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Kedves Olvase!

Az Eurépai Mindségiigyi
Szervezet Magyar Nemze-
ti Bizottsag (EOQ MNB)
2009-ben megrendezte
a Terra Madre, a Hagyo-
manyos Termékeket EI6-
allitok  Kozosségének Vi-
lagnapjat, és megalakitot-
ta a Hagyomdanyos Ter-
mék Kerekasztalt. Tavaly
december 7-én a Vilagnap
nemzetkozi megiinneplésé-
hez csatlakozva, nagysike-
rii konferencidt tartottunk
a Vidékfejlesztési Minisz-
tériumban a hagyomanyos
és tdjjellegli termékeket el6-
allitok, a hazai vendéglatok
és a téma irant érdekl6ds
szakemberek részvételével.

A VM stratégiai partne-
reként Kozosségi Vandor-
dijat alapitottunk a hagyo-
manyos termékek érdeké-

ben kiemelkedd tevékeny-
séget folytatd Lkozosségek
elismerésére. A Kozossé-
gi Véndordij els6 alkalom-
mal ezen a rendezvényén,
a Terra Madre, a Hagyo-
manyos Terméket El6allit6
Kozosségek Vilagnapja al-
kalmabal keriilt dtadasra.

A dijatadast kovetGen
szakmai el6addsokra keriilt
sor, majd élénk kerekasztal
beszélgetésen vitattuk meg
a hagyomdnyos termékek
jelentdségét a gasztrondmi-
dban. Sok hasznos informa-
cié hangzott el a nap sordn,
amelyeket azért tesziink
kozkincesé, hogy hozzdja-
ruljunk a régiok élelmiszer-
kincseinek, gasztrondémiai

Dr. Molnar Pal elnok

hagyomdanyainak felmuta-
tdsdhoz, és ezzel a Nemze-
ti Vidékfejlesztési Program
megvaldsuldsahoz.  Kiad-
vanyunkkal szeretnénk né-
velni a HIR-védjegyes ter-
mékek ismertségét és a fel-
hasznéldsukkal késziil6 tra-
diciondlis ételek népszerd-
ségét is.

Ebben a szellemben ajan-
lom figyelmiikbe kiadva-
nyunkat!

Dr. Molndr Pdl elnok
EOQ MNB

Eurépai Mindségiigyi Szervezet
Magyar Nemzeti Bizottsag

EOQ MNB i )
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Hagyomdmyos

Az Eurdpai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsdga a

Hagyomdnyos Termék Kerekasztal megalakuldsdanak harmadik év-

fordul6ja alkalmdbdl, a Vidékfejlesztési Minisztérium Elelmiszer-

feldolgozasi Féosztdlyaval egyiittmiikodve Vandordijat alapitott.

A Véndordij a hagyomanyos termékek érde-
kében kiemelkedé tevékenységet folytato ko-
z0sségek elismerésére szolgal. Kezdeménye-
zéstink célja a vidéki kozosségek hagyomad-
nyos termékek érdekében tett eréfeszitései-
nek elismerése és példaképiil éllitasa.

A Vandordij alapitéja az EOQ MNB Ha-
Munkacsoportja,

gyoményos FElelmiszer

adomanyozéja pedig a Banffi & Banffi szik-

vizkészitd csalddi vallalkozas. Az évek so-

ran szamos szakmai elismerésben részesiilt
szikvizkészit6 vallalkozas 2012-ben elnyer-
te a Magyar Agrargazdasagi MinGség Dijat.
A csalad a szikvizkészité szakma multjanak
megdrzésére vildgviszonylatban is egyediil-
4ll6 ipartorténeti gyjteményt hozott létre,
amely dllandé kidllitas formajiban a szege-
di Szent Istvan téri viztoronyban talalhaté.

A Vandordij kék szinli, hagyomanyos
szikvizes tivegpalack a kovetkezé felirattal:
»K0z0sségi Vandordij a Hagyomanyos Ter-
mékekért”.

