o’;...'

Hungary-Croatia
Cross-border Co-operation Programme

GASTROTOURISM AND LOCAL PRODUCTS
ALONG BARANYA GREENWAY

WRARAR;

Edited by:
Istvan Szasz




EDITED BY:

Istvan Szasz

© Authors 2018
© Editor 2018

ISBN 978-615-00-2022-8

PUBLISHED BY: Istvan Széasz e.v.

This document, commissioned by Gyeregyalog.hu Association and funded by the Interreg V-A
Hungary-Croatia Cooperation Programme 2014-2020, was prepared within the framework of the Eat
Green project (ID number: HUHR/1601/2.1.3/0022).

This document has been produced with the financial assistance of the European Union. The content of
the document is the sole responsibility of Gyeregyalog.hu Egyesiilet and can under no circumstances
be regarded as reflecting the position of the European Union and/or the Managing Authority.



CONTENT / TARTALOMJEGYZEK / SADRZA]

ANGLER K.: Ehet6 viragok, vadon termd novények és gombdk Dél-Dundantil éttermeinek,
vendégldinek KinAlatdban ............cccooiiiiiiiiiiiiiiiiic e 3

ANGLER, K.: Edible flowers, wild growing plants and mushrooms in the offer of the
restaurants and inns of South Transdanubia.............ccccceiii 11

DENES A.: Vadon termd taplaléknovények, ,vad” erjesztésii névényi ételek és italok, mint a
magyar népi konyha bio- és gasztrokulturalis 6rokségei. J6 gyakorlat és lehetdségek a
VENAEGIAASDAN ..o 18

DENES, A.: Wild growing edible plants, “wild” fermented plant-based foods and drinks as
bio- and gastrocultural heritages in Hungarian folk cuisine. Good practices and
OPPOTtUNIties iN CAtETING ..ot 26

CSAPOJ. - WETZL V.: A sorkultura és a sorturizmus lehetséges helye, szerepe a Mecsek
Zoldat kornyezetbarat gasztroturizmusaban............cccccvviiiiiiiniiii 33

CsAPO, J. - WETZL, V.: The possible place and role of beer culture and beer tourism in the
environment friendly gastro-tourism of the Mecsek Greenway ............cccocovvvuruernvniricccnennnnenn. 40

B. JUHAS - T. S1P0O$ ZIVIC: Utjecaj prekograniénih projekata na razvoj turizma i moguénosti
unaprjedenja manifestacijskog turizma na hrvatskome dijelu baranja Greenways-a.............. 46

JUHASZ B. - S1POS ZSIVICS T.: A hataron atnyuld projektek hatdsa a turizmusfejlesztésre, és a
rendezvényturizmus fejlesztési lehetéségei a Baranya Zoldut horvatorszagi szakaszan ....... 50

JUHAS, B.- S1P0O$ ZIVIC, T.: Impact of cross-border projects on the development of tourism,
and chances for the development of event tourism along the Croatian section of the Baranya
L TS L OSSO 53

B. JUHAS - L. SZEKELYHIDI: Mljevena zacinska paprika - Utjecaji u gastronomiji...........c......... 56
JUHASZ B. - SZEKELYHIDI L.: Az 6rolt fliszerpaprika -Kolcsonhatasok a gasztrondmidban.... 60
JUHAS, B. - SZEKELYHID], L.: Ground red pepper — correlations in gastronomy.............cc........ 64

GULD Zs. - SLEZAK-BARTOS ZS. - ANGLER K. - MATE A. - KRIZL E.;, Megvaditott kenyér” Az
egészségtudatossag jegyében —Vordsboros-medvehagymas teljes kidrlésti kenyér................. 68

GULD, ZS. - SLEZAK-BARTOS, ZS. - ANGLER, K. - MATE, A. - KRIZL, E.:“Bread driven wild” in
the name of health consciousness ~-Whole wheat bread with red wine and bear garlic.......... 76



EHETO VIRAGOK, VADON TERMO NOVENYEK ES GOMBAK DEL-DUNANTUL
ETTERMEINEK, VENDEGLOINEK KINALATABAN

ANGLER KINGA
Pécsi Tudomdnyegyetem Kultiratudomdnyi, Pedagogusképzd és Vidékfejlesztési Kar,
angler@kpuvk.pte.hu

Absztrakt
Az utobbi években az egészséges taplalkozas térhoditasaval tjra indult hazdnkban is — nyomokban a
korabbi generacioktol még fennmarado tradicionalis tudast felhasznalva — a vadon termd ndvények,
gombak gytjtése. Az erd6-mezd novényei, gombai fogyaszthatd, sot izletes és vitamindus, gazdag
beltartalmti alapanyagokat nyujtanak, igy a szakszeriien begytjtott viragok, novények, gombak
felhasznalhatdak ételeink készitéséhez, izesitéséhez, diszitéséhez.

Kutatasomban Dél-Dunantul vendéglatdegységeinek kindlatat vizsgaltam abbdl a szempontbdl,
mennyire kezdik felfedezni, illetve mennyire kovetik ezt a trendet, hasznalnak-e, és ha igen, milyen

vadon termé alapanyagokat.
Kulcsszavak: élelmiszer, gasztrondmia, gasztroturizmus, medvehagyma, névénygyiijtés,

Bevezetés

A hagyomanyokhoz, a természethez valo visszafordulas az élet minden teriiletén jellemzi napjainkat.
Reneszanszat €li a gyogy-, fliszer-, aroma- és ipari ndvények iranti kereslet. Ez a szemlélet magaval
hozta a vendéglatasban is a kozelben termd, térségre jellemzd, vegyszermentes alapanyagok
hasznalatat. Ebbe a szemléletbe jol illik a vadon termd viragok, vadgyiimolcsok, gombak és egyéb
novények felhaszndlasa. Felkutatasuk, begytjtésiik, feldolgozasuk nagy szakértelmet kivan, hiszen a
nem ellenérzott alapanyagbdl, nem megfeleléen elkészitett ételek élelmiszer-biztonsagi veszélyekkel
jarhatnak a fogyasztdik szamara. Vendéglatoipari hasznositasukhoz a korabeli receptirakon til a mai
gasztronomiai igényekhez igazodva is sziikséges megtaldlni a helyiiket. Az ehet6 vadnovények
megismerése és megizlelése jo kezdet lenne ahhoz, hogy tobbet foglalkozzunk természetiink
védelmével, raébredhetiink arra, mit veszithetiink azzal, ha az dseink altal rank hagyott tudast és ezzel

legrégebbi gasztrondmiai hagyomanyainkat elkallédni hagyjuk.

Szakirodalmi attekintés

A természetes novényflora taplalkozasi célokra torténd hasznositasa az emberiséggel egyidds. Oseink
életében a vadon él6 novények, gombak jelentdsége korrél korra véltozott. Inséges idékben
felértékel6dott a sulyuk, amikor viszont az életszinvonal novekedett, jelentdségiik csokkent.

A taplalékszerzés legbsibb formaja a gyijtogetés. Az Gsember vadaszo-gyijtogets életmddja

soran a nok feladata volt a kiilonb6z6 termények, bogyok, gytimolcsok, magok, gyokerek és fiivek
begytijtése, majd feldolgozasa.
A gorogok és a romaiak mar tobb mint ezer vadon termé ndvényfajt hasznositottak, elsGsorban
gyogyhatasuk miatt. Az dkori Eurépaban rendszeresen gyjtotték példaul a cickafarkot, a fokhagymat,
a tarkonyt, a petrezselymet, a vadszedret és a kakukkfiivet. Ezt a tudast — els6sorban gyogyitasban
hasznalva — a kdzépkori kolostorok vették at és terjesztették (TREBEN 2010).

A magyarok mar a honfoglalas el6tti id6kben fogyasztottak a fak kérgébdl poritott lisztbdl késziilt
kenyeret, a szamoécat, a kiilonb6z6 novények bogydit, gyokereket és gumokat, ittak a nyirvizet.

Vandorlasaik soran a torok népek révén ismerték mar a bojtorjant, a kokényt, a csalanféléket, a som
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gylmolcsét, a gyékényt és a tormat. A honfoglalas utan pedig elsajatitottak a Karpat-medencében €16
népek tudasat; asztalukra keriilt a madarsoska, a lednek, a bzaf(i, az eper, a bodza, a libatop, a biikkfa
termése, stb. (DENES et al. 2013).

A kozép- és tjkorbol fennmaradt irdsos emlékek szerint a gombak 30-40 eheto fajtajat ismerték
és gyljtotték rendszeresen Magyarorszag teriiletén. A friss, nagyobb példanyokat forré6 hamuban vagy
kélapon megsiitotték. Készitettek beldliik levest, napon vagy kemencében szaritva tartdsitottdk, vagy
tojassal fogyasztottak (MABEY 2004).

Az tjkor hajnaldra tehetd az etnobotanika!, mint tudomanyag megjelenése, mely a vadon termd
novények és gombak kiilonbozé hasznositasi lehetségeit, elterjedését kutatta (SZABO — PENTEK
1976). A XVI. szazadtdl szakacskonyvekben is fennmaradtak a vadon termd alapanyagokbol készitett
ételek receptjei.

A kiilonb6z6 tarsadalmi helyzetben 1évé emberek taplalkozasa jelentdsen eltért egymastol. A
szegényebb rétegek taplalkozasaba valtozatossagot, illetve ingyenes nyersanyagot biztositottak az
erd6k, mezd&k novényei, gombai. A vadon termd novényeknek fogyasztottak a gyokereit (pl. bojtorjan,
vadpasztinak, mogyords lednek, stb.), leveleit (sdskafélék, hagymaszagti kanyazsombor, pitypang,
martilapu, stb.), magjat, bimbdjat (ragadds galaj, kozonséges aszat, egybibés galagonya, stb.), viragjat
(akac, haromélti hagyma, borrago, stb.), ismerték a makmagot, hasznaltak a mentat. Fliszerndvényeik
voltak tobbek kozott a kakukkfti, a kapor és a koriander. Vadgyiimolcsok koziil elsésorban a vadalmat,
meggyet, szilvat, szedret gytjtotték. Ezeket frissen koretként, toltelékként, leves formajaban
fogyasztottak, lekvart, szorpot esetleg bort készitettek belSlitk (DENES 2018, FAZEKAS 2016, BALASSA
— ORTUTAY 1980).

Kiilon irodalma van az alkalmi csemegézésnek (papsajt, macskaméz), illetve az éhinségek soran
vad novényekbdl (gyokértorzsek, fak kérge, leforrazott tolgymakk, piritott biikkmakk, szaritott
galagonya, csipke termése) 6rolt lisztpotloknak, és egyéb tapanyagot nyujté eheté novényeknek, az
tgynevezett inségeledeleknek (KOCZIAN 1985). A régi emberek taplalkozasaban egykor természetes,
inséges id6kben kiilondsen fontos, maskor csak kiegészit6 jellegli volt a vadon termd lisztpotld
novények, zoldségek, gylimolesok, fliszerek, gydgynovények, italalapanyagok és izesitok gytjtése és
hasznélata. Erdemes felfedezni Gket tjra.

A folyok teljes szabalyozasa, az erddk irtasa, a rétek felszantasa és a termo6foldek terjedése, az
intenziv vegyszerhasznalat, ipartelepek és kozlekedési infrastruktirak létesitése kovetkeztében a XX.
szazadban visszaszorult felhasznalasuk; kiegészit6 taplalkozasként, illetve haboruk idején az életben
maradasért — elsésorban a peremhelyzetbe keriilé rétegek — hasznositottak a gytijthetd novényeket
(PALADI-KOVACS 2001).

A korabban mar emlitett egészséges élet iranti vagy hazankban is magaval hozta a taplalkozas és
az egészség kapcsolatanak hangsulyozasat. A fogyasztok tajékozottak a természetes kornyezetet
fenyeget6 veszélyekkel kapcsolatban, ezért odafigyelnek a sajat és csaladjuk egészségére, tigyelnek a
kornyezetiikre, probaljak csokkenteni a kdros kdrnyezeti drtalmakat, s mindezt elvarjak a termel&ktdl,
forgalmazoktodl, szolgaltatoktdl is (ANGLER 2015). Ebbe az egészségcentrikus latasmddba jol
illeszkedik a tiszta, természetes OsszetevOket, vegyszermentes, egészséges, szezonalis alapanyagokat
elényben részesitd, a fogyaszté kozelében termd, és helyben feldolgozott szezondlis élelmiszerek
fogyasztasa (ANGLER et al. 2016). Ez a locavore-kultira javitia a fogyaszték kornyezetvédo
magatartasat, valamint segiti a vidéki t4j, a termelési szokasok és tradicionalis termékek fenntartasat
(ANGLER 2018, GONDA, 2017a). Ezen fogyasztdk szamara egyre fontosabba valik a foldrajzi kornyezet
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is, ahol az élelmiszer-alapanyag megterem; felel0sségteljesen 6vjak a természetet, az él6helyeket
(GONDA 2017b, MABEY 2004). Mindez magaval hozta, hogy az elmult években megnovekedett az
eheté vadnovények és vadon termdé gombak iranti érdeklédés. Az igényeket kielégit6 kiterjedtebb
gyljtéshez azonban ujra fel kell fedezni, el kell sajatitani a korabbi generaciék mar-mar elt{inében 1év6
tudasat, tovabba jo mintaként kell kovetniink — a mai értelemben vett — kornyezettudatos
magatartasukat, hagyomanyos élelmiszer-el6allitasuk praktikait (GONDA, 2012).

Kozvetlen kornyezetiinkben tobb ezer emberi tdplalkozasra alkalmas novény talalhatd. A
valtozatos, egészséges étkezésre vald torekvés a természetben fellelhetd élelmiszer-alapanyagok felé
forditja a fogyasztok egy részét. A vadon termd novények gytijtésének és a beldliik késziilt ételek
fogyasztasanak tobb pozitiv hatdsa is van: nagyszeri asvanyianyag- €s vitaminforrasok, tovabba
antioxidans és étrend-kiegészitd funkcidjuk is lehet. Emellett a gy(ijtés soran a természetben, nyugalmat
arasztd kornyezetben, szabadlevegén jarja a természetet a szedd, nemegyszer akar tarsasagban
(FAZEKAS 2016).

A gyljtés szamos, elmaradott teriileten €él6 népcsoport szamara uj, és egyben egyediili
keresetszerzo tevékenységet nyujthat. A vadon termé novények gytijtése, a beldliik el6allitott termékek,
a felélesztett hagyomanyok ugyanakkor turisztikai értéket is hordoznak magukban. A vadnovények
irant érdekl6ddk ismeretterjeszté taborokban, tirakon tanulmanyozhatjak a gyftijtés és a feldolgozas
mikéntjét. Népszertiek a kiilonboz6 ,gazvacsorak” és kurzusok is. Igy vélhat mindez — a szervezdk,
szolgéltatok szamara bevételt is biztosité — turisztikai attrakciéva (ANGLER — MATE 2017). Ezaltal az
ehet6 vadnodvények és vadon termd gombakkal kapcsolatos — elsésorban a vidéki térségekben folytatott
— tevékenységek innovativ tizleti vallalkozasok, helyi kozosségek fennmaradasat is szolgalhatjak.

Osszhangban az egyes fogyasztéi rétegek igényeivel, elkésziilt az Elelmiszeripari Fejlesztési
Stratégia. F6 témai kozott a hazai adottsagokat, hagyomanyokat figyelembe vevd, egyedi, helyi izek
preferalasa, valamint az élelmiszerellatas biztonsaga és az egészséges taplalkozast elGsegito
természetes, hazai, friss alapanyagokbdl eldallitott, rovid ellatasi lancon keresztiil értékesitett
élelmiszerek szerepelnek. A helyi termékek népszertisitését és a tudatos vasarloi magatartas kialakitasat
célozta meg 2015-ben a Helyi termék éve, majd ennek folytatasaként a , Helybdl Jobb!” féorumsorozat.
A helyi alapanyagok sokszintliségének és a gasztrondmiai tradiciok iinnepe a "TERRA MADRE", azaz a
Foldanya nap, melynek hazai rendezvényei szintén hozzajarulnak a hagyomanyos portékak iranti
fogyasztdi bizalom noveléséhez (ANGLER 2018).

Moédszertan
A gasztronémia és a gasztroturizmus mai tendencidinak ismeretében Dél-Dunantul
vendéglatoegységeinek gasztrondmiai kindlatat tanulmanyoztam a vadon termé novények és gombak,
valamint ehet6 viragok felhasznalasa szempontjabdl. Az étlapok és gasztronomiai ajanlatok
elemzésébdl — az egységek honlapjainak és kozosségi oldalainak tdjékoztatasait is figyelve —, valamint
a személyes tapasztalatokbol gytijtott informacidok mellett a régioban meghatarozé étteremvezetdk,
fészakacsok véleményét félig strukturalt mélyinterjik keretében ismertem meg.

A tanulmany a 2018 madrcius és aprilis hdnapban végzett kutatas legfontosabb eredményeit

Osszegzi.

Eredmények

Kutatasom soran igyekeztem feltérképezni a Dél-Dunantdl mindharom megyéjének
vendéglatoegységeit, azon beliil is elsésorban a melegkonyhds vendéglatdegységekre fokuszaltam. A
Kozponti Statisztikai Hivatal , étterem, biifé” kategériat mérve a vizsgalt régioban 2690 ilyen egység

miikodott (KSH 2016), ezekben nagy szamban szerepelnek a szezonalisan nyitva tartd éttermek, biifék
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is, kiugrdé szamban Somogy megye Balaton-parti idészakos vendéglaté kinalata miatt. Az elemzésbe
azokat a folyamatosan tizemel$ egységeket vontam be, amelyek étlapjan legalabb harom olyan étel
és/vagy ital szerepelt, mely vadon termé alapanyagot tartalmazott a kutatas idészakaban. Mindezek
utan az analizis 67 vendéglatoegységre — elsGsorban étteremre, vendéglére — terjedt ki az alabbi

megyénkénti megoszlasban (1. abra).

1. abra A vizsgalt vendéglatdegységek megoszlasa Dél-Dunantal megyéiben (%)

A vizsgalt vendéglatoegységek megoszlasa
Dél-Dunantul megyéiben

Baranya megye
Tolna megye 42%

34%

Somogy megye ~

24%

= Baranya megye = Somogy megye Tolna megye

Forrds: sajit szerkesztés, 2018.

Nehézséget okozott, hogy sok esetben az étel, ital neve nem adott egyértelmii felvilagositast annak
nyersanyagairol. Tovabbi akadalyt jelentettek az étlapokon alkalmazott altalanos megfogalmazasok
(erdei gyiimolcsok, erdei gombak, stb.) is.

Interjualanyaim elmondtak, hogy a vendéglatasban kinalt ételek, italok mindségét elsGsorban a
nyersanyag milyensége hatarozza meg. Ezért igyekeznek ellenérzott forrasbdl alapanyagokhoz jutni,
hiszen csak igy van lehet&ségiik a magas mindség folyamatos fenntartasara, ezzel vendégeik
elégedettségének elnyerésére. Ezért a gombat, az idényjellegti friss zoldséget, gyliimolesot, illetve az
azokbol késziilt feldolgozott termékeket dontéen a gyujtoktdl, helyi termel6ktdl vasaroljak. A
kivalasztott periddusban az éttermek zome mar a tavaszhoz igazitotta a kindlatat; feltlintek a
valasztékban az els$ tavaszi gombak, viragok és novények. Interjualanyaim hangstlyoztak, hogy az
élelmiszer, az élelmi nyersanyag bizalmi termék. Ez a bizalom a vadon term6 ndvényekkel, ehetd
viragokkal szemben leginkabb a gyftijtékkel, beszallitokkal valé személyes kapcsolaton, a korabbi
tapasztalatokon, valamint a rendszeres informacidcserén alapszik, kevésbé érvényesiilnek a hivatalos
élelmiszerbiztonsagi kontrollok. Az aru életatjanak teljes és pontos ismerete egyfel6l az alapanyag
elvart minésége, masrészt a vendégek egészségvédelme szempontjabol is lényeges.

A vizsgalt vendéglatéegységek 73%-a szerepeltet gombat az étlapjan. Ezeknek azonban 37%-a
nem nevezi meg pontosan, milyen gombat (termesztettet vagy vadon termot) hasznal ételéhez. Az erdei
gomba megnevezéssel sem konkretizalddik annak konkrét faja. Az interjuk alapjan allithatd, hogy az
igényesebb egységeknél mindig az éppen termd, szezonalis gombat, a tobbi helyen inkabb az egész
évben beszerezhet6 fagyasztott, esetleg szaritott erdei gombakeveréket, vagy egy konkrét gombafajt
haszndljak. Fajmegjeloléssel a szarvasgomba szerepel a leggyakrabban (17 étterem), bar az altalanos
megnevezésen tul nem deriil ki tobb a jellegérél. A szarvasgombat tobbségében husos ételek

fliszereként hasznaljak. Kiilonlegességnek szamit a Szekszardi Optimus Etteremben a ,Fekete



rizspuding ~ kokusszal ~ és  szarvasgombas  bodzalekvarral”  megnevezés(i  desszert
(http://bodribor.hu/etlap). Az étterem kedvez6 helyzetben van, mert a vallalkozashoz tartozé erdSben
a Magyarorszagon egyediilallé fehér szarvasgomba mellett tavasztdl Gszig a nyari szarvasgomba is
fellelhet6. A wvargdnydt szintén sokan (14 étterem) nevezik meg ételeik alapanyagként (2. abra).
Krémlevesként, martasnak, vagy roston siitve egyarant elkészitik. 7 vendéglatdegység a rékagombit is
nevesiti. Itt is tartdsitott formaban felhasznalt nyersanyagrol van szo, hiszen mind a Barsonyos
rokagomba, mind pedig a Sarga rokagomba a nyari fajok kozé tartoznak. Specialis ajanlatokban
talalhato a Téli fiil6ke és a Cseh kucsmagomba, melyek valdban a régidra jellemz6 tavaszi gombak. Ezek

ténylegesen szezonalis helyi termékként keriilhetnek a kinalatba.

1. abra Az egyes vadon termd alapanyagokat felhasznalé vendéglatdegységek szama

Az egyes vadon termé alapanyagokat felhasznalo
vendéglatoegységek szama (db)
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Forrds: sajit szerkesztés, 2018.

A kutatdsok azt bizonyitjak, hogy a frissen, helyben termelt és eldallitott termékekbdl készitett
ételeket eldnybe részesitik a vendégek. Raadasul az ételvalasztékban szereplé regionalis, helyi
alapanyagok, ételek érdekesek is, kiilonleges gasztroélményt biztosithatnak a turistdk szamara.
Tovabba a hagyomanyos, térségre jellemz6 termékek készitésének bemutatasa a vendégeknek fontos
eleme a helyi kultiira hangstlyozasanak. Ebben a hazankban is terjedd , foodie”? kulturaban az emberek
hajlandodak elutazni is — becsatlakozva a gasztroturizmusba —, hogy kiprébaljak a legjobb dsszeteviket,
megtalaljak a természetes és az organikus élelmiszereket, a legesztétikusabb desszerteket, az ételekkel
kapcsolatos legérdekesebb torténeteket, hagyomanyokat. Ezért juthat jelentés szerep a vadon termd,
szezonalis élelmiszer-nyersanyagoknak.

Bar az étlapok erre kevés fogodzot adnak, a megkérdezett séfek, étteremvezetSk gyakran emlitették a
salatak, desszertek, esetleg fGételek diszitéseként hasznalt ehetd6 — szezononként eltéré — virdgokat.
Egyetlen hely vetette fel, hogy a virag az esztétikum mellett kiilonleges izével is gazdagithatja az ételt.
A vizsgalt idészakban az illatos ibolya keriilt fel a tanyérokra feldolgozas nélkiil, vagy kandirozva a
desszerthez. Ezen kiviil a pitypang egyetlen somogyi, a bodzavirdig négy (2 baranyai, 1-1 somogyi és
tolnai) étteremben, szorp formajaban — kett6 esetben hazi készitésli szorpként feltiintetve — szerepel.

Valészinli mas eredményt kapnank e tekintetben az év egyéb id8szakat vizsgdlva, hiszen tobb

2 amerikai szakzsargon, informélis megnevezés az élelmiszer és az italimadok specialis tarsadalmi rétegére
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étteremvezetd emlitette a szezondlisan kindlatba keriild rantott akac-, vagy bodzavirdgot
palacsintatésztaban, a bodzavirag-zselét, mint népszerti idészakos termékeket.

Az erdei gyiimilcsok tartositott valtozatai — fajtamegjelolés nélkiil: erdei gylimoleslekvar —
nevesitve dfonya-, vadcseresznye-, csipkebogyd-, bodza-, kikénylekvar féételek, vagy desszertek mellett
talalhatoak. Ezek népszerliségét és a gasztronomidban vald jo alkalmazhatdsagukat mutatja, hogy
koziilik egy vagy tobb is szerepel 47 vendéglatdegység kinalataban. Ezeknek a lekvaroknak
alapanyagai a Dél-Dunanttilon tobbnyire megtalalhatoak, tobbségiik konnyen is gytijthet6, vagy helyi
termelSi piacokon megvasarolhatd, igy az éttermek Onmaguk is elkészithetnék ezeket. Az
interjaalanyok egybehangzd allitasa szerint a sajat eldallitasnal gyakoribb és nagyobb volument
képvisel ezeknek a termékeknek beszerzése a helyi termel6i piacokon vagy gyakran a kozvetlen
vasarlas a termel6tdl, vagy termék-el6allitotol.

Kisebb gyakorisaggal jelennek meg a kinalatokban a kiegészitd, izesitd, gazdagitd szerepti vadon
termd novények: a vadhtisokhoz, martasok izesitésére szolgald bordka (6 egységnél); levesek, szdszok,
hal- vagy szarnyasételek fliszerezéseként a zamatos turbolya (3 egységnél), vagy a vadsnidling a
fliszervajban, toltelékben (1 egységnél).

A vadon term6 novények koziil a vizsgalt periodusban a medvehagyma felhasznalasa szintén tobb
étterem kinalataban jelen van, de messze elmarad az altalam varttol. Az igazan szezonalis, a térségre
jellemz6 egészséges, izletes, a vendéglatasban sokrétlien felhasznalhatd alapanyag a fogyasztok
korében még mindig trendi. Az ,immunrendszer csaszara” 14 étlapon, ajanlatban olvashatd, kozel
egyenl$ aranyban a régié megyéinek vendéglatdegységeiben. A hazankban leginkabb a Mecsekben
honos noévény az orflii Muskatli vendéglé étlapjan 8 ételben (http://orfumuskatli.hu/hu/etlap), a
mecseknadasdi Bagoly Csarda és Panzid 7 ajanlataban talalhaté meg valtozatos elkészitési formaban
(https://www .facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/
2135964853086961/?type=3&theater). Gyakran az iddszakos, sokszor kis volumenben hozzaférhetd
alapanyagok beépitése a valasztékba gy, hogy az egyedi, és a térségre jellemzd jegyeket erdsitse a
kinalatban, nagy szakértelmet, kreativitdst és rugalmassagot igényel a séfek részérél is. A
medvehagyma azonban mar nem jelent ilyen szempontbdl kiilondsebb kihivast, hiszen szamtalan
felhasznalasi médja terjedt el az elmult évtizedben. A fellelhetd széles valaszték is ezt jelzi; szinte
minden fogasban helyet kap: fliszervajban, gnocchiban, doddllében, rizottoban, burgonyapiirében,
palacsintatésztaban, salataban, pogacsaban, sajtba, husba tdltve, pesto-szertien, martasként vagy
klasszikus krémlevesként értékesitve.

Begytijtését néhany helyen sajat munkaerd végzi, de a ndvény elterjedését jol mutatja az is, hogy
szezonban a piacok kinalatan tul a boltok polcain is talalkozhatunk vele.

Interjualanyaim szerint a vadon termdé ndvények és gombdk egészségesebbek, beltartalmi
értékeik kedvezdébbek, mint a termesztett tarsaiké, igy jobban Orzik alapanyagaik izét és értékes
tapanyagait. A fogyasztok szamara — unikalis mivoltuk mellett — ezért is lehetnek vonzoak az ezekbdl
késziilt ételek.

Kovetkeztetések

A Dél-Dunanttlon is évszazados hagyomanyai vannak a vadon termé ndvények, gombak
gyljtésének, a taplalkozasban valé felhasznalasuknak. Napjainkban az egészséges taplalkozas
térhoditasaval djra kezd6dott a vadon termd novényfajok gytjtése. Koziilitk néhany (pl.
medvehagyma, ibolya) — egészségre gyakorolt jotékony hatasa miatt is — hangstlyos szerephez jutott
még a mindségi vendéglatasban is. Nem hagyhato figyelmen kiviil tapértékiik, adalékanyag-
mentességiik sem, kiilondsen napjaink mesterséges anyagokkal teli, félkész- és készételek kényelmi


https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater
https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater

divatja mellett. Ugyanakkor ebbdl a kutatdsbdl is vilagosan lathato, hogy még korantsincs kihasznalva
az ebben a piacban rejlé potencial. Tavasszal a salatandvények, igy pl. a salataboglarka, a podagrafti, a
tyukhar vagy a hagymaszagu kanyazsombor kellemes izesitGje lehetne szokvanyos salatainknak, vagy
0nalld salata, leves is készithets felhasznalasukkal. Ezekkel azonban nem taldlkoztam az éttermek
kinalataban. Specidlis ajanlatokban —jellemzden falusi vendégasztal keretében — biztositott étkezéseknél
kreativabbak e téren a vendégfogadodk és batrabban nytlnak ezekhez az alapanyagokhoz.
Meggy6z6désem azonban, hogy kevés vadon termé novényiink el6tt all a medvehagymaéhoz
hasonlé siker. Vendéglatdipari felhasznalasukban az ehetd, vadon termé viragok, novények jovoje

inkabb a kuriézum, a mindségi termék lesz, nem pedig tomegesen fogyasztott arucikk.
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EDIBLE FLOWERS, WILD GROWING PLANTS AND MUSHROOMS IN THE OFFER
OF THE RESTAURANTS AND INNS OF SOUTH TRANSDANUBIA

ANGLER, KINGA
University of Pécs, Faculty of Cultural Sciences, Education and Regional Development,
angler@kpuvk.pte.hu

Abstract
In the recent years, parallel to the growing popularity of healthy nutrition, the gathering of wild
growing plants and mushrooms started again in Hungary too — using the remains of the traditional
knowledge passed on by the former generations. Plants and mushrooms growing in the forests and
fields offer edible, in fact, tasty ingredients rich in vitamins and nutrients, and so the professionally
picked flowers, plants and mushrooms can be used for making dishes or the seasoning or decoration of
them.

My research focused on the supply of the catering facilities of South Transdanubia, seeking how
much they had started to discover or follow this trend, if they used wild growing ingredients and if so,

what sorts.
Keywords: food, gastronomy, gastronomy tourism, bear garlic, picking of plants,

Introduction

Our days are characterised by a turning back to the traditions, to nature in all fields of life. The demand
for herbs, spices, aromatic and industrial plants lives a renaissance. This attitude has led to the use of
chemical-free ingredients grown nearby, and typical of the area, in catering. The use of wild growing
flowers, wild fruits, mushrooms and other plants fits well into this concept. The search for such plants,
their collection ands processing require a great deal of professionalism, as the dishes made from non-
controlled ingredients, or with an inadequate procedure, can pose health safety dangers for consumers.
Their application in catering industry requires, in addition to the traditional old recipes, their matching
to the current gastronomy needs. Getting to know and tasting edible wild plants would be a good start
to make us deal more with the protection of our nature; it can make us realise what we can lose if we let

the knowledge inherited from our ancestors, and also our oldest gastronomy traditions disappear.

