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A FOSZERKESZTO LEVELE

»Egy varos életérol
nem sokat tudunk meg,
ha csak holt koveit tapogatjuk.

De kostoljuk meg az édességeit,
hallgassuk meg muzsikusait,
énekesei dalat.

Az 6siidok eleven leveg6jét a zene,
abor és a dal, a kertek és gyumolcsok illata,
avizcsobogas, a vadaszat
és a jaték képesek felidézni.”

(Szaraz Miklos Gyorgy)



Kedves Olvasdk!

Szaraz Miklés Gyorgy természetesen falurdl, tajegység-
rél is irhatta volna ugyanezt. Epitett 6rokségiink fontos:
hiszen aki a maltat ismeri, az a jov6t tamogatja. De valo-
ban: nem elég csak a tereket, templomokat, egyéb épu-
leteket latni. Szlikséges, hogy utazasainkon élet vegyen
kérbe minket, ahogyan az azokrol készllt fotok is akkor
érdekesek, ha emberek szerepelnek rajtuk. Anélkul csu-
pan utikényvek lapjainak tinnek, nem emléknek.

Ordmteli, hogy milyen sokszor van manapséag lehetésé-
glnk felfedezni U] izeket, megtanulni, visszatanulni &se-
ink tudasat, megismerni hazank lélegzetelallitd gasztro-
némiai sokszinliségét.

A SZIN mostani szamaban annak erediink utana, hogy
milyen széleskorl perspektivaja van és lehet a gaszt-
ronomianak a kézmivel6désben. Kezdéskéent biztosan
feltind, hogy mennyire természetes, mennyire a min-
dennapjaink része ¢sidék 6ta a fehér asztal, ami mellett
mar akkor is déntések szllettek. Régész, pszichologus
gondolatait lehet olvasni arrdl, hogy miért fontosak a ké-
z0s étkezések, hogyan hatnak érzelmeinkre a kilénféle
ételek és mit mesélnek az edények. Mert ami nekiink
megszokott, a mindennapok része, mint ahogyan Békés-
csaba kérnyékén a haluska, azt masok talan nem ismerik,
vagy nem ugy elkészitve ismerik.

Az elmult évtizedben ugrasszerlien nétt azoknak a sza-
ma, akik gasztroturistaként toltik el szabadidejiket,
vagynak arra, hogy helyi izeket késtoljanak, helyben meg-
termelt alapanyagokbol készilt ételeket vasaroljanak.
Az ehhez kapcsol6d6 kezdeményezések, dijak, esemé-
nyek mind-mind érdemesek arra, hogy kozelebbrdl is
megvizsgaljuk &ket.

Telepllések vezetdi mesélnek arr6l, hogyan hat egy-egy
kdzOsségre az, amikor két napra szinte megduplazodik
a lakosok szama. S ezzel egyutt képet kaphatnak olvasé-
ink azzal kapcsolatban, hogy mennyire gazdagité anya-
gi és lelki szempontbdl is egy varos vagy falu lakdinak,
ha olyan rendezvényen vesznek részt, melynek hirét
messzi féldre viszik.

A gasztronmia tObb szegmensét szeretnénk ezzel
a szammal bemutatni, hogy tébbszérésen bizonyitani
tudjuk: lehet és meg is éri id6t szanni és felfedezni mind-
annyiunknak szikebb koérnyezetink ételeit, ezzel kap-
csolatos szokéasait, hagyomanyait. Erdemes gy tekinteni
magunkra, ahogyan a szervezetfejlesztésben az akva-
rium modszerében szokas: kivllrél, masok tekintetével
figyelni a mindennapokat. Ugyanis ami nekiink minden-
napi, az masok szamara épp az az €lmény lehet, amiért
megéri kilométereket utazni.

S végul munkank elismerése az, ami a mindennapokat
kdnnyebbé, a tulérékat hatékonyabba, a nehézségeket
felejthetévé teszi. Ebben a szamban szeretnénk bemu-
tatni mindazokat, akik az elmult id6szakban a kézm(ivel6-
dés terlletén példaként szolgalhatnak.

Novak Irén
foszerkeszto



Elottem az utodom

A kovetkez6 cikkek nem csupan két kiemelkedé munkassagot folytaté szakember magyar kultiraért és a kézoésségek
épitéséért végzett tevékenységet hivatott bemutatni, hiszen az interjuk remekul tukrézik szemléletiket és egyéniséguiket
is, személyes térténeteken keresztil. Kettejlk életében megannyi kdzds pont felfedezhetd, melyek kézil kiemelkedik egy,
mégpedig a Nemzeti Mlvel6dési Intézetnél betdltdtt poziciojuk és szereplk, amelyek jelen irasok apropdjat is adjak.

Ismerjék meg a Nemzeti Mlvel6dési Intézet korabbi és Uj szakmai igazgatéjat, Szedlacsek Emiliat és Dr. Baloghné Uracs
Mariannat.






SZEDLACSEK EMILIA

Szedlacsek Emilia kdzmiivelodési szakember, szakérto, szakfeliigyelo, minGségbiztositasi auditor. Korabban
a Nemzeti Miivelodési Intézet szakmai igazgatéja volt, ma pedig a kulturaért felelos allamtitkar munkajat segiti.
Palyajarol, a kezdetekrol kérdeztiik, s 6 nem nemcsak szakmai tapasztalatair6l mesélt, hanem a k6z6sségi egyiitt-
létek és a beszélgetések fontossagarél is szét ejtett, s arrol, miért érdemes tébbszor is atgondolni és megfogal-

mazni egy szakmai anyagot.

Nem akarom elfelejteni azokat a személyiségeket, akik
hatottak ram, akiknek ma azt készdénhetem: j6 helyre
kerlltem, hogy a legjobb helyen vagyok. Maig sem hal-

Amikor visszagondolok arra, hogyan is indult a palyam, vanyult emlékeimben Kalazy Laszl6, aki annak idején
mit is akartam tanulni, vagy milyen szakmat akartam Visegradon volt miivel6dési haz igazgaté. Olyan érdekes
valasztani, mindig arra jutok, a déntéseimet meghataroz- és értékes el6adasokat szervezett, amelyek megérintet-

ta a tanulas és az, hogy kézdsségben legyek. tek nemcsak engem, hanem masokat is, é€s elinditotta az



amatér szinjatszok talalkozojat. Ghyczy Taméas szintén
mUvel6dési haz igazgatd volt, aki hangsulyosan a kézos-
ségekre, a helyi fiatalokra épitett, ami nagy-nagy 6rém
volt nekink is, mert a ,dolgokban val6 benne levésnek
a j0érzését” adta. Az irodalombaratok kére mellé ifjusa-
gi klubot hivott életre, ismeretterjesztd programok voltak,
kartyajatékokat kedvelbk klubja alakult és persze meg-
maradt a szinjatszok talalkozéja is. Nem tudtam, hogy
a nagypapam is szinjatszd volt, akarcsak sokan a falu-
ban. Hozzateszem, ezekben az években nem nagyon
beszéltek az emberek a multrol, csak véletlen elszo6la-
sokbol tudtunk meg valamit, nemcsak ezekrél az 6rémteli
alkalmakrél, hanem a negativ élményekrél is. Részt
vettlink a programokban és olyan komoly munkakat bizott
rank, mint példaul a meghivo készitést, misorvezetést,
csoportok fogadasat.

Bevonsz, akit csak tudsz, mert egyébként ez a dolgod,
mert kdzdsségszervez6 vagy, nem azeért, mert egyeddl
vagy! Ezek olyan élmények voltak a szamomra, ame-
lyekben magam is meggy6z&dhettem arrél, mennyire jo
egyltt létrehozni valamit — egy kiallitast, egy el6adast,
egy beszélgetést, egy szakkdri bemutatét — és ezt méa-
soknak is meg kell latniuk.

Aztan talalkoztam a férjemmel, Szabd Lajossal és 6 mar
mint szakmardél beszélt nekem a kdzmivelédésrél. Tud-
ta, hol kell tanulni, milyen féiskolara kell jelentkezni, és
persze hogy ott talaltam magam én is, azon a féiskolan.
Aztan elvégeztem az egyetemet, szakértd, szakfelligye-
16 és minéségbiztositasi auditor lettem. Ugy gondolom,
a gyerekeink is Orokolték télink a kozdsség iranti
szeretetet és tanulast.

Amikor pedig mar a kozosségi életben dolgoztunk,
muszdj volt figyelni a kdzmivel6dés nagyijait, akiket j6
meg is emliteni, mert olyan sok erét tudtak adni (ami
azért nagyon fontos ebben a szakmaban, mert bar nem
vagy egyedul egy telepilésen, de a szakmai gondjaid
néha tulndnek rajtad és meg kell tudni valakivel beszélni
vagy hallani mastél, hogy neki ugyanez a probléméja).
Ok elsésorban a beszélgetéseikkel és az irasaik altal je-
lentettek sokat szamomra. Kigy6s Sandor, aki Pécsvara-
don valami igazan ujszer(t csinalt, pedig egyszerlien csak
beszélgetett az ott élékkel, ami merében Gjdonsagként
hatott abban az idében. Balipap Ferencnek szerettem
az irasait és el6éadasait arrol, hogyan is vezette a mi-
velédési hazat Dombévaron. Ugy emlékszem, leirta egy
napjat, amit aztdn mi is megprobéltunk megvalésitani
a férjiemmel, este pedig nevettik, mit sikertlt megten-
niink. Ujdonsagként hatott ram Beke Pali minden eléada-
sa, tanitasa, amik persze egybevagtak az altalam tapasz-
taltakkal, a gyakorlatban megvalositottakkal. O ennek

a szakmanak minden terlletét meg is fogalmazta,
szakmai tudasként kdnyvekben megirva. Az akkor le-
irt esetek, események mai korunkban is alkalmazhatok,
még ha mar masok is a kérilmények.

Ordk érvényii dolog, hogy mindent tanulnunk kell, Gjra
meg Ujra és mindig mas viszonyok kdzétt. Ahogy embe-
ri életlinkben minden generaciénak meg kell tanulnia az
élethez szlikséges cselekvéseket, gy kell megtanulnunk
azt is, hogy k6zdsség, kdzbs, egyittes cselekvés nélkdl
nem tudunk élni, és nem is élhetiink.

Bar sokfajta lexikalis és gyakorlati tudast sajatitunk el,
de nem gondoljuk, hogy a kézdsségben élést is tanuljuk,
ez is tudast jelent. Sok esetben az életben maradasun-
kat, boldogulasunkat, vagy az élet megkonnyitését jelen-
ti, nemcsak a sz6rakozast, a jokedvii mulatozast. Persze
tagadhatatlan, hogy egytt jarhat azzal is, mert mindany-
nyian tudjuk és érezzlk, hogy az egylttléthez valahogy
a torténetek mesélése, a tréfa, a viddmsag, de még a jo
étel is hozzatartozik. A szileink szdmara még fontosak
voltak a szomszédsagi viszonyok, amelyek egymas se-
gitését jelentették, akarcsak a jeles napok, az egyhazi és
a vilagi Unnepek is. Nem volt olyan marcius 15-e, hogy
ne tették volna ki a nemzetiszin(i zaszl6t a hazunkra,
ne mentek volna el a kdrmenetre vagy ne tették volna
rendbe a képolna kornyékét, majd mentek misére és
énekeltek ott, a helyi népdalkérben. Ezt kévetéen johe-
tett a megvendégelés, amelyre mindenki hozott ételt,
siteményt. Ott aztan volt receptcsere, konyhatechnikai
modszerek ajanlasa, és itt ezeken az alkalmakon lehe-
tett elmondani a problémakat, gondokat, kinek mire van
sziksége, az életéhez, a munkajahoz, miben szorul
segitségre és ki tud tamogatast nyujtani. Ezekre a k6zos-
ségi alkalmakra ma is nagy szikség van.

Megvaltoztak a telepllések, mar nem olyan zartak, min-
denhol vannak bekdltdzok, elkéltdzok, a falvaink eléreg-
szenek, ugyanakkor a varosok megndének, agglomera-
ciok jonnek létre korottik. Nem ismerjik egymast, és
nemcsak a lakételepeken, hanem a kertvarosokban sem.
Ujra kell tanulni a kozésségben élést és Ujra létre kell hoz-
ni a kdzdsségeket.

Az ilyen kOzbsségi egydttlétek tanulasok is egyben,
hiszen a népdalkdrben, szakkérén nemcsak magat a dalt,
az éneket, egyes szakmai fogasokat, a kétést, horgolast
stb. tanuljak meg a csoportok, hanem egymas értékelé-
sét, értékeinek a meglatasat. Megtanulunk a kézdsség-
ben gondolkodni és azt is, hogyan is kell a kézdsségben
viselkedni.



Hozzateszem, ezek a korok, klubok, szakkdrdk, gaz-
dasagi haszonnal is jarhatnak, mert megtanitanak egy
mesterségre, amely segitheti, 6tleteket adhat a boldogu-
lasunkhoz vagy mondhatjuk egy ,masodik labat” a meg-
élhetéshez. A kdzdsség altal az ember alkalmassa valik
arra, hogy a kellemetlen és valtozé vilaggal egyutt tudjon
élni, azt jéva, szebbé tudja alakitani, s6t esetleg még ira-
nyitani és valtoztatni is tudjon rajta, vagy megvédje azt.

Ahogy Pal apostol mondja, ,Minden vessz6 kulén csatla-
kozik a t6kéhez és mégis egyek a téke altal.” Azaz er6-
sebb, t6bb leszel a k6zdsség altal, a kdzos cselekvések
altal.

Természetesen nemcsak a térre, de olyan katalizatorokra
is szlkség van a szakemberek személyében, akik segitik
a kozdsség, kdzdsségek létrejottét. Egy rendezvény is le-
het ilyen katalizator, de inkébb a szakkoréket emliteném,
amelyekben észrevétlendl ismerdsi haldzat teremtédik,
kdzds élmény jon létre, kdzOsség alakul.

A Nemzeti M(ivel6dési Intézet Szakkdri Programja ehhez
a kdzdsségteremtéshez nydjt nagyon is kézzelfoghatd
tamogatast. Alapanyagokat ad, megtanitja a mesterség
fogasait, mikdzben mentorként a k6z6sség mogott allnak.

Korabban mér beszéltem arr6l, hogy ez a szakma egy
beszélgetds szakma, de nagy jelentdsége van am az
irasnak is. A leszabalyozott iratok, szerzédések, megal-
lapodasok megirasa mellett az iraskészségnek is fontos
szerepe van, killdndsen az el6készité anyagok esetében.
Joémagam is szdmtalanszor készitettem valamilyen 6sz-

szefoglalé anyagot egy témardl és kértek tovabbi magya-
razatokat, valtozatokat. Volt igy, hogy mar feladtam volna,
minek is irom le huszadszor, méas variaciéban. Azonban
minden anyagban benne van annak a lehetésége, hogy
még jobban ki tudd bontani, még pontosabban megma-
gyarazni. Az is el6fordult természetesen, hogy egy 6tletet
gondosan kidolgoztunk, leirtunk, aztan mégsem akkor,
hanem kés6bb volt lehetéséglink a kivitelezésre, viszont
akkorra mar mindennel készen alltunk, mindenki tudta a
feladatat. Tehat, érdemes el6re dolgozni, akar almokat
felvetni, mert azok valamilyen mas kapcsolatban el6ke-
rilhetnek és a megvaldsitasig jutnak.

Szivesen tanitok fiatalokat a szakmara, szivesen beszé-
lek a szakmai fogasokrol, arrél, hogy a szakméanak mi az
alapja: ahol dolgozol, vagy ahova kertllsz, ott oda kell fi-
gyelned az emberekre, akik ott élnek. Ott segitened kell,
hogy kdzosséggé valjanak, kézdsséget hozzanak létre,
hogy megérezzék mennyire j0, k6zbsen egyltt idét el-
télteni, nemcsak egyszeriien alkalmi k6zénségnek lenni.
Természetesen minden egyutt toltétt idé, mindig megerd-
sit mindannyiunkat és segiti a tovabblépést. Ez hozza
dssze egy falu, egy kerlilet, egy varos kdzosségét. Erez-
tél ennél nagyobb 6romet mar? Azt gondolom, egy tele-
pllés lelkét annak kozdsségei adjak, test és lélek nem
Iétezhet egymas nélkdl.

SZEDLACSEK EMILIA

Koézmlvel6dési szakember, szakértd, szakfelligyeld, mindségbiztositasi auditor.
Az EO6tvés Lorand Tudomanyegyetem Bolcsészettudomanyi Karan 1984-ben
népmlivelés, 2004-ben pedig kulturalis menedzser szakképzettséget szerzett.
Két évtizeden at Erden a Szepes Gyula Miivel6dési Kézpont igazgatoja volt, majd
2015-t61 az Emberi Eréforrasok Minisztériuma K6z6sségi Mivelédési és Mlivészeti
Féosztaly féosztalyvezetbje. 2018. augusztus 1-t6l a Nemzeti Miivel6dési Intézet
Szakmai Szolgaltatasok Igazgatésaga, majd 2019. februar 15-t6l a Szakmai Igaz-
gatosag vezetdjeként tevékenykedett. 2023 februarjatédl a Kulturalis és Innovacioés
Minisztérium Kulturalis Allamtitkarsagan lat el feladatokat szakmai koordinator-
ként. Szakmai munkaja elismeréseként 2005-ben Wiassits Gyula-dijban, 2019-ben
Bessenyei Gyorgy-dijban, 2022-ben Magyar Erdemrend lovagkeresztje elismerés-
ben részesiilt.




Amikor azt kérdezik t6lem, mi6ta dolgozom a k6zmf(vel6-
désben, a hivatalos valasz, hogy 35 éve, hiszen 1988-ban
végeztem Szegeden, a Juhasz Gyula Tanarképz6 Fois-
kolan, magyar-népmdivelés szakon. Azonban, ha jobban
belegondolok, gyerekkorom 6ta ,dolgozom”, hiszen az6ta
vagyok aktiv szamos kdzosségben, segitem a kilénbo-
z6 események szervezését. Tagja voltam énekkarnak,
tanccsoportnak, szinjatszé kérnek, sokszor léptink fel
irodalmi szinpadi eléadasokkal, az ifjisagi klubbal pedig
szerettlk volna szll6falum, Karacsond kozdsségi életét
felpezsditeni, vilagmegvaltd elképzeléseinkkel, sok-sok
onkéntes munkaval.

A palydmat Szegeden kezdtem, ahol a f6iskola utan
gyermek kézmivel6déssel foglalkoztam, majd Papan, a
muvelédési kézpontban toltéttem kdzel 25 évet népm-

DR. BALOGHNE URACS MARIANNA

vel6ként, szakmai csoportvezetéként, majd igazgatoként.
Ezt kdvetéen keriltem 2015-ben a Nemzeti Mivel6dési
Intézet Veszprém Varmegyei lgazgatésagara, amelyet
2023 juniusaig vezettem.

Halas vagyok a sorsnak, hogy munkdmban nagyon sok-
féle tapasztalatot gyUjthettem, rengeteg kivald6 szakem-
berrel, mivésszel, k6z6sséggel dolgozhattam egytt. K-
I6ndsen emlékezetes szamomra az a szinhazi fejlesztési
folyamat, amelyben Papan hosszu évekig dolgozhattam.
Része volt ennek szinhazi eldéadasok szervezése, az
amatdr szinjatszas tamogatasa, dramapedagoégiai mod-
szerek alkalmazasa, de igazan sikeressé a kuldénb6z6
szektorok egyuttmikoédése miatt valhatott. A kilencvenes
években nagyon gazdag szinhazi élet volt Papan: sok
szinjatsz6 csoport mikodott, befogadd szinhazi eléada-
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sokat, bérletsorozatokat szerveztem kilénb6z6 koroszta-
lyok szamara. Azonban az el6adasok és igy a jegyek is
egyre dragabbak lettek, az érdekl6dés kezdett visszaes-
ni, kildonosen a fiatalok kérében. Ki kellett talalnom vala-
mit, hiszen mar akkor is hittem abban, vidéken is fontos,
hogy értékes el6adasokkal talalkozhassanak a nézdk, és
azt is pontosan lattam, hogy az amatdr szinjatszas és a
professzionalis szinhazi vilag kélcsénhatasban van egy-
massal. igy tehat megkerestem az egytittm(ikédé partne-
reket, és egy tébb éves, komplex fejlesztést inditottam:
pedagogusokkal, iskolai szervezékkel, dramatanarokkal,
szinjatszocsoport vezetdkkel, szinhazakkal kdzdsen.

igy sikeriilt szamos izgalmas programot kitalalni, széles
kdrben mikodtetni: kézdnségtalalkozok, Doboz-szinha-
zi el6adasok, szinhazi-nevelési és dramafoglalkozasok,
akkor még Ujdonsagként tantermi szinhazi eléadasok,
szinhazi fesztivalok zajlottak a varosban, és még sok-sok
egyéb Ujszerl program, amit kdzosen inditottunk Utjara.
Egyutt terveztik meg a projekteket, mindenki hozta az
Gtleteit, és egymast segitve vittuk sikerre: az intézmény
palyazéként, projekigazdaként, a kdzosségek tamoga-
tojaként, a szakemberek pedig pedagdgusként, drama-
tanarként, csoportvezetéként, rendezéként dolgoztak
elhivatottan, lelkesen. A varosban ennek hatasara olyan
pezsgd szinhazi és kdzdsségi élet alakult ki, annyi tehet-
séges fiatal kapott impulzusokat, indult utjara, hogy mun-
kank orszégosan is elismertté valt.

Szakmai életutam egyik legnagyobb eredményeként te-
kintek erre az izgalmas id6szakra, nagy 6rémmel tolt el,
hogy egy felndvekvé generacié szamara inspiralé éveket
tudtunk nyujtani. Es nem arra vagyok a legbliszkébb,
hogy méra tébben is tehetséges mivészek lettek a fiata-
lok kézUl, bar nagyon j6 érzés latni 6ket ma szinészként,
rendezdként. A fontos az a pezsg6, tamogatod, lelkesitd,
inspirél6é kdzeg volt, ahol az 6tletek szarnyra keltek, min-
denki kiprobalhatta a képességeit, és ez vonzotta a fia-
talokat. Aki ebbdl a kdzegbdl kerllt ki, az felnéttként is
erre vagyik: nyitottan, érzékenyen él, igényli a kulturat,
a kdzosségi létet, és kdveti a kapott mintat.

Ebben az id6szakban sokan érezhettlink ra arra is,
milyen sokat tudunk elérni akkor, ha kézdsen dolgozunk
elhivatottan, egy cél érdekében, és mennyire nem a pénz
a dontd, hanem az akarat, az 0sszefogés. Arra is j6 pél-
da volt ez az egyuttmikddeés, hogyan tudnak a kihivasok,
a nehézségek innovaciokat szilni, és milyen fontos, hogy
meglévd erbforrasainkra, egylttmikddd partnereinkre
tamaszkodjunk ezek soran.

Ma a modszertani tudasatadas hatarozza meg a felada-
taimat. Szeretném tapasztalataimat minél szélesebb kor-
ben megosztani a palyakezd6 fiatalokkal, ériilnék annak,
ha minél tébben valasztanak ezt a hivatast, mert komoly
feladataink vannak.



Ezek kozott nagyon jelentds helyet toltenek be a mik-
ro- és makrokdzdsségeink, a csalad, a szomszédsag, a
baratok, az érdekl6dés alapjan valasztott k6zdsségeink.
Munkank fokuszat is egyre inkabb az jelenti, hogyan tud-
juk visszatanitani az embereknek a kbzdsségekben valo
életet, mikddést, hogy megtalaljak Ujra az 6romoét az
egyszerl dolgokban: nagyanyaink ételeiben, a kertész-
kedésben, egy barati borozasban, beszélgetésben. Mert
sajnos ez nem megy magatol, a kbzésségi tevékenysé-
gek Ujraélesztését mesterségesen kell tamogatnunk, pél-
daul a szakkorokkel vagy a pajtaszinhazi csoportokkal.

Emlékezetes a kolléganém torténete, akit Papan megkér-
deztek reggel az ismer6sei a buszon, munkaba menet:
ma milyen szinhazi eléadas lesz nalatok? Es amikor azt
valaszolta, hogy aznap nem lesz el6adas, értetlenkedve
néztek ra: akkor miért mész be dolgozni? Sokan nem
is sejtik, mennyi feladata van a kézm(velédésben dolgo-
zbknak: nemcsak a hazakat tartjak rendben és prébaljak
otthonossé tenni,de a rendezvények elékészitése, lebo-
nyolitasa és utomunkalatai is rengeteg feladatot adnak.
Emellett a kdzosségekkel is foglalkoznunk kell, szuk-
séges a személyes jelenlét, a kapcsolatok fenntartasa,
a beszélgetés, hogy érzékeljik, mi érdekli Oket, mik
a problémaik, mire vagynak. Hogy lassuk a tehetségeket,

akik szamara megteremtjiuk azokat a helyzeteket, ahol
megmutathatjak magukat: kiallitast, szinpadi bemutatko-
zést. Es kdzben forrast szerziink, apoljuk a fenntartoval
vald j6 kapcsolatot, konferalunk, ha kell, széket pakolunk,
ha éppen nincs senki, aki segitsen — és hozza mosoly-
gunk, mert azt szeretnénk, hogy mindenki jol érezze
magat.

Nem lehet ennyi mindenre egyszerre figyelni? Dehogy-
nem, csak nézzenek ra az elhivatott kdzmivel6dési szak-
emberekre, akik varazspélcajukkal egész teleplléseket
tudnak élhet6bbé, 6sszetartobba tenni — hat nem ez
a vilag legszebb munkaja? Kihivasokkal és nagyszer(
élményekkel teli, amelyben lathatatlanul tesszlk
a dolgunkat, és fejlesztjik a tarsadalomnak azt a kis
szeletét, amelyre hatasunk van.

Nagyon szerencsés vagyok, hogy életemet ez a hivatas
szOtte at, és ma a Nemzeti M{ivel6dési Intézet szakmai
igazgatojaként lehetéségem van segiteni a terepen dol-
gozok munkajat.

