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OKOSZAKACSKONYV SZULETIK

Felkértek, hogy az Eat Green projektben szerkesszek szakacskonyvet a Baranya
Zolduaton fellelhetd hagyomanyos, nemzetiségi €s 1j, elsdsorban vadnovényes
receptekbol.

Nem szerkesztettem még szakacskonyvet. Annyit tudtam, hogy nem tucatot
akarok. Hogyan is csinéljam? En gondolkodtam, az id6 meg haladt. Egyszer
csak megsziiletett az Gtlet, konkrét ismerdsoket fogok felkérni, hogy irjak le a
receptjeiket. Andrea, Evi, Ancsa egyértelmd volt, mert sokszor dolgoztunk mar
egylitt, de mi legyen a német és horvat receptekkel? A falusi turizmusbdl volt
német ismerésom, rajta keresztiil indultam, nem jutottam vallalkoz6 kedvi-
hoz... aztan egy tiran beugrott. Eva lesz a legjobb, hiszen tdle tanultam egy Gszi
kirandulason a mézes kokényt. Na, mar csak a horvat nincs, O meg Horvator-
szagbdl legyen. Megvan! Ibolya, az olajos fiistolt hallal, amit tobb horvat-ma-
gyar kozos programon volt szerencsém megkostolni, a hal is vadon, és szokott
arulni pitypang mézet. Kapcsolatok mozgatasa, telefonszam, nem az Ibolya va-
gyok, de kideritem, megirom majd e-mailben, ezen a szamon mindig azt mond-
jak angolul, hogy nem elérhetd. Nincs térer6? Nem adom fel, megyiink Horvat-
orszagba egy tanulmanyuttal egy napra, Ibolya kdstolot készit nekiink, megvan
a telefonszam. Nem tud e-mailt kiildeni. J6, feladja postan, nem jon a levél, be-
diktalja telefonon, aztan a posta is meghozza. Gyonyord, szabalyos nagybettik-
kel leirva minden recept. Olyan helyen dolgozott, ahol az olvashatdsag miatt,
minden megrendelést, sokszor egész nap, igy kellett irni. Eltint id6kbe keve-
redtem. Aztan Tiindének is lett cime, akit az intézménye neve alapjan Julianak
szolitottam...

Nem elegek a receptek, kéne valami személyesség, kéne valami bevezetd, kéne
valami kapcsolodas a vendéglatashoz, gasztroturizmushoz, hiszen a szerzék
nyakig benne vannak, a vadnovényekkel is kapcsolddjon. A projekt ismertetése
is fontos, meg legyen egyben promo is a Gyeregyalog.hu Egyesiiletnek, valaki
szedje Ossze a tagokat, rendezze egy oldalra, hogy ne sok helyet foglaljon...
Van, aki par nap leforgasa alatt kiildte az anyagat, van, akit noszogattam (leg-
tobbszor magamat), hataridével riogattam, van, akitol tj és 1j recepteket akar-
tam, van, akinek a felgydgyulasat vartam, van, akinek az alkotdi valsaga letel-
tét...

Mi legyen a cime? Majd, ha egyben lesz, kitalaljuk. Azt nem lehet, mert meg kell
kérni az ISBN szamot, anélkiil nem mehet majd a nyomdaba, és az id6. Gondol-
kodok, telefonon egyeztetek, megvan. A vadon izei. Nem elég, mert ilyen kony-



vek mar vannak, kell valami megkiilonboztetés. Okoszakacskonyv — Gj sz6 szii-
letik, rogton ala is htizza a helyesiras javitdo program. Szerzotars: ez nem egy-
szerlien 6ko, fontos, hogy baranyai. Igen.

Miért is gondoljuk, hogy 6koszakacskdnyvet irtunk? Mitdl is 6ko- egy, a Fold
eltartd képességét figyelembe vevo étel, ital, a vendéglatas?

Példaul attdl, hogy mennyi teriiletet hasznalunk fel a Természetbdl, hany hek-
tart vonunk be a miivelésbe. Ha sok huisos ételt készitiink, ahhoz sok takarmany
kell, ahhoz pedig sok-sok hektar monokultiira, ha elsésorban novényeket
esziink, kevesebb, ha sokat gytjtogetiink természetbarat médon, akkor, az jo
érzéssel tolthet el benniinket, tettiink valamit, vagy éppen nem tettiink rosszat.
Példaul mennyi energiat hasznalunk el az ételek elkészitéséhez. Ha egyszer(ibb
recepteket talalunk ki, sok nyersételt, vagy kevés idejti f6zéssel-siitéssel megva-
l6sithatot, ha bogracsban, kemencében féziink, ha jol szervezziik az egymas
utdni siitést, pl. kevés a hulladék hé, vagy azt is hasznaljuk szaritdsra, aszalasra,
ha kézi munkaval készitiink el6 és nem gépekkel, ha nem fit6tt foliasatorbdl,
hanem szezonalisan hasznalunk zoldségféléket, mar is tettiink valamit az ener-
giatakarékossag terén.

Példaul mennyit utazik az alapanyag. Ha a sajat kertiinkbdl, helyi termel6ktdl
vasarolt alapanyagokat, vagy legalabbis nem kanadai lencsét, spanyol paradi-
csomot, gorog epret hasznalunk a konyhaban, megint csak kevesebb kornyezet-
szennyezést hoztunk létre.

Példaul, ha toreksziink a nulla hulladékra, nem agyoncsomagolva vessziik az
alapanyagot az élelmiszer druhdzakban, hanem a termeldi piacon a kosarunkba,
ha komposztaljuk a zoldségek, gyiimoOlcsok leesd részeit, termdfoldet létre-
hozva, megint csak tettiink valamit a fenntarthaté jovéért. Ha nem vesziink
mindig 4j divatos poharat, bogrét, tanyért, ha nem hasznalunk eldobhatot.

Példaul, ha toreksziink a termesztés soran a vegyszer-, a befézéskor pedig a tar-
tositoszer-mentességre, nem jarulunk hozzda a kdrnyezetterheléshez. ..

... Es még azért is 6ko a szakacskonyviink, mert nekiink szerzéknek fontos a
Természet. Ki kisebb, ki nagyobb lépésekkel halad a magdhoz mért
természetbaratabb, kdrnyezettudatosabb titon. Kedves Olvaso, Téged is csabi-
tunk, Ont is csébitjuk erre. J§ itt, j6 igy és a legfinomabb, legegészségesebb éte-
lek ezen az titon késziilnek.

Ha pedig szivesen megkdstolna, megtanulna azt, amit mi f6ziink ,Magyaror-
szag legizletesebb vendégvaroé tticélja” cimmel kitiintetett z6ldutunkon, legyen
a vendégiink!

Németh Ibolya Biobia
a konyv szerkesztdje



OKORECEPTEK ES A GASZTROTURIZMUS

Otven év felett talan mar mindenkinél természetes, hogy gyakran nosztalgiazik.
A késziil6 konyvet lapozgatva nekem is gyerekkorom izei jutottak az eszembe.
Anyam egyszeri székely asszonyként rengeteget tudott a természetrdl. Tavasz-
szal varta, hogy a friss csalan zsenge hajtasai kindjenek, és elmaradhatatlan volt
a finom csalanleves vagy -fézelék. Gytijtotte az els6 Szent Gyorgy salata levele-
ket, és fiistolt szalonnaval, friss tejfollel remek levest készitett belle. Gondos
asszony lévén Gsszel telerakta a spajzot mindenféle finomsaggal, és vermelte
homokba a zdldséget télire, készitette a hordos kaposztat. Konyhakertiink ter-
mései mindig jelentds szerepet toltdttek be étkezésiinkben. Szegény nem is gon-
dolta, hogy a mai értelemben milyen rendkiviili mértékben kornyezettudatos
volt. Felvette a természet ritmusat, mert § egy igazi locavore volt. (Igaz, ennek
jelentését akkor még se 6, se én nem ismertiik.)

Ez a receptkdnyv - azon til, hogy nosztalgidzgathatunk olvasasa kdzben - rend-
kiviil hasznos segitség lehet az 6koturizmus és a gasztroturizmus aktiv résztve-
véinek és szolgaltatdinak. A vendéglatas tobb ezer éves multra tekint vissza.
Dinamikus, folyton valtozd, atalakul6 tevékenység, amely mindig igazodik az
adott kor elvarasaihoz, divatjahoz, a fogyasztoéi igényekhez. A vendéglatas a
turizmussal szoros kapcsolatban all, a turisztikai kinalat nélkiilozhetetlen része.
Napjainkban egyfajta gasztroforradalom vette kezdetét, amelyben a mindségi
vendégfogadas feltételei mellett a mindségi, helyi és a szezondlis alapanyagok
kapjak a kiemelt szerepet. Emellett egyre népszeriibbek a gasztrondmiai prog-
ramok, a gasztronomiai alapt tematikus utak kinalatai, valamint a
gasztrofesztivalok.

A mai magyar vendéglatasnak igen nagy az innovacids képessége. Megitélésem
szerint az Eat Green projekt azon torekvése, hogy segitsiik el6 a vadon termd
novények jobb megismerését és gasztrondmiai hasznositasat, hogy Orizziik
gasztrokulturalis 6rokségiinket, beleértve a veliink egyiitt é16 nemzetiségek ha-
gyomanyait is, jol illeszthetd a magyar vendéglatas innovativ megujitasi folya-
mataba. Az altalunk vizsgalt teriilet és lelkes kollégaink kutaté és fejleszté mun-
kaja az otthoni ételkészités mellett a falusi turizmusban és a , fine-dining” étter-
mek csticsgasztrondmidjaban egyarant jol tud hasznosulni.

A szines és kiilonleges, egyedi gasztronémiai kinalatnak a turizmusban is no-
vekvd jelentdsége van. Napjainkban a kérdés mar az, hogy a vendéglatas sok-
szintli kinalata valdban csak a szolgaltatasok kozott vehet6-e figyelembe, vagy a
turisztikai termék kozponti elemét jelentd vonzerd-kategdriaként is. Azaz a kér-
dés ugy tehetd fel, hogy lehet-e, és ha igen, milyen mértékig dnmagaban uta-
zasra sarkallé turisztikai vonzerd a vendéglatas altal létrehozott gasztrondmiai
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kindlat. A Magyar Turizmus Zrt. (2013) megfogalmazasa szerint a ,,A gasztro-
nomiai turizmus esetében a latogato f6 motivacidja a felkeresett célteriilet jel-
lemz{ ételeinek és italainak megizlelése, a desztinacié vendéglatasi tradicidival
valé megismerkedés, de megjelent az igény a gasztronomiai kiilonlegességek
elkészitési modjanak elsajatitasa irant is.” A magyar gasztronémiai turizmus ki-
nalati oldala rendkiviil sokszinti. Uj elemként ide sorolhatok a Baranya Zoldat
mentén megjelend egyedi kindlati elemek, a novényszedd turaktdl a
gyogyételtaborig egyarant. Gasztronémiai turizmusrdl mind vidéki, mind va-
rosi kornyezetben beszélhetiink, a siker alapja azonban minden esetben az adott
fogadotertiletre jellemzo6, egyedi gasztrondmiai sajatossagok megdrzése és
hangstlyozasa. A turista az utazasra szant id6 és pénz ellentételezéseként €él-
ményre vagyik. Mégpedig a hétkdznapokétol eltérd, mas jellegli és intenzivebb
élményre. Az autentikusat, a specidlisat, a mindségit stb. keresi, igy, hogy a
targyi kornyezettel és a kiszolgalas hangulataval egyiitt élményt jelentsen a sza-
mara. Hazank teriiletén a foldrajzi, taji adottsagok, az éghajlati viszonyok, a né-
pességftoldrajzi és néprajzi jellemz6k nagyban befolyasoljak a termesztett ndvé-
nyeket, a termesztési és feldolgozasi modokat, a tartositasi eljarasokat. Az ezzel
kapcsolatos tudast, mint egyfajta kulturalis 6rokséget generacidkrdl generaci-
oOkra adtak at az emberek. Ez a folyamat azonban a 20. szazad masodik felében
a fogyasztdi tarsadalom kialakuldsaval megszakadt. Ma egy atlagember joval
kevesebbet tud a kdrnyezetének értékeirdl, az otthoni gasztronomia praktikai-
rol, mint par emberoltével korabban élt elédei. Ugyanakkor ma még elmond-
hatd, hogy a valtozatos taji adottsagoknak és a szines nemzetiségi 6sszetételnek
koszonhetben gasztronoémiai kinadlatunk rendkiviil sokszinl. Ezek tajegységen-
ként és természetesen koronként, korszakonként eltéré jellegzetességeket hor-
doznak magukban, ennek koszonhetden is egyedi és sokoldalt a magyar gaszt-
rondmia. Ennek fenntartasa, a gasztronémiai 6rokségiink apolasa odafigyelést
igényel. Gondoljunk csak arra, hogy elédeink mennyivel szorosabban éltek
egylitt a természettel, és az ételkészitéseik soran joval batrabban hasznositottak
az erd6k, mezdk szabadon szedhetd novényeit. Vadon termé zoldségként, vad-
gylumolesként vagy fliszerként felhaszndlt novényfajok tekintetében, néprajzi
és etnobotanikai forrasok adatainak Osszesitése szerint tobb mint kétszaz vad-
novény faj keriilhetett egykor a Karpat-medencében €16 magyarok asztalara.

Napjainkban egy atlag magyar csaldd esetében ez a szam valdszintileg néhany
novényre korlatozédik. Az érdeklddés az egészséges, bio-mindséglinek szamitd
taplalékok irant a fejlett orszagokban is egyre n6. Divatosak az érdeklédést ki-
elégitd ismeretterjesztd konyvek és internetes feliiletek (mint példaul az , Erd6-
késtolo” blog), melyek a taplalékként hasznalhaté vadnovényeket ismertetik.
Szerencsére a turizmus szerepldi is érzékelik ezt a trendet, és szaporodnak a
vadndvényes tanfolyamok és gasztro-rendezvények. A legutolsé évtizedben a
vadndvények a csticsgasztronémiaban is szerephez jutnak (pl. medvehagyma,
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erdei gombak, gyékényhajtds, madarsoska, vizitorma) és mara a gytijtogetett
alapanyagok hasznalata a gasztronomiai trendek kozott is szerepel. Az emberi
tevékenységnek, a ndvénytermesztésnek, gazdalkodasnak sok ezer éves tajban
rogziilt emlékei vannak. A koriilottiink 1év6 tér igen hosszii természettorténeti
és par ezer éves antropogén fejlédés eredményeként alakult ki a mai formajara.
Ez az ember altal igénybe vett és ,hasznalt” kultirtdj ezernyi érdekességet, 6vni
és megismerni érdemes értékeket kindl. A kézzel foghato, lathaté és tapinthatd
Orokségeknél talan még fontosabb az a szellemi kulturalis 6rokség, melyet az itt
€16, gazdalkodo, alkotd ember hordoz. A mi kozelitésiink és felfogasunk szerint
a helyi termékekkel val6 foglalkozas f6 célja nem mads, mint ennek az 6rokségi
értékeket hordozd tevékenységnek a segitése a piaci pozicidjanak javitasa révén.
Az 6rokség lényege megkozelitésiink szerint abban rejlik, hogy mit jelent az a
ma embere szamara. Ezért nem az évszazadokkal ezel6ttit kell utanozni, hanem
a mai ember szamara fontos, kiilonleges, egészséges, értékeket képviseld dolgo-
kat kell Gjra felfedezni és a hétkdznapok soran hasznositani.

Oszintén reméljiik, hogy a jelen kotetiinkkel és az egyesiiletiink tevékenységé-
vel magunk is szolgalni és segiteni tudjuk ezt a folyamatot.

Dr. Gonda Tibor
szakmai vezetd
Gyeregyalog.hu Egyesiilet



FENNTARTHATO ASZTAL — KULINARIS
HAGYOMANYOK ES INNOVACIOK
A BARANYA ZOLDUT MENTEN

EatGreen - HUHR/1601/2.1.3/0022

Projektiink egy korabbi sikeres IPA projekt folytatasaként valdsul meg, két ma-
gyar és két horvat partner egyiittmiikodéseként. A vezetd kedvezményezett
Gyeregyalog.hu Egyesiilet célja, hogy kiaknazza a hagyomanyos gasztrondmia
rejtett lehetGségeit a kevésbé latogatott telepiiléseken, a Baranya Zoldat men-
tén. Olyan ételekhez kot6d6 innovativ és nyereséges termékeket kivan létre-
hozni, melyek amellett, hogy a ,fenntarthat6 asztal” elemei lehetnek, a régid
turisztikai kindalatat szinesithetik. Az egyesiilet f6 tevékenységei kozé tartozik
tobbek kozott az ehetd vad- és gydgynovények, a vadon termé gombak tjbdli
beemelése a mindennapi gasztronémiai gyakorlatba, a régmult technoldgidinak
felélesztése és az elfeledett konyhai eszk6zok koztudatba torténd tijboli beveze-
tése. Az tjfajta gasztronomiai megkozelitést amellett, hogy fesztivalok népsze-
riisitik majd, tudomanyos kutatasok is kisérik.

Cserkuton kulindris miihely és kdzosségi tér jon létre, mely 6tvozve a tradicio-
nalis eszkoztarat a modern technolégiakkal izgalmas helyszinéiil szolgal majd
kozos f6zéseknek, gasztronémiai témaju workshopoknak és tréningeknek, ko-
z0sségi rendezvényeknek.

Hercegsz616s Jaras a helyi termék piac fejlesztésével, a turistak tajékoztatasat
szolgal6 innovativ informacios eszkdzok beszerzésével és képzésekkel jarul
hozz4 a helyi értékek presztizsének novekedéséhez, a térség turisztikai fogado-
feltételeinek javitasahoz.

A Horvatorszagi Magyar Vallalkozok Szovetsége rendezvényeken, taborok-
ban népszertisiti az 6kotudatos életmddot, interaktiv, kreativ foglalkozasokon
érzékenyiti a legfiatalabb nemzedéket a kornyezettudatos magatartas és kor-
nyezeti fenntarthatdsdg irant.

Hisziink abban, hogy jo példaul tudunk szolgalni a hatarokon ativeld, bizalmon
és baratsagon alapuld, gylimolcs6z6 egylittmiikodésre, pozitiv valtozasokat tu-
dunk elinditani a lokalis értékek felismerésében és megbecsiilésében, az
Okotudatos és fenntarthatd élet megteremtésében. Bizunk benne, hogy a projek-
tiink eseményein részt vevék nagyszerti élményekkel és igaz baratsagokkal
gazdagodva jo hirét viszik torekvéseinknek, igy is erdsitve a hatdr menti régio
vonzerejét, helyi kozosségeit, értékeit és tradicidit.



Ez a kotet, melyet kezében tart az Olvasd, is sokoldalt egyiittmiikodés eredmé-
nye. Az Gsszegyijtott receptek nem csak gasztronémiai hagyomanyaink sokszi-
niiségét, hanem a természet éléskamrajanak alapos ismeretét a gasztronomiaval
kreativan 6tv6z6, 4j utakat keresd, innovativ gondolkodast is jol szemléltetik. A
konyv lapjain egy izgalmas izutazas elevenedik meg, melyre szeretettel invita-
lunk mindenkit!

Nusser Eva
projektmenedzser
Gyeregyalog.hu Egyesiilet



VADNOVENYEK A KONYHABAN

A régi magyar falusi haztartasokban az eheté vadnovények haszndlata egykor
joval gyakoribb volt, mint napjainkban. A szant6foldek gyarapodasaval, és ez-
zel parhuzamosan az erddk, rétek, mocsaras teriiletek csokkenésével eleink
gyljtogetése egyre csokkent. A XX. szazad elejéig azonban még gyakrabban és
sokfelé fogyasztottak a természet ehetd kincseit, legalabbis néprajzi feljegyzé-
sekben elég sok vadzdldség, vadgyiimolcs, gyokerek, gumdk, hagymak gytijto-
getésérol és elkészitésérdl olvashatunk.

Tavasszal a szervezet mar igencsak ki volt éhezve a vitaminban és asvanyi anya-
gokban gazdag levélzoldségekre és hajtasokra, melyeket salatanak, levesnek,
zoldfézeléknek készitettek. A ma jol ismert medvehagyma még joval ritkabban
keriilt asztalra, de mellette a kigyéhagyma levelét is snidlingszer(ien ették. Az
erd6kben gyakori saldtaboglirka és a szantofoldi gyomként, a vegyszerezések
idGszaka el6tt még nem ritka galambbegysaldta is vadzoldség volt az asztalokon
tobbfelé. Ma, utobbi salatandvényt madarsalataként termesztik is. A saldtabog-
larkdt nalunk és Eurdpa sok orszagaban is a skorbut ellen ették régen. Ecetes
lével ledntdtt, nyersen fogyasztott salata volt még a pitypang és a podagrafii le-
vele, a tyukhiir hajtasa is. De késziiltek salatak melegen, fokhagymas zsirban at-
forgatva, tejfolosen is. A csaldnt, a fehér libatopot, a vadlabodit f6zve, habarva, spe-
notszerlien, a mezei soskit és a ,,16soskit” pedig a kerti sdskahoz hasonléan mar-
tasként készitették, de el6fordult fézelékszerlien, rantassal f6zve is. Erdekes fel-
jegyzés az 1700-as évek végérdl, hogy a pesti piacon a fiives asszonyok fiives
leveshez aruljak a kereklevelii repkényt, amit vadpetrezselyemnek is neveztek az-
tan késébb. Ez a novény a németek nagycsiitortoki levesének is része volt, a
kotelezden kilenc zdldfliszer- és gydgyndvény egyikeként. A tavaszi bojti id6-
szakban ugyanis fontos szerephez jutottak a vad levélzoldségek is, igy nagycsii-
tortoki szokas volt 1j, tavaszi zoldségekbdl levest f6zni, tobbek kozott csaldnbdl
is. A zoldcsiitortoki csalanleves mostanaban nalunk is egyre népszertibb. Tobb
europai nemzet hagyomanydaban van tavaszi, hidegen kevert z6ldszo6sz is, talan
alegismertebb a németek Griine Soffe-ja, mely kerti és vad zoldftiszereket, levél-
z0ldségeket tartalmaz, mint pl. a zamatos turbolya vagy csabaire vérfii. A mediter-
ran étrend hires arrdl, hogy talan a legegészségesebb a vilagon, de az kevéssé
ismert réla, hogy a mediterran tajakon még napjainkban is gyakorlat tobb vad-
z0ldség és vad fliszernovény fogyasztasa. Féként persze mar csak az idésebbek
gyujtik, aruljak és készitik el ezeket a Foldkozi-tenger menti orszagokban. A
tavaszi levélzoldség keverékeket fliszeres olajon parolva, kenyéren, vagy tész-
tatoltelékkeént is eszik. Az olaszok minestrone levesében egyes tajakon csaldn,
csabaire vérfi, pitypang és mas helyi vadzoldség is szerepel. A mezei iringd hajta-
sat hagyomanyosan baranyhussal f6zik, a pitypang levelet pedig szaraz fehér
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babbal f6zve készitik el. A balkani konyhdaban tobb orszédgban is ismert a rétes-
tésztaba valtozatos formaban csomagolva toltott tard és levélzoldségek keve-
réke. A bolgar , banitza”-ba példaul szezonalis vad levélzoldségeket csaldnt, sos-
kat, libatopot, labodt toltenek hagyomanyosan.

A levelek, kiilondsen a nagyobb méretiiek a tétikében jutottak még szerephez,
mégpedig ugy, hogy ezekbe csomagoltak a husos tolteléket. A nalunk leggyak-
rabban hasznalt kdposztan és sz6l6levélen kiviil, a vadnovények koziil a marti-
lapu levelét leginkabb az erdélyi konyha hasznalta erre a célra, és kedvelt volt a
l6soska, valamint az akkoriban még vadon gytijtott torma levelébe is tolteni. A
balkani konyhaban a fehér eperfa levelét, a medvehagyma levelét és a hdrslevelet is
megtoltik hisos vagy mas toltelékkel.

A tavasszal fogyasztott riigyek, hajtasok koziil a legismertebb a komlé £51db6l
kibtij6 10-15 cm-es komlospargdja, , komlojovése”. Levesbe f6zve és parolt sala-
taként készitették, tobb orszagban része a tavaszi étkezésnek napjainkban is. Az
olaszok tojaslepénybe is szivesen siitik.

A tél végére mar igencsak megcsappano tartalékokat egészitette ki, vagy gyere-
kek csemeggéje volt a fagy utan felolvado talajbdl szedhetd csemegebaraboly gu-
moéja és a gyékény vastag gyoktorzse is. Ezek mellett nagyon gyakran gytjtotték
a szantofoldi gyomként, a szantas soran felszinre keriilé mogyords lednek fold
alatti gumojat, ami gyerekcsemege és mezei csemege volt a foldeken dolgozdok-
nak. Ezek a gumok, ha eljutottak a konyhaig, akkor is inkabb csak nyersen sze-
letelve, salataként késziltek el.

A tavaszi-nyari ehet6 vadvirdgok sem jatszottak til nagy szerepet a régi kony-
hakban, tapértékiik kicsi volt. A bodzavirdg és az akdcvirdg édességként, pala-
csinta tésztdban kistitve , fankként” késziilt el, de ismert volt — ahogy ma is —
italfszerként: bodzaszorp, akacviragszorp késziilt beldliik. Az illatos ibolya a
régi polgari konyhakban volt inkabb kedvelt desszertek izesitSjeként.