A Véndordij Bizottsidg egyhangt donté-
se alapjdn a Vandordij alapitdsdnak évében,
2012-ben a dijazott kozosség a Magyar Pé-
kek Fejedelmi Rendje. A siitSipari termékek
hagyomanyo6rzése érdekében 2001-ben lét-
rehozott egyesiilet tevékenysége példaként
szolgdlhat mds kozosségeknek is. A Magyar
Pékek Fejedelmi Rendje fennélldsénak tobb
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A VANDORDI] BIZOTTSAG

mint egy évtizede alatt tobb mint 30 HIR- Elnok: Dr. Molnar Pal elnok, EOQ MNB
védjegy bejelentést nydjtott be, elékészitette Térselnoke: Gyaraky Zoltén féosztélyve-
a tepertds pogacsa unids oltalomra vald fel- zet6, VM Elelmiszer-feldolgozasi Féosz-
terjesztését, létrehozta és fenntartja Koma- taly

romban, a Monostori er6dben a Kenyérmu- Tagjai: Dr. Erdés Zoltan, a Slow Food
zeumot. Ugyanitt mdr tizedik alkalommal mozgalom hazai koordindtora, Palléné
rendezik meg az Orszagos Pékfesztivalt, és Dr. Kisérdi Imola, az EOQ MNB Hagyo-
2002 6ta a pékek hagyomdany6rzé versenyét manyos Elelmiszer Munkacsoport veze-
is. Emellett évenként hagyomdny6rzé tabort tje, és Szegedyné Fricz Agnes, a Vidék-

szerveznek kozépiskolasoknak. fejlesztési Minisztérium HIR Biralé Bi-

zottsag elndke.

A Kozosségi Vandordijat és a vandor-
dij elnyerését tantsit6 EOQ MNB okleve-
let 2012. december 7-én vették at a rend tag-
jai a Vidékfejlesztési Minisztériumban, a
Terra Madre Vildgnap alkalmabdl. A vén-
dordijat egy évig székhelyiikon 6rzik. Jogo-
sultak arra, hogy kiallitsik, rendezvénye-
iken bemutassdk, marketinganyagaikban,
interneten publikaljak.

Palléné Dr. Kisérdi Imola

ligyvezetd igazgato
EOQ MNB
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VIDEKFEILESZTESI
BAIMISFTERILIM

A Vidéktejlesztési Miniszté
A Hagyomdnyok-Izek-Régiék HIR-program francia szakmai tdmo-
gatdssal indult el 1998-ban. A gylijtémunka kovetelményrendszerét
az eurdpai kritériumrendszer alapjin a HIR-program Tudomdnyos
Bizottsdga hatdrozta meg és Nemzeti Tandcsa hagyta jova. A két-
éves gylijtémunka eredményeként 300 terméket irtak le Magyaror-

szdg 7 régidjdban. A HIR gytijtemény konyv és CD alakban, magyar
és idegen nyelven is megjelent. A termékek eredeti izét, illatat azon-
ban csak gy drizhetjiik meg, ha a leirdsoknak megfelel6en készit-

jiik el az étkeket.

A Vidékfejlesztési Minisztérium 2009-ben
irta ki els§ alkalommal a HIR-védjegy hasz-
nalatara vonatkozo palyazatat, hogy az Ag-
rarmarketing Centrummal kozosen segit-
se a termékek piaci lehet6ségeinek béviilé-
sét. A HIR-védjegy hasznalatara olyan ter-
mel6k, eléalliték vagy csoportok palyazhat-
nak, amelyeknek tagjai a HIR gydjtemény
kovetelményrendszerének megfelel6 termé-
ket allitanak eld.

A terméknek legaldbb kétgenericios (50
éves) dokumentdlt térténelmi mualttal kell
rendelkeznie. Kétédnie kell Magyarorszag
egy vagy tobb tdjegységéhez, telepiiléséhez
vagy régidjihoz. Fontos szempont a hagyo-
manyos el6éllitdsi mod, és hogy a termék
el6allitdsanak legaldbb egy eleme helyi, spe-
cidlis tuddson alapuljon. Lényeges a termék
ismertsége, legalabb az el6allitasi korzetben,

és rendszeresen vagy idészakosan el kell 41-
litani és forgalmazni kell. A tdjjellegti éte-
lek 2011-ben keriiltek a palyazhaté termé-
kek korébe.

