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TISZTELT SZABADT UZ| LOVAGREND!
Urholgyek, Lovagok, Kormosok, és Aprodok!

HARSONATMindenkinek tudtara adatik,
int két éve.

Eqgy Ujsaghirrel kezdjik a

hogy mar Erdélyben is jelen vagyunk méghozza tébb m

JKicsit bolondnak,driiltnek, elszantnak kell [enni.”
Benedek Arpad

Ki ne falatozna szivesen szalaadin
sutétt-BHzott étkekldl? Bizonyara kevesen vannak
azok, akiket ne gerjesztene étvagyra a faparazson
késziib eledelek illata. Am, hogy a szivesen
szakacskodok, az ilyes fajta eételkészités
mobdszerének legnemesebb hagyomanyait apoldk
akar lovagrendi tagokka is valhatnak, arrol aligha
van mindenkinek ismerete. Ez a “vilag” viszont
egyre kozelebb keril a Gyergyoiakhoz is — a
Szabadizi Lovagrend népszésitése a sokak altal
ismert Benedek Arpad vezeséf egy nemrégiben
felvallalt feladata. A  Gyergyoszentmiklosi
szakacsot ugyanis a lovagrend Gyergyoszeki
hadnagyavéa nevezték ki.

Aligha akad olyan Gyergyoszéki ember, aki
valamilyen rendezvény alakalmédbdl ne kostolta
volna a Gyergyészentmiklési Benedek Arpad
vezeb seéf Hztjét. A Gyergydi izelbrzéje névvel is
illetett szakacs ezentul nemcsak ételkészitésre
hasznalja a tlzet- parazslé szemmel vizsgalddik a
szabadban s@Hf6z6 ,amatrok” korében. Nem
kell  megijedni, szdndéka cseppet sem
rosszindulatd. A hadnagyi rangban dészakacs-
lovag a Szabadti Lovagrend Erdélyben frissen
alakult részlegébe szemel ki tagjeldlteket.

Az aladbbiakban az elismert szakdccsal készitett
interjunkat olvashatjak.

Ujabb elismeréssel illették az eddig sem
ismeretlen Gyergyoi szakacsot; a magyarorszagi
Szabadfzi Lovagrend lovagjava, a rend erdélyi

részlegén belul Gyergydszéki hadnaggya avattak.
Mivel érdemelte ezt ki?

A Szabadtéri Lovagrend tagja vegul is barki
lehet, a Iényeg, hogy vallalni kell ezt a tarsasago
ezzel egyltt pedig az alaptorvényeit. Ezek szerint
az ételkészitést becsulettel, j0 kedvvel és jo
szandékkal, az elkészitend étel vagy Ié
tokéletessége iranti teljes alazattal kell végezni.
Nem készithetnek szdndékosan semmi olyat, ami
onmaguk vagy masok részére kart vagy
kellemetlenséget okozhat. A rendhez tartozok arra
torekednek, hogy az ételkészitéshezossghan
nem kormozd keményfabdl rakott természetes
tizet, annak parazsat, vagy a nap tiszégeth
hasznaljak.

Hogy kerult kapcsolatba a lovagrenddel,
egyaltalan hogyan lesz valakéblovag?

Szakmamnak és isntseimnek koszon-
heten értesiltem a Szab#édi Lovagrend
létezéséil. Megtetszettek a rend elvei, és mivel

ugy éreztem, hogy megfelelek az oiet
feltételeknek, benyujtottam jelentkezési
szandékomat. Ezt elfogadtak, és egy évig

probaidis Kormos Lovag voltam.



A probaid lejartaval — ami alatt bizonyitani kellett

az alkalmassdgot — lovagga avattak. Az én
esetemben ugy lattak jonak, hogy a Gyergyoszeék
Hadnagya ranggal is felruhdzzanak, ezzel egyitt a
sepsiszentgyorgyi Vajda Lajos kapitany mellet
feladatomma valt a rend népsisitése, az erdélyi
részleg Bvitése, a dzoéversenyeken valo
részvételek megszervezése. Meg vagyakggve,

hogy sikeril megnyerniink nagyobb barati
tarsasagokat is, hogy csatlakozzanak csapatunkhoz,
és nagyon hamar sikertl fejlesztenink a
lovagrendet.

Miért éppen szabadidikz, miwl masabb az igy
készult étel a tobhit?

Aki mar kiprébalta és kostolta, mindenki
vallja, hogy a szabadiztn készilt ételek a
legfinomabbak. Ez kdszonléeta faparazsbol
felszabaduld illatoknak, fustaromaknak, melyek
belekeriilnek a bogracsba. Es az sem mindegy,
hogy milyen edényben készitjiik az ételt. Altalaban
az oOntvény Dbogracsban készilt étkek a
legfinomabbak. Az edénynek készorthest az étel
egy kulonleges izt kap, ami példaul hianyzik az
otthoni készitményekib.