A vadalma és a vadkdrte talan a legfontosabb vadgyiimolcsfak voltak régen. Eze-
ket meghagytak, gondoztak is az utak mentén, erdészéleken. Aszalva téli leves
késziilt gytimolcsiikbdl, de még fontosabb talan, hogy az ipari ecetkésztés elter-
jedése elétt, a termesztett almak mellett ezekbdl késziilt leginkabb természetes
erjesztéssel ecet. Régen a savanyitas, a savanyu levesek és szdszok készitése
népszerlibb volt. Savanyitdsra a borecet mellett sok gyiimolcsecetet készitettek,
de savanyu, vagy éretlen gyiimolcsokkel is savanyitottak. Tejsavas erjesztéssel
is sokkal tobb savanyusagot készitettek egykor, és savanyitasra hasznaltak még
a gabondkbdl, f8ként, gabonakorpabol erjedd savanyt levet, a ciberét is.

A ciberének egy masik jelentése is van, mégpedig a gyiimolcsbdl késziilé édes
vagy sos, habarassal stiritett levest hivtak még igy. Gylimolcscibere késziilt leg-
ismertebben szilvabdl, de hiisos sombdl, kikénybdl és csipkebogyobdl is. Hasonld
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étel az Eszak-Dundntilon készitett bodzakdsa, amit a fekete bodza termésébdl so-
san fOztek, passziroztak, majd vilagos rantassal berantottak, végiil tejjel felontve
f6zték készre. A vadgyiimolcsokbdl lekvar is késziilt persze, ezek koziil talan a
hecsedli, a csipkelekvar az, ami régtél a mai napig nagy népszertiségnek or-
vend.

Italokat, szOrpdt é€s aztatott italt, akar kissé erjesztett, szénsavas italt is készitet-
tek régen vadgyiimolcsbdl, féként vadkortébol, vadalmabdl és kokénybdl, illetve bo-
dzavirdgbdl is. Ma a bodzavirag pezsgé orvend nagyobb népszertliségnek. Ter-
mészetesen sokféle hazi erjesztésti alkoholos ital is késziilt szinte minden vad-
gylimolesbdl, de még olykor viragokbol is, mint a pimpobor a pitypanguvirigbdl
vagy az akdcvirdgbdl {6z6tt palinka. A hazi agyas palinkak fliszerei kézott na-
gyon sok vad fliszer- és gydgynovény, keserti gyokerek, illatos vadgytimolcsok
voltak hasznalatosak. Kiilonosen hires vidék volt Szeged kornyéke a valtozatos
agyas palinkairol. Tobb enyhe hatast, jo izii gyogynovény, mint a bodzavirdg,
szederlevél, csipkebogyo, akic- és hdrsvirdg pedig mindennapi teaként szerepelt a
csaladok asztalan.

Napjainkban egyre tobb vadnovény és vadgyiimolcs taplalkozasi értékeit,
gyogyhatasat igazoljak tudomanyos vizsgalatok, és az egészségtudatos taplal-
kozas igénye miatt is sokan dontenek tigy, hogy beépitik étkezésiikbe a jol fel-
ismerhetd vad levélzoldségeket és vadgyiimolcsoket. Ismét egyre népszeriibb a
csipke, a kokény, a hiisos som gytjtése és feldolgozasa; a medvehagyma felhaszna-
lasa pedig gyakoribb és sokrétiibb, mint valaha is lehetett. A csaldn, a tyiikhiir, a
porcsin és a zamatos turbolya is egyre tobb csaldd asztalan jelenik meg tjra. Né-
hany vad faj pedig a csticsgasztrondmidban is hodit.

Erdeink, rétjeink és mocsaraink kiilonleges szolgaltatasa a természet sokszinti-
ségének koszonhetd, és ez Magyarorszagon kozel 200 eheté vadnovényt jelent.
Természeti gazdagsagunk fenntartasa hosszt tavon — ezért is — mindannyiunk
érdeke.

Dénes Andrea
az Erdékostold blog irdja

12



DENES ANDREA RECEPTJEI

A Sarkozben, Decsen n6ttem fel.
Gyerekkoromban két nagy-
mama €és anyukam hazi finom-
sagain érlel6dott konyhai tudo-
manyom. Maig azokat az izeket
keresem, és azokat a fliszereket
hasznalom legszivesebben, ami-
ket 6k is hasznaltak. Bar igen ké-
s6n kezdtem el igazan f6zni, az-
ota is toretleniil szeretek a kony-
haban alkotni. Nem teher, ha-
nem inkabb kikapcsolédas a sii-
tés-f6zés. Szeretem a gyorsan €s egyszertien elkészitheto ételeket, az erdei gom-
bakbol és a vadnovényekbdl is leginkabb ilyeneket készitek, de nem okoz gon-
dot a kelt tésztak és a bonyolultabb siitemények hosszadalmasabb alkotasa sem.

A természet iranti érdekl6dés is bizonydra gyerekkorbol fakad. Akkor nekem
az erddt a gemenci erdd jelentette, sok nyari sziinetet toltottem a Duna partjan,
ahol akkor a természetbdl még csak a gévagomba, vagy ahogy a faluban hivtak,
a tlidégomba kertilt az asztalra, és persze halasz nagyapam és nagybatyam jo-
voltabdl halat is sokat ettiink. A Duna vizének illatat érezni, maig azt jelenti
nekem, hogy otthon vagyok. A Sarkdz nagy része viszont mar akkor is kulttrtaj
volt, igy amikor Pécsre keriilve a mecseki erdSket és a Drava menti t4j rétjeit,
sikvidéki tolgyeseit is megismertem, akkor mar végképp, menthetetlentil elddlt,
hogy ezekben is otthon vagyok, és sokkal inkabb, mint a varosban.

A konyhaban a vadnovények és az erdei gombak felé fordulas néhany éve tor-
tént. Erdekelt, milyen vadnovényeket lehet megenni, és hogyan lehet ezeket el-
késziteni. Szerencsés voltam, mert a munkam is a botanika, igy jol ismerve a
novényeket batrabban kdstolgattam azokat. Mara szinte minden ehet$ vadno-
vényt megkdstoltam, amivel talalkoztam, és megtanultam felismerni az ehetd
gombakat is. Persze nem mindegyik izlik, és f6zni is csak azokbdl f6z0k, amik
jo iziiek és konnyen elérhet8k szamomra. Nagyon fontos nekem, hogy ne artsak
a természetnek, de ma mar tudom, hogy karokozas nélkiil is lehetséges néhany
érdekes fliszerrel, levélzoldséggel, vadgyiimolcesel vagy gombaval kiegészi-
teni, gazdagitani a konyhai alapanyagainkat. Ma mar tanitom is mindezt, és az
Erd6kostold blogon irom meg a vadndvényes és erdei gombas f6z€ési kisérletek,
kostolasok eredményeit.
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Podagrafiives, tejfélos rokagomba, podagrafiives hajdina-
salataval

A podagrafti hegy- és dombvidékeinken gyakori, altaldaban tdmegesen névé, er-
dei-erddszéli levélzoldség, egykor termesztették. Szinte egész évben gytijthetd.
Frissen sarjado levelei a legizletesebbek, de fliszerként viraga és termése is hasz-
néalhaté. Ize kellemes, enyhén fiiszeres, nem keserii. Taplalo, egészséges levél-
z0ldség.

Hozzavalok:

a tejfolos gombdhoz:

20 dkg rékagomba

1 bogrényi podagrafti (sszevagva mérve)

5 dkg vaj + 1 ek olaj

par szal petrezselyemzold aproéra vagva

3-4 ek tejfol

fél csapott ek kukoricakeményitd

2 gerezd fokhagyma

faszerek: 6rolt fehérbors

pici kurkuma

reszelt citromhé;j

0O

a korethez:

1 bogre hajdina

1 babérlevél

1 gerezd fokhagyma

1 bogrényi 0sszevagott podagrafii

5O

Elkészités:

A gombat megtisztitjuk, darabokra vagjuk. A kisebb gombakat csak hosszaban
szeleteljiik, vagy félbevagjuk, ezek szépen mutatnak majd talalaskor. A gombat
fokhagymas vajon + kis olajon piritjuk, nem baj, ha kicsit lestil; majd fiszerez-
ziik, és hozzaadjuk az apréra vagott podagrafiivet és az 9sszevagott petrezsely-
met, sézzuk. Kicsit ezekkel is tovabb piritjuk a gombat, majd hozzaadjuk a tej-
folt, amiben a keményit6t mar alaposan elkevertiik. Forrasig melegitjiik, de to-
vabb nem szabad f6zni.

A hajdinat par éraval f6zés el6tt bedztatjuk, majd kétszeres mennyiségi, sos,
babérleveles vizben puhara f6zziik (elég par perc forralas, majd lefedve, meg-
puhul). Ha a megpuhult hajdindnak maradna leve, azt lecsepegtetjiik. A lan-
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gyosra hiilt, f6tt hajdindhoz hozzakeverjiik a bogrényi, aprora vagott podagra-
fiivet és a gerezd friss, reszelt fokhagymat, izlés szerint s6zzuk. A hajdinasala-
tdba kevés, egyéb idényzoldséget is tehetiink, nyaron paradicsomkockakat,
paprikat, télen-tavasszal reszelt céklat, sargarépat, hogy a salata szinesebb és
gazdagabb legyen.

Kucsmagombads vadzdldség leves

A kucsmagombak a legelsd tavaszi gombak, igy a tavasszal béven novo, vad
levélzoldségekkel és zold hajtasokkal egyfiitt sokféle ételhez hasznalhatjuk Sket.
A cseh kucsmagomba helyett mas kucsmagomba faj is hasznalhaté. Mindegyik
kucsmagomba faj kizardlag 20 perc hékezelés (siités vagy f6z€és) utan ehetd. A
komlohajtas a csalan és tyukhur vadon vagy kerti gyomként gytjthetd, tavaszi
vadzoldségek. A vadsnidling a vékony leveldi, ehet6 vadhagymak fiatal, még
nem viragzo toveinek levele, amit szintén féként erddszéleken talalhatunk.

Hozzavalok:
15-20 db cseh kucsmagomba
fél fej voroshagyma, kockara vagva
15-20 db komldhajtas, kisebb darabokra vagva
egy kis csokor vadsnidling aprora vagva
egy bogre csalancstics forré majd jeges vizbe dobva, kicsavarva, aproéra vagva
fél maroknyi tyukhur, aprora vagva
15



2 ek zsir vagy olaj
fliszerek: szaritott, citromos kakukkf{i, so, bors
a levesbetéthez: 2 tojas

Elkészités:

A gombat 20 percig el6f6zziik, levét ledntjiik, a nagyobbakat daraboljuk. A vad-
snidlinget és a voroshagymat zsiradékon megpiritjuk, majd vizzel felontjiik.
Hozzaadjuk az aprora vagott vadzoldségeket és a gombat. Fliszerezziik, majd
a komlohajtas megpuhulasaig f6zziik.

Alevesigy is finom, de aki szeretné, tejszines, tejfolos vagy joghurtos habarassal
is készitheti.

Levesbetét: Felvert tojasbdl palacsintavékonysagu lapokat siitiink, kett6t egy-
masba tekeriink, és csigakra vagjuk, majd talalaskor a leves tetejére helyezziik.
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Diés-almas vérfii salata

A csabaire vérfli gyakori, sovany gyepekben él6 vadnovény, és termeszthetd is.
Igazi finom salata- és enyhe iz{i fliszernovény. Eveld; tlevélrozséival attelel,
igy télen is rendelkezésiinkre 4ll. Télen izletesebb is, szdraz nyarakon gyakran
lesz kesernyés az ize. Ha megtalaljuk toveit, azokra érdemes vigyazni, mert éve-
kig gytjthetiink réluk friss, izletes salatanak valot. Szaporitani is érdemes, érté-
kes novény. Régen konyhakertekben termesztették is. [ze uborkaszert, kissé fa-
nyar, de rozsaillat-szer(i, aromas utoizt is lehet érezni, amikor elragjuk nyersen
a leveleket, igy a legfinomabb salatandvények kozé sorolhato.

-

Hozzavalok:

fél maroknyi dio, aprdra vagva, megpiritva, s6zva

egy jo 0sszemaroknyi csabaire vérfli

egy édes alma kockara vagva

citromleves, vizzel, cukorral vagy mas édesitéssel késziilt ontet, par csepp r6-

zsavizzel (utobbi elhagyhato)

sO

Elkészités:

Gytjtés utan a vérfi leveleket alaposan megmossuk, majd aprdbbra tépdessiik.

Felkockazzuk az almat, amit 1-2 csepp citromlébe forgatunk, hogy ne barnuljon

meg, majd Osszekeverjiik a vérflilevelekkel, pici rézsavizzel izesitett citromos

ontettel meglocsoljuk, és végiil megszdrjuk a durvéra vagott, sos, piritott didval.
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Komléspargas tojaslepény

A komlos frittata az olaszok kedvelt tavaszi étele. Hasonld, komlds tojaslepényt
készithetiink. A komldsparga tavaszi vadzoldség, a komld 15-20 cm-es elsd vi-
szonylag vastag hajtasa, semleges iz{i idény-vadzoldség.

Hozzavalok:

1 csokor komlosparga

4 tojas

2 dl. tejszin / tej

4 kanalnyi reszelt sajt

4 kiskanalnyi liszt

s0, 1zlés szerint egyéb fliszerek,
olaj a siitéshez, parolashoz

Elkészités:

Felverjiik a tojasokat a tejszinnel (vagy a tejjel) hozzaadjuk a sajtot és a lisztet,
sozzuk. Az a jo, ha palacsintatésztanal picit stir(ibb a tojasos keverék. A
komldspargat pici fliszeres zsiradékon megparoljuk, majd elrendezgetjiik a fel-
vert, kiolajozott serpenydbe 6ntott tojason (részben belesiillyednek), és kis lan-
gon, fedd alatt, dermedésig siitjiik.

18



Csalanleves piritott gévagomba betéttel

A gévagomba és a csalan nem ritka vadon nové fajok. A csalant érdemes flisze-
resebb iz(i, mas vad levélzdldségekkel is keverni. A leves tavasszal készithetd
els6sorban, de nyar vége felé is talalkozik sokszor a gévagomba a friss (korab-
ban lekaszalt) csalannal. Mindkett6 fontos, vadon termd élelmi forras. Mindket-
tébol csak a fiatal részek ehet6k. A gévagomba semleges iz(i gomba, kissé sa-
vanykas iz lehet, felhasznalas el6tt, el6zetesen tejbe aztatva mérsékelhetd a sa-
vanykas ize, de az nem sziikségszer(i. A csalan el8készités (forrazas + hiités)
utan finomabb, a gévagomba pedig 20 perc hékezelés utan ehetd.

Hozzavalok:

1j6 tenyérnyi gévagomba

1 kanal vaj + 1 kanal olaj (a gomba megpiritasahoz)

1 kanal zsir /olaj (a leveshez)

1 bogrényi forrazott, majd lehtitétt, kicsavart csalan aprora vagva
2 gerezd fokhagyma

flszerek: so, fekete bors, kis kakukkfi, pici kdménymag.

Elkészités:

Az aprora vagott fokhagymat zsiradékon piritjuk, majd hozzaadjuk az 6sszeva-
gott csalant (mehet bele szezonalisan mas joizii levélzoldség is az erd8bdl vagy
ehetd gaz a kertbdl), a vizet és a fliszereket. A levest készre {6zziik, habaras,
stirités, krémesités nélkiil. A fiatal gévagombat kockara vagjuk, vajon + pici ola-
jon piritjuk. Amikor kezd megpirulni, sézzuk, fliszerezziik, majd kozvetleniil a
tanyérba kimert levesbe talaljuk.

19



Mezei iring0s, erdei gombaleves

A mezei iringd zsenge szara a nyari legel6k vadzoldsége, de igen rovid ideig
gytjthetd, mert gyorsan fasodik. Kellemes izii, nyersen és f6zve is ehet6, ha a
szuros levelektdl megtisztitjuk. Nyari, erdei gombdkkal és kerti zoldségekkel
szEp szines izletes leves is készithet beldle.

Hozzavalok:

gombak: sotét érdestinoru, roka- és galambgomba (vagy mas erdei gomba) 3-4
kozepes méretti db fajonként

mezei iringo6 zsenge szara 3-4 db

gyokérzoldségek (zeller, pasztindk, petrezselyemgyokér, sargarépa kockara
vagva) vegyesen fél bogrényi, borso fél bogrényi

1-2 kozepes gerezd fokhagyma

fél kozepes voroshagyma

zsir /olaj

faszerek: friss petrezselyemlevél, szaritott bazsalikom, s, fekete bors.

Elkészités:

A levest fokhagyma, voroshagyma (egészben hagyva), sargarépa kockak zsira-
dékon piritdsaval inditjuk. Mikor a sargarépa kiadta szép szinét, és a fok-
hagyma is jol illatozik, hozzaadjuk a tobbi zoldséget, majd felontjiik vizzel. Par
perccel a forras kezdete utan a darabolt gombakat, majd a legvégén a mezei
iringd hamozott, darabolt hajtasat is hozzaadjuk, és habaras nélkiil készre {&z-
ziik. A leves szép szines lesz, a f6zés kdzben feketedd sotét érdes tindru is jol
illik a szinek kozé.




Hiisos somos, vadsnidlinges babsaldta bodzavirdgos bal-
zsamecettel

A htisos som hegy- és dombvidékeinken el6forduld, vadon nové, erdei cserje

vagy kisebb fa, mig a sikvidékeken inkabb termesztett gyiimolcs. Nyar végén
érd termésébol lekvar, bor, palinka, ecet is készithetd, de régota készitenek be-
18le ecetes savanyusagot is. A salatankba a som ecetes savanyusagként elké-
szitve kertil.

Hozzavalok:

savanyitott htisos som termés, néhany kanalnyi *
fél bogrényi aprobb szarazbab

lilahagyma, egy kisebb fej

vadsnidling, par szal levél

fliszerek: sé, babérlevél

a savanyitott som leve, 1-2 kanalnyi
bodzaviragos, hamis, balzsamecet **

Elkészités:

A szarazbabot el6z6 nap beaztatva, majd az aztatdlevet ledntve, babérleveles,
sOs vizben puhara f6zziik. A {6tt bab levét leszlirjitk, majd a babot szeletelt lila
hagymaval, apréra vagott vadsnidlinggel és savanyusagként eltett hiisos som-
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mal keverjiik 0ssze. A huisos som savanyt levébdl és a bodzaviragos balzsam-
ecetbdl - ami édesiteti is kicsit — keverhetiink ra ontetet. A babot kivéve a salata
minden alkotdrésze fliszerez is. Koretként vagy magaban is finom €s tetszetGsen
szines salata.

* A savanyitott hiisos somot a som érése eldtt, kemény, de mdr pirosodd sombol készit-
hetjiik. A somot kellemesre fiiszerezett el6f6zott, koményes, mustdrmagos, egész borsos,
babérleveles lével forrdn leontjiik, dunsztoljuk. Készithetd hideg lével ledntve is, de akkor
tartdsitdszer is kell bele.

** A bodzavirdgos, hamis balzsamecet készitése: Fehérborecetbe szdritott bodzavirdgot
dztatunk legaldbb két hétre, fél liter borecetbe harom-négy evékandlnyit. Erlelés utin az
izes ecetet barnacukorral kellemesre édesitjiik.

Erdei szedres, fiigés, magos, omlos pite

A nyaron ér6 erdei szeder és a flige, finom siiteménytoltelék egyiitt is. A francia
gallette mintajara, siitéforma nélkiil, a tészta széleit felhajtva készitett, rusztikus
kosarkakba toltve is siithetjiik a piténket.

Hozzavalok:

a tésztihoz:

15 dkg liszt és magpehely keveréke (a fehér lisztet kb. fele részben zabpehely-
liszttel, - zabpehellyel és szezampehellyel helyettesitjiik)

10 dkg hideg vaj

50 ml hideg viz

1 tojas sargdja

csipet s6

1 evékanal cukor (vagy ennek megfelelé mas édesités)

+a maradék tojasfehérje a kenéshez

a toltelékhez:

4 db nagyobb, friss flige

két bogrényi erdei szeder

fél csomag vanilids pudingpor (vagy keményito)

Elkészités:

A tészta hozzavaldibol gyors mozdulatokkal Osszekevert tésztat 1 6rara htitébe
tessziik.

A szedret megmosva, egészben, a fiigéket Osszevagva fél csomag vanilia pu-
dingporba forgatjuk, majd megtoltjiik vele a htit6bdl kivett, kb. fél cm vastagra
nyujtott tésztabol formalt kosarkakat, majd a tésztat megkenjiik a tojasfehérjé-
vel. Elémelegitett siitében kb. 25-30 percig siitjiik, 180 fokon.
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Kokényes, birsalmds, dids pite

Haromféle toltelékdi, kiados, 6szi siitemény. Tésztaja édes pitetészta, tolteléke
pedig harom szi gyiimdlcs, illetve mag: kokény, birsalma és di6. Edesitése izlés
szerint lehetséges, de akkor a legfinomabb, ha a gytimolcsrétegeket picit sa-
vanykasra izesitjiik, a dioréteget pedig édesebbre készitjiik.

Hozzavalok:

a tésztdhoz (38 x 23 cm-es tepsibe):

50 dkg liszt

2 kanal méz / porcukor + 1 cs. vanilids cukor
10 dkg vaj

1 egész tojas

fél csomag siitépor

1 citrom reszelt héja + pici citromlé

csipet s6

tejfol kb. 3-4 kanalnyi, annyi, hogy jol 6sszedllo, gyurhatd, nem ragadoé tésztank
legyen

a toltelékekhez:

fél liter kokénylekvar

6-8 birsalma (vagy birslekvar)

fél kg daralt dio

2-2 ek lagy zabpehely

2-2 ek btizadara

cukor vagy méz izlés szerint

csipet s6 mindegyik toltelékbe

reszelt citromhé;j

Elkészités:

A tészta hozzavaldit — kezdve a nedves hozzavaldkkal - gyors mozdulatokkal
Osszegyurjuk, a tejfolt sziikség szerint a vége felé adjuk hozza. H{it6be tessziik
legalabb egy o6rdra, mig a toltelékek is elkésziilnek.

Birsalmds toltelék

6-8 birsalmat megtisztitva, cukormentes vizben, nagyobb darabokban megféz-
ziik. Amikor megfétt, a levet lesziirjiik (a felesleges 1¢ finom ital). A megf6tt
birsalma darabokat meghamozzuk, a maghdzat is kivagjuk, a gytimolcshust pé-
pesitjiik. 2 ek lagy zabpelyhet és 2 ek buizadarat adunk a péphez, ami siilés koz-
ben megdagad és felszivja a leveket, édesitjiik izlés szerint mézzel / cukorral,
fliszerezziik reszelt citromhéjjal, csipet séval. Allni hagyjuk kb. egy fél orat.
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Kokényes toltelék

Fél liter kokénylekvar, amibe 2 ek lagy zabpelyhet és 2 ek buzadarat keveriink,
csipet sot is adunk hozza, majd allni hagyjuk. (Ha kokénylekvarunk nincs, ak-
kor frissen is készithet6 édesitett kokénypép: Az érett kokényt egészen kicsi viz-
ben, 1 citrom hozzdadott levével (hogy a héj kiadja szinét) paroljuk, addig, mig
passzirozhat6 allagtva valik. Passzirozas utan édesitjiik, majd 0sszef6zziik.)
Dids toltelék

Fél kg daralt diét par evékanalnyi, frissen késziilt birsalmapéppel (vagy birsal-
malekvarral) és 1 ek blzadaraval keveriink 6ssze, mig kenhet6, nem tal stiri
didkrémet kapunk. [z1és szerint édesitjitk mézzel / cukorral, ici-picit megsozzuk
ezt is.

A tésztat két részre osztjuk. Egyik felét siitOpapirral bélelt tepsibe nytjtjuk. A
dios toltelékréteggel kezdve, a kokényessel majd a birses toltelékkel folytatva,
rétegenként szétteritjitk a gytimolcs és diokrémeket a tésztan, végiil lefedjiik a

tészta masik, tepsi méretiire nyujtott felével. Villaval alaposan végigszurkaljuk
a felsd tésztat, hogy a keletkez6 g6z ki tudjon jonni, és ne repedjen meg a siite-
mény teteje. El6melegitett siitében, 180 fokon siitjiik.
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Citromos, hegyi kakukkfiives, fenyotinorus, borsos tokdny
hajdindval

Nyar végétdl egészen oktdberig viragzik a hegyi kakukkf a réteken, és ha sze-
rencsénk van, 8sszel Osszetalalkozik a fekete- és erdei fenyvesekben gyakran
tomegesen megjelend szemcsésnyeldi fenyétinéruval. A feny6tinédru fiatal pél-
danyait gytijtjiik.

Hozzavalok:

20 dkg sertéscomb csikokra vagva

10-15 dkg fiatal feny6tinoru, szeletelve

1 csapott kanal mangalica zsir

vékony szelet kolozsvari szalonna kockazva

2-3 kanal magasabb zsirtartalmu tejfol

fliszerek: s, citromos bors, késhegynyi kurkuma, 4-5 agacska citromos ka-
kukkf(i (egyben), pici reszelt citromhéj, 2 nagyobb gerezd fokhagyma, 2-3 szal
petrezselyemzold aprora vagva

Elkészités:

A gomba elbkészitése: A ragadds kalapbdrii feny6tinérukat megmosni nem ajan-
lott, helyette tisztan kell gytijteni (f6ldes tonk nélkiil, kalapbdrt letisztitva). A
gombakat megtisztitjuk, ha még sziikséges, majd a nyalkas kalapbdrt lehtizzuk
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(ajanlott a gumikesztyti, feketére festi a kezet). Ha a gomba id&sebb, akkor a
termoéréteget is le kell venni, mert nyalkasitja az ételt.

