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Eszterhazy torta hazilag

klasszikus magyar égefsgg,
E;c;;aelkészitésévgl otthoni koriil-
mények kozott ir!kabb csak az bal-
egyszerﬁsitett valtozatban proba
kozzunk. Bar latvanyban nem «
vetekedhetiink a mester_qukrgszsa
altal eredeti recept alana’n ke_sm-
tett tortaval, de bizton_all}thgtjukz
hogy az egész csalad imadni feg;a.
10 db tojés-
f30 dkg cukor, 30 dkg daralt
di6, 10 dkg liszt, 1 mk fahej
8 dl tej,
6265 vanilias pudingpor,
20 dkg porcukor, 25 dkg vaj,
20 dkg daralt di6, rum N
A tésztahoz a tojr?st-)ot
“riakbdl a cukorral kemény ha
sz'ﬁgﬁt(gebforgatjuk a fah’éjas,llsztet,
majd a daralt diot. A tésztat negy

részre osztjuk és kilén-kulén megsit-

juk 6ket 180 fokra elémelegitett suté-

émhez meg-
ben kb. 10 perc alatt. A’krer’p : )
f6zzuk a pudingot és mig hdl, kikavar:

j j A kihabosi-
uk a vajat a porcukor[aL .
]tott vajat hozzakeverjlik a pudinghoz,

vegll hozzaadjuk a daréalt diét ésaru-

mot. A krémmel megkenjik a‘llapokat
és a torta oldalat. A torta ltetejere__ .
cukormazat vagy marcipant teszunk.
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Szamos Csokoladé Iskola = 7

A Szamos Csokoladé Iskola tanuléi az ala-
poktol kezdve, az apré mihelytitkokon ke-
resztil a profi szakmai fogasokig megismer-
hetik a pralinékészités mesterségét. Gazda-
godjon egy élménnyel, téltsdn el néhany orat
egy valédi Csokoladé Manufaktdraban, ahol
Szamos csokoladémesterek vezetésével saja-
tithatja el a kézm(ives bonbonok és triffelek
készitésének technikait. A Szamos csokola-
dékban a tradicio, tébb évtizedes szakmai
tapasztalat és az édesség iranti szenvedély
6tvozédik. Erre a hagyomanyra alapozva
a Vorésmarty téren, a Szamos Gourmet Haz-
ban kerllt berendezésre az elsé Csokoladé
Iskola, ahol a legmodernebb eszkdzokkel
felszerelt mihelyben a temperalasi, a csoko-
ladéodntési és a toltelékkrém-készitési munka-
latokba késtolhatnak bele az érdekl6dok.

A csokoladé 6rak a kézelmultban /fl( oy
kib6viltek a kezd6 és haladé szin-

t( tortadiszité és macaron kurzusokkal, ahol
Szamos cukraszmesterek vezetésével kiilon-
b6z6 tortadiszité technikakkal és a macaro-
nok készitésével ismerkedhetnek meg a részt-
vevok. A Csokoladé Iskola kurzusain minden
gasztronémia irant érdekl6dét szivesen var-
nak, akik szeretnének megismerkedni a bon-
bon 6ntés, kézmlives praliné készités, vagy
éppen a tortadiszités kiilonb6z6 fogasaival.

TOVABBI INFORMACIO ES JELENTKEZES:
WWW.CSOKOLADEISKOLA.HU

Szamos Csokoladé Iskola,
1052 Budapest Vaci utca 1.
Telefon: +36 30 233 34 12
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Nemzeti EIeImiszerlénc—biztonségi
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. A SZERKESZTESBEN
RESZTVEVO IGAZGATOSAGOK:
Elelmiszerbiztonsagi
Kockazatértékelési Igazgatésag
Novény-, Talaj-
és Agrarkornyezet-védelmi
lgazgatésag
Boréaszati és Alkoholos
Italok lgazgatosag
Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi
lgazgatésag

_ Allategészségugyi

és Allatvédelmi Igazgatosag
Rendszerszervezési

és Fellgyeleti lgazgatosag

Novénytermesztési
és Kertészeti Igazgatésag
GRAFIKAI TERV:

Berkana Kft.
www.berkana.hu

NYOMDAI KIVITELEZES:
HCL Consulting

FOTOK:

Fotolia Képlgyndkség
Shutterstock Képligyndkség
Beton Fotéstudio
Krisztics Barbara
Toéthné Lippai Edit

TOVABBI INFORMACIOK:

www.eteltcsakokosan.hu
www.nebih.hu
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Terméfoldtél az asztalig

A Konyhasziget magazin elsé kiildnszamat tartja

KOSZONTO

kezében. Nevezhetném magyar kilénszamnak is,
hiszen témakoreit, irdsait az flizi egybe, hogy mind
Magyarorszag kincseirél szélnak. A magazin ha-
sabjain hétkdznapi értékeinkrdl olvashat — a hét-
kéznapisag fogalmat ezuttal arra értve, hogy kultu-
rankat vagy annak részeit megérizni nem tudjuk
ugy, ha csupan az tinnepnapokon gondolunk rajuk,
és ha csupan gondolunk rajuk. Eleink 6si ételeitdl
kezdve a ma gyartott élelmiszereinken, borainkon,

jellegzetes hazai zoldségeinken,
gyumolcseinken at egészen a k-
I6nleges allatfajtakig minden ide-
tartozik, amelyet magunkénak
érzink, s nem csak azért, mert
magyar nevik van, hanem mert
hétkéznapi, mindennapi mun-
kankkal hozzuk létre. Annak jogi
szabalyozéasa, hogy mit nevezhe-
tlnk és jelélhetiink magyar, hazai
vagy hazai feldolgozasu termék-
nek, 2012 8szén szlletett meg,

s igy azé6ta fogyasztoként is biz-
tonsagos, egyértelmi tajékozé-

. s bih

dasi pontunk van, amikor példaul éppen azt mér-
legeljiik, hogy milyen arut: importot vagy hazait
vegylink le a polcrél. Kiadvanyunk nem mutathatja
be hianytalanul a magyar termékskalat, de még

a Magyar Ertéktarban nyilvantartott nemzeti érté-
keink sem férnek be a maguk teljességében.

Am remélem, hogy ,biiszkeségeink” kdziil néha-
nyat igy csokorba gyUjtve, most is tartalmas

és érdekes olvasnivaléval szolgalunk Onéknek.

5 Pt b -—'}

Dr. Kardevan Endre
orszagos féallatorvos

allamtitkar
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MAGYAR TERMEK

Mikor magyar,

kézmuves és kuldnleges?

Ma mar szamos olyan élelmiszerrel
talalkozunk, amelyek csomagolasan
valamilyen felirat, logé, védjegy hiv-
ja fel a figyelmet az élelmiszer ma-
gyar eredetére, kivalésagara vagy
hagyomanyos elkészitési médjara.
Az élelmiszer-vallalkozék korabban
igen eltéréen értelmezték és alkal-
maztak ezeket a jeloléseket.

Régen fogyasztoként megelégedtiink azzal,
hogy tudjuk a termék nevét, gyartédjat, meny-
nyiségét, eltarthatésagi idejét és arat. Ma
egyre t6bb, a vasarléi érdeklédés felkeltését
célzo jeldléssel talalkozunk az aruk csomago-
lasan. A tudatos vasarlék egyre bévilé kore
igényli, hogy az élelmiszerrel kapcsolatban
minél teljesebb tajékoztatast kapjon. Valtoztak
az elvarasaink — és a jogi szabdlyozas is,
amely igyekszik a fogyasztéi elvarasokat mi-
nél jobban figyelembe venni. Az uniés tagor-
szagokban a kotelez6 jeldlések tartalmat és
modjat egységes, részletekbe mend kdzdssé-
gi rendeletben szabalyoztak (az olyan, szé
szerinti ,aprésagokra” is kitértek, mint hogy
meghataroztak a csomagolason feltlintetheté
legkisebb bettinagysagot). Ujdonsag, hogy
minden élelmiszeren kételezé a tap-
érték-jeldlés, és hangsulyosan
ki kell emelni, ha a termékben
allergiat okoz6 anyagok ta-
: \ lalhatok. Az dnkéntes sza-
& . balyozasra azért van

sziikség, hogy a jel6lésben feltlintetett fogal-
makat egységesen értelmezzék a termeldk,
gyartok és kereskeddk. Nekiink, fogyasztok-
nak ezzel lehet egyértelmi és biztonsagot
jelent6 tajékoztatast adni. Ha egy fogalom
nem egyértelm(, a fogyasztok ugy értékelhe-
tik, hogy becsaphatjak, félrevezethetik 6ket.
igy a joszandéku informaciok is inkabb

a bizalmatlansag néveléséhez vezethetnek.
A élelmiszerek csomagolasan feltiintethet6
onkéntes megjeldléseket éppen ezért kiilén
nemzeti jogszabdlyban is szabalyozzuk.

