ,,Cafe Sacher” boltok. Ennek a
cégcsoportnak van iizlete a bécsi repiilotér vimmentes teriiletén, és Ausztrian kiviil még lehet Sacher-
bolttal talalkozni Bolzandban (Dél-Tirol, Olaszorszag) is. A Sacher-tortak forgalmazasaban mara mar
tulajdonosként sem a Sacher, sem a Demel csalad leszarmazottai nem vesznek részt, hiszen kivasaroltak
6ket.[8] Mindazonaltal szamos neves probalkozas is tortént a Sacher-torta hivatalos masolasara vagy
utanzasara. Kiilonbdz6 receptek keringenek €s rendre lehet taldlni ilyen néven forgalmazott tortakat.
Nagy nyilvanossagot kapott példaul 2003-ban, amikor Graz Eurdpa kulturalis fovarosa volt, hogy
bemutattak a ,,Sacher-Masoch-tortat” (nevét Leopold von Sacher-Masochrél kapta), amely
ribizlilekvarral és marcipanbevonattal késziilt. A torta népszeriisége mai napig toretlen, és mar sajat

napja is van, amelyet december 5-én tartanak.

Bécs varosanak vilaghires siiteménye, a tomegkultara része lett. Nanni Moretti olasz filmrendez6
a hires bécsi slitemény mitoszat a Sacher Film (1986), a Premio Sacher (1989) és a Nuovo Sacher (1991)
filmjeiben dolgozta fel. A torta tébb 19. és 20. szazadi irodalmi miiben is szerepel. Példaul Stefan Zweig
a Nyugtalan sziv (Ungeduld des Herzens) cimii regényében, tovabba szerepel Herceg Janos Mulandosag

cimil regényében is az a kisasszony, ,,aki Sacher-torta nélkiil nem tudta volna elképzelni az életet”.

1967-ben megjelent SAS detektiv regénysorozat Kennedy dosszié¢ cimii regényében a szerzd
Gérard de Villiers viccet csinalt a készitésébol és ezaltal ingyen rekldmot kapott a Sacher-torta: ,,A Hotel
Sacher az egész vilagon ismert a sargabarack-lekvaros csokoladétortdjarol, a Sacher-tortarol, melynek
receptje egy évszazada nem valtozott. A profi cukraszok szerint olyan nehéz elkésziteni, hogy az
Osztrak—Magyar Monarchia 6ta nem is sikeriilt ez senkinek!” Az 1976-os Embargo cimii regényben
szintén Villiers azt irta: ,,Marco Linge, hogy megbocsatson a figyelmetlenségéért, elvitte 6t a Sacher-

cukraszdaba azért, hogy megkostolja a hires Sacher-tortat.” Az eddigi legnagyobb méretii, 2,5 méteres
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atmér6ji Sacher-tortat 1998-ban készitették és ezzel a Guinness Rekordok Konyvébe is bekertilt.

Ausztridban tinnepnap is kotédik a tortdhoz, hiszen december 5. a Sacher-torta napja.

A Sacher-torta receptvaltozatai

Az eredetinek vélt Carla Sacher recept: a Sacher Polgari Tarsulas birtokdban van egy kézzel irt
receptdokumentum, amit Carla Sacher, Franz unokéjanak, Eduard fidnak feleségétdl szarmazik. Hogy
vajon ez-e¢ az eredeti recept, azt még senki sem erdsitette meg, a Sacher-torta receptje ugyanis egy
nagyon ¢értékes féltve Orzott titok, amit cukraszok generacioi kisérleteztek mar megfejteni

eredményteleniil.

A legendak szerint a receptet a Sacher Hotel széfjében Orzik. Az egyik féltve Orzott titok a siitemény
kapcsan a csoki mennyisége, ami a tésztaba keriil. A szalléban naponta 7000 tojast hasznalnak el a
kuribzumnak szamitd desszert elkészitéséhez, a liszt, amivel dolgoznak, kiilonleges eljarassal késziil,
csakis a szallo szamdara. Bar szakacskonyvekben szamtalan variaciot lehet talalni, de egy sem olyan,
mint a Sacher Hotelben, ahol féltve Orzik a titkot. Igaz, létezik egy a Hotel altal kiadott Sacher
szakacskonyv, de abban is csak azt a receptet hoztdk nyilvanossigra, ami ,,a leegyszeriisitettebb

valtozat” elnevezést viseli.

2007-ben valami mégis kiszivargott, a Kurier nevii napilapban ugyanis megjelent egy Sacher-torta
cimet viseld, kézzel irott recept, Carla Sacher aldirasaval. A levél, ami mellé a receptet mellékelte, igy
kezdoédik: “Az én draga unokamnak Irene-nek”. A holgy Marie Lahner Gtmutatasa alapjan fogalmazta
meg a receptet, aki Franz Sachernél, a torta feltalaldjanal allt hossza évekig szakacsnoként szolgalatban.
Carla egyébként Franz Sacher unokajahoz, a Zselizen sziiletett Eduard fidhoz ment feleségiil, és a

receptet 1980-ban a csaladja szamara irta le. Ekkor kilencvenéves volt.

A recept két tortara valé mennyiségekkel dolgozik. Azt viszont érdemes szem el6tt tartani, hogy a
ma hasznalatos 26 centiméteres tortaforma még nemigen volt bevett. Korabban a gyakorlat 22
centimétereset hasznalt. Az eredeti Carla Sacher levélreceptjének pontos forditasa: 2 nagy tortahoz: 28
dkg. vajat vagy margarint kihabositunk 8 deka cukorral (Rupaner-Gallé Margd cukrasz szerint a
margarin tévedés, a forrasok szerint feltehetden akkoriban jott igazan divatba a margarin, és tévesen
keriilhetett a receptbe). 12 tojas sargaja (ha kisebb tojasok, akkor tobb), 28 dkg. puhitott csokoladé, csak
ne legyen tul forrd (elvesziti az aromajat), 12 tojas fehérje fehéredésig verve, sozni, 20 dkg cukorral
kemény habba verni, 22 dkg atszitalt, sima liszt és 6 dkg kakad a tortakarikakat papirral korbetekerni,
megtolteni, 3/4 orat siitni 160-170 fokon hiilni hagyni, ki a karikakbol a kdzepén keresztbe elvagni,
meleg sargabaracklekvarral megkenni, a lapokat egymasra helyezni. A tetejiiket és az oldalukat forro

sargabaracklekvarral megkenni.
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Csoki(csokoladé) glazur: 1/4 kilogramm csokoladét apréra vagni, 3 deka kakaopor, 1/4 kilogramm
kristalycukor vagy fondant, 1/8 liter viznél egy picit tobb, kis szalakra (fozni), melegen (ajak) bevonni.

Rupéner-Gallé Marg6 amat6r cukrasz blogger a titokzatos Carla féle levélrecept a mai kornak megfeleld
adaptacios receptje: hozzavalok a csokoladés piskotahoz: 6 tojas, 15 dkg vaj, masfél tabla (15 dkg)
puhitott j6 mindségii, magas kakaotartalmu étcsokoladé, 1 bogre liszt szitkken mérve (11 dkg), 3 pupos
evOkanal kakaopor (3 dkg), 1 csipet s0, fél bogre cukor béven mérve (10 dkg). A csokoladé glaziurhoz:
5 evokanal viz (6 ml), egy és egy negyed tabla (12,5 dkg) csokoladé, 3 pupos evokanal holland kakadpor
(3 dkg), haromnegyed bogre cukor (12,5 dkg), a kenéshez fél-egy bogrényi sargabaracklekvar.
Elkészitése: valasszuk szét a tojasok fehérjét és sargajat. A vajat a cukorral habositsuk ki egy talban. A
cukros vajhoz keverjiik hozza a tojasok sargajat és a mikrohullamu siitdben megpuhitott csokoladét. A
tojasok fehérjét kifehéredésig verjiik fel. Ekkor s6zzuk meg, és mikdzben kisebb adagokban hozzdadjuk
a cukrot, folyamatosan verjiik a habot (akar turmixgéppel) egészen addig, mig kemény nem lesz. Ekkor
a habba forgassuk bele az atszitalt kakadport és a lisztet, majd a tojassargas masszat is. Ontsiik
tortaformaba és 160-170 fokon 40-45 perc alatt siissiik készre. Figyeljiink ra, hogy ne szaradjon ki,
ellendrizziik a harmincét-negyvendik perc tajékan, hogy nem allja-e még tliprobat! Egy-két percet
varunk, majd egy késsel valasszuk le a piskotat a karika oldalarél. Nyissuk ki, majd dvatosan boritsuk
egy racsra. Ha mar nem forrd a piskota, akkor keresztbe kettévagjuk, megkenjiik kb. fél bogre, meleg
sargabaracklekvarral, majd a tetejét és az oldalat forrd sargabaracklekvarral kenjiik be. Egy sziik
bogrényi baracklekvart melegitsiikk meg (pl. mikrohullamu siitében), a felét pedig egyszeriien kanallal
kenjiik ra a piskotara. A maradék lekvart visszatéve a mikroba, forrdsitsuk fel és szilikonos ecsettel
kenjiik korbe vele a tortat. Ekkor kovetkezhet a mazglazar. A kakadport, az aprora vagott csokoladét, a
cukrot és a vizet, mérjiilk bele egy kisebb edénybe, és tegyiik fel takarékon foni. Folyamatosan
kevergessiik! BO negyed orat f6zziikk minimum, amire elfé a viz és egészen sotétté valtozik, bugyog,
bestirisddik. Ha érezziik, hogy kezdene leragadni, nyugodtan huzzuk félre egy picit a tlizr6l. Amikor
elkésziil, hagyjuk hiilni par percet. Néha keverjiik meg pihenés kdzben is, majd ontsiik ra a tortara és

teritsiik szét a feliileten.

Egyéb receptvariaciok

Nagy népszeriiségre a Sacher-torta csak joval annak feltaldlasa utan tett szert. A ma jol ismert iz viszont
Franz Sacher fianak, Eduardnak kdszonhetd, aki ugyancsak cukraszinas koraban fejlesztette tokéletesre
ezt Demel cukraszmester mithelyében. A vildghirnevet pedig Katharine Prato A dél-német konyha cimi
szakacskonyvének kdszonheti (ChocolateTorte a la Sacher, 1858), ami a mai napig nagy elismertségnek
orvend cukrész berkekben. Az eredeti és az azt kdveto receptek - példaul a Kugler-féle cukrasztankonyv
- azonos mennyiségl csokoladét, vajat, cukrot és lisztet illetve daralt mandulat adtak a tésztdhoz,

valamint rengeteg tojast, melyet szétvalasztva hasznaltak fel, a fehérjét kemény habba verve. Ahol adnak
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instrukciokat a siités idejére, ott az alacsony homérsékletet emlitik és nem tul hosszu siitési id6t, amibol
arra kovetkeztetlink, hogy a tésztat lagy, brownie-hoz hasonlo6 allagura siitotték. A kisiilt tésztara nem,
vagy csak a tetejére kentek sargabaracklekvart, a csokoladé bevonatot pedig rengeteg cukorbol f6zott

sziruppal készitették.

A manapsag legeredetibbként arult Sacher receptje, amelyet a bécsi Hotel Sacherben lehet
megkdstolni, sok tekintetben kiillonbozik az eredeti, 19. szazadi receptektdl. A tortakat hosszan, alacsony
hémérsékleten siitik, magas paratartalmi, gézos silitbben. A bevonat itt is nagy részben, kb. 70 %-ban
tartalmaz cukrot. A Hotel Sacher tortdjaban a lekvar, a cukoriz és a bevonat er6sen dominal, szinte

fészerepet kap, mig a tészta kissé szaraz és jellegtelen, de mindenképpen hattérbe szorul.

Botos Claudia a S6Bors nevii gasztroportalon megfogalmazott szakvéleménye szerint a sliteményt
gyakran elrontjak, a hibdk mogott pedig alapvetd fogalomzavarok éllnak. Az elsé a Sacher
alaptulajdonsagaval, a tomorséggel fiigg Ossze. A tomor allag ugyanis sem szarazsagot, sem
keménységet nem kellene, hogy jelentsen, csupan annyit, hogy nagy mennyiségii alapanyagot - vajat,
tojast, csokoladét - tartalmaz, amitdl stirli lesz, levegdsségét a felvert tojashab biztositja. Hibas tehat a
kakaos piskota, hovatovabb a siitporos-kakads piskota jellegli felfogas is - melyek hazankban
valo6szintileg Horvath Ilona olcsobba egyszertsitett valtozatabol indulnak ki. A siitépor nem megfeleld
helyettesitdje a felvert tojashabnak, térfogatndvelés kdzben ugyanis megzavarja a siitemények optimalis
siitési idejét és mértékét, folyadékot von el, szarit €s hajlamos morzsal6do, porladd tésztakat kredlni,

nem beszélve arrdl az enyhe ut6izrdl, amit sokan éreznek siit6poros ételek fogyasztasa utan.