Literature

The use of natural vegetation for the nutrition of humans is as old as human kind. The significance of
wild growing plants and mushrooms in the lives of our ancestors changed from time to time. In times
of scarcity their significance increased, but their importance vanished when living standards were
higher.

The most ancient form of the acquisition of food is gathering. During the hunting and gathering
lifestyle of prehistoric man it was women’s responsibility to gather and then process different crops,
fruits, berries, seeds, roots and grasses.
The ancient Greeks and Romans used more than a thousand wild growing plant species, especially for
their curative effects. In ancient Europe several plant species were regularly gathered, including milfoil,
garlic, tarragon, parsley, bramble and thyme. This knowledge — used especially in medicine — was taken
over and spread by medieval cloisters (TREBEN 2010).

Hungarians had already consumed, before the time of the Conquest, bread made from the flour

of powdered tree barks, also wild strawberry, berries of different plants, roots and tubers; they had also
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drunk sap of the birch tree. During their migration, Turk nations introduced to them burdock,
blackthorn, nettles, the fruit of cornel, reed-mace and radish. Following the Conquest they obtained the
knowledge of people’s living in the Carpathian Basin; they now consumed oxalis, bitter vetch,
wheatgrass, strawberry, elderberry, goose-foot, the fruit of the beech tree etc. (DENES et al. 2013).

Written documents from the Middle Age and the New Era prove that 30-40 sorts of edible
mushrooms were known and regularly gathered in the territory of Hungary. Larger fresh mushrooms
were baked in hot ash or grilled on stone plates. Mushrooms were used for making soups, they were
dried in the sun or in oven, and were also consumed with eggs (MABEY 2004).

The appearance of ethnobotany?® as a new science is dated to the early New Era; it is a science
researching the different utilisation possibilities of wild growing plants and mushrooms and the habitats
of these species (SZABO — PENTEK 1976). From the 16t century on cookbooks also contained recipes of
dishes made from wild growing ingredients.

Nutrition of people in different social status significantly differed. The foods of the poorer layers
were enriched and diversified by the free ingredients like plants and mushrooms growing in forests and
fields. Of the wild growing plants, roots were consumed (e.g. burr, wild parsnip, bitter vetch etc.), also
leaves (sorrel, garlic mustard, dandelion, coltsfoot etc.), thee seeds and sprouts (cleavers, spear thistle,
single-seeded hawthorn etc.), flowers (acacia, three-cornered leek, starflower etc.), they knew poppy
seed and mint was used. Plants used as spices were, among others, thyme, dill and coriander. As regards
wild growing fruits, it was especially crab apple, sour cherry, plums and mulberry that were gathered.
They were eaten fresh as garnishing or filling, or in soups, but marmalades, juices and occasionally wine
were also made from them (DENES 2018, FAZEKAS 2016, BALASSA — ORTUTAY 1980).

There is a special literature on the consumption of casual delicacies (cheeseweed, lemon balm)
and meals eaten in times of famine, made from edible plants with some nutrients (roots, tree barks,
boiled acorns of oak, roasted acorns of oak, dried hawthorn, fruits of the rose-hips), ground and used
as supplements of flour. These were the so-called famine foods (KOCZIAN 1985). In the nutrition of
people of old times, the gathering and use of wild growing flour substitutes, plants, vegetables, fruits,
spices, herbs, beverages and seasonings was a natural thing, especially important in times of need. They
are worth rediscovering.

The full regulation of rivers, the cutting down of forests, the breaking up of meadows and the
penetration of plough lands, intensive use of chemicals, construction of industrial sites and transport
infrastructure led to the decline in the use of such plants in the 20t century; collectible plants were used
as food supplements, and as means of survival in time of war — especially by social layers on the
periphery of society (PALADI-KOVACS 2001).

The desire for healthy life, already mentioned before, brought about the emphasis on the
correlation between nutrition and health also in Hungary. Consumers are informed about the dangers
threatening natural environment and this makes them pay attention to their own health and that of their
families, they take care of their environment, try to decrease harmful impacts on the environment and
they also expect all these from the producers, distributors and service providers (ANGLER 2015). This
health-centred attitude is perfectly matched by the consumption of seasonal foods that are made from
ingredients that are clean and free from chemicals, healthy seasonal materials, grown in the vicinity of
the consumer and processed nearby (ANGLER et al. 2016). This locavore culture improves the
environmentalist attitude of consumers and also promotes the sustenance of rural areas, production
habits and traditional products (ANGLER 2018, GONDA, 2017a). For these consumers, geographical

3 A science focusing on folk knowledge of plants
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environment where foods are produced is becoming more and more important too; they have a
responsible attitude towards the protection of nature and habitats (GONDA 2017b, MABEY 2004). This
has resulted in a growing interest in recent years in edible wild plants and wild growing mushrooms.
For a more extended collection satisfying the demands, however, the almost totally lost knowledge of
former generations must be rediscovered and learnt again, furthermore, their environment conscious
attitude - in the present sense — and their traditional food cooking methods must be followed as a good
examples (GONDA, 2012).

Our direct environment offers thousands of plants suitable for human consumption. The effort
for varied and healthy nutrition makes some of the consumers turn to food ingredients available in
nature. The gathering of wild growing plants and the consumption of meals made from them have
several positive effects: they are excellent sources of minerals and vitamins, and may also serve as
antioxidants and food supplements. In addition, their gathering takes place in nature, an environment
of tranquillity, in the open air, often in the company of others (FAZEKAS 2016).

Gathering can be a new or occasionally the only source of revenue for several ethnic groups living
in backward areas. The gathering of wild growing plants, products made from them and the revived
traditions are a value in tourism as well. Those interested in wild plants can study the methods of
gathering and processing in thematic camps and tours. Similarly popular are different “weed dinners”
and courses. This is how it can become a tourism attraction, one that secures an income for organisers
and service providers (ANGLER — MATE 2017). This way the survival of activities pursued — especially
in rural areas — by innovative businesses related to edible wild plants and wild growing mushrooms,
and the sustenance of local communities can also be promoted.

The Food Industry Development Strategy was made in harmony with the needs of the respective
consumer layers. The main topics of this strategy include the preference for unique local tastes taking
Hungarian endowments and traditions into consideration, and the production of foods made from
natural fresh local ingredients, distributed through a short supply chain and promoting food safety and
healthy nutrition. Propaganda of local products and the achievement of conscious consumer behaviour
was targeted in 2015 by the Year of local products, and as a follow-up activity of this, the series of forums
called “Better if Local!”. The celebration of the diversity of local ingredients and gastronomy traditions
is the day called "TERRA MADRE", i.e. the Day of Mother Earth, the Hungarian programmes of which

also contribute to the increased trust of consumers in traditional products (ANGLER 2018).

Methodology

Aware of the present tendencies of gastronomy and gastronomy tourism, I studied the gastronomy
supply of catering facilities in South Transdanubia, focusing on the use of wild growing plants and
mushrooms and edible flowers. Besides information collected from menus and gastronomy offers — also
paying attention to the information on the websites and social media sites of the respective catering
units —, and from personal experiences I made structured deep interviews with leaders and chefs of the
dominant restaurants of the region.

The paper is a summary of the main findings of the research made in March and April 2018.

Results

During my research I tried to map catering facilities in all three counties of South Transdanubia, within
that I focused in the first place on catering industry units offering hot meals in their menus. Taking into
consideration the category called “restaurants and buffets” by the Hungarian Central Statistical Office,
the respective region had a total of 2,690 such facilities (KSH 2016), including a large number of

restaurants and buffets only seasonally open, due, predominantly, to the presence of a large number of
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temporary catering facilities on the south shore of Lake Balaton in Somogy county. I involved those
permanently working units into the examination on whose menus there are at least three dishes and/or
beverages that are made from wild growing ingredients in the time of the research. After this, the
analysis was narrowed down to 67 catering faculties — primarily restaurants and inns — in a breakdown

by counties as follows (Figure 1).

Figure 1: Breakdown of the surveyed catering units in the counties of South Transdanubia
(in per cent)

Breakdown of the surveyed catering units in
the counties of South Transdanubia

Baranya County
Tolna County 42%

34%

Somogy County
24%

Source: Edited by the author, 2018

It was a difficulty that in many cases the name of the foods or drinks did not give clear information
about their ingredients. Another obstacle was the too general definitions applied in the menus (forest
fruits, forest mushrooms etc.).

My interviewees told me that the quality of the meals and beverages offered in catering industry
is determined in the first place by the quality of the ingredients. Therefore they do their best to get the
ingredients from controlled suppliers, as this is the only way for the long-term sustenance of quality
and thereby for gaining the satisfaction of their guests. Accordingly, they buy mushrooms, fresh
vegetables and fruits of the season, and processed goods made from them from gatherers and local
producers. By the period of the research, most restaurants had already adjusted their supply to the offer
of ingredients; menus included first springtime mushrooms, flowers and plants. My interviewees
emphasised that food and food ingredients are confidential products. This trust in wild growing plants
and edible flowers is based on personal relations to gatherers and suppliers, on former experiences, and
on regular exchange of information, while official food safety control procedures matter less. The full
and exact information on the path of the foods is of great importance for both the expected quality of
the ingredient and the protection of the health of the guests.

In 73% of the catering units surveyed, mushrooms could be found in the menus. Thirty-seven per
cent of these, however, do not specify exactly what sorts of mushrooms (cultivated or wild growing) are
used as ingredients. The specification forest mushroom is not enough to exactly know the species. The
interviews revealed that in higher class facilities it was always the seasonal mushroom just growing that
is used, in the lower quality facilities what is typically used is frozen or maybe dried mushroom blends
available all year round, or perhaps one specific sort of mushroom. Where species is indicated, in most

cases it is truffle in most of the cases (17 restaurants), although nothing more is given than the general
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specification. Most of the time truffle is used as a seasoning for meat dishes. A delicacy in the menu of
Restaurant Optimus in Szekszard is a dessert called “Black rice pudding with coconut and elderberry
jam spiced with truffles” (http://bodribor.hu/etlap). The restaurant is in a favourable situation as the
forest in the property of the business is a habitat of pig truffle, which is a unique feature in Hungary,
but black summer truffle can also be found here from spring to autumn. Flap mushroom is also mentioned
by many (14 restaurants) as the ingredient of their foods (Figure 2.). It is used for making cream soups,
sauces, or grilled. Seven catering facilities specify chanterelle. It is also an ingredient used in conserved
form, as both orange chanterelle and golden chanterelle are summer species. Special offers include
velvet shank mushroom and wrinkled thimble-cap, which are springtime mushrooms really typical of

the region. These are truly seasonal local products in the supply.

Figure 2: Number of catering facilities using wild growing ingredients

Number of catering facilities using wild
growing ingredients (pcs)
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Source: Edited by the author, 2018

Researches prove that guests show a preference for dishes made from fresh, locally produced and
processed goods. In addition, regional and local ingredients featured in the supply of dishes are
interesting as well; they offer special gastronomy experiences for tourists. Furthermore, the
demonstration of the cooking methods of traditional dishes, typical of the region, to guests is an
important element of the emphasis of local culture. In this “foodie”* culture, getting more and more
popular also in Hungary, people are even willing to travel — joining in gastronomy tourism — in order
to try the best ingredients, find the natural and organic foods, the most aesthetic desserts, and the most
fascinating stories and tradition about foods. This appreciates the role of wild growing seasonal food
ingredients.

Although menus do not give much help, the interviewed chefs and restaurant managers often
mentioned edible flowers — different by seasons — used for making salads and desserts, maybe as
ornamentations of main courses. It was only mentioned in one place that flowers, in addition to their
aesthetic look, can also enrich the foods by their tastes. In the period of the examination, sweet violet was
put on plates in unprocessed form or candied for desserts. In addition, dandelion was mentioned in one

single Somogy county facility, elderberry flower in four units (2 in Baranya, 1in Somogy and also 1 Tolna),

4 An American jargon, an informal specification for a special social layer of food- and drink lovers
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in the form of syrup —in two cases specified as home-made syrup. At other times of the year the result
would probably be different, as several restaurant managers mentioned acacia or elderberry flowers
fried in breadcrumbs or in pancake mix as part of the seasonal offer, as well as elderberry flower jelly,
as popular seasonal products.

Conserved versions of forest fruits — mentioned as fruit marmalade, with no species specified —,
or marmalades from blueberry, wild cherry, rose-hip, elderberry, blackthorn exactly specified — can be found
in connection with main dishes or desserts. Their popularity and applicability in gastronomy is
demonstrated by the fact that one or several of them can be found in the offer of no less than 47 catering
units. The raw materials for such marmalades can usually be found in South Transdanubia, most of
them are easy to gather or can be bought on local producers’ markets, so restaurants could easily make
them on their own. There was a consensus by the interviewees that the procurement of these products
on local producers’ markets, or even the purchase directly from the producers or food processors was
more frequent and larger in volume than own production.

Less frequently can we find in menus auxiliary wild growing plants used as spices or enriching
agents: examples are juniper used for the seasoning of games and sauces (in 6 units); chervil used as a
spice for soups, sauces, fish and poultry dishes (3 units), or wild chives in herb butter and fillings (1 unit).

A regards wild growing plants, the use of bear garlic was typical in several restaurants in the time
of the survey, but it was far less typical than I had expected. This ingredient, really seasonal, typical of
the region, also tasty and offering a wide range of uses in catering, is still not trendy for the consumers.
The “king of the immune system” could be found in only 14 menus and offers, in a more or less even
breakdown among the catering facilities of the three counties. This plant, most typical in Hungary in
the Mecsek Mountains, can be found in 8 dishes in the menu of Muskatli Restaurant in Orf(
(http://orfumuskatli.hu/hu/etlap), and in 7 dishes in the offer of Bagoly (“Owl”) Inn and Boarding
House in Mecseknadasd, in dishes made in various ways
(https://www .facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/
2135964853086961/?type=3&theater). The integration of ingredients that are seasonal and often available
in only limited volume, into the menu — in a way that the dishes should strengthen unique features
typical of the region — requires a great deal of professionalism and creativity by chefs. Bear garlic,
however, is not a great challenge from this aspect, as several possible uses have been propagated in the
last decade. The wide range of foods also indicates this; bear garlic can be found in almost all courses:
marketed as herb butter, gnocchi, flapjack, risotto, mashed potatoes, pancake mix, salad, scones, filled
into cheeses and meats, in the form of pesto, as sauce or as classical cream soup.

The gathering of bear garlic is done by own staff in some places, but the commonness of this plant
is also indicated by the fact that in the season it can be bought in shops, in addition to markets.

My interviewees told me that wild growing plants and mushrooms are healthier and have better
nutrition values than their cultivated versions; they preserve the tastes and valuable nutrients of their
ingredients. This is what makes dishes made from them so attractive for consumers — besides their

unique character.

Conclusions

In South Transdanubia too there are centuries of tradition of the gathering of wild growing plants
and mushrooms, and of their use in nutrition. Nowadays, parallel to the penetration of healthy
nutrition, the gathering of wild growing plant species has been started again. A few of them (e.g. bear
garlic, violet) — also due to their favourable impact on human health — are given significant attention

even in high quality catering. We must not neglect their nutritional values and additive-free character,
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either, especially besides the cotemporary fashion of using comfortable semi-finished and finished
foods full of artificial materials. At the same time, this research also reveals that the potential lying in
this market is far from being fully utilised. In springtime salad plants like pilewort, goat-weed,
chickweed or garlic mustard can be used as seasonings for our conventional salads, or could even be
used for making salads or soups in themselves. I did not come across such foods, however, in the menus
of the restaurants. In dishes provided in special offers — typically in the framework of agro-tourism -
hosts are much more creative than this and they show a stronger inclination to use these raw materials.

I am convinced that very few of our wild growing plants will have a success like bear garlic has.
As regards their use in catering industry, the future of edible wild flowers and plants will be

consumption as curiosity, high class products and they will not become goods of mass consumption.
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VADON TERMO TAPLALEKNOVENYEK, ,,VAD” ERJESZTESU NOVENYI ETELEK
ES ITALOK, MINT A MAGYAR NEPI KONYHA BIO- ES GASZTROKULTURALIS
OROKSEGEL JO GYAKORLAT ES LEHETOSEGEK A VENDEGLATASBAN

DENES ANDREA

Janus Pannonius Miizeum, denes.andrea@jpm.hu

Absztrakt

Szinte elfeledett taplaléknovényeink hasznalatara és a novények feldolgozasaban felelevenedd hazi,
mikrobidlis erjesztéses modszerek XXI. szazadi tjraéledésére éppen a falusi vendéglatasban és a
kézmiives termékek piacan taldlunk jo példakat, de legalabbis ott keriilnek nyilvanossagra, vagy olykor
reflektorfénybe is, hiszen mint (napjainkban) kiilonlegességekkel a média is elGszeretettel foglalkozik
ezekkel. Az elmult években megélénkiil6 etnobiologiai kutatasok pedig segitik gasztro- és biokulturalis
Orokségiink e teriileteinek is alaposabb megismerését, hiszen mindezek egykor a taplalkozas jol ismert
elemei voltak. A vadon termd zdldségnévények és vadgyiimdlesok gytijtése, és olykor termesztésbe
vonasa, valamint a természetes erjesztésli savanyusagok és ecetek, illetve az erjesztett, probiotikus
italok készitése, hasznalata, kinalata és arusitasa ma az egészséges, vegyszermentes, helyi és szezonalis
alapanyagokat kinalé vendéglatas elemeiként lehetnek fontosak, legalabbis néhany példaértékt
gyakorlat ezt mutatja. Az alabbiakban a népi taplalkozas e két tertiletérdl foglalom Ossze, a hazai, de

f6képp a baranyai gyakorlatot és a mai gasztronomiaba is visszahozhato tradicionalis érdekességeket.
Kulcsszavak: fermentdlds, vad tapliléknévény, etnobotanika, népi tapldlkozds

Bevezetés

A turisztikai termékfejlesztés minden desztinaci6 feladata. Fontos, hogy torekedjenek az egyediségre,
mert ezaltal tudjak a keresleti oldal érdeklédését felkelteni és a piaci pozicidjukat erdsiteni. A turizmus
termékszemléletll megkozelitésének altalanossa valasa mar tSbb évtizedes multra tekint vissza. Ma mar
az innovativ termékfejlesztési folyamatban elengedhetetleniil fontos az adott turisztikai termék
jellemz6 tulajdonsagainak az ismerete, a kereslet és a kinalat sajatossagainak, valamint a nemzetkozi jo
gyakorlatnak a figyelembe vétele (GONDA, 2016). gy van ez a gasztroturizmus esetében is. A turisztikai
termékfejlesztés széleskorli ismereteket igényld, Osszetett feladat. A gasztroturizmus fejlesztése
szempontjabol napjainkban felértékel6dott az etnobotanikai tudas. Jelen munka a gasztrondmidban is
hasznosithato, tradicionalis népi taplalkozas néhany, napjainkban ismét el6térbe keriild elemét
Osszegzi. A turisztikai termékfejlesztésben résztvevd szakembernek nem csak alapos turizmuselméleti
felkésziiltségre, hanem az adott turisztikai termékhez k6t6d6 specidlis szakismeretre is sziiksége van.
Tanulmanyunkkal ehhez kivanunk hozzajarulni. Reméljiik, hogy az ismeretek jol hasznosithatok az

okoturizmus és a gasztroturizmus terén egyarant.

Szakirodalom és mddszertan

A hazai véltozatos taji adottsdgoknak, és a szines nemzetiségi Osszetételnek is koszonhetSen
gasztronomiai kindlatunk rendkiviil sokszini (GONDA 2014, 2016). A gasztroturizmus hazai
megerdsodésében a borturizmus fejlédése volt meghatarozd (KOVACS et al. 2015, OROSZI et al. 2015).
Napjainkra azonban mar a nem csak a borturizmus irdnt van kereslet, hanem a vendéglatas szélesebb,
differencidltabb kinalata irant is. A gasztrondmiai turizmus esetében a latogaté f6 motivacidja a

felkeresett célteriilet jellemz4 ételeinek és italainak megizlelése, a desztinacié vendéglatasi tradicidival
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valéd megismerkedés, de megjelent az igény a gasztronomiai kiilonlegességek elkészitési modjanak
elsajatitasa irant is (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2013). A kinalat fontos eleme a magyar gasztro- és
konyhakulttira, amely méltan eurdpai hir(i és a hazai lakossag korében is igen nagy a gasztronomiai
identitastudat. A turizmus f6 mozgatdja a turistdk élményszerzésre irdnyuldé motivacidja. Az élményt
az attrakcio, azaz a vonzerd biztositja. A vonzerd jelenti tehat a turisztikai termék alapjat, hiszen ez az,
amiért végsd soron az utazasra sor kertil. A vonzer6 kapcsolddik a potencidlis latogatdk érdeklédésének
megfelel6 motivaciohoz, illetve esetenként 6nmaga valtja ki a motivaciot. Mi van olyankor, ha egy adott
tertilet turisztikai attrakcioval egyaltalan nem rendelkezik? A kérdés megvalaszolasat a vonzerd
értelmezésével kell kezdeni. Nem mindegy, hogy kinek mi a vonzerd. Ha valaki a vilagtol vald
elzarkdzasra és pihenésre vagyik, akkor lehet szdmara egy eldugott kis tanyasi haziké a maga csendes
kornyezetével a vonzerd. Ha valaki kiilonleges taplalékndvényekre és az azokbol elkészitett egyedi és
egészséges ételekre vagyik, akkor szamara jelenthet az is vonzer6t. A vonzer6 megitélése nem egyszer
feladat: elképzelhetd, hogy a helybeliek altal attrakcidnak vélt jelenség a turizmus szdmara mégsem az,
illetve forditva, el6fordulhat, hogy éppen a megjelend turizmus hivja fel a figyelmet az ott lakok altal
fel nem ismert vonzer6 meglétére. A vadon gytijthetd ehet6 ndovényeink és a nem modern, elfelejtett
technikak is lehetnek olyan ,eréforrasok” a turizmus szamara, amelyekre épitve vonzeré fejleszthetd,
kiilonosen ha ezek egészségmegOrzd szerepére is egyre tobb tanulmany hivja fel a figyelmet (NOLAN —
PIERONIL, 2014, SOUKAND et al., 2015, DENES — BIRO, 2017). A kornyezet és egészségtudatos fogyasztdi
magatartas a turisztikai keresletben is érezhetd trend (GONDA, 2017). Ezért a magyar népi konyha bio-
és gasztrokulturdlis 6rokségének gasztroturisztikai hasznositdsa piaci sikerre szamot tarthato teriilet
lehet (ANGLER et al., 2016). A téma Osszegzéséhez korabbi kutatasainkat hasznaltuk fel (DENES et al.,
2012, 2013, 2015, DENES 2017ab, DENES — BIRO, 2017, SVANBERG et al., 2012., SOUKAND et al., 2015),
valamint épitiink az eurdpai etnobioldgiai kutatasokra is (TURNER et al., 2011, LUCZAJ et al., 2012. SCHULP
—THUILLER — VERBURG, 2014, NOLAN — PIERONI, 2014, DOGAN et al. 2015, PIERONI— PAWERA — SHAH, 2016).

Eredmények
Vadnovények egykor és ma a tipldlkozdsban

Vadon termd zoldségként, vadgyiimolcsként vagy fliszerként felhasznalt novényfajok
tekintetében néprajzi és etnobotanikai forrasok adatainak Osszesitése szerint 216 vadnovény faj
keriilhetett egykor a Karpat-medencében él6 magyarok asztaldra (DENES et. al. 2012: 383.). Bar ez a szam
sem kevés, SCHULP és munkatarsai (2014) szerint az Eurépai Unidban, napjainkban is, ennél sokkal tobb,
592 novényfajt gyljtenek mintegy 65 millidan, és azt tobb, mint 100 millidan (20%-a az EU
népességének) fogyasztjak is legalabb alkalmanként. A fogyasztas legalabb részben, tbb, nem csak
unids orszagban, hagyomanyosan is fennmaradt. Ilyen teriiletek a mezdgazdasagi termelésre kevéssé
alkalmas sziklds, mediterran tajak és a hegyvidéki, erdds régiok. Az etnobotanikai kutatasok kb. az
ezredforduld tdjatédl kezdd6dden  egyre tobb orszdgban atfogdan is érintik a gy(Gjtogetett
taplaléknovények témakorét, melyek szerint, akar, kozel 400 vad taplaléknovényt is fogyaszthattak
egyes orszagokban (vo. Pieroni, A., Tardio, J, Luczaj, E. etnobioldgai kutatasaival). Eszak-Amerikaban
az indidnkultira vadnovény-taplalékainak kore is rendkiviil gazdag, a kanadai slakosok pl. kozel 500
vad novényfajt fogyasztottak (TURNER et al., 2011).

Az érdekl8dés az egészséges, bio mindséglinek szamitd taplalékok irdnt a fejlett orszagokban is egyre
no, ezt kielégitendd az ismereterjesztd konyvek, majd késébb internetes feliiletek szama is szaporodik,
melyek a taplalékként hasznalhaté vadndvényeket ismertetik, majd Eurdpa- és Amerika szerte is
létesiilnek vallalkozadsok, melyek vadndvényes tanfolyamokat és gasztro-eseményeket szerveznek, és

melyek interneten is megjelend kreativitasa inspiralé hatast itthon is. 2010 tajan a vadnovények a

19



viladgban a csticsgasztronomidban is szerephez jutnak (pl. gyékényhajtas, madarsoska, vizitorma) majd
ezek egy része az igényeket biztonsagosan kiszolgalandd okbdl (pl. vizi novények és a majmétely
fertézés problémaja) a termesztésbe is bekeriil. 2014-re mar a gytjtogetett alapanyagok hasznalata a
gasztronomiai trendek kozott is szerepel.

Magyarorszagon a XX. szdzad elejére jorészt megszlnt a taplaléknovények gytjtogetése, majd a két
vilaghaboru idején és az utana kovetkezd nehéz években néhany faj ismét fogyasztasra keriilt. A nehéz
koriilmények kozé kertilt csaladokban sziikségesek lehettek a vadnovények is a csalad ellatasahoz, de
akkor még ipari felhasznalasban is el6fordultak, mint pl. a hidnycikk fekete teakat helyettesitd
Plantaroma tea alapanyagaként egészen az 1970-es évekig gyijtott szederlevél és néhany mas
vadnovény levele. Haborus fogsagbdl hazatérdk is tobben hangstlyozzdk, hogy csalan és csicsdkagumo
gyljtése, fogyasztasa segitette tulélniiik a fogsagot.

Az erd6kbdl, mezdkrdl szarmazo vadndvények a multban leginkabb csaladi korben, szezonalisan
alapanyagai voltak az étkezéseknek. Tavasszal levélzoldségek, gyokerek, gumok, nyaron és Osszel az
éppen érd termések, vadgyiimolesok és gombak keriiltek a konyhdba. Kisebb résziik pedig
vandorkereskeddk és piaci arusitas révén mas régidkba és a kozeli varosokba is eljutott. A vadnovények
hasznalatanak visszaszoruldsa kb. éppen arra az iddre esik, amikor a falusi turizmus kezdetei tehet6k
(KovAcs, 2015), igy ezek korai hasznalatarol a vendéglatasban természetesen nincs adat. VIGA (1990:
89.) megitélése szerint egykor ,a Qyiijtogetés alapvetben az onelldtast szolgdlja, s a gyiijtogetett erdei termékek
elsdsorban a tarsadalmi munkamegosztis fejlédésével vilnak nagyobb témegben is druvd. Igazi felvevdjiik a virosi-
mezdvdrosi piac, esetleg olyan kozeli kistdj, ahol az eltérd foldrajzi adottsdgok miatt hidnyzik egy-egy jellegzetes
gyiimélcs vagy noévényfaj. Ezek az anyagok azonban ritkdn szolgdljik az alapelldtdst, inkdbb csemegeként,
kiilonlegességként” jelennek meg a vdarosok vagy mds tdjak piacain, s éppen a ,mdssaguk” adja az értékiiket.”
Nincs arrdl felmérés, hogy milyen okbdl keriilnek napjainkban vadndvények a konyhdkba, és az
arusitott termékek kozé, de valdszintisithetd, hogy részben ma is sziikséghelyzetbdl /erre utal a mai
piaci arusiras vizsgalatanak eredményei (DENES, 2017a,b)/ részben pedig érdekességiik miatt, de talan
még inkabb azért, mert az egészséges taplalékok sorat is erdsitik. Ha a hazai etnobotanikai dsszesitést
(DENES et. al., 2012, 2013) tekintjiik, akkor zoldségként, salataként a novény zold, £61d feletti részeit
(levél, fiatal hajtas, riigy, esetenként az egész f6ld feletti névény) gytijtve 98 faj esetében fogyasztottuk
egykor. Ezek a zoldek frissen saldtaként, f6zve f6zelékbe, levesbe keriiltek vagy zoldfiiszerek, fliszerek
voltak. 39 faj viraga vagy viragzata volt taplalék, fliszer vagy készitették édességként. 74 faj htisos,
cukorban gazdag gyiimolcse vagy olajos magja szintén szerepelt az egykor fogyasztott fajok kozott.
Ezeket frissen, f6zve vagy szaritva ették, de késziiltek beldliik ecetek, lekvarok és alkoholos italok is. 23
faj fold alatti része is asztalra kertilt. Ezek kozott a magas szénhidrattartalmti gumok, gyoktorzsek
fontos tapanyagforrasok voltak. Kiilonleges felhasznalas volt a fak nedvének csapolasa, nalunk 8 fafaj
nedvét csapoltak egykor, legismertebb a nyirviz gytijtése volt.

Napjainkban pécsi, baranyai adatok alapjan lathatd, hogy néhany vadndvény kaphat6é a piacokon
frissen is, de még inkabb valtozatos mdédon feldolgozva, kézmiives termékekként arulva (DENES,
2017a,b). A vadndvények ma is kiilonleges arunak szamitanak, ahogy régen is, és bekeriiltek a falusi
vendéglatds és az éttermek alapanyagai kozé is, bar ez nem széleskorti sem a fajok, sem a gyakorisag
tekintetében. A Baranya megyében késziilt részletesebb felmérés alapjan (DENES, 2017a) elmondhato,
hogy 37 vad taplalék- és fliszerndvény gytijtése ismert 1980 el6tt, napjainkban pedig 32 fajé. A fajszam
kozel azonos, de napjainkban a vad taplaléknovények népszertisége ellenére a legtobb fajt még
természetesen igen kevesen fogyasztjak, altaldban csak ritka érdekességként keriilnek az asztalra. A
levélzoldségek koziil egyes vadon nové hagymak, gumok és ehetd, zold levelek, hajtasok gytijtése

ismert a multbol Baranya telepiilésein. A hagymak koziil a kigydhagyma (Allium scorodoprasum) és a
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medvehagyma (Allium ursinum) is tanyérra keriilt, de nagy valodszintiséggel kozel sem volt olyan
gyakori fogyasztasuk, mint amennyire népszerti és sokrétli ma a medvehagyma hasznalata. A
kigyéhagyma vadsnidlingként olykor még a téli és a kora tavaszi zoldségpiac kinalataban is szerepel.
Az erdei-mezei levélzoldségek koziil a csalan (Urtica dioica), a mezei séska (Rumex acetosa), a
madarsalata (Valerianella locusta), a salataboglarka (Ficaria verna) és a pongyola pitypang (Taraxacum
officinale) fogyasztasa is ismert régrdl is Baranyaban. A takarmanylucerna (Medicago sativa) friss tavaszi
hajtasat is fogyasztottak a haborti utan levélzoldségként, a vasasi székelyek pedig 6ntott salataként ették
a pitypanglevelet. A kopacsi magyaroknal — a torténelmi Baranya ma hataron tuli részén — a gyékény
(Typha sp.) friss hajtasa volt salata. Ezek a levélzoldek részben ma is gy(ijtott salata- és f6zeléknovények,
bar a mai konyhakba mar sokszor inkabb az internetes f6zési 6tletek alapjan keriilnek be. A komldhajtas
— amit Eurdpaban sokfelé kedveltek, és erdélyi teriileteken a mai iddsebb nagymamak idejében még
gyakrabban f6zték — régi baranyai hasznalatara nincs adat, napjainkban viszont el6fordult arusitasa a
pécsi piacon. A komlo viragzatat a kenyérkeleszt6, komlds kovaszhoz gytjtotték régen. Orszadgosan a
kovaszos kenyerek ismét egyre népszertibbek, a komld pedig 2012-ben pl. a krumplis-komlds
kenyérként jutott szerephez, augusztus 20-an, az orszag kenyereként.

