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EHETŐ VIRÁGOK, VADON TERMŐ NÖVÉNYEK ÉS GOMBÁK DÉL-DUNÁNTÚL 

ÉTTERMEINEK, VENDÉGLŐINEK KÍNÁLATÁBAN 

ANGLER KINGA  

Pécsi Tudományegyetem Kultúratudományi, Pedagógusképző és Vidékfejlesztési Kar, 

angler@kpvk.pte.hu 

Absztrakt 

Az utóbbi években az egészséges táplálkozás térhódításával újra indult hazánkban is – nyomokban a 

korábbi generációktól még fennmaradó tradicionális tudást felhasználva – a vadon termő növények, 

gombák gyűjtése. Az erdő-mező növényei, gombái fogyasztható, sőt ízletes és vitamindús, gazdag 

beltartalmú alapanyagokat nyújtanak, így a szakszerűen begyűjtött virágok, növények, gombák 

felhasználhatóak ételeink készítéséhez, ízesítéséhez, díszítéséhez.  

Kutatásomban Dél-Dunántúl vendéglátóegységeinek kínálatát vizsgáltam abból a szempontból, 

mennyire kezdik felfedezni, illetve mennyire követik ezt a trendet, használnak-e, és ha igen, milyen 

vadon termő alapanyagokat.  

Kulcsszavak: élelmiszer, gasztronómia, gasztroturizmus, medvehagyma, növénygyűjtés, 

Bevezetés 

A hagyományokhoz, a természethez való visszafordulás az élet minden területén jellemzi napjainkat. 

Reneszánszát éli a gyógy-, fűszer-, aroma- és ipari növények iránti kereslet. Ez a szemlélet magával 

hozta a vendéglátásban is a közelben termő, térségre jellemző, vegyszermentes alapanyagok 

használatát. Ebbe a szemléletbe jól illik a vadon termő virágok, vadgyümölcsök, gombák és egyéb 

növények felhasználása. Felkutatásuk, begyűjtésük, feldolgozásuk nagy szakértelmet kíván, hiszen a 

nem ellenőrzött alapanyagból, nem megfelelően elkészített ételek élelmiszer-biztonsági veszélyekkel 

járhatnak a fogyasztóik számára. Vendéglátóipari hasznosításukhoz a korabeli receptúrákon túl a mai 

gasztronómiai igényekhez igazodva is szükséges megtalálni a helyüket. Az ehető vadnövények 

megismerése és megízlelése jó kezdet lenne ahhoz, hogy többet foglalkozzunk természetünk 

védelmével, ráébredhetünk arra, mit veszíthetünk azzal, ha az őseink által ránk hagyott tudást és ezzel 

legrégebbi gasztronómiai hagyományainkat elkallódni hagyjuk. 

Szakirodalmi áttekintés 

A természetes növényflóra táplálkozási célokra történő hasznosítása az emberiséggel egyidős. Őseink 

életében a vadon élő növények, gombák jelentősége korról korra változott. Ínséges időkben 

felértékelődött a súlyuk, amikor viszont az életszínvonal növekedett, jelentőségük csökkent.  

A táplálékszerzés legősibb formája a gyűjtögetés. Az ősember vadászó-gyűjtögető életmódja 

során a nők feladata volt a különböző termények, bogyók, gyümölcsök, magok, gyökerek és füvek 

begyűjtése, majd feldolgozása.  

A görögök és a rómaiak már több mint ezer vadon termő növényfajt hasznosítottak, elsősorban 

gyógyhatásuk miatt. Az ókori Európában rendszeresen gyűjtötték például a cickafarkot, a fokhagymát, 

a tárkonyt, a petrezselymet, a vadszedret és a kakukkfüvet. Ezt a tudást – elsősorban gyógyításban 

használva – a középkori kolostorok vették át és terjesztették (TREBEN 2010). 

A magyarok már a honfoglalás előtti időkben fogyasztották a fák kérgéből porított lisztből készült 

kenyeret, a szamócát, a különböző növények bogyóit, gyökereket és gumókat, itták a nyírvizet. 

Vándorlásaik során a török népek révén ismerték már a bojtorjánt, a kökényt, a csalánféléket, a som 

mailto:angler@kpvk.pte.hu
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gyümölcsét, a gyékényt és a tormát. A honfoglalás után pedig elsajátították a Kárpát-medencében élő 

népek tudását; asztalukra került a madársóska, a lednek, a búzafű, az eper, a bodza, a libatop, a bükkfa 

termése, stb. (DÉNES et al. 2013). 

A közép- és újkorból fennmaradt írásos emlékek szerint a gombák 30-40 ehető fajtáját ismerték 

és gyűjtötték rendszeresen Magyarország területén. A friss, nagyobb példányokat forró hamuban vagy 

kőlapon megsütötték. Készítettek belőlük levest, napon vagy kemencében szárítva tartósították, vagy 

tojással fogyasztották (MABEY 2004).   

Az újkor hajnalára tehető az etnobotanika1, mint tudományág megjelenése, mely a vadon termő 

növények és gombák különböző hasznosítási lehetőségeit, elterjedését kutatta (SZABÓ – PÉNTEK 

1976). A XVI. századtól szakácskönyvekben is fennmaradtak a vadon termő alapanyagokból készített 

ételek receptjei.  

A különböző társadalmi helyzetben lévő emberek táplálkozása jelentősen eltért egymástól. A 

szegényebb rétegek táplálkozásába változatosságot, illetve ingyenes nyersanyagot biztosítottak az 

erdők, mezők növényei, gombái. A vadon termő növényeknek fogyasztották a gyökereit (pl. bojtorján, 

vadpasztinák, mogyorós lednek, stb.), leveleit (sóskafélék, hagymaszagú kányazsombor, pitypang, 

martilapu, stb.), magját, bimbóját (ragadós galaj, közönséges aszat, egybibés galagonya, stb.), virágját 

(akác, háromélű hagyma, borrágó, stb.), ismerték a mákmagot, használták a mentát. Fűszernövényeik 

voltak többek között a kakukkfű, a kapor és a koriander. Vadgyümölcsök közül elsősorban a vadalmát, 

meggyet, szilvát, szedret gyűjtötték. Ezeket frissen köretként, töltelékként, leves formájában 

fogyasztották, lekvárt, szörpöt esetleg bort készítettek belőlük (DÉNES 2018, FAZEKAS 2016, BALASSA 

– ORTUTAY 1980). 

Külön irodalma van az alkalmi csemegézésnek (papsajt, macskaméz), illetve az éhínségek során 

vad növényekből (gyökértörzsek, fák kérge, leforrázott tölgymakk, pirított bükkmakk, szárított 

galagonya, csipke termése) őrölt lisztpótlóknak, és egyéb tápanyagot nyújtó ehető növényeknek, az 

úgynevezett ínségeledeleknek (KOCZIÁN 1985). A régi emberek táplálkozásában egykor természetes, 

ínséges időkben különösen fontos, máskor csak kiegészítő jellegű volt a vadon termő lisztpótló 

növények, zöldségek, gyümölcsök, fűszerek, gyógynövények, italalapanyagok és ízesítők gyűjtése és 

használata. Érdemes felfedezni őket újra. 

A folyók teljes szabályozása, az erdők irtása, a rétek felszántása és a termőföldek terjedése, az 

intenzív vegyszerhasználat, ipartelepek és közlekedési infrastruktúrák létesítése következtében a XX. 

században visszaszorult felhasználásuk; kiegészítő táplálkozásként, illetve háborúk idején az életben 

maradásért – elsősorban a peremhelyzetbe kerülő rétegek – hasznosították a gyűjthető növényeket 

(PALÁDI-KOVÁCS 2001).  

A korábban már említett egészséges élet iránti vágy hazánkban is magával hozta a táplálkozás és 

az egészség kapcsolatának hangsúlyozását. A fogyasztók tájékozottak a természetes környezetet 

fenyegető veszélyekkel kapcsolatban, ezért odafigyelnek a saját és családjuk egészségére, ügyelnek a 

környezetükre, próbálják csökkenteni a káros környezeti ártalmakat, s mindezt elvárják a termelőktől, 

forgalmazóktól, szolgáltatóktól is (ANGLER 2015). Ebbe az egészségcentrikus látásmódba jól 

illeszkedik a tiszta, természetes összetevőket, vegyszermentes, egészséges, szezonális alapanyagokat 

előnyben részesítő, a fogyasztó közelében termő, és helyben feldolgozott szezonális élelmiszerek 

fogyasztása (ANGLER et al. 2016). Ez a locavore-kultúra javítja a fogyasztók környezetvédő 

magatartását, valamint segíti a vidéki táj, a termelési szokások és tradicionális termékek fenntartását 

(ANGLER 2018, GONDA, 2017a). Ezen fogyasztók számára egyre fontosabbá válik a földrajzi környezet 

                                                           
1 Népi növényismeretet vizsgáló tudomány 
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is, ahol az élelmiszer-alapanyag megterem; felelősségteljesen óvják a természetet, az élőhelyeket 

(GONDA 2017b, MABEY 2004). Mindez magával hozta, hogy az elmúlt években megnövekedett az 

ehető vadnövények és vadon termő gombák iránti érdeklődés. Az igényeket kielégítő kiterjedtebb 

gyűjtéshez azonban újra fel kell fedezni, el kell sajátítani a korábbi generációk már-már eltűnőben lévő 

tudását, továbbá jó mintaként kell követnünk – a mai értelemben vett – környezettudatos 

magatartásukat, hagyományos élelmiszer-előállításuk praktikáit (GONDA, 2012).  

Közvetlen környezetünkben több ezer emberi táplálkozásra alkalmas növény található. A 

változatos, egészséges étkezésre való törekvés a természetben fellelhető élelmiszer-alapanyagok felé 

fordítja a fogyasztók egy részét.   A vadon termő növények gyűjtésének és a belőlük készült ételek 

fogyasztásának több pozitív hatása is van: nagyszerű ásványianyag- és vitaminforrások, továbbá 

antioxidáns és étrend-kiegészítő funkciójuk is lehet. Emellett a gyűjtés során a természetben, nyugalmat 

árasztó környezetben, szabadlevegőn járja a természetet a szedő, nemegyszer akár társaságban 

(FAZEKAS 2016).  

A gyűjtés számos, elmaradott területen élő népcsoport számára új, és egyben egyedüli 

keresetszerző tevékenységet nyújthat. A vadon termő növények gyűjtése, a belőlük előállított termékek, 

a felélesztett hagyományok ugyanakkor turisztikai értéket is hordoznak magukban. A vadnövények 

iránt érdeklődők ismeretterjesztő táborokban, túrákon tanulmányozhatják a gyűjtés és a feldolgozás 

mikéntjét. Népszerűek a különböző „gazvacsorák” és kurzusok is. Így válhat mindez – a szervezők, 

szolgáltatók számára bevételt is biztosító – turisztikai attrakcióvá (ANGLER – MÁTÉ 2017). Ezáltal az 

ehető vadnövények és vadon termő gombákkal kapcsolatos – elsősorban a vidéki térségekben folytatott 

– tevékenységek innovatív üzleti vállalkozások, helyi közösségek fennmaradását is szolgálhatják.   

Összhangban az egyes fogyasztói rétegek igényeivel, elkészült az Élelmiszeripari Fejlesztési 

Stratégia. Fő témái között a hazai adottságokat, hagyományokat figyelembe vevő, egyedi, helyi ízek 

preferálása, valamint az élelmiszerellátás biztonsága és az egészséges táplálkozást elősegítő 

természetes, hazai, friss alapanyagokból előállított, rövid ellátási láncon keresztül értékesített 

élelmiszerek szerepelnek. A helyi termékek népszerűsítését és a tudatos vásárlói magatartás kialakítását 

célozta meg 2015-ben a Helyi termék éve, majd ennek folytatásaként a „Helyből Jobb!” fórumsorozat. 

A helyi alapanyagok sokszínűségének és a gasztronómiai tradíciók ünnepe a "TERRA MADRE", azaz a 

Földanya nap, melynek hazai rendezvényei szintén hozzájárulnak a hagyományos portékák iránti 

fogyasztói bizalom növeléséhez (ANGLER 2018).  

Módszertan 

A gasztronómia és a gasztroturizmus mai tendenciáinak ismeretében Dél-Dunántúl 

vendéglátóegységeinek gasztronómiai kínálatát tanulmányoztam a vadon termő növények és gombák, 

valamint ehető virágok felhasználása szempontjából. Az étlapok és gasztronómiai ajánlatok 

elemzéséből – az egységek honlapjainak és közösségi oldalainak tájékoztatásait is figyelve –, valamint 

a személyes tapasztalatokból gyűjtött információk mellett a régióban meghatározó étteremvezetők, 

főszakácsok véleményét félig strukturált mélyinterjúk keretében ismertem meg.  

A tanulmány a 2018 március és április hónapban végzett kutatás legfontosabb eredményeit 

összegzi.  

Eredmények 

Kutatásom során igyekeztem feltérképezni a Dél-Dunántúl mindhárom megyéjének 

vendéglátóegységeit, azon belül is elsősorban a melegkonyhás vendéglátóegységekre fókuszáltam. A 

Központi Statisztikai Hivatal „étterem, büfé” kategóriát mérve a vizsgált régióban 2690 ilyen egység 

működött (KSH 2016), ezekben nagy számban szerepelnek a szezonálisan nyitva tartó éttermek, büfék 
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is, kiugró számban Somogy megye Balaton-parti időszakos vendéglátó kínálata miatt. Az elemzésbe 

azokat a folyamatosan üzemelő egységeket vontam be, amelyek étlapján legalább három olyan étel 

és/vagy ital szerepelt, mely vadon termő alapanyagot tartalmazott a kutatás időszakában. Mindezek 

után az analízis 67 vendéglátóegységre – elsősorban étteremre, vendéglőre – terjedt ki az alábbi 

megyénkénti megoszlásban (1. ábra).  

1. ábra A vizsgált vendéglátóegységek megoszlása Dél-Dunántúl megyéiben (%) 

 

Forrás: saját szerkesztés, 2018. 

Nehézséget okozott, hogy sok esetben az étel, ital neve nem adott egyértelmű felvilágosítást annak 

nyersanyagairól. További akadályt jelentettek az étlapokon alkalmazott általános megfogalmazások 

(erdei gyümölcsök, erdei gombák, stb.) is. 

Interjúalanyaim elmondták, hogy a vendéglátásban kínált ételek, italok minőségét elsősorban a 

nyersanyag milyensége határozza meg. Ezért igyekeznek ellenőrzött forrásból alapanyagokhoz jutni, 

hiszen csak így van lehetőségük a magas minőség folyamatos fenntartására, ezzel vendégeik 

elégedettségének elnyerésére. Ezért a gombát, az idényjellegű friss zöldséget, gyümölcsöt, illetve az 

azokból készült feldolgozott termékeket döntően a gyűjtőktől, helyi termelőktől vásárolják. A 

kiválasztott periódusban az éttermek zöme már a tavaszhoz igazította a kínálatát; feltűntek a 

választékban az első tavaszi gombák, virágok és növények. Interjúalanyaim hangsúlyozták, hogy az 

élelmiszer, az élelmi nyersanyag bizalmi termék. Ez a bizalom a vadon termő növényekkel, ehető 

virágokkal szemben leginkább a gyűjtőkkel, beszállítókkal való személyes kapcsolaton, a korábbi 

tapasztalatokon, valamint a rendszeres információcserén alapszik, kevésbé érvényesülnek a hivatalos 

élelmiszerbiztonsági kontrollok. Az áru életútjának teljes és pontos ismerete egyfelől az alapanyag 

elvárt minősége, másrészt a vendégek egészségvédelme szempontjából is lényeges. 

A vizsgált vendéglátóegységek 73%-a szerepeltet gombát az étlapján. Ezeknek azonban 37%-a 

nem nevezi meg pontosan, milyen gombát (termesztettet vagy vadon termőt) használ ételéhez. Az erdei 

gomba megnevezéssel sem konkretizálódik annak konkrét faja. Az interjúk alapján állítható, hogy az 

igényesebb egységeknél mindig az éppen termő, szezonális gombát, a többi helyen inkább az egész 

évben beszerezhető fagyasztott, esetleg szárított erdei gombakeveréket, vagy egy konkrét gombafajt 

használják. Fajmegjelöléssel a szarvasgomba szerepel a leggyakrabban (17 étterem), bár az általános 

megnevezésen túl nem derül ki több a jellegéről. A szarvasgombát többségében húsos ételek 

fűszereként használják. Különlegességnek számít a Szekszárdi Optimus Étteremben a „Fekete 

Baranya megye
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Somogy megye
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34%

A vizsgált vendéglátóegységek megoszlása 
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rizspuding kókusszal és szarvasgombás bodzalekvárral” megnevezésű desszert 

(http://bodribor.hu/etlap).  Az étterem kedvező helyzetben van, mert a vállalkozáshoz tartozó erdőben 

a Magyarországon egyedülálló fehér szarvasgomba mellett tavasztól őszig a nyári szarvasgomba is 

fellelhető. A vargányát szintén sokan (14 étterem) nevezik meg ételeik alapanyagként (2. ábra). 

Krémlevesként, mártásnak, vagy roston sütve egyaránt elkészítik. 7 vendéglátóegység a rókagombát is 

nevesíti. Itt is tartósított formában felhasznált nyersanyagról van szó, hiszen mind a Bársonyos 

rókagomba, mind pedig a Sárga rókagomba a nyári fajok közé tartoznak. Speciális ajánlatokban 

található a Téli fülőke és a Cseh kucsmagomba, melyek valóban a régióra jellemző tavaszi gombák. Ezek 

ténylegesen szezonális helyi termékként kerülhetnek a kínálatba.  

1. ábra Az egyes vadon termő alapanyagokat felhasználó vendéglátóegységek száma 

 

Forrás: saját szerkesztés, 2018. 

A kutatások azt bizonyítják, hogy a frissen, helyben termelt és előállított termékekből készített 

ételeket előnybe részesítik a vendégek. Ráadásul az ételválasztékban szereplő regionális, helyi 

alapanyagok, ételek érdekesek is, különleges gasztroélményt biztosíthatnak a turisták számára. 

Továbbá a hagyományos, térségre jellemző termékek készítésének bemutatása a vendégeknek fontos 

eleme a helyi kultúra hangsúlyozásának. Ebben a hazánkban is terjedő „foodie”2 kultúrában az emberek 

hajlandóak elutazni is – becsatlakozva a gasztroturizmusba –, hogy kipróbálják a legjobb összetevőket, 

megtalálják a természetes és az organikus élelmiszereket, a legesztétikusabb desszerteket, az ételekkel 

kapcsolatos legérdekesebb történeteket, hagyományokat. Ezért juthat jelentős szerep a vadon termő, 

szezonális élelmiszer-nyersanyagoknak. 

Bár az étlapok erre kevés fogódzót adnak, a megkérdezett séfek, étteremvezetők gyakran említették a 

saláták, desszertek, esetleg főételek díszítéseként használt ehető – szezononként eltérő – virágokat. 

Egyetlen hely vetette fel, hogy a virág az esztétikum mellett különleges ízével is gazdagíthatja az ételt. 

A vizsgált időszakban az illatos ibolya került fel a tányérokra feldolgozás nélkül, vagy kandírozva a 

desszerthez. Ezen kívül a pitypang egyetlen somogyi, a bodzavirág négy (2 baranyai, 1-1 somogyi és 

tolnai) étteremben, szörp formájában – kettő esetben házi készítésű szörpként feltüntetve – szerepel. 

Valószínű más eredményt kapnánk e tekintetben az év egyéb időszakát vizsgálva, hiszen több 

                                                           
2 amerikai szakzsargon, informális megnevezés az élelmiszer és az italimádók speciális társadalmi rétegére  
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étteremvezető említette a szezonálisan kínálatba kerülő rántott akác-, vagy bodzavirágot 

palacsintatésztában, a bodzavirág-zselét, mint népszerű időszakos termékeket. 

Az erdei gyümölcsök tartósított változatai – fajtamegjelölés nélkül: erdei gyümölcslekvár – 

nevesítve áfonya-, vadcseresznye-, csipkebogyó-, bodza-, kökénylekvár főételek, vagy desszertek mellett 

találhatóak. Ezek népszerűségét és a gasztronómiában való jó alkalmazhatóságukat mutatja, hogy 

közülük egy vagy több is szerepel 47 vendéglátóegység kínálatában. Ezeknek a lekvároknak 

alapanyagai a Dél-Dunántúlon többnyire megtalálhatóak, többségük könnyen is gyűjthető, vagy helyi 

termelői piacokon megvásárolható, így az éttermek önmaguk is elkészíthetnék ezeket. Az 

interjúalanyok egybehangzó állítása szerint a saját előállításnál gyakoribb és nagyobb volument 

képvisel ezeknek a termékeknek beszerzése a helyi termelői piacokon vagy gyakran a közvetlen 

vásárlás a termelőtől, vagy termék-előállítótól. 

Kisebb gyakorisággal jelennek meg a kínálatokban a kiegészítő, ízesítő, gazdagító szerepű vadon 

termő növények: a vadhúsokhoz, mártások ízesítésére szolgáló boróka (6 egységnél); levesek, szószok, 

hal- vagy szárnyasételek fűszerezéseként a zamatos turbolya (3 egységnél), vagy a vadsnidling a 

fűszervajban, töltelékben (1 egységnél). 

A vadon termő növények közül a vizsgált periódusban a medvehagyma felhasználása szintén több 

étterem kínálatában jelen van, de messze elmarad az általam várttól. Az igazán szezonális, a térségre 

jellemző egészséges, ízletes, a vendéglátásban sokrétűen felhasználható alapanyag a fogyasztók 

körében még mindig trendi. Az „immunrendszer császára” 14 étlapon, ajánlatban olvasható, közel 

egyenlő arányban a régió megyéinek vendéglátóegységeiben. A hazánkban leginkább a Mecsekben 

honos növény az orfűi Muskátli vendéglő étlapján 8 ételben (http://orfumuskatli.hu/hu/etlap), a 

mecseknádasdi Bagoly Csárda és Panzió 7 ajánlatában található meg változatos elkészítési formában 

(https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/

2135964853086961/?type=3&theater). Gyakran az időszakos, sokszor kis volumenben hozzáférhető 

alapanyagok beépítése a választékba úgy, hogy az egyedi, és a térségre jellemző jegyeket erősítse a 

kínálatban, nagy szakértelmet, kreativitást és rugalmasságot igényel a séfek részéről is. A 

medvehagyma azonban már nem jelent ilyen szempontból különösebb kihívást, hiszen számtalan 

felhasználási módja terjedt el az elmúlt évtizedben. A fellelhető széles választék is ezt jelzi; szinte 

minden fogásban helyet kap: fűszervajban, gnocchiban, dödöllében, rizottóban, burgonyapürében, 

palacsintatésztában, salátában, pogácsában, sajtba, húsba töltve, pesto-szerűen, mártásként vagy 

klasszikus krémlevesként értékesítve.  

Begyűjtését néhány helyen saját munkaerő végzi, de a növény elterjedését jól mutatja az is, hogy 

szezonban a piacok kínálatán túl a boltok polcain is találkozhatunk vele. 

Interjúalanyaim szerint a vadon termő növények és gombák egészségesebbek, beltartalmi 

értékeik kedvezőbbek, mint a termesztett társaiké, így jobban őrzik alapanyagaik ízét és értékes 

tápanyagait. A fogyasztók számára – unikális mivoltuk mellett – ezért is lehetnek vonzóak az ezekből 

készült ételek.   

Következtetések  

A Dél-Dunántúlon is évszázados hagyományai vannak a vadon termő növények, gombák 

gyűjtésének, a táplálkozásban való felhasználásuknak. Napjainkban az egészséges táplálkozás 

térhódításával újra kezdődött a vadon termő növényfajok gyűjtése. Közülük néhány (pl. 

medvehagyma, ibolya) – egészségre gyakorolt jótékony hatása miatt is – hangsúlyos szerephez jutott 

még a minőségi vendéglátásban is. Nem hagyható figyelmen kívül tápértékük, adalékanyag-

mentességük sem, különösen napjaink mesterséges anyagokkal teli, félkész- és készételek kényelmi 

https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater
https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater
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divatja mellett. Ugyanakkor ebből a kutatásból is világosan látható, hogy még korántsincs kihasználva 

az ebben a piacban rejlő potenciál. Tavasszal a salátanövények, így pl. a salátaboglárka, a podagrafű, a 

tyúkhúr vagy a hagymaszagú kányazsombor kellemes ízesítője lehetne szokványos salátáinknak, vagy 

önálló saláta, leves is készíthető felhasználásukkal. Ezekkel azonban nem találkoztam az éttermek 

kínálatában. Speciális ajánlatokban – jellemzően falusi vendégasztal keretében – biztosított étkezéseknél 

kreatívabbak e téren a vendégfogadók és bátrabban nyúlnak ezekhez az alapanyagokhoz.  

Meggyőződésem azonban, hogy kevés vadon termő növényünk előtt áll a medvehagymáéhoz 

hasonló siker. Vendéglátóipari felhasználásukban az ehető, vadon termő virágok, növények jövője 

inkább a kuriózum, a minőségi termék lesz, nem pedig tömegesen fogyasztott árucikk.  
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Abstract 

In the recent years, parallel to the growing popularity of healthy nutrition, the gathering of wild 

growing plants and mushrooms started again in Hungary too – using the remains of the traditional 

knowledge passed on by the former generations. Plants and mushrooms growing in the forests and 

fields offer edible, in fact, tasty ingredients rich in vitamins and nutrients, and so the professionally 

picked flowers, plants and mushrooms can be used for making dishes or the seasoning or decoration of 

them. 

My research focused on the supply of the catering facilities of South Transdanubia, seeking how 

much they had started to discover or follow this trend, if they used wild growing ingredients and if so, 

what sorts.  

Keywords: food, gastronomy, gastronomy tourism, bear garlic, picking of plants, 

Introduction 

Our days are characterised by a turning back to the traditions, to nature in all fields of life. The demand 

for herbs, spices, aromatic and industrial plants lives a renaissance. This attitude has led to the use of 

chemical-free ingredients grown nearby, and typical of the area, in catering. The use of wild growing 

flowers, wild fruits, mushrooms and other plants fits well into this concept. The search for such plants, 

their collection ands processing require a great deal of professionalism, as the dishes made from non-

controlled ingredients, or with an inadequate procedure, can pose health safety dangers for consumers. 

Their application in catering industry requires, in addition to the traditional old recipes, their matching 

to the current gastronomy needs. Getting to know and tasting edible wild plants would be a good start 

to make us deal more with the protection of our nature; it can make us realise what we can lose if we let 

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

Literature 

The use of natural vegetation for the nutrition of humans is as old as human kind. The significance of 

wild growing plants and mushrooms in the lives of our ancestors changed from time to time. In times 

of scarcity their significance increased, but their importance vanished when living standards were 

higher. 

The most ancient form of the acquisition of food is gathering. During the hunting and gathering 

lifestyle of prehistoric man it was women’s responsibility to gather and then process different crops, 

fruits, berries, seeds, roots and grasses.  

The ancient Greeks and Romans used more than a thousand wild growing plant species, especially for 

their curative effects. In ancient Europe several plant species were regularly gathered, including milfoil, 

garlic, tarragon, parsley, bramble and thyme. This knowledge – used especially in medicine – was taken 

over and spread by medieval cloisters (TREBEN 2010). 

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

of powdered tree barks, also wild strawberry, berries of different plants, roots and tubers; they had also 

mailto:angler@kpvk.pte.hu
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drunk sap of the birch tree. During their migration, Turk nations introduced to them burdock, 

blackthorn, nettles, the fruit of cornel, reed-mace and radish. Following the Conquest they obtained the 

knowledge of people’s living in the Carpathian Basin; they now consumed oxalis, bitter vetch, 

wheatgrass, strawberry, elderberry, goose-foot, the fruit of the beech tree etc. (DÉNES et al. 2013). 

Written documents from the Middle Age and the New Era prove that 30-40 sorts of edible 

mushrooms were known and regularly gathered in the territory of Hungary. Larger fresh mushrooms 

were baked in hot ash or grilled on stone plates. Mushrooms were used for making soups, they were 

dried in the sun or in oven, and were also consumed with eggs (MABEY 2004). 

The appearance of ethnobotany3 as a new science is dated to the early New Era; it is a science 

researching the different utilisation possibilities of wild growing plants and mushrooms and the habitats 

of these species (SZABÓ – PÉNTEK 1976). From the 16th century on cookbooks also contained recipes of 

dishes made from wild growing ingredients. 

Nutrition of people in different social status significantly differed. The foods of the poorer layers 

were enriched and diversified by the free ingredients like plants and mushrooms growing in forests and 

fields. Of the wild growing plants, roots were consumed (e.g. burr, wild parsnip, bitter vetch etc.), also 

leaves (sorrel, garlic mustard, dandelion, coltsfoot etc.), thee seeds and sprouts (cleavers, spear thistle, 

single-seeded hawthorn etc.), flowers (acacia, three-cornered leek, starflower etc.), they knew poppy 

seed and mint was used. Plants used as spices were, among others, thyme, dill and coriander. As regards 

wild growing fruits, it was especially crab apple, sour cherry, plums and mulberry that were gathered. 

They were eaten fresh as garnishing or filling, or in soups, but marmalades, juices and occasionally wine 

were also made from them (DÉNES 2018, FAZEKAS 2016, BALASSA – ORTUTAY 1980). 