Egyértelmiisito szabalyozas

A szabdlyozast megel6z6en egyes esetekben
a csomagolason vagy a reklamokban szereplé
jelolések azt sugalltak, hogy a termék vala-
mennyi alapanyaga Magyarorszagrél szarma-
zik és itt dolgoztak fel, vagyis ,magyar ter-
mék”. Hasonldan valtozatosan értelmezték

a piaci szerepl6k a kilonleges, kivalé miné-
ségre, vagy a kézmdves jellegre utalé elneve-
zéseket, melyek ugyancsak egyre tébb fo-
gyaszté szamara jelentenek fontos kiegészité
informaciot a termékekrél. A Vidékfejlesztési
Minisztérium, annak érdekében, hogy tiszta
helyzetet teremtsen ebben az értelmezési
z(irzavarban, 2012-ben egy rendeletben hata-
rozta meg az ilyen jeldlésekkel szemben
tamasztott kovetelményeket. A termékeket

- a felhasznalt alapanyagok eredete szerint —
harom kategériaba soroljuk: magyar termék,
hazai termék, hazai feldolgozasu termék.

A RENDELET CELJA, HOGY A FOGYASZTOK
HITELES INFORMACIOT KAPJANAK
A TERMEKROL ES MEGVEDJE OKET
A FELREVEZETO JELOLESEKTOL



Magyar termék az, amelynek termelése (akéar
allati, akar névényi eredetl) és feldolgozasa-
nak minden lépése is Magyarorszagon tor-
tént. Vannak olyan feldolgozott élelmiszerek,
amelyek gyartasa soran - altaldban kis meny-
nyiségben - olyan anyagokat is felhasznalnak,
amelyek a termék jellegének, érzékszervi tu-
lajdonsagainak kialakitasahoz, az eltarthato-
sag biztositadsdhoz szilkségesek. Az ilyen
osszetevék, pl. a konyhasé, egyes fliszerek,
vagy adalékanyagok egy része Magyarorsza-
gon jellemz&en nem banyaszhatd, termeszt-
het6, vagy nem dllitjdk eld, ezért ezek egy
magyar termék esetében is szarmazhatnak
kalfoldrél. A ,hazai termék” megjeldlés akkor
tlntethetd fel egy feldolgozott élelmiszer cso-
magolasan, ha a felhasznalt 6sszetevék tébb
mint 50%-a ,magyar termék”, és az eléallitas
minden egyes lépése Magyarorszagon tor-
tént. ,Hazai feldolgozasu terméknek” jelélhetd
az az élelmiszer, amely tobbségében import
Osszetevéket tartalmaz, de minden feldolgo-
zasi mlveletet Magyarorszagon végeztek.

A magyar termék, hazai termék valamint hazai
feldolgozasu termék megnevezések feltlinte-
tése nem kotelezé. Fontos kiemelni, hogy pél-
daul a ,magyar termék” megjeldlés nem jelent
automatikusan magas minéségi fokozatot is.

Melyik élelmiszer

nevezhetd kiilonlegesnek,
kivalénak, extranak?

Napjainkra egyre népszer(ibbek a jobb
mindségre, a termék kuldnlegességére utald
allitasok az élelmiszerekkel kapcsolatban:
»klldnleges”, ,kivald”, ,extra”, ,prémium”

és igy tovabb. A jelz6k mogott valodi tarta-
lomnak is kell lennie, s ezt bizonyitani is kell.
A Magyar Elelmiszerkonyv példaul egyre tobb
élelmiszercsoportra megadja a minéségi elva-
rasokat. A kiilénleges minéség feltételeit meg-
hataroz6 szabalyozas eddig mézekre, lekva-
rokra, szOrpokre, egyes tejtermékekre, édes-
ségekre és sutbipari termékekre készilt,

s révidesen megjelennek a fliszerpaprika-
6rleményre és az egyes sorokre vonatkozo
szabalyok is. Példanak vegyiik most a lekvart:
csak akkor nevezhet6 kiildnlegesnek, ha

a gylimolcstartalma legalabb 60%-o0s

(az atlagos lekvaré 33%-o0s), nem tartalmaz
mesterséges szinezéket, aromat, tartosito-

és mesterséges édesitdszert.

Mikor beszéliink hagyoma-
nyos, kézmiives eldallitasroél?
Egyre t6bb fogyaszté részesiti elényben

a hagyomanyos, kézzel készitett termékeket,
melynek kovetkeztében egyre t6bb vallalko-
zas alkalmazza a hagyomanyos, manufaktu-
ralis technolégiat és értékesiti termékeit
~kézmiives” megjel6léssel. Altalanossagban
nehéz meghatarozni azt, hogy az egyes
agazatokban mikor beszélink kézmuves
eléallitasrol. A sutdiparra példaul jellemzé,
hogy féként olyan technolégiat alkalmaznak,
ahol a kézi munkat konnyité egyedi gépeket
hasznalnak. Ebben a szakdgazatban tehat
példaul kenyerek készitése soran a kézmdves,
a hagyomanyos termék elballitasa alatt
elsésorban kovaszolasos technolégia alkal-
mazasat, a kézi csipést (a nagy tésztato-
megbdl kisebb mennyiség kiszakitasa),

a kézi adagolast, a mérést kell érteni.

A lekvarkészitésnél a hagyomanyos nyitott
Ustben torténd f6zés, besurités jelzi a kéz-
mdves technolégiat, mig az a tény, hogy
milyen t6lté, vagy zarégépet hasznalnak,

csak masodlagos szempont lehet.

A kézmlves tejtermékek (példaul régos turd,
tejfol, egyes sajtok) esetében mar szintén
kidolgozasra kerlilt a Magyar Elelmiszerkonyv
szabalyozasa. Ezek olyan élelmiszerek, ame-
lyeket hagyomanyos technolégiaval, hagyo-
manyos eszkozdkkel, dontéen kézzel végzett,
vagy kézi beavatkozassal iranyitott, nem auto-
matizalt technikak alkalmazasaval allitottak
eld. Jellemz§ a gyartés kis volumene, a napi
maximum 5000 liter tej feldolgozasaval
eléallitott tejtermék-mennyiség. Nagyon
fontos, hogy egyértelmien igazolhaté
legyen a kézi munka meghatarozo szerepe.
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Néhany szé a logdkrél,
védjegyekrol

A logék és védjegyek legfontosabb célja,
hogy megkiilénbdztesse és kiemelje a ter-
mékeket és szolgaltatdsokat méas hasonlé
termékektdl és szolgaltatasoktsl. A logé olyan
védjegy, mely egy szervezet, aru vagy szolgal-
tatas egyedi, azonositasra szolgalo jele.
Lehet sz6, dbra, kép, zene, leggyakrabban
azonban valamilyen grafikai elem. Megkulén-
bozteti egymastol a piaci szereplbket és

a termékeket. A logé altalaban védett szellemi
termék, melyet kizarélag a védjegyre jogosult,
vagy az altala felhatalmazott személy, szerve-
zet hasznalhat. A tanusité védjegy abban ki-
16nboézik az egyszer(i logétdl, hogy tulajdono-
sa valamilyen el6re meghatarozott feltétel-
rendszer alapjan, egy figgetlen ellenérzé
testilet kozbeiktatasaval meggy6zédik arrdl,
hogy a védjegyhasznalatot kezdeményezé
teljesiti a feltételeket és ennek tényét egy
tanusitasi okmanyban igazolja. A tanusitod
védjegyet elnyert termékeket a védjegyhasz-
nalat id6tartama alatt is ellenérzik.

KIVALO MAGYAR ELELMISZER VEDJEGY (KME
A Kivalé Magyar Elelmiszer
védjegy a Vidékfejlesztési Mi-
nisztérium altal mikddtetett
olyan tanusitasi rendszer,
melynek célja, hogy kiemelje

a magas min&ségl termékeket a kereskede-
lemben |évé tomegtermékek kindlatabol.