Ami a szabadizon készitett ételek utanozhatatlan
sajatossaga, az maga a készités folyamata koré
epub hangulat, a felszabadultsag, a jokedv. Ezért
is tetszett meg nekem a lovagrend tarsasag-barat
szabalyzata.

A szakacsok nagytdbbsége mar alapbol is jo
kedélys...

Igen, veégul itt is ez a lényeg. Nemhidba
valasztotta a lovagrend ,A tluzed soha ki ne
aludjon!” jelmondatot, hisz a baratsagokat
mukodtet) j0 kedvet langon kell tartani, hogy a
kapcsolat meg ne 8g@joén. Az ételt is csak j6
kedvvel, j6 hangulatban, szivvel, lélekkel szabad
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késziteni. Persze a j0 szakacsnak az izlése is jC
kell, hogy legyen, a tobbi tanulas, fejlesztés
kérdése. Az én szakmai f&lésemet a kisebb-
nagyobb rendezvényeken abzés gyakorlata,
levezetése biztositjia. Mindig tanul valamit az
ember...

A rutin a fejlédés halala. Ez mennyire igaz ebben
a szakmaban?

Rank is vonatkozik, viszont itt jon be a
szivvel, lélekkel valé hozzaallas, meg a kreatsuita
A szakma megengedi az Gjitasokat, na meg kovetni
kell azt is, hogy mit kivan, mennyit kér a piac. &z
j0, ha a hagyomanyos konyhat oOtvozzik az Uj
dolgokkal, mert eb#l csodalatos dolgok
szilethetnek.

Minden szakacsnak vannak szakmai titkai?

Nekem példaul nincsenek titkaim, viszont
vannak olyan dolgok, amiket én kisérleteztem ki,
az én izvilagom, és azt csak én tudom. Ha
kérdeznek, szivesen elmondom bérkinek, de nem
biztos, hogy az pont ugy fog sikerllni, mint amit
én készitek. Itt jon be az izlés, a sajat kreditbvit

Ha egy bizonyos népcsoport hagyomanyos ételét
késziti el, szukséges a receptnél is tobbet tudni?

Feltétlenal! Az adott nép kultdrajat,
hagyomanyat, mdultjat nagyon fontos ismerni.
Beszéljunk csak a Gyergyoi érményékrMivel
6k vandor életmddot folytattak, erre ugy épitették a
konyhat, hogy az alapélelmiszereik tartésithatok és
kénnyen szdllithatok legyenek. Ha valaki nem
ismeri az egyik hagyomanyosiszertiket, a hurut
készitéseét példaul, vagy nem tudja, hogy szaritott
gombét hasznaltak a levesbe, akkor barmennyire is
igyekszik, a éztje hasonlitani sem fog az eredeti
Oormény hurutos-leveséhez. Ez csak egy példa, ami
viszont minden hagyomanyos eledel esetén igaz.
Ha egyes izeket vissza szeretnénk adni, akkor
pontosan azokkal a modszerekkel kell elkésziteni a
beleval6kat, ahogyan azt a régiek csinaltak.

Visszatérve a lovagrendhez, mi sziikséges ahhoz,
hogy valaki hasonl6 tarsasag tagja legyen?

Elsssorban j6 szakember kell legyen.
Valamilyen szinten be kell kertlni a kdztudatba,
minél szélesebb korokben ismertetni kell azt, amit
csinal, és ahhoz, hogy elfogadjak, bizonyos
prébakon at kell esni. Egy Kkicsit bolondnak,



orultnek, elszantnak kell lenni ahhoz, hogy valaki
ezt tudja csinalni. A faradtsagot, és sok esetlzen a
anyagikat sem kell kimélni. Nem a pésizszdl
minden. Vannak olyan dolgok, amiket sajat
zsebldl finanszirozunk kimondottan csak azért,
hogy részt vehessiink, meg hogy tanulhassunk. Ez
csak igy tud rakodni.

fgy irt rélunk ezeftt majd 2 éve a
Gyergyoszentmiklési  internetesSzékelyhon.ro
szaklap.

KANCELLARI KIALTVANY

A szabadizi lovagrend mar 3-4 éve
folyamatosan tevékenykedikZsversenyeken vesz
részt
Klalonboa  fézéssel kapcsolatos  szabadtéri
rendezvényeket tamogat akar dlegesen, akar
szervezeési segitséggel egyarant. 2012 Majusdban
kértik a  cégbirésagot, hogy Dbejegyezte
lovagrendiinket, minsZABADTUZI LOVAGREND
GASZTRONOMIAI EGYESULET. Igy ahogyan az
tortént idaig is mar batrabban hirdethetjik
hitvallasunkat —szabaiitén bogracsban nyarson,
vagy barmilyen médon készitett ételek akkor a
legjobbak, ha faval méghozza megféladtelhez
megfeleb faval, vagy faszénnel, annak parazsaval
készitjuk el ételeinket.

