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KEDVES OLVASO!

A Duna, az Ipoly és a Garam, mint térsé-
glink meghatarozo folydi mentén, a kor-
nyez§ hegyvonulatok és a folyd menti
lankak altal hatarolt teriileten elédeink
évszazadok ota egyltt éltek a tdjjal, al-
kalmazkodtak az idGjaras szeszélyeihez.
Apardl filra szallt a gazdalkodas, anyarol
lednyra a csalddi sttés-fézés, befézés, tar-
tositas tudomanya. Azt ették, amit az erdé
és a folydk adtak, amit foldjeiken megter-
meltek, illetve, kereskedtek. Kozvetlenul,
helybdl. Valddi helyi termel6k voltak, va-
16di helyi terméket fogyasztottak.

Madra, amikor egy fézés Ggy indul, hogy
autdba szallunk, megallunk egy bevasar-
|6kodzpontnal, félkész ételeket vasarlunk,
gyorsan elkészitjik, gyorsan megessziik.
Ez a forma nem fenntarthatd. Szerencsére
egyre tobben keresik helyette a helyben
megtermelt élelmiszereket.

Mi az, amit atorokithetiink elédeink tu-
dasabol hétkoznapjainkra?

Egyszer(: A term&foldtdl a legrovidebb
uton jusson el az élelmiszer a konyhaba.
Helyben termelt, idénytermék, lehets-
ség szerint vegyszermentes, piacon va-
sarolt, valtozatosan elkészitve.

A Helyi finomsagok térhaza - termel6-
t6l a konyhaig cim kiadvanyunkkal ize-
lit6t szeretnénk adni az Ister-Granum
régio foldrajzi és gazdasagi egységé-
nek igen gazdag termékkindlatabdl. A
bemutatkozo flizet célja a régid ter-
melGinek és helyi termeldi piacainak
bemutatasa. Minél szélesebb kdrben
megismertessiik, népszer(sitsiik Gket.
Célunk ezzel a helyi termel8k piacra
jutdsanak biztositasa, a foglalkoztata-
si helyzet javitasa, a munkanélkiliség

csokkentése; ill. a helyitermék-piacok
elfogadottsaganak novelése, Ujabbak
létrehozasanak Osztonzése; tovabba a
helyi termékek iranti kereslet névelése
a régiéban.

Arra biztatjuk az Olvasot, ismerje meg
térségiink termeldit, kostolja meg por-
tékaikat, vasaroljon piacon, ismerjen
meg elfeledett izeket, kisérletezzen, ke-
resse a helyi kézm(vesek altal készitett
hasznalati targyakat.

Flizetlink egyszerre szeretne termeldi
elérhetdségeket atnyujtani, néhol az
Ister-Granum térségen tullépve, és egy-
szerre szeretné megmutatni a kivancsi
érdeklédéknek, miként lehetséges egy-
egy csaldd szamara élelemkészitési és
egyéb fogyasztasi szokasaikat kozeli,
vagy teljesen helyi termékekre alapozni.
Kiadvanyunk csak az els6 6tletadd |épés
helyi termékeket népszerisité tevé-
kenységlinkben. A jovében sorozatsze-
rlien tematikus recepttarakkal, termelGi
adatbazisokkal, kertészeti ismeretekkel
szeretnénk gazdagitani a térség lakdit.
Magam termel&ként és fogyasztoként is
arra biztatok mindenkit, hogy legyenek
batrak: a régi és modern konyhai eljara-
sok valtozatos tarhazat kindljak az izgal-
mas és egészséges ételeknek. A helyben
termelt élelmiszer, a helyi piacozas joté-
konyan hatast gyakorol természeti kor-
nyezetiinkre, 6sszehozza az embereket,
kozosséget épit.

izekben gazdag felfedezést kivanok!

Nagy Péter
Az Ister-Granum EGTC igazgatdja,
gyakorlé méhész



MILY CITATEL!

Na uzemi v povodi riek Dunaj, Ipel a
Hron charakterizujdcich ndas region,
ohrani¢enym prilahlymi horskymi pds-
mami a malebnymi ubociami nasi pred-
kovia starocia spolunazivali s tymito
koncinami. Znalosti hospodarenia sa
dedili z otca na syna, veda o vareni, pe-
¢eni, zavarani a konzervdcii z matky na
dcéru. Jedli o les a rieky vyprodukovali,
¢o sa na poliach vypestovalo pripadne
vyobchodovalo. Priamo na mieste. Boli
skuto¢ni miestni producenti, konzumo-
vali skuto¢né miestne produkty.
Dnesné novodobé varenie zacina tym,
Ze nasadneme do auta, zastavime sa v
nakupnom centre, nakipime polotovary
plné pridavnych latok, rychlo ich pripra-
vime a rychlo zjeme. Tato forma vsak nie
je udrZatelnd. Nastastie narasta okruh
tych, ¢o vyhladavaju miestne produkty.
Co véak mozeme prevziat zo znalosti
nasich predkov a vyuZit v kazdodennom
Zivote?

Je to jednoduché: Z Urodnej pody by sa
¢o najkratSou cestou mali dostat potra-
viny do kuchyne. Produkty vypestované
na mieste, so sezénnym charakterom,
podla mozZnosti bez chemikalii, nakupe-
né na trhu a rozmanite pripravené.
Publikaciou s nazvom: ,Zasobaren
miestnych pochuitok — od vyrobcu do
kuchyne”by sme citatelom radi pribliZili
Uzemne aj hospodarsky jednotnl pestru
ponuku produktov regiénu Ister-Granum.
Cielom informacnej brozury je predstavit
miestnych vyrobcov a miestnych trhovist
regionu, ich oboznamenie a populariza-
cia. Nasim cielom je pritom usmernenie
miestnych vyrobcov na trhovistia, zlep-

Sovanie situacie v oblasti zamestanosti,
zniZovanie nezamestnanosti, zvySovanie
popularity a prijatefnosti miestnych tr-
hovist a podpora vytvédrania novych a v
neposlednom rade zvySovanie dopytu po
miestnych produktoch v regione.
Citatelov pobadame, aby spoznali
miestnych vyrobcov regionu, ochutnali
ich vyrobky, nakupovali na trhovistiach,
spoznavali zabudnuté chute, experi-
mentovali, vyhladdavali Uzitkové produk-
ty miestnych remeselnikov.