A védjegy hasznalata 6sztdnzdleg hat az
élelmiszer-el6allitok versenyére, a folyamatos
mindségellendrzésére és -fejlesztésére, vala-
mint a fogyasztok tajékoztatasan keresztil

a fogyasztéi dontések befolyasolasara, a ma-
gasabb minéségi szinvonall élelmiszerek
vasarlasa érdekében. A tanusitvanyt és a véd-
jegyhaszndlati jogot az a termék nyerheti el,
amelynek min&ségi paraméterei megfelelnek
a szabalyzatban meghatarozott kdvetelmé-
nyeknek: nem elegendd csupan megfelelni
az altalanos élelmiszer-biztonséagi és -miné-
ségi kovetelIményeknek, hanem a termék egy
vagy tébb jellemzdéjében meg kell haladnia
azokat. A védjegy hasznalatanak engedélye-
zését egy fliggetlen szakértékbdl allo Biralo
Bizottsag végzi. A Birald Bizottsag megvizs-
gdlja az élelmiszer megjelenitését, csomago-
lasat, érzékszervi jellemzéit valamint 6sszeté-

teli tulajdonséagait. A Biralé Bizottsag az
élelmiszer elédllitdsanak helyén ellenérzi

a minGéségligyi feltételeket, tovabba laborato-
riumi vizsgalatok soran az élelmiszer 6sszeté-
telét. A védjegy haszndlatat meghatéarozott
id6re, altaldban 3 évre engedélyezi a tanusitd
szervezet. A KME védjegyet jelenleg tobb mint
90 gyart6é mintegy 400 terméke viseli (édessé-
gek, tejtermékek, huskészitmények, szeszes
italok, fliszerek, stb.).

A Hagyomanyok-lzek-
Régiok (HiR) program 1998-
ban indult el, eredményeként
létrej6tt Magyarorszag ha-
gyomanyos és tajjellegli mezégazdasagi
termékeinek és élelmiszereinek gydjteménye
abbdl a célbdl, hogy e specidlis termékek
gazdasdagi hasznositasa lehetévé valjon.
A 2000. december 31-én lezart HIR gy(ijte-
ményben 300 jellegzetesen magyar, illetve
kilénleges regionalis élelmiszeripari termék
(z6ldségek, gyuimolcsok, husipari termékek,
sut6ipari termékek, italok, tejtermékek, édes-
ipari, cukraszati, és malomipari termékek,
flszerek és szaraztésztak), tovabba egyéb
névény- és allatfajtak szakmai-torténeti leira-
sa talalhaté. A HIR gyGjtemény nyomtatott
formaban és elektronikusan is kiadasra kerdilt,
tartalma a www.elelmiszerlanc.kormany.hu
honlaprdl letslthetd. A HIR védjegy hasznala-
tara olyan termeldk, eléalliték vagy olyan cso-
portok (k6z0sségek, civil szervezetek, szak-
mai érdekképviseletek stb. tekintet nélkul
azok jogi formajara vagy Osszetételére) pa-
lyazhatnak, amelyeknek tagjai a HIR
gyUjtemény kévetelményrendszerének
megfelel6 terméket allitanak el6. A terméknek
legalabb kétgeneracios (50 éves) dokumentalt
térténelmi multtal kell rendelkeznie. Kétédnie
kell Magyarorszag egy vagy tébb tajegységé-
hez (telepllés, régié stb.). Alapveté kdvetel-
mény, hogy a termék eléallitasanak legalabb
egy eleme helyi, specialis tudason alapuljon.
Lényeges szempont a termék ismertsége,
legalabb az elballitasi kdrzetben. Végul, de
nem utolso sorban a terméket rendszeresen
vagy id6északosan el6 kell allitani, illetve for-
galmazni kell. Jelenleg 45 termel$ 104 termé-
ke nyerte el a HIR védjegy hasznalati jogat.
Minden évben megrendezésre keriil a HiR-es
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iznapok, ahol az érdeklé6dék megismerhetik
a Hagyomanyok-izek-Régidk gyljteményben
szereplé hagyomanyos és tajjellegli mezd-
gazdasdagi termékeinket és élelmiszereinket.

CIVIL SZERVEZETEK ALTAL MUKODTETET
Néhany civil szervezet is miikéd-
tet az élelmiszertermékekre is
hasznalhaté tanusité védjegyet.
2012-ben a Magyar Termék
Nonprofit Kft., csatlakozva a Vi-
dékfejlesztési Minisztérium ma- T
gyar termék rendeletének szelle-
miségéhez, atalakitotta sajat
muikodési szabalyzatat és a ,,Ma-
gyar Termék” tanusité védje-
gyuk mellé bevezette a ,,Hazai
Termék” és a ,,Hazai Feldolgo-
zasu Termék” védjegyeket is.

MAGYAR
TERMEK
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Ezek tehat olyan tanusit6 védje-
gyek, amelyek egyértelmien a termék erede-
tére utalnak. Mivel a fogyasztok szamara egy
védjegy mindig egyfajta minéségi elvarast is
megjelenit, a tanusitasi folyamatban meggyé-
z6dnek a palyazoé termékek jogszabalyi és
egyéb vallalt kotelezettségeik teljesitésérdl

is. A Magyar Termék Nonprofit Kft. védjegyei
igy megalapozzak a Kivalé Magyar Elelmiszer
védjegy haszndlatanak lehet6ségét, annak
elsé szintl kdvetelmény-meghatarozasaval.

Az Eurdpai Unioé

elismerési rendszere

Az Eurépai Uni6 annak érdekében, hogy vé-
delmet nyujtson az egyes foldrajzi terlilethez
kotéds, hagyomanyos termékeknek, létreho-
zott egy, a termékek elismerését biztositd
minéséglgyi rendszert, melynek célja, hogy
a gazdalkodok szamara lehet6vé tegye termé-
keik piacon valé megkulilénboztetését és

a fennmaradéasat. Harom alapfogalma:

olyan terméket jeldl,
amely egy meghatarozott helyrdl, régiobol
vagy — kivételes esetekben — orszagbdl szar-
mazik. A termék minésége vagy jellemzdi

az adott féldrajzi kdrnyezetnek és az ahhoz
kapcsol6do természeti és emberi tényezéknek
koszonhetdk és a termék elballitasanak min-
den Iépése a meghatarozott foldrajzi terlileten
torténik. Az oltalom alatt &ll6 eredetmegjel6-
|ést viselheti hazankban tébbek kdzott

az Alféldi kamillaviragzat, HajdUsagi torma,
Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény, vagy

a Makoi véroshagyma.

olyan terméket jelol,
amely egy meghatarozott helyrél, régiobol
vagy orszagbdl szarmazik, a termék valamely
tulajdonséaga, hirneve vagy mas jellemzéje
alapvet6en a foldrajzi eredetnek tulajdonithaté
és a termék eldallitasanak legalabb egy l1épé-
se a meghatarozott féldrajzi terlleten térténik.
Az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés szimbolu-
mat viselheti tobbek kdzott a Széregi rézsaté,
Magyar szirkemarha hus, Gonci kajszibarack,
Gyulai kolbasz, Csabai kolbasz.

olyan terméket jeldl, amely az adott termékre
jellemzé hagyomanyos eldéallitasi vagy feldol-
gozasi médszerrel vagy hagyomanyos 6ssze-
tétellel készul, vagy amely a hagyomanyosan
hasznalt nyersanyagokbdl vagy 6sszetevékbdl
készll. Az Eurépai Uniéban elismert hagyo-
manyos kulonleges termék a pozsonyi kifli,

de Magyarorszag mar benyujtotta a Roégos
taré Hagyomanyos termék iranti kérelmét is.

s
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Borbas Marcsit mostanaban legin-
kabb gasztromiisorok hazigazdaja-
ként lathatjuk.

Régebben mas tipusi miisorokban

is lathattuk, mostanaban féként

a Gasztroangyalban...

Ez egy életszemlélet- vagy életérzés-m(sor,
amelyben van siités-f6zés is, de ezen kivl
emberekrdl, tajakrol, értékekrdl, alapanyagok-
rél, termelésrdél szél. Kicsi koromtol kezdve
érdekel ez a terllet, és végil a hobbimbdl

a munkam lett. Az ember hobbijara jut a leg-
tébb energia. Ugy gondolom, hogy az évek
soran megfeleld mennyiségl tudast szerez-
tem, ezért tudok hiteles lenni. Mindig is
érdeklédtem a gasztrondmia irant, ezért
naprakész informaciéim vannak a magyar
és a kulféldi vonatkozasu szakmai torténé-
sekkel kapcsolatosan.