A Sacher-torta Zselizen és a térségben

Foéként a polgari tarsulas tevékenységének koszonhetéen a Sacher-kultusz egyre ismertebb a
zseliziek és a térségben €10k szdmara. Magat a cukraszati kiillonlegességet harom helyen is lehet kapni
a kisvarosban. Szerepel a tradicionalis cukrdszda, a Betti cuketéria kindlatdban, melynek miihelyében
frissen készitik minden nap. Az lizemeltet6k szerint érezhetd a fokozott igénynovekedés a torta irant, a
zseliziek egyre inkabb természetesnek és sajatjuknak kezelik. Emellett megtalalhatd Zselizen a Melilla
Cafe kinalataban is, ahol egy magancukrasztdl szerzik be a siiteményt, mig a torok vezetésii Caramelo
siiteményezdébe a cukraszda parkanyi mihelyébdl szallitnak. A harom nevezett helyszin mellett tovabba
a lévai, az ipolysagi és a parkanyi cukraszdakban is megtalalhat6 a torta.

Zselizen hossza évtizedek 6ta miikddik a Betti Cukraszda, mely hagyomanyosan — megannyi mas
termék mellett — a hagyomanyos, zselizi, torténelmi vonatkozasu édességeket is a kinalataba helyezte.
A cukraszda mellett pedig komoly cukraszmiihellyel rendelkeznek, amiben nem csak a ,,cuketériat”
latjak el édességekkel, de kiillonb6zo helyekre is szallitanak. A témardl a vallalkozas menedzsere, Paldi

crer

kérése és kedve szerint. Hogy vasarloink mennyire vannak tudataban az emlitett édességek torténelmi
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hatterével, kicsit nehezebb megmondani, mivel vannak vasarlok akik mdr eleve ugy érkeznek
cukraszdankba, hogy tudatosan keresik az emlitett Sacher-tortat, vagy a fagyit. Aztan persze akadnak
olyan vasarlok is, akik mar ugy-ahogy hallottak az osszefiiggésekrol és rendelkeznek néemi
informacioval, de szivesen jarnak ezek nyomdban, akdr példaul egy kavé mellett kiélvezett Sacher-szelet
tarsasagaban. Meg kell emliteni, hogy cukraszdankban egy sajat recept alapjan készitjiik a tortat,
vasarldink pedig nagy éromiinkre elégedettek eme izvilaggal. Ami turista megfordul a varosban, azok
eloszeretettel térnek be a cukrdaszdankba is. Féleg, ha a helyi kulturalis értékek miatt keresik fel
varosunkat (pl. az Esterhazy-kastély), akkor szinte biztosra veheto, hogy megtaldljak a cukraszdat is és
Sacher, Schubert vagy Esterhazy-tortat kérnek, hogy beleharapjanak egy szelet multba. A nyari nap
melegétdl pedig hiisitéen hathat a helyiek daltal modfelett kedvelt Sacher-torta izesitésii fagylaltunk is. A
Sacher-fagylalt ugyancsak adaptdcioként szerepel a cukrdszda kindlatiban, de nagy sikerre a zselizi
cukraszok szerint itt taldalt a nyari édesség. A gasztrokulturaban megitélésiik szerint nagy a potencial
rejlik, az emberek ugyanis szeretik a kiilonleges finomsdgokat, aminek manapsag reneszdnsza van.
Legyen az torta, siitemény, fagylalt vagy egyéb édesség formajaban. Ez a térténelmi hattér, ami zselizen
ovezi e édességeket, az egy kiilon pluszként hat minderre. Abban viszont a zselizi cukrdszda egyik
tizemeltetoje, Paldi Tamas is egyetértett, hogy boven van még benne tartalék, amit jobban ki lehet
akndzni. Ennek kulcsat a szakember abban latja, hogy folyamatos innovdcio és fejlodés jellemezze ezt

az agazatot. *

Egyéb Sacher vonatkozasu termékek a nagyvilagban

A Sacher-torta ugyanakkor nagyon népszerti édesség. Nem csak a zselizi és a kornyékbeli
cukraszdak repertoarjaban, de szerte a nagyvilagban talalhatdo cukraszdak kinalatdban fellelheto.
Kutatdsunk soran bukkantunk ra, hogy pl. Szarajevoban és Odesszaban is el0szeretettel fogyasztanak

Sacher-tortat.

Mindazonaltal egyre nagyobb keletje van a Sacher-torta izesitésti egyéb termékeknek is. A fentebb
emlitett cukraszda példaul fagylaltot is készit nyaranta ebbdl az izvilagbol. A nemzetkdzi piacon is egyre
jobban terjeszkedd Café Frei halozat pedig piacra dobott egy Sacher torta izesitést kavékiilonlegességet.
A tradicié és a modern Ujszeriiség taldlkozasa — Bécsben igy hirdetik a legendas Sacher Szallot az
osztrak févaros szivében. Nos, ha ez igaz a kdzel 150 éves multra visszatekintd bécsi luxushotelre, akkor
a tradici6 és a modern, kortars szemlélet hazassadga érvényes e kalandorkavéra is. A szallo vilaghiri
édességét, a Sacher tortat a Café Frei egyik munkatarsa, Kurcsics Vivien ontotte kavéba — olvashato a

kavézo kiadvanyaban.

A roppanos csokimazzal boritott csokoladés piskotat az eredeti recept szerint baracklekvarral kenik
meg. A gy6ri Café Freiben dolgozo 23 éves barista, Kurcsics Vivien Gjitasa, megoldasa épp az volt,

hogy a folyékony kavéban miképp is lehetne visszahozni a roppands, ,,szilard” tortaérzést. Vivien
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francia minipalacsintat, crépe bretagne-t morzsolt a barackzselével ¢és forrocsokival kevert espresso
habjara. A slrli csoki képes a széles koktélos pohar felszinén tartani a kakadval Osszekevert
pehelykonnyii palacsintaszirmokat. fgy lesz a Sacher torta-kavé ,,ropogos”. ,, Forrécsokit ittunk a
kollégandimmel és kozben jott az ihlet, hogy ez majdnem olyan, mint a Sacher torta. Ugy gondoltam,
hogy ez jo otlet és ki lehetne beldle hozni akar egy versenydarabot is. Forditva talaltam ki, rak modjara,
a pohdrral, a rétegekkel kezdtem, hogyan mutatna jol, mert azt tudtam, hogy réteges kavét szeretnék.
Mikozben kisérleteztem, volt olyan, hogy sok lett a kakadpor, és ettél megkeseredett, megijedtem, hogy
nem is lesz jo a recept. Veégiil ki is maradt a kavébol a kakaopor. Harom-négy probalkozasra megjott a
vegleges recept, és akkor mdr grammra pontosan tudtam, hogy ezek lesznek a helyes ardnyok” —mondta
el erré] a fiatal barista. Ujabban a Sacher-torta izvilag pedig a péksiitemények terén is megjelent. A Lidl
nemzetkozi élelmiszer-aruhaz magyarorszagi kinalataban jelent meg elészor az ugynevezett Sacher-
barackos péksiitemény, mely ugyancsak illeszkedik abba a koncepcidba, hogy a Sacher-torta egyre
nagyobb piacot jelent6 markanévként kezd funkcionalni. Emellett persze a jogokkal rendelkez6 bécsi
Sacher Hotel is kinal tobb egyedi termékkiilonlegességeket, mint egyedi kiszerelésti Sacher torta
izesitésii bonbonok, szemes- és Orolt kavé, tea, csokoladéital, illetve ajandék és reklamtargyak széles

valasztéka.
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KérdGives vizsgalat eredményei

e A megkérdezettek mintegy 36 szazalékai kényelmesen vagy jol eligazodik a magyar konyhai
remekei kozott.

e A valaszadok szinte felénél (42%) soha (!), masik felénél (54%) padig alig hetente egy-két
alkalommal keriil magyaros iz az otthoni tanyérra.

e A vialaszadok kozel felénél (47%) karacsony, mig a mésik egy harmadéanal (35%) husvétkor kertil
magyaros ¢€tel az iinnepi teritékre — ami azt jelenti, hogy egylittesen a megkérdezettek tobb mint
kétharmada magyaros izekkel tolti a legjelesebb tinnepeinket.

o A megkérdezettek koziil tizbdl kilenc nem tudott felsorolni 3 (!) hagyomanyos paldc ételt.

e A vialaszadok koziil senki sem gondolta (0%) tigy, hogy a magyar konyha nagyon versenyképes lenne
(nemzetkozi viszonylatban).

e Ahhoz, hogy a hagyomanyos hazai ételek ,,taléljék” a globalis konyhai forradalmat, egészségesebb
alapanyagok (48%) és 11j, modernebb receptekre és eljarasokra van sziikség — ami azt jelenti, hogy
alapjaiban, a ,,pincétdl a padlasig” meg kell reformalni a magyaros konyhat.

e A tObbség a televizios mulisorokat (21%), a YouTube videokat (30%) és az Instagram videokat (30%)
nevezte meg olyan feliiletnek, ahonnan szivesen tajékozodna ilyen témaban.

e Tizbdl nyolc fiatal szerint a hagyomanyos ételek elkészitésével kapcsolatos tantargynak helye lenne
a kozoktatasi rendszer curriculumaban, azaz kozép- vagy hosszl tavon részévé kellene valnia a NAT-

nak.

Elézetesen felmérések és beszélgetések alapjan kideriilt szamunkra, hogy nem érdemes csak a paldc
konyhara sziikiteni a felmérést — amit tokéletesen vissza is igazolt szamunkra a kérd6iv 5. pontja is.
Ezért |, kitagitottuk” a kérdések scope-jat és relevansan, a témahoz kapcsolodva, ugyanakkor
valamennyivel szélesebb ,,meritésben” kérdeztiink és jartuk koriil a kiirasban meghatarozott témakart.
Otven f8s, véletlenszerii, kérdéives gyorsfelmérést végeztiink annak az érdekében, hogy kideritsiik, mit
gondol az ,,utca népe”. A kutatds sem a mintavétel nagysagaban, sem a mdodszertanaban nem tekintheto
semmilyen mddon, sem reprezentativnak a teljes hazai lakossagra nézve — mégis ad valamennyi
visszajelzést arrol, amit mindannyian tudunk, vagy sejteni véliink a személyes tapasztalataink alapjan.
Az els6 kérdés arra vonatkozott, hogy hatarozzak meg annak az értékét, hogy mennyire ismertek a
hazai ételek a vilagban? Az 1-t6] 5-ig adott valaszokbol egyértelmiien latszik, hogy a megkérdezettek
tobb mint fele Gigy gondolja, hogy nem (22%), alig (36%) ismert. Ha ehhez hozzavessziik azokat is, akik
Ovatos becsléssel inkabb ,,er6s kdzepest” adnanak erre, akkor lathatjuk, hogy nemzeti ételink ismertsége

kapcsan mi sem vagyunk se tul optimistak se tul bizakodoéak.
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MIT GONDOLSZ , MENNYIRE ISMERTEK A
HAZAI ETELEK A VILAGBAN?

Hl m2 m3 m4 m5

Ahhoz, hogy ezt a ,helyén tudjuk kezelni” természetesen az is érdekes, hogy megtudjuk, maguk a
megkérdezettek hogyan viszonyulnak a sajat tudasukhoz ezen a téren, mit gondolnak, mennyire
jaratosak a hazai gasztronomia teriiletén. Arra a kérdésre, hogy mennyire ismerik jo a hazai
gasztrondmiai termékeket a megkérdezettek alig 15 szazaléka adott csak maganak ,,egyest” ebben a
targykorben, a megkérdezettek fele alig (23%) vagy kdzepesen (27%) érezte magat otthonosnak ebben
a témakdrben. A jo hir azonban, hogy igy is van mintegy 36 szdzalék, aki kényelmesen vagy jol

eligazodik a magyar konyhai remekek kozott.
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MENNYIRE ISMERED JOL A HAGYOMANYOS
MAGYAR ETELEKET?

