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A mellékelt dokumentéacid bekiildésével javascljuk a Léngos felvételét a Hungarikumok
Gylijteményébe, egyben nyilatkozunk, hogy a mellékelt vided receptet a Hungarikum Programiroda
készitette és felhasznaldsat minden forumon engedélyezziik.

Heéviz, 2023. majus Q5.
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Dokumentumok:

1 db javaslat a Hungarikumaok Gylijteményébe torténgd felvételre
1 db video recept

1 db Hatdrozat a Magyar Ertéktarba valé felvételrél.

1 db Hozzajaruld Nyilatkozat
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l.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. Ajavaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Hungarikum Programiroda Nonprofit Kft.

8380 Héviz, Kossuth u. 72.

2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Miklos Beatrix
Levelezési cim:8380 Héviz, Kossuth u. 72.
Telefonszam:+36-20-9640966
E-mail cim: beatrixmiklos@gmail.com , hungarikum@flavius.hu

.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Langos

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa:?:

o agrar- ¢és ¢lelmiszergazdasag o egészség és életmod o épitett kornyezet
o ipari és miszaki megoldasok o kulturalis 6rokség o sport
o természeti kornyezet o turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkotd tényezoként elismert
nemzetiségekhez kapcsolodo érték:

o igen
amely nemzetiség:?

o nem
4. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése €s a felvétel ddtuma:

Magyar Ertéktar, 2023.aprilis 18.

2 Egy szakteriiletenkénti kategoria megjeldlése lehetséges.
3 Kérjiik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt 16 népekhez, az allamalkotd tényezéként
elismert nemzetiségekhez kapcsolddo az érték.
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5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirdsa,
a megjelolt szakteriileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo érték,
a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez vald kotédés bemutatasa):

A langos készités hagyomanya a kenyérsiitéssel szorosan 0sszefiigg. A langos kezdetben a
kenyértészta dagasztoteknobol kikapart maradékabol, vagy a tésztabol lecsipett darabbol
késziilt. Ennek elsésorban praktikussagi oka volt: amig a kenyérre varni kellett, a
kenyérlepény gyors kisiités utan rogton fogyaszthaté volt. A langost kezdetben kemencében
stitotték, késObb zsirban, amit aztan az olaj valtott fel.

A langos egyszerl alapanyagokbol all, azonban mindsége nagyban mulik az alapanyagok
mindségén és a készités folyamatan. A tokéletes langos kdzepes vastagsagu, nem tal olajos,
roppanoés, de beliil puha. Alapanyagai a liszt, élesztd, olaj, tej és so6. Emellett gyakori a
krumplis langos, amely a fenti alapanyagok mellett krumplinyomoén attort fott burgonyat is
tartalmaz.

Hagyoményosan a langost reszelt sajttal és tejfollel, izlés szerint fokhagymaval megkenve
fogyasztottdk. Méra az édes ¢€s sos feltétek legkiilonbozobb fajtaibol valaszthatunk. A siités
soran fontos a mennyiségi olajban valo kisiités: fontos, hogy a tészta elmeriiljon az olajban.

A finom langos csaknem szinonimdjava valt a ,strandos langos” kifejezés. Ez az étel
szezonalis mivoltara is utal, ugyanis a langos fogyasztas sokaknal 0sszefiigg a vizparttal,
nyaralassal. Langos arusok azonban sokfelé megtalalhatok a fOvarostdl egészen vasari
arusok kocsijaig. Magyarorszagon kiviil a langos egyes szomszédos orszagokban is
fellelhetd. Magyar hatasra terjedt el Ausztridban és Csehorszagban, s6t mar Ausztraliaban
és Uj-Zélandon is aruljak.

6. Indokolas a Hungarikumok Gytjteményébe torténd felvétel mellett, kitérve a nemzeti
érték hazai és nemzetkdzi jelentdségének bemutatasara:

A langosszer(i kenyér készitése hazai hagyomanyban a forrasok szerint a 14. szazadra nyulik
vissza. Ekkoriban az tgynevezett erjesztett kenyér fogyasztasa beivodott a mindennapokba.
A kenyérsiités az asszonyok és lanyaik feladata volt, viszont nem volt se rovid sem pedig
egyszerii folyamat a készitése. Altaldban heti egyszer siitottek a hosszadalmas folyamat és
egyben a kemence felflitése miatt. A siités napjan legalabb 4-5 kenyeret siitottek, de nem a
mara elterjedt 1 kg-os valtozatokat, ilyenkor 1-1 kenyér sulya legalabb 3 kg volt.