A minisztérium szandéka szerint novel-
ni kell a HIR-védjegyes termékek szdmét, és
folytatni kell a gytijtémunkat. Olyan szerep-
l6ket vonunk be a rendszerbe, akik a hagyo-
manyos termékekkel kapcsolatos oktat6-ku-
taté munkdban és a termékek népszerisité-
sében tevékenykedhetnek.

A termékek egyik potencidlis felvevépiaca
a vendéglatas. Ennek alapvet6 feltétele, hogy
novekedjen azoknak a termel6knek a sza-
ma, akik megfelel§ eszkozokkel, ismeretek-
kel rendelkeznek, és folyamatosan a gasztro-
némiai igényeknek megfelel6 mennyiségt és
mindségi termékeket dllitanak el6.

4 | HAGYOMANYOS TERMEKEK a vendégldtdsban



rium HIR—Ved]egy palyazata

e

Az Eurépai Unié Kozoés Agrarpolitika
Gjra forduléponthoz érkezett. A fogyaszto-
kat nem csak a termékek szarmazasa, erede-
te érdekli. Egyre tobb vendég szamara fon-
tos a termelével valé kozvetlen kapcsolat.
2014-t6] varhato a helyi piacok megerdsité-
se, ehhez kapcsolddoan pedig a Vidékfejlesz-
tési Minisztérium — a HIR gy(jteményben
szereplé termékekbdl — minél tébb [z-régi6
megalakuldsat kivanja segiteni.

Ausztridban mar miikodik a Genuss-
Region-Osterreich nevii rendszer, amelynek
példdjara a HIR gytjteménybdl és a foldrajzi
arujelz8s termékekbdl fz-régidk alakulhat-
nak ki, amelyek potencidlis palydzok lehet-
nek az unios forrdsokra.

Szegedyné Fricz Agnes

fosztdlyvezetd helyettes
: i Vidékfejlesztési Minisztérium.

HAGYOMANYOS TERMEKEK a vendéglatdsban | 5



HAGYOMANYOK-[ZEK-REGIOK HIR-VEDJEGY

1. Cser Ferenc egyéni vallalkozo (Csorna)
2. Gy6ri Likérgyar Zrt.

3. Gyér-Moson-Sopron Megyei Onkorméanyzat

Altaldnos Mivelgdési Kozpontja (Fertdd)

4. Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

5. Rabakoz Vidékfejlesztési Egyesilet (Kapuvar)

6. Som Jdnos egyéni vallalkozd (Hegyké)

7. Tebike Kit. (Gydr)

Xl
R T

L T 1
> Kozép-Dundntul
8. Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

9. Sokord Dzsem Kit.
10. VE-KON-BO 99 Kit. (Ajka)

> Dél-Dunantuil
11. Erdss Miklos Csaba (Sidfok)

12. Geresdlak Kozség Onkorményzata
13. Magyartarka Tenyészték Egyesiilete

> Nyugat-Dundntul

Rabakozi Perec
Pannonhalmi torkolypdlinka

Lajta sajt, Moson megyei csemegesajt,

Ovari sajt, Palpusztai sajt, Tea sajt

Fumu, Gy6ri paros zsemle

HGkadn slt perec

Rabakozi perec

Fertdd-vidéki sargarépa,

Hegykéi petrezselyemgyokér

Lajta sajt, Moson Megyei limici Csemege sajt,
Palpusztai sajt

Fehérvari kukoricas kenyér

Bodza lekvar

Nagypapa almapaprikdja kaposztaval toltve,
Nagypapa fdszerpaprikdja dardlva

Kirtdskalacs
Geresdlaki Gzgombac
Magyartarka marhahus




S TERMEKEK LISTAJA REGIONKENT: 201052012

E
> Koz€ép-Magyarorszag
BUSZESZ Elelmiszeripari Zrt. CHEF Almaecet \
15. Donéth Elelmiszer Kit. Kérosi Sodar (hastermék)