Brozura odovzddva kontakty na pro-
ducentov, miestami aj mimo regiénu
Ister-Granum a zdroven predstavuje
zvedavym zaujemcom, ako sa da stra-
vovanie rodiny a jej a r6zne konzumné
zvyklosti zakladat ¢iasto¢ne alebo Uplne
na miestnch produktoch.

Publikacia je len prvym invencénym kro-
kom spomedzi nasich aktivit v oblasti
popularizacie miestnych produktov.
Obyvatelov regiénu planujeme v bu-
ducnosti obohatit o tematické zbierky
receptov, nové databdzy producentov a
zahradnicke poznatky.

Ja sdm ako producent aj ako konzument
Vas vsetkych nabadam, aby ste boli odvaz-
ni: ddvne aj moderné kuchynské postupy
ponukaju rozmanitu zasobaren zdravych
a napinavych jedal. Miestne vypestované
potraviny a predaj na trhoviskach blaho-
darne p6sobi na nase prirodné prostredie,
spaja ludi a vytvara zdravy kolektiv.
Prajem chutami naplnené objavovanie!

Péter Nagy
Vykonny riaditel Eurépskeho zoskupenia
uzemnej spoluprdce Ister-Granum, vceldar
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BEMUTATKOZIK AZ
ISTER-GRANUM EGTC

Az Ister-Granum Eurorégié a magyar-
szlovdak hatdron talalhaté. Terllete
meghaladja a 1 806 km?t, lakosainak
szama 170 653 f6. Szervezetiink a hata-
rokon atnyuld eurdpai terileti egyitt-
m(ikodés keretében jott Iétre 2008-ban
az Eurdpai Unidban masodikként Ister-
Granum Korlatolt Felel6sségl Eurdpai
Teruleti Egylttm{kodési Csoportosu-
las néven. Az Ister-Granum EGTC-nek
jelenleg 82 tagja van, 42 magyarorszagi
és 40 szlovakiai. Munkaszervezetiink-
ben 3 f6 dolgozik.

Célunk és feladatunk olyan hatarokon
ativel6 fejlesztési elképzelések megva-
|6sitasat tekintjuk, amelyek az Eurdpai
Unid dltal is tamogatott célok megvalo-
sitasara iranyulnak.

Csoportosulasunk 2012. decembertdl
foglalkozik az Ister-Granum Helyi Ter-
mék Haldzat kialakitdsaval. Az EGTC
a helyi termék halézat kialakitasaval
két f6 célt szeretne elérni. Egyrészt
segiteni a helyi termel6ket, hogy kony-
nyebben juthassanak el a fogyasztok-
hoz, amely hozzdjarulna a régié gaz-
dasaganak élénkitéséhez, masrészt az
Ister-Granum helyi termék haldzataval
erGsitheti a tarsadalmi ismertséget, de
az eurdpai szerepl6k szamara is példa-
ul szolgdlhat. A halézat kialakitasa civil
szervezetek, onkormanyzatok, terme-
|6k és kozosségek bevonasaval torté-

nik. Atobb 1épésbél allé stratégia eddig
megvaldsult tevékenységei kozil emli-
tést érdemel a Magyar Nemzeti Vidéki
Halézat altal tamogatott székelyfoldi
tanulmanyut, ahol a régié polgarmes-
terei, helyi termelGi, vidékfejlesztési
szakemberek, civil szervezeti képvise-
|6k vettek részt, és a helyi haztdji gaz-
dalkodast, az onellatds iranyaba vald
ellépést, és az ezt tdmogatd intézmé-
nyeket, programokat latogattuk meg
tapasztalatcserével egybekotve.




,Fontos nekiink, hogy mit, honnan vdsdro-
lunk. Ha van rd lehetdség, szivesen vdsdro-
lunk onnan, ahol tudni lehet, mit is vesziink.”
- kétgyermekes apuka, Esztergom

HELYI TERMEKEKROL,

AVAGY KISKOSARAD MIT REJT?

Vagyis mi van a szatyorban? Egy szép ko-
lumbiai bananfiirt, egy olasz tonhalkon-
zerv, egy lengyel trappista sajt, német
muzli, dél-afrikai sz6l6furt, egy marok-
koi paprika és egy kis spanyol eper, kinai
fokhagyma és holland sargarépa. Szépen
gylilnek az élelmiszer-kilométerek. A nagy
tavolsaghol érkezé élelmiszerek erede-
te és Osszetétele bizonytalan, a megtett
tobb szaz kilométerrdl, a hozzakevert
adalékanyagok, tartdsitok mennyiségérdl
mit sem sejt a gyanutlan vasarld. Nem
gondolnank, de ha ilyen élelmiszereket
vasarolunk, nemcsak a kornyezetet és az
egészséglinket veszélyeztetjik, hanem a
hazai gazdasagot is gyengitjiuk!

A z6ld dton jaré ember inkdbb vaszon-
taskaval, vagy bevdsarld kosarral szerzi
be a mindennapos fogyasztasi cikkeket
és igyekszik helyi élelmiszert vasarolni.

Miért vasaroljak helyben? Ha a termék
hozzaadott értékének nagyobb része 50
km-en belllrél szarmazik, és helyben
adjak el, helyi termékrél beszélhetiink.
Nekink ilyen a kéméndi flstolt sonka, a
kornyezd dombok lankdin termelt bor, a
szomszédban termett szilva, a kiskerti sar-
garépa, vagy a helyi pék friss kenyere is.

MIERT VEGYEK HELYIT?

A helyi termék fogyasztasanak szamos

elénye van, amire elsére talan nem is

gondolndnk:

e A népi és a varosi szokdsok 0sszekap-

csolodnak.

Kérnyezet- és egészségtudatos fo-

gyasztéi magatartasforma erdsodik.

ElGallitashoz, szallitdshoz, Aarusitas-

hoz helyi munkaerét alkalmaznak, igy

a bevétel helyben marad, ez a helyi

gazdasag alapja.

Helyi termékek vasarlasakor erdsod-

nek a tdrsadalmi kapcsolatok, k6zos-

ségek jonnek létre.

e HagyomdnyG6rz8 szerepe van a vidéki

élet értékmegérzésében.