Hl 2 m3 m4 m5

Fontos és érdekes tapasztalatokkal jar annak a megismerése is, hogy a megkérdezettek mennyire
gyakran készitenek maguk is magyaros ételeket a konyhajukban. Ennek kapcsan kideriilt, hogy az
otthoni étkezéseink soran egyaltalan vagy alig fogyasztunk magyaros ételeket. A valaszadok szinte
felénél (42%) soha (!), masik felénél (54%) padig alig hetente egy-két alkalommal keriilnek magyaros
izek az otthoni tanyérokra. Ez pedig azt jelenti, hogy sem a sziilok, de ami talan még aggasztobb: a

kovetkezo generacid, azaz a gyerekeink sem talalkoznak a hazai konyha izeivel.
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MILYEN GYAKRAN KESZITESZ HAGYOMANYOS
MAGYAR ETELEKET OTTHON?

m Hetente egy-két alkalommal m hetente hdarom-négy alkalommal

m Minden nap m Soha

Ha a hétkoznapi gyakorlatban nem is annyira jo a helyzet, azért a ,,jelesebb napokon” mar kedvezébben
Hteljesitenek” a megkérdezettek! Arra a kérdésre ugyanis, hogy ,,van-e olyan iinnep vagy alkalom
amikor mindig magyar étel keriil az asztalra a valaszadok kozel felénél (47%) karacsony, mig a masik
egy harmadanal (35%) htsvétkor keriil mindig magyaros étel az iinnepi teritékre — ami azt jelenti, hogy

egyiittesen a megkérdezettek tobb mint kétharmada magyaros izekkel tolti a legjelesebb iinnepeinket.
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VAN-E OLYAN UNNEP VAGY ALKALOM
AMIKOR MINDIG MAGYAR ETEL KERUL AZ
ASZTALRA?

m Sziiletésnap vagy névnap mKaracsony mHusvét mVasarnap

10% 8%

A kutatas egyik ,,legfajobb pontja” az eldzetes megbeszélések sordn is tapasztalt, és a szamokban is
,,visszakdszond” teljes jaratlansag a paldc ételek és azok elkészitése modja kapcsan. A megkérdezettek
koziil tizbol kilenc (egészen pontosan: 92%) nem tudott felsorolni 3 (!) hagyomanyos paldc ételt (és
ebben az is segitségiikre lett volna, ha olyanokra gondolnak, amelyeknek szerepel a nevében a ,,paléc”,

mint példaul a paloc leves.

MENNYIRE ISMERED A PALOC KONYHAT? FEL
TUDNAL-E SOROLNI LEGALABB 3
HAGYOMANYOS PALOC ETELT?

migen EMnem
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Mindez felveti annak a kérdését, hogy vajon az egyre élesebb nemzetkozi gasztrondmiai versenyben
,mennyire versenyképes a hagyomanyos magyar nemzeti konyha a nemzetkozi ételekkel szemben”? A
valaszadok koziil senki sem gondolta (0%), hogy nagyon versenyképes lenne a magyar konyha. A
legtobben (63%) az 6vatos ,,valamennyire versenyképes” megjelolést lattak adekvatnak a helyzet pontos

leirasara.

MENNYIRE VERSENYKEPES A HAGYOMANYOS
MAGYAR NEMZETI KONYHA A NEMZETKOZI
ETELEKKEL SZEMBEN?

m Egyaltalan nem mValamennyire mVersenyképes m Nagyon versenyképes

Minden helyezésen lehet javitani — de vajon mi kell ahhoz, hogy ezen valtoztatni is tudjunk? A recept
ugy tinik egyszerii: ahhoz, hogy a hagyomanyos hazai ételek ,,taléljék” a globalis konyhai forradalmat,
egészségesebb alapanyagok (48%) és 11j, modernebb receptekre és eljarasokra van sziikség — ami azt

jelenti, hogy alapjaiban, a ,,pincétdl a padlasig” meg kell reformalni a magyaros konyhat.
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MI KELL AHHOZ, HOGY A HAGYOMANYOS
MAGYAR ETELEK ES KONYHAI
HAGYOMANYOK TULELJIEK A NEMZETKOZI
KIHIVASOKAT?

m Uj és modernebb receptek és eljarasok m Egészségesebb alapanyagok

m Semmi, "minden ugy van jol, ahogy van"

14%

Edukacio nélkiil nem tud megtorténni a ,,gasztroforradalom”, amihez azonban elengedhetetlen, hogy
tudjuk, milyen féorumokon és feliileteken érhetjiik el a fiatalokat! Ma mar kozhely, de igaz: szinte csakis
elektronikus formdban ¢és a social media adta lehetdségekkel tudjuk mindezt megtenni! De lassuk a
konkrét szamokat! Az egyedi emlitések soran felmeriilt Tik-tok és nemzetkdzi rendezvények mellett (1-
1 emlités) a tobbség a televizids miisorokat (21%), a YouTube videdkat (30%) és az Instagram videdkat
(30%) nevezte meg olyan feliiletnek, ahonnan szivesen t4jékozddna ilyen téméaban. Az elmult évek
,»szakacskonyv-forradalma” sem mult el nyomtalanul — a megkérdezett egy 6tdde (19%) ugyanis még
mindig szivesen olvasna hagyomanyos modon ilyesmirdl nyomdai kiadvanyokban, receptfiizetekben

vagy magazinok mellékleteiben.
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MILYEN FORMABAN FOGLALKOZNAL
SZIVESEN A HAGYOMANYOS MAGYAR ETELEK
RECEPTJEINEK ES ELKESZITESI MODJANAK
MEGISMERESEVEL?

m Kiadvanyok vagy magazinok melléklete m Televizids msorok

B YouTube videdk ® Insta videdk

Adja magat a kérdés, hogy van-e olyan , kitorési pont”, olyan hazai cukraszati recept, amiben hisziink
annyira, hogy elhiggytik rola, hogy képes attérni a nemzetkozi figyelem ,,vasfiiggdnyét”, képes arra,
hogy trojai faloként meghoditsa a gasztrondmia irant nyitott fogyasztok szivét és a hazai cukraszat felé
forditsa a figyelmiiket? Ennek kapcsan a megkérdezettek néhany cukraszati termék szorvanyos emlitése
mellett (somldi galuska, kiirtds kaldcs, Sacher-torta, Eszterhazy-szelet, makos bejgli, dobos torta,

Rékoczi-tiros, zserbd, Rigd Jancsi) kétharmados tobbséggel (78%) nemmel valaszoltak.

VAN-E OLYAN MAGYAR CUKRASZATI TERMEK,
AMI VILAGHIRU LEHET?

m Nincs mVan
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A kérdés persze mégis az, hogy mennyire lenne hajlandé a fiatalabb korosztaly relevans ismereteket
elsajatitani a témaban? Ebben a kérdésben meglehetdsen biztatd a kép: ha azokat is hozzavessziik, hogy
az ilyen ismeretek elsajatitasa ,,csak kozepesen fontos” (marpedig egy olyan generacional ahol a
nyelvtanulas, az IT kézségek és a projekt alapu egyiittmitkodés készségeinek fontossaga mindennél
fontosabb) akkor azt latjuk, hogy a megkérdezettek 80 %-a szerint helye lenne egy ilyen targynak a

kozoktatasi rendszer curriculumaban, azaz k6zép- vagy hosszu tavon részévé kellene valnia a NAT-nak.

MENNYIRE LENNE HELYE AZ ISKOLAI OKTATASBAN A
HAGYOMANYOS MAGYAR KONYHAI ETELEK
MEGISMERESENEK?

Hl E2 m3 m4 m5

Végezetiil 1assuk azoknak az ételeknek a listajat, amelyeket mindenképpen tovabb hagyomanyoznanak,
azaz megtanitananak a megkérdezett valaszadok a gyerekeiknek! Ezek pedig: zoldborsé fézelék, almas
pite, lekvaros fank, rakott krumpli, husleves, kiirtds kalacs, brassoi apropecsenye, palacsinta, zserbo,
turéfank, csirkeporkolt, smarni, tocsni, gulyasleves, hortobagyi husos palacsinta, kocsonya, krémes,

fézelékek, makos bejgli, derelye, szilvasgomboc.
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Szakmai interjuk eredményei - merre tovabb hazai gasztronomia?

Szinte lehetetlen kozel két tucat hosszabb-rovidebb beszélgetést konnyen és egyszeriien
értelmezhetd formaban Osszefoglalni — ezért inkabb arra toreksziink, hogy egy rovid, atlathato és par
oldalas tanulmanyban 0Osszegezziikk az elhangzottakat, azaz azokat a gondolatokat, amelyeket a
legfontosabbnak tartottunk — és amelyek ,,tombosithetdek”.

Az elso és talan legfontosabb, ami kideriilt a beszélgetések soran, hogy a megkérdezettek szinte
minden esetben nagyon hasonldan lattdk a hazai gasztrokultara el6tt 4ll6 kihivasokat, és csupa olyan
kérdeést tettel fel maguk is, csupa olyan megoldand6 problémat neveztek meg amelyeket a globalizacio,
az egyre inkabb uniformizal6dobb fogyasztas a digitalizacid, a globalizacid és az egyre fontosabba valo
fenntarthatdsag koraban Tokiotdl Parizsig mindenhol ugyanugy feltesznek maguknak a gasztronomiéval
foglalkozd szakemberek. Nevezetesen, hogy milyen irdnyban haladjon elére a nemzeti kulinaris
hagyomany? Milyen tényezok befolyasoljak a fogyasztasunkat? Mi hatdrozza meg, hogy mi keriiljon az
asztalra? Mi kell ahhoz, hogy egy-egy orszag konyhai kultiraja és hagyomanya gy6ztesen Keriiljon ki
az Ujabbnal-Gjabbj tendenciak, kihivasok és kulturak Osszecsapasabol? Es persze: hogy hol van a
korszeriire és europaira Ujragondolt vagy akar csak a rusztikusan érintetlen magyar konyha? Miért
mondtunk le a kulindris gyodkereinkrdl? Tudatosan melléztiik 6ket, vagy csak sodrédtunk a
vilagtrendekkel?

A masik nagy tanulsaggal az szolgalt, hogy lehetetlen a hazai gasztronomiai kérdését egy adott
terliletre lesziikiteni — annal sokkal ,,holisztikusabban” kell a témat megkozeliteni, ahhoz nytlni.
Kideriilt, hogy nem létezik olyan fogalom, hogy ,,paloc gasztronomiai kérdés” — helyette ugyanis a
magyar konyha megmaradasa €s nemzeti ételeink tovabb élese mar a tét — ahol a paléc konyha mar csak

i3

»~marginalidnak” szamit. Az igazsaghoz az is hozzatartozik, hogy a beszélgetések soran kidertilt a
szamunkra, hogy még a témaban legjartasabb megkérdezettek is teljes tanacstalansagot mutattak a
kérdéseink kapcsan. Nem csak hogy nem rendelkeztek kiforrott 6tletekkel, racionalis és megvaldsithato
elképzelésekkel a régid gasztronomiai felvirdgoztatdsa kapcsan, de még csak toredékes Otletek,
elképzelés ,,csirak™, és hogy a témahoz kapcsolddo kifejezést hasznaljunk, ,.félig fott” gondolatokat is
alig hallottunk t6liik. Ha kritikusak szeretnénk lenni hozzdjuk (és Onmagunkhoz) akkor azt is
mondhatnank, hogy ha a szakma képvisel6i ilyen gondolkodasi szinvonalon allnak, ennyire nem
rendelkeznek koncepciokkal és elképzelésekkel, akkor nem lehet okunk a csodalkozasra a hazai
gasztrondmia helyzetét és allapotat tekintve.

Ugyanakkor azt is el kell mondjuk, hogy amig a kétetlen, telefonon lebonyolitott beszélgetések
soran az adott régié kapcsan csak igen kevés érdemi informacidhoz jutottunk, addig ugyancsak pontos
képet alkothattunk a hazai kulinaris életet érint6 nehézségekrol, és olyan kitdrési pontok és iranyok is

megfogalmazodtak, amelyek nem csak a szakma képvisel6i szamara, de késobbi kormanyzati

intézkedések, tiamogatasi programok kidolgozoi szdmara is iranyt mutathatnak.
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Ahogy ezt jeleztiik fentebb, ezeket a felmeriilt gondolatokat, ,,6tletmorzsakat™ csoportositottuk, és
ha lehet6ség adodott ra, akkor a legjellemzdobb idézetekkel illusztraltuk is azokat. Egy dolog azonban
mar a legelején leszogezhetd: a megkérdezettek (jorészt vendéglatasban dolgozo szakemberek) szinte
egyértelmiien gy gondoltak, hogy az a magyar gasztronémia, ami egykoron hazank fontos vonzereje
volt, sokat veszitett a fényébdl — am kozos erdvel sokat lehet tenni azért, hogy Ujra ,,régi fényében
tiindokoljon”, ismét vilaghiriivé valjon — és jra (és nem csak néhany kivételes hellyel) felkertiljon a
vilag gasztronomiai atlaszara.

Szinte egyontetli véleménye volt a megkérdezetteknek, hogy a gasztronomia felértékelddott, a
nagyobb varosokban egyre divatosabb az étterembe jaras — és ami a gasztronomival kapcsolatban is
ujabb és tjabb ismereteket hoz 1étre (ételkritikusok stb.). Ez is hozzajarult a korabbi étkezési szokasaink
megvaltozasdhoz.