Tehat kozel all Onhéz ez a tipust miisor?
Mi az hogy! Szerencsés helyzetben vagyok,
hiszen mar régéta én taldlom ki és fészer-
keszt6ként én is szerkesztem mlisoraimat.
Ki szerettette meg a f6zést Onnel?

Falusi lany vagyok, az anyukam legendasan
jol f6z, a nagyszileim is, s6t tulajdonképpen

az egész csaladom. Régebben az még min-
dennapos volt, hogy egy lany megtanul ott-
hon f6zni. Persze attél még, hogy az ember
hlszévesen mar nem a konyhaban tolti

az egész idejét, lehet nagyon jé szakacs

és haziasszony, és érthet azokhoz a dol-
gokhoz, amelyekhez egy nének érteni illik.
Milyen értékeket szeretne

koézvetiteni a miisora?

Sokrétl a feladat, de — mivel ez egy gasztro-
mdsor — talan az az elsé és a legfontosabb,
hogy ne mérgezd magadat és a csalddodat.
Azon tul, hogy az étkezés egydtt tartja a csa-
ladokat, és fontos, hogy egydtt egyiink, a
legelsd tanacs, hogy jarjunk nyitott szemmel.
Ez vonatkozik a vasarlasra, f6zésre is, kulon-
ben megjarhatjuk. Nagyon tudatosnak kell len-
ni manapséag. Elelmiszert kell enni, ami taplal,
nem mérget. A masik, hogy az egészséges
taplalkozasrol ne az jusson az eszlinkbe, hogy
iztelen, szagtalan akarmit esziink, mert akkor
soha nem lesz j6 élmény az evés. Tudatosan
és egészségesen taplalkozni finom dolgokkal
is lehet, de tudni kell, hogy mi az, amit eszem
és mire vald. Ismerjik meg, hogy milyen hata-
sa van annak, amit megeszink. A fliszereknek
a 99%-a gyogyhatéasu, de a z6ldségeknek is.



Erdemes tudni, hogy a kiilénbézé hisok mi-
lyen anyagokat tartalmaznak, s ha példaul
megvan bennik is az az anyag, amire sziiksé-
glink van, akkor ne mesterségesen vigyik be
a szervezetlinkbe (Udit6itallal, taplalék-kiegé-
szitékkel). A gydmbér példaul nyakoldé hata-
sU, ha egy gyerek megfazik, nem kell rogtdon
gyogyszerekért rohannunk, hanem készitstink
neki egy gydmbérteat. Cél, hogy tudjuk UGjra
azt, amit tudtak a nagyszuleink, hogy melyik
élelmiszerrel milyen problémat lehet orvosolni.
Az egyik adasban az 6smagyar konyha-
mivészettel foglalkoztak. Mennyire

lehet a napi étkezéseink kdzé beilleszteni
ezeket az étkeket?

Szerintem nem kell az &si konyhat visszahoz-
ni, csak azt a tudast, amit még a nagyszile-
ink, 6seink is tudtak tdbb ezer évig, aztan az
utols6 30-40 évben, éppen az én generaciéom
elfelejtett. Erdekes, hogy a sziileink generaci-
6jat sokszor hibaztatjuk, de a mai napig tud-
jak, hogy ha vasarnap féznek hust, akkor ma-
rad hétfére; kedden tészta, aztan f6zelék, ka-
lacs, pénteken pedig mindenki tartalmas le-
vest és tésztat készitett, mert minden napnak
megvolt a maga ritualéja. Nem véletlendl. Min-
denki igy csinalta ezer éve, nagyon kiegyen-
sulyozott étrendet tudtak ezaltal a csaladnak
biztositani. Ki volt szdmolva mennyi z6ldsé-
get, halat, hist és szénhidratot ettek. Nagy-
anyaink ezzel tisztaban voltak. S most mi van?
Ossze-vissza eszik mindenki mindent.
Fontosak a hazai alapanyagok?

Nagyon fontosak, és ez nem
csak hangzatos kijelentés, ha-
nem valéban igy gondolom.
Egyrészt a fenntarthaté
fejlédés miatt. Ne utaztassuk
az élelmiszert! Minél kdzelebbrél szerezzik
be! Ellenkezé esetben ténkremegy minden
tapanyag abban az élelmiszerben, és a hosz-
szU utaztatds miatt tartdsitani kell, és még
egy sor mas negativ kdvetkezménnyel jar.
Masrészt fontos, hogy a hazai gazdasagot se-
gitslik, de a legfontosabb, hogy ne szennyez-
zik a kdrnyezetet és tiszta élelmiszert egytink.
S még valami: a termeléhdz oda tudunk men-
ni, hogy elmondhassuk a véleményiinket.
Vevék erre a szemléletre a néz6k? Mi a
titka a Gasztroangyal népszer(iségének?
Szerintem az, hogy igény van az informaciora,
masrészt az életérzésre, amit kdzvetit. Nem

OLYAN ELELMI-
SZERT KELL
ENNI, AMI TAPLAL,
NEM MERGEZ

,

INTERJU

fémiisoridében sugarozzak és mégis mindig
ott van az elsé 5 legnézettebb miisor kdzott.

A néz6k mindig a jokedvet emlitik, amikor irnak
a facebookon, valamint a szép tajakat, ahova
elrepitjiik 6ket és ezalatt elfelejtik a gondjaikat.
Vannak a régiok kozott kiilonbségek?
Azért szerencsére vannak kilonbségek,

mert ett6l sokszinl a magyar gasztronémia.
Az orszagon belll is tehetlink kilonb6z6
tertleteken kilénb6z6 kirandulasokat.
Eljutott-e Onhoz az Etelt csak Okosan!
kampanyunk lGzenete, ami a haziasszo-
nyok konyhatechnolé6giai ismereteinek
bdvitését tlzte ki célul?

Igen, és nagyon fontosnak tartom a szemlé-
letformalast. Nem is gondoltam volna, hogy
az élelmiszer-eredetli megbetegedések ilyen
nagy szazalékban fordulnak el hazankban

(3 millié embert érint évente — a szerk.). En is
nagyon fontosnak tartom, hogy odafigyeljink
az ételek vasarlasan tul a tarolasra, a f6zés
kortlményeire és a hltésre, fagyasztasra is.
Sajnos sokan eleve rossz mindségl terméket
vesznek, akcids arukat, igy azok eleve na-
gyobb kockéazatot jelentenek. Azt tanacsolom,
hogy vegyink friss alapanyagokat, és készit-
suink annyi ételt, amennyit el is fogyasztunk!
Hol szeret vasarolni? Mikre figyel oda
leginkabb a vasarlas soran?

Ez egy nagyon nehéz kérdés. A szilileim Ma-
darason élnek, mindent megtermelnek, a hust
is t6lUk kapjuk, bar nagyon kevés hust eszink.
Halat viszont rengeteget. Szerencsém van,
mert mindenkit ismerek, kiske-
reskeddket, kistermelbket, és ne-
kem is van otthon konyhakertem.
Tobb, mint negyvenféle névé-
nyem van, ha hirtelen kell, min-
den van, még articsékam is. Nem beszélve ar-
rél, hogy kdzel hozzank van az orszag legjobb
zOldségese. Kiirja az aruk eredetét, minden
hasznos informaciét, amely érdekes lehet

a vasarlonak. Aztan van két-harom husbolt,
ha nagyritkdn mégis veszek husféleségeket.
Tejterméket mértékkel fogyasztunk, inkdbb

j6 min6ségl sajtokat esziink, a tejet Etyekrél
hozzak, de mar a vajat magunk kopuljuk.
Talan sokakat érdekel, hogy a sok finom-
sag kozil, amit hétrél-hétre elkészitenek,
mi Borbas Marcsi kedvenc étele?

A bajai halaszlé, az 6rok slager t6ltott
paprika és tojasos nokedli fejes salataval.
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A nyar kedvelt zOldsége

A paradicsom valésziniileg az Andokbél szar-
mazik, ahonnan a 16. szazadban keriilt Euré-
paba. A népi nyelv a ,,szerelem almajanak”’

is nevezi. A paradicsom a burgonyafélék
csaladjaba tartozik, igy termesztés-technolé6-
giailag z6ldség, azonban taplalkozas-biolégia-
ilag mégis gyuimolcsnek tekintendé, mivel
magas a savtartalma, mig a zéldségek

pH-értéke alapvetéen luagos.