A rovidebb szallitasbdl kisebb kérnye-

zetterhelés adddik.

e Az arban kevesebb szdllitasi koltség
jelenik meg.

e A helyi turizmus er6sodik, idegenfor-
galmi kinalat bévdil.

e A helyitermék mindsége konnyebben

ellendrizhetd, ezért megbizhatd.

Hozzajarul a helyi életminGség javu-

lasdhoz.



A HELY!I LEHET AKAR BIO IS

MITOL BIO?

Szintetikus mdtragyak, novényvédé és
rovarirté szerek, hormonok, noveke-
dés-szabdlyzdok és takarmany-kiegé-
szit6k, genetikailag modositott (GMO)
szervezetek vagy vellk termeltetett
anyagok — a biotermékek elGallitasa-
kor mindez kimarad a folyamatbdl, igy
az asztalra nem keril egészségre ka-
ros vegyszermaradék. A kartevdket és
betegségeket megel6zéssel, valamint
bioldgiai és fizikai védekezéssel tartjak
tavol a gazdasagtdl. Amikor sziikség
van egyéb védekezésre is, csak olyan
novényvédad szerek hasznalhatok, ame-
lyek nem hagynak maguk utdn karos
anyagot.

Az Okoldgiai gazddlkoddsban nagy
technoldgiai fegyelmet, szigoru sza-
balyokat kell betartani, a gazdasag-
nak pedig fenntarthaténak kell lennie,
hogy m(kodésével ne korlatozza a jové
generacidinak életlehetdségét. Ezért is
van, hogy egy biogazda csak két-harom
éves ,atdllasi” id6 utan kaphat hivata-
los mind@sitést termékeire, és utana is
rendszeresen ellen6rzik gazdasagat,
termékeit.

,Szivesen vdsdrolunk helyi termelék daltal eléalli-
tott termékeket, mert fontosnak tartjuk a tiszta,
vegyszermentes tdpldlkozdst. Ha nem is minden

élelmiszer tekintetében tudjuk ezt betartani,
legaldabb akkor éliink a lehetéséggel, amikor van
ra mod.” — hdrom gyermekes anyuka, Tat

A BIO GARANCIAJA

Az ellenérzott okoldgiai gazdalkodas sza-
balyainak megfeleléen el&allitott bioélel-
miszernek ellen6rzé és tanusitd szervezet
altal kidllitott tanusitvanya, valamint nyil-
vantartasba vételi igazoldsa van, s a cim-
kéjén minden esetben fel van tlintetve az
ellenérzé szervezettdl szarmazo jelolés. A
tanusitvanyt Magyarorszagon két ellendr-
z6 szervezet adhatja ki: a Biokontroll Hun-
garia Kht. és a Hungdria Okogarancia Kft.

MIERT JO AVEGYSZERMENTES ES BIO?
ime, néhany érv a vegyszermentes élel-
miszerek fogyasztdsara:

e Kimutathatéan magasabb a vitamin
és nyomelem tartalmuk.

e Dusabbak asvanyi anyagokban, maga-
sabb szarazanyag-tartalommal rendel-
keznek.

e Termelésiik kornyezetbarat mddon
torténik.

¢ Nem tartalmaznak névényvéddszer-ma-
radvanyokat, gyanus adalékanyagokat.

e Kisebb a nitrdt és nehézfém tartal-
muk.

e Jobban és hosszabb ideig eltarthatok.

e Védenek a megbetegedésektél, erdsi-
tik az immunrendszert.
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NEMZETI PARKI

TERMEKEK

Magyarorszdg nemzeti parkjai sza-
mos latnivalot és programot kinalnak
a természetkdzeli turizmus hiveinek.
Legyenek azok barlangturdk, viziturak,
kenuzds, csénakazas, lovaglas, szekér-
tura, ezek csak izelit6k egyes Nemzeti
parkjaink kinalatabdl. A tandsvények,
latogatdkozpontok, turak egész évben
béséges kindlattal varjak azokat, akik
z6ld szemmel nézik a vilagot.

A védett természeti és Natura 2000 te-
rileteink a bioldgiai sokféleség megér-
zésében jatszott szerepik mellett szam-
talan termék, termény elGallitasanak,
vagy szolgdltatds nyujtasanak feltételeit
biztositjak. Ezeken a terlleteken a tér-
ség szereplGinek tevékenységiiket min-
denkor a természeti értékek védelmével
O0sszhangban kell végezniik.

A természetvédelmi oltalom alatt all6
terileteken m(ikoddé helyi vallalkozasok,
gazdalkoddk tdmogatasa, eladasra szant

termékeik megbecsiilésének novelése,
piaci lehetdségeinek bdvitése varhatd
a 2013-ban bevezetett a Nemzeti Parki
Termék védjegy létrehozasaval.

A Nemzeti Parki Termék védjegy egyen-
I6 aranyu védjegyjogosultja hazank tiz
nemzeti park igazgatdsdga. A védjegy
hasznalatdval a kornyezettudatossag
novelése, a térségi, természetvédelmi,
vidékfejlesztési és gazdasagi egylttmi-
kodések erdsitése varhato.

A védjegyes termékek hozzajarulnak a
hagyomanyos értékek képviselésével
az okoturizmus fejlédéséhez is helyben
termelt termékek megismertetésével,
a helyi gazdasagi lehet&ségek kiaknaza-
saval, a falusi 6nfoglalkoztatds fejleszté-
sével.

A védjegy a vasarlok és fogyasztok felé
minGségi garanciat jelent, hogy a ter-
mék, szolgaltatas az adott régidbdl szar-
mazik, kornyezetkimélé modon eldalli-
tott, j6 mindségu, és az adott teriilethez
kozvetlenil kapcsolédik.

Aki a védjegyet magan visel§ terméket
emel le a polcrél — azon tul, hogy haza-
vihet egy szeletet a régid izeib4l, zamata-
bol, 6rokségébdl, hagyomanyaibdl — azt
a jolesé érzést is magaénak tudhatja,
hogy valasztasdval kozvetetten a termé-
szeti értékek fenntartasdhoz jarult hozza.