Elkészités: A kolozsvari szalonnat a kanal zsiron piritjuk, majd hozzaadjuk az
aprora vagott fokhagymat, mikor az illatosra siilt, hozzaadjuk a csikozott htist
is, és fehéredésig piritjuk. Ezutan a hust séval, citromos borssal és a kakukkfd
agakkal, pici kurkumaval fliszerezziik és felontjiik annyi vizzel, ami ellepi. Fed6
alatt puhdra paroljuk, ha sziikséges a vizet potolni kell, de a htis a végén kicsit
le is pirulhat. Ezutan hozzdadjuk az Osszevagott gombat és az aprora vagott
petrezselymet, azzal készre paroljuk (a gomba mar nem bd lében £6, inkabb csak
a zsiradékon, keverés mellett parolédik). Amikor elkésziilt, h6 kiegyenlitéssel,
a tokany levébdl kivéve kikeverjiik a tejfolt, majd behabarjuk az ételt; Gjramele-
gitetjiik, de a tejfollel mar nem forraljuk. A legvégén fliszerezziik egészen pici
reszelt citromhéjjal, és beallitjuk az izeket (sos, borsos, citromos iz). A kakukkfd
agakat talalds el6tt kivessziik. S6s, babérleveles, picit borsos vizben {6tt hajdi-
naval talaljuk.

Varganyas vaj

A varganyafélék tobb faja nyaron vagy Osszel gytjthetd, kedvelt erdei gomba.
Nyersen is, de még inkabb szaritva fliszeres iz{i gombak. Varganyas vaj friss és
szaritott gombabdl is készithetd.

Hozzavalok:

Varganya, kb. egy bogrényi mennyiség 0sszevagva (3-4 kozepes varganya), de
kevesebbel is mtikodik. A szaritott gombat el6zetesen vizbe aztatva hasznaljuk
fel.

1db 100 grammos vaj

fokhagyma, so, fliszerek

Elkészités:

Az aprora vagott gombat, kicsit megsozva kevés olajon kevergetve elkezdjiik
piritani. A gomba elGsz0r levet enged, amit el kell parolni réla. Mikor a 1é elpa-
rolgott, aprora vagott fokhagymat hozzapiritunk, majd botmixerrel pépesitjiik
az anyagot, de maradhat apro darabosan is a gomba. Pépesités utan hozzaadjuk
a vajat, évatosan, kis hémérsékleten felolvasztva. {zlés szerint lehet még flisze-
rezni &rolt borssal. Végiil sdval beallitjuk a kivant izt, és kis bef6ttes {ivegbe
vagy vajformaba ontjiik. A vaj dermedése utan kenhetd. Hasznalhat¢ piritdson
és fliszervajként is. Felhasznalaskor friss, aprora vagott petrezselyemmel meg-
szorva meég jobb és szebb.

27






Porcsinos, nydri kovdszos savanyiisiag

A tejsavasan erjesztett savanyusagok koziil a legtobben kovaszos uborkat ké-
szitenek. Ez a savanytsag a kovaszos uborkaval megegyezé mddon késziil. Er-
jedést indité anyag a kovaszos kenyér. A természetes erjedéssel késziil$ sava-
nyusagoknak szdmos, a szervezetre gyakorolt jotékony hatasa ismert, ezért is
érdemes késziteni ezeket, de emellett természetes nagyon finomak is. A kovér
porcsin nyéaron, leginkabb a kiskertekben nové, gazként ismert novény. Oridsra
is n6, ha hagyjuk, zsenge toveit vagy hajtasait érdemes megenni, mértékkel, ha
a kert nem permetezett.

Hozzavalok:

Egy 5 literes beféttes tivegnyi, tobbféle, nagyobb darabokra vagott nyari zold-
ségféle (uborka, cukkini, csillagtok, sargarépa, zeller és nagyon finom benne a
gorogdinnye nem tul édes, de még piros kiils6 része)

kovér porcsin vékony hajtasai és levelei

Elkészités:

A darabolt zoldségeket és a porcsinhajtasokat (a dinnyét kivéve) a befSttes
iivegbe rakjuk, felontjiik az {iveget vizzel, majd a viz mennyiségét leéntve, meg-
mérjiik. Amennyi liter viz van az iivegben, annyi evékanal sot adunk a vizhez,
jol elkeverjiik, majd visszadntjiik az iivegbe, a zoldségekre. Lehet még izesiteni
(kapor, torma, sz6l6hajtas, egész bors), de a sokféle zoldségnek egyiitt eleve fi-
nom ize lesz. Egy szelet kovaszos kenyeret tesziink a tetejére, ami gyorsan elin-
ditja a tejsavas erjedést. Fontos, hogy minden z6ldség és a kenyér is folyamato-
san 1€ alatt legyen, ezért le kell szoritani nehezékkel (kaphat6 ehhez mar eszkoz,
de tisztara mosott nagy kavics, vizzel telt kisebb {iveg is jo, érdemes egy-két
nagyobb uborkat is keresztbe szoritani a legtetején.) Papirszalvétaval lefedve
meleg helyen érik. Egy-két nap utan, opalos lesz a 1é, a kenyeret mar le lehet
venni. A kenyér helyére mehet a darabokra vagott gorogdinnye, még kb. két
nap érlelés, és készen van. Hiit6ben tartva fogyaszthatd. A kovaszos levet, sem
szabad kionteni, hanem meg kell inni (ha esetleg tul séztuk, lehet higitani, de
inkabb annyira szabad csak sdzni, hogy jo iz(i legyen). Hiitve fogyasztva tidit6,
emésztést serkento, jotékony mikrobakban gazdag, probiotikus ital.

Ovatossdg: A porcsin fokozza a gyomor- és bélmozgast, ezért hashajté hatast
lehet. Tragyazott, vegyszerezett kertbdl, szennyezett helyrél nem szabad fel-
hasznalni, mert a nitrat vegyiileteket akkumulalja, mérgez6 lehet. Kisgyereknek
is ezen okokbol kevésbé ajanlott fogyasztasa.
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Vadgyiimélcs-ecetek készitése

A természetes erjesztésti ecetek a tejsavas erjesztésti zoldségekhez hasonldan
szintén jotékony hatasokkal rendelkeznek. Hazilag is egyszertien készithetSk
gyakorlatilag minden cukortartalmt gyiimolcsbdl. Az igy elkésziilt ecetiink
nem lesz erds, kis higitassal alkalmas italként fogyasztasra vagy salatak izesité-

sére, f6zelékek és levesek savanyitasara.

Hozzavalok:

Kissé 0sszetort vagy Osszevagott vadgyiimolcsok egyike vagy tobb egyiitt (csip-
kebogyd, vadkorte, vadalma, kokény, htisos som, erdei szeder, bodzabogyd)
viz

cukor vagy méz a kevéssé édes gylimolcsokhoz adhatd

Elkészités:

A gytimolcesoket aprora vagva vagy megtorve, kb. félig toltiink egy harom vagy

oOtliteres beféttes tiveget, majd felforralt és langyosra lehtilt vizzel feltoltjitk az
iiveget annyira, hogy maradjon hely az erjedd, habzé anyagnak is, tehat nem
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teljesen tele. Az {ivegeket tiillhaloval lekotjiik (fontos a levegézés, de a muslin-
cak meglephetik), majd meleg helyen érleljiik, nyaron napmeleg, 6sszel meleg
helyiség. Ha napon késziil, akkor éjszakdra ajanlott meleg helyre vinni vagy be-
takarni. Az erjedés soran el6szor alkoholos, majd ecetes erjedés megy végbe, ezt
érezni lehet az anyag illatan. Erdemes idénként megkeverni, figyelni. Fontos,
hogy a gyiimolcs mindig folyadék alatt legyen. Ha fehér hartyaszerd lepedék
jelenik meg a tetején azt le kell szedni, szlirni. Amikor késtolva mar ecet iz,
akkor készen van, a cefrérdl lesztirhetjiik az ecetet. Lezarva sokaig elall. Ha ko-
csonyas iiledék keletkezik a tetején, az nem baj, az, az ecetagy. Ezt le lehet
szurni, és masik ecet készitésénél felhasznalni.

Planta tea készitése szederlevélbo,

Az 1970-es évekig kaphatd
volt nalunk egy a fekete te-
akra megszolalasig hasonlito,
a foldi szeder levelébdl készi-
tett teaf(i, ez volt a planta tea.
Ennek hazi elkészitése a ko-
vetkezé modon lehetséges:

Fiatal, egészséges szederleve-
leket gytjtink  (majustol
szeptemberig) a felfelé nove-

kedd, nem viragos, 1j szeder- ek
hajtasokrol szedjiik. A szuros levélnyeleket levagjuk, és a leveleket aprora vag-
juk. Ezutan az Osszevagott leveleket egy fém edényben gytijtve, egy sodrofa
nyelével, mint egy nagy mozsarban, rétegenként kissé megtorjiik, hogy a sejtek-
bdl kijojjon a nedv.

Majd a leveleket egy fém, nagylyuku sziirétalba tessziik, azt egy labasra helyez-
ziik, amibe éppen beleillik, és az egészet lefedjiik egy fed6vel. A labasban kis
vizet melegitiink, ami atg6zoli majd a szederleveliinket. Csak gézolni kell, ezért
soha ne forrjon lobogva alatta a viz. Ha forr, akkor lezarjuk a langot, majd ké-
s6bb ujragyujtjuk, és kozben idénként atforgatjuk a leveleket. Mindezt addig
ismételjiik, mig a levelek sotét, sziirkésbarnara szinezddtek, és illatozni kezde-
nek. Ezutan az illatossa valt leveleket kiteritve, szellds helyen megszaritjuk,
majd beféttes iivegekbe zarva, sotét helyen érleljitk még par hétig. A planta te-
ank az érés soran még illatosabb lesz. Fekete, de nem élénkit6 tea készthetd be-
18le forrazassal. A szederlevélbdl a fenti eljaras mell6zése nélkiil, csak megsza-
ritva is készthetd finom tea, ami — bar vannak gydgyhatdsai — annyira enyhe
hatast, hogy élvezeti teaként is fogyaszthato.
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Erdei gombas, kecskeordds, szines kenyérlangos

Kenyérlangost sokan készitenek, sokféle feltéttel, €s ezeket sokan kedvelik is,
de a szépen mutatd, szines ételeket még szivesebben fogyasztja mindenki. A
sokféle szinti erdei gomba szinesebbé teheti az egyszerti kenyérlangost is, plane,
ha szinben hozz4ill§ zoldségekkel egészitjiik ki. A fekete szinti, sotét trombita-
gomba is jol mutat pl. a szines hozzavalok mellett. A sotét trombitagomba 6szi
faj, de jol szarithatd fliszergombaként is hasznalhatd faj. A szines, nyari zoldsé-
gekkel csak a szaritott gombat tudjuk parositani.

Hozzavalok:

a tésztdhoz:

30 dkg kenyérliszt
2 dl viz

2 dkg élesztd

2 dkg vaj

fél teaskanal cukor
csapott evékanal s6

a feltéthez:

20 dkg kecskeorda

15 dkg tejfol

2-3 gerezd fokhagyma

1-2 szem kockazott paradicsom

1-2 kockazott zoldpaprika

egy fél maroknyi szaritott sotét trombitagomba

2-3 kozepes varganya vagy mas erdei gomba

1 kisebb szelet kolozsvari vagy angolszalonna kockara vagva
s0, 6rolt fekete bors

Elkészités:

El6szor a kenyérlangos tésztajat allitjuk ossze. A lisztet kimérjiik, a kozepén egy
kis mélyedésbe beledntjiik a langyosra melegitett vizet, hozzdadjuk a cukrot, és
belemorzsoljuk az éleszt6t. Letakarjuk 10 percre, majd kidolgozzuk a tésztat,
mikdzben hozzdadjuk a csapott tedskanal sot és a vajat is. A kidagasztott tész-
tankat letakarva, fél érat meleg helyen kelni hagyjuk, majd két hosszukas lan-
gost nyujtunk belSle dévatosan, kézzel kihtizva, amiket siitdpapirral bélelt tep-
sibe helyeziink.

A szaritott gombat elézetesen bedztatjuk. A tobbi gombat és a zoldségeket 6sz-
szevagjuk. Amikor a szaritott trombitagomba is Gjra felvette eredeti viztartal-
mat, azt is kisebb darabokra vagjuk, csak a kisebbeket hagyjuk egészben, hogy
majd jol mutassanak a langoson, majd az 6sszes gombat fokhagymas olajon pu-
hara piritjuk. A kecskeorda 90 %-at, térfogatra ugyanannyi tejfollel elkeverjiik,
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két gerezd reszelt fokhagymaval, soval, fekete borssal izesitjiik, majd a kihtizott
kenyérlangosokra teritjiik. Erre az alapra szorjuk a kockara vagott paradicso-
mot, a z0ld paprikat, a szalonnakockakat és az erdei gombakat is, végiil a meg-

maradt 10 %-nyi kecskeordat is ramorzsoljuk. Elémelegitett siitében vagy ke-
mencében készre siitjiik.




VARNAI ANNA RECEPTJEI

A hatvanas évek kozepén sziilettem, csaladom-
mal tobb kis faluban éltem gyermekkoromban,
ahol hétkoznapi dolognak szamitott, hogy a fa-
lut koriilvevo erddkben, ligetekben toltottiik
szabadidénket tarsaimmal.

Sziileimnek is sokat koszonhetek a természet
megismerése terén, hiszen apukam fafaragd-
ként egészitette ki jovedelmét, szamomra pedig
nagy élmény volt, ha elkisérhettem az erddbe,
ahol a lehullott szdraz agakat, kiszaradt cserjé-
ket gytijtotte munkajahoz. Ezekbdl utébb fara-
gott disztargyak, juhdszbotok, sétapalcak ké-
sziiltek. Nem volt mindegy, hogy milyen fabol
voltak, igy hamar megtanultam t6le a fak nevét,
és persze azt is, hogy melyik mire j6 igazan.

Anyukam otthon volt veliink, igy vele is sok id6t tolthettem az erd6kon, mez6-
kon. Jé ismerdje volt a haztartasban is alkalmazhato6 erdei, mezei névényeknek,
gombaknak, igy téle tanultam meg a kiilonb6zé gombakat, melyik az ehet6, és
melyik nem, melyik mire val6. Ugyanigy 6 ismertette meg velem szamos no-
vény hasznat. Példaként emlitve a medvehagymat (jurda), vadfokhagymat
(ajust), ezek, mint a természet ajandékai, jol kiegészitették a hazai kertészetiin-
ket. Nem is emlitettem még a szdmtalan gylimodlcsot, amik vadon termettek
ugyan, gondozas nélkiil, de nagyon finomak voltak - igy a szeder, szamoca,
vadalma és vadkorte.

Visszatérve az erdei gombdkra: nagyon fontos szempont volt, hogy jol ismerje
Oket az ember és csak eheteket szedjen le, dm ez mellett kiilonos fontossag
volt, hogy felhasznélas eltt minden esetben leforrazza 6ket az ember, hogy az
esetleges karos szennyezddésektdl is megtisztuljanak.

Magam részérdl nagyon szerettem a kékhat galambgombat (paprikas lisztben
kistitve), a kesertigombat (fokhagymas zsirban megpiritva meleg punyaval), a
varganyat (rantva vagy porkoltnek), a sarga gombat (rokagomba levesnek), a
mezei csiperkét (porkoltnek). Természetesen a természet ezen ajandékai csak,
mint ételek kiegészitéiként is sokat hozzdadnak az izekhez.

Remélem a receptjeink Onoknek is izleni fognak. Idés asszonyoktdl gytijtottiik
egybe Oket, igy ahogy 0k készitették. Ha él6ben is megkdstolndk, vagy szivesen
megbeszélnék veliink, jojjenek el a Kostoldaba, a Szines Gyongyok Egyesiilet
egy programjara.
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A Kostolda kezdeményezés célja, hogy egy olyan taldlkozasi pont johessen
létre, ahol a nem cigany lakossag megismerheti a cigany lakossag szokasait, ér-
tékeit és nem utolso sorban az ételeit. Ez egy olyan projekt romak részvételével,
ami kolcsonos bizalmat és elfogadast eszk6zol, valamint erdsiti ezen csoport hi-
telességét a pécsi lakossag korében. Reméljiik, hogy ezzel a tobbségi tarsadalom
szemében pozitivabb vélemény alakul ki rélunk, ciganyokrdl, s ennek révén
egyfajta parbeszéd indulhat cigany és nem cigany emberek kozott. Oszintén
hissziik, hogy egy jo étkezés kozelebb hozhatja egymashoz a legkiilonb6z6bb
kultarakat és embereket”. www.szinesgyongyok.hu

Keserii gomba Ancsa médra

Hozzavalok:

1 kg kesertigomba

3-4 gerezd fokhagyma

sO

zsir

Elkészités:

A megtisztitott gombat cikkekre vagjuk és kétszer leforrazzuk, majd lecs6pog-
tetjiik. Az erdei gombat mindig leforrazzuk!

Ha nincs fokhagymas zsirunk otthon, a fokhagymat a zsirban megsiitjiik, majd

kiszedjiik a zsirbol a fokhagymacikkeket. A gombat a fokhagymas zsirban meg-
siitjiik. [zlés szerint s6zzuk. Punyaval kinaljuk.
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Keseriigomba, ahogy Annus késziti

Hozzavalok:

1 kg szép fiatal kesertigomba
2 fej hagyma

1 fej fokhagyma

sO

20 dkg zsir

Elkészités:
A gombat lobog6 forrd vizbe dobjuk és hagyjuk kissé allni a vizben, majd le-

szlirjiikk, hideg vizben atmossuk és Osszeapritjuk. A két fej hagymat apré koc-
kakra vagva zsiron megsiitjitk és ratessziik a gombat. Siitjiik stirti kevergetés

mellett koriilbeliil 10 percig, majd ratessziik a megtisztitott, aprora dsszevagott
fokhagymat. [z1és szerint sézzuk, és még 5 percet siitjiik. Punyaval kinaljuk.




Gombas lecsos szelet

Hozzavalodk:

8 szelet karaj

1 kg erdei gomba

fél kg lecsdpaprika

3 hagyma

2 db piros paradicsom

2 evOkanal torott paprika
Orolt bors

majoranna

2 evOkanal szaritott zoldségkeverék (sé nélkiili)
sO

25 dkg zsir

Elkészités:

Az erdei gombat megtisztitjuk, cikkekre vagjuk, lobogo forrdé vizbe dobjuk és
par percig allni hagyjuk. Addig kiklopfoljuk a htsokat és tigy készitjiik el, mint
a ciganypecsenyét (lasd: Ciganypecsenye recept). A gombat lesziirjiik, lecsepeg-
tetjiik. A hagymat cikkekre vagjuk. 20 dkg zsirban felrakjuk siilni, majd radob-
juk az Osszevagott paradicsomot és lepiritjuk. Ezutan tessziik hozza az erdei
gombat. Amikor nagyjabol elf6tte mar a vizet a gomba, akkor tessziik hozza a
cikkekre vagott paprikat, meghintjiik a torott paprikaval és készre {6zziik, azaz
fényesre siitjiik. Télaldsndl a husszeletekre halmozunk 2-2 kanalnyi gombas le-
csot és galuskaval, vagy f6tt krumplival koritjiik.

Gombaporkolt szegfiigombabil

Hozzavalék:

1 kg szegfligomba

2 nagy fej hagyma

20 dkg zsir

sO

4 evOkanal torott paprika

Elkészités:
A gombat megtisztitjuk, valtott vizben tobbszor atmossuk. A hagymat felkoc-
kazzuk és zsirban megsiitjiik. Ratessziik a torott paprikat, hozzaadjuk a szegfl-

gombat, iz1és szerint s6zzuk, és fed6 alatt lasst tizon koriilbeliil 25 percig f6z-
ziik. Fed6 nélkiil zsirjara lesiitjitk majd talaljuk. Punyat kinalunk hozza.
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Varganya lecsésan

Hozzavalok:

1 kg varganya

1 kg lecsopaprika

Y2 kg hagyma

30 dkg zsir

2-3 szem paradicsom

30 dkg fiistolt sonka vagy sza-
lonna

sO

2-3 kanalnyi torott paprika

Elkészités:

A gombdkat megtisztitjuk,
késsel megkaparjuk, felaprit-
juk, leforrazzuk. A sonkat
vagy a szalonnat felkockaz-
zuk, lesiitjiikk, hozzaadjuk a
zsirt és a felkockazott hagy-
mat. Miutan a hagyma meg-
stilt, ratessziik a torott papri-

két, majd az osszeapritott varganyat. Osszedinszteljiik, majd hozzaadjuk a le-
csopaprikat, a paradicsomot és izlés szerint sézzuk. Strii kevergetés mellett ad-

dig f6zziik, mig zsirjara nem siil.

Sokan nem tudjak, hogy a gombaporkoltre, lecsora soha nem tesziink vizet!

Gomba fasirt

Hozzavalok:

50 dkg gomba

1 kozepes fej voroshagyma
1 csokor friss petrezselyem
1 csapott evékanal majoranna
1 szikkadt zsomle

1 tojas

1 evékanal pirospaprika
olaj vagy zsir

sO

frissen 6r6lt bors
zsemlemorzsa a forgatashoz
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Elkészités:

A gombat megtisztitjuk, és aprora daraboljuk. A zsomlét tejbe aztatjuk. A hagy-
mat felkockazzuk, egy kevés zsirban, serpeny6ben megdinszteljiik, majd hoz-
zaadjuk a gombat, addig f6zziik, amig megpuhul. Ha kész, attessziik egy talba
és izlés szerint fliszerezziik. Hozzaadjuk a tejbe aztatott zsomlét, raiitjiik a to-
jast, majd jol 6sszedolgozzuk. Akkor jo, ha formalhatd, 1agy masszat kapunk.
Apro golyokat gyturunk, morzséban jol meghempergetjiik, végiil b6 zsiradék-
ban kisiitjiik.

Szalonnas lecso

Hozzavalok:

1 kg tv paprika

12 kg hagyma

20 dkg fiistolt szalonna

2 nagyobb szem paradicsom
20 dkg sertészsir

SO

torott paprika

Elkészités:

A flistolt szalonnat felkockdzzuk, majd lestitjitk. Hozzatessziik a zsirt. A hagy-
mat felszeletelve ratessziik a szalonnara, a paradicsomot lehamozzuk és a hagy-
maval egyditt jol lesiitjiik. Ez utan kertil ra a zoldpaprika, amit el6zdleg felapri-
tunk. Mehet bele erds is! Jol lestitjiik, majd 2 evékanal torott paprikaval kb. még
5 percet siitjiik. Fontos, hogy a lecsét siitjiik, és nem f6zziik. Vizzel sosem en-
gedjlik fel. Hazilag siitott punyat adunk hozza.

Kaposztas lecso

Hozzavalék:

1 kisebb fej kaposzta

1 kg tv paprika

4-5 fej hagyma

30 dkg fiistolt szalonna
20 dkg sertés zsir

Elkészités:
A szalonnat felkockazzuk és jol kistitjiik. Réatessziik egyszerre a legyalult fejes
kaposztat, a leszeletelt hagymat, a feldarabolt paradicsomot, a zsirt, és addig
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stitjiik, mig a kdposzta jol atsiil. Akkor adjuk hozza a felapritott paprikat, s6z-
zuk és addig stitjiikk, mig a paprika is jol atsiilt. Ezutan megszdrjuk a torott pap-
rikaval és ezzel még koriilbeliil 5 percet siitjiik. Punyat adunk mellé.

Hiisos lecsé

Hozzavalok:

1 kg sertés oldalas vagy csirke hus

20 dkg sertés zsir

2 kg paprika

4 szem paradicsom

fél kg hagyma

1 evékanal torott paprika

sO

Elkészités:

A hust kisebb darabokra vagjuk, egy labosba téve sézzuk és kevés viz hozza-
adasaval fedd alatt majdnem készre paroljuk, lepiritjuk. A hisokat kivessziik a
labosbol és kis iddre félretessziik. A zsiradékot felolvasztjuk, hozzaadjuk az el6-

z0leg felszeletelt hagymat és a paradicsomot majd addig paroljuk, amig el nem
{6 a leve. Ekkor tessziik ra a paprikat, amit szintén 6sszevagtunk. Amikor mar

elf6tt a paprika leve is, a htisokat visszatessziik a labasba és meghintjiik a torott
paprikaval. Ezzel készre f6zziik a lecsét. Uborkasalataval talaljuk.