Jelent6s
mennyiségben talalhat6é benne kalium, mag-
nézium, foszfor, vas és cink, kiemelkedd karo-
tin- és C-vitamin-tartalma is. Fehérjéje tartal-
mazza az 0sszes esszencialis aminosavat.

A szénhidratok kézll legmagasabb a fruktoz-
tartalma. Almasav, citromsav, borostyankésav
is talalhatd benne. Kiilénosen ajanlott vese-
és izlleti gyulladas, kdszvény, gyulladasos
betegségek, kdvek oldasara és vékonybélhu-
rut esetén. Méregtelenitésre vértisztité hata-
sa, tovabba hugykdsav-kristalyokat feloldd
képessége révén kivald. Az egyik legfonto-
sabb likopinforras, és leghatékonyabb
antioxidans, azaz er6siti az immunrendszert,
véd a daganatos megbetegedések ellen, ha-
tasosan tisztitja a majat, javitja a vérkeringést
és a szivm(kddést. Mivel nem karosodik hé
hatésara, ezért a feldolgozott paradicsomban
is megtalalhato. A f6z6tt paradicsomlé sava-
nyitja a vért és asvanyi anyagokat von ki

a szOvetekbdl, a fogakbdl és a csontokbdl.

A nyers, érett paradicsom vagy a beléle fa-
csart |1é enyhén lugosité hatasu, igy a szerve-
zet asvanyianyag-tartalékait noveli, f6képp
kalciumot juttat a szervezetbe. Ne felejtsiik

el azonban, hogy mindezen j6tékony hatdsok
akkor érvényesilnek leginkabb, ha nyersen,
magaban fogyasztjuk a paradicsomot!
Fogyasztas szempontjabol

a paradicsom az egyik legfontosabb nové-
nylink, a KSH fogyasztasi adatai szerint dobo-
gos helyen all a zoldségfogyasztast illetéen.
Fontos névényiink a f6zésben, a tartositas-
ban, de a friss fogyasztasban is. A gasztro-
némiat illetéen hagyomanyos alapanyagunk,
illetve az egyik legkedveltebb zdldségféle,

ha szendvicsrél vagy salatarél van szo.

A hajtatott paradicsom 6
termétaja pedig Csongrad és Bacs-Kiskun
megye, ahol 410 hektar hajtatott paradicsom
terméterileten tébb mint 90 ezer tonna terem
Magyarorszagon. Az étkezési paradicsom
fogyasztésa viszonylag tag hatarok kézott
mozog, aprilis kdzepétél novemberig mindig
talalunk magyar terméféldben termesztett és
magyar napsutés érlelte paradicsomot. Ezt

a kinalatot egésziti ki a hazi kerti termesztés.
Egyre jelentésebb a fiirtés paradicsom,
amelybdl 2 éves termesztésbeli aranya csak
10-15% volt, tavaly azonban mar meghaladta
az 50%-ot és a kdvetkezd években is tovabbi
névekedés varhaté. Emellett egyre tobb
termel§ foglalkozik cherry paradicsom/koktél-
paradicsom-termeléssel, amelybdl nyari
id6szakban mar 50% koruli a magyar termék
részesedése a kereskedelemben. A termalviz-
hasznositas miatt a hajtatott paradicsom
terméterilete varhatéan béviini fog és hosszu
tavon reményeink szerint az év még hosszabb
idészakaban rendelkezésre fog allni az étke-
zési magyar paradicsom. Az étkezési paradi-
csom mellett fontos megemliteni az ipari para-
dicsomot is, amelynek f6 termesztési teriilete
Békés megye. A meghatarozd, hazai termesz-
tésl paradicsom fogyasztasi szezonja aprilis
koézepétdl november végéig tart.

e
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L, mint lila -
L, mint levendula

Manapsag a levendulat étkezési
célra is el6szeretettel hasznaljak.

Azok, akik kevésbé kedvelik, rogtdon
a nagynéni athaté illatu molyirté
zsakocskajara gondolnak. Am

a rajongok tudjak, hogy a levendula
sokkal tébb ennél. Kivalé nyugtaté
hatasa miatt nyugodt almot hoz,

de mindenféle gyulladascsokkenté
hatasa is ismert. Aki pedig a kedveli
az izgalmas kulinaris élményeket, ki-
probalhatja a levendulaval készitett
kekszeket, muffint, sét fagylaltot,
jégkrémet, hazi készités(li levendulas
frissité italt is. Maga a névény, kilo-  #
ndsen a francia levendula (Lavan- ‘la: g
dula angustifolia), igen ellenalld, ki- .
I6ndésebb gondozast nem igényel. v
Szarazsagtiré, a napfényes helyeket
kedveli. Ennek a névénynek az ese- «
tében is elmondhaté, hogy sok mulik
azon, hogy az altalunk beszerzett
palanta honnan szarmazik, milyen
min&ségl. Kivalé szaporitdanyageért
nem szikséges a méltan hires fran-
cia Provence tartomanyba latogat-
nunk, hiszen hazankban is tébb
6stermel6td foglalkozik levendula-
palanta-el6allitdssal, amelyek azon

tdl, hogy egészségesek, adaptaléd-
tak a hazai klimatikus és kornyezeti
viszonyokhoz is. Ha van a balkonon,
vagy a kertlinkben egy napfényes
rész, batran vagjunk bele a levendu-
laliltetésbe. Akar egy cserépnyi le-
vendulaval is lila hangulatot varazsol-
hatunk a kornyezetiinkbe. Es ha
kedvet kapnank a levendulas muffin
elkészitéséhez elegendd egy kicsi
marék viragot adni a tésztahoz, mert
a levendulara kilonosen érvényes

a mondas, hogy a kevesebb tobb,
azaz a kellemes viragillat-iz elérésé-
hez 6vatosan adagoljuk a levendulat.

LEVENDULA
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Védett eredet

zOldségek és gyumolcsok

A zdldségek és gyiimolcsok akar év-
szazadokra is visszanyulé termesz-
tése és nemesitése soran kialakul-
tak olyan termesztési korzetek, ahol
az adott faj megtalalta a szamara
legmegfelel6bb életfeltételeket.

Ezt altalaban a j6 minéségd, valamint rend-
szeres és nagy mennyiségl termés jelzi. Eze-
ken a teruleteken altalaban kialakul még vala-
mi olyan tobbletérték pl. kiilbndsen zamatos
gyumodlcs, kilénleges feldolgozasi technika
és/vagy feldolgozott termék, amely egyedul-
alléva, kildnlegessé teszi az adott vidéken
eléallitott z6ldségeket és gyimodlcsoket,
valamint a bel6lik eléallitott termékeket.

A termékek ezen tulajdonsaga tébbletértéket
képvisel, hiszen ezeket a kiilénleges gyimol-
csoket és zoldségeket magasabb aron lehet
értékesiteni az egyéb termdhelyen elballitott
termékekhez képest. Azért, hogy ezekkel a
foldrajzi nevekkel ne lehessen visszaélni, azaz
megtéveszteni a fogyasztot, ezeket a termé-
keket az EU védjeggyel védi, ezaltal biztositva
azt, hogy csak azokon a termékeken szere-
pelhessenek ezek a tobbletjelentést hordozd
nevek, amelyek valoban a nevezett teriletrdl |
szarmaznak. v

MAGYARORSZAGON
A ZOLDSEGEK ES
GYUMOLCSOK KOZUL
EREDETVEDETT TERMEK

A HAJDUSAGI TORMA

Nagyon régéta ter-
mesztett gyiimolcs Magyarorszagon, az elsé
ismert magyar kertészeti szakkényvben is
szerepel a ,kajszi-baraczk” (Lippay Janos
1667). A gyumolcstermesztés felfutasa a vidé-
ken tdbb egyéb tényezé mellett a filoxéra-
vésznek is kdszOnhetd, amelynek kdvetkezté-
ben sok hegy- és dombvidéki sz6l6terileten
az elpusztult sz816 helyett gyimolcsfakat ul-
tettek. GOncot és kdrnyékét a kajszival kap-
csolatban 1871-ben emlitik el&szér, mint olyan
vidéket, ahol a kajszit ,szép mennyiségben”
termesztik. Az elkdvetkezd évtizedekben
Gonc és kornyéke sz816- és bortermeld
vidékbdl teljesen gylimolcstermesztd vidékké
véltozott, ahol a koran virdgzé kajszi az északi
fekvésnek kdszdnhetéen késébb indulé vege-
tacios idészak miatt kdnnyebben atvészeli

a tavaszi fagyokat, és a hosszabb érési id6,
valamint a klimatikus- és talajadottsagok is
kedveznek az iz kialakulasanak. Megindult

a nagygyumolcsl és zamatos kajszifajtak tu-
datos szelektalasa, ennek eredményeképpen
1960-ban elézetes elismerést kapott az elsé

A MAKOI VOROSHAGYMA,
A GONCI KAJSZI ES 3o
A SZENTESI PAPRIKA ..