DR. BALOGHNE URACS MARIANNA

1988-ban végzett a Juhasz Gyula Tanarképzd Féiskolan, magyar-népmivelés
szakon. A kés6bbiekben folyamatosan képezte magat, kildndsen a felnbttképzés,
palyazatiras, dramapedagogia terén. 2021-ben a Széchenyi Egyetem Apéaczai
Janos Karan végezte el a kulturalis mediacié mesterszakot. 24 évet toltétt a pa-
pai Jokai Mér Miivelédési Kézpontban miivelédésszervezéként, szakmai csoport-
vezetdként, igazgatoként. Munkéaja soran dolgozott civilekkel, amatér miivészeti
csoportokkal, valamint rendezvények, szinhazi-nevelési programok szervezésé-
vel, palyazatok irasaval és lebonyolitasaval, felnéttképzéssel foglalkozott. 2015-
t6l vezette a Nemzeti Mivelédési Intézet Veszprém Megyei Igazgatésagat, majd
2023 augusztusatol szakmai igazgat6. 2017 éta elndke a Papai Mivelédéstorténeti
Tarsasagnak, 2019 6ta a Magyar Kozosségépitok Ertékszovetsége Egyesiiletnek.
2021-ben elnyerte a Bessenyei-dijat.
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Idorol idore elismerik mindazok munkassagat, akik példaértékii tevékenysége mértékadé minden szakmabeli
szamara. Cikkiink visszatekintés az utobbi idoben atadott elismerésekre. A dijazottaknak szeretettel gratulalunk,
munkajukhoz tovabbi sikereket és j6 egészséget kivanunk!

Nemzeti linneplink, augusztus 20. alkalmabdl allami kitiintetéseket, kulturalis elismeréseket és a Népmiivészet
Mestere dijakat adtak at a Pesti Vigadéban.




A Bessenyei Gyo6rgy-dij a kozosségi miivelddésben tevékenykedo elhivatott szakemberek egyik legrangosabb
elismerése, melyben minden évben hat fo részesiilhet. Példaértékii munkassagukért, hosszabb idon at végzett
kiemelked6 kozmiivelodési tevékenységiikért, a korszerii miivelodés és a miivészi izlés fejlesztése érdekében
végzett munkajuk elismeréseként 2023-ban a dijakat a kovetkezo szakemberek vehették at.

, @ Nemzeti Mlvel6édési Intézet Vas Var-
megyei lgazgatésaganak vezetdje, aki helyi értékeken
alapul6 tarsadalomfejlesztd és kulturalis alapi gazdasag-
fejlesztd folyamatokat, mintaprogramokat szervez, gene-
ral és tdmogat évtizedek 6ta. Emellett a mindség iranti
igény formalasat és a mindségbiztositas jelentdségét
szem el6tt tartva Vas varmegye kdzmivelddési halo-
zatanak megerdsitéséért, eléremutatd mikodtetéséért
tevékenykedik. Kdzmivel6dési szakemberként vallja,
hogy a legfébb nemzeti kincs, a magyar falu fennmarada-
sanak és fejlddésének kulcsa a helyiek minél szélesebb
korl 6sszefogasaban rejlik.

, a Békés Megyei Népmiivészeti Egyesiilet
kulturalis szervezdje. Mivel6désszervezéként, mivels-
dési és feln6ttképzési menedzserként munkajat elsésor-
ban a projektszemlélet, az elkdtelezettség és a kreativitas
jellemzi. Kimagasl6 szakmai tevékenységet folytat Békés
varmegyében, mellyel alkotd kézdsségeket tamogat
és hoz létre, valamint hozzajarul a népi kézmivesség
hagyomanyaink éltetéséhez, fejlédéséhez.

, a Kanizsai Kulturalis Kézpont
igazgatoja. Vezetése Ota szamos nagyszabasu, emberto-
megeket megmozgatd rendezvény szoélitja meg és vonja
be a helyi lakossagot és a kultirakedvel6 kdzdnséget.
A gazdag kulturdlis programkindlat és az egyedi, 6tletes
kezdeményezések segitségével minden korosztaly meg-
talalja a hozza legkdzelebb allét, valamint nyitott hozzaal-
lasanak kdszénhetben a mivel6dd kézdsségek ténylege-
sen kiteljesedhetnek az intézmény falai k6z6tt.

, a Mesztegny6i Faluhaz
vezetdje. Tobb mint hisz éve tevékenykedik a teleplilés
lakossaganak életminésége és kdzdsségi aktivitasanak
novelése, cselekviképességének Osztdonzése érdeké-
ben. Szamos innovativ és egyedi program o6tletgazda-
ja és megvalositéja, munkajat mindig a helyi igényekre
alapozva, a k6z0sség javara végzi.

ir6, szociologus, lapszerkeszt6. 1980-tol
jelennek meg kényvei. Fiatalkoratol kezdve a kdzdsségi
mUvel6dés szellemiségében tevékenykedett. A rendszer-
valtozast kdvetben, 1992-t6l Magyar Mivel6dési Intézet-
ben Beke Pal kozOsségfejlesztési osztalyan dolgozott,
majd a Nemzeti Mlvel6dési Intézet volt falukutatdja,
a Szin — Kozosségi Mivelédés ciml folybirat alapitd
fészerkesztdje. Tagja a Magyar irészovetségnek, a Szo-
ciologiai Tarsasagnak, a Nemzeti Mivelédési Intézet
seniorja, kdzodsségfejlesztd dnkéntese.




A Nemzeti Miivelodési Intézet munkatarsai kimagaslé szakmai tevékenysége, faradhatatlan munkaja a k6z6sségi
miivelodést tamogatja és fejleszti. Megtisztel6 az egész szervezet szamara, hogy kollégaink méltan bizonyulnak
érdemesnek allami kitiintetések elnyerésére.

Buszkék vagyunk korabbi szakmai igazgatonkra,

, aki 2022-ben vehette at a Magyar
Erdemrend lovagkeresztje kitiintetést augusztus 20-a
alkalmabol. A Karpat-medencei magyar kézdsségi mive-
I6dés meguijitasaért és tamogatasanak megerdésitéséért
végzett kiemelkedé szakmai munkaja és kdzdsségeépi-
t6 tevékenysége, a szakemberek szamara példaértékii
és hiteles palyautja elismeréseként részesiilt a dijban.

, a Zala Varmegyei lgazgatésag
vezetbje ugyanezen alkalombdl részesllt Bessenyei
Gyorgy-dijpan. Andragoégusként, vidékfejlesztési me-
nedzsment és marketing tanacsadoként kiemelkedd
tevékenységet folytat Zala varmegyében. K6zmivel6dé-
si szakemberként a kultdra, a szellemi kulturalis érokség
kiemelkedd képviselbje, elkotelezett segitéje a kdzdssé-
geknek.

tevékenysége Magyar Eziist Erdem-
kereszttel kerllt elismerésre. A koséar- és butorfonas
hagyomanyos csaladi mesterségének harmadik genera-
ciés mélto folytatdjaként szakmai tudasaval, széles kor(
ismereteivel, az értékatadas iranti elkételezettségével
tevékeny kultiraformal6 erét képvisel.



Nagy Marta Piroska és Erdélyi Erzsébet 2023 tava-
szan, marcius 15-ei nemzeti iinnepiink alkalmabdl
részesiiltek allami elismerésben.

az Intézet gazdalkodasi feladata-
inak és mikodésének rendszerszintl kialakitasaban,
a gazdalkodas szabélyozottsaganak megteremtésében
végzett lelkiismeretes munkajaért Magyar Arany Erdem-
kereszt kitlintetésben részesiilt.

az Intézet kiemelkedd elméleti és gya-
korlati tudasu koézpontvezetbje, aki orszagos projektek
szakmai Osszedllitdja, koordinaloja és szervezdje, vala-
mint elkdtelezett k6zmUivel6dési szakemberként segitdje
a kozosségépité folyamatoknak Magyar Eziist Erdemke-
reszt elismeréssel gazdagodott.

20283. augusztus 20-a alkalmabdl a fent mar emlitett kol-
légakon kivl kulturakutato,
kézmlvel6dési szakértd, a Nemzeti Miivel6dési Intézet
nyugalmazott fdosztalyvezetéje Magyar Eziist Erdemke-
reszt kitlintetést vehetett at. Munkassaga kezdetétdl akti-
van részt vesz a szakmai utanpétlas fiataljainak, gyakorlo
kollégdknak a képzésében, emellett szdmtalan szakmai
forumon és konferencian képviselte elhivatottan a kézos-
ségi mivel6dés Ugyét az elmult évtizedek soran. A tanitas
mellett hianypotlo kutatasi és publikalasi tevékenységet
is végez, elsésorban a kulturaelmélet targykorében.

, a Nemzeti Mlvel6dési Inté-
zet Szakmai Igazgatésaganak munkatarsa Magyar Bronz
Erdemkereszt elismerésben részesiilt a kdzosségi miive-
I6désben végzett kiemelked6 tevékenységéért. Szakmai
munkassagat az Uj feladatok iranti nyitottsag, valamint
a kézbsségi mivelddés és a kultdra iranti elkételezettség
jellemzi. Kiemelt és faradhatatlan tevékenységet folytat
Veszprém varmegye telepllésein a kdzosségi aktivitas
és a helyi életminéség emelése érdekében. Legfébb
szakterilete a helyi értéktarak létrejéttének és mikodeé-
sének segitése, szamos értékfeltard kollégium munkaja-
nak aktiv, cselekvd részese.




Aktualitasok

a kozésségi muvelodésben

Idén is szamos szakmai kezdeményezés tortént a kdzdsségi miveldédésben.

Ebben a rovatban a legfrissebb eseményekrdl és az ezek mégott meghtzddo kulcsfontossagu folyamatokrol olvashatnak.
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A Nemzeti Miivel6dési Intézet Magyarorszag Kormanya-
nak tamogatasaval 2023-ban is meghirdette a Tudasunk-
kal kézen fogva a kdzdsségekért programot.

A kezdeményezés k6zmivel6dési feladatellatoknak 5 f6s
kiskbzOsségek létrehozésara, illetve azok szamara szak-
kori alapanyagok és eszkdzok igénylésére biztosit lehe-
téséget.

A tavalyi 15 szakag Ujabb harom: a baba-mama horgo-
las, a naturkozmetika, illetve a szOvés kereten szakkérrel
egészllt ki, igy az érdekl6d6k mostantél ezen szakagak
alapjaival is megismerkedhetnek.

Idén Osszel kdzel 3000 kdzosség részesilhet szakkori
alapanyag- és eszkdzcsomagokban, ko6z6ttik tébb mint
500 kulhoni.

Szakkéri alapanyag- és eszkdzcsomagjaink megvasa-
rolhatéak ASzakkdr Shopban. A kdénnyebb valasztas
érdekében a szakagak filmjei megtalalhatok ASzakkor
féoldalan.

Bovebb informacié: https:/aszakkor.hu/




A fehetilt kevriteste: Vieds Imelda 2027 januir] S -én.
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gy ulafalyi Ronto!
Pl abesoport

Az amatdr babjatszas telepilési hagyomanyait bemutatéd
Babtorténeti kiallitast tekinthettek meg a latogatdk juni-
ustél augusztusig a Nemzeti Mivel6dési Intézet székha-
zaban.

A tarlat a Blvos Béabos Fesztival résztvevdinek tobb
hénapos kutatbmunkéajanak eredménye, melyben a bab-
csoportok vezetdik segitségével sajat térségik hagyoma-
nyait és jellegzetességeit térképezték fel. A nemzeti 6sz-
szetartozasunkat szimbolizalé gyljtemény hataron innen
és tulrél szarmazd egyedi babokat, értékes torténeteket,
valamint nagy multtal rendelkez6 kézOsségeket és szo-
kasokat mutatott be, gy, mint az Udvarhely Babm(hely
vagy a Kelj fel Jancsi figura.
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Az utolso felnéttképzési csoport is ,elballagott” juniusban
a Nemzeti Mlvel6dési Intézet Felnbttképzési Kdézpontja
altal koordinalt szakmai tovabbképzésekbdl.

Ebben a félévben a Karpat-medencében, dsszesen 30
csoportban, 541 6 szerezte meg tanusitvanyat szakmai
tovabbképzésekben. A szakmai képzések mellett 60 6ras
Kosarfoné tanfolyam is megvalésult Erdélyben, a Hagyo-
manyok Hazaval egyuttmikodve.

Gratulalunk minden kdézmiivel6désben dolgozé kolléga-
nak, aki tovabbképzések keretében is fontosnak tartotta
szakmai tudasanak és képességeinek, valamint kapcso-
latainak fejlesztését.
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Kisteleplléseken is legyen élmény a filmnézés! — (j
kdzdsségi program indult a Kulturalis és Innovacioés
Minisztérium tamogatasaval. Julius végén indult Gtjara az
Urania Nemzeti Filmszinhazat mlkodteté Nemzeti Film-
szinhaz és a Nemzeti Mivel6dési Intézet Uj szolgaltatasa.
ATajol6 mozi 2023 nyaran alkalmi vetitéseken tizenkilenc
varmegye egy-egy mozival nem rendelkezé telepilése
szamara kinalt filmvetitéseket. Az elsd orszagjar6 kor
utan folytatasat tervezik.

ATajol6 mozi elsé vetitése julius 21-én a Fejér varmegyei
P&kozdon valbsult meg, mig az utolsé oktéber 13-an,
a Csongrad-Csanad varmegyei Ullésen varja a filmked-
vel6é érdekl6dd kdzonséget. A program irant érdekléddk
az Urania Nemzeti Filmszinhaz honlapjan (www.ura-
nia-nf.hu) és a Tajol6 mozi Facebook-oldalan érhetnek
el tovabbi informaciokat.




»Aki nem hiszi, jarjon utana!” Népmese, népdal, dsvallas
egysége népi miveltséglinkben cimmel hirdette meg a
Nemzeti Miivel6dési Intézet Makoldi Sandor Kézpontja
szabadegyetemének 2023. évi el6adassorozatat, mely-
nek elso félévét egy két napos szakmai program zarta.

Négy varmegyébdl (Békés, Hajdu-Bihar, Pest, Vas) 15
o6vond és tanitond érkezett Lakitelekre, hogy utana jar-
jon mindannak, amit Szantai Lajos a SzaRVaSNyoMoN
szabadegyetem idei sorozatanak elsé 11 eléadaséaban

elmondott népmeséinkrodl. A jeles mivel6déskutaté be-
vezetd eléadasaban kiemelte a magyar népmesekincs
sajatos, egységes vilagképét, erkdlcsi vilagrendjét, és az
eurazsiai sztyeppedvezeten bellli 4ltalanos és egyedi sa-
jatossagait. A két nap soran intenziv mihelymunka folyt
az Intézet székhazéban, s hamar megbizonyosodhattunk
arrél, hogy mennyire elkotelezettek és elhivatottak mun-
kajuk irant a mihely résztvevdi és milyen sokan gyako-
roljak a hagyomany valamely, vagy tébb agat is (néptanc,
népi ének, népzene, targyalkotas).




A Nemzeti Miivel6dési Intézet és a Magyar Teatrumi Tar-
sasag egyuttmikodésében megvalosuldé Pajtaszinhazi
Program kozosségei augusztus 12-én Szazhalombattan,
a 30. SUMMERFEST - Nemzetkézi Folklorfesztival és
Magyar Kincsestar keretében léptek fel.

Magyarorszag egyik legnagyobb nemzetkozi folklor-
eseményén 11 pajtaszinhazi csoport allt szinpadra,
és a legkulonfélébb szinhazi mifajokat mutattak be

a nézék szamara. A kdzosségi alkotastdl vagy éppen
a zenés daraboktdl kezdve a népmese-feldolgozason
keresztll a kabaré vilagaba repitették nézéiket a szinjat-
szok.

A korabbi Pajtaszinhazi Programok soran megalakult
tarsulatokbol a kdzos alkotd- és tanuldfolyamatok soran
igazi k6z6sség kovacsolbédott, szamos csoport a program
zarasat kdvetben is aktivan folytatja tevékenységét.



Ismét elindult a jelentkezés a kdézmlivelbdés terlletén
dolgoz6 kollégak, illetve a szakterilet irant érdekl6ddk
szakmai kompetenciainak professzionalis fejlesztését
szolgélé szakmai tovabbképzésekre, illetve fels6- és
kozépfokl végzettséget add kdzmlvelddési szakmai
képzésekre orszagszerte.

A Nemzeti Mlivel6dési Intézet Felnbttképzési Kdzpontja
is varja az Uj és visszatérd tanulni vagyokat, a jelenlegi
és leendd kollégéakat egyarant!

Tovabbi informacid6 és online jelentkezés a Nemzeti
Mdvel6édési Intézet honlapjan:

https://nmi.hu/kepzesek/indulo-kepzesek




2023-ban 126.449-en jelentkeztek felsdoktatasi intézmé-
nyekbe, kdzllik 94.785-en jutottak be valamelyik kép-
zésre. Idén kozel negyedével tébb hallgatdé kezdhette
meg felséfoku tanulmanyait.

Szakterlletlink képzései irant tovabbra is sokan érdek-
I6dnek. Kézbsségszervezés alapszakra 12 felsoktatasi
intézménybe jelentkezhettek a felvételizék, kulturalis me-
diacié mesterszakot 6 felsGoktatasi intézmény hirdetett.

KbozOsségszervezés alapszakra 3050-en jelentkeztek,
1115-en els6 helyen jeldlték meg, 917 {6t vettek fel. A no-
vekedés igen jelentds, mivel tavaly 2193 jelentkezd volt,
ebbdl 788 f6 elsbhelyes, és 781 6 kezdhette meg tanul-
manyait.

Kulturalis mediacié mesterképzési szakra is tébben felvé-
teliztek a tavalyi évhez képest, 2022-ben 112, mig 2023-
ban 146 f6 jelentkezett, ebbdl elsd helyes jelentkezd 89
f6, a felvételi statisztika adatai alapjan 73 f6 kezdhette
meg fels6oktatasi tanulmanyait idén ésszel, szemben a
tavalyi 50 f6vel.

Az adatokbdl lathatéd, hogy a kdzmiivel6dés felsboktatasi
szakjai irant tovabbra is névekv6 az érdeklédés, ami elen-
gedhetetlendl fontos a magasan kvalifikalt szakemberek
utanpétlasa szempontjabol.



A Karpat-medence viseletkulturajat bemutat6é kiallitas
nyilik 2023. oktéber 5-én a Nemzeti Miivel6dési Intézet
székhazaban, mely az ASzakkér — Tudasunkkal kézen
fogva a kozOsségekért 2023 program Unnepélyes meg-
nyitoja is egyben.

A motivumkincsekben gazdag tarlat hagyomanyos, illetve
modern népi ihletésl alkalmi és hétkdznapi 6ltdzékeket
sorakoztat fel, melyeket kulénb6z6 technikakkal — bor-
mlvesséeg, gydngyflizés, nemezelés stb. — készilt kie-
gészitbk szinesitenek. A Békés Megyei Népmivészeti
Egyesilet altal biztositott részletesen kimunkalt, egyedi
és szemet gyonyorkodtetd alkotasok mélté Iégkort terem-
tenek az ASzakkor programkezdéséhez, mely immar 18
szakag mesterfogasainak elsajatitasat garantalja kdzos-
ségi foglalkozasok keretében.

A Karpéat-medencei jelentéségl eseményen kozel 3000
szakkori k6zosség kezdheti meg tevékenységét, bonta-
koztathatja ki kreativitasat és sajatithatja el egy-egy sza-
kag rejtelmeit.

A résztvevbket Zavogyan Magdolna kultraért felelés
allamtitkar és Novak Irén, a Nemzeti Mivel6dési Intézet
lgyvezetbje koszonti. A kiallitast Pal Miklosné, a Békés
Megyei NépmUvészeti Egyesulet elndke nyitja meg, majd
a békéscsabai Balassi Tancegyiittes tancosainak produk-
cibja szinesiti az Unnepi alkalmat.

A kiallitas 2024. januar 28-ig tekinthetd meg a Nemzeti
Muivel6dési Intézet székhazanak nyitvatartasi idejében.
A latogatok el6zetes bejelentkezés utan vezetett sétan
a szerves magyar miveltség fébb jelképeit is megismer-
hetik.




A Nemzeti Mlvel6dési Intézet a kdézdsségi mivelddés
allami kozfeladatot ellatd, orszagos moédszertani hattér-
szervezeteként kiemelten fontosnak tartja a magas szak-
mai szinvonall kozdsségépitd, értékfeltard tevékeny-
séget végzd kdzmivelddési szakemberek, a szakmai
munkat tamogat6é 6nkéntesek és dnkormanyzatok minél
szélesebb kori elismerését.

2019-ben alapitott szakmai dijait olyan korszakalkot6, a
kdzdsségi milvelédés alapjait megteremté nagy el6dok-
rél nevezte el, akik életmUvikkel kulturalis szakemberek
generacidinak mutattak utat, és tevékenységulkkel hozza-
jarultak a szakma fejlédéséhez.

Minden évben varja az Intézet a javaslatokat, mind szak-
emberek és Onkéntesek, mind pedig énkormanyzatok
dijazésara. Az idei felhivasra a megadott hataridéig 76
javaslattétel érkezett, melyekrdl a Biralo Bizottsag javas-
lata alapjan az tgyvezet6k oktdber 15-ig déntenek.

A dijazottak ezt kdvetden kapnak értesitést, az Ginnepé-
lyes atadasra a hagyomanyoknak megfeleléen az 6szi
stratégiai konferencian kerll sor, melynek idépontja:
2023. november 8.



Evekre visszanyllo hagyomany, hogy a Nemzeti Mdive-
I6dési Intézet tavasszal és 6sszel stratégiai konferencia
keretében veszi szamba és vitatja meg a szakmat értinté
valtozasokat és kihivasokat.

A 2023. november 8-an immar tizennyolcadik alkalommal
megrendezésre kerll6 tanacskozasunkon, a Nemzeti
Muivel6dési Intézet altal alapitott szakmai dijak innepé-
lyes atadasara is sor keril, melyekre rekordszamu felter-
jesztés érkezett az idei évben.

LAllando értékek — Uj nézépontok” cimmel megrendezés-
re kerllé szakmai tanacskozas plenaris eléadasainak fo-
kuszaban az el6ttiunk all6 idészak generacios, tarsadalmi
és digitalis kihivasai, valamint az ezekre valaszt kinalo
szemléletformald kezdeményezések és technoldgiai le-
hetéségek allnak. Olyan kérdésekre keresslk a valaszt,

mint hogyan tudjuk integralni a rokon szakteriletek isme-
reteit és modszertanat az értékalapu kultirakdzvetites
szolgélatdba, vagy a technolégia robbanasszeri fejl6-
désével hogyan valtozik meg az értékdrzés gyakorlata?
A konferencia el6éadésai azt a célt hivatottak szolgal-
ni, hogy ravilagitsanak arra, hogyan tudja a kdzdsségi
mivelédés az értékkdzvetités mellett tartani a tempot
a rohamléptekben fejl6d6 vilaggal, egyuttal vonzéva tenni
szolgéltatasait a fiatalok szamara. A plenaris el6adaso-
kon tdl délutan szakmai mihelymunkakra is sor kerdil.

A konferencia idopontja:
2023. november 8. (szerda), 10 6ra

Helyszin:
Hungarikum Liget — Karpatia Rendezvényhaz
(6065 Lakitelek, Szentkiralyi Gt 5.)
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BARANYAI ZOLTAN

A 2000-es évek els§ évtizedében egyedulallé rendez-
vénysorozatot tudhatott magaénak Somogy varmegye:
a ,Kilénleges asztali 6romdk Somogyban” elnevezési
program évrdl évre visszatéréen gazdagitotta a program-
kinalatot. Kora tavasztol késd 6szig szinte minden hétvé-
gén volt valamilyen kulinaris esemény a varmegye egy-
egy telepllésén.

Nagyszakéacsiban Kiralyi Szakacsverseny (1992-t6l),
Nagyatadon Palacsintaskiraly valasztas, Mesztegny6n
Rétesfesztival, Ecsenyben Nemzetiségek fézOversenye
varta a vendégeket. Babdcsan a bab, Balatonboglaron a
hal, Balatonendréden a vad, Bszénfan a lecsé, Csurgon
a csusza, Kadarkuton a gesztenye, Lengyeltétiban a dio,
Magyaratadon a palinka, Mernyén a krumpli, Mikl6siban a

szarnyasok, Nagybajomban a kenyér, Patalomban a rizs,
Sidjuton a bogracs, Somogyvamoson a vegetarianus éte-
lek, Szennan a hurka, Széladon a bor, Sz6l6sgydrokben
a honfoglalaskori ételek, Sz6léskislakon a tdk, Taranyban
a bunczek, Segesden a prosza volt a ,fészerepld”.

A kezdeményezésrdl a Segesdi Proszaparadé rendez-
vény fészervezdjével, Baranyai Lajosnéval, a segesdi
Derlis Alkony Nyugdijas Egyesiilet vezet6jével beszélget-
tem. Nem hétkdznapi riport ez, mivel a kérdez6 ritkan ké-
szit interjut a sajat édesanyjaval. Baranyai Lajosné Irma
kézel 50 éven keresztll dolgozott az egészségugyben,
ebbdl 43 esztendén at Segesden. Mindig kdzdsségi em-
ber volt, a telepllés aktiv személyisége.




Baranyai Lajosné Irma (BLI): Az 1999-ben Utjara indi-
tott programsorozat évrdl évre toébb tizezer érdekl6dét
vonzott a varmegyébe. A rendezvénysorozat egyik f6 cél-
kitlizése az volt, hogy 6regbitse Somogy népi ételeinek
j6 hirnevét, valamint népszerisitse a varmegye gasztro-
nomiai, k6zosségépité kezdeményezéseit. Az orszagos
hird, nemzetk6ézi események Somogy varmegye tObb
telepllésén zajlanak marcius végétdl oktdber kdzepéig.