A gyokérzoldségek koziil Baranyaban a mogyords lednek (Lathyrus tuberosus) gumojat siitve ették, a
vadon is term& tormat (Armoracia rusticana) pedig a piacra is vittek. Csapoltak a nyirfak, egyes szil fajok
(Ulmus spp.) és a csertolgy (Quercus cerris) nedvét is foként szomjoltoként. Palinkafliszer volt a
kozonséges boroka altermése, a bordkabogyd. A csipkebogyd népszerti volt mindig. Lekvarjat gyakorta
f6zték Baranya természetes él6helyekben gazdag tdjain régen és ma is, sajat hasznalatra és eladasra is.
A vadgyiimolcsok koziil a foldi szeder (Rubus fruticosus) régen is értékes és kedvelt gyiimolcs volt; ma
sok erddjaro csemeggéje, €s piaci aruként frissen és feldogozva is van ra igény. Kedvelt vadgyiimolcs az
erdei szamoca (Fragaria spp.), egykor piacra is keriilt. A kdkény régen és ma is kedvelt, lekvarnak és
agyas palinkdaba gytijtott novény, piacon is kaphato frissen és lekvarként is. A madarcseresznye (Cerasus
avium) erdei csemege, ritkabban az izletesebb gyiimdlcsii fak termésébdl lekvar is késziil. A Mecsek jol
ismert gyakori vadgyiimdlcse a htisos som (Cornus mas). Gytjtik leginkabb lekvarnak, palinkanak, és
igy volt ez régen is. Az Ormansagban és a Dravaszogben viszont termesztett sombol késziilt bor,
palinka, lekvar, hidegen kavart lekvar és ecet is. A vadalma (Malus sylvestris) és a vadkorte (Pyrus
pyraster) is egykor gytjtogetett vadgyiimolesok voltak, utdérlelve vagy aszalva fogyasztottdk, f6zték
Oket. A kicsit megtort gylimolcsot vizzel ledntve, enyhén megerjedve, izes, pezsgés italként is ittak,
vagy hagytak ecetté vagy borra erjedni. Az Ormansag hires ecetkészté vidék volt. A fekete bodza
(Sambucus nigra) termését és viragat is hasznaltak egykor és napjainkban is. A mariakéméndi
németeknél kozosségi esemény volt az 1930-as évek végéig a kozods bodzagyjtés és lekvarfézés. A
baranyai németek a gyalogbodza (Sambucus ebulus) termését is gyjtotték, és fézték. Az erdei termések
koziil a biikk (Fagus sylvatica) termése, a biikkmakk napjainkban tirazok erdei csemeggéje, régrol kérge
szerepel a forrasokban inségtaplalékként emlitve. A tolgymakkot (Quercus sp.) parazson siitve ették. A
torténelmi Baranya varmegye dravaszogi részén az , édeskés” egybibés galagonya mellett a savanykas
galagonyanak nevezett fekete galagonya (Crataequs nigra) termését is fogyasztottak. A megye artéri
tajain gyjtotték, ették, arultdk egy mocsari novény, a sulyom (Trapa natans) termését is. A Drava
mentén ma is jol emlékeznek a szekérrdl arul6 ctiniakra; de a bajai piacon és Mariagylid bucstin is
sokaig, kb. 80 —as évek elejéig is lehetett kapni ezt a vizigesztenyének is nevezett csemegét. A sulyom
egyébként az a vadnovény, aminek a legkordbbrdl ismert piaci drusitasardl adat, hiszen kb. az 1700-as
évek elejérdl, a debreceni piacon sulyomérusokat emlitenek a forrasok (ZOLTAI 1902: 23.).

A vadnévények felhasznalasanak tényét a piaci arusitas is jol tiikkrozi, hiszen ott az kaphato, ami elfogy.

A pécsi piac példaja alapjan taplalék- és fliszerndvények koziil a mindenkori adatok alapjan 6sszesen
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30 ehet6 vadnovény arusitasa fordult eld. 10 vadzoldség fajt drultak (z0ld levelet és hajtast), 6 faj virdgat
kinaltak, 18 vadon gyjtott fajnak pedig a termését vagy a magjat lehetett kapni. Hazai viszonylatban
Baranya talan élenjaronak tekinthet6 a vadnovények gyfijtése tekintetében. Természeti kornyezete
gazdag, és Baranya az a megye, ahonnan a medvehagyma mai népszerlisége az elsé Orfiii
Medvehagyma Fesztivallal indult, és ahonnan e névény fogyasztasa kb. 10 év alatt tomegigénnyé valt,
bekeriilve még az éttermi meniikbe, latvanypékségek és aruhazlancok kinalataba is. A pécsi helyi
piacokon napjainkban zoldségként vagy gylimolcsként 25 vadnovényfaj fordult el6 a kinalatban. A
medvehagyman kiviil pl. salataboglarka, tyakhtr, csalan, kdvér porcesin, kigyohagyma is volt a piacon.
A kézmives lekvarok, pesztdk és szaritmanyok kozott pedig szinte minden vallalkozas kinal mar
legalabb vadgyiimolcsos és medvehagymas készitményt. Baranyaban, az éttermi meniikben leginkabb
medvehagyma fordul eld, de van példa salataboglarka, csalan, zamatos turbolya, tytikhtr, szagos miige
és a csipkebogyd éttermi hasznalatara is. A falusi turizmus kinalataba is bekeriiltek az ehet6 ,,gazok”.
Baranya megye ugyanis az a megye, ahol természeti értékeinek gazdagsaga a latnivalokon tal meg is
izlelhetd, hiszen 2015-ben a vadnovényes gasztronomiai kiilonlegességek is hozzajarultak egy falusi,
szelid turizmusra, helyi termékek kindlatara épiilé6 kozosség eurdpai sikeréhez: a Mecsek Zoldut

Egyesiilet Magyarorszag legizletesebb vendégvaro tuti célja lett (mecsekzoldut.hu). A z6ldutas BioBia

Porta falusi vendégasztaldn kinalt vadnovények kozott pl. gyakorta szerepel az, ami erd6kon, mezékon
szezonalisan gy(jthetd erdei novény vagy gyom: vadsnidling, salataboglarka, komldhajtas, tytakhur,
csaldn, mezei sdska, kovér porcsin, erdei malyva, fehér libatop, pitypanglevél és persze szamos
vadgyiimolcs és erdei gomba is (DENES, 2017a).

A falusi asztal és a piaci, kézmiives termékek mellett fesztivalokon is szerephez jutnak ma a
vadnovények. A mar emlitett medvehagyma fesztivalon kiviil a vadkorte Oroshazan, a csipkebogy6
Szarvaskén, a fekete afonya Zugon, a som Nagyaron rendszeres fesztivalszerepld, mig porcsinnal

Cserkuton varjak piknikre a tarazokat.
Zoldségnovények és gyiimolcsok természetes, ,vad” erjesztése

Szamos vadndvényt és termesztett novényt dolgoztak fel egykor valamilyen erjesztéses
modszerrel. A népi taplalkozas elemei koziil ez is egy olyan teriilet, aminek népszertisége napjainkban
novekedni latszik. Az alkoholos erjesztést (bor, palinka) nem szamitva a hazi erjesztés régota nem
széleskorti gyakorlat, leginkabb a hordds, savanyu kaposzta, mint tejsavas erjesztésti termék ismert
koziiliik, otthoni készitésére azonban még sokkal kevesebben vallalkoznak, mint egykor, amikor
minden csaladban késziilhetett. Kovaszos (gyors erjesztésti) uborka készitése viszont sok csaladban
gyakorlat napjainkban is, és talan szélesebb korben ismert a korpabol erjesztett kovasz készitése is.

Etnobotanikai 6sszesitések (SOUKAND et al., 2015, DENES — BIRO, 2017) alapjan jol latszik, hogy a
hazai, népi fermentalasi gyakorlat mind a feldolgozas mddszereiben, mind a feldolgozott fajokban a
mainal sokkal gazdagabb volt. 23 novénycsalad 63 faja volt novényi alapanyag tejsavas, alkoholos vagy
ecetes erjesztéssel késziild termékekhez, ételekhez, italokhoz. A nalunk ma mar csak torténeti adatként
ismert erjesztett zabkasaételek, a szinte teljesen kihalt tejsavasan erjesztett savanyu levek, az alacsony
cukortartamt gyiimolcsokbol erjesztett szénsavas italok, és a ,vad” erjesztésti ecetek, valamint a
torkolyOs répa és paprika talan a legérdekesebb, a mai konyhaban is felelevenithetd, érdekes, és egyben
egészséges értékei voltak a népi konyhénak. Elelmiszerbioldgiai kutatisok ugyanis egyre tobb esetben
vilagitanak ra a fermentalt ételek — kiilondsen a lakto-fermentaldssal késziiltek — egészségmegdrzd
szerepére, igy a régi gyakorlat felidézése napjainkban, az egészségtudatos taplalkozas terjedésével
egyre népszeriibb. A népszerliség a hazi almaecet készitésében és egyre tobb zoldségféle tejsavas

erjesztésében tiikrozodik leginkabb.
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Az erjesztett kasaételek talan a legérdekesebb, ma mar torténelmi ételek. Ezek zabkiszi és oltott

kdsa néven zabbdl és kukoricabdl késziiltek, egy-két adatuk van a magyar nyelvteriileten. Erjesztett
gabonaként a gabonakorpa-kovasz jol ismert még, de régen sokfelé késziilt cibere, cibre, kiszi, kiszle,
keszbce vagy borcs tajnevén, tejsavasan erjesztett italként, savanyitoként, vagy leves alapanyagként
hasznalt savanyu 1é is gabonakbdl (leginkabb a legjobban erjed6 korpabdl), de még tatarkabdl erjesztve
is. Ma mar csak Erdélyben késziil a szintén savanyitoként hasznalt csorba, ami magyar €s roman
gyakorlatban is megmaradt Osi erjesztésti savanyu lé. A tejsavas erjesztésti levek mellett, szénsavas,
pezsgls italt, pezsgds szorpot 13 fajbol foként édes gyiimolesokbdl, cukortartalma gyodkerekbdl és
fanedvbdl erjesztettek, mint pl. fekete ribiszke, malna, vadalma, vadkorte, édesgyoOkerti pafrany,
nyirviz, bodzavirag. Hazi sor vagy sorszerd ital 6 fajbdl fermentalva ismert nalunk, mint pl. kdles,
sOrarpa, kukorica, cukorrépa, nyirviz. A hazi, pezsgds, sdrszerli vagy savanyu italok egykor nem csak
alapanyagokban, hanem késztermékekben is rendkiviil gazdagok voltak. Ezt tiikrozi elnevezésiik is,
mint pl. a nem tal biztat6é — de mégis csak kivételes személyeknek szant — moslék nevti ital, de volt csiigor,
boza, szaladser, répaser, mdrtz-ser, veres ser, duzzadd, korse-ser, habzé ser, édesviz, l6recibere, bakarldre,
valamint a ma is ismert murci és a bodzavirdg pezsgd. Az erjedt nyirvizet (savanyuvizként) széddaviz
helyett is ittak. A tejsavas erjedésii cibere, kiszi, kvdsz nevii savanyu italok mellett a kovaszos uborka és
a hordds kaposzta levét is ittak néhol iidit8, szomjoltd italként, s6t piacon is arultak friss fogyasztasra.
XIX-XX szézad forduldjan a budapesti Wampetics vendégld Ujhdzi froces néven — a kor
szinészfejedelmének Gtleteként és rola elnevezve — szaraz fehérbort kinalt jégbe hiitott kovaszos uborka
levével keverve.
Tejsavasan erjesztett savanyusagot fejes kaposztabdl, kerekrépabdl, uborkabdl, paprikabdl, dinnyébol
is készitenek vagy készitettek nalunk régen. A ma mar csak Mikldsfarol ismert — titkos receptti —
savanyitott kerekrépa készitése egykor elterjedtebb volt. Kiilonleges savanyusag a sz616torkolyben
érlelt paprika és még régebbrdl, a hasonloképp erjesztett kerekrépa is; s6t van, ahol éretlen dinnye és
éretlen paradicsom is keriilt a torkoly kozé savanyitasra. Napjainkban torkolyos paprikat bar mar igen
ritkan, de még készitenek, am valaha a Dél-Dunantulon tobbfelé, s6t a Balaton északi partjan is ismert
volt ez a savanytsag.

Ecetsavas erjedéssel 18 féle novényfaj felhasznalasaval késziilt ecet. A legtdbb helyen a borecet
mellett vadalmabol és vadkortébdl, de eléfordult lencsébdl vagy babbodl erjesztve is. Bort, gytimolcsbort
(borszerti italt) 23 fajbdl erjesztettek, érdekességek a sombor, a ribiszkebor, a csipkebor és a csipkebogydval
agyazott csitkenyés bor vagy a pitypang viraggal erjesztett pimpobor. Palinka, parlat pedig még tobb, 38
faj erjesztésével késziilt, koztiik igen sok gyiimolesbdl, érdekesség a sargadinnye- és az akacvirag
palinka (DENES — BIRO 2017).

Kovetkeztetések és javaslatok

A gasztroturizmus fejlesztése nem feltétleniil igényel jelentds tOkebefektetést, egyediséggel és
kreativitassal is kialakithaté nagy vonzerd, ezért fejlesztése gyakorlatilag az orszag egész teriiletén
lehetséges. A gasztroturizmus keretében lehet6ség van a magas hozzdadott értékli, kézmiives
élelmiszerek turisztikai céli1 hasznositasara is mind a falusi vendéglatasban, mind turisztikai vonzerdt
ugyancsak jelentd kézmiives és termel6i piacokon egyarant. Latvanyban és mindségben is a
kiilonlegességek kozott szerepelnek mar ma is a vadnovényes, vadgyiimolesds, vadviragos és
gyogynovényes termékek, ecetek, savanytuisdgok, melyek a helyi vagy hazai tradiciokbol is meritenek.
A kinalat bdvitésének szinte csak a kreativitas szabhat hatart. A termékek el6allitasahoz jé alapot
jelenthetnek gazdag gasztrokulturalis 6rokségiink egyszer, elfeledett kézmives technikai és az emberi

fogyasztasra alkalmas, vadnovények és ,gazok” gazdag kinalata egyarant. Ezek hasznositasaval
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egyedivé tehetd, szinesithetd a vidék gasztronémidja és turisztikai kindlata, és nem elhanyagolhat6 az

ezen termékek altal gazdagodd gasztrondmiai kindlat vidékfejlesztésre gyakorolt pozitiv hatasa sem.

Osszefoglalas

A gyakorlatban mar kevéssé ismert vadndvényi taplalékok és fermentalassal késziilt ételek és italok
mainal jéval nagyobb gazdagsaga volt jellemz6 a magyar népi konyhdra, ezt mutatjak a néprajzi és az
etnobotanikai tanulméanyok. Tobb mint 200 vadnovényrdl tudhaté hogy taplalékként, fliszerként vagy
italként asztalra kertilt, 63 termesztett- és vadnovénybdl pedig tobb mddy, természetes erjesztéssel
késziilt tartositott savanytsag, étel, ital vagy ételizesitd, melyek kiilonleges, egyedi, de még ritka

termékként foként a vendéglatas és kézmiives termékek a piacan jelennek meg napjainkban.

Irodalomjegyzék

ANGLER K. — FAZEKAS E. — GULD ZS.- KRIZL E. - SLEZAK-BARTOS ZS. (2016): Ehet6 viragok,
vadnovények és vadon termé gombak forgalomba hozatalanak és fogyasztasanak élelmiszer-
biztonsagi kockazata In: Pintér R, Csapd J (szerk.) VIII. Orszagos Turisztikai Konferencia:
"Kornyezet-biztonsag-turizmus" Absztraktkotet. 35 p.

DENES A. (2017a): Vadnévények gytijtogetése és piaci arusitasa Baranya megyében egykor és ma.
Etnobotanikai attekintés és napjaink gyakorlata. Janus Pannonius Mtzeum Evkonyve 54 47-104.
DENES A. (2017b): Wild Plants for sale in the markets of Pécs then and now (Baranya, Hungary). Acta

Ethnographica Hungarica 62 (2). (in press)

DENES, A. - PAPP, N. - BABAI, D. - CZUCZ, B. - MOLNAR, ZS. (2012): Wild plants used for food by
Hungarian ethnic groups living in the Carpathian Basin. Acta Societatis Botanicorum Poloniae. 81 (4)
381-396.

DENES A. - PAPP N. - BABAI D. - CZUCZ B. - MOLNAR ZS. (2013): Ehetd, vadon termd novények
és felhasznalasuk a Karpat-medencében él6 magyarok korében. - In: Dénes A. (szerk.): Ehetd
vadnovények a Karpat-medencében. Dunanttli Dolgozatok (A) Természettudomanyi sorozat 13.
Pécs, 83-92.

DENES A. — BIRO M. (2017): Erjesztéssel feldolgozott vad- és kulturnévények Magyarorszagon —
etnobotanikai attekintés. Janus Pannonius Miizeum Evkonyve 54 9-45.

DENES A., VARGA A., BARTHA S. G., TOTH M., DENES T., PAPP N.: Rézsa- és galagonyafajok a
magyar népi taplalkozasban (Rose and hawthorn species in the traditional Hungarian foods).- 1.
Rézsa- és galagonya konferencia a Karpat-medencében” Nemzetkizi konferencia 2015. majus 29-30.
Godollé Konferencia-kotet. 230-232.

DOGAN, Y. - NEDELCHEVA, A. - LUCZA]J, £.. - DRAGULESCU, C. - STEFKOV, G. - MAGLAJLIC,
A.-FERRIER, J. - PAPP, N. - HAJDARI, A. - MUSTAFA, B. DAJIC-STEVANOVIC, Z. PIERONI,
A. (2015): Of the importance of a leaf: the ethnobotany of sarma in Turkey and the Balkans. Journal
of Ethnobiology and Ethnomedicine 11 (1) 26.

GONDAT. (2014): A helyi termék turisztikai hasznositasa- a vidékfejlesztés tij lehetdsége: Potential use
of local products in tourism - new ways for rural development. A Falu 29 (1) 17-23.

GONDA T. (2016): A turisztikai termékfejlesztés elméleti alapjai Szekszard: PTE, Kulturatudomanyi,
Pedagdgusképz6 és Vidékfejlesztési Kar, 2016. 226 p.

GONDA T. (2017): A "tajzabalotdl” a tudatos turistaig: A kdrnyezettudatossag er6sodése a
turizmusban Szekszard; Pécs: PTE Kultiratudomanyi, Pedagogusképzé és Vidékfejlesztési
Kar, 128.

KOVACS D. (2015): Falusi turizmus Magyarorszagon — kérdések és dilemmak. Teriilet statisztika 55 (6)

592-613.

24



KOVACS B. - GONDA T. - ANGLER K. — KRIZL E. (2015): Innovativ egyiittm{ikodések a boraszok
kozott a Pannon borrégidban. In: N. Horvath B. (szerk.): Tolna megye egyik htizédagazatanak jovéje:
sz06lészeti - boraszati trendkutatas. Pécs: Pécsi Tudomanyegyetem, 43-70.

LUCZAJ, £. - PIERONI, A. - TARDIO, J. - PARDO-DE-SANTAYANA, M. - SOUKAND, R. -
SVANBERG, I. - KALLE, R. (2012): Wild food plant use in 21st century Europe: the disappearance
of old traditions and the search for new cuisines involving wild edibles. Acta Societatis Botanicorum
Poloniae, 81 (4) 359-370.

Magyar Turizmus Zrt. (2013): A bor és a gasztrondémia, mint turisztikai termék. Turizmus Bulletin 15 (1)
45-49.

NOLAN, J. M. - PIERONI, A. (eds.) 2014. Special Issue: Ethnobiology and food security in a changing
world. - Journal of Ethnobiology, 34 (1) 4-6.

PIERONI, A. - PAWERA, L. - SHAH, G.M. (2016): Gastronomic Ethnobiology. In U.

P. ALBUQUERQUE & R. ALVES (Eds.), Introduction to Ethnobiology. Switzerland: Springer
International Publishing. 53-62.

SCHULP, CJ.E. - THUILLER, W. — VERBURG, P.H. (2014): Wild food in Europe: A synthesis of
knowledge and data of terrestrial wild food as an ecosystem service. Ecological Economics 105 292—
305.

SOUKAND, R. - PIERONI, A. - BIRO, M. —- DENES, A. - DOGAN, Y. - HAJDARI, A. - KALLE, R—
READE, B. - MUSTAFA, B. - NEDELCHEVA A. - L. QUAVE, C. - LUCZA]J L. (2015): An
ethnobotanical perspective on traditional fermented plant foods and beverages in Eastern Europe. -
Journal of Ethnopharmacology. 170 284-296.

TURNER, N.J. - LtUCZAJ, .. - MIGLIORINI, P. - PIERONI, A. - DREON, A. L. - SACCHETTI, L. -
PAOLETTI, M.G. (2011): Edible and tended wild plants, traditional ecological knowledge and
Agroecology.Critical Reviews in Plant Sciences. 30 198-225.

SVANBERG I. - SOUKAND R. - EUCZA]J £. - KALLE R. - ZYRYANOVA O. - DENES A. - PAPP N. -
NEDELCHEVA A. - SESKAUSKAITE D. - KOLODZIEJSKA-DEGORSKA 1. - KOLOSOVA
V. (2012): Uses of tree saps in northern and eastern parts of Europe. Acta Societatis
Botanicorum Poloniae. 81 (4) 343-357.

OROSZI V. - GONDA T. - GULD ZS. - MATE A. (2015): A borturizmus 4j trendjei - Borturisztikai j6
gyakorlatok a Pannon Borrégioban. In: N. Horvath B. (szerk.): Tolna megye egyik huizéagazatanak
jovéije: sz6lészeti - boraszati trendkutatas. Pécs: Pécsi Tudomanyegyetem. pp. 15-42.

VIGA GY. 1990: Arucsere és migracié Eszak-Magyarorszagon. - Miskolc, 314 p.

ZOLTAI L. (1902): Debrecen 200 év el6tt. Gazdasagtorténelmi adatok. Magyar gazdasigtorténelmi Szemle
91-29.

25



WILD GROWING EDIBLE PLANTS, “WILD” FERMENTED PLANT-BASED FOODS
AND DRINKS AS BIO- AND GASTROCULTURAL HERITAGES IN HUNGARIAN
FOLK CUISINE. GOOD PRACTICES AND OPPORTUNITIES IN CATERING
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Abstract

The newly discovered microbial methods used in our households for the utilisation and processing of
almost forgotten food plants are popular in 21+t century. It is just rural hospitality and the markets of
craft products where we find good examples for this, or at least these are the places where these products
are given attention, as the media is keen on demonstrating them as peculiarities (nowadays).
Ethnobiological researches gaining momentum in the recent years promote the better recognition of this
field of our gastro- and biocultural heritage, as these used to be commonly known elements in our
alimentation. The gathering of wild growing vegetables and fruits, sometimes their cultivation, the
pickles and vinegars made with special fermentation processes, the production and use of fermented
probiotic drinks, their marketing can now be important as elements in the catering facilities offering
healthy, chemical-free local and seasonal ingredients, at least as shown by some good practices. In the
paper I summarise in these two areas of folk nutrition, the traditional peculiarities from the Hungarian,

especially Baranya county practice which can be brought back to modern gastronomy.
Keywords: fermentation, wild edible plant, ethnobotany, folk nutrition

Introduction

The development of tourism products is a responsibility of all destinations. They should strive for
uniqueness, as this is a way to raise the interest of the demand side and also to strengthen their market
positions. The widespread acceptance of the product-based approach of tourism has several decades of
past now. Today, in the innovative product development process, it is indispensable to thoroughly
know the characteristic features of the respective tourism product and to take into consideration the
features of the demand and supply and the international good practices (GONDA, 2016). This is also true
for gastronomy tourism. Tourism product development is a task that requires widespread knowledge.
For the development of gastronomy tourism, ethnobotanical skills have been appreciated recently. This
paper is a summary of a few elements of traditional folk nutrition living their renaissance and utilisable
in gastronomy. Experts participating in tourism product development do not only need in-depth
tourism theory skills but also special skills related to the respective tourism product. Our paper is a
contribution to this. We hope that the information is utilisable both in the field of ecotourism and

gastronomy tourism.

Literature and methodology

Due, among other things, to the varied landscapes and the colourful ethnic composition of Hungary,
the gastronomy supply of the country is very diverse (GONDA 2014, 2016). In the strengthening of
gastronomy tourism, the development of enological tourism played a dominant role (KOVACS et al. 2015,
ORroszl et al. 2015). It is not only wine tourism, however, for which there is a definite demand nowadays,
but also the broader, more differentiated supply of hospitality. In the case of gastronomy tourism the

primary motivation of the visitor is the tasting of foods and beverages typical of the destination visited
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and getting to know the hospitality traditions, but now there is also a demand for the acquisition of the
cooking methods of the gastronomic specialities (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2013). An important element
of the supply is Hungarian gastroculture and cuisine which is deservedly famous all over Europe, and
the sense of gastronomy identity is also strong in the Hungarian population. The main driving force of
tourism is the motivation of tourists to get experiences. Experience is provided by the attraction.
Attraction is thus the basis of the tourism product, as this is the factor that motivates travel in the end.
Attractions are connected to the motivations matching the interests of the potential visitors, or may even
trigger the motivation by themselves. What if a respective area totally lacks any tourism attraction?
Answering this question should start with the interpretation of the attraction. It is important what
individuals see as attraction. If somebody wants to get away from the world and requires tranquillity,
for him/her a small faraway country house with its quiet environment may be an attraction. For those
longing for special edible plants and the unique and healthy foods made from them, this may also be
an attraction. It is not easy to tell what is an attraction: it may well be that a phenomenon considered as
attraction by the locals is not an attraction for tourists, and the other way round, it may happen that it
is just the tourists showing up who draw the attention to the existence of attractions unrecognised by
the local inhabitants before. Wild growing, collectible and edible plants and non-modern, forgotten
techniques can also be “resources” for tourism, on the basis of which attractions can be developed,
especially if the health preservation function of these is mentioned in a growing number of publications
(NOLAN — PIERONI, 2014, SOUKAND et al., 2015, DENES — BiRO, 2017). Environment- and health conscious
consumer behaviour is a trend that is visible in the touristic demand as well (GONDA, 2017).
Accordingly, the gastro-touristic use of the bio- and gastro-cultural heritage of the Hungarian folk
cuisine is a field that can have a market success (ANGLER et al., 2016). For the summary of the topic we
used our own previous researches (DENES et al., 2012, 2013, 2015, DENES 2017ab, DENES — BIRO, 2017,
SVANBERG et al., 2012., SOUKAND et al., 2015) but we also relied on European ethnobiological studies
(TURNER et al., 2011, L.uczaJ et al., 2012. SCHULP — THUILLER — VERBURG, 2014, NOLAN — PIERONI, 2014,
DOGAN et al. 2015, PIERONI — PAWERA — SHAH, 2016).

Findings
Wild plants in nutrition in the past and presently

As regards wild growing vegetables, wild fruits or plants used as spices, the summaries of the
data of ethnographic and ethnobiological sources mention a total of 216 wild plant species that may
have been consumed by the Hungarians living in the Carpathian Basin (DENES et. al. 2012: 383.).
Although this is an impressive figure in itself, according to SCHULP et al. (2014) now in the European
Union presently a much larger number of plant species, 592 are collected by approximately 65 million
people and more than a 100 million (which is 20% of the population of the EU) consume these plants at
least occasionally. Consumption has survived at least partially as a tradition in several non-EU member
countries as well. Such areas include rocky Mediterranean landscapes less suitable for agricultural
cultivation and mountainous forested regions. Ethnobotanical researches started at around the time of the
millennium and in a growing number of countries comprehensively study the topic of food plants
gathered in the wild; according to these researches almost 400 wild food plants may have been consumed
in some countries (cf. the ethnobiological researches by Pieroni, A., Tardio, J, Luczaj, L.). In North
America, the range of wild plants used for food by the native culture is extremely rich; the original
dwellers of Canada e.g. consumed almost 500 wild plant species (TURNER et al., 2011).

Interest in healthy foods of bio-quality is growing in the advanced countries as well, and to satisfy this

demand, also proliferating is the number of books and then internet portals for knowledge
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dissemination, demonstrating wild plants suitable for nutrition. Furthermore, businesses are
established all over Europe and America which organise courses and gastro-events centred on wild
plants, and whose creativity visible on the Internet inspires many also in Hungary. At around 2010 wild
plants were also given a role in top gastronomy (e.g. sprout of reed-mace, oxalis, watercress), and some
of these are now even cultivated, in order to satisfy demand in a safe way (e.g. to tackle the problem of
water plants and common liver fluke infection). By 2014 the use of ingredients gathered in nature is
among the gastronomy trends.

The gathering of food plants had by and large completely disappeared in Hungary by the early 20t
century, and then during the two world wars and the hard years after them some species were eaten
again. In families suffering need wild plants may have been necessary for the supply of the family, but
even their use in industry was possible, e.g. mulberry leaves were collected right until the 1970s as raw
material for Plantaroma teas substituting real black tea, and so were the leaves of some other wild
growing plants. Several prisoners of war returning to Hungary emphasised that the gathering and
consumption of nettle and tubers of Jerusalem artichoke had helped them survive in captivity.

Wild plants collected in the forests and fields were typically seasonal ingredients of meals in family
circle in the past. In spring, leaves for salads, roots and tubers were used in the kitchen, in summer and
autumn crops and fruits just ripening, and mushrooms. A smaller share of these was transported to
other regions and the nearby towns, by travelling vendors or sales on the marketplace. The
disappearance of the wild plants from the foods started just at the time when rural tourism was
launched (KOVACS, 2015), and so we do not have data of their former use in hospitality industry, of
course. In the opinion of VIGA (1990: 89.), formerly “gathering basically serves self-sustenance, and the
gathered products from the woods became market goods in larger quantity due to the development of the social
division of labour. Their real market is the marketplaces of the cities and country boroughs, maybe a nearby micro-
region where some characteristic fruit or plant species cannot be found, due to the different geographical
endowments. These raw materials, however, rarely serve basic food supply, they are more typically delicacies,
“specialities” in the marketplaces of cities or other regions, and their value is provided just by their “being
different.”