Szentes kérnyékén
a kifejezetten friss fogyasztasra szant paprika
torténete 1875-ig nyulik vissza, amikor az elsé
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gonci fajta, a Magyar Kajszi C235, majd
1971-ben allamilag elismert fajtava valt.
A napjainkban is egyik legfinomabb
gyumolcsi fajtanak tartott Magyar Kajszi
C235 hirnevét nagyban novelte, hogy a
belble helyben készitett kivalo palinka egy-
re nagyobb ismertségre tett szert, és ma
mar Gonci Barackpalinka néven szintén
eredetvédett termék. Természetesen nem
csak ez az egy fajta kajszi terem Goénc
kornyékén, az eredetvédelem a termékle-
irasban meghatarozott fajtak gyimolcsére
vonatkozik, amelyeknek az egyéb termé-
helyen termesztett kajszihoz képest maga-
sabb minéségi kovetelményeknek is meg
kell felelnitik. A termék igazolt szarmazasat
a részletes szarmazasi adatokkal kibdvitett
cimke és a szigoru nyomonkévetési rend-
szer biztositja.

bolgarkertészek itt letelepedtek. A paprika
mint fliszer és zo6ldségndvény mar a XVII. sz.
végén megjelent, de a bolgarok uj, 6ntdézésre
alapulé kertészeti technikakat és déli eredetl

Uj z6ldségfajtakat hoztak magukkal, amelyeket
sikeresen értékesitettek nem csak a helyi pia-

cokon, hanem tavolabb is. Az itteni kdnnyen
felmeleged®, j6l tragyazott talajok kedveztek
a paprikanak, a termelés gyorsan felfutott és
nemsokara egyre tobb gazda fogott bele az

Uj rendszer(, 6ntdzéses paprikatermesztésbe.

Az 1930-as évekre mar tajfajtakat is nemesi-
tettek és megindult a paprika hajtatasa is.

Az 1960-80-as években furt termalvizkutak
segitségével mara a termalvizzel f(it6tt tveg-
hazi hajtatas gyakorlatilag kiszoritotta a sza-

MAGYAR TERMEK

badféldi termelést a térségben. A szentesi
paprikafajtak, akar a klasszikus fehér, vagy
a z6ld hegyes erds, a magas C-vitamin tartal-
mu piros kapia, vagy az ismét terjedében 1évé
paradicsom alaku paprika, messzemenéen
kihasznaljak a terllet adottsagait és a termék-
leirasban meghatarozott termesztéstechnolo6-
giat betartva kivalé minéség(, magas beltar-
talmi értékekkel biré termék a végeredmény.
A hajtatasi technolégia folyamatos fejleszté-
sének eredményeképpen a termesztéberen-
dezésben hatékonyan alkalmazhaté biolégiai
névényvédelem segitségével a szentesi papri-
_ ka racafol mindazon multban gyokerezé
el6itéletre, amely az Gveghazi zoldségeket
kevésbé tartja értékesnek a szabadfoldén
termesztettnél. Az oltalom alatt all6 fold-
rajzi jelzéssel védett termékek minéségét,
a védjegyhasznalat jogossagat a megyei
z6ldség-gyumolcs ellenérok fokozottan
ellendrzik, igy segitve a védjegyes termékek
kulénleges voltanak megbrzését.
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Tokaji randevuk

A Tokaji borvidékre két és fél 6ra
alatt érkezhet meg az utazé Buda-
pestrél, de mar joval korabban meg-
pillanthatja az 514 méter magas
Tokaji-hegyet, Miskolc fel6l haladva
a 37-es uton. A borvidék 5000 hek-
tarnyi teriilete Magyarorszag észak-
keleti részén, a satoraljadajhelyi
Sator-hegy, az abaujszantéi Sator-
hegy és a tokaji Kopasz-hegy altal
hatarolt haromszégben helyezkedik el.

A vilag elsé természetes édes borat termeld,
2002-ben vilagordkséggé nyilvanitott Tokaj-
hegyaljai borvidék egyediilallé adottsagokkal
rendelkezik. Specialis és egyik legfontosabb
sajatsaga a kulonleges termétertilet. A vulka-
nikus alapu agyag- vagy l6sztalaj, a napstitot-
te déli lejtok, valamint a Tisza és Bodrog fo-
lyék altal meghatarozott mikroklima kedve-
z6 korulményeket biztosit a Botrytis cinerea
(nemespenész) kialakulasanak, és az ezt
koévetd aszisodasnak.

A vidék masik sajatossaga
az évszazadok 6ta honos
sz6l6fajtak: a furmint,

A MEGUJULT TOKA]JI
BORLOVAGREND BOR-
KOSTOLO-SOROZATOT

Hegyaljan

sos emlitése 1571-ben tortént. 1641-ben meg-
szlletett a borvidék szél6rendtartasa. lll. Ka-
roly kiralyi dekrétuma alajan 1737-ben lett

a vilag els6 zart borvidéke Tokaj. Vitathatatla-
nul a vilag egyik legkiemelkedébb termd&helye,
ahol az elmult két évtizedben Uj borstilusok

és kifejezésmodok alakultak ki, szaraz és
édes kategoéridban egyarant. A Tokaji Aszd ma
is tobb szaz éves aszUkészitési szabalyok
alapjan készil, nem minden évben, csak a j6
évjaratokban. Utoljara 2008-ban volt j6 aszis
évjarat. Az aszubor j6l beh(tve kivalé aperitif,
emellett libamajhoz, kéksajtokhoz, aszalt
gyumélcsékhdz 12-14°C-ra hiitve ajanljuk.

A tulérett és a botritiszes sz616bél, termelén-
ként mas-mas stilusu, egyedi karakterl késdi
szlretelésl és szamorodni borok késziilnek.
A hagyomanyos hegyaljai sz8l6fajtakbol
készllé szaraz borok a tokaji terméhelyek,

a tokaiji diilék kifejezésében Uj lehetéségeket
teremtettek. A megujult Tokaji Borlovagrend
borkostol6-sorozatot inditott a nagykdzon-
ségnek Tokaj-Hegyaljan.
Minden hénap masodik
szombatjan a borvidék
mas-mas telepulilésén tart-

aharslevelli és asargamus- [INDITOTT A NAGYKO- jaa Tokaj Rendez-Vous-t,
kotaly megléte. A jellegzetes ZONSEGNEK TOKAJ- ahova meghivja a helyi
tokaji bor elkésziltéhez szik- HEGYALJAN bortermeléket, kézm(-

ség van még a sziklakba vajt
pincék hatalmas rendszerére is, amely egész
évben allandé, 12°C koérili hémérsékletével és
magas, 96% korili paratartalmaval idedlis
helyszin a borok érlelésére. S ami a kérnyeze-
ti adottsagokon kivil szintugy elengedhetet-
len, az a nemzedékek 6ta sz616- és borkultd-
raval foglalkoz6 emberek tudasa. Tokaj — 6t
évszazad torténelem. Az aszubor elsé ira-

veseket, és bemutatja

a teleplilés turisztikai latnivaloit, érdekessége-
it. Ugyanezen a hétvégén vasarnaponként,
immar egy éve, Tokaj-Hegyalja Piac m(ikddik

a Sarga Borhaznal a Disznoké Szélébirtokon,
50 helyi termel6 és kézm(ives részvételével.
Minden hénap méasodik hétvégéje kivalo lehe-
téséget kinal a térténelmi Tokaji borvidék meg-
ismerésére, borainak és izeinek felfedezésére.



Oseink eledele — mit ettek eleink?