Napjaink akar taji, akar regionalis akar az egész magyar gasztrondmiat emlitjiik nagyon nehéz
pontosan koriilhatdrolni és meghatarozni az ,.egyes teriileteket”. Azok az altalanos jegyek, amelyek
korabban jellemzden irtdk le a magyar taplalkozaskulturat azt ma mar nem allja meg a helyét. Nem
mondhatjuk, példaul, hogy ételeink zsirral késziilnek, hogy paprikaval fiiszerezziik, habarassal vagy

rantassal stritjiik és tejfollel dusitjuk.

Elmaradott a hazai taplalkozasi kultira

Nyugodtan allithatjuk, hogy sajnos nem multak el nyomtalanul azok a ,kadari évek”, amelyek
~tomegétkeztetéssé” fokoztak le a hazai gasztronomiat, €s amelyiket a mennyiség primatusat emelték a
mindség folé — és amivel persze az is jart, hogy a nagyiizemi értelemben kevéssé hasznalhato és
hatékony fajtak — zoldségek, gylimolcsok, haszonallatok és vadak — sokasaga tiint el a magyar
konyhakbol, és persze vele egyiitt az életiinkb6l. Ugy is mondhatjuk, hogy a rendszervaltas megel6z6
fél évszazad alatt annyira leziillott a hazai élelmiszerek termelési kultiraja, hogy azon a késébbiekben
bevezetett mindségbiztositasi rendszerek sem tudtak teljes mértékben valtoztatni: még mindig sok az
értéktelen €s egészségtelen étel a hazai étkezdasztalokon — aminek eredményeképpen magunk sem
csodalkozhatunk azon, hogy toronymagasan vezetiink szamos betegség kategoriaban a vilag
egészségligyi ranglistain, a koszoruér elzarodastol az infarktusig. (Sok sz6 esik arrol, hogy sokkal tobb
egészséges, jO izl zOldséget és gylimolcsot és kevesebb, de jobb mindségli hist, természetes
zsiradékokat, jo szénhidratokat, értékes fehérjéket kellene fogyasztanunk — de még mindig
meglehetdsen kevés az érdemi valtozas ezen a teriileten.) Mindez igaz ugy is, hogy ma mar nem csak a
prémiumkategorias, markas termékek igyekeznek kielégiteni az ilyen jellegii, egészséges taplalkozasra
vonatkozd fogyasztéi igényeket, €s nyitnak az olcsobb, gazdasagos termékek bevezetésével az
egészségtudatos taplalkozas piaca felé. Sokat valtozott az elmult években a hazai konyha — elsésorban
az ugynevezett ,,reformkonyha” iranyaban. A hagyomanyos ételek mar nem ,,trendiek”, ami régen jo

volt krumplistésztanak, azt ma mar grandtos kockanak kell eladni, hogy egyaltalan megegyék a fiatalok.
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Arrol nem is beszélve, hogy egy nagyon erds , trendiség faktor”, azaz ami divatos az holnapra mar
egyaltalan nem az —ahogy ezt Gyongyi, a Szazhalombattai Halasz csarda munkatarsa réviden és veldsen

Osszefoglalta.

Egyre gyorsabban valtoznak az étkezésiinket meghatarozo trendek

Molekularis és fuzios konyha. Egzotikus alapanyagok. F6z6show-K a kereskedelmi adokon — csak
kapkodjuk a fejiinket! Szinte egybehangzo vélemény volt, hogy egyre jobban meghatarozzak az étkezési
szokasainkat azok a kiilonb6z6 modernkori gasztrondmiai irdnyzatok és trendek, amelyek Gnmagukban
mar alig értelmezhetdk, hanem csakis egy tagabban értelmezhetd, divatorientalt életfilozofiai
berendezkedés és marketing ,,mozgatta” vilagértelmezés keretein beliil kapnak értelmet — és aminek az
egyik legerdsebb ,,mozgatorugodja” a lehetéségek szinte végtelenné valasa, és ebbdl adodd folyamatos
valtozatossagra, illetve Ujra vald torekvés igénye. Az 4ltalanos jolét, az egyre elérhetdbbé valo tavoli
utazasok (és persze az azokhoz kapcsolodo televizids f6zémiisorok) hatasara egyre tobb honfitarsunk
tapasztalhatta meg a kiilfoldi tajak, kultirak, alapanyagok, ételeket, illetve adott teriiletre jellemzo
nemzeti konyhat valtozatossagat — ami persze (reagalva a fogyasztoi elvarasokra) meg is jelenik a hazai
vendéglatohelyek kindlatan, szélesiilo valasztékan, az wijabbnal Ujabb kulturadk, izek, moédszerek,
iranyzatok gasztronémiaban torténd megjelenésében. (Elég, ha csak arra gondolunk, hogy hany torok,
kelet-europai, vagy indiai étterem nyilt az elmult években Magyarorszagon, mennyire megszaporodtak
és széles korfien elterjedtek az egzotikus ételek.) Mit jelent ez a gyakorlatban? Szalatnyai Orsi, a
Halaszcsarda iizletvezetéje Szazhalombattan frappansan megfogalmazta a régi szabalyt: teljesen
mindegy, hogy mit latnak az emberek a televizoban vagy a kiilfoldi kirandulasaik soran. az emberek még
mindig leginkabb az olyan ételek fogyasztasaért mennek étterembe, amiket otthoni kérnyezetben vagy
nem tudnak, vagy nem akarnak elkésziteni. Es itt elég csak az olyan egyszerii ételekre gondolni, mint a
bundaskenyér — amitol napokig olajszagu lesz a lakds.

Egyre tisztabban latszanak azok a trendek, amelyeknek koszonhetéen a vendéglatasban kdzponti
szerepet kap a ,desztinacid menedzsment”-et is meghatarozd ¢lményorientaltsag, a kulinaris
oromszerzés, a ,kellemes kornyezet” felértékelodése, a folyamatos meguajulas és jdonsagokra valo
torekvés, a meghokkentés, az extrémitasra val6 igény. (Nem tévediink nagyot, ha azt allitjuk, hogy ma
mar az étkezésnek és az ételeknek nem csupan az éhségesillapitas és a talélés az egyetlen funkcidja,
hanem ugyanolyan fontos annak élvezeti értéke is, az Sromszerzés, a lelki oldodas, vagy éppen a
fesziiltségoldas része.) Természetesen az az idealis, ha az élmény és a gasztronomia egyszerre talalkozik,
ahogy azt Bozsik Gébor tapidszentmartoni Kincsem Lovaspark Rendezvénykdzpont munkatdrsa
megfogalmazta: a mi esetiinkben ugyanis nem csak a hagyomdnyos magyar izek, de helyi ldatnivalok,
nevezetesen a fekete bivalyok, emuk és az Attila domb spiritualis ereje is ,, egyiitt van”. Nem kiilon-kiilon

jonnek ki értiik hozzdank, hanem egyiitt akarjak 6ket megtapasztalni.
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Ezek a folyamatok természetesen tovabb szélesitették a hétkdznapjainkban elfoglalt étkezés
jelentéségét és persze egyre gyorsabba is tették a magyar tarsadalom ¢s hazai étkezési kultira

nemzetkdziesedését, globalizalodasat.

Mindent atalakit a globalizacio (,,kulinaris kolonizacié”)

A magyar gasztronémiat a rendszervaltast kovetdévekben szamos kiils6 €s belso hatas érte. Ennek
koszonhetden jelentdsen atalakult a csaladok, elképzelése az 1970-es, 1980-as években elfogadott
magyar konyharol. A globalizacidalapjaiban alapjaiban alakitotta at magyar konyhat. Ma mar a
haziasszonyok ugyantigy készitenek csirkepaprikast, mint olaszos tészta ételeket. Az linnepi ételeink
kozott ugyanugy megtalaljuk a toltott kaposztat, mint a siilt lazacot. A legtobb csaladnal gyakori étel a
siilt oldalas, a hurka és kolbasz, de a fiatalabb generacié korében mar népszeriibb a hamburger és a
gyros, pita, tortilla. A gyorséttermek, a gasztronomiaifesztivalok €s a bortirdk megjelenése, a
nagyiizletlincok (Aldi, Tesco, Cora, Penny, Lidl stb.) térhoditasa és a kiillonbozé fo6zémiisorok,
szaklapok, receptkonyvek, periodikak, internetes blogok, naprol napra formal-tak/formaljak a lakossag
izlését. A taplalkozas alapanyagainak mindségi és mennyiségi arany eltolddasai a legtobb telepiilésen
modositotta a taplalkozas szerkezetét: gazdagodott és differencialodott a csaladok étrendje. Ez persze
nem minden esetben van igy — léteznek ugyanis olyan kistelepiilések, ahova a ,,globalizacié” nem képes
ilyen mértékben eljutni. Ilyen véleményt fogalmazott meg Szantos Dora is a nagyborzsonyi Malomkert
Panzié és Etterem munkatarsa, aki szerint ,a mi telepiilésiinket ilyen szempontbol mondhatjuk
romlatnak is. Nincsenek se szupermarketek, se multik a kérnyéken, a helyben ¢élok még mindig a
kisboltbol vasarolnak, akik meg pestrél érkeznek hoznank, és beldliik all a vendégeink tulnyomo
tébbsege, azok pedig nem azt keresik, amit a nagyvarosban amugy is megkaphatnak, hanem az olyan

romlatlan és autentikus dolgokat, amiket a nagyvarosban nem kapnak meg.”

Egyre fontosabb az egészséges étkezés

Talan nem tulzas, ha azt allitjuk, hogy a modern konyha ¢és a gasztronomia is egyfajta
»versenytereppé” valt. Az onjeldlt ,,hdzi szakacsok™ (gasztrobloggerek) és a hivatalos szakemberek
egymasra licitalva probaljak egymast feliillmulni és lekdrozni az ujabb és ujabb ételkolteményekkel.

Réaadasul ma mar minden vendég maga is értékel — ahogy ezt Thuroczy Timea a Varhegy Vendéglo
Kiralyrét munkatarsa elmondta. A vendéglatasban nagy tapasztalattal rendelkez6 szakember szerint ,, ma
mar mindenki mindent folyamatosan értékel, elég, ha Tripadvisorra, a Google értékelésre vagy a
Facebook kommentekre gondolunk. Ez azonban egydltalan nem rossz dolog, ugyanis a vezetdség igy
kap elsé kézbdl visszajelzést arrol, hogy mi megy jo iranyba és mi nem. Min kell valtoztatni vagy éppen
mi az, amin biztosan nem kell.” A fogyasztok ma mar nem csupan az étel miatt jarnak étterembe, hanem

olyan élményeket és izgalmakat is 4t akarnak ¢éIni, ami sok esetben Uj (és egyel6re megugorhatatlan)
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kihivasok elé allitja a hagyomanyos vendéglatast, olyan uj és sokkal Osszetettebb folyamatok és
eljarasok bevezetését igénylik, amelyeket ma még nem tudnak (vagy akarnak) a hagyomanyos
vendéglatasban dolgozé szakemberek megvaldsitani.

Az elmult években nem csak a fogyasztoi tarsadalomban, de a turizmus-vendéglatasban is egyre
magasabbak lettek az elvarasok — ami nem csak a mindségi mutatok javitasara, de az esztétika iranti
igényre is motivaloan hatott — és persze foleg a mozgasszegény életforma kovetkeztében az egyre
egészségesebb étkezésre valo torekvésre is. A szemiink eldtt alakultak ki az elhizast ,,kordaban tart6”
ételtipusok (pl. Norbi update), és nétt a valtozatossagra vald igény, er0sddott meg a vegetarianus €s a
paleo taplalkozas, mozdultak el a varosiasodott csaladok az egészségesebb, tudatosabb étkezés felé.
(Ehhez kapcsolodik az is, hogy azokhoz a termékekhez, alapanyagokhoz, amelyek beszerzése korabban
szinte teljesen elképzelhetetlen volt, azok ma mar a multinacionélis bevasarlokézpontoknak
kdszonhetden barmikor konnyedén beszerezhetdek, a kiwitol kezdve, a chia magon at a himaléjai sén
az olasz fliszerkeverékig.) ,, Bdr minden beszerezheto és elérhetd az aruhazak polcain, ez nem késztette
még ndlunk a haziasszonyokat arra, hogy olyasmit kérjenek, amit nem szerepelnek az étlapokon” —
mondta Molnar Zsuzsanna a Nagyvillam Etterem munkatarsa.

Mindez azonban nem feltétleniil igaz akar mar csak par kilométerre sem a fovarostol. A visegradi
Kovécs Gabor szerint (Kovacs-Kert Etterem) szerint ugyanis ezek a divatok mar nem annyira markansak
akar csak az alig 45 kilométerre esé Visegrad esetében sem. ,, Akik hozzank jonnek, azok nem a divatos
ételeket, hanem a hagyomanyos konyha receptjeit keresik elsésorban. Természetesen a modern kor
igényei szerint mi is jeloljiik, hogy milyen allergén és intoleranciat okozo anyagok fordulhatnak elé az
ételeinkben, de a tapasztalatunk szerint, akik hozzank jonnek azok a hagyomanyos elkészitési modokra
és izekre vagynak, az ilyen jellegii eélményeket keresik.” De ugyanigy nyilatkozott Toth Balint is a
visegradi Panorama Etterem kapcsan, aki szerint ,, a vdrosi divatok, a tévé showk hatdsa mdr nem ér el
hozzdnk. A vendégekeinket sokkal jobban érdeklik a Fekete-hegy csiicsdardl élvezhetd panorama és a

baratsagos kiszolgaldas, mint, hogy mit lattak valamelyik Netflix f6z6miisorban.”