There is no survey on the reasons why wild plants are used in our kitchen now, or sold in the
marketplaces, but probably emergency situations also play a role now /as indicated by the findings of a
survey of marketplace sales (DENES, 2017a,b)/ just like their curiosity, and an even more important
reason can be their role in healthy nutrition. If we look at the Hungarian ethnobotanical summaries
(DENES et. al., 2012, 2013), the green parts of the plants above the ground used to be consumed as
vegetables or salads (leaves, young sprouts, buds, in some cases the whole plant) in the case of 98
species. These plants were used as fresh salads, cooked in vegetable dishes and soups, or they were
used as green herbs or spices. The flowers of 39 species were consumed as food, spice or sweets. The
thick fruit, rich in sugars, or the oily seeds of 74 species used to be consumed as well. These were eaten
fresh, cooked or dried, but they were also used for making vinegars, marmalades and alcoholic
beverages. Underground parts of 23 species were also put on the table. Of these, tubers and roots rich
in carbohydrates were also important sources of nutrition. A special use was the tapping of the saps of
trees, in Hungary the liquids of 8 species of trees were tapped in the past, the most commonly know
was the gathering of the birch sap.

Data from Pécs and Baranya reveal now that some wild plants can be bought fresh in marketplaces, but
more typically they are marketed in different processed forms as craft products (DENES, 2017a,b). Wild
plants are still special products, like they were in the past, and now they are among the ingredients of

rural hospitality and restaurants, although neither the number of species nor the frequency of their use
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is high. According to a more detailed survey conducted in Baranya county (DENES, 2017a) we can say
that the gathering of 37 wild food plants and spices was known before 1980, this figure is 32 now. The
numbers are almost the same, but nowadays most species are consumed in their natural forms by very
few people, despite the popularity of wild food plants; they are usually eaten as rare curiosities. As
regards soup vegetables, some wild growing onions, tubers and edible green leaves were collected in
the past in Baranya county settlements. Among the onions it was sand leek (Allium scorodoprasum) and
bear garlic (Allium ursinum) that were eaten, but their consumption was probably far less frequent than
the use of bear garlic today in many diverse forms. Sand leek, marketed as wild chives, can even be
bought sometimes in winter and early spring vegetable markets. As regards leaf vegetables of forests
and fields, common nettle (Urtica dioica), common sorrel (Rumex acetosa), common corn salad
(Valerianella locusta), pilewort (Ficaria verna) and dandelion (Taraxacum officinale) were known to be
consumed in the past in Baranya county. The fresh springtime sprouts of alfalfa (Medicago sativa) were
also eaten as leaf vegetables after the war, while the Székely folks of Vasas ate dandelion leaves as a
dressed salad. By the Hungarians living in Kopacs (today Kopacevo) — in the part of the historical
Baranya now in Croatia — the fresh sprouts of reed-mace (Typha sp.) were consumed as salad. These
leaves are still gathered as salad and spice plants, although in today’s cuisine they are more often used
by the inspiration of recipes read on the Internet. We do not have any data regarding the use of the
sprouts of hops — popular in several parts of Europe and frequently cooked in the time of elderly
grandmothers in some parts of Transylvania — in Baranya in the past, but now it can sometimes be
bought in the marketplace of Pécs. The flower of hop was gathered in the past for bread yeast, for hops
leavening. Leavened breads are getting more and more popular now in Hungary, while hops were used
in potato and hop breads in 2012, baked as the “bread of the country” on 20 August, a national holiday
of Hungary.

As regards roots used as vegetables, in Baranya the tubers of tuberous pea (Lathyrus tuberosus) were
eaten in baked form, and wild growing radish (Armoracia rusticana) was even sold in the marketplaces.
Birch trees were tapped, as were some elms (Ulmus spp.) and Turkey oak (Quercus cerris), for beverages
to quench thirst. The crops of the common juniper, juniper berries were used to season palinka. Rose-
hip had always been popular. It was often used for making marmalades in areas of Baranya rich in
natural habitats — and such marmalade is still made, both for own consumption and sales. Among wild
fruits, black satin (Rubus fruticosus) was a valuable and popular fruit also in the past; it is still a delicacy
for many roamers of the forests, and there is also demand for it as fresh fruit or processed goods. A
popular wild fruit is wild strawberry (Fragaria spp.), it used be sold in the marketplaces. Blackthorn was
and still is popular, collected for making marmalade and palinka (containing whole berries), it can be
bought in the marketplaces as fresh fruit or marmalade. Wild cherry (Cerasus avium) is a forest delicacy;
less frequently even marmalade is made from the fruits of trees giving tastier crops. A commonly known
wild fruit of the Mecsek Mountains is European cornel (Cornus mas). It is gathered for marmalade and
palinka — as it was in the past. In the Ormansag and Dravaszog areas, on the other hand, cultivated
cornel is used or making wine, palinka, marmalades, cold made jams and vinegar. Crab apple (Malus
sylvestris) and wild pear (Pyrus pyraster) used to be fruits gathered, consumed after post-ripening or
dried, or cooked. The mildly crushed fruits, soaked in water and slightly fermented, were used as a
tasty sparkling beverage, or it was fermented into wine or vinegar. Ormansag used to be a famous
vinegar making area. The flower and fruit of black beauty (Sambucus nigra) were used in the past and
still are used. In the German community of Mariakéménd, joint gathering of black beauty and making
marmalade from it was a community event until the late 1930s. The Germans of Baranya also gathered

and cooked the fruits of dwarf elderberry (Sambucus ebulus). As regards forest crops, the crop of the
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beech tree (Fagus sylvatica), beech nuts are delicacy of hikers in the forests now, the bark of the tree was
mentioned as emergency food in the past. Oak nuts (Quercus sp.) were eaten after they were roasted on
ember. In the Dravaszog part of the historical Baranya county not only the “sweetish” fruit of single-
seeded hawthorn was eaten but so was the fruit of Hungarian hawthorn (Crataegus nigra) also named
as “sour” hawthorn. In the flood plain areas of the county the fruit of a marsh plant, water caltrop (Trapa
natans) was also gathered, eaten and sold. Along the Drava river old people still remember the Ctn
village folks selling these crops from their chariots; but at the markets of Baja and church festivals of
Mariagyud this delicacy, also called water chestnut, could be bought until about the early 1980s. Water
caltrop, anyway, is the wild plant whose sales on the markets was mentioned first in old documents,
some sources mention the sales of this crop at the market of Debrecen already in the early 1700s (ZOLTAI
1902: 23.).

The fact that wild plants are used is also reflected by their sales on the market, as in the market those
items are available which can be sold. In the marketplace of Pécs, data show that in the past and present
a total of 30 edible wild plants — foods and spices — have been marketed. Ten sorts of wild vegetables
were offered (green leaves and sprouts), the flowers of 6 kinds of plants, and the fruits of seeds of 18
wild species could also be bought. In Hungary Baranya county is a forerunner in the gathering of wild
plants. Its natural environment is rich and Baranya was the county from where the current popularity
of bear garlic began, founded by the 1st Orf(i Bear Garlic Festival, and where a mass demand for the
consumption of this plant has emerged in the last 10 years or so. Now bear garlic is in the menus of
restaurants and in the supply of bakeries and supermarket chains. In the local markets of Pécs we can
find 25 sorts of wild plants as vegetables or fruits. Apart from bear garlic it is e.g. pilewort, chickweed,
nettle, common purslane and sand leek that could be bought in the marketplace. Among the crafted
marmalades, pesto-s and dried products offered we can find wild fruit or bear garlic products in the
supply of almost all businesses. In Baranya restaurants have bear garlic in their menus in the first place,
but there are facilities where pilewort, nettle, chervil, chickweed, sweet woodruff and rose-hip are also
present. The supply of rural tourism now includes edible “weeds” as well. Baranya is the county where
the richness of the natural values can not only be seen but also tasted; in 2015 it was gastronomy
specialities from wild plants that also contributed to the European level success of a community built
on rural, mild tourism and the supply of local products: the Mecsek Greenway Association was given

the award of the tastiest destination in Hungary (mecsekzoldut.hu). The range of foods offered by a

member of the greenway, the BioBia Farm often includes forest plants or weeds that can be gathered at
the time: wild chives, pilewort, sprouts of hops, chickweed, nettle, common sorrel, common purslane,
common mallow, white goosefoot, dandelion leaves and of course several wild fruits and forest
mushrooms as well (DENES, 2017a).
Besides rural gastronomy and crafted products, wild plants can have significance in festivals as well. In
addition to the already mentioned bear garlic festival, wild pear is a regular festival participant in
Oroshaza, rose-hip in Szarvaskd, bilberry in Z1ag, cornel in Nagyar, while excursionist are expected with
common purslane for picnic in Cserkit.
Natural, “wild” fermentation of vegetables and fruits

Several wild and cultivated plants were once processed by some fermentation methods. It is
another field in folk nutrition whose popularity seems to be rising nowadays. Apart from alcoholic
fermentation (wine, palinka), fermentation at home has not been widespread practice for a long time;
more commonly known methods include sour cabbage fermented in barrel, as a product made with

lactic acid fermentation, still, very few make this product at home, much less than it was the case
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formerly when it could be made in every family. Leaven (fast fermented) cucumber, on the other hand,
is made in many households nowadays, and the production of leaven made from bran may also be
widely known.

Ethnobotanical summaries (SOUKAND et al., 2015, DENES — BiRO, 2017) demonstrate that the folk
fermentation practice in Hungary was much richer, both as regards processing methods and species of
plants processed, than it is today. A total of 63 species from 23 plant families served as raw materials
for products — foods and beverages — made by lactic acid, alcoholic or vinegar fermentation. Fermented
oat porridge now only known as a historical fact, sour soups made with lactic acid fermentation, almost
completely extinct now, carbonated beverages fermented from low sugar content fruits and “wild”
fermented vinegars, and also carrots and paprika with rape may be the most interesting and also healthy
dishes in old folk cuisine — and they are the ones that could be produced again in today’s gastronomy.
Food biology researches now more and more often highlight the health preserving role of fermented
foods — especially if made with lacto-fermentation —, and so the reinvention of the old practice is getting
more and more popular nowadays, with the spread of the idea of healthy nutrition. This popularity is
reflected by the production of home-made cider vinegar and in the lactic acid fermentation of a growing
number of vegetables.

Fermented porridges may be the most interesting foods — now they are history. These were made
from oatmeal and maize, under the name “zabkiszi” and sour porridge, with a few data of them in
Hungarian speaking areas. Another well know product from fermented cereals is cereal bran leaven,
but formerly it was typical in many places to make a fermented liquid from cereals (mostly from the
best fermenting bran), but even from buckwheat, under the names cibere, cibre, kiszi, kiszle, keszéce or
borcs, as a beverage made with lactic acid fermentation, as a vinegar or as an ingredient of soups. Now
it is only Transylvania where csorba, also used as vinegar, is made: it is a sour liquid of ancient origin
used both by Hungarians and Romanians. Besides juices made with lactic acid fermentation, carbonated
sparkling beverages and sparkling syrups were made from 13 plants, especially from sweet fruits, roots
with high sugar content and saps of trees, such as black currant, raspberry, crab apple, wild pear,
common polypody, birch sap, elderberry flower. Homemade beer or beer-like drink was made by
fermentation from 6 plants in Hungary, like millet, malting barley, maize, beetroot, and birch sap.
Homemade sparkling, beer-like or sour drinks used to be extremely rich not only in ingredients but also
in ready products. This is reflected in their specifications, like in the case of the drink with a not too
promising name hogwash — still only dedicated to extraordinary persons —, but other names — often
impossible to translate into English — included csiigdr, boza, szaladser, répaser (carrot beer), mdrtz-ser, veres
ser (red beer), duzzadod, korse-ser, habzé ser (sparkling beer), édesviz (sweet water), I6recibere, bakarlére, Drinks
called murci and elderberry flower champagne are still well known. Fermented birch sap (as acid water)
was drunk also as a substitute for sparkling water. Besides the drinks called cibere, kiszi, kvisz made by
lactic acid fermentation, the juice of leavened cucumber and pickled cabbage was also drunk as a
refreshing and thirst-quenching drink; in fact, it was even sold in marketplaces, to be drunk on the spot.
On the turn of the 19t and 20t% century, Wampetics restaurant in Budapest offered, under the name
Ujhézi Spritzer, dry white wine mixed with ice cold juice of leavened cucumber — on the inspiration and
named after the prince of the actors of the time.

Pickles made by lactic acid fermentation is also made or used to be made in Hungary from cabbage,
turnip, cucumber, paprika, and melon. The making of pickled turnip, now only produced in Mikldsfa -
by a secret recipe —used to be much more widespread. A special pickle is paprika ripened in grape marc
and an even older one, turnip also fermented this way; in fact, in some places unripe melons and unripe

tomatoes were also put into the grape marc for pickling. Although it is very rare, paprika fermented in

31



grape marc is still made in Hungary, but this pickle used to be more widespread, known in several
places in South Transdanubia, in fact, even on the northern shore of Lake Balaton.

Acetic fermentation was used for making vinegar from 18 species of plants. In most places it was
fermented, besides wine-vinegar, from crab apple and wild pear, but also from lentils or beans. Wine
and fruit wine (a wine-like beverage) was fermented from 23 species of fruits, peculiarities include
cornel wine, red currant wine, rose-hip wine and the wine called pimpdbor, including whole fruits of rose-
hip and flowers of dandelion. Palinka and other distilled spirits were made by fermentation from even
more sorts of plants, a total of 38 of them, including many fruits; specialities are honeydew melon
palinka and acacia flower palinka (DENES — BIRO 2017).

Conclusions and recommendations

The development of gastronomy tourism does not necessarily require a substantial capital investment;
significant attractions can be created also by uniqueness and creativity, and so the development of this
activity is possible practically all through the country. In the framework of gastronomy tourism it is
possible to use high added value crafted foods, both in rural hospitality and in handicrafts and
producers markets that are also a significant attraction for tourists. Specialities both in appearance and
quality now include products made from wild plants, wild fruits, wild flowers and herbs — vinegars,
pickles — which are built upon local or national traditions. The enlargement of the supply is only limited
by creativity, actually. A sound basis for the making of the products can be both the simple and forgotten
handicrafts techniques of our rich gastro-cultural heritage and the wide range of wild plants and
“weeds” suitable for human consumption. The utilisation of these can make the gastronomy and
tourism supply of the countryside unique or more diverse, and the positive impact on rural

development by the enriched gastronomy supply through these products is not negligible, either.

Summary

Foods from wild plants, and meals and beverages made by fermentation, not so much known in practice
any longer, showed a much greater diversity in old Hungarian folk cuisine, as indicated by
ethnographic and ethnobotanical studies. More than 200 wild plants are know to have been consumed
as food, spice or beverage, 63 cultivated and wild plants were used for making conserved pickles, foods,
beverages or spices by several different means of natural fermentation. These are recurring nowadays
as unique, individual but for the time being rare products especially in catering and in craft product

markets.
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Absztrakt

A nemzetkozi turisztikai trendek egyik markans vonala a gasztronomia szerepének erésodése, az étel
és italkultiira mind komolyabb mértékii megjelenése az utazasi motivaciok kozt. Felismerve a témakor
hazai turisztikai folyamataiban is bet6ltott fontossagat, a tanulmany egy, a kdozelmultban felértékel6d6
és egyben ujrapozicionalodé ital, a sor és annak gyartasa és kulttraja koré felépithet6 lehetséges
turisztikai vonzatokat és lehetOségeket kivanja vizsgalni kiilonds tekintettel a kornyezetbarat

gasztroturizmusra, melyet egy lokalis j6 gyakorlat bemutatasaval kivanunk alatamasztani.
Kulcsszavak: sorturizmus, helyi termék, Mecsek Zoldiit, zold sor, ,gazos sor”

Bevezetés, célkitiizések

Napjaink turizmusaban a helyi termékek iranti érdeklédés és a locavore mozgalom megjelenése és
meger6sddése egyre inkabb tetten érhetd, melyekkel parhuzamosan a tematikus utak népszertisége is
folyamatosan n6 (Aubert A. — Horvath A. — Jénas-Berki Monika — Szeidl K. 2016, Horvath A. — Jénas-
Berki M. — Szeidl K. — Aubert A. 2016, Jonas-Berki M. — Csap¢ J. 20085zabé G. 2013,). Mint az mar
évtizedek 6ta kozismert — a kiilfoldi példakat alapul véve — hazankban 1994 (Villany-Siklos borat) 6ta
folyamatosan jonnek létre a f6leg borra (Tokaj-Hegyalja Bortt, Mohacs-Bély Fehérborut etc.), kisebb
részben pedig a palinkara alapozott gasztrondmiai témajt tematikus utak (Békési Szilvapélinka Utja)
(Csizmadia L. — Erd6si M. — Szabé G. 2012, Szabd G. 2013, Forman B. 2009).

Véleményiink szerint ebbe a sorba a kiilfoldi kivalé példak és a sorgyartas hazai torténelme, illetve a
kézmiives sorok és sorf6zés napjainkban megélt kiemelked? fejlédése kapcsan beemelhet6 lehet a sor,
mint gasztronémiai, helyi és kézmtives termék. A sor tehat kivalo alternativa a magyar gasztrondmiai
turizmus kindlataban, a sorf6zdék tevékenysége és termékei egy (jabb) komplex terméket nyujthatnak

a turistanak (1. abra).

A kézmdves

sorokhoz y
kéthetd Oktatas:

A kézm(ives
sorok iranti
kereslet
erdsodése, a
kiilénleges
gasztronomiai
értékek
keresése

gasztrorendezv SorfOZf)- . A minGsitett A sorturizmus
ények (Budavari mester ke,pzes kézmdives keresleti és
Sorfesztival, beindulasa sorivok kinalati bazisa is
Pécs-Kézm(ives (Corvimus megjelenése, folyamatosan
Sk Egyetem),. sor megerésddése erésodik
Fesztivalja) sommelier
megszaporodas képzések
a

1. abra: A sorturizmust megalapozo tényez6k Magyarorszagon
Szerk.: Csap6 J. — Wetzl V. 2018
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Kutatasi el6zmények

A gasztroturizmus témajanak feldolgozasa kapcsan (Gonda T. et al 2017; Gross, S. 2011; Richards, G.
2003, Bujdosd Z. 2012 a, b.) realizaltuk, hogy a sorturizmus jellemz&en a tobbi gasztroturisztikai
termékkel ellentétben nem csak a vidéki, hanem a varosi turizmus szintere is. Tovabbra is ki szeretnénk
emelni, hogy a hazai gasztroturisztikai szakkonyvek, cikkek nem foglalkoznak a sor potencidlis
turisztikai perspektivajaval.

A sor gasztrondmidban betoltott szerepét vizsgalva természetesen elGkeriilhet a soron alapulo
tematikus utvonal, a sorat kialakitasanak kérdése is. Maga a sorut a nemzetkozi turizmusban nem
szamit tijkeletl terméknek, viszont a magyar turizmus tematikus rendszerében nem talalkozunk ilyen
jellegi kutatasi témakkal, ezért a szekunder elemzés is szinte kizardlag idegen nyelvii
szakirodalmakbdl tortént. A hazai forrasok koziil a tematikus utakkal dltalaban foglalkozo irodalmak
(Bujdoso Z. et al 2013; David L. et al. 2011; Gonda T. — Raffay Z. 2015; Gonda T. el al 2016; Jonas-Berki
M. — Csap¢ J. 2008; Maté A. 2007, Maté A. 2011a; Nagy K. — Piskoti I. 2014; Puczké L. — Ratz T. 2011)
feldolgozéasa utan a gasztrondmiai témajti borutak és palinkautak irodalmat dolgoztuk fel (Hanusz A.
2008; Maté A. et al. 2016; Varhelyi T. 2012; Forman B. 2009).

A hazai forrasok mellett a német és angol szakirodalmak (Freyer, W. 2006; Steinecke, A. 2006; Richards,
G. 2003) kozvetlentiil foglalkoznak a tematikus kinalaton beliil a sorutakkal, sorttirakkal. Itt szeretnénk
megjegyezni, hogy a német kutatok kiilon kategoridba soroljak a sorutakat (a kulinaris kultarahoz
kapcsolddo kategoria), ami nem kizardlag gasztrondmiai és nem kizardlag kulturalis targykort fed le.
(Sven, G. 2011)

A ,Zoldat” mozgalom
Maga a zoldat mozgalom az Egyesiilt Allamokbél indult, ahol mér az 1950-es évektél hasznalték a
rekreacids célra kialakitott olyan ttvonalakat, melyek az egészséges életmdd é€s a nem motorizalt
kozlekedési eszkozok hasznalatat propagalta féleg a nagyobb urbanus térségek kornyékén. Nyugat-
Eurdpaban a zodldut koncepcid az 1980-as évek végétdl kezdett egyre népszertibbé valni. Az Eurdpai
Unié orszagaiban a zoldutak egyben zoldfolyosdkat is jeldltek, melyek a turizmus, rekreacid és a nem
motorizalt kozlekedés jegyében kertiltek kialakitasra tobbnyire torténelmi megalapozottsagu tematikus
utak, természetesen folyosok, vagy haszndlaton kiviili utak (akar vasutak) formdjaban. A zdldutak
kialakitasanak f6bb motivacidi az egészséges, aktiv életmdéd tamogatasa, a kornyezet védelme, a
karosanyag-kibocsatas és a szennyezés csokkentése és biztonsagos kozlekedési folyosok kialakitasa volt
(Szabo G. - Csapd J. - Marton G. 2017).
Zoldutak Modszertani Egyesiiletének (ZOME) definicidja szerint: “A zéldutak olyan, tobbfunkcids titvonalak,
melyeket a gyalog, lovon, kerékpdron, illetve mds motormentes médon kizlekedd vagy tirdzo emberek szimdra
hoznak létre. Fajtdjuk szerint lehetnek zoldfolydsok, torténelmi és kereskedelmi vitvonalak, folydk vagy vasutak
mentén haladd Osvények, vizi utak. A zoldutakat helyi kozosségek miikodtetik a kirnyezeti és gazdasigi
szempontbol is fenntarthato tdrsadalom kialakitisa és az egészséges életmdd elterjesztése érdekében. A zoldutak
idedlis kdrnyezetet biztositanak a kozosségi kezdeményezések, tovdbbi a természetvédelemmel, kulturdlis
orokséguédelemmel, fenntarthato turizmussal és motormentes kizlekedéssel kapcsolatos fejlesztések szdmdra. A
zOldutakat azzal a szdndékkal hozzdk Iétre, hogy a térségben él6k és az oda litogatdk igényeit egyardnt kielégitse
és élénkitse a helyi gazdasdgot.” (Sopron Nyilatkozat, 2006 http://zoldutak.hu/).
A definicié harom pilléreként hatarozhaté meg:

1. az attrakcid, amely a természet, a torténelmi mult targyiasult emlékeit a régi id6kben kialakult

kozlekedési kapcsolatok vonalan szervezi 6ssze utvonalla;
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a létrehozd, alulrol épitkez6 kozosség, amely a termék szervezését, a turisztikai menedzsment
tevékenységeket végzi;

a fenntarthatosag, amely a helyi aktivitason nyugszik és a természetvédelemmel,
Orokségvédelemmel, valamint a fenntarthaté turizmusfejlesztéssel all kapcsolatban és

szemléletformald a bekapcsolddo vendégkor szamara is.

A ZOME meghatarozdsa nagyban tdmaszkodik a European Greenways Association 4ltal elfogadott
Lille-i Nyilatkozatra (2000) amelyet a késébbi Madridi Nyilatkozat fejlesztett tovabb (2010).

A zoldut vendégkore foként az Skoturistak f6bb célszegmenseibdl toborzddik: fiatal, kdzépkoru, jorészt

csalados, aktiv életviteld, a természet és annak védelme irant érdekl6dd, kulturalis motivacidja.
Zoldutként tekinthetiink:

pihenésre, rekreaciora felkésziilt vidéki térséget atszeld, természetes vagy mesterséges
utvonalat kovetd, nem burkolt titra;

amely alkalmas gyalogos, lovas, lovaskocsis, kerekesszékes és kerékparos bejarasra;

Osszekot egymassal természeti és kulturalis értékeket és erre alkalmas varosi parkokat,
zoldfeliileteket.

A zoldutak meghatarozasanal alapvetd tulajdonsagok keriilnek mérlegelés ala:

létrejottiikben a helyi, civil jellegli egyiittmtikddés, a kozosségfejlesztés eszkdz és egyben mérce
is, az 6nkéntesség meghatarozo érték;

a zoldut fejlesztésében a helyi civilek, azok kozosségei, a helyi dnkormanyzat és a kapcsolédo
vallalkozasok mtikddnek egyiitt, és ez az egyiittmiikddés dontéen nem tiizleti célokat szolgal;
a zoldutnak viszont alapvetd funkcidja, a helyi jolét, az életmindség javitasa, a fenntarthatdsag
biztositasa, a helyi természeti és kulturalis 6rokség védelme, de egyben hasznositasa is;

fontos funkcidja a latogatoi korében a kornyezettudatos életvitel, az alternativ kozlekedési
formak iranti érdeklédés, a veliik kapcsolatos személetméd kedvezd befolyasolasa. (Csapd J. —
Szabo G. — Szabo K. 2015)

A sorgyartas, mint ipari 6rokség megjelenitési lehetéségei a turizmusban Magyarorszagon

A sOr és a sOrgyartds a turizmusban megjelenhet, mint elsédleges, és mint masodlagos motivacio is

(Bujdosd Z. — Sztics Cs. 2012a,b). A termékhez kothet6 tipikus tevékenységek egyrészt a gasztronémia

oldalardl, masrészt pedig az ipari 6rokség oldalardl kozelithet6k meg. Az egyes tevékenységeket és

motivacidkat az alabbi dbra szemlélteti (2. dbra).
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2. abra: A sorturizmushoz kothet6 tevékenységek és vonzerdk csoportositasa
Szerk. Csap¢ J. 2018

A hazai sorgyartas felmérése kapcsan véleményiink szerint mind a foldrajzi koncentracié, mind a
kereslet, mind pedig az ipari 6rokség jelenléte biztosithatja egyes térségekben, vagy telepiiléseken a
sorturizmus kialakulasat. A kiépithet6 soOrturisztikai kinalat mennyiségi és mindségi mutatoi
természetesen nalunk nem érhetik el a nemzetkdzi porondon ismert és elismert legfontosabb
desztinaciokét (Németorszag, Belgium, USA, Csehorszag), viszont egy mar meglévd turisztikai kinalat
mellett megfeleld kiegészit6 tevékenységként mindenképp gondolhatunk ra (Csapd J. — Wetzl V. 2015).
A sorturizmus, mint ipari O0rokség bemutatasa elsGsorban a sorgyarlatogatasok, latvanyfézdék
latogatasa és a sormuzeumok kapcsan meriilhet fel. Az emlitett vonzerdk két f6 vonal mentén
keriilhetnének kialakitasra, mégpedig a nagy multi gyarak és a kézmtves sorf6zdék vonatkozasaban
egyarant.

Sorgyar-latogatast, sortirakat a hazai 4 nagy cég koziil jelenleg — legaldbbis szervezett forméban — csak
a Dreher tart, ami véleményiink szerint egy igen nagy hiatus a hazai potencialis sorturizmus kialakitasa
kapcsédn, anndl is inkdbb, hogyha figyelembe vessziik a kiilfoldi példdk (Guinness, Heineken)
latogatoforgalmi adatait. Arrdl nem is beszélve, hogy egy ilyen kezdeményezés milyen marketing
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értékkel bir. Ezt azért is fontos kiemelni, mert az ipari orokség bemutatdsa itt jelenik meg a
legmarkansabban a sortardk folyaman, hiszen a turistdk nemcsak a sor késtolasa miatt érkeznek, hanem
kivancsiak a sorkulttira keretein beliil a gyartas mikéntjeire és hogyanjaira és magara a helyre is, az
épliletre, az, épiiletekre, melyek otthont adnak a sorgyartasnak. Ezek az épiiletek és a benne talalhato
gépek pedig természetesen a kulturalis és ipari 6rokség fontos hordozoi.

Az ipari termelés és egyben az ipari 6rokség masik fontos bazisa a latvanysorf6zdék latogatasa, ahova
a turistdk alapvetéen ugyanolyan motivacidval érkeznek az attrakcidhoz, mint a nagy multi sorgyarak
tekintetében, itt azonban a kézmtives sorf6zdék kapcsan egy kisebb, csaladiasabb, egyben baratibb
hangulatban ismerhetik meg a sorf6zés helyi jellemz6it, kulisszatitkait.

Sormuzeum Magyarorszdgon mar 1979 ota létezik (Dreher) (http://dreherzrt.hu/sormuzeum/), a

legtjabbat pedig 2016-ban Szolnokon hoztak létre, ,Sorarium interaktiv sérmtizeum és latvany sor6z6”

néven (http://sorarium.hu/). Mindkét kezdeményezés nagy hangsulyt fektet az élményszerd

bemutatasra és a sorkultira népszertisitésére, ami természetesen fontos szegmense a sorturizmus hazai

megalapozasanak.

A Mecsek Zoldut ,,gazos”, zoldsorének bemutatasa

Kivald példa a kornyezetbarat gasztroturizmusra a Mecsek Zoldut tagjainak in. gazos sor, vagy zold
sOr kezdeményezése. A vilagon egyébként nem példa nélkiili, hogy gyogynovényes sort készitenek,
ami adott esetben z6ld szinti, hazankhoz a legkozelebb ilyen italt Mariborban lehet fogyasztani.

A ,zoldutas” kollégak elmondasa alapjan tobb tényezod is segitett ennek a kuriézumnak szamit6 helyi
terméknek a megsziiletésében, melynek egyik legfontosabb alapjat az adta, hogy a mecseknadasdi Karl
sorfézde szintén tagja a Mecsek Zoldutnak. A kézmiives sorfézde a klasszikus termelés mellett eleve
kinal olyan programokat a latogatoknak, melyek segitségével megismerhetik a sorf6zés kulisszatitkait,
illetve akar lef6zhetik a sajat soriiket is egyedi recept alapjan. Ennek koszonhetSen allt 6ssze a Mecsek
Zoldut csapata is egy sajat sor f6zése kapcsan.

A legfobb kritérium természetesen a helyi alapanyagok beszerzése volt, melyeket szigortian a Mecsek
erdeiben kutattak fel. A sorf6zés klasszikus alapanyagai mellett igy kapott szerepet a csalan, a
kozonséges medvetalp, a vadkomld, a cickafark és a viragméz, de az is nagyon fontos, hogy a f6zéshez
sziikséges viz (hatosagilag bevizsgalt) mecseki forrasviz volt.

A receptara kozos Osszedllitasa és az alapanyagok kozos begytijtése utan pedig a zoldut munkatarsai
kozosen f6zték meg a 200 liternyi mennyiségii gazos, vagy z0ld sort, ami a nagy érdeklédés miatt
gyorsan el is fogyott részben a sajat fogyasztas, részben pedig a nagy érdeklddés, gyors értékesités

kovetkeztében.

Osszefoglalas, kovetkeztetések

Hazénkban a sorrel, mint gasztroturisztikai kindlattal kapcsolatban még elenyészé a tudoményos
mtivek szama, pedig a sorfogyasztas kultiraja egyre nagyobb teret nyer Magyarorszagon is.

Jelen és korabbi munkaink (Csapd J. — Wetzl V. 2015, 2016, 2017, Csapd J. — Pintér R. — Wetzl V. 2016)
egyértelmten ravilagitanak arra, hogy ma Magyarorszagon a kézmiives sorok fejlédési palyara alltak
mind a kinalat, mind pedig a kereslet oldalarol. Kozel félszaz kisiizem tobb szaz fajta sorét kinalja a
fogyasztdknak, azonban a termék meglehetésen nehézkes modon jut el a végsé fogyasztokig,
sorkedveldkig, ezért véleményiink szerint a kézmtves sort értékesité vendéglatohelyek és iizletek
szamat mindenképpen novelni kellene.