There is a special literature on the consumption of casual delicacies (cheeseweed, lemon balm) 

and meals eaten in times of famine, made from edible plants with some nutrients (roots, tree barks, 

boiled acorns of oak, roasted acorns of oak, dried hawthorn, fruits of the rose-hips), ground and used 

as supplements of flour. These were the so-called famine foods (KOCZIÁN 1985). In the nutrition of 

people of old times, the gathering and use of wild growing flour substitutes, plants, vegetables, fruits, 

spices, herbs, beverages and seasonings was a natural thing, especially important in times of need. They 

are worth rediscovering. 

The full regulation of rivers, the cutting down of forests, the breaking up of meadows and the 

penetration of plough lands, intensive use of chemicals, construction of industrial sites and transport 

infrastructure led to the decline in the use of such plants in the 20th century; collectible plants were used 

as food supplements, and as means of survival in time of war – especially by social layers on the 

periphery of society (PALÁDI-KOVÁCS 2001). 

The desire for healthy life, already mentioned before, brought about the emphasis on the 

correlation between nutrition and health also in Hungary. Consumers are informed about the dangers 

threatening natural environment and this makes them pay attention to their own health and that of their 

families, they take care of their environment, try to decrease harmful impacts on the environment and 

they also expect all these from the producers, distributors and service providers (ANGLER 2015). This 

health-centred attitude is perfectly matched by the consumption of seasonal foods that are made from 

ingredients that are clean and free from chemicals, healthy seasonal materials, grown in the vicinity of 

the consumer and processed nearby (ANGLER et al. 2016). This locavore culture improves the 

environmentalist attitude of consumers and also promotes the sustenance of rural areas, production 

habits and traditional products (ANGLER 2018, GONDA, 2017a). For these consumers, geographical 

                                                           
3 A science focusing on folk knowledge of plants 
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environment where foods are produced is becoming more and more important too; they have a 

responsible attitude towards the protection of nature and habitats (GONDA 2017b, MABEY 2004). This 

has resulted in a growing interest in recent years in edible wild plants and wild growing mushrooms. 

For a more extended collection satisfying the demands, however, the almost totally lost knowledge of 

former generations must be rediscovered and learnt again, furthermore, their environment conscious 

attitude – in the present sense – and their traditional food cooking methods must be followed as a good 

examples (GONDA, 2012). 

Our direct environment offers thousands of plants suitable for human consumption. The effort 

for varied and healthy nutrition makes some of the consumers turn to food ingredients available in 

nature. The gathering of wild growing plants and the consumption of meals made from them have 

several positive effects: they are excellent sources of minerals and vitamins, and may also serve as 

antioxidants and food supplements. In addition, their gathering takes place in nature, an environment 

of tranquillity, in the open air, often in the company of others (FAZEKAS 2016). 

Gathering can be a new or occasionally the only source of revenue for several ethnic groups living 

in backward areas. The gathering of wild growing plants, products made from them and the revived 

traditions are a value in tourism as well. Those interested in wild plants can study the methods of 

gathering and processing in thematic camps and tours. Similarly popular are different “weed dinners” 

and courses. This is how it can become a tourism attraction, one that secures an income for organisers 

and service providers (ANGLER – MÁTÉ 2017). This way the survival of activities pursued – especially 

in rural areas – by innovative businesses related to edible wild plants and wild growing mushrooms, 

and the sustenance of local communities can also be promoted. 

The Food Industry Development Strategy was made in harmony with the needs of the respective 

consumer layers. The main topics of this strategy include the preference for unique local tastes taking 

Hungarian endowments and traditions into consideration, and the production of foods made from 

natural fresh local ingredients, distributed through a short supply chain and promoting food safety and 

healthy nutrition. Propaganda of local products and the achievement of conscious consumer behaviour 

was targeted in 2015 by the Year of local products, and as a follow-up activity of this, the series of forums 

called “Better if Local!”. The celebration of the diversity of local ingredients and gastronomy traditions 

is the day called "TERRA MADRE", i.e. the Day of Mother Earth, the Hungarian programmes of which 

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

Methodology 

Aware of the present tendencies of gastronomy and gastronomy tourism, I studied the gastronomy 

supply of catering facilities in South Transdanubia, focusing on the use of wild growing plants and 

mushrooms and edible flowers. Besides information collected from menus and gastronomy offers – also 

paying attention to the information on the websites and social media sites of the respective catering 

units –, and from personal experiences I made structured deep interviews with leaders and chefs of the 

dominant restaurants of the region. 

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

Results 

During my research I tried to map catering facilities in all three counties of South Transdanubia, within 

that I focused in the first place on catering industry units offering hot meals in their menus. Taking into 

consideration the category called “restaurants and buffets” by the Hungarian Central Statistical Office, 

the respective region had a total of 2,690 such facilities (KSH 2016), including a large number of 

restaurants and buffets only seasonally open, due, predominantly, to the presence of a large number of 
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temporary catering facilities on the south shore of Lake Balaton in Somogy county. I involved those 

permanently working units into the examination on whose menus there are at least three dishes and/or 

beverages that are made from wild growing ingredients in the time of the research. After this, the 

analysis was narrowed down to 67 catering faculties – primarily restaurants and inns – in a breakdown 

by counties as follows (Figure 1). 

Figure 1: Breakdown of the surveyed catering units in the counties of South Transdanubia 

(in per cent) 

 

Source: Edited by the author, 2018 

It was a difficulty that in many cases the name of the foods or drinks did not give clear information 

about their ingredients. Another obstacle was the too general definitions applied in the menus (forest 

fruits, forest mushrooms etc.). 

My interviewees told me that the quality of the meals and beverages offered in catering industry 

is determined in the first place by the quality of the ingredients. Therefore they do their best to get the 

ingredients from controlled suppliers, as this is the only way for the long-term sustenance of quality 

and thereby for gaining the satisfaction of their guests. Accordingly, they buy mushrooms, fresh 

vegetables and fruits of the season, and processed goods made from them from gatherers and local 

producers. By the period of the research, most restaurants had already adjusted their supply to the offer 

of ingredients; menus included first springtime mushrooms, flowers and plants. My interviewees 

emphasised that food and food ingredients are confidential products. This trust in wild growing plants 

and edible flowers is based on personal relations to gatherers and suppliers, on former experiences, and 

on regular exchange of information, while official food safety control procedures matter less. The full 

and exact information on the path of the foods is of great importance for both the expected quality of 

the ingredient and the protection of the health of the guests. 

In 73% of the catering units surveyed, mushrooms could be found in the menus. Thirty-seven per 

cent of these, however, do not specify exactly what sorts of mushrooms (cultivated or wild growing) are 

used as ingredients. The specification forest mushroom is not enough to exactly know the species. The 

interviews revealed that in higher class facilities it was always the seasonal mushroom just growing that 

is used, in the lower quality facilities what is typically used is frozen or maybe dried mushroom blends 

available all year round, or perhaps one specific sort of mushroom. Where species is indicated, in most 

cases it is truffle in most of the cases (17 restaurants), although nothing more is given than the general 
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specification. Most of the time truffle is used as a seasoning for meat dishes. A delicacy in the menu of 

Restaurant Optimus in Szekszárd is a dessert called “Black rice pudding with coconut and elderberry 

jam spiced with truffles” (http://bodribor.hu/etlap). The restaurant is in a favourable situation as the 

forest in the property of the business is a habitat of pig truffle, which is a unique feature in Hungary, 

but black summer truffle can also be found here from spring to autumn. Flap mushroom is also mentioned 

by many (14 restaurants) as the ingredient of their foods (Figure 2.). It is used for making cream soups, 

sauces, or grilled. Seven catering facilities specify chanterelle. It is also an ingredient used in conserved 

form, as both orange chanterelle and golden chanterelle are summer species. Special offers include 

velvet shank mushroom and wrinkled thimble-cap, which are springtime mushrooms really typical of 

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

Figure 2: Number of catering facilities using wild growing ingredients 

 
Source: Edited by the author, 2018 

Researches prove that guests show a preference for dishes made from fresh, locally produced and 

processed goods. In addition, regional and local ingredients featured in the supply of dishes are 

interesting as well; they offer special gastronomy experiences for tourists. Furthermore, the 

demonstration of the cooking methods of traditional dishes, typical of the region, to guests is an 

important element of the emphasis of local culture. In this “foodie”4 culture, getting more and more 

popular also in Hungary, people are even willing to travel – joining in gastronomy tourism – in order 

to try the best ingredients, find the natural and organic foods, the most aesthetic desserts, and the most 

fascinating stories and tradition about foods. This appreciates the role of wild growing seasonal food 

ingredients. 

Although menus do not give much help, the interviewed chefs and restaurant managers often 

mentioned edible flowers – different by seasons – used for making salads and desserts, maybe as 

ornamentations of main courses. It was only mentioned in one place that flowers, in addition to their 

aesthetic look, can also enrich the foods by their tastes. In the period of the examination, sweet violet was 

put on plates in unprocessed form or candied for desserts. In addition, dandelion was mentioned in one 

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

                                                           
4 An American jargon, an informal specification for a special social layer of food- and drink lovers  
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in the form of syrup – in two cases specified as home-made syrup. At other times of the year the result 

would probably be different, as several restaurant managers mentioned acacia or elderberry flowers 

fried in breadcrumbs or in pancake mix as part of the seasonal offer, as well as elderberry flower jelly, 

as popular seasonal products. 

Conserved versions of forest fruits – mentioned as fruit marmalade, with no species specified –, 

or marmalades from blueberry, wild cherry, rose-hip, elderberry, blackthorn exactly specified – can be found 

in connection with main dishes or desserts. Their popularity and applicability in gastronomy is 

demonstrated by the fact that one or several of them can be found in the offer of no less than 47 catering 

units. The raw materials for such marmalades can usually be found in South Transdanubia, most of 

them are easy to gather or can be bought on local producers’ markets, so restaurants could easily make 

them on their own. There was a consensus by the interviewees that the procurement of these products 

on local producers’ markets, or even the purchase directly from the producers or food processors was 

more frequent and larger in volume than own production. 

Less frequently can we find in menus auxiliary wild growing plants used as spices or enriching 

agents: examples are juniper used for the seasoning of games and sauces (in 6 units); chervil used as a 

spice for soups, sauces, fish and poultry dishes (3 units), or wild chives in herb butter and fillings (1 unit). 

A regards wild growing plants, the use of bear garlic was typical in several restaurants in the time 

of the survey, but it was far less typical than I had expected. This ingredient, really seasonal, typical of 

the region, also tasty and offering a wide range of uses in catering, is still not trendy for the consumers. 

The “king of the immune system” could be found in only 14 menus and offers, in a more or less even 

breakdown among the catering facilities of the three counties. This plant, most typical in Hungary in 

the Mecsek Mountains, can be found in 8 dishes in the menu of Muskátli Restaurant in Orfű 

(http://orfumuskatli.hu/hu/etlap), and in 7 dishes in the offer of Bagoly (“Owl”) Inn and Boarding 

House in Mecseknádasd, in dishes made in various ways 

(https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/

2135964853086961/?type=3&theater). The integration of ingredients that are seasonal and often available 

in only limited volume, into the menu – in a way that the dishes should strengthen unique features 

typical of the region – requires a great deal of professionalism and creativity by chefs. Bear garlic, 

however, is not a great challenge from this aspect, as several possible uses have been propagated in the 

last decade. The wide range of foods also indicates this; bear garlic can be found in almost all courses: 

marketed as herb butter, gnocchi, flapjack, risotto, mashed potatoes, pancake mix, salad, scones, filled 

into cheeses and meats, in the form of pesto, as sauce or as classical cream soup. 

The gathering of bear garlic is done by own staff in some places, but the commonness of this plant 

is also indicated by the fact that in the season it can be bought in shops, in addition to markets. 

My interviewees told me that wild growing plants and mushrooms are healthier and have better 

nutrition values than their cultivated versions; they preserve the tastes and valuable nutrients of their 

ingredients. This is what makes dishes made from them so attractive for consumers – besides their 

unique character. 

Conclusions 

In South Transdanubia too there are centuries of tradition of the gathering of wild growing plants 

and mushrooms, and of their use in nutrition. Nowadays, parallel to the penetration of healthy 

nutrition, the gathering of wild growing plant species has been started again. A few of them (e.g. bear 

garlic, violet) – also due to their favourable impact on human health – are given significant attention 

even in high quality catering. We must not neglect their nutritional values and additive-free character, 

https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater
https://www.facebook.com/BagolyCsardaPanzio/photos/a.556306234386172.147161.541362815880514/2135964853086961/?type=3&theater
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either, especially besides the cotemporary fashion of using comfortable semi-finished and finished 

foods full of artificial materials. At the same time, this research also reveals that the potential lying in 

this market is far from being fully utilised. In springtime salad plants like pilewort, goat-weed, 

chickweed or garlic mustard can be used as seasonings for our conventional salads, or could even be 

used for making salads or soups in themselves. I did not come across such foods, however, in the menus 

of the restaurants. In dishes provided in special offers – typically in the framework of agro-tourism – 

hosts are much more creative than this and they show a stronger inclination to use these raw materials. 

I am convinced that very few of our wild growing plants will have a success like bear garlic has. 

As regards their use in catering industry, the future of edible wild flowers and plants will be 

consumption as curiosity, high class products and they will not become goods of mass consumption. 

References 

See „Irodalomjegyzék” of the original Hungarian study. 
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VADON TERMŐ TÁPLÁLÉKNÖVÉNYEK, „VAD” ERJESZTÉSŰ NÖVÉNYI ÉTELEK 

ÉS ITALOK, MINT A MAGYAR NÉPI KONYHA BIO- ÉS GASZTROKULTURÁLIS 

ÖRÖKSÉGEI. JÓ GYAKORLAT ÉS LEHETŐSÉGEK A VENDÉGLÁTÁSBAN 

DÉNES ANDREA  

Janus Pannonius Múzeum, denes.andrea@jpm.hu 

Absztrakt 

Szinte elfeledett tápláléknövényeink használatára és a növények feldolgozásában felelevenedő házi, 

mikrobiális erjesztéses módszerek XXI. századi újraéledésére éppen a falusi vendéglátásban és a 

kézműves termékek piacán találunk jó példákat, de legalábbis ott kerülnek nyilvánosságra, vagy olykor 

reflektorfénybe is, hiszen mint (napjainkban) különlegességekkel a média is előszeretettel foglalkozik 

ezekkel. Az elmúlt években megélénkülő etnobiológiai kutatások pedig segítik gasztro- és biokulturális 

örökségünk e területeinek is alaposabb megismerését, hiszen mindezek egykor a táplálkozás jól ismert 

elemei voltak. A vadon termő zöldségnövények és vadgyümölcsök gyűjtése, és olykor termesztésbe 

vonása, valamint a természetes erjesztésű savanyúságok és ecetek, illetve az erjesztett, probiotikus 

italok készítése, használata, kínálata és árusítása ma az egészséges, vegyszermentes, helyi és szezonális 

alapanyagokat kínáló vendéglátás elemeiként lehetnek fontosak, legalábbis néhány példaértékű 

gyakorlat ezt mutatja. Az alábbiakban a népi táplálkozás e két területéről foglalom össze, a hazai, de 

főképp a baranyai gyakorlatot és a mai gasztronómiába is visszahozható tradicionális érdekességeket.  

Kulcsszavak: fermentálás, vad tápláléknövény, etnobotanika, népi táplálkozás   

Bevezetés 

A turisztikai termékfejlesztés minden desztináció feladata. Fontos, hogy törekedjenek az egyediségre, 

mert ezáltal tudják a keresleti oldal érdeklődését felkelteni és a piaci pozíciójukat erősíteni. A turizmus 

termékszemléletű megközelítésének általánossá válása már több évtizedes múltra tekint vissza. Ma már 

az innovatív termékfejlesztési folyamatban elengedhetetlenül fontos az adott turisztikai termék 

jellemző tulajdonságainak az ismerete, a kereslet és a kínálat sajátosságainak, valamint a nemzetközi jó 

gyakorlatnak a figyelembe vétele (GONDA, 2016). Így van ez a gasztroturizmus esetében is. A turisztikai 

termékfejlesztés széleskörű ismereteket igénylő, összetett feladat. A gasztroturizmus fejlesztése 

szempontjából napjainkban felértékelődött az etnobotanikai tudás. Jelen munka a gasztronómiában is 

hasznosítható, tradicionális népi táplálkozás néhány, napjainkban ismét előtérbe kerülő elemét 

összegzi. A turisztikai termékfejlesztésben résztvevő szakembernek nem csak alapos turizmuselméleti 

felkészültségre, hanem az adott turisztikai termékhez kötődő speciális szakismeretre is szüksége van. 

Tanulmányunkkal ehhez kívánunk hozzájárulni.  Reméljük, hogy az ismeretek jól hasznosíthatók az 

ökoturizmus és a gasztroturizmus terén egyaránt.  

Szakirodalom és módszertan 

A hazai változatos táji adottságoknak, és a színes nemzetiségi összetételnek is köszönhetően 

gasztronómiai kínálatunk rendkívül sokszínű (GONDA 2014, 2016). A gasztroturizmus hazai 

megerősödésében a borturizmus fejlődése volt meghatározó (KOVÁCS et al. 2015, OROSZI et al. 2015). 

Napjainkra azonban már a nem csak a borturizmus iránt van kereslet, hanem a vendéglátás szélesebb, 

differenciáltabb kínálata iránt is. A gasztronómiai turizmus esetében a látogató fő motivációja a 

felkeresett célterület jellemző ételeinek és italainak megízlelése, a desztináció vendéglátási tradícióival 

mailto:denes.andrea@jpm.hu
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való megismerkedés, de megjelent az igény a gasztronómiai különlegességek elkészítési módjának 

elsajátítása iránt is (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2013). A kínálat fontos eleme a magyar gasztro- és 

konyhakultúra, amely méltán európai hírű és a hazai lakosság körében is igen nagy a gasztronómiai 

identitástudat. A turizmus fő mozgatója a turisták élményszerzésre irányuló motivációja. Az élményt 

az attrakció, azaz a vonzerő biztosítja. A vonzerő jelenti tehát a turisztikai termék alapját, hiszen ez az, 

amiért végső soron az utazásra sor kerül. A vonzerő kapcsolódik a potenciális látogatók érdeklődésének 

megfelelő motivációhoz, illetve esetenként önmaga váltja ki a motivációt. Mi van olyankor, ha egy adott 

terület turisztikai attrakcióval egyáltalán nem rendelkezik? A kérdés megválaszolását a vonzerő 

értelmezésével kell kezdeni. Nem mindegy, hogy kinek mi a vonzerő. Ha valaki a világtól való 

elzárkózásra és pihenésre vágyik, akkor lehet számára egy eldugott kis tanyasi házikó a maga csendes 

környezetével a vonzerő. Ha valaki különleges tápláléknövényekre és az azokból elkészített egyedi és 

egészséges ételekre vágyik, akkor számára jelenthet az is vonzerőt. A vonzerő megítélése nem egyszerű 

feladat: elképzelhető, hogy a helybeliek által attrakciónak vélt jelenség a turizmus számára mégsem az, 

illetve fordítva, előfordulhat, hogy éppen a megjelenő turizmus hívja fel a figyelmet az ott lakók által 

fel nem ismert vonzerő meglétére. A vadon gyűjthető ehető növényeink és a nem modern, elfelejtett 

technikák is lehetnek olyan „erőforrások” a turizmus számára, amelyekre építve vonzerő fejleszthető, 

különösen ha ezek egészségmegőrző szerepére is egyre több tanulmány hívja fel a figyelmet (NOLAN – 

PIERONI, 2014, SÕUKAND et al., 2015, DÉNES – BÍRÓ, 2017). A környezet és egészségtudatos fogyasztói 

magatartás a turisztikai keresletben is érezhető trend (GONDA, 2017). Ezért a magyar népi konyha bio- 

és gasztrokulturális örökségének gasztroturisztikai hasznosítása piaci sikerre számot tartható terület 

lehet (ANGLER et al., 2016). A téma összegzéséhez korábbi kutatásainkat használtuk fel (DÉNES et al., 

2012, 2013, 2015, DÉNES 2017ab, DÉNES – BÍRÓ, 2017, SVANBERG et al., 2012., SÕUKAND et al., 2015), 

valamint építünk az európai etnobiológiai kutatásokra is (TURNER et al., 2011, ŁUCZAJ et al., 2012. SCHULP 

– THUILLER – VERBURG, 2014, NOLAN – PIERONI, 2014, DOGAN et al. 2015, PIERONI – PAWERA – SHAH, 2016).  

Eredmények 

Vadnövények egykor és ma a táplálkozásban 

Vadon termő zöldségként, vadgyümölcsként vagy fűszerként felhasznált növényfajok 

tekintetében néprajzi és etnobotanikai források adatainak összesítése szerint 216 vadnövény faj 

kerülhetett egykor a Kárpát-medencében élő magyarok asztalára (DÉNES et. al. 2012: 383.). Bár ez a szám 

sem kevés, SCHULP és munkatársai (2014) szerint az Európai Unióban, napjainkban is, ennél sokkal több, 

592 növényfajt gyűjtenek mintegy 65 millióan, és azt több, mint 100 millióan (20%-a az EU 

népességének) fogyasztják is legalább alkalmanként. A fogyasztás legalább részben, több, nem csak 

uniós országban, hagyományosan is fennmaradt. Ilyen területek a mezőgazdasági termelésre kevéssé 

alkalmas sziklás, mediterrán tájak és a hegyvidéki, erdős régiók. Az etnobotanikai kutatások kb. az 

ezredforduló tájától kezdődően  egyre több országban átfogóan is érintik a gyűjtögetett 

tápláléknövények témakörét, melyek szerint, akár, közel 400 vad tápláléknövényt is fogyaszthattak 

egyes országokban (vö. Pieroni, A., Tardio, J, Łuczaj, Ł. etnobiológai kutatásaival). Észak-Amerikában 

az indiánkultúra vadnövény-táplálékainak köre is rendkívül gazdag, a kanadai őslakosok pl. közel 500 

vad növényfajt fogyasztottak (TURNER et al., 2011). 

Az érdeklődés az egészséges, bio minőségűnek számító táplálékok iránt a fejlett országokban is egyre 

nő, ezt kielégítendő az ismereterjesztő könyvek, majd később internetes felületek száma is szaporodik, 

melyek a táplálékként használható vadnövényeket ismertetik, majd Európa- és Amerika szerte is 

létesülnek vállalkozások, melyek vadnövényes tanfolyamokat és gasztro-eseményeket szerveznek, és 

melyek interneten is megjelenő kreativitása inspiráló hatású itthon is. 2010 táján a vadnövények a 
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világban a csúcsgasztronómiában is szerephez jutnak (pl. gyékényhajtás, madársóska, vizitorma) majd 

ezek egy része az igényeket biztonságosan kiszolgálandó okból (pl. vízi növények és a májmétely 

fertőzés problémája) a termesztésbe is bekerül. 2014-re már a gyűjtögetett alapanyagok használata a 

gasztronómiai trendek között is szerepel. 

Magyarországon a XX. század elejére jórészt megszűnt a tápláléknövények gyűjtögetése, majd a két 

világháború idején és az utána következő nehéz években néhány faj ismét fogyasztásra került. A nehéz 

körülmények közé került családokban szükségesek lehettek a vadnövények is a család ellátásához, de 

akkor még ipari felhasználásban is előfordultak, mint pl. a hiánycikk fekete teákat helyettesítő 

Plantaroma tea alapanyagaként egészen az 1970-es évekig gyűjtött szederlevél és néhány más 

vadnövény levele. Háborús fogságból hazatérők is többen hangsúlyozzák, hogy csalán és csicsókagumó 

gyűjtése, fogyasztása segítette túlélniük a fogságot.   

Az erdőkből, mezőkről származó vadnövények a múltban leginkább családi körben, szezonálisan 

alapanyagai voltak az étkezéseknek. Tavasszal levélzöldségek, gyökerek, gumók, nyáron és ősszel az 

éppen érő termések, vadgyümölcsök és gombák kerültek a konyhába. Kisebb részük pedig 

vándorkereskedők és piaci árusítás révén más régiókba és a közeli városokba is eljutott. A vadnövények 

használatának visszaszorulása kb. éppen arra az időre esik, amikor a falusi turizmus kezdetei tehetők 

(KOVÁCS, 2015), így ezek korai használatáról a vendéglátásban természetesen nincs adat.  VIGA (1990: 

89.) megítélése szerint egykor „a gyűjtögetés alapvetően az önellátást szolgálja, s a gyűjtögetett erdei termékek 

elsősorban a társadalmi munkamegosztás fejlődésével válnak nagyobb tömegben is áruvá. Igazi felvevőjük a városi-

mezővárosi piac, esetleg olyan közeli kistáj, ahol az eltérő földrajzi adottságok miatt hiányzik egy-egy jellegzetes 

gyümölcs vagy növényfaj. Ezek az anyagok azonban ritkán szolgálják az alapellátást, inkább csemegeként, 

„különlegességként" jelennek meg a városok vagy más tájak piacain, s éppen a „másságuk" adja az értéküket.” 

Nincs arról felmérés, hogy milyen okból kerülnek napjainkban vadnövények a konyhákba, és az 

árusított termékek közé, de valószínűsíthető, hogy részben ma is szükséghelyzetből /erre utal a mai 

piaci árusírás vizsgálatának eredményei (DÉNES, 2017a,b)/ részben pedig érdekességük miatt, de talán 

még inkább azért, mert az egészséges táplálékok sorát is erősítik. Ha a hazai etnobotanikai összesítést 

(DÉNES et. al., 2012, 2013) tekintjük, akkor zöldségként, salátaként a növény zöld, föld feletti részeit 

(levél, fiatal hajtás, rügy, esetenként az egész föld feletti növény) gyűjtve 98 faj esetében fogyasztottuk 

egykor. Ezek a zöldek frissen salátaként, főzve főzelékbe, levesbe kerültek vagy zöldfűszerek, fűszerek 

voltak. 39 faj virága vagy virágzata volt táplálék, fűszer vagy készítették édességként. 74 faj húsos, 

cukorban gazdag gyümölcse vagy olajos magja szintén szerepelt az egykor fogyasztott fajok között. 

Ezeket frissen, főzve vagy szárítva ették, de készültek belőlük ecetek, lekvárok és alkoholos italok is. 23 

faj föld alatti része is asztalra került. Ezek között a magas szénhidráttartalmú gumók, gyöktörzsek 

fontos tápanyagforrások voltak. Különleges felhasználás volt a fák nedvének csapolása, nálunk 8 fafaj 

nedvét csapolták egykor, legismertebb a nyírvíz gyűjtése volt.  

Napjainkban pécsi, baranyai adatok alapján látható, hogy néhány vadnövény kapható a piacokon 

frissen is, de még inkább változatos módon feldolgozva, kézműves termékekként árulva (DÉNES, 

2017a,b). A vadnövények ma is különleges árunak számítanak, ahogy régen is, és bekerültek a falusi 

vendéglátás és az éttermek alapanyagai közé is, bár ez nem széleskörű sem a fajok, sem a gyakoriság 

tekintetében. A Baranya megyében készült részletesebb felmérés alapján (DÉNES, 2017a) elmondható, 

hogy 37 vad táplálék- és fűszernövény gyűjtése ismert 1980 előtt, napjainkban pedig 32 fajé. A fajszám 

közel azonos, de napjainkban a vad tápláléknövények népszerűsége ellenére a legtöbb fajt még 

természetesen igen kevesen fogyasztják, általában csak ritka érdekességként kerülnek az asztalra. A 

levélzöldségek közül egyes vadon növő hagymák, gumók és ehető, zöld levelek, hajtások gyűjtése 

ismert a múltból Baranya településein. A hagymák közül a kígyóhagyma (Allium scorodoprasum) és a 
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medvehagyma (Allium ursinum) is tányérra került, de nagy valószínűséggel közel sem volt olyan 

gyakori fogyasztásuk, mint amennyire népszerű és sokrétű ma a medvehagyma használata. A 

kígyóhagyma vadsnidlingként olykor még a téli és a kora tavaszi zöldségpiac kínálatában is szerepel. 

Az erdei-mezei levélzöldségek közül a csalán (Urtica dioica), a mezei sóska (Rumex acetosa), a 

madársaláta (Valerianella locusta), a salátaboglárka (Ficaria verna) és a pongyola pitypang (Taraxacum 

officinale) fogyasztása is ismert régről is Baranyában. A takarmánylucerna (Medicago sativa) friss tavaszi 

hajtását is fogyasztották a háború után levélzöldségként, a vasasi székelyek pedig öntött salátaként ették 

a pitypanglevelet. A kopácsi magyaroknál – a történelmi Baranya ma határon túli részén – a gyékény 

(Typha sp.) friss hajtása volt saláta. Ezek a levélzöldek részben ma is gyűjtött saláta- és főzeléknövények, 

bár a mai konyhákba már sokszor inkább az internetes főzési ötletek alapján kerülnek be. A komlóhajtás 

– amit Európában sokfelé kedveltek, és erdélyi területeken a mai idősebb nagymamák idejében még 

gyakrabban főzték – régi baranyai használatára nincs adat, napjainkban viszont előfordult árusítása a 

pécsi piacon. A komló virágzatát a kenyérkelesztő, komlós kovászhoz gyűjtötték régen. Országosan a 

kovászos kenyerek ismét egyre népszerűbbek, a komló pedig 2012-ben pl. a krumplis-komlós 

kenyérként jutott szerephez, augusztus 20-án, az ország kenyereként. 