16. Dr. Magyar Gabor (Leanyfalu) Magyar racka tokehus
17. Fehérllona (Szentendre) Tésztagomba és Macskatalp tésztak
Tyakfil tészta
18. Fiile Ferencné Gstermel6 (Cegléd) Ceglédi csiramalé 1
19. Losonczi Benjamin (Tahitotfalu) Szentendrei-szigeti szamdca ‘1
20. Magyar Pékek Fejedelmi Rendje Pacsni, Rongyos kifli !r
21. MOSZI Szikvizkészitd Ipartestlet Szikviz 'I 1
22. Toldi Miklos Szakkozépisk. (Nagyk6ros) Oroshdzi bandn, Paprikas kifli, '
Tepertds pogdcsa,
Dobostorta, Zserbo
23. Vecseési Savanyitok Bardti Kore Vecsési savanyl kdposzta

Lt TN AEE" | N S PN
> Eszak-Magyarorszag

24. Aranyfacan Product Kft Hatvani Aranyfécén sdritett paradicsom
25. Magyar Pékek Fejedelmi Rendje Matyo kalacs és perec

Miskolei krumplis kenyér
26. Szomolya Kozség Onkorméanyzata Szomolyai rovidszard

mézédes fekete cseresznye

.
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25
Miskolc, Matyoféld r
Co S 3
26 Penyige
Szomolya

31, 34
Hajdldorog

o 28, 29
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30, 34, 35
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> Eszak-Alfold

27.
28.

29.

30.
31.
32.
33.
34.

35.

36.
37.
38.
39.
40.

41.
42.

43,
44,

45.

R E TR Rl P

Balku Gyulané Gstermel6 (Penyige)
Civilek a lakéhelyért Egyesiilet (Hajduboszormény)

Civilek a lakohelyért Egyesiilet (Hajduboszormény)

Fekete Jozsefné (Debrecen)
Gulyds Mihdlyné (Hajdudorog)
Karcagi Birkaf6zGk Barati Tarsasag
K6rosi Miklosné (Penyige)
Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Radics LaszI0 egyéni véllalkozo (Debrecen)

Dél-Alfold

Csoban Mihalyné (Csongrad)

Csupor Ibolya egyéni vallalkozo (Szabadszallas)
Farkas Andrds 6stermel6 (Szeged)

Gyulai Haskombinat Zrt.

Kiskunsagi HagyomanyGrz6 Kézmives

és Turisztikai Egyesiilet (Kerekegyhdza)

Knyihar Mihaly

Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Paprika Molnar Kft. (Rdszke)
Szegedfish MezGgazdasdgi Termeld
és Szolgaltato Kift. (Szeged)
Szegedikum Nonprofit Kit.

Univer Product Zrt.

Penyigei szilvalekvar, Somlekvar

Mékos kukoricamalé,

Bdszorményi lakodalmi béles

Kapros kaldcs, Kaposztas pogdcsa,

Szilvas lepény, Boszorményi paraszt kifli,
Boszorményi Bobajka, Kenyérlangos,
Bdszorményi diibbencs, K6tt turgs béles,
Bdszormeényi hazikenyér, Boszorményi darunyak
Grillazstorta

Gulyds gomolya

Karcagi birkapdrkolt

Penyigei szilvalekvar, Somlekvér

Diibbencs, Kenyérlangos, Kunsdgi perec, |
KurtGskaldcs, Paszkakalacs, Vesu J
Debreceni mézeskaldcs, Debreceni vert mézes |

Csongradi bazacsiramalé
Kemencés Borjukotél
Fliszerpaprika-Grlemény
Gyulai kolbasz

Kiskunsagi mangalicakolbdsz

Knyihar-féle vastag és vékony kolbasz,
Gubartd, Hazi jelleg( kenyér morzsoltkaval,
Kulcsos kaldcs, Mindszenti kaldcs,

Oroshazi bandn, Paprikés kifli, Rétes,
Soskaldcs, Szegedi vagott kenyér,
Szilvalekvaros hdjas tészta, Tepertds pogacsa,
Szegedi flszerpaprika 6rlemény

Szegedi Tukros Ponty (filé)
Szegedi kenyér
Er6s Pista, Edes Anna, Piros Arany



A Terra Madre és a Slow Food
mozgalom Magyarorszagon

“Slou

A Terra Madre, az anyaf6ld napja a nemzet-
kozi Slow Food (kométos étkezés) mozga-

lom évenkénti tinnepe decemberben, ami-
kor vilagszerte sok szdz programot valésita-
nak meg.