Véleményiink szerint a jelen tanulmany végén bemutatott kezdeményezés egy kivald példa arra, hogy

egyrészt hogyan jelenhet meg a kézmiives sor a hazai gasztrondmiaban, masrészt hogyan hozhat 6ssze
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csoportokat, tarsasagokat az élményf6zés és hogyan jelenhet aztan meg a helyi termékek segitségével a
késztermék az adott teriilet kornyezetbarat gasztroturizmusaban.
Ha a fentieket figyelembe véve alakitjuk a hazai kézmives sorok jovéjét, akkor véleményiink szerint a

sOr képes lesz a hazai tematikus gasztronoémiai kindlatot tovabb differencialni és gazdagitani.
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Abstract

One of the potent directions of international tourism trends is the strengthening of gastronomy and its
more and more extended appearance among the travel motivations. Realising the importance of this
topic in the domestic tourism processes, this article intends to survey the possible touristic relations and
opportunities of a recently repositioned alcoholic drink, the beer and its manufacturing, especially
focusing on the environment friendly gastro-tourism which we intend to introduce with a local good

practice.
Keywords: beer tourism, local product, Mecsek Greenway, green beer, “weedy beer”

Introduction, objectives

An increasing interest can be experienced worldwide in modern tourism for the local products and the
locavore movement together with the growing popularity of such thematic routes which represent the
local values of gastronomy (Aubert A. — Horvath A. — Jonas-Berki Monika — Szeidl K. 2016, Horvath A.
—Jonas-Berki M. — Szeidl K. — Aubert A. 2016, Jonas-Berki M. — Csap? J. 2008, Szabd G. 2013). Since it is
well known for decades, taking into consideration the international best practices, the gastronomy based
thematic routes are continuously established since 1994 (Villany-Siklos wine route), basically based on
wine (Tokaj-Hegyalja Wine Route, Mohacs-Boly White Wine Route etc.), and in a much smaller extent,
the palinka (e.g. Békési Plum Palinka Route) (a special Hungarian alcoholic beverage under Protected
Designation of Origin) (Csizmadia L. — Erddsi M. — Szabo G. 2012, Szabo G. 2013, Forman B. 2009).

We think that beer as a gastronomical, local and craftsman product can be put in this line based on its
domestic history and recent development. So beer is an excellent alternative to the supply of the
Hungarian gastro-tourism and so the products and the activities of the breweries can provide

a(nother)complex product for the tourist (Figure 1.).
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Figure 1: Factors for the establishment of beer tourism in Hungary
Ed.: Csap¢, J. — Wetzl, V. 2018

Research background
In regard to gastro-tourism (Gonda T. et al 2017; Gross, S. 2011; Richards, G. 2003, Bujdoso6 Z. 2012 a, b.)

we realized that beer tourism characteristically — on the contrary to the other gastro-tourism products —
can be the scene not only for rural but urban tourism as well. We would further like to highlight that
the professional Hungarian gastro-tourism books and articles do not yet deal with the potential tourism
perspectives of the beer.

Surveying the role of beer within gastronomy, the topic of a thematic route based on beer, the beer route,
naturally comes to our mind. The beer route itself is not a new initiative or product in the international
scene but in the thematic system of the Hungarian tourism we cannot meet any research topics like this,
so the secondary analysis was almost exclusively based on foreign sources. Out of the domestic
literature after we elaborated the ones dealing in general with thematic routes (Bujdosd Z. et al 2013;
David L. et al. 2011; Gonda T. — Raffay Z. 2015; Gonda T. el al 2016; Jénas-Berki M. — Csap¢ ]J. 2008; Maté
A.2007; Maté A. 2011a; Nagy K. — Piskoti 1. 2014; Puczké L. — Ratz T. 2011) we elaborated the literature
of the wine and palinka routes with gastronomical perspectives (Hanusz A. 2008; Maté A. et al. 2016;
Varhelyi T. 2012; Forman B. 2009).

Besides the Hungarian sources we investigated German and English professional sources (Freyer, W.
2006; Steinecke, A. 2006; Richards, G. 2003) directly dealing with beer routes and beer tours within the
thematic supply. Here we would like to add that the German researchers classify the beer routes to a
separate category (connected to culinary culture) covering neither exclusively gastronomy nor cultural
topics (Sven, G. 2011).

The “Greenway” concept

The greenway concept originally proceeded in the USA where such recreational routes were already
used from the 1950s which propagated the healthy lifestyle and the use of non-motorised vehicles
especially around the greater urbanised areas. In Western Europe the greenway concept became more
and more popular from the end of the 1980s. In the countries of the European Union the greenways
indicated green corridors at the same time, which were created based on tourism purposes, recreation

and non-motorised transport mainly in the forms of history-based thematic routes, natural corridors or
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abandoned roads (even railways). The major motivations to create greenways were the support of
healthy and active lifestyle, the protection of the environment, the decrease of harmful emissions and
pollution and the creation of safe transport corridors (Szabd G. — Csap¢ J. — Marton G. 2017).

According to the definition of the Zéldutak Mddszertani Egyesiilete (ZOME — Methodological Association of
Greenways):

“Greenways are multifunctional routes that are created for people travelling or hiking on foot, horse, bicycle or in
any other non-motorised way. They can be green corridors, historical and trade routes, trails along rivers or
disused railways, waterways. The greenways are run by local communities with the aim of creating an
environmentally and economically sustainable society and promoting a healthy lifestyle. Greenways are ideal
places for community initiatives and for developments related to nature protection, cultural heritage, sustainable

tourism and non-motorised transport. Greenways were created with the intention of fulfilling the needs of both

locals and tourists and boosting the local economy. (Sopron Declaration, 2006 http://zoldutak.hu/eng/about-
us/)
We can determine the three pillars of this declaration on:

4. the attraction, which organises nature and the cultural memories of history to a linear route
along the ancient transport connections;

5. alocal (bottom-up) community, carrying out the organisation and tourism management of the
product;

6. sustainability, which is based on the local activities and is related with nature protection,
heritage protection and sustainable tourism development, shaping also the attitude of the
involved guests.

The definition of the ZOME dominantly relies on the Lille Declaration (2000) and the later Madrid
Declaration (2010) accepted by the European Greenways Association.

The guests and visitors of the greenways can mainly be found in the ecotourists’ segment: young or
middle aged, mainly living in family, with active lifestyle, enquiring about nature and its protection,
with cultural motivations as well.

We can handle as greenway:

¢ non-paved roads following a natural or artificial itinerary through a rural area that is prepared
to relaxation and recreation,

e which is capable to be roamed by walking, horse riding, carriage, wheelchair or bicycle,

e connects together natural and cultural values and eligible urban parks and green areas.

During the determination of greenways basic capabilities are balanced:

e during their formation, the local and civilian cooperation and community development is a tool
and also a standard and volunteering is a decisive value;

e in the development of the greenways the local civilians, their communities, the local
government and the related enterprises cooperate with each other and their cooperation do not
serve decisively business purposes;

e but the improvement of local well-being and quality of life, the support of sustainability, the
protection and utilisation of local natural and cultural heritage are basic functions of the
greenways;

e important functions among its guests are the environment conscious lifestyle, the interest
towards alternative transport modes and the favourable influence of the related approach of
these factors (Csap0 J. — Szabd G. — Szabd K. 2015).
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Possibilities for the visualisation of beer manufacturing as industrial heritage in the
tourism of Hungary

Beer and beer manufacturing can appear in tourism both as primary and as secondary motivation
(Bujdosd Z. — Sztics Cs. 2012a,b).The typical activities connected to the product can be approached on
the one hand from gastronomy and on the other from the industrial heritage. The certain activities and
motivations are demonstrated in the following figure (Figure 2.).

Regarding the survey of the Hungarian beer manufacturing we believe that both the geographical
concentration, the presence of the demand and the industrial heritage can assure in certain regions or
in settlements the formation of beer tourism. Of course the quantity and quality indicators of the beer
tourism supply that should be established in Hungary cannot reach the level and quality of the
international best practices and examples (Germany, Belgium, USA, Czech Republic), but besides an
already existing tourism supply we can definitely think about it as an adequate complementary supply
element (Csapd J. — Wetzl V. 2015).

The presentation of beer tourism as industrial heritage can be experienced primarily related to visiting
breweries, exhibition craft breweries and beer museums. The mentioned attractions could be configured
along two main directions, namely related to both the great scale breweries and the small scale, craft
breweries.

At present out of the 4 great Hungarian firms, beer factory visits, beer tours are sustained — leastwise in
an organised form — only at Dreher, which is, we believe is a great deficiency concerning the formation
of the potential Hungarian beer tourism, the rather that if we take into consideration the visitor data of
the foreign best practices (Guinness, Heineken). Not to speak of the fact that such initiation disposes of
relevant marketing values as well. This is also worth emphasizing because the presentation of the
industrial heritage appears the most significantly during the beer tours, since the tourists do not arrive
only in order to drink and taste beer but also they are curious within the framework of the beer tour
how the production is carried out and also about the exact location or buildings providing home for the
beer manufacturing. These buildings and the included machines are of course important carriers of

industrial heritage as well.
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Figure 2: The grouping of the activities and attractions connected to beer tourism
Ed. Csap¢, J. 2018
The other important basis for industrial production and at the same time for heritage is the visiting of
exhibition breweries where the tourists basically arrive with the same motivation to the attractions just
as in the case of the great scale breweries, but here, related to the craft beer breweries, they can get to
know the local characteristics and secrets of brewing in a smaller, more friendly environment.

There is a beer museum in Hungary since 1979 (Dreher) (http://dreherzrt.hu/sormuzeum/) and the latest

was established in 2016 in Szolnok, named “Sorarium interactive beer museum and exhibition brewery”

(http://sorarium.hu/). Both initiations lay a great emphasis on the experience like exhibition and the

popularisation of the beer culture which is of course an important segment in order to establish

Hungarian beer tourism.

The introduction of the “weedy beer” of the Mecsek Greenway

The initiation of the so called weedy beer or green beer of the Mecsek Greenway is an outstanding
example for environment friendly gastro-tourism. It is not unprecedented globally that beer is made of
using herbs as well, which is for the time being green; we find the nearest such beverage in Maribor,

Slovenia.
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Based on the recital of the colleagues of the greenway, several factors helped them to give birth to this
curiosity product; first of all that the Karl Craft Brewery in Mecseknadasd is a member of the Mecsek
Greenway. Besides the classic production, the craft brewery originally offers such programs to the
visitors with which they can get acquainted with the secrets of brewing and moreover they can brew
their own beer based on their unique recipe. Due to this the team of the Mecsek Greenway gathered
together to brew their own beer.

The most important criteria were of course the acquisition of local ingredients which were rigorously
hunted up in the forests of the Mecsek. Besides the classis ingredients of brewing, nettle, common
hogweed, wild hops, yarrow and floral honey played a part, but it is also important to mention that the
necessary amount of water for the brewing was taken from a(n officially inspected and audited) spring
water from the Mecsek Mountains.

After the common compilation of the recipe and the common picking of the basic materials, the
colleagues of the greenway brewed together the 200 litres of the weedy or green beer which, due to the

great interest, run out very fast, partly because of own consuming and partly because of the fast selling.

Summary, conclusions

In Hungary the number of scientific works dealing with beer as gastro-touristic supply is rather scarce,
nevertheless its culture gathers more and more ground in the country as well.

Our present and earlier works (Csap6 J. — Wetzl V. 2015, 2016, 2017, Csap¢ J. — Pintér R. — Wetzl V. 2016)
univocally highlights that at present the craft beers started to progress in Hungary both concerning
supply and demand. Nearly 50 minor breweries supply their products to the consumers; nevertheless
the product reaches the final consumers in a rather uneasy way. Because of this, we think that the
number of catering places and shops selling craft beers should definitely be increased.

According to our opinion, the initiation demonstrated at the end of our present study is an excellent
example for that on the one hand how craft beer can appear in the domestic gastronomy, and on the
other hand how the finished product can appear with the help of local products in the environment
friendly gastronomy of the region.

If we form the future of the domestic craft beers just like as it was mentioned above, than we think that

beer will be able to further differentiate and enrich the domestic thematic gastronomy supply.

References

See , Irodalomjegyzék” of the original Hungarian study.

45



UTJECA] PREKOGRANICNIH PROJEKATA NA RAZVO]J TURIZMA I MOGUCNOSTI
UNAPRJEDENJA MANIFESTACIJSKOG TURIZMA NA HRVATSKOME DIJELU
BARANJA GREENWAYS-A

BALINT JUHAS! - TUNDE SIPOS ZIVIC?
ISavez poduzetnika Madara Hrvatske, balint.dor@gmail.com

2Pucko otvoreno uciliste Baranjai Julia, baranyai.julia@gmail.com

Sazetak

Zahvaljujudi natjecajima Europske Unije, prekograni¢ne suradnje postale su intenzivnije. Postavile su
temelje za ekstenzivan razvoj, koji se ve¢inom bazira na lokalnim resursima. Medu tim projektima,
bitno je istaknuti ekoturisticko unaprjedenje u sklopu Go Green projekta te Baranja Greenways, koji je
nastao kao rezultat toga. Prilikom razvoja Greenways-a, potrebno je imati na umu ekoloske vrijednosti
ovoga podrudja od tradicionalnog znacaja, stoga se, umjesto na razvoj masovnog turizma, treba
osloniti na razvoj razlicitih ponuda alternativnog turizma, pridrzavajuci se pritom nacela odrzivog

razvoja. Zapoceti radovi dobar su oslonac za daljnji razvoj turizma
Kljuéni izrazi: eko turizam, gastronomija, manifestacijski turizam, Baranja

Uvod

Baranju u potpunosti smatramo ruralnim podrucjem. U procesu regionalnog razvoja, potrebno je biti
jako oprezan, kako nas nasi pothvati ne bi odveli u krivome smjeru. Sre¢om, prekograni¢ne suradnje
postavile su temelje za ekstenzivni razvoj koji se bazira na lokalnim resursima. Zahvaljujudi interesu
stru¢njaka za turizam i geografiju sa SveucilisSta PTE, brojna se istrazivanja bave analizom
prekograni¢nih projekata s ciljem turistickog unaprijedena, realiziranih u proteklome desetlje¢u
(Aubert-Csapd 2015, Capo6 et al 2015). Medu tim projektima, bitno je istaknuti ekoturisticko
unaprijedenije u sklopu Go Green projekta i Baranja Greenways, koji je nastao kao rezultat toga. Ovo
unaprijedenije pobudilo je zanimanje turistickih strucnjaka te je cijeli razvojni proces bio iznimno dobro
dokumentiran (Szabd et al. 2017, Csapd et al. 2016). Najnovija istrazivanja potrosackih trendova u
turizmu pokazuju, da potraznja za turistickim proizvodima znacajnim za dano podrucje neprestano
raste (Torocsik-Csapo 2018, Csapé 2016). Prema njihovoj procjeni, na hrvatskome dijelu Baranja
Greenways-a sljedeci su turisticki proizvodi najznacajniji, tj. najpodobniji su za daljnji razvoj: aktivni
turizam, eko turizam, gastro turizam, kulturni turizam ruralnog prostora. Medu njima Go Green projekt
i njegov nastavak te Eat Green projekt neposredno promicu aktivan, eko i gastro turizam. U aktualnim
istrazivanjima promatramo mogucnosti razvoja kulturnog turizma, koji se bazira na lokalnim

gastronomskim i kulturnim manifestacija.

Stanje turizma i mogucnosti razvoja na podrucju Baranje

Baranja je nekada bila poznata po svojoj poljoprivredi, te su ju nazivali "Zitnicom Hrvatske". Zbog
globalizacijskih ambicija i trenutne gospodarske recesije, sve manje njezinih stanovnika uspijeva
preZivjeti od poljoprivrede i osigurati opstanak svoje obitelji. Sto moZe biti alternativa? Sve nas se vise
slaZe s ¢injenicom, da su turisticke mogucnosti Baranje, njezina prirodna blaga, intelektualno i kulturno
nasljedstvo, obicaji i nacionalna raznolikost zalog gospodarskog razvoja regije.

Vjerujemo, da se turisti Zeljni avanture ne bi razocarali u ponudu koju nudi Baranja jer se u ovome kraju
mogu pronaci zanimljivosti za turiste svih generacija i interesa, od arheoloskih nalazista do parkova

prirode, biciklistickih staza i jedinstvene ponude lokalnih jela. Sve zainteresirane ocekuju brojna izletiSta
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i gastro-kulturalna dogadanja, a nemojmo zaboraviti ni vinske puteve u podnoZju brda. Naravno,
imajudi na umu ekoloske vrijednosti ovoga podrudja od tradicionalnog znacaja, nije potrebno razvijati
masovni turizam, nego razli¢ite ponude alternativnog turizma, pridrzavajudi se pritom nacela odrzivog
razvoja (Némethy 2017, Csapé 2015, Gonda 2017).

Svaka zajednica ima svoje posebnosti, koje obogacuju kulturu baranjskih naroda te ju cine
zanimljivijom. Te lokalne znamenitosti ovdasnji stanovnici nastoje prikazati na svojim manifestacijama.
Nadajmo se, da ¢e ove manifestacije s vremenom postati turisticke atrakcije te da ¢e privuéi brojne
zainteresirane osobe u nas kraj.

Slijedi nekoliko primjera toga, kako su ovdasnji stanovnici iskoristili prirodna bogatstva ovoga kraja i
kako su ti tradicionalni okusi postali gastro-kulturalnim dogadajima, doZivljajima, zanimljivostima i
vrijednostima. Baranjski covjek zna, da u njegovom rodnom kraju rada najbolje vino, stoga ovaj kraj ne
bismo trebali zvati Baranjom, nego Boranyom (Majka vina). Ovo staro vjerovanje sacuvano je u pisanim
izvorima i narodnim pricama.

Baranjska naselja u podnoZzju brda odavno su poznati vinski krajevi. Grozde su Rimljani donijeli na ovo
podrudje. Zahvaljujuci pogodnim prirodnim i klimatskim okolnostima, Baranja ima znacajnu povijest
u proizvodnji vina. Za vrijeme vladavine cezara Augusta, Rimljani su popovacko brdo nazivali Mons
Aureusom, tj. Zlatnim Brdom, zbog plemenitog, zlatnog vina koje je tamo radalo. Ovaj naziv i danas se
§iri usmenom predajom. Ne postoje sluzbeni prikazi i mozemo se osloniti samo na procjenu: u Baranji
je 2006. godine postojalo priblizno 650-700 hektara vinograda. Od toga 450 hektara pripada kombinatu
Bilje, a ostalo privatnim obrtnicima i proizvodacima. Gotovo cijelo podrudje pripada Opcini KneZevi
Vinogradi, a samo 10-15% op¢inama Draz, Popovac i Beli Manastir. Sa podruc¢ja Opcine KneZevi
Vinogradi, istaknimo vinske puteve u Zmajevcu - katolicke i reformatske surduke, koji su nadaleko
poznati po svojoj bogatoj ponudi vina i hrane. Ljubitelji vina, koji su Zeljeli promovirati vinsku ponudu
ovoga mjesta, stvorili su manifestaciju pod imenom Vinski maraton, koja se odrzava svake prve subote
u listopadu. Kao na natjecanju, sudionici obilaze lokalne podrume uz pomoc¢ karte te imaju prilike kusati
posebnosti zmajevackoga vina. Ovaj dogadaj moZe se sve viSe mjeriti sa manifestacijama u Juznome
Zadunavlju (Dél-Dunantul), poput vinskoga polumaratona u Szekszardu ili rosé maratona u Villanyu
(Kovacs et al. 2015). U proteklih nekoliko godina, na manifestaciji su se u velikom broju pojavili turisti
iz Madarske, zahvaljuju¢i marketinskim pothvatima vezanim za brojne projekte koji potic¢u suradnju.
Drugi gastro-kulturalni dogadaj koji je povezan s grozdem, na podrucju Op¢ine Knezevi Vinogradi, su
Dani berbe i vina, koji se odrzavaju u Suzi, gdje posjetitelji imaju priliku upoznati ponudu lokalnih
vinara. Jedan od bitnih elemenata ove manifestacije je natjecanje u kuhanju graha u glinenoj posudi.
Nekada su ga nadnicari koji su radili u vinogradima kuhali za rucak, stavljaju¢i glinene posude kraj
vatre. Ovime se u Suzi pokuSava odrzati taj obicaj na Zivotu i istovremeno ga promovirajudi kao
gastronomsku zanimljivost.

U Kopacevu se u rujnu svake godine odrzava dvodnevna gastro-kulturalna manifestacija, koja podsjeca
na stara vremena u nekadasnjem ribickom selu. Na Standovima se nude razne lokalne delicije hrane i
pica. Neke od posebnosti u gastronomskoj ponudi su Saran u rasljama i stuka u mundiru.

Medu donjim (alfalusi) baranjskim selima u kojima Zive Madari, Lug se smatra prijestolnicom
proizvodnje zacinske paprike. Na obiteljskim gospodarstvima proizvodi se daleko poznata zacinska
paprika, koju rucno proizvode metodama koje su generacijama cuvane. S ciljem promoviranja ove
tradicije proizvodnje i samoga proizvoda, prije nekoliko godina pokrenut je Festival paprike u Lugu.
Osim ponude zacinske paprike, dobra je prilika za mjestane i one ih susjednih sela koji se bave uzgojem
paprike za predstavljanje razlicitih delicija s paprikom. Neizostavan dio ovoga dogadaja bilo je

ocjenjivanje paprike od strane stru¢noga Zirija te natjecanje u kuhanju fis paprikasa.
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Dobra zacinska paprika neizostavna je tijekom tradicionalnih zimskih dogadanja u krugu obitelji jer
sluzi kao glavni sastojak specijaliteta koji se prave na kolinju. Posljednji u nizu gastro-kulturalnih
zanimljivosti, Festival ¢varaka, koji se u zimskom periodu odrzava u Karancu, upravo je nastao iz tih
obiteljskih obicaja te je prerastao u dogadaj zanimljiv turistima. Ovaj dogadaj gledateljima prikazuje
atmosferu tradicionalnog kolinja. Izlagaci pokazuju kako se prave kobasice, ¢varci i ostale poslastice na

kolinju.

Sazetak

Hrvatski dio Baranja Greenways-a bogat je vrijednostima. Znacajan dio njih moze biti iskoristen kao
resurs tijekom turistickih unaprijedena. U danasnjem procesu razvoja turistickih proizvoda nece biti
uspjesni samo mega projekti realizirani od velikih svota, nego i razvojni projekti malih razmjera koji
preferiraju inovativna rjesenja (Gonda 2016).

Unikatni stogodisnji vinski podrumi, iskopani u lesnome tlu, beskonac¢ni vinogradi, kvalitetne i
autohtone sorte baranjskoga vina, gastronomske delicije pripremljene prema domacem receptu od ribe
ili divljaci i zanimljivi obicaji svakako predstavljaju jedinstvenu i prepoznatljivu turisticku ponudu za
sve zainteresirane u Baranju. K tome jo$ pribrajamo intelektualno nasljede ovdasnjih stanovnika,
jedinstvene tehnologije proizvodnje i gastronomsko znanje.

Prirodna bogatstva, povijesna dogadanja, njegovanje tradicije, turisticke znamenitosti i gastro-
kulturalna ponuda nude izvrsnu podlogu za razvoj turizma na ovim prostorima, a samim time i za
kompleksan razvoj seoskih podrudja.

Koliko ¢emo modi iskoristiti ove mogucnosti, to je pitanje buducnosti, ali svakako ¢e uvelike pomoci
projekti koji isticu lokalne vrijednosti i zZivotne mogucnosti nastale uslijed iskoristavanja tih danih
vrijednosti, ali i oni projekti koji pomazu u prepoznavanju dokazano uspjesnih praksi te stvaranju novih

oblika suradnje.
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A HATARON ATNYULO PROJEKTEK HATASA A TURIZMUSFEJLESZTESRE, ES A
RENDEZVENYTURIZMUS FEJLESZTESI LEHETOSEGEI A BARANYA ZOLDUT
HORVATORSZAGI SZAKASZAN
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Absztrakt

A hataron atnyulo egyiittmtikodések az Eurdpai Unids palyazatoknak kdszonhetden intenzivebbé
valtak. Ezek tobbnyire a térség er6forrasaira alapuld extenziv fejlesztéseket alapoztak meg. Ezen
projektek koziil kiemelést érdemel a Go Green projekt keretében elkezdett koturisztikai fejlesztés, és
a projekt altal l1étrehozott Baranya Zoldut. A Zoldut fejlesztése soran a térség hagyomanyosan jelentds
okologiai értékeit szem el6tt tartva nem a tdmegturizmust, hanem az alternativ turizmus kiilénb6z6
termékeit kezdték fejleszteni a fenntarthato fejlédés elveinek maximalis figyelembevétele mellett. A
megkezdett munka jo alapot jelent a tovabbi turizmusfejlesztéshez.

Kulcsszavak: 6koturizmus, gasztrondmia, rendezvényturizmus, Drdvaszog

Bevezetés

Baranya teljes egészében ruralis vidéknek szamit. Vidékfejlesztési folyamataban nagyon évatosnak kell
lenni, nehogy téves irdnyba tereljenek benniinket a torekvések. A hataron atnyuld egyiittmiikodések
szerencsére a térség eréforrasaira alapulod extenziv fejlesztéseket alapoztak meg. A PTE turizmus kutatdi
és geografusai érdeklédésének koszonhetéen mar tobb elemzés is foglalkozik az elmult b6 évtizedben
megvalositott hataron atnyuld turisztikai fejlesztési céli projektek elemzésével (Aubert-Csapd 2015,
Csap¢ et al 2015). Ezen projektek koziil kiemelést érdemel a Go Green projekt keretében elkezdett
Okoturisztikai fejlesztés, és a projekt altal létrehozott Baranya Zoldut. A fejlesztés felkeltette a turizmus
kutatok érdeklédését is, és ez altal meglehet6sen jol dokumentaldsra kertiilt a fejlesztés folyamata (Szabo
et al. 2017, Csap¢ et al. 2016). A fogyasztoi trendek legtijabb turisztikai szempontti vizsgalatai is azt
mutatjak, hogy a vizsgalt térség szamara kiemelten fontos turisztikai termékek irant folyamatosan né a
kereslet (Tordcsik-Csapd 2018, Csapo 2016). Megitélésiink szerint a Baranya Zoldat horvatorszagi
szakaszaban az alabbi turisztikai termékek a legjelentGsebbek, illetve ezek rendelkeznek a legjobb
alapokkal a tovabb fejlesztéshez: aktiv turizmus, Okoturizmus, gasztroturizmus, ruralis kulturalis
turizmus. Ezek koziil a Go Greeen projekt és folytatdsa, az Eat Green projekt az aktiv-, oko-, és
gasztroturizmus fejlesztését szolgalja kozvetleniil. Jelen tanulmanyunkban azt vizsgaljuk, hogy a térség
gasztronomiai tematikaju, és kulturalis tartalmu rendezvényeire alapozva hogyan lehetne a kulturalis

turizmust fejleszteni.

A turizmus jelene és fejlesztési lehetdségei a Dravaszog teriiletén

A Dravaszog valamikor mezdgazdasagrol volt hires, é€s ugy ismerték, mint ,Horvatorszag
éléskamraja”. A jelenlegi gazdasagi recesszidval fliszerezett globalizacios torekvések kozepette egyre
kevesebben tudnak megélni, csaladjuknak megélhetést biztositani a mezdégazdasagbdl. De mi lehet az
alternativa? Egyre tObben egyetértiink abban, hogy a Dravaszog idegenforgalmi lehetGségei, a
természeti kincsek, szellemi és kulturalis 6rokség, hagyomanyok és nemzetiségi sokszinliség a vidék
gazdasagi fejlédésnek a zaloga.
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Hissziik, hogy egy kalandvagyd turista sem csalddna a Dravaszog altal nyujtott kinalatban, hisz minden
generacio és minden érdeklédési kord turistanak szamaéra van érdekesség a vidéken, a régészeti
leletektdl a kozépkori épitészeten keresztiil a természetvédelmi parkig, a kerékparutakig, a paratlan
helyi ételek kinalata, a kirandulohelyek és gasztrokulturalis események sokasaga varja az érdekléddket,
s nem feledkezhetiink meg a hegyaljai borutakrél sem. Természetesen a térség hagyomanyosan jelentds
Okoldgiai értékeit szem el6tt tartva nem a tomegturizmus, hanem az alternativ turizmus kiilénb6z6
termékeit kellene fejleszteni a fenntarthatd fejlédés elveinek maximalis figyelembevétele mellett
(Némethy 2017, Csap6 2015, Gonda 2017).

Minden kozosségnek megvannak a maga sajatossagai, amellyel érdekesebbé €s soksziniibbé teszi a
dravaszogi népi kultura vilagat. Ezeket a helyi sajatossagokat igyekeznek az itt él6k rendezvényeikben
is megjeleniteni. Remélhetdleg ezek a rendezvények idegenforgalmi szempontbdl is vonzerévé valnak
id6vel, és szamos érdekl6d6t vonzanak majd térségiinkbe.

fme néhany példa arra, hogy a természet adta helyi lehetéségeket hogyan hasznalta ki az itt é16 ember,
és ezek a hagyomanyos izek hogyan valnak ma gasztrokulturalis eseményekké, élményekké,
érdekességeké, értékekké. A baranyai, dravaszogi ember tigy tudja, hogy sziil6f6ldjén terem a legjobb
bor, s ezért nem is Baranyanak, hanem inkabb Boranyjanak kellene nevezni a vidéket. Ezt a régi kelet
hiedelmet irott forrasok és népmondak is 6rzik.

A Dravaszog hegyaljai telepiilései régdta ismert bortermel6 vidéknek szamitanak, a sz616t a romaiak
hoztak erre a vidékre. A kedvezd természeti és éghajlati viszonyoknak koszonhetden jelentds
bortermeldi torténelemmel rendelkezik. Augustus csaszar uralkodasa idején a baranyabani (popovaci)
hegységet a romaiak paratlanul nemes, aranyszini bortermésér6l Mons Aureusnak, azaz
Aranyhegynek nevezték. Ez a név még a ma él6k kozott is kozszajon forog. Hivatalos kimutatas nem
késziilt rola, csak becslésekre lehet tamaszkodni: a Dravaszogben 2006-ban hozzavetSlegesen 650-700
hektar szél6iiltetvényt gondoztak. Ebbdl a Bellye Kombinaté 450 hektar, a tobbi magancégeké és
magantermel&k tulajdona. Az sszteriilet zommel a Hercegszolldsi jarashoz tartozik, mintegy 10-15% a
darazsihoz, a baranybanihoz és a pélmonostorihoz. A HercegszollGsi jaras teriiletérdl a vorosmarti
borutakat emeljiik ki - a katolikus és reformatus szurdokokat, melyek mar messze f6ldon hiresek a
gazdag bor és ételkinalatukrél. Ennek a telepiilésnek a borkinalatat népszertsiteni kivanok hoztak
életre a Bormaraton nevet visel$ rendezvényt, melyet miden év oktdber els6 szombatjan tartanak meg.
A résztvevik, versenyszertien, térkép segitségével végigjarhatjak a helyi pincéket és végigkostolhatjak
a vorosmarti bor kiilonlegességeket. A rendezvény egyre méltobb tarsa lehet a Dél-Dundnttlon
sikeresen a turisztikai piacra bevezetett olyan rendezvényeknek, mint a szekszardi borvidéki
félmaraton, vagy a villanyi rosé maraton (Kovacs et al. 2015). Az elmult években mar szép szammal
megjelentek a rendezvényen Magyarorszagrol érkezé turistdk is, kOszonhetéen a szamos
egylittmakodést segit6 projekthez kot6dd marketing tevékenységnek.