A gyökérzöldségek közül Baranyában a mogyorós lednek (Lathyrus tuberosus) gumóját sütve ették, a 

vadon is termő tormát (Armoracia rusticana) pedig a piacra is vittek. Csapolták a nyírfák, egyes szil fajok 

(Ulmus spp.) és a csertölgy (Quercus cerris) nedvét is főként szomjoltóként. Pálinkafűszer volt a 

közönséges boróka áltermése, a borókabogyó. A csipkebogyó népszerű volt mindig. Lekvárját gyakorta 

főzték Baranya természetes élőhelyekben gazdag tájain régen és ma is, saját használatra és eladásra is. 

A vadgyümölcsök közül a földi szeder (Rubus fruticosus) régen is értékes és kedvelt gyümölcs volt; ma 

sok erdőjáró csemegéje, és piaci áruként frissen és feldogozva is van rá igény. Kedvelt vadgyümölcs az 

erdei szamóca (Fragaria spp.), egykor piacra is került. A kökény régen és ma is kedvelt, lekvárnak és 

ágyas pálinkába gyűjtött növény, piacon is kapható frissen és lekvárként is. A madárcseresznye (Cerasus 

avium) erdei csemege, ritkábban az ízletesebb gyümölcsű fák terméséből lekvár is készül. A Mecsek jól 

ismert gyakori vadgyümölcse a húsos som (Cornus mas). Gyűjtik leginkább lekvárnak, pálinkának, és 

így volt ez régen is. Az Ormánságban és a Drávaszögben viszont termesztett somból készült bor, 

pálinka, lekvár, hidegen kavart lekvár és ecet is. A vadalma (Malus sylvestris) és a vadkörte (Pyrus 

pyraster) is egykor gyűjtögetett vadgyümölcsök voltak, utóérlelve vagy aszalva fogyasztották, főzték 

őket. A kicsit megtört gyümölcsöt vízzel leöntve, enyhén megerjedve, ízes, pezsgős italként is itták, 

vagy hagyták ecetté vagy borrá erjedni. Az Ormánság híres ecetkésztő vidék volt. A fekete bodza 

(Sambucus nigra) termését és virágát is használták egykor és napjainkban is. A máriakéméndi 

németeknél közösségi esemény volt az 1930-as évek végéig a közös bodzagyűjtés és lekvárfőzés. A 

baranyai németek a gyalogbodza (Sambucus ebulus) termését is gyűjtötték, és főzték. Az erdei termések 

közül a bükk (Fagus sylvatica) termése, a bükkmakk napjainkban túrázók erdei csemegéje, régről kérge 

szerepel a forrásokban ínségtáplálékként említve. A tölgymakkot (Quercus sp.) parázson sütve ették. A 

történelmi Baranya vármegye drávaszögi részén az „édeskés” egybibés galagonya mellett a savanykás 

galagonyának nevezett fekete galagonya (Crataegus nigra) termését is fogyasztották. A megye ártéri 

tájain gyűjtötték, ették, árulták egy mocsári növény, a sulyom (Trapa natans) termését is. A Dráva 

mentén ma is jól emlékeznek a szekérről áruló cúniakra; de a bajai piacon és Máriagyűd búcsúin is 

sokáig, kb. 80 –as évek elejéig is lehetett kapni ezt a vízigesztenyének is nevezett csemegét. A sulyom 

egyébként az a vadnövény, aminek a legkorábbról ismert piaci árusításáról adat, hiszen kb. az 1700-as 

évek elejéről, a debreceni piacon sulyomárusokat említenek a források (ZOLTAI 1902: 23.).  

A vadnövények felhasználásának tényét a piaci árusítás is jól tükrözi, hiszen ott az kapható, ami elfogy. 

A pécsi piac példája alapján táplálék- és fűszernövények közül a mindenkori adatok alapján összesen 
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30 ehető vadnövény árusítása fordult elő. 10 vadzöldség fajt árultak (zöld levelet és hajtást), 6 faj virágát 

kínálták, 18 vadon gyűjtött fajnak pedig a termését vagy a magját lehetett kapni. Hazai viszonylatban 

Baranya talán élenjárónak tekinthető a vadnövények gyűjtése tekintetében. Természeti környezete 

gazdag, és Baranya az a megye, ahonnan a medvehagyma mai népszerűsége az első Orfűi 

Medvehagyma Fesztivállal indult, és ahonnan e növény fogyasztása kb. 10 év alatt tömegigénnyé vált, 

bekerülve még az éttermi menükbe, látványpékségek és áruházláncok kínálatába is. A pécsi helyi 

piacokon napjainkban zöldségként vagy gyümölcsként 25 vadnövényfaj fordult elő a kínálatban. A 

medvehagymán kívül pl. salátaboglárka, tyúkhúr, csalán, kövér porcsin, kígyóhagyma is volt a piacon. 

A kézműves lekvárok, pesztók és szárítmányok között pedig szinte minden vállalkozás kínál már 

legalább vadgyümölcsös és medvehagymás készítményt. Baranyában, az éttermi menükben leginkább 

medvehagyma fordul elő, de van példa salátaboglárka, csalán, zamatos turbolya, tyúkhúr, szagos müge 

és a csipkebogyó éttermi használatára is. A falusi turizmus kínálatába is bekerültek az ehető „gazok”. 

Baranya megye ugyanis az a megye, ahol természeti értékeinek gazdagsága a látnivalókon túl meg is 

ízlelhető, hiszen 2015-ben a vadnövényes gasztronómiai különlegességek is hozzájárultak egy falusi, 

szelíd turizmusra, helyi termékek kínálatára épülő közösség európai sikeréhez: a Mecsek Zöldút 

Egyesület Magyarország legízletesebb vendégváró úti célja lett (mecsekzoldut.hu). A zöldutas BioBia 

Porta falusi vendégasztalán kínált vadnövények között pl. gyakorta szerepel az, ami erdőkön, mezőkön 

szezonálisan gyűjthető erdei növény vagy gyom: vadsnidling, salátaboglárka, komlóhajtás, tyúkhúr, 

csalán, mezei sóska, kövér porcsin, erdei mályva, fehér libatop, pitypanglevél és persze számos 

vadgyümölcs és erdei gomba is (DÉNES, 2017a).  

A falusi asztal és a piaci, kézműves termékek mellett fesztiválokon is szerephez jutnak ma a 

vadnövények. A már említett medvehagyma fesztiválon kívül a vadkörte Orosházán, a csipkebogyó 

Szarvaskőn, a fekete áfonya Zúgon, a som Nagyaron rendszeres fesztiválszereplő, míg porcsinnal 

Cserkúton várják piknikre a túrázókat.     

Zöldségnövények és gyümölcsök természetes, „vad” erjesztése 

Számos vadnövényt és termesztett növényt dolgoztak fel egykor valamilyen erjesztéses 

módszerrel. A népi táplálkozás elemei közül ez is egy olyan terület, aminek népszerűsége napjainkban 

növekedni látszik. Az alkoholos erjesztést (bor, pálinka) nem számítva a házi erjesztés régóta nem 

széleskörű gyakorlat, leginkább a hordós, savanyú káposzta, mint tejsavas erjesztésű termék ismert 

közülük, otthoni készítésére azonban még sokkal kevesebben vállalkoznak, mint egykor, amikor 

minden családban készülhetett. Kovászos (gyors erjesztésű) uborka készítése viszont sok családban 

gyakorlat napjainkban is, és talán szélesebb körben ismert a korpából erjesztett kovász készítése is.  

Etnobotanikai összesítések (SÕUKAND et al., 2015, DÉNES – BÍRÓ, 2017) alapján jól látszik, hogy a 

hazai, népi fermentálási gyakorlat mind a feldolgozás módszereiben, mind a feldolgozott fajokban a 

mainál sokkal gazdagabb volt. 23 növénycsalád 63 faja volt növényi alapanyag tejsavas, alkoholos vagy 

ecetes erjesztéssel készülő termékekhez, ételekhez, italokhoz. A nálunk ma már csak történeti adatként 

ismert erjesztett zabkásaételek, a szinte teljesen kihalt tejsavasan erjesztett savanyú levek, az alacsony 

cukortartamú gyümölcsökből erjesztett szénsavas italok, és a „vad” erjesztésű ecetek, valamint a 

törkölyös répa és paprika talán a legérdekesebb, a mai konyhában is feleleveníthető, érdekes, és egyben 

egészséges értékei voltak a népi konyhának. Élelmiszerbiológiai kutatások ugyanis egyre több esetben 

világítanak rá a fermentált ételek – különösen a lakto-fermentálással készültek – egészségmegőrző 

szerepére, így a régi gyakorlat felidézése napjainkban, az egészségtudatos táplálkozás terjedésével 

egyre népszerűbb. A népszerűség a házi almaecet készítésében és egyre több zöldségféle tejsavas 

erjesztésében tükröződik leginkább.  

http://www.mecsekzoldut.hu/
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Az erjesztett kásaételek talán a legérdekesebb, ma már történelmi ételek. Ezek zabkiszi és oltott 

kása néven zabból és kukoricából készültek, egy-két adatuk van a magyar nyelvterületen. Erjesztett 

gabonaként a gabonakorpa-kovász jól ismert még, de régen sokfelé készült cibere, cibre, kiszi, kiszle, 

keszőce vagy borcs tájnevén, tejsavasan erjesztett italként, savanyítóként, vagy leves alapanyagként 

használt savanyú lé is gabonákból (leginkább a legjobban erjedő korpából), de még tatárkából erjesztve 

is. Ma már csak Erdélyben készül a szintén savanyítóként használt csorba, ami magyar és román 

gyakorlatban is megmaradt ősi erjesztésű savanyú lé. A tejsavas erjesztésű levek mellett, szénsavas, 

pezsgős italt, pezsgős szörpöt 13 fajból főként édes gyümölcsökből, cukortartalmú gyökerekből és 

fanedvből erjesztettek, mint pl. fekete ribiszke, málna, vadalma, vadkörte, édesgyökerű páfrány, 

nyírvíz, bodzavirág. Házi sör vagy sörszerű ital 6 fajból fermentálva ismert nálunk, mint pl. köles, 

sörárpa, kukorica, cukorrépa, nyírvíz. A házi, pezsgős, sörszerű vagy savanyú italok egykor nem csak 

alapanyagokban, hanem késztermékekben is rendkívül gazdagok voltak. Ezt tükrözi elnevezésük is, 

mint pl. a nem túl bíztató – de mégis csak kivételes személyeknek szánt – moslék nevű ital, de volt csűgör, 

boza, szaladser, répaser, mártz-ser, veres ser, duzzadó, korse-ser, habzó ser, édesvíz, lőrecibere, bakarlőre, 

valamint a ma is ismert murci és a bodzavirág pezsgő. Az erjedt nyírvizet (savanyúvízként) szódavíz 

helyett is itták. A tejsavas erjedésű cibere, kiszi, kvász nevű savanyú italok mellett a kovászos uborka és 

a hordós káposzta levét is itták néhol üdítő, szomjoltó italként, sőt piacon is árulták friss fogyasztásra.  

XIX-XX század fordulóján a budapesti Wampetics vendéglő Újházi fröccs néven – a kor 

színészfejedelmének ötleteként és róla elnevezve – száraz fehérbort kínált jégbe hűtött kovászos uborka 

levével keverve.  

Tejsavasan erjesztett savanyúságot fejes káposztából, kerekrépából, uborkából, paprikából, dinnyéből 

is készítenek vagy készítettek nálunk régen. A ma már csak Miklósfáról ismert – titkos receptű – 

savanyított kerekrépa készítése egykor elterjedtebb volt. Különleges savanyúság a szőlőtörkölyben 

érlelt paprika és még régebbről, a hasonlóképp erjesztett kerekrépa is; sőt van, ahol éretlen dinnye és 

éretlen paradicsom is került a törköly közé savanyításra. Napjainkban törkölyös paprikát bár már igen 

ritkán, de még készítenek, ám valaha a Dél-Dunántúlon többfelé, sőt a Balaton északi partján is ismert 

volt ez a savanyúság.  

Ecetsavas erjedéssel 18 féle növényfaj felhasználásával készült ecet. A legtöbb helyen a borecet 

mellett vadalmából és vadkörtéből, de előfordult lencséből vagy babból erjesztve is. Bort, gyümölcsbort 

(borszerű italt) 23 fajból erjesztettek, érdekességek a sombor, a ribiszkebor, a csipkebor és a csipkebogyóval 

ágyazott csitkenyés bor vagy a pitypang virággal erjesztett pimpóbor. Pálinka, párlat pedig még több, 38 

faj erjesztésével készült, köztük igen sok gyümölcsből, érdekesség a sárgadinnye- és az akácvirág 

pálinka (DÉNES – BÍRÓ 2017).  

Következtetések és javaslatok 

A gasztroturizmus fejlesztése nem feltétlenül igényel jelentős tőkebefektetést, egyediséggel és 

kreativitással is kialakítható nagy vonzerő, ezért fejlesztése gyakorlatilag az ország egész területén 

lehetséges. A gasztroturizmus keretében lehetőség van a magas hozzáadott értékű, kézműves 

élelmiszerek turisztikai célú hasznosítására is mind a falusi vendéglátásban, mind turisztikai vonzerőt 

ugyancsak jelentő kézműves és termelői piacokon egyaránt. Látványban és minőségben is a 

különlegességek között szerepelnek már ma is a vadnövényes, vadgyümölcsös, vadvirágos és 

gyógynövényes termékek, ecetek, savanyúságok, melyek a helyi vagy hazai tradíciókból is merítenek. 

A kínálat bővítésének szinte csak a kreativitás szabhat határt. A termékek előállításához jó alapot 

jelenthetnek gazdag gasztrokulturális örökségünk egyszerű, elfeledett kézműves technikái és az emberi 

fogyasztásra alkalmas, vadnövények és „gazok” gazdag kínálata egyaránt. Ezek hasznosításával 
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egyedivé tehető, színesíthető a vidék gasztronómiája és turisztikai kínálata, és nem elhanyagolható az 

ezen termékek által gazdagodó gasztronómiai kínálat vidékfejlesztésre gyakorolt pozitív hatása sem.  

Összefoglalás 

A gyakorlatban már kevéssé ismert vadnövényi táplálékok és fermentálással készült ételek és italok 

mainál jóval nagyobb gazdagsága volt jellemző a magyar népi konyhára, ezt mutatják a néprajzi és az 

etnobotanikai tanulmányok. Több mint 200 vadnövényről tudható hogy táplálékként, fűszerként vagy 

italként asztalra került, 63 termesztett- és vadnövényből pedig több módú, természetes erjesztéssel 

készült tartósított savanyúság, étel, ital vagy ételízesítő, melyek különleges, egyedi, de még ritka 

termékként főként a vendéglátás és kézműves termékek a piacán jelennek meg napjainkban.           
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WILD GROWING EDIBLE PLANTS, “WILD” FERMENTED PLANT-BASED FOODS 

AND DRINKS AS BIO- AND GASTROCULTURAL HERITAGES IN HUNGARIAN 

FOLK CUISINE. GOOD PRACTICES AND OPPORTUNITIES IN CATERING 
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Abstract 

The newly discovered microbial methods used in our households for the utilisation and processing of 

almost forgotten food plants are popular in 21st century. It is just rural hospitality and the markets of 

craft products where we find good examples for this, or at least these are the places where these products 

are given attention, as the media is keen on demonstrating them as peculiarities (nowadays). 

Ethnobiological researches gaining momentum in the recent years promote the better recognition of this 

field of our gastro- and biocultural heritage, as these used to be commonly known elements in our 

alimentation. The gathering of wild growing vegetables and fruits, sometimes their cultivation, the 

pickles and vinegars made with special fermentation processes, the production and use of fermented 

probiotic drinks, their marketing can now be important as elements in the catering facilities offering 

healthy, chemical-free local and seasonal ingredients, at least as shown by some good practices. In the 

paper I summarise in these two areas of folk nutrition, the traditional peculiarities from the Hungarian, 

especially Baranya county practice which can be brought back to modern gastronomy. 

Keywords: fermentation, wild edible plant, ethnobotany, folk nutrition 

Introduction 

The development of tourism products is a responsibility of all destinations. They should strive for 

uniqueness, as this is a way to raise the interest of the demand side and also to strengthen their market 

positions. The widespread acceptance of the product-based approach of tourism has several decades of 

past now. Today, in the innovative product development process, it is indispensable to thoroughly 

know the characteristic features of the respective tourism product and to take into consideration the 

features of the demand and supply and the international good practices (GONDA, 2016). This is also true 

for gastronomy tourism. Tourism product development is a task that requires widespread knowledge. 

For the development of gastronomy tourism, ethnobotanical skills have been appreciated recently. This 

paper is a summary of a few elements of traditional folk nutrition living their renaissance and utilisable 

in gastronomy. Experts participating in tourism product development do not only need in-depth 

tourism theory skills but also special skills related to the respective tourism product. Our paper is a 

contribution to this. We hope that the information is utilisable both in the field of ecotourism and 

gastronomy tourism. 

Literature and methodology 

Due, among other things, to the varied landscapes and the colourful ethnic composition of Hungary, 

the gastronomy supply of the country is very diverse (GONDA 2014, 2016). In the strengthening of 

gastronomy tourism, the development of enological tourism played a dominant role (KOVÁCS et al. 2015, 

OROSZI et al. 2015). It is not only wine tourism, however, for which there is a definite demand nowadays, 

but also the broader, more differentiated supply of hospitality. In the case of gastronomy tourism the 

primary motivation of the visitor is the tasting of foods and beverages typical of the destination visited 

mailto:denes.andrea@jpm.hu
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and getting to know the hospitality traditions, but now there is also a demand for the acquisition of the 

cooking methods of the gastronomic specialities (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2013). An important element 

of the supply is Hungarian gastroculture and cuisine which is deservedly famous all over Europe, and 

the sense of gastronomy identity is also strong in the Hungarian population. The main driving force of 

tourism is the motivation of tourists to get experiences. Experience is provided by the attraction. 

Attraction is thus the basis of the tourism product, as this is the factor that motivates travel in the end. 

Attractions are connected to the motivations matching the interests of the potential visitors, or may even 

trigger the motivation by themselves. What if a respective area totally lacks any tourism attraction? 

Answering this question should start with the interpretation of the attraction. It is important what 

individuals see as attraction. If somebody wants to get away from the world and requires tranquillity, 

for him/her a small faraway country house with its quiet environment may be an attraction. For those 

longing for special edible plants and the unique and healthy foods made from them, this may also be 

an attraction. It is not easy to tell what is an attraction: it may well be that a phenomenon considered as 

attraction by the locals is not an attraction for tourists, and the other way round, it may happen that it 

is just the tourists showing up who draw the attention to the existence of attractions unrecognised by 

the local inhabitants before. Wild growing, collectible and edible plants and non-modern, forgotten 

techniques can also be “resources” for tourism, on the basis of which attractions can be developed, 

especially if the health preservation function of these is mentioned in a growing number of publications 

(NOLAN – PIERONI, 2014, SÕUKAND et al., 2015, DÉNES – BÍRÓ, 2017). Environment- and health conscious 

consumer behaviour is a trend that is visible in the touristic demand as well (GONDA, 2017). 

Accordingly, the gastro-touristic use of the bio- and gastro-cultural heritage of the Hungarian folk 

cuisine is a field that can have a market success (ANGLER et al., 2016). For the summary of the topic we 

used our own previous researches (DÉNES et al., 2012, 2013, 2015, DÉNES 2017ab, DÉNES – BÍRÓ, 2017, 

SVANBERG et al., 2012., SÕUKAND et al., 2015) but we also relied on European ethnobiological studies 

(TURNER et al., 2011, ŁUCZAJ et al., 2012. SCHULP – THUILLER – VERBURG, 2014, NOLAN – PIERONI, 2014, 

DOGAN et al. 2015, PIERONI – PAWERA – SHAH, 2016). 

Findings 

Wild plants in nutrition in the past and presently 

As regards wild growing vegetables, wild fruits or plants used as spices, the summaries of the 

data of ethnographic and ethnobiological sources mention a total of 216 wild plant species that may 

have been consumed by the Hungarians living in the Carpathian Basin (DÉNES et. al. 2012: 383.). 

Although this is an impressive figure in itself, according to SCHULP et al. (2014) now in the European 

Union presently a much larger number of plant species, 592 are collected by approximately 65 million 

people and more than a 100 million (which is 20% of the population of the EU) consume these plants at 

least occasionally. Consumption has survived at least partially as a tradition in several non-EU member 

countries as well. Such areas include rocky Mediterranean landscapes less suitable for agricultural 

cultivation and mountainous forested regions. Ethnobotanical researches started at around the time of the 

millennium and in a growing number of countries comprehensively study the topic of food plants 

gathered in the wild; according to these researches almost 400 wild food plants may have been consumed 

in some countries (cf. the ethnobiological researches by Pieroni, A., Tardio, J, Łuczaj, Ł.). In North 

America, the range of wild plants used for food by the native culture is extremely rich; the original 

dwellers of Canada e.g. consumed almost 500 wild plant species (TURNER et al., 2011). 

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

demand, also proliferating is the number of books and then internet portals for knowledge 
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dissemination, demonstrating wild plants suitable for nutrition. Furthermore, businesses are 

established all over Europe and America which organise courses and gastro-events centred on wild 

plants, and whose creativity visible on the Internet inspires many also in Hungary. At around 2010 wild 

plants were also given a role in top gastronomy (e.g. sprout of reed-mace, oxalis, watercress), and some 

of these are now even cultivated, in order to satisfy demand in a safe way (e.g. to tackle the problem of 

water plants and common liver fluke infection). By 2014 the use of ingredients gathered in nature is 

among the gastronomy trends. 

The gathering of food plants had by and large completely disappeared in Hungary by the early 20th 

century, and then during the two world wars and the hard years after them some species were eaten 

again. In families suffering need wild plants may have been necessary for the supply of the family, but 

even their use in industry was possible, e.g. mulberry leaves were collected right until the 1970s as raw 

material for Plantaroma teas substituting real black tea, and so were the leaves of some other wild 

growing plants. Several prisoners of war returning to Hungary emphasised that the gathering and 

consumption of nettle and tubers of Jerusalem artichoke had helped them survive in captivity. 

Wild plants collected in the forests and fields were typically seasonal ingredients of meals in family 

circle in the past. In spring, leaves for salads, roots and tubers were used in the kitchen, in summer and 

autumn crops and fruits just ripening, and mushrooms. A smaller share of these was transported to 

other regions and the nearby towns, by travelling vendors or sales on the marketplace. The 

disappearance of the wild plants from the foods started just at the time when rural tourism was 

launched (KOVÁCS, 2015), and so we do not have data of their former use in hospitality industry, of 

course. In the opinion of VIGA (1990: 89.), formerly “gathering basically serves self-sustenance, and the 

gathered products from the woods became market goods in larger quantity due to the development of the social 

division of labour. Their real market is the marketplaces of the cities and country boroughs, maybe a nearby micro-

region where some characteristic fruit or plant species cannot be found, due to the different geographical 

endowments. These raw materials, however, rarely serve basic food supply, they are more typically delicacies, 

“specialities” in the marketplaces of cities or other regions, and their value is provided just by their “being 

different.” 

There is no survey on the reasons why wild plants are used in our kitchen now, or sold in the 

marketplaces, but probably emergency situations also play a role now /as indicated by the findings of a 

survey of marketplace sales (DÉNES, 2017a,b)/ just like their curiosity, and an even more important 

reason can be their role in healthy nutrition. If we look at the Hungarian ethnobotanical summaries 

(DÉNES et. al., 2012, 2013), the green parts of the plants above the ground used to be consumed as 

vegetables or salads (leaves, young sprouts, buds, in some cases the whole plant) in the case of 98 

species. These plants were used as fresh salads, cooked in vegetable dishes and soups, or they were 

used as green herbs or spices. The flowers of 39 species were consumed as food, spice or sweets. The 

thick fruit, rich in sugars, or the oily seeds of 74 species used to be consumed as well. These were eaten 

fresh, cooked or dried, but they were also used for making vinegars, marmalades and alcoholic 

beverages. Underground parts of 23 species were also put on the table. Of these, tubers and roots rich 

in carbohydrates were also important sources of nutrition. A special use was the tapping of the saps of 

trees, in Hungary the liquids of 8 species of trees were tapped in the past, the most commonly know 

was the gathering of the birch sap.  

Data from Pécs and Baranya reveal now that some wild plants can be bought fresh in marketplaces, but 

more typically they are marketed in different processed forms as craft products (DÉNES, 2017a,b). Wild 

plants are still special products, like they were in the past, and now they are among the ingredients of 

rural hospitality and restaurants, although neither the number of species nor the frequency of their use 
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is high. According to a more detailed survey conducted in Baranya county (DÉNES, 2017a) we can say 

that the gathering of 37 wild food plants and spices was known before 1980, this figure is 32 now. The 

numbers are almost the same, but nowadays most species are consumed in their natural forms by very 

few people, despite the popularity of wild food plants; they are usually eaten as rare curiosities. As 

regards soup vegetables, some wild growing onions, tubers and edible green leaves were collected in 

the past in Baranya county settlements. Among the onions it was sand leek (Allium scorodoprasum) and 

bear garlic (Allium ursinum) that were eaten, but their consumption was probably far less frequent than 

the use of bear garlic today in many diverse forms. Sand leek, marketed as wild chives, can even be 

bought sometimes in winter and early spring vegetable markets. As regards leaf vegetables of forests 

and fields, common nettle (Urtica dioica), common sorrel (Rumex acetosa), common corn salad 

(Valerianella locusta), pilewort (Ficaria verna) and dandelion (Taraxacum officinale) were known to be 

consumed in the past in Baranya county. The fresh springtime sprouts of alfalfa (Medicago sativa) were 

also eaten as leaf vegetables after the war, while the Székely folks of Vasas ate dandelion leaves as a 

dressed salad. By the Hungarians living in Kopács (today Kopačevo) – in the part of the historical 

Baranya now in Croatia – the fresh sprouts of reed-mace (Typha sp.) were consumed as salad. These 

leaves are still gathered as salad and spice plants, although in today’s cuisine they are more often used 

by the inspiration of recipes read on the Internet. We do not have any data regarding the use of the 

sprouts of hops – popular in several parts of Europe and frequently cooked in the time of elderly 

grandmothers in some parts of Transylvania – in Baranya in the past, but now it can sometimes be 

bought in the marketplace of Pécs. The flower of hop was gathered in the past for bread yeast, for hops 

leavening. Leavened breads are getting more and more popular now in Hungary, while hops were used 

in potato and hop breads in 2012, baked as the “bread of the country” on 20 August, a national holiday 

of Hungary. 

As regards roots used as vegetables, in Baranya the tubers of tuberous pea (Lathyrus tuberosus) were 

eaten in baked form, and wild growing radish (Armoracia rusticana) was even sold in the marketplaces. 

Birch trees were tapped, as were some elms (Ulmus spp.) and Turkey oak (Quercus cerris), for beverages 

to quench thirst. The crops of the common juniper, juniper berries were used to season pálinka. Rose-

hip had always been popular. It was often used for making marmalades in areas of Baranya rich in 

natural habitats – and such marmalade is still made, both for own consumption and sales. Among wild 

fruits, black satin (Rubus fruticosus) was a valuable and popular fruit also in the past; it is still a delicacy 

for many roamers of the forests, and there is also demand for it as fresh fruit or processed goods. A 

popular wild fruit is wild strawberry (Fragaria spp.), it used be sold in the marketplaces. Blackthorn was 

and still is popular, collected for making marmalade and pálinka (containing whole berries), it can be 

bought in the marketplaces as fresh fruit or marmalade. Wild cherry (Cerasus avium) is a forest delicacy; 

less frequently even marmalade is made from the fruits of trees giving tastier crops. A commonly known 

wild fruit of the Mecsek Mountains is European cornel (Cornus mas). It is gathered for marmalade and 

pálinka – as it was in the past. In the Ormánság and Drávaszög areas, on the other hand, cultivated 

cornel is used or making wine, pálinka, marmalades, cold made jams and vinegar. Crab apple (Malus 

sylvestris) and wild pear (Pyrus pyraster) used to be fruits gathered, consumed after post-ripening or 

dried, or cooked. The mildly crushed fruits, soaked in water and slightly fermented, were used as a 

tasty sparkling beverage, or it was fermented into wine or vinegar. Ormánság used to be a famous 

vinegar making area. The flower and fruit of black beauty (Sambucus nigra) were used in the past and 

still are used. In the German community of Máriakéménd, joint gathering of black beauty and making 

marmalade from it was a community event until the late 1930s. The Germans of Baranya also gathered 

and cooked the fruits of dwarf elderberry (Sambucus ebulus). As regards forest crops, the crop of the 
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beech tree (Fagus sylvatica), beech nuts are delicacy of hikers in the forests now, the bark of the tree was 

mentioned as emergency food in the past. Oak nuts (Quercus sp.) were eaten after they were roasted on 

ember. In the Drávaszög part of the historical Baranya county not only the “sweetish” fruit of single-

seeded hawthorn was eaten but so was the fruit of Hungarian hawthorn (Crataegus nigra) also named 

as “sour” hawthorn. In the flood plain areas of the county the fruit of a marsh plant, water caltrop (Trapa 

natans) was also gathered, eaten and sold. Along the Dráva river old people still remember the Cún 

village folks selling these crops from their chariots; but at the markets of Baja and church festivals of 

Máriagyűd this delicacy, also called water chestnut, could be bought until about the early 1980s. Water 

caltrop, anyway, is the wild plant whose sales on the markets was mentioned first in old documents, 

some sources mention the sales of this crop at the market of Debrecen already in the early 1700s (ZOLTAI 

1902: 23.). 