Lovagrendiink tehat hatédron innen és
hataron tul is szeretne mindenkit megszolitani,
valamint dnkéntes tagjai kdzott tudni mindazokat a
civil sitni fé6zni szerei embereket akik vallaljak
lovagrendiink honlapjan elolvashaté alap-
szabalyunknak betartasat és tagdijuk befizetését
ami most évenként 4000 Ft.

A tagdij azért szikséges a mai vilagban,
hogy tagjaink komolyan vegyék tagsagukat, mivel
ebben a lovagrendben csak ©Onkéntesek
tevékenykednek sajat szabadidejiket felaldozva
azért, hogyok is valamivel hozzajaruljanak a
magyar hagyomanyok és a mar rég elfelejtet
gasztro-kultirankat is  visszacsempésszik a
mindennapok asztalara. Valamint ébl pénzibl

tartjuk fenn 6nmagunkat, addig, amig nem tudunk g}

palyazni valamilyen kitsforrasbol.
Tagunk lehet barki az
munkasembet a miniszterig. Nem

egys#er
teszunk

kulonbséget, mivel nalunk csak az szamit, hogy az

illeté szeresse a szabadtéfzdseket, a j0 ételeket

€s érezze magat koztunk legalabb olyan jol, ahogy
mi érezzik magunkat egy ilyen 0Osszejovetelen.
Ilgaz, hogy évente egyszer legalabb illik megjelenni
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az orszag valamelyik pontjan megrendezett
szabadtéri dzéversenyén, de ez remélem senkinek
sem okoz kiuléndsebb gondot.

Tehat Osszefoglalva a 2014-es évben a
lovagrendiink szeretne megeddni és ehhez
bizony tagsag kell, de nem mindenaron. A jelenlegi
100-150 #&s tagsagunk akar tobbszorésére is
emelkedhet, ha sok joember is Ugy gondolja, hogy
erdemes kozénk allni, de akinek nem sziviigye a
gasztronomiai értékeink mégése és annak
utodaink felé tortéh tovabbadasa, az mashol
kamatoztassa tudasat.

A jelentkezés a lovagrendbe azzal veszi
kezdetét, hogy kitdlti a honlapunkrdl letblthet
jelentkezési lapot majd azt eljuttatja postan vagy
e-mailban a nagymesterhez  (szelektiv@t-
online.hu), aki kijeloli az illetékességet (lakohel
szerint), mert hiszen lovagrenden belll is régigk é
kapitanysagok vannak. A régiok azt véleményezik,
majd annak pozitiv elbirdlasa utan, valamint a
tagdij befizetése utan KORMOS LOVAGGA
valik. Egy esztend eltelte utan, ha mindkét fél ugy
gondolja, a juniusi vagy az oktOberi szabadtéri
(évente csak 2x megrendezettpzdversenyen
Unnepélyes keretek kozott A SZABADEI
LOVAGREND LOVAGJAVA avatjuk.

Minden lovagtarsamat es leénd
lovagjainkat megkérek, hogy vegyék komolyan
ugy a tagépitést, mint a lovagrendi munkat, mivel a
mai nehéz gazdasagi helyzetben igen nehéz
felfuttatnunk szeretett lovagrendiinket. Ossze kell
szednlink minden énket és kapcsolatunkat, hogy
sikeresek legyink. Remélem, hogy ez a sikeresséc
nem csak a vez&tég, hanem az Osszes tarsunk
érdeke.

Csetneki Laszlo
fokancellar
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szABADTIizI I
LOVAGREND

A szabadtér gasztronomia €5
endezvények internetes forumat
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A Bukki Gasztrondmiai Egyesiilet( és lovagrendiink) Te