BLLI.: Valoban az els6k kdzoétt volt a Mesztegnydi Rétes-
fesztival, a nagyatadi Palacsintaskirdly valasztas és a
Nagyszakécsi Kiralyi Szakacsverseny. Ezekre a talalko-
zbkra a mi telepulésunket rendszeresen meghivték ver-
senyzdnek. A falut legtdébbszdr az altalam vezetett Derlis
Alkony Nyugdijas Egyestlet képviselte. Szép eredmé-
nyekkel, élményekkel és tapasztalatokkal tértlink haza,
lattuk, hogy ezek az események a gasztronomian tul a
kozdsségekrol is szolnak. Egyrészt a rendez6 helyszine-
ken tapasztaltuk az dsszefogast, masrészt megfigyeltik,
hogy az érkez6 csapatok egy id6é utan mar baratként ko-
szontbttek a tobbieket. Megtetszett a rendezvény hangu-
lata, a k0z6sség Osszetarto ereje és 6szintén megmond-
va, meglattuk benne a lehet6séget, hogy sajat falunkat,
Segesdet is népszerisitsik vele.

BLI: Ez az étel leginkabb nalunk, Dél-Somogyban és
Zalaban ismert. Prébaltunk valami egyszer(it valasztani.
A csaladomnak mar korabban is nagyon sokszor készi-
tettem, mi els6sorban az édes tésztas, lekvaros verziot
fogyasztottuk. Mikor &tletként felmerilt, hogy ez legyen
a Segesdre jellemz6 kilénleges étel, az egész egyesllet
és a kdzség is egy emberként allt az 6tlet mogé.

BLI:

A prOsza alapreceptje ennek az életmédnak az egyik
gasztronémiai remeke, hiszen — tajegységenként valto-
zb6an — harom, négy alapanyagbol készll és féfogasként,
koretként vagy éppen édességként is fogyaszthatd fogas.
A vidéki ember haza tajan altalaban volt tej, liszt, burgo-
nya, zsiradék és tojas egyenesen a baromfiudvarbél.
A présza alapvaltozataihoz nem is kell tébb. Lényegében
a kukoricamalé édestestvére, csak buzalisztb6l készul.
Ez a délnyugati varmegyék tradicionalis étele. Egy surd,
de még folyos tésztéat kell készitenlink, amit zsirral kikent
tepsibe Ontlink, de ki lehet sitni serpenydben is kerek le-
pényként. Az alapreceptben lisztb6l és aludttejbdl kevernek
tésztat, amit aztan s6san vagy édesen is el lehet fogyasz-
tani. Az utébbi esetben kertil bele cukor, a kiontott tésztaba
pedig lekvart csdpdgtetnek, illetve tejfdlt is kenhetnek ra.



BLI: A szervezés elsésorban az egyesuletre harult, €s mi-
vel mar 25 éve én vagyok az elndk, igy elsésorban ram.
Szerencsére mindig csodalatos segitéim voltak akar a
tagok kozott, akar a telepilésen dolgoz6 k6zmivel6dési
szakemberek személyében, illetve az dnkormanyzat is a
kezdetekt6l tamogatéan allt a rendezvényhez. Ez nem
csak egy egynapos f6zéverseny, hiszen a Prészaparadé
elétt mar joval korabban ki kell talalni, hogy ezt az egy-
szer( ételt milyen modon tudjuk megujitani, de szem el6tt
tartjuk, hogy az alap sose valtozzon. Ami ebben az étel-
ben a legfontosabb, az az egyszerliség. Sose bolti kefirrel
dolgozunk, mindig igazi hazi tejbdl, emellett mi magunk
készitjik el az 6sszes csapat részére az aludttejet.

Igazan j6 kozdsség alakult ki a tevékenységek soran.
Osszesen 15 alkalommal tudtuk eddig megszervezni a
paradét. Az évek alatt sok minden véltozott, de szeren-
csére par dolog, koztik a legfontosabb a végéig megma-
radt. Ez pedig a lelkes kdz6sség, az egyesllet tagjai és a
kdzség lakoi, akik fontosnak érzik, hogy egyditt legyenek
és kodzosen jaruljanak hozza ahhoz, hogy Segesd egy
Osszetarto, jo telepllés maradhasson.

BARANYAI ZOLTAN

Nagyatadon érettségizett, majd a Kaposvari Egyetem Csokonai Vitéz Mihaly Peda-
gobgiai Féiskolai Kar mivel6désszervez6 szakan diplomazott 2005-ben. 2007-ben
egyetemi diplomat szerzett a Pécsi Tudomanyegyetem Felnéttképzési és Embe-
ri Eréforrés Fejlesztési Karan, majd 2014-ben elvégezte a Nemzeti Kdzszolgéalati
Egyetem kézszolgalati kommunikacié képzését. 19 év hivatasos katonai szolgalat
utan 2014-t6l a segesdi Arpad-hazi Szent Margit Mizeumi Kiallitéhely és Kézségi
Konyvtar vezetdi feladatait latta el, majd 2016-t6l a Mlvel6dési Haz is iranyitasa
ala tartozott. A telepiilés programjainak szervezdje, iranyitéja, moderatora, allan-
do résztvevdje volt. Tevékenysége elismeréséil 2018-ban a Rinyamenti Kézdsség
az Emberekért program keretén belill kiosztott kiemelkedé munkat végz6é human
szakemberek dijat kapta meg. 2019-t6l a bohdnyei Kozségi Kényvtar és Mivels-
dési Haz vezet6je. 2020 szeptemberétél dolgozik az Nemzeti Mlivel6dési Intézet
Somogy Varmegyei lgazgatésagan moédszertani referens munkakérben. 2023-t6l
kézmlvelédési szakértd.







CSIBOR MARTON

Szemléletformalas és hagyomany-
orzeés a Haluska Hazban

Csibor Marton (CSM): A Haluska Hazban vagyunk.
De mi az a haluska?

Bartolak Maria (BM): Mi rendszeresen ettlk és esszik
a haluskat, a mai napig turés és makos haluska van az
asztalon szenteste, ezzel Uinneplink. De a hétkdznapok-
ban is ott van, akar koretként, akar 6nmagaban. Amikor
létrehoztuk a Haluska Hazat, a tanyasi élet bemutatasa
és a haluska készités hagyomanyanak 6rzése volt a 6
célunk. Ki kellett alljak az emberek elé és bemutatni a ta-
nyat, és hogy én mit képviselek. Ezekkel nem is volt gond,
hiszen jél tudtam, mit is mondjak. Aztan eszembe jutott,

hogy valészin(ileg kérdezni fognak a haluskarol is és ra-
eszméltem, hogy szamomra természetes, hogy esszik,
sose beszéltlnk réla, hogy mi is az pontosan. Kutattam,
gyakran megfordultak nalunk idések, sokat meséltek 6k
is. A szakirodalomban egyetlen egy oldalt sikerdlt fellelni
a haluskarél, mint tajételrél. Eszerint, amikor az 1800-as
években Békéscsaban athaladt péntek-szombat délidé-
ben egy utazé, nem mastdl volt hangos a varos, mint a
deszkan a kés kopogasatél. Miért? Pénteken a katoliku-
sok, szombaton az evangélikusok bgjtdltek, minden asz-
szony ezt az ételt készitette.

Akkoriban, ha egy lany
szeretett volna
behazasodni
egy csaladba, akkor
az anyosjelolttel egyutt
készitettek haluskat
¢s ha nem tudott szépet,
akkor nem volt
asszonynak valo.
Annyira fontos volt
ezen tudomany atadasa,
hogy ha a csaladban
csak fitigyermek sziiletett,
akkor 0 vitte tovabb
a hagyomanyt.



BM: Valéban! A haluska egy kézzel gyurt, nyUjtott és
deszkan felvagott tészta. Nem krumplival készitjuk, 1 kg
liszthez 4 tojast adunk, 3 dl vizet és egy kanal so6t. Ebbdl
tésztat gydrunk, majd gombécoljuk. Mi harom gombdc-
ra osztjuk ezt az egy kilonyi tésztat, szép kerek laskak-
ra nyujtjuk, ennek megvan a technikéja, csapkodjuk és
utana feltekerjik a nyujtéfara, végigvagjuk. Szétnyilik
csikokra, azt feltekerjik és egyik kezlnkkel vezetjik, a
masikkal pedig vagjuk egy kés segitségével. Nem reszel-
juk, hanem vagjuk és lokjuk, vagjuk és I6kjik! Fontos,
hogy a kés kopogjon a deszkan. Szakaszonként meg
kell allni, finoman alanyulni és meglevegdztetni, ugy kell
vele banni, mint a himestojassal. F6zzUk és izesitjuk tu-
roval, brindzaval, kdposztaval, mézzel, makkal, diéval. Mi
hagyomanyosan igy készitjuk a haluskat. A recept nem
titkos, s6t!

BM: Szeretném fiataloknak megmutatni, hogyan tudnak
manapsag Ugy élni 3 km-re a véarostol, hogy mindent
6nmaguknak termelnek meg. Lényeges, hogy az ember
mindenért megdolgozzon és hogy a sajatjat egye. Nem-
csak zOldségek, hanem hus terlletén is. Malacot, birkat
tartunk, van pulyka, galamb, nyul, de van pavank is, ami
inkabb csak hobort. Azért tartjuk, mert egyrészt szépek,

és lehet mas iranyban is 6ket hasznositani, de mi szeret-
nénk az asztalra is tenni. Pontosan azért, hogy megmu-
tassuk, hogy ezek a mentes hasok mennyire egészsége-
sek és finomak. Ha kimegylUnk a kertbe, leszedlink egy
kis spendtot, egy kis soskat, de fliszereket, kilédnbdzd
zOldségeket is tudunk gydjteni. Szinte barmit meg tudunk
termelni itt a tanyan és az asztalunkra tenni. Ez nagyon
j6 dolog.

Az id6sebbeket szeretnénk idéutazasra hivni. Amikor
megnyitottam ezt a tanyat, fontosnak tartottam és most
is annak tartom, hogy amit én itt érzek, azt barki atérez-
hesse, megismerhesse. Azt gondolom, hogy ezt elértik,
hiszen mar van szamtalan sikerélménylink: meghatédott
vendégek, akik csodasnak nevezték az itt t6lt6tt napot,
Ujra megélhették azt a Iégkort, amiben régen &k is éltek.
A hely kisugarzésa az, ami hatassal van mindenkire.

BM: Falusi vendégasztal szolgaltatdsunkon kivil &t f6t
tudunk elszallasolni, tovabba rendezvényhelyszinként
is mikodunk. Ezek alkalmaval is prébaljuk a korabban
elmondottakat atadni, bemutatni a vendégeinknek. Sze-
rencsére 6vodas és iskolas csoportok is rendszeres lato-
gatoink. Olyankor a csoport egyik fele megismerkedik a
tanyaval, a méasik haluskat készit. A tanyasi életbe kostol-
hatnak bele a gyerekek és haza is visznek egy darabkat
belble, a sajat haluskajukat, ami otthon a vacsora lesz.




Szabad hétvégéinken haluska pénteket és szombatot
hirdetiink. Az a célunk, hogy a csaladok — a gyerekek a
szll6kkel, nagyszuldkkel — egyutt készitsék és joizlien
fogyasszék a haluskat, illetve, hogy visszahozzuk a bdj-
ti napok hagyomanyéat. Ha modern széval akarom illetni,
akkor workshopokat is tartunk, melyek soran hélgyeknek
kendét, kotényt, s6t még otthonkat is adunk és egytt ké-
szitlink haluskat a hagyomanyos médon.

Nagyon szeretnék egy haluska klubot beinditani. lit talal-
koznank havonta egyszer és tudnank a gasztronémiaval
foglalkozni, hagyomanyt 6rizni, haluskat késziteni és akar
kenyeret, siteményeket sitni, feleleveniteni a régi izeket.

BM: Van egy szomszédos tanya, amit felGjitottunk és
nagyon bilszke vagyok ra. Ez 1862-ben mar rajta volt a
térképen. Csodas a belsé tere, egy varazslatos tét tanya,
m(ikéd6 szabad kéménnyel. Ezen a tanyan nagyon sze-
retnénk akar egy fehér abroszos teritést, nagy almunk ez,
akar a haluskat is kint kinalnank a természetben, ahol k6-
ruléleli az embert a hamisitatlan békési taj. Hosszu tava
terv maga a mikddtetés. Természetesen mindig akadnak
nehézségek, de nagyon bizakod6 vagyok. Bizom benne,
hogy talalok olyan tarsakat, akikkel tovabb tudjuk ezt vin-
ni, akikkel tudunk egyutt gondolkodni.

CSIBOR MARTON

Szocioléogus alap és mester végzettséggel rendelkezik, melyeket 2012-ben és
2018-ban szerzett meg a Szegedi Tudomanyegyetem Bolcsészettudomanyi
Karan. Késébb, 2020 augusztusaban Kézmiivel6dési szakember |. szakképesitést

szerzett. Palyajat, kozosségi asszisztensként kezdte a Nemzeti Miivel6dési Inté-
zet Orszagos Onkéntességi Szakmai Kézpontjaban 2014 végén. 2019 méjusatol
a Nemzeti Mlivel6dési Intézet Békés Varmegyei Igazgatosaganak kézmivel6dé-
si referense, 2020 szeptemberétdl varmegyei igazgatoja. Sziletett békéscsabai,
aki elhivatott a varos értékei, hagyomanyai és azok megdrzése irant.







ELES KRISZTINA

A kemence szimbolikus jelentéségii Szattan, az Orség
csoppnyi falujaban. A mézeskalacs hazikéra emlékezte-
t6 népi formajukat megb6rzé lakéhazak jelképesen ugy
Olelik korbe a kdzseg kdzepére épitett kemencét, hogy
annak melege az emberi szivhez hasonlatosan éltesse
a telepulést. Esztétikussa teszi a faluképet, hozzajarulva
ahhoz, hogy Szatta a kérnyék turisztikai vérkeringésében
lUktessen. A tajjellegl ételek illata segiti az emlékezést.
A kézds sités-f6zés pedig alapot ad a tervezéshez,
a befogadashoz, a szattaisag megéléséhez.

A kozOsségi kemence Otlete a falu els6 emberében,
Mark6é Séandorban merult fel el6szér. A polgarmester
ugyan mindig tdbbes szam elsé személyben fogalmaz
és a ,mi’, a ,kézdsen”, az ,egyltt” kifejezések uraljak

a mondatait, mégis 6 és lanya — aki egyben a kdzség
kdézmivelddési szakembere is — Németh-Marké Viktoria
a motorja minden kezdeményezésnek.

Hivoszavukra ¢sszefogtak a helyiek és felhevitették a
kemencét nemcsak faval, hanem torténetekkel, t6rodés-
sel, viddmsaggal. A benne készult ételekkel pedig Gnne-
pelték, hogy ezt is egyiitt hoztak létre. igy sziletett meg
a Kemence Unnep. Szattan Gnnep minden, ami kézds-
ségben torténik, éljenzik az egyitt, mindségben eltdlthetd
id6t, legyen az kdz6s munka vagy a valodi 6romok kdzos-
ségi megélése.




,Azt ne felejtslik el, hogy az Ginneplést megelbzte az épi-
tés!” — szakitja félbe a mesét, vagy inkabb kezdi Mark6
Sandor. ,A legelsé dnkormanyzati valasztasok 6ta, ami-
kor a szattaiak bizalmukkal kitlintettek, a k6z0sség ere-
jében, a kdzds dontésekben és megvaldsitasban hiszek.

LA legelsé6 Kemence Unnep nagyon csaladias hangulat-
ban telt.” — veszi at a sz6t Németh-Marké Viktéria. ,A te-
lepllés lakossagan kivil csak a szlk csaladi tarsasagok
voltak jelen a rendezvényen. A fellép&k raklapokbdl ,épi-
tett” szinen adtak el6 misorukat. A nagyszerl hangulat
viszont igy is felejthetetlen.”

Beigazolodott tehat a kemence hasznosséaga és jelent6-
sége. Azért, hogy a folytatas se maradijon el, ne lankadjon
a lelkesedés, a kdzség csatlakozott a Nemzeti Mivel6dé-

si Intézet Vas varmegyei kezdeményezéséhez. A ,Nagyi
tulipanos ladaja — Elédeink hozomanya” értékfeltard
mihely soran helyi ételeket kostolgatva arrél beszéltek
a falu ,Jampasai”, hogyan lehet hagyomanyt teremteni
a Kemence Unnepbél, tekintsenek-e ra akar kulturalis ala-
pu gazdasagfejlesztési potencialként. A pro és kontra ér-
vek, az eréforrastérkép felrajzolasa a rendezvény tudatos
tervezése, felépitése felé mozditotta el a gondolkodast.

A Kemence Unnep elsédleges célja a szattai ,nagy csa-
lad” egyben tartdsa. A helyiek élvezték egymas tarsa-
sagat, aztan hazajottek az elszarmazottak, majd egyre
messzebb repllt a program hire és mara mar vannak tu-
ristak, akik direkt erre a hétvégére idézitik 6rségi latogata-
sukat. Mig a kiséréprogramok kezdetben a kdzos jatékrol
szoltak, mara nivés kulturdlis misorkinalat gazdagitja az
eseményt. A sodréfahajitas és a kérnyékbeliek fellépése
nem maradhat el, de hasznos beruhazés volt a szabadté-
ri szinpad és a satrak is.




Arra a kérdésre pedig, hogy mi a Kemence Unnep ho-
zadéka, egyOntetl valaszt ad apa és lanya: az 6ssze-
fogas. A szattaiak egész évben barmibe bevonhatok.
2023 majusaban megalakult a Falusi Ertékeinkért Szat-
tan Egyitt Kaldkaban (sokatmondéan becézett nevén a
FESZEK) Egyestilet. A civil szervezet nevében fellelhetd
kaléka kifejezés jelentését a 2022 6szén megrendezett
,Disznovagas Kaldkaban” cimil program soran élték meg
a helyiek el6szér. Ezzel a kdzdsségi eseménnyel kap-
csolodott ugyanis Szatta a Nemzeti Mivel6dési Intézet
Vas Varmegyei lgazgatdsaga és a Vas Varmegyei Onkor-
manyzat altal kézbsen szervezett Vas Varmegyei Ertékek
Hetéhez. ,Az6ta csatlakozik hozzank a helytérténeti gyj-
temény gyarapitasaban, faluszépitésben, rendezvények
szervezésében, karitativ gyUljtésben mindenki és barki
azzal, amihez igazan ért” — fogalmazott a k6zmivel6dési
szakember.

A fennmaradés és a fejl6édés azonban nem val6sulhatott
volna meg, ha a kemence nem heviti a szattaiak lelkese-
dését.

ELES KRISZTINA

2002-ben a szombathelyi Berzsenyi Daniel Féiskolan mlvelédésszervez6 szakon
végzett PR-menedzser és nonprofit menedzser képesitéssel. Ezt kévetéen 2006-
ban a Pécsi Tudomanyegyetem Feln6ttképzési és Emberi Eréforras Fejlesztési
Karan mivel6désszervezésbdl egyetemi oklevelet is szerzett. A tanakajdi Petéfi
Sandor Miivelédési Haz vezetdje, majd a Régidgazdasag és a Helyi Erték maga-
zinok fészerkesztéje volt. Jelenleg a Nemzeti Mivelédési Intézet Vas Varmegyei
lgazgatosaganak vezetdje, kulturalis szakértd, szakfelligyeld, auditor.






FARKAS REBEKA

Oly sokat halljuk és sajat b6ériinkén tapasztaljuk is, hogy
egy jo étel vagy ital kézelebb hozza az embereket egy-
mashoz. Baratsagokat vagy éppen szerelmeket fiiz
szorosabbra. Na de milyen szerepe és hatasa is lehet
mindennek egy kollégiumban? Barany Panna, végzds
mechatronikai mérndk szakos hallgat6 a vele készdlt in-
terju soran betekintést enged a gasztrondmia kdzdsség-
épitd szerepébe, mely épp olyan jol mikddik az egyete-
mista hobbi szakacsok kdrében, mint a szakértok kdzott.

Barany Panna (BP): A Hallgatéi Onkormanyzatnak is
aktiv tagja vagyok, ralatasom van a nagyobb egyetemi
rendezvényekre és Ugy gondoltam, hogy szlUkségesek
lennének kisebb létszamu, k6zdsséget kovacsold dssze-
jovetelek is. Kéthetente, egy-egy tematika kdéré épllve
valosultak meg a foglalkozasok, amelyeket igyekeztem a
jeles napokhoz koétve megszervezni, ésszegy(ltink pél-
daul halloweenkor és karacsonykor is. Mivel a palyazat
ideje alatt zajlott a labdarugo-Eurépa-bajnoksag, a foci-
hoz is kapcsolédott tematikus alkalom, ami k6z6s mecs-
csnézéssel és beszélgetéssel zarult. A f6zést egyéb tevé-
kenységek is kiegészitették, igy akar 6t-hat orat is feldlelt
egy talalkozé. Tokoét faragtunk, tarsasjatékoztunk, foglal-
koztunk az ételmentés lehetdségeivel és fontossagaval,
s6t még arra is volt példa, hogy Kahoot kviz formajaban
visszakérdeztlk az elhangzottakat, amit a jelenlévok na-
gyon élveztek.

BP: Tobb forrasbol fakadt az 6tlet €s mind efelé vezetett.
Szinte minden rendezvény el6tt elhangzik, hogy: ,Me-
gyek, ha van kaja!” vagy hogy ,Nem tudom, attol fiigg mit
lehet majd enni.”. igy, szinte biztos voltam benne, hogy
a gasztronémian keresztll meg tudom szélitani kortéar-
saimat. Edesanyam kollégiumi neveld egy szakkdzép-
iskolaban és 6 is szervez hasonl6 alkalmakat, amelyek
nagyon népszeriinek bizonyultak. O és a sikere inspiralt
arra, hogy belevagjak ebbe a projektbe, valamint a gaszt-
ronémia iranti szeretetem. Az egyetem miatt jobban fel-
értékel6dott bennem a fott étel és a tudatos taplalkozas
fontossaga. Ezt szerettem volna kor- és sorstarsaimban
is tudatositani. Sokak szamara egyszer(ibb gyorskajat
rendelni és ezen a szemléleten is szeretnék a kezdemé-
nyezéssel valtoztatni, hiszen egyetlen kdzos f6zés soran
megtapasztalhatjak, hogy mennyivel egészségesebb. Ol-
csoObb, s6t akar szérakoztatébb is lehet, ha magunknak
fézlnk, lehetbleg k6zdsségben, igy talan kedvet kapnak
az életmobdvaltasra is.




BP: Minden talalkozohoz kulén plakatot készitettem, on-
line és nyomtatott formaban. A kévetkez6 alkalomrél em-
Iékeztet6t kildtlink azok szamara, akik kérték. A gaszt-
rondmia és a kilénbdzd kdzdsségépitd programok mar
6nmagukban elegendbek voltak, hiszen egy-egy esemé-
nyen 30-50 fiatal vett részt lelkesen. Oriasi vonzereje volt
még az étel illatanak és a folyosora kihallatsz6 j6iz(i ne-
vetésnek, melyek felkeltették a kollégium lakoinak kivan-
csisagat, igy sokan a rendezvény felénél kapcsolodtak
csak be. Barki bejohetett, szeretettel lattuk.

BP: Hatalmas kdzdsségépitd hatassal bir. Eleinte min-
denki a sajat k6z6sségében, komfortzénajaban érezte 6l
magat, de a kdzos f6zés hatasara ez feloldodott, hiszen
srakényszeriltink” a kommunikaciora. Az Uj kapcsolatok
kialakitasahoz és elmélyitéséhez nagyban hozzajarultak
a kisér6 programelemek, és a baratsagokat mélyito,
izgalmas kartyajatszmak soran egyre tobb ember kezdett
el olyanokkal beszélni, akivel kordbban nem tette. Remek
alkalmak voltak ezek az els6éves golyak szamara, akik
sok Uj embert megismerhettek a projekt soran és én ma-
gam is sokakkal alakitottam ki kapcsolatot, amit szeren-
csére azo6ta is tartunk.

BP: Igen, s6t arra lettem figyelmes, hogy mindig tobb
emberrel térnek vissza. Nagyon sok pozitiv visszajelzést
kaptam t6lik mar a palyazat kézben is és azéta sorra alli-
tanak meg a folyoson a folytatas utan érdeklédve. Bliszke
vagyok ra, hogy az érdeklédék visszajelzései alapjan a
Kozdsségépitd gasztrondmiai foglalkozasok a félév egyik
legsikeresebb rendezvényének bizonyult.

BP:

A koz0s f6zés kivalo alkalom, hogy minden jelenlévé
csatlakozzon, hiszen, aki nem mert egybdl a tlizhely mel-
I& allni az a receptet olvasta vagy a zdldséget darabolta,
de kdzben azért figyelte a folyamatokat és egy késébbi
alkalmon mar 6 maga csinalta a bonyolultabb Iépéseket
is. A k6z6s munka soran egy tenni és alkotni képes ko-
zOsség tagjava valnak az emberek, ami kialakitja vagy
elmélyiti az elkdtelezédésiiket és az érdeklédésuket is
azirant, amit csinalnak.

BP: Volt egy tervezetem a foglalkozasokrél, de a ko-
zOsségépitésben a legfontosabb a nyitott hozzaallas.
Eléfordult, hogy szavaztunk a kévetkez6 rendezvény ki-
séréprogramjar6l, de olyan is, amikor éppen hagyoma-
nyos étel elkészitése volt a napirend és mast javasoltak
helyette, igy végul zalai dodéllét készitettlink. Mivel én
korabban nem készitettem ezt, atvallalta mas a f6zés ,le-
vezénylését” és elmondta annak minden apro részletét.
Rengeteg mindent tanultunk egymastél. Az érdekl6d6k
jelezhették online javaslataikat, valamint ételérzékenysé-
guket, ami nagymértékben megkonnyitette a szervezést.
Az eredeti irdnyelvet megtartva, de teljes mértékben a
célcsoportra szabottan zajlott az egész projekt. A hallga-
tok idejéhez igazodtunk, igy kiemelten fontos volt figyel-
nink a zh és vizsgaiddszakokra.

BP: A résztvevdk Uj ismeretekkel gazdagodtak, nyitottab-
ba valtak. Sokan meglepddtek, hogy bizonyos fogasokat
milyen kénnyl elkésziteni és jo volt latni az 6romuket,
hogy ez nekik is megy. Bizom benne, hogy a projekt ha-
tasara tébben féznek. En rengeteg Uj ételt kiprobaltam
azota otthon és nagyon élvezem a siitést. Uj baratsagok
szOvOdtek az alkalmakon és remélem, hogy ezek tart6-
sak is maradnak, személyes tapasztalataim ez iranyban
is igen pozitivak.