Részletek: www.nemzetiparkitermek.hu
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KAMRABA

oF
akon kitarjuk a kamra ajtoét. Toltsiik me, ait az Ister-Granﬁ

0224 kozel es6 térséghbdl szarmazo termékekkel. Amikor csak tehetjuk, valasz-
helyi élelmiszert, helyi termékeket!

,Miota a varosban élek keresem azokat a
helyeket, személyeket, akikt6l megbizhato
termékekhez juthatok. Sosem voltam hive a

nagy bevdsarlo kézpontoknak, elsésorban azok
személytelensége miatt. Fontos szamomra, hogy
akitél vasdrolok, az igen is ismerje azt, amit drul.”
— tanitond, Esztergom




ZOLDSEG-GYUMOLCS
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VADALMA TANYA

SAJAT TERMELESU GYUMOLCSOK AZ EV MINDEN NAPJAN

Téth Zoltan = +36 30/204-1101 = tothzoli69@szomornet.hu

Fels6ors mellett, Szomor felé haladva
jutunk el a gazdasagba. A fak roskadoz-
nak a gylimolcstél, a gyumolcstarold
részben harapni lehet az alma illatat. A
csaladi gazdasag 1994-ben kezdte meg
mikodését. Kovetkez6 évben kezd-
tek szakosodni a gylimdlcstermesztés
irdnydba. Szisztematikus gyumolcs-
telepitési programnak koszonhet&en

ma alma, Gszibarack, nektarin, kajszi,
cseresznye, meggy, szilva és mandula-
termesztést folytatnak a gazdasagban.
Egyik legismertebb termékik az 5 literes
kiszerelésli 100 %-os almalé. Almabol
idared, jonagold, mutsu, Granny Smith,
golden, starking kaphaté. Az értékesités
jelentds része helyben torténik.




ZOLDSEG-GYUMOLCS
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DUKA FERENC

A TOKROPPANTO ES ALMAS EMBER

Duka Ferenc = +36 20/328-6975, +421-9052-50-453 = dukaf@piszkenet.hu

Termék: alma, héjas és héjnélkili tok-
mag, paprika, paradicsom, siit6tok.

Karvan / Kravany nad Dunajom / a te-
leplléstsl északi iranyban haladva z6-
tyogG6s uton jutunk el a gyimolcsosbe
és a tokfoldre. Oriasi kiterjedés(i almas,

a hozzd kapcsolédd foldeken fliszer-
paprika, paradicsom és olajtok terem.
Az almasban a foldmunkat a szaladgalo
mangalicdk turasa biztositja. A héjnél-
kili tokmag remek ropogtatni vald és
egyben csodaszer.
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TOVABBI TERMELOK

VARGA GEZA

Kravany nad Dunajom / Karva
+421-9052-76-445
saintpaulia@piszkenet.hu
Termék: alma, korte

BORZSONY GYUMOLCSE - TOTH LASZLO
Vamosmikola

tothlaszlo66@gmail.com

Termék: alma, 100 %-os gylimolcslé

DUKA GABOR

Kravany nad Dunajom / Karva
+421-9056-45-497
duka@piszkenet.hu

Termék: étkezési burgonya

SKULIBA EVA

Radvar nad Dunajom / Dunaradvény
+421-9493-11-545

Termék: kertészeti novények paprikatol a
padlizsanig, fejes kdposzta, gyokérzoldségek,
paldntak

FIZEL JOZSEF

Esztergom

+36 70/426-0106

fizeljozsef@gmail.com

Termék: kertészeti névények idénynek meg-
felel6en

SIMON PETER

Letkés

+36 30/572-5390
simonpeter6@freemail.hu

Termék: malna, egyéb bogyds gyimaolcs

URBANICS LASZLONE

Piliscsév, Vorosvari at 6.

+36 30/366-4136

Esztergomban a piacon arul

Termék: csiperke gomba, eper, did, csicsdka

IVANOV MIHALY

Esztergom

+36 30/364-0257

Termék: paprika, paradicsom, cukkini, padlizsan

JP NATURALPRODUKT S.R.0.— PAPP GYORGY
Radvar nad Dunajom / Dunaradvény
+421-9057-12-359
jpapp@jpnaturalprodukt.sk
www.jpnaturalprodukt.sk

termék: voréshagyma buzacsira kasa

FIALAISTVAN

Svodin / Sz6gyén
+421-9157-70-947

Termék: gyimolcstermesztés

PALIK LASZLO

Zeliezovce / Zseliz

+421-9056-09-563, +421-9053-87-232
bioprodukt@naex.sk

www.bio-centrum.sk

termék: szdritott bio zoldségek, gyimolcsok

SZIKOROVA ERZSEBET

Gbelce / Kébolkat

+421- 9055-26-551, +421-9051-19-342
Termék: Gszibarack, sz616 termesztés és el-
addsa

ORMANDI LAJOS

Letkés, Ddézsa Gy. u. 56.

+36 30/407-5527; +36 27 / 377-303
ormandi@vipmail.hu

Termék: piros és fekete ribizli

SCHOTTNER MIKLOS
Marianosztra,Miklés u. 27.
+36 27 / 370-493

Termék: mélna

FAZEKAS GIZELLA

Svodin / Sz6gyén

+421-9074-04-559

Termék: tonkdlyblza termesztés, buzafiilé,
teljes kidrlés( liszt és tésztak készitése

BARNA GIZELLA ES ATTILA
Svodin / Sz6gyén
+421-9087-08-949

Termék: tonkdlybuza termesztés



ZOLDSEG-GYUMOLCS

JEGYZETEK
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TEJ ES TEJTERMEKEK
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RETKI GABOR

A TEJESEMBER

Hazi Tej Bolt, Esztergom = Batthyany Lajos utca 19. = +36 20/968-1573 = retki.gabor@citromail.hu

Y

e

Pilismardton a Miklés Dedk-volgyben,
a hegyek olelésében talalhaté tehené-
szetben remek érlelt sajtok késziilnek.
Lendiletes, mindenre nyitott, kisérle-
tezd kedv fiatal gazda szivbél ajanlja
erdei gyimolcsos joghurtjat, vagy fi-
szeres lagy sajtjait. De az inyenceknek

a sz6l6magolajban érlelt fliszeres sajt-
kockakat javasoljuk. Friss tej, vaj, tejfol,
kefir, friss és a Primas Pincében érlelt
sajtok, fustolt sajt remekek, natur és
izesitett joghurtok mind megtaldlhaték
Pilismardton és Esztergomban a Tej-
boltban.




