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4, A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzéinek és torténetének
leirasa

Gulyasleves

Honnan is ered a gulyas, a mi gulyasunk?

Barmilyen kiilonosnek tlinik, de a gulyas (porkolt, paprikds) nemzeti étellé valdsa szoros
Osszefliggésben allt II. Jozsef reformtorekvéseivel. Az uralkodd politikdjaval erdsen
veszélyeztette Magyarorszag jogi kiilonallasat, mivel azt Ausztridval és Csehorszaggal egy
egységes birodalomma kivanta olvasztani. A kivaltsadgait féltd nemesség a magyar nyelv
védelme és a magyar ruha jboli divatba hozasa mellett egy egyszert alfoldi pasztorételben
vélte megtaldlni azt az ételt, amely a magyar nép egységét €és egyéni jellegét hangstulyozza.
Kivalasztodasanak tobb oka is volt. Sajatos megjelenése (a paprika szép, egyéni szint adott),
valamelyes ismertsége, ami az utazok, katonak révén terjedt, sokat nyomott a latba, de az
els6dleges ok egészen mas volt. A gulyast szinmagyar ételnek tartottak, hiszen az Alfoldnek
olyan részébdl szarmazott (a Nagykunsag, a Hortobagy és peremvidékei), amelyet a
legkevésbé ért el a Dunantilon igen jellemzd ,,elnémetesedés”. Ilyen ételt a magyar nemesség
asztalan nemigen lehetett volna talalni, ezért esett egy pasztorételre a valasztas.

frasos dokumentumban elészor grof Johann Centurius Hoffmannsegg szaszorszagi utazoé mar
1794-ben Gigy emliti a paprikas ételt, mint magyar nemzeti eledelt: ,,einungarisches National-
Gerichte von Fleisch mit tiirkischen Pfeffer” (husbol torokborssal (paprikaval) késziilt magyar
nemzeti ¢étel). Mivel irasdban izletessége mellett dicsérte egészségre kedvezd hatasat,
konnytiségét, valdsziniileg gulyasrdl lehetett sz6, amely a harom étel koziil a legkevésbé
zsiros, ,,legkonnyebb”. Ekkortdl a gulyas karrierje gyorsan ivelt fel. Az 1800-as években a
gulyds szo bekeriilt a szotirakba, az 1810-es években receptje megjelent a kiilonféle
szakacskonyvekben, az 1820-as években feltiint a vidéki varosi vendéglok étlapjan. Az 1830-
as években tudomanyos értekezésben soroljak a magyar nemzeti jellegzetességek kozé, s az
1840-es években a ,,porkolthus” megjelent a pesti belvarosi vendéglok kinélataban is.



Nemzeti étel statusza ellenére a gulyds nem volt igazan magas rangl étel a kdznemesi,
fonemesi és polgari asztalokon. Kimondottan férfiételként tartottdk szdmon, ami nem elég
elokeld ahhoz, hogy holgyvendégeknek is feltdlalhassak. Viszont a parasztok kozott az 1830-
as évekre mindennapos pasztorételbdl lakodalmi fogéassa ndtte ki magat, érdekes modon
elészor az orszagnak azokban a részeiben, ahol a gulyas (porkdlt, paprikds) nem volt
,»O0shonos”. Az ormansagi lakodalmakban mar 1827-ben szolgaltak fel gulydsos hust, s a
Tolna megyei német falvakban is az 1840-es években. Ezeken a teriileteken kimondottan
iinnepi éteknek szamitott. Ez a folyamat a 0 elterjedési teriiletén, az Alfoldon, ahol a gulyast,
a porkoltot €s a paprikast pasztorételként ismerték, lassabban ment végbe, csak a 19. szdzad
kozepe koriil kezdédott, s egyes részein (pl. Debrecen kornyékén) egészen a 20. szdzad
elejéig tartott. Igazan csak a porkolt/paprikas emelkedett az {innepi ételek rangjara. Viszont a
hétkdznapi paraszti étkezések rendjébe igen hamar beépiilt, hiszen egykora leirds szerint a
szarnyasbol késziilt tykpaprikas mar 1846-ban hétkozi ételnek szamitott.

Gyorfi Istvan 1939-es munkéjaban a ,,Néphagyomany és Nemzeti miivel6dés”-ben szdmolt be
a gulyasleves elsé vilaghaboras karrierjérél. Erdekességként idézte egy korabeli német
haborus tudositd gulyéssal kapcsolatos csatatéri élményeit.

Magyar gulyasleves recept

A magyar gulyasleves tobbségében magyar alapanyagbdl késziil, az sszetevOk aranya izlés
szerint valtoztathato.

Hozzavaldk 10 fére:

0,60 kg marha lapocka

0,60 kg burgonya

0,25 kg magyar voréshagyma
0,20 kg sargarépa

0,10 kg fehérpaprika

0,10 kg paradicsom

0,10 kg petrezselyemgyokér
0,10 kg mangalicazsir

0,03 kg s6

0,02 kg magyar fliszerpaprika-6rlemény.
0,005 kg fokhagyma

0,002 kg egész koménymag
0,10 kg csipetke

viz*

Magyar gulyasleves elkészitésének folyamata
A mangalicazsirt megfeleld nagysagl labasban vagy bogracsban felhevitjiik és a finom,
aprora vagott makoi voroshagymat beletéve félig megpiritjuk. Hozzdadjuk a szegedi 6rolt
fliszerpaprikat, gyorsan elkeverjiik benne és kevés vizzel felenged;jiik, hogy meg ne
keseredjen. Ezutan a kockara vagott marhahust hozzaadjuk a paprikas hagymahoz,
megsozzuk, €s jol elkeverjiik. Fedd alatt, mindig csak kevés vizet hozzaadva, idénként
megkeverve, nem tul gyors tlizon paroljuk. Finom aprora vagott kdoménymagot és fokhagymat
adunk hozza. Ha majdnem puha, zsirjara piritjuk le. Ekkor hozzatessziik a kockéazott
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sargarépat, petrezselyemgydkeret €s a burgonyat, kissé tovabb piritjuk vele, mig a burgonya
iivegesedni kezd. Ugyancsak hozzaadjuk a darabokra vagott cecei fehérpaprikat és a friss

paradicsomot, majd annyi vizzel engedjiik fel, amennyi levest kivanunk késziteni. {zesitjiik,
fliszerezziik €s az egészet egyiitt puhdra f6zziik. Kiilon kifott csipetkével forron talaljuk.

Bogracs

A bogracs egy szabadtlizi f6z6edény. Elnevezései: bogracs, rézbogracs. Hasonld kialakitasuk
¢s hasznalatuk miatt a vasfazék, iist, réziist, katlan valtozatai utalnak az edény anyagara,
nagysagara illetve rendeltetésére, de nem bogracsok. A vasfazék (vaslabas) egy konyhai
eszkoz, amelyben egytal ételeket készitettek konyhai tlizhelyen (sparhelt), vagy kemencében.
Az iistokhoz és a katlanhoz listhaz tartozik, mert nagy mérete, sulya miatt nem hasznélhato
ugy, mint a bogracs. Ezeket kiilonosen lakodalom alkalméval és diszndoléskor hasznaljak,
amikor nagy mennyiségii hust kell feldolgozni, vagy nagyon sok fére kell f6zni.