BP: Mivel rendkivil sikeres volt a projekt, szeretném
fejleszteni. Kisvallalkozasokat megkeresni, hogy az 6
segitséglikkel vagy termékeikkel tovabbi alkalmakat
szervezhessulnk. Szeretném, ha megmutathatnank minél
tobb embernek és igy népszerlsitenénk a gasztronomi-
ai szakkort, remélve, hogy masok is inspiraciot nyernek
belble és elinditjak sajatjukat vagy éppen csatlakoznak
hozzank. Tervezzlk, hogy részt vesziink nagyobb véro-
si rendezvényeken, példaul egy karacsonyi forgatagban
mézeskalacsarulassal vagy egy f6zéversenyen, ami el6-
segitené ismertségiinket. A kdvetkez6 lesz az utolso fél-



évem és mivel egyébként én szabolcsi lany vagyok, nehe- visszalatogatnék. Van mar olyan, akivel egyeztettiink is
zen tudnam tovabb folytatni az egyetemen ezt a szakkort, errél, igy bizom benne, hogy megmarad a szakkér és a
de szeretném, ha lenne, aki atveszi a helyem és folytatja gasztronémia szeretetét minél tébben megismerhetik.

a kezdeményezést, viszont egy-egy alkalomra szivesen .

Kozosségszervezés szakon végzett a Karoli Gaspar Reformatus Egyetemen, jelen-
leg a Debreceni Egyetem kulturalis mediacié mesterszakos hallgatéja. 2020 jani-
usa 6ta dolgozik a Nemzeti Mlvel6dési Intézet Szakmai lgazgatdsagan modszer-
tani referensként, ahol részt vett a Blivds Babos és Pajtaszinhaz mintaprogramok
koordinalasaban, szakmai projektek lebonyolitasaban. 2023-t6l az Intézet Kommu-
nikacios Csoportjanak vezetdje, feladatai kdzé tartozik az online feliiletek kezelése
mellett a szakmai anyagok, kiadvanyok szerkesztése.







POLYAK ALBERT

Polyak Albert nyugdijas éveiben tért vissza egy mar gyer-
mekként megismert szakmahoz, a szélétermesztéshez.
Vallja, hogy a borfogyasztés kis mértékben az egészséget
szolgalja, az dsszejdvetelek a kbzdsséget épitik, s hosz-
szutavon a telepulések megmaradasat jelentik. Milyen
borokat képzel el, hogyan latja a fiatok borfogyasztasat?
Tobbek kdzétt errdl is beszélt a korabban szakmatérténe-
tet is évekig tanitd szakember.

Aszdlémivelés és a boraszat is hatassal van az emberek-
re, s6t ennek hamarabb meglatszik az eredménye, mint
a népmivelésnek. Ez poénnak tlinik, de hiszem, hogy a
sz6l6mlvelés, a j6 hazi bor elbéllitasa és fogyasztasanak
elbésegitése abban a kézegben, amiben most élek tébbfé-
le és nem csak direkt pozitiv valtozast general. Tisztelnek
a szorgos munkaért, a j6 mindéségeért, a segitbkészségeért,
amivel egy-egy k6zdsseget tamogatok.

Személyes példam is igazolja az iskolan kivili mivel6dés
eredményességét. Gyakorlati tapasztalattal, d5nképzéssel
sok ismeretet el lehet sajatitani, igy teljesen Uj tevékeny-
ség végzéseére is képessé valhatunk, idés korban is. Per-
sze ehhez kell az érdeklédés, akarni a valtozast, elviselni
a kudarcot is. Vidéken élve kdnny( kapcsolatot teremteni

j6 szakemberekkel, idés gazdakkal, akikt6l sokat lehet ta-
nulni. Tiszteletre mélté szakma ez, eredete némi felhang-
gal Noéig eredeztethetd, de az emberiség torténetében
legalabb nyolcezer évig visszavezethetd. Az ismeretségi
kéromben lévo termeldk, boraszok is kivétel nélkil ren-
des emberek, kérnyezetlik megbecsilt tagjai, akikre ér-
demes odafigyelni. Amondas szerint a sz616 nem gazdat,
hanem szolgat kivan, mivel folyamatosan munkat ad. Ala-
zatot kovetel, de a hozott eredmény bliszke, dntudatos,
autondm személyiséggé tesz.

Csaladunk mindig foglalkozott szélémUveléssel, gyerek-
ként nem mindig 6rémmel, de menniink kellett karaszol-
ni — felénk igy mondjak a horolast, a gyommentesitést
— kétdzni, kacsolni, és persze sziretelni. Hazi kertlinkben
is volt egy pasztanyi sz6l6, benne gyimdolcsfakkal, amit



édesapam korai halala utan nekem kellett mivelni. 1980-
ban tagja lettem a lakiteleki sz6l6termelék szakcsoport-
janak, negyed hektarnyi, 600 t6 kékfrankos szdl6t tele-
pitettem. Ekkor mar a szocialista rendszer engedélyezte
a mellékkeresetet. A rendszervaltozast kovetd karpotlas
soran visszavettem az erdét, néhany hektar féldet, kdzte
gyUmodlcsost és sz6l6t is, s az évek soran tobb terliletet
is vasaroltam. Autdim csomagtartdéjadban mindig volt az
aktualis mez6égazdasagi munkahoz szlkséges eszkdz,
példaul metszéollo, rossz cipd, vastagabb kabat és ha le-
hetett, munkaid6 utan néhany orat a szabadban t6ltottem.
Sok példat tudnék mondani amikor éppen az ilyen fizikai
munka kozben j6tt meg spontan moédon az a j6é gondolat,
6tlet, ami az ,igazi” szakmai munkat segitette, nem be-
szélve az igy kapott lelki nyugalomrol.

Amikor nyugdijasként komolyabban kezdtem foglalkozni
a boraszattal, eldéntéttem, hogy minden nap fogyasztha-
t6 borokat fogok késziteni. Ma Magyarorszagon kétféle
borkategéria dominans, a kivald minéségu, tularazott
borok és a gyenge mindségu, altalam borjellegi italnak
nevezett folyadék. A kettd kdzé kell egy mindéséget és
megfizethetdséget is biztositdé termék. Ezt el lehet érni
helyben termeléssel, feldolgozassal és értékesitéssel.
A min8ségbiztositast itt a kodzvetlen betekinthetéség
garantalja: van szél6je, koérnyezetkiméld gazdalkodas,
szabalyozott technoldgia, tisztasag stb. Az ilyen bor nem
karos az egészségre.

A népmivelésnek ma is egyik legfontosabb feladata az
egészséges életmddra vald felkészités. Hazankban azért
alacsonyabb az atlagéletkor, mert 6npusztitd életmédot
folytatunk. Dél-europai orszagokban a mértékelt ivas 6sz-
szefliggésben van a magas atlagéletkorral. Naponta egy-
két pohar bor elfogyasztasa képes csdkkenteni a sziv- és
érrendszeri betegségek kockazatat. Ellizi a depressziot,
erésiti az immunrendszert. Szebbé, elviselhetébbé teszi
az életet, annak nehézségei ellenére is. Etkezéshez ki-
fejezetten ajanlott a jo izek, a harmonia élvezete érde-
kében. A mérsékletesség a minéségre vald tdrekvésben
is megjelenik, s reményeink szerint ez az értékrendben
egyarant kialakul, majd stabilizalodik. A helyes értékrend
kialakitasa volt a hungarikum mozgalom f6 célja szerin-
tem, ezért vallalt benne jelentés munkat a kézmdivel6dési
intézményrendszer.

A fiatalsag elég tag kategoria. Bortirakon gyakran ta-
lalkozom fiatalokbol &ll6 kisebb-nagyobb csoportokkal.
A tehet6sebbek keresik az igényes helyeket és a kildn-
leges izeket, illatokat. Borfesztivalokon, helyi terméke-



ket bemutaté rendezvényeken is megjelennek. Ok fdleg
a kénnyed, Ude rozét vagy az illatos borokat keresik,
mint példaul az Irsai Olivér, vagy a Cserszegi fliszeres.

A kbzOsségi haz és az ott dolgozok sokat tudnak ennek
érdekében tenni. Ha az irodaban, vagy kisebb nagyobb
Osszejoveteleken van egy tal sz6l6 (ami nem csak a bor
alapanyag, értékes gyumolcs is), mar megtettik az elsé
lépést. Kiallitasmegnyité utan, rendezvények kdzos érté-
kelésén is kedves gesztus a helyi bor kinalasa, ajandé-
kozasa. A kinalasban szerepelhet must és murci is, ez
utébbinak is megvan a maga fogyaszté rétege.

Vince nap, Szent Orban napja, régi termésunnep. A szl-
reti felvonulas és az azt kéveté mulatsag. Marton nap az
Gjbor iinnepe. Erdemes ezeket a hagyomanyokat felele-
veniteni. A szakmai részt a termel6k, boraszok elvégzik,
a hirveréshez, a koordinacidhoz viszont kell a segitség.
De hogy a hétkdznapjaink szépek legyenek, énekeljiink
olykor kdzbsen, s legyenek a repertoarban bordalok is.
A kozos dalolas, notazas jot tesz a léleknek, valamint
csoportképz6 ereje van. Hamvas Béla mondja: a bor
Iényegét akkor tarja fel, ha kdzdsségben isszak. Kivanja
a tarsasagot, és a tarsasag is a jo bort.

POLYAK ALBERT

Féldmives, cimzetes f6iskolai tanar. Klubvezetéként dolgozott Lakiteleken, m-
vel6dési haz igazgatod volt Tiszaalparon, majd jarasi — varosi miivel6dési kdzpont
igazgat6 Tiszakécskén. 1992-t6l a Bacs-Kiskun Megyei Kézmdivelédési Intézet f6-
tanacsosa, 2012-t6l az NMI szakmai igazgatéja, 2014-2015-ben megbizott féigaz-
gaté. Kézmiivel6dési és felnbttképzési szakéertd. Szakmai folydiratokban, énalld
flizetekben jelentek meg irasai.







R. SIMOR KATALIN

AZ UTOLSHOW LECSOFESZTIVAL

A bihari térség nagy nyari gasztro eseménye az Esztari
Lecsofesztival, amit idén tizedik, egyben utolsé alkalom-
mal rendezett meg a mintegy ezerharomszaz lelkes tele-
pllés, augusztus 26-an.

Szécsi Tamas polgarmester megnyugtatott: csak ebben
a formaban szilnik meg a rendezvény, hogy atadja helyét
egy még nagyobb volumen( rendezvénynek.

~Amikor a Lecsofesztival elindult, az volt a célunk, hogy
felhelyezzliik Esztart a térképre” - magyarazta a pol-
garmester. ,Nem Uzleti szempontok vezettek, élményt,
szOrakozast akartunk adni az embereknek. Ez sikerUlt.
Megismerték a telepulést és 6rdommel jonnek a rendez-
vényeinkre. Csakhogy ebben a struktdraban méar nem tu-
dunk tovabb fejlédni. Szeretnénk idében és tematikaban
is kiterjeszteni a programokat. A Beretty6 folyd6 mentén,
egymashoz kodzel talalhatdé Esztér, Pocsaj és Kismarja.
Ezekkel a telepulésekkel 6sszefogva, olyan nagyszabasu
6sszmivészeti fesztivalban gondolkodunk, mint a Mivé-

szetek Volgye. Kelet-Magyarorszagon nincs hasonlé kez-
deményezés. Ennek a vidéknek sajatos illata és zamata
van, vendégszeretd emberek lakjak, egyarant szép az
épitett és a természeti kbrnyezet.”

A fent emlitett harom telepllés déntéshozéi igyekeznek
az itt élé vallalkozok szemléletét és gondolkodasat is
formalni, hogy ne csak nagy mezbégazdaséagi gépekbe
fektessenek be, hanem példaul a falusi turizmusba is.
Ehhez persze id6 kell, de biznak benne, hogy 10-20 év
mulva gy emlegetik majd Esztart, mint Kapolcsot.

Céljuk, hogy a hagyomanyos magyar kultura keriljén
a kdzéppontba és ne kizarélagosan a gasztronomiai prog-
ramok uraljak az 0j fesztivalt. Szécsi Tamas polgarmes-
ter a jovébeli elképzeléseikrdl azt mondta: ,A telepilési
6nkormanyzatok nyitottak, szeretnénk a civilekkel 6ssze-
fogva megvaldsitani a terveinket és egy 5-7 napos mivé-
szeti fesztivalt életre hivni.”




DIOTORO KALAKA ES GYUMOLCSOLTO NAP

A Sarandi Hagyoméanyok Haza kertjében all egy jokora
kemence. A mai kor igényeihez igazodva, a jobb kihasz-
nalhatosag érdekében kombinalték sparhelttel, Ustkat-
lannal és fistulével is, jelezve, hogy hasznaldéi mindent
megtermelnek és feldolgoznak, amit csak a kert adhat.
De készilnek itt disznotoros ételek, pasztorételek, tol-
tott kaposzta, pogacsa és kenyér, a ,maradék” h6t pedig
savanyUsagok, beféttek dunsztolasra hasznositja a haz
m(ikodtetdje és gondnoka, gazdaja és megalmoddja, a
kemence épitéje, a hagyomanyérz6 voéfély, Gydnyori
Zsigmond.

Mint meséli, az Gnnepkdrhdz és a gyerekek taborozasa-
hoz igazodva készll a sokféle étel, Marton napkor ludas-
kéasa, karacsonykor mézeskalacs. Tébb évtizedes kap-
csolat f(izi a nyari egyetemhez, még a Debreceni Népi
Egyuttesben t6ltétt tancos id6ékbdl, igy a hallgatok sza-
mara is készit helyi specialitasokat. Ma mér a tanc helyett
inkabb énekel, a Sarandi Férfi Dalarda oszlopos tagja, s
ez a kis k6zdsség is kiveszi a részét a kemence miikdd-
tetésébdl.

Van koztik hentes, vadasz, aki a hlsokért, de van, aki a
fliszerezésért felelds, s olyan is akad, aki a f(itést vallalja.
Masként nem is lehet, hiszen a rendezvényeiken negy-
venen, O6tvenen is dsszegyllnek, egy-egy gyimolcsoltd
tnnep alkalmabdl pedig szazan is jelen vannak. Szakem-
berek bemutatoval egybekotott eléadasat is megtekinthe-
tik a résztvevdk, illetve ilyenkor van a palinkamustra is
és kdzbdsen ebédelnek vagy vacsoraznak, beszélgetnek
a teritett asztal mellett.

A faluban még két kemence szolgalja a kdzdsséeget. Az
egyiket Gyonyori Zsiga, a masikat az édesapja épitette,
ahogy a maganhazaknal 1évé mintegy negyven kemen-
cét is. Ezekr6l fotésorozat is készilt, amelyek a Sarandi
Hagyomanyok Héaza falat diszitik, de olykor Utra kelnek
és vandorkiallitason mutatjak be a térség kemenceépité-
si hagyomanyait. igy latogattak el az egyik évben a Ba-
konszegi Kemencés Napra is, ahol nagy sikert arattak a
latogatok korében.

AZ OSSZETARTOZAS KEMENCEI

A Nagy-Sarrét és a Bihari-siksag 6lelésében, Hajdu-Bihar
déli részén fekszik Bakonszeg és kdzvetlen szomszéd-
sagaban Darvas, Furta, Zsaka, s a varmegye legkisebb,
minddssze 135 lelket szamlal6 teleplilése, Vekerd. Mar
tbbb mint két évtizede 6t kemence hirdeti a mivel6dé-
si haz udvaran a teleplilési, koz6sségi dsszefogast és
egyuttmlkodést. A kemencék ugyanis a felsorolt hely-
ségek nevét viselik, de van még szabad kapacités, ha a
kozeli falvak kdzil csatlakozni szeretne valamelyik. Addig
is, valtjak egymast a kemencéknél a sité brigadok, el-
viszi kllénleges izeit Bakonszegre Gaborjan, Nagyrabé,
Bihartorda, Vancsod, Szentpéterszeg és Cs6km¢ is.

Mindezt Gara Péter polgarmester meséli a Bakonszegi
Kemencés Napra készllve. A rendezvényt hajdan egy
civil szervezet inditotta el Morzsoka Fesztival néven. Az
6nkormanyzat szervezésében augusztus 5-én 14. alka-
lommal gyllt 6ssze a térség apraja-nagyja, barati tar-
sasagok, kozosségek, civil szervezetek, hogy a kozds
sutés-fézés kdzben a finomsagok mellet a helyi amatdr
mUvészeti csoportok bemutatoit is élvezzék. Az egész
napos mulatsag része a kirakodévasar, a Bihari Mlze-
um jovoltabol a népi jatékokat felvonultatod jatszohaz, a
délutani nagykoncert és az esti utcabal is, hogy mindenki
megtalélja a maga szérakozasat.

»A kemencékben elsésorban sliitemény s, a vidékiinkre
jellemzd kenyérlangos, kapros diibbencs, kaposztas mur-
gyé, édes és sos kelt tésztak, almas és turés batyuk, ka-
lacsok kenyerek” — magyarazza a polgarmester. ,Az 6n-
kormanyzat ugyanakkor bogracsban is f6z birkapaprikast
és babgulyast. Jelképes 6sszegért kostold jegyeket aru-
situnk. Mindig minden elfogy, hiszen egy-egy ilyen szom-
baton 6t-hatszaz ember is 6sszegydilik. EIkél a munkas-
kéz is, a helyi 6nkéntesek, civil szervezetek, kdzdsségek
sokat segitenek az el6készitésben és a lebonyolitasban,
vagy akér tombola targyak felajanldsaval. Szerencsére
évrél évre ebben is megmutatkozik az 6sszetartozasunk.”
S hogy mi az a diibbencs? Olyan sos kelttészta, amelyet
aludttejjel, médosabb helyen juhtdréval gyurtak 6ssze,
ujjnyira nyujtottak, megkenték olvasztott zsirral és alapo-
san megszortak nyers vagy dinsztelt kaporral. Legalabb
kétszer hajtogattak félora pihentetés utan. A kemencében
szép, ropogds pirosra sul!



RONGYOS FICKO ES TARSAI, A LAKSA ES A MUR-
GYE

Nincs eliras. Ezek a hagyomanyos, Hajdu-bihari ételek
valéban ezeket a neveket viselik. A magyar ember tala-
lékonysaga legendés, a szegényes haztartast vezetd
parasztasszonyoké pedig még az atlagot is feliimulta.
Lisztb6l és krumplibdl ,ezerféle” fogast tudtak késziteni,
hat még ha tojas is akadt a haznal. Kévetkezzék néhany
egyszer(, de nagyszer( recept!

A rongyos fick6 Mikepércs nemzeti értéke. Tésztaféle,

Ién egy csikban megrakjuk képosztaval. Ha dinszteltlk,
maradhat j6 olajos, ha nem, csorgathatunk ra kis étolajat.
A tésztat a toltelékre hajtjuk és egyet forditunk rajta. Le-
vagjuk ezt a tésztakigyot és tenyérnyi darabokra szabdal-
va mehet is a tepsibe, amit szintén jol kiolajoztunk, meg
is forgathatjuk a murgyékat benne. Aztan folytatjuk ezt a
muveletet, amig tart a tésztdnk meg a kaposztank. Nem
kell félni attdl, hogy tul olajos lesz a végeredmény. Inkabb
csak azt segiti, hogy szép pirosra siljon a tészta. Lehet
persze zsirt is adni hozza, dédanyaink még azzal készi-
tették, de késObb épllt egy olajité Zsakan, s onnantol a
furtaiak csak az olcso olajat hasznaltak.

a csusza alternativaja. Ezt is tejfdllel, taréval, szalonna
pdrccel és -zsirral fogyasztjak, de lebbencs helyett sos
levesek betétje is belekerulhet. 1 kg liszthez 10-12 tojast
szamitanak, de ha sporolni szeretnénk, 6 tojas és egy kis,
gyuréast kénnyitd sos viz is megteszi. A kemeény, rugal-
mas tésztabdl egészen vékony tésztalapokat nyujtunk,
ha tehetjuk, géppel. Ha j6l dolgoztunk, a szépen kiteritett,
mondjuk 20x40 cm-es téglalapok alatt atsejlik a kockéas
asztalterit6. Ezeket kevés olvasztott zsirral megkenjuk,
majd az abrosz, vagy egy konyharuha segitségével fel-
gbéngyoljuk. A kapott ,hurkacskakat” pedig még meg is
tekerjlk, csavarjuk és kikent tepsibe fektetjlk. Aranysar-
gara sutjik. Ha kézmelegre hdiltek, 4-5 centis darabokra
tordeljuk, ekkor nyerik el ,rongyos” kulsejiket. Lobogd
forr6 vizben még kérilbelll 10 percig f6zzik, megfor-
gatjuk a kisttdtt szalonna zsirjaban s aztan johetnek a
feltétek!

A laksa a Sarrét kedves étele. Nagyrabén az asszonyok
mindig biiszkén készitik a Sarrét ize Fesztivalon. Rajon-
gobtabora oriasi, alig gy6zik a késtolasra vardk igényeit
kielégiteni. Egykor a sparhelt platnijan sitotték a laksat,
manapsag egy palacsintasuto is j0 szolgalatot tehet. 1 kg
fott, attort krumplihoz fél kg lisztet adunk. Fontos — egyéb-
ként minden krumpli alapu tésztanal —, hogy forrén torjuk
at a krumplit, de csak langyosan dolgozzunk vele tovabb.
Ellenkez6 esetben vagy csomés, vagy nyulos, nehezen
kezelhetd masszat kapunk. A tésztabdl gombdcokat té-
plnk ki vagy henger alakura formazzuk és felszeleteljik.
A gombbdcokat, szeleteket pedig vékony palacsintakka
nyujtjuk. Szaraz serpenyOben szép holyagosra sutjuk,
majd tanyérra boritva megkenjlik sertés- vagy még jobb,
ha kacsazsirral. S6zzuk, majd félbe és még egyszer félbe
hajtjuk. Onmagaban is isteni, de az élvezet egy kis fok-
hagymas tejfellel fokozhato!

R. SIMOR KATALIN

1984-ben végzett magyar—népmdvelés szakon a debreceni Kossuth Lajos Tudo-
manyegyetemen, majd masoddiplomat szerzett a MUOSZ Balint Gyorgy Ujsagird

A murgyé Furtan készll, teljes neve: kdposztas murgyé,
merthogy elengedhetetlen, f6 6sszetevdje a savanyl ka-
poszta. Van, aki megdinszteli, van, aki nem. Ahogyan a
helybeliek tartjak, minden haznak megvan a maga mur-
gyéja. Itt az 1 kg krumplinak negyede a liszt, amit az er6-
sen sos vizben f6tt, attdrt, langyos krumplihoz keveriink.
A tésztat durvan 1 dl olajjal lazitjuk, gyurjuk j6l nyujthato
tésztava. Mintegy félujjnyi vastagra nyujtjuk s az alsé szé-

szakmai munkat az elmalt harom évtizedben. Ujsagiroként dolgozott orszagos és
helyi lapok kulturalis rovataban, a debreceni helyi televiziok és radiok szerkesz-
t6-miisorvezetdjeként, illetve PR-munkatarsként is. Hat évet tanitott intézményi
kommunikator szakon a Nyiregyhazi Fdiskola kihelyezett, debreceni tagozatan.
Ujsagiréi munkajat 2008- ban Debrecen varos Saijtodijaval ismerték el. Valogatott
irasaibol két kdnyve is megjelent. 2013 februarjatél a Nemzeti Miivelédési Intézet
Hajdu-Bihar Varmegyei Igazgatésaganak modszertani referense. Munkaja mellett
harom féléven at oktatott televizids ismereteket a Debreceni Egyetem kommunika-
cios hallgatéinak. Szivesen vesz részt moderatorként, konferansziéként az Intézet,
a Varmegyei lgazgatésag, illetve Debrecen varos rendezvényein.







SZERDAHELYINE LORINCZ NORA

Hazankban is kdz6sségi-tarsasagi vagy szlikebb csaladi
események sora kapcsolodik gasztrondmiai esemény-
hez. A kézmdivel6dési gyakorlatban is egymast kovetik
ezek, legyen sz06 kisebb megvendégelésrél egy szakmai
megbeszélésen, vagy kifejezetten a fézésrdl, kulinaris
élvezetekrdl szol6 fesztivalrol. Az Agora Veszprém Kul-
turélis Kézpontban egy igazan kuldnleges kdzdsségi tér,
latvanykonyha varja az érdekl6ddket. Kevés hasonlo
intézmény van az orszagban, az itt zajlo6 gasztronomiai
esemeényekrdl és tevékenységekrdl, valamint a kdzosségi
életben betdltott hatasukrél kérdeztem Neveda Amaliat,
az Agora igazgatoéjat, aki 25 éve dolgozik Veszprémben
kdézmivelOddési teriileten és 15 éve vezeti a Kdzpontot.

Neveda Amalia (NA): Az egykori Honvédségi Miivel6dé-
si Otthonnak volt egy étterme és egy konyhai egysége, de
a berendezései mar elavultak voltak. A Szocialis varosre-
habilitaciés palyazatbdl tudtuk megvalésitani az épllet-
rész rekonstrukcibjat. A varos vezetésével mindenképpen
kdzossegi tereket szerettlink volna létrehozni, igy szile-
tett meg a végleges éallapot: egy nagy terem rendezvé-
nyekhez, valamint egy nagy térben a latvanykonyha négy
féz6hellyel, sttével és minden egyéb konyhai eszkdzzel
felszerelve.

NA: 2015 méjusaban koltéztink a megujult Agoéra épu-
letébe, els6ként bonbonkészitd tanfolyamot hirdettiink a
karacsony elétti idészakban. Mar abban az évben harom
kurzust inditottunk el, és azéta is évente tObbszér meg-
hirdetjik. Szamunkra is Ujdonsag volt a latvanykonyha,
nem is volt eléttlink példa mas intézménybdl, hogyan kell
egy ilyen teret a kdzmivel6désben hasznalni, igy kezdet-
ben nem hataroztunk meg célcsoportokat. A televizidban
ekkor méar szamos népszerl gasztronomiai f6z6mUsort

sugaroztak, gondoltuk, hogy az ezek irant érdekl6dok, a
fiatal felnéttek nyitottak lesznek az Gj kinalatunkra. Ka-
maszt6l a nyugdijas korosztalyig minden korcsoportbdl
érkeztek az elsé alkalmainkra. Késébb a felmertld igé-
nyek alapjan mar tudatosan, célzottan hirdettlink kurzu-
sokat.