TEJ ES TEJTERMEKEK
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NAGY LASZLO ES ILDIKO

A PARENYICA VARAZSLOK

Nagyigmand = +36 20/372-1010 = ildi0729@citromail.hu

Nagyigmand ugyan a Ister-Granum
térségen kivil esik, de nem mehetlink
el Ildiko altal nagy gonddal készitett
parenyica mellett. Es ha mar naluk
jarunk, akkor meg kell kdstolni a sajat
lekvarokat tartalmazd fekete ribizlis
és meggyes joghurtot, tejszint, és az

izekben gazdag vajat. Magyar tarka
allomanyuk jo zsiros tejébél készilnek
a trappista jellegli sajtok. Mestersé-
gliket folyamatos képzésekkel és pl.
nemzetkozi tanulmanyutakkal is fej-
lesztik.
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TOVABBI TERMELOK

DEBRECENINE BERCZELI ILONA
Nyergesujfalu, Munkacsy liget 29.

+36 20/281-4416

Termék: hazi tehén tej, natur és izesitett
gomolya sajt, tarékrémek

HEJJA AGNES
Kesztolc

+36 30/378-17-18
Termék: joghurt

MOSO LAJOS

Nagyborzsony, Széchenyi u. 19.
+36 27/378-107

Termék: tej, turo

TEJTERMELES, ALLATTENYESZTES
VELMOVSZKI JOZSEFNE CSALADI GAZDASAG
Kesztélc, Ady Endre utca hrsz. 0211/1,
Plesina d(ilé

+36 33/ 484 367

TEJTERMELES, ALLATTENYESZTES
TEJUT KFT.

Kesztolc, Akacos utca 24/A.
Nagy Péter

+36 30/956 3316
tejut01@invitel.hu



RECEPTEK

TEJTERMEKEKBOL

GOROG TURO - MINDENKI KEDVENCE

1 pohar tejfolt osszekeveriink fél kg
turéval, 1 kockdra vagott kigyduborka-
val, 2-3 gerezd fokhagymaval, sézzuk,
borsozzuk és hiitében egy éjszakat érni
hagyjuk az izeket.

Piritott kenyérre kenve a legfinomabb.

SZENTGYORGYMEZEI
ZSEMLES-TUROS RETES

A toltelék hozzavaldi:

50 dkg turo, 1 pohar tejfol, 10 dkg cukor
(+ esetleg 1 csomag vanilias cukor)

3 db zsemle, % | meglangyositott tej.

A szentgyorgymezeiek a turds rétest
ugy is szoktak késziteni, hogy édes tej-
be aztatott zsemlét szérnak bele. Ez
takarékos megoldas ott, ahol kevesebb
turd all rendelkezésre, mert dusitja a
tolteléket.

El6szor olvasztott zsirral megkenik a
kinyGjtott rétestészta fellletét, majd
raszorjak a turdt, a cukrot és az édes
tejbe aztatott, kicsavart zsemlét. Az
Osszetekert rétes tetejét is megkenik
olvasztott zsirral.




TEJBEN FOTT DARAS RETES
ESZTERGOMBOL

A toltelék hozzavaldi:
2 dl tejfol

2 -3 tojas sargaja

2 % dl dara

5 dkg mazsola

so

citromhéj

cukor

1 csomag vanilias cukor
11tej

% kg zsemlemorzsa

Elkészitése

2 deci tejfelt 2-3 tojas sargajat 2 % deci
darat 5 dkg mazsolat csipet st kevés
citrom héjat és izlés szerinti cukrot 6sz-
szekeverve

Rendes rétes tésztat csinalunk, meg-
toltjuk ezzel a keverékkel és darabokra
vagdaljuk. Minden darab végét jol 6ssze-
nyomjuk, majd egy pillanatra hideg vizbe
martjuk és aztdn forré vanilids cukros
tejben rendes modon kifézzik. Piritott
zsemlemorzsaval meghintve talaljuk.

A XIX. sz. masodik felébdl és a XX. sz.
elejér6l szarmazd régi csalddi szakacs-
konyvbdl.
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DUKA FERENC

BOLDOG MANGALICAK

Kravany nad Dunajom / Karva = +36 20/328-6975 = +421-9052-50-453 = dukaf@piszkenet.hu

Nem csak gylimolcsot termeszt, ha-
nem boldog malacokat is nevel. Egye-
|6re a csaladnak, de a tartasi szemlé-
let miatt ki kell emelni. Mangalicak
szaladgalnak kondaban a kukorica-
tarlén, a gazda flttyent egyet és mar

trappolnak hazafelé, de el6tte a pa-
takban megallnak dagonyazni. A gazda
elére tervez: gondolkodik a kdzosség
altal finanszirozott mangalicatartas
megszervezésén. Ki jelentkezne?




HUSKESZITMENYEK, HUS, TOJAS

29

NEMETH LASZLO

KOLBASZGURU

Kamenin / Kéménd = + 421-9056-94-568 = + 421-36-759-6132

Ekkora diszndsajtot ritkan [at az ember!
Es milyen finom volt. Kéménden Laci
vag és feldolgoz diszndkat. Fliszerez és
flistol. Meg kemencét és kozosségi teret
épit, ahol majd bardti tarsasagok fo-

gyaszthatjak el a friss malac sultet. Laci
igazi 6rokmozgo: méhészkedik, kertész-
kedik, kacsingat a boraszat felé. Termé-
keit Parkanyban is arusitja.

Termék: fustolt hdsaru

DARAZS ARPAD

A TOKELETES HUSVETI SONKA KESZITOJE

Nagyigmand = +36 30/946-1384 = darazsarpad@c2.hu

Nagyigmand tud valamit! Ujabb remek
termékek. Ha husfogyaszté vagy, to-
kéletes valasztds megizlelni Arpadék
szarnyasait, ill. fUstolt husaikat. Sajat

A

nevelés( adllomanybdl 2-3 kg-os sonkak
l6gnak a flston. Tyuk és kakas levesbe
szintén van itt. Természetesen tanyasi
tojas is kaphatd naluk.
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TOVABBI TERMELOK

M&M NYULFARM

Dorog

+36 30/412-0370
csontos.miklosne@gmail.com

APACA MAJOR —HAZI GAZDA TANYA
Esztergom, Apaca major

Szenczi Baldzs, Dinnyés Néra

70/778-1196 ,70/778-0334
hazigazdamajor@gmail.com

Termék: tanyasi tojas, baromfi, sertés, nyul
husfélék, fustolt termékek

KELEMEN MAJORSAG,

Piliscsév, Hegyes D(l6 027/5 hrsz.