The fact that wild plants are used is also reflected by their sales on the market, as in the market those 

items are available which can be sold. In the marketplace of Pécs, data show that in the past and present 

a total of 30 edible wild plants – foods and spices – have been marketed. Ten sorts of wild vegetables 

were offered (green leaves and sprouts), the flowers of 6 kinds of plants, and the fruits of seeds of 18 

wild species could also be bought. In Hungary Baranya county is a forerunner in the gathering of wild 

plants. Its natural environment is rich and Baranya was the county from where the current popularity 

of bear garlic began, founded by the 1st Orfű Bear Garlic Festival, and where a mass demand for the 

consumption of this plant has emerged in the last 10 years or so. Now bear garlic is in the menus of 

restaurants and in the supply of bakeries and supermarket chains. In the local markets of Pécs we can 

find 25 sorts of wild plants as vegetables or fruits. Apart from bear garlic it is e.g. pilewort, chickweed, 

nettle, common purslane and sand leek that could be bought in the marketplace. Among the crafted 

marmalades, pesto-s and dried products offered we can find wild fruit or bear garlic products in the 

supply of almost all businesses. In Baranya restaurants have bear garlic in their menus in the first place, 

but there are facilities where pilewort, nettle, chervil, chickweed, sweet woodruff and rose-hip are also 

present. The supply of rural tourism now includes edible “weeds” as well. Baranya is the county where 

the richness of the natural values can not only be seen but also tasted; in 2015 it was gastronomy 

specialities from wild plants that also contributed to the European level success of a community built 

on rural, mild tourism and the supply of local products: the Mecsek Greenway Association was given 

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

member of the greenway, the BioBia Farm often includes forest plants or weeds that can be gathered at 

the time: wild chives, pilewort, sprouts of hops, chickweed, nettle, common sorrel, common purslane, 

common mallow, white goosefoot, dandelion leaves and of course several wild fruits and forest 

mushrooms as well (DÉNES, 2017a). 

Besides rural gastronomy and crafted products, wild plants can have significance in festivals as well. In 

addition to the already mentioned bear garlic festival, wild pear is a regular festival participant in 

Orosháza, rose-hip in Szarvaskő, bilberry in Zúg, cornel in Nagyar, while excursionist are expected with 

common purslane for picnic in Cserkút. 

Natural, “wild” fermentation of vegetables and fruits 

Several wild and cultivated plants were once processed by some fermentation methods. It is 

another field in folk nutrition whose popularity seems to be rising nowadays. Apart from alcoholic 

fermentation (wine, pálinka), fermentation at home has not been widespread practice for a long time; 

more commonly known methods include sour cabbage fermented in barrel, as a product made with 

lactic acid fermentation, still, very few make this product at home, much less than it was the case 

http://www.mecsekzoldut.hu/
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formerly when it could be made in every family. Leaven (fast fermented) cucumber, on the other hand, 

is made in many households nowadays, and the production of leaven made from bran may also be 

widely known. 

Ethnobotanical summaries (SÕUKAND et al., 2015, DÉNES – BÍRÓ, 2017) demonstrate that the folk 

fermentation practice in Hungary was much richer, both as regards processing methods and species of 

plants processed, than it is today. A total of 63 species from 23 plant families served as raw materials 

for products – foods and beverages – made by lactic acid, alcoholic or vinegar fermentation. Fermented 

oat porridge now only known as a historical fact, sour soups made with lactic acid fermentation, almost 

completely extinct now, carbonated beverages fermented from low sugar content fruits and “wild” 

fermented vinegars, and also carrots and paprika with rape may be the most interesting and also healthy 

dishes in old folk cuisine – and they are the ones that could be produced again in today’s gastronomy. 

Food biology researches now more and more often highlight the health preserving role of fermented 

foods – especially if made with lacto-fermentation –, and so the reinvention of the old practice is getting 

more and more popular nowadays, with the spread of the idea of healthy nutrition. This popularity is 

reflected by the production of home-made cider vinegar and in the lactic acid fermentation of a growing 

number of vegetables. 

Fermented porridges may be the most interesting foods – now they are history. These were made 

from oatmeal and maize, under the name “zabkiszi” and sour porridge, with a few data of them in 

Hungarian speaking areas. Another well know product from fermented cereals is cereal bran leaven, 

but formerly it was typical in many places to make a fermented liquid from cereals (mostly from the 

best fermenting bran), but even from buckwheat, under the names cibere, cibre, kiszi, kiszle, keszőce or 

borcs, as a beverage made with lactic acid fermentation, as a vinegar or as an ingredient of soups. Now 

it is only Transylvania where csorba, also used as vinegar, is made: it is a sour liquid of ancient origin 

used both by Hungarians and Romanians. Besides juices made with lactic acid fermentation, carbonated 

sparkling beverages and sparkling syrups were made from 13 plants, especially from sweet fruits, roots 

with high sugar content and saps of trees, such as black currant, raspberry, crab apple, wild pear, 

common polypody, birch sap, elderberry flower. Homemade beer or beer-like drink was made by 

fermentation from 6 plants in Hungary, like millet, malting barley, maize, beetroot, and birch sap. 

Homemade sparkling, beer-like or sour drinks used to be extremely rich not only in ingredients but also 

in ready products. This is reflected in their specifications, like in the case of the drink with a not too 

promising name hogwash – still only dedicated to extraordinary persons –, but other names – often 

impossible to translate into English – included csűgör, boza, szaladser, répaser (carrot beer), mártz-ser, veres 

ser (red beer), duzzadó, korse-ser, habzó ser (sparkling beer), édesvíz (sweet water), lőrecibere, bakarlőre, Drinks 

called murci and elderberry flower champagne are still well known. Fermented birch sap (as acid water) 

was drunk also as a substitute for sparkling water. Besides the drinks called cibere, kiszi, kvász made by 

lactic acid fermentation, the juice of leavened cucumber and pickled cabbage was also drunk as a 

refreshing and thirst-quenching drink; in fact, it was even sold in marketplaces, to be drunk on the spot. 

On the turn of the 19th and 20th century, Wampetics restaurant in Budapest offered, under the name 

Újházi Spritzer, dry white wine mixed with ice cold juice of leavened cucumber – on the inspiration and 

named after the prince of the actors of the time. 

Pickles made by lactic acid fermentation is also made or used to be made in Hungary from cabbage, 

turnip, cucumber, paprika, and melon. The making of pickled turnip, now only produced in Miklósfa – 

by a secret recipe – used to be much more widespread. A special pickle is paprika ripened in grape marc 

and an even older one, turnip also fermented this way; in fact, in some places unripe melons and unripe 

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



32 
 

grape marc is still made in Hungary, but this pickle used to be more widespread, known in several 

places in South Transdanubia, in fact, even on the northern shore of Lake Balaton. 

Acetic fermentation was used for making vinegar from 18 species of plants. In most places it was 

fermented, besides wine-vinegar, from crab apple and wild pear, but also from lentils or beans. Wine 

and fruit wine (a wine-like beverage) was fermented from 23 species of fruits, peculiarities include 

cornel wine, red currant wine, rose-hip wine and the wine called pimpóbor, including whole fruits of rose-

hip and flowers of dandelion. Pálinka and other distilled spirits were made by fermentation from even 

more sorts of plants, a total of 38 of them, including many fruits; specialities are honeydew melon 

pálinka and acacia flower pálinka (DÉNES – BÍRÓ 2017). 

Conclusions and recommendations 

The development of gastronomy tourism does not necessarily require a substantial capital investment; 

significant attractions can be created also by uniqueness and creativity, and so the development of this 

activity is possible practically all through the country. In the framework of gastronomy tourism it is 

possible to use high added value crafted foods, both in rural hospitality and in handicrafts and 

producers markets that are also a significant attraction for tourists. Specialities both in appearance and 

quality now include products made from wild plants, wild fruits, wild flowers and herbs – vinegars, 

pickles – which are built upon local or national traditions. The enlargement of the supply is only limited 

by creativity, actually. A sound basis for the making of the products can be both the simple and forgotten 

handicrafts techniques of our rich gastro-cultural heritage and the wide range of wild plants and 

“weeds” suitable for human consumption. The utilisation of these can make the gastronomy and 

tourism supply of the countryside unique or more diverse, and the positive impact on rural 

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

Summary 

Foods from wild plants, and meals and beverages made by fermentation, not so much known in practice 

any longer, showed a much greater diversity in old Hungarian folk cuisine, as indicated by 

ethnographic and ethnobotanical studies. More than 200 wild plants are know to have been consumed 

as food, spice or beverage, 63 cultivated and wild plants were used for making conserved pickles, foods, 

beverages or spices by several different means of natural fermentation. These are recurring nowadays 

as unique, individual but for the time being rare products especially in catering and in craft product 

markets. 
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Absztrakt 

A nemzetközi turisztikai trendek egyik markáns vonala a gasztronómia szerepének erősödése, az étel 

és italkultúra mind komolyabb mértékű megjelenése az utazási motivációk közt. Felismerve a témakör 

hazai turisztikai folyamataiban is betöltött fontosságát, a tanulmány egy, a közelmúltban felértékelődő 

és egyben újrapozícionálódó ital, a sör és annak gyártása és kultúrája köré felépíthető lehetséges 

turisztikai vonzatokat és lehetőségeket kívánja vizsgálni különös tekintettel a környezetbarát 

gasztroturizmusra, melyet egy lokális jó gyakorlat bemutatásával kívánunk alátámasztani.  

Kulcsszavak: sörturizmus, helyi termék, Mecsek Zöldút, zöld sör, „gazos sör” 

Bevezetés, célkitűzések 

Napjaink turizmusában a helyi termékek iránti érdeklődés és a locavore mozgalom megjelenése és 

megerősödése egyre inkább tetten érhető, melyekkel párhuzamosan a tematikus utak népszerűsége is 

folyamatosan nő (Aubert A. – Horváth A. – Jónás-Berki Mónika – Szeidl K. 2016, Horváth A. – Jónás-

Berki M. – Szeidl K. – Aubert A. 2016, Jónás-Berki M. – Csapó J. 2008Szabó G. 2013,). Mint az már 

évtizedek óta közismert – a külföldi példákat alapul véve – hazánkban 1994 (Villány-Siklós borút) óta 

folyamatosan jönnek létre a főleg borra (Tokaj-Hegyalja Borút, Mohács-Bóly Fehérborút etc.), kisebb 

részben pedig a pálinkára alapozott gasztronómiai témájú tematikus utak (Békési Szilvapálinka Útja) 

(Csizmadia L. – Erdősi M. – Szabó G. 2012, Szabó G. 2013, Forman B. 2009). 

Véleményünk szerint ebbe a sorba a külföldi kiváló példák és a sörgyártás hazai történelme, illetve a 

kézműves sörök és sörfőzés napjainkban megélt kiemelkedő fejlődése kapcsán beemelhető lehet a sör, 

mint gasztronómiai, helyi és kézműves termék. A sör tehát kiváló alternatíva a magyar gasztronómiai 

turizmus kínálatában, a sörfőzdék tevékenysége és termékei egy (újabb) komplex terméket nyújthatnak 

a turistának (1. ábra). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ábra: A sörturizmust megalapozó tényezők Magyarországon 

Szerk.: Csapó J. – Wetzl V. 2018 
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Kutatási előzmények 

A gasztroturizmus témájának feldolgozása kapcsán (Gonda T. et al 2017; Gross, S. 2011; Richards, G. 

2003, Bujdosó Z. 2012 a, b.) realizáltuk, hogy a sörturizmus jellemzően a többi gasztroturisztikai 

termékkel ellentétben nem csak a vidéki, hanem a városi turizmus színtere is. Továbbra is ki szeretnénk 

emelni, hogy a hazai gasztroturisztikai szakkönyvek, cikkek nem foglalkoznak a sör potenciális 

turisztikai perspektívájával. 

A sör gasztronómiában betöltött szerepét vizsgálva természetesen előkerülhet a sörön alapuló 

tematikus útvonal, a sörút kialakításának kérdése is. Maga a sörút a nemzetközi turizmusban nem 

számít újkeletű terméknek, viszont a magyar turizmus tematikus rendszerében nem találkozunk ilyen 

jellegű kutatási témákkal, ezért a szekunder elemzés is szinte kizárólag idegen nyelvű 

szakirodalmakból történt. A hazai források közül a tematikus utakkal általában foglalkozó irodalmak 

(Bujdosó Z. et al 2013; Dávid L. et al. 2011; Gonda T. – Raffay Z. 2015; Gonda T. el al 2016; Jónás-Berki 

M. – Csapó J. 2008; Máté A. 2007; Máté A. 2011a; Nagy K. – Piskóti I. 2014; Puczkó L. – Rátz T. 2011) 

feldolgozása után a gasztronómiai témájú borutak és pálinkautak irodalmát dolgoztuk fel (Hanusz Á. 

2008; Máté A. et al. 2016; Várhelyi T. 2012; Forman B. 2009). 

A hazai források mellett a német és angol szakirodalmak (Freyer, W. 2006; Steinecke, A. 2006; Richards, 

G. 2003) közvetlenül foglalkoznak a tematikus kínálaton belül a sörutakkal, sörtúrákkal. Itt szeretnénk 

megjegyezni, hogy a német kutatók külön kategóriába sorolják a sörutakat (a kulináris kultúrához 

kapcsolódó kategória), ami nem kizárólag gasztronómiai és nem kizárólag kulturális tárgykört fed le. 

(Sven, G. 2011) 

A „Zöldút” mozgalom 

Maga a zöldút mozgalom az Egyesült Államokból indult, ahol már az 1950-es évektől használták a 

rekreációs célra kialakított olyan útvonalakat, melyek az egészséges életmód és a nem motorizált 

közlekedési eszközök használatát propagálta főleg a nagyobb urbánus térségek környékén. Nyugat-

Európában a zöldút koncepció az 1980-as évek végétől kezdett egyre népszerűbbé válni. Az Európai 

Unió országaiban a zöldutak egyben zöldfolyosókat is jelöltek, melyek a turizmus, rekreáció és a nem 

motorizált közlekedés jegyében kerültek kialakításra többnyire történelmi megalapozottságú tematikus 

utak, természetesen folyosók, vagy használaton kívüli utak (akár vasutak) formájában. A zöldutak 

kialakításának főbb motivációi az egészséges, aktív életmód támogatása, a környezet védelme, a 

károsanyag-kibocsátás és a szennyezés csökkentése és biztonságos közlekedési folyosók kialakítása volt 

(Szabó G. – Csapó J. – Marton G. 2017).  

Zöldutak Módszertani Egyesületének (ZÖME) definíciója szerint: “A zöldutak olyan, többfunkciós útvonalak, 

melyeket a gyalog, lovon, kerékpáron, illetve más motormentes módon közlekedő vagy túrázó emberek számára 

hoznak létre. Fajtájuk szerint lehetnek zöldfolyósok, történelmi és kereskedelmi útvonalak, folyók vagy vasutak 

mentén haladó ösvények, vízi utak. A zöldutakat helyi közösségek működtetik a környezeti és gazdasági 

szempontból is fenntartható társadalom kialakítása és az egészséges életmód elterjesztése érdekében. A zöldutak 

ideális környezetet biztosítanak a közösségi kezdeményezések, továbbá a természetvédelemmel, kulturális 

örökségvédelemmel, fenntartható turizmussal és motormentes közlekedéssel kapcsolatos fejlesztések számára. A 

zöldutakat azzal a szándékkal hozzák létre, hogy a térségben élők és az oda látogatók igényeit egyaránt kielégítse 

és élénkítse a helyi gazdaságot.” (Sopron Nyilatkozat, 2006 http://zoldutak.hu/). 

A definíció három pilléreként határozható meg: 

1. az attrakció, amely a természet, a történelmi múlt tárgyiasult emlékeit a régi időkben kialakult 

közlekedési kapcsolatok vonalán szervezi össze útvonallá; 
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2. a létrehozó, alulról építkező közösség, amely a termék szervezését, a turisztikai menedzsment 

tevékenységeket végzi; 

3. a fenntarthatóság, amely a helyi aktivitáson nyugszik és a természetvédelemmel, 

örökségvédelemmel, valamint a fenntartható turizmusfejlesztéssel áll kapcsolatban és 

szemléletformáló a bekapcsolódó vendégkör számára is. 

A ZÖME meghatározása nagyban támaszkodik a European Greenways Association által elfogadott 

Lille-i Nyilatkozatra (2000) amelyet a későbbi Madridi Nyilatkozat fejlesztett tovább (2010).  

A zöldút vendégköre főként az ökoturisták főbb célszegmenseiből toborzódik: fiatal, középkorú, jórészt 

családos, aktív életvitelű, a természet és annak védelme iránt érdeklődő, kulturális motivációjú. 

Zöldútként tekinthetünk: 

 pihenésre, rekreációra felkészült vidéki térséget átszelő, természetes vagy mesterséges 

útvonalat követő, nem burkolt útra;  

 amely alkalmas gyalogos, lovas, lovaskocsis, kerekesszékes és kerékpáros bejárásra; 

 összeköt egymással természeti és kulturális értékeket és erre alkalmas városi parkokat, 

zöldfelületeket. 

A zöldutak meghatározásánál alapvető tulajdonságok kerülnek mérlegelés alá: 

 létrejöttükben a helyi, civil jellegű együttműködés, a közösségfejlesztés eszköz és egyben mérce 

is, az önkéntesség meghatározó érték; 

 a zöldút fejlesztésében a helyi civilek, azok közösségei, a helyi önkormányzat és a kapcsolódó 

vállalkozások működnek együtt, és ez az együttműködés döntően nem üzleti célokat szolgál; 

 a zöldútnak viszont alapvető funkciója, a helyi jólét, az életminőség javítása, a fenntarthatóság 

biztosítása, a helyi természeti és kulturális örökség védelme, de egyben hasznosítása is; 

 fontos funkciója a látogatói körében a környezettudatos életvitel, az alternatív közlekedési 

formák iránti érdeklődés, a velük kapcsolatos személetmód kedvező befolyásolása. (Csapó J. – 

Szabó G. – Szabó K. 2015) 

A sörgyártás, mint ipari örökség megjelenítési lehetőségei a turizmusban Magyarországon 

A sör és a sörgyártás a turizmusban megjelenhet, mint elsődleges, és mint másodlagos motiváció is 

(Bujdosó Z. – Szűcs Cs. 2012a,b). A termékhez köthető tipikus tevékenységek egyrészt a gasztronómia 

oldaláról, másrészt pedig az ipari örökség oldaláról közelíthetők meg. Az egyes tevékenységeket és 

motivációkat az alábbi ábra szemlélteti (2. ábra).  
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2. ábra: A sörturizmushoz köthető tevékenységek és vonzerők csoportosítása 

Szerk. Csapó J. 2018 

A hazai sörgyártás felmérése kapcsán véleményünk szerint mind a földrajzi koncentráció, mind a 

kereslet, mind pedig az ipari örökség jelenléte biztosíthatja egyes térségekben, vagy településeken a 

sörturizmus kialakulását. A kiépíthető sörturisztikai kínálat mennyiségi és minőségi mutatói 

természetesen nálunk nem érhetik el a nemzetközi porondon ismert és elismert legfontosabb 

desztinációkét (Németország, Belgium, USA, Csehország), viszont egy már meglévő turisztikai kínálat 

mellett megfelelő kiegészítő tevékenységként mindenképp gondolhatunk rá (Csapó J. – Wetzl V. 2015).  

A sörturizmus, mint ipari örökség bemutatása elsősorban a sörgyárlátogatások, látványfőzdék 

látogatása és a sörmúzeumok kapcsán merülhet fel. Az említett vonzerők két fő vonal mentén 

kerülhetnének kialakításra, mégpedig a nagy multi gyárak és a kézműves sörfőzdék vonatkozásában 

egyaránt.  

Sörgyár-látogatást, sörtúrákat a hazai 4 nagy cég közül jelenleg – legalábbis szervezett formában – csak 

a Dreher tart, ami véleményünk szerint egy igen nagy hiátus a hazai potenciális sörturizmus kialakítása 

kapcsán, annál is inkább, hogyha figyelembe vesszük a külföldi példák (Guinness, Heineken) 

látogatóforgalmi adatait. Arról nem is beszélve, hogy egy ilyen kezdeményezés milyen marketing 
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értékkel bír. Ezt azért is fontos kiemelni, mert az ipari örökség bemutatása itt jelenik meg a 

legmarkánsabban a sörtúrák folyamán, hiszen a turisták nemcsak a sör kóstolása miatt érkeznek, hanem 

kíváncsiak a sörkultúra keretein belül a gyártás mikéntjeire és hogyanjaira és magára a helyre is, az 

épületre, az, épületekre, melyek otthont adnak a sörgyártásnak. Ezek az épületek és a benne található 

gépek pedig természetesen a kulturális és ipari örökség fontos hordozói.  

Az ipari termelés és egyben az ipari örökség másik fontos bázisa a látványsörfőzdék látogatása, ahova 

a turisták alapvetően ugyanolyan motivációval érkeznek az attrakcióhoz, mint a nagy multi sörgyárak 

tekintetében, itt azonban a kézműves sörfőzdék kapcsán egy kisebb, családiasabb, egyben barátibb 

hangulatban ismerhetik meg a sörfőzés helyi jellemzőit, kulisszatitkait.  

Sörmúzeum Magyarországon már 1979 óta létezik (Dreher) (http://dreherzrt.hu/sormuzeum/), a 

legújabbat pedig 2016-ban Szolnokon hozták létre, „Sörárium interaktív sörmúzeum és látvány söröző” 

néven (http://sorarium.hu/). Mindkét kezdeményezés nagy hangsúlyt fektet az élményszerű 

bemutatásra és a sörkultúra népszerűsítésére, ami természetesen fontos szegmense a sörturizmus hazai 

megalapozásának.  

A Mecsek Zöldút „gazos”, zöldsörének bemutatása 

Kiváló példa a környezetbarát gasztroturizmusra a Mecsek Zöldút tagjainak ún. gazos sör, vagy zöld 

sör kezdeményezése. A világon egyébként nem példa nélküli, hogy gyógynövényes sört készítenek, 

ami adott esetben zöld színű, hazánkhoz a legközelebb ilyen italt Mariborban lehet fogyasztani.  

A „zöldutas” kollégák elmondása alapján több tényező is segített ennek a kuriózumnak számító helyi 

terméknek a megszületésében, melynek egyik legfontosabb alapját az adta, hogy a mecseknádasdi Karl 

sörfőzde szintén tagja a Mecsek Zöldútnak. A kézműves sörfőzde a klasszikus termelés mellett eleve 

kínál olyan programokat a látogatóknak, melyek segítségével megismerhetik a sörfőzés kulisszatitkait, 

illetve akár lefőzhetik a saját sörüket is egyedi recept alapján. Ennek köszönhetően állt össze a Mecsek 

Zöldút csapata is egy saját sör főzése kapcsán.  

A legfőbb kritérium természetesen a helyi alapanyagok beszerzése volt, melyeket szigorúan a Mecsek 

erdeiben kutattak fel. A sörfőzés klasszikus alapanyagai mellett így kapott szerepet a csalán, a 

közönséges medvetalp, a vadkomló, a cickafark és a virágméz, de az is nagyon fontos, hogy a főzéshez 

szükséges víz (hatóságilag bevizsgált) mecseki forrásvíz volt.  

A receptúra közös összeállítása és az alapanyagok közös begyűjtése után pedig a zöldút munkatársai 

közösen főzték meg a 200 liternyi mennyiségű gazos, vagy zöld sört, ami a nagy érdeklődés miatt 

gyorsan el is fogyott részben a saját fogyasztás, részben pedig a nagy érdeklődés, gyors értékesítés 

következtében.  

Összefoglalás, következtetések 

Hazánkban a sörrel, mint gasztroturisztikai kínálattal kapcsolatban még elenyésző a tudományos 

művek száma, pedig a sörfogyasztás kultúrája egyre nagyobb teret nyer Magyarországon is.  

Jelen és korábbi munkáink (Csapó J. – Wetzl V. 2015, 2016, 2017, Csapó J. – Pintér R. – Wetzl V. 2016) 

egyértelműen rávilágítanak arra, hogy ma Magyarországon a kézműves sörök fejlődési pályára álltak 

mind a kínálat, mind pedig a kereslet oldaláról. Közel félszáz kisüzem több száz fajta sörét kínálja a 

fogyasztóknak, azonban a termék meglehetősen nehézkes módon jut el a végső fogyasztókig, 

sörkedvelőkig, ezért véleményünk szerint a kézműves sört értékesítő vendéglátóhelyek és üzletek 

számát mindenképpen növelni kellene. 

Véleményünk szerint a jelen tanulmány végén bemutatott kezdeményezés egy kiváló példa arra, hogy 

egyrészt hogyan jelenhet meg a kézműves sör a hazai gasztronómiában, másrészt hogyan hozhat össze 

http://dreherzrt.hu/sormuzeum/
http://sorarium.hu/
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csoportokat, társaságokat az élményfőzés és hogyan jelenhet aztán meg a helyi termékek segítségével a 

késztermék az adott terület környezetbarát gasztroturizmusában. 

Ha a fentieket figyelembe véve alakítjuk a hazai kézműves sörök jövőjét, akkor véleményünk szerint a 

sör képes lesz a hazai tematikus gasztronómiai kínálatot tovább differenciálni és gazdagítani.  
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Abstract 

One of the potent directions of international tourism trends is the strengthening of gastronomy and its 

more and more extended appearance among the travel motivations. Realising the importance of this 

topic in the domestic tourism processes, this article intends to survey the possible touristic relations and 

opportunities of a recently repositioned alcoholic drink, the beer and its manufacturing, especially 

focusing on the environment friendly gastro-tourism which we intend to introduce with a local good 

practice.  

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

Introduction, objectives 

An increasing interest can be experienced worldwide in modern tourism for the local products and the 

locavore movement together with the growing popularity of such thematic routes which represent the 

local values of gastronomy (Aubert A. – Horváth A. – Jónás-Berki Mónika – Szeidl K. 2016, Horváth A. 

– Jónás-Berki M. – Szeidl K. – Aubert A. 2016, Jónás-Berki M. – Csapó J. 2008, Szabó G. 2013). Since it is 

well known for decades, taking into consideration the international best practices, the gastronomy based 

thematic routes are continuously established since 1994 (Villány-Siklós wine route), basically based on 

wine (Tokaj-Hegyalja Wine Route, Mohács-Bóly White Wine Route etc.), and in a much smaller extent, 

the pálinka (e.g. Békési Plum Pálinka Route) (a special Hungarian alcoholic beverage under Protected 

Designation of Origin) (Csizmadia L. – Erdősi M. – Szabó G. 2012, Szabó G. 2013, Forman B. 2009). 

We think that beer as a gastronomical, local and craftsman product can be put in this line based on its 

domestic history and recent development. So beer is an excellent alternative to the supply of the 

Hungarian gastro-tourism and so the products and the activities of the breweries can provide 

a(nother)complex product for the tourist (Figure 1.). 
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Figure 1: Factors for the establishment of beer tourism in Hungary 

Ed.: Csapó, J. – Wetzl, V. 2018 

Research background 

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

we realized that beer tourism characteristically – on the contrary to the other gastro-tourism products – 

can be the scene not only for rural but urban tourism as well. We would further like to highlight that 

the professional Hungarian gastro-tourism books and articles do not yet deal with the potential tourism 

perspectives of the beer.  

Surveying the role of beer within gastronomy, the topic of a thematic route based on beer, the beer route, 

naturally comes to our mind. The beer route itself is not a new initiative or product in the international 

scene but in the thematic system of the Hungarian tourism we cannot meet any research topics like this, 

so the secondary analysis was almost exclusively based on foreign sources. Out of the domestic 

literature after we elaborated the ones dealing in general with thematic routes (Bujdosó Z. et al 2013; 

Dávid L. et al. 2011; Gonda T. – Raffay Z. 2015; Gonda T. el al 2016; Jónás-Berki M. – Csapó J. 2008; Máté 

A. 2007; Máté A. 2011a; Nagy K. – Piskóti I. 2014; Puczkó L. – Rátz T. 2011) we elaborated the literature 

of the wine and pálinka routes with gastronomical perspectives (Hanusz Á. 2008; Máté A. et al. 2016; 

Várhelyi T. 2012; Forman B. 2009). 

Besides the Hungarian sources we investigated German and English professional sources (Freyer, W. 

2006; Steinecke, A. 2006; Richards, G. 2003) directly dealing with beer routes and beer tours within the 

thematic supply. Here we would like to add that the German researchers classify the beer routes to a 

separate category (connected to culinary culture) covering neither exclusively gastronomy nor cultural 

topics (Sven, G. 2011).  

The “Greenway” concept 

The greenway concept originally proceeded in the USA where such recreational routes were already 

used from the 1950s which propagated the healthy lifestyle and the use of non-motorised vehicles 

especially around the greater urbanised areas. In Western Europe the greenway concept became more 

and more popular from the end of the 1980s. In the countries of the European Union the greenways 

indicated green corridors at the same time, which were created based on tourism purposes, recreation 

and non-motorised transport mainly in the forms of history-based thematic routes, natural corridors or 

The growing 
demand for 
craft beers, 
looking for 

special 
gastronomy 

values

The increasing 
appearance of 
gastro events 
connected to 

craft beers

Education: 
brewer 

trainings, beer 
sommelier 
trainings

The appearance 
and 

strengthening of 
qualified craft 
beer houses

Both the 
demand and 
the supply of 
beer tourism 

is 
continuously 

growing



42 
 

abandoned roads (even railways). The major motivations to create greenways were the support of 

healthy and active lifestyle, the protection of the environment, the decrease of harmful emissions and 

pollution and the creation of safe transport corridors (Szabó G. – Csapó J. – Marton G. 2017).  