Bogracsfajtak
Alapveté tipusok:
o gulyasbogracs — klasszikus bogracsforma, kb. 5 — 30 literes méretti edény
o half6zd bogracs — az also része szélesebb, mint a szja
o asztali talalo bogracs - kisméreti, diszesebb kivitelli asztali edény 0,8 m"™
falvastagsagu, asztalra allithato tartoval.
Anyag és kivitel szerint csoportositva:
o vOrdsréz bogracs 1,2 m™ falvastagsagl
o vas bogrics 1.4 m™ falvastagsagi
o Ontottvas bogracs
o acél bogracs 1,4 m™ falvastagsagi
o rozsdamentes acél bogracs 1,2 — 1,3 m™ falvastagsagt
e zomancozott bogracs

Jellemzoi
o Kiilonb6z0 trtartalmt és alak bogracsok vannak. A fémbogracsok falvastagsaga 0.8
— 1.4 m™ kozott valtozik. Az dntdttvas és zomdncozott bogracsok ennél nagyobb
falvastagsagtuak
o A gulyasfdzo felfelé szélesedd, a half6z6 pedig fent sziikebb, mint a feneke.
o Nagy drétfiilével, bogracsallvanyon fliggeszthetd a tiiz folé.

A bogracs elényei

A konyhai tlizhelyen ugyanazok az egytalételek elkészithetéek, mint a bogracsban, azonban a
bogracsban késziilt ételek ize nem hasonlithatd 6ssze a konyhdban késziiltekével. Valamint a
bogracsos ételek készitéséhez olyan kozosségi tevékenységek kapcsolddhatnak (favagas,
alapanyagok Osszekészitése), amelyben az egész csalad, vagy a barati kor is részt vehet.

GasztronOmiai szerepe
e A hagyomanyos magyar konyha jellegzetes ételei készithetdk el benne, egyszerre tobb
személyre.
e A bogracstarsasag kifejezés utal a kozosségi szerepére.

Milyen tlizifat hasznaljunk?

Ha keményfat hasznalunk a bogracsban késziilt étel elkészitéséhez, akkor az étel a hasznalt
tlizifa fajtajatol fiiggo, jellegzetes fiistos izt kap. Legtobben az akacfat javasoljak tlizifanak, a
bogracsos étel elkészitéséhez.



Mangalicazsir

A mangalica zsirjarol, hiisarol bizonytalan labon 4116 informaciok és tévhitek terjednek. Ezek
egyike, hogy alacsony a koleszterintartalma, a masik, hogy egészséges. Persze azt is alaptalan
lenne allitani, hogy egészségtelen. Egészséges voltdt azzal tamasztjdk ald, hogy sok
egyszeresen telitett zsirsavat tartalmaz a zsirja. Ez akdr igaz is lehet, mert a ridegen tartott,
makkoltatott sertések zsirja, az ilyen ibér és mangalicasertése valoban viszonylag sok ilyen
zsirsavat tartalmaz. Annyira sokat, hogy a zsir akar felét ez teszi ki, és emiatt az ilyen zsir
szobahdmérsékleten cseppfolyods is. Azonban a takarmdnyon tartott sertések, legyen az akar
mangalica vagy ibér sertés, zsirosszetétele mind igen hasonlo. A takarmanytol, tartastol fiigg
nagyrészt a zsirosszetétel nem a fajtatol.

Az alacsony koleszterintartalom, akar igaz is, csak az kérdés mihez viszonyitjuk. Ha mas
sertéshez, akkor nem igaz, vagy szintén inkdbb a takarmanyozastol fiiggd. A sertészsir
feleannyi koleszterint sem tartalmaz, mint a vaj, koleszterintartalma a fogassiillé6 husa
kozelében van, s6t valamivel alatta. A taplalékok koleszterintartalma azonban egészségiligyi
jelentdséggel jelen tudomdnyos ismeretek szerint nemigen bir, a zsirsavosszetétel, annak
egyszeresen vagy tobbszordsen telitett volta viszont feltehetéen inkabb.?

A magyar voroshagyma

Régen dontéen makoéi voroshagymafajtat hasznaltak, melyet Mako térségben termesztettek. A
makodi voroshagyma hungarikum, és ezért csak az ezen a teriileten iltetett hagymara
hasznalhat6 ez a kifejezés. 2009-ben az Europai Bizottsag felvette a védett elnevezésii
termékek sziik korli eurdpai unids listdjara a makoi vordshagymat.

Torténete

Kialakulasanak okai

A népi nemesités magas iskolajanak eredményeként sziiletett meg a makoéi vordshagyma-
fajta. A vildg hagymatermesztésének tilnyomo tobbségében a magot vetik el. Makén mint
szaraz éghajlata teriileten, sziikségmegoldasként sziiletett meg a dughagymas eljaras. Ez
ugyan ellenkezik a hagyma faji természetével, hiszen a ndvény mar a masodik évben magot
akar hozni, de a hagyomanyos makoi voroshagyma az itteni természeti adottsagok kozepette
egy nyaron nem képes kelld nagysagira ndvekedni, ezért a tenyészidot egy évvel meg kellett
toldani. Egyes termdétdjakon, mint Spanyolorszag és Olaszorszag legfeljebb olyan tenyészid6-
hosszabbitast alkalmaztak, hogy a hagymamagot kora tavasszal melegagyakba vetették, és
onnan palantaztak allando helyére. Szarazabb éghajlatu teriileten, igy a Balkanon is a
dughagymas eljaras honosodott meg. A németorszagi Pfalzban pedig a korabbi érés végett
alkalmaztdk a dughagymas termesztést.

Minden magyar hagymakertész egyben hagymanemesitd volt. Gondosan megvalogatta
hagymajat; ezt sohasem bizta masra. Nemcsak az eltarthatdsagot tartotta szem elétt, de azt is,
hogy ne legyen kopasz; a héjazata legyen erds és tobb rétegll, bronzvords szinli. Nézték a
hagyma alakjat, a nyak jol zarodasat is. A makoi voroshagyma kisparaszti termékként alakult
ki, de minden termeld sajat izlésének megfelelden valogatta ki. Ez az egyoOntetliség rovasara is
ment.

Kialakulasa

Kezdetben makoi hagymat hasznaltak. A magyar dsfajta a kisebb méretii, keményfejii, ¢lénk,
vilagos szinli kelet-eurdpai hagymak csalddjaba tartozott. Erdei Ferenc szerint ,,a mainal
sokkal egyontetlibb, kistermetti, élénk szinii, kemény és alakjara nézve nem telten gdmbolyi,
hanem inkabb szikéarabb, ’vallasabb’ hagyma volt”. Az G6si makdi voroshagymat minden
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bizonnyal magrdl termesztették, és az itteni természeti adottsagok miatt apré maradt. A magot
nem sorba vetették, hanem — miként a vetdgépek elterjedése elott — kapaval, ronara. A
nagyobbakat elfogyasztottak, az aprokat viszont elduggattak; igy alakulhatott ki fokozatosan a
dughagymas termesztési mod. A kisméretii dughagyma nem tartalmaz elég tapanyagot ahhoz,
hogy elvetve magszarat (bordét) hozzon, de a beldle termesztett étkezési hagyma sem tul
nagy. A makoi termesztési eljaras titka a nagyobb méretli dughagymak hokezelése (szaritasa).
Ennek kovetkeztében a hagyma nem jarovizalodik, vagyis nem hoz viragszarat, tehat nagyobb
fejképzésre képes. A hokezelés, mely sajatos makoi eljards, mar a XVIII. szazadban
létrejohetett, hiszen a felvilagosodas irodalmanak legnagyobb alakja, az Ausztridban
raboskod6 Kazinczy Ferenc 1799-ben Magyarorszagrolhajon szallitott ,,sz6rny(i nagysaga”
hagymara lett figyelmes. Ez minden bizonnyal makdi lehetett, hiszen csupan az itteni
eljarassal lehetett akkor nagyfejli étkezési hagymat eléallitani. 1889-ben irta a polgarmester-
helyettes: ,,A makéi hagymanak — ugy mondjak — nincs parja, mert mig igen nagyra megno, a
mellett szine, ize, szaga ¢€s ereje kitling.”