Egyre divatosabb az étkezés témaja

Amig a nok, lanyok és asszonyok az étkezésre akar csak egy évtizede is mint leginkabb magatol
értet6do, sziikségszerti hazimunkaként tekintettek, addigra ma mar a gasztrondmia témakore egyre
inkabb divatossa valt a koriikben: egyre inkabb ,.trendibb” a gasztronomiarol beszélni, fozomiisorokat
nézni, a témara épiild ,.hazi tévémiisorokat késziteni”, blogokat irni, a legijabb diétas recepteket
kozzétenni néi divatlapokban és étkezési portalokon, az elkésziilt fogasrol képeket késziteni, majd
kozosseégi oldalakon megosztani dket, alternativ f6zdiskolakba jarni és igy tovabb. ,,Az elmult tiz évben
egyenletesen emelkedett az érdeklédés a kulindria felé” — mondta nekiink Bohm Kornél kommunikéacios
szakértd. Az egykori gasztro blogger szerint a blogok visszaszoruléban vannak, a helyiiket inkabb a

podcastok vették at — a YouTube népszeriisége pedig toretlen. Bar valtozo az élmezény és az Index —
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Blog.hu szétvalasa még jobban ,,széthuzta” a mezonyt az elérhetoséget és olvasottsagot érintéleg, a
mikroscena eltiinés mellett olyan nevek vannak most a gasztroforradalom élén, mint Mautner Zsofi, Lila
Fiige, Fordés Zé. Ok lettek az 1 ineternetes géc- és eligazoddsi pontok.”

Ehhez persze arra is sziikség volt, hogy megjelenjenek, és egyre szélesebb tomegek szamara is
elérhet6bbeké valjanak azok a korszerli és ,,intelligens” konyhai eszk6zok és berendezések, amelyek
nem csak Iényegesen megkonnyitik az ilyen jellegii hazi munkakat, de élvezetesebbé is teszik az ételek
elkészitését. (Azok az eszkdzok, amelyek korabban egyaltalan nem, vagy csak éttermek konyhaiban
voltak elérhetéek azok ma mar konnyedén megvasarolhatok barmelyik erre specializalodott
szakiizletben.)

Az internetnek koszonhetéen ma mar azt gondolhatnank, hogy gyakorlatilag semmi sziikség sincs
a hagyomanyos szakacskonyvekre, nagysziileink gondosan 6sszegytijtott, kézzel irt receptjeire, mert a
hazi rétesétol a vilag legegzotikusabb ételeit beleértve minden étel receptje és elkészitése maodja ,.teljes
dokumentacioval” megtalalhatdé képekkel, tippekkel, kommentekkel, értékelésekkel ellditva — a
vildghalon — ez azonban egyaltalan nincs igy. Bodrogi Eszter szakdcskonyv és gasztro blogger (Fliszer
¢és lélek) szerint azonban ,, fovdabbra is érdemes szakdcskonyveket kiadni. Az atlagos, egy kaptafira
késziilteket taldn nem annyira, de azokat, amelyek nagyon szépek vagy valamilyen modon nagyon
egyediek azok bizonyosan szamithatnak a konyvszeretd és vasarlo olvasok figyelmére. Még az olyan

kiadasok is, amelyek nem tartalmaznak képeket, de valamilyen médon nagyon egyediilallok.”

Nem csak egészségesen, de ,,gyorsan” is esziink

Nem kozhely, hanem valosag, hogy egyre inkabb felgyorsult életformat kovetiink, aminek
kovetkeztében egyre tobb idot toltiink a munkaval, és egyre harcosabban dvjuk a szabadidonk maradékat
— ami természetesen azzal is jar, hogy egyre inkabb koztudatba keriilt a gyorsétkezdék jelensége, ami
pedig szamos tekintetben mindségromlashoz vezetett a hétkdznapi taplalkozasi szokasaink tekintetében.
Ahogy Berze Marianna (Paldc szovetség) munkatarsa fogalmazott, a fiatalok ,, 6rémmel megeszik a
hagyomanyos paloc ételeket, de mar nem bajlodnanak azok elkészitésével. Ez azonban természetes
folyamat. A kultura irant érdeklédnek, a néptanc és népviselet és népmese még ,,megy” a koriikben, de
a gasztrondomia mar kevésbé. (...) De a magyar ételek sem ismertek kiilfoldon. Nincsenek a helyiikén
kezelve, ahogy azt megérdemelnék. A korral azonban haladni kell, nem a receptfiizet kell el6venni hanem
a YouTube-ot. ” Ennek megfelelden tgy is fogalmazhatnank, hogy alapvetden két iranyba tolodik el a
gasztrondmia: az egyik markansan megfogalmazhatd irany a kifejezetten tudatos, egészséges,
kifinomult életvitel, a masik pedig a gyorsan elkészithetd, rosszabb mindségi ételeket kinalo, leginkabb
franchise rendszerben {izemeld (McDonalds, Burger King) gyorskiszolgalas. Taldn az sem teljesen
veletlen, hogy ezekkel az étkezési egységekkel egyiitt a ,,junk food” elnevezés is széles korben elterjedt

amagyar nyelvben.
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Nyakunkon a street food forradalom

Egyre népszeriibb jelenség az un. ,street food” — ami ismételten is csak azt bizonyitja, hogy a
globalizacidé hatasara gyakorlatilag megsziintek mar a foldrajzi hatarok, az egyes divatos és felkapott
jelenségek foldrajzi tavolsagokat nem ismerve képesek vilagszerte elterjedni — ideértve hazankat is.

A kiilonboz6 etnikumu, kultiraji és mas étkezési szokasokkal rendelkezé konyhak ma mar
barmelyik hazai nagyvaros utcain megtalalhatoak és egyaltalan nem lepddiink meg, ha Budapesten,
Visegradon vagy a Duna-kanyarban talalkozunk kinai kifézdékkel vagy isztanbuli gyrosossal. (A vilag
legkedveltebb street food ételei a hot dogok, gyrosok, pizzak, hamburgerek, kolbaszok, langos,
kiirtéskalacs, lepények, fankok, bagel, szendvicsek, poharas levesek, grillezett husok, kebab, falafel,
csevapcsicsa, burrito, wrap, tésztak, fagylaltok, sorok.)

A street food ,talpondlloinak” receptje egyszerti: Aaltalaban frissebb ¢és természetesebb
alapanyagokkal (természetesen a siilt krumpli és egyes fagyasztott ételek kivételnek szdmitanak) és joval
kevesebb fovel dolgoznak, mint a franchise rendszerben miik6dé gyorsétterem lancolatok, tovabba
altalaban a designra és ruhazatra vonatkozo szigoru eldirdsok sincsenek. Tovabba a street food a
hagyomanyos gyorsétkezdékkel ellentétben egy-egy etnikum kulindris jellegzetességeit, nem altalanos,
egzotikus izvilagat hordozza magéaban, ezért egyedibb €s autentikusabb. Népszeriiségiiket ennek
megfelelden elsdsorban annak koszonhetik, hogy viszonylag alacsonyabb ar kategéridba esnek, gyorsan
kiszolgalnak, valamint menet kozben is elfogyaszthatoak az ételeik, illetve, hogy sok esetben akar
evOeszkozok hasznalata nélkiil is magunkhoz vehetjiik azokat. Ertékesitésére pedig biifé kocsikban,
standoknal, bodékban, pultoknal, fesztivalokon, kétkerekii mozdithatd kocsikban, st akar jarmiivekben
kialakitott ,,mini konyhakban” is lehetséges. ,, 4 street food (kitchen) hazai sikertérténete konnyen
megrajzolhaté” — mondta Almasi Gabor a Street Food Karavan tarstulajdonosa. A street food
,eldfutarjai” valdjaban a fine dining-ok voltak, ahol a honfitarsaink megtanultak azt, hogy milyen,
amikor igazan jol lehet enni. Ott valtak fogékonnya és onnantol sokszor el is varjak azt a mindséget —
persze ugy, hogy tudjak, hogy nem lehet minden nap ott enni. Egyszoval elészor volt a kereslet és csak
azt kévette ovatosan a kindalat. Természetesen jot tett a street food ,,mozgalomnak” az intenziv social
media jelenlét — az, hogy vegtelen szamban fotozzak és osztjak az ételekrdl a képeket, és az olyan uttord
szerepldk, mint a Zing burger vagy a Stree Food Show, amely mind-mind rdiranyitja a figyelmet arra a
tényre, hogy lehet gyorsan, olcson és mindséegi modon is étkezni.”

Rendkiviil kozkedvelt és divatos a street food tigynevezett ,,food truck-okban”, azaz teherautokban,
lakdkocsikban, kamionokban torténé arusitasa. A street food ,,hullam” tehat egy folyamatosan boviild,
0jito, fejlodo divatiranyzat, amely kreativ 0 leleteivel, megoldasaival a vendéglatas minden teriiletén
min6ségi médon meg tudja allni a helyét.

A jelenség mar nem csak az olvasztotégely jellegli vilagvarosokban, hanem mar a kisebb
telepiiléseken is egyre nagyobb szamban eléfordul. Természetesen adja magat a gondolat, hogy ebben

a kdzegben megtalalja a helyét a magyaros (vagy paloc) konyha is. Ezt Slamick Attila,a Szent Anna
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Panzi6 és Etterem szakacs sem tartja elképzelhetetlennek, bar Ggy véli, ,, hogy az ilyen jellegii vjitdsok
igazabol a nagyobb orszagos rendezvények, koncertek és fesztivalok vilagdahoz tartoznak, az olyan
zsaktelepiilések mint a mienk (Berkenye), biztosan nem fognak talalkozni a street food jelenséggel, ha

csak nem rendeziink mi magunk is valami nagyobb és latvanyosabb rendezvényt.”

Adva vannak a jok példak, csak kovetniink kell

Egész agazatok voltak képesek megujulasra a mogottiink allo években, elég, ha csak a hazai
boraszatokra gondolunk, amelyeknek sok gondossaggal és alazatos munkaval nem csak a hazai
versenyeken, de nemzetkdzi megmérettetések soran is kiemelkedod teljesitményeket érnek ma mar el.

Ahogy a hazai borospincékben képes voltak megjelenni a vilagszinvonalu technoldgiak és eljarasok
— és ezek szinte minden esetben be is valtottak a hozzdjuk fiz6d6 reményeket — ugy ez nem
elképzelhetetlen a hazai vendéglatas mas teriiletein sem. (Itt érdemes megjegyezniink, hogy bar vannak
sporadikus probalkozasok, de még mindig nem sikeriilt az egyes borvidékeinkhez tokéletesen illo,
azokhoz maradéktalanul, organikusabban és szimbiotikusan illeszkedo ,,gasztronomiai élményeket és
koncepciokat” parositanunk. Ezt pedig nem csak a hazai és nemzetk6zi boraszati szakemberek, a
vonatkoz6 és relevans szaksajtd, de a hazai tajakat jard, magyar konyha irant érdeklddd fogyasztok is
hianyoljak.) Tokélet példa erre az etyeki Haraszty-pincészet, ahol Sobjak Daniel étteremvezetd
elmondta, hogy ,, bdr 25 féle hazai és kiilfoldi borral taldlhato az itallapunkon, nem rendelkeziink sajat
parositassal. A vendégeink az a la carte étlaprol rendelhetik meg az ételeket és igénylik akkor a
sommelier kollégank, Gonda Csaba segit mellé a legmegfelelobb bort kivalasztani”.

Ahhoz azonban, hogy technolégiailga is utolérjiikk a vilagon gasztronomidban elbttiink jard
orszagokat t6keer6s vallalkozasok kellenek. Olyan vallalkozasok, amelyeknek éppugy nem okoz anyagi
problémat a szakembereit kiilfoldre kiildeniiik, mint a legmodernebb technologiai berendezéseket
beszereznilik, vagy éppen a belséépitészeti megoldasaikkal versenyt tartani a nyugati orszagokban 1évo
tarsaikkal. Ehhez azonban nem csak rendszeres tamogatasra, de atgondolt reformokra — és az agazat

stratégiai fontossagl kezelésére is sziikség van.