Ez lehetett a 1dangos elddje, vagy jellegzetes gasztrondmiai eldzménye:
Ahogy A magyar nyelv szétdra c. konyvben megfogalmaztak:

LANGALO, (langalé) m. tt. langdlé t, igy nevezik némely vidékeken, nevezetesen
Kemenesalon, Csalokozben stb. a langosféle siiteményt; a székelyeknél pedig Kriza Janos
szerént a palacsintat. Végre Lorincz Kdroly szerént a m. érczporkold langkemencze.
(Flammofen). V. 6. LANGOS, fn.

LANGOS, (2), (mint fontebb) m. tt. langos-t, tb. —ok. harm. szr. —a. 1) Kenyértésztibél
kiszakasztott, minél vékonyabbra nyujtott, jol megsozott, és zsirozott (szalonndzott)
lepényforma siitemény, melyet a kenyér bevetése elott a langnal siitnek, midon t. i. még a
kemencze fiil, tehdt lang van benne. Némely vidékeken: langdlo. 2) A székelyeknél réviden:
langos am. bolygo tiiz, tiizes ember.
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A langos eredetibb megfogalmazésa a ,,fenékon siilt langos”, a kemencében a ,,lang” elott
stitott ételnek indult. Az eredeti ,,]langalld” tehat a kenyérsiités napjan késziilt mindig, mert
a kenyértészta ,,maradéka” volt, vagy abbol volt kiszakitva zsdmlényi méretben és annyit,
ahanyat késziteni akartak. ,.(...) tekndkaparékbol készitett kiilonféle siilt tészta. (...)
altalanos a kaparék felhasznalasa kenyérlepénynek, valamint az, hogy az érett
kenyértésztabol valamennyit langosnak szédnnak.”

A kenyérslités soran volt, hogy szakitas helyett a tal oldalara tapadt tésztabol formaltak
lepényeket, 22-25 cm atmérdjii ujjnyi vastagsagu lappa nyujtottdak a sodrofaval,
megszurkaltak majd vizzel kicsit megpaskoltdk és a lang elott, a parazsnal ,,meglangoltak™
a kelt tésztat a kemencében. Koriilbeliil 15-20 perc alatt elkésziilt. Kivétel utan pedig
libatollal s6porték le a langosok aljardl a rarakddott hamut. Innen ered a kenyérlangos
elnevezés, mert kenyértésztabol késziilt.

1. dbra A kenyér bevetése (Kéleshalom, Bdcs-Kiskun m.) - Magyar Néprajzi Lexikon, 1977

Az els6 irasos emlék a kemencében siilt langosrol/lepényrél 1700 koriili, viszont a
kenyérsiitéssel valo kapcsolata miatt feltételezhetd, hogy a torténelme az erjesztett
kenyérsiités kezdetére teheté. Altalidban reggelire fogyasztottik a kenyérlangost, natur
allapotban vagy kiilonb6z6 izesitéssel — zsirral, vajjal, tejfollel megkenve. Fogyasztasa
tobbek kozott azért is volt népszerli, mert a kenyérsiités napjan ez potolta, az akkora mar
elfogyott, kenyeret. Onallo ételként ették, ahogy napjainkban is. Magyarorszagon a csaladok
frissen és melegen fogyasztottak el, zsirral-fokhagymaval-tejfollel megkenve. Neve a
Dunantul jo részén féleg langalld/langalli, mashol altaldban langos, még szorvanyosan
fellelhetd langeld és lepény néven is. Tehat a mai értelemben vett langos, egy kicsit eltérd a
ma is sok helyen készitett kenyérlangos, vagy langallo-szeri étel lehetett.