Vajon miben kiilonb6z6tt 6seink
eledele a mai kor alapanyagaitol?
Manapsag is érdemes visszanyulni
az 6si ételekhez, hiszen gazdag
tapanyagforrasok, ezért kedvezé
élettani hatassal birnak.

A régi korok névényei szerves egészet alkot-
tak a kdrnyezetiikkel és illeszkedtek az 6ko-
szisztémaba. Oseink hiedelme szerint a fan
termé gyimolcsok, viragok az égi vilaggal
hozhaték kapcsolatba, a féldi vilag ndvényei
a kalaszos ndvények (arpa, buza, kéles), fu-
vek, gombak, és a fold alatti vilagot az ehet6
gumoés, hagymas és gydkérzdldségek jelké-
pezték, 6seink vélhetéen e jelképrendszer
alapjan termesztették étkezésre szant nové-
nyeiket. Ma jellemz&en hattérbe szorultak a
tajfajtak, amelyek kordbban az adott tajegy-

ség sajatossagaihoz alkalmazkodva csékken-

tették a gazdalkodas természeti
kockézatait. Erdemes volna az

6si termesztés hagyomanyait
tovabbvinni, de ez sajnos nem
minden esetben valdsithaté meg.
Az 6seink altal is j6l ismert BUZA
nemzetség valamennyi tagjat az
Un. vad alakorbdl vezetik le. Az Gj-
ra ,felfedezett” ési buzafajtakbol
készitett étel kdbnnyen emésztheté.
A magas fehérjetartalmu 8si ere-
detli tonkolyblza reneszanszat éli,
a reformtéplalkozas kedvelt alap-
anyaga.

Az ARPAT Eurazsiaban ,igényte-

lensége” miatt mar az Gj-kbkor 6ta » v.-uﬁ'_'x_
termesztik. A révid nyaru északi ta- Ir" "'t
jakon fontos kenyérgabona; a déli, B
melegebb orszagokban féleg takar- ' L

manygabona. Az arpagydngybdl
(gersli) készilt kasa emberi fogyasz-
tasra is kitin6. Az arpa gyogyité ha-
tasu: gyomor- és idegnyugtato, hata-
sos a horghurut, asztma ellen. Oseink
is hasznaltak a szervezet tisztitasara,
lazcsillapitasra, gyomorrontaskor,
bérkiltések megsziintetésére. Kivald
a rizs helyettesitésére, de hosszabb
f6zési id6vel kell szamolnunk.
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A KOLES a kékorszak 6ta termesztett gabo-
naféle. Oseink is ismerték és termesztették, de
ételkulturank nem alakult ki vele kapcsolatban.
Eurépaban a 18-19. szazadtél kezdve ritkab-
ban fogyasztottak, ma viszont a Féld népes-
ségének harmada alapélelemként fogyasztja.
A kolesbél készult ételekkel sok hasznos
komponenst — tdbbek kéz6tt szamos asvanyi
anyagot (vasat, magnéziumot, kaliumot, cin-
ket, fluort) is — be tudunk vinni szervezetlinkbe,
ezaltal a gyulladasos allapotok gyorsabban
gyégyulhatnak. Mivel elég kénnyen emészt-
hetd, igy a benne 1évé tapanyagok nagyon jol
hasznosulnak kisgyerekek, névekedésben lévé
fiatalok, kismamak és betegek szervezetében.
A ZAB, j6 beltartalmi tulajdonsagainak
kdészdnhetéen (magas fehérje-, zsir-, asvanyi
anyag-tartalom) kivaléan alkalmas mind
emberi fogyasztasra, mind pedig allati takar-
manyozasra. Eme, alapvetéen mediterran
elterjedésl novény vete-
ményeseivel a honfoglalé
magyarok mar a Karpat-
medencébe val6 érkezé-
sikkor talalkoztak, étkezé-
stkbe azonban akkor még
kevésbé illesztették be.
Napjainkra viszont az embe-
riség felismerte a zab mint
takarmanygabona értékét,
emellett pedig human taplalko-
= zas céljara is termesztik, hiszen
a zab a koleszterinszintiink csok-
kentésével csokkenti a sziv- és
' érrendszeri megbetegedések koc-
i, kazatat, tovabba vérnyomas-csok-
/ kent6 és még folytathatnank a sort.

%

OSI ETKEK

. A ROZS az Ovilag mérsékelt égové-

nek jellegzetes névényfaja. Mivel
azonban a rozst ,buzahelyettesi-
tének” vetették ott, ahol a buza sza-
mara nem alkalmas az éghajlat,
6seinknek még nem volt sziiksége
erre a névényre, ilyen értelemben
tehat nem tekinthetd elédeink ételének.
A mérsékelt égov alatt a buza utdn ma
mar a rozs a masodik kenyérgabona-
ndveény. Lisztjébdl j6 minéségu kenyér
készithetd.




Az asvany- és gyogyvizeket mar a
régi idék 6ta hasznaljak az egyes
megbetegedések kezelésére, altala-
ban a népi megfigyelések alapjan.

Magyarorszag vizrajzanak jellegzetessége,
hogy rendkivill gazdag termalvizekben. Or-
szagunk hévizkészlete vilagviszonylatban is
jelentés, Eurépaban pedig egészen paratlan.
Meleg vizet (30°C feletti) add kutjaink szama
t0bb mint ezerre tehetd és ennek jelentds ré-
sze gyégyviz is. Hazank gyégyvizeinek ha-
romnegyede az Alféldon talalhatd, de az or-
szag szinte minden régiodjaban talalhatunk
kutakat. Tapolcan van Eurépa egyetlen bar-
langfiirddje, Héviz pedig Eurépa legismertebb
meleg (33°C) gyégyvizl tava. Magyarorsza-
gon sok az orvosilag is elismert és kivalo
gyogyito hatasokkal rendelkezé gyogyviz.

A betegségek megelézésében és gydgyitasa-
ban rendkivil sokoldaltak, nemcsak kiilsé-
leges hasznalatra alkalmasak, mint fird6-
vizek, hanem fogyasztasra is alkalmasak.

A févaros gyogyfurddi kdzil kiemelhetjik

a Rudas, a Széchenyi és a Gellért Furdét.
Légz6szervi megbetegedésekre a sarvari és
a hégyészi kutak vizét, valamint a bikkszéki
vizet lehet ajanlani. Vesebetegségek kezelé-
sére Nagyberényben, pszichés zavarok gyo-
gyitasara Agardon talalhatunk gyégyhatasu
vizet. Sziv- és érrendszeri megbetegedések

kezelésére lehet ajanlani példaul a buda-
pesti Gellért és a Széchenyi Flrdé vizét

vagy a Mesteriben 1évé termalflird6ét.
Emésztérendszeri megbetegedésekre féként
bikki vizek ajanlhatoak. A n6gydgyaszati
megbetegedések Eger kdrnyékén, Budapes-
ten és H6gyészen kezelhetbek termalvizzel.

A vizben a mozgés is kbnnyebb. A surlédéas
masszazsként hat a faradt izmokra, végtag-
okra. A magas hémérsékletl viz (32-37°C)
hatasara az erek kitagulnak, szaporabb lesz a
szivverés és a légzés. A langyos viz (21-31°C)
megnyugtatja az idegrendszert, a hlvos furdé
(15-20°C) pedig felgyorsitja az anyagcserét,
és valddi felfrissulés nyujt. Az asvanyi anya-
gok a bér meleg hatasara kitagult pérusain
keresztll felszivodva fejtik ki j6tékony hatasu-
kat, és inditanak be gyogyité folyamatokat

a szervezetben.




Magyar kutyafajtak

2004-ben a magyar kutyafajtakat
nemzeti kincsnek minésitették, az
allam rendeletileg elésegiti ezen ku-
tyafajtak tenyésztését, allomanya-

nak fenntartasat. Osszeallitasunk-

ban bemutatjuk ,nemzeti kincsein-
ket”, a kutyakat, amelyek 6shonos
magyar fajtaknak tekintendék.

VADASZKUTYAK

A magyar agar talan a legke-
vésbé ismert magyar kutyafajta, amely nem
egyszer a kihalas szélén allt. Az agarak hosz-
szU 6rakig képesek mozdulatlanul szunyokal-
ni, és ha mégis megmozdulnak, altalaban

az is csak a kovetkezd fekhelyig tart. Termé-
szetesen ennek ellenére 6k is igénylik a séta-
kat és a mozgast. Lakasban, kertben egyarant
tarthatok.