Az 1895-bdl fennmaradt els6 makoéi hagyma-abrazolas igen tanulsdgos. Ezek szerint
hagyménk feliil laposan kigdmbolyodd, vallas, a helyi szohasznalat szerint lednycsocsii,
gyokérzete ¢és héjazata finom, nyaka behuzodott, benétt volt. Ez a hagymavaltozat tekinthetd
az Osi makoi voroshagymabol kialakult régi makéi hagymanak. Ennek tovabbfejlesztett
valtozatat nevezték el egy 1935-ben rendezett kiallitaskor Erdei-féle voréshagymanak.
Egyenes fejlddési folyamat eredménye az dsi kelet-eurdpai hagymabol kialakult régi makoi,
majd az Erdei-féle voroshagyma.’

Szegedi fiiszerpaprika, magyar fiiszerpaprika érlemény.

A paprikat, mint fliszert és zoldséget a régi magyar konyhdkon nem ismerték, hasznalata
lassan terjedt el és csak a 18. szazadban valt altalanosan ismertté. Legelsd termesztd korzete
Szeged kornyékén volt. Europaban Spanyolorszag mellett itt, majd kés6bb Kalocsa vidékén
kezdtek tomegesen fliszerpaprikat termeszteni. Ehhez hozzajarult egy magyar talalmany: a
fliszerpaprika porra torése. Paraszti termelésérdl és hasznalatarol el6szor Csapd Jozsef
debreceni fiivészkonyvében (1775) olvashatunk. A 18. szazad végétdl fokozatosan, olcso
borsp6tld fiiszerként valt népszeriivé. Jol tanusitjdk ezt a magyar nyelvteriilet peremén
fennmaradt nyelvjarasban €16 nevei is: pirosbors, hoeles (= ,hiivelyes”), bors (Zala
varmegye), veresbors, zoldbors. Az 1831. évi kolerajarvany alatt, mint megel6z6 gyogyszer
terjedt. Termelése azonban a 19. szazad derekdig a Karpat-medencében sehol sem haladta
meg a csaladi 6nellatas szintjét.

Elészor az alfoldi parasztok ismerték fel, hogy a sertészsirban piritott voroshagymahoz adva,
optimalisan oldddnak ki a fiiszerpaprika-Orlemény iz- és szinanyagai. Ez az ugynevezett
porkoltalap, amit magyaros ételek jelentds részénél készitésénél maig alkalmaznak. Ez
teljesen atalakitotta a magyar konyhat. A fliszerpaprika tarsadalmi emelkedését az ezzel
izesitett gulyds nemzeti ételként vald kezelése is segitette. A reformkorra mar a polgari
szakacsmiivészet is alkotott paprikaval izesitett ételt (tejfolos paprikas csirke), ugyanakkor a
fiiszerpaprika haszndlata idehaza még mindig a parasztokat szimbolizalta. Nyugati
hatarainkon tul viszont a magyarokat, ami megmaradt mindmaig. A fliszerpaprika hasznalata
ugyanakkor a magyarlakta teriileteken nem volt egységes. A legerdteljesebben az Alfoldon
hasznaltdk. A 20. szdzad kozepéig viszont példdul alig volt hasznalatos sokfelé a
Székelyfoldon, ahol barna szinli volt az a kolbasz, amely Magyarorszagon piros volt a
paprikatol.

Kereskedelmi 4aruként a fliszerpaprikdt Szentes kornyékén kezdték nagyobb teriileten
termeszteni az 1890-es években. Magyarorszagon a fliszerpaprikat 1934-ben mar korzetekben
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termesztették, ¢€s az allami hatdsagok ellendrizték mindségét. 1983-t6l szabadon
forgalmazhatd. A fliszerpaprika mindmaig szinte magyar nemzeti fiiszer. Sehol masutt a
vilagon por alakban, tisztan, egyéb fliszer nélkiil nem hasznaljék, csakis a magyar teriileteken.
A Duna-Szava vonalatol délre es6é vidékeken példaul csovesen fozik bele az ételbe, de porra
nem torik, nyugaton pedig csak mdas fliszeres porokkal keverve haszndljdk az ételek
izesitésehez.

Magyar tarka szarvasmarha

A magyar tarka szarvasmarha, vagy régebbi elnevezésével magyar pirostarka, egy kettds
hasznositasu (tej- és hustermel$), Magyarorszagon kialakult marhafajta. Oshonos, térvényileg
védett haziallataink koz¢ tartozik.

Torténete

Az elsO nyugati fajtdk (példaul a szimentali) mar a XVIII. szazadban, a bajor telepesekkel
egylitt megérkeztek Magyarorszadgra. A XIX. szdzad elsé felében a kimondottan histermeld
marhanak szamité magyar sziirke marha helyett igény jelentkezett egy elsOsorban tejtermeld
szarvasmarhafajta irdnt. A dontd fordulatot a dualizmus kora hozta, amikor fokozddott a
kereslet a tej és a tejtermékek, és ezzel a korszerd, jobb termel6képességii, igényesebb fajtak
irant. Ekkor még az allomany, tobb mint 90%-at tette ki a sziirke-marha, amely részt vett a
magyar tarka kialakitasaban.

Egy 1894. évi torvénycikk alapjan elkésziilt az 4allattenyésztési szabdlyozds ¢és a
tenyészkeriileti beosztds. Ez kedvezett a kiillonbozo tajfajtak kialakuldsanak. Az Alfoldon
szlirkemarhabikat, a Dunantilon szimentalit, a Felvidéken pinzgauit, a Karpatokban a
borzderes bikakat lehetett hasznalni a koztenyésztésben. Igy alakultak ki a tajfajtak, amelyek
koziil a legrégibb, és leghiresebb a bonyhadi pirostarka, amely kivald tejtermeld volt,
elsdsorban nyugati fajtdk keresztezésével nyerték. Tobb marhafajta hatassal volt a
kialakuldsara, de foként a Tolna megyei foldbirtokosok altal Svajcbol importalt berni fajta.
KésObb tervszerlien beavatkozva a tenyésztésbe két szimentdli bikaval javitottak az
allomanyon. A szimentali bikak sotétebb piros szint eredményeztek, innen a pirostarka
elnevezés. 1890-ben mutattak be Bécsben, majd a fajta a millenniumi kiallitason I. dijat nyert.
Azobta is a nemesitésben pirostarka szimentali bikdkat hasznalnak. A bonyhadi marha kettds
hasznositast (régebben harmas vegyes hasznositasu volt), elsdsorban kivald tejhozama tette
népszeriivé a gazdak kozt, de kivald a hiashozama, és husmindsége, ezen kiviil régebben
1gazasra is hasznaltak.

A 20. szazad els6 éveiben megvaltozott a tenyésztés irdnya, a kiillem helyett a termelékenység
kertilt el6térbe. Kivalogattak a jo termelOképességli egyedeket, majd a tovabbtenyésztésiik
utan mar killemre szelektaltak. Az 0jfajta kialakitidsaba bevontdk a tajfajtdkat, amelyek a
bonyhadi kivételével az 1940-es évekre beleolvadtak az wjonnan kialakult magyar tarka
fajtaba. A magyar tarka szarvasmarha sokféle Osre visszavezethetdé nagyfoku
valtozékonysagabol addddan a két vildghaboru kozotti iddben vilagrekorder tejtermeld
egyedek is kertiltek ki a fajtabol. 1942-re részaranya mar elérte a 83%-0t.