+36 20/934-1496, +36 20/915-4715
info@kelemenmajorsag.hu
http://www.kelemenmajorsag.hu

Termék: szabadtartast baromfi hus, tojas,
kecsketej és sajt, homoktovis termékek

FUSTOLT HUSKESZITMENYEK
LEHOCZKY ANITA ES ORSIK JANOS

Nagyborzsény, Hunyadi tér 11.

+36 27 / 378-174, +36 30/696-3596; +36 30
/228-9940

janiorsik@citromail.hu

Termék: sajat nevelés( allatok hisabol ké-
szUl6 fustolt aruk

ARNOLD BOGLARKA@

Ipolyvece, Petdfi utca 30.

+36 30/221-0107

arnold.bogi@t-online.hu

Termék: csemege és csipGs szlirkemarha sza-
lami, téli szlirkemarha szalami

MERI SZABOLCS

Svodin / Sz6gyén

+421-9072-32-867

Termék: mangalica tenyésztés, boraszat

MERI SZILARD

Svodin / Sz6gyén

+4219-071-84-940

Termék: mangalica tenyésztés, boraszat



H‘--_'_‘—'—-—._

EDESSEG, LEKVAR
SZORP, GYUMOLCSLE
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ERIKA CUKRASZDA

HAGYOMANY ES MINOSEG

Kara Jozsef Zoltanné = Kesztolc, Tavasz utca 7. = +36 30/310-5672 = karajozsefne@gmail.com

Egy kis telepilés nagy cukraszdaja,
Oriasi szeretettel. Kézmdives cukrasz-
da a hagyomanyok és a modernség
jegyében. Szemléletiiket jol mutatja,
hogy a tejet, diot, mézet a teleplilésrdl
szerzik be helyi termel6ktél. Hagyo-
many6rzé f6z6s-stutogetbs-beszélge-
tés eseményeket szerveznének a mult
értékeinek megmentésére.

MEZES BORHABOS ROLAD

Hozzavalék: 5 db tojas, 4 evdékanal
méz, 5 ev6kanal liszt, fél liter félédes
fehérbor, 5 dkg hideg krémpor, 1 ka-
véskanal vanilias porcukor, fél liter tej-
szin. Tészta: a tojast kulon valasztjuk,
a tojasfehérjét felverjik, 1 ev6kanal
mézet tesziink bele. Amikor félig ke-

mény lekapcsoljuk. A tobbi mézet a
tojassargdjaval elkeverem, majd lassu
fokozaton a fehérjéhez keverem, majd
a lisztet is lassan hozzatesszik. Sit6-
papiron vékony lappa kenem. Vigyazni
kell, hogy ne szédradjon ki, 160 fokos
sit6ben megsitom szép vilagosra.
Krém: a félédes borba belekeverem a
hideg krémport és a vanilids porcuk-
rot. Ha nem elég édes, mézet tehe-
tink bele izlés szerint. A tejszint fel-
verjik kemény habbd és belekeverjiik
a boros alapba. A krém 2/3-ad részét
betdltjik a piskdtaba és feltekerjik.
H(it6be tesszliik, és ha megdermedt
kivil is bekenjik a maradék krémmel.
Szeleteljlik és ehetjik is. J6 étvagyat!



EDESSEG, LEKVAR, SZORP, GYUMOLCSLE
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TOVABBI TERMELOK

LEK-VAR-LAK KFT. @

Cim: 2634 Nagyborzsony, Hunyadi tér 21.
+36 20/313-1090
edesotthonmoncsi@citromail.hu
www.lekvar-lak.hu

Termék: 60 féle izben f6z6tt lekvarok, szorpok
Erdei kdkény lekvarjuk Nemzeti Parki védje-
gyes termék.

KONCZILI ANNA iy

2612 Kosd, Losonci utca 27.

+36 20/442-6294, konczilianna@bio-kosar.hu
www.bio-kosar.hu

Termék: bio gytiimolcslevek, lekvarok, zoldségek
Tobb terméke Nemzeti Parki védjegyes.

LEKVARSHOP - VAJSZ CSABA
Vamosmikola, Dézsa Gyérgy utca 33.

+36 30/737-4465, lekvarshop@citromail.hu
www.lekvarshop.lapunk.hu

Termék: kertlink gylimolcsei és természet
gylmolcsei lekvarok, zoldség krémek

MARIA NOSTRA MANUFACTURA
Madrianosztra, Borzsony utca 5.
+3630/218-6423, +36 27/370-414
farkas.monika@invitel.hu

Termék: cukor és tartositd szer nélkili lek-
var, natur kenécsok

VARGA GEZA

Kravany nad Dunajom / Karva
+421-9052-76-445, saintpaulia@piszkenet.hu
Termék: 100 %-os rostos almalé, gyimolcs
és zoldség levek, aszalt alma

NESZKA

Nagyborzsény Kossuth u. 61.

+36 30/619-3456, neszkatea@gmail.com
Termék: aszalt gyimolcsok és gydgynovény
szaritmanyok

IPOLYSZALKAI TAJHAZ

Salka / Ipolyszalka

+421-9074-04-576
tajhaz.szalka@mailbox.hu
tajhaz.szalka@zoznam.sk,
www.tajhazipolyszalka.sk

Termék: befSttek, kompotok, bodzaszorp

SAGI BELA

Vamosmikola, Ipoly u. 1.

+36 20/311-4887

Termék: 100 %-os rostos gyimaolcslé

PALIK LASZLO

Zeliezovce / Zseliz

+421-9056-09-563, +421-9053-87-232
bioprodukt@naex.sk, www.bio-centrum.sk
Termék: gyliimalcs szaritmanyok

FIALA ISTVAN
Svodin / Sz6gyén
+421-9157-70-947
Termék: gyiimolcslé

KOSPALLAGI BOSZORKANYKONYHA
Késpallag, Vaci u. 20.