Az orszagokhoz, régiokhoz, telepiilések-
hez kot6dé csoportok szdma mésfél ezerhez
kozelit tobb mint 150 orszdgban. A csopor-
tok (konviviumok) tevékenysége elsGsorban
a hagyomdnyos termékek fennmaraddsihoz,
a biodiverzitds védelméhez, az ,iz(lelés)re”
valé neveléshez kotédik. A Slow Food prog-
ramjaban tébb mint 300 termék kapott egye-
di védelmet, nemzetkozi tdmogatast, széles
ismertséget. Ez sok ezer kistermel6 tevékeny-
ségét segiti.

A mozgalom legfontosabb programjai
a Salone del Gusto vilagkiallitas és a Terra

Madre taldlkozok, valamint az iskolakertek
kialakitdsa, a ,nyugodt varosok” halézata. Ki
nem mondott célunk a kultdraval, életméd-
dal val6 6sszehangolds, végeredményben pe-
dig a fenntarthat6 helyi boldogulés.

A hazai mozgalom fejlédését kovethet-
jik nyomon a Slow Food mozgalom tagjai-
nak és szimpatizansainak évenkénti részvéte-
lével a nyiregyhazi S6stoi Mizeumfalu gaszt-
Mira Baranyatol
Szatmadrig kozel tiz csoport alakult, de a be-

ronémiai rendezvényén.

kapcsolddds a nemzetkozi vérkeringésbe még
nem elég sikeres. Az elmult két évben azon-
ban uj, aktiv csoportok alakultak, tehetsége-
sen és dinamikusan élve a mozgalom adta le-
hetéségekkel.
Erdés Zoltdn
www.slowfoodhungary.hu

HAGYOMANYOS TERMEKEK a vendéglatdsban| 11



FELMERES a HIR-védjegyes
termékek ismertségérol

Az Unié minden tagillama, igy Magyaror-
szag is egységes kritériumrendszer alapjan
szamba vette a hagyomdnyos és tdjjellegii
mezbgazdasagi termékeit, melynek hazank-
ban a HIR gytjtemény lett az eredménye.
Ezek a sajatos, csak ndlunk fellelhetd termé-
kek nagy eséllyel palyazhatnak eurdpai szin-
tt védelemre is, gazdagitva a hagyomanyos
eurépai élelmiszerek vélasztékat.

A HIR gytijteményben szerepld 300 ha-
gyomanyos és tdjjellegli mezégazdasagi ter-
mék és élelmiszer kozill 110 a zoldség-gyii-
molcs, 55 a husfélék, 31 a pékaruk, 22-22 az
italok és a tejtermékek kategéridban szere-
pel. Jelenleg 41 termel6 95 terméke nyerte
el a HIR-védjegy hasznalati jogit. A palyé-
zat meghirdetésének els6 évében, 2009-ben
50 termékkel indult, 2010-2011-ben tovéb-
bi 35, a tavalyi évben pedig tovabbi 10 védje-
gyes termékkel béviilt a rendszer.

Régids besorolasban az Alfoldhoz kothetd
a HiR-es termékek tobb mint a fele, ezen ki-
vill Kozép-Magyarorszagon és Nyugat-Du-

néntdlon lelhet6k fel jelentés szdmban. A
gytjteményben leirtakhoz képest jelenleg a
legjobb ardnyt érte el Eszak-Alfold, ahol 28
védjegyes termék van a felkutatott Gtven-
nyolchoz képest. Eszak-Magyarorszdgon és
Dél-Dunéntulon taldlhaté a legnagyobb ki-
hasznalatlan kapacitds, csupan a tizede a
gyljteményben szereplének. A termékcso-
portok kozil a siitéipari termékek szinte a
felét (45 szdzalék) teszik ki az Osszes védje-
gyes terméknek, ahol a védjegyes termékek
szama mdr jelenleg is tdlszdrnyalta a prog-
ramban leirtakét (44 védjegyes a gyfijte-
ményben szereplé 31 termékkel szemben).
A kovetkezd csoport a tejtermékeké, 9 védje-
gyes termékkel. Majd az édesipari termékek
(8), fliszerek (6) huskészitmények, cukrasza-
ti termékek és zoldségek (5), gytimolesok és
a husok (3) kévetkeznek. Osszevetve a HIR-
védjegyesek szamat a HIR-programban le-
jegyzett termékek a szamdval, a siitéipari
termékcsoporttol eltekintve, a védjegy rend-
szer kihaszndltsaga dtlagban nem haladja




meg a 20 szazalékot. Az adatok is mutatjak,
hogy vannak még érintetlen teriiletek és sok
lehetc’igég van még a HIR-program rendsze-
rében. (