J6 alapanyag nélkiil nincs jé gasztronomia

Magyarorszag alig hasznalja ki a kedvezd foldrajzi adottsagait. Jellemzd, hogy csak a toredékét
termeljiik annak, amit az éghajlat és a term6fold mennyisége és mindsége valdjaban lehet6ve tenne — és
abbol sem mindig a legjobb minéséget. Ugy is fogalmazhatunk ahogy Santi Santamaria harom Michelin-
csillagos katalan szakéacs, aki szerint ,,egyre tobb ember tavolodik el a f6ldt6l, egyre szegényesebb a
tudasunk az értékes taplalekrol, egyre kiszolgaltatottabbak vagyunk a lerontott mindségi élelmiszerek
termeldinek és a kereskedOk drharcanak”. Azért lenne sziikséges paradigma valtas ezen a téren (is) mert

szemmel lathatolag az eléttiink allo évtizedekben egyre fontosabbakkd valnak az olyan trendek, mint
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példaul a fenntarthat6 gasztrondmia illetve az ezzel ,,egyiitt mozg6”, a kétezres évek egyik legnagyobb
globalis kérdésévé nétt kdrnyezetvédelem, illetve a fenntarthat6 fejlodés — és amihez a vendéglatohelyek
is megprobalnak majd igazodni és arra fognak térekedni hogy minél takarékosabban igyekezzenek az
alapanyagokat felhasznalni (a séfek az ételkészités soran igyekezzenek az olyan hozzavalokat is
felhasznalni, amelyeket régebben magatol értetddden felhasznaltak, hiszen nem volt helye a
pazarlasnak, ma azonban elsé hallasra kissé bizarrnak gondolnank és minél kisebb dkolabnyomot
hagyjanak maguk utan, minél nagyobb mértékben kiméljék az eréforrasainkat). Mar ma is jol latszik,
hogy az ilyen éttermek kizarolag olyan beszallitoktol vasarolnak amelyek odafigyelnek az allatok
lehet 30 km-s korzetben megtalalhatd, szezonalis gyliimdlesok és zoldségek), a szezonalis alapanyagok
felhasznalasa, a foldrajzi kozelségben el6forduld halfajok fogyasztasa, a szabadon tartott, honos magyar
haziallatokat (sziirke marha, rackajuh, bivaly) és kézmiives hustermékek fogyasztasa (hazi kolbasz,
hazilag érlelt sonka, pastétom) fogyasztasa, a hazi tej, kecskesajt, kézmiives sajtok eldtérbe helyezése.
(Az amerikai séfek altal Osszeallitott legfontosabb iranyelvek ennek kapcsan: helyben termesztett
¢lelmiszerek, gluténmentes termékek, egészséges gyermekétkeztetés, a helyi husok és folyami/tavi
alapanyagok, a kornyezet fenntarthatosaga, hiper-lokalis alapanyagok, nem buzabol késziilo tésztafélék,
tanyasi ételek és megfeleld tapérték szem el6tt tartdsa.) Nem jarunk hatul az ilyen tipusu
gondolkodasban és megkdzelitésben. Ahogy azt Vidra Péter, a Rozsakert étterem munkatarsa elmondta,
,,a mi éttermiink példaul egészen szoros kapcsolatot apol a kérnyékbeli termeldkkel. Bar kicsit nehéz
osszefogni Oket és sokszor ,,szétverik” a beszerzési folyamatot, nem panaszkodunk. Csak néhanyat
emlitenék az lokalis egyiittmitkodéseinkbol: Szivek bordszat csalddi pincészet, amelyiktél organikus
borokat szerziink be, Bott Frigyes és Matyas pincészet akiktl szintén organikus és bio borokat
vasarlunk, de emlithetném a Duna tuloldalarol azokat a kistermeldket akiktdl a pisztrangot, kecsegét,
harcsat, kecskesajtot, fehérsajtot, fiirjet és fiirjtojast szerezziik be.”

Ennek megfeleléen azt is mondhatjuk, hogy hazank jol felfogott érdeke, hogy minél tobben
vegyenek részt tevékenyen az alapanyagok sokféleségének megteremtésében, az élettanilag és
kulinarisan értékes fajtak sokasaganak termesztésében és tartasaban. Ezért a torvényhozasnak elemi
érdeke, hogy a hungarikumok rendszere mellé olyan szigorti minéség- és eredetvédelmi rendszerek is
megjelenjenek, amelyekre mar most is szamos unios példa létezik.

Az is felmeriilt a beszélgetések soran, hogy akar az is indokolt lenne, ha olyan 10j, mindségi
zoldségek (pl. egyedi krumplifajtak) €s haziallatok (pecsenyegalamb, csirke vagy kacsa) is

meghonosodnanak, melyeknek ugyan nincs rekordhozamuk, viszont j6 az iziik.

Keriiljon tobb helyi alapanyag az asztalokra!

Az egészséges ¢letmod novekvd szerepe €s a mindség iranti igény kovetkeztében ma mar az

¢lelmiszer vasarlokat is egyre jobban érdekli az alapanyagok eredete — ami visszakdszon abban is, hogy
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napjaink egyik legkiemelkedébb trendje a helyi termékek népszerlsitése a falusi turizmusban és
vendéglatasban.

Erdemes tudnunk, hogy az éstermeldknél, falusi vendéglatoknal, falurendezvényeken, piacokon,
gasztrofesztivalokon, de akar mar kiallitasokon és webshopokon keresztiil is beszerezhetd helyi
termékek elonyben részesitése a kiilfoldi beszallitokkal szemben 1ényegesen hozzajarul a fenntarthato
fejlédéshez, a kornyezetvédelemhez, a helyi védjegyek megdrzéséhez, a helyi gazdasag fellenditéséhez,
a térségben talalhato allat-és ndvénykultira tamogatasahoz, a népi hagyomanyok és izek megdrzéséhez,
népszeriisitéséhez, illetve az egészségmegdrzéshez. Tokéletes példa erre a kozardi Vadvirag Etterem,
amely kimondottan biiszke arra, hogy — a csirkén kiviil — szinte mindent étterem 20-30 kilométeres
korzetbol szerez be. Ahogy Hajasné Somogyi Petra elondta, ,,ndlunk a sajtoktol kezdve, a husokon at
szinte minden kistermeloktol jon, akik koziil talan a szurdokpiispoki Bivaly rezervatumot érdemes
megemliteni, ahonnan a sertés és a mangalica is érkezik hozzank.”

Nem volt vita a megkérdezettek korében abban sem, hogy az egészséges taplalkozas a
kornyezetiinkben megtaldlhatd, helyben termett, adott évszakra jellemz6 ndvényi és allati
nyersanyagokon alapszik. (Ennek egyik oka egyrészt az, hogy a helyben megtermett alapanyagokhoz a
szervezetlink évezredek alatt hozzaszokott. Masrészt pedig az, hogy a tavoli tajakrol — esetleg mas
kontinensrél — érkezd zoldségek, gyiimdlcsok, htisok a hosszi 1t és a szallitds kovetkeztében tobb
tartositoszert, novény védodszert, érlelé anyagokat, miitragyat, egyszoval tobb mesterséges
adalékanyagot tartalmaznak, mint a helyi termékek.) Ennek megfeleldéen jol latszik, hogy a halado
gondolkodast, progressziv hazai éttermek egy jo része is egyre inkabb a szezonalitasra fekteti a
hangsulyt: kinalatukban arra torekszenek, hogy az étlapjukon a meniisorban minimum egy adott
¢vszakra és teriiletre jellemz6 idénygylimolcs vagy zoldség szerepeljen. Ez egyrészt az egészséges
taplalkozas fontossadgat mutatja, masrészt pedig egyfajta marketingfogas, hiszen a vendéglatohelységek
ez altal egy valtozatos, autentikus, megbizhatd, frissességet sugallo biztonsagos kinalatot ajanlanak a
vendégek szamara. Azt is latjuk, hogy a hazai éttermek egyre inkabb arra torekednek, hogy olyan

beszallitoktol vasaroljanak, akik a kornyéken termelték meg termékeiket.

Vissza a hagyomanyokhoz — fel kell karolni a tanyasi ételeket és kézmiives élelmiszereket!

A megkérdezettek véleménye szerint az urbanizalodas kovetkeztében a varosokban természetes
modon hattérbe szorultak bizonyos hagyomanyos, népi praktikdk, moédszerek, ételek (tyuktartas,
lekvarkészités), mert nem adottak ehhez a koriilmények (sem az allattartdshoz, sem a ndvények
termesztéséhez) arrol nem is beszélve, hogy a varosi embernek szinte semennyi ideje sincs az ilyen
tevékenységekre — ennek eredményeképpen az érdeklddése is csokkent az ilyen jellegii témak irant.
Gecse Akos (36 J6 Paloc Kozhasznu Egyesiilet) ugy fogalmazott ebben a kérdésben, hogy ,,nincs a
magyar fiataloknak igényiik arra, hogy megismerjék a hazai konyhat vagy a palocot. Mas az érdeklodesi

koriik és nem érdeklodnek. A Facebookon nincs rajta a paloc gulyads. De talan nem is itt kellene kezdeni
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az okatast, hanem ott, hogy hol van a Palocfold a térképen.” A népmiiveléssel foglalkozo egyesiilet
szakember véleménye is azt tiikrozi, hogy a fiatalok mar alig vagy egyaltalan nem veszik at valtozatlanul
az el6z6 nemzedékek élettapasztalatait, tudasat és izlésvilagat. Nyugodtan allithatjuk, hogy egyre tobb
telepiilésen, szinte minden generacidra jellemzd az ujitd hajlam, amely kibillenti a megszokott
¢letmodot, elmozditja az értékszint allandosagat — azaz minden ujdonsag népszeriibb és vonzobb, mint
az el6z6 generaciok hagyomanyai és tevékenységei, ideérte a konyhai hagyomany megérzését is.
Mindezt talan a leglatvanyosabb példakat az iinnepkorokhoz kapcsolodo étkezési szokasoknal lehet
tetten érni. Ennek kapcsan tobben is megemlitették, hogy a tajra és régiora jellemzo siitemények helyét
olyan édességek és siitemények, valamint a félkész (csomagolt, mirelit) arubol hazilag eldallitott

desszertek valtottak fel, amelyek egyaltalan nem hagyomanyosak, sét, ,,tajidegennek” szamitanak.

A j6 bornak is kell cégér, azaz sokat szamit a hagyomanyos ételek marketingje

A megkérdezett szakemberek egybehangz6 véleménye szerint hatalmas szerepe van a hagyomanyos
ételek megjelenésében mindenféle, a témahoz kapcsolodd marketingnek, ideértve az 1jsagoknak
(mindenféle nyomtatott periodikdnak, magazinnak, heti- és havilapnak), f6zOmiisoroknak,
féz6csatornaknak, fézoversenyeknek, f6zoblogoknak, honlapoknak, interneten terjedd recepteknek
(mindmegette.hu, Prima Konyha Magazin, Magyar Konyha, N6k Lapja Konyha, szakacs.lap.hu,
diningguide.hu, buvosszakacs.blog.hu, chiliesvanilia.blogspot.com, gasztronomia.lap.hu, Fakanal).
Véleményiik szerint fontos és hatékony modszere lenne, ha érdekes reklamok és minden haztartasba
eljutd ingyenes Ujsagok népszerisitenék a hagyomanyos recepteket. Jo példaként hangzott el erre a
kiilonb6z6 alapanyagok boritojan (vanilias cukros zacskon), megjelend receptek példaja, vagy a hiper-
¢és szupermarketek, valamint egyéb élelmiszer terméket aruld boltok (Aldi, Coop, Real stb.) ingyenesen
terjesztett ujsagjaiban megjelend ételleirasok, amik mar Gnmagukban is nagyban hozzajarulhatnanak a
hagyomanyos izek elterjesztéséhez és megallithatnak a hagyomanyos, megszokott ételek, étrendek
hattérbe szorulasat.

Felmeriilt az olyan, hagyomanyos receptek elkészitésére ,,szakosodott” miisorok tamogatasanak
oOtlete is, amelyek egészséges nyersanyagok felhasznaldsaval gyorsan elkészithetd ételeket elkészitését
mutatnak be — olyan f6z6 valésagshow soran, mint amilyen a ,,Hal a tortan” és ,,Vacsoracsata” volt.
, Ezek a miisorok nagyban hozzajarultak ahhoz, hogy az emberekben felabredjen az ,, étvagy” az
étterembe jarashoz” — mondta Faragd Cintia a kismarosi Csi-Bi Pub munkatarsa. ,, De nem csak az

éttermek, hanem a kavézok és cukraszdak forgalmahoz is hozzajarul az ilyesfajta megnovekedett

erdeklodes.”