Tradicionalis ételként az Alfoldon volt jellemzd és onnan terjedt el. Itt rendszerint joféle
kenyértésztaval és zsirral feljavitva készitették el. Azokban a régidkban volt egyébként

crer

paraszti haztartasok kisérletezték ki. Az 1730-as évektdl a kenyérlangos szerepelt az alfoldi
telepiiléseken dolgozo pasztorok juttatasainal.
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Végh Jozsef nevéhez kothetd egy tanulmany, amely 1940-ben az Ethnographia 51.
¢vfolyamaban jelent meg Rozskenyérsiités Kiskunhalason cimmel. Ebben a tanulmanyban
egy helyi asszonytol tudjuk meg, hogyan készitik a langost.

,»Miko a konyeret kiszakittyuk szakitunk olyan Kis tésztat, mint egy zsemle, az mokkeél, mint a
tobbi konyerek. Akko meglisztezziik a lapatot, ratéssziik a tésztat, kinyulytyuk nyotofava,
sodrofdva, amive a tésztat. Akko bevettyiik a lapatta a tiizes kemoncébe. Kitisztitttyuk a tiizet
eggyik felébe és ot meksiill. Kihuzzuk, tolsepriive lesoporjiik, siirii tejfolle mekkennyiik, v.
zsirra folharagittyuk, moksozzuk és lehet onni.”

De nem csak a fenti valtozatban készitették:

A kinyiittot langos szélét kissé fSfordittyuk, akko onytyiik nyakon tejfolle, hogy le ne fojjon.”
— Es igy teszik be a kemencébe és siitik ki.

A fenti két esetben egyébként rozslisztbdl készitett langosokrdl van szo, a buzabdl valo
készités esetén egy harmadik variacioval ismerkedhetiink meg:

,Buzalisztnek a tésztajabu csindjjuk. Annyi tésztat hagyunk mint ety kic cipo. Miké mokkel,
enyuttyuk, késse kockakat (5-6 cm) vagunk (vagyis felszeletelik a kinyujtott tésztdat) és foro
zsirba kistittyiik. Miko kisti sostéfolbe mekforgattyuk és dsszetessziik talba.”

A torténet itt viszont nem 4ll meg, mert évek munkéja volt, amig eljutott a mai ismert forrd
olajban kisiitott langosig. Ehhez el kellett jonnie annak az idének, hogy a langos mar ne csak
a kenyérsiitéssel egyiitt jardé termék legyen. Ugye a kenyérsiités azért volt nehéz és azért
tartott olyan sokaig, mert a kovasz eléallitasa nem egyik pillanatrél a masikra tortént, orakig
tartott, amig meg kelt a tészta, a dagasztds, a kemence felfiitése stb. Magat a folyamatot
gyorsitotta, hogy megjelent a soréleszté az iparban.

A soréleszto a 19. szazad masodik felétdl fedezhetd fel, ennek koszOnhetéen a tésztak
erjesztési/kelési ideje lényegesen lecsokkent. Igy a kenyérsiitéstdl fiiggetleniil is el6 lehetett
allitani kelt tésztakat. Az Unio — Siitdiparosok Lapja 1935-0s szamaban olvashatunk egy
eldadast az €lesztdrdl €s erjedésrol. Ebben a cikkben azt fejtegetik, hogy maga a siitGipar se
létezett még az élesztét meg nem ismerték. Bizonytalan volt kordbban a pékipar, mert a
tészta erjedésének volt mindenki kiszolgaltatva, a természetes élesztOk és gombak
kiszamithatatlanok voltak. Persze el6tte is késziiltek ételek, de példaul az okorban olyan
tésztakat ettek az emberek, amiket a mai ember mar meg se tudna emészteni. Az élesztd
terjedése soran ugy tartjak, hogy a kiilonboz6 lepények és langosok voltak az elsd
probalkozasokat, kisérleti alanyok9.

A 19. szazad végén 20. szazad elején kezdett elterjedni a zart tizhelyen zsirban vagy olajban
valo kisiitése a langosnak. Ez volt az az ujitas, ami lehetové tette, hogy a langos a
kereskedelemben is megjelenjen. Piacokon, vasarokon, fiird6helyeken (pl. a Balaton-parton)
sorra jelentek meg a kif6zdék melyek népszeri étellé tették az olajban siilt langost.
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2. abra Biifé-falatozo és Halsiité a Fovenyfiirdd strand eldtt, 1981. Fortepan/Bauer Sdndor

Izesitése a kezdetekben is valtozatos volt, zsirral, tejfollel, fokhagymaval, tardval,
kolbasszal, lekvarral izesitették. A kemencében késziilt langost, miutan megjelent az olajban
stilt valtozata, elkezdték kemencés-langosnak vagy kenyérlangosnak és eredeti nevén
langallénak, pomposnak is hivni.