Révidszérii magyar
vizsla és drétsz6rii magyar vizsla

A magyar vizsla vilagszerte az egyik legismer-
tebb magyar vadaszkutya. Kiilleme és belsé
tulajdonségai miatt kedvelt hazi kedvenc, de
mint munkakutya is megallja a helyét. Nyu-
godt, jéindulatu, érzékeny, a durva banasmé-
dot nehezen viseli. Nagyon nagy mozgasigé-
nye miatt csak olyan gazdanak ajanlhaté, aki
képes biztositani a megfelelé mozgast. Na-
gyon szereti az ember kodzelségét, tarsasagat.
Az erdélyi kopd egy 6si ma-
gyar vadaszkutya, melynek tulajdonséagait

a specialis éghajlati és terepviszonyok alaki-
tottak ki. Annak ellenére, hogy magyar fajta,
kevesen ismerik, pedig rajongéi szerint na-
gyobb megbecstilést érdemelne. Nemes
megjele-nésd, fliiggetlen és nagyon 6ntudatos
kutyafajta. Rendkivil intelligens, kdnnyen
tanithat6, am kovetkezetes nevelést igényel.

TERELOKUTYAK

A komondor fliggetlen, visszafo-
gott természet(, kiegyensulyozott, szivéds kutya.
Meglehetésen 6nallé gondolkodasu, ami korabbi
feladatabol — a nyaj 6rzése és védelme — adé-
dik. J6 hazbérz8, de nem ugatds és nem agresz-
sziv. A komondor gazdéaknak a kutya dominan-
ciara val6 hajlamaval kell megbirkézniuk, ezért
kezd6 kutyatartoknak nem szoktak ajanlani.

A kuvasz kissé kétes hir(i kutyafajta,
sokan kiszamithatatlannak, veszedelmesnek
tartjak. Természetesen ez igy nem igaz, a kuvasz
egy kemény, hatarozott jellem( kutya, amely
erés, magabiztos gazda kezébe vald, megfelelé
kezekben kivalé 6rz6-védé kutya, amely gazda-
jat, ha kell, akar az élete aran is megvédi. Csak
inti tartasa javasolt, lakasba nem valo.

(mMuD! | di bator viselkedése miatt a pasz-
torok korében a nagyobb testd, vagy nehezen
kezelhetd allatok terelésére is igen kedvelt.
Annak ellenére, hogy eredetileg pasztorkutya,
vaddiszné-hajtévadaszatra is hasznaljak.
Meglep6 médon Magyarorszagon kevésbé is-
merik, ugyanakkor Finnorszagban egy népsze-
rd, kedvelt kutyafajta.

Sokaig a pulit és a pumit nem tekintették
kulénallé fajtaknak, csak 1920-ban tértént meg
a két fajta elkuldnitése. A pumi kdzepesnél ki-
sebb méretl kutya, amely megjelenésében le
sem tagadhatnd a terrier 6sdket. A pumi energi-
aja kimerithetetlen.Csak a mozgalmassagot
kedveld, sportos csaladoknak ajanlhato.

Az legismertebb ma-
gyar terel6kutya-fajta.
A puli legfeltiin6bb
kulsé tulajdonsaga

a szinte paratlan
sz6rkdntdse, amely

a fajta egyik védje-
gye. Nagy mozgas-
igényu, lakasban tartasa
kevésbé javasolt. Intelli-
gens, bator kutya,
semmitél sem fél. Idege-
nekkel szemben bizalmat-
lan, azonban nagyon
kiegyensulyozott,
t6kéletesen beillesz-
kedik egy csaladba.

KEDVENCEK
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HIRMORZSAK

AZ UJ HALGAZ-
DALKODASI TOR-
VENY ugy fogja sza-

A HUNGARIKUMOK
GYUJTEMENYENEK
RESZEVE VALT A KAR-

CAGI BIRKAPORKOLT, balyozni a hazai ter-

amelyet mind a mai na- m’eszet’es’wzek ,hor'
pig a noméad korban ki- gaszatat és halasza-
alakult médon féznek. tat, hogy a horgasz
A hungarikumok temati- turizmus fejlesztés

kus gyuijtésben, sok ér- mellett, biztositj

dekességgel és hasznos helyi.piacokgigazolt
informaciéval kiegészitve eredetd friss hallal’
hamarosan kiilén webol- torténéd ellatasat is:

dalon lesznek elérhet6k.

FOLYTATODIK A NEBIH JANUARBAN MEG-
KEZDETT GYERMEK—KC“)ZI;TKEZTETESI ETE-
LEK ERZEKSZERVI VIZSGALAT-SOROZATA.
A rengeteg pozitiv visszajelzés arra enged kovet-
keztetni, hogy a sziilék tudni szeretnék, hogy mit
eszik gyermekik az iskolai menzan és az esetle-
ges nemtetszésiiknek is hangot adnak. A vizsga-
lati eredményeket folyamatosan kézzéteszik

a www.nebih.gov.hu oldalon.

JAJ, MALAC!
TE MAR MEGINT
SUTIT UZSON-

DE HAT EZ
MEGGYES
PITE VOLT..

EDESSEGEK HELYETT VALASSZ INKA§8 NAgéRLQLTe
6YUMOLCSOKET, AMELYEK FINOMAK ES EGESZSEGESEK!



REJTVENYUNKKEL EZUTTAL VIDAM PERCEKET
ZERETNENK SZEREZNI OLVASOINKNAK

A MEGFEJTES A KARIKATURAHOZ TARTOZO VICC.

KéNNyEL-q : &
HARGIAS | APOEN | FERFI MU reucso
NG | 1.RESZE | ELOD [ zorro APOEN
JELE 2. RESZE
L \Y \4
AMPER, PIHE-
ROVIDEN DARAB!
KAPUBAN AFOL-
ALt P DIG LOG
EGYKORI
LEGICEG
ROMAI MUTATO-
1-ES 520
APOKA
PARJA! MEGY
VASTAG } TITOK- 5 UT, FA- TISZTELT,
TORZSU | APOEN | ZATOS |VANILYEN| INDUL BésngiM SORRAL ROVIDEN
TROPUSI | 3.RESZE | HAVASI | ESKUIS A MUNKA! FESTG ALLATI
NOVENY EMBER JELE ; ILVA
(JOZSEF) NYULVANY|
I'l V \4 \4 \4 \4
MALTAI PAZSIT AJAN-
AUTOJEI: ATANULG D“EK_(_)Z
JLIMA A FO- VEZETO K0z0s-
VAROSA P JELE SEG
MAGYAR URALKO- KORUT,
TEVEADO DOI SZEK ROVIDEN
e BELSO IDG-
KEM VONZAS! RENDBEN
POTYKA- IDGTLEN
SZELET! IDOKIG
LiRAI KOL- BETU,
TEMENY KIEJTVE
AKEN A BESZED ELEMI LITER,
VEGYJELE EGYSEGE PARANY ROVIDEN
RESZERE, 5 A
ROVIDEN > POLUS ALLJ ZUHOG
IMADSAG FEMPENZ MEG-
ISKOLA, : =
e Része anE (et
SZOVAL GOROG TIKA(),
BETU ROVIDEN MONDJA
KICSINYi- L DUNANTU- MASZKOS
TO KEPZ6 LI VAROS FIGURA
BAR, KEZDETI ROVID
ROVIDEN KRIZIS! MORZEJEL
ARRAFELE
LEVO
METER,
\ ROVIDEN
DEREG- |_
LYE S L ?
H

Minden &tvenedik megfejténk hitémagnest
és szilikon krémkend spatulat nyer!
Varjuk megfejtéseiket (névvel, cimmel)
az info@eteltcsakokosan.hu e-mail cimre.
Bekuldési hataridé: 2013. augusztus 31.
Nyereménylket postan kuldjik el.
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REJTVENY



Nem akarok
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Gyomorrontassal
KEZAoaiKses

de végzdédhet sulyosabb tiinetekkel is,
ha nem megfelelé minéségl élelmiszer
kerul az asztalunkra.

/{

El0ZzuKimeg egyutt
d Dajts
A NEBIH Z6ld szaman bejelentheti,

ha élelmiszerbiztonsagi szempontbol
kifogasolhato termékekkel talalkozik.

o%“ Termdfoldtdl az asztalig

www.nebih.gov.hu
www.facebook.com/nebih.hu

06-80/A NEBIH

06-80/2 63244