NA: Ez a tanfolyam jellegétdl figg, hiszen vannak olyan
kurzusok, ahol egészen kdzelrdl kell latni azokat a foga-
sokat, melyeket a tanfolyam vezet6je mutat, ilyenkor al-
talaban maximum 10 f6t tudunk fogadni. Azonban olyan
foglalkozdsaink is vannak, ahol iranyitottan mindenki
maga késziti el az ételt, ekkor 18-20 {6 is elfér kényel-
mesen. A tanfolyamok vezet6je hatarozza meg, mennyi a
maximalis résztvevdi létszam.

NA: Az Agoraban minden szakteriletnek van egy koz-
mUvel6dési felelése, a konyhai programjainkért Fazekas
Orsolya felel. Az 6 feladata az aktuélis tanfolyamok meg-
szervezése és a hozza kapcsolddo szakemberek felkéré-
se. Szamos szakemberrel dolgozunk egyutt, példaul Pa-
takfalvi Andrea cukrasszal, Pekarek Teklaval, a Csokolom
Gasztroblog tulajdonoséaval, Tornyos Balazs séf, mes-
terszakéaccsal, de vannak haziasszonyok is, ilyen Kun



Laszloné Eva néni, akivel a réteskurzusunkat szerveztik.
Mindig olyan embereket kereslink, akik valamilyen teru-
leten kitinnek, emellett at is tudjak adni a tudasukat az
érdekl6dbknek. A gyermekek szamara szervezett konyhai
programokat pedig maga Fazekas Orsi szokta vezetni.

NA: Ezzel a projektdtletiinkkel kétszer nyertiink a Hun-
garikum palyazaton. A projekt lényege az volt, hogy a
hungarikumnak nyilvanitott ételekbdl Tornyos Balazs
séf alkalmanként két-két elemet parositva allitott 6ssze
egy ételt. igy kerilt teritékre a Pick szalami a palinkaval,
vagy a makdi hagyma az akacmézzel. Ezek a kurzusok
ingyenesek voltak, és olyan embereket hivtunk meg, akik
az altalunk szervezett fizetds gasztrokurzusokon vettek
részt kordbban. 2021-ben és tavaly is 6t alkalmat tudtunk
igy megvalositani.

NA: Az egyik alkalommal csabai kolbaszt toltéttink az
Agora konyhajaban, amit utana természetesen meg is su-
tottiink. Maskor szlrkemarhabdl készitettink hamburger-
pogacsat. A kérnyékiinkdn, a Balaton-Felvidéki Nemzeti
Parknal tenyésztenek szlirkemarhat, igy abszolut a térsé-
glinkh6z kapcsolédott ez a tematika. Minden alkalommal
Ujabb és Gjabb konyhai fogast sajatitottunk el a séftdl, és
tébb olyan recept van, amelyet az6ta is szivesen elkészi-
tek otthon.

NA: A hungarikum péalyazat keretében a gyerekeknek is
szerveztink tematikus hungarikum napokat, melyeken
Osszesen 22 osztaly vett részt. Interaktiv jatékok forma-
jaban ismerkedhettek meg a hungarikumokkal, szervez-
tink nekik a témahoz kapcsolodé kvizt, délutan mézes-
kalacsot készitettek a csoportok.

NA: Igen, szamos olyan vendéglnk van, aki rendszere-
sen latogatja a kurzusainkat. Van kdztlk olyan is, aki min-
den tanfolyamunkon részt vett mar — ilyen Nagy Ferencné
Bori néni is, aki Bakonybélben, a Szent Mauriciusz Mo-
nostorban f6z a bencés szerzeteseknek.

NA: Hat évvel ezel6tt kezdtlk el szervezni a Kis Cukrasz
taborainkat. Ot napon keresztiil zajlanak ezek napkdzis
jelleggel. Minden nyaron harom kurzust inditunk, me-
lyeken 6sszesen 54 gyermek tud részt venni. Az 6t nap
alatt a legegyszeribb keksztdl egészen a tortakészitésig




jutnak el k6zdsen a gyerekek. Kolleganém, Fazekas Or-
solya sokat készil ezekre a taborokra, elére kiprébalja
a recepteket, hogy garantélt legyen a sikerélmény. A fi-
nomsagok kozil a kicsik kérében a poharkrém desszert,
illetve az utols6 napon készll6 torta a legnépszeribb.
Kulénlegessége, hogy minden nap névre sz616 dobozban
vihetik haza az elkészitett finomsagokat, megkinalhatjak
belble a csaladtagokat is.

Offline taborunkban célunk a széles korl tudasatadas, o6t
nap alatt 6t orszag jellemzoéivel ismerkednek a gyerekek,
délel6tt kézmlives, délutan pedig gasztrondmiai foglalko-
zasok keretében. Idén az olasz napon délel6tt mozaikké-
peket készitettiink, délutan pedig pizzat sutéttink. Mivel a
mindségbiztositas rendszerében dolgozunk az Agéraban,
minden tabor utan megkérdezziik a gyerekektdl, hogyan
érezték magukat és mindig ezek a taborok kapjak a leg-
jobb értékelést. Vannak visszatérd taborozoéink, sét, van
olyan gyerek is, aki ugyan mar kinétt a korosztalybél, de
iskolai k6zOsségi szolgélat keretében visszajar hozzank
segiteni a konyhaba. Szamunkra ez a legjobb pozitiv visz-
szacsatolas.

NA: Igen, amikor révidebb volt az idénk, két csoporttal
bonbont készitettlink. Volt egy olyan csoportunk is, amely
hosszabb id6t toltott itt nalunk, 6k Tornyos Balazzsal
koézbsen készitették el a konyhaban az aznapi ebédet,
igazan j6 csapatépité programnak bizonyult ez is. Ha
mar csapatépités, szeretném még megemliteni, hogy az
Agoéraban a munkatarsakkal az 6sszes kdz6s Unneplé-
stnk — legyen az karacsony, sziletésnap, vagy valamely
munkatars nyugdijba vonuldsa — a latvanykonyhaban
zajlik. Meg szoktuk elére beszélni, hogy kik azok a mun-
katarsak, akik az adott alkalomra stitnek-féznek, és az
elkészilt ételeket kdzdsen fogyasztjuk el.

NA: Tervezink néhany Gjdonsagot a megszokott prog-
ramjaink mellé, példaul kilénbdzé orszagok konyhajaval
szeretnénk ismerkedni. Néhany évvel ezel6tt még mi ke-
restlik meg a programkinalatunkkal az iskolakat, mostan-
ra ez a tendencia is megfordulni latszik, ezért célzottan
szeretnénk kiajanlani szamukra kilénb6z6 csomagokat,
amelyek kozul valaszthatnak. A hungarikum-, a kézmu-
ves- és a mesefoglalkozasok mellé becsempésziink
konyhai tevékenységeket is. A gyermekek kiemelt célcso-
port, hiszen beldllk lesz a j6v6 kultirafogyaszté nemze-
déke.

SZERDAHELYINE LORINCZ NORA

Okleveles kulturdlis mediator, k6zgazdasz, valamint orosz gazdasagi szakforditd
és tolméacs végzettségekkel rendelkezik. Tobb mint masfél évtizede dolgozik kultu-
ralis terlleten, kezdetben Pest varmegyében a KultirPont Irodaban, késébb 2015-

t6l Rackevén mivelédési kézpontban dolgozott, ahol 2017-t6l intézményvezetdi
feladatokat is ellatott. 2019 6ta a Nemzeti Mivel6dési Intézet Veszprém Varmegyei
lgazgatésaganak munkatarsa, 2023 juniusa 6ta az lgazgatésag vezetdje. Szamos
civil szervezet munkajat segiti, a Magyar Kozosségépitok Ertékszovetsége Egye-
slletben a szervezet megalakulasa ota titkar, 2022-ben elndkségi tagga véalasz-
tottak.
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DR. LOVASZ EMESE

Hogyan kapcsolodhat egymashoz a két téma?
Dr. Lovasz Emese régész nagy csaladban nétt fel,
minden vasarnap mas rokonnal ebédeltek, ahol
a csaladtagok egymassal versengve fézték a finomabb-
nal finomabb fogasokat. A gasztrondémia iranti elkétele-
zOdése itt kezdddott. Mar kisgyermekként is érdekelte
a fézés, még a valasztott szakméjaban, a régészetben is
mindig valahogy a gasztronémiahoz kapcsolodott. Vallja,
hogy ha talalt egy edényt, jobban érdekelte a diszitésen
kival, hogy mi lehetett benne. A kdzépkorral foglalkozva
a lakomak érdekelték leginkabb.

HALLANI, KOSTOLNI, ATELNI

Amikor a torténelemrdl tart el6éadast, szereti megmutat-
ni, megizleltetni a hallgatésaggal az adott kor gasztroné-
miajat és nem csak monoton médon atadni a tényeket.
Volt, amikor a Bocskai-szabadsagharcrol beszélt, a je-
lenlévdk pedig kdleses toltelékkel készilt pitét kostolhat-
tak és a joiz(i falatozas kdzben észre sem vették, hogy
rengeteg érdekes és hasznos informaciét jegyeztek meg.

Lovasz Emese szerint két esetben szokds meghivni
valakit az asztalunkhoz, ha azzal kézeli, j6 kapcsola-
tot apolunk, vagy ha nagyon szeretnénk téle valamit
— példaul uzletet kotni — és ezzel kivanjuk meggy6zni.
Régen is a fehér abrosz mellett déltek el a nagy dolgok,
s6t mar akkor is, amikor még abrosz sem volt az asztalon.
A torténetirdk feljegyezték a diplomaciai eseményeket,
a had- jaratokat és a kuildnleges alkalmakat. Arrdl
meglehetésen keveset tudunk, hogy hogyan zajlottak
a hétkdznapok, de az a csekély adat, amit ismerink,
valahogy az étkezés koré szervezédik. Csak egy izgal-
mas példa, Matyas kiralyrol feljegyeztek egy aprosagot,
ami rengeteget elarul a jellemérél, hogy bar mindenki
pecsétes ruhat hordott, az 6vén egyetlen folt sem volt.

HAGYOMANYORzO RENDEZVENYEK

A régész szerint kifejezetten népszerliek napjainkban
a hagyomanydrzd rendezvények. Ugyanakkor arra fi-
gyelmeztet, hogy nagyon fontos megfelelé kutatbmunkat
végezni ezek megszervezése el6tt, hogy a jelenlévék
tényleg olyan ételekkel ismerkedhessenek meg, amelyek
az adott id6szakra jellemzéek voltak. A kdzépkorban
példaul se paprikat, se paradicsomot nem hasznaltak
elédeink az ételek elkészitéséhez, igy azoknak nem
a napjainkban ismeretes piros arnyalata volt, hanem
a vordsbor és a safrany adta meg szinliket. Nemes cél
a hagyomany6rzés mellett a hiteles ismeretterjesztés is
ezeken az alkalmakon, hiszen a sok érdekes informacié
koré kozosségek szervezddnek, akik minél tdbbet meg

Ugy véli egy j6 kemence alkalmas lehet arra is, hogy
bevonzzuk az embereket egy-egy eseményre, mondjuk
egy kiallitasra. Miskolc kornyékén szamos tajhazsze-
r( kiallitast szerveznek. Az egyik teleplilésen van egy
nagygazda haz, amit az énkormanyzat megvasarolt és
csodalatosan helyreallitott, ami redlis korlenyomatot ad
példaul a banyaszéletrdl. Az udvaran helyreallitottak a
kemencét, ami azéta kildnb6z6 rendezvények nélkuldz-
hetetlen része. A leggydnydribb az egészben, hogy a
jelenlévok ugy tavoznak egy-egy ilyen alkalomrol, hogy
észre sem veszik, hogy mikézben jol érezték magukat,
megismerték az egész voélgy vagy tajegység térténetét
és hagyomanyait. De a tajjellegl ételek mellett egy
izgalmas f6zOverseny is témegeket tud megmozgatni —
mutat r4 a régész.



MESELNEK AZ EDENYEK IS

Rengeteget segit a régészet megérteni elédeinket, sokat
megtudhatunk abbdl is, hogy milyen edényeket hasz-
naltak, mert kideril, hogy sitottek vagy féztek, amibdl
mar az életmodjukra is lehet kdvetkeztetni, ugyanis sutni
a nomad allattarték szoktak, mig f6zni a helyben lakok,
hiszen az idéigényesebb. Erdekesség, hogy a porlevest
mar Nagy Lajos koraban feltalaltdk, még az olasz kroni-
kak is feljegyezték, hogy amikor jéttek a magyarok, nem
fosztogattak vagy raboltak, mert nem volt ra szikséguk,
mivel nagy bértdmlékben valamilyen port hoztak a lo-
vakon, igy csak egy nagy ust kellett nekik meg forroviz,
amibe ezt belednthették. Ez a taplalé por, amibél erét
nyertek, nem mas volt, mint szaritott hdspor.

MESELNI A KONYHAROL

A régész szerint fontos, hogy érdekesebbé tegyik a sza-
raz tényeket, olyan térténeteket osszunk meg, ami vonzé
a hallgatésag szamara. A kakukkflvel kapcsolatban pél-
daul az garantaltan megszdlitia az embereket, ha elme-
séljik, hogy Angliaban létezik egy kényv, amelyben titkos
varazslatok kerultek feljegyzésre. Ebben van egy olyan
béjital, ami tartalmazza ezt a névényt, és aki megissza,
képes meglatni a tlindéreket. Lovasz Emese a Dios-
gy6ri varban dolgozott, ahol havonta rendeztek a jeles
napokhoz kapcsol6dé tematikus programokat, melyek
kézll az egyik legsikeresebb Szent Ivan-éjjelén zajlott.
Az eseményt szerelmi bajitallal — ami igazabol kakukk-
flibél, bazsalikombdl és zsalyabdl all6 gyogytea volt —,
és egy izgalmas torténettel népszerisitették. A hely,
az idépont, a latvanyos jelenetek, a kostolas lehetésége
tdmegeket mozgatott meg.

A szdveg egy beszélgetés alapjan késziilt, mely eredetileg Novak Irén vezetésével, Majthényi Laszléval egyiitt,
a Valtozasok vonzasaban magazinban hangzott el, teljes verziéja megtekinthet6 a J6GyakorlatON feliiletén.









DR. LOVASZ EMESE

Az evés Unnep, a mindennapi gondok néhany percre
valo elfelejtése. A vendéget tisztelni kell, vendégnek lenni
pedig megtiszteltetés, igy volt ez a toérténelem soran a
kezdetekt6l fogva. Talan legkorabbi emlékiink honfoglalé
eleink vendéglatasarél a kalandoz6 hadjaratok idejébdl
val6, az egylgyl Heribald barat térténete, aki nem me-
nekilt el a Sankt Gallen-i kolostort lerohan6 magyarok
eldl. A félelmetes ,barbarok” nemhogy megolték volna, de
leultették béséges lakomajukhoz, ahol Ggy belakott, mint
még soha jobban! Az étkezés szertartasos rendje min-
den kulturanak sajatja, k6zdsségteremtd ereje napjainkig
él ott, ahol 6rzik a hagyomanyokat. Béséges kdzépkori
forrasok mesélnek arroél, hogyan lett az évszazadok so-
ran a lakoma a tarsadalmi érintkezés fontos helyszine,
hiszen csakugy, mint napjainkban, akkor is sok minden
egyszerlibben és gyorsabban délt el a teritett asztaloknal.
Hatalmas surgés-forgas vette kezdetét, amikor berendez-
ték az ,ebédlépalotékat”, ahogy akkor nevezték ezeket
a termeket. El6szdr rahelyezték a kdnnyen szétbonthatod
bakokra az asztallapokat, melyeket gondosan letakartak
a teritékkel. Milyen szépen megdrizte nyelvink az ,asz-
talt bont” kifejezéssel ennek a butordarabnak az emlékét!
Egy 15. szazad eleji féari lakoma abrazolasa, egy ,me-
sélé kép” vizsgalataval alkothatunk képet arrél, milyen is
volt a kbzépkori vendéglatas. (A 15. szazadi, szines mini-
atlrakkal diszitett kdbdexet, Olivier de Castille és Artus d’
Algarte torténetét a Francia Nemzeti Kényvtar 6rzi.)

A KOZEPKORI EUROPA EGYSEGE

Az étkezések nagyjabdl egyforman zajlottak a korabeli
Eurépaban, igy miutan nem maradt rank hazai abrazo-
las, nyugodtan elidézhetiink a francia féar asztalanal. A
féasztal kiemelt helyen all, faragott oszlopok tartjak folé
a diszes baldachint. A lakoma diszleteit, a karpitokat és
a draga edényeket legtdébbszdr magukkal vitték az utaza-
sok soran. Képlnkén a haz ura két holgy tarsasagaban
tamlas padon Ul, a hosszan elnyulé mellékasztal vendé-
geinek nincs ebben a kényelemben része, am a lecsin-
g6 végén széles, kék szinl szévott mintaval és rojtokkal
ékes, rombuszmintasan sz6tt, finom abrosz boritja az 6
asztalukat is. Ez a minta visszakdszon a kép bal oldalan
allé poharszék keskeny textilcsikjan is.

NEM DIVAT AZ ASZTALI SZERViz

Egyik asztalon sem latunk a maihoz hasonl6 étkészle-
tet, tanyérokat, evéeszkdzoket, csak a kdzds hasznala-
tl nagy talakat. A vendégek el6tt 1évd, keskeny csikok
azoknak a feltehet6en fabol készilt alatéteknek az ab-
razolasai, melyekre a husdarabokat kiszedték, hogy az-
tan mindenki, még a holgyek is, a sajat késével fogjon
hozza a falatozashoz. Mas korabeli képeken rendszerint
feltlinik a kisebb kerek cip6 is, ebbdl térve tamasztottak
meg a falatokat, illetve martogattak a fliszeres martéa-
sokbdl. Levest a f8uri lakomakon nem szolgaltak fel, a
fennmaradt receptek kdzoétt is rendre a husételekkel és a
martasok szamtalan fajtajaval talalkozunk. A ,kimerevitett
filmkockan” a vendégek mar tdl vannak a kézmoséason,
amikor inkabb a szokas kedvéért, mintsem tisztalkodas
szandékaval éppen csak ujjaik hegyét martottak a kérbe-
hordozott kézmoso6tal rézsaszirmokkal illatositott vizébe.
A haz ura Unnepélyesen vett egy csipettel a kildnleges
formaja arany, vagy ezust sotartobdl, jelezve ezzel a la-
koma kezdetét. Szembetlind, hogy az étkeket nem csinos
fehércselédek, hanem udvari 6lt6zetl ifjak szolgaljak fel.
Ok lovagi nevelésiik soran a fegyverforgatas mellett a la-
komak szertartasanak rendjét is elsajatitottak. A talakban
valamilyen szarnyasbol készllt ételt hordoznak kérbe, ez
azt jelenti, hogy a kénnyebb ételeknél tartunk, a szarvas,
vaddiszné pecsenyéjét mar megizlelték a vendégek.

A SZEGENYEK KIVALTSAGA

Barmilyen furcsan hangzik, a k6zépkorban a szegények
étkeztek egészségesebben, lévén 6k fogyasztottak ke-
vesebb hust és tObb zoldséget, valamint gabonatéretet,
kasaféléket. Sokat nem tudunk ezekrdl a fogasokrol, hi-
szen senki szamara nem volt fontos, hogy megoérokitse,
mi rotyog a jobbagykunyhok kézepén felakasztott bogra-
csokban. A kasafélékbe belef6zték, amit az erdén és a
mezdn &ssze tudtak gydjteni, jelesebb alkalmakkor talan
egy-egy sovany nyulacska is jutott a s6zassal, fistéléssel
tartositott husféle mellé. Draga fliszerszamok helyett pet-
rezselyem, lestyan, kapor adta meg az ételek zamatat,
ezeknek a névényeknek az emlitésével mar a legkorabbi
magyar szbjegyzékekben talalkozunk. Az urak asztaléara



gyumolcs is csak a husételek kiegészitéseként kerlt,
legtdbbszér martasok forméajaban, ugy megfliszerezve
a dragasagaban arannyal felérdé borssal, fahéjjal, szeg-
fllszeggel, gydmbérrel, hogy eredeti izét nem is lehetett
érezni. Az ételek édességét a méz adta, mert bar ismerték
mar a cukrot, kezdetben csak gyogyszerként alkalmaz-
tak. A savanyu izrél a kilénféle gylimolcsecetek mellett
a bor, és a kdzépkorban nagyon kedvelt éretlen sz616bdl
préselt 1, a verjus gondoskodott. Erdekesség még, hogy
a féuri szakacsok 6dzkodtak a tej hasznalatatol, helyette
a mandulatejet kedvelték, melyet minden valamireval6
konyhan helyben készitettek.

A DOKTOR DILEMMAJA

Feltehet6en az udvari orvos az a komor tekintet(i férfi, aki
a poharszék mellett allva figyel. Elterjedt volt az a nézet,
hogy az emberi test hogylétét négyféle nedv hatérozza
meg: az epe, a nyal, a fekete epe és a vér. Az emésztést
a test altal végzett ,f6zésnek” tekintették, melynek soran
az ételek, melyek hasonl6an négyféle tulajdonsaggal
rendelkeznek (meleg, szaraz, hideg és nedves) ezekké a
nedvekké alakulnak at. A feladat a testnedvek megfelel
aranyanak a fenntartasa volt, melyet a mértéktelen evés
is felborithatott. Miutan 15-20 féle étel is kdvette egymast
a délutanbdl estébe nyulé étkezés soran, és kézben nem
maradtak Uresen az ivbedények sem, hiszen a zsiros,
fliszeres ételek megkdvetelték a lakoma lelkét, a bort.
A nagy tudasu doktor talan mar a gyogyflivekre gondol,
kdzullk is azokra, melyekbdl majd egy hasfajas-, és mas-
napossag elleni f6zet készithetd.

LEONARDO ES MARTINO

Az ételek kozott felszolgélt latvanyos kreéaciok, példaul
a sajat bérében, tollaival egyitt élének tetszd, tlizokado
pava, vagy a pastétom, melybdl €16 madarak réppennek
fol, amikor szeletelni kezdik, komoly mivészeti alkotasok
voltak. A vendégek szérakozasat szolgaltak az allandéan
jelen lévé zenészek is. Képlnkodn az erkélyen all6 harso-
nasok talan éppen az (j fogas érkezését jelzik. Egy id6-
ben maga Leonardo da Vinci is felajanlotta szolgélatait a
milano6i Sforzaknak: a sors ironidja, hogy sajat koraban
nem a festményei, hanem ,A bolygdk meséje” cimet ka-
pott latvanyossaga tette 6t hiressé ltalia-szerte. Es ha
mar ltaliat emlitettik, a kdzépkor legkorabbi receptjeit
is itt jegyezték le. Maestro Martino 1460 és 1465 kdzott
kézzel irta meg a ,Libro de arte coquinaria” (A szakacs-
mlvészet konyve) cimli mlvét, melyet az els6 modern
szakacskonyvnek tartanak. Miutan a legaprébb részleteit
is megismertik a kdzépkori képfestd segitségével egy la-
koma szertartasanak, illatozzunk és izleljink is meg egy
népszer(i fogast, melyet kdnnyedén elkészitettik Maest-
ro Martino leirasa szerint.

CSIRKEHUSOS GRATONATA

A szeétbontott csirkéket slisd hagymaval egyitt diszno-
zsirban, 6nts hozza kevés vizet is, hogy parolédjon a ser-
penybben. So és fliszerek (bors, safrany, gydmbér, fahéj
és szegfliszeg) hozzdadasaval forrald fel, 6nts hozza sa-
vanyu sz6l6levet. Ekkor csirkénként végy 4 tojassargajat,
keverd el savanyu szél6lével, ezt egy kuldén edényben
forrald fel, majd mindent keverj 6ssze a serpenyében, és
a csirkedarabokkal egyutt az egészet forrald fél. Amint fel-
forrt, hizd le a tlzrél, és mar eheted is.




JELENTESVALTOZAS

A lakomak harmadik legfontosabb szerepl6je az asztal-
nok és a poharnok mellett a szeletelémester volt. Mun-
kaja Ugy hatott az ebédléteremben, mint egy sziniel6a-
das. ,Széles mozdulattal el6vette a szalvétaval letakart
késeket, ekdzben a szalvétat teatralis mozdulattal a bal
vallara kanyaritotta. Ezutan felemelte a szeletel6kést, de
nem a nyelénél fogva, hanem hiivelyk- és mutatéujjaval a
nyél tévében életlen pengét ragadva meg. A villaval ma-
gasba emelt sUltrél elébb vastag, majd vékonyabb sze-
leteket vagott le agy, hogy azok a silt ala helyezett talra
potyogjanak. A kés hegyével sot vett ki a sotartobol, és
korbeszoérta a talat. Mikdzben a szolgak a felszeletelt hust
felszolgaltak a vendégeknek, a mester gondosan meg-
tisztitotta a kését és a villajat a szalvétaval, majd misora
végeztével letakarta 6ket vele.” Részlet Vincenzo Cervio
1548-ban, Velencében nyomtatott , Il trinciante” (A szele-
telés) cimui kényvébdl.

ime, tetten értilk egy, az olasz nyelvbél atvett kifejezésiin-
ket, a trancsirozast, mely azonban az idék soran elvesz-
tette az eredeti, finom és elegéans jelentését.