A sz06l6vel kapcsolatos masik gasztrokulturalis esemény szintén a hercegszollosi jaras teriiletén, Cstizan
megtartdsra keriil sziireti és bornapok, amikor is szintén alkalom adodik a helyi borosgazdak
kinalatanak megismertetésére. A rendezvény egyik fontos mozzanata a hegyibabf6z6 verseny.
Valamikor a szdlében dolgozd napszamosok fézték ebédre a tliz mellé allitott cserépedényben. A
hagyomanyt Cstuzan tehat igy probaljak életben tartani. S ez altal is gasztronomiai érdekességé
avanzsalni.

Kopacs, a valamikori halaszfalu régi id6kre emlékezetd rendezvénye a kopacsi haldsznapok kétnapos
gasztrokulturdlis eseménye, amely minden év szeptemberében keriil megrendezésre. A
kiallitéasztaloknal kiilonb6z6 helyi étel- és ital kiilonlegességet kinalnak. Kiilonlegességnek szamit az

ételkinalatban a csiptetds ponty és mundéros csuka.
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A Dravaszog alfalusi telepiilései koziil Laskd, magyarok lakta telepiilés szamit Baranyaban a
fszerpaprika termelés fellegvaranak. Csaladi gazdasagokban termelik a messze foldon hires
fliszerpaprikat, melyet generaciokon keresztiil 6rz6tt modszerekkel, kézi munkaval allitanak el6. Ezen
termelési tradicio és a végtermék hirének reklamozasa céljabdl indult utjara néhany évvel ezel6tt a
laskoéi paprikafesztival. Amely a fliszerpaprika kinalat mellett alkalmat kinal a helyieknek és a kdrnyez6
telepiiléseken paprikatermesztéssel foglalkozd csaladoknak a kiilonbozd jellegli paprikas inyencségek
bemutatasara is. Az esemény elmaradhatatlan része a szakmai zstiri altal végezett paprikamindsités és
a halpaprikas {6z6 verseny.

A jo flszerpaprika elengedhetetlen alapanyaga a téli idészakok hagyomanyos csaladi eseményén, a
disznoétoron elkészitett kiilonboz6 specialitasoknak. Az utolsd gasztrokulturalis érdekesség, a
Toportytifesztival épp ezen csaladi hagyomanybdl taplalkozva nétte ki magat az turistak szamara is
érdekes eseménnyé, amely téli idészakban Karancson keriil megtartasra. A rendezvény a latogato
szamara odavarazsolja a hagyomanyos disznétorok hangulatat. A kiallitok bemutatjak, hogyan késziil

a kolbasz, toportyti és mas diszndtoros inyencségek.

Osszefoglalas

A Baranya Zodldut horvatorszagi szakasza értékekben gazdag. Ezek jelentds része a turisztikai
fejlesztések soran er6forrasként hasznosulhat. Napjaink turisztikai termékfejlesztési folyamataban
nemcsak a nagy beruhdzasi 0sszegbdl megvalositott mega projektek lehetnek sikeresek, hanem az
autentikus és egyedi értékeket 6sszekapcsolo, innovativ megoldasokat preferald kis 1éptékii fejlesztések
is (Gonda 2016).

A baranyai 16szfalba asott szazéves egyedi boros pincék, a végtelen szOlbiiltetvények, a mindségi és
autochton baranyai borfajtak, a hazi recept alapjan halbdl, vadhusbol késziilt ételkiilonlegességek, az
érdekes hagyomanyok mindenképpen egyedi és felismerhetd idegenforgalmi kinalatot jelentenek a
Dravaszog irant érdekl6ddk szamara. Ehhez tarsul még az itt €16 emberek szellemi Sroksége, sajatos
termelési technologiai és gasztrondmiai tudasa.

A természeti kincsek, torténelemi mult, hagyomdanydrzés, idegenforgalmi latvanyossagok,
gasztrokulturalis kinalat dsszessége kitlind alapot ad ezen térség turizmusanak a fejlesztéséhez és ez
altal a komplex vidékfejlesztéshez.

Hogy mennyire tudunk ezekkel a lehet6ségekkel €lni, az még a jovo titka, de mindenképpen sokban
segitenek az ilyen jellegli projektek, amelyek felhivjak a figyelmet a helyi értékekre, az értékek
hasznositasanak eredményeként létrejové megélhetdségi lehetdségekre, valamint segitenek a mashol

bevalt j6 gyakorlatokat megismerni és az egyiittmiikddések 1ij formait kialakitani.

Irodalomjegyzék

Lasd , Popis literature” az eredeti, horvat nyelv(i tanulmanynal.
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IMPACT OF CROSS-BORDER PROJECTS ON THE DEVELOPMENT OF TOURISM,
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Abstract

Thanks to the several funding programmes of the European Union cross-border cooperations have
intensified in the last decade. These cooperations, based on the resources of the region have laid the
foundations of extensive developments. Among these projects the ecotourism development initiated
and Baranya Greenway established by the Go Green project deserves attention. During the development
of the Greenway based on the traditionally significant ecological values of the region, not mass tourism
but the development of the different products of alternative tourism began, with the utmost respect for
the principles of sustainable development. This work is a good starting point for the further
development of tourism in the region.

Keywords: ecotourism, gastronomy, event tourism, Drdvaszog

Introduction

The total of Baranya is a rural area. Rural development must be made with great care in Baranya, in
order to prevent our efforts from leading us to wrong tracks. Cross-border cooperations fortunately
founded extensive developments built on the resources of the area. Due to the interest of the tourism
researchers and geographers of the University of Pécs, several analyses have been made on the survey
of cross-border tourism developments implemented in the last decade (Aubert-Csap6 2015, Csap6 et al
2015). Of these projects, one that should be definitely mentioned is the ecotourism development
launched in the framework of the Go Green project, and the Baranya Greenway established by the
project. This development raised the interest of tourism researchers as well, and so the process of the
development has been quite well documented (Szab¢ et al. 2017, Csap0 et al. 2016). The examinations
of the latest consumer trends from the aspects of tourism also show a growing demand for tourism
products especially important for the respective area (Torécsik-Csap6 2018, Csap6 2016). In our opinion,
in the Croatian section of the Baranya Greenway the following tourism products are the most significant
or have the strongest bases for further developments: sport tourism, ecotourism, gastronomy tourism,
rural cultural tourism. Of these, the Go Greeen project and its follow-up project, Eat Green directly serve
the development of sport-, eco- and gastronomy tourism. This paper is an examination of how cultural

tourism could be developed on the basis of gastronomy focused and cultural related events of the area.

The present and the development possibilities of tourism in the Dravaszog area

Dravaszog used to be famous for its agriculture, it was also known as the “larder of Croatia”. Nowadays
less and less people are able to make a living for their families from agriculture, amidst the globalisation
efforts exacerbated by the recent economic recession. What can be an alternative? More and more of us
agree that the touristic possibilities of the Dravaszog, treasures of nature, intellectual and cultural
heritage, traditions and the ethnic diversity are the key to the development of the area.

We believe that not one tourist looking for adventures would be disappointed by the supply of the

Dravaszdg, as all generations and tourists with all and any interests can find something precious here,
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from archaeological remains through medieval architecture to nature park, bicycle paths, but the supply
of unique local foods, the large number of excursion places and gastro-cultural events also await those
interested, and we must not forget about the wine routes at the area called Hegyalja (“Hill Foots”),
either. Of course, considering the traditionally significant ecological value of the area, it is not mass
tourism but various products of alternative tourism that should be developed, paying maximum
attention to the principles of sustainable development (Némethy 2017, Csapd 2015, Gonda 2017).

Each community has their own peculiarities, which makes the world of folk culture in Dravaszog even
more interesting and diverse. The local people try their best to demonstrate these local characteristics
also during their events. Hopefully these events will also become significant tourism attractions in the
future, making many visitors come to the area.

Below you find a few examples of how local possibilities offered by nature were utilised by people
living here, and how these traditional tastes are now turned into gastro-cultural events, experiences,
specialities and values. The people of Baranya, Dravaszog are convinced that their home is the best of
all wine growing areas, and so actually the area should not be called Baranya but “Boranyja” (i.e.
“Mother of Wine”). This old belief is mentioned in written documents and folk legends as well.

The Hegyalja settlements of the Dravaszog have been considered as wine producing areas for a long
time; vine was brought to this area by the Romans. Due to the favourable natural and climatic
endowments, the area has considerable traditions in viticulture and wine production. During the reign
of Emperor Augustus, the hill of Baranyaban (Popovac) was called Mons Aureus, i.e. Golden Hill by
the Romans, due to its unmatched noble golden colour wine. This name is still used by the present
generations. In absence of official registers, we can only estimate the size of vineyards in the Dravaszog
area: in 2006 approximately 650-700 hectares of vineyards were cultivated, of which Bellye (Bilje)
Winery possesses 450 hectares; the rest belongs to private businesses and private farmers. The majority
of the area belongs to the district of Hercegszollds (Knezevi Vinogradi), approximately 10-15% is part
of the districts of Dardzs (Draz), Baranyaban and Pélmonostor (Beli Manastir). From the area of the
Hercegszo6ll6s district it is the red wines of Vordsmart (Zmajevac) that should be mentioned - the
Catholic and Protestant canyons renowned far and wide for their rich supply of wines and foods. Those
wishing to propagate the wines of this settlement created the event called Wine Marathon, held on the
first Saturday of October every year. Participants can visit all local cellars as a competition, using a map,
and they can taste the wine specialities of Vorosmart. This event is a more and more recognised
companion of the events successfully introduced to the tourism market in South Transdanubia: the semi-
marathon at the Szekszard wine producing area or the Rosé Marathon of Villany (Kovacs et al. 2015).
In recent years this event has been visited by a large number of tourists from Hungary, owing to the
marketing activity related to the project promoting several cooperations.

Another gastro-cultural event related to vine is the vintage and wine days organised in another village
in the area of the Hercegszollos district: Cstiza (Suza), which is also an occasion for the propaganda of
the supply of local wine producers. An important element of the event is the bean cooking competition.
Bean used to be cooked by the day labourers in earthenware pots placed by the fire. In Cstiza they are
trying to keep this tradition alive, making it a gastronomy event.

Kopacs (Kopacevo), a former fishermen’s village has an event that reminds of the old days: this is the
two-day gastro-cultural event called Kopacs fishermen’s days, organised in September every year.
Different local food and beverage specialities can be tasted at the exhibition tables. Culinary specialities
are carp roasted on ember, clipped into wooden branches, and pike roasted in its own skin and scales.
Among the plain land villages of Dravaszdg it is Lasko (Lug), a village of Hungarian inhabitants that is

the centre of red pepper production in Baranya. Red pepper, renowned far and wide, is produced in
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family holdings, manufactured with methods preserved through generations and manual labour. For
the propaganda of this production tradition and the end product, the paprika festival of Laské was
launched a few years ago. In addition to marketing ground red pepper, it is also an occasion for the
families engaged with paprika farming to demonstrate their different delicacies made using red peppers.
An indispensable part of this programme is the paprika qualification made by a professional jury, and
the fish soup cooking competition.

Good red ground pepper is an absolute must for the food specialities made at the traditional family
event of the winter periods: pig slaughter. The last gastro-cultural programme, Cracklings Festival —
organised in Karancs (Karanac) in winter — has grown from a family tradition into an event also
interesting for tourists. This event makes visitors feel that they are at a traditional pig slaughter.

Exhibitors demonstrate how to make sausage, cracklings and other delicacies of the pig slaughter.

Summary

The Croatian section of Baranya Greenway is rich in values. The majority of these can be used as assets
during tourism developments. In these days’ tourism product development process, not only mega-
projects implemented from large amounts of capital invested can be successful but so can be small-scale
developments connecting unique and authentic values, with a preference for innovative solutions
(Gonda 2016).

The unique hundred-year old cellars carved into the loess wall of Baranya, the endless vineyards,
quality and autochthonous Baranya wine sorts, food delicacies made from fish and games using special
local recipes, and interesting traditions definitely mean an individual and recognisable tourism supply
for those interested in the Dravaszdg. This is supplemented by the intellectual heritage of the people
living here, their special production technology and gastronomy skills.

The total of the treasures of nature, historical past, the preservation of traditions, tourism attractions
and gastro-cultural supply are an excellent basis for the development of tourism in this area and thereby
for complex rural development.

It is not known yet how much we will be able to use these possibilities, but such projects are definitely
a significant assistance, drawing attention to local values, the possibilities of making a living by the
utilisation of the values, and they also promote the propaganda of best practices from elsewhere and

the creation of new forms of cooperation.
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Sazetak

Uloga i turisticki znacaj lokalnih proizvoda, u proteklih nekoliko godina znacajno su porasli. Paprika
igra istaknutu ulogu u kuhinji naroda s obje strane granice te je prestizna namirnica. Osim $to se u
danasnje vrijeme rado poklanja, postala je jedna od turistickih atrakcija. Njezin znacaj dokazuje i
¢injenica, da ju na madarskoj strani smatraju hungarikumom, a na hrvatskoj pak sredisnjim i
temeljnim elementom tematskih puteva. Turisticka unaprjedenja koja stavljaju naglasak na lokalne

proizvode pomazu jacanju i razvoju samoodrzivih seoskih gospodarstava i seoskih zajednica.
Kljucni izrazi: gastronomija, lokalni proizvodi, paprika, lokalni specijaliteti

Uvod

Narodi koji Zive u Baranji stolje¢ima obogacuju i oplemenjuju kulture jedni drugih, a njthov suzivot je
ostavio traga i na gastronomiji. Danas, lokalni proizvodi uzivaju veliku popularnost (Gonda 2012).
Medu njima se nalazi nekolicina tipi¢nih lokalnih proizvoda koji su jednako bitni, omiljeni i popularni
medu narodima s obje strane granice. Izvrstan i zanimljiv primjer medusobnih utjecaja je uporaba
zacinske paprike u gastronomiji. Paprika igra istaknutu ulogu u kuhinji naroda s obje strane granice. To
je prestizna namirnica, koja se rado poklanja, ali je i znacajan faktor u turizmu. Na madarskoj ju strani
smatraju hungarikumom, a na hrvatskoj pak sredisnjim i temeljnim elementom tematskih puteva. To je
znacajno jer tematske puteve razvijaju samo s fokusom na namirnice koje su karakteristi¢ne za odredeno
podrucdje te su iznimno bitne za tamosnje stanovnistvo (Gonda et al. 2016). Na hrvatskome dijelu Baranja
Greenways-a stvorila se gastronomska ponuda, koja mami regionalnim jelima, u kojima sredisnju ulogu
igraju jela s paprikom, poput ribljeg paprikasa, cobanca i kulena. (Ponuda iz Kovac ¢arde, Restorana
Piro$ Cizma, Restorana Kormoran, kopacki fi§ itd. Zahvaljujuéi ovakvoj gastronomskoj ponudi, na
ovome ruralnome podrudju osjeti se pozitivan utjecaj turizma na regionalni razvoj (Bujdoso 2016).
Prema naSim saznanjima, na siromasnim seoskim podrucjima, mogu biti uspjeSna ona turisticka
unaprijedena, koja se temelje na lokalnim resursima i koja vode ka inovativnim kombinacijama danih
resursa (Oroszi-Gonda 2016). Turisticka unaprijedena koja stavljaju naglasak na lokalne proizvode

pomazu jacanju i razvoju samoodrzivih seoskih gospodarstava i seoskih zajednica (Némethy et al.).

Koja su svojstva zacinske paprike?

Mljevena zacinska paprika je proizvod definiran normom MSZ ISO 7540:2007. Prema odredbama iz
Madarske knjige namirnica (Magyar Elelmiszerkonyv), postoji slatka, blaga i ljuta varijanta paprike,
koje razlikujemo prema sadrzaju kapsaicina.

Prema njezinome sadrzaju, zacinska paprika uvrstava se medu zdravu hranu. Njezin pozitivan utjecaj
na probavu, pomo¢ u apsorpciji masti te visoki udio C, B i E vitamina pridodaju joj nutritivnu vaznost.
Za njezin okus i miris zasluzni su njezini pigmenti te Seceri i mirisna ulja koja se u njima nalaze.
Sadrzaj kapsicina u paprici izrazava se prema internacionalnoj listi (Scoville Scale) u Scoville Heat Unit
jedinicama. Najvisu vrijednost nosi ¢isti kapsaicin (oko 15 000 000 jedinica). Madarske paprike - unato¢
suprotnim tvrdnjama Madara - na svjetskoj razini, ne pripadaju izrazito ljutim paprikama. Na

,Majuzvisenijim” pozicijama (svatko osobno odlucuje je li to pozitivan ili negativan publicitet) nalaze se
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¢ili papricice uzgojene u Sjedinjenim Americkim Drzavama i Meksiku. Najlju¢a paprika na svijetu (skala
se mijenja na godisnjoj i sezonskoj bazi) cesto prelazi vrijednost od 1 000 000 SHU.
Drugi bitan pokazatelj kakvoce zacinske paprike je ASTA sadrzaj, parametar koji je fotometrijski
mjerljiv u laboratoriju i koji pokazuje sadrzaj boje u paprici. Prvoklasne paprike sadrze 100-120 ASTA
boje, dok drugorazredne paprike sadrZe boju u vrijednosti izmedu 80 i 100 ASTA.

Porijeklo i povijest paprike

Paprika potjece iz Srednje, tj. Juzne Amerike. Indijanci (poput Inka, nisu ju samo poznavali, vec¢ i
uzgajali. Pretpostavlja se, da ju je u Europu krajem 15. stoljeca donio Diego Alvarez Chanca, Kolumbov
lije¢nik, koji je za vrijeme drugog Kolumbovog putovanja prikupio i opisao prve paprike. Paprika se, u
pocetku, uzgajala pretezito kao ukrasna bilja, a Spanjolski i portugalski trgovci predstavili su ju u Europi
tijekom 16-17. stoljeca. Vrlo je sporo prihvacena kao zacin jer se dugo vjerovalo, da je otrovna. Kada je
Napoleon 1806. godine odredio kontinentalnu blokadu, onemogucen je bio uvoz Secerne trske te
transport indijskog papra u Europu, pa je na njegovo mjesto dosla zacinska paprika, koja je ¢ak posluzila
i kao lijek protiv razlicitih bolesti (npr. skorbuta, tj. za jacanje imuniteta). Paprika, kao zacin i povrce,
nije bila poznata u starim madarskim kuhinjama. Njezino koriStenje usporeno se Sirilo i tek je u 18.
stolje¢u postala opce poznata. U Madarskoj ju je Mdria Széchy popularizirala u 17. stolje¢u. Danasnjoj
popularnosti paprike pridonio je jedan madarski izum: mljevenje za¢inske paprike u prah. Prvi zapisi
o njezinom seoskom uzgoju i uporabi nalaze se u travarskoj knjizi J6zsefa Csapoa (1775) iz Debrecena.
Od kraja 18. stoljeca postepeno je postajala sve popularnijim zamjenskim zacinom za papar. O tome
svjedocde nazivi koji se koriste u dijalektima na rubovima madarskog govornog podrudja: pirosbors
(crveni papar), hoeles (= ,hiivelyes”, hrv. mahunarka), bors (papar) (Zupanija Zala), veresbors (grimizni
papar), zoldbors (zeleni papar). Za vrijeme epidemije kolere 1831. godine, koristila se kao lijek za
prevenciju. Seljaci koji Zive u nizinama prvi su primijetili, da se okus i boja zacinske paprike optimalno
otapaju kada se dodaju crvenome luku, pirjanome na svinjskoj masti. To je tzv. temeljac za perkelt, koji
se i danas koristi u pripravljanju znacajnog broja madarskih jela. Ova spoznaja potpuno je promijenila
madarsku kuhinju. Stari uzgajaci zacinske paprike u pocecima su za mljevenje paprike koristili kamene
i metalne muzare. Kasnije su, za pripremanje koli¢ine u prodajne svrhe koristili muzar koji su pokretali
nogom. Zbog popularnosti zacinske paprike, gulas, u koji se dodaje paprika, postao je nacionalnim
jelom Madarske, a zacinsku papriku i danas smatraju madarskim nacionalnim zacinom. Zacin, koji ima
iroku primjenu u obliku crvenoga praha, u Europu je dospio iz Srednje Amerike, a u madarski jezik
vjerojatno dospijeva putem turskog i juznoslavenskih jezika. Njezin naziv na madarskom potjece od
srpskohrvatske rijeci , papar”. Rasprostranjena je u kuhinjama gdje se pripremaju jela s masti. Njezino
bojilo kapsorubin spada medu masne tvari. Ova bojila topiva su u masti, stoga se njihova boja i okus
najbolje o¢ituju u masnim jelima. Uzgoj paprike u Madarskoj zapoceo je u 18. stolje¢u pretezito u okolici
Kaloce i Segedina. Danas je na podrudju uz hrvatsku granicu to popularna biljka, a i obliznji Bezdan, u
Srbiji, takoder je poznat po svojoj izvrsnoj zacinskoj paprici. Potrosacima je, sukladno s danasnjim
trendovima, uz mljevenu zacinsku papriku, danas dostupna i lomljena zacinska paprika te ulje
sjemenke paprike. Vrste mljevene paprike takoder se prilagodavaju razlicitih potrebama potrosaca, tako
viSe ne nalazimo samo varijante slatke, delikates, pikantne, ljute itd. ve¢ postoje takoder dimljeni i bio
proizvodi. Potreba za modernom prehranom dovela je do rasprostranjenosti ulja od sjemenke, a medu
hladno presanim uljima, proizvod od ovoga povrca s pravom je popularan. Treba istaknuti, da sadrzi
zasi¢ene masne kiseline i vitamin E te ne sadrzi kolesterin. Koristi se za kuhanje Sous Vide metodom te
kao zacin za salate i gotova jela, dok njihove arome daju karakteristican okus zacinjenim jelima.

Gastronomska primjena zacinske paprike

Zbog popularnosti zacinske paprike, gulas, u koji se dodaje paprika, postao je nacionalnim jelom
Madarske, a zadinsku papriku i danas smatraju madarskim nacionalnim zadinom. Znacajna jela
madarske kuhinje koja se pripremaju uz dodatak zacinske paprike: perkelti, gulas, riblji paprikas,
sarma, pileci paprikas, grah, tijesto sa sirom te jela na kolinju. Danas se zac¢inska paprika takoder uvelike
koristi u hrvatskoj i srpskoj kuhinji. Njezinoj rasprostranjenosti uvelike je pridonijela raznolikost naroda
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Baranje i viSestoljetni suzivot. Mljevena paprika smatra se bitnim zac¢inom u Slavoniji i Baranji, a kao
primjer, naveo bih dvajela s paprikom, koja i hrvatsko i srpsko stanovnistvo smatra svojim nacionalnim
jelom.

Cobanac: paprikas koji se dugo kuha u kotli¢u. Cobanac se moze pripremati od svinjetine, govedine i

divljadi, ali stru¢njaci smatraju, da se najbolji cobanac kuha od minimalno tri vrste mesa.
Kulen ili kulin: Staro tradicionalno jelo, koje najvise slici kobasici. Delikatesa od pazljivo odabranog
svinjskog mljevenog mesa, zac¢injenog mljevenom paprikom i drugim zacinima, napunjenog u svinjsko
debelo crijevo (u narodu pod imenom "Kata konyo6k" - Katin lakat), koje je zatim dimljeno i sazrijevano
na tradicionalan nacin.
Vrijedi napomenuti, da je Vlada Republike Hrvatske uvrstila i zastitila kulen na popisu "Tradicije i
kulturne bastine". To je dokaz, da su ljudi na ovim podrudjima ucili jedni od drugih i prepoznali
kvalitetu proizvoda susjednih naroda, a zatim sve to integrirali u vlastitu kulturu, kako bi stvorili jednu
potpuno novu vrijednost, koju ¢e smatrati svojom te kojom Ce se, s pravom, ponositi.
Zacinska paprika najpoznatija je i najznacajnija zacinska bilja u Madarskoj te jedna od temeljnih
namirnica madarske kuhinje. Ona je glavni oslonac madarskih jela te je, uz svinjsku mast i crveni luk,
neizostavni dio temeljca za perkelt. Prilikom njegove pripreme, potrebno je paziti, da okus paprike ne
postane previse dominantan te da ne zagori jer tada ¢e gorak okus pokvariti uzivanje u jelu. Madarska
gastronomija poznaje brojna jela cija priprema zapocinje kuhanjem temeljca za perkelt, a zacinska
paprika ima glavnu ulogu u njegovoj prepoznatljivosti (Venesz-Turos 1988). Perkelt se moze pripremiti
od svake domace Zivotinje i velike divljaci. Temeljcem za perkelt zapocinjemo pripremu svih rijetkih i
gustih madarskih juha:
- gulas (ako se ne priprema od govedeg mesa, tada u nazivu moramo napomenuti ime mesa od
kojega se priprema, npr. svinjski gulas)
- juhas krpicama
- juhas taranom
- rijetki gula$
- madarska juha od krumpira, madarska juha od gljiva
Kombinaciju najznacajnije tri namirnice (mast, luk, mljevena paprika) koristimo za pripremu sljedec¢ih
jela:
- Debreceni, Hétvezér i Herany perkelti (jela od govedine)
- Bdcskai perkelt od svinje, Bacskai meso s rizom, meso s taranom, Debreceni i Csikds perkelti
(od svinjskoga mesa)
- Sarma i njezina varijanta iz Cluj-Napoce te sloZenac od kupusa iz Transilvanije (mljeveno
svinjsko meso)
- Sekeli gulas (svinjetina)
Zacinska paprika — kao predstavnik nase gastronomije - javlja se u ovim jelima:
- kod pecenih slatkovodnih riba (uvaljanih u brasno s paprikom)
- slanina s paprikom
- paprikom moZemo posipati salatu od krastavaca s vrhnjem
- ana zahtjev gosta, moZzemo pripremiti i ljutu / pikantnu varijantu toga.
Bududi, da su zacinska paprika u Madarskoj i njezin naziv preuzeti od srpskih naroda, u gastronomiji
nasih juznih susjeda takoder nailazimo na zanimljiva i uvazena jela u kojima se koristi paprika. Prvo
moramo spomenuti ajvar, dodatak jelu i zacin koji je, zasluzeno, poznat diljem Europe. Posoljena i

nauljena mljevena paprika crvene boje, priprema se na festivalima te je neizostavan dodatak jelima s
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rostilja, Sunkama itd. Nastavimo li traZziti, nailazimo na zanimljiva balkanska jela u kojima se koristi
zacinska paprika:

- Balkanski mesni sufle: rizin nabujak s mljevenom junetinom ili janjetinom, koji se konzumira
kao predjelo. Papriku ovdje ne koristimo kao temeljac za perkelt, nego se pomijesa s drugim
sastojcima.

- Zapeceni grah s lukom: kuhani grah i pirjani luk na ulju zacinimo crvenom paprikom, solju i
paprom, a zatim se poslozi u tepsiju (zajedno s ¢orbom od ulja i graha) i stavlja u pe¢nicu. U
Makedoniji se ovo jele zove gravce na tavce, a sluzi se kao predjelo.

- Pileca corba: pripremiti temeljac za perkelt, a zatim dodati komadice piletine. Dodati zelenu
papriku i rajcicu i zatim dinstati. Potom se dodaje kupus i krumpir te se posluzuje uz Specle.

- Bosnjacka piletina: posoljene i popaprene pile¢e batkove ispeéi u ulju sa slaninom, skuhati
krumpir u ljusci. Posloziti karike kuhanog krumpira na dno vatrostalne posude, na to sloziti
papriku i rajcicu, koje smo posuli paprom i crvenom paprikom. Na vrh stavimo peceno meso i
sve zajedno pecemo u pecnici. Na kraju dodamo vrhnje te zapecemo.

- Svinjski / janjeci / itd. duvec: Pripremimo napola gotov perkelt od mesa. Izdinstamo zacinjene
mahune i patlidzan. Kuhamo krumpir u ljusci, koji nasije¢emo na karike. Pe¢emo u vatrostalnoj
posudi, u koju slozimo sastojke. Na vrhu zapecemo jogurt pomijesan sa Zumanjkom.

Nasi juzni susjedi koriste papriku u pripremi valjuSaka s mesom, rebaraca s duvecom, pilava sa

svinjskom jetrom, srpske sarme itd.
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Absztrakt

A helyi termékek szerepe €s turisztikai jelentGsége felértékel6dott az elmult években. A paprika
kiemelt szerepet tolt be a hatar mindkét oldalan é16 népek konyhajaban, magas presztizsii élelmiszer.
Nem csak ajandékként kozkedvelt, de napjainkban mar szerepet kap a turisztikai vonzerdk kozott is.
Jelent8ségét az is mutatja, hogy a magyar oldalon hungarikumként, a horvat oldalon pedig tematikus
ut megalapozd, kozponti elemeként is szamon tartjak. A helyi termékeket a kozéppontba helyezd
turizmus fejlesztések elGsegitik az dnfenntart6 vidéki gazdasagok és faluk6zdsségek megerdsodését és
fejlodését.

Kulcsszavak: gasztrondémia, helyi termék, filiszerpaprika, helyi specialitdsok

Bevezetés

A Baranyaban él6 népek az évszazadok alatt gazdagitottdk és nemesitették egymas kulturajat, az
egylittélés eredménye a gasztrondmiara is ranyomta bélyegét. Manapsag a helyi termékek nagy
népszertiségnek Orvendenek (Gonda 2012).Ezek kozott van néhany olyan jellegzetes helyi termék,
amely a hatar mindkét oldaldn él6 népeknek egyarant fontos, kozkedvelt és divatos. Ennek a
kolesonhatasnak egy nagyon szép és ékes példaja a fliszerpaprika hasznalata a gasztronémiaban. A
paprika kiemelt szerepet tolt be a hatar mindkét oldalan él6 népek konyhdjaban. Olyan presztizs
élelmiszer, mely ajandékként is kdzkedvelt, és amely szerepet kap a turisztikai vonzerdk kozott is, a
magyar oldalon hungarikumként, a horvat oldalon pedig tematikus it megalapozo, kzponti elemeként
is szamon tartjak. Ez utdbbi azért is jelentds, mert csak az adott tajegységre kiemelkedden jellemzd és
az ott €16 emberek szamara rendkiviili fontossaggal bir6 élelmiszerekre szoktak tematikus ut fejlesztést
alapozni (Gonda et al. 2016). A Baranya Zoldat horvatorszagi szakaszan olyan gasztronomiai kinalat
alakult ki, mely regionalis vonzerével rendelkezik, és amelyben kozponti szerepet jatszanak a paprikas
ételek, mint példaul a halaszlé, a csobandc, és a kulen. (Kovacs csarda, Piros Csizma étterem, Kormoran
étterem, Kopdcsi halaszlé stb. kinalata) Ezen gasztrondmiai kinalat nagyban hozzajarul ahhoz, hogy
ezen a ruralis térségen beliil a turizmus éreztesse a teriiletfejlesztésre gyakorolt pozitiv hatasat.(Bujdoso
2016) Meggy6z6désiink szerint a t6keszegény vidékies jellegii térségekben a helyi er6forrasokra épiild,
és az erdforrasok innovativ kombinacidjat létrehozd turisztikai fejlesztések lehetnek eredményesek
(Oroszi-Gonda 2016). A helyi termékeket a kozéppontba helyezd turizmus fejlesztések elésegitik az
onfenntartd vidéki gazdasagok és falukdzosségek megerdsodését és fejlédését (Némethy et al.).