rvezett 2014-es évi Programijai

HONAP | NAP [ESEMENY - HONLAPCIME : www.mngsz-eszakbukki.fw.hu HELYSZIN
januar 18 |Forralt bor és tepertd fesztival GOordmboly
Januar 25  |ll. Tapiosagi rétes készitd verseny Tapioséag
Februar Ill. Falusi Kamra Mustra /spajz bemutaté/ Bogacs
Februéar V. Bogécsi kocsonyaféz6 Verseny Bogacs
Februar 15 |9. Tardi Hurkatdlté verseny Tard
Februar 15 |8. Szalonna Fesztival és Bemutatd Tard
Februar 15 |8. Tardi Forralt bor Készité Verseny Tard
Februar 15 |8. Hazi savanyusagok versenye Tard
Aprilis 4  [Tuzérkonyha Tapidbicske
Aprilis 19  |Il. Nyul ételek Fézbversenye Nemti
Aprilis 25-27 |XIl. Szakacstanul6k Fézéversenye a Szabadtlizi Lovagrend szervezi Verdce, Csattogo-Volgy
Majus 1 Il. Paléc Grillverseny Salgotarjan
Majus 10 |Karancslapujtéi Park Parti F6zdverseny Karancslapujté
Méjus 23-25 |Hagyomanyérzés Gasztrondémiai Ertékmentés Mesterfokon Bogéacson Bogacs
Majus 31 |Vattai F6z6verseny Vatta
Junius 1 Szentistvani Fézéverseny Szentistvan
junius 6 Egészséges ételek ifjusagi f6zbéversenye és eléadasok Salgétarjan
Junius 6-7 |IPA X. Punkdsd Kiralydnak Szakéacsa F6z6-, Veréce, Csattogd-Volgy
Junius 6-7 |Szihalmi Kemencés napok Szihalom
Junius 6-7  |és Cukrasza Sitemény készité verseny, Skach Béla Emlékére Veréce, Csattogd-Volgy
junius 14  |Kacsi orszagos vadfézé verseny Kacs
junius 14  |Vadéasztarsasagok Orszagos Vadétel Fézéversenye és Bemutatdja Kacs
Junius 28-29 |IV. Gasztré és Sorfesztival, Magldd Varosi Napok Magléd
Julius 5 Aludttej Fesztival Boldva
Julius 12 |Pandi Meggyfesztival _ Pand
Ill. Karpat-Medencei Torténelmi Hadikonyha Szemle Es Fézelék F6z6 verseny .Toth
Julius 25-27 |Jutka emlékére Veréce, Csattogd-Volgy
Augusztus 2 Fokhagymafesztival Batya
Augusztus 9 Kéavai Lecso fesztival Kéava
Augusztus 9 Karpatmedencei izek Emédi F6zéverseny Eméd
Augusztus | 23-24 |Lovagrendek Gasztronémiai Csataja Gyal
Augusztus 30 |Favagok és vad ételek f6zéversenye Bikkzsérc
Augusztus 31 |Salgétarjani Banyasznapi Féz6verseny Salgétarjan
Szeptember| 27  |Summas ételek Fézdversenye és Szireti Mulatsagok Bogacs
Szeptember|29-okt 02|/4. Orszagos Nyugdijjas Talalkozé Bogacs
Oktéber 4 Il. Karpatmedencei Ifjusagi F6zéverseny Verdce, Csattogo-Volgy
Oktéber 11  |Tardi Kakasporkélt Fé6z6 Verseny Tard
Oktéber 25 |Tarcséas Etelek Fézéversenye Bogacs




Tarcsa és tarcsas ételek

Mi is az a tarcsa?
A tarcsa az egy mégazdasagi foldriveld
eszkdz, amit a szantas utan vetnek be a gazdak,

hogy a foldiél kiforgatott nagyobb foldrogoket a
tarcsa széttorje, majd ezutan a borona elegyeageti
szantassal felszinre kerllt nagyobb félddarabokat,
széttorje ezaltal konnyebbé téve a vetést.

A magyar ember igen talalékony és rajott,
hogy ezek a tarcsa lapok mivel "igazi j6 acélozott"
fémsl  készilnek, alkalmas lehet egy kis
sutbgetésre. A tarcsdkat leszerelték és a kdzépen
talalhaté Iyukat behegesztettek, igy tették
alkalmassa arra, hogy sttdgetni lehessen benne
Labakat hegesztettek a tarcsa ala és jol kiegattek
lapokat, ezutan szinte azonnal hasznalhat6 volt a
tarcsa, amit a magyar wok-nak is hivnak.

Megtisztitottdk eltavolitottdk az esetleges
rozsdafoltokat, és vigyaztak arra, hogy a tarcsa
belsejét nem szabad felpolirozni, mert ha
poliroztak volna, akkor a husok sités kozben nem
maradnak meg a tarcsa szélén,

joiztien szakszé&en megsttni a hdsainkat.

Most foglalkozzunk a siutéssel pacolassal

A tarcsan barmilyen hast lehet sitni és
szinte barmilyen zo6ldséget is ugyanugy, mint a
grillen, csak itt zsiradékkal locsolgatjuk,
martogatjuk a tarcsa kozepén Osszegyleml
zsiradékban. A kulonbézhusokbdl kiolvadd szaft

a kolbaszzsir, ami keveredik a sttéshez elkészitett

szalonnabdl kiolvasztott zsiradékkal, igy ezek a
"szaftok " igen kellemez iz harmoniat alkotnak. Ha
ebbe a kllonleges "szaft"-badiként belemartjuk

a mar j0 edre bepacolt husszeleteinket, utana a
mar felhevilt tarcsank szélére tesszik a husokat az
ott tovabb sul, de nem szivja meg magat zsirral.