Ciganypecsenye
Hozzavalok:

80 dkg sertéstarja

20 dkg kenyérszalonna
4-5 gerezd fokhagyma

1 teaskanal torott paprika
s0, bors

Elkészités:

El6z6 este a sertéstarjat 8 szeletre vagjuk, s6zzuk, borsozzuk, hiitébe tessziik.
Masnap a szalonnat felszeleteljiik, és egy centis tavolsagokban becsikozzulk,
hogy meglegyen a kakastaréj forma. Szaraz serpenyOben aranyszindre siitjiik a
szalonndkat, majd kivessziik és félretessziik. A zsirt tjra felforrdsitjuk, majd hir-
telen megpiritjuk benne a husszeletek mindkét oldalat, hogy kérget kapjon. Ha
a husok kiviil megpirultak, akkor félrehtizzuk, dvatosan radntjiik a vizet. Vi-
gyazunk, mert frocskolni fog! Kozepes langon, fed6 alatt 15 percig paroljuk a
hust, kozben egyszer megforditjuk. Levessziik rola a feddt, és hagyjuk, hogy
teljesen elparologjon aldla a viz. Amikor mar csak a zsiradék maradt, tovabbi 1-
2 percig siitjitk mindét oldalan, visszadobjuk mellé a megsiitott szalonnat is,
majd talaljuk. A huisszeletekre ranyomjuk a fokhagymat, rahelyezziik a szalon-
nas taréjokat és hagymas tort krumplival koritjiik.
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Hazilag siitott ciganykenyér (punya) élesztovel
Hozzéavalok:

1 kg liszt

fél kanal s

fél élesztd

1 dl étolaj
1 csapott kanal cukor

Elkészités:

Az élesztét a cukorral langyos vizben felfuttatjuk. Majd egy talba hozza adjuk
az 1 kg liszthez, ratessziik a sot, az olajat. Langyos vizzel kdzepes lagysagu tész-
tat dagasztunk. Tepsibe téve megolajozzuk a tetejét, majd koriilbeliil 30 perc
alatt készre stitjiik
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Medvehagymads szalonnds ciganykenyér (punya) élesztovel

Hozzavalék:

2 kg liszt

1 db élesztd

1 ev6kanal so

30 dkg fiistolt szalonna
1 csokor medvehagyma

Elkészités:

A fiistolt szalonnat apro kockara vagjuk és megsiitjiik. A medvehagymat felap-
ritjuk és hozza tessziik a szalonndhoz. Ezt tovabb mar nem siitjiik, csak belefor-
gatjuk a forr6 szalonnas zsirba. A felfuttatott éleszt6t, a sot, a szalonnas medve-
hagymas zsiradékot hozzaadjuk a liszthez és langyos vizzel jol kidolgozzuk.
Tepsibe téve 1 orat siitjiik.
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GAYER Eva RECEPT]JEI

Gyermekkorban a sziil6kkel,
nagysziilokkel, dédsziilokkel
valé kapcsolat, tapasztalds
mindenki szdmara meghata-
rozé lesz egész életében. A
tartalmas egydiitt toltott idok,
a kozos étkezések, ételek ké-
szitése is az, amit sosem fe-
lejthetiink el. J6 lenne meg-
Orizni, tovabbadni azt a tu-
dast, amit t6liik kaphatunk.

A természethez, novények-
hez valé kotédés mindig ter-

mészetes volt. Mi harman
testvérek és a négy unokatestvérem, amikor csak lehetett a szabadban voltunk,
- ez volt a szabadsag! Minden évszakban megtalaltuk a természet adta jaték/el-
foglaltsag varazslatos helyeit. Megvolt a domboldal a szankézashoz, a befagyott
tavacska a cstiszkalashoz, a rét a virdgszedéshez, a gyermeklancfii/pongyola-
pitypang a hajkoszora fonashoz. De talaltunk eszegetni valdt is, az utak mentén
a papsajt rendszeres csemegénk volt, de ismertiik a vadalmat, vadkortét, vad-
meggyet, volt még fehér cseresznyefa is valahol a dombon, (mar nincs meg, és
azbta sem ettem olyat). A hecsedli/csipkebogy6, a som, az erdei szeder és sza-
moca, a kokény, az eperfak adta nagyon finom gyiimoles mind nekiink ter-
mett.Feln6tt koromra is természetet csodalé maradtam. Mindig van méd, és tu-
datosan keresem is, hogy a kdrnyezetemben ravilagitsak azokra a szépségekre,
amiket észre kell venni, gyonyorkddni benne és vigyazni ra. Ezért is lettem a
Mecsek Egyesiilet egyik tiiravezet6je. Lanyommal mindig sokat kirandultunk,
a palyavalasztasnal nem volt kérdés, hogy természettudomany, foldrajz az
irany. Geografusként végzett, a ttirdzas pedig az egyik legkedveltebb kikapcso-
lodasa lett. Informatikusként dolgoztam a Pécsi Tudomanyegyetemen, sok id6t
toltve irdasztal mellett szamitogép el6tt. Mindig igyekeztem a hétvégéken sokat
a szabadban lenni, kertet mtivelni. Ma mar tobb idém van és a rendszeres tura-
zas, gombaszas, a vadon termd novényekkel vald folyamatos ismerkedés, a val-
tozatos természetben val6 gyonyorkddés a szabadidém legszebb eltdltése.

Felkérést kaptam egy kutato/gyijté munkara a régi svab ételekben fellelhet
vadon termd novények felhasznaldsarol, amit megtisztelének érezve elfogad-
tam.
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Rovid ideig éltem falun, késébb a nyaraldsok élményeit, az apai nagyanyam
féztiének emlékét kellett felidéznem. Edesanyam magyar volt, konyhéjat nem a
svab ételek jellemezték, de ha olyat készitett, akkor mindig megjegyezte, hogy
ezt a mamatdl tanultam”.

Ahogy nekem is eszembe jut mindig, amit téle tanultam, prébalom eltalalni az
ismert izeket, sokszor sikeriil is valamennyire, de sosem ugyanolyan. Talan a
sparhelt tette, biztosan az is!

Elkezdtem apai agon a rokonsagomnal érdeklédni, ki milyen ételeket ismer,
vagy tud ehetd vadnovények felhasznalasar6l. Unokatestvéreim, ahogy én is,
nem sok ilyen ételre emlékeztiink. A hecsedli lekvarban mindannyian meg-
egyeztiink, csipkebogyét mindig kellett szedni, kdcsogokben allt és nagyon fi-
nom volt.

Jott a tavolabbi rokonsag, igy jutottam el édesapam egyik 89 éves unokatestvé-
réhez, Gutrai Vilmosné Heller Maridhoz, aki ma épp a Baranya Zolduton lakik,
tobb szakdcskonyvbe irt recepteket. Fekedrdl irt konyvet, a mai fekedi faluhaz
volt a sziil6haza. Felkerestem 6t, sokat beszélgettiink, megmutatta a konyveit,
nagyon sok érdekes dolgot tudtam meg a csalddunkrol is. A receptjeit ugyan
nem a vadnovények felhasznalasa jellemezte, azért sok mindent mesélt, amibdl
mar el tudtam indulni. A vele valé talalkozast ennek a felkérésnek koszonhe-
tem, és ezért nagyon halas vagyok, a munka kozben a vele valo beszélgetés, a
torténetei jarnak az eszemben.

Meg kell allapitanom, hogy a régi svab ételeket nem jellemezte, hogy az ehet6
vadon termd névényeket nagy mértékben felhasznaltak volna. Egyszertien {6z-
tek, a f6bb alapanyagokkal, mint a krumpli, hagyma, bab, tojas, liszt. Ezeket
meg is termelték, a csaladban mindenkinek volt nagy kertje, foldjeik. Allatokat
is tartottak, baromfit, hizot, de lovat, tehenet is. Egyik unokatestvérem portajat
még ma is benépesitik a haziallatok, a baromfi, tehén, szamar, kecske.

Szebényben gyakran jartak az erd6t, gombat rendszeresen szedtek, apam és a
testvére is, mindig szerettem volna megtanulni téliik. Sajnos édesapam fiatalon
egy vadaszbalesetben halt meg, elmulasztottam, hogy t6le megtanuljam, nem-
rég elvégeztem egy gombaismereti tanfolyamot. A sajat szedés(i gombaimbol
készitettem a kdvetkezd gombas ételeket, ahogy gyermekkorombol emlékszem,
ill., ahogy a rokonok elmondtak.

Es még néhany recept, amikben fellelheté a természetben szedhetd ehetd no-
vény.
Az ételeket megorokolt edényekbe és szbttesekre helyezve fotoztam.
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Erdei gombapaprikds nagy nudlival
(SchwammmetgroteNokedl)
Tobbféle gombéabdl j6 igazén. En ezekbdl csinaltam: vargénya, sziirke tolcsér,

gytrls tuskd, fenydalja tinoru, piruld galdca (nem tévedés, ez a galdca fajta
ehetd).

Hozzavalok:

erdei gomba A s :
, A Y
hagyma ot P

fokhagyma [P
|

zsiradék
s

bors
torott- és hiivelyes “
paprika i,
paradicsom . 8. |
liszt B N n—— .
1 db tojas

fél dl szédaviz
petrezselyemzold

Elkészités:

Hagyomanyos médon megdinsztelem a hagymat, fokhagymat kis zsiradékon,
esetleg fiistolt szalonnadarabokkal. A jol megmosott, felapritott gombat hozza-
teszem és legalabb 20 percig egyiitt f{6z6m, ehhez a gomba altaldban elég levet
enged. (Ez a 20 perc nagyon fontos, mert bizonyos gombak ennyi hékezelést
igényelnek, mint pl. ebben az ételben 1évd gytirlis tuskégomba is!). Johetnek az
alapfliszerek, so, bors, paprika, lehet6leg hiivelyes is, és egy kisebb paradicsom.
Kozben kikeverek egy tojast liszttel, soval, petrezselyem zolddel és annyi sz6-
davizzel, hogy kozepesen lagy galuska tésztat kapjak. Attdl fiiggden, hogy a
gomba mennyi levet engedett, csak annyi vizet teszek a gombara, hogy a galus-
kak meg tudjanak féni benne. Evékanallal j6 nagyokat beleszaggatok, ha meg-
nottek, meg is féttek, és kész a gombapaprikas nagy nudlival. Tejfol csak a tete-
jére kertil.
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Erdei gombaleves (SchwammSuppe)

Régen volt mindig a bodonben disznézsir, de volt kacsazsir is. En kacsa testhaj-
bol csindlok zsirt, a toportytje is nagyon finom,puha. Ehhez a leveshez is abbodl
hasznaltam, bar nagyon kevés kell bele, de attdl lett szép sargan gyongyozo.

Hozzavalok:

erdei gomba

kis zsiradék
hagyma

répa

z6ldség

sO

petrezselyem zdld
piritott kenyérkocka

Elkészités:

A répat, a z0ldséget és egy kisebb hagymat apréra vagok, hogy hamar megpu-
huljon és kacsazsiron megdinsztelem. Amikor mar majdnem pubha, felengedem
vizzel, ha forr, beleteszem a gombat, sot, és most megint johet a 20 perces héke-
zelés. Ha még nincs el6készitve, akkor apritok kenyeret és kevés vajon kissé
megpiritom, csak talalaskor teszem bele a petrezselyem zolddel egyiitt.
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Erdei gombaval rakott kelbimbé
(SchwammingelegdeKiemen)

Hozzavalok:

erdei gomba

kelbimb¢ (altalaban télen is volt a kertben)

gersli (arpagyongy) vagy rizs

hagyma

fokhagyma

szalonna

liszt

tojas

s0, bors

Elkészités:

Minden 6 6sszetevét el6készitek, azaz megfézom. Enyhén sés vizben a kelbim-
bot, kiilon szintén sds vizben a gerslit. A gombat apritott hagymaval, fokhagy-
maval kis zsiradékon dinsztelem. Megf6zok par darab tojast is. Tepsiben siitom
(nem jénaiban), ahogy otthon is, mert hamarabb atstil és ropogds lesz a széle-
ken. Alulra szalonna darabok, ra a gomba keriil, majd a f6tt kelbimbo, ra a fel-
darabolt f6tt tojas, és tetejére a f6tt gersli. Minden levet felfogok, amiben f6ztem,
teszek bele sot, borsot és annyi lisztet, hogy palacsintatészta siiriségti legyen.
Ezt radntom az egészre és mehet a siitdbe.Nem kell letakarni. Ha megpirult a
teteje, kész van a rakottas. Barmilyen zoldséggel jo, a gomba pedig htis pétlo is.




Kolbasz leves savanyn kaposztaval (Wurstsuppe mit
Sauerkraut)

Hazilag savanyitott kaposzta mindig volt, gyerekekként annak taposasa juta-
lomnak szamitott. A savanyitashoz hasznaltak vadalmat, vadkortét, birsalmat
is. Ebbdl aztan télen igen sokféle ételt lehetett késziteni. Amire még emlékszem,
mert anyukdm pl. ennél az ételnél jegyezte meg, hogy ,ezt a mamatdl tanul-
tam”, az a kolbdsz leves savanyukdaposztaval, burgonya gombdc, vagy reszelt
tészta betéttel. En ez utébbival készitettem el. Kaposztas kolbaszt is toltottiink,
svab szokas szerint. Ezt kellett el6szor elfogyasztani ugy siitve, mint fiistdlve,
ebbe a levesbe is az keriilt, - ha volt még beldle.

Hozzavalok:

savanyu kaposzta
kis zsiradék,

liszt

flistolt kolbasz
reszelt tészta

Elkészités:

A savanyu kaposztat, kb. 20 dkg-nyit egy 4 személyes adaghoz apréra vagom,
kis zsiradékon kevés lisztet piritok, mintha rantast készitenék, ra teszem a ka-
posztat, mikor kissé megbarnult felengedem vizzel és megf6zom. Aztan megy
bele a felkarikazott kolbasz, amikor forr, akkor pedig a frissen készitett reszelt
tészta. Nagyon finom, csak az aranyokra kell figyelni, ha a kaposzta, a viz és a
kolbasz aranya megfelel6 semmi fliszer nem kell bele, még s6 sem.
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Somlekvar (Kornoeljejam)

Az augusztus végén éré sotét piros ovalis hiisos somot elég nehéz szedni, hamar
lepotyog, ha érett, marpedig akkor a jo. Szinte kiilon kell valogatni a még érésre
vardkat, mert leszedve is beérik par nap alatt.

Elkészités:

Megmosom és cukorral (izlés szerinti mennyiség, de 1kg somhoz kb. 25 dkg
cukor, mindenképp fanyar lesz egy kicsit, de pont ezt szeretjiik benne), citrom-
mal Osszekeverve 1-2 napig a hiit6ben tarolom, amig 4t nem puhul annyira,
hogy kézzel ki tudom nyomkodni a magokat. Passzirozni is lehet. Ez elég mun-
kaigényes, de maggal eltéve is nagyon megfelels, igy nem megy semmi po-
csékba és a magrol leszopogatni is jo. Igaz a felhasznalasa igy kotottebb. Ha
kézzel kimagoztam, felteszem f6zni, elég stir(i pépet kapok, hozzaadok még iz-
lés szerint cukrot, folyamatosan kevergetve f6z6m, forrastol ill. bugyogastol
szamitott 15-20 percet. Aztan a meleg, tiszta iivegekbe keriil. Szaraz dunsztba
teszem madsnapig, vagy teljes kihtilésig.

Erdeklddésemre megtudtam, hogy nagyanyank ecet és cukor hozzaadaséval,
napokig kevergetve hidegen is tett el somot, ezutan kiprébalom igy is.
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Hecsedli lekvar (Rozenbottelsjam)

Nagyon sokat kell szedni és ez sem konnyti, de nagyon megéri. A hecsedli lek-
var, és persze az iistben f6z6tt szilvalekvar nalam egészen biztosan a gyerekkort
idézi. Talan erre emlékszem legjobban, ahogy a nagyanyam olyan sokat dolgo-
zott vele, de mar én is csinalom. Ez volt az utols6 ajandéka nekem: egy kdcsog
hecsedli lekvar, pergamen papirral lekotve. Nem lehet elfelejteni.

Oktober vége, november, eleje, de a lényeg, hogy amikor mar a dér megcsipte,
akkor kell szedni a csipkebogyét. Lehetdleg mar kicsit puhuljon.

Elkészités:

Akarmilyen tiszta helyen szedem, azért meg kell mosni, végeit levagni és annyi
vizben, hogy elfedje, felteszem f6ni. Csak az elején, nagyon rovid ideig hagyom
magara, aztan folyamatosan figyelem, kevergetem. Régen paradicsompassziro-
zoval csinaltak, én sima sztir6kanallal dolgozom. Amikor teljesen puhara fott,
stirii szovésl sziir6kanalon atpasszirozom, hogy lehetbleg a héja, a magok ne
kertiljenek a pépbe. Nem szoktam ezen nagyon aggddni, mert a fennmaradt ré-
szeket még dztatom tednak, a tobbi pedig mehet a tytikoknak (mert a sziil6i
hazban még vannak). A kapott pépet visszateszem a tlizre, hozzdadom a cukrot
és 1jbdl felf6zom. Majd forrdn iivegekbe toltom, csavaros fedd ra és mehet a
szaraz dunsztba.
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Kokény mézben (Sleedoornim Honing)

Méz mindig volt a csaladban, a gylimodlcs hidegen mézbe elrakva megdrzi a
benne 1évé vitaminokat €s még a méztdl is gazdagodik.

Mindig kisebb iivegekbe és jellemz&en az aprébb gyiimolesoket tették igy el a
sziil6k/nagysziilék, én is tigy csindlom. Agyas palinkénak is hasznalték. Kipré-
baltam, bevalt.

A kokényt csak igy teszem el, hiszen amikor késé Gsszel éretten leszedjiik akkor
is kemény és nagy a magja. Maga a méz teljesen hig lesz, a gyiimolcs teljesen

atpuhul, jol levalik a magrdl, nagyon élvezhetd, és mint a gyongyszemek ra-
gyognak. Desszertek, gylimolcssalatak disze.

Elkészités:

A megmosott gylimodlcsot, konyharuhdan (rajta nedvszivd torlépapir) szétteri-
tem, hagyom kicsit szaradni. Az iivegbe beleszérok annyit, hogy ellepje az aljat,
és racsurgatom a mézet (folyékony mézzel lehet csak), majd tjra ra a gytimolcs,
hagyom, hogy lesiillyedjenek, mert egy jo darabig konnyebb a gytimolcs, mint
améz. Amikor mar megszivta magat, akkor lestillyed, ekkor mehet a tobbi gyii-
molcs, majd Gjra a méz. A lényeg, hogy lassan kell a mtiveletet csinalni, minden
rétegnél varni, kiilonben ki fog bugyogni. Az iiveget nem szabad teljesen tele
tolteni, mert a méz dolgozni fog, és annak hely kell. Masnap szabad csak az
iivegeket lefedni.

Mas kemény gyiimolcsoket is el lehet tenni mézben, pl. a somot is.
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Vegyes szeder lekvar (Moerbeijam)

A fekete szeder, - neveztiik macké malnanak is- ismert erdei gyiimdlcs, nyaron
érik. Erdemes nem csak csipegetni, de megdllni, id6t szénni r4 és sokat szedni.
Szedtiik is mindig és ma is rendszeresen keresem, szedem, és bef6z6m, meg-
vannak a jo lel6helyeim is.

Nagyanyam csak mads gytimolcsokkel dsszefézve készitett belSle lekvart. Ami-
kor nem tudtuk pontosan, milyen lekvaros kenyeret kaptunk, akkor az volt a
szedres lekvar, mert az apré magokat felfedeztiik benne. A szilvalekvar mikor

mér elég stirti, akkor keriil bele a szeder. Onmagaban is prébaltam, de nagyon
szétesett, hig lett. Tehat a mar egyébként stirti lekvarhoz keverve jol hasznal-
hatd. Igy siitemények toltésére is.

Elkészités:

Jol meg kell mosni, mert pici bogarak lehetnek benne. Nagyon nem lehet utdna
megszaritani, de talan ennyi elparolog f6zés kozben. Felteszem f6zni, nagyon
hamar atfé és mar lehet is passzirozni. Sok apré magja van. A pépet visszate-
szem a tlizre, hozzaadom a cukrot (izlés szerint) és tjra felforralom. Mehet az
iivegekbe €s a szaraz dunsztba. Hig lesz, nem f6z&m stiribbre, mert desszer-
tekre, tejbegrizre, madartejre dntetnek hasznalom. Gyonyor(i sotétlilds szine
van és nagyon finom.
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Mangold vagy cicla (Snijbiet)

A tarlén né a btiza aratasa utan. Nagy zold, kicsit pirosas leveleibdl f6zeléket
készitettek, burgonyaval Osszefézve, stiritve. Siilt oldalast, tiikor-, vagy fott to-
jast adva hozza.

De a levelekben — toltott kaposztaba vald toltelékkel megegyez6- hisgombdco-
kat is f6ztek, ezt valamilyen martassal egyiitt adtak. Gyakori volt a paradicsom-
, fokhagyma-, torma-, meggymartas. A szarat is felhasznaltak, ebbdl leves ké-
sziilt kelt gomboccal. Itt jegyzem meg, hogy a torma leveleibe is ugyanigy tol-
tottek.

Csete lekvar gyalogbodzabol (Ouderlingjam)

Altaldban erdd szélén, arkok, vastti toltések mentén a gyalog-, vagy feketebo-
dza bogyos termését szedték. Tobbnyire lekvart f6ztek beldle, de szinezésre is
hasznaltak. Pl. kevés cukorral, kis vizzel 6sszef6zve a préselt cefréhez keverve
sz€p, mélyebb vordses szint ad a bornak, persze csak kis mennyiségben és csa-
kis az egyébként is voros borhoz. A bodzat teanak is hasznaltak, f6képp asztma
ellen tartottak gydgyirnak.

Elkészités:

A bodza fiirtokrdl leszedem a bogyodkat, jol megmosom és hagyom kicsit meg-
szaradni. Felteszem f6ni, majd amikor mar levet ereszt leveszem a t(izrdl és at-
passzirozom. Ezutan az egész pépet visszateszem a tlizre és cukrot adva hozza
tovabb f6z6m, amig kissé bestirtisodik. Az elmondasok szerint nem tettek bele
semmi mast, én citrommal teszem még pikansabba.

Tiszta, meleg tivegekbe t61tom, kupakkal lezarom. (Régen a tetejére kis szalicilt
tettek és pergamen papirral kototték le.) Szaraz dunsztba, azaz j6 meleg helyre
teszem, (régen a dunyha kozé tették) és hagyom kihtilésig.

Szdjrol szdjra...ahogy a tudds dtérokitodik

Receptgytijtés tirligyén az id6s holgy rokonom sok érdekes dolgot mesélt. Ezek-
bdl szivesen atadok néhanyat, bar lehet, hogy sokak szamara ismertek, szerin-
tem érdekesek és nekem tjak.

Mustban f6tt gyiimolcsok, zoldségek: Sziiretkor, amikor teljesen friss még a
must, nagy iistben kiilonféle gytimolcsoket, koztiik vadalmat, vadkortét, birsal-
mat, de siitni vald tokot is megféztek. Cukrot nem adtak hozza, tivegekbe rak-
tak és eltették téli csemegének.
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Z6ld csiitortok: ez azt jelentette, hogy csiitortoki napon valamilyen f6zeléket
kellett f6zni, amit rendszerint krumplis gombdccal vagy tojassal talaltak.
Gydgynovények szentelése: EImondasa szerint a tavasztdl nyarig Osszegyfij-
tott gydgynovényeket pompazatos csokorba/nyalabba fogtak, szép szalaggal
Osszekototték, diszitették, igy vitték a templomba. Sziiz Maria mennybemenete
napjan, augusztus 15-én megszenteltették, majd ezutan kertilt fel a padlasra,
vagy a torndcra szaradni. Tobbféle vad, ill. gydgynovény szedését/hasznalatat
tudtam meg, de ezek nem egy f6étel alapanyagaul szolgaltak, ezért felsorolasu-
kat sziikre veszem. Erdekes,hogy nem mindig az étel készités, izesités volt a cél.
Tobb novényt az allatoknak adtak, ill. az 6 védelmiikre, gydgyitasukra hasznal-
tak. Egyik példa erre: az anizs, melyet a galambokat tart6é gazdak a galambdu-
cokba helyezték tetvek, férgek ellen.

Sziliz Maria szalmaja: A galaj hajtasaibdl f6zetet készitettek, mellyel kiils6leg
bérbetegségeket kezeltek, de vese tisztitasra is fogyasztottak. Az elnevezés on-
nan szarmazik, hogy egy monda szerint Sz{iz Mdria nem szalmaval, hanem ga-
lajjal készitette a jaszolt a kis Jézusnak.

Csalan, tytkhur: Rendszeresen szedték, de nem fogyasztottak, hanem az alla-
tokkal etették, tytikokkal, kacsakkal. Persze ezaltal bekeriilt az ételekbe, az alla-
tok huisan, tojason keresztiil. A csalanbol f6zetet készitettek és a novényeket
permetezték vele tetvek ellen.

Martilapulevél: Réten, arokparton szedték, a levelek f6zetét kohogésre, aszt-
mara, dagadt labak borogatasara hasznaltak.

Uromfd, iirmés, a fehér irom hajtését fliszerként hasznalték, de gyakorta ké-
szitettek belSle tirmos bort. A borhoz turomfiivet tettek, ezzel Osszeérlelték,
majd lefejtették. Kissé kesernyés étvagygerjesztd italt kaptak.
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SZAKACS GYULANE EVA RECEPTJEI

Mecsekalja Szakacsnéja ezt f6zte:

Hozzavalok

Két csokor gyerekkorban, falusi portan
megélt emlék, egy csokor receptismeret,
egy csokor f6zésszeretet, két marék kisér-
letezési kedv, egy db koltozés falura, egy
csokor természetszeretet, egy csokor sze-
lid turizmus, egy koteg falusi vendéglatas
félpanzioval, egy csokor fenntarthatdsag,
egy nagy adag emberszeretet, egy kis adag
 kihivas, napi egy pohar (2,5 dl-es) folya-

. matos tanulds (szakmai, ndvényismeret,
f6zés, sutés, kemencézés), 1 db Okocsali
(lizleti egytittm(ikodés - dkobiifék kizard-
lag helyi termékekbdl), egy db palyazati
nyeremény: Magyarorszag legizletesebb
vendégvard uti célja.

ElSkészités

ElShivni a falusi élet emlékeit, amit a nagymamanal toltottem. Baromfiudvar,
liba-kacsa tomése, csirkekopasztds, tojas begytijtése, kolbasz a padlasrol, ke-
nyérdagasztas, libamaj siitése, kacsa pecsenye, galamb husleves, vegyszermen-
tes gytimdlcs a kertbdl, eperfa, szilvalekvarfézés. Elévenni az anyukamtdl ta-
nult {6zés tudomanyat alfoldi moédra, elhagyom a varosi életformat, falusi ven-
déglatas megteremtése természetes, kornyezetbarat modon. Zoldségek vetése,
palantak iiltetése, zoldségek, gylimolcsok termesztése a sajat vegyszermentes
kertemben, erdei - mezei ehet6 névények, viragok begytijtése, mindezek tarto-
sitasa kornyezetbarat modon.