A felmérésben a 2009 6ta a HIR-védjegy
hasznalatara kiirt palyazat nyertesei vettek
részt. A megkereséseket online kérdéivek
segitségével végeztik. A kérdéivet 60 el6-
allitéhoz juttattuk el, 50 szazalékos vélasz-
addsi arannyal. A védjegy megszerzése dta
a védjegyes termékek értékesitésének meny-
nyisége az el6alliték majdnem felénél nem
valtozott, atlagban az értékesitésiik felét tet-
ték ki, de jelentds szorassal, mert 6t esetben
egyaltaldn nem forgalmaztak a védjegyes
terméket, hét esetben pedig a forgalom tobb
mint 80 szdzalékat a védjegyes termékek ad-
tdk. A kozvetlen értékesités volt a legjellem-

z6bb értékesitési csatorna. A védjegy meg-
jelenitési formai kozil a honlapokon, szé-
_réanyagokon, termékek cimkéin haszndltak
a legtobben és hasznosnak is ezeket taldl-
tdk. A termékeik népszerisitése végett kii-
16nb6z6 eseményeken vettek részt, foleg he-
lyi fesztivalokon, melyek részvételi dija két-
harmad részben onkoltséges volt. Az orsza-
gos rendezvényeken valé megjelenési arany
alacsonynak volt mondhaté. A valaszadok
elvarasairdl és tapasztalatairol a védjeggyel
kapcsolatban nem tul kedvez6 kép rajzolo-
dott ki, az elvarasok minden esetben maga-
sabbak voltak, mint a tapasztalatok, és ez je-
lent6s feladatok elé allitja a védjegy tulajdo-
nosat, a minisztériumot.
Dr. Juhdsz Aniko osztdlyvezetd,
Agrdrgazdasdgi Kutaté Intézet

A HiR-védjegyes termékek értékesitési csatorndi
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Hagyomdanyos és helyi termekele
a Primds Pincében

Esztergomban, a Bazili-
ka alatti étteremet a lokal-
patriéta gasztronémia jel-
lemzi. Kihaszndlva szeren-
csés, kozponti helyzetiiket,
mert itt szerencsésen taldl-
kozik a Felvidék és a Kar-
pat-medence tradicionalis
magyar konyhdja és jelleg-
zetes borai. A Primds Pince
étlapjat az Ister-Granum
Eurorégié alapanyagai és
ételei jellemzik, valamint az
a szoros emberi-barati kap-
csolat, ami a szakéacsok és a
helyi, kornyékbeli termel6k
kozott kialakult.

Tésarol keriilnek az étte-
rembe, onnan pedig a ven-
dég asztaldra a bogyds gyi-

molcsok, Vamosmikoldrol

a szorpok, a Pilisbédl az er-
dei gombakat szallitjak,
Piliscsévrdl a vagoéallatok
friss huséat, Nagyborzsony-
bél az erdd terméseit. Szob
hires vaddsztarsasiga szdl-
litja a vadat, a Felvidék-
6l érkeznek a szdrnyasok,
Muzslardl pedig a kacsak.
Pilismar6trdl hozza kézmi-
ves sajtjait Rétki Gabor, Kis-
maroson késziil a csokoladé
és alekvar.

A helyi és hagyomdanyos
termékek nemcsak kiviil-
rél kertilnek az étterembe:
a Primas Pince szakécsai
helyben készitik a kolbaszt,
az abdlt szalonnat, a szala-
mit és a sonkadt, a tésztdkat,

és sajat pincéjilkkben érle-
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lik a friss sajtokat. Ezekbdl

allitjdk Ossze azt az ételva-
lasztékot, ami mdra Ossze-
téveszthetetleniil jellemzi
csalddbarat vendéglatasu-
kat. A szinvonalra a garan-
ciat az étterem vezetdi ad-
jak, dllandé személyes jelen-
létiikkel: Jaszai Tibor séf és
Csoke Istvan séfhelyettes.