A Klasszikus olajban siilt langos az 1960-70-es években valt igazan népszeriivé, a biifék,
piacok els6szamu kedvencévé notte ki magat, kdzkedveltsége a mai napig toretlen, bar
tudjuk mennyire hizlald és nehéz étel, mégis szivesen fogyasztjuk évi néhany alkalommal.
A mai napig a sajtos-tejfolos orvend a legnagyobb népszeriiségnek, viszont kozben 1étrejott
a gyrosos, szalamis, nutellas, lekvaros stb. langosok. a variaciok sora szinte végtelen, ki-Ki
mire vagyik éppen, sosra vagy édesre.

A langos, tehat az elmult évszazadok soran sok mindenben megvaltozott, a készités modja
¢és technologidja bar az dsi megmaradt mégis atalakult. Ugyanakkor atalakult a fogyasztok
izlése is, az ipari €s gasztronoOmiai forradalmak hatisara a tomegizlés és tomegkultiura
kiszolgalasanak klasszikusan magyar étele jott 1étre, amely gyors- egyszerli és laktato, de
benne rejlik az izvariaciok sora és lehetésége.
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7.A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

- Magyar Néprajzi Lexikon, kenyérlepény

-https://nlc.hu/gasztro/20170704/langos-nyar-recept-
tortenet/?qclid=EAlalQobChMIpuv7kdC99AIV10TVCh263wcgEAMYASAAEgLOQVD
BwWE

- http://mek.niif.hu/02100/02115/html/3-297.html

- https://www.magyarorszagom.hu/langos-eredete.html

- https://hu.wikipedia.org/wiki/L%C3%Alngos

-https://www.mindmegette.hu/langos-eredet-erdekesseq-orszag-legjobb-langosozoja-
52832/

https://www.napvilag.net/mindenmas/20090609/valodi hungarikumok a langos vagy lan
gallo

https://adt.arcanum.com/hu/view/CzuczorFogarasi 3/?query=1%C3%Alngos&pg=644&la
yout=s

https://www.arcanum.com/hu/online-kiadvanyok/Lexikonok-magyar-neprajzi-lexikon-
71DCC/k-72CDA/kenyerlepeny-
72E4B/?list=eyJmaWx0ZXJzljogeyJNVSI6IFsiTKZPXOxFWFIMZXhpa29ub2tfNzFEQO
MiXX0sICIxdWVyeSI61CIsXHUwMGUxbmdvcyJ9

https://adt.arcanum.com/hu/view/BME UnioSutoiparosokLapja 1935/?query=1%C3%Aln
gos&pg=90&Ilayout=s

A kiegészit6 szakanyagot készitette: Dosztaly Bianka, konyvtaros (MKVM). A szakmai anyagot
validalta: Dr. Torok Robert, torténész-fomuzeologus, igazgato (MKVM).

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

1.
MELLEKLETEK

1. A Hungarikumok Gytijteményébe torténé felvételre javasolt kiemelked6 nemzeti érték
fényképe vagy audiovizualis-dokumentacidja

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés c) pontjanak valdo megfelelést valosziniisité dokumentumok

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyujtott teljes dokumentacio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésti fényképek és filmek felhasznalasara is
- vonatkozo6 hozzajarulé nyilatkozat

4. A nem sajat készitésii dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonosanak hozzajaruld nyilatkozata a szabad felhasznalasrol
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Langos

( Alaprecept)

Avalok {1 2
o Liszt 1,4 kg BL55
*+  Viz0,98]
o Kristalycukor 0,042 kg
o $060,042 kg
s Fleszt6 0,07 kg

¢ QOlaj a sitéshez 1|

Elkészités modja.
Kevés meglangyositott vizben, a cukorral dsszekeverjiik az glesztot.
Amig felfut, kimeérjik a lisztet, belekeverjik a s6t és a maradék meleg vizet is kézkozelbe allitjuk.