Elkészités

A gondosan elGkészitett, megtanult ismereteket, alkalmazom f6zés kdzben. A
régi emlékeket Osszekeverem a begyfijtott, ijonnan megtapasztaltakkal. Erre
nagy sziitkségem van az ételek elkészitésekor. Kiilon valasztom az étkekhez a
vendégszeretet, a kiilonbozd kenyerek, kiflik, zsemlék siitését, a reggeli készi-
tést, a vacsorakészitést, fliszerezem az alfoldi izekkel, az Okicsalis erdei, mezei
zOldekkel, majd virdgokkal diszitem. A telt izek eléréséhez hasznalom a kreati-
vitasomat, tjité kedvemet. A levesek készitésénél figyelek arra, hogy a vegeta-
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ridnus, a glutén- és a laktézérzékeny is tudjon beldle enni. A féételekhez, a ko-
retekhez erds tlizon parolom, porkolom, siitdm, {6z6m, piritom a sajat, a hely-
ben és a kozelben 1évE Gstermel 8k, kistermelSk portékajat. A htisok, a solet, his-
leves, toltott kaposzta készitéséhez jol felfitott kemencére van sziikségem. Mi-
utan elkésziiltek, johetnek a kaldcsok, piték, gédzgombdcok... és mindezek utan
a megmaradt h6t sem veszithetem el - apai agon svab szarmazasom ilyenkor
jon el6 - johetnek aszalddni a kertem gytimolcsei. Szezondlisan salatat is készi-
tek vegyszermentes alapanyagokbdl, frissen, vagy savanyitassal, dunsztolassal,
szaritdssal tarolom a ,,spajzomban”.

Ha elkésziiltem a sok-sok finomsaggal, a Mecsek Zoldut asztalara talalom.

Kukorica malé

Hozzavalok:

11 tej

25 dkg kukorica dara
12 dkg vaj

4 tojas

1 cs. vaniliascukor
20 dkg cukor

csipet s6

kis tiveg szilvalekvar

Elkészités:

A tejet pici sdval felforraljuk és tejbe-
griz modjara a kukoricadaraval sii-
riire f6zziik, majd rovid idore félre
tessziik hitilni, hogy ne kapja dssze a
tojassargdjat. A tojasokat szétvalaszt-
juk. A sargajat a cukorral, a vanilias
cukorral, a vajjal jol kikeverjiik és hoz-
zaadjuk a kdzben langyosra hiilt masszahoz, majd 6vatosan beleforgatjuk a ke-
vés cukorral felvert tojasfehérjét is. Ezutan siitépapirral bélelt kdozepes méretii
tepsibe Ontjiik és elegyengetjiik a tetejét, hogy egyenes legyen. A lekvarbol ko-
zel egymashoz, kis halmokat rakunk. (hig lekvar nem jo, mert szétfolyik). E16-
sz0r maximum homérsékleten kb. 10 percig, majd kozepes h6fokon még 30 per-
cig, vagy tliprobaig siitjiik. Ha még nem siilt at, de a teteje barnulni kezd, alu-
foliaval takarjuk le, hogy ne égjen meg. Hidegen lehet szépen, egyenletesen sze-
letelni.
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Cserkiiti bogracsos

Hozzavaldk (6 személyre):

1 db hazi tyuk vagy kakas

15 dkg htisos szalonna

30 dkg erdei gomba

2 fej hagyma

2-2 kdzepes méretli sargarépa, petrezselyemgyokér

egy kisebb zeller zolddel

15 dkg hazi készitésti csaldnos lebbencs szaraztészta

Orolt piros paprika

1 db z6ldpaprika

1 db paradicsom (télen 2 ev6kanal hazi lecso)

friss medvehagyma levél (ha nincs, 2 gerezd fokhagyma), erdei snidling, hagy-
maszagu kanyazsombor, borsikaf

kevés zsir

sO

Elkészités:

A megtisztitott tyukot aprd darabokra vagjuk. Megpucoljuk a hagymat és a
zodldségeket és aprora felkockazzuk. A zoldpaprikat vékony szeletekre vagjuk,
a paradicsomnak lehtizzuk a héjat és apritjuk. A gombat megtisztitjuk és szele-
teljiik. A szalonnat kis kockara vagjuk, majd vilagos barnara kisiitjiik, és ha el-
késziilt, kivessziik a szalonnazsirbdl a porcot. A visszamaradt zsir egy részében
megpiritjuk a gombat, a maradék zsiron pedig a lebbencstésztat. A zoldflisze-
reket megmossuk. A hagymat a zsiron megpiritjuk, hozzatessziik a zoldpapri-
kat és a paradicsomot, tovabb paroljuk, raszoérjuk a piros paprikat, elkeverjiik a
hagymas alappal €s radobjuk az apréra vagott tytikhts darabokat, sézzuk, bor-
sozzuk. Erés tizon shriin kevergetve fehéredésig siitjiik, ekkor felengedjiik
annyi vizzel, hogy ellepje a huisokat. Ha félpuhara f6tt, hozzdadjuk a kockara
vagott zoldségeket, a gombat, a ztzott fokhagymat (ha nincs friss medve-
hagyma levél), a piritott tésztat és felontjiik vizzel, készre f6zziik. A zoldflisze-
reket aprdra vagjuk és a megf6tt siirti levesbe szdrjuk, még egyet rottyantunk
rajta és friss kenyérrel talaljuk.

Készithetjiik marha vagy sertéshuisbdl is, attdl fliggden, hogy a kistermelStol
milyen hust sikeriil beszerezniink. Ttizhelyen is elkészithetjiik ezt a finom bog-
racsos ételt, csak a finom fiistds aroma hianyozni fog beldle.
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Vérosdombi hiisos kaposzta

Hozzavaldk (4 személyre):

80 dkg sertéslapocka

2 nagy fej voroshagyma

15 dkg fiistolt hazi szalonna ( ha
van, akkor a fele hazi sonka)

1 db zdldpaprika

1 db paradicsom (télen hazi lecso)
2 dl tejfol

1 db kozepes méretli fejes ka-
poszta

kapor

sO, bors

1 evékanal. zsir

Elkészités:

A kis kockara vagott szalonnat az
olajban kiolvasztjuk és megpirit-
juk benne az aprora vagott voros-
hagymat. Beletessziik a nagyobb
darabokra vagott hust, erés tizon
hirtelen fehéredésig atpiritjuk, megsézzuk és kevés vizzel fedd alatt félpuhara
paroljuk. Hozzaadjuk a laskara vagott fejes kaposztat, a cikkekre vagott paradi-
csomot és paprikat. Torétt borssal, kaporral puhara paroljuk. fzesitjiik friss
borsikaftivel, ha szezonja van, aprora vagott medvehagymaval vagy porcsinnal.
A legvégeén a tejfolt, a friss kaprot belekeverjiik a kaposztaba, révid 1ével talal-
juk.

Finom, friss hazi parasztkenyeret kinalunk hozza.

Kiadds laktato egytalétel.

LN
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Hosszan kelesztett friss reggeli céklds, vagy japdn keseriifii-
ves zsemle

Hozzavalodk:

2 teaskanal cukor

kb. 4 dl hideg viz

2,5 dkg élesztd

1 teaskanal s6

15 dkg teljes kidrlésii
buizaliszt

45 dkg btiza finomliszt
2 dkg zsir kenéshez

1 db kézepes cékla vagy
egy marek zsenge japan
keserGifi szar (kb. 20
cm-esek)

Elkészités:
A céklat meghamozzuk és az almareszeldn nyersen lereszeljiik. A japan kesert-
fiivet (lencsenad néven is ismert) mint a spargat, megtisztitjuk, vékonyan lehtz-
zuk a szarrol a kiilsé réteget, és felapritjuk, kb. félmaroknyi kell. A cukrot 4 evé-
kanal langyos vizben olvadasig kevergetjiik az éleszt6hoz adva Osszekeverjiik,
hozzaadjuk a sot, a lisztet, maradék vizet és megdagasztjuk. a reszelt nyers cék-
laval, vagy ajapan keser(if(i darabokkal. A céklanal kevesebb vizre van sziikség
anedvességtartalma miatt, ezért a vizet lassan adagoljuk, mig 0sszedll a tészta.
A muffin format zsirral kikenjiik. A tésztat 12 részre osztva nedves kézzel kicsit
meggdmbdlyitve egy-egy lyukba tessziik és kb. 12 érara htitébe rakjuk. Amikor
a hatébdl kivessziik, kb. 1 érat pihentetjiik (ez el is maradhat). Elémelegitett
siitben nagy langgal (230 C, légkeveréses 210 C) 8-10 perc alatt megsiitjiik. (En
este szoktam bedagasztani, éjszakara teszem a hititébe és reggel siitom meg.
Fontos, hogy zsirral kell kikenni a mulffin siité format, hogy ne ragadjon bele.
Olaj nem jo, vizes lesz az alja, nem siil ropogodsra).

Barmi massal is izesithet6: pl. hazi fiistolt sajt kockakkal, medvehagymaval,
z6ldhagymaval, sargarépaval, porcsinnal, magokkal.
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Hiisgomboc szezondlis zéldségraguval, medvehagymds
tésztdval

HOzZAVALOK (4 személyre):

4 nagyobb méretii sargarépa

2 db petrezselyem gyokér

1 db paszternak

egy kisebb padlizsan

kisebb cukkini

egy nagyobb fej hagyma

kevés zsiradék

3 dl hazi tejszin

1 ev6kanadl kukoricakeményitd

Y5 kg sovany daralt hus

2 tojas

40 dkg lisztbdl, 4 tojasbol késziilt hazi medvehagymas gyurt tészta
0O

z0ldfliszerek: petrezselyem, kakukkf(i, borsikafti, bazsalikom

Elkészités:

A zoldfliszereket megmossuk és aprora vagjuk, hozzdadjuk a daralt hushoz,
sozzuk, raiitjiik az egész tojasokat és alaposan dsszegyurjuk, zsiros kézzel dio-
nyi gombodckakat formazunk. Egy tapadasmentes serpenyoben kevés zsiron
megsiitjitk korbe-korbe. A hus siitése kozben a zoldségeket megtisztitjuk, meg-
mossuk, a gyokérféléket aprébb kockdkra, a padlizsant és a cukkinit kiilon
edénybe 2x2 cm-es kockakra vagjuk. A hagymat is megpucoljuk és kiskockara
vagjuk. A tésztat az apritott medvehagymaval meggyurjuk, és lefedve kicsit pi-
hentetjiik.

A pihentetett tésztat nem tul vékonyra kinyujtjuk és laskara (szélesebb metéltre)
Osszevagjuk, liszttel Osszeforgatjuk, a deszkdn szétteritjiik, hogy ne ragadjon
0Ossze.

Kevés zsiradékban megfonnyasztjuk a hagymat, majd radobjuk a gyokérfélé-
ket, erds tlizon atforgatjuk, sézzuk, majd kozepes tlizon lefedve kicsit paroljuk.
Figyeljiink, amikor még ropogds tegyiik hozza a cukkinit és a padlizsant is és
paroljuk egyiitt rovid ideig, hogy a z6ldségek roppandsak maradjanak. Ekkor
beletessziik az eldre siitott hisgombdcokat és raontjiik a kukoricakeményitével
elkevert tejszint és az apritott petrezselymet. Ezzel mar nem f6zziik, csak atme-
legitjiik. Késtoljuk meg, ha sziikséges s6zzuk. Kozben lobogd so6s vizben kif6z-
ziik a tésztat, leszlirjiik és kevés olajjal 6sszekeverjiik. Talalaskor a tésztara szed-
jik a hisgombdcos zoldséges ragut.
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Ennek az ételnek is az a nagy elénye, hogy ahanyféle zoldségbdl, ahanyféle
z0blddel izesitjitkk a hiisgombdcot, annyiszor kapunk mas-mas izeket. Természe-
tesen a tésztat is lehet nattir, vagy barmilyen mas zoldfliszerrel késziteni.

Siilt paszterndk joghurtos ,mdrtogatossal”

Hozzavalok:

fejenként egy nagyobb paszternak

10 dkg vaj

1/2 1joghurt

szezonalis zoldftiszerek, gazok: pl. erdei snidling, porcsin, 16sdska, medve-
hagyma, tytukhtr, ujhagyma, bazsalikom, komldhajtas, csalan, oregano....

Elkészités:
Valasszunk minél nagyobb atmér6jli zsenge paszternakot, tisztitsuk meg, majd
szeleteljiik fel kb. 1 cm-es karikakra. Egy tapadasmentes serpeny&ben felhevit-
jiik a vajat, majd elkezdjiik siitni a paszternak karikdkat nem tul magas héfokon,
hogy legyen ideje puhulni apaszternaknak. El6szor csak az egyik oldalat, majd
atforditjuk és a masik oldalat is szép zsemleszintire siitjiik.
Kozben elkészitjitk a martogatdst. A joghurtba kevés sot €s a szezonnak megfe-
lel6 zoldftiszert keveriink Osszeapritva.
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Szalonnds lepény

Hozzavalok:

35 dkg finomliszt

2,5 dkg élesztd

1 teaskanal cukor

1 teaskanal so

1 tojas

5 dkg vaj

2 dl tej

20 dkg hazi flistolt szalonna
3 dl hazi tejfol

2 evOkanal zsir

Elkészités:

Cukros langyos tejben az élesztét felfuttatjuk. A liszthez hozzaadjuk a sot, a to-
jast, a puha vajat, az élesztds tejet és a maradék tejet. A tésztat jol kidolgozzuk.
A tepsit (20x30) zsirral kikenjiik, majd beletessziik a tésztat és keziinkkel a tepsi
méretére lapitjuk. Letakarva 30 percet kelesztjiik. Ezutan a tetejét vastagon meg-
kenjiik tejfollel. A szalonna kockakat (Y2 cm — %2 cm-esek, melyet félig elGstitiink)
a tetejére szorjuk. 200 C-os siitében siitjiik kb. 30 percig.

[z1és szerint hagymakarikakat is tehetiink ra, vagy szalonna helyett fiistolt son-

kaval, kolbasszal, elére piritott zoldségekkel is elkészithetjiik. Kemencében is
stithetd, nagyobb adagokban, nagyobb tepsiben is. Legfinomabb, ha langyosra
hiilve fogyasztjuk.
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Paradicsomos babos kence

Hozzavalodk:

Va4 kg tarkabab
zoldftiszerek
fokhagyma

Y51 hazi paradicsomlé

Elkészités:

Kiilon megfézziik a szarazbabot. A féz6levet izesitjiik soval, friss oregandval,
fokhagymaval. K6zben a hagymat paroljuk iivegesre, majd kb. 0,5 I hazi para-
dicsomlével felontjiik. Lassu t(izon strtire leparoljuk. A megf6tt babot lesziir-
jiik, kevés levet (kb. 1 dl) beontjiik egy olyan edénybe, amiben botmixerrel lehet
dolgozni frocsogés-mentesen. Adunk még hozza kb. egy merékanalnyit a le-
sztirt babbdl, friss zold fliszereket: oreganot, metél6 fokhagymat, borsikafiivet,
ha van, bazsalikomot, medvehagymat és egy gerezd fokhagymat. Krémesre tur-
mixszoljuk (ezzel siiritem a kencét), a lesziirt babot a paradicsommartasra ont-
jiik és hozzaontjiik a krémes fliszeres turmixot is. Atkevergetjiik, izesitjiik, ha
sziikséges.

Kenyérre vagy piritdsra kenve fogyasztjuk, de nagyon passzol a siiltekhez, a
parolt hisokhoz is.
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Paradicsomos fiistolt kolbdsz tunkolds

HOzZAVALOK (4 személyre):

egy par hazi fiistolt kolbasz

egy marék friss zold medvehagyma termés vagy medvehagyma viragbimbd
(idényen kiviil a szarazdunsztban késziilt paradicsomos medvehagyma termést
vagy bimbot hasznalhatjuk)

7 dl hazi paradicsomlé

csipds paprika

Elkészités:

A Kkissé szaraz fiistolt kolbaszt felkarikazzuk, egy serpeny6ben , megpiritjuk”,
majd hazi paradicsomlével felontjiik, beletessziik a termést vagy a bimbot és
szép lassan beforraljuk, amig be nem stirisodik (batrabbak vaghatnak bele csi-
pOs paprikat).

Remek, kiadés vendégvard finomsag. Friss kenyérrel martogassuk ki a tanyé-
runkbol.

Zéldfiiszeres - gazos levesbetét

HOzZAVALOK (4 adag leveshez):

4 dl hazi tej

Y2 bogre (2,5 dl-es) buzadara (készithetjiik kukoricadaraval is)

sO

z0ldfliszerek szezonalisan: pl. medvehagyma frissen (szaritott formaban is jo),
porcsin, friss cukorborso hajtas levelei, zsenge sargarépa levelek, soska, salata-
boglarka zsenge levele, petrezselyem zoldje, zeller zoldje, kakukkfti, borsikaft,
oregano, majoranna zoldje... ezekbdl egyszerre akar tobbfélét is hasznalha-
tunk.

Elkészités:

A tejet felforraljuk, és izlés szerint s6zzuk, beleszérjuk a grizt, majd a zoldftisze-
reket és allando keverés mellett stirtire f6zziik. Amig a tej felforr, el6készitiink
egy akkora méretd talcat, melyre, ha kiontjiik a , tejbegrizt” kb. 1 cm magas le-
gyen. A talcat vékonyan kiolajozzuk, hogy ne tapadjon ra a kész levesbetétiink.
A készre £6z6tt stir(i, de még Onthetd, jol elteriild masszat kiontjiik a talcara. Ha
sziikséges egyenletes vastagsagura igazitjuk. Hlivos helyre tessziik, mig telje-
sen megszilardul. Eles késsel 1x1 cm-es kockékra felvagjuk. Kézzel darabokra
szedjiik a talalashoz egy talkaban.

Ez a levesbetét sokféle krémleveshez hasznalhatd a hozzaillo fliszerezéssel, de
sajttal is gazdagithatjuk f6zés kozben.
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Medvehagymds sos keksz

Hozzavalodk:

35 dkg liszt

Y5 pohar mennyiségli hazi tejfol

1 tojas (kenéshez)

1 evékanal s6

18 dkg zsir

aprora vagott friss medvehagyma, szezonon kiviil egy ev6kanal szaritott, mor-

zsolt medvehagyma.

Elkészités:

A lisztet a zsiradékkal 6sszemorzsoljuk, ha elkésziiltiink, hozzatessziik a tejfolt
és a medvehagymat és Osszegytrjuk. Jol kezelhetS, nem ragacsos tésztat kell
kapnunk, ha nem voltunk elég gyorsak és lagynak tlinik a tészta, folpack foliaba
csomagolva tegyiik, %2 drara a hiitébe. Lisztes deszkan gaztepsi méretiire nyujt-
juk, beletessziik a tepsibe, ha sziikséges, kézzel eligazitjuk a tepsi méretére. A
felvert tojassal lekenjiik, majd derelyevagoval a szamunkra szimpatikus mére-
tlire vagjuk. En 2x2 cm-esre szoktam. 200 C-os siitSben 7-10 perc alatt rézsaszi-
ntre siitjiik. Célszer(i ivegben tarolni, gy megdrzi allagat, hiivos helyen hosz-
szabb ideig is eltarthato, ha varatlan vendég érkezik, maris megkinalhatjuk.
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Zsemlegomboc a Mecsekalja szakdcsnéja ajanldsaval

Hozzavalok:

6 db zsemlének megfeleld szikkadt hazi félbarna kenyér

2 kozepes hagyma

1 dl hazi tej

5 dkg hazi vaj

6 db hazi tojas

4 evOkanal liszt

1 csokor petrezselyem (helyettesithetd kiilonboz6 zoldekkel, attdl fliggéen mi-
lyen izvilag illik az adott szaftos ételhez pl. sdskat a vadashoz, vagy rozmarin-
gos-kakukkfiivest a marhapofa raguhoz)

5O

bors

Elkészités:

A kenyeret 1x1 cm-es darabokra apritjuk. A hagymat apro kockara vagjuk és
vajban megfonnyasztjuk, ha kész radobjuk az apréra vagott zoldeket és egy ki-
csit atforgatjuk a forréd hagymas vajban. S6zzuk, ha nincs friss borsikafiiviink,
amit el6z6leg beletettiink, akkor borsozzuk meg. Egy lefedheté talba feliitjiik a
tojasokat és felverjiik, majd a tobbi alapanyagot is beledntjiik, osszekeverjiik.
Lefedjiik, és hosszabb iddre betessziik a htitébe (ez tobb ora is lehet, én pl. a
marhapofa f6zésének kezdetekor mindjart elkészitem és addig all, mig el nem
késziil a ragum). Forrasban 1év6 sds vizbe teszem a didnyi gombdcokat, melyet
el6zdleg vizes kézzel formdztam és gyongyozd forrasban tartott vizben f6z6m
kb. 10 percig. Legegyszertibb, ha kivesziink egy gombdcot és félbevagjuk, ha
nem nyers a kozepe kiszedjiik.

Ez a gombdc annyira izletes, hogy pl. egy kis sajttal megszoérva 6nallo ételként
is fogyaszthato, de barmilyen akar has nélkiili martassal is nagyon finom. Pl
zellerzoldes, fokhagymas izesitési gombodc paradicsommartassal.
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Cukkinis kence

Hozzavalodk:

2-3 darab kisebb méret(i zsenge cukkini

1 db csipds zoldpaprika, ha szeretjiik

2 db zoldpaprika vagy kapia, vagy paradicsompaprika
1 fej voroshagyma

1 kis fej fokhagyma

1 csom¢ petrezselyemzold

olaj

s0, bors

Elkészités:

A cukkinit kb. 1 cm vastag karikakra, a hagymat laskara apritjuk. A paprikat
félbevagjuk, a zold szarat kivagjuk. Siitépapirral bélelt tepsibe sorba rakjuk a
cukkinit, hagymat, paprikat. Kevés olajjal meglocsoljuk és siitébe tessziik kb.
220 C-ra. Vilagos barnara siitjiik. Ha elkésziilt, egy magasabb falu edénybe rak-
juk és hozzadobjuk a fokhagymat, sot, a zoldftiszereket (pl. zellerzold, ka-
kukkf(i, oregand, bazsalikom). Botmixerrel krémszertire piirésitjiik. Friss ke-
nyérre, piritosra kenve fogyasztjuk, f6tt krumplihoz mértogatésnak is finom.
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Cirfandliban pdcolt medvehagyma levélnyél

Hozzavalok:

11 Pécsi Cirfandli

2 dl 10 %-os ecet

15 dkg cukor

1 evékanal s6

1 kanal bors

3 babérlevél

5 koteg a medvehagyma levelébdl kivagott szar (egy koteg kb. 5 cm atmérdji)

Elkészités:

A medvehagymalevél szaritasakor kivagjuk a levél kozépsd részét, mert ez sza-
ritas utan

nagyon kemény, nem morzsolhatd. A kivagott ,szarakat” csokorba szedjiik és
felapritjuk kb. 1 cm-es darabokra. Az alapanyagokat egy fazékban 0sszeforral-
juk és 24 6ra mulva ezt megismételjiik. Uvegbe t6ltjiik, majd a tetejérel-1 kanal
étolajat tesziink. Egyéni izlés szerint fliszerezhetd massal is. P1. cseresznyepap-
rikaval, hagymakarikakkal. Nyaron salatdkhoz kitiné ontet, vagy koreteket is
izesithetiink vele, parolt husokhoz, siiltekhez martasalapnak is kivalo.

Erdei gombas zoldfiiszeres tarhonya

Ho0ZzZAVALOK (4 személyre):
2 evOkanalnyi zsir

kis fej hagyma

30 dkg hazi tarhonya

20 dkg erdei gomba

¥ liter husleves

nagy csokor petrezselyemzold
s0, bors

Elkészités:

Apro kockakra vagjuk a hagymat és kevés zsiradékon zsemleszintre piritjuk.
Egy masik edényben a maradék zsiron vilagosbarndra piritjuk, a tarhonyat ra-
szorjuk a megtisztitott és vékony szeletekre vagott gombat, a megparolt hagy-
mat is hozzdadjuk. S6zzuk, borsozzuk, a térfogatahoz képest dupla mennyiségi
(beleszamolva a huislevest is) felontjiik vizzel. Lefedve puhara paroljuk és végén
belekeverjiik a friss, apréra vagott petrezselymet.

Kiilonleges korete lehet barmilyen siiltnek, de a hétkoznapokban 6nallé fogas-
ként fogyaszthatjuk, esetleg mas zolddel is fliszerezhetjiik.
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Gozgombodc
Hozzavalok:

A tésztihoz:

50 dkg liszt

10 dkg vaj

2 tojas

2 dl langyos tej

sO

3 evékanal cukor

20 g élesztd

Az ontethez:

1 csésze tej

5 dkg vaj

1 ev6kanal cukor

pici s

Elkészités:

Kevés cukorral elke-
vert langyos tejben
felfuttatjuk az éleszt6t, majd a tobbi alapanyaggal kelt tésztat dagasztunk. Dup-
lajara kelesztjiik, majd deszkara boritjuk és 1 cm vastagsagtra nyujtjuk. Fank-
szaggatdval kiszurjuk és a korongokat az el6készitett és kizsirozott 28 cm atmé-
réji labasba szorosan egymas mellé rakjuk. Ismét hagyjuk egy kicsit kelni. Ez
alatt az dntethez a tejet felforrdsitjuk, beletessziik a vajat, a cukrot és a sot. Az
tjrakelt tésztara ontjiik és elémelegitett, kozepes hémérsékletii siitében kb. 30
perc alatt készre siitjiik. Eredetileg kemencében késziil ez az édesség a maradék
hot kihasznalva, de siitében is elkészithetd.