A Tanyacsardaban

hagyomdnyos modon késziilnek
a hagyomdnyos termékel

A Lajosmizse hatardban 40
éve miikods Oreg Tanya-
csarda szerencsés helyzetben
van a hagyomdnyos, magyar
alapanyagok szempontjabdl,
és ennek koszonhet6en min-
dig friss arubdl tudjuk készi-
teni tradicionalis ételeinket.

A kozelinkben van puly-
ka, csirke-, és nyul vagohid
is, a tékehtus Ballészogrol
érkezik — olyan {izemek-
bdl,
16k allatait vagjak. A béra-
nyokat Domsodon végat-
juk, a szomszédunkban pe-

ahol haztdji terme-

dig mangalicatenyészet van.
Téliik vasarolunk akkor is,

- ha szalamit, kolbaszt szeret-

nénk késziteni kedves ven-
dégeinknek. Akik nagyon
‘kedvelik a hizott libama-
e g

jat, ezt is kistermel6ktél va-
saroljuk. A lajosmizsei pia-
con vasaroljuk a haztdji ba-
romfi féléket és a hazi készi-
tésti juh- és tehénsajtokat.
Nagyon sok fiistolt arut ma-
gunk készitiink, a sertéshis
mellett halakbdl és libanap-
ra libahdsbdl is.
Téborfalvirol és Izsédkrol
a kecskefarmokrol érkezik a
kecskesajt, a tej és a turo, a
z0ldséget pedig a kecskeméti
piacon, kozvetleniil a terme-
16ktdl szerezziik be. A kor-
nyékink sok termelGjével
allunk kapcsolatban, akik a
nagybani piacokra is szallita-
nak. Munkdjuknak készon-
hetéen nalunk télen-nydron
van friss paradicsom, ubor-
ka, més z6ldségféle.

|

A tradiciondlis  ételek
alapanyagai mellett fontos a
technoldgia is, mert ez adja
a gyorsasagot, a biztonsagot
az ételkészitésben. Habar
mindkét csardankban a leg-
modernebb siit6-f6z6 beren-
dezések éllnak szakécsaink
rendelkezésére, fontosnak
tartottuk, hogy a szabadtéri
ételek autentikus kornyezet-
ben és eszkozokkel késziil-
jenek. Ennek koszonhet6-
en ma mar nyarson, kemen-
cében és bogrdcsban is f6z-
ziik-siitjik a tipikus szabad-
téri magyar ételeket.
Garaczi Janos
Venesz-dijas mesterszakdcs




Reégionk izei

a Platdn Etterem étlapjdn

2009 méjusaban nyilt meg Tat4n, az Oreg t6
partjin a Platan Etterem és Kavézo. A régi6
sajdtossagai kozill az étlapba emeltiik a kor-
nyék jellegzetes fliszeres, gombdas vad- és ser-
tés ételeit. A téli étlapon szerepld Esterhdzy
szarvas lapockaval az étteremmel szomszé-
dos kastély egykori birtokosdnak, a magyar
test6rség kapitanydnak gasztrotorténeti em-
1ékét dpoljuk.

A régi6 izeit azonban megkiilonbozte-
tetten kezeljiik, ezért az étlapon az étel neve
mellett 4ll6 nemzeti szint z4szl6 arra hivja
fel a vendégek figyelmét, hogy az alapanyag
a térségbdl szarmazik. A szarnyasok, a kacsa
és a barany a tulajdonos Szeles Laszl6 rédei
tanyajardl érkezik, a tejet és a tejszint a ko-
zeli Kocs kozségb6l fuvarozzdk ide. A gom-

P>

bat, a friss zoldséget és gylimolcs6t ma mar
— amidta a torvény ezt megengedi — a helyi
termelSk szallitjak az étterembe. Itt készil
a kovdszos uborka, sajat cukraszatunk siite-
ményeibe a lekvar, a Vardrokban termé fii-
szernovények adjak az ételeknek a friss aro-
mat.