According to the definition of the Zöldutak Módszertani Egyesülete (ZÖME – Methodological Association of 

Greenways):  

“Greenways are multifunctional routes that are created for people travelling or hiking on foot, horse, bicycle or in 

any other non-motorised way. They can be green corridors, historical and trade routes, trails along rivers or 

disused railways, waterways. The greenways are run by local communities with the aim of creating an 

environmentally and economically sustainable society and promoting a healthy lifestyle. Greenways are ideal 

places for community initiatives and for developments related to nature protection, cultural heritage, sustainable 

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

locals and tourists and boosting the local economy. (Sopron Declaration, 2006 http://zoldutak.hu/eng/about-

us/)  

We can determine the three pillars of this declaration on: 

4. the attraction, which organises nature and the cultural memories of history to a linear route 

along the ancient transport connections; 

5. a local (bottom-up) community, carrying out the organisation and tourism management of the 

product; 

6. sustainability, which is based on the local activities and is related with nature protection, 

heritage protection and sustainable tourism development, shaping also the attitude of the 

involved guests.  

The definition of the ZÖME dominantly relies on the Lille Declaration (2000) and the later Madrid 

Declaration (2010) accepted by the European Greenways Association. 

The guests and visitors of the greenways can mainly be found in the ecotourists’ segment: young or 

middle aged, mainly living in family, with active lifestyle, enquiring about nature and its protection, 

with cultural motivations as well.  

We can handle as greenway:  

 non-paved roads following a natural or artificial itinerary through a rural area that is prepared 

to relaxation and recreation, 

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

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

During the determination of greenways basic capabilities are balanced: 

 during their formation, the local and civilian cooperation and community development is a tool 

and also a standard and volunteering is a decisive value; 

 in the development of the greenways the local civilians, their communities, the local 

government and the related enterprises cooperate with each other and their cooperation do not 

serve decisively business purposes; 

 but the improvement of local well-being and quality of life, the support of sustainability, the 

protection and utilisation of local natural and cultural heritage are basic functions of the 

greenways; 

 important functions among its guests are the environment conscious lifestyle, the interest 

towards alternative transport modes and the favourable influence of the related approach of 

these factors (Csapó J. – Szabó G. – Szabó K. 2015).  

 

 

http://zoldutak.hu/eng/about-us/
http://zoldutak.hu/eng/about-us/
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Possibilities for the visualisation of beer manufacturing as industrial heritage in the 

tourism of Hungary  

Beer and beer manufacturing can appear in tourism both as primary and as secondary motivation 

(Bujdosó Z. – Szűcs Cs. 2012a,b).The typical activities connected to the product can be approached on 

the one hand from gastronomy and on the other from the industrial heritage. The certain activities and 

motivations are demonstrated in the following figure (Figure 2.). 

Regarding the survey of the Hungarian beer manufacturing we believe that both the geographical 

concentration, the presence of the demand and the industrial heritage can assure in certain regions or 

in settlements the formation of beer tourism. Of course the quantity and quality indicators of the beer 

tourism supply that should be established in Hungary cannot reach the level and quality of the 

international best practices and examples (Germany, Belgium, USA, Czech Republic), but besides an 

already existing tourism supply we can definitely think about it as an adequate complementary supply 

element (Csapó J. – Wetzl V. 2015). 

The presentation of beer tourism as industrial heritage can be experienced primarily related to visiting 

breweries, exhibition craft breweries and beer museums. The mentioned attractions could be configured 

along two main directions, namely related to both the great scale breweries and the small scale, craft 

breweries.  

At present out of the 4 great Hungarian firms, beer factory visits, beer tours are sustained – leastwise in 

an organised form – only at Dreher, which is, we believe is a great deficiency concerning the formation 

of the potential Hungarian beer tourism, the rather that if we take into consideration the visitor data of 

the foreign best practices (Guinness, Heineken). Not to speak of the fact that such initiation disposes of 

relevant marketing values as well. This is also worth emphasizing because the presentation of the 

industrial heritage appears the most significantly during the beer tours, since the tourists do not arrive 

only in order to drink and taste beer but also they are curious within the framework of the beer tour 

how the production is carried out and also about the exact location or buildings providing home for the 

beer manufacturing. These buildings and the included machines are of course important carriers of 

industrial heritage as well. 
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Figure 2: The grouping of the activities and attractions connected to beer tourism 

Ed. Csapó, J. 2018 

The other important basis for industrial production and at the same time for heritage is the visiting of 

exhibition breweries where the tourists basically arrive with the same motivation to the attractions just 

as in the case of the great scale breweries, but here, related to the craft beer breweries, they can get to 

know the local characteristics and secrets of brewing in a smaller, more friendly environment.  

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

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

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

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

Hungarian beer tourism. 

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

The initiation of the so called weedy beer or green beer of the Mecsek Greenway is an outstanding 

example for environment friendly gastro-tourism. It is not unprecedented globally that beer is made of 

using herbs as well, which is for the time being green; we find the nearest such beverage in Maribor, 

Slovenia.  
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Based on the recital of the colleagues of the greenway, several factors helped them to give birth to this 

curiosity product; first of all that the Karl Craft Brewery in Mecseknádasd is a member of the Mecsek 

Greenway. Besides the classic production, the craft brewery originally offers such programs to the 

visitors with which they can get acquainted with the secrets of brewing and moreover they can brew 

their own beer based on their unique recipe. Due to this the team of the Mecsek Greenway gathered 

together to brew their own beer.  

The most important criteria were of course the acquisition of local ingredients which were rigorously 

hunted up in the forests of the Mecsek. Besides the classis ingredients of brewing, nettle, common 

hogweed, wild hops, yarrow and floral honey played a part, but it is also important to mention that the 

necessary amount of water for the brewing was taken from a(n officially inspected and audited) spring 

water from the Mecsek Mountains.  

After the common compilation of the recipe and the common picking of the basic materials, the 

colleagues of the greenway brewed together the 200 litres of the weedy or green beer which, due to the 

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

Summary, conclusions 

In Hungary the number of scientific works dealing with beer as gastro-touristic supply is rather scarce, 

nevertheless its culture gathers more and more ground in the country as well.  

Our present and earlier works (Csapó J. – Wetzl V. 2015, 2016, 2017, Csapó J. – Pintér R. – Wetzl V. 2016) 

univocally highlights that at present the craft beers started to progress in Hungary both concerning 

supply and demand. Nearly 50 minor breweries supply their products to the consumers; nevertheless 

the product reaches the final consumers in a rather uneasy way. Because of this, we think that the 

number of catering places and shops selling craft beers should definitely be increased.  

According to our opinion, the initiation demonstrated at the end of our present study is an excellent 

example for that on the one hand how craft beer can appear in the domestic gastronomy, and on the 

other hand how the finished product can appear with the help of local products in the environment 

friendly gastronomy of the region.  

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

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

Zahvaljujući natječajima Europske Unije, prekogranične suradnje postale su intenzivnije. Postavile su 

temelje za ekstenzivan razvoj, koji se većinom bazira na lokalnim resursima. Među tim projektima, 

bitno je istaknuti ekoturističko unaprjeđenje u sklopu Go Green projekta te Baranja Greenways, koji je 

nastao kao rezultat toga. Prilikom razvoja Greenways-a, potrebno je imati na umu ekološke vrijednosti 

ovoga područja od tradicionalnog značaja, stoga se, umjesto na razvoj masovnog turizma, treba  

osloniti na razvoj različitih ponuda alternativnog turizma, pridržavajući se pritom načela održivog 

razvoja. Započeti radovi dobar su oslonac za daljnji razvoj turizma 

Ključni izrazi: eko turizam, gastronomija, manifestacijski turizam, Baranja 

Uvod 

Baranju u potpunosti smatramo ruralnim područjem. U procesu regionalnog razvoja, potrebno je biti 

jako oprezan, kako nas naši pothvati ne bi odveli u krivome smjeru. Srećom, prekogranične suradnje 

postavile su temelje za ekstenzivni razvoj koji se bazira na lokalnim resursima. Zahvaljujući interesu 

stručnjaka za turizam i geografiju sa Sveučilišta PTE, brojna se istraživanja bave analizom 

prekograničnih projekata s ciljem turističkog unaprijeđena, realiziranih u proteklome desetljeću 

(Aubert-Csapó 2015, Capó et al 2015). Među tim projektima, bitno je istaknuti ekoturističko 

unaprijeđenije u sklopu Go Green projekta i Baranja Greenways, koji je nastao kao rezultat toga. Ovo 

unaprijeđenije pobudilo je zanimanje turističkih stručnjaka te je cijeli razvojni proces bio iznimno dobro 

dokumentiran (Szabó et al. 2017, Csapó et al. 2016). Najnovija istraživanja potrošačkih trendova u 

turizmu pokazuju, da potražnja za turističkim proizvodima značajnim za dano područje neprestano 

raste (Töröcsik-Csapó 2018, Csapó 2016). Prema njihovoj procjeni, na hrvatskome dijelu Baranja 

Greenways-a sljedeći su turistički proizvodi najznačajniji, tj. najpodobniji su za daljnji razvoj: aktivni 

turizam, eko turizam, gastro turizam, kulturni turizam ruralnog prostora. Među njima Go Green projekt 

i njegov nastavak te Eat Green projekt neposredno promiču aktivan, eko i gastro turizam. U aktualnim 

istraživanjima promatramo mogućnosti razvoja kulturnog turizma, koji se bazira na lokalnim 

gastronomskim i kulturnim manifestacija. 

Stanje turizma i mogućnosti razvoja na području Baranje 

Baranja je nekada bila poznata po svojoj poljoprivredi, te su ju nazivali "žitnicom Hrvatske". Zbog 

globalizacijskih ambicija i trenutne gospodarske recesije, sve manje njezinih stanovnika uspijeva 

preživjeti od poljoprivrede i osigurati opstanak svoje obitelji. Što može biti alternativa? Sve nas se više 

slaže s činjenicom, da su turističke mogućnosti Baranje, njezina prirodna blaga, intelektualno i kulturno 

nasljedstvo, običaji i nacionalna raznolikost zalog gospodarskog razvoja regije. 

Vjerujemo, da se turisti željni avanture ne bi razočarali u ponudu koju nudi Baranja jer se u ovome kraju 

mogu pronaći zanimljivosti za turiste svih generacija i interesa, od arheoloških nalazišta do parkova 

prirode, biciklističkih staza i jedinstvene ponude lokalnih jela. Sve zainteresirane očekuju brojna izletišta 
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i gastro-kulturalna događanja, a nemojmo zaboraviti ni vinske puteve u podnožju brda. Naravno, 

imajući na umu ekološke vrijednosti ovoga područja od tradicionalnog značaja, nije potrebno razvijati 

masovni turizam, nego različite ponude alternativnog turizma, pridržavajući se pritom načela održivog 

razvoja (Némethy 2017, Csapó 2015, Gonda 2017). 

Svaka zajednica ima svoje posebnosti, koje obogaćuju kulturu baranjskih naroda te ju čine 

zanimljivijom. Te lokalne znamenitosti ovdašnji stanovnici nastoje prikazati na svojim manifestacijama. 

Nadajmo se, da će ove manifestacije s vremenom postati turističke atrakcije te da će privući brojne 

zainteresirane osobe u naš kraj. 

Slijedi nekoliko primjera toga, kako su ovdašnji stanovnici iskoristili prirodna bogatstva ovoga kraja i 

kako su ti tradicionalni okusi postali gastro-kulturalnim događajima, doživljajima, zanimljivostima i 

vrijednostima. Baranjski čovjek zna, da u njegovom rodnom kraju rađa najbolje vino, stoga ovaj kraj ne 

bismo trebali zvati Baranjom, nego Boranyom (Majka vina). Ovo staro vjerovanje sačuvano je u pisanim 

izvorima i narodnim pričama. 

Baranjska naselja u podnožju brda odavno su poznati vinski krajevi. Grožđe su Rimljani donijeli na ovo 

područje. Zahvaljujući pogodnim prirodnim i klimatskim okolnostima, Baranja ima značajnu povijest 

u proizvodnji vina. Za vrijeme vladavine cezara Augusta, Rimljani su popovačko brdo nazivali Mons 

Aureusom, tj. Zlatnim Brdom, zbog plemenitog, zlatnog vina koje je tamo rađalo. Ovaj naziv i danas se 

širi usmenom predajom. Ne postoje službeni prikazi i možemo se osloniti samo na procjenu: u Baranji 

je 2006. godine postojalo približno 650-700 hektara vinograda. Od toga 450 hektara pripada kombinatu 

Bilje, a ostalo privatnim obrtnicima i proizvođačima. Gotovo cijelo područje pripada Općini Kneževi 

Vinogradi, a samo 10-15% općinama Draž, Popovac i Beli Manastir. Sa područja Općine Kneževi 

Vinogradi, istaknimo vinske puteve u Zmajevcu - katoličke i reformatske surduke, koji su nadaleko 

poznati po svojoj bogatoj ponudi vina i hrane. Ljubitelji vina, koji su željeli promovirati vinsku ponudu 

ovoga mjesta, stvorili su manifestaciju pod imenom Vinski maraton, koja se održava svake prve subote 

u listopadu. Kao na natjecanju, sudionici obilaze lokalne podrume uz pomoć karte te imaju prilike kušati 

posebnosti zmajevačkoga vina. Ovaj događaj može se sve više mjeriti sa manifestacijama u Južnome 

Zadunavlju (Dél-Dunántúl), poput vinskoga polumaratona u Szekszárdu ili rosé maratona u Villányu 

(Kovács et al. 2015). U proteklih nekoliko godina, na manifestaciji su se u velikom broju pojavili turisti 

iz Mađarske, zahvaljujući marketinškim pothvatima vezanim za brojne projekte koji potiču suradnju. 

Drugi gastro-kulturalni događaj koji je povezan s grožđem, na području Općine Kneževi Vinogradi, su 

Dani berbe i vina, koji se održavaju u Suzi, gdje posjetitelji imaju priliku upoznati ponudu lokalnih 

vinara. Jedan od bitnih elemenata ove manifestacije je natjecanje u kuhanju graha u glinenoj posudi. 

Nekada su ga nadničari koji su radili u vinogradima kuhali za ručak, stavljajući glinene posude kraj 

vatre. Ovime se u Suzi pokušava održati taj običaj na životu i istovremeno ga promovirajući kao 

gastronomsku zanimljivost. 

U Kopačevu se u rujnu svake godine održava dvodnevna gastro-kulturalna manifestacija, koja podsjeća 

na stara vremena u nekadašnjem ribičkom selu. Na štandovima se nude razne lokalne delicije hrane i 

pića. Neke od posebnosti u gastronomskoj ponudi su šaran u rašljama i štuka u mundiru. 

Među donjim (alfalusi) baranjskim selima u kojima žive Mađari, Lug se smatra prijestolnicom 

proizvodnje začinske paprike. Na obiteljskim gospodarstvima proizvodi se daleko poznata začinska 

paprika, koju ručno proizvode metodama koje su generacijama čuvane. S ciljem promoviranja ove 

tradicije proizvodnje i samoga proizvoda, prije nekoliko godina pokrenut je Festival paprike u Lugu. 

Osim ponude začinske paprike, dobra je prilika za mještane i one ih susjednih sela koji se bave uzgojem 

paprike za predstavljanje različitih delicija s paprikom. Neizostavan dio ovoga događaja bilo je 

ocjenjivanje paprike od strane stručnoga žirija te natjecanje u kuhanju fiš paprikaša.  
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Dobra začinska paprika neizostavna je tijekom tradicionalnih zimskih događanja u krugu obitelji jer 

služi kao glavni sastojak specijaliteta koji se prave na kolinju. Posljednji u nizu gastro-kulturalnih 

zanimljivosti, Festival čvaraka, koji se u zimskom periodu održava u Karancu, upravo je nastao iz tih 

obiteljskih običaja te je prerastao u događaj zanimljiv turistima. Ovaj događaj gledateljima prikazuje 

atmosferu tradicionalnog kolinja. Izlagači pokazuju kako se prave kobasice, čvarci i ostale poslastice na 

kolinju.  

Sažetak 

Hrvatski dio Baranja Greenways-a bogat je vrijednostima. Značajan dio njih može biti iskorišten kao 

resurs tijekom turističkih unaprijeđena. U današnjem procesu razvoja turističkih proizvoda neće biti 

uspješni samo mega projekti realizirani od velikih svota, nego i razvojni projekti malih razmjera koji 

preferiraju inovativna rješenja (Gonda 2016). 

Unikatni stogodišnji vinski podrumi, iskopani u lesnome tlu, beskonačni vinogradi, kvalitetne i 

autohtone sorte baranjskoga vina, gastronomske delicije pripremljene prema domaćem receptu od ribe 

ili divljači i zanimljivi običaji svakako predstavljaju jedinstvenu i prepoznatljivu turističku ponudu za 

sve zainteresirane u Baranju. K tome još pribrajamo intelektualno nasljeđe ovdašnjih stanovnika, 

jedinstvene tehnologije proizvodnje i gastronomsko znanje. 

Prirodna bogatstva, povijesna događanja, njegovanje tradicije, turističke znamenitosti i gastro-

kulturalna ponuda nude izvrsnu podlogu za razvoj turizma na ovim prostorima, a samim time i za 

kompleksan razvoj seoskih područja.  

Koliko ćemo moći iskoristiti ove mogućnosti, to je pitanje budućnosti, ali svakako će uvelike pomoći 

projekti koji ističu lokalne vrijednosti i životne mogućnosti nastale uslijed iskorištavanja tih danih 

vrijednosti, ali i oni projekti koji pomažu u prepoznavanju dokazano uspješnih praksi te stvaranju novih 

oblika suradnje. 
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Absztrakt 

A határon átnyúló együttműködések az Európai Uniós pályázatoknak köszönhetően intenzívebbé 

váltak. Ezek többnyire a térség erőforrásaira alapuló extenzív fejlesztéseket alapoztak meg. Ezen 

projektek közül kiemelést érdemel a Go Green projekt keretében elkezdett ökoturisztikai fejlesztés, és 

a projekt által létrehozott Baranya Zöldút. A Zöldút fejlesztése során a térség hagyományosan jelentős 

ökológiai értékeit szem előtt tartva nem a tömegturizmust, hanem az alternatív turizmus különböző 

termékeit kezdték fejleszteni a fenntartható fejlődés elveinek maximális figyelembevétele mellett. A 

megkezdett munka jó alapot jelent a további turizmusfejlesztéshez. 

Kulcsszavak: ökoturizmus, gasztronómia, rendezvényturizmus, Drávaszög 

Bevezetés 

Baranya teljes egészében rurális vidéknek számít. Vidékfejlesztési folyamatában nagyon óvatosnak kell 

lenni, nehogy téves irányba tereljenek bennünket a törekvések. A határon átnyúló együttműködések 

szerencsére a térség erőforrásaira alapuló extenzív fejlesztéseket alapoztak meg. A PTE turizmus kutatói 

és geográfusai érdeklődésének köszönhetően már több elemzés is foglalkozik az elmúlt bő évtizedben 

megvalósított határon átnyúló turisztikai fejlesztési célú projektek elemzésével (Aubert-Csapó 2015, 

Csapó et al 2015). Ezen projektek közül kiemelést érdemel a Go Green projekt keretében elkezdett 

ökoturisztikai fejlesztés, és a projekt által létrehozott Baranya Zöldút. A fejlesztés felkeltette a turizmus 

kutatók érdeklődését is, és ez által meglehetősen jól dokumentálásra került a fejlesztés folyamata (Szabó 

et al. 2017, Csapó et al. 2016). A fogyasztói trendek legújabb turisztikai szempontú vizsgálatai is azt 

mutatják, hogy a vizsgált térség számára kiemelten fontos turisztikai termékek iránt folyamatosan nő a 

kereslet (Törőcsik-Csapó 2018, Csapó 2016). Megítélésünk szerint a Baranya Zöldút horvátországi 

szakaszában az alábbi turisztikai termékek a legjelentősebbek, illetve ezek rendelkeznek a legjobb 

alapokkal a tovább fejlesztéshez: aktív turizmus, ökoturizmus, gasztroturizmus, rurális kulturális 

turizmus. Ezek közül a Go Greeen projekt és folytatása, az Eat Green projekt az aktív-, öko-, és 

gasztroturizmus fejlesztését szolgálja közvetlenül. Jelen tanulmányunkban azt vizsgáljuk, hogy a térség 

gasztronómiai tematikájú, és kulturális tartalmú rendezvényeire alapozva hogyan lehetne a kulturális 

turizmust fejleszteni. 

A turizmus jelene és fejlesztési lehetőségei a Drávaszög területén 

A Drávaszög valamikor mezőgazdaságról volt híres, és úgy ismerték, mint „Horvátország 

éléskamrája”. A jelenlegi gazdasági recesszióval fűszerezett globalizációs törekvések közepette egyre 

kevesebben tudnak megélni, családjuknak megélhetést biztosítani a mezőgazdaságból. De mi lehet az 

alternatíva? Egyre többen egyetértünk abban, hogy a Drávaszög idegenforgalmi lehetőségei, a 

természeti kincsek, szellemi és kulturális örökség, hagyományok és nemzetiségi sokszínűség a vidék 

gazdasági fejlődésnek a záloga. 
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Hisszük, hogy egy kalandvágyó turista sem csalódna a Drávaszög által nyújtott kínálatban, hisz minden 

generáció és minden érdeklődési körű turistának számára van érdekesség a vidéken, a régészeti 

leletektől  a középkori építészeten keresztül a természetvédelmi parkig, a kerékpárutakig, a páratlan 

helyi ételek kínálata, a kirándulóhelyek és gasztrokulturális események sokasága várja az érdeklődőket, 

s nem feledkezhetünk meg a hegyaljai borutakról sem. Természetesen a térség hagyományosan jelentős 

ökológiai értékeit szem előtt tartva nem a tömegturizmus, hanem az alternatív turizmus különböző 

termékeit kellene fejleszteni a fenntartható fejlődés elveinek maximális figyelembevétele mellett 

(Némethy 2017, Csapó 2015, Gonda 2017). 

Minden közösségnek megvannak a maga sajátosságai, amellyel érdekesebbé és sokszínűbbé teszi a 

drávaszögi népi kultúra világát. Ezeket a helyi sajátosságokat igyekeznek az itt élők rendezvényeikben 

is megjeleníteni. Remélhetőleg ezek a rendezvények idegenforgalmi szempontból is vonzerővé válnak 

idővel, és számos érdeklődőt vonzanak majd térségünkbe.   

Íme néhány példa arra, hogy a természet adta helyi lehetőségeket hogyan használta ki az itt élő ember, 

és ezek a hagyományos ízek hogyan válnak ma gasztrokulturális eseményekké, élményekké, 

érdekességeké, értékekké. A baranyai, drávaszögi ember úgy tudja, hogy szülőföldjén terem a legjobb 

bor, s ezért nem is Baranyának, hanem inkább Boranyjának kellene nevezni a vidéket. Ezt a régi keletű 

hiedelmet írott források és népmondák is őrzik. 

A Drávaszög hegyaljai települései régóta ismert bortermelő vidéknek számítanak, a szőlőt a rómaiak 

hozták erre a vidékre. A kedvező természeti és éghajlati viszonyoknak köszönhetően jelentős 

bortermelői történelemmel rendelkezik. Augustus császár uralkodása idején a baranyabáni (popovaci) 

hegységet a rómaiak páratlanul nemes, aranyszínű borterméséről Mons Aureusnak, azaz 

Aranyhegynek nevezték. Ez a név még a ma élők között is közszájon forog. Hivatalos kimutatás nem 

készült róla, csak becslésekre lehet támaszkodni: a Drávaszögben 2006-ban hozzávetőlegesen 650-700 

hektár szőlőültetvényt gondoztak. Ebből a Bellye Kombináté 450 hektár, a többi magáncégeké és 

magántermelők tulajdona. Az összterület zömmel a Hercegszöllősi járáshoz tartozik, mintegy 10-15% a 

darázsihoz, a baranybánihoz és a pélmonostorihoz. A Hercegszöllősi járás területéről a vörösmarti 

borutakat emeljük ki - a katolikus és református szurdokokat, melyek már messze földön híresek a 

gazdag bor és ételkínálatukról.  Ennek a településnek a borkínálatát népszerűsíteni kívánók hozták 

életre a Bormaraton nevet viselő rendezvényt, melyet miden év október első szombatján tartanak meg. 

A résztvevők, versenyszerűen, térkép segítségével végigjárhatják a helyi pincéket és végigkóstolhatják 

a vörösmarti bor különlegességeket. A rendezvény egyre méltóbb társa lehet a Dél-Dunántúlon 

sikeresen a turisztikai piacra bevezetett olyan rendezvényeknek, mint a szekszárdi borvidéki 

félmaraton, vagy a villányi rosé maraton (Kovács et al. 2015). Az elmúlt években már szép számmal 

megjelentek a rendezvényen Magyarországról érkező turisták is, köszönhetően a számos 

együttműködést segítő projekthez kötődő marketing tevékenységnek. 

A szőlővel kapcsolatos másik gasztrokulturális esemény szintén a hercegszöllősi járás területén, Csúzán 

megtartásra kerülő szüreti és bornapok, amikor is szintén alkalom adódik a helyi borosgazdák 

kínálatának megismertetésére. A rendezvény egyik fontos mozzanata a hegyibabfőző verseny. 

Valamikor a szőlőben dolgozó napszámosok főzték ebédre a tűz mellé állított cserépedényben. A 

hagyományt Csúzán tehát így próbálják életben tartani. S ez által is gasztronómiai érdekességé 

avanzsálni. 

Kopács, a valamikori halászfalu régi időkre emlékezető rendezvénye a kopácsi halásznapok kétnapos 

gasztrokulturális eseménye, amely minden év szeptemberében kerül megrendezésre. A 

kiállítóasztaloknál különböző helyi étel- és ital különlegességet kínálnak. Különlegességnek számít az 

ételkínálatban a csiptetős ponty és mundéros csuka. 
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A Drávaszög alfalusi települései közül Laskó, magyarok lakta település számít Baranyában a 

fűszerpaprika termelés fellegvárának. Családi gazdaságokban termelik a messze földön híres 

fűszerpaprikát, melyet generációkon keresztül őrzött módszerekkel, kézi munkával állítanak elő. Ezen 

termelési tradíció és a végtermék hírének reklámozása céljából indult útjára néhány évvel ezelőtt a 

laskói paprikafesztivál. Amely a fűszerpaprika kínálat mellett alkalmat kínál a helyieknek és a környező 

településeken paprikatermesztéssel foglalkozó családoknak a különböző jellegű paprikás ínyencségek 

bemutatására is. Az esemény elmaradhatatlan része a szakmai zsűri által végezett paprikaminősítés és 

a halpaprikás főző verseny.  

A jó fűszerpaprika elengedhetetlen alapanyaga a téli időszakok hagyományos családi eseményén, a 

disznótoron elkészített különböző specialitásoknak. Az utolsó gasztrokulturális érdekesség, a 

Töpörtyűfesztivál épp ezen családi hagyományból táplálkozva nőtte ki magát az turisták számára is 

érdekes eseménnyé, amely téli időszakban Karancson kerül megtartásra. A rendezvény a látogató 

számára odavarázsolja a hagyományos disznótorok hangulatát. A kiállítók bemutatják, hogyan készül 

a kolbász, töpörtyű és más disznótoros ínyencségek.  

Összefoglalás 

A Baranya Zöldút horvátországi szakasza értékekben gazdag. Ezek jelentős része a turisztikai 

fejlesztések során erőforrásként hasznosulhat. Napjaink turisztikai termékfejlesztési folyamatában 

nemcsak a nagy beruházási összegből megvalósított mega projektek lehetnek sikeresek, hanem az 

autentikus és egyedi értékeket összekapcsoló, innovatív megoldásokat preferáló kis léptékű fejlesztések 

is (Gonda 2016). 

A baranyai löszfalba ásott százéves egyedi boros pincék, a végtelen szőlőültetvények, a minőségi és 

autochton baranyai borfajták, a házi recept alapján halból, vadhúsból készült ételkülönlegességek, az 

érdekes hagyományok mindenképpen egyedi és felismerhető idegenforgalmi kínálatot jelentenek a 

Drávaszög iránt érdeklődők számára. Ehhez társul még az itt élő emberek szellemi öröksége, sajátos 

termelési technológiai és gasztronómiai tudása. 

A természeti kincsek, történelemi múlt, hagyományőrzés, idegenforgalmi látványosságok, 

gasztrokulturális kínálat összessége kitűnő alapot ad ezen térség turizmusának a fejlesztéséhez és ez 

által a komplex vidékfejlesztéshez.  

Hogy mennyire tudunk ezekkel a lehetőségekkel élni, az még a jövő titka, de mindenképpen sokban 

segítenek az ilyen jellegű projektek, amelyek felhívják a figyelmet a helyi értékekre, az értékek 

hasznosításának eredményeként létrejövő megélhetőségi lehetőségekre, valamint segítenek a máshol 

bevált jó gyakorlatokat megismerni és az együttműködések új formáit kialakítani. 