A felfuttatott élesztét belesntjik a lisztbe, majd egyik kézzel elkezdjik dsszedolgozni a tésztat, mig a

masikkal 6ntjtik hozza a vizet. Dagasztjuk.
Kozepesen lagy tésztét kell kapni. Addig kell dagasztani, mig elvalik a kezlnktdi.
Letakarjuk, meleg helyre fesszik, hagyjuk megkelni.

Amikor megkelt, deszkara borltjuk, Atgytrjuk, majd olajos kézzel zsemle mératd (250 gr) bucikat
formazunk beldle.

Ismét letakarjuk, mésodszor is keleszijlk.

Kdzben felmelegitjik az olajat. { 160-180 fok )

A bucikat egyenként kihlizogatjuk a levegbben langos formajlra, a széle vastag legyen, a kdzepe
pedig vékony, és belefektetjlk az olajba.

1,5-1,5 percig sttjik az egyik, majd a masik oldalat.
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AGRARMINISZTERIUM
HUNGARIKUM FOOSZTALY

Iktatészam: HFR N3 /2023 Ugyintézd: Horvath Imre
Telefonszam: +36-1-795-7540

Email: imre horvath@am.gov.hu

Miklds Beatrix asszony részére
Hungarikum Programiroda Nonprofit Kft.
E-mail: beatrixmiklos@gmail.com
Targy: Tajékoztatas ,,Langos" Magyar Ertéktérba valé felvételérd)

Tisztelt Miklds Beatrix Asszony!
Oréommel tdjékoztatom arrdl, hogy a Hungarikum Bizottsig 2023. prilis 18-i dontése
értelmében a ,Léngos” cimii javaslat felvételt nyert a Magyar Enéktdrba, igy ezentil a
kiemelked6 nemzeti érték cimet viseli.
A Hungarikumok Gyiijteményérél és a Magyar Ertéktarban taldlhato kiemelkedd nemzeti

értékeinkrdl, aktudlis hireinkrdl tovabbi informéciok taldlhaték a Hungarikum Bizottsag
honlapjdn, 8 www.hungarikum.hu oldalon.

Téjékoziatom, hogy a kiemelkedé nemzeti érték képviseldjeként az értékkel kapesolatos
megjelenések soran jogosultak haszndlni a kiemelkedd nemzeti érték emblémit, amelyet a
meliékelt megallapodds kitsltése és visszajuttatésa utdn elektronikusan megkiildiink Ondknek.

A kitiintetd cimhez gratulalok €s tovabbi jo munkét kivénok!

Budapest, 2023, aprilis ,, % \stte,,%

\
éfu Twzreleﬂel
@
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Antal Andrea
Hungarikum Bizottsag titkara

o
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Hozzajarulé Nyilatkozat

Alulirott Miklos Beatrix, mint a Hungarikum Programiroda Nonprofit Kft, igazgatdja feltétien
hozzajarulasomat adom a Javaslat a Hungarikumok Gytijteményébe torténd felvételéhez
csatolt dokumentumok, képek , video és receptek felhasznalasahoz.

Héviz, 2023. majus 5.

1é?laaajtrix i"

Igazgatod
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Ajdnlds

Szakmai pélyafutdsom sordn sokszor készitettik a lingost meniisorba behelyezve is, akdr
ondllé kis fogasként, valamint koretként , és mind a hazai, mind a kilfoldi vendégek nagyon
driiftek annak, hogy nem csak street food ételként taldlkoznak vele.

Indoklas:

1920-as évekre a ldngos meghdditotta hazdnkat, és a Balaton partot, a vérosi strandok,

piacok és fesztivalok egyik kedvenc ételévé vilt. A léngos lelkét a tésztdja adja, Egy o
langos ismérve, hogy ropogbs a tésztdja, kellden vastag és pont j6 mennyiségl feltét van
rajta.

A l4ngos a magyar konyha hagyomdnyos, lagy kelt tésztdb6! kész0ld silt lepénye. A siitési
technologidjadt a paraszti hadztartdsokban fejlesztették ki, kezdetben a mdr megkelt
kenyértésztabol lecsipett darabokbdl, vagy a dagasztoteknObol kikapart maradékbol késziilt.

A langos egyszer(i alapanyagokbol &ll, azonban mindsége nagyban mdlik az alapanyagok
minségén és a készités folyamatdn. A tokéletes ldngos kbzepes vastagsdgu, nem tul olajos,
roppands, de belll puha. Alapanyagai a liszt, élesztd, olaj, tej és so.