A husok és a zo6ldségek mindkét oldalat
megsutjuk, piritjuk, iénként beleeresztjik a
szeleteket 3-5 masodpercre a kdzepén Osélteqgy
mar tobbszor emlegetett szaftba, majd kihuzzuk a
tarcsa szélére gmhkénti martogatassal, forgatassal,
locsolgatassal vigyazva, nehogy kiszaritsuk.
Készre sitjuk és azon melegében talaljuk.

Talalaskor kulonféle onteteket adhatunk a
hasokhoz, amit a has paclevélis lehet késziteni
kis natur joghurt hozzdadasaval, valamint frissen
vagott petrezselyem zold hozzakeverésével utan
izesitve izlés szerint egy kis soval, borssal, kés a

allanddan a §
kozepébe a zsirba csusznanak és nem tudnank g

szereti citromlé hozzaadasaval Ontetet
készithet.

Tehat a tarcsas ételeinket mindig ugy
készitjuk, hogy €élszor jol felhevitjik a tarcsankat.
Ezutan kitoroljik a tarcsat egy szaraz ronggyal,
hogy nehogy kormos flstés maradjon. Majd a
tarcsa szélére rakjuk a suténklakastaréj széen
felvagott szalonna szeleteinket. Ezeket j6l at&iitju
a zsirja pedig a tarcsa kdzepébe folyik.

Attol figg, hogy milyen hust akarunk sitni,
teszlnk a tarcsa szélére néhany darab jofajta sttn
valé kolbaszdarabot is, és folyamatos forgatas
mellett Ggyesen kiolvasztjuk ik ezt a

igazi

zsiradékot is, ami a tarcsa aljan 0Osstégy
Vigydzzunk, hogy nehogy megégjen a mar
kiolvadt zsiradék, inkabb legyen kéznél egy kis
hasabokra vagott héjas burgonya, hogyha nagyon
fustdlne a zsiradékunk, akkor par szem krumplival
le tudjuk hiteni a zsiradékot. Kbzben azkb leirt
modon elkezdhetjiuk sutdgetni a husszeleteket.

Néhany jo tanacs azoknak, akik szeretnek tarcsas
ételeket késziteni

* Ne sb6zzuk meg az d@bk bepacolt
hasszeleteinket, mert a s6 akar pacolas kozben is
elvonhatja a husszeletek nedvesség tartalmat, é:
sutés utan az ilyen hasok igen szarazak lesznek.
Inkdbb  kdzvetlentl sitéskor hasznaljuk a
szilkséges s6 mennyiséget.

 Ha ugy gondoljuk, hogy tébb mint 3
orahosszaig pacoljuk a megsutérdisszeleteinket,
akkor ne alkalmazzunk savas pacot, vagyis a pacl
ne tartalmazzon se bort, sem citrus féléket. Ezeke
az anyagokat csak akkor alkalmazzuk, ha frisser
vagy csak 1-2 Orads pacolas szikségeltetik a:
ételeinkhez, mivel a bor és a savassag is meg®ri,



elviszi szamunkra rossz iranyba az ételink izét a
hosszadalmas pécolasnél. De ha frissen csindljuk,
akkor igen finom savanykas mar majdnem kboriz
ételeket kapunk.

* A pacolt és fttoben tartott husokat ne
tegytik azonnal a tarcsara, inkabb kb. 10 percig
szobaldmérsékleten pihentessik. Azért  kell
pihentetni, mert ha kozvetlenil tesszik a tarcaara
hitott szeleteket, akkor kdnnyen lehet, hogy az
oldalak megégnek és hus belseje pedig nyers
marad.

» Alap paclé: tetszés szerinti mennyiségben,
szeletelt voroéshagyma(ezt akar a paclé felhasz-
nalasa utan meg is suthetjuk a tarcsan, kivalotkore
kiegészib), fokhagyma cikkek, olaj, szarnyas vagy
sertés fiszerkeverékek, a csirkehisok pacolasahoz
illik a tarkony a kakukki, a sertéshusok péaclevébe
illik a majoranna, a zsalya, a baranyokhoz pedig a
menta, rozmaring.

Minden pacléhez kilénosen igy ebben az
idoszakban  hasznalhatunk 4-5 szal friss
petrezselyem zdldet.

Kedvcsinalonak kévetkezzék egy recept,
Mézes mustaros tarcsés csirkedtd

Hozzavaldk:

- 60 dkg friss csirkemell csikozva

- kb 5 egész csirkecomb Igiizve, kicsontozva,
csikozva

- 10 dkg vaj 4, vagy szalonna

- igény szerint kavéskanal méz, 4 kavéskanal
mustar, izlés szerintrolt bors, s, szarnyas
fuszerkeverék, kevés chili paprika.

- 5-6 darab zsalyalevél apréra vagva.

- A sitéshez szalonna kakas taréj.