Mi jellemzi a fliszerpaprikat?

A fliszerpaprika-6rlemény az MSZ ISO 7540:2007 szabvanyban leirt termék. A Magyar
Elelmiszerkonyvben taldlhaté meghatarozasok alapjén beszélhetiink csipésségmentes, enyhén csipds
és csipds valtozatokrol, melyeket kapszaicin tartalmuk alapjan kiilonboztetiink meg.

A fliszerpaprika Osszetételét illetéen az egészséges taplalékok korébe sorolhatd. Taplalkozastani

jelentéségét emésztésre gyakorolt pozitiv hatdsa, a zsirok felszivddasanak segitése, magas C-, B- és E-
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vitamin tartalma adja. [zének és zamatanak kialakitisaban fontos szerepet jétszik a paprika szinanyaga,
a benne talalhat6 cukrok és illoolajok.

A paprikak kapszaicin tartalmat nemzetkozi jelleggel a Scoville Heat Unit (Scoville Scale) elnevezésti
listan jegyzik. A legmagasabb értéket a tiszta kapszaicin képviseli (kb. 15 000 000 egység). A magyar
paprikak — bar a magyarok hajlamosak ennek ellenkezgjét allitani — vilagviszonylatban nem tartoznak
a kimondottan er6s paprikak kozé. Az, el6keld” helyeket (ki-ki maga dontheti el, hogy ezt pozitiv, vagy
negativ kicsengéssel értelmezi) az Amerikai Egyesiilt Allamokban, Mexikéban termesztett chilipaprika
fajtak foglaljak el. A vilag legerGsebb paprikaja (évente, id&szakonként valtozik a skala) sokszor
meghaladja az 1 000 000 SHU értéket.

A fGszerpaprika masik fontos értékmérdje az ASTA tartalom, ami laboratériumban fotometralisan
mérhetd paraméter és a szinezGanyag tartalmat méri. Az els6 osztalyt paprikak 100-120 ASTA, mig a

masodosztalytiak 80-100 ASTA kozott tartalmazzak a szinezéanyagot.

A paprika szarmazasa, torténete

A paprika Kozép-, illetve Dél-Amerikabol szarmazik, az indianok (pl. az inkak) nemcsak ismerték, de
termesztették is. Eurépaba feltehetSleg Kolumbusz orvosa, Diego Alvarez Chanca hozta a 15 szazad
vége felé, aki Kolombusz masodik atjan gytijtotte be és irta le az elsé paprikakat. A paprikat kezdetben
leginkabb diszndvényként termesztették és a spanyol és portugal kereskeddk ismertették meg
Eurépaval a 16-17. szazadban. Fiiszerként csak lassan hoditott teret, mivel nagyon sokaig azt
hiresztelték rdla, hogy mérgez6. Amikor Napdleon 1806-ban kontinentdlis blokadot rendelt el,
lehetetlenné valt a nadcukor behozatala, valamint az indiai bors Eurépaba szallitasa is, igy a bors helyét
a fliszerpaprika valtotta fel, ami még gydgyszerként is bevalt kiilonb6z6 betegségek ellen (pl. skorbut
illetve az immunrendszer erdsitésére). A paprikat, mint fliszert és zoldséget a régi magyar konyhakon
nem ismerték, haszndlata lassan terjedt el és csak a 18. szdzadban valt altalanosan ismertté.
Magyarorszagon az 17. szazadban feltételezhetéen Széchy Maria honositotta meg. A paprika mai
népszertiségéhez hozzdjarult egy magyar talalmany: a fiszerpaprika porra torése. Paraszti termelésérdl
és hasznalatarol el6szor Csapd Jozsef debreceni fiivészkonyvében (1775) olvashatunk. A 18. szazad
végétdl fokozatosan, olcsd borspotld fliszerként valt népszertivé. Jol tanusitjdk ezt a magyar
nyelvteriilet peremén fennmaradt nyelvjarasban €16 nevei is: pirosbors, hoeles (= ,hiivelyes”), bors
(Zala varmegye), veresbors, zoldbors. Az 1831. évi kolerajarvany alatt, mint megel6z6 gyogyszer terjedt.
ElGszor az alfoldi parasztok ismerték fel, hogy a sertészsirban piritott vordshagymahoz adva,
optimalisan oldoédnak ki a fliszerpaprika iz- és szinanyagai. Ez az agynevezett porkolt alap, amit
magyaros ételek jelentOs részénél a készités soran maig alkalmaznak. Ez teljesen atalakitotta a magyar
konyhat. A paprika érlemény eldallitdsdra, poritasara a fliszerpaprika OstermelSk kezdetben ké- és
fémmozsarakat hasznaltak. Késébb, a mar kereskedelmi forgalomba szant mennyiség eléallitasara
hasznaltak a labbal hajtott mozsarat. A fliszerpaprika népszerilisége nyoman valt az ezzel izesitett
gulyds nemzeti étellé Magyarorszagon és mindmadig az 6rolt paprikat is gy emlegetik, mint a magyar
nemzeti fliszert. A piros Orleményként sokrétlien felhasznalt fliszer Kozép-Amerikabol kertilt
Eurépaba, majd a magyar nyelvbe valdszintisitheten torok - délszlav kozvetitéssel keriilt. Neve a
szerbhorvat ,papar” szobol keriilhetett be a nyelviinkbe. Elterjedése azon nemzetek konyhaiban
tapasztalhatd, melyekben zsiros ételek talalhatok. Szinezdanyaga, a kapszorubin a zsirszer(i anyagok
kozé tartozik. Ezek a szinezbanyagok zsirban oldddnak, igy szinezd-képességiiket és iziiket f6ként a
zsiros ételekben képesek kifejteni. Termesztése Magyarorszagon a XVIII. szazadban kezd8dott és
Kalocsa és Szeged kornyékére koncentralédott. Ma Horvatorszag hatar menti részén népszerti ndvény,

és a kozeli szerbiai Bezdan is ismert kivald fliszerpaprikajarol. A megérett zoldségfélébdl a mai
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trendekhez alkalmazkodva nemcsak fliszerpaprika Orleményhez, de tort fliszerpaprikdhoz és
fliszerpaprika magolajhoz is hozzajuthat az igényes fogyaszto. Az drlemények is igazodnak az egyre
differencialodé fogyasztdi igényekhez, igy mar nemcsak édesnemes, csemege, csipds, erds, stb.
valtozatban érhet6 el, hanem talalunk fiistolt és bio termékeket is. A magolaj elterjedését a korszerii
taplalkozasra vald novekvd igény segiti el, a hidegen sajtolt olajok kozott méltan kap megfelel$
figyelmet e zoldségfélébdl késziilt termék is. Telitett zsirsav, és E-vitamin tartalma figyelemre mélto,
valamint koleszterin mentes termék. Kiméletes hdkezeléshez, salatak, készételek izesitésére

hasznalhato fel, figyelembe véve izanyagait, melyek az izesitett ételek korét nagyban meghatarozzak.

A fliszerpaprika gasztrondmiai hasznositasa
A fliszerpaprika népszeriisége nyoman valt az ezzel izesitett gulyas nemzeti étellé Magyarorszagon és
mindmaig az 6rolt paprikat is ugy emlegetik, mint a magyar nemzeti fliszert. A magyar konyha
jelent&sebb ételei, amelyek fliszerpaprika hozzaadasaval késziilnek: porkdltek, gulyas, halaszlé, toltott
kaposzta, paprikas csirke, bableves, turds csusza, diszndtoros. Manapsag a fliszerpaprikat nagy
elGszeretettel hasznaljak a horvat és a szerb konyhaban is. Elterjedésében feltehetéleg nagy szerepet
jatszott Baranya népeinek sokszinlisége és szazadokon at tartd egyiittélése is. Az Orolt paprika
Szlavonidban és a Baranya haromszdgben is jelentds fliszernek szamit, példanak okaért kiemelnénk két
olyan ételt amelyhez paprikat adnak és amelyet a horvat és a szerb lakossag nemzeti ételként tart
szamon.
Cobanac (Csobanac): Hosszt lére ,eresztett” bogracsban fét paprikas. A csobanacot lehet késziteni
sertésbdl,marhabdl,vadbdl de a hozzaértok tigy tartjak,hogy a legjobb csobanacnak legalabb harom fajta
htisbdl kell késziilnie.
Kulen vagy Kulin: Nagy hagyomannyal rendelkezd, leginkabb a kolbaszhoz hasonlité étel. Nagy
gonddal Osszevalogatott, daralt sertéshiisbol, 6rolt paprikaval és mas fliszerekkel izesitett, a sertés
vakbelébe (népies nevén Kata konydk) toltott, majd fiiston konzervalt és érlelt hagyomanyos eljarassal
késziilé csemege.
Erdekességképpen érdemes megemliteni, hogy a horvat allam a Kulent besorolta a ,,Hagyomény és
kulturalis 6rokség” védett listajara. S ez a bizonyitéka annak, hogy az itt él6 emberek képesek voltak
egymastol tanulni és felismerni a szomszédos nép mindségi termékeit és mindezt tigy beintegralni sajat
kultarajukba, hogy kialakitsanak egy teljesen tj értéket, amelyet magukénak érezhetnek, és amelyre
méltan biiszkék lehetnek.
A fliszerpaprika Magyarorszag legismertebb és legfontosabb fliszernovénye, a magyar konyha egyik
jellegzetes alapanyaga. A magyaros ételek gerincét képez6 magyaros porkoltalap allandé résztvevdije a
sertészsir és voroshagyma mellett. Készitésekor figyelni kell arra, hogy a paprika ize ne alakitson ki
talzott dominanciat, valamint a porkoltalap készitésekor ne égjen meg. Ekkor keser(i ize rontja az étel
élvezeti értékét. A magyar gasztrondmia szamos ételt jegyez, melyet porkoltalap készitésével kezdiink,
tehat a fliszerpaprika fO&szerepet jatszik jellegének kialakitasaban (Venesz-Turos 1988). Porkoltet
példaul minden vagoallat és a nagyvadak mindegyikébdl készithetiink. Porkoltalappal kezdjiik a
magyaros hig- és stritett levesek mindegyikét:

- gulyasleves (ha nem marhahtsbol késziil, akkor elnevezésében szerepelnie kell az

alapanyagként felhasznalt hiis nevének, pl. sertésgulyas)

- lebbencsleves

- tarhonyaleves

- deritett gulyasleves

- magyaros burgonyaleves
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magyaros gombaleves

A jellegzetes harmas (zsir, hagyma, Orolt paprika) kombindciét haszndljuk az aldbbi ételek

elkészitéséhez is:

Debreceni- és Hétvezér- és Herany tokany (marhahtisbdl késziilt ételek)

Bacskai sertéstokany, Bacskai rizseshuis, Tarhonyas huis, Debreceni-, Csikds tokanyok
(sertéshus)

Toltott kaposzta, annak kolozsvari valtozata, valamint az Erdélyi rakottkdposzta (sertés
daralthus)

Székelygulyas (sertéshus)

A fhszerpaprika — mondhatjuk, mint gasztronémidnk jellegzetes képviselGje — egyéb ételeknél is

megjelenik:

natdron (paprikas lisztbe forgatva) siitott édesvizi halaknal
paprikas szalonna
paprikat szérunk a tejflos uborkasalatara

és ennek erds / csipOs valtozatat barmikor a vendég rendelkezésére bocsatjuk — kérésre.

Mivel a fliszerpaprika, és annak elnevezése a forrasok szerint szerb kozvetitéssel kertilt orszagunkba,

délvidéki szomszédunk gasztronomidjaban is talalunk érdekes és fenséges ételeket fliszerpaprika

felhasznalasaval. Els6ként megemlithet6 a méltan és Eurdpa-szerte ismert kiegészit6 — izesitd, az Ajvar.

A szinte fesztivalkeretek kozott késziilé daralt piros htisti paprika sdval és olajjal izesitve jellegzetes

kisérdje grill ételeknek, sonkanak, stb. Ha tovabb kutatunk, egész érdekes jellegzetes balkani ételeket is

talalunk a fiszerpaprika felhasznalasaval:

Balkani huskoch: daralt iisz6- vagy baranyhusbol késziilt rizsfelftjt, melyet el6ételként
fogyasztanak. A paprikat itt nem porkoltalapon, hanem az &sszetevOk Gsszekeverésénél szorjak
bele.

Hagymas rakott bab: f6tt babot és olajban piritott hagymat pirospaprikaval, séval, borssal
izesitve, tepsiben rétegezve (olaj és a bab f6zOlevének tarsasagaban) siitében paroljak.
Macedoniaban ezt az ételt Tavesé-nak nevezik, eléételként kinaljak.

Csorba csirke: porkoltalapot készitiink, majd a darabolt csirkét beletessziik. Zoldpaprikat és
paradicsomot adunk hozzd, ezzel paroljuk. Késébb kaposztat és burgonyat is tesziink bele,
majd csipetkével talaljuk.

Bosnyak csirke: s6zott — borsozott csirkecombokat siitiink szalonnas olajban, burgonyat f6ziink
héjaban. Ttizall6 talban alulra a karikazott f6tt burgonyat tessziik, ra paprikat és paradicsomot,
amit megszorunk borssal és pirospaprikaval. Ratessziik az eldsiitott husokat és siitében
Osszestitjitk. Végiil tejfolt tesziink ra, amivel készre siitjiik.

Sertés / barany / stb djuvec: A husbol félig kész porkoltet készitiink. Zoldbabot, és padlizsant
parolunk, fliszerezziik. Héjaban burgonyat f6zhetiink, melyet felkarikazunk. Ttizall6 talban

stitjiik készre, rétegezve az dsszetevOket. Tojassargajaval elkevert joghurtot is siitiink a tetejére.

Hasznalnak még déli szomszédaink fliszerpaprikat htisos galuskahoz, lecsds bordahoz, sertésmajas

pilathoz, szerb toltikéhez, stb.

Irodalomjegyzék

Lasd , Popis literature” az eredeti, horvat nyelv{i tanulmanynal.
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Abstract

The role of local products and their significance in tourism has been winning ever greater recognition
in the past years. Paprika has an outstanding role in the cuisine of peoples living on either side of the
Hungarian-Croatian border, it is a high prestige spice. It's not only popular as a ,,souvenir” but is
considered now as a tourist attraction. Its significance is well demonstrated by the fact that in
Hungary it is a Hungaricum, and in Croatia it is the establishing, central element of a thematic route.
Tourism developments centering around local products facilitate the strengthening and advancement

of self-sustaining rural economies and local communities.
Keywords: gastronomy, local products, ground red pepper, local specialties

Introduction

People living in Baranya have enriched and uplifted each other’s cultures; the result of co-existence can
be seen in gastronomy as well. Today we can witness the great popularity of local products (Gonda
2012). These include a few characteristic local products which are important, popular and fashionable
for peoples on both sides of the border. A beautiful and impressive example of this correlation is the
use of ground pepper in gastronomy. Paprika plays an outstanding role in the cuisines of peoples on
both sides of the border. It is a prestige food that is also popular as a present and which is among the
touristic attractions, as a so-called Hungaricum product on the Hungarian side and a central element
founding a theme route in Croatia. The latter is important also because it is only foods that are very
much typical of the respective areas and extremely important for people living there that can serve as
the foundations of theme route developments (Gonda et al. 2016). In the Croatian section of Baranya
Greenway now there is gastronomy supply that has a regional attraction, and in which foods made with
paprika play an important role: fish soup, csobandc and kulen (menus of the Kovacs Inn, Piros Csizma —
“Red Boots” — restaurant, Kormoran — “Cormorant” — restaurant, fish coup of Kopacs, i.e. Kopacevo
etc.). This supply of gastronomy is a significant contribution to the positive impacts of tourism on
regional development within this rural area (Bujdosé 2016). We are convinced that in rural areas with a
shortage of capital it is tourism developments based on local resources and creating the innovative
combination of resources that can be successful (Oroszi-Gonda 2016). Tourism developments centred
on local products promote the strengthening and development of self-sustaining rural economies and

village communities (Némethy et al.).

Typical features of red pepper

Ground red pepper is a product described in MSZ ISO 7540:2007 Standard. According to the
descriptions in the Hungarian Food Code (Codex Alimentarius Hungaricus) we can distinguish sweet,
slightly hot and hot version, differentiated by their capsaicin content.

Due to its composition, red pepper is a healthy food. Its significance in sitiology is its positive impact
on digestion, the asisstance of the absorption of fats, and its high content of vitamin C, B and E. Its taste

and flavour is created to a large extent by the colourant of paprika, and the sugars and volatile oils in it.
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The capsaicin content of paprikas is registered in an international list called Scoville Heat Unit (Scoville
Scale). The highest value is represented by pure capsaicin (approximately 15,000,000 units). Hungarian
paprikas — despite the popular and frequently stated beliefs of Hungarians — are not among the real hot
paprikas in the world. The “first” positions (we leave it to the reader to decide if it is positive or negative
for them) are held by the chili pepper sorts cultivated in the United States of America and Mexico. The
hottest paprika in the world (the scale changes by year and period) often exceeds the 1,000,000 SHU
value.

Another important feature by which the value of red pepper is measured is ASTA content, a parameter
that can be measured in laboratory by photometrical examination, and shows the content of colourants.

First class red peppers have a 100-120 ASTA, second class ones 80-100 ASTA value of colourants.

Origin and history of paprika

The original habitat of paprika is Central and South America. Native Americans (e.g. the Incas) did not
only know but also cultivated it. It was probably brought into Europe by Diego Alvarez Chanca, the
physician of Columbus, at the end of 15t century, who collected and described the first paprika plants
during the second travel of Columbus. In the beginning paprika was cultivated as an ornamental plant,
spread in Europe by Spanish and Portuguese merchants in 16t and 17t century. Its penetration as a
spice was slow, as it was credited for a long time as poisonous plant. When Napoleon ordered a
blockage of the European continent in 1806, it became impossible to import cane sugar and also Indian
pepper to Europe, and so pepper was replaced by red pepper that also proved to be useful as a medicine
against different diseases (e.g. against scurvy and for the strengthening of the immune system). Paprika
as a spice and vegetable was unknown in old Hungarian cuisine, its penetration was a slow process and
it only became generally known in Hungary by the 18% century. It was probably inaugurated to
Hungary in the 17t century, by Maria Széchy. The present popularity of paprika is due, among other
things, to a Hungarian invention: the grinding of red pepper. Its production and use by the peasant
class was reported by the Debrecen herbal book of Jozsef Csap6 (1775). It gradually became popular
after the late 18t century as a cheap substitute spice for pepper. This is demonstrated by the
specifications surviving in the dialects on the edges of the Hungarian speaking territories (e.g. in Zala
county). During the cholera epidemics in 1831 it was used as preventive medicine. It was the peasants
of the Great Hungarian Plain who first recognised that added to the onion roasted in pig fat, the flavours
and colourants will optimally dissolve. This is the so-called stew base, still used at a significant part of
the Hungarian meals during the preparation. This totally transformed Hungarian cuisine. For the
making of ground paprika, paprika farmers first used stone and metal grinders. Later, for the
manufacturing of the larger quantities for sales, foot-driven grinders were used. The popularity of
ground paprika made goulash, seasoned with this spice, a national food in Hungary — and ground red
pepper is often cited as a Hungarian national spice. The spice used in various forms as a ground product
was brought to Europe from Central America and the name was imported into the Hungarian language
by Turk and Southern Slav mediation. The name may have been imported into Hungarian language
from the Serb-Croatian name “papar”. It is typically popular in the cuisines of those nations which have
many fat meals. Its colourant, the capsorubin is a lipid-like material. These colourants are solved in fats,
and so their colouring capacity and flavour are most optimally achieved in fat dishes. Its cultivation in
Hungary started in the 18 century, concentrated in the area of Kalocsa and Szeged. It is a popular plant
now in the border areas of Croatia, and the nearby Serbian city of Bezdan is also famous for its excellent
ground red pepper. From the ripened crop of paprika it is not only ground red pepper that can be made
for demanding consumers but, adjusted to the present trends, also finely chopped paprika or oil from
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the seeds of the plant. Ground red pepper products are also matched to the more and more
differentiated consumer needs, and so now not only sweet, hot, very hot etc. versions can be bought but
smoked and bio versions are also available. The growing popularity of seed oil is assisted by the demand
for modern nutrition; among the cold-pressed oils, the product from this plant is given a deserved
attention. It has a considerable content of saturated fatty acids and vitamin E, and it does not contain
cholesterol. It can be used for mild heat treatments, for the seasoning of salads and foods, taking into

consideration its flavours that largely determine the range of foods seasoned.

The use of ground red pepper in gastronomy
The popularity of red pepper made paprika-seasoned goulash a national food in Hungary and ground
red pepper is still often said to be a Hungarian national spice. The most important dishes of Hungarian
cuisine made with the addition of ground red pepper are as follows: stews, goulash, fish soup, stuffed
cabbage, chicken paprika, bean soup, quark noodles, pig slaughter dishes. Nowadays ground red
pepper is very popular in the Croatian and Serbian cuisine as well. This growing popularity is due to a
large extent to the ethnic diversity of Baranya and their centuries of coexistence. Ground red pepper is
an important spice also in Slavonia and the Baranya Triangle; two dishes mentioned as examples, made
with the addition of red pepper, considered as national foods by the Croatian an the Serbian industries
are described in the following paragraphs.
Cobanac: A goulash-like meal cooked in kettle, with thin soup. This can be made from pork, beef or
venison, but experts say it takes at least three sorts of meat to make the best cobanac.
Kulen: A food with long traditions, most similar to sausage. Its is a traditional delicacy made from
carefully selected minced pork, seasoned with ground red pepper and other spices, and filled into the
cecum of pig (in popular specification: “Kate’s elbow”), then conserved by smoking and ripened for
some time.
It is interesting to know that the Croatian state has registered kulen in the list of protected things called
“Tradition and Cultural Heritage”. This is a proof for the fact that people living here were able to learn
from each other and recognise foods of the neighbour nations, and to integrate these into their own
cultures in order to create a brand new value that they feel is theirs and of which they are deservedly
proud.
Ground red pepper is the most popular and most important spice in Hungary, a characteristic
ingredient of Hungarian cuisine. It is a permanent ingredient of the stew base making the backbone of
typical Hungarian dishes, in addition to pig fat and onion. When making dishes we have to make sure
that the taste of paprika should not be too dominant, and it should not be burnt when making the stew
base, as it gets bitter and this case and that deteriorates the quality of the food. Hungarian gastronomy
has several dishes the making of which starts with the making of the stew base, and so red ground
pepper plays a dominant role in the creation of their character (Venesz-Turds 1988). Stew can be made
from the meat of all fat stock and from each of the larger games like deer, wild boar etc. The stew base
is the start of the preparation of typical Hungarian thin or thick soups:

- goulash soup (if not made from beef, the name must contain the name of the meat used for its

cooking, eg. we have pork stew)

- lebbencs soup (soup with pastry cut or broken into large irregular shapes)

- tarhonya soup (egg drops soup)

- “clean” goulash soup

- Hungarian style potato soup

- Hungarian style mushroom soup
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The typical triple combination (of fat, onion, ground red pepper) is also used for making the meals
below:

- Debrecen, Seven Chieftains and Herany tokiny , i.e. strips of meat (dishes made from beef)

- Bacska pork tokdny, Bacska rice meat, meat with egg drops, Debrecen and Csikos tokdny (pork)

- Stuffed cabbage, its Kolozsvar (Cluj Napoca) version, and Transylvanian style stuffed cabbage
(minced pork)

- Székely goulash (pork)

Ground red pepper — now a typical representative of Hungarian gastronomy - is also used for the
following meals:

- freshwater fish fried in natural form (in paprika and flour coating)

- paprika bacon

- paprika is sprinkled on cucumber salad made with sour cream

- and the hot version is always available for our guests — on their request.

As ground red pepper and its name (paprika) are reported by literature to have arrived at Hungary
with Serb mediation, in the gastronomy of our southern neighbour we also find excellent meals made
with the use of ground red pepper. The first to be mentioned should be a seasoning deservedly famous
all over Europe: this is ajvar. This red paprika, ground and seasoned with vegetable oil and salt, almost
made in a festival-like mood, is a typical constituents of grill parties, it also used for hams etc. If we
continue our research, we find very interesting Balkan meals made with the use of red pepper:

- Balkan meat pudding: rice pudding made from minced beef or lamb, eaten as a starter. Paprika
is not used in the form of stew base, it is put in the meal when stirring the ingredients.

- Stuffed beans with onion: cooked beans and onion roasted in oil is stewed in the oven, spiced
with ground red pepper, salt and pepper (in oil and the cooking liquid of the beans). In
Macedonia this meal is called tavce, and it is served as a starter.

- Csorba chicken: we make a stew base and then put the chicken, cut into pieces, into it. We add
green paprika and tomato, and stew them together. Later cabbage and potato are added, and it
is served with pinched noodles.

- Bosnian chicken: chicken legs spiced with salt and pepper are fried in fat with bacon, and
potatoes are cooked in their skin. In the bottom of an earthenware pot we put the sliced boiled
potatoes, paprika and tomato is placed on the top, sprinkled with pepper and ground red
pepper. Pre-fried pieces of meat are put on top and then it is baked in an oven. Finally sour
cream is placed on the top and it is baked for some more time.

- Pork/lamb / etc. djuvec: Make a half-ready stew from the meat. Green beans and aubergines are
cooked and seasoned. Boil potatoes in their skin, and then slice them. Bake it all together in an
earthenware pot, with ingredients layered on each other. Yoghurt mixed with egg yolk is also
baked on the top.

The southern neighbours of Hungary also use ground red pepper for meat dumplings, lecsé ribs, pork

liver pilaf, Serbian stuffed meat etc.

References

See ,Popis literature” of the original study.
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Absztrakt
A kozelmultban folytatott kutatasi eredmények egyre jobban megerdsitik azt a tényt, hogy a helyes

taplalkozas és szervezetiink egészséges mukoddése szoros Osszefiiggésben van egymassal. Helyes
taplalkozassal és rendszeres testmozgassal olyan sulyos betegségeket is elkeriilhetiink, mint a sziv-és
érrendszeri megbetegedések, vagy akar a rak, melyek kialakulasaért a szabad gyokok is felel6sségre
vonhatdék. Tanulmanyunkban a vorosbort, a lilahagymat, a vadon termé és szabadon szedhetd ehetd
novényként a medvehagymat, illetve a teljes ki6rlésti gabonat vizsgaltuk és végeztiink élelmiszeripari
gyartmanyfejlesztést. A tanulmany célja, hogy népszertsitse a tudatos taplalkozast egy olyan élelmiszer
fejlesztésének segitségével, ami nap, mint nap szolgalja az egészségiinket, a termék természetes

Osszeteviinek, az antioxidansoknak koszonhetSen.
Kulcsszavak: antioxiddns, élelmiszer, teljes kidrlésii biizaliszt, vadon termd névények

Bevezetés
Mindennapjainkat a rohané életmod és stresszhelyzetek nehezitik, ami ellen nap, mint nap fel kell
venniink a harcot. Megnyerni a csatat csak akkor lesz esélyiink, ha egészséges életmddot folytatunk
mind a taplalkozas, mind a mozgas terén. Az ezt a szemléletet kovetok a tartdsitdszer-mentes,
természetes, hagyomanyos izeket el6térbe helyezd élelmiszereket keresik és fogyasztjak (ANGLER
2018). Az emberi testben tobb milliényi olyan folyamat zajlik egy id6ben, amelyek oxigént igényelnek.
Az életet add oxigén azonban okozhat karos mellékhatasokat vagy létrehozhat kiilonbz6 olyan oxidalé
anyagokat, amelyek hatdsai sejtkarosodashoz vezethetnek. Az antioxidans tehat kulcsfontossagu
szerepet jatszik bizonyos kronikus betegségek kialakuldsanak megel6zésében, mint példaul a rak, a
szivbetegségek, a stroke, az Alzheimer-kor vagy a sziirkehdlyog (1. dbra) (LANCHANCE et al. 2001).
Kutatdsunkban az alaptermék a kenyér, melynek természetes 0sszetevdi — vorosbor, lilahagyma,

medvehagyma, teljes kidrlésti liszt — nagymértékben hozzajarulnak egészségiink megdrzéséhez.
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Gybgyszerek Fémionok
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Emphysema Sejtmembrin lipidek Rik
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Autoimmun Fehérjék Tiidobetegségek
betegségek Szénhidritok
Idegrendszeri Cardiovascularis
zavarok betegségek
1désdés Sziirkehdlyog,
szembetegségek

1.abra: A szabadgyokok keletkezése és kovetkezményeik
Forrds: LANCHANCE et al. 2001

El6zmények

A vorosborok jotékony hatasai — az antioxidansok szerepe

A WHO jarvanyiigyi adatai szerint nagy eltérést tapasztaltak a sziv- és érrendszeri betegségben
elhunytak szamat tekintve az egyes/kiilonb6z6 orszagokban. A vizsgalatok Franciaorszagra és 17 mas
eurdpai allamra terjedtek ki, beleértve az USA-t és az Egyesiilt Kiralysagot is. Erdekes médon a
franciaknal volt a legkisebb halalozdsi arany a sziv- és érrendszeri betegségeket tekintve, annak ellenére,
hogy 6k joval nagyobb mennyiségben fogyasztanak telitett zsirtartalmu ételeket. Ennek magyarazatara
csak a vorosborfogyasztas adhatott valaszt. Kezdetben a bor alkoholtartalmanak tulajdonitottak ezt a
kedvez6 hatast, a késébbiekben bizonyossa valt, hogy mindez a polifenoloknak kdszénheté (BAUR —
SINCLAIR 2006). Napvilagra keriilt szamos kutatds, fokuszdlva a vérdsbor alkotoelemeire, f6ként a
polifenolokra, ezen beliil is a rezveratrolra.

A polifenolok hdrom nagy csoportjat kiilonboztetjitk meg: flavonoid fenolok, nem flavonoid
fenolok és tanninok (PERI - POMPEI 1971). A flavonoidok kozé tartoznak a katechin, a leukoantocianin
és az antocianin monomerek, amelyekbdl a procianidinek épiilnek fel. Rendkiviil jo antioxidans hatassal
rendelkeznek, de 6k felelnek a borokban az érzékszervi elvaltozdsokért is és a barnulasi hajlamért is
(SINGLETON - ESAU 1969). A nem flavonoid fenolok csoportjaba sorolhatd a rezveratrol, mely a
stilbének csaladjaba tartozik, és fontos szerepe van élettani hatasat tekintve is. Egyrészt véd a sziv- és
érrendszeri betegségek ellen, masrészt védi a sz6lét a patogén gombas fert6zésekkel szemben
(SEIGNEUR et al. 1990). Az ugynevezett ,mediterran diétar6l” mar j6 néhany tanulmany sziiletett,
melynek fészerepldje a vordsbor, mivel mértékletes fogyasztasaval csokkenthetd a sziv- és érrendszeri
betegségek kialakulasa, illetve hatékonynak bizonyul egyes rakos elvaltozasok esetében is (GUERRERO
et al. 2009). Gautam kutatasai bebizonyitottak, hogy a transz-rezveratrol fontos gatlo-616 szerepet tolt
be a leukémids sejtek esetében (GAUTAM et al. 2000). A flavonoidok és polifenol vegyiiletek rendkiviil
fontos szerepet jatszanak a betegségek megel6zésében és az egészség megdrzésében. Pozitiv élettani
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hatdsuk antioxidans tulajdonsagaikban rejlik. Az emberi szervezet szamara a novényi élelmiszerek
fogyasztasanak novelése  elengedhetetleniil sziikséges, fontos a komplex védelem;
vitaminfogyasztasnak is csak meghatarozott mennyiségii flavonoid bevitelével egyiitt van értelme.
Figyelembe kell venniink azonban a konyhatechnikai és egyéb technoldgiai folyamatok soran
bekovetkezd atalakulasokat és a lehetséges veszteségekkel szamolnunk kell. Vordsbor esetében a
borkészités technoldgiaja azért jatszik rendkiviil fontos szerepet abban, hogy a borban milyen
mennyiségben lesz jelen az egészségvédd polifenol, mert ezek a vegyiiletek — a quercetin, katechin,
epikatechin, proantocianidin, rezveratrol — a sz016 héjszerkezetében koncentralddnak. Minél tovabb tart
a héjon erjesztés folyamata, annal tbb fenolos vegyiilet oldodik ki a héjbdl (CREASY — COFFEE 1988).
A frissen lesziiretelt sz616 héjaban 50-100 mikrogram rezveratrol is lehet literenként. A borok rezveratrol
tartalma vOrosbor esetében 0.1-14 mg/l, fehérborok esetében 0.04-3.5 mg/l (MARK et al. 2005).