Irodalomjegyzék 

Lásd „Popis literature” az eredeti, horvát nyelvű  tanulmánynál. 
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Abstract 

Thanks to the several funding programmes of the European Union cross-border cooperations have 

intensified in the last decade. These cooperations, based on the resources of the region have laid the 

foundations of extensive developments. Among these projects the ecotourism development initiated 

and Baranya Greenway established by the Go Green project deserves attention. During the development 

of the Greenway based on the traditionally significant ecological values of the region, not mass tourism 

but the development of the different products of alternative tourism began, with the utmost respect for 

the principles of sustainable development. This work is a good starting point for the further 

development of tourism in the region. 

Keywords: ecotourism, gastronomy, event tourism, Drávaszög 

Introduction 

The total of Baranya is a rural area. Rural development must be made with great care in Baranya, in 

order to prevent our efforts from leading us to wrong tracks. Cross-border cooperations fortunately 

founded extensive developments built on the resources of the area. Due to the interest of the tourism 

researchers and geographers of the University of Pécs, several analyses have been made on the survey 

of cross-border tourism developments implemented in the last decade (Aubert-Csapó 2015, Csapó et al 

2015). Of these projects, one that should be definitely mentioned is the ecotourism development 

launched in the framework of the Go Green project, and the Baranya Greenway established by the 

project. This development raised the interest of tourism researchers as well, and so the process of the 

development has been quite well documented (Szabó et al. 2017, Csapó et al. 2016). The examinations 

of the latest consumer trends from the aspects of tourism also show a growing demand for tourism 

products especially important for the respective area (Törőcsik-Csapó 2018, Csapó 2016). In our opinion, 

in the Croatian section of the Baranya Greenway the following tourism products are the most significant 

or have the strongest bases for further developments: sport tourism, ecotourism, gastronomy tourism, 

rural cultural tourism. Of these, the Go Greeen project and its follow-up project, Eat Green directly serve 

the development of sport-, eco- and gastronomy tourism. This paper is an examination of how cultural 

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

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

Drávaszög used to be famous for its agriculture, it was also known as the “larder of Croatia”. Nowadays 

less and less people are able to make a living for their families from agriculture, amidst the globalisation 

efforts exacerbated by the recent economic recession. What can be an alternative? More and more of us 

agree that the touristic possibilities of the Drávaszög, treasures of nature, intellectual and cultural 

heritage, traditions and the ethnic diversity are the key to the development of the area. 

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

Drávaszög, as all generations and tourists with all and any interests can find something precious here, 
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from archaeological remains through medieval architecture to nature park, bicycle paths, but the supply 

of unique local foods, the large number of excursion places and gastro-cultural events also await those 

interested, and we must not forget about the wine routes at the area called Hegyalja (“Hill Foots”), 

either. Of course, considering the traditionally significant ecological value of the area, it is not mass 

tourism but various products of alternative tourism that should be developed, paying maximum 

attention to the principles of sustainable development (Némethy 2017, Csapó 2015, Gonda 2017). 

Each community has their own peculiarities, which makes the world of folk culture in Drávaszög even 

more interesting and diverse. The local people try their best to demonstrate these local characteristics 

also during their events. Hopefully these events will also become significant tourism attractions in the 

future, making many visitors come to the area. 

Below you find a few examples of how local possibilities offered by nature were utilised by people 

living here, and how these traditional tastes are now turned into gastro-cultural events, experiences, 

specialities and values. The people of Baranya, Drávaszög are convinced that their home is the best of 

all wine growing areas, and so actually the area should not be called Baranya but “Boranyja” (i.e. 

“Mother of Wine”). This old belief is mentioned in written documents and folk legends as well. 

The Hegyalja settlements of the Drávaszög have been considered as wine producing areas for a long 

time; vine was brought to this area by the Romans. Due to the favourable natural and climatic 

endowments, the area has considerable traditions in viticulture and wine production. During the reign 

of Emperor Augustus, the hill of Baranyabán (Popovac) was called Mons Aureus, i.e. Golden Hill by 

the Romans, due to its unmatched noble golden colour wine. This name is still used by the present 

generations. In absence of official registers, we can only estimate the size of vineyards in the Drávaszög 

area: in 2006 approximately 650-700 hectares of vineyards were cultivated, of which Bellye (Bilje) 

Winery possesses 450 hectares; the rest belongs to private businesses and private farmers. The majority 

of the area belongs to the district of Hercegszöllős (Kneževi Vinogradi), approximately 10-15% is part 

of the districts of Darázs (Draž), Baranyabán and Pélmonostor (Beli Manastir). From the area of the 

Hercegszöllős district it is the red wines of Vörösmart (Zmajevac) that should be mentioned – the 

Catholic and Protestant canyons renowned far and wide for their rich supply of wines and foods. Those 

wishing to propagate the wines of this settlement created the event called Wine Marathon, held on the 

first Saturday of October every year. Participants can visit all local cellars as a competition, using a map, 

and they can taste the wine specialities of Vörösmart. This event is a more and more recognised 

companion of the events successfully introduced to the tourism market in South Transdanubia: the semi-

marathon at the Szekszárd wine producing area or the Rosé Marathon of Villány (Kovács et al. 2015). 

In recent years this event has been visited by a large number of tourists from Hungary, owing to the 

marketing activity related to the project promoting several cooperations. 

Another gastro-cultural event related to vine is the vintage and wine days organised in another village 

in the area of the Hercegszöllős district: Csúza (Suza), which is also an occasion for the propaganda of 

the supply of local wine producers. An important element of the event is the bean cooking competition. 

Bean used to be cooked by the day labourers in earthenware pots placed by the fire. In Csúza they are 

trying to keep this tradition alive, making it a gastronomy event. 

Kopács (Kopačevo), a former fishermen’s village has an event that reminds of the old days: this is the 

two-day gastro-cultural event called Kopács fishermen’s days, organised in September every year. 

Different local food and beverage specialities can be tasted at the exhibition tables. Culinary specialities 

are carp roasted on ember, clipped into wooden branches, and pike roasted in its own skin and scales. 

Among the plain land villages of Drávaszög it is Laskó (Lug), a village of Hungarian inhabitants that is 

the centre of red pepper production in Baranya. Red pepper, renowned far and wide, is produced in 
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family holdings, manufactured with methods preserved through generations and manual labour. For 

the propaganda of this production tradition and the end product, the paprika festival of Laskó was 

launched a few years ago. In addition to marketing ground red pepper, it is also an occasion for the 

families engaged with paprika farming to demonstrate their different delicacies made using red peppers. 

An indispensable part of this programme is the paprika qualification made by a professional jury, and 

the fish soup cooking competition.  

Good red ground pepper is an absolute must for the food specialities made at the traditional family 

event of the winter periods: pig slaughter. The last gastro-cultural programme, Cracklings Festival – 

organised in Karancs (Karanac) in winter – has grown from a family tradition into an event also 

interesting for tourists. This event makes visitors feel that they are at a traditional pig slaughter. 

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

Summary 

The Croatian section of Baranya Greenway is rich in values. The majority of these can be used as assets 

during tourism developments. In these days’ tourism product development process, not only mega-

projects implemented from large amounts of capital invested can be successful but so can be small-scale 

developments connecting unique and authentic values, with a preference for innovative solutions 

(Gonda 2016). 

The unique hundred-year old cellars carved into the loess wall of Baranya, the endless vineyards, 

quality and autochthonous Baranya wine sorts, food delicacies made from fish and games using special 

local recipes, and interesting traditions definitely mean an individual and recognisable tourism supply 

for those interested in the Drávaszög. This is supplemented by the intellectual heritage of the people 

living here, their special production technology and gastronomy skills. 

The total of the treasures of nature, historical past, the preservation of traditions, tourism attractions 

and gastro-cultural supply are an excellent basis for the development of tourism in this area and thereby 

for complex rural development. 

It is not known yet how much we will be able to use these possibilities, but such projects are definitely 

a significant assistance, drawing attention to local values, the possibilities of making a living by the 

utilisation of the values, and they also promote the propaganda of best practices from elsewhere and 

the creation of new forms of cooperation. 

References 

See „Popis literature” of the original study. 
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Sažetak 

Uloga i turistički značaj lokalnih proizvoda, u proteklih nekoliko godina značajno su porasli. Paprika 

igra istaknutu ulogu u kuhinji naroda s obje strane granice te je prestižna namirnica. Osim što se u 

današnje vrijeme rado poklanja, postala je jedna od turističkih atrakcija. Njezin značaj dokazuje i 

činjenica, da ju na mađarskoj strani smatraju hungarikumom, a na hrvatskoj pak središnjim i 

temeljnim elementom tematskih puteva. Turistička unaprjeđenja koja stavljaju naglasak na lokalne 

proizvode pomažu jačanju i razvoju samoodrživih seoskih gospodarstava i seoskih zajednica. 

Ključni izrazi: gastronomija, lokalni proizvodi, paprika, lokalni specijaliteti 

Uvod 

Narodi koji žive u Baranji stoljećima obogaćuju i oplemenjuju kulture jedni drugih, a njihov suživot je 

ostavio traga i na gastronomiji. Danas, lokalni proizvodi uživaju veliku popularnost (Gonda 2012). 

Među njima se nalazi  nekolicina tipičnih lokalnih proizvoda koji su jednako bitni, omiljeni i popularni 

među narodima s obje strane granice. Izvrstan i zanimljiv primjer međusobnih utjecaja je uporaba 

začinske paprike u gastronomiji. Paprika igra istaknutu ulogu u kuhinji naroda s obje strane granice. To 

je prestižna namirnica, koja se rado poklanja, ali je i značajan faktor u turizmu. Na mađarskoj ju strani 

smatraju hungarikumom, a na hrvatskoj pak središnjim i temeljnim elementom tematskih puteva. To je 

značajno jer tematske puteve razvijaju samo s fokusom na namirnice koje su karakteristične za određeno 

područje te su iznimno bitne za tamošnje stanovništvo (Gonda et al. 2016). Na hrvatskome dijelu Baranja 

Greenways-a stvorila se gastronomska ponuda, koja mami regionalnim jelima, u kojima središnju ulogu 

igraju jela s paprikom, poput ribljeg paprikaša, čobanca i kulena. (Ponuda iz Kovač čarde, Restorana 

Piroš Čizma, Restorana Kormoran, kopački fiš itd. Zahvaljujući ovakvoj gastronomskoj ponudi, na 

ovome ruralnome području osjeti se pozitivan utjecaj turizma na regionalni razvoj (Bujdosó 2016). 

Prema našim saznanjima, na siromašnim seoskim područjima, mogu biti uspješna ona turistička 

unaprijeđena, koja se temelje na lokalnim resursima i koja vode ka inovativnim kombinacijama danih 

resursa (Oroszi-Gonda 2016). Turistička unaprijeđena koja stavljaju naglasak na lokalne proizvode 

pomažu jačanju i razvoju samoodrživih seoskih gospodarstava i seoskih zajednica (Némethy et al.). 

Koja su svojstva začinske paprike? 

Mljevena začinska paprika je proizvod definiran normom MSZ ISO 7540:2007. Prema odredbama iz 

Mađarske knjige namirnica (Magyar Élelmiszerkönyv), postoji slatka, blaga i ljuta varijanta paprike, 

koje razlikujemo prema sadržaju kapsaicina.  

Prema njezinome sadržaju, začinska paprika uvrštava se među zdravu hranu. Njezin pozitivan utjecaj 

na probavu, pomoć u apsorpciji masti te visoki udio C, B i E vitamina pridodaju joj nutritivnu važnost. 

Za njezin okus i miris zaslužni su njezini pigmenti te šećeri i mirisna ulja koja se u njima nalaze. 

Sadržaj kapsicina u paprici izražava se prema internacionalnoj listi (Scoville Scale) u Scoville Heat Unit 

jedinicama. Najvišu vrijednost nosi čisti kapsaicin (oko 15 000 000 jedinica). Mađarske paprike - unatoč 

suprotnim tvrdnjama Mađara - na svjetskoj razini, ne pripadaju izrazito ljutim paprikama. Na 

„najuzvišenijim” pozicijama (svatko osobno odlučuje je li to pozitivan ili negativan publicitet) nalaze se 
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čili papričice uzgojene u Sjedinjenim Američkim Državama i Meksiku. Najljuća paprika na svijetu (skala 

se mijenja na godišnjoj i sezonskoj bazi) često prelazi vrijednost od 1 000 000 SHU.  

Drugi bitan pokazatelj kakvoće začinske paprike je ASTA sadržaj, parametar koji je fotometrijski 

mjerljiv u laboratoriju i koji pokazuje sadržaj boje u paprici. Prvoklasne paprike sadrže 100-120 ASTA 

boje, dok drugorazredne paprike sadrže boju u vrijednosti između 80 i 100 ASTA. 

Porijeklo i povijest paprike 

Paprika potječe iz Srednje, tj. Južne Amerike. Indijanci (poput Inka, nisu ju samo poznavali, već i 

uzgajali. Pretpostavlja se, da ju je u Europu krajem 15. stoljeća donio Diego Alvarez Chanca, Kolumbov 

liječnik, koji je za vrijeme drugog Kolumbovog putovanja prikupio i opisao prve paprike. Paprika se, u 

početku, uzgajala pretežito kao ukrasna bilja, a španjolski i portugalski trgovci predstavili su ju u Europi 

tijekom 16-17. stoljeća. Vrlo je sporo prihvaćena kao začin jer se dugo vjerovalo, da je otrovna. Kada je 

Napoleon 1806. godine odredio kontinentalnu blokadu, onemogućen je bio uvoz šećerne trske te 

transport indijskog papra u Europu, pa je na njegovo mjesto došla začinska paprika, koja je čak poslužila 

i kao lijek protiv različitih bolesti (npr. skorbuta, tj. za jačanje imuniteta). Paprika, kao začin i povrće, 

nije bila poznata u starim mađarskim kuhinjama. Njezino korištenje usporeno se širilo i tek je u 18. 

stoljeću postala opće poznata. U Mađarskoj ju je Mária Széchy popularizirala u 17. stoljeću. Današnjoj 

popularnosti paprike pridonio je jedan mađarski izum: mljevenje začinske paprike u prah. Prvi zapisi 

o njezinom seoskom uzgoju i uporabi nalaze se u travarskoj knjizi Józsefa Csapóa (1775) iz Debrecena. 

Od kraja 18. stoljeća postepeno je postajala sve popularnijim zamjenskim začinom za papar. O tome 

svjedoče nazivi koji se koriste u dijalektima na rubovima mađarskog govornog područja: pirosbors 

(crveni papar), höeles (= „hüvelyes”, hrv. mahunarka), bors (papar) (županija Zala), veresbors (grimizni 

papar), zöldbors (zeleni papar). Za vrijeme epidemije kolere 1831. godine, koristila se kao lijek za 

prevenciju. Seljaci koji žive u nizinama prvi su primijetili, da se okus i boja začinske paprike optimalno 

otapaju kada se dodaju crvenome luku, pirjanome na svinjskoj masti. To je tzv. temeljac za perkelt, koji 

se i danas koristi u pripravljanju značajnog broja mađarskih jela. Ova spoznaja potpuno je promijenila 

mađarsku kuhinju. Stari uzgajači začinske paprike u počecima su za mljevenje paprike koristili kamene 

i metalne mužare. Kasnije su, za pripremanje količine u prodajne svrhe koristili mužar koji su pokretali 

nogom. Zbog popularnosti začinske paprike, gulaš, u koji se dodaje paprika, postao je nacionalnim 

jelom Mađarske, a začinsku papriku i danas smatraju mađarskim nacionalnim začinom. Začin, koji ima 

široku primjenu u obliku crvenoga praha, u Europu je dospio iz Srednje Amerike, a u mađarski jezik 

vjerojatno dospijeva putem turskog i južnoslavenskih jezika. Njezin naziv na mađarskom potječe od 

srpskohrvatske riječi „papar”. Rasprostranjena je u kuhinjama gdje se pripremaju jela s masti. Njezino 

bojilo kapsorubin spada među masne tvari. Ova bojila topiva su u masti, stoga se njihova boja i okus 

najbolje očituju u masnim jelima. Uzgoj paprike u Mađarskoj započeo je u 18. stoljeću pretežito u okolici 

Kaloče i Segedina. Danas je na području uz hrvatsku granicu to popularna biljka, a i obližnji Bezdan, u 

Srbiji, također je poznat po svojoj izvrsnoj začinskoj paprici. Potrošačima je, sukladno s današnjim 

trendovima, uz mljevenu začinsku papriku, danas dostupna i lomljena začinska paprika te ulje 

sjemenke paprike. Vrste mljevene paprike također se prilagođavaju različitih potrebama potrošača, tako 

više ne nalazimo samo varijante slatke, delikates, pikantne, ljute itd. već postoje također dimljeni i bio 

proizvodi. Potreba za modernom prehranom dovela je do rasprostranjenosti ulja od sjemenke, a među 

hladno prešanim uljima, proizvod od ovoga povrća s pravom je popularan. Treba istaknuti, da sadrži 

zasićene masne kiseline i vitamin E te ne sadrži kolesterin. Koristi se za kuhanje Sous Vide metodom te 

kao začin za salate i gotova jela, dok njihove arome daju karakterističan okus začinjenim jelima. 

Gastronomska primjena začinske paprike 

Zbog popularnosti začinske paprike, gulaš, u koji se dodaje paprika, postao je nacionalnim jelom 

Mađarske, a začinsku papriku i danas smatraju mađarskim nacionalnim začinom. Značajna jela 

mađarske kuhinje koja se pripremaju uz dodatak začinske paprike: perkelti, gulaš, riblji paprikaš, 

sarma, pileći paprikaš, grah, tijesto sa sirom te jela na kolinju. Danas se začinska paprika također uvelike 

koristi u hrvatskoj i srpskoj kuhinji. Njezinoj rasprostranjenosti uvelike je pridonijela raznolikost naroda 
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Baranje i višestoljetni suživot. Mljevena paprika smatra se bitnim začinom u Slavoniji i Baranji, a kao 

primjer, naveo bih dva jela s paprikom, koja i hrvatsko i srpsko stanovništvo smatra svojim nacionalnim 

jelom. 

Čobanac: paprikaš koji se dugo kuha u kotliću. Čobanac se može pripremati od svinjetine, govedine i 

divljači, ali stručnjaci smatraju, da se najbolji čobanac kuha od minimalno tri vrste mesa. 

Kulen ili kulin: Staro tradicionalno jelo, koje najviše sliči kobasici. Delikatesa od pažljivo odabranog 

svinjskog mljevenog mesa, začinjenog mljevenom paprikom i drugim začinima, napunjenog u svinjsko 

debelo crijevo (u narodu pod imenom "Kata könyök" - Katin lakat), koje je zatim dimljeno i sazrijevano 

na tradicionalan način. 

Vrijedi napomenuti, da je Vlada Republike Hrvatske uvrstila i zaštitila kulen na popisu "Tradicije i 

kulturne baštine". To je dokaz, da su ljudi na ovim područjima učili jedni od drugih i prepoznali 

kvalitetu proizvoda susjednih naroda, a zatim sve to integrirali u vlastitu kulturu, kako bi stvorili jednu 

potpuno novu vrijednost, koju će smatrati svojom te kojom će se, s pravom, ponositi. 

Začinska paprika najpoznatija je i najznačajnija začinska bilja u Mađarskoj te jedna od temeljnih 

namirnica mađarske kuhinje. Ona je glavni oslonac mađarskih jela te je, uz svinjsku mast i crveni luk, 

neizostavni dio temeljca za perkelt. Prilikom njegove pripreme, potrebno je paziti, da okus paprike ne 

postane previše dominantan te da ne zagori jer tada će gorak okus pokvariti uživanje u jelu. Mađarska 

gastronomija poznaje brojna jela čija priprema započinje kuhanjem temeljca za perkelt, a začinska 

paprika ima glavnu ulogu u njegovoj prepoznatljivosti (Venesz-Turós 1988). Perkelt se može pripremiti 

od svake domaće životinje i velike divljači. Temeljcem za perkelt započinjemo pripremu svih rijetkih i 

gustih mađarskih juha:  

- gulaš (ako se ne priprema od goveđeg mesa, tada u nazivu moramo napomenuti ime mesa od 

kojega se priprema, npr. svinjski gulaš) 

- juha s krpicama 

- juha s taranom 

- rijetki gulaš 

- mađarska juha od krumpira, mađarska juha od gljiva 

Kombinaciju najznačajnije tri namirnice (mast, luk, mljevena paprika) koristimo za pripremu sljedećih 

jela:  

- Debreceni, Hétvezér i Herány perkelti (jela od govedine) 

- Bácskai perkelt od svinje, Bácskai meso s rižom, meso s taranom, Debreceni i Csikós perkelti 

(od svinjskoga mesa) 

- Sarma i njezina varijanta iz Cluj-Napoce te složenac od kupusa iz Transilvanije (mljeveno 

svinjsko meso) 

- Sekeli gulaš (svinjetina) 

Začinska paprika – kao predstavnik naše gastronomije - javlja se u ovim jelima: 

- kod pečenih slatkovodnih riba (uvaljanih u brašno s paprikom) 

- slanina s paprikom 

- paprikom možemo posipati salatu od krastavaca s vrhnjem 

- a na zahtjev gosta, možemo pripremiti i ljutu / pikantnu varijantu toga. 

Budući, da su začinska paprika u Mađarskoj i njezin naziv preuzeti od srpskih naroda, u gastronomiji 

naših južnih susjeda također nailazimo na zanimljiva i uvažena jela u kojima se koristi paprika. Prvo 

moramo spomenuti ajvar, dodatak jelu i začin koji je, zasluženo, poznat diljem Europe. Posoljena i 

nauljena mljevena paprika crvene boje, priprema se na festivalima te je neizostavan dodatak jelima s 
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roštilja, šunkama itd. Nastavimo li tražiti, nailazimo na zanimljiva balkanska jela u kojima se koristi 

začinska paprika: 

- Balkanski mesni sufle: rižin nabujak s mljevenom junetinom ili janjetinom, koji se konzumira 

kao predjelo. Papriku ovdje ne koristimo kao temeljac za perkelt, nego se pomiješa s drugim 

sastojcima. 

- Zapečeni grah s lukom: kuhani grah i pirjani luk na ulju začinimo crvenom paprikom, solju i 

paprom, a zatim se posloži u tepsiju (zajedno s čorbom od ulja i graha) i stavlja u pećnicu. U 

Makedoniji se ovo jele zove gravče na tavče, a služi se kao predjelo. 

- Pileća čorba: pripremiti temeljac za perkelt, a zatim dodati komadiće piletine. Dodati zelenu 

papriku i rajčicu i zatim dinstati. Potom se dodaje kupus i krumpir te se poslužuje uz špecle. 

- Bošnjačka piletina: posoljene i popaprene pileće batkove ispeći u ulju sa slaninom, skuhati 

krumpir u ljusci. Posložiti karike kuhanog krumpira na dno vatrostalne posude, na to složiti 

papriku i rajčicu, koje smo posuli paprom i crvenom paprikom. Na vrh stavimo pečeno meso i 

sve zajedno pečemo u pećnici. Na kraju dodamo vrhnje te zapečemo. 

- Svinjski / janjeći / itd. đuveč: Pripremimo napola gotov perkelt od mesa. Izdinstamo začinjene 

mahune i patlidžan. Kuhamo krumpir u ljusci, koji nasiječemo na karike. Pečemo u vatrostalnoj 

posudi, u koju složimo sastojke. Na vrhu zapečemo jogurt pomiješan sa žumanjkom. 

Naši južni susjedi koriste papriku u pripremi valjušaka s mesom, rebaraca s đuvečom, pilava sa 

svinjskom jetrom, srpske sarme itd.  
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Absztrakt 

A helyi termékek szerepe és turisztikai jelentősége felértékelődött az elmúlt években. A paprika 

kiemelt szerepet tölt be a határ mindkét oldalán élő népek konyhájában, magas presztízsű élelmiszer.  

Nem csak ajándékként  közkedvelt, de napjainkban már szerepet kap a turisztikai vonzerők között is. 

Jelentőségét az is mutatja, hogy a magyar oldalon hungarikumként, a horvát oldalon pedig tematikus 

út megalapozó, központi elemeként is számon tartják. A helyi termékeket a középpontba helyező 

turizmus fejlesztések elősegítik az önfenntartó vidéki gazdaságok és faluközösségek megerősödését és 

fejlődését. 

Kulcsszavak: gasztronómia, helyi termék, fűszerpaprika, helyi specialitások 

Bevezetés 

A Baranyában élő népek az évszázadok alatt gazdagították és nemesítették egymás kultúráját, az 

együttélés eredménye a gasztronómiára is rányomta bélyegét. Manapság a helyi termékek nagy 

népszerűségnek örvendenek (Gonda 2012).Ezek között van néhány olyan jellegzetes helyi termék, 

amely a határ mindkét oldalán élő népeknek egyaránt fontos, közkedvelt és divatos. Ennek a 

kölcsönhatásnak egy nagyon szép és ékes példája a fűszerpaprika használata a gasztronómiában. A 

paprika kiemelt szerepet tölt be a határ mindkét oldalán élő népek konyhájában. Olyan presztízs 

élelmiszer, mely ajándékként is közkedvelt, és amely szerepet kap a turisztikai vonzerők között is, a 

magyar oldalon hungarikumként, a horvát oldalon pedig tematikus út megalapozó, központi elemeként 

is számon tartják. Ez utóbbi azért is jelentős, mert csak az adott tájegységre kiemelkedően jellemző és 

az ott élő emberek számára rendkívüli fontossággal bíró élelmiszerekre szoktak tematikus út fejlesztést 

alapozni (Gonda et al. 2016). A Baranya Zöldút horvátországi szakaszán olyan gasztronómiai kínálat 

alakult ki, mely regionális vonzerővel rendelkezik, és amelyben központi szerepet játszanak a paprikás 

ételek, mint például a halászlé, a csobanác, és a kulen. (Kovács csárda, Piros Csizma étterem, Kormorán 

étterem, Kopácsi halászlé stb. kínálata) Ezen gasztronómiai kínálat nagyban hozzájárul ahhoz, hogy 

ezen a rurális térségen belül a turizmus éreztesse a területfejlesztésre gyakorolt pozitív hatását.(Bujdosó 

2016) Meggyőződésünk szerint a tőkeszegény vidékies jellegű térségekben a helyi erőforrásokra épülő, 

és az erőforrások innovatív kombinációját létrehozó turisztikai fejlesztések lehetnek eredményesek 

(Oroszi-Gonda 2016). A helyi termékeket a középpontba helyező turizmus fejlesztések elősegítik az 

önfenntartó vidéki gazdaságok és faluközösségek megerősödését és fejlődését (Némethy et al.). 

Mi jellemzi a fűszerpaprikát? 

A fűszerpaprika-őrlemény az MSZ ISO 7540:2007 szabványban leírt termék. A Magyar 

Élelmiszerkönyvben található meghatározások alapján beszélhetünk csípősségmentes, enyhén csípős 

és csípős változatokról, melyeket kapszaicin tartalmuk alapján különböztetünk meg.  

A fűszerpaprika összetételét illetően az egészséges táplálékok körébe sorolható. Táplálkozástani 

jelentőségét emésztésre gyakorolt pozitív hatása, a zsírok felszívódásának segítése, magas C-, B- és E-
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vitamin tartalma adja. Ízének és zamatának kialakításában fontos szerepet játszik a paprika színanyaga, 

a benne található cukrok és illóolajok. 

A paprikák kapszaicin tartalmát nemzetközi jelleggel a Scoville Heat Unit (Scoville Scale) elnevezésű 

listán jegyzik. A legmagasabb értéket a tiszta kapszaicin képviseli (kb. 15 000 000 egység). A magyar 

paprikák – bár a magyarok hajlamosak ennek ellenkezőjét állítani – világviszonylatban nem tartoznak 

a kimondottan erős paprikák közé. Az „előkelő” helyeket (ki-ki maga döntheti el, hogy ezt pozitív, vagy 

negatív kicsengéssel értelmezi) az Amerikai Egyesült Államokban, Mexikóban termesztett chilipaprika 

fajták foglalják el. A világ legerősebb paprikája (évente, időszakonként változik a skála) sokszor 

meghaladja az 1 000 000 SHU értéket.  

A fűszerpaprika másik fontos értékmérője az ASTA tartalom, ami laboratóriumban fotometrálisan 

mérhető paraméter és a színezőanyag tartalmat méri. Az első osztályú paprikák 100-120 ASTA, míg a 

másodosztályúak 80-100 ASTA között tartalmazzák a színezőanyagot. 

A paprika származása, története 

A paprika Közép-, illetve Dél-Amerikából származik, az indiánok (pl. az inkák) nemcsak ismerték, de 

termesztették is. Európába feltehetőleg Kolumbusz orvosa, Diego Alvarez Chanca hozta a 15 század 

vége felé, aki Kolombusz második útján gyűjtötte be és írta le az első paprikákat. A paprikát kezdetben 

leginkább dísznövényként termesztették és a spanyol és portugál kereskedők ismertették meg 

Európával a 16-17. században. Fűszerként csak lassan hódított teret, mivel nagyon sokáig azt 

híresztelték róla, hogy mérgező. Amikor Napóleon 1806-ban kontinentális blokádot rendelt el, 

lehetetlenné vált a nádcukor behozatala, valamint az indiai bors Európába szállítása is, így a bors helyét 

a fűszerpaprika váltotta fel, ami még gyógyszerként is bevált különböző betegségek ellen (pl. skorbut 

illetve az immunrendszer erősítésére). A paprikát, mint fűszert és zöldséget a régi magyar konyhákon 

nem ismerték, használata lassan terjedt el és csak a 18. században vált általánosan ismertté. 