Legyen a hazai gasztronémia is kiemelten tamogatott teriilet
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Ahogy a miivészetek, a film és az irodalom, ugy az étkezési kultura is pontos fokmérdje egy orszag
civilizaltsaganak és altalanos fejlettségének. Szoros kapcsolatban all a mezdgazdasaggal éppugy, mint
az épitészettel, miivészetekkel — s6t, tagabb értelemben egy egész orszag kozizlésével és imazsaval. Az,
hogy mit és hogyan esziink, athatja ¢és meghatarozza egész tarsadalmunk szerkezetét — szocialis,
gazdasagi és kulturalis értelemben is — a legszegényebb baranyai vagy bihari haztartasoktol a
leggazdagabb rozsadombi villakig. Az étkezés a mindennapi életiink eklatans része — ennek megfeleléen
a megkérdezettek szerint jogosan elvarhatd, hogy Magyarorszag ,,polgarosult” része, illetve az allam is

az ligy jelent0ségéhez mérten kezelje a kérdést.

Modern oktatas, még tobb és jobb szakiskola

Talan nem tilzas, ha azt allitjuk, hogy Magyarorszagon a gasztronémia soha nem valt a kultirank,
a civilizacionk, az identitdsunk részévé (ahogy ez példaul természetes a francidknal, olaszoknal,
spanyoloknal). Nalunk a gasztronomiat szinte teljesen felfalta a bulvar — ennek megfeleléen gyakran
ugy gondolunk a gasztronomidra, mint valami eléggé alantas, nem elég fajsulyos, igen komolytalan
témara. Igy aztan nem ismerjiik a magyar konyha torténetét, nem birtokoljuk a hagyomanyt. Mikozben
nagyot 1éptiink el6re norvég lazacban, napolyi pizzaban vagy argentin steakben, addig a magyar konyha
nehéz (siralmas) allapotban van. ,, Ma madr nagyon kevés a mindségi szakember. Sokan jelentkeznek az
adllashirdetésekre, de nem csak hogy nagyon kevesen jonnek el egy megbeszélésre, de azok sem ugy
teljesitenck ahogy ez elvarhato lenne” — foglalta 6ssze az allas hirdetésekkel kapcsolatos tapasztalatait
Fiilop Gyula a budapesti Nemes Vendéglé munkatarsa. ,,Ehhez a probléemahoz az is hozzajarul, hogy
nagyon alacsony a szakdacsiskolak kévetelménye. Amig 20 évvel ezeldtt egy palyakezdé akar ondlloan is
dolgozni tudott, addig ez ma messze nincs igy.”

A szakacs szakma kulcsszerepet jatszik a hazai étkezési kultara dpolasaban, a jo hazai alapanyagok
ovasaban és népszerlsitésében, a kozizlés fejlesztésében. Ma mar koztudomast, hogy kimagaslo
jovedelemre lehet ebben a szakagban szert tenni — mégis ,hianycikk” a képzett és a szd szoros
értelmében vett szakember. Ehhez pedig nem csak iskolak, de megujult szemléletii, modern és halado
szemléletl tankonyvek és szakkonyvek is sziikségesek. Olyanok, amelyekbdl els6 kézbol szerezhetnek
a hallgatok hasznalhatd tudast és ismereteket a vildgszerte egyre gyorsabban valtozd szakmai
fortélyokrol. Es persze mindemellett olyan oktatasra is sziikség van, amely egyszerre tartja szem el6tt a
nemzeti hagyomanyainkat és a vilag egyre gyorsabb valtozasait. Nem mindenféle ,,rendekre” és
slovagokra” van sziikség, hanem uj felfogasu pékekre, hentesekre, cukraszokra és sajtkészitkre. Es
persze arra, hogy minél tobb taplalkozasi itmutato, torténeti hattér tanulmany, tdplalkozaskutatasi anyag
nyujtson segitséget az ismeretek feldolgozasahoz, szakdolgozatok, disszertaciok késziiljenek a
hagyomanyos magyar konyhaval kapcsolatos témakorbol a kiilonbozd egyetemeken, fdiskolakon
(Szolnoki Vendéglatoipari, Jaszberényi stb.). (Rengeteg régi szakacskdnyviink van, de ezek filologiai

feldolgozasa is jorészt elmaradt, azaz nem tudjuk pontosan, mi az benniik, amihez tényleg koziink van,
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és mi az, ami forditds.) A szomoru valdsagra Szabo Robert a VakVarji Csénakhaz Etterem vezetdje
hivta fel a figyelmiink, aki szerint ,,ma az dllami kézoktatas csak a ,, papir megszerzésérdl” szol, nem
pedig a piacon is jol hasznalhato, veretes és mindségi tudas elsajatitasarol”.

Itt érdemes megjegyezniink, hogy a 20. szazadi néprajzi vizsgalatok ravilagitottak arra, hogy a
kiilonb6z6 adottsagutajak ételei kozott legalabb annyi hasonldsag van, mint amennyi egy-mastol eltérd
vonas, ezért fontos lenne egy-egy tajegység taplalkozasi hagyomanyainak rendszeres feltarasa egy-egy

régio, mikrotérség ételeinek (recept formajaban is) dsszegytijtése, leirasa!

Sok baba kozott elveszik a gyerek

Ma a konyhai alapanyagokkal kapcsolatos kérdések a foldmiivelési minisztériumhoz, a vendéglatés
a gazdasagi, a turizmus a teriiletfejlesztési tarcahoz tartozik. Erintett még az Oktatasi, a Szocialis és
Munkaiigyi Minisztérium, a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet, a Szakképzési Tankdnyv
és Taneszkoz Tanacs. Van ezenkivill Agrarmarketing Centrum és Turizmus Zrt., van ANTSZ,
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal és kereskedelmi kamara, vannak terméktanacsok. Mindezek azonban nem
a gasztronémia szempontjai €s érdekei szerint tevékenykednek. Sziikség lenne egy olyan intézetre, ahol
az Osszes elobb emlitett kérdéskort ,egy kézben kezelik” — mintaiskolakat, éttermeket és
kisgazdasagokat miikodtetnek, szakkonyvtarat és filmarchivumot tartanak fenn, konferenciakat,
tovabbképzéseket rendeznek, kapcsolatot tartanak  kézmiives termeldkkel, kutatokkal,
fajtanemesitokkel. Mindazt a feladatot ellatna, amelyeket ma szétszortan és koordinalatlanul keriilnek

elvégzésre.

Tobb szakmai és ,,laikus” esemény (gasztrondmiai fesztival)

Kevés az olyan esemény ¢s rendezvény, ahol eldéadasokat hallgathatnanak meg az érintettek,
beszélgetések és workshopok keretei kozott gondolkodhatnanak a gasztronémia jovdjérdl nem csak
hazank, de akar egész Eurdpa kapcsan. Ezért sziikség lenne szamos olyan hazai és nemzetkozi
eseményre, ahol taplalkozaskutatok egyeztethetnének a gasztronomia kiilonbdzo kérdéseinek kapcsan.
De nem csak az akadémiai eléadotermekben kellene jeleskedniink, hanem a hétkdznapi emberek
korében is! Fontos, hogy még tobb ,,gasztro fesztival” és helyi gasztronomiai ismereteket népszertisito
esemény keriiljon megrendezésre a régioban épplgy, mint az egész orszag teriiletén.

A tanyasi gasztrondmia jelentéségére és népszeriségére kivalo példa a 2016-ban megrendezett
Budapesti Bollérfesztival, melynek keretein beliil tobb szaz hazai és nemzetkozi sertésbol késziilt ételt
kostolhattak meg a vendégek, valamint elkészitését is megtekinthették. A programok kozott szerepelt
tobbek kozott a ,.falu legszebb lanya” valasztds, malackergetd verseny, allatsimogato, kézmiives

foglalkozasok, valamint vidéki hangulatot idéz0 zenei-és tancbemutatok is.
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Napjaink egyik legkiemelkeddbb trendje a kézmiivesség, mely a szappanoktol kezdve az ékszereken
at az ételekig szinte minden szakmat athat. A kézzel készitett termékek lényege, hogy egyediek,
kiilonleges szakértelmet igényelnek, ezaltal személyesebb hatast keltenek, igy a vasarlo kozelebb érzi
magat a termékhez, esetenként érzelmi vonatkozasa is lehet a vasarlasnak. A kézmiives termékek nem
tomegcikkek, altalaban kisebb gazdasadgokban, otthoni haztartasokban, manufaktirakban €s kisebb
mennyiségben allitjak oket eld, ezért rendszerint kiilonlegesek és magasabb mindséget képviselnek, igy
altalaban az aruk is magasabb. Fesztivalokon, konferencidkon, iinnepségeken, iizleti rendezvényeken,
piacokon egyre gyakrabban lehet kézmiives termékeket vasasrolni. Legnépszertibb termékek a
kézmiives sajtok, szalamik, borok, palinkak, csokoladék, fagylaltok, szorpok, lekvarok — amelyek
tamogatasaval nagyban lehet népszeriisiteni a hazai konyhai hagyomanyokat.

Nyugodtan kijelenthetjiik, hogy egy-egy térség, régio, telepiilés turisztikai vonzereje els6sorban a
helyi adottsdgban, eréforrdsokban rejlik. El6fordul azonban, hogy az adott teriilet nem rendelkezik
rendkiviili domborzattal, héforrasokkal, kiemelkedd latnivalokkal, viszont, ha a térségben terem egy
nagyon jo mindségl fiiszer, termény vagy a teriileten €16 allatok tenyésztésérdl vagy egyszeriien csak
hires egy jellegzetes, autentikus ételrdl, fogasrol akkor mindenképp érdemes koré épiteni a telepiilés
vagy vidék turizmusmarketingjét. Egy jo alapotlet, egy frappans szlogen €s a mar megindithatja a
eredményez0 turisztikai rendezvény a gasztronomiai fesztival. Az utobbi idében hazank élen jart a
fesztivalok rendezésében, kis tulzassal a gasztrondmiai fesztivalok nagyhatalma lettiink. A kulinaris
témaju fesztivalok nagymértékii tdmogatasanak hazankban vélhetden harom oka. Egyrészt, mert
viszonylag 1j jelenségnek mondhatd, ,,torténelme” az utdbbi tizendt évre vezethetd vissza, korabbi nem
voltak ilyen jellegii rendezvények. A masodik tényezd a hagyomanydrzés és a magyar konyha
népszerlsitése belfoldon és kiilfoldon egyarant. A harmadik pedig az a tény, hogy Magyarorszag szamos
terliletén a termalvizzel rendelkez6 térségek kivételével egyediil a gasztrondmia az, amely a teriilet
turisztikai vonzerejét biztositja.

Ugyanakkor egy-egy gasztronomiai fesztival megszervezése nem egyszerli feladat. Sokszor
honapokig, esetleg 1 évig tartd gondos eldkésziiletet igényel, mikdzben maga a fesztival altalaban
napokig vagy maximum egy hétig tart, a bevételnek szintén ez id6 alatt kell megtériilnie. A j6 alapdtlet
mellett létfontossagl a gasztronomiai felhozatal (nem kizardlag az alapétellel kapcsolatosan), a vasarok,
a megfelelo programkinalat (zenei, tancmiivészeti, képzémiivészeti) és a professzionalis
marketingtevékenység. A fesztivalok megszervezését lebonyolitasat legtobbszor Onkormanyzatok,
nonprofit szervezetek, vendéglatoipari egységek, szponzorcégek, manufaktirak, kisvallalkozasok, civil
szervek esetleg minisztériumok végzik. A rendezvény keretein belill nem csak a hdzigazda falu vagy
varos, de a kornyezd telepiilések is profitalnak, példaul szallasbiztositasnal. A gasztronémiai témaju
fesztival soran éttermek, bisztrok, ételmanufakturak, borospincék, palinkaf6zok, sorfozdék kihelyezett

standokon, pultokon, satrakban, bodékban, kocsikban értékesitik
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Milyen valtozasokra kell felkésziilnie a magyar gasztronémia képviseldinek?

Egyre erdsebb ,,zold mozgalom”. Az ugynevezett zold éttermek mar a beszerzés folyamatanal az
organikus alapanyagokat részesitik elényben é€s a helyi termeldket (gazdasagokat) timogatjak, ami altal
segitik a térség munkaerdpiacat és ovjak a természetet. Odafigyelnek, hogy minél kevesebb papirt és
milanyagot hasznaljanak, szelektiven gyijtik és Ujrahasznositjak a hulladékot, hatékony energia- €s
vizhasznalattal miikodnek. Arra is van példa, hogy a belsé dekoraciot is igyekeznek kdrnyezetbarat
textiliakbol  (szalvéta, asztalteritd, butorhuzat) kivitelezni. (Mindsitett fenntarthaté zold
vendéglatoegységek kozé tartozik Magyarorszagon tobbek kozott a Kéleves étterem, a Fruccola Kristof
tér, a Kozmosz Vegan étterem, az Avokado Etelmanufaktira, a Pantlika Bisztro, a Murok Kavézo és
Falatbar, a Mika Tivadar Mulatd és még szamos étterem, kavézo, vendégld, bar, panzio.)