A két vildghaboru kozott az dllomany homogenitasat a szimentali fajta tenyésztésbe vonasaval
érték el. Ezzel a keresztezéssel javitani lehetett a magyar tarka tej- és hustermelését és
igdzhatosagat. Wellmann Oszkéar hatdrozta meg elészor a fajta birdlati szempontjait és
torzskonyvezését, elGsegitette az egységes tenyésztési célok kialakitasat. Kialakult az elit
magyar tarka tehén (4000 kg tej/305 nap, 150 kg tejzsir) és az aranytorzskonyv (25000 kg tej,
900 kg tejzsir, 6 €16 borju).

4 http://www.paprikafutar.hu/index.php?lap=tortenet
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A masodik vilaghaboruban az allomany fele veszett oda. Egy 1950-ben hozott rendelet szerint
a magyar tarkat kettds hasznositasti fajtaként kell tenyészteni. A nemesitésre iranyuld
keresztezések nem vezettek kielégitd eredményre, bar kialakult egy fajtavaltozat, a
negyedrészt Jersey tejeld magyar tarka. Bebizonyosodott az is, hogy a magyar tarka
husmarhaként is jo eredményeket érhet el. Am az 1972-ben kihirdetett kormanyprogram
hatdsara a populacié 1étszama erdsen lecsokkent. Ma a szarvasmarha-allomany 18-20%-a a
magyar tarka. A fajta tenyésztésszervezésével, genetikai fejlesztésével és nemzetkozi
képviseletével az 1989-ben alakult a Magyartarka Tenyésztok Egyesiilete foglakozik.

Tulajdonsagai

Szine sarga-piros-tarka. Elénk, joindulata allat. Atlagosan 607 kg él6tomegi, a tehén 600-700
kg, a bika 800 kg. 271 tejelési nap alatt 3208 kg tejet ad. Az alapfajta a togy és a togybimbod
alakuldsa miatt gépi fejésre nem igazan alkalmas, viszont hustermeld képessége jo. A tejeld
magyar tarka géndsszetétele 25% Jersey, 75% magyar tarka. Tégye megfelel a gépi fejésre.

Viz

Minden dolog alapeleme a viz. Ezt mar a hét bolcs egyike, Thalész (i. e. 650- 560)
természetfilozofus is felismerte. Az emberiség legdsibb hagyomanyaiban fellelhetd a viz
négy kultikus funkcidja. Elsdsorban az anyagi létezés kezdetét kapcsoljak a kulturdk a viz
eleméhez. Az ,,6svizet” az ,,Elet vizének” is hivjak, amelybdl az egész 1étezés megsziiletett. A
megtermékenyitett petesejtbdl is vizben (magzatvizben) fejlédik az embri6. Ebbdl kdvetkezik
masik jelentése, a megtermékenyité viz, amit ,,Egi viznek” is szoktak aposztrofalni. A
kovetkezd kultikus funkcidja a megtisztulas eszkoze, mint a ,Kereszteloviz”’, majd a
regeneralodas, vagyis az Gjjasziiletés elemeként zarja a sort.

Az élet eredete a vizben keresendd. A viz kialakuldsa eredményezte bolygonk novény- €s
allatvilaganak megjelenését és az ember fejlodését. Ebbdl adédoan az €let alapja is a viz. A
szervezet viztartalma a csecsemdkortol az oregedéssel folyamatosan csdkken, de igy is egy 75
kg-os felnétt testének viztartalma atlagosan 50 liter. Evente kozel 1000 liter folyadékot iszunk
meg, és egész ¢letlink folyaman Osszesen 200 kg ,.kdzetet” is elfogyasztunk a vizben oldott
asvanyi anyagok forma;j aban.’

Forras:

Fokhagyma

Torténete

El6- és Dél-Azsiaban 6shonos; kiilonleges izjavitd hatasa miatt az egész vilagon kedvelik.
Egyes okori népek varazserdt tulajdonitottak neki, Egyiptomban szent ndvényként tisztelték.
A kozépkorban is gyogyito és tisztitd erdt tulajdonitottak neki, gerezdjét amulettként hordtak
a nyakukban. A pestisdoktor madarfejszerli dalarcanak csdrrészébe (amin 4t az orvos
belélegezte a levegdt) tobbek kozott fokhagymalevelet is tettek. Hazankban a XV. szdzadban
kezdték termeszteni.

Termesztése

Gerezdjeirdl szaporitjak; Osszel és tavasszal 20 x 10 cm-es sor- és tétavolsagra duggatjak.
Mivel meleg- és fényigényes, Magyarorszagon kivaltképp Makod kornyékén termesztik.
Egyenletes vizellatas mellett bd termést hoz.

® Térténelmi allatfajtaink enciklopédiaja, szerk.: T6zsér Janos, Bed6 Sandor, Mezbégazda Kiado, Budapest, 2003
Alfred Brehm: Az allatok vilaga - Szarvasmarhak (Bos L.)

6 http://www.stgraal.hu/content/vizek-tortenete-ivoviz-gyogyviz-asvanyviz-forrasviz
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Tarolasa

Ha a levele és szara elszarad, a gumodkat szellds helyen utan szaritjak, a rogoktol, gyokérzettol
megtisztitjak, flizérbe vagy koszortiba fonjak, €s szellds, szaraz helyen (padlés), felfiiggesztve
taroljak.

Hatoanyagai

Erésen antibakteridlis €s gombaellenes hatasat Louis Pasteur mar 1858-ban leirta, késObb
1920-ban a svajci Sandoz gyogyszergyar izolalta az antibakterialis hatbanyag vegylileteit; az
alliin-t és az abbol kialakul6 allicin-t. Kinai kutatok altal In vitro (emberi szervezeten kiviil)
végzett kisérletek arra engednek kovetkeztetni, hogy az allicin mas élettani hatasai mellett
raksejt ellenes tulajdonsdggal is rendelkezik. A fokhagyma tartalmaz még szénhidratot,
fehérjét, fontos asvanyi anyagokat, valamint tobb vitamint (A-vitamin, B-vitamin, C-vitamin,
E-vitamin), amiknek kdszonhetden erds antioxidans hatastfejt ki. A komplex OsszetevOknek
koszonhetden jelentds immunrendszer erdsitd hatast is megfigyeltek. Jellegzetes illatat egy
kéntartalmu anyag, az ajoén adja.

A modern orvostudomany igazolta a fokhagyma vérnyomas csokkentd, baktérium- virus- €s
gombaellenes, emésztést eldsegitd, bélfertdtlenitd, bélféregiizé, epe- ¢és majmiikodést
elosegitd hatasat. Sokaig ugy véltek és néhany korabban elvégzett kisérlet eredményei is arra
mutattak, hogy a magas koleszterin szint csdkkentésére is hatdsos, azonban a Stanford
Egyetem vizsgalatai (2007. februar) nem igazolték ezt az elképzelést.’

Burgonya

A burgonya(Solanumtuberosum), a kéznyelvben krumpli, tajnyelvi nevén kolompér, krompé
vagy pityoka (Erdélyben). A burgonyafélék(Solanaceae) csaladba tartozd novény, amit
keményitdben gazdag gumojaért termesztenek vilagszerte.