EDES ELLENSEG

Elterjedt a kdztudatban, hogy a kdzépkorban még nem
ismerték a cukrot, az ételek édesitésére kizardlag a mé-
zet hasznaltak. A cukornéad a Kr.u. 8-9. szazadban kerult
Indiabél a Kdzel-Keletre, hamarosan termeszteni kezdték
Egyiptomban és Eszak-Afrikaban, majd a kozépkor vége
felé a Foldkozi-tenger szigetein is. A gazdagok asztalanal
bizony koran megjelent a cukor, hiszen a velencei és a
genovai keresked6k egész Eurbpat ellatték a sliveg for-
mara készitett kilénlegességgel. Kezdetben gybgyszer-
nek tekintették, és csak a betegeknek adték, hamarosan
divatba jéttek azonban a lakomékon a cukrozott gyimal-
csok, leginkabb a mandula, melyet az étkezés végén cse-
megeként szolgaltak fel, de Ugy tartottdk, az emésztésre
is j6 hatassal van.

Hogy megvaltozott napjainkra a cukor megitélése! Ma
mar igyekszink minél kevesebbet fogyasztani beléle,
gyogyszert pedig inkabb ellene szedink.

FEHER VAGY VOROS?

Mar a 13. szazadban kialakultak azok a sz6l6termd vidé-
kek, amelyek a késébbi szazadokban, de még napjaink-
ban is meghatarozéak. A Szerémség dombijairdl hajokkal
szallitottak a tobbinél kétszer értékesebb nedit, majd
szekereken vitték tovabb. A t6rokdk az 1500-as évek
kdzepén elpusztitottak ezt a csodalatos borvidéket, nem
lehet azonban véletlen, hogy kevéssel kés6bb megjele-
nik Tokaj kérnyékén egy szdl6fajta, melynek furtjei mar
alkalmasak az aszusodasra, a bel6lik készitett bor pedig
izes és aranyl6 szin(. A kbzépkorban Magyarorszagon a
fehérbor fogyasztasa volt az altalanos. A vordsbor eléal-
lithsat a mustban beszedett hegyvam is gatolhatta, mivel
nem volt méd a mustot a kipréselt sz6l6n hagyni, hogy a
festékanyag kioldodhasson. Ha késziilt is, silany és rosz-
szabb minéségl volt a kdzépkori vorés. Sokat mondoak
Janos Zsigmond kiralyunknak a betegagyan, udvari kap-
lanjahoz intézett szavai: ,Lam-lam hova jutank, megisz-
szuk mar az veresbort is...”




HA KENYER VAN, MINDEN VAN

A kdzépkori emberek taplalkozasanak a csucséan is a
gabonafélékbdl készilt kenyér allt, de ez masként jelent
meg a szegények és a gazdagok asztalanal. Az el6bbiek
legtobbszor toretként, kasafélék formajaban fogyasztot-
tak a gabonat. A kézi malmokkal 6rélt lisztb6l kezdetben
lapos, kovasztalan lepénykenyerek slltek nagymeéretd,
lapos cseréptélakon, vagy egyszerlien kdveken. A buza,
arozs, az arpa mellett ismerték a kdlest, Hunyadi Janos-
rol jegyezték fel, hogy a szerencsétlen kimenetell varnai
csata utan a hideg koélesételt is joizlien ette. A ,sttOknek”
nevezett pékek Matyas koraban mar kovaszos kenyeret,
de italiai modra fehér cipdkat, perecet és hussal toltott pi-
teket is készitettek. Ezek a kuldnféle téltelékkel készitett
piték annyira népszerliek voltak, hogy a lakoméak lelkét
jelentették, de az utcan is arultak éket.

Es van, ami nem valtozott. A ,street food” a kdzépkortol
kezdve része az életlinknek, valamit gyorsan bekapunk
az utcan, de akar haza is vihetjuk a megvéasarolt ételt.

A HALAKROL

A sok egyhazi Ginnepnek és bojtés napnak készénhetéen
a kézépkorban joval magasabb volt a halfogyasztas, mint
manapsag. Korabeli utazdk sorra beszamoltak a magyar-
orszagi folyok és tavak halban valé béségérél, Galeotto
Marzio, Matyas kirdly egyik krénikédsa pedig egyene-
sen azt irta, hogy ,a Tiszaban t6bb a hal, mint a viz”. A
Dunaban olyan csodalatos iz( halak éltek, mint a mara
mar kipusztult viza, melyre mar csak a Vizafogé helynév
emlékeztet. Kiralyi éteknek szamitott azonban ekkor is a
pisztrang, melyet a hils patakok vizébdl halasztak, illetve
halastavakban neveltek. Elkészitésének modjat szamta-
lan reank maradt receptbdl ismerjlk, a s6s vizben parolt,
vagy megsutétt hal husat a borssal, gyémbérrel, szegfl-
szeggel, szerecsendibdval izesitett martasok tették izgal-
massa, és az elmaradhatatlan citrom.

Hogy miért fogyasztunk szinte csak karacsonykor halat?
Ennek talan nem csak a béjtdés napok szamanak megfo-
gyatkozasa az oka.




A MERTEKLETESSEG

A fény(iz6 lakomak soran kénnyen megesett, hogy vala-
ki letévedt a mértékletesség Utjarol. A rengeteg, egymast
kdvetd fogast ugyan tobb 6ra alatt fogyasztottak el, am a
nehéz és zsiros husok megkédvetelték a borral vald 6blo-
getést is. Aki megengedhette maganak, az akér orvost is
tarthatott az udvaraban, hiszen Salerno varosaban mar
a 12. szazadtol folyt ilyen iranyu képzés. A kézzel irott,
és szines abrakkal gazdagon ellatott, vaskos tankényvet
nehéz lett volna nagy szamban sokszorositani, igy nem
vasarolhattak meg a hallgatok. Hogy mégis belopja ma-
gat a tudas a fejekbe, a tananyagot rimekbe szedték. A
kdvetkez6 életviteli tanacsot is megtanultak, majd tovabb-
adhattak a jévend6 gyogyitok: ,Jo erdt és egészséget, ha
akarsz elérni, / Keriljed a bosszusagot, békében kell élni.
/ JO a zsiros levesektdl, a sok bortol félni.”

Es még mindig a stresszmentes élet utan vagyakozunk,
mikdzben probaljuk tébb-kevesebb sikerrel csbkkenteni a
zsirok és az alkohol fogyasztasat...hany szaz éve is?

NEMZETI ELEDELUNK

Ahagyma ily modon kisérte végig térténelmunket. Emlité-
sével a Stajer rimes Krénikéban is talalkozunk, melyben
egy hadjarat alkalmaval IV. Béla kiralyunkrol irnak, latszoé-
lag csufondaros hangon, val6jaban azonban irigykedve.
»A németek koplalnak. A magyarok viszont nem kérnek
szénanal egyebet a lovaik szamara. Egy szekér hagyman
tovabb megél Béla kiraly, mint Ottokér (a cseh kiraly) ezer
vaddisznén. ,Métyas kiraly annyira kedvelte a hagymat,
hogy amikor s6gornéjétél Forlibol voros- és fokhagymat
kapott, tavaszig a kincstarban helyezte el azokat, majd
pedig maga Ultette el a kertben. Beatrix kiralyné a kévet-
kez6 szavakkal kdszdnte meg névérének az ajandékot:
»Ha igazgydngybdl lettek volna is ezek a Forlibol valé
hagymak, nem szerezhettek volna nagyobb 6romet!”

Ne is prébalkozzunk vele, lehetetlen a magyar konyhat
elképzelni agy, hogy ne kellien kénnyezniink rogtén az
elején néhany fej hagyma aproéra vagasaval.

BONABURUTTYA ES TARSAI

Hinnénk-e, hogy az 1600-as években 27 fajta almat kos-
tolhattak eleink? NevUk, leirasuk is meséld, izliket idéz6.
Nézzink csak néhanyat kézullik! Paszaman alma: sar-
ga, édes szabasu, hosszukas, igen jo szagu. Leanyal-
ma: egyfeldl sarga, masfeldl piros, bor izi. Kormos alma:
igen kemén alma, Ujig eltart, kivil pettegetett imitt-amott,
mintha varas voéna, j6 leves, édes bor iz, kinél jobbat
azon féldén nemigen tartanak. Ez utobbi volt Matyas
kirdly kedvence, melyet Szabolcsbol kildétt neki egyik
nemese. Sajnos a rejtélyes Bonaburuttyardl, mely nevet
olaszbdl sejtjik magyaritani, mindéssze ezt talaljuk: két-
vagy harom féle. Kortébél 47 fajtat kostolt a 17. szazadi
torok utazo, Evlia Cselebi Magyarorszagon. Koézilik a
»1eli pergam6t” igazan megérdemli, hogy felidézzik: ke-
rekded, sarga szabasu, j6 édes leves, csak nem olvad az
ember szajaban, mikor megeérik.

Jonathan, delicsesz, z4ld alma a teljesség igényével sem
latunk sokkal tdbbet az (izletek polcain. O, hova lettetek,
régi idok izei, illatai.

DR. LOVASZ EMESE

Magyar-latin-régészet szakon végzett az ELTE Bolcsészkaran, népvandorlas- és
kdzépkori régészetbdl doktoralt. Laszl6 Gyula tanitvanyaként a téle tanult hiva-

tas-, haza- és emberszeretet ad erét és hitet szamara minden kérilmények kozott.
Erdekl6dése az irodalmon és a térténelmen kiviil kiteried a gasztronomiara,
kedvelt foglalatossdga a kozépkori receptek kiprébélasa, jelenkori izléslinkhdz
valé formalasa.







POCSI ORSOLYA

MI A GASZTROPSZICHOLOGIA?

A pszichologia kezdetektdl fogva érinti az evés témajat,
minden jelentés lélektani iskola megemliti. Az étkezés
nem ismeri a foldrajzi és kulturalis hatarokat, a nyelvi
akadalyokat, a vallasi vagy politikai nézeteket. Legtobb-
szOr csak a problémakkal (az evészavarokkal, tulevés-
sel, elhizassal) foglalkoznak, pedig ez a kérdéskor sok-
kal szélesebb és joval nagyobb figyelmet érdemel. A
gasztropszicholdgia az ételkészités, evés, izlés lélektani
aspektusaval foglalkozik és a patologia helyett egyre job-
ban fokuszal az egészséges oldalra. Az étel: 6rém, ami
az izek mellett torténeteket és szimbolumokat is rejt. A
gasztropszicholdgia megértése segithet abban, hogy tu-
datosabban éljik meg az étkezéseinket, és jobban meg-
értslik az érzelmi és viselkedési reakcibdinkat az étel kap-
csan.

A gasztropszichologia segithet megérteni, miért valasz-
tunk bizonyos ételeket, hogyan lehetne javitani az étke-
zési szokasainkon az egészséglink érdekében, hogyan
hat az étel az emberi elme és lélek mikddésére. Az étel
nemcsak az éhséginket csillapitja, hanem érzelmein-

ket is formalja és befolyasolja. Az ételek ize, az étkezés
idézitése, az ételkészités modja és az étkezési kérnyezet
mind pszicholégiai tényezék, amelyek meghatarozzék az
étkezési élmeénylinket.

CSALADI OROKSEGEKET IS KOZVETIT AZ ETEL

Akonyhaban és étkezében nylizsgé élet zajlik, hétkdznap
este, hétvégi ebédnél, hazibuliban, Gnnepi vendégség-
ben sokszor a konyhéban tartjuk a nagy beszélgetéseket.
A gyerekek a konyhéaban fel-ald szaladgélnak néha be-
lekostolnak a friss tésztaba, elcsennek egy-két hozzava-
I6t. Amikor a receptek generaciorél generaciora szallnak,
nemcsak a titkos hozzavaldkat, de csaladunk hagyoma-
nyait, a kultirank egy szeletét is megosztjuk.

Az emberi psziché mélyebb rétegeiben gyodkerezik az
ételekkel valé kapcsolatunk, mint elsére gondolnank. Az
ételek nemcsak testiinket, hanem lelkiinket is taplaljak.
A kulinaris élmények Osszetettek és gazdagok, szamos
pszichologiai tényezd befolyasolja, hogy miért szeretjik,
amit megeszlnk.




AZ ETELEK EMLEKEKET EBRESZTENEK

Az étel olyan erbteljes emlékeket idézhet eld, amelyek
Osszekapcsolnak benniinket multunkkal és azokkal az
emberekkel, akikkel megosztottuk az étkezéseket. Egyet-
len falat is képes visszavinni minket gyerekkorunk reg-
gelizéséhez vagy a nagyanyéank altal készitett isteni su-
teményhez. Az ételekkel kapcsolatos pozitiv emlékek és
érzések erdsithetik az ételek iranti vonzalmunkat.

HOGYAN HAT AZ ERZELMI JOLLETUNKRE AZ EVES?

Az izek és illatok szorosan kapcsoldédnak az érzelmi reak-
ciokhoz. Az egyes izek és illatok kivaltott érzések kdzott
Osszefliggés lehet. Példaul a friss sitemény illata bol-
dogsagot vagy nosztalgiat valthat ki. Az ételek szamos
kllénbdz izt tartalmaznak, amelyek egyedi éiményeket
nyujthatnak, és sokszor érzelmi reakcidkat valtanak ki.

Az érzelmi evés olyan jelenség, amikor az emberek
stressz, szomorusag vagy unalom miatt esznek, nem
pedig az éhség miatt. A pszicholdgiai stresszkezelés
egyik modja az ételek iranti vagyat kielégiteni. Az ételek
kényezteté hatasuk miatt gyakran segitenek enyhiteni
az érzelmi feszlltséget. Azonban fontos odafigyelni
az érzelmi evésre, mert hosszu tavon egészségugyi
problémakat okozhat.

Az ételek kivaldan alkalmasak az 6nkifejezésre. Az étel-
készités egy mddja, hogy kifejezzik kreativitasunkat és
személyes stilusunkat. Az ételek elkészitése és diszitése
oromforrassa valhat, és az elkészitett étel megosztasa
masokkal lehetéséget ad az 6nértékelésiink megerésité-
sére. Az ételek pszichologigja tehat rendkivil 6sszetett
és gazdag terulet. Az ételek nemcsak testiinket taplaljak,

hanem lelklinket is gazdagitjak. Az ételekhez val6 viszo-
nyunk mélyen gydkerezik az emlékekben, az érzelmek-
ben, és a tarsas kapcsolatokban is. Fontos, hogy tuda-
tosan alakitsuk ki az étkezési szokasainkat és figyeljink
arra, hogy az ételek ne csak testlinket, hanem lelkiinket
is taplaljak.

AZ EVES MINT TERMESZETES FESZULTSEGCSOK-
KENTO

Az életben mindannyian talalkozunk nehézségekkel,
problémakkal, konfliktusokkal, de mindezeken tilmenéen
van egy er8sitd tényez6, amely segithet megerdsiteni a
csaladi kapcsolatokat: az egyiitt evés. A csaladterapia és
az egyutt evés kdzétt szoros kapcsolat van, mivel mind-
kettd hozzajarulhat a csaladi dinamika javitasahoz és a
kapcsolatok erdsitéséhez. Az egyutt evés lehetdséget
teremt a csaladtagoknak arra, hogy nyugodt kérnyezet-
ben kommunikéaljanak egymassal. Az asztal koruli beszél-
getések segithetnek a megértésben és az empatiaban.
Az egyltt evés soran a csaladtagok étkezés kdzben
lathatjak a testbeszédet, az arckifejezéseket és az
érzelmi reakciokat. Az egylitt evés is lehetéséget ad arra,
hogy célokat tlizzenek ki az étkezési szokasok terén. Pél-
daul cél lehet, hogy egészségesebben étkezzenek, vagy
rendszeresebben egyutt egyenek. Az ilyen célok kitlizése
és elérésik nyomonkévetése a csalad szamara kdzds
erbfeszitéseket és egyuttmikddést igényel, ami erésitheti
a kapcsolatokat.



Az egyltt evés lehetOséget ad a stressz levezetésére és
a csaladi egylttlét élvezetére. Az étkezés kdzbeni pihenés
és a jO tarsasag segithetnek ellensulyozni a mindennapi
stresszt és hozzajarulhatnak a csaladtagok pszicholégi-
ai jolétéhez. Az egyltt eltoltott étkezések hozzajarulnak
a csaladi tradiciok és emlékek kialakitasahoz. Az étkezési
szokasok és az ételkészitési rutinok olyan emlékezetes
pillanatok lehetnek, amelyek a csalad érdokségének ré-
szét képezik. Ezek az emlékek erdsitik a csaladi kotelé-
keket és hozzajarulnak a pozitiv csaladi identitashoz.

Az étel mindannyiunk szamara fontos szerepet jatszik.
Azonban a gasztronomia, az étel készitésének és fo-
gyasztasanak miivészete, tobbet jelent pusztan a testiink
taplalasanal. A gasztronomia mélyen gyokerezik a pszi-
cholégidban is, és képes befolyasolni az érzelmeinket,
a viselkedésiinket és az élményeinket.

Az étel kivalasztasa és elkészitése szorosan kapcsolodik
az érzelmi allapotunkhoz. Sokan arra hasznaljak az ételt,
hogy kifejezzék boldogsagukat, szomorusagukat vagy
stressziket. A kedvenc ételek gyakran szorosan kap-
csolédnak a gyermekkori emlékekhez vagy kildnleges
pillanatokhoz, és ennek kdszénhetéen érzelmileg erésen
kétédink hozzajuk. Példaul egy meleg, otthonos leves
a hideg téli napokon nemcsak testileg, hanem érzelmileg
is felmelegithet bennilinket.

AZ EGYUTTEVES GYOGYIiTO HATASA

A gasztronémia az idézités fontossagara is ramutat.
Az étkezés ritmusa és Utemezése jelentésen befolyasol-
ja az érzelmi és fizikai jolétinket. A rendszeres étkezé-
si szokasok segitenek stabilizalni az energiaszintlinket
és az érzelmi hatterlinket. Az étel elrendezése, az étke-
zési hely és a tarsasag is meghatérozé lehet az étkezési
élményunk szempontjabdl. Egy romantikus vacsora egy
elegans étteremben példaul kildnleges érzelmeket kelt-
het, mig egy piknik a szabadban baratokkal kénnyedebb
hangulatot teremthet.

Az izérzékelés egy Osszetett folyamat, amely pszicholo-
giai és élettani elemeket is magéaban foglal. Az izlelésiink
szamos tényez6tdl figg, példaul a génjeinktél, az érzelmi
allapotunktél és az élethelyzetlinktél. Az étel izének élve-
zete 6sszefligg a memoriaval, a kultaraval és az érzelmi
hattérrel is. Az izekkel kapcsolatos emlékeink és élmé-
nyeink erésen befolyasolhatjak az izpreferenciainkat és
az étkezési dontéseinket. Példaul egy adott étel kellemes
emlékeket idézhet el6.

Az egészséges étkezés is szorosan kapcsolodik a pszi-
chol6gidhoz. Az emberek étkezési dontéseit gyakran az
érzelmi és kognitiv tényezdk befolyasoljak. Az étkezési
szokasok és az életmodvaltasok nehezek lehetnek, mivel
az emberek gyakran klizdenek a vagyakkal és az érzelmi
eveéssel.

A gasztronémia pszicholOgiaja segithet megérteni, miért
véalasztunk bizonyos ételeket, és hogyan lehetne javitani
az étkezési szokasainkon az egészségiink érdekében.
A gasztronémia pszichologiaja arra 6sszpontosit, hogyan
hat az étel az emberi elme és lélek mikddésére. Az étel
nemcsak az éhséglnket csillapitja, hanem érzelmein-
ket is formalja és befolyasolja. Az ételek ize, az étkezés
idézitése, az ételkészités modja és az étkezési kdrnyezet
mind pszicholégiai tényez6k, amelyek meghatarozzak az

megértése segithet abban, hogy tudatosabban éljik meg
az étkezéseinket, és jobban megérisik az érzelmi és
viselkedési reakcidinkat az étel kapcsan.




KENYELMES, BIZTONSAGOT ADO ETELEK

Az angol comfort food kifejezés forditasaként azokat az
ennivaldkat hivjuk igy, amik melegséget, nyugalmat, tel-
jes kikapcsolodast tudnak adni. Liza Minnelli amerikai
szinészné-énekesnd egy 1972-es interjiban azt mondta:
»Elfogadom, hogy diétazni olykor sziikséges és hasznos,
de én nem birom ki komfortételek nélkil!”- ez az értelme-
zés jobban megtetszett a k6zénségnek, innentdl robbant
be igazan a kdéztudatba, és azoéta is vellink van. Miért, mit
tudnak ezek az ételek, amiket mas fogasok nem?

Az erejlk valbszinlleg abban rejlik, ahogyan az ottho-
nossag érzését sugarozzak. A gyerekkorunkra emlékez-
tetnek, csillapitjak a hazias izek iranti vagyunkat a roha-
né hétkdznapokban. Kedves élményeket hivnak elé mar
sutés-f6zés kozben is, hat még evés kdzben! Nem kell
hozzajuk tébb sor evbeszkdzt odakésziteni a teritékre.
A komfortételek tarsasagédban nem feszengunk, lazan
és természetesen viselkedhetlink. Ezek azok a fogasok,
amiket tipikusan csaladi, barati kérben vagy kedves kis
vendéglékben fogyasztunk. Az ilyen izeknek a hiivos
honapok jelentik igazan a szezonjat. Kodds, fagyos az
id6, hamar so6tétedik, tobbet vagyunk otthon. Kivanjuk a
taplalobb fogasokat, vége annak az idészaknak, amikor
egy szelet dinnye is megtette ebédre, hiszen a testink
jelzi: fel kell tankolni télre. A fizikai éhséglink mellett a lel-
klink is jobban éhezik a melegségre, az ,atéleld” ételekre.
Vagyunk a szénhidratokra, hiszen a szervezetlinkben a
fényhianyos évszakokban csdkken a szerotonin szintje,
amit ,6rémhormonnak” is szokas nevezni. Szénhidrat-
ban gazdag ételekkel emelhetjik a szerotonin szintjét,

ami révidtavon hangulatjavitd hatasu. Jobban igényeljiuk
a torédést, és azt is, hogy masokrél gondoskodhassunk.
Mindkettéhoz tokéletesen illenek a kényeztetd, testi-lelki
melegséget ado levesek, szaftos sultek, szészok, munka-
igényesebb sliitemények.

»Az vagy, amit megeszel” — vallotta Hippokratész. Modern,
tulkinalattal és felgyorsult tempdval jaré életiinkben errél
mintha megfeledkeztiink volna... Nem figyellink eléggé a
taplalkozasunkra, nem vasarolunk és féziink elég tudato-
san. Ujra fel kell tehat fedezniink, meg kell érteniink az
évezredekkel ezelbtti mottot, és rajévink, hogy fézéssel
a depresszio ellen is felvehetjiuk a harcot.

TUDATOSSAG A TAPLALKOZASI SZOKASAINKBAN

Ennek egyik bizonyitéka, hogy taplalkozaspszichologia
(,nutrition therapy”) néven megjelent a lélektani munka
Uj aga, illetve egyre tdbb amerikai egészségkdzpontban
kap helyet a fézésterapia (,culinary therapy”). llyenkor a
taplalékbevitel és a hangulat, valamint a mentalis egész-
ség kdzotti 6sszefliggésre koncentralnak a szakemberek.
A péacienseknek megtanitjak, melyik élelmiszerben milyen
értékes tapanyagok vannak, mit érdemes fogyasztaniuk
ahhoz, hogy jobban érezzék magukat. A megfelel6 agyi
teljesitményhez példaul elegendé omega-3 zsirokhoz,
B-vitaminhoz, vashoz, cinkhez, magnéziumhoz és amino-
savakhoz kell jutnunk. Leggyakrabban a depresszi6 és az
étkezési szokasok 6sszefliggésérdl sziletnek kutatasok,
de szorongés, evészavar, ADHD és fligg6ségek kezelé-
sére is hasznaljak a gasztronomiat.
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HOGYAN NOVELI A BOLDOGSAGSZINTUNKET?

Mark Salter, londoni pszichiater szerint a sutés-fézés
valodi terapias jelleggel bir. A szakember a depresszids
betegek gyogyulasat emeli ki, hiszen a fézési folyamat
igénybe veszi a kognitiv funkciokat, hozzasegiti a paci-
enseket a gondoskodas jélesé érzéséhez és az inter-
perszonalis kapcsolatok kialakulasahoz. Valoszin(leg
hasonl6 jarhatott Emma Thomas fejében is, amikor 2013-
ban az Egyesllt Kirdlysagban létrehozta a ,Depressed
Cake Shop” nev(i projektet. Arra szerette volna felhivni
a figyelmet, hogy minden negyedik ember érintett vala-
milyen mentalis betegségben, és nekik segitségre van
szukséguk.

O nem a taplalkozaspszichologiai eredményeket, hanem
az édességek rovidtavu hangulatjavitd erejét és a készi-
tés oromét helyezte el6térbe. Sitemények kiséretében
vitatta meg a lelki egészségrél sz6l6 kérdéseket, mikoz-
ben adomanyokat gydijtétt az ilyen terileten dolgoz6 szer-
vezeteknek. Az egyedulalldé koncepcid szerint minden
édesség szlrke alapszint kapott, de kertlhetett bele egy
kis szines részlet, ami a reményt szimbolizalta.

A siutemények tObbségét olyan cukraszok készitették,
akik korabban maguk is érintettek voltak a depresszio-
ban, és alkotasaikban megjelent a betegséggel vald kiiz-
delmik. Masok azért csatlakoztak, mert kdzeli baratai-
kon, csaladtagjaikon keresztll ismertek meg valamilyen
mentalis problémat. A Depressed Cake Shop mozgalom
életben tart6i folyamatosan Uj lehetéségeket keresnek,
hogy az emberek minél tébb informéciohoz jussanak a
mentalis betegségekrdl, és j6 iranyba véaltozzon a téma
megitélése, lekerlljenek a stigmak az érintettekrdl.
A programok mindig szirke boritasu sttemények mellett
zajlanak, amik ara j6tékony célokra megy tovabb. Szlog-
enjlk: ,....mert ahol siti van, ott remény is van. Siti mar-
pedig mindenhol van”.

Ha az éttermek kinalata helyett mi sutink-f6zink, azzal
azt is kozvetitjik, hogy fontosak vagyunk. Gondoskodunk
magunkroél, megtiszteltjiik magunkat a mindségi étkezés-
sel. Ennél pedig még nagyobb élmény, ha masokat is
meg tudunk kinalni. A f6zés, tehat valaki mas taplalasa
bizalmi kapcsolatot jelent és kozosséget épit. Eppen ezért
gyogyitoé hatasu lehet (t0bbek kdz6tt) depresszid esetén.