A forro tarcsan kisutjuk a szalonnat (csak a
zsiradék kell, a sult szalonnat sutés utan
megehetjuk). A felsorolt husokat megmossuk, és
izlés szerint 6sszekeverjik a felsordisZerekkel,
mézzel, mustarral, majd utbben 1-2 Orat
pihentetjuk.

Ezutan a forré zsiradékban, vagy vajban
hirtelen sitjuk dagy, hogy pirulas utan a tarcsa
szeélén sitjuk a hasokalird locsolgatas kozepette.
Nagyon hamar megsil, ezutan frissen egy kis sult
hagymakarikakkal, vagy a tarcsan frissen siilt,
parolt champion gombaval talaljuk. Egyik
leghiresebb étel ami a tarcsan készithetlink, az az
igazi magyaros lecs6, amit mindenki el tud
késziteni ki-ki sajat szaja ize szerint.

Csetneki LaszIo
A Szabadizi lovagrend Bkancellarja

Egészséges taplalkozas a magyar
konyha szabadtéri, szabéxit
felhasznalasaban

Egyre tobben gondoljdk azt, hogy itt az
ideje az egészséges taplalkozasi tudomany
elsajatitasanak, és hogy ezt egyre nyomatékosabb:
tegyuk, kezdjik a gyermekétkeztetéshen.
Szeretnénk egy szabadtéfizéversenyt rendezni
ugy, hogy az egészséges taplalkozaditédie
helyezzuk.

Felhivjuk az iskolak gazdasagi félskinek
és a kozétkeztetésért felsliskolai illetékeseinek
figyelmét, hogy az altalunk rendezéndzabadtéri
fézéverseny mindenféle szempontbdl meg kell,
hogy feleljen a mai modern és egészséges iskolai
étkezési feltételeknek.

Allaspontunk szerint akkor igazi az étkeztetés, ha
azt a gyermekek megismerik, elfogadjak, és
magukéva teszik, mivel ebba szempontbol nézve
nincs nagyobb kritikus, mint maga a fogyaszto,
vagyis a gyermek.

Ezeket szem éft tartva arra gondoltunk,
hogy a polgarmester, vagy mas illetékes javaslata
alapjan az iskolakban el kellene inditani a
szervezést egy 6toversenyre, ami ezekkel a
célokkal megegyezik, és a fiatalsdgot megszdlitja.
Valahogyan becsempészni a mindennapos
életiinkbe az egészséges taplalkozdstest akar
szabadtéri kdrtlmények kozott is.

A tematika

1, Az iskolankénti étkeztetési szakembereknek
tartanank egy éhdast, egy rovid tanfolyamot, ahol
az, ORSZAGOS TISZTI 6ORVOS helyettese
vagy mas magas beosztasu szakember tartan
elbadast es segédkezne érzeshen is .

2, Azoknak a felétteknek kellene Aallitani egy
fozocsapatot iskolanként, akik a mindennapi



gyermekétkezéssel foglalkoznak (legyen az
gazdasagi, szakacs az iskoldban, vagy az
élelmezésvezé) a szabadtéri okési

tudomanyukkal képviselnék az iskolat.

3, Az iskolak legalabb egy didkokbdl allé csapatot
egy mentorral szintén beneveznek, egy kilén
gyermekeknek rendezett ugyanakkor, de masik
szalon futoé szabadtéboversenyre.

4, A zdiri diakokbdl és gasztrondmiai szak-
emberekBl allna.

5, A diakok aznap kezdhetnének egy rovid
bemutaté és éhdas utan (ami dizgyujtasrol és a
fozés kozbeni tizelédlrszolna, amit a szabait
lovagrend &kancellarja tartana) a Gzgyujto
probaval ahol az elssikeréelményeiket megszerzik.
és nem utolsé sorban tovabbi kedvet kapnak a
fozéshez. Bzési fortélyok jatékosan, ahol a fiuk is
kedvet kapnanak &%éshez.

6, A gyermekeknek esetleg gasztronémiai totot
kellene kitdlteni, ahol az egészséges taplalkotasro
szOlndnak a kérdések. Ez is lehetne a program
része.

7, Javasolnam ezeket a programokat az iskolai
program kodzé valahogyan beilleszteni,

akar az 6szi vagy tavaszi nyarelejei dthjban
szokasos iskolai programok k&zé, vagy ha van

akadalyverseny egyik zardakkordjaként is be
lehetne illeszteni ezt a programot, de ©nallé
programként is megallna a helyét .

llyen és ehhez hasonlo Otletekkel

fuszerezve kellene meghirdetni és megszervezni
ezt az ismeretterjesyt a térségben egyedulalld

szabadtéri dzéversenyt, ami egyuttal egy
hianypotlasként is jelentkezne a kistérségben.
A részletesebb versenykiirast és az egyéb

feltételeket raérnénk meég kidolgozni, csak ezeket a
szavakat, mintegy gondolatébresztés képen kellene
vitara €és (tjara bocsatani,
véllalkozé

hogy minélobdd

ratalaljunk a kedv emberek
tamogatasara.