Ajanlom ezt az egyszerti, de nagyon finom foszlds kalacshoz hasonld kelt édes-
séget erdei szeder lekvarral elfogyasztani.
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Medvehagymas — kukoricadards tirégomboc
Ebbdl az adagbdl 12 db gombdc lesz.

Hozzavalok:

25 dkg hazi tehéntird

2 db tojas

4 evOkanal kukoricadara
1 evékanal finomliszt

s0 izlés szerint

1 csokor medvehagyma
15 dkg zsemlemorzsa

8 dkg vaj

2 dl hazi tejfol

10 dkg fiistolt hazi szalonna

Elkészités:

A szalonnakockakat kevés

|

zsiradék  hozzaadasaval

megsiitjiik, kiszedjiik és félretessziik. A medvehagyma levelét laskara vagjuk és
a szalonnazsirban , megpiritjuk”. A gombochoz a tarét villaval Osszetorjiik,
hozzaadjuk a tojasok sargajat, a sot, a kukoricadarat, a lisztet, a megfonnyasz-
tott medvehagymat és 6sszekeverjiik. A tojasok fehérjét felverjiik és dvatosan a
masszaba forgatjuk. Ezt kovetéen 1-3 orat pihentetjitk. A pihentetés utan a
masszabol gombodcokat formazunk (ha tul lagynak tlinne, akkor itt még tehe-
tiink bele egy kis kukoricadarat) és a felforrt sés, nem lobogd vizben, kdzepes
tlizon kb. 12-15 percig f6zziik.

A zsemlemorzsat piritsuk meg a serpeny6ben, majd a kif6tt gombdcokat hem-
pergessiik bele. A meleg gombdcokat tejfdllel é€s a piritott szalonnakockakkal
kinaljuk.

Almas pite

Hozzavalok:

30 dkg liszt
1 cs. stitépor
12 dkg vaj
10 dkg porcukor + az almatoltelékhez
2 kanal tejfol
Orolt fahéj
2 tojas (egyik a kenéshez)
1,5 kg alma
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esetleg kevés buizadara

Elkészités:

Az almakat meghamozzuk és almareszeldn lereszeljiik (ha egészséges, érdemes
a héjat megszaritani és tivegben tarolni, kitiiné teanak, vagy hideg vizben 4z-
tatva kellemes frissit6). Ezutan egy tapadasmentes serpeny6be tessziik és er6s
langon kevergetve éppen csak megrottyantjuk. Kézben cukrot és 6rolt fahéjat
adunk hozza izlés szerint. Kicsit hagyhatjuk meghtilni. A lisztet a vajjal, csipet
soval elmorzsoljuk, utdna hozzaadjuk a tejfolt és a tojast. J6l nyujthato tésztat
kell kapnunk. Két gombdcot formazunk beldle. Lisztezett deszkan egy normal
tepsi mérettire nyujtjuk az egyik tésztat ugy, hogy oldalt kdrben kb. 2 cm ma-
gasan a tepsi oldalan is legyen tészta, majd a tepsibe helyezziik. Ha tul leveses-
nek tlinik a parolt alma, megszdrjuk 2-3 kanal bliizadaraval a tésztat, majd erre
simitjuk az almatolteléket. Kinytjtjuk a masik lapot is és rateritjiik a toltelékre.
Lekenjiik a felvert tojassal, majd egy villaval stir(in megszurkaljuk a tésztalapot,
hogy a felesleges g6z el tudjon tavozni. Kozepes tlizén kb. 25 perc alatt megsiil,
de azért tliprobaval ellendrizziink. Hidegen szeleteljiik, tanyérra rakjuk és por-

cukorral megszorjuk. Okocsalis biiféink egyik kedvenc siiteménye, eddig még
mindig elfogyott az utolsé morzsaig.
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Kézmiives sorrel dagasztott kenyér

Hozzavalok:

A kovdszhoz:

10 dkg finomliszt

1dlviz

1 dkg élesztd

Ezeket el6z6 nap Osszekeverjiik egy 7 dl-es beféttes tivegben és lezarva hiivos
helyre tessziik.

A kenyérhez:

40 dkg finomliszt

50 dkg BL 80 kenyérliszt

5 dl kézmtives sor (En tobbszor készitettem Mecsek Zoldut kézmiives sorrel)
1 evékanal so6

1 dkg friss élesztd
1 teaskanal cukor
az el6z6 nap elkészitett kovasz

Elkészités:
A kenyér 0sszes hozzavalojat alaposan kidagasztjuk. 2 éran at lefedve, meleg

helyen kelesztjiik. Ha letelt az id6, atgyurjuk a tésztat és 9 részre osztjuk, majd
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9 gombdcot formazunk. Egy 28 cm-es zomancos labost jé alaposan kizsirozunk
és belerakosgatjuk a cipokat, 8 darabot korben egymas mellé, a kilencediket ko-
zépre. Meleg helyen tjabb 1,5 6ran at kelesztjiik. K6zben elémelegitjiik a siitét,
megszorjuk a tetejét liszttel és a 250 fokos siitében 10 percig siitjiik, majd a hé-
fokot visszavéve 200 fokon tovabbi 20 percet. Figyeljiink ra, hogy ne égjen meg
a teteje, ha sziikséges takarjuk le alufdliaval.

Nagyon finom, puha, tobb napig is friss marad ez a kenyér. Az a tapasztalatom,
hogy a sor mindsége befolyasolja a kenyér mindségét is.

Kemencés pompos medvehagymads tejfollel

Ebbdl a mennyiségbdl nagysagtol fiiggbéen kb. 10 db. pompos lesz.
Hozzavalok: -
70 dkg finomliszt X :‘. 1
30 dkg teljes kidrlésti ’ s
liszt

1,5 evOkanal so

5 dkg éleszto

1 teaskanal cukor

6 dl langyos viz

4 dl hazi tejfol

egy csokor medve-
hagyma

Elkészités:

2 dl langyos vizben a
cukorral felfuttatjuk az
élesztét. A szarazanyagokat Osszekeverjiik egy habverdvel (ez a miivelet segiti
a kelt tészta konnyedségét) hozzaontjiik az élesztds vizet, a maradék vizet és
megdagasztjuk. Meleg helyen duplajara kelesztjiik. Kdzben aprora 6sszevagjuk
a medvehagyma levelét és a sdval a tejfolbe szorjuk, megkeverjiik és allni hagy-
juk.

Amikor megkelt a tésztank Osszegyurjuk, kézzel tenyérnyi langosokat forma-
zunk és sorba, egymastdl kicsit tdvolabb a lisztezett deszkara rakjuk. Letakarva
1jbol kelesztjiik. Ez alatt a 200 C koriilire fitott kemencébdl kihtizzuk a para-
zsat, vizes sepriivel kisoporjitk a hamut. Liszttel beszort lapatra tessziik a
pomposokat és bevetjiik a forré kemencébe. Kb. 10 perc alatt szép pirosra siil-
nek. Kosarba szedjiik és forrén medvehagymas tejfollel kinaljuk.
Elkészithetjiik siitében is, de az igazi a kemencében siilt.
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SIPOS ZSIVICS TUNDE RECEPTGYUJTEMENYE A
DRAVASZOGBOL

1981-ben sziilettem Féherceglakon, Horvator-
szagban. Férjezett, két kislany édesanyja. A ba-
ranyai Ujbezdanban éliink. Eletemet nagyban
meghatarozta, hogy kozépiskolas korom ota
kisebb megszakitassal immar 15 éve
néptancolok. Ez az intézményen kiviili identi-
taserdsit6 nevelési program és a pélmonostori
és Ujbezdani magyar kozosségek adtak meg-
erGsitést a palyavalasztas soran, amikor is
mély elhivatottsag érzettel valasztottam a nép-
rajz-torténelem szakiranyt a Pécsi Tudomany-
egyetemen. A sziil6foldre val6 hazatérés soha
nem is volt kétséges, a tanulmanyok befejezté-
vel. S6t az élet igy hozta, hogy még diploma-
szerzés el6tt hazahivott egy munkalehet6ség
abba a kozdsségbe, ahonnan kinéttem, s egy
olyan hivatasnak élhettem az elmult 12 évben, melyet mély meggy6z8déssel és
elhivatottsaggal, minden tuddsommal szolgaltam. Részese lehettem egy olyan

épitdmunkanak, mely a horvatorszagi magyarsagot volt hivatott megerdsiteni,
szakmai tudasommal hat néprajzi gytijtemény kialakitasnak voltam részese, 10
éven keresztiil pedig szamos kiadvany szerkeszt8jeként, szerzéjeként, tobb ko-
moly szakmai kutatdmunka terepszervezdjeként nyertem belatast a horvator-
szagi magyarsag multjaba, jelenébe, néprajzéba és identitdséba. Igy a népi épi-
tészettdl a targyi kultdran at egészen a népi taplalkozasig, az idegenforgalmi
lehetdségek kiakndzasaig és révén sok-sok értékes emberrel keriiltem kapcso-
latba, és mi mas is segithetné jobban az emberi kapcsolatok kialakulasat és el-
mélyedését, mint egy-egy finom lakoma, amihez a dravaszogi autentikus gaszt-
ronomia bizony széles kinalatot tud prezentdlni. S amikor ebbdl a kinalatbol
megkostolt az ember valamit, akkor szeretné azt otthon is elkésziteni. Igyekez-
tem jelen kiadvanyhoz olyan recepteket 6sszegyftijteni, melyek igazan jellem-
z8ek erre a vidékre, s kivdnom, hogy azok elkészitésében teljen 6romiik, és sok-
sok szép és emlékezetes csaladi és kozosségi emléket tegyenek meghittebbé a
kedves olvasok szamara is.
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Kétott tészta leves
Bisztrican Hajnalka receptje

Hozzavalodk:

25 dkg liszt

2 db tojas

1 fej voroshagyma

3 db sargarépa

2 db fehérrépa

3 db burgonya

zoldségleves

zsir

pirospaprika

6rolt bors

Elkészités:

A lisztbdl a tojasokkal és fél deci vizzel levestésztat gyurunk. Deszkan nyujto-
faval kinytjtjuk. Egy jo evOkanalnyi zsiron megfonnyasztunk egy fej aprora va-
gott voroshagymat. Ha mar levettiik a t(izr6l, meghintjiik egy kiskanalnyi pap-

rika-6roltbors keverékkel. A fliszeres hagymat egy kanallal szétkenjiik a tész-
tan. Kétujjnyi széles csikokra vagjuk a megkent levéltésztat. Csikonként felhajt-
juk, lazan, zsinérszer(i sodratra. Ennek végére laza csomot kotiink, azt leszakit-
juk, félretessziik. Ezt ismételjiik, amig a tészta elfogy. A kotott tésztat zoldsé-
gekkel, fliszerekkel izesitett levesbe {6zziik, kb. 20 percig.




Vegyes halpaprikds
Sipéc Arpad receptje
HOzZAVALOK (20 személyre):

5 kg tisztitott pontyszelet,

0,7 kg harcsaszelet

0,5 kg csukaszelet

5 fej hagyma reszelve

5 gerezd fokhagyma apréra vagdalva

8 evOkanal édes 6rolt paprika

2 evékanal erds 6rolt paprika

0,31 paradicsomos halkeverék

1 kavéskanal 6rolt bors

4-5 evOkanal so,

8 db hiivelyes csipds paprika

Elkészités:

A halat (pontyot, harcsat, csukat) megtisztitjuk, szeletekre vagjuk, bogracsba
rakjuk és felontjiik vizzel. Beletessziik az édes 6rolt paprikat, a reszelt hagymat,
az aprora vagott fokhagymat, egy csipetnyi borsot, a halkeveréket, sot és az erds
paprikat. Osszekeverjiik és feltessziik f6ni. 30 percig erds t(izon forraljuk, idé-
kozben megforgatjuk a bogracsot. Az elkésziilt vegyes halpaprikast hazi tészta-
val talaljuk.
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Csukaporkaolt
A Josi¢ Pincészet receptje alapjan

Hozzavalék:

a porkolthiz:

1,20 kg konyhakész csuka
0,32 kg voroshagyma
0,12 kg szalonna

0,12 kg paradicsom
0,08 kg zoldpaprika
0,02 kg fokhagyma
0,121 fehérbor
0,81viz

SO

pirospaprika

Orolt bors

a kérethez:

0,40 kg liszt

4 tojas

SO

0,08 kg szalonna

0,24 friss tehéntiro

Elkészités:

A megmosott csukat besdézzuk. Az aproéra vagott hagymat az olajon megfony-
nyasztjuk, majd izlés szerint megszdrjuk pirospaprikaval, 6rolt borssal, soval,
majd hozzaadjuk a fokhagymat, a paradicsomot és a zoldpaprikat. Amikor a
hagyma megpuhul, belerakjuk a haldarabokat. Felontjiik vizzel és fehérborral.
Kis langon, lefedve, tobbszor megrazogatva megfdzziik, {igyelve arra, hogy ne-
hogy szétf6jon a hal. Id6kozben, amig a porkolt elkésziil, a lisztbdl, tojasbdl és
sobol Osszegyurjuk a tésztat, elnyujtjuk, dsszevagjuk és kifézziik. A kif6zott
tésztat 6sszekeverjiik a piritott szalonnaval és tehénttiréval é€s koretként felszol-

galjuk a porkolt mellé.
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Csiptetos ponty

Zsivics Tibor receptje

Hozzavalok (2 személyre):
kb 1,5-2 kg ponty

sO

vegeta

bors

Orolt fliszer paprika

Elkészités:

A lepikkelyezett egész pontyot a hata fell nyitjuk meg €s megtisztitjuk. A halat
vizzel lemossuk és hagyjuk szaradni. Lesozzuk, vegetazzuk, borsozzuk és
nyarsra huzzuk (ezt legjobb vékony mogyord vagy flizfavessz6bdl késziteni),
majd néhany 6rat allni hagyjuk. Ez utan a nydrsa htizott halat egy hosszaban
behasitott bot kdzé helyezziik, ez a "csiptetd"”, melyet alul is és feliil is egy-egy
darab puha dréttal megerdsitiink. A tiizet korabban megrakjuk (lehet8ség sze-
rint kérisfaval tiizeljiink, mert annak kiilonleges illata van), s amikor mar ele-
gendo parazs van, akkor nekifogunk a siitésnek. A csiptet6t kissé ferdén a pa-
razs mellé a foldbe sztrjuk, és megvarjuk, amig a ponty megsiil. 15 perc siilés
utan tessziik kozelebb a halat a parazshoz. El6sz6r mindig a hal kiilsé felét siis-
siik (ahol a bdre van), hogy a htisa nehogy szétessen. Otven perc siilés utan
forditjuk meg a masik felével a parazs felé, amit szintén egy dra hosszat siitiink.
Szabad forgatni is. Csak a legvégén fliszerezziink, 5-10 perccel a vége el6tt, a
halat elvessziik a parazstol és piros fliszer paprikaval meghintjiik, majd ismét
visszatessziik siitni. A ponty akkor siilt meg, ha minden zsiradék kistilt rajta és
pirosas-barna szinti lett. A siités két éra koriil tart, de ez a hal nagysagatdl fiig-
goen lehet tobb is, kevesebb is, de a parazstdl is fligg. Ezt az ételt tiirelemmel
kell elkésziteni és nagyon kell arra figyelni, hogy a halat ne a langon siissiik,
hanem a parazson, mégpedig attol is kell6 tavolsagban, hogy a zsiradék kistil-
jon, de a hiisa ne égjen meg, de mégis magaba szivhassa a fiist izét.

Mindjart, amikor megsiilt, levessziik a csiptetdrdl és talcara tessziik. Ekkor ont-
hetiink ra fokhagymas-petrezselymes olivaolajat izlés szerint. Koretként készit-
hetiink hozza krumplisalatat, és fogyaszthatunk mellé fehér bort is. Az ilymod
elkészitett ponty igazi inyencség, mivel a lassu siités alatt a zsiradék kistil, a hal
pedig kap egy enyhén fiist0s illatot.
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Ponty baranyai médra
A Belje Pincészet receptje alapjan

Hozzavalok:

1,2 kg friss ponty

6 g liszt

1 kiskanal fliszerpaprika
1 kiskanal olaj

400 g voroshagyma

200 g friss piros paprika
200 g friss paradicsom

1 dI kivalé minéségii Belje-i Grasevina bor
1 kiskanal fliszerpaprika
1 kiskanal Vegeta

Elkészités:

Mairtds: A voroshagymat vagjuk karikakra és piritsuk meg olajban. Amikor
megpirult, adjuk hozza a felszeletelt piros paprikat és piritsuk néhany percig,
amig a paprika meg nem puhul. Ez utan adjuk hozza a kockara vagott paradi-
csomszeleteket és piritsuk 10 percig. Ontsiik fel borral és fézziik még néhany
percig, amig az dntet meg nem strtisddik. Végiil izlés szerint fliszerezziik egy
kis kanal Vegetaval, soval és fliszerpaprikaval.

Ponty: A pontyot tisztitsuk meg és vagjuk szeletekre. A liszthez adjunk hozza
egy kiskanal fliszerpaprikat és keverjiik 0ssze. A pontyszeleteket s6zzuk meg
és forgassuk meg a paprikas lisztben, majd tiz percig siissiik forré olajban.
Talalaskor a martasra tegyiik a siilt pontyszeleteket.

A szakdcs tandcsa: A tovabbi izfokozas érdekében a martasba még egy gerezd
fokhagymat is lehet tenni, és a martast a siilt pontyszeletre lehet dnteni. Az el-
készitett ételhez a Goldberg olaszrizlinget javasoljuk a Belje Pincészet kivalo fe-
hérborat.
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Kakaspaprikds

Dominkovics Erné receptje

Hozzavalék:

bogracs és haromlab

4 db kakas — (szigortian hazi, legalabb 1 -2 éves)

20 dkg voéroshagyma minden kg kakashtishoz
s0, fliszerpaprika (izlés szerint)

Elkészités:

Az bsszevagott hust a hagymaval és egy kevés soval és annyi vizzel, hogy el-
lepje, odatessziik egy kell6 nagysagt bogracsba f6ni. Vizet adhatunk hozza fo-
lyamatosan, ha agy latjuk, hogy elfétte, sét tigyszintén késébb is dobhatunk ra,
inkabb tobbszor s6zzuk, hogy nehogy els6zzuk. Amikor mar ugy 20 perce forr,
hozzdadhatjuk a piros apré paprikat. A f6zés ideje koriilbeliil masfél-két ora,
attol fligg, hany éves volt a kakas. Csipedett tésztat f6ziink bele a végén.
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Fiistolt csuka pince modra
Kollar Lajos receptje

Hozzavalok:

2-3 kilogrammnyi nagyobb csuka, tetszés szerint
s0, bors, cukor, ecet

lilahagyma

burgonya

Elkészités:

A csukakat 3-4 héttel el6bb elkészitem a kovetkezd modon: A halakat felbon-
tom, beliil tisztara mosom, a pikkelyeket rajtuk hagyom. A fejeket levagom, vi-
gyazva, hogy a fej mogotti csontos rész a testen maradjon. Eles késsel a gerinc
mellett elvagom. Az igy kapott hosszikas haldarabokat béven bes6zom és ha-
rom napig ebben a séban hagyom. Ez utan lemosom &ket és harom napig fiis-
tolom. Szell8s, huzatos helyen 3-4 hétig szaritom. Az ily médon tartositott hal
tobb honapig felhasznalhato.

Az étel elkészitésekor a halat nagyobb darabokra vagjuk (a pikkelyek még min-
dig megvannak) és fazékban vagy bogracsban jo fél éra alatt megfézziik. Mivel
f6zés kdzben meglehetdsen kellemetlen a szaga, legjobb nyilt helyen f6zni. Koz-
ben héjaban megf6zom a burgonyat és hagymasalatat készitek. Finomra felva-
gom a lilahagymat, s6zom, borsozom, pici cukorral és ecettel izesitem. Talalas-
kor a hal bérét a pikkelyekkel egyiitt ekkor mindenki a sajat tanyérjan nagyon
konnyen eltavolithatja.

Ehhez a csemegéhez gondoskodjunk megfelel6 mennyiségti vordsborrdl, javas-
lom a Cabarnet sauvignon —t.

Mundéros csuka
Csaplar Sandor receptje

Hozzavalok:

45-50 cm-es csukak

csukaként egy-egy kisebb fej voroshagyma

s0, fliszerpaprika

egy par flzfanyars

keményfabol rakott tabortiiz

Elkészités:

A réti embernek a szabadban legegyszertibb volt nyarson megsiitni a halat. Erre
a célra legjobb a csuka. Mundérosan, pikkelyestdl rahtizzak egy fél méteres
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nyers flizfanyarsra, hogy ne kapjon kénnyen bele a t(iz. A nydarsat a szemen ke-
resztiil a gerinc mentén szurjak a halba, hogy ne roncsoljak szét a belsé szerveit.
A nyarsra szurt halakat fejjel lefelé az izz6é parazs mellé allitjak. A tz kortil
kertet csindlnak a nydrsra t(izott halakbol. El8szor a hati részt siitik, mert ott a
legvastagabb a hiis, majd fokozatosan korbe forgatjak. Egy ora alatt megsiil. Le-
htizzuk a nyarsrol, a gerinc mentén kezdjiik bontani, kiemeljiik a bels6ségeket
a fejével és a gerincével egyiitt. A hasiiregbe szeletelt hagymat tesziink, sot, pap-
rikat szérunk. A hamvadé parazs mellé helyezziik kb. 5-10 percre, hogy a fG-
szerek atjarhassak. A parazsbodl kiemelve leginkabb puszta kézzel fogyaszthatd,
siman le kell csipegetni a bérérdl.

Kubikos bab

Sipos Sandor receptje

Hozzavalok:

bogracs és haromlab

bab (legalabb 1 marék/személy)
voroshagyma, fokhagyma, zoldség, sar-
garépa,

szalonna, kolbasz, fiistolt hus

s0, fliszerpaprika (izlés szerint)

Elkészités:

Ennek az ételnek az a lényege, hogy az
alapja, a bab, az mindenképpen legyen
benne, a tobbi alapanyag valtozhat izlé-
stink szerint, tehat szinte barmi kertilhet
bele felszeletelve. A lényege, hogy bog-
racsban, szabad t(izon késziiljon. Rantast tettek bele a végén.

Ezt az ételt a bezdani kubikosmunkasok f6zték sokszor, akik a Drava szabalyo-
zasan dolgoztak, mint féldmunkasok. A bogracsba mindenki beletette, amije
volt, egy koziiliik tiizelt a bogracs alatt, és amikor megf6tt, mindenki ette a
maga részét. A rantdst is készen vitték magukkal otthonrdl.
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Kocsonya
Sipos Maria receptje

Hozzavalok:

diszno korom, ajaka, orra, fiile, farka (minden tanyérba 2 db) — ha fiistolt akkor
1 nappal f6zés el6tt le kell aztatni

minden tanyérra 0,0 1 viz

minden tanyérra 1 kisebb fej voroshagyma

minden tanyérra 1 hiiveles paprika

2-3 fej fokhagyma

s0, fliszerpaprika (izlés szerint)

Elkészités:

A fazékba beletessziik a disznosagokat €s a vizet. Nagyon fontos, hogy lasst
tizon {6zziik egész végig, mert ha elforrja a levét és hozza kell dnteni, mar nem
biztos, hogy megdermed, ahogy kell. Amikor felforr, lehabozzuk. Miutdn mar
nem habzik, beletessziik a tobbi hozzavaldt, sot iz1és szerint, de 6vatosan, f6leg
ha fiistolt darabok is kertiltek bele, mert ha nagyon sds, akkor szintén nem fog
megdermedni. Ilyenkor izlés szerint lehet tenni bele %2 ev6kanal fliszerpaprikat
is. Az egészet 3-4 orat f6zziik lassu tizon, amig a his meg nem f6tt. Tanyérokba
talaljuk, el6bb a disznosagokat tessziik a tanyérba, majd radntjiik a levét és hi-
deg helyen hagyjuk 1 éjszakat, hogy megaludjon.

Birsalmasajt
Radi¢ Paula receptje

Hozzavalok:

2 kg birsalma
600 g kristalycukor
1 citrom

Elkészités:

A birsalmat mossuk meg, hamozzuk meg, szedjiik ki a magjat, vagjuk kockakra
és 2 dl vizben {6zziik, amig meg nem puhul. Vegyiik le a tizrél és amikor meg-
htil, paszirozzuk at. A masszat tegyiik fel Gijra viz hozzdadasa nélkiil f6zni. Ala-
csony héfokon alland6 kevergetés mellett addig f6zziik, amig a massza jo stird
és barnas sarga szinli nem lesz. Ekkor hozzaadjuk a citromlevet és a cukrot, és
allandé kevergetés mellett tovabb f6zziik még 30 percet, amig meg nem kemé-
nyedik. A meleg birsalmasajtot modlikba ontjiik, melyeket elézoéleg olajjal
kikenytiink. Néhany napig szaradni hagyjuk. Talalaskor vékony kockdkra vag-
juk Oket.
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Borjii siitoharangban
Kollar Lajos receptje

Hozzavaldk (12 személyre):

6 kg valogatott borjihts (nyak, lapocka, labszar)

2,5 kg hosszaban kettévagott burgonya

30 dkg vastag karikara vagott hagyma

30-30 dkg szeletekre vagott paradicsom, zdldpaprika
8-10 gerezd fokhagyma

s, bors, vegeta

3 dl napraforgd olaj

3dlviz

Elkészités:

Miel6tt elkezdeném a hozzavalok elkészitését, gondoskodnom kell a megfeleld
mennyiségl pardzsrol, amit vagy faszénbdl, vagy aprora vagott keményfabdl
nyerek.