Szarmazasa, €él0helye: Peru és Chile hegyvidékén 6shonos, ott az dslakosok mar kb. 5000 éve
termesztik. Eurdpaba, el6szor Pizarro expedicidja hozta el az 1540-es években. AXVI.-XVII.
szazadban spanyol, portugal kereskeddk elterjesztették Azsidban és Afrikaban is.
Ausztraliabaaz angolok vitték a XVIII. szazadban. Ez a legfontosabb termesztett, nem
gabonandvény, igy tobb ezer fajtaja ismert. Becslések szerint ma vilagszerte 192 000 km?-en
termesztenek burgonyat.

Burgonya (nyers, héjas)
Tapanyagtartalom 100 g-ban
Energia 80 kcal 320 kJ

Szénhidratok 199
- Keményité 159

-Rost 2,2g

Zsir 01g
Fehérje 29
Viz 759

Tiamin (B1-vitamin) 0,08 mg 6%
Riboflavin (B2-vitamin) 0,03 mg 2%
Niacin (B3-vitamin) 1,1 mg 7%
B6-vitamin 0,25 mg 19%

? http://hu.wikipedia.org/wiki/Fokhagyma
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C-vitamin 20 mg 33%
Kalcium 12 mg 1%

Vas 1,8 mg 14%
Magnézium 23 mg 6%
Foszfor 57 mg 8%
Kalium 421 mg 9%
Natrium 6 mg 0%

A szazalékos értékek az amerikai feln6tt

javasolt napi mennyiségre (RDA) vonatkoznak.

Felhasznalasa

Fogyasztani kizardlag a gumojat szabad: a viragdbodl keletkezd bogyokban, a novény felszini
z0ld részeiben, valamint a burgonyagumo ,,szemeiben” (riigyeiben) és a napon (fényben)
tartott gumo megzoldiilé héjaban méreganyagot (szolanint) fejleszt.

Mindennapos, alapvetd élelmiszerndvény, kaldriatartalma 1/3-a a kenyérének. Egy-egy
kifejlett gumo normalis tomege 40-200 g, €s tobbnyire mintegy:

e 18% keményitot,

o 1-2% fehérjét,

e 110-180 mg/kg B-vitamint,

e 700-1000 mg/kg C-vitamint,

e valamint kevés A- és K-vitamint tartalmaz. A tarolt burgonya C-vitamin-tartalma
mintegy 600 mg/kg-ra csokken. Konnyen emészthetd; és hiivosben tarolva mas
z6ldségekkel ellentétben jol és sokaig eltarthato.

Nagyon sokféleképpen hasznalhatjuk: leves, f6zelék, olajban, vagy zsirban siitve,
hasételekhez koretként, kenyér és egyéb kelt-, siilt-, &s fott tésztak készitéséhez. Fogyaszthatd
nyersen is. Himozas utdn gumdja barmilyen formaban (f6zve, siitve) elkészithetd.

Csoportositas

Az egyes burgonyafajtak konyhai hasznositas szempontjabol az alabbiak szerint

csoportosithatok
Fézési | Felhasznalasi Alkalmasak F6bb fajtik
tipus javaslat
salatak, hidegkonyhai
Salatanak || nem szétfovo készitmények, tepsis és Somogyi sarga kifli, Cherie,
valo burgonya ,,A” rakott burgonya Agata
készitéséhez
Aladin, Amorosa, Kleopatra,
Féznivalé. nem Impala, Pannénia, Marabel,
Féznivalé lszetfove bu,r onva f6zéshez, salatak, raguk Desirée, Katica, Kondor,
B> gony készitéséhez Hopehely, Laura, Luca XL, Red
” Scarlet, Rioja, White Lady,
Balatoni r6zsa
Siitnivalé Siitnivalo, enyhén stitéshez, burgonyas Agria, Karlena, Kuroda, Lady
sz¢&tfovo burgonya tésztakhoz, chips- és Rosetta, Lady Claire, Goliat,
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»C” hasabburgonya-készitéshez, Solara, Vénusz Gold
piiré/pehely alapanyagnak

Sargarépa

Sargarépa, nyers
Tapanyagtartalom 100 g-ban
Energia 40 kcal 170 kJ

Szénhidratok 969
- Cukrok 4,7 g
-Rost 2,89
Zsir 0,249
Fehérje 0,93¢g
A-vitamin ekviv. 835 pg 93%
- B-karotin 8 285 pg 7%

Tiamin (B1-vitamin) 0,066 mg 5%
Riboflavin (B2-vitamin) 0,058 mg 4%
Niacin (B3-vitamin) 0,983 mg 7%
Pantoténsav (B5-vitamin) 0,273 mg 5%

B6-vitamin 0,138 mg 11%
Folsav (B9-vitamin) 19 pg 5%
C-vitamin 5,9 mg 10%
E-vitamin 0,66 mg 4%
Kalcium 33 mg 3%
Vas 0,3 mg 2%
Magnézium 12 mg 3%
Foszfor 35 mg 5%
Kalium 320 mg 7%
Néatrium 69 mg 5%
Cink 0,24 mg 2%

A szazalékos értékek az amerikai felnott
javasolt napi mennyiségre (RDA) vonatkoznak.
Forras: USDA tapanyag adatbazis

A sargarépa(Daucuscarotasubsp. sativus) fontos zdldségnovény, jelentés vitaminforras,
régota ismerjiik és termesztjiik. A vadon eléforduld, Eurépdban és Délnyugat-Azsidban
6shonos vadmurok (Daucuscarota) haziasitott alfaja. A nemesitett valtozat a vadhoz képest
joval nagyobb répatesttel rendelkezik, izletesebb és kevésbé fasodo szerkezetil.

Pliniustol tudjuk, hogy ez a négyezer éves kulturndvény eredetileg vékony, kemény gyokér
volt, és a késd romai idokben kezdték nemesiteni. Magyar elnevezése a narancssarga szinnel
azonositja, bar lila, piros, fehér, sarga szinii valtozatai is elterjedtek, foként Azsiaban. A XVIL
szazadban jelent meg a narancssarga nemesitett fajta.

8 http://hu.wikipedia.org/wiki/Burgonya
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Torténete

Nyikolaj Ivanovics Vavilov(1887-1943) a zoldségnovények szarmazasi helye szerinti
felosztasa alapjan géncentrumaNyugat-Azsia (a mai Afganisztin és Irdn teriilete); (a
géncentrum az a teriilet, ahol természetes koriilmények kozott a novény a legnagyobb
valtozatossagban fordul elé.).Evszazadok soran a nemesités céljai az édesség novelése, a
gyokér fasodasanak csokkentése, kikiiszobolése.

Els6 "klasszikus" utalasok a gyokér felhasznalasara az 1. szdzadbol valok (Dioszkoridész: De
materiamedica). Eurdpaba a 8. szazadban morok kozvetitésével jutott el az Ibériai-félszigetre,
innen terjedt el Eszak-Eurdpa felé. ¥1 A 12. szdzadi andaliziai arab tudos foldmives, Ibnal-
'Awwam atfogd miivében, a Konyv a mezdgazdasagrol (Kitabal-Filaha) emlit piros és sarga
szinli répatesteket. A jelenlegi narancssarga sziniire holland kertészek nemesitették a 17.
szazadban. Magyar leiras elséként 1664-bdl szarmazik a sargarépardlLippay Janostol (1606-
1666).