POCSI ORSOLYA

A Miskolci Egyetem oktatéja, klinikai pszichologus, végzett pszichodrama vezet6

és pszicholégus vezetd coach. A Magyar Okumenikus Segélyszervezet Miskolci
Csaladok Atmeneti Otthona és Regionalis Kriziskezeld Kozpont pszicholégusa.
Az ELTE TaTK Szociolégia Doktori Iskola végzds doktorandusza.







WITTMER-BESZE ERIKA

Egy Uj gasztronomiai esemény tervezése folyaman azt a
szempontot sem art figyelembe venni, hogy milyen kor-
nyezetben szeretnénk megszervezni. Amikor vendéget
fogadunk, tisztelnink kell a valladsossagat és az étke-
zéssel kapcsolatos kivansagait. Az év soran tébb olyan
alkalom lehetséges, amikor hazankban valamely feleke-
zetben épp bojti id6szak van. Az is lehet, hogy a tervezett
gasztronémiai fesztival alapanyaga nem illeszthetd be a
vallasuk alapjan egyesek étkezésébe. Ez az dsszefogla-
16 a teljesség igénye nélkll készilt, leginkabb alapvetd
megfontoladsokat tartalmaz a kereszténység Unnepei és
hagyomanyai kapcsan.

MAMA HOPP, HOLNAP KOPP — KARACSONYTOL
SZILVESZTERIG

Az egyhazi év az adventtel kezdédik, ez a karacsonyi ké-
szulédés ideje. A karacsonyt megel6z6 idészakot a sze-
gényesebb béjtds ételek, az Uinnepeket gazdag, tébbfo-
gasos étrendek jellemzik. A karacsony béjtje szenteste ér
véget. Ma mar egyhazi szempontbdl nem bdjt az adventi
idészak. De innen ered a szokéas, hogy december 24-én
ebédre bojti bablevest, tojaslevest, makosgubéat, makos-
metéltet, azaz husmentes ételeket fogyasztottak. Kara-
csony, Jézus szliletésének lnnepe. Szamos csaladnal
ma is halaszlé, halleves vagy borleves, rantott hal, eset-
leg mas halétel szerepel a szenteste Unnepi étrendjében.
Szinte valamennyi karacsonyi ételnek volt szimbolikus,
magikus jelentésége. A mak, a bab, a borsé a b&séget
biztositotta, az életet tette édessé a méz, a fokhagyma

védte az egészséget. Az alma altalaban az egység, az
egészség, a szépség és a szerelem szimbodluma volt. Ka-
racsony elsd napjan az ebédet az aranyszin(i husleves
nyitjia, ami készulhet tylkbdl, pulykabdl, benne zoéldség,
gomba, finommetélt. Az ételsor fénypontja azonban az
Ujabb idékben, angolszasz kulturhatasra a pulykapecse-
nye, gesztenyével, mandulaval tdltve. Vidéken altalaban
ilyenkor van a disznévagasok ideje, amikor is orjaleves
és disznétoros ételek keriilnek az Ginnepi asztalra. A kara-
csonyi ételek rendjében fontos szerep jut a diés és makos
bejglinek. Készilhet omlos vagy egyszerl kelt tésztabal,
a toltelékhez lehet mazsolat, almat, datolyat, csokoladét,
mézet, birsalmasajtot keverni. Az Gnnepi asztalr6l nem
hianyozhat a bor sem.

Szilveszterkor a templomokban év végi halaadast tarta-
nak. A magyar konyha régi hagyoményai szerint ezen az
estén nyulat, halat, 6zet vagy szarnyast kell enni, mert a
hal eltszik, a gyorslabu nyul vagy 6z elszalad, a szarnyas
elréplil az 6esztendd minden gondjaval, bajaval. Ejfélkor
pezsg6t bontanak, a szilveszteri asztalra korhelyleves,
virsli, toltott kaposzta kerdl.

Ujevkor az ebédre f6zott savanyd malacaprolék-leves,
kaposztaleves, savanykas, pikans izével kicsit segitett a
szilveszteri masnapossagon, de szokas lencse-, bab- és
csirkelevest is késziteni. A f6étel azonban Gjévkor a ma-
lac, amely orméanyéaval felénk tarja az 0j esztendd sze-
rencséjét.




TOBB, MINT FANK A FARSANG

A farsangot januar 6-t6l, vizkereszt napjatol hamvazoé-
szerdaig szamitjak, és gazdag szokashagyomany kap-
csolodik hozza. llyenkor vannak az alarcos, jelmezes
batyus balok, de szamos termésvarazsl6, gonosz(izd
cselekmény, hiedelem is kotédik hozza. HosszU tésztat
féztek a huslevesbe, hogy nagyra n6jén a kender. A far-
sangi alakoskodd szokas kézul legismertebb a Mohacs
kdérnyeki délszlavok felvonulasa, a buséjaras. Ez az n-
nep a telet, hideget, sotétet legydzd tavasz egyik oro-
minnepe. Bizonyos hishagyo keddi szokasok a farsang,
illetve az egész tél elmultat jelképezik, pl. farsangteme-
tés, télizés, bégbtemetés. A farsangi mulatsagok idején
b&ségesen étkeztek, kiadds husételeket fogyasztottak.
Elterjedt a kocsonya készitése sertéskdréombdl, sertés-
husbél, és a farsangi fank, mint az tnnep jellegzetes
tésztaétele. A fanknak vidékenként mas-mas valtozatat
sutétték, igy ismert a taréfank, az almafank, a kubikos-
fank, a csdrégefank stb.

Hushagy6 kedden éjfélkor abbamaradtak a mulatsagok
és kezdetét vette a bojt. Hamvazoészerdat kévetd csitor-
tokon egy napos bojt utan felfliggesztették a bojtoét, hogy
a farsangi maradékokat elfogyasszak. Ennek a napnak
zabalo, tobz6db vagy torkos csltéridk a neve — nem vé-
letlentl épllt ra az utdbbi években rengeteg éttermi akcid
és rendezvény.

A nagybdjt hamvazészerdaval kezdédik. Magyarorsza-
gon szaraz szerda néven is emlegetik. A katolikusoknal
szigoru bojt, hust nem ehetnek, napjaban egyszer lakhat-
nak jol, még kétszer ehetnek egy keveset. A nap jellegze-
tes bojtds ételei a tojasleves, a rantott leves, a tésztaéte-
lek, a savanyukaposzta.

40 NAP MULVA HUSVET

A nagybdijt a keresztény husvétot elékészité negyvenna-
pos vezekld és bojti id6. Az evangéliumi leirasok szerint
Jézus Krisztus is negyven napig bdjtélt a pusztaban. Ha-
zankban szokas volt, hogy a zsiros edényeket hamvazoé-
szerdan elmosték és csak husvétkor vették el 6ket. Hust
és zsiros ételeket nem ettek a nagybojtben, kiilén edény-
ben, olajjal vagy vajjal féztek. Elterjedt bojti ételek voltak a
korpabdl készilt savanyu cibereleves, tejleves, bableves,
tésztaételek, sés vizben f6tt bab, olajos kaposzta, fézelé-
kek, aszalt gyimdlcsok, tojas- és halételek.

A Nagyhét a husvétot megel6zd hét nap, a nagybdjt
utolsé szakasza. Viragvasarnappal kezdédik. A nagy-
csutdrtokot zéldesutdrtdknek is nevezték, e nap jellegze-
tes étele a parajf6zelék bundas zsemlével. Nagypéntek
Krisztus szenvedésére és kereszthalalara val6 emléke-
zés napja, szigoru boéjt. Halat, tojast, olajos savanyuka-
posztat, aszalt gyimolcsoket, pattogatott kukoricat, tehat
jellegzetes bojti ételeket fogyasztottak. Nagyszombat méar
a hasvéti 6rominnep kezdete. Este van a tlizszentelés,
a vizszentelés szertartasa, majd a vigilia mise és a fel-
tamadasi kérmenet. llyenkor szélalnak meg a harangok,
jelezvén a feltamadast és a bojt elmultat. A konyhaban
a nagyszombat sonkafézéssel, kalacssutéssel, a hus-
véti elékésziletekkel telik. Sonka nélkil nem mulhat el
husvét. A templombol hazaérve volt szokas megszegni a
husvéti sonkat. Melegen borsé-, lencse-, burgonyapuré,
esetleg paraj illik hozza. Hidegen felszeletelve, levében
fott fustolt kolbasszal, f6tt cikkekre vagott tojassal és re-
szelt tormaval, retek, ujhagymaval, céklaval kéritve kerl
az Unnepi asztalra. A fistolt sonka levébdl készitették az
un. kaszaslevest. A vacsora befejezd fogasa a husvéti
dios és makos kalacs vagy patko.




A hasvét jellegzetes étele a barany, mely Jézust jelké-
pezi. A baranyt valtozatosan, sokféle formaban készitik,
pl. tartalmas baranyfejleves, az erdélyies csip8s, pikans
tarkonyos barany, baranyporkolt, tejfélos baranypaprikas.
Ugyancsak vonzo6 az aranysargara sutott rantott barany-
szelet, vagy a szalonnaval tlizdelt, ropogosra stlt gerinc.
Husvét hétféjének hagyomanyos étele a tavaszi rantott
csirke.

EGYUNK ES IGYUNK RA!

Majus 1. Szent Jozsef napja, a munka Unnepe mar régbta
a tavasz telijes gy6zelmének 6réminnepe. A majalisok
hangulatahoz hozzatartoznak az 6si modon, szabadti-
zon, bogracsban f6zott ételek, a birkapdrkoélt, a gulyas,
a halaszlé.

A plnkdsd a husvét szombatjat kévetd Otvenedik nap.
A katolikus egyhaz egyik f6 innepe. A Szentlélek eljdve-
telét és az egyhaz megalapitasat tinneplik ezen a napon.
Az Unnep ételei az idei libaslilt, a rantott csirke uborka-
salataval, - a juhtartd gazdak baranyt vagtak -, és a friss
gyumodlcsbdl készilt tésztak, igy az epres-, a cseresz-
nyés pite.

Urnapja a plinkdsd utani masodik hét csitortdke. Régen
z0ld gallyakbdl diszitett Urnapi satrakat készitettek a falu
kiilénbdzd pontjain, ma mar csak a templom koérdl. Ebben
az idészakban mar van sokféle primér z6ldség, a nyarias
ételek a jellemzok, igy pl. a tolt6tt karalabé, a toltétt pap-
rika, melynek ismertek kapros, paprikas, paradicsomos
véaltozatai és gyumolcsos piték.

Péter és Pal napja junius 29., a néphit szerint ilyenkor
szakad meg a gabona téve, kezdddhet az aratés. Az
aratashoz tartalmas, kiadds ételeket - porkélt, paprikas,
gulyas - féztek, sokszor bogracsban szabadtlzén, vagy
készitették az an. hétkdznapi paprikdsokat, pl. lebbencs,
tarhonya, paprikas krumpli. Az egykori haldszcéhek ilyen-
kor tartottdk gydlésiuket, ekkor volt a legény és meste-
ravatas. Voltak olyan vidékek, ahol a halaszok rudra ko-
tott ponttyal jartak végig a falut, vasarldikat készontve,
akik kalaccsal, borral vendégelték meg Oket. Masnap a
halaszok rendeztek vendégséget halpaprikassal, turés
csuszaval.

Marton napja november 11., orszagszerte lakomat ren-
deztek, hogy egész évben béven ehessenek, ihassanak.
Aki Marton napon libat nem eszik, egész évben éhezik,
allitia a népi mondas. A bornak Szent Marton a birgja,
tartja a mondas, azaz ilyenkor ihaté mér az Gj bor.

A kereszténység éves Unnepeit részletesebben tekintet-
tik at Tusor Andras segitségével. Bizonyos, hogy a fehér
asztal, mely még a bojtok esetén is kdzponti hely, amirdl
tudni, aminek hagyomanyait érizni és tovabbadni utéda-
inknak feltétlendl érdemes.

WITTMER-BESZE ERIKA

Kommunikéacié és magyar szakon végzett a Pazméany Péter Katolikus Egyetemen,
majd Ujsagiréi ambici6it a hatranyos helyzetl kdzépiskolas fiatalok magyartani-
tasara cserélte. A rovid kitérének szant idészak tizenkét tanévig tartott, s tbbek

kozott egy gyogypedagogusi diploma és két tankdnyv lett az eredménye. Kézben
az iskola és a hozza tartoz0, gyakorlati oktatassal foglalkoz6 cég kommunikaciés
vezetbje lett, ezt kdvetden a Katolikus Karitasz orszagos kdzpontjanak sajtojaért
felelt. Egyhazi sajtosként segitette az ifjusagi vilagtalalkozokat (Madrid, Krakko,
Lisszabon), a 72 éra kompromisszum nélkll dnkéntes akciét, valamint Ferenc papa
2023. aprilisi magyarorszagi apostoli latogatasat.




Otletek és 10 gyakorlatok

Az elsd lépés: megtanulni egy hagyomanyos ételt elkésziteni — K6zdsségi receptvalogatas hazank tajairol






Alapanyagok:

2 kg paradicsom, 20 db lecsépaprika, 8 fej vérdshagyma, 4 szal lecsokolbasz, 2 szal fustolt kolbasz
25 dkg fustolt szalonna, 36 db tojas, s, bors, kémény

Elkészités:

A szalonnat felcsikozzuk, majd a forr6 bogracsba tesszik. Hagyjuk, hogy kiengedje a sajat zsiradékat, majd hozzatesszik
a felszeletelt hagyméat és Givegesre piritjuk. Hozzaadjuk a karikéra szeletelt flstolt kolbaszt és folyamatos keverés mellett
tovabbpiritjuk az alapanyagokat. A lecsokolbaszt is felkarikazzuk, hozzaadjuk, de itt fokozott figyelemmel kisérjiuk, hogy
amikor a karikak széle kezd gémbdolyddni, hozzadntjik a bogracsban 1évé alaphoz a felszeletelt paradicsomot is. Megvar-
juk, mig a paradicsom kif6 a héjabol, majd elkezdjik flszerezni a mar b lével rendelkezé ételiinket. Az elsé rottyanast
kovetben hozzaadjuk a felszeletelt paprikat is, majd mikor mar a paprikan is latszik, hogy a h6 hatasara elegyedik a lével,
akkor a felvert tojasokat is beledntjik. A tojas belekerilését kdvetéen 2-3 percig hagyjuk még alacsony tlizon féni a lecson-
kat. Str( keverés mellett még ellendrizziik az izvilagot, és igény szerint médositunk a fliszerezésen.



Kﬁlénleges orménségi

kotott tésztaleves

Alapanyagok:
A tésztahoz:

Y2 kg liszt, 1 tojas, Y2 kdvéskanal s6 , a tésztaba annyi viz, hogy keményre gydrhat6 legyen,
a kifézéshez 3 | viz, 1 evOkanal s6

A toltelékbe és a tetejére:

Y2 kg taro, 1 dl tejfol, 1 egész tojas, 1 kavéskanal sé , 2 evbkanal zsir, 2 fej vordshagyma,
1 tetézett evékanal édes tortpaprika, 2 evékanal zsirban, 2 dl zsémlemorzsa

Elkészités:

Kétféle toltelékkel is elkészithetd a kotott tésztaleves: zsiron parolt, tort-paprikas véréshagymaval vagy soval-tejfollel-to-
jassal megkevert taréval. A vékonyra kinyUjtott laskatésztat a gyurotabla szélén 2-3 cm-es szélességben megszorjuk tolte-
Iékkel. Haromszor athajtjuk rajta a tésztat, majd a hajtas mdgott levagjuk, és az igy kapott hurkabdl 15-20 cm-es darabokat
vagva, laza csomot kétiink beléle. igy haladunk végig az egész levélen. Ha mind kész, forrasban lévé sos vizbe dobjuk
és kifézzuk. Ennek is kell egy ,miatyanknyi” id, de legaldbb negyedodra. Ha kiszedtik, télteléke szerint paprikas-hagymas
zsirt, vagy megkevert turot, valamint piritott zsemlemorzsat tesziink a tetejére. Levével egyltt fogyasztva kiados levest

kapunk.
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Alapanyagok:

1 kg liszt, 1 pohar langyos viz, 1 csapott evékanal s, 4 tojas, zsir/olaj
Elkészités:

A sét fel kell oldani a vizben. A lisztet egy mélyebb talba szorjuk, kbzepébe kézzel lyukat farunk, ebbe kerll a tojas és ide

ontjuk a sos vizet is. A kigyurt tésztabol 3 egyforma cipét formazunk, majd vaszonkenddvel letakarva korilbelll 5 percig

pihentetjlk. Lisztezett nyljtddeszkan vékony kerek lapokka nyujtjuk. A kerek lapot felsodorjuk a nyujt6fara, majd éles kés-

sel a nyujtofan a feltekert tésztat hosszaban elvagjuk, igy kb. 5-6 centi széles, hosszu, egymasra fektetett tésztalapokat

kapunk. Végil az egymason fekvd lapokat éles késsel vékony csikokra szeleteljik. A tésztat lobogd sbs vizben kifézzUk,

majd hideg vizzel atmossuk. Talba tesszik, ahol kevés olvasztott zsiradékkal 6sszekeverjik, majd izesitjik. Kinalhatjuk
turéval, brindzaval, kaposztaval, mézzel, makkal vagy akar dioval is.



A tésztahoz:

60 dkg liszt, 1 evékanal zsir, 1 db tojas, 1 csipet s0, kevés ecet,
langyos, tejes viz — amennyit a dagasztas soran a tészta felvesz

Atoltelékhez:

50 dkg mak, 1 csomag mazsola, 0,5 dl rum, 1 kis tveg baracklekvar, 50 dkg porcukor, 1 csomag vanilias cukor,
1 citrom reszelt héja, olvasztott zsir

Elkészités:

Ennek a méakos rétesnek egyik kilénlegessége, hogy nem sit6ben, hanem labasban, zsirban sil. A hozzavalokbdl jél

kidolgozzuk a tésztat, majd lezsirozva pihenni hagyjuk. Ugyelni kell arra, hogy olyan allagl tészta késziljén, ami nem

lyukad ki, mert sutés kézben a kifolyt maktoltelék megkeseritheti a rétes izét. NyUjtsuk a tésztat leheletvékonyra, gy, hogy
a hosszabbik oldalan a széle lelégjon az asztalrél. Locsoljuk meg olvasztott zsirral.

A toltelékhez keverjik 6ssze a makot a cukorral és a citromhéjjal. Erre keril a rumba aztatott mazsola, majd a barack-
lekvar. Ez két részletben kerul a kinyujtott tésztara. 2/3 részét korilbelll 20 cm széles csikban a hosszabb oldalanak a
szélére rakjuk, majd rahajtjuk az asztalrol lelégo tésztadarabot, és ratessziik a maradék tolteléket. Ovatosan feltekerjik,
majd a kerek deszkara csiga alakban feltekert tésztankat felforrositott olajba tesszik. Tlvel megszurkaljuk. Lassu tizon
megstjik az egyik oldalt. Megforditjuk, ehhez a mar korabban hasznalt deszkat vesszik igénybe, és a megforditas el6tt
egy héallé edénybe csurgatjuk a labasbdl a forré olajat. Megforditas utan megsutjik a masik oldalt is. Vigyaznunk kell
forditaskor és kivételkor, nehogy a gondosan feltekert rétes eltdrjon, mert akkor kérba vész a munkank. A rétest cukrozott
deszkara helyezziik. Talalashoz a tetejét gazdagon meghintjik porcukorral.



Alapanyagok:

0,5 | tejfdl, 4 tojassargaja és csak 2 fehérje, 0,5 | tej, 4-5 dkg élesztd, kevés cukor az éleszt6 futtatdsahoz, kis s6
Elkészités:

Fontos, hogy meleg helyen készitsik a siteményt. Az éleszt6t megfuttatjuk kevés cukros langyos tejben. Az alapanyago-
kat 6sszekeverjuk, és annyi lisztet adunk hozza, hogy a kalacs tésztajanal kicsikével legyen gyengébb. Négy cipét forma-
zunk beléle, letakarva meleg helyen kelesztjiuk. Mig pihen a tészta, 25 dkg vajat 25 dkg porcukorral kikavarunk egészen
habosra. KinyUjtjuk a tésztat korulbelul 0,5 cm vastagra és alaposan megkenjuk a kikavart krémmel. Felcsavarjuk, mint
a makos kalacsot, majd 5-6 cm-es darabokra vagjuk. A sitéshez a labas oldalat és aljat vastagon kivajazzuk és béven
megszorjuk kristalycukorral. Fligg6legesen beleéllitjuk a tésztacsikokat, ritkan, hogy legyen helyiik megkelni, mikdzben
szépen &sszendnek. Egy kétliteres labasba 5-6 csiknal nem tesziink tébbet. igy kelesztjiik tovabb a labasban siitésre el6-
készitve 1-2 6raig. Amikor félig megsult, ha mar sargul a teteje 3 dl 20 %-os tejszinbe belekeverink 15 dkg porcukrot és
egy kis folyékony vaniliat, majd j6 alaposan megdntézzik vele a siiteményt. Ha megsul, azonnal kiboritjuk a labasbdl. Ezt
a suteményt régen egyenesen a kemencébdl talalték fel az asztalra, rogtén a birkaételek utan.



Alapanyagok:

A tésztahoz:

15 dkg zsir (puha), 15 dkg teavaj (puha), 2 dkg vanilias cukor, 20 dkg porcukor, 1 db citrom, 1 evékanal rum vagy citromlé,
2 db tojas, 1 db tojassargaja, 50 dkg finomliszt, fél teaskanal s6, 7 gramm sitépor, 1 dl tejfol

A tetejére:
8 dkg di6, 5 dkg kristalycukor, 1 db tojasfehérje
Elkészités:

A puha vajat és a zsirt egy keverétalba szedjik. Beleszorjuk a vanilias cukrot és a porcukrot atszitalva. Belereszeljik egy
egész citromhéjat, belekanalazzuk a rumot, hozzdadjuk a tejfélt és a tojasokat, majd ezeket simara keverjuk. A lisztet, a s6t
és a sltéport egymas utan szoérjuk a szitaba, majd szitaljuk at a talba. Simara keverjik a tésztat, majd két vagy négy részre
osztva egy-egy folidra szedjiuk és szép laposra nyomkodjuk, hogy hamar kidermedjen a hitében. A di6t durvara apritjuk,
egy lapos talba szérjuk a cukorral egyutt. A sit6t eldmelegitjik 180 fokra, alsé-felsé sttésre allitva (Iégkeveréses siitét 160
fokra allithatjuk) és harom nagy tepsire sutdpapirt tesziink. Az egyik lehilt tésztat kivesszik a hiitébdl és enyhen liszte-
zett deszkan 3 mm vékonyra nyuUjtjuk, majd kilénb6zd formakkal kiszaggatjuk. Egyesével megkenjik a tojasfehérjével és
beleforditjuk a dios talba. Az elékészitett tepsire tesszlik ket egymastdl kis tavolsagra. Az elémelegitett siitében 10 perc
elég neki, hogy enyhe szint kapjon. Ha talsutjuk, nagyon kemény lesz a keksz. J6l zar6dd dobozban 4-5 hétig eltarthaté.



Alapanyagok:

1 kg finomliszt, 0,5 | viz, 3 kavéskanal sé, 1 evékanal ecet, 1 tojas, 1 diényi sertészsir
Elkészités:

Langyos vizben elkeverjik a sét és az ecetet. A vizet fokozatosan adjuk hozza, mert a liszt min6ségén mulik, hogy mennyi

vizet vesz fel. Szép holyagosra dagasztjuk a tésztat. Harom felé osztjuk, lekenjik zsirral, majd letakarjuk és 1 érat hagyjuk

pihenni. Kicsit varunk a tésztaval, hogy szaradjon, majd meglocsoljuk olvasztott zsirral és mehet bele a téltelék. 200 fokon
sutjuk. A rétest sokféle toltelékkel tolthetjik, hiszen ahany haz, annyi szokas.



Alapanyagok:

2 | aludttej, 1 kg liszt, 2 teadskanal s0, 6 kisebb tojas, 1 Uveg lekvar (tetszés szerint), 2 kis doboz tejfél
6 evOkanal olvasztott zsir, vanilias porcukor

Elkészités:

Az aludttejet egy nagyobb talba ontjlk, hozzaadjuk apranként a lisztet, sot, tojasokat és a zsir felét, majd alaposan 6sz-

szekeverjuk. Kizsirozott tepsibe dnjuk, lekvarral vagy gyimdlccsel megszérjuk, majd siméra kevert tejféllel és olvasztott

zsirral a tetejét megcsepegtetjik. Elémelegitett sitében fél 6ra alatt aranybarnara sttjik. Kicsit hiilni hagyjuk, felszeletel-

jik nagyobb kockakra és vanilias porcukorral megszoérjuk a tetejét. A hozzavalokboél egy 10 fés tarsasag szamara tudunk
proszat késziteni.



Alapanyagok:

Atésztahoz:
1 kg liszt, 6 dl tej, 50 db édeske, 2 kanal étolaj, 5 dkg élesztd, 2 egész tojas, 1 db margarin
Atéltelékhez:
cukrozott daralt mak, bodzalekvar
Elkészitése:
Atejben felfuttatjuk az élesztét 2 kanal cukorral. Az édeskét fél dl langyos vizben feloldjuk. A hozzavalbkat 6sszedolgozzuk

és meleg helyen kelesztjuk. Lisztezett deszkan 4 cip6t készitlink, téglalap alakura nyujtjuk, majd megkenjik a méak és
a lekvar keverékével. Osszetekerjiik és zsirozott, lisztezett tepsibe rakjuk. 10 percig pihentetjik és kisutjiik.