A borjuhtst nagyobb darabokra vagom (kb. 0,5 kg). Az el6z6 este mar besozott
htist most meghintem borssal, vegetaval. Az elkészitett siitbharang aljan elren-
dezem a huisdarabokat, tetejére a hagymakarikakat, zoldséget és legfeliilre a
burgonyat (ha maradt hely, lehet tbbet beletenni). A siit6harangra rahelyezem
a tetejét és a parazsat félrehtizva, annak elémelegitett helyére teszem. Vastagon
betakarom pardzzsal (amir6l tovabbra is folyamatosan gondoskodom), és 1,5
orat hozza se nyulok. Ha letelt ez az id6, egy kissepriivel letisztitom az edény
tetejét, Ovatosan leemelem (mivel forrd és sulyos, legjobb egy vastag hiskampot
fogni), majd egy hosszu villaval az alul 1év6 husdarabokat a mar megpirult bur-
gonya tetejére rakom, igy a hus is gyonydrtire fog pirulni. Ismét lezarom az
edényt, parazsat rakok a tetejére és még fél drat hagyom siilni. A kész ételt fel-
szeletelem, ovalis tanyérra rakom, koré elhelyezem a siilt burgonyat és rahal-
mozom a zoldségeket. Az egészet meglocsolom a fennmaradt lével.

Ehhez az ételhez szaraz Sauvignon blanc bort ajanlok.
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Tiiros rétes
Sipos Maria receptje

Hozzavalok:

a rétestésztihoz:

60 dkg liszt

1-2 tojas

1 kavéskanal so6

2,5-3 dl langyos viz

1-2 ev6kanal ecet vagy savo

a toltelékhez:

Y2 kg taro

15 dkg cukor

2 csomag vanilids cukor

2 tojassargaja

Elkészités:

A hozzavalokat egy talba ontjlik és Osszegyurjuk. Gyuras kozben 1 evékanal
olvasztott zsirt adunk hozza. A tésztat addig gyurjuk, mig az fényes és hdlyagos
nem lesz. Ha kész, a tésztat 20-30 percig vaszon abroszba takarva pihenni hagy-
juk. Kozben elkészithetd a toltelék. A fél 6ranyi pihentetés utan a cipot egy ki-
lisztezett deszkan két részre osztjuk. Az asztalt leteritjiik egy tiszta asztalterit6-
vel, megszorjuk liszttel és a kozepére tessziik a cipot. Miel6tt nytjtani kezdjiik,
megkenjiik olvasztott zsirral, majd évatosan kdrbehaladva kezdjiik a tésztat az
asztal szélei felé nyujtani. Ha mar elég vékony, a széleirdl levagjuk a vastagabb
részt. A széleket leszedés utan tjra felhasznalhatjuk atgyurasuk utan. A kinyuj-
tott tésztara ekkor raszorjuk a tolteléket, megpermetezziik zsirral és megszorjuk
cukorral. A toltelékkel a teljes feliiletet betakarjuk. Majd végezetiil a teritd se-
gitségével feltekerjiik a tésztat a hosszabbik oldalardl. Kizsirozott tepsibe he-
lyezziik és forrd siitében pirosra siitjitk. Tetejét megporcukrozzuk és felvagjuk.
Melegen szervirozzuk.
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Makos présza
Laszl6 Maria receptje

Hozzavalok (egy kozepes tepsihez):
3 tojas

1 siitépor, 1 vanilias cukor

1 dl cukor

szilvalekvar

2 dl olaj

7 dl kukoricadara

5 ev6kanal kukoricaliszt

2 dl tej

10-15 dkg mak, s6

Elkészités:

A tojast, siitéport, vanilids cukrot, és az 1 dl cukrot jol kikeverjiik, majd hozza-
adunk 2 dlI olajat, és ezt mixerrel habosra keverjiik. Kikészitiink 7 dl kukorica-
darat, valamint 5 kanal kukoricalisztet, és ezt belekeverjiik az olajos masszaba.
Egy bogrébe kimériink 2 dl tejet és apranként hozzaadjuk. Nem biztos, hogy
mind a 2 dI tejre sziikségiink lehet, a tésztanak lagy, kissé folyds allagtnak kell
lennie. Dobunk bele egy pici sot is. Majd ezt a keveréket egy kozepes, jol kikent
tepsibe ontjiik. Kb. 10-15 dekanyi makot elkeveriink egy kevés cukorral és tejjel,
majd ezt egy kiskanal segitségével kisebb csomodkban a tepsiben 1évd pro-
szankba helyezziik. Forr¢ siitében aranysargara siitjiik, majd még melegen va-
nilids porcukorral megszdrjuk. A mak helyett hasznalhatunk diot, keményebb
lekvart is, ki mit szeret.




BOSNYAK IBOLYA RECEPTJEI

Szabadkan sziilettem, Ujvidéken éltem gyerekként, ott tanultam és onnan jot-
tem férjhez Baranyaba. Gyerekkoromban sok halat ettiink olajosat, eceteset is.
Erdekesség a csalddombdl, hogy az anyai dédmamam kulcsaros volt egy hires
budapesti grofnal, 6 intézte az 9sszes élelmiszer beszerzést, raktarozast, kiadast.
Sok mindent f6ztiink be a csaladnak, szerettiik csindlni. A munkanélkiiliség haj-
tott ra, hogy Ostermeld legyek, nem akartam tevékenység nélkiil lenni. Fontos
nekem, ha eladom, mindség legyen, ezért minden receptnek utana olvastam,
hogy pontosan el tudjam késziteni. Rengeteg receptkonyvet, szakacskonyvet
gyUjtottem Ossze, az egyik 114 éves. Van olyan receptem, amit Maria Treibentdl

vettem, van, amit az Internetrdl szedtiink le.

Baranyavaron (Branjin Vrh), Horvatorszagban lakunk és ott gazdalkodunk.
Férjem, Andras segit az ajvar paprika termesztésben, a befézésekben és az el-
adasban.
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Ajvar
Hozzavalék:

5 kg érett paprika
1,5 kg padlizsan

4 fej voroshagyma

Elkészités:

A paprikdt megmosni, megpucolni a magjatol, folszeletelni. Padlizsant ha-
mozni, szeletelni. A voroshagymat is dsszeszeletelni. Ebben a lében f6zni sorja-
ban: 31 viz, 4 d1 10 %-os ecet, 3 marék so. E16bb a paprikat, utana a véroshagy-
mat, legvégiil a padlizsant. Ledaraljuk robotgéppel, vagy hiisdaralon. Felmele-
gitjiik, 0,5 I olajat ratesziink. A ledaralt masszat jol 0sszef6zziik, 1 6ran at forr-

jon. Uvegbe tolteni és szaraz dunsztba tenni, mint a paradicsomot. Ha erdset
akarunk, bele kell f6zni csip8s paprikat is.
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M¢éz — méhe nélkiil
Méz gyermeklancfd viragjabdl

Hozzavalok:

2 osszemarék gyermeklancf(i nyilott virag

Elkészités:

Leszedni a zold részét a viragnak. 1 1 vizet felforralunk. 24 o6rat all a vizben.

Masnap atsztirjiik. Hozzadadunk 1 kg cukrot, lasst t(iznél parologtatjuk, forrjon
addig, amig stirtisodik, vége felé beletesziink egy citrom levét, ha kisebb a cit-
rom akkor kett6t. Ha mar az alaga olyan, mint a méz, vagyis kicsit folyékonyabb
kis tivegekbe toltjiik és paszterizaljuk (vizes dunsztos hékezelés 90 fokon, 25-30

perc).




Csalany szorp

Hozzavalodk:

50 db zsenge felsé részét a csalanynak szedjiik
4 narancs és 4 citrom — 6ko legyen
80 g citromsav

Elkészités:

A csalant nem szedjiik az at mellett. A szedett csalant megmossuk. Folszeletel-
jiik a citromot, narancsot és a csalant. Ratesziink 31 vizet és a citromsavat, h(ivos
helyen taroljuk 24 érat. Sztrjiik, jol kifacsarjuk. Amennyi liter folyadékot ka-
punk, annyi kilé cukrot tesziink hozza. T{izhelyre tessziik, lassan a forrasig me-
legitjiik és a cukor olvadjon el. Uvegekbe tdltjiik, kipaszterizaljuk.




Olajos hal

Hozzavalok:

friss hal (apré halak: keszeg, dévér, balin, karasz)

flszerek: egész bors, bordka bogyd, koriander mag, babérlevél, foghagyma, és
egy széles szelet biocitrom {ivegenként

olaj

sO

Elkészités:

Friss halat (apr6 halak: keszeg, dévér, balin, karasz) megpucolni, lesozni, hii-
tébe tenni minimum 12 éra hosszat. A halakat egészben felkotdzni és fiistoloben
fiistolni. Kétszer elég flrészport tenni a parazsra. Fél nap alatt megvan. Le-
szedni, szeletelni. Mély tanyérba olajat 6nteni és minden darabot megforgatni
az olajban. Uvegbe tenni. Fliszerek: egész bors, boréka bogyé, koriander mag,
babérlevél, foghagyma, és egy széles szelet biocitrom {ivegenként. Ha hianyzik
olaj, feltolteni. Az {ivegeket tepsiben, el6re melegitett 150 fokos siitébe tenni.
Mikor megindulnak az olajbuborékok felfele, akkor visszafogjuk 100 fokra és
stitjitk 6-8 ora hosszat (konfitaljuk). Ha nagyobbak a halak, akkor tobb id6, ha
kisebbek, kevesebb. Ha latjuk, hogy hianyzik olaj, mondjuk 3-4 éra utan, akkor
teletoltjiik. Amikor kész, elzarjuk, siitében hagyjuk kihtilni. A tepsiben 1évé
olajat ratoltogetjiik, és lecsukjuk az iivegeket. (Friss olajat nem szabad ratolteni.)
Hiivos, sotét helyen taroljuk, 1 évig elall. Ha kinyitjuk, héjaban f6tt krumplival
ajanlom, vagy Osszeturmixolva kenjiik a kenyérre, mint a pastétomot. Zold-
hagyma, retek, zoldpaprika finom hozza.
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NEMETH IBOLYA BIOBIA RECEPTJEI

Most, amikor ezt irom, tombol a
tavasz. Par nap alatt kizoldiiltek a
fak, kinyiltak a tulipanok, az orgo-
nak, a kokénymenyasszonyok be-
boritjak a tajat, a hofehér medve-
hagyma szényeg is alakul, a gyii-
molesfaink is mintha mennyegz6t
tartananak. A madarak szélongat-
jak egymast, a beporzok pedig fo-
lyamatosan ropkodnek koriilot-
tink.

Nagyon szeretem a Természetet
csodalni, boklaszni, a mohan el-
nyudjtdzni és gytijtogetni benne, iz-
lelgetni a finomsagokat. Szeren-
csés vagyok, hogy egy kis sz616he-
gyen, erddk tetején, rétek és lege-
18k, patakok Olelésében néhettem
fel. Nagyon szerettem galagonyat
eszegetni és messzire pokni a magjat, papsajtot hamozgatni és bekapni, akdcvi-
ragbol kibanyaszni a nektart, mezei soskat ragcsalni és gytijteni is. Hamar meg-

tanultuk, hogy csak a leveleket csipegessiik le, hogy tjakat hozzon, és egy hét
mulva is tudjunk szedni a vacsorahoz.

Egy kis id6re elrabolt a varosi 1ét, de visszatértem a Természetbe, falusi vendég-
latasba fogtam, és viragokat tettem a salatakba, mindenféle gazokat a levesekbe,
persze csak ehetdket... és egyre csak kostolgattam és tanultam, €s tanulom, mit
lehet még megenni erd6rdl — mez6rdl. A hagyomadnyos izeket varidlom az tijak-
kal és addig nem nyugszom, mig nem izlik, amit éppen készitek. F6zés kozben,
lehet, hogy 6tszor is kiszaladok a kertbe, vagy a patakpartra, hogy talaljak még
valamit, ami harmonikusabba tenné az ételt, vagy érdekesebbé a talalast, az éj-

szaka sotétjében is tudom, mit hol keressen a kezem.

Amugy belehalnék, ha csak {6zndm kellene egy konyhaban. A gytijtogetés, a
kreativ gondolatok, a sokszintliség vezet el az egyszerii ételekhez. F6 ételem a
kenyér. A legjobb fogas, kiszaladni a kertbe €s enni hozza valamit. Egy kis mal-
nat, kortét, papsajtot, hagymat, meggyet, szedret, sdrgarépat, sasliliomot, maly-
vat. http://biobia.hu/index.php/receptek
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Aszalvanyok

Nagyon szeretjiik télen a kalyha mellett, de a havas kirandulasokon is az aszal-
vanyokat ragcsalni, ezért szinte minden nyari gytimolesmaradékunkat megsza-
ritjuk. Napaszaldban, a voroshomokkd kutkavankra kirakott sztiinyoghalds fa-
kereteken és flizfavessz6, gyékény fonatd cserényeken is szaritunk. A gytimol-
csoket vékonyra szeleteljiik, hogy lerdviditsiik azt az id6t, amit nedvesen tolte-
nek, hogy ne buggyanjanak meg. Az alma, korte, gomba gyorsan szarad. A
flige, paradicsom, sargabarack lassan, csak kanikulaban érdemes nekiallni. Van,

amit egészben aszalunk, ilyen a meggy, madarcseresznye, som. A meggy egy
kicsit megalkoholosodik, amikor szopogatjuk télen, emlékeztet a rumos
meggyre. Az ehetd vagy gyogyito virdgokat a napaszaloban szaritjuk, gyorsan,
hogy ne barnuljanak meg, mas gyogynovényeket csokrokba kotdzve arnyékos,
szell6s helyen.

Van, amikor nem siit a nap. A galagonyat, csipkebogydt, a felkarikazott csicso-
kat, japanbirset a kalyha kozelében a sztinyoghalds kereteken szaritjuk a lakas-
ban. A medvehagyma leveleket is szaritva tartdsitjuk.

Az aszalvanyokat, amikor teljesen szarazak, dunsztos {ivegekbe tessziik, ku-
pakkal lezarjuk, és hiivos kamraba tessziik. A hideg helyre azért van sziikség,
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hogy ne molyosodjanak meg. Van olyan gyiimolcs, a hazi berkenye, amit sor-
sara hagyunk a szellGs fészerben egy cserényen és megaszalja magat, egész té-
len ra lehet jarni.

Csiigorok, dazalékok

A vendégeink els6 szamu kedvence a hidegen aztatott természetes italok. Friss
novényi részekbdl, viragokbol, gyiimdlcsokbdl, aszalvanyokbol késziil szezo-
nalisan. Tavasszal gyorsan bujnak ki a vadmentak a f61dbdl a patakparton, meg-
elevenednek az ével6 borsmentak, méhbalzsamok, zsalyak, citromfiivek, csala-
nok a kertben, nyilnak az arvacskak, ibolyak, szazszorszépek, arvacsalanok, ki-
viragzik az utcarol behajlé korai juhar.... Aztan jon a sasliliom, a ligetszépe, az
erdei malyva és mindenféle malyvak és mar at is mentiink a nyarba, a malyva
és ligetszépe egész nyaron elérhetd. Rozsak, koromvirag, cickafark, levendula,

boragd, paraszt muskatli, katdng koré..... Osszel megszinesednek a levelek,
meggyfa, szeder, szamoéca... Jonnek a finom vadgyiimdlcsok, a som, a vad-
korte,a csipkebogyd, a galagonya, a kokény, a kertiinkben a japan birs... Mind-
mind belekeriilhetnek az azolmanyba.
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Mindent hideg csapvizbe aztatunk, ha hozzajutunk ihat6 forrasvizhez, akkor
abba. ElGszor az alapizt add novényeket aztatjuk be. A mentat, a citromfiivet
egy, az aszalt japanbirset masfél, az aszalt somot harom nappal a fogyasztas
el6tt tessziik a vizbe és hlivos helyen, vagy hiitdszekrényben tartjuk 6ket, hogy
meg ne forrjanak. Figyeliink arra, hogy melyik névénybdl aznak ki keserti anya-
gok, azokat csak roviddel a fogyasztas el6tt tessziik bele, van, amit par 6raval
el6tte, a viragokat a végén, nehogy szétazzanak és csunyak legyenek.
Legtobbszor naturalisan keriilnek az asztalra, de van, amikor beizesitjiik egy kis
mézzel, citrommal, rézsavizzel, hazi méalnaszorppel, vagy éppen szeder lekvar-
ral. Télen kiilondsen jol jonnek otthon is, és a konferencia biifékben is a frissit6
C-vitamin bombak, ezeket a sombol, csipkebogydbdl, japanbirsbdl nyerjiik.

Medvehagyma tartositds

A dolog ott kezdddik, hogy természetbarat médon gytijtjitk az erdében, leve-
lenként, bimbonként, és termésernySkként olyan helyen, ahol nem szennyezett,
példaul forgalmas utak kdzelében nem. Figyeljiink arra, hogy ne keverjiik 6ssze
a kontyvirag, vagy az er6sen mérgezd gyongyvirag levelekkel. Minden porci-
kaja ehet6, de a hagymakat hagyjuk az él6helyen, mert sok év kell ahhoz, hogy
sz€p nagy levelet hozzanak és jo lenne, ha majd az unokaink is tudnanak gyij-
teni a teriileten. Aki szeretne a sajat kertjébe, szedjen magot és szdrja el, ap-
rocska, sz€p levelei lesznek az elsé években, gyonydriien diszitik a szendvicset.

Szaritott medvehagyma levél

A leveleket megmossuk, lecsopogtetjiik és egy abroszba csomagolva leitatjuk
rola a vizet. A levelek hosszabb levélnyelét és kozépsé levélerét kicsippentjiik
és félretessziik. A vékony levélrészeket keresztben fél centisre vagjuk és meg-
szaritjuk. Mi a talcas elektromos aszaloban, mert nagyon fontos a gyorsasag,
hogy a szinét megdrizze. Amikor csont szdrazra szdradt — nem maradhat benne
egy miniatlr nedves darabka sem, mert tonkre teszi az egészet, 6sszemorzsol-
juk, szaraz dunsztos iivegekbe tessziik és hiiv0s, sotét helyen, a kamraban ta-
roljuk. Fliszerként, vagy krémleves alapanyagként hasznaljuk.

Medvehagymas zsir

A szaritasnal megmaradt vastag részeket és még egész leveleket is felapritunk
és egy serpenydben, hazi zsirban addig siitjiik, mig minden nedvesség elparo-
log, és sotétebb szint kap a medvehagyma. Ekkor még beleolvasztunk zsirt és
kis tivegekbe toltjiik, lezarjuk. Fogyasztasig hiis kamraban taroljuk, egy évig is
elall. Kenyérre kenve nagyon finom. Pici sét is tehetiink bele készitéskor, de a
kenyéren is sézhatjuk.
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Medvehagymas fiiszerso

A szaritott medvehagymat és az erdélyi kdsot egyiitt, egy régi kavédaraldban
ledaraljuk és soszéroba toltjitk. Mindig kéznél lehet az asztalon.

Medvehagymas olaj

Sokféle olajjal kiprobaltam: tokmag, mak, dio, napraforgd, oliva. A dunsztos-
iivegbe 1/3 részig a kdvetkezbket teszem: szaritott medvehagyma, szaritott ba-
zsalikom, pirinydra vagott szaritott paradicsom és felontom olajjal. Lezarom a
kupakkal és a hiis kamraban érlelem. Kivald piritosra és salatakra. Szoktam
vele kenyér chipset is csindlni. A megmaradt kenyeret apro, vékony szeletkékre
vagom. Egy tepsit kikenek az olajjal, beleteszem a kenyeret és enyhén meg is
locsolom vele. Par percre forro siitébe teszem. Kivalo ropogtatnivald.

Medvehagyma bimbé és ,,bigyo” kapri

A medvehagyma friss, roppands, zold termését lecsipegetjiik az ernyérol. Leg-
jobb, ha meghivjuk a baratnéket, hogy segitsenek ,bigyozni”, mert eltart egy
darabig. Sok sdval lesézzuk egy vajlingban, lefedjiik, és hlivos kamraba tessziik
egy-két hétre. Idénként atkeverjiik. Amikor mar jol atjarta a s6, lemossuk a feles
sot, ezt jO forrd vizzel csindlni, hogy felmelegitsiik a bigydkat. Vizet forralunk,
savanyusaglevet készitiink beldle (ecet, cukor - izlés szerint, az utébbi el is ma-
radhat). A medvehagyma bigyokkal megtoltiink egy-egy kis {iveget és raontjiik
a forr6 savanytsaglevet, kupakkal lezarjuk. Szaraz dunsztba tessziik. Amikor
kihtilt, hlivés kamraban taroljuk, évekig elallna, ha kozben meg nem ennénk.
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Finom szendvicsre, salatdra, levesbe, f6zelékbe szérva. A medvehagyma bi-
gyonk a Duna Drava Nemzeti Park védjegyes terméke. Ugyanilyen eljarassal a
fiatal bimbokbdl is kaprit készithetiink.

A medvehagyma ernySket (amirdl lecsipegettiik a , bigydkat”) felapritjuk és sa-
vanyusag lehet bel6le, borban pacolhatjuk, vagy azt is lestithetjiik zsirban.

Gombasavanyisdgok

Haérom féle gombabdl készitettem eddig savanyusagot: Judasfiilegomba, kucs-
magomba és gévagomba, mindegyik gyogygomba is egyben. Alaposan atmos-
suk, akar tobbszor is a gombat. A gévagombat hosszu csikokra vagjuk, a kucs-
makat egyben hagyjuk, a tonkdket felapritjuk, a Judasfiile esetében pedig csak
a nagyobb darabokat szedjiik aprébb részekre. Mindegyik gombat 20 percig
f6zziik, akkor ecetet, sot, cukrot tesziink a léhez, jra felforraljuk. Kozben két
decis dunsztos {ivegekbe kész medvehagyma kaprit tesziink (vagy az altalunk
kedvelt savanytsagfliszereket), és felontjiik a forré gombaval és levével. Ku-
pakkal lezarjuk, és szaraz dunsztba rakjuk. Szivesen adom szendvicsre, sala-
taba, tejfolos levesekbe. Soha nem 6ntom ki a levét, mindig felhasznalom sala-
takészitésnél. Kiilondsen finom kapor szdsszal.

A kucsmagomba és Judasfiilgomba gytjtése gyakran egybeesik a csicsoka fel-
szedésének kora tavaszi idépontjaval. A csicsokat zoldségtisztitd kefével atke-
félem, megmosom, legyalulom, vagy karikakra vagom. Amikor a gomba 20 per-
cet fétt, bele teszem a csicsokat is és felforralom. Birja a forralast, nem puhul
meg. Ha csicsokat teszek a savanytsagba, nem teszek cukrot, mert elég édessé-
get ad hozza. Uvegekbe teszem és szdrazdunsztba, mint el&bb.

Gazleves

Mindig szezondlis alapanyagokbol készitjitk. A magyar, vagy mas népek kony-
héjaban ismerds leveseket izesitjiik aktudlis gazokkal, kerti és vadontermé zold-
fszerekkel, vagy teljesen tjat taldlunk ki a megkdstolt eheté vadnovények
alapjan. Igy féztiik mar cukorborséval, csicsékéaval, zoldségekkel rantva, ha-
barva, tésztaval, vagy anélkiil, gluténmentesen, vagy tejmentesen, darabosan
vagy krémlevesként...

Rendszeres tartozéka a csalan, sokszor hasznaljuk a libatopot, a kévér porcesint,
az erdei malyvat, a diszné paréjt, a mezei és 16sdskat, a medvehagymat. Mindig
hasznaljuk az éppen elérhetd, vagy altalunk szaritott (varganya, Judasfiile,
szegf(i, sotét trombita) erdei-mezei ehetd gombakat.

Sokszor f6ziink hagyomaényos tojaslevest és abba tesziink csaldnt, libatopot, stb.
Paradicsomos gazleves: A zoldségeket (hagymat, sdrgarépat, fehérrépat, zellert,
pasztinakot), gombakat kis olajon megdinszteljiik és vizzel felengedjiik, s6zzuk.
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Majdnem készre f6zziik, amikor hazilag bef6zott paradicsomlevet ontiink bele,
lehet 3-4 literenként 1 liter. Amikor felforrt beletessziik a megtisztitott, dssze-
csipkedett, vagy felvagott gazokat. Ezekkel is forraljuk par percet, és amikor
kész a levesiink beledntjiik az aprdra vagott friss zoldftiszer keveréket, egyet
rottyan, és kész a kellemesen savanykas, illatos, zamatos levesiink. A végén
bekertiil6 zoldfliszerek: petrezselyem, zeller, bazsalikom, szurokfti, borsikafd,
cickafarkfd, kereklevel(i repkény, zsalya, vadmenta, ruta, kakukkf(i. A zamatos
turbolyét kiilon kinaljuk, mert az ize megosztd, aprora vagva, még ezzel is meg-
szérhatjuk a levesiink. Nagyon jol mutat a levesek tetején a szazszorszép virag.

Kencés kenyerek

Szivesen gyartunk zoldségkrémeket, amivel aztan megkenjiik a kenyeret, vira-
gokkal, érdekes vadnovény levelekkel feldiszitjiik és igy kinaljuk. Vannak, amik
mindig frissen késziilnek szezonalis alapanyagokbdl és vannak, amiket ki-
dunsztolunk és igy hasznaljuk a kdvetkez6 szezonig.