Tapanyagok

A termesztett sargarépa kb. 88% vizet, 7% cukrot, 1% fehérjét, 1% rostot, 1% hamut és 0,2%
zsirt tartalmaz. A rost foleg celluloz, kisebb részben hemicelluloz és lignin. Elhanyagolhatd
mennyiségben tartalmaz keményitot. A zoldség ize foként aglutaminsavnakés a tobbi szabad
aminosavnak kdszonhetd. Més savakat nyomokban tartalmaz, ilyenek a borostyankdsav,
a-ketoglutarsav, tejsav és glikolsav(gylimolcssav); a f6 fenolos sav a kavésav. Narancssarga
szinének okozodja a PB-karotin, kisebb mennyiségben a- és y-karotinok. Az a- és B-karotin
részben atalakul A-vitaminnd az emberi szervezetben. Atlagosan 6-54 mg kozotti
mennyiségben tartalmaz karotinokat 100 g sargarépa. A baromfitartok emiatt sargarépa
kivonatokat adnak az allatoknak, hogy javitsdk azok husénak és a tojasaik sargajanak szinét.
A sargarépa gazdag antioxidansokban és asvanyi anyagokban. A népi gyogyaszatban néknél a
kismedencei teriilet és méhkornyéki véraramlas emelésére hasznaljak; tovabbi célokra, mint
sz€lhajtdo (csokkenti a felfuvodast), emésztési problémak kezelésére, bélférgek ellen,
székrekedés esetén és mandulagyulladaskor. ’

Petrezselyemgyokér

Ez a nagyon széleskoriien termelt - majdhogy azt nem mondtam: kdzonséges - novény azért
kertilt erre a helyre, mert a februari petrezselyemzold, a petruska, értékes termény.

Nemcsak beltartalma, de jelentékeny ara miatt is; olyannyira, hogy nem is olyan rossz dolog a
téli honapokban petrezselymet arulni.

Torténete

A petrezselyem a magyar konyha hagyoméanyosan hasznélt zoldségei kozé tartozik. Nem a
tapértéke szamottevd, hanem az izesitoképessége. A jO huslevesnek mindenesetre fontos
kelléke a petrezselyemgyokér és annak a lombja is.

A petrezselyem kétéves novény: az elsé évben a lombja €és a husos gyokére fejlodik ki. A
masodik évben magszarat fejleszt, annak a csicsdn ernyds virdgzattal, amelyben
kaszattermések érnek be.

Két tipusa ismert. Az egyik a gyokérpetrezselyem, amely erds, husos kardgyokeret fejleszt, és
csak kedvezotlen talajviszonyok kozott agazik el. A zdld levelei ennek is felhasznalhatok
ételizesitésre. A masik tipus: a metéldpetrezselyem, amely az utobbi években, a kertekben
gyorsan terjed. Ennek a gyokerei elagazdak, és tomegilik jelentéktelen. Annal értékesebb
viszont a lombja, amit folyamatos szedés mellen is allanddan fejleszt a novény. A kertben
attelelve kora tavasszal friss, j0izli leveleket hajt, ezeket addig lehet szedni, amig az 0j vetés

9 http://hu.wikipedia.org/wiki/S%C3%Al1rgar%C3%A9pa
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megerdsodik. Juniusban a tavalyi vetésli novények magszdrba mennek. A
metélopetrezselymek kozott legismertebb fajta a Mohafodrozatu, amelynek a neve nagyon
talalo: levelei fodrozottak, csipkés széliiek, halvanyzoldek. ize azonban nem olyan intenziv,
mint a gyokérpetrezselyemé. Zoldségagyak, sét viragagyak szegélyezésére is lehet iiltetni, igy
egyidejiileg diszit és hasznot is hoz.

Felhasznalasa

A petrezselyem gyokerét leves izesitésre, a lombjat ételizesitonek, diszitésre hasznaljak. A
petrezselymes Ujburgonya egyike a legfinomabb tavaszi eledeleknek és koretnek (példaul a
rizsnek is) ide zamatot €s étvagygerjeszto kiilsot nyl'ljt.10

Z6ldpaprika

Fehér paprika

(Capsicumannum, Solanaceae) termése csiing6 allasu, haromrekeszi, felfujt bogyo, melynek
szine gazdasagi éretten elefantcsontfehér, biologiai érettségben kozépvordssé valik. A termés
alakja cstucsban végz6dod, haromszog keresztmetszetli. A bogyok a termesztési technologiaktol
fliggben atlagosan 10-12 cm hosszaak, a csészeleveleknél mért vallszélességiik 5-6 cm,
husvastagsaguk (termésfal) 4-5 mm, héjuk vékony, csak néhany mikron. Edes valtozatat
termesztik, ize és aroméaja jellegzetes.

A zoldpaprika csemegepaprikak(Capsicumannuum var. grossum) egyik legfontosabb, a
Karpat-medencében nagy teriileten termesztett fajtatipusa. Gyakran étkezési paprikanak is
nevezik, ez azonban tobb mas tipust és valtozatot is jelenthet (bell paprika, paradicsompaprika
stb.)

Egyes fajtai egyaltalan nem csipdsek (0Scoville-egység, azaz SHU), mas fajtainak csak az
erei csipések. Rosttartalma 4,2%""

Paradicsom

Paradicsom, nyers
Tapanyagtartalom 100 g-ban
Energia 20 kcal 70 kJ

Szénhidratok 399
- Cukrok 2,6 g

-Rost 1,29

Zsir 0,29
Fehérje 09¢g
Viz 945¢
A-vitamin ekviv. 42 ug 5%

- B-karotin 449 pg 4%

Tiamin (B1-vitamin) 0,037 mg 3%
Niacin (B3-vitamin) 0,594 mg 4%

B6-vitamin 0,08 mg 6%
C-vitamin 14 mg 23%
E-vitamin 0,54 mg 4%
K-vitamin 7,9 ug 8%
Magnézium 11 mg 3%

10 http://www.balintgazda.hu/minden-heten-szuret/februar/petrezselyem.html
! http://hu.wikipedia.org/wiki/Z%C3%B6ldpaprika
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Foszfor 24 mg 3%

Kalium 237 mg 5%

likopin 2573 ng
A szazalékos értékek az amerikai felnott

javasolt napi mennyiségre (RDA) vonatkoznak.
Forras: USDA tapanyag adatbazis

A paradicsom

(Solanumlycopersicum) a burgonyafélék csaladjaba tartozo novény, Dél- és Kozép-
Amerikaban 6shonos. Egyarant jelenti a ndvényt és annak bogyotermését, amelyet
Magyarorszagon elsdsorban zoldségként hasznalunk fel. Népies neve: paradicska, tomata,
tomato.

Szarmazasa, elterjedése

Oshazaja Kozép- és Dél-Amerika. Eurdpaban a 16. sz. végén ismerték meg: Spanyolorszagon,
Portugalian és Italian keresztiil terjedt el. Azsidba, Afrikaba, Ausztraliaba spanyol, portugal,
ill. angol kereskeddk vitték el a 17-18. szazadban. Ma mar az egész vildgon termesztik.

Nevének eredete

A magyar paradicsom szo6 a ,,Paradicsom almaja”, ,,paradicsomalma” kifejezésbol rovidiilt. A
novény ,,alma” nevét maig Orzi az olasz neve (pomodoro, azaz ,,aranyalma”). A paradicsom
spanyolul tomate, ami azték eredetii sz6: a spanyol hoditok az Amerikabodl behozott termés
eredeti azték xitomatl nevét igy roviditették le. Ez a sz6 keriilt be azutan a legtobb europai
nyelvbe: példaul francia és német tomate, angol tomato, oroszmomam (tomat).