Az utébbi évszdzadban a langos elszakadt a kemencétdl — a sorélesztd megjelenésének is
kdszonhetOen, amely lecsokkentette a tésztakészités idejét, ezdltal a kenyértésztatdl
fiiggetlentl elB4llithatéva vélt —, és inkabb olajban siitik, igy valt a balatoni strandok, a vérosi
piacok, a szabadtéri rendezvények meghatarozo, jellegzetes illatava és ,street food” ételévé,

Lingos drusok sokfelé megtaldthatok a fovirostdl egészen a vidéki piacok, vizparti és vasari
arusok kocsijdig. Ennek az ételeknek nagy szerepe van helyi izek kdzvetitésében, valamint a
turisztikai jelent8sége mellett akdr orszdgimazs formald szerepe is lehet.

Ennek j6 példdja a ldngos, kifejezetten a hagyomdnyos sajtos tejfolos feltéttel, amely az
egyedildllé magyar tejfollel kiegésziilve igazi hazai specialitisnak szdmit, mely beépithetd a
hazai gasztronémia minden szegmensébe, méltin képviselve orszdgunk izekben gazdag
vaiasztékat.

Balatonszemes, 2023. marcius 13.

B o g A\
Tisztelettel: /3%_ &,_\k A
Csapody Balazs N
Kistlicsdk Etterem - Food & Room**** - tulajdonos

Pannon Gasztrondmiai Akadémia- elnokség elnokeFelkér: Hungarikum Programiroda
Nonprofit Kft.
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Ajanlas

Alulirott Kalla Kdlman Chef, ez(iton ajdnlom alangost , - melynek kiemelked6 nemzeti értékke
torténd nyilvdnitdsa mar megtértént, a Hungarikumok kérébe , a Hungarikumok
Gy(ijteményébe torténd felvételét.

Indoklas:

1920-as évekre a langos meghéditotta hazankat, és a Balaton part, a varosi strandok, piacok
és fesztivalok egyik kedvenc ételévé valt. A langos lelkét a tésztdja adja, Egy j6 langos ismérve,
hogy ropogds a tésztaja, kell6en vastag és pont jé mennyiségli feltét van rajta.

A langos a magyar konyha hagyomanyos, lagy kelt tésztabdl késziilé silt lepénye. A siitési
technoldgiajat a paraszti héztartdsokban fejlesztették ki, kezdetben a mar megkelt
kenyértésztabdl lecsipett darabokbdl, vagy a dagasztotekndbél kikapart maradékbdl késziilt.

A langos egyszer(i alapanyagokbdl dll, azonban mindsége nagyban mulik az alapanyagok
minéségén és a készités folyamatdn. A tékéletes langos kizepes vastagsagu, nem tdl olajos,
roppands, de beliil puha. Alapanyagai a liszt, éleszt§, olaj, tej és so.

Az utobbi évszazadban a langos elszakadt a kemencét$l — a soréleszté megjelenésének is
koszonhetéen, amely lecsbkkentette a tésztakészités idejét, ezaltal a kenyértésztatol
fliggetleniil el8allithatova valt —, és inkdbb olajban siitik, igy valt a balatoni strandok, a varosi
piacok, a szabadtéri rendezvények meghatdrozd, jellegzetes illatava és ,street food” ételévé.

Langos arusok sokfelé megtaldlhatok a f6évérostdl egészen a vidéki piacok, vizparti és vasari
arusok kocsijaig. Ennek az ételeknek nagy szerepe van helyi izek kdzvetitésében, valamint a
turisztikai  jelent8sége mellett akar orszagimazs formald szerepe is lehet.

Ennek jé példaja a langos, kifejezetten a hagyomanyos sajtos tejfdlss feltéttel, amely az
egyediilallé magyar tejféllel kiegésziilve igazi hazai specialitdsnak szamit, mely beépithets a

hazai gasztronémia minden szegmensébe, méltan képviselve orszagunk izekben gazdag
valasztékat.

Stimegpraga, 2023. szeptember 26.

G Yt

Tisztelettel:

Kalla Kalman

Chef

Felkérd: Hungarikum Programiroda Nonprofit Kft.
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