Magyarországon az 17. században feltételezhetően Széchy Mária honosította meg. A paprika mai 

népszerűségéhez hozzájárult egy magyar találmány: a fűszerpaprika porrá törése. Paraszti termeléséről 

és használatáról először Csapó József debreceni füvészkönyvében (1775) olvashatunk. A 18. század 

végétől fokozatosan, olcsó borspótló fűszerként vált népszerűvé. Jól tanúsítják ezt a magyar 

nyelvterület peremén fennmaradt nyelvjárásban élő nevei is: pirosbors, höeles (= „hüvelyes”), bors 

(Zala vármegye), veresbors, zöldbors. Az 1831. évi kolerajárvány alatt, mint megelőző gyógyszer terjedt. 

Először az alföldi parasztok ismerték fel, hogy a sertészsírban pirított vöröshagymához adva, 

optimálisan oldódnak ki a fűszerpaprika íz- és színanyagai. Ez az úgynevezett pörkölt alap, amit 

magyaros ételek jelentős részénél a készítés során máig alkalmaznak. Ez teljesen átalakította a magyar 

konyhát. A paprika őrlemény előállítására, porítására a fűszerpaprika őstermelők kezdetben kő- és 

fémmozsarakat használtak. Később, a már kereskedelmi forgalomba szánt mennyiség előállítására 

használták a lábbal hajtott mozsarat. A fűszerpaprika népszerűsége nyomán vált az ezzel ízesített 

gulyás nemzeti étellé Magyarországon és mindmáig az őrölt paprikát is úgy emlegetik, mint a magyar 

nemzeti fűszert. A piros őrleményként sokrétűen felhasznált fűszer Közép-Amerikából került 

Európába, majd a magyar nyelvbe valószínűsíthetően török - délszláv közvetítéssel került. Neve a 

szerbhorvát „papar” szóból kerülhetett be a nyelvünkbe. Elterjedése azon nemzetek konyháiban 

tapasztalható, melyekben zsíros ételek találhatók. Színezőanyaga, a kapszorubin a zsírszerű anyagok 

közé tartozik. Ezek a színezőanyagok zsírban oldódnak, így színező-képességüket és ízüket főként a 

zsíros ételekben képesek kifejteni. Termesztése Magyarországon a XVIII. században kezdődött és 

Kalocsa és Szeged környékére koncentrálódott. Ma Horvátország határ menti részén népszerű növény, 

és a közeli szerbiai Bezdán is ismert kiváló fűszerpaprikájáról. A megérett zöldségféléből a mai 
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http://hu.wikipedia.org/wiki/Magyar_konyha
http://hu.wikipedia.org/wiki/Magyar_konyha
http://hu.wikipedia.org/wiki/Guly%C3%A1s_%28%C3%A9tel%29
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trendekhez alkalmazkodva nemcsak fűszerpaprika őrleményhez, de tört fűszerpaprikához és 

fűszerpaprika magolajhoz is hozzájuthat az igényes fogyasztó. Az őrlemények is igazodnak az egyre 

differenciálódó fogyasztói igényekhez, így már nemcsak édesnemes, csemege, csípős, erős, stb. 

változatban érhető el, hanem találunk füstölt és bio termékeket is. A magolaj elterjedését a korszerű 

táplálkozásra való növekvő igény segíti elő, a hidegen sajtolt olajok között méltán kap megfelelő 

figyelmet e zöldségféléből készült termék is. Telített zsírsav, és E-vitamin tartalma figyelemre méltó, 

valamint koleszterin mentes termék. Kíméletes hőkezeléshez, saláták, készételek ízesítésére 

használható fel, figyelembe véve ízanyagait, melyek az ízesített ételek körét nagyban meghatározzák. 

A fűszerpaprika gasztronómiai hasznosítása 

A fűszerpaprika népszerűsége nyomán vált az ezzel ízesített gulyás nemzeti étellé Magyarországon és 

mindmáig az őrölt paprikát is úgy emlegetik, mint a magyar nemzeti fűszert. A magyar konyha 

jelentősebb ételei, amelyek fűszerpaprika hozzáadásával készülnek: pörköltek, gulyás, halászlé, töltött 

káposzta, paprikás csirke, bableves, túrós csusza, disznótoros. Manapság a fűszerpaprikát nagy 

előszeretettel használják a horvát és a szerb konyhában is. Elterjedésében feltehetőleg nagy szerepet 

játszott Baranya népeinek sokszínűsége és századokon át tartó együttélése is. Az őrölt paprika 

Szlavóniában és a Baranya háromszögben is jelentős fűszernek számít, példának okáért kiemelnénk két 

olyan ételt amelyhez paprikát adnak és amelyet a horvát és a szerb lakosság nemzeti ételként tart 

számon. 

Čobanac (Csobanác): Hosszú lére „eresztett“ bográcsban főt paprikás. A csobanácot lehet készíteni 

sertésből,marhából,vadból de a hozzáértők úgy tartják,hogy a legjobb csobanácnak legalább három fajta 

húsból kell készülnie. 

Kulen vagy Kulin: Nagy hagyománnyal rendelkező, leginkább a kolbászhoz hasonlító étel. Nagy 

gonddal összeválogatott, darált sertéshúsból, őrölt paprikával és más fűszerekkel ízesített, a sertés 

vakbelébe (népies nevén Kata könyök) töltött, majd füstön konzervált és érlelt hagyományos eljárással 

készülő csemege. 

Érdekességképpen érdemes megemlíteni, hogy a horvát állam a Kulent besorolta a „Hagyomány és 

kulturális örökség” védett listájára. S ez a bizonyítéka annak, hogy az itt élő emberek képesek voltak 

egymástól tanulni és felismerni a szomszédos nép minőségi termékeit és mindezt úgy beintegrálni saját 

kultúrájukba, hogy kialakítsanak egy teljesen új értéket, amelyet magukénak érezhetnek, és amelyre 

méltán büszkék lehetnek. 

A fűszerpaprika Magyarország legismertebb és legfontosabb fűszernövénye, a magyar konyha egyik 

jellegzetes alapanyaga. A magyaros ételek gerincét képező magyaros pörköltalap állandó résztvevője a 

sertészsír és vöröshagyma mellett. Készítésekor figyelni kell arra, hogy a paprika íze ne alakítson ki 

túlzott dominanciát, valamint a pörköltalap készítésekor ne égjen meg. Ekkor keserű íze rontja az étel 

élvezeti értékét. A magyar gasztronómia számos ételt jegyez, melyet pörköltalap készítésével kezdünk, 

tehát a fűszerpaprika főszerepet játszik jellegének kialakításában (Venesz-Turós 1988). Pörköltet 

például minden vágóállat és a nagyvadak mindegyikéből készíthetünk. Pörköltalappal kezdjük a 

magyaros híg- és sűrített levesek mindegyikét:  

- gulyásleves (ha nem marhahúsból készül, akkor elnevezésében szerepelnie kell az 

alapanyagként felhasznált hús nevének, pl. sertésgulyás) 

- lebbencsleves 

- tarhonyaleves 

- derített gulyásleves 

- magyaros burgonyaleves 

http://hu.wikipedia.org/wiki/Guly%C3%A1s_%28%C3%A9tel%29
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- magyaros gombaleves 

A jellegzetes hármas (zsír, hagyma, őrölt paprika) kombinációt használjuk az alábbi ételek 

elkészítéséhez is:  

- Debreceni- és Hétvezér- és Herány tokány (marhahúsból készült ételek) 

- Bácskai sertéstokány, Bácskai rizseshús, Tarhonyás hús, Debreceni-, Csikós tokányok 

(sertéshús) 

- Töltött káposzta, annak kolozsvári változata, valamint az Erdélyi rakottkáposzta (sertés 

darálthús) 

- Székelygulyás (sertéshús) 

A fűszerpaprika – mondhatjuk, mint gasztronómiánk jellegzetes képviselője – egyéb ételeknél is 

megjelenik: 

- natúron (paprikás lisztbe forgatva) sütött édesvizi halaknál 

- paprikás szalonna 

- paprikát szórunk a tejfölös uborkasalátára 

- és ennek erős / csípős változatát bármikor a vendég rendelkezésére bocsátjuk – kérésre. 

Mivel a fűszerpaprika, és annak elnevezése a források szerint szerb közvetítéssel került országunkba, 

délvidéki szomszédunk gasztronómiájában is találunk érdekes és fenséges ételeket fűszerpaprika 

felhasználásával. Elsőként megemlíthető a méltán és Európa-szerte ismert kiegészítő – ízesítő, az Ajvár. 

A szinte fesztiválkeretek között készülő darált piros húsú paprika sóval és olajjal ízesítve jellegzetes 

kísérője grill ételeknek, sonkának, stb. Ha tovább kutatunk, egész érdekes jellegzetes balkáni ételeket is 

találunk a fűszerpaprika felhasználásával: 

- Balkáni húskoch: darált üsző- vagy bárányhúsból készült rizsfelfújt, melyet előételként 

fogyasztanak. A paprikát itt nem pörköltalapon, hanem az összetevők összekeverésénél szórják 

bele. 

- Hagymás rakott bab: főtt babot és olajban pirított hagymát pirospaprikával, sóval, borssal 

ízesítve, tepsiben rétegezve (olaj és a bab főzőlevének társaságában) sütőben párolják. 

Macedóniában ezt az ételt Tavcsé-nak nevezik, előételként kínálják. 

- Csorba csirke: pörköltalapot készítünk, majd a darabolt csirkét beletesszük. Zöldpaprikát és 

paradicsomot adunk hozzá, ezzel pároljuk. Később káposztát és burgonyát is teszünk bele, 

majd csipetkével tálaljuk. 

- Bosnyák csirke: sózott – borsozott csirkecombokat sütünk szalonnás olajban, burgonyát főzünk 

héjában. Tűzálló tálban alulra a karikázott főtt burgonyát tesszük, rá paprikát és paradicsomot, 

amit megszórunk borssal és pirospaprikával. Rátesszük az elősütött húsokat és sütőben 

összesütjük. Végül tejfölt teszünk rá, amivel készre sütjük. 

- Sertés / bárány / stb djuvec: A húsból félig kész pörköltet készítünk. Zöldbabot, és padlizsánt 

párolunk, fűszerezzük. Héjában burgonyát főzhetünk, melyet felkarikázunk. Tűzálló tálban 

sütjük készre, rétegezve az összetevőket. Tojássárgájával elkevert joghurtot is sütünk a tetejére. 

Használnak még déli szomszédaink fűszerpaprikát húsos galuskához, lecsós bordához, sertésmájas 

piláfhoz, szerb töltikéhez, stb.  

Irodalomjegyzék 

Lásd „Popis literature” az eredeti, horvát nyelvű tanulmánynál. 
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Abstract 

The role of local products and their significance in tourism has been winning ever greater recognition 

in the past years. Paprika has an outstanding role in the cuisine of peoples living on either side of the 

Hungarian-Croatian border, it is a high prestige spice. It’s not only popular as a „souvenir” but is 

considered now as a tourist attraction. Its significance is well demonstrated by the fact that in 

Hungary it is a Hungaricum, and in Croatia it is the establishing, central element of a thematic route. 

Tourism developments centering around local products facilitate the strengthening and advancement 

of self-sustaining rural economies and local communities. 

Keywords: gastronomy, local products, ground red pepper, local specialties 

Introduction 

People living in Baranya have enriched and uplifted each other’s cultures; the result of co-existence can 

be seen in gastronomy as well. Today we can witness the great popularity of local products (Gonda 

2012). These include a few characteristic local products which are important, popular and fashionable 

for peoples on both sides of the border. A beautiful and impressive example of this correlation is the 

use of ground pepper in gastronomy. Paprika plays an outstanding role in the cuisines of peoples on 

both sides of the border. It is a prestige food that is also popular as a present and which is among the 

touristic attractions, as a so-called Hungaricum product on the Hungarian side and a central element 

founding a theme route in Croatia. The latter is important also because it is only foods that are very 

much typical of the respective areas and extremely important for people living there that can serve as 

the foundations of theme route developments (Gonda et al. 2016). In the Croatian section of Baranya 

Greenway now there is gastronomy supply that has a regional attraction, and in which foods made with 

paprika play an important role: fish soup, csobanác and kulen (menus of the Kovács Inn, Piros Csizma – 

“Red Boots” – restaurant, Kormorán – “Cormorant” – restaurant, fish coup of Kopács, i.e. Kopačevo 

etc.). This supply of gastronomy is a significant contribution to the positive impacts of tourism on 

regional development within this rural area (Bujdosó 2016). We are convinced that in rural areas with a 

shortage of capital it is tourism developments based on local resources and creating the innovative 

combination of resources that can be successful (Oroszi-Gonda 2016). Tourism developments centred 

on local products promote the strengthening and development of self-sustaining rural economies and 

village communities (Némethy et al.). 

Typical features of red pepper 

Ground red pepper is a product described in MSZ ISO 7540:2007 Standard. According to the 

descriptions in the Hungarian Food Code (Codex Alimentarius Hungaricus) we can distinguish sweet, 

slightly hot and hot version, differentiated by their capsaicin content. 

Due to its composition, red pepper is a healthy food. Its significance in sitiology is its positive impact 

on digestion, the asisstance of the absorption of fats, and its high content of vitamin C, B and E. Its taste 

and flavour is created to a large extent by the colourant of paprika, and the sugars and volatile oils in it. 
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The capsaicin content of paprikas is registered in an international list called Scoville Heat Unit (Scoville 

Scale). The highest value is represented by pure capsaicin (approximately 15,000,000 units). Hungarian 

paprikas – despite the popular and frequently stated beliefs of Hungarians – are not among the real hot 

paprikas in the world. The “first” positions (we leave it to the reader to decide if it is positive or negative 

for them) are held by the chili pepper sorts cultivated in the United States of America and Mexico. The 

hottest paprika in the world (the scale changes by year and period) often exceeds the 1,000,000 SHU 

value. 

Another important feature by which the value of red pepper is measured is ASTA content, a parameter 

that can be measured in laboratory by photometrical examination, and shows the content of colourants. 

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

Origin and history of paprika 

The original habitat of paprika is Central and South America. Native Americans (e.g. the Incas) did not 

only know but also cultivated it. It was probably brought into Europe by Diego Alvarez Chanca, the 

physician of Columbus, at the end of 15th century, who collected and described the first paprika plants 

during the second travel of Columbus. In the beginning paprika was cultivated as an ornamental plant, 

spread in Europe by Spanish and Portuguese merchants in 16th and 17th century. Its penetration as a 

spice was slow, as it was credited for a long time as poisonous plant. When Napoleon ordered a 

blockage of the European continent in 1806, it became impossible to import cane sugar and also Indian 

pepper to Europe, and so pepper was replaced by red pepper that also proved to be useful as a medicine 

against different diseases (e.g. against scurvy and for the strengthening of the immune system). Paprika 

as a spice and vegetable was unknown in old Hungarian cuisine, its penetration was a slow process and 

it only became generally known in Hungary by the 18th century. It was probably inaugurated to 

Hungary in the 17th century, by Mária Széchy. The present popularity of paprika is due, among other 

things, to a Hungarian invention: the grinding of red pepper. Its production and use by the peasant 

class was reported by the Debrecen herbal book of József Csapó (1775). It gradually became popular 

after the late 18th century as a cheap substitute spice for pepper. This is demonstrated by the 

specifications surviving in the dialects on the edges of the Hungarian speaking territories (e.g. in Zala 

county). During the cholera epidemics in 1831 it was used as preventive medicine. It was the peasants 

of the Great Hungarian Plain who first recognised that added to the onion roasted in pig fat, the flavours 

and colourants will optimally dissolve. This is the so-called stew base, still used at a significant part of 

the Hungarian meals during the preparation. This totally transformed Hungarian cuisine. For the 

making of ground paprika, paprika farmers first used stone and metal grinders. Later, for the 

manufacturing of the larger quantities for sales, foot-driven grinders were used. The popularity of 

ground paprika made goulash, seasoned with this spice, a national food in Hungary – and ground red 

pepper is often cited as a Hungarian national spice. The spice used in various forms as a ground product 

was brought to Europe from Central America and the name was imported into the Hungarian language 

by Turk and Southern Slav mediation. The name may have been imported into Hungarian language 

from the Serb-Croatian name “papar”. It is typically popular in the cuisines of those nations which have 

many fat meals. Its colourant, the capsorubin is a lipid-like material. These colourants are solved in fats, 

and so their colouring capacity and flavour are most optimally achieved in fat dishes. Its cultivation in 

Hungary started in the 18th century, concentrated in the area of Kalocsa and Szeged. It is a popular plant 

now in the border areas of Croatia, and the nearby Serbian city of Bezdan is also famous for its excellent 

ground red pepper. From the ripened crop of paprika it is not only ground red pepper that can be made 

for demanding consumers but, adjusted to the present trends, also finely chopped paprika or oil from 

http://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Diego_Alvarez_Chanca&action=edit&redlink=1
http://hu.wikipedia.org/wiki/Kolumbusz_Krist%C3%B3f
http://hu.wikipedia.org/wiki/I._Nap%C3%B3leon_francia_cs%C3%A1sz%C3%A1r
http://hu.wikipedia.org/wiki/1806
http://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A9chy_M%C3%A1ria
http://hu.wikipedia.org/wiki/Csap%C3%B3_J%C3%B3zsef_%28orvos%29
http://hu.wikipedia.org/wiki/1775
http://hu.wikipedia.org/wiki/Zala_v%C3%A1rmegye
http://hu.wikipedia.org/wiki/Zala_v%C3%A1rmegye
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the seeds of the plant. Ground red pepper products are also matched to the more and more 

differentiated consumer needs, and so now not only sweet, hot, very hot etc. versions can be bought but 

smoked and bio versions are also available. The growing popularity of seed oil is assisted by the demand 

for modern nutrition; among the cold-pressed oils, the product from this plant is given a deserved 

attention. It has a considerable content of saturated fatty acids and vitamin E, and it does not contain 

cholesterol. It can be used for mild heat treatments, for the seasoning of salads and foods, taking into 

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

The use of ground red pepper in gastronomy 

The popularity of red pepper made paprika-seasoned goulash a national food in Hungary and ground 

red pepper is still often said to be a Hungarian national spice. The most important dishes of Hungarian 

cuisine made with the addition of ground red pepper are as follows: stews, goulash, fish soup, stuffed 

cabbage, chicken paprika, bean soup, quark noodles, pig slaughter dishes. Nowadays ground red 

pepper is very popular in the Croatian and Serbian cuisine as well. This growing popularity is due to a 

large extent to the ethnic diversity of Baranya and their centuries of coexistence. Ground red pepper is 

an important spice also in Slavonia and the Baranya Triangle; two dishes mentioned as examples, made 

with the addition of red pepper, considered as national foods by the Croatian an the Serbian industries 

are described in the following paragraphs. 

Čobanac: A goulash-like meal cooked in kettle, with thin soup. This can be made from pork, beef or 

venison, but experts say it takes at least three sorts of meat to make the best čobanac. 

Kulen: A food with long traditions, most similar to sausage. Its is a traditional delicacy made from 

carefully selected minced pork, seasoned with ground red pepper and other spices, and filled into the 

cecum of pig (in popular specification: “Kate’s elbow”), then conserved by smoking and ripened for 

some time. 

It is interesting to know that the Croatian state has registered kulen in the list of protected things called 

“Tradition and Cultural Heritage”. This is a proof for the fact that people living here were able to learn 

from each other and recognise foods of the neighbour nations, and to integrate these into their own 

cultures in order to create a brand new value that they feel is theirs and of which they are deservedly 

proud. 

Ground red pepper is the most popular and most important spice in Hungary, a characteristic 

ingredient of Hungarian cuisine. It is a permanent ingredient of the stew base making the backbone of 

typical Hungarian dishes, in addition to pig fat and onion. When making dishes we have to make sure 

that the taste of paprika should not be too dominant, and it should not be burnt when making the stew 

base, as it gets bitter and this case and that deteriorates the quality of the food. Hungarian gastronomy 

has several dishes the making of which starts with the making of the stew base, and so red ground 

pepper plays a dominant role in the creation of their character (Venesz-Turós 1988). Stew can be made 

from the meat of all fat stock and from each of the larger games like deer, wild boar etc. The stew base 

is the start of the preparation of typical Hungarian thin or thick soups: 

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

cooking, eg. we have pork stew) 

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

- tarhonya soup (egg drops soup) 

- “clean” goulash soup 

- Hungarian style potato soup 

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

below: 

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

- Bácska pork tokány, Bácska rice meat, meat with egg drops, Debrecen and Csikós tokány (pork) 

- Stuffed cabbage, its Kolozsvár (Cluj Napoca) version, and Transylvanian style stuffed cabbage 

(minced pork) 

- Székely goulash (pork) 

Ground red pepper – now a typical representative of Hungarian gastronomy – is also used for the 

following meals: 

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

- paprika bacon 

- paprika is sprinkled on cucumber salad made with sour cream 

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

As ground red pepper and its name (paprika) are reported by literature to have arrived at Hungary 

with Serb mediation, in the gastronomy of our southern neighbour we also find excellent meals made 

with the use of ground red pepper. The first to be mentioned should be a seasoning deservedly famous 

all over Europe: this is ajvar. This red paprika, ground and seasoned with vegetable oil and salt, almost 

made in a festival-like mood, is a typical constituents of grill parties, it also used for hams etc. If we 

continue our research, we find very interesting Balkan meals made with the use of red pepper: 

- Balkan meat pudding: rice pudding made from minced beef or lamb, eaten as a starter. Paprika 

is not used in the form of stew base, it is put in the meal when stirring the ingredients. 

- Stuffed beans with onion: cooked beans and onion roasted in oil is stewed in the oven, spiced 

with ground red pepper, salt and pepper (in oil and the cooking liquid of the beans). In 

Macedonia this meal is called tavče, and it is served as a starter. 

- Csorba chicken: we make a stew base and then put the chicken, cut into pieces, into it. We add 

green paprika and tomato, and stew them together. Later cabbage and potato are added, and it 

is served with pinched noodles. 

- Bosnian chicken: chicken legs spiced with salt and pepper are fried in fat with bacon, and 

potatoes are cooked in their skin. In the bottom of an earthenware pot we put the sliced boiled 

potatoes, paprika and tomato is placed on the top, sprinkled with pepper and ground red 

pepper. Pre-fried pieces of meat are put on top and then it is baked in an oven. Finally sour 

cream is placed on the top and it is baked for some more time. 

- Pork/ lamb / etc. djuvec: Make a half-ready stew from the meat. Green beans and aubergines are 

cooked and seasoned. Boil potatoes in their skin, and then slice them. Bake it all together in an 

earthenware pot, with ingredients layered on each other. Yoghurt mixed with egg yolk is also 

baked on the top. 

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

liver pilaf, Serbian stuffed meat etc. 
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See „Popis literature” of the original study. 
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Absztrakt 

A közelmúltban folytatott kutatási eredmények egyre jobban megerősítik azt a tényt, hogy a helyes 

táplálkozás és szervezetünk egészséges működése szoros összefüggésben van egymással. Helyes 

táplálkozással és rendszeres testmozgással olyan súlyos betegségeket is elkerülhetünk, mint a szív-és 

érrendszeri megbetegedések, vagy akár a rák, melyek kialakulásáért a szabad gyökök is felelősségre 

vonhatók. Tanulmányunkban a vörösbort, a lilahagymát, a vadon termő és szabadon szedhető ehető 

növényként a medvehagymát, illetve a teljes kiőrlésű gabonát vizsgáltuk és végeztünk élelmiszeripari 

gyártmányfejlesztést. A tanulmány célja, hogy népszerűsítse a tudatos táplálkozást egy olyan élelmiszer 

fejlesztésének segítségével, ami nap, mint nap szolgálja az egészségünket, a termék természetes 

összetevőinek, az antioxidánsoknak köszönhetően. 

Kulcsszavak: antioxidáns, élelmiszer,  teljes kiőrlésű búzaliszt, vadon termő növények 

Bevezetés 

Mindennapjainkat a rohanó életmód és stresszhelyzetek nehezítik, ami ellen nap, mint nap fel kell 

vennünk a harcot. Megnyerni a csatát csak akkor lesz esélyünk, ha egészséges életmódot folytatunk 

mind a táplálkozás, mind a mozgás terén. Az ezt a szemléletet követők a tartósítószer-mentes, 

természetes, hagyományos ízeket előtérbe helyező élelmiszereket keresik és fogyasztják (ANGLER 

2018). Az emberi testben több milliónyi olyan folyamat zajlik egy időben, amelyek oxigént igényelnek. 

Az életet adó oxigén azonban okozhat káros mellékhatásokat vagy létrehozhat különböző olyan oxidáló 

anyagokat, amelyek hatásai sejtkárosodáshoz vezethetnek. Az antioxidáns tehát kulcsfontosságú 

szerepet játszik bizonyos krónikus betegségek kialakulásának megelőzésében, mint például a rák, a 

szívbetegségek, a stroke, az Alzheimer-kór vagy a szürkehályog (1. ábra) (LANCHANCE et al. 2001).  

Kutatásunkban az alaptermék a kenyér, melynek természetes összetevői – vörösbor, lilahagyma, 

medvehagyma, teljes kiőrlésű liszt – nagymértékben hozzájárulnak egészségünk megőrzéséhez. 

mailto:vas-guld@kpvk.pte.hu
mailto:vas-guld@kpvk.pte.hu
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1.ábra: A szabadgyökök keletkezése és következményeik 

 Forrás: LANCHANCE et al. 2001 

Előzmények 

A vörösborok jótékony hatásai – az antioxidánsok szerepe 

A WHO járványügyi adatai szerint nagy eltérést tapasztaltak a szív- és érrendszeri betegségben 

elhunytak számát tekintve az egyes/különböző országokban. A vizsgálatok Franciaországra és 17 más 

európai államra terjedtek ki, beleértve az USA-t és az Egyesült Királyságot is. Érdekes módon a 

franciáknál volt a legkisebb halálozási arány a szív- és érrendszeri betegségeket tekintve, annak ellenére, 

hogy ők jóval nagyobb mennyiségben fogyasztanak telített zsírtartalmú ételeket. Ennek magyarázatára 

csak a vörösborfogyasztás adhatott választ. Kezdetben a bor alkoholtartalmának tulajdonították ezt a 

kedvező hatást, a későbbiekben bizonyossá vált, hogy mindez a polifenoloknak köszönhető (BAUR – 

SINCLAIR 2006).  Napvilágra került számos kutatás, fókuszálva a vörösbor alkotóelemeire, főként a 

polifenolokra, ezen belül is a rezveratrolra.  

A polifenolok három nagy csoportját különböztetjük meg: flavonoid fenolok, nem flavonoid 

fenolok és tanninok (PERI – POMPEI 1971). A flavonoidok közé tartoznak a katechin, a leukoantocianin 

és az antocianin monomerek, amelyekből a procianidinek épülnek fel. Rendkívül jó antioxidáns hatással 

rendelkeznek, de ők felelnek a borokban az érzékszervi elváltozásokért is és a barnulási hajlamért is 

(SINGLETON – ESAU 1969). A nem flavonoid fenolok csoportjába sorolható a rezveratrol, mely a 

stilbének családjába tartozik, és fontos szerepe van élettani hatását tekintve is. Egyrészt véd a szív- és 

érrendszeri betegségek ellen, másrészt védi a szőlőt a patogén gombás fertőzésekkel szemben 

(SEIGNEUR et al. 1990). Az úgynevezett „mediterrán diétáról” már jó néhány tanulmány született, 

melynek főszereplője a vörösbor, mivel mértékletes fogyasztásával csökkenthető a szív- és érrendszeri 

betegségek kialakulása, illetve hatékonynak bizonyul egyes rákos elváltozások esetében is (GUERRERO 

et al. 2009). Gautam kutatásai bebizonyították, hogy a transz-rezveratrol fontos gátló-ölő szerepet tölt 

be a leukémiás sejtek esetében (GAUTAM et al. 2000). A flavonoidok és polifenol vegyületek rendkívül 

fontos szerepet játszanak a betegségek megelőzésében és az egészség megőrzésében. Pozitív élettani 
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hatásuk antioxidáns tulajdonságaikban rejlik. Az emberi szervezet számára a növényi élelmiszerek 

fogyasztásának növelése elengedhetetlenül szükséges, fontos a komplex védelem; 

vitaminfogyasztásnak is csak meghatározott mennyiségű flavonoid bevitelével együtt van értelme. 

Figyelembe kell vennünk azonban a konyhatechnikai és egyéb technológiai folyamatok során 

bekövetkező átalakulásokat és a lehetséges veszteségekkel számolnunk kell. Vörösbor esetében a 

borkészítés technológiája azért játszik rendkívül fontos szerepet abban, hogy a borban milyen 

mennyiségben lesz jelen az egészségvédő polifenol, mert ezek a vegyületek – a quercetin, katechin, 

epikatechin, proantocianidin, rezveratrol – a szőlő héjszerkezetében koncentrálódnak. Minél tovább tart 

a héjon erjesztés folyamata, annál több fenolos vegyület oldódik ki a héjból (CREASY – COFFEE 1988). 

A frissen leszüretelt szőlő héjában 50-100 mikrogram rezveratrol is lehet literenként. A borok rezveratrol 

tartalma vörösbor esetében 0.1-14 mg/l, fehérborok esetében 0.04-3.5 mg/l (MARK et al. 2005). 