Leirasa

Tropusi hazajaban éveld kuszondvény, mérsékelt éghajlaton egyévesként termesztik, vannak
egeész ¢ves kulturak is. Gyokere fogyokér. Szar eredetli jarulékos gyokereket is fejleszt.
Hajtésa, levele stirlin boritott szérokkel, mirigyesen szoros is lehet. A szar ndvekedése szerint
két fajtaja van, a folytonos és determinalt; ez utobbi fohajtasa virdgzattal zarul. Levelei
félbeszarnyaltak, a levélkék karéjosak. Viragzata forgd vagy kettdsbogas forgo. Virdgaiban a
porzdszalak 6sszendve oszlopszeriien koriilveszik a bibét, azon tilnytlnak (6nbeporzo).

Termése bogy6. Széra, levele, termése fajtanként valtozo.

Fiiszerkomény - CarumCarvi L.

Torténet

A kémény Azsidban, valamint Eszak-és Kozép-Eurdpaban 6shonos. Hollandia a vilag f6
termesztéje, Németorszag, Lengyelorszdg, Marokkod és Skandinidvia koveti. Nagyszerii
tulajdonsagait mar a Biblia is megemliti. Gyakran 0Osszetévesztik a rémai koménnyel
(Cuminumcyminum), kiilondsen a keleti konyhaban.

Konyhaban

A komény kiilonosen jol illik zsiros htisokhoz, példaul sertéshez, kacsdhoz, libahoz; kenyeret,
kalacsot, sajtot és turdt is izesithetiink vele.

12 http://hu.wikipedia.org/wiki/Paradicsom %28n%C3%B6v%C3%A9nyfaj%29
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Egészség
étvagygerjeszto, emésztésjavit(')13

Sé

Torténelmi s6 - a szimbo6lum

Evszazadokig, a s elékeld helyet foglalt el az emberek életében. Egy figyeld szent volt; az
istenek ajandéka; aldozati targy; és nem utolsd sorban egy nagyon fontos kereskedelmi
eszk6z. Az egyik legdicsGségesebb kora eurdpai civilizacio, a halstatti kultara alapja volt ez
az asvanyi kincs. S6 utvonalak szelték at az egész Alpokot. Ahol sé volt, ott a kereskedelem a
viragkorat ¢lte; a varosok gazdagokka ¢és erdsekké valtak. Tehat a kdzépkorban a sé volt az
elsddleges arucikk.

Az 6ceanok kincse

A fold Osszes sdja alapvetden a tengerbdl szarmazik. "Na de hogyan valt sossa a tenger?" -
Erre a kérdésre a tudomany mar tobbféle valaszt is adott, de a mai napig, azaz altalanos nézet,
hogy a tengerviz eredendéen is sos.™*

Csipetke
Hozzavalék

0,12 kg liszt BL55

1 db tojas

0,02 kg so

Feliitiink, és kevés soval elhabarunk egy tojast. E10bb keverve, majd a masszat gyarva lisztet
szitalunk hozza, mignem kemény tésztat kapunk. Azt apré darabokra csipkedjiik, s a
csipetkéket egy tiszta konyharuhara kiteritve, hagyjuk kiszaradni. Vaszonzacskdban — szaraz,
levegds helyen — sokaig elall.

13 http://www.haziarany.eu/fuszerkalauz/11

14 http://www.salinen.com/hu/unternehmen/so-roevid-toertenete
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5. Indoklas a Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvétel mellett

Amikor a gulyas torténetének nyoméba erediink, nyelvi-, néprajzi- és gasztronémiai emlékek
leirasait kell fellapoznunk.

A XIX. szazadban atalakul6 magyar gasztronémiaban nagy szamban jelennek meg a
fiiszerpaprikdval készitett ételek. E folyamat részese volt az orszagszerte -elterjedd
gulyasleves.

Gundel Karoly alabbi leirassal igazit el a gulyds — porkolt — paprikds — tokany ételek
utvesztdjében:

"A gulyas boséges lével, hagymaval és paprikaval készitett leveses étel, kockara vagott
burgonyaval és csipetkével. A porkolt ugyancsak paprikaval késziilt, itt azonban az aprora
vagott hagyma nagyobb szerepet jatszik, leve sirii, martasszerti, maga az étel raguhoz
hasonlithato. A paprikas lényegében abban kiilonbézik a porkolttél, hogy csak fehér husu
dllatokbol, tejfollel, vagy tejfollel elkevert tejszinnel késziil, némileg kevesebb hagymaval és
paprikaval. Ugy is mondhatnank, hogy ez a porkéltnek finomabb, szalonképesebb valtozata. A
tokany az el6z6 kettohoz hasonlo, de ennél a hust nem kockara, hanem tobbnyire kisujjnyi
csikokra vagjuk. Néhany tokanyndl a paprika csak aldfesto szerepet jatszik, esetleg el is
marad, viszont elotérbe keriilnek egyéeb fiiszerek és segédanyagok, példaul a bors, a
majoranna, illetve a paradicsom, fiistolt szalonna, kolbdsz, gomba, z6ldborso stb."”

(Kozonséges és legujabb Nemzeti Szakdcs Konyv, Kassa 1826)

1859. A Napkelet cimill folyoirat szerzdje lakodalmi szokasokat emlitve irja le a vacsora
meniijében a gulyaslevest, &m nem tér ki annak milyenségére.

1864. Zemplényi Szabd Antonia — valdjadban Szabd Antal — szakacskonyve, mely késobb
véltozatlan kiaddsokat is megért, a gulyds receptjét kilenc féle alakban kozli, s ez az
elterjedtség és népszeriiséggé valas jele. A ,magyar ételek — tOsgyokeres magyar ételek”
fejezetben a gulyas, gulyéashus, bogracsos és porkolt neveket hasznélja. (az egyik recept az
1835-6s Németh-féle leirast valtozatlan szoveggel kozli.) Az elkészités modjaban is
kiilonbséget tesz a gulyas és porkolt kozott. Mint irja, a gulyasnak feltétleniil leve kell,
maradjon, amelyben a krumpli és a zoldségek megfohetnek a készités utolso fazisaban.

1872-ben Voros Eszter szakacskonyve kiilonvalasztja a bo 1ével f6zott gulyast a porkoltektol
¢s paprikasoktol.

1880-as években aztan a gulyas elnyeri végleges helyét a levesek kozott. Itt taldljuk a
szézadforduld legjelentdsebb receptgylijteményének, a Zilahy Agnes altal irott Valodi magyar
szakacskonyv egymast kovetd tobb kiadasaban.

Elterjedtsége ellenére a néprajzi leirdsok emlitik, hogy ilyen gulyéslevest pasztorember nem
f6zott maganak. Ebben az évtizedben talaljuk meg Bécs (€s mas osztrak varosok) éttermeiben
a gulyast ,,magyaros” ételnek nevezve.

A megismert torténelmi koriilmények megengedik a kovetkeztetést, hogy a korabeli
gasztronomia praktikus okok és sziikos pénziigyi koriilmények miatt egyfajta kényszerpalyara
keriilve hozta létre a gulyaslevest, megkétszerezve-haromszorozva egy rendelkezésre allo
husétel tomegét. Oka lehetett a népszeriiségnek, hogy a tartalmasan elkészitett egy tal gulyas
kenyérrel kiegésziilve a tartos jollakottsag érzését kelti a leves fogyasztojaban.
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Am de, ha az elmult fél évszazad gasztrondmiai valtozasaira vetiink egy pillantast, meglepd
eseményeket tapasztalhatunk (nem csak) a gulyasleves koriil. Az okokat nem tisztiink itt
elemezni, csupan a karos jelenségekre hivhatjuk fel a figyelmet.