+36 27/385-753

Termék: feketeribizli és malna sz6rp, dzsem

PATKO ES LUDVAI

CSOKOLADE MANUFAKTURA
Esztergom, Martsa Alajos u. 8.

+36 30/572-1056, info@patkoludvai.hu
www.patkoludvai.hu

Termék: kézmives bonbonok, triiffelek

BETTIS.R.O.- TIBOR PALDI
Zeliezovce / Zseliz
+421-3677-11-346, betti@kredit.sk
Termék: cukrasztermékek

KALITA EDIT

Zeliezovce / Zseliz

+421-9159-77-563

Termék: torokméz, édesipari termékek

KEMENDI TAJHAZ

Kamenin / Kénénd, Csuka Maria
+421-9032-53-496

Termék: lekvarok, beféttek dédmama re-
ceptjei szerint

VADALMA TANYA

Téth Zoltan

+36 30/204-1101, tothzolie9@szomornet.hu
Termék: 100 %-os rostos almalé, meggyes és
homoktovises almalé






KENYER, PEKARU
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IPOLYSZALKAI TAJHAZ

REGI IDOK (zORZOI

Salka / Ipolyszalka = +421-9074-04-576 = tajhaz.szalka@mailbox.hu
= tajhaz.szalka@zoznam.sk = www.tajhazipolyszalka.sk

A tdjhaz célja, hogy minél tébbekhez
eljutassa a néprajzi, népmlivészeti
értékeket alkotasokkal, izekkel. Kéz-
miives tabort szervez gyerekeknek, al-
koto tabort felnétteknek. Kosarfonas,
csuhézas, agyagozds, szovés — mind
kiprobdlhatd. Sajat kézmdives termék
meg is vasarolhatdak. Csoportoknak

egész napos programot biztositnak,
csaladi hétvégéket szereznek turaval,
lovaglassal, kincskereséssel. Ellatasrol
az asszonyok gondoskodnak, kemen-
cében sult kugldf, lepények, rétesek
segitségével. A kuglof és a toportyls
cip6 nagy kedvencek.




KENYER, PEKARU
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PISZKEI OKOPEKSEG

A PEKMESTER

Labatlan, Rakdczi Ferenc Gt 182. = +36 33 507 670 = info@piszkeioko.hu = www.piszkeioko.hu

A pékség 1996-ban kezdte el a teljes-
6rlési BIO gabonabdl késziilt kenyerek
és sitemények készitését. Az orszag-
ban fellelheté legjobb minGségd, a Bio-
kontroll Hungdria Kht. altal szigoruan
ellen6rzétt, vegyszermentes gabondkat
és magvakat hasznaljak fel. Sajat mal-
mukban kozvetlenil sités elétt 6rlik a
gabonat, igy az maradéktalanul megérzi
a benne Iévé vitaminokat, dasvanyi

sdkat, nyomelemeket. Termékeiket tej
és tojas felhasznaldsa nélkul készitik,
igy tej-, tojas allergidsok és vegetaria-
nusok is fogyaszthatjak finomsagaikat.
Tobb mint 250 féle terméket tartanak
valasztékban: kenyerek, pékaruk, site-
mények, lisztek, magok, étolaj, almalé.
A pékség el6tti bioboltban pedig frissen
sil a kifli, mely maga a csodal!







MEZ

TERMELOK

BERTA LEVENTE ROLAND il

Kesztolc, Rakoczi u. 36.

+36 70/930-6910
kesztolc.meheszet@gmail.com

Termék: fajtamézek és mézkilonlegességek
pl. kakukkftives méz, vagy chilis méz

Vegyes viragmézik Nemzeti Parki termék-
védjegyes.

STENCLI FERENC g

Szob, Akac utca 11.

+36 70/295-3465
stencli@citromail.hu
www.stenclimeheszet.hu
Termék: fajtamézek, propolisz,
|épes méz, virdgpor, maci méz
Hars méziik Nemzeti Parki
termékvédjegyes.

NEMESI LILLA gy

Kesztdlc, Esztergomi utca 108.

+36 70/634-4424
nemesi.lilla.kata@gmail.com

Termék: fajtamézek

Hars és viragméze Nemzeti Parki termékvéd-
jegyes.

PETROCZY MEHESZET
Esztergom, Honvédtemet6 u. 23.
+36 30/684-3779
Petroczyne.kriszta@gmail.com
Termék: fajtamézek, propolisz

LENDVAI TIBOR MEHESZ,

APITERAPEUTA

+36 30/233-5969

lendvai.tibor@gmail.com

Termék: fajtamézek, mézkilonlegességek,
viradgpor, aszalt gyimoélcsés méz

BAKA MEHESZET
Vamosmikola, Ipoly u. 6.

+36 70/340- 8173
mezshopl@gmail.com
www.mezpalcika.hu

Termék: fajtamézek, mézpalcika,
propolisztinktura
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NEMETH LASZLO
Kamenin / Kéménd
+421-9056-94-568
+421-36-759-6132
Termékek: akdc, vegyes méz

ELEK SANDOR

Esztergom, Szarvashegyi d(il§, Didsvolgy
+36 20/387-9657
elek.meheszet@gmail.com

Termék: fajtamézek, |épesméz, propolisz,
propoliszos krém

JOKAITIBOR
Zeliezovce / Zseliz
+421-9054-47-731
Termék: fajtamézek

NAGY PETER

MuZla / Muzsla
+421-9087-801-26
nagypeter@nagypeter.sk
Termék: fajta mézek

PATAKFALVI KAROLY
Nagymaros, Els6volgy u. 39.
+36 27 / 355-045

VOLTER PETER

Svodin / Sz6gyén

+421-9077-95-060

Termék: fajtamézek, propoliszos termékek

SARKOZI ZSOLT
Pilisszentkereszt
+36 30/509-2284
Termék: méhes gazda

ALMANN ANTAL
Mogyordsbanya, Felszabadulas utca 14/a.

ALMANN CSABA
Mogyordsbanya, Felszabadulas utca 34.