Csetneki L&szl6

Gasztrondmus

Bogracsolas a szabadban

A boracs egy tipikusan magyar
legaldbbis mi magyarok annak tartjuk.

talalmany,

Mar azéseink is hasznaltak

A kutatok és régészek mar az Arpadkori
feljegyzésekben is taldltak emlitést a bogracsrol.
lgaz akkoriban még Agyagbol /cseréfbkésziilt.

Az 1420-as évekt cserép és rézbogracsokat mar
egyutt emlitik a leirdsok, a 18. szazadtol pedig ma
megjelennek a vasbogracsok is.

A bogracs a mindennapok kelléke volt,
hiszen mind a szegények, mind a gazdagok, a
csikosok, a pasztorok a vandorok konyhgjan
hasznaltak. Igy rengeteg bogracsban késsithet
ételiink van, amire a magyar nép igen biszke.

A bogracsok kulénbdek: van felfelé
szélesed tipus, ezt hasznaljuk a gulyasokhoz,
porkoltekhez, és egyszeételekhez.

Van alul lapos és felfelé @kulo tipus ezt
altaldban haldszlé1éséhez hasznaljuk.

Vannak nagymeérét zomancozott ,bogracsok”,
ezeket Ustnek hivjuk, és disznédléskor abalashoz,
vagy lakodalmak ételsorainak elkészitéséhez
hasznaljuk. A bogracsok készulhetnek
ontoéttvasbol, sima vasbdl, rétpvagy tovabbra is
agyaghodl. Lehetnek zomancozottak, polirozottak,
vagy csak egyszéwas szitiek.

Nyugat Magyarorszagon vasfazéknak is
hivjak, Karcag kornyékén a vasbogracsok ala
labakat hegesztenek é& birkafoz6 vaslabasnak
hivjak.

A bogracsot sokan annyira szabadtébzof
eszkbznek tartjak, hogy ha valaki gazzal akarja
elkésziteni a bogracsbhan az ételét azt egyenesel
sértésnek veszi®.

A j6 bogracsolasnak kilon szertartdsa van,
szinte az egész csalad részt vesz benne, ezért i
nagyon j0 az Osszetartd ereje. Itt a bogracs koreé
Ulve szinte minden problémankat meg tudjuk
beszélni, akar csaladtagjainkkal, akar baratainkkal
A férfiember ebkésziti a tizgyujtas eszkozeit, fat
vag, gyujtést készit, majd rozsdatlanitja, vagyis
kisurolja és leégeti a regeldbrzsirral vastagon
bekent bogracsot. (igy kell eltenni a bogracsot a
fézés utan, hogy igy is védekezzink a rozsdasoda:s
ellen). Az asszonyok @&hkészitik a &zéshez
szikséges alapanyagokat, a gyerekek a Kkerti
teritésben és a diszitésben segédkeznek és most :
egyszer az apukaval tlzet gyujtanak kdzosen
hiszen a iizgyujtds mindenkit izgat. A rokonsag
tobbi tagja érin de csak moédjaval kinalgatja ide




ill 6 itallal a bogracsos étel kesgét, hiszen mosh

a legfontosabb ember, mert mindenki a bogracsra
figyel. A csaladé nagyon jél tudja, hogy a bogracs
alatt csak keményfaval (akac vagy tolgyfaval)
tuzelhet, hiszen most nem nagy langnyelvekre van
szikség, hanem & j6 nagy Kkt add parazsld
tazre.

Itt a iz mellett azt is meglehet beszélni,
hogy mi a kulénbség a porkolt és a paprikas
kozott?

A porkoltet mindig apro kockara vagott
zsiradékban fonnyasztott vodréshagyma alapra
tesszik, a kockara vagott hast nem engedjik fol
vizzel, hanem addig porkdljik, piritjuk a hast a
hagymas alapunkon, mig az ki nem ,fehéredik”.
igy bezéarjuk a rostokat, mivel most a hus igazi
izére vagyunk kivancsiak. Ezutan ha nagyon
hosszu ideig tart a has puhitagagfse), csak akkor
engedjuk fel egy kis ide dlfolyadékkal. Lehet az
viz, bor, csontleves alap, stb. Itt is figyelemlgd k
venni azt, hogy a piro&olt paprika csak 1-1,5 6ra
fozést bir ki, és ha példaul marha husléaktik a
porkoltiinket, akkor annak valés#in hogy 2-3
orat is kell bni, igy a paprikat csak az utolsd
féloraban teszem bele az ételbe, nehogy Keser
legyen az étel a paprika ,megégése” miatt.