Porcsinos lecso6
Hagyomanyosan, csak aprobbra vagva lecsot készitiink hagymabdl, paprikabdl

és paradicsombdl. A jo6 lecso titka a szabad foldben érett paprika. Amikor kész
a lecsonk, beletesszitk a megmosott, apréra vagott kovérporcsint, egyet

101



rottyanjon, és mehet a dunsztos tivegekbe, és a szarazdunsztba. A kovér porcsin
egy gaz a veteményes kertiinkben, mindenki harcol vele, hogy kiirtsa, pedig jo
izli, sokféle gyogyhatasi novény. Kicsit savanykas, jol megy a lecséhoz. Aki
szereti a lecsot, annak ez a kence kedvence lesz.

——

Vadnovényes pesztok frissen

Készithetjiik tobbféle névénybdl egyszerre, vagy csak egy félébdl is. A novénye-
ket valamilyen olajjal (pl. tokmag, mak, did, napraforgo), botmixerrel dsszetur-
mixoljuk és daralt didt, reszelt fiistolt sajtot keveriink bele és mehet a kenyérre.
Ha csalanbdl készitem, leforrazom el6tte, a tobbi ndvényt, pl. 16soskat, libato-
pot, malyvat, hagymaszagti kanyazsombort, medvehagymat frissen haszna-
lom.

Zelleres céklas kence

Fele-fele aranyban zellert és céklat reszelek, kis olajon, sdval, 6rolt koménnyel
és medvehagymaval, fokhagymaval izesitve megsiitom. Amikor kész, egy pici
borecetet keverek bele, van, amikor tejfolt is. Botmixerrel kicsit 6sszeturmixo-
lom, maradhat rusztikus.

A kenyereket, bagetteket, amire rakenjiik ezeket a finomsagokat, nalunk a 1a-
nyom siiti. Nekem legjobban a kovetkezd izlik. 1kg liszt, fél kanal s6, 1 marok
tonkoly korpa, 1 marok tokmagliszt, 5 dkg élesztd, kavéskanal cukor, viz, jol
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megdagasztva. Egy orat kel, aztan kicipézzuk haromba- négybe. Igy is hagyjuk
kelni. Aztan kisodorjuk és feltekerjiik, mint a kalacsot. Tepsibe tessziik és igy is
kel. 160 C fokon megsiitjiik. J6 ropogos, vastag gyiirkéje lesz. Na, egy ilyen da-
rabbal elindulni a kertbe, az az igazi!

Gyékényes szendvics

Patakparton lakom, és nagy 6romémre hallottam, hogy a gyékény is ehetd. In-
ség idbben lisztet készitettek a szaritott gyoktorzsbdl. Ehetd a friss hajtasa, a
kozéps6 levele mindig konnyen kihtizhatd, annak fehér része is zsenge, és a friss
halvanyzoéld buzogany is finom. Mi nyersen hasznaljuk salatakba és szendvi-
csek diszitésére f6képpen azért, hogy elmesélhessiik a haborts id6kben betdl-
tott fontos szerepét. Elsére mindig azt gondoljak, hogy poréhagyma karikak
vannak a kenyéren.

A gyékényhaijtasok zsengesége egybeesik az elsé tavaszi cukorborsééval. A cu-
korborsét kis vizben, pici séval megparoljuk és amikor puha, 6sszeturmixoljuk.
Aprora vagott friss petrezselyemzoldet tesziink bele és megkenjiik vele a frissen
kisiilt ropogds kenyereket. A tetejét megszorjuk a felkarikazott gyékénnyel és
erdei malyva viragokkal diszitjiik.
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Gazos salatak

Legkedvesebbek nekem. Itt aztan lehet tobzodni. Gytjtdgetni, kerti és vadno-
vényeket Osszekeverni, a szinekkel varidlni, a viragokat rendezgetni a kupac
tetején... a vége egy mualkotas, ami mindig mas.

Egész nyaron hasznalom példaul a zsenge cukkinikat alapnak és e kozé keve-
rem a kiilonb6z6 kerti és vadnovényeket, 10soskat, erdei malyvat, libatopot,
disznoparéjt, kovér porcsint. Van, amikor izesitett ecetes Ontetet készitek ra,
van, amikor a savanyitott gombat is belevagom és annak a leve lesz az ontet,
van, amikor ezt teszem a savanyitott fiigével. Szeretek citromos-mézes ontetet
késziteni. Joghurtosat, tejfoloset, ezeknél érdekes lehet az az Gtletem, hogy al-
mat, kortét, birsalmat reszelek bele, az aprora vagott fokhagymaval egyiitt kii-
lonleges izt ad. Sok féle vadnovényt hasznalok izesitésnek, apréra vagott cic-
kafarkot, mentat, szurokfiivet, kerek repkényt, podagrafiivet, hagymaszagu ka-
nyazsombort. Errél jut eszembe, hogy zsenge magokat is szoktam beleszorni. A
kanyazsomboré mustar iz(, finom fliszeres az {irdmé¢, a csalané, nagyon sava-
nyu az ecetfaé. Van, amikor dsszekeverem a felapritott salata novényeket az 6n-
tettel és van, amikor kiilon kinalom hozza, az biztos, hogy szinte mindig virag-
diszek keriilnek rd. Hidba ehet6 egy virdg, ha nagyon keserti, vagy gyorsan her-
vad, nem hasznalom, nem akarom elriasztani a vendégeket. Amik rendszeresen
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diszelegnek a gazos salatakon: erdei malyva (nekem a legszebb), malyvacserje,
arvacska, szazszorszép, koromvirag szirmok, borago, ligetszépe.

Csinalok meghokkentd salatakat, ha Apiciusnak szabadott, akkor nekiink is. Az
O receptjeibél indultunk ki, amikor elészor gorogdinnye salatat készitettiink
egy multat idézd rédmai lakoman. A legutdbbi gyoégyétek taborban is felszisz-
szentek a népek, amikor eléadtam, hogy be fogjuk s6zni a dinnyét. Gyorsan
meg is ették a felét, hogy legalabb az ne menjen karba. Végiil aztan csak bele-
szerettek. © A dinnye szeleteket kivagjuk a héjabdl, felkockazzuk. Mindenféle
szines borstormelékkel (vagy Orolt borssal) megszorjuk, ratessziik a kovetkezd
friss aprora vagott zoldfliszereket: szurokfli (oregano), borsikafti (csombor),
ruta, vadmenta, méhbalzsam, (fogkrém iz{i mentat ne tegyiink ra), cickafark,
kakukkf(i, megsézzuk és 6vatosan kézzel Osszekeverjiik. Par perc mulva fo-
gyasszuk, mert ha nem, akkor egyszer csak azt fogjuk észrevenni, hogy van egy
csomo leviink, dinnyekocka meg alig. A mult nydron pont igy jartunk és akkor
jott az otlet, hogy hasznaljuk ontetként az esti porcsin salatahoz, és igy lett, és
bevalt. Nagyon szép szinfolt a nyarban, plane, ha még fehér malyva viragokkal,
bimbokkal fel is diszitjiik.

Kedvenc céklasalata

Sokat kisérleteztiink a
nyers céklaval, hogyan
is lesz beldle finom sa-
lata. Csinaltuk didsan,
makosan,  makolajjal,
mézzel, citrommal, so-
san, tejfolosen, gazosan,
joghurtosan, petre-
zselymesen és egyszer
csak jott a lekvar otlet.
Ez a salata jelenleg a
kedvenciink. Szeretjiik
csinalni, szinfolt az asz-

talon, és mindenki, aki
megkostolja, a receptjét szeretné. A nyers céklat lereszeljitk, az almat aprora
vagjuk. Makot szérunk bele egészben és baracklekvart ontiink ra. Kézzel bele-
maszunk, és jol 6sszekeverjiik. Erdemes néhany 6réaval a fogyasztas el6tt elké-
sziteni, hogy a makszemek megszivjak magukat. Féztiink be olyan baracklek-
vart, amiben nincsen cukor, azzal a legfinomabb.
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Csalanos ételek

Hajdanan a csalan fontos szerepldje volt a szegény id6k konyhdjanak és tudtak
az emberek, hogy a legyengiilt embereket, betegeket meg lehet erdsiteni ezzel a
gyogynovénnyel. Készitettek csalanlevest, csalanfézeléket és teaként is ittak.

Mi levesekbe és f6zelékekbe szivesen f6zziik bele. Készitiink spendtot a hagyo-

manyos recept szerint tigy, hogy fele részben csalan és falusi tiikortojassal ki-
naljuk. Sokszor készitjiik a vendégek kérésére gluténmentesen rizs, vagy kuko-
rica lisztesen habarva, igy is finom.

A kedvencem a mezei soska f6zelék, igy ahogy anyukam készitette. Annyit
moédositottam rajta, hogy 1/3 részben csalant is teszek bele. Fokhagymas rantds-
sal indul, atforgatjuk benne a séskat, csalant felontjiik vizzel, felforraljuk. Ekkor
hazi tojasokat csurgatunk bele, hogy egyben maradjanak és tigy f6jenek meg a
fézelékben. Végiil tejfollel behabarjuk. Ahogy irom, elindult a nyalelvalaszta-
som, biztos felidéz6dott bennem, a kellemes savanykassag, a kora tavasz leg-
jobb ize. A nagypapam siilt sonkaval szerette. Van, amikor siilt szalonna porccel
megszoérom, de legjobban masnap szeretem magaban, amikor hidegen kive-
szem a hiit6bd], és a forré napon bekanalazom.
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Toltott yukka virag

A paraszt yukka majd minden kertben ott van a viragok kozt. Télen-nyaron zol-
dek a vastag sasszerti levelei és magas szaron, sok hofehér harangszerti viragot
hoz nyar elején. A viragok rovid ideig gyonyorkodtetnek benniinket, aztan le-
pottyannak. A lepottyanas el6tti pillanatot érdemes megragadni és felhasznalni
Oket a konyhaban. Mi tobbféle tolteléket kiprébaltunk mar, sosat is édeset is.
Sos valtozat, amikor kolbaszos lecsos krumplikrémmel toltottiik meg és egy kis
kolbaszszeletet szurtunk a kbzepébe, tettiink mar bele fiistoltsajtos krémet, cék-
lakrémet és mezei sdska, vagy salata 4gyon kinaltuk. Az édes valtozatot is mar
tobb féleképen elkészitettiik, szines lekvaros turokrémmel, birslekvarral. De a
legizgalmasabb és legfinomabb az éppen szezonalisan kinalkoz6 szamocaval,
eperrel. A friss gylimolesot Osszekevertiik taroval, pici mézzel és a viragkely-
hekbe toltottiik, a kozepébe egy pici epret nyomtunk és citromf( dgyon kinal-
tuk. Szines, illatos csemege.
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Erdei piknikre valok

Sokat megytiink a hegyre csaladokkal, vagy csoportokkal és kdzben megéhe-
ziink, igy sziiletett meg az erdei piknik, a gazuzsonna, vagy a vadonwelnesz
oOtlete. Szeretnénk megmutatni az embereknek, hogy a minden szezonban ki-
gyouborkas, margarinos, szalamis szendvicsen kiviil is van élet. Visziink a ha-
tizsakokban aszalt gyiimolcsoket, erd6-mez6 adta lekvarokat, sos kencéket, ro-
pogos csicsokat és mas zoldségeket, gylimolcsoket, magokat, hazi kenyeret, sii-
tit és ,,dobozos ragasztosokat”. Gytijtogetiink hozza erdei zoldségeket, pl. ki-
gyohagymat, kanyazsombort, salata boglarkat, juhsdskat és ezekbdl lakomat

csapunk.

A ,,dobozos ragasztds” elnevezését egy kirandulo kisfitatdl kapta, aki ilyet kért
a foldutra teritett asztalrdl, mert egy tapodtat sem tudott tovabb menni az éh-
ségtdl. Héjaban f6tt krumplit megpucolunk és hosszaban vékony szeletekre
vagjuk. Enyhén megsdzzuk és két ovalis lapocskat valamilyen z6ldség, vagy
sajtkrémmel Osszeragasztunk. A ragasztdsokat egymas mellé rakosgatjuk egy
diszes tjrahasznalt ffmdobozba. Ilyen krém lehet: cukorborso, sajt, cékla, zeller,
lecsd, cukkini, padlizsan, &jvar. A legutobbi medvehagymas zelleres, tejfolos
stilt céklakrémmel volt Gsszeragasztva. Lereszeljiik a céklat és a zellert, serpe-
ny&ben kevés olajon megsiitjiik, sézzuk, fokhagymaval, 6rolt koménnyel, med-
vehagymaval izesitjiik, a végén belekeveriink egy pici borecetet és izlés szerint
tejfolt, 0sszeturmixoljuk. Készitettiink mar siilt pasztinakbdl is ragasztost ki-
gyohagymas sajtkrémmel.
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Arvdcskas siitemények

Az ezerszint kisviragt arvacska szeret a kertiinkben lenni, a locsolason kiviil
nem igényel kiilondsebb gondoskodast és oktobertdl juliusig ontja a viragokat.
Minél tobb virdgot szediink le, annal terebélyesebb lesz a novény és tobb és tobb
viragja lesz, még a ho aldl is kibogaraszhatjuk.

El6szor linzerkarikakat diszitettiink vele, aztan mindenféle tepsibe 6ntott siiti
tetejére ragyogyitottuk. Nagyon szereti a csaladunk az aludttejes prosza sos,
édes valtozatait. Ebbdl alakitottuk ki azt a bogrés siiti receptet, ami hasonld izt
hoz. A zsirt olajra cseréltiik, hogy a htismentesen étkezdk is tudjak fogyasztani
és a tetejére potyogtatott szilvalekvar helyett szezonalisan reszelt siit6tokot,
céklat vagy gyiimolesoket keveriink bele.

Arvacskas céklas prosza

3 tojast, 2 bogre aludttejet, ¥ bogre étolajat, fél bogre cukrot, 3bogre buiza finom-
lisztet (cserélhetjiik rizslisztre is), 1 bogre zabdarat, késhegynyi szédabikarbo-
nat vagy fél csomag siitéport, egy csipet sot fakanallal 6sszedolgozunk. Ebbe
keverjiik bele, a két maroknyi reszelt céklat. A tepsit kiolajozzuk és beleontjiik
a stiri masszat, 160 C fokon megstitjiik, tliprébaval ellendrizziik atsiilt-e. Ami-
kor kész, kivessziik és egy kis foltot kentink felvert tojasfehérjével a tetejére, ra-
ragasztjuk az arvacskat és a virag tetejét is atkenjiik. Majd a kovetkez6 ala ke-
niink, ragasztjuk és kenjiik feliil, igy egyesével beteritjiik az egész tepsinyit.
Amikor végeztiink, kb. 2 percre visszadugjuk a siitébe, hogy hokezeljiik a tojas-
fehérjét. Ugy szeleteljiik fel, hogy minden kocka tetején legyen egy arvacska.
Biztos, hogy elvarazsoljuk vele a vendégeinket.

109



Batyuk és csigdak

A cserkuti erd6ben laké Toth Katival (6 is Ostermel8) sokszor dolgozunk egyiitt
a vendéglatas soran, sokszor besegit, pl. a siitemények elkészitésével. Kiilonle-
ges kezében nagyon szépen formalddik a tészta, benne van a pék és cukrasz
szaktudas, a hatalmas tapasztalat és a munka szeretete.

3 “h.

Kati kelt tésztajanak hozzavaldi: 1 kg liszt, 10 dkg vaj, 1 tojas, 1 csapott evéka-
nal s6, 5 dkg élesztd, kb. fél liter tej, kiskanal cukor.

A hozzavalokbdl a tésztat Osszeallitjuk, jol megdagasztjuk és egy érat pihentet-
jik. Gyurddeszkan kinyujtjuk, a batyu esetén 8x8 cm-es négyzeteket vagunk,
kozepére halmozzuk a tolteléket és batyuva formazzuk. A tepsibe siitépapirra
rakjuk és bekenjiik tojassal. Fél éras pihentetés utan 160 C fokon megsiitjiik.
Toltelék sokféle lehet, akar édes, akar sos. A legutdbbi kedvenc a kaposztas csi-
csOka. A kaposztat €s a csicsokat is lereszeljiik, sdzzuk, borsozzuk, serpeny&ben
kis olajjal megsiitjiikk, Amikor kész, egy kiskanal &rolt piros paprikat keveriink
bele, hogy a szine szebb legyen.

Azoknak, akik szeretik a kaposztas tésztat, vagy rétest, nagyon fog izleni.
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Csatnik

A csatnik készitését is Toth Katitdl tanultuk, & szeretett bele elséként ebbe az
izvilagba a kornyezetiinkben. Sok mindent kiprobalt, egyik kedvencem a
mirabolanos fiige, a masik a kokényes fiige, a harmadik a kajszi -birs csatni és
még tudnam egy darabig folytatni.

1 kg alaplekvarba belef6zziik a 10 dkg aprora vagott lilahagymat, fliszerezziik
szegfliszeggel, fahéjjal, romai koménnyel, chili paprikaval, kis s6val. Amikor a
hagyma megfétt benne, kész. Forron dunsztos {ivegekbe toltjiik, kupakkal le-
zarjuk és szaraz dunsztba tessziik.

Siilt htisokhoz, grillezett zoldségekhez kinaljuk. A siilt pasztinak kokényes birs
csatnival egy kiilonleges vegetarius fogas.
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A GYEREGYALOG.HU EGYESULET - DEL-DUNAN-
TULI OKOTURISZTIKAI KLASZTER TAGJAI

Baranya Megyei Falusi Turizmus Kézhasznu Egyesiilet

vendéglatas

7625 Pécs, Vince u. 9/2. | Tel.: +36 (70) 4138 018 | www.baranyavidek.hu
Batai Tajhaz

programszolgaltatas, oktatas

7149 Bata F6 u.147. | Tel.: +36 (20) 5753 530 | www.bata.hu

Biobia Porta Pajta Szallo
szallasadds, vendéglatds, programszolgaltatas
7673 Cserkut, Arpad koz 3. | Tel.: +36 (30) 4372 340 | www.biobia.hu

Campinvest Kft.
szolgaltatds
7677 Orfi, Dollar u. 1. | Tel.: +36 (30) 6007 475 | www.campinvest.hu

Cseresznyéskert Erdei Iskola
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetdség
7030 Paks, Gagarin u. 2. | Tel.: +36 (75) 830 353 | www.paksivimk.hu

Csicseri Vendéghaz

szalldsadas, vendéglatés, programszolgaltatas, tarazasi lehetdség

7817 Diosviszlo, Pet6fi u. 75. | Tel.: +36 (30) 5088 404, +36 (72) 430 009 |
www.csicserivendeghaz.hu

Eltet6 Vilag Erdei Iskola

szalldsadas, vendéglatéds, programszolgaltatas, oktatds, tirdzasi lehetéség
8854 Ortilos, Szentmihalyhegy 169. | Tel.: +36 (30) 9057 551, +36 (82) 735 222 |
www.eltetovilag.hu

Fiizfa Panzi6 és Uveghegy Tabor

szalldsadas, vendéglatés, programszolgaltatas, oktatas

8656 Nagyberény, Szabadsag u 44/a | Tel. +36 (30) 2266 437 |
www.fuzfapanzio.hu

Galagonya Egyesiilet
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, tarazasi lehetdség
7147 Alsénana Rakéczi u. 19. | Tel: +36 (74) 430 118 |

www.galagonyatabor.mlap.hu
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Hangolé Zenés Gyermekszinhaz

programszolgaltatas

7677 Orfli, Széchenyi tér 28. | Tel.: +36 (72) 498 295, +36 (20) 9939 015 |
www .hangoloszinhaz.hu

Helian NaTour Utazasi Iroda

programszolgaltatas, tirazasi lehetség

7622 Pécs, Jokai u. 39. | Tel.. +36 (30) 4073 242, +36 (30) 5516 710 |
www.helian.hu

Hello Tabor és Erdei Iskola
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetéség
7394 Magyarhertelend, Tabor u. 7. | Tel.: +36 (20) 6168 102 | www.hellotabor.hu

Hotel Kardosfa - Okoturisztikai és Konferenciakdzpont

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, tirazasi lehet6ség

7477  Zselickisfalud-Kardosfa, 064/lhrsz. | Tel.: +36 (82) 505 190 |
www .kardosfa.hu

Irany Pécs Turisztikai Nonprofit Kft.
programszolgaltatas
7621 Pécs, Széchenyi tér 1. | Tel.: +36 (72) 512 232 | www.iranypecs.hu

Jakab-hegy Vendéghaz

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, tarazasi lehetdség

7673 Cserkut, Pet6fi Sandor utca 6. | Tel.: +36 (72) 898 235, +36 (70) 2041 545 1
www jakabhegyvendeghaz.hu

Kaposvari Egyetem Vadgazdalkodasi Tajkozpont - Bdszénfai Szarvasfarm
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tarazasi lehet&ség
7475 BGszénfa, Malom u. 3. | Tel.: +36 (20) 9776 289 | www.szarvasfarm.ke.hu

Katica Tanya - Aktiv Pihenés K6zpont
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetéség
7477 Patca, Faluvég 1. | Tel.: + 36 (30) 4116 002 | www.kalandpark.hu

Kikerics Erdei Iskola
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tarazasi lehetéség
7934 Almamellék I Tel.: +36 (73) 514 102 | www.mecsekerdo.hu

Magyar Ag Alapitvany
szallasadas, programszolgaltatas
7630 Pécs, Bor u. 72. | Tel.: +36 (20) 3585 221 | www jurtafaluheteny.hu

Mecsek Haza Egyesiilet
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tarazasi lehetéség
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76770rf(, Barlangkutatdé u.1. | Tel.: +36 (20) 3802 064 | www.mecsekhaza.hu

Mecsek Zolduat Egyesiilet

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatds, tirazasi lehetdség
7673 Cserkat, Alkotmany utca 9. | Tel: +36 (20) 9890 398 |
www.mecsekzoldut.hu

Mecseki Diakszallas Orfi

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatds, tirazasi lehetdség
7677, Orfi, Pet6fi u.6. | Tel.: +36 (30) 4115 652, +36 (30) 9564 302 | www.orfu-
diakszallas.hu

Mecsextrém Park
vendéglatas, programszolgaltatas
7628 Pécs-Arpadtetd | Tel.: +36 (72) 515 927 | www.mecsextrem.hu

Mesztegny6i Erdei Vastt

programszolgaltatas, tirazasi lehetéség

8716 Mesztegnyé | Tel.: +36 (85) 329 312; +36 (82) 556 930 |
www.sefag.hu/kozjolet/mesztegnyoi-erdei-vasut

Mocz és Tarsa Maganerdészet Kft. Erdészeti Erdei Iskola és Oktatasi Kézpont
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, tarazasi lehetdség

7563 Somogyszob, Szent Imre u. 23. | Tel: +36 (70) 4298 008 |
www.moczerdeszet.hu/erdei_iskola

Mokus Suli Erdészeti Erdei Iskola és Erd6k Haza
szallasadds, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetdség
Pécs, Arpadtetd | Tel.: +36 (30) 6630 940 | www.mecsekerdo.hu

Nemes Vendéghaz

szalladsadas, tirdzasi lehetdség

7677 Orfd, Széchenyi tér 28. | Tel.: +36 (72) 498 295; +36 (20) 9939 015 |
www.orfuszallas.hu

Orfiii Turisztikai Egyesiilet

programszolgaltatas, tirazasi lehetéség

7677 Orfli, Széchenyi tér 1. | Tel.: +36 (72) 598 019, +36 (72) 598 116 |
www.orfu.hu

Okocsiga Jatszohaz
programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetdség
7030 Paks Eo6tvos u. 22. | Tel.: +36 (30) 263 06 36 | www.okocsiga.hu

Okopark, Biikkosd
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatds, oktatds, tirdzasi lehetéség
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7682 Biikkosd, Harsfa u. hrsz. 066/2 | Tel. +36 (73) 578 501 |
www.okobukkosd.hu

Porbolyi Okoturisztikai Kézpont - Gemenc Zrt.

szallasadas, vendéglatds, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetéség
7142 Porboly, Bajai ut 100. | Tel.: +36 (74) 491 483, +36 (30) 2434 613 |
www.gemenczrt.hu

Szennai Skanzen
vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas
7477 Szenna, Rakdczi utca 2. | Tel.: +36 (82) 584 013 | szennai.skanzen.hu

Szentkati kunyhé - Okohaz

szallasadds, programszolgaltatas, tirazasi lehetéség

7184 Lengyel-Annafiirdé6 176. | Tel. +36 (30) 9470 898 |
www.gyulajzrt.hu/szentkuti_kunyho

Sziagyi Erdei Iskola
szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehet&ség
Sziagypuszta | Tel.: +36 (30) 9018 620, +36 (82) 553 906 | www.sziagyisuli.hu

Tekeresi Lovaspanzio

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehet&ség
7677 Orfli, Petéfi S. u. 3. | Tel.: +36 (30) 2271 401, +36 (72) 498 032 |
www.tekeresilovaspanzio.hu

Turisztikai és Természetismereti Kézpont Gyulaj Zrt. Hégyészi Erdészet
szallasadds, vendéglatas, programszolgaltatas, oktatas, tarazasi lehetéség

7184 Lengyel-Annafiirdd 176. | Tel.: +36 (30) 9470 898 | www.gyulajzrt.hu/er-
dei_iskola_lengyel_annafurdo

Vackor Vendéghazak

szallasadas, vendéglatas, programszolgaltatas, tarazasi lehetdség

7673 Cserkut, Pet6fi S. u. 18. | Tel.: +36 (30) 9861 078, +36 (72) 564 138 |
www.vackorhazak.hu

Zselici Csillagpark

programszolgaltatas, oktatas, tirazasi lehetdség

7477 Zselickisfalud 064/2 hrsz. | Tel.: +36 (82) 505 180, +36/30 1907-360 |
www.zselicicsillagpark.hu
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