A medvehagyma jotékony hatasai — antioxidansok szerepe

A Baranya Zoldat mentén eléforduld eheté vadndvényekbdl régen is sokat fogyasztottak, megvolt a
hagyomanyos hasznalatuk, és napjainkban egyre nagyobb az érdekl6dés a természet e fajta
szolgaltatésa irdnt (DENES et al. 2013). A medvehagyma hazénkban is egyre nagyobb népszertiségnek
orvend - kiilondsen tavasszal, a szedés idészakaban (aprilis-junius) — izletessége, szamos jotékony
egészségligyi hatasa, valtozatos felhasznalasi lehet6sége miatt. Magyarorszagon, a Dunanttlon
talalhatok a medvehagyma természetes él6helyei. Mivel nem all természetvédelmi oltalom alatt, szabad
szedhetGsége veszélyezteti a novény természetes allomanyat, kornyezetét a nem kiméletes szedési
modszer és az allomany ritkitisa kovetkeztében (FEHER — VARGA 2013). A medvehagymaban
talalhato A, Bl, B2, C, E és F vitamin, valamint levelének magas az asvanyianyag-tartalma (vas,
magnézium, mangan, kalcium, kobalt, cink, szelén). A levelében taldlhaté allicin miatt antibiotikus
hatast, ezért jol hasznalhaté gyomor- és bélfert6zések kezelésére. Fogyasztasa kedvezd a sziv- és
érrendszeri betegségekre, mivel koleszterin és vércukorszint-csokkent6 hatdssal is rendelkezik. A
levelét tartalmazo teakeverék vérnyomascsokkentd hatast, sotétzold szinti levelében 1évd klorofill
kiting antioxidans (FEHER - VARGA 2013, napidoktor.hu 2018). A medvehagyma ize a fokhagymaéra
emlékeztet, de altaldban enyhébb, frissebb annal. A medvehagymat szinte minden olyan mddon
felhasznalhatjuk, akdrcsak a metéléhagymat. Készithetiink belSle pesztot, tehetjiik vajas vagy zsiros
kenyérre, keverhetjiik salatakhoz is, de a medvehagymaval izesithetiink leveseket, tésztaételeket,
pogacsakat, sajt- vagy tarokrémeket, s6t majonézt is. A hagymafélék — igy a medvehagyma is — igen
jotékony hatassal vannak az egészségiinkre, tobbek kozott normalizaljak a vérnyomast, antibakterialis,
gombadld és antiviralis hatasaik is vannak (DENES et al. 2013). Csak a biztosan felismert ehetd faj
novényi részei gytjtheték. Fontos a névény tapintasa, illata, sokszor az ize is, ezért fajismeretet tanulni
is csak él6 novényrdl ajanlott, és fontos a megfelelé gyakorlat megszerzése (DENES et al. 2013).
Tisztdban kell lenni a vadon termdé novények élelmiszercélit hasznositasanak szertedgazd
élelmiszerbiztonsagi kockazataval (ANGLER et al. 2016). A vadndvények gytijtésének lehetGségeit tobb
hazai torvény és rendelet szabalyozza. Védett teriileten a torvények nem teszik lehetévé, illetve
engedélyhez kotik a gomba- és névénygytijtést. Nem védett, allami erd6kben 2 kg/nap/f6 vadgyiimolcs,
gyogynovény, valamint gomba gyjthetd (portal.nebih.gov.hu 2018). Magantulajdont erd6ben, legelén
vagy mas teriileten természetesen a tulajdonos szabja meg a lehetdségeket. A Z6ldat mentén mindenhol
megtalalhatok azok a lehetdségek, azok a teriiletek, ahol a torvényeket betartva tudunk novényi
részeket gytijteni (DENES 2017). A nyugat-mecseki erddk jelentés részét tavasszal nagy teriileteken
boritja medvehagyma. Kedveltsége az elsé Orflii Medvehagyma Fesztival idejétdl indult, és 10 év alatt
annyira felfutott, hogy még éttermi meniikbe, latvanypékségek és aruhazlancok kindlataba is bekertilt
(SPIEGLER 2013).
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A lilahagyma jotékony hatasai — antioxidansok szerepe

A lilahagyma vilagszerte népszeri zoldség, mely rengeteg tapanyagot, antioxidanst tartalmaz, s
emellett még baktérium- és virusold hatasu illéolajokban is gazdag, ezért jol alkalmazhaté fertdzés,
influenza, és mas gyulladassal jaro betegség esetén. A lilahagyma tartalmaz C-vitamint, és jelent6s
mennyiségli B-vitamint is. Megfazas esetén illdolajai jOl tisztitjdk az orrot, tovabba csokkenti a
vércukorszintet, ezen kiviil vizhajté hatasa is ismert. A lilahagymaban 1évé qvercetin gatolja a raksejtek
szaporodasat, orotsav-tartalma pedig nagymértékben segiti a méjat a szervezet méregtelenitésében, igy
noveli a szervezet fizikai erénlétét (drtihanyi.com 2018).

A teljes kiérlésti buzaliszt jotékony hatasai

Egy skét kutatocsoport ravilagitott arra, hogy azoknal az embereknél, akik naponta haromszor
fogyasztottak teljes kiOrlésti lisztb8l késziilt ételeket, a magas vérnyomds csokkenése volt
megfigyelhetd. A kutatasban részt vev6 onként jelentkezdk olyan teljes kidrlésti lisztbdl késziilt ételeket
— pékaru, tészta —fogyasztottak a vizsgalat ideje alatt, melyek barmely szupermarketben elérhet6ek
(webbeteg.hu 2018). ,,A rostbevitel elsédleges az emésztdrendszer megfelel6 miikodéséhez, a teljes
ki6rlésti gabonafélék fogyasztasa a tulsuly, az érrendszeri betegségek és egyes rakos megbetegedések
megel6zésében is rendkiviil fontos” (webbeteg.hu 2018).

A helyes étrend Osszeallitasahoz a 1. tablazat nyujt segitséget. Ebben attekinthet6k az antioxidans
anyagok legfontosabb forrasai (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK - LANGSETH 1994, NIJVELT
2001).

1. tablazat: Néhany étrendi antioxidans jellemz6 forrasai

Vegyiiletcsoport Veguyiilet A forrdasul szolgdlo zoldség, gyiimélcs

Karotinoidok Béta-karotin Sargabarack, sargadinnye, kivi, mango,
papaya; brokkoli, sargarépa, tok, siit6tok,

paraj, édes burgonya

Likopin Paradicsom; rozsaszinl grapefruit,
gorogdinnye

Lutein Kivi; brokkoli, paraj
Zeaxantin Kukorica, paraj, stit6tok

Flavonoidok Flavonok: Apigenin, Alma és mas gylimolesok héja, bogyok,
chrysinkempferol, luteolin, afonya, sz6l6; brokkoli, zeller, fejes salata,
myricetin, rutin, sibelin, olajbogyd, lilahagyma, vordshagyma,
quercetin petrezselyem
Flavononok: Fisetin, Citrusfélék, ezek héja
hesperetin,

narigin, naringenin, taxifolin

Katechinek: Vorosbor, tea
Katechin, epikatechin,

epigallokatechingallat

Antocianinok: Cyanidin, Bogyos gyiimolcsok, cseresznye, voOrdsbor,
delphinidin, malvidin, malna, foldieper, tea,
pelargonidin, peonidin,

petunidin
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Aszkorbinsav - Gyumolcsok, foleg citrusfélék, sargadinnye;
z0ldségek, féleg paradicsom, kaposztafélék,
leveles zoldségek

Tokoferolok - Novényi olajok, btizacsira

Forras: sajdt 0sszedllitds (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK — LANGSETH 1994, NIJVELT 2001) nyomdn

Elelmiszeripari gyartmanyfejlesztés
Kenyérgyartas folyamata
A kenyerek elGallitasaira és mindségi kovetelményeire vonatkoz6 szabadlyokat a Magyar
Elelmiszerkonyv tartalmazza, mely a kovetkez6 minéségi paraméterekre fogalmaz meg
kovetelményeket:

e  Erzékszervi jellemzok (alak, héj, bélzet, iz, szag)

o  Fizikai és kémiai jellemzdk (pl.: savfok, konyhasotartalom stb.)

o ToOmegtlirés

o Jelolés

Magyar Elelmiszerkonyvben a kiilonleges kenyerekre vonatkozé kovetelmények talalhatok meg.

A kiilonleges mindségli kenyér olyan péktermék, amelyet adalék és kovaszpotld anyagok nélkiil,
kovaszos tésztakészitési eljarassal, kézi tésztafeldolgozassal, kelesztéssel, siitéssel allitanak elg,
adalékanyagot nem tartalmaz. A kenyér az eldirasok alapjan dont6 részben gabonadrleményekbdl
tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal, siitéssel majd csomagolassal vagy csomagolas nélkiil eléallitott
élelmiszer (2. abra). A gyartmanylapban a gyarté meghatarozza a termék legfontosabb jellemzdit, a
felhasznalt alapanyagokat, a recepttrat, a gyartastechnolégiat, a mindségi paramétereket valamint a
jelolési adatait. A meghatarozott mindségi elSirasoknak a terméknek meg kell felelnie, valamint a

termék eldallitasi helyén mindig jelen kell lennie a gyartmanylapnak.

Kovaszkészités
Nyersanyagok ot
P 4 7y 7 ® Lisz z s 7
el6készitése . Viz Kovaszérés
o Eleszté
Tésztafeldoleozs | | Tésztakészités
.,ﬁ:rzésa eldolgozas (dagasztas)
«Osztas Tésztaérés :\L/'.'Sznsé
eAlakitas OEIe'sztéS
eKoztes pihentetés - Egyéb anyagok J
Készarukezelés
vy s e Hiités
Kelesztés Sutés o Szeletelés
e Csomagolas
e Tarolas
o Kiszallitas

2.abra: A kenyér gyartastechnoldgidja
Forrds: 109.74.55.19/tananyagok/tananyagok/Biizakenyerek.pdf
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A kékszo616 feldolgozas folyamata, a héjon erjesztéses vorosborkeészités technoldgidja

3. abra: A héjon erjesztéses vorosborkészités technoldgidja

1. a sz016 dtvétele, 2. a sz016 fogaddsa és tovdbbitdsa, 3. bogydzds-ziizds, 4. cefreszdllitds, 5. cefrekezelés, 6.
erjesztés, 7. szinbor-elvezetés, 8. eldlételenitett, kierjedt cefre szdllitdsa, 9. sajtolds, 10. présborok gyiijtése, 11.
torkoly kiszallitds.

Forras: EPERJESI et al. 1998

Vorosbor készitésének technologiaja (3. abra): A kékszOlot teljes érettség allapotaban sziireteljiik, majd
bogyoézzuk, ziizzuk. A héjon erjesztés folyamata 8-28 napig is eltarthat, ez idé alatt antioxidans és
antocianin vegyiiletek oldédnak a borba egyrészt, a képz6dd alkoholok kdvetkeztében, masrészt pedig
a korfejtéses, kiméletes technoldgianak koszonhetéen.
A vorosboros-medvehagymas teljes kiérlésti kenyér készitése (4. dbra): a meglévd élelmiszeriinket
(kenyeret) alakitottuk at specialis élelmiszerré:

e gazdagitottuk rostban — teljes ki6rlésti liszt felhasznalasaval

o Kkiegészitettilk antioxidansokkal - vordsbor (rezveratrol), valamint medvehagyma és

lilahagyma (qvercetin) felhasznaldsaval

lilahagyma

. & 5 s¢, vorosbor, , < i ¢ 5
piritasa, liszt I?ég%ﬁteoz lilahagyma tészta teszta pl}rﬁéiteegtes slités . )
medvehagyma  szitalasa | > o medvehagyma hajtogatdsa gombbé helven 30£erc, Hilés  Csomagolas
apritasa OrESaAss T ozzaadasa formdzasa 1,05 6ra  250C

4. abra A vorosboros-medvehagymas-lilahagymas teljes kidrlést kenyér készitése

Forrds: sajdt szerkesztés

Meg kell emliteniink azonban az egészséget tamogato, és a gatlo, rombold hatdsokat is. Amig a teljes
kidrlésti gabonabdl késziilt élelmiszereket — a rostoknak koszonhetéen — emésztést konnyitd, egészséges
ételeink kozé soroljuk, addig tényként kell kezelniink, hogy ezzel egyidejlileg az asvanyi anyagok is
gyorsan kimosddnak szervezetiinkbdl. A mikotoxinok, pesticidek koncentracidja is aggodalomra adhat
okot a teljes kidrlésti termékek tartos fogyasztasaval, hiszen ezek a karos anyagok a mag és a héj kozotti
részben halmozddnak fel, és mivel a héj tartalmazza a legtobb rostanyagot, igy azt nem valasztjdk el a
feldolgozas soran.

A vorosborok és a medvehagyma, valamint a lilahagyma védelmet biztosit a karos oxidaciéval szemben
a benniik taldlhat6 flavonoidoknak koszonhetden (1. tablazat), ugyanakkor a bor alkoholtartalma,

mértéktelen borfogyasztas esetén sejtjeinket nagymértékben karositja.
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A késztermék csomagolasa

A kenyér el6irasai kapcsan a Magyar Elelmiszerkonyv rogziti, hogy a kenyér, csomagolassal vagy
csomagolas nélkiil eldallitott élelmiszer. Azt nagyon fontosnak tartom, hogy a kenyér vasarlojat
tajékoztassuk a termék mindségmegOrzési idejérodl és Osszetevdirdl, vagy cimkén, vagy papirtasakon
feltiintetve. A papirnak szintelen, szagtalan tulajdonsagokkal kell rendelkeznie, nem oldddhatnak a
termékbe mindséget karosité anyagok. A termék csomagolasa fontos védelmi szerepet tolt be, hiszen
védi azt a kiils6 kdrnyezeti hatasokkal szemben a szallitas soran is. Ezen kiviil kommunikacios célokat
és véasarléi dontéseket befolyasol (GAAL - PARDANYI 2007).

Szamitasba vehetd fogyasztoi réteg

A magyar haztartasok kenyérvasarlasi szempontjaindl egyre nagyobb szerepet kap az
egészségtudatossag, a fehér kenyér mellett egyre tobbszor keriil az asztalokra barna, magvas és teljes
kidrlésti kenyér is. A feln6ttek tudatosan valasztjak ezeket az egészségesebb kenyereket, a gyerekek

korében azonban nem kedveltek.

Kovetkeztetés

A termék egészségmeg6rz6 tulajdonsagai még vonzobba tehetik a fogyasztd szamara az élelmiszert.
Marketing szempontbdl tehat létrehoztunk — egy bizonyos célcsoport szamara, akik a tudatos
taplalkozas hivei — egy vonzo terméket, egy funkciondlis élelmiszert. A tudatos és egészséges
taplalkozas azonban megkdveteli a mindséget és a mértékletességet is. Ahogy mar utaltunk arra, az
alkoholnak ugyan karos kovetkezményei is ismertek az egészségvédd hatasok mellett, a vorosboros-
medvehagymas teljes kiérlésti kenyér egy remek valasztds, hiszen a kenyérben az alkoholtartalom mar
nem jatszik szerepet. Ennek koszonhetéen nemcsak felnéttek, hanem gyermekek is fogyaszthatjak.
Borkostoldk, borgasztrondmiai rendezvények egyre nagyobb szerepet toltenek be életiinkben. Itt is
alapvetd cél, hogy mindségi termék keriiljon a bor mellé. Sok esetben ez a termék a kenyér. Vorosborok

mellé gasztrondmiai élvezetet nytjthat a vordsboros-medvehagymas teljes kiérlést kenyér.
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Abstract

Researches conducted in the near past more and more frequently justify the fact that there is strong
correlation between nutrition and the healthy operation of our body. With right nutrition and regular
physical exercises we can avoid serious illnesses like cardiovascular diseases, or even cancer, for the
development of which free radicals are also to blame. In our paper we examined red wine, red onion, a
wild growing and freely collectible edible plant: bear garlic, and also whole wheat flour. We also made
a food industry product development. The goal of the paper is the propaganda of conscious nutrition
by the development of a food that serves our health day after day, due to the ingredients of the products:

antioxidants.
Keywords: antioxidant, food, whole wheat flour, wild growing plants

Introduction
Our lives are burdened with hectic lifestyle and stress that we have to fight every day. We will only
have a chance to win the battles if we live a healthy life both as regards nutrition and movement. Those
living with this attitude are looking for and consume foods which are free from preservatives, natural
and have traditional tastes (ANGLER 2018). In human body millions of processes take place every
moment which require oxygen. Oxygen, a source of life, however, can have harmful side-effects or can
form different oxidising agents the impacts of which lead to the deterioration of our cells. Antioxidants
thus play a crucial role in the prevention of some chronic diseases like cancer, cardiovascular diseases,
stroke, Alzheimer syndrome or cataract (Figure 1) (LANCHANCE et al. 2001).

In our research the basic product is bread whose natural ingredients — red wine, red onion and

whole wheat flour — significantly contribute to the preservation of our health.
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Figure 1: Birth of free radicals and their consequences
Source: LANCHANCE et al. 2001

Preliminaries

Positive impacts of red wines — the role of antioxidants

According to the epidemiological data of the WHO there were large differences across countries as
regards the number of people who died in cardiovascular diseases. Examinations were extended to
France and 17 other European states, including the United Kingdom, and also the United States.
Interestingly enough, the rate of deaths caused by cardiovascular diseases was the lowest in France,
despite the fact that they consume a much larger amount of foods full of saturated fatty acids. The only
explanation for this could be the consumption of red wine. This favourable effect was first attributed to
the alcohol content of red wine, later it became certain that this was due to the polyphenols (BAUR -
SINCLAIR 2006). The findings of several studies were published, focused on the constituents of red
wines, especially polyphenols, within them the resveratrol.

Polyphenols can be classified into three large groups: flavonoid phenols, non-flavonoid phenols
and tannins (PERI — POMPEI 1971). Flavonoids include catechin, leuco-anthocyanin and anthocyanin
monomers, from which procyanidins are made. They have extremely good antioxidant effect and are
also responsible for organoleptic changes in wines, and the inclination of wine to brown (SINGLETON
— ESAU 1969). The group of non-flavonoid phenols includes resveratrol, a member of the family of
stilbenes, which has important physiological effects as well. It protects against cardiovascular diseases,
on the one hand, and prevents grapes from getting pathogenic fungal infections, on the other hand
(SEIGNEUR et al. 1990). A large number of studies have already been made on the so-called
“Mediterranean diet”, a main factor in which is red wine, as its moderate consumption can decrease the
chance of cardiovascular diseases and can also prove effective in the case of some tumours (GUERRERO
et al. 2009). Gautam’s researches proved that trans-resveratrol has an important role in inhibiting and
killing leukaemia cells (GAUTAM et al. 2000). Flavonoids and polyphenol compounds play an

extremely important role in the prevention of diseases and the preservation of health. Their positive
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physiological effects are in their antioxidant character. For human organism, the increase of the
consumption of plant foods is of utmost importance, as is complex protection; even the consumption of
vitamins only makes sense with the parallel intake of a certain amount of flavonoids. We have to take
into consideration, however, transformations during the cooking technology and other processes, and
we also have to calculate with potential losses. As regards red wine, the technology of wine making
plays an extremely important role in the existence of health protecting polyphenol in the necessary
amount because these compounds — quercetin, catechin, epicatechin, proanthocyanidin, resveratrol —
are concentrated in the skin of the grape. The longer the process of skin fermentation, the larger the
amounts of phenol compounds dissolved from the skin (CREASY — COFFEE 1988). In the skin of the
freshly harvested grapes the amount of resveratrol may reach 50-100 micrograms per litre. Resveratrol

content of wines can be 0.1-14 mg/l in red wines and 0.04-3.5 mg/l in white wines (MARK et al. 2005).

Positive impacts of bear garlic- the role of antioxidants

Many of the wild plants collectible along the Baranya Greenway used to be consumed in large amounts,
all had their traditional uses and today there is a renaissance of interest in this kind of service of nature
(DENES et al. 2013). Bear garlic is becoming more and more popular also in Hungary — especially in
spring, in the time when it is gathered (April to June) — because of its pleasant taste, several favourable
impacts on human health and diverse means of use. In Hungary, in South Transdanubia there are
natural habitats for bear garlic. As it is not a protected plant species and freely collectible, this
jeopardises the natural stock and the environment of bear garlic, if collected with non-adequate methods
and in excessive volume (FEHER — VARGA 2013). The content of vitamin A, B1, B2, C, E and F in bear
garlic is high, as is mineral content in its leaf (iron, magnesium, manganese, calcium, cobalt, zinc,
selenium). Due to the existence of allicin in its leaf, it has antibiotic effect; this makes bear garlic suitable
for the treatment of stomach and intestinal infections. Its consumption is good for the prevention of
cardiovascular diseases, as it decreases the amount of cholesterol and blood glucose. The tea blend
containing its leaf has a blood pressure lowering effect; the chlorophyll in its dark green leaves is an
excellent antioxidant (FEHER — VARGA 2013, napidoktor.hu 2018). The taste of bear garlic resembles
garlic, but it is usually milder and fresher than that. Bear garlic can be used in almost every way, just
like chive. It can be used for making pesto, we can put it on bread and butter or lard, we can mix it into
salads, but the plant can also be used for seasoning soups, pastries, scones, cheese and quark cream,
and even mayonnaise. Onions — including bear garlic — have a very favourable effect on our health,
among other things they normalise blood pressure, and they also have antibacterial, fungicide and
antiviral effects (DENES et al. 2013). Only parts of those edible plants should be collected that are
certainly identifiable. The touch of the plant, its scent and often its taste are important, so it is
recommended to learn the species by live plants and it is important to have adequate practice (DENES
et al. 2013). We have to be aware of the diverse health safety risks of the utilisation of wild growing
plants as food (ANGLER et al. 2016). The collection of wild plants is regulated by several Hungarian
laws and regulations. In protected areas it is illegal to gather plants or mushrooms, or special permit is
required. In non-protected state-owned forests the maximum amount of collectible wild fruits, herbs or
mushrooms per person is 2 kilograms a day (portal.nebih.gov.hu 2018). In private forests, pastures or
other areas the owner decides on the permissions of course. All along the Greenway we find
possibilities, areas where plants can be collected legally (DENES 2017). A significant part of the forests
in the Western Mecsek Mountains is covered by bear garlic in springtime. Its popularity was launched
by the first Orf(i Bear Garlic Festival, and over the last ten years it has increased so much that now it is
in the supply of restaurants, bakeries and supermarket chains (SPIEGLER 2013).

Positive impacts of red onion — the role of antioxidants
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Red onion is a vegetable popular all over the world, it contains a large amount of nutrients and
antioxidants, and it also has antibacterial and antiviral effects and is rich in volatile oils, which makes it
suitable for the treatment of infections, influenza and other diseases with inflammation. Red onion
contains vitamin C, and also a significant amount of vitamin B. If one has caught a cold, the volatile oils
of red onion clean the nose. It also decreases the level of blood glucose, and is known for its diuretic
effect. The quercetin content of red onion inhibits the proliferation of cancer cells, while its orotic acid
content assists liver to a large extent in the detoxification of the organism, increasing thereby the

physical strength of the organism (drtihanyi.com 2018).

Positive impacts of whole wheat flour

A Scottish research team pointed out that people who consumed meals made from whole wheat flour
three times a day showed a lessening blood pressure. Voluntary participants in the research consumed
meals made from whole wheat flour — bakery products and pasta — during the time of the test that were
available in any supermarket (webbeteg.hu 2018). “The intake of fibres is of utmost importance for the
adequate operation of the digestive system, consumption of cereals with whole wheat flour is very
important in the prevention of obesity, vascular diseases and certain cancers” (webbeteg.hu 2018).
Table 1 is assistance for the compilation of a right diet. The table gives an overview of the most important
sources of antioxidant agents (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK — LANGSETH 1994, NIJVELT 2001).

Table 1: Typical sources of a few dietary antioxidants

Group of .
Compound Vegetable or fruit as a source
compounds
Carotenoids Beta-carotene Apricot, honeydew melon, kiwi, mango,
papaya; broccoli, carrot, squash, pumpkin,
spinach, sweet potato
Lycopene Tomato; pink grapefruit, water melon
Lutein Kiwi; broccoli, spinach
Zeaxanthin Maize, spinach, pumpkin
Flavonoids Flavones: Apigenin, chrysin | Skin of apple and other fruits, berries,
kaempferol, luteolin, cranberry, grape; broccoli, celery, lettuce,
myricetin, rutin, sibelin, olive, red onion, onion, parsley
quercetin

Flavonons: Fisetin, hespereti, | Citrus fruits and their skins

narigin, naringenin, taxifolin

Catechins: Red wine, tea
Catechin, epicatechin,

epigallocatechin gallate

Anthocyanidins: Cyanidin, Berries, cherry, red wine, raspberry,
delphinidin, malvidin, strawberry, tea

pelargonidin, peonidin,

petunidin
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Ascorbic acid - Fruits, especially citrus fruits, honeydew
melon; vegetables, especially tomato,

cabbages, leafy vegetables

Tocopherols - Vegetable oils, wheat germ

Source: by the authors, using (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK — LANGSETH 1994, NIJVELT 2001)

Food industry product development
The process of making bread
Regulations concerning the manufacturing of breads are found in the Hungarian Food Code (Codex
Alimentarius Hungaricus), specifying requirements for the following quality parameters:

¢ Organoleptic features (shape, skin, inside, taste, scent)

e Physical and chemical features (e.g. acidity, content of salt etc.)

e Weight tolerance

¢ Labelling

In the Hungarian Food Code there are requirements for special breads. Bread of special quality

is a bakery product made without additives and substitute materials for leavens, with a dough
leavening technology, manual processing of the dough, rising and baking, and with no additives. On
the basis of the requirements, bread is a food made predominantly from cereal flours by making,
shaping and loosening up dough, baking and then packaging, or without packaging (Figure 2). In the
manufacturing formula manufacturers specify the major characteristics of the product, the ingredients
used, the recipe, the production technology, quality parameters and their labelling data. The product
must meet the quality specifications defined; also, the manufacturing formula must always be present

in the place of production.

™ h ™

. Making leaven
Preparation of & Fermentation of

® Flour

ingredients o Water leaven
* Yeast
Processing of | N Making dough
dough . . (kneading)
«Weighing Rising of the «Flour
eCutting dough e Water, salt
eShaping *Yeast
eIntermediate \___eOtheringredients /
fermentation /
. N Handling of ready
products
. Bakin ¢ Cooling
Leavening g «Slicing
¢ Packaging
eStorage

Figure 2: Manufacturing technology of bread
Source: 109.74.55.19/tananyagok/tananyagok/Biizakenyerek.pdf
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Processing technology of red grapes, technology of skin fermented red wine production

:..oououn

7

Figure 3: Technology of skin fermented red wine production
1. incoming of grapes, 2. reception and transfer of grapes, 3. removal and mashing of grapes, 4. transfer of wine-
mash, 5. treatment of wine-mash, 6. fermentation, 7. drainage of pure wine, 8. transfer of fermented wine-mash,
9. pressing, 10. collection of pressed wines, 11. removal of grape marc
Source: EPERJESI et al. 1998

The technology of red wine production is as follows (Figure 3): Red grapes are harvested in their fully
ripe condition, then the grapes are removed and mashed. The process of fermentation on the skin may
last for 8-28 days, during this time antioxidant and anthocyanin compounds are solved into the wine,
due to the alcohols generated, on the one hand, and the mild racking technology, on the other hand.
The making of bread from whole wheat flour, with red wine and bear garlic is as follows (Figure 4) — an
existing food (bread) was transferred into special food:

e it was enriched with fibres — using whole wheat flour

e it was supplemented with antioxidants — using red wine (resveratrol), and bear garlic and

red onion (quercetin)

roasting of red adding i . fermentation ;
onion, _ seaving crumbled g salt red oo of making in aarm bakip : :
choppingwild ~flour yeastto  gnionandbear  doug dougbh infoa placefpr | ooite  Cooling  Packaging
garlic flour garlic all aﬁp. 15 ato50C
ours

Figure 4: Making bread from whole wheat flour, with red wine and bear garlic

Source: by the authors

We have to mention, however, health supporting effects but also inhibiting and damaging ones. While
foods made from whole wheat flour — due to the fibres — are considered as healthily foods assisting
digestion, it is also a fact that parallel to this minerals are also quickly washed out of our body. The
concentration of micotoxins and pesticides by the consumption of products made from whole wheat
flour can also be worrying, as these harmful materials are concentrated in the part between the seed and
the skin, and because skin has the largest amount of fibres, it is not separated during processing.

Red wines and bear garlic, and also red onion offer protection against harmful oxidation, due to the
flavonoids in them (Table 1), whereas the alcohol content of the wine, in case of excessive consumption,

damages our cells to a large extent.
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Packaging of the ready product

As regards regulations concerning bread, the Hungarian Food Code defines bread as a food supplied
with our without packaging. I find it very important to inform the buyer of the bread about the
durability of the bread and its ingredients, specified on the product label or the paper bag. Paper must
be colourless and odourless; no agents harmful to health can be solved out of the paper. The packaging
of the product is important in protection, as this prevents the product from harmful external
environmental impacts also during transportation. It also has communication purposes and can
influence purchase decisions (GAAL - PARDANYI 2007).

Layers of potential consumers

In the bread purchasing decisions of the Hungarian households health consciousness is becoming more
and more important; besides white bread, it is brown bread, bread with seeds and made from whole
wheat flour that are also more and more often consumed. Adults consciously choose these healthier

breads; however, they are not popular among children.

Conclusions

Health preserving characteristics of products can make foods even more attractive for consumers. From
marketing aspects then we have created — for a certain target group fond of healthy nutrition — an
attractive product, a functional food. Conscious and healthy nutrition, however, requires both quality
and austerity as well. As we have already mentioned, although alcohol has harmful effects as well in
addition to its health preserving function, bread made from whole wheat flour and enriched with red
wine and bear garlic is an excellent choice, as no alcohol content can be found in the bread any longer.
Consequently, not only adults but also children can consume it.

Wine tastings and wine gastronomy programmes have a more and more important role in our lives. It
is also a goal in this case to offer quality product to accompany wines. In many cases this product is
bread. The drinking of red wines can be enriched by the gastronomy pleasure of eating bread from

whole wheat flour, with red wine and bear garlic.
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