Naélunk a szakdcsok munkéjahoz tarto-
zik az is, hogy a helybe érkez6 alapanyagokat
megtisztitsdk, feldolgozzdk, tartésitsak. Ez
valamikor a f6zés mellett a szakmai kovetel-
mény része volt, de az élelmiszer-feldolgozas
nagyipari médszerei néhany szakdcsnemze-
dék tudatabdl kisoporték a csaladi haztarta-
sok bevalt gyakorlatat.

Facsar Sdandor

séf

A g a vendégldatdasban
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A régi6 konyhdja az itt békésen egyiitt €16
nemzetiségek hagyomanyain alapszik. Sok-
szor ugyanazokat az ételeket ették a magya-
rok, a németek és a szlovakok, csak némi val-
toztatassal az elkészitési médban.

A disznévagasndl ilyen kiilonbség volt,
hogy a németek forraztak és nem porzsolték
a diszndt, a részeket pedig karajra bontottak.
A szlovakok — hasonléan a magyarokhoz — a
porzsoléses eljardst alkalmaztak, és hagyo-
manyosan orjara bontottak a disznot.

A Vértes kornyékére teleptilt svabok kony-
héja maig haté kilonlegességgel gazdagi-
totta a magyar gasztronémiat. Fteleik nem-
csak taplaléak, hanem igen laktatdak is, és,
miként a magyar paraszti konyhaban, ke-
vés alapanyagot hasznaltak, és azokat a lehe-
t6 legegyszeribben, dltaldban f6zéssel készi-
tették el. Toluk ered az izzasztott kdposzta,
a borleves kvircedlivel (ez egy olyan piskéta-
szer( stitemény, amelyhez sok tojast hasznal-
tak, és ezt martogattak a borba).

A régiéban ugyancsak nagy hagyomdanyai
vannak a flszeres vadételeknek, és ezek jel-

legzetes kiegészitdjének, az erdei gombdanak,
amelybdl szamtalan varidci6 terem a kornyé-
ken.

A Duna mentén él6k konyhdjat az jellem-
zi, hogy étrendjiikkben nagy valasztékban ta-
lalhatok meg a halételek és halaszlevek, ame-
lyeket ebben a régidban tészta nélkil készi-
tenek.

A hagyomanyos ételek sordba tartoz-
tak egykor a késafélék, a sterc, a présza, a
csiripiszli (ez egy, mozsarban megtort buzé-
bol és lisztbdl késziilt étel). Ezek azonban las-
sanként elttinnek a csaladi konyhakbdl, és at-
szivarognak a hagyomanyérzést felvallalé
helyi éttermek étlapjara.




A tradicict 6r=i @ Karolyi Etterem

Ami a vidéki éttermeknek a természe-
tes kozeg (a helyi alapanyagok), azzal a f6-
varosban nem gazddlkodhatnak az étter-
mek. A nemrégiben, klasszikus szépségé-
ben feltjitott Karolyi Etterem {izemelteté-
je, Tersztyanszky Andor azt a megoldast va-
lasztotta, hogy hagyomdnyos magyar éte-
leket tett étlapjara, amelyeket a legjobb mi-
néségli alapanyagokbdl készitenek. Ez illik a
torténelmi mili6hoz, a Pet6fi Irodalmi Mu-

zeum épiiletéhez.

Kiss Aranka séf a libamajat tartja az egyik
sikeres tradiciondlis ételnek, amit lila hagy-
maval és erds paprikéval télalnak. A féételek
kozil a borjapaprikés a legnépszeribb, amit

6 burgonyds palacsintatésztdban készit el —
ez az étel korete is. A klasszikus gulyds és a
porkolt sem hidnyozhat a tradiciondlis étte-
rem étlapjardl. Ugyelnek arra, hogy a huso-
kat friss zoldségekkel, vagy helyben savanyi-
tott kovaszos uborkaval kindljak.

Uj taldlmanyuk a bébi csirke, amit friss
zoldségekkel készitenek. A desszertvilasz-
tékbdl nem maradhat ki a Somléi galuska és
a Gundel palacsinta sem.

Meggjult étlapjukra folkeriiltek olyan tra-
dicionalis alapanyagok, mint az arpagyongy
és a tort buza (bulgur). A séf legnagyobb el-
ismerése, ha a vendégek utan tires tanyérok
maradnak az asztalon.