Az éllattenyésztés €s novénytermesztés egyfajta a modernizacio €s a fogyasztoi tarsadalmak
mechanizmusa miatti kényszer hatdséra ipari jelleget kapott. A gondos tenyésztés és
termesztés helyébe néhany évtized alatt az ¢élelmiszergyartds Iépett, mely elsodleges
szempontként a mennyiségi novelést tekintette feladatdnak és ez mindenképpen a mindség
romlasat eredményezte.

A tomegétkeztetés —munkahelyi, iskolai, kollégiumi, katonai menzék és az 6ket kiszolgalod
konzerv ¢és hiitdipar — nagyban hozzéjarult a régi tartalom ¢s iz vilag elfelejtéséhez.

Legutobbi csapas a gasztronomiara a granuldtumok térhoditasa, amikor por alakban és aprd
zacskokban jelenik meg barmilyen élelmiszer alapanyag vagy étel, s lesz a modern vilag
emberének, gyermekének étke.

Ez torténik a magyar gulyéslevessel is.

A szakacskonyvek gulyas receptjeiben megjelennek a gulyaskrém és gulyaskocka ajanlott
hasznalata, de talalkozhatunk mindenféle potlo és adalékanyaggal.

Mara elarasztottdk a magyarorszagi ¢lelmiszer kereskedelmet a bizonytalan eredetli és
mindségli husok, ndvények ¢és fliszerek.

Fontos hangsulyoznunk a magyar gulyésleves eredeti alapanyagait.
Hus: magyar sziirke marha- vagy mangalica sertés husa,

zsiradék: mangalica sertés zsirja,

hagyma: makoi voroshagyma,

paprika: szegedi csipds vagy kalocsai csipésmentes paprikadrlemény.

Egyediil a felsorolt anyagok hasznalata biztositja azt a mindséget, amelyet a magyar
vendéglatas hungarikumként igérhet az ¢hségét csillapitani kivano inyenceknek.

A magyarsagra jellemzd gasztrondmiai folklor vilagabol érkezd, gulyasleves kozismertsége
vitathatatlan. Mi sem bizonyitja ezt jobban, hogy nem csupan a csaladi otthonok kozkedvelt
étele, de megallja helyét a fesztivdlok szines gasztronomiai forgatagiban egyarant
hozzajarulva ) nemzedékek nemzeti hovatartozasanak, magyarsagtudatanak kialakitdsahoz,
megerdsitéséhez.

Stratégiai szempontbdl a magyar gulyésleves egy olyan kuriozum, melynek térhoditasa
novelheti megbecsiilésiinket az Europai Unidban és a vilag szdmos orszagaban.

Fontos megjegyezni, hogy a Magyar gulyasleves hungarikumma nyilvanitdsdban nem csupan
egy a hirneviinket Oregbitd nemzeti kincsiink elismertetését kivanjuk megvaldsitani,
pozicionalasakor egy nemzeti szempontbol meghatdrozd ételt kivanunk az azt jogosan
megilletd méltd helyére, hungarikumaink gytijteményébe emelni.
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6. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja
(bibliogradfia, honlapok, multimédias forrdasok)

Recept forrasa:

Prohaszka Béla \lenesz-dijas mesterszakacs

Felhasznalt irodalom:

— Alfred Brehm: Az allatok vilaga - Szarvasmarhak (Bos L.)

— A magyar nyelv értelmez6 szétara II; Akadémia Kiado, 1986.p. 1062-1063.

— A magyar nyelv torténeti-etimologiai szétara 1; Akadémia Kiado, 1967. p. 1105-1106.

— Draveczky Balazs - Torténetek teritett asztalokrol és kornyékiikrél (1999.), — Ujabb
torténetek teritett asztalokrol és kornyékiikrol

— Gyorfty Istvan -Nagykunsagi Kronika (Karcag, 1922.);

— Toth Arnold - A gulyésleves: egy nemzeti szimbolum sziiletése. A Herman Ottd
Muzeum Evkonyve 45. (2006.) http://www.matarka.hu

— Torténelmi allatfajtaink enciklopédidja, szerk.: Toézsér Janos, Bedd Sandor,
Mezb6gazda Kiadd, Budapest, 2003

— Toth Armold - Gulyashusbol gulyasleves: Egy ételtipus torténeti fejlodésének
tanulsagai a X1X. szdzadban

— Kis Ban Eszter Népi kultura, Kozkultara, Jelkép 1989.

Internetes Forrasok:
— http://www.balintgazda.hu/minden-heten-szuret/februar/petrezselyem.htmi
— http://gastromagazin.hupont.hu
— http://www.haziarany.eu/fuszerkalauz/11
— http://inyenc.info/inyencinfo/?p=91
— http://www.magyargulyas.hu
— http://www.magyarkonyha.hu
— http://www.mindmegette.hu/a-gulyas-legendaja-46634
— http://www.paprikafutar.hu/index.php?lap=tortenet
— http://www.salinen.com/hu/unternehmen/so-roevid-toertenete
— http://soupandspice.blog.hu/2011/01/14/gulyas_leves_1
— http://www.stgraal.hu/content/vizek-tortenete-ivoviz-gyogyviz-asvanyviz-forrasviz
— http://www.szeretemagulyast.hu/
— http://hu.wikipedia.org/wiki/Fokhagyma
— http://hu.wikipedia.org/wiki/Burgonya
— http://hu.wikipedia.org/wiki/S%C3%A1rgar%C3%A9pa
— http://hu.wikipedia.org/wiki/Z%C3%B6ldpaprika
— http://hu.wikipedia.org/wiki/Paradicsom_%28n%C3%B6v%C3%A9nyfaj%29
— http://hu.wikipedia.org/wiki/Mak%C3%B3i_v%C3%B6r%C3%B6shagyma

Kapcsolodo szocikkek: (A Wikipédiabdl, a szabad enciklopédiabdl)
- Gulyasleves

- Paprikas

- Porkolt

20


http://mek.oszk.hu/03400/03408/html/268.html
http://www.matarka.hu/
http://www.balintgazda.hu/minden-heten-szuret/februar/petrezselyem.html
http://gastromagazin.hupont.hu/30/gulyasok-es-gulyasok-2#ixzz3LLJixeIy
http://www.haziarany.eu/fuszerkalauz/11
http://inyenc.info/inyencinfo/?p=91
http://www.magyargulyás.hu/
http://www.magyarkonyha.hu/
http://www.mindmegette.hu/a-gulyas-legendaja-46634
http://www.paprikafutar.hu/index.php?lap=tortenet
http://www.salinen.com/hu/unternehmen/so-roevid-toertenete
http://soupandspice.blog.hu/2011/01/14/gulyas_leves_1
http://www.stgraal.hu/content/vizek-tortenete-ivoviz-gyogyviz-asvanyviz-forrasviz
http://www.szeretemagulyast.hu/
http://hu.wikipedia.org/wiki/Fokhagyma
http://hu.wikipedia.org/wiki/Burgonya
http://hu.wikipedia.org/wiki/S%C3%A1rgar%C3%A9pa
http://hu.wikipedia.org/wiki/Z%C3%B6ldpaprika
http://hu.wikipedia.org/wiki/Paradicsom_%28n%C3%B6v%C3%A9nyfaj%29
http://hu.wikipedia.org/wiki/Mak%C3%B3i_v%C3%B6r%C3%B6shagyma

1. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:
http://www.mnhsz.com/magyar-gulyasleves

MELLEKLETEK

1. Az ¢értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentacioja

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valdé megfelelést valdszintisité dokumentumok,
tamogato ¢s ajanlo levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésti fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozé
hozzajaruld nyilatkozat

Csatolmanyban.
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