Egészségtudatos taplilkozas, allergén anyagok figyelembevétele, vegetarianizmus. Az
egészséges ¢életmodon beliil az egészségtudatos étkezésnek hatalmas szerepe van a gyermekétkeztetésen
at az otthoni hdztartasokig szinte mindenhol. Kordbban még csak a magasabb életszinvonala
orszagokban is csupdn a tehetdsebb réteg engedhette meg maganak az egészséges és fenntarthato
forrasbol szarmazo ételeket, ma azonban mar az alacsonyabb keresetii réteg fogyasztisat is
meghatarozza ez a trend - egyre tobben vagyunk hajlandéak tobbet fizetni a kiegyenstlyozott
taplalkozast és mindséget biztositod termékekert.

Akik az egészséges taplalkozast szigortian veszik, azok leginkabb csak ellendrzott gazdasagokbol
szarmazoé és ott megtermelt magas asvanyi- €s vitamin tartalmua biotermékeket fogyasztanak. Kiemelt
szerepe van napjaink gasztronomidjaban a kiilonboz6 allergén anyagokat és a ma mar egyre gyakrabban
kialakulé civilizaciés betegségeket kikiiszobolo étkezés. Ilyen példaul a gluténmentes vagy
laktozmentes taplalkozas, valamint a cukormentes ételek fogyasztasa.

Természetesen ehhez a trendhez megprobalnak alkalmazkodni az egyes vendéglatoegységek,
éttermek is. A vegetarianizmus és a veganizmus nem Uj keletii jelenség. Hazankban az 1980-s években
bontakozott ki, €s napjaink gasztrondmiajat is igen jelentOsen athatja. (A lakto-vegetaridnusok
egyaltalan nem fogyasztanak husféléket, sem pedig tojast, azonban az allati eredetli tejtermékeket igen.
Az ovo-vegetarianusok semmiféle allati eredetii alapanyagot nem fogyasztanak, egyediil a tojast. Az
ovo-lakto vegetarianusok tejterméket €s tojast is esznek, ezenkiviil nem tilos szamukra a tésztafélék és
a tojasbol késziilt édességek fogyasztasa sem. A legtobb vegetaridnus a sziikséges tdpanyagok bevitele
érdekében leginkdbb ezt az étrendet koveti.) A vegetdrianusok legkisebb csoportjat a veganok
képviselik, mely inkabb egy sajatos ¢letforma, mintsem az egészséges taplalkozas eszkoze. A veganok
sokszor az allatok védelme iranti meggy6z6désbol mar minden allati eredetli élelmiszert megvonnak
maguktol, beleértve a tejet, a tojast, a mézet, s6t még bizonyos finomitott élelmiszereket is.

Kifozdék és bisztrok eloretorése. A modern rohand XXI. szazadi életmddunk nem teszi lehetové,
hogy otthon, illetve a munkahelyre mindennap taplalo, valtozatos, fott ételt készitsiink magunknak.

Tovébba az is (anyagilag) kivitelezhetetlen, hogy napi rendszerességgel étterembe jarjunk, és mindségi
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ételeket fogyasszunk. Szamos munkahelyhez nem tartozik 6nallo étkezd, biifé, ahol reggelizni, ebédelni
lehet, ezért a dolgozok kénytelenek a kornyékbeli boltokban, vendéglatohelyeken csillapitani
étvagyukat. Erre a problémara kivald megoldast jelentelenck az egyes kif6zdék, fapados bisztrok,
gyorsbiifék.

A kif6zdékben nagyobb mennyiségben készitenek egyszeriibb ételeket. Kevésbé szinvonalas
étkezést biztositanak, sokszor Onkiszolgalok és menza jellegiick. Gyakran kinalnak hazias ételeket,
leveseket, fézelékeket, salatikat. Altaldban van napi menii, de lehet valasztani egyéb ételetekbdl is,
melyeket gyakran elvitelre vasarolnak meg A kifézdék kinalata ugyan kevésbé kiilonleges és mindségi,
viszont taplald és izletes, valamint alacsonyabb arkategoériaba esnek, ezért a mindennapi meleg
étkezéshez idealis. Az utobbi idoben tehat a felgyorsuld tarsadalom és a megvaltozott fogyasztoi
szokasok kovetkeztében a kifézdedivat és az ebédidds éttermi meniiztetés is napjaink aktudlis
trendjeihez tartozik.

A bisztrd sz6 hallatan sokaknak egy kevésbé nivos és igényes biiféjellegli kocsma jut eszébe.
Ugyanakkor ez nem feltétleniil van igy. A ,,bistro” Franciaorszagbol szdrmazik. A 19. szazadi kisebb,
egyszeribb butorzattal rendelkez6 éttermek és az elegans polgari kavéhazak atmenetébdl eredeztetheto.
Régebben a felgyorsuld életmod valtozésaihoz és foként a munkasosztaly igényeihez igazodo
vendéglatoegység volt. Mai értelemben egy kozvetlenebb hangulata, az étteremnél kevésbé elegans,
olcsobb, gyorsan €s kdnnyen elkészithetd ételeket és harapnivaldkat kinal6, de mindségi alapanyagokbol
dolgozo, széles italvalasztékkal rendelkezé vendéglatoegységet értiink alatta. Lényegében egy bar és
egy étterem kozotti atmenetként is értelmezhetjiik. A bisztrok rendkiviil kozkedveltek a vendégek
korében, hiszen egy ilyen helyen konnyebben el tudjak magukat engedni, mint egy nivds, elegans
étteremben, kevésbé ,,feszengenek”, mégis mindségi ételeket és italokat fogyaszthatnak szorakoztatobb,
lazabb, oldottabb hangulatban. Az ilyen helyeken gyakori a hagyomanyos, altalanos ételek igényes,
kreativ, sokszor meglepé modon torténd ujragondolasa. A feltorekvo fiatal szakacsok, séfek sokszor a
bisztrok kevésbé szabalyozott, szabadabb konyhaiban tudjak kié¢lni kreativitasukat. Kialakulni latszik
az a trend is, hogy a bisztrok egy része kezd a vagyonosabb ,,sikkes” vendégkor felé orientalodni, araik
sokszor mar a felsébb kategoriaju éttermekével vetekednek. Kinalatukat pedig mar nem a kénnyen
elkészithetd, egyszerii fogasok jellemzik. Ez az 0j ,trendi” irAnyzat mar nem a klasszikus értelemben
vett bisztrok, sokkal inkabb nivos éttermek hangulatat idézi. Eppen ezért vilagszerte egyre tobb hasonld

jellegti, divatos vendéglatéegység nyilik.
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10 relevans javaslat (0sszefoglalas és kdvetkeztetések)

Az interjuk és a kérdbives felmérések eredményeibdl egyértelmiien latszik, hogy nem csak a térség — de
altalaban véve a magyar konyha is kihivasok el6tt all. Abban az orszagban, ahol a megkérdezett fiatalok
szinte felénél (42%) soha (!), masik felénél (54%) padig alig hetente egy-két alkalommal keriil magyaros
étel az otthoni tanyérjara és ahol a megkérdezettek koziil tizbdl kilenc egyaltalan nem tud felsorolni 3
(1) hagyomanyos paldc ételt — ott mélyebben kell hozzanyllni a régid-térség-orszag ilyen jellegli
kérdéseihez. Ehhez elengedhetetleniil fontos, hogy tdmogassuk a helyi hagyomany6rzést, kormanyzati
¢s dontéshozoi szinten még szélesebb korben ismertessik a magyar és helyi hagyomanyokat,
nemzettudatot, megjelenjiink és fellépjiink a kornyezd orszagok ilyen jellegli rendezvényein is,
terjessziik a magyar hagyomanyos ételek receptjeit a kdrnyezd orszagok magyar és nem magyar lakta
telepiilésein, még tobb hagyomany6rzoé rendezvény keriiljon megszervezésre, az 6vodaban és iskolaban
is megismertessiik a fiatalok kdrében a helyi és orszagos hagyomanyokat, téreked;jiink arra, hogy minél
tobb fiatalt szervezzen be a hagyomany6rzé egyesiiletek és szervezetek munkajaba. Milyen gyakorlati

1épések tehetbek ebben a kérdésben?

Paloc ételek fesztivalja / utazo fesztival létrehozasa

Ma szinte se szeri se szama a kiilonb6z6 gasztro fesztivaloknak. Itt lenne az ideje egy tematikus, csak
¢és kizarolagos paloc ételekre specializalddott ,,utazo fesztival” megrendezésének, amelyik a ma mar
megszokott és hagyomanyosnak szamitott food truck rendszerben jelenhetne meg az orszag nagyobb

telepiilésein és mutathatna be a tajegységre jellemzé gasztrondomiai jellegzetességeket.

YouTube video sorozat

Ha meg akarjuk szolitani a fiatalokat nem engedhetjilk meg magunknak, hogy ne nyissunk az
elektronikus csatornak felé. Ehhez elengedhetetlen, hogy ne hozzunk létre tematikus ttelevizios
musorokat és YouTube-csatornakat, ahol profi stabok altal és autentikus szakemberek altal bemutatott

anyagok keriilhetnek fel vonzo formaban.

Helyi fozéversenyek és ételbemutatok

Szintén fontos lenne, hogy gyakorlatban is megjelenjenek az ,,elbi ismeretek”. Ezért tdmogatandonak
tartjuk, hogy olyan régios fozdversenyek és ételbemutatok keriiljenek megszervezésre, ahol teret és
lehetoséget kapnak a hagyomanyaikat 6rz6 egyesiiletek és maganszemélyek is tudasuk és ismereteik

bemutatasara.

Specidlis tananyagok fejlesztése
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A hagyomany0rzés az iskolapadban kezdddik: ezért elengedhetetleniil fontos, hogy olyan,
onkormanyzatokkal kdzds specialis helyi tananyagok keriiljenek kifejlesztése, amelyek hosszu tavon a

orszagos NAT torzsanyagaba is bekeriilhetnek.

Helyi gastro blogok inditdsa minden telepiilésen
,»Thing globa, act local”, azaz a mi esetiinkben ,,gondolkozz nagyban, cseleked; kicsiben”. Javasoljuk,
hogy az érintett teriiletek 6nkormanyzati oldalai hozzanak létre a weboldalukon olyan meniipontot, ahol

a telepiilésre jellemzo ételkészitése €s hagyomanyokat bemutatjak.

Orszagos road-show ismert szakdcsok részvételével

Ma mér az ugynevezett ,,gastro-celebek” nélkiil szinte lehetetlen attdrni a figyelm falat. Ezért azt
javasoljuk, hogy az interenetes forumokon és televizids f6zémiisorokban ismertté valt fiatal szakacsok
bevonasaval olyan, helyi ételeket népszeriisitd road-show kerililjon megrendezésre, amelyhez

csatlakozhatnak a helyi média munkatarsai is cikkekekkel és irdsokkal.

., Ujra gondolt receptek” receptfiizetek a hazai tulajdonii druhdzlancokban

Tobb esetben felmertilt a hattérbeszélgetések soran, hogy sziikséges lenne a hazai ételek médiaban
torténd népszertsitésére, amihez nem csak a hagyomanyos receptek ,,ij kontosben” valé bemutatasa
lenne sziikséges (ahogy a fiatalok megfogalmaztak: egészségesebb alapanyagokbol és 0j, modernebb
receptekre és eljarasokra épiilé ,kreaciokra”) hanem azok széles korli megismertetésére is. Ilyen
lehetoségként meriilt fel olyan tematikus receptfiizetek kiadasa is, amelyek az orszag minden részébe

eljuthatnak a hazai tulajdont aruhazlancok segitségével.

Oridspalat kampany a legismertebb magyar ételek receptjeivel
Az elmult években a kormany megmutatta, hogy hatékonyan és jol kezeli az oriasplakat eszkozét. Ez az
eddig latott tizenetek mellett boviilhetne a hagyomanyos ételek receptjeinek egyszerii és latvanyos

bemutatasaval.

Tankonyhdak létrehozasa

A hagyomanyok atadasanal fontos elem a kozdsségi élmény — nevezetesen, hogy az ételek elkészitési
receptjei generdciorol-generaciora hagyomanyozodnak at. Szinte minimalis anyagi befektetéssel
minden kisebb telepiilés elindithatja a sajat tankonyhajat valamelyik oktatasi kdzintézményben, ahol a
fiatalok elsajatithatjak a telepiilésre leginkabb jellemzo ételek elkészitésének fortélyait és praktikait, az

azokhoz fiz6d6 hagyomanyokat és ismereteket.

Hagyomanyorzo egyesiiletek tamogatasa
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Szamos hagyomany 6rz6 egyesiilet miikodik ma hazankban — de még mindig nincsenek a tarsadalmi
tudat formalasaban betoltott fontossaguk szerint kezelve ¢és tamogatva. Javasoljuk tematikus

»pantlikazott” forrasok elkiilonitését erre a célra.
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