A medvehagyma jótékony hatásai – antioxidánsok szerepe 

A Baranya Zöldút mentén előforduló ehető vadnövényekből régen is sokat fogyasztottak, megvolt a 

hagyományos használatuk, és napjainkban egyre nagyobb az érdeklődés a természet e fajta 

szolgáltatása iránt (DÉNES et al. 2013). A medvehagyma hazánkban is egyre nagyobb népszerűségnek 

örvend – különösen tavasszal, a szedés időszakában (április-június) – ízletessége, számos jótékony 

egészségügyi hatása, változatos felhasználási lehetősége miatt. Magyarországon, a Dunántúlon 

találhatók a medvehagyma természetes élőhelyei. Mivel nem áll természetvédelmi oltalom alatt, szabad 

szedhetősége veszélyezteti a növény természetes állományát, környezetét a nem kíméletes szedési 

módszer és az állomány ritkítása következtében (FEHÉR – VARGA 2013). A medvehagymában 

található A, B1, B2, C, E és F vitamin, valamint levelének magas az ásványianyag-tartalma (vas, 

magnézium, mangán, kálcium, kobalt, cink, szelén). A levelében található allicin miatt antibiotikus 

hatású, ezért jól használható gyomor- és bélfertőzések kezelésére. Fogyasztása kedvező a szív- és 

érrendszeri betegségekre, mivel koleszterin és vércukorszint-csökkentő hatással is rendelkezik. A 

levelét tartalmazó teakeverék vérnyomáscsökkentő hatású, sötétzöld színű levelében lévő klorofill 

kitűnő antioxidáns (FEHÉR – VARGA 2013, napidoktor.hu 2018). A medvehagyma íze a fokhagymáéra 

emlékeztet, de általában enyhébb, frissebb annál. A medvehagymát szinte minden olyan módon 

felhasználhatjuk, akárcsak a metélőhagymát. Készíthetünk belőle pesztót, tehetjük vajas vagy zsíros 

kenyérre, keverhetjük salátákhoz is, de a medvehagymával ízesíthetünk leveseket, tésztaételeket, 

pogácsákat, sajt- vagy túrókrémeket, sőt majonézt is. A hagymafélék – így a medvehagyma is – igen 

jótékony hatással vannak az egészségünkre, többek között normalizálják a vérnyomást, antibakteriális, 

gombaölő és antivirális hatásaik is vannak (DÉNES et al. 2013). Csak a biztosan felismert ehető faj 

növényi részei gyűjthetők. Fontos a növény tapintása, illata, sokszor az íze is, ezért fajismeretet tanulni 

is csak élő növényről ajánlott, és fontos a megfelelő gyakorlat megszerzése (DÉNES et al. 2013). 

Tisztában kell lenni a vadon termő növények élelmiszercélú hasznosításának szerteágazó 

élelmiszerbiztonsági kockázatával (ANGLER et al. 2016). A vadnövények gyűjtésének lehetőségeit több 

hazai törvény és rendelet szabályozza. Védett területen a törvények nem teszik lehetővé, illetve 

engedélyhez kötik a gomba- és növénygyűjtést. Nem védett, állami erdőkben 2 kg/nap/fő vadgyümölcs, 

gyógynövény, valamint gomba gyűjthető (portal.nebih.gov.hu 2018). Magántulajdonú erdőben, legelőn 

vagy más területen természetesen a tulajdonos szabja meg a lehetőségeket. A Zöldút mentén mindenhol 

megtalálhatók azok a lehetőségek, azok a területek, ahol a törvényeket betartva tudunk növényi 

részeket gyűjteni (DÉNES 2017). A nyugat-mecseki erdők jelentős részét tavasszal nagy területeken 

borítja medvehagyma. Kedveltsége az első Orfűi Medvehagyma Fesztivál idejétől indult, és 10 év alatt 

annyira felfutott, hogy még éttermi menükbe, látványpékségek és áruházláncok kínálatába is bekerült 

(SPIEGLER 2013). 

http://www.egeszsegkalauz.hu/taplalkozas/immunerosites-olcson-a-konyhabol
http://www.egeszsegkalauz.hu/taplalkozas/immunerosites-olcson-a-konyhabol
http://www.egeszsegkalauz.hu/sziv-es-errendszeri-betegsegek/magnezium-magas-vernyomas-ellen-is-jo
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A lilahagyma jótékony hatásai – antioxidánsok szerepe 

A lilahagyma világszerte népszerű zöldség, mely rengeteg tápanyagot, antioxidánst tartalmaz, s 

emellett még baktérium- és vírusölő hatású illóolajokban is gazdag, ezért jól alkalmazható fertőzés, 

influenza, és más gyulladással járó betegség esetén. A lilahagyma tartalmaz C-vitamint, és jelentős 

mennyiségű B-vitamint is. Megfázás esetén illóolajai jól tisztítják az orrot, továbbá csökkenti a 

vércukorszintet, ezen kívül vízhajtó hatása is ismert. A lilahagymában lévő qvercetin gátolja a ráksejtek 

szaporodását, orotsav-tartalma pedig nagymértékben segíti a májat a szervezet méregtelenítésében, így 

növeli a szervezet fizikai erőnlétét (drtihanyi.com 2018). 

A teljes kiőrlésű búzaliszt jótékony hatásai 

Egy skót kutatócsoport rávilágított arra, hogy azoknál az embereknél, akik naponta háromszor 

fogyasztottak teljes kiőrlésű lisztből készült ételeket, a magas vérnyomás csökkenése volt 

megfigyelhető. A kutatásban részt vevő önként jelentkezők olyan teljes kiőrlésű lisztből készült ételeket 

– pékáru, tészta –fogyasztottak a vizsgálat ideje alatt, melyek bármely szupermarketben elérhetőek 

(webbeteg.hu 2018). „A rostbevitel elsődleges az emésztőrendszer megfelelő működéséhez, a teljes 

kiőrlésű gabonafélék fogyasztása a túlsúly, az érrendszeri betegségek és egyes rákos megbetegedések 

megelőzésében is rendkívül fontos” (webbeteg.hu 2018). 

A helyes étrend összeállításához a 1. táblázat nyújt segítséget. Ebben áttekinthetők az antioxidáns 

anyagok legfontosabb forrásai (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK – LANGSETH 1994, NIJVELT 

2001). 

1. táblázat: Néhány étrendi antioxidáns jellemző forrásai 

Vegyületcsoport Vegyület A forrásul szolgáló zöldség, gyümölcs 

Karotinoidok Béta-karotin Sárgabarack, sárgadinnye, kivi, mangó, 

papaya; brokkoli, sárgarépa, tök, sütőtök, 

paraj, édes burgonya 

Likopin Paradicsom; rózsaszínű grapefruit, 

görögdinnye 

Lutein Kivi; brokkoli, paraj 

Zeaxantin Kukorica, paraj, sütőtök 

Flavonoidok Flavonok: Apigenin, 

chrysinkempferol, luteolin, 

myricetin, rutin, sibelin, 

quercetin 

Alma és más gyümölcsök héja, bogyók, 

áfonya, szőlő; brokkoli, zeller, fejes saláta, 

olajbogyó, lilahagyma, vöröshagyma, 

petrezselyem 

Flavononok: Fisetin, 

hesperetin,  

narigin, naringenin, taxifolin 

Citrusfélék, ezek héja 

Katechinek: 

Katechin, epikatechin, 

epigallokatechingallát 

Vörösbor, tea 

Antocianinok: Cyanidin, 

delphinidin, malvidin, 

pelargonidin, peonidin, 

petunidin 

Bogyós gyümölcsök, cseresznye, vörösbor, 

málna, földieper, tea,  
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Forrás: saját összeállítás (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK – LANGSETH 1994, NIJVELT 2001) nyomán 

Élelmiszeripari gyártmányfejlesztés 

Kenyérgyártás folyamata 

A kenyerek előállítására és minőségi követelményeire vonatkozó szabályokat a Magyar 

Élelmiszerkönyv tartalmazza, mely a következő minőségi paraméterekre fogalmaz meg 

követelményeket: 

 Érzékszervi jellemzők (alak, héj, bélzet, íz, szag) 

 Fizikai és kémiai jellemzők (pl.: savfok, konyhasótartalom stb.) 

 Tömegtűrés 

 Jelölés 

Magyar Élelmiszerkönyvben a különleges kenyerekre vonatkozó követelmények találhatók meg. 

A különleges minőségű kenyér olyan péktermék, amelyet adalék és kovászpótló anyagok nélkül, 

kovászos tésztakészítési eljárással, kézi tésztafeldolgozással, kelesztéssel, sütéssel állítanak elő, 

adalékanyagot nem tartalmaz. A kenyér az előírások alapján döntő részben gabonaőrleményekből 

tésztakészítéssel, alakítással, lazítással, sütéssel majd csomagolással vagy csomagolás nélkül előállított 

élelmiszer (2. ábra). A gyártmánylapban a gyártó meghatározza a termék legfontosabb jellemzőit, a 

felhasznált alapanyagokat, a receptúrát, a gyártástechnológiát, a minőségi paramétereket valamint a 

jelölési adatait. A meghatározott minőségi előírásoknak a terméknek meg kell felelnie, valamint a 

termék előállítási helyén mindig jelen kell lennie a gyártmánylapnak. 

 

 
2.ábra: A kenyér gyártástechnológiája 

Forrás: 109.74.55.19/tananyagok/tananyagok/Búzakenyerek.pdf 

 

Nyersanyagok 
előkészítése

Kovászkészítés
• Liszt
• Víz
• Élesztő

Kovászérés

Tésztakészítés 
(dagasztás)
•Liszt
•Víz, só
•Élesztő
•Egyéb anyagok

Tésztaérés

Tésztafeldolgozás
•Mérés
•Osztás
•Alakítás
•Köztes pihentetés

Kelesztés Sütés

Készárukezelés
•Hűtés
•Szeletelés
•Csomagolás
•Tárolás
•Kiszállítás

Aszkorbinsav - Gyümölcsök, főleg citrusfélék, sárgadinnye; 

zöldségek, főleg paradicsom, káposztafélék, 

leveles zöldségek 

Tokoferolok - Növényi olajok, búzacsíra 
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A kékszőlő feldolgozás folyamata, a héjon erjesztéses vörösborkészítés technológiája 

 

 
3. ábra: A héjon erjesztéses vörösborkészítés technológiája 

1. a szőlő átvétele, 2. a szőlő fogadása és továbbítása, 3. bogyózás-zúzás, 4. cefreszállítás, 5. cefrekezelés, 6. 

erjesztés, 7. színbor-elvezetés, 8. előlételenített, kierjedt cefre szállítása, 9. sajtolás, 10. présborok gyűjtése, 11. 

törköly kiszállítás. 

Forrás: EPERJESI et al. 1998 

Vörösbor készítésének technológiája (3. ábra): A kékszőlőt teljes érettség állapotában szüreteljük, majd 

bogyózzuk, zúzzuk. A héjon erjesztés folyamata 8-28 napig is eltarthat, ez idő alatt antioxidáns és 

antocianin vegyületek oldódnak a borba egyrészt, a képződő alkoholok következtében, másrészt pedig 

a körfejtéses, kíméletes technológiának köszönhetően.  

A vörösboros-medvehagymás teljes kiőrlésű kenyér készítése (4. ábra): a meglévő élelmiszerünket 

(kenyeret) alakítottuk át speciális élelmiszerré: 

 gazdagítottuk rostban – teljes kiőrlésű liszt felhasználásával 

 kiegészítettük antioxidánsokkal – vörösbor (rezveratrol), valamint medvehagyma és 

lilahagyma (qvercetin) felhasználásával 

 
4. ábra A vörösboros-medvehagymás-lilahagymás teljes kiőrlésű kenyér készítése  

Forrás: saját szerkesztés 

Meg kell említenünk azonban az egészséget támogató, és a gátló, romboló hatásokat is. Amíg a teljes 

kiőrlésű gabonából készült élelmiszereket – a rostoknak köszönhetően – emésztést könnyítő, egészséges 

ételeink közé soroljuk, addig tényként kell kezelnünk, hogy ezzel egyidejűleg az ásványi anyagok is 

gyorsan kimosódnak szervezetünkből. A mikotoxinok, pesticidek koncentrációja is aggodalomra adhat 

okot a teljes kiőrlésű termékek tartós fogyasztásával, hiszen ezek a káros anyagok a mag és a héj közötti 

részben halmozódnak fel, és mivel a héj tartalmazza a legtöbb rostanyagot, így azt nem választják el a 

feldolgozás során. 

A vörösborok és a medvehagyma, valamint a lilahagyma védelmet biztosít a káros oxidációval szemben 

a bennük található flavonoidoknak köszönhetően (1. táblázat), ugyanakkor a bor alkoholtartalma, 

mértéktelen borfogyasztás esetén sejtjeinket nagymértékben károsítja. 

CsomagolásHűlés
sütés 

30 perc,
250 C

pihentetés 
meleg 
helyen,

kb. 1,5 óra

tészta 
gömbbé 

formázása

tészta
hajtogatása

só, vörösbor, 
lilahagyma, 

medvehagyma  
hozzáadása

élesztő 
liszthez 

morzsálása

liszt 
szitálása

lilahagyma 
pirítása, 

medvehagyma 
aprítása
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A késztermék csomagolása 

A kenyér előírásai kapcsán a Magyar Élelmiszerkönyv rögzíti, hogy a kenyér, csomagolással vagy 

csomagolás nélkül előállított élelmiszer. Azt nagyon fontosnak tartom, hogy a kenyér vásárlóját 

tájékoztassuk a termék minőségmegőrzési idejéről és összetevőiről, vagy címkén, vagy papírtasakon 

feltüntetve. A papírnak színtelen, szagtalan tulajdonságokkal kell rendelkeznie, nem oldódhatnak a 

termékbe minőséget károsító anyagok. A termék csomagolása fontos védelmi szerepet tölt be, hiszen 

védi azt a külső környezeti hatásokkal szemben a szállítás során is. Ezen kívül kommunikációs célokat 

és vásárlói döntéseket befolyásol (GAÁL – PÁRDÁNYI 2007). 

Számításba vehető fogyasztói réteg 

A magyar háztartások kenyérvásárlási szempontjainál egyre nagyobb szerepet kap az 

egészségtudatosság, a fehér kenyér mellett egyre többször kerül az asztalokra barna, magvas és teljes 

kiőrlésű kenyér is. A felnőttek tudatosan választják ezeket az egészségesebb kenyereket, a gyerekek 

körében azonban nem kedveltek.   

Következtetés 

A termék egészségmegőrző tulajdonságai még vonzóbbá tehetik a fogyasztó számára az élelmiszert. 

Marketing szempontból tehát létrehoztunk – egy bizonyos célcsoport számára, akik a tudatos 

táplálkozás hívei – egy vonzó terméket, egy funkcionális élelmiszert. A tudatos és egészséges 

táplálkozás azonban megköveteli a minőséget és a mértékletességet is. Ahogy már utaltunk arra, az 

alkoholnak ugyan káros következményei is ismertek az egészségvédő hatások mellett, a vörösboros-

medvehagymás teljes kiőrlésű kenyér egy remek választás, hiszen a kenyérben az alkoholtartalom már 

nem játszik szerepet. Ennek köszönhetően nemcsak felnőttek, hanem gyermekek is fogyaszthatják. 

Borkóstolók, borgasztronómiai rendezvények egyre nagyobb szerepet töltenek be életünkben. Itt is 

alapvető cél, hogy minőségi termék kerüljön a bor mellé. Sok esetben ez a termék a kenyér. Vörösborok 

mellé gasztronómiai élvezetet nyújthat a vörösboros-medvehagymás teljes kiőrlésű kenyér. 
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Abstract 

Researches conducted in the near past more and more frequently justify the fact that there is strong 

correlation between nutrition and the healthy operation of our body. With right nutrition and regular 

physical exercises we can avoid serious illnesses like cardiovascular diseases, or even cancer, for the 

development of which free radicals are also to blame. In our paper we examined red wine, red onion, a 

wild growing and freely collectible edible plant: bear garlic, and also whole wheat flour. We also made 

a food industry product development. The goal of the paper is the propaganda of conscious nutrition 

by the development of a food that serves our health day after day, due to the ingredients of the products: 

antioxidants. 

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

Introduction 

Our lives are burdened with hectic lifestyle and stress that we have to fight every day. We will only 

have a chance to win the battles if we live a healthy life both as regards nutrition and movement. Those 

living with this attitude are looking for and consume foods which are free from preservatives, natural 

and have traditional tastes (ANGLER 2018). In human body millions of processes take place every 

moment which require oxygen. Oxygen, a source of life, however, can have harmful side-effects or can 

form different oxidising agents the impacts of which lead to the deterioration of our cells. Antioxidants 

thus play a crucial role in the prevention of some chronic diseases like cancer, cardiovascular diseases, 

stroke, Alzheimer syndrome or cataract (Figure 1) (LANCHANCE et al. 2001).  

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

whole wheat flour – significantly contribute to the preservation of our health. 

mailto:vas-guld@kpvk.pte.hu
mailto:vas-guld@kpvk.pte.hu
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Figure 1: Birth of free radicals and their consequences 

Source: LANCHANCE et al. 2001 

Preliminaries 

Positive impacts of red wines – the role of antioxidants 

According to the epidemiological data of the WHO there were large differences across countries as 

regards the number of people who died in cardiovascular diseases. Examinations were extended to 

France and 17 other European states, including the United Kingdom, and also the United States. 

Interestingly enough, the rate of deaths caused by cardiovascular diseases was the lowest in France, 

despite the fact that they consume a much larger amount of foods full of saturated fatty acids. The only 

explanation for this could be the consumption of red wine. This favourable effect was first attributed to 

the alcohol content of red wine, later it became certain that this was due to the polyphenols (BAUR – 

SINCLAIR 2006). The findings of several studies were published, focused on the constituents of red 

wines, especially polyphenols, within them the resveratrol. 

Polyphenols can be classified into three large groups: flavonoid phenols, non-flavonoid phenols 

and tannins (PERI – POMPEI 1971). Flavonoids include catechin, leuco-anthocyanin and anthocyanin 

monomers, from which procyanidins are made. They have extremely good antioxidant effect and are 

also responsible for organoleptic changes in wines, and the inclination of wine to brown (SINGLETON 

– ESAU 1969). The group of non-flavonoid phenols includes resveratrol, a member of the family of 

stilbenes, which has important physiological effects as well. It protects against cardiovascular diseases, 

on the one hand, and prevents grapes from getting pathogenic fungal infections, on the other hand 

(SEIGNEUR et al. 1990). A large number of studies have already been made on the so-called 

“Mediterranean diet”, a main factor in which is red wine, as its moderate consumption can decrease the 

chance of cardiovascular diseases and can also prove effective in the case of some tumours (GUERRERO 

et al. 2009). Gautam’s researches proved that trans-resveratrol has an important role in inhibiting and 

killing leukaemia cells (GAUTAM et al. 2000). Flavonoids and polyphenol compounds play an 

extremely important role in the prevention of diseases and the preservation of health. Their positive 
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physiological effects are in their antioxidant character. For human organism, the increase of the 

consumption of plant foods is of utmost importance, as is complex protection; even the consumption of 

vitamins only makes sense with the parallel intake of a certain amount of flavonoids. We have to take 

into consideration, however, transformations during the cooking technology and other processes, and 

we also have to calculate with potential losses. As regards red wine, the technology of wine making 

plays an extremely important role in the existence of health protecting polyphenol in the necessary 

amount because these compounds – quercetin, catechin, epicatechin, proanthocyanidin, resveratrol – 

are concentrated in the skin of the grape. The longer the process of skin fermentation, the larger the 

amounts of phenol compounds dissolved from the skin (CREASY – COFFEE 1988). In the skin of the 

freshly harvested grapes the amount of resveratrol may reach 50-100 micrograms per litre. Resveratrol 

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

Positive impacts of bear garlic– the role of antioxidants 

Many of the wild plants collectible along the Baranya Greenway used to be consumed in large amounts, 

all had their traditional uses and today there is a renaissance of interest in this kind of service of nature 

(DÉNES et al. 2013). Bear garlic is becoming more and more popular also in Hungary – especially in 

spring, in the time when it is gathered (April to June) – because of its pleasant taste, several favourable 

impacts on human health and diverse means of use. In Hungary, in South Transdanubia there are 

natural habitats for bear garlic. As it is not a protected plant species and freely collectible, this 

jeopardises the natural stock and the environment of bear garlic, if collected with non-adequate methods 

and in excessive volume (FEHÉR – VARGA 2013). The content of vitamin A, B1, B2, C, E and F in bear 

garlic is high, as is mineral content in its leaf (iron, magnesium, manganese, calcium, cobalt, zinc, 

selenium). Due to the existence of allicin in its leaf, it has antibiotic effect; this makes bear garlic suitable 

for the treatment of stomach and intestinal infections. Its consumption is good for the prevention of 

cardiovascular diseases, as it decreases the amount of cholesterol and blood glucose. The tea blend 

containing its leaf has a blood pressure lowering effect; the chlorophyll in its dark green leaves is an 

excellent antioxidant (FEHÉR – VARGA 2013, napidoktor.hu 2018). The taste of bear garlic resembles 

garlic, but it is usually milder and fresher than that. Bear garlic can be used in almost every way, just 

like chive. It can be used for making pesto, we can put it on bread and butter or lard, we can mix it into 

salads, but the plant can also be used for seasoning soups, pastries, scones, cheese and quark cream, 

and even mayonnaise. Onions – including bear garlic – have a very favourable effect on our health, 

among other things they normalise blood pressure, and they also have antibacterial, fungicide and 

antiviral effects (DÉNES et al. 2013). Only parts of those edible plants should be collected that are 

certainly identifiable. The touch of the plant, its scent and often its taste are important, so it is 

recommended to learn the species by live plants and it is important to have adequate practice (DÉNES 

et al. 2013). We have to be aware of the diverse health safety risks of the utilisation of wild growing 

plants as food (ANGLER et al. 2016). The collection of wild plants is regulated by several Hungarian 

laws and regulations. In protected areas it is illegal to gather plants or mushrooms, or special permit is 

required. In non-protected state-owned forests the maximum amount of collectible wild fruits, herbs or 

mushrooms per person is 2 kilograms a day (portal.nebih.gov.hu 2018). In private forests, pastures or 

other areas the owner decides on the permissions of course. All along the Greenway we find 

possibilities, areas where plants can be collected legally (DÉNES 2017). A significant part of the forests 

in the Western Mecsek Mountains is covered by bear garlic in springtime. Its popularity was launched 

by the first Orfű Bear Garlic Festival, and over the last ten years it has increased so much that now it is 

in the supply of restaurants, bakeries and supermarket chains (SPIEGLER 2013). 

Positive impacts of red onion – the role of antioxidants 
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Red onion is a vegetable popular all over the world, it contains a large amount of nutrients and 

antioxidants, and it also has antibacterial and antiviral effects and is rich in volatile oils, which makes it 

suitable for the treatment of infections, influenza and other diseases with inflammation. Red onion 

contains vitamin C, and also a significant amount of vitamin B. If one has caught a cold, the volatile oils 

of red onion clean the nose. It also decreases the level of blood glucose, and is known for its diuretic 

effect. The quercetin content of red onion inhibits the proliferation of cancer cells, while its orotic acid 

content assists liver to a large extent in the detoxification of the organism, increasing thereby the 

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

Positive impacts of whole wheat flour 

A Scottish research team pointed out that people who consumed meals made from whole wheat flour 

three times a day showed a lessening blood pressure. Voluntary participants in the research consumed 

meals made from whole wheat flour – bakery products and pasta – during the time of the test that were 

available in any supermarket (webbeteg.hu 2018). “The intake of fibres is of utmost importance for the 

adequate operation of the digestive system, consumption of cereals with whole wheat flour is very 

important in the prevention of obesity, vascular diseases and certain cancers” (webbeteg.hu 2018). 

Table 1 is assistance for the compilation of a right diet. The table gives an overview of the most important 

sources of antioxidant agents (KUNAHOWICZ et al. 1998, BLOCK – LANGSETH 1994, NIJVELT 2001). 

Table 1: Typical sources of a few dietary antioxidants 

Group of 

compounds 
Compound Vegetable or fruit as a source 

Carotenoids Beta-carotene Apricot, honeydew melon, kiwi, mango, 

papaya; broccoli, carrot, squash, pumpkin, 

spinach, sweet potato 

Lycopene Tomato; pink grapefruit, water melon 

Lutein Kiwi; broccoli, spinach 

Zeaxanthin Maize, spinach, pumpkin 

Flavonoids Flavones: Apigenin, chrysin 

kaempferol, luteolin, 

myricetin, rutin, sibelin, 

quercetin 

Skin of apple and other fruits, berries, 

cranberry, grape; broccoli, celery, lettuce, 

olive, red onion, onion, parsley 

Flavonons: Fisetin, hespereti,  

narigin, naringenin, taxifolin 

Citrus fruits and their skins 

Catechins: 

Catechin, epicatechin, 

epigallocatechin gallate 

Red wine, tea 

Anthocyanidins: Cyanidin, 

delphinidin, malvidin, 

pelargonidin, peonidin, 

petunidin 

Berries, cherry, red wine, raspberry, 

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

Food industry product development 

The process of making bread 

Regulations concerning the manufacturing of breads are found in the Hungarian Food Code (Codex 

Alimentarius Hungaricus), specifying requirements for the following quality parameters: 

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

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

 Weight tolerance 

 Labelling 

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

is a bakery product made without additives and substitute materials for leavens, with a dough 

leavening technology, manual processing of the dough, rising and baking, and with no additives. On 

the basis of the requirements, bread is a food made predominantly from cereal flours by making, 

shaping and loosening up dough, baking and then packaging, or without packaging (Figure 2). In the 

manufacturing formula manufacturers specify the major characteristics of the product, the ingredients 

used, the recipe, the production technology, quality parameters and their labelling data. The product 

must meet the quality specifications defined; also, the manufacturing formula must always be present 

in the place of production. 

 

 
Figure 2: Manufacturing technology of bread 

Source: 109.74.55.19/tananyagok/tananyagok/Búzakenyerek.pdf 
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Processing technology of red grapes, technology of skin fermented red wine production 

 

 
Figure 3: Technology of skin fermented red wine production 

1. incoming of grapes, 2. reception and transfer of grapes, 3. removal and mashing of grapes, 4. transfer of wine-

mash, 5. treatment of wine-mash, 6. fermentation, 7. drainage of pure wine, 8. transfer of fermented wine-mash, 

9. pressing, 10. collection of pressed wines, 11. removal of grape marc 

Source: EPERJESI et al. 1998 

The technology of red wine production is as follows (Figure 3): Red grapes are harvested in their fully 

ripe condition, then the grapes are removed and mashed. The process of fermentation on the skin may 

last for 8-28 days, during this time antioxidant and anthocyanin compounds are solved into the wine, 

due to the alcohols generated, on the one hand, and the mild racking technology, on the other hand. 

The making of bread from whole wheat flour, with red wine and bear garlic is as follows (Figure 4) – an 

existing food (bread) was transferred into special food: 

 it was enriched with fibres – using whole wheat flour 

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

red onion (quercetin) 

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

Source: by the authors 

We have to mention, however, health supporting effects but also inhibiting and damaging ones. While 

foods made from whole wheat flour – due to the fibres – are considered as healthily foods assisting 

digestion, it is also a fact that parallel to this minerals are also quickly washed out of our body. The 

concentration of micotoxins and pesticides by the consumption of products made from whole wheat 

flour can also be worrying, as these harmful materials are concentrated in the part between the seed and 

the skin, and because skin has the largest amount of fibres, it is not separated during processing. 

Red wines and bear garlic, and also red onion offer protection against harmful oxidation, due to the 

flavonoids in them (Table 1), whereas the alcohol content of the wine, in case of excessive consumption, 

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

As regards regulations concerning bread, the Hungarian Food Code defines bread as a food supplied 

with our without packaging. I find it very important to inform the buyer of the bread about the 

durability of the bread and its ingredients, specified on the product label or the paper bag. Paper must 

be colourless and odourless; no agents harmful to health can be solved out of the paper. The packaging 

of the product is important in protection, as this prevents the product from harmful external 

environmental impacts also during transportation. It also has communication purposes and can 

influence purchase decisions (GAÁL – PÁRDÁNYI 2007). 

Layers of potential consumers 

In the bread purchasing decisions of the Hungarian households health consciousness is becoming more 

and more important; besides white bread, it is brown bread, bread with seeds and made from whole 

wheat flour that are also more and more often consumed. Adults consciously choose these healthier 

breads; however, they are not popular among children. 

Conclusions 

Health preserving characteristics of products can make foods even more attractive for consumers. From 

marketing aspects then we have created – for a certain target group fond of healthy nutrition – an 

attractive product, a functional food. Conscious and healthy nutrition, however, requires both quality 

and austerity as well. As we have already mentioned, although alcohol has harmful effects as well in 

addition to its health preserving function, bread made from whole wheat flour and enriched with red 

wine and bear garlic is an excellent choice, as no alcohol content can be found in the bread any longer. 

Consequently, not only adults but also children can consume it. 

Wine tastings and wine gastronomy programmes have a more and more important role in our lives. It 

is also a goal in this case to offer quality product to accompany wines. In many cases this product is 

bread. The drinking of red wines can be enriched by the gastronomy pleasure of eating bread from 

whole wheat flour, with red wine and bear garlic. 
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