A paprikas ételeket nem szabad
0sszekeverni azzal, hogy az tejf6los mint a
paprikas csirke, mert a paprikas krumpli sem
tejfolos! A paprikas ételeket az jellemzi, hogy a

3 nagy fej voréshagyma kb. 20 dkg 1 cm-es
kockara vagva

1db zé6ldpaprika

1db paradicsom

2-3 gerezd fokhagyma

10 dk zsir

1 ewkanal pirosrolt paprika

1 ewkanal paprikakrém aisitéshez

1 kavéskanabrolt kbmeny

egy picike zeller, de ez nem fontos helyettesfthet
petrezselyem zdlddel.

A qgulyds készitéeséhez megfélelefelé
szikulé bogracsba felforrésitom a zsiradékomat,
vagy ha van kiolvasztom az apré kockéra véagott
mangalica szalonnamat, majd kiszedeméleek
szalonna darabokat, csak a zsirt hasznalom. Ez ¢
sult szalonna darabka jo lesd@kelnek a maradék
voroshagymaval.

A kockara vagott voroshagymat beleteszem
a forr6 zsiradékba, majd megfonnyasztom, ebbe
beleteszem a megmosott, kockara vagott marha
labszart, picikét kifehéritem” CSAK PAR
PERCIG, azutan felontbm vizzel, izlés szerint
s6zom, beleteszem a paprikat és a paradicsomot.

Eztan félig puharaékom és izesitem a
fokhagymaval, zeller, vagy petrezselyem zdlddel,
orolt komeénnyel, a paprikakrémmel, majd tovabb
f6z6m ugy % részig, ekkor mar beletehetem az
orolt paprikat, a kocka burgonyat, ezutan készre
f6zdm, kdzben ha kell utanizesitem. (nem szégyen

nyersanyagokat rétegezve tesszik a bogracsba. A az ételt készités kézben kostolgatni, attol cshk jo
boracs legaljdba tesszik a zsiradékot, ratessziik a ize lesz mert lehet korrigélni.)

kockara vagott hudsdarabokat, erre tesszik a
kockara vagott hagymat észereket, majd megint
egy kis hust és igy folyatjuk rétegezve a
paprikasunkat, amit aztan kevés kevergetéssel
razogatassal készrézink.

Tipp a porkoltekhezAltalaban 1 kg hishoz 20-23,

a marhahushoz esetleg lehet 25-30 dkg voros
hagymat hasznéljunk, ne tbébbet mert édes lesz az
ételink. Ha |0 szaftosra, tunkolosra akarjuk
csinalni a porkoltinket, akkor ha kész az étel
lehtzzuk aizrol, ekkor a zsiradék feljon a tetejére.
Ezt mi megszérjuk egy marék liszttel, majd
kevergetés nélkul allni hagyjuk két percig, ezutan
mar atforralhatjuk igy joiz Sirti szaftot kapunk.

Egy par sz6t a gulyasunkrdl, mint a magyar
nemzeti ételink:

Az igazi bogracsqulyas 4 fészére

Hozzavalok:

60-70 deka marhalabszar kockazva

60 deka burgonya

Az utolsoé 10 percben beleteszem a reszelt
tésztat mas néven csipetkét és késmérh.
Ha készen vagyunk talalaskor dspaprikat adok
hozza, de nemdégdm bele, mert nem mindenki
szereti az éiset.
Egy par gulyas félét felsorolnék, hogy miben
kuldénbozik a mi gulydsunktol:
Alf6ldi, Szegedi gulyas4 6 részére mar akar 70
deka burgonyat is tehetiink bele és kockara vagott
z6ldséget is tesziink hozza csipetkét is teszink
bele.
Csangl qulyas A burgonya helyett 60 deka
savanyu kaposztat és rizst teszink bele, tejfolosen
talaljuk.
Kolozsvari GulyasCsak 60 deka krumplit tesziink
bele 4 bre és tesziink hozza cikkekre vagott fejes
kaposztat a fokhagyma helyett majorannat tesziink
bele.
Szerb Gulyas burgonyaval
készitjuk.
Paloc Gulyaszoéldbabbal és tejfollel dvitjuk.

és kelkaposztaval



Bogacsi Gulyas A kész gulyasunkat mustaros
tejfolos habarassal, kakukifel és tarkonnyal a
végén meg 5 percig osséetik és forron talaljuk.

Mi magyarok blszkék vagyunk a gulyasra, mert
csak itt nalunk Magyarorszagon készitik kivaloan,
de az egész vildgon ismerik.

Ennyi lett volna, amit a gulyasroél és bogracsolasro
el szerettem volna mondani. Ezékorakat lehetne
még beszélni, de késziteni jobb, mint beszélni réla
Legkozelebb a szabddi versenyekil a
szabadizi lovagrendsl és a 6z6versenyekil
annak szervezesirejtenék par szot.




