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-
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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.