Példaeérteku
gasztron(')miai
jogyakorlatok tarhaza







Julius végén 12. alkalommal rendezték meg a Batmo-
nostori Lecsofesztivalt. Béleczki Mihaly polgarmester ugy
fogalmazott, hogy a rendezvény Uj tavlatokat nyitott meg
Batmonostor idegenforgalmaban, mely altal a telepulés
kultargjadba, habitusaba és gondolkodasaba is betekint-
hetnek a résztvevék. 2011-ben a kdrnyezeti adottsagokat
felmérve dontéttek arrol, hogy f6zéversennyel egybekd-
tott falunapot rendeznek. Sok csalad foglalkozik a kor-
nyéken folias paprika- és paradicsom termesztésével, igy
adott volt, hogy ,ebbdl lecsé lesz”. A teleplilés lakossaga

lelkesen csatlakozott a kezdeményezéshez, még felajan-
lasok is érkeztek. Horvath Ildiko, a helyi k6zmiivel6désért
felelés munkatars sok Ujdonsagot, lendlletet hozott a ko-
z0sség életébe. Kisér6 programként talalkozhattunk tébb
kiallitassal is, mint a ,ASzakkdér — Tudasunkkal kézen
fogva a kozdsségekért” program gydngyflizé és makra-
mé kiallitdsa, a Horgol6 Klub munkainak tarlata és lat-
vanymuihelye, a Meséld Iskola kiallitas, a Batmonostor
Buszkeségei kiallitas, Egyhaztorténeti Kiallitas, valamint
Janotka Maria és Béleczki Mihaly festmény tarlata.



Derekegyhazon a Palacsintafesztivalt idén is f6z6- és
palinkaverseny kovette. Csutortoktdl egészen szombat
éjfélig sutotték a finom édességet, mely az utolsé dara-
big elfogyott. Az elmult 16 év alatt nagyszabasu fesztival-
la nétte ki magat az el6szor csak egy kis utcabdl induld
rendezvény. Az eseménynek nagy kozdsségszervezd

ereje van, a fiatalok és az idésebb generacié egyarant
képviselteti rajta magat. A j6 hirét mi sem példazza job-
ban, mint hogy az alapkoncepciét mar hatarainkon tul,
a székelyfoldi Parajd telepulésen is atvették, és idén mar
hatodik alkalommal val6sitjdk meg az ottani palacsinta-
fesztivalt.




Mosonmagyarovaron a Szigetkdzi Piknik és a Food Truck
Show tarsulasa mogoétt az a gondolat huzodik meg, hogy
a Flesch Kézpont munkatarsai szerettek volna egy olyan
rendezvénysorozatot létrehozni, ahol a gasztrondmia és
a kozdsségeépités Osszetaldlkozik. A gondolatot tettek
kovették, melyek soran dsszefogtak az Orszagos Food
Truck Egyesilettel, akik mar 6tédik éve teleplilnek ki ha-
rom napra a rendezvény helyszinére. A szervezék ter-
mészetesen nem csak az ételeken, de a programokon
keresztll is csabitjak a latogatdkat. A Pikniket minden év-
ben egy kerékparos esemeény nyitja meg ,Gurul a Varos”
néven, ezt kévetéen pedig széleskorl kulturalis kinalat

varja az érdekl6ddket. A gyermekeket jatszosarok, illetve
vasari szinjatékok, a felnGtteket a kézmives portékakat
arulé Szigetkdzi Szatyor Vasar, valamint kiallitdsok csalo-
gatjdk. Nem maradhatnak el a csaladi programok, az esti
koncertek, és az évrél évre egyre négyszerlibb szabad-
téri mozi sem. Aki pedig megéhezne a kulturdlis forga-
tagban, a vilag minden tajaroél kostolhat ételeket. A guruld
éttermekben kisebb-nagyobb adagokban szolgalnak fel
tobbek kozo6tt mexikoi, brazil, német, de természetesen
magyar fogasokat is. Az egytalételek kilénlegessége,
hogy séta kdzben is fogyaszthatok.




Kisndna Heves varmegye Gydngydsi jarasaban talal-
hat6. A teleplilés mar a Xl. szazadban is lakott volt, az
Aba nemzettséghez tartoz6 Kompolti csalad birtokaként.
A Méatra déli labanal, a telepulés belteruletén levd kisebb
domb tetejét foglalja el a kézépkori var. A t6rok hodolt-
sagot kovetben szlovak jobbagyokkal telepitették ujra
a falut. Az elsé Baracknapot 2003-ban rendezték meg
a falusi vendégfogadok. A kdzépkori var csodas helyszint

biztosit, a varfalnal felallitott satorban betekinthetnek
az érdekl6ddk a lekvarfézés folyamataba. Az Anjou-kori
udvarhaz tetején kialakitott vendégvarénal készil hely-
ben a palacsinta, amit megtdltenek lekvarral. A frissen
készilt lekvarok mellett ,lekvaros néni”, Lizi is kipakol-
ja kllénleges portékait. Mindenféle gyimolcsbdl készit
lekvart, de az egyik legkeresettebb a BO-SZI, a bodza-
szilva lekvar.




A Nemzetiségi Varosrészek Hagyomanydrzd Programjai
cim( palyazat keretében nagyivii programsorozat valo-
sult meg Tatabanyan. A tdmogatasnak kdészonhetben
a német és szlovadk nemzetiségi hagyomanyok, szokasok
és kulturdlis elemeket méas aspektusbdl kdzelitették meg,
igy nem csak a nemzetiségi identitastudat er6s6détt, ha-
nem a kllénb6zd generaciok kapcsolata, egyuttmiikodé-
se is. A projekt megvalésitasa lehet6séget adott arra is,
hogy a Tatabanyan mikdd6é német és szlovak nemzeti-
ségi kultircsoportok tovabb erésddjenek és fejlédjenek,
valamint Uj gasztronomiai értéket hozzanak létre. A pro-
jekt soran elkészilt egy svab ételeket bemutaté fuzet is.
A svab konyhaban a takarékossag és az egyszerlség
volt a legfébb szabaly. A magyarorszagi német hazi-

ETELEK

RECEPTKONYV

'!'W-T.1.|-1&-l'iem1:m
| m._“.' m ML
| HagyomdnyBrzb Programjal i g

A Tolna Varmegyei Onkormanyzat és a Tolna Varmegyei
Ertéktar Bizottsag 2020-ban Utjara inditotta a Gasztrome-
gye projektet azzal a céllal, hogy bemutassak a varmegye
teleplléseinek értékeit, fézzenek benne, megismertessék
a telepllések hagyomanyos ételeit, minden telepulésrél
készUljén egy film. Az egyik adasban a Tolna Varmegyei
Kozgylilés elntke, Fehérvari Taméas beszélget a telepiilés
vezetbivel a telepllés multjardl, jelenérdl, fejlesztéseirdl.

asszonyok elsésorban olyan nyersanyagokbol foztek,
melyet maguk termeltek meg, azaz olyan zoldséget és
gyimolcsét hasznaltak, amely a sajat kertjikben ter-
mett, illetve olyan éallatok husét ették, melyek a haz koérdl
néttek fel. Herendi Judit, a felségallai Széchenyi Istvan
Mivel6dési Haz vezetdje maga is tevékenyen részt
vesz a varos nemzetiségi hagyomanyainak apolasaban,
elmondasa szerint a projekt sordn megvalosult gasztro-
némia bemutatok, kostolék, illetve maga a receptes flizet
is hozzéjéarult, hogy a varoslakdk minél szélesebb korben
ismerhessék, illetve megszerethessék a svab ételeket,
sUteményeket, és ezek U(jra a csaladok asztalaira
keruljenek.

Bemutatjak egy jellegzetes helyi étel elkészitésének
folyamatat recept leirassal. A stab korbejarja a telepulést,
bemutatja az értékeit. Ezeket a kisfilmeket meg lehet
tekinteni a Gasztromegye Facebook-oldalan, valamint
Tolna varmegye YouTube oldalan. Az adadsokban bemu-
tatott harminc telepilés mar a Tolna Megye Gasztondmi-
aja szakacskdnyvben is megjelent.



Az Ersekvadkerten miikodé Maltidézé, Néphagyomanydr-
z6 Egyesitlet tagjaibdl alakult a siité-f6z6 klub. Ennek
keretében valosult meg ,ASzakkér — Tudasunkkal kézen
fogva a kdzodsségekért” Program mézeskalacs szakkd-
re is. A klub tagjai azéta is rendszeresen 6sszejarnak,
kilénbdzd Uj gasztronémiai kihivasokért. Nagy almuk és
vagyuk volt a huzott rétes készitésének elsajatitasa is.
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A klub egyik tagja segitségével sikerllt a tudast atadni,
illetve a fortélyokat, fogasokat elsajatitani. Szivesen se-
gitenek egymasnak egy-egy nagyobb csaladi eseményre
rétest sutni. A csoport rendszeresen részt vesz a telepu-
Iés rendezvényein, kilénleges ételeivel 6rvendezteti meg
a kdzosséget.




A gddi Kismama Klub anyukaiban felmerilt a gondolat,
hogy szlikség lenne egy altaluk készitett szakacskonyv-
re, amely egészséges, gyorsan és kdnnyen elkészitheto,
apukak szamara is izletes recepteket tartalmaz. Ehhez
a kodzos facebook csoportjuk tagjaitdl kezdtek recepte-
ket gy(jteni. Céljuk az volt, hogy az 6sszegyllt recep-
tek nyomtatott formaban is megjelenjenek, hogy masok
is hasznosithassék. A kényv elkészitése két hénap volt,
majd egy nagy koz6s bogracsozas keretében osztottak
ki. Mindenki kapott egy ajandék példanyt, aki barmilyen
formaban hozzajarult a receptkdnyv létrej6ttéhez. A tdb-

biek pedig anyagkéltség aran tudtak hozzajutni. A megva-
l6sitasban részt vettek a csoport legaktivabb tagjai: egy
apuka, aki megszerkesztette a kdnyvet, megtervezte a lo-
g6t és vaéllalta a térdelést, két anyuka pedig a helyesirasi
részért és a formai munkakért felelt. A projekt dnkéntes
alapon valosult meg, egy-egy résztvevd a sajat vallalko-
zasat is bevonva jarult hozza a gyljtemény elkészilésé-
hez, igy 6sszesen 100 példany készilt. A k6z6s munka
er@sitette a tagok Osszetartozasat, egyltt alkotva kozos
értéket teremtettek.



Jasd egy kis kdzség a Bakony szivében, Veszprém var-
megye Varpalotai jarasaban. A telepulés lakoit a kérnyé-
ken csak ,bodzasokként” ismerik, hiszen az itt él6k hosszu
évtizedek ota foglalkoznak a gyalogbodza feldolgozasa-
val. Az egyébként enyhén mérgezd névénybdl specialis
technikaval nyerik ki a szérpnek és lekvarnak val6 alap-
anyagot, igazi gasztrondmiai kilénlegességeket készitve.

A leghiresebb helyi specialitasuk a makos-bodzalekvaros
hosszu kalacs. A gyalogbodza feldolgozasanak madjat,
a helyi recepteket a telepllésen talalhat6 Bodzahazban
mutatjak be az ide érkezd turistaknak, vendégeknek,
emellett a ,bodzas” fortélyokat a kdvetkezd generaciok
szamara is igyekeznek interaktiv médon atadni.




Izelito a Valtozasok
vonzasaban cimu
magazinmﬁsorbél









Szepesi Tibor Karcag polgarmestere, Szente Béla, a Csabagyéngye Kulturalis Kézpont igazgatdja és a Kulturalis
Kézpontok Orszagos Szovetségének elndke, Szabé Gyoérgy Jakabszallas polgarmestere. Mi a k6zés bennik?
Palyajuk, értékteremto tevékenységiik, példaértékii és egyedi kezdeményezéseik, a kultira és a kozosségépités
teriiletén folytatott munkassagukért szakmai elismerésben részesiiltek. Az interjiban mindezek mellett szamos
hasznos tanacsot és informaciét osztanak meg, példaul egy gasztronémiai rendezvény turisztikai szerepérol.

A polgarmesterekkel Novak Irén beszélgetett.

Szabé Gyorgy (SZGY): Ugy gondolom polgarmesterként
els6sorban a kovasz szerepét toltdm be. A telepilés részt
vett a Pajtaszinhazi Programban és a megalakult amatdr
szinjatsz6 k6z6sségnek magam is tagja voltam, igy vellk
egyutt alltam szinpadra a Nemzeti Szinhazban. Remek
k6zbdsség kovacsolodott 6ssze, hatalmas elismerés évezi
a fellépéseinket, egy-egy eléadas utan tébb éraba is be-
letelhet egy egyszerl vasérlas a boltban, mert annyian
gratulalnak nekink.

Szepesi Tibor (SZT): Korabban egy integralt kdzmive-
|6dési intézményt vezettem a telepilésen, igy ralatasom
van a helyi kulturalis élet szervezésére. A legfontosabb,
hogy minél t6bb mindenbe bevonjuk a lakosokat és mi-
nél tébb eseményen vegylnk részt. Meg kell hallgatni
mindenki véleményét! Sok &tlete van az embereknek, ha
nyitott fulekre talélnak. Ezek alapjan kell dolgozni. Karcag
is adomanyoz kitlintetéseket a kimagaslo tevékenységet
nyujté személyeknek, akik sokat tettek a helyi kdzdssé-
gekeért példaul a kulturalis vagy a pedagogiai tertleten.




SZT: Nemcsak egy életutat lehet elismerni, hanem egy
tevékenységet is. Nemrégiben volt nalunk egy fesztival,
mely soran kelt tésztas sutemények versenyt szerveztik.
Ezt hat évvel ezel6tt rendeztik meg el6szor, akkor nyolc
jelentkezd vett részt rajta, mindenkit elismertiink, hiszen
energiat és munkat fektettek egy-egy édesség elkészité-
sébe, viszont csak egy nyerhette el a fédijat. Idén mér 34
f6 vett részt, és bizom benne, hogy jovére még tdbben
jelentkeznek majd. A résztvevdk kicserélik a receptjeiket
és elkezdik kommunikalni, ismerkedni egymassal.

Szente Béla (SZB): Valahogy mindenki bliszkébbé valik
az elismeréstdl és 6rommel mutogatja példaul az okleve-
lét. Kiposztolja mondjuk a Facebook-oldalara és az isme-
rései gratulalnak neki, ami maris kdzvetlenebb kapcsolat.
Mikor legkdzelebb talalkoznak az utcan, mar egészen
mashogy allnak majd egymashoz, talan el is kezdenek
beszélgetni.

SZT: Barmerre is jarjunk az orszagban, s6t sok helyen
mar kalféldén is, ha Karcagrol van szé mindenki egybél a
karcagi birkaporkéltre gondol, ami egyben hungarikum is.
Ez egy jellegzetes kunsagi étel, amit kilénleges modon
készitenek Karcagon és kdrnyékén, ugyanis a birkanak
minden részét felhasznaljak a f6zéshez. A megperzselt
fej is belekerll, s6t az a kuribzuma. Erre a jellegzetes-
séglnkre felépitettink egy nagyrendezvényt, a Karcagi
Birkaf6z6 Fesztivalt, ami junius utolsé hétvégéjén van
minden évben. Szamos szines programelemmel varjuk
vendégeinket egész hétvégén, a jelenlévok létszama las-
san kindvi a varost, hiszen 20 000 lakosa van a varosnak
és a legutdbbi két nap soran 18 000 f6 vett részt a fesz-
tivalon.

Azzal a célkitlizéssel szerveztliik meg elészor, hogy ma-
gat a hagyomanyt megdrizzik és tovabb 6rokitsik. A bir-
kafézés nagy mdltra tekint vissza és egy hosszabb folya-
mat, hiszen az el6készit6 munkalatok mar két nappal a
verseny elétt megkezdédnek, az €6 allat kivalasztasaval.
Hatalmas munka, ami kd6zdsségi 6sszefogast igényel. Az
alap elképzelésilink az volt, hogy barati és csaladi csapa-
tok induljanak a f6z6versenyen, hogy igazi k6z6sségépitd
és -general6 hatassal birjon a kezdeményezés. A feszti-
val napjan kérulbelll 300-350 birka teste 6 ugyanennyi
fazékban. Egy csapat lehet egy 6 f6s barati tarsasag, de
akar egy 30 fés céges csoport is. Es megannyi tovabbi
lehetdség rejlik még egy-egy ilyen eseményben. A Karca-
gon levagott és megf6zétt birkak a gyapjujat legtdbbszor
elviszik Mohacsra, mert a buséknak arra van szliksége,
tehét kulturalis cserekapcsolatot is general.

SZB: Nalunk is van hungarikum, a csabai kolbasz, mely-
hez szintén kapcsolodik fesztival, ami mar tul van a 25.
évén, ebbdl fakaddan mar sajat térténelme és fejlédési
folyamata van. Annak ellenére, hogy a csabai kolbasz
mar régobta elismert és népszerd, valahogy mégsem tol-
tott be a varos turisztikai életében meghataroz6 szere-
pet. Komoly gondot okozott szamunkra, hogy a csabai
kolbaszt nem mi terjesztettik fel a hungarikumok ké6zé,
igy nem a héazi kolbasz receptje és elkészitési modja ke-
rilt be a rendszerbe. Nemrégiben volt az elsé alkalom,
hogy az els6 termelé hungarikumként értékesithette ter-
mékét. Minden telepllés esetében fontos végiggondolni,



hogy a kultaranak hol vannak azon csomopontjai, amik
koézdsségeket képesek megmozgatni és aztan erre épi-
teni szlikséges. Az orszag egyik legnagyobb Ugynevezett
~weekend” fesztivalja van nalunk, ami egy kifejezett tu-
risztikai esemény. A szlogenlnk: ,Egész évben kolbasz!”
teljes mértékben teljesuini tud, hiszen minden nap foglal-
kozunk a hungarikumunkkal az élet killénb6z6 terlletein.
Az 6sszel nyitottuk meg a felujitast kdévetéen a Munkéacsy
Emlékhazat, melynek a pincéjében elkezdtik két helyi
termeld kolbaszait arusitani. A fesztival idején egy mazsa
kolbasz fogyott el és azbta is j0l megy az uzlet. A pincé-
ben palinkat és kolbaszt kinalunk, mig az emeleten hu-
szonegy Munkacsy-kép jeleniti meg a XIX. szazadi mili6t.
Ez a két dolog napjainkban mar nem igazan kilénithetdé
el egymastol.

SZT: Fontos atgondolnia minden telepilésvezetdnek,
hogy milyen o6riasi hatassal van egy nagyrendezvény a
telepulésre. A mi fesztivalunkon minden helyi k6z6sség
meg szeretné mutatni magéat és szorgosan gyakorolnak.
Gazdasagélénkitd és turisztikai szerepe mellett hihe-
tetlen kozdsségépitd tényezd lehet egy gasztronomiai
esemeény. Kival6 példa erre, hogy a Karcagi Birkaf6z6

Fesztival kdvetkeztében megalakult a Karcagi Birkaféz6k
Egyesiilete, akik az egész orszagot bejarjak és népsze-
rlsitik a birkaf6zést, illetve a fesztivalt. Ezzel nem csak a

hungarikumot ismertetik meg, hanem a telepulés johirét
is erdsitik. Kiemelt feladata a déntéshozdknak felvallalni
és tamogatni ezeket a kdzosségeket, a helyi értékeket és
energiat, pénzt és idét fektetni ezekbe.

SZGY: Mindezt atforditva egy kistelepUlésre, ki kell emel-
nem a jakabszallasi falunapokat. Kilénbdz6 f6z6- és su-
tOversenyeket szerveziink, melyeken 14-16 csapat indul.
Osszel a Falvak Ejszakaja keretein beliil a térségi bor és
palinka versenyt rendezzik meg, valamint Ujdonsag na-
lunk a lekvarfézés. Hihetetlen mennyi izben és véltozat-
ban készitik el a kuldnbdzé lekvarokat és milyen taléalé
fantazianevekkel illetik ezeket. Jellemzd a telepllésre
a sparga és a szilva is. El6bbib6l savanyitanak zéld és
fehér spargat, illetve poritjak, tehat por forméajaban bevi-
het6k a benne talalhat6 nyomelemek és vitaminok. Folya-
matosan valtozik az életiink és ehhez alkalmazkodnak a
termeldink is. Nagyon bliszke vagyok arra, hogy barhova
is megyek, ahol képviselem a telepllést, magammal tu-
dok vinni egy a helyi jellegzetességekbdl és a termel6k
portékaibol dsszedllitott ajandékcsomagot . Fontosnak
tartom a helyi piacot, én oda jarok beszélgetni az embe-
rekkel és kénnyebben megszoélitanak és megnyilnak ott,
a kotetlen l1égkérben, mint a hivatalban.

SZT: Szab6 Gydrgy polgarmester Ur egy gondolatat sze-
retném kiemelni, miszerint a varos- és az intézményveze-
téknek a kovasz szerepét is be kell toltenitik. Ha nincs, aki
taplalja a tiizet, akkor az kialszik. Mi kell a t{izhéz? Eghe-
t6 anyag, oxigén, gyujtopont. Ezt a harmas egységet kell
megtalalnunk nekilnk is, hogy legyen a telepllésen egy
taptalaj, egy kdz0sség, amely segitségével kiléonbdz6 fo-
lyamatokat lehet elinditani és aztan mar csak a kovaszt,
vagy kulcsszemélyt kell hozzaadnunk!

SZGY: Két éve egy konferencian hallgattam Prof. Dr.
Csath Magdolna kdzgazdasz asszony el6adasat, aki a
kovetkezOképpen fejezte be eléadasat: ,En szeretem az
6nkormanyzatokat!”. Hosszasan elgondolkodtam rajta és
radébbentem, hogy tulajdonképpen ez a munkank és a
koézdsségi mivelddés lényege is, hogy szeressik a ko-
z0sségeinket és abba, amit csinalunk adjuk bele a szi-
viunket és a lelklinket is.

SZB: A kultira, a k6zdsség és mindaz, amirdl beszéltiink
pozitiv GUzeneteket hordoznak, féleg a nehézségekkel teli
idészakban. Ezeken kell dolgoznunk, mert erét nyujtanak
és jovot igérnek.

Az interju szerkesztett formaban jelent meg lapunk-
ban. A beszélgetés teljes verzidja a Valtozasok von-
zasaban magazinmiisorban hangzott el, mely megte-
kinthet6 a J6GyakorlatON felliletén.






A gasztronémia tudatos k6zdsségépité eszkdz a kdzds-
ségi mulvel6désben, Osszejovetelek és rendezvények
nélkilézhetetlen része, azonban nem csak a jeles alkal-
makkor képvisel értéket, mindennapjaink soran is meg-
hataroz6 szerepet t6lt be. Majthényi Laszl6, a Vas Var-
megyei Kozgyllés elndke szerint a csaladi tlizhelynél
altalaban az asszonyok suroégnek, de ettdl fliggetlentl
sok férfi tud és szeret is f6zni.

FALUNAP FOZOVERSENNYEL

Edesapjatél tanult siitni, sokat horgasztak gyermekkora-
ban és a halakbol kilénb6zd fogasokat készitettek, en-
nek emléke egész életében elkisérte. Egyhazashetyén a
kilénb6z6 kdzosségi rendezvéenyeknél sem volt kérdéses
szamara, hogy fakanalat ragad és odaall az Ust mellé.
Nincs falunap f6zés nélkil és nincs falu f6zéverseny nél-
kil. Sok receptet 6sszegyUjtotiek, mely megjelent példaul
az Anyaink f6ztje cimi kiadvanyban. De — vallja Majthényi
Laszlé — a gasztronomia és a kozds f6zés igazi lényege
a kézdsségépités.

KOzZOSSEGI KEMENCEK

Kozgyllési elndkként gyakran emliti politikustarsainak,
hogy minél tébb kemencét kell épiteni, mert az odavonz-
za az embereket, igy egydtt toltik az idejiket, beszélget-
nek, illetve mindenki megmutathatja, mit tud. Napjaink
digitalizalt vilhgaban a személyes kapcsolatteremtésre
egy jo étel vagy ital a legalkalmasabb. Vas varmegyében
ennek nagy hagyomanya van, példaul Magyarszombat-
fan az elmult 20 évben 6riasi reneszansza van a fazekas
mesterségnek, kifejezetten a f6z6edények készitéséenek.
Majthényi Laszl6 szerint egy j6 kemence ismérve, hogy

sokan hozzaférnek, legalabb 6t-hat kenyér belefér, igy
bevonzza a kdzosségeket. Tobbek kdzott Magyarszecsoé-
don is, de egyre tdbb olyan kemence van, ami k6zosségi
célt szolgal. Hasznos lenne 6sszegydijteni a j6 k6zdssé-
gi kemence ismérveit és sztenderdjeit — példaul legyen
a kbzelében mosdo6, aram, hitészekrény —, ezekbdl
tajegységekre jellemz6 tipusterveket késziteni, majd elin-
ditani egy programot, melyben olyan telepllések része-
stlhetnének kemencében, akiknek nincs — véli a kdzgyu-
Iés elndke.

AZ EGYHAZASHETYEI PELDA

Egyhazashetyén a helyi asszonyok kitalaltéak, hogy ke-
nyérsité estet rendeznek. Csepregen a helyi asszonyok
létrehoztak a Csepregi Kovaszolék csapatot, 6k megtani-
tottdk az egyhazashetyei lanyokat, asszonyokat az igazi
kovaszos kenyér elkészitésére. A program 6ta cstkkent a
boltban a kenyéreladas, viszont egyre t6bben vasarolnak
nagy mennyiségben réteslisztet, a legtébben megtanul-
tak kovaszt hizlalni, maguknak sutik a kenyereket, és eb-
bdl kiépllt egy 6sszetartd kdozosség. A legszebb a tuda-
satadas, mert az a kérilbelul husz asszony mar rengeteg
mindenkinek megtanitotta a kovaszolt kenyér sitésének
rejtelmeit. Mit6l lesz egy fogas Vas varmegyei? Ha hely-
ben termelt alapanyagokbdl készil, méghozza olyanok-
bél, ami mashol nincs, vagy ritkasagnak szamit. Példaul
a varganya — véli Majthényi LaszI6.

A szbveg egy beszélgetés alapjan késziilt, mely ere-
detileg Novak Irén ligyvezet6 vezetésével, Dr. Lovasz
Emesével egyiitt, a Valtozasok vonzasaban maga-
zinban hangzott el, teljes verziéja megtekintheto
a JoGyakorlatON feliiletén.
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