ALMANN ISTVAN
Mogyordsbanya, Felszabadulas utca 10.
Termék: Méz



FUSZEREK
SAVANYUSAGOK




FUSZEREK, SAVANYUSAGOK

TERMELOK
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FINTA ADRIENN

Kravany nad Dunajom / Karva

+36 20/328-6975

+421-9052-50-453
Adri32.fintova@gmail.com

Termék: paprika- és paradicsomlekvar,
hazi lecsé, paradicsomlé, olajos paprika

ROZOVITS FERENCNE,

AGI SAVANYUSAG

Piliscsaba, Pilisvorosvar

+36 30/408-21-90

Termék: kimért savanyusagok, savanyu
kaposzta. Esztergomban a piacon talal-
hatok meg termékei.

JP NATURALPRODUKT S.R.O.

PAPP GYORGY

Radvari nad Dunajom / Dunaradvany
+421-9057-12-359
jpapp@jpnaturalprodukt.sk
www.jpnaturalprodukt.sk

termék: szaritott fliszerpaprika

IPOLYSZALKAI TAJHAZ
Salka / Ipolyszalka
+421-9074-04-576
tajhaz.szalka@mailbox.hu
tajhaz.szalka@zoznam.sk
www.tajhazipolyszalka.sk
Termék: savanyusagok

DUKA FERENC

Kravany nad Dunajom / Karva
+36 20/328-6975
+421-9052-50-453
dukaf@piszkenet.hu

Termék: fliszerpaprika
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TERMELOK

ROTBURGER LATVANY SORFOZDE
Pilisvorosvar

2085 Pilisvorosvar, Szabadsag u. 22.
+36 26/331-535, +36 70/385-5254
rotburger@gmail.com
www.rotburger.hu

Termék: vilagos és barna hazi sor,
sz(iretlen malata sor

RAJOS SZIKViz

Dorog

+36 33/331-351 +36 20/922-3509
rajosszoda@gmail.com
www.rajosszikviz.hu

Termék: szikviz, sz(irt, tisztitott ivoviz

MICHLBERGER

VALODI KISUSTI PALINKA
Piliscsév

+36-30-947-8392
info@m-palinka.hu
www.m-palinka.hu

Termék: vegyes, gyimolcs és agyas
palinkak

PALIK LASZLO

Zeliezovce / Zseliz

+421-9056-09-563, +421-9053-87-232
bioprodukt@naex.sk
www.bio-centrum.sk

termék: bio palinkak

UNGAR ZOLTAN
Palinkafézde
Vamosmikola
+36 27 /377-683
Termék: palinka




RECEPT

SAJTFONDU, VAGY SAJITMARTOGATOS
Kiadds adag

Hozzéavaldk:

fél kg vegyes hazi sajt reszelve

3 ev6kanal étkezési keményité

1-2 gerezd fokhagyma, apritjuk

1 rozmaringag, levelek letépkedve
finomra vagdalva

150 ml rozé bor (elhagyhato, vizzel
helyettesithetd) a
2-4 evBkanal cseresznye palinka

A sajtokat a fokhagymaval, rozmaring-
gal, étkezési keményitével Gsszekever-
juk, hozzaadjuk a bort és keverés mellett
-addig forraljuk, mig egyenletes masszat
nem kapunk. Cseresznyepdlinkaval bo-
londitjuk. ;

A sajtmasszat fondledénybe toltjik,
vagy forrdn tartjuk. Vajon piritott, zold-
fliszeres kenyérkockékkah’épadérabok-
kal, vegyes almaszeletekkel talaljuk, villa-
ra szUrva a sajtmasszaba martjuk.
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TERMELOK

VINUM ISTER-GRANUM REGIONIS
BORLOVAGREND

Nyergesi Rezsé nagymester

Esztergom, Kis-Duna sétdny 24. l.e.1.

+36 30/206-1224

zangel@vipmail.hu
www.borrend.hu/vinum_ister_granum_
regionis_borlovagrend

Termék: Duna két oldaldn készilt borok
megismertetése, borkultira terjesztése
Zaszlésbor: Kiralyledanyka

EPERMESTER PINCESZET

Tahitotujfalu

+36 70/408-4135

info@epermester.hu, www.epermester.hu
Termék: eperbor

HILLTOP NESZMELY BORASZAT
Neszmély, Melegeshegy Pf.

+36 34 / 550-450

info@hilltop.hu, www.hilltop.hu
Termék: Hilltop és Prémium borcsalad,
Art borcsaléd, Borhotel

SZOLLBSI PINCESZET

Neszmély, Kasdshegyalja ut 6.

+36 34 / 451-254, +36 20/980-9735
neszmely@szollosipinceszet.hu
www.szollosipinceszet.hu

Termék: Magnus Cuvée, Sauvignon Blanc,
Irsai Olivér, Olaszrizling

KOROM CSALADI BORASZAT
Kesztdlc

06-70/77-27-162

bio@korombor.hu, www.korombor.hu
Termék: biobor

BOTT FRIGYES

Muzla / Muzsla

+421-9052-22-995, info@bottfrigyes.sk
Termék: bor

DROZDIK PINCESZET
Starovo / Parkany
+421-9057-46-380
drozdik_jozef@post.sk
Termék: bor

sUTG zsoLt
Strekov / Kirt
+421-9056-49-615
info@strekov1075.sk
Termék: bor

VINTOP KARKO

Bu¢ / Bucs

+421-357-776-343

+421-9056-45-200

www.vintop-karko.sk

Termék: bordszat, étterem, agroturizmus

PALIK LASZLO

Zeliezovce / Zseliz

+421-9056-09-563, +421-9053-87-232
bioprodukt@naex.sk
www.bio-centrum.sk

termék: biobor

VOLTER PETER

Svodin / Sz6gyén
+421-9077-95-060

Termék: mézbor és sz616bor
Szegab Polgari Tarsulds
Batorove Kosihy / Batorkeszi
+421-35- 779- 7659
+421-902-28-1383
gyopos.stefan@post.sk
www.szegab.sk

Termék: bordszati események szervezése,
boraszok 6sszefogasa

BARVIN, S.R.O - IMRICH BARUS
Gbelce / Kébolkut
+421-905-50-5662

Termék: bordszat

HR WINERY
Gbelce / Kébolkut
+421-905-24-0668
info@hrwinery.sk
Termék: bordszat

SIMONKA ISTVAN ES VALIENT MILAN
MECABU s.r.o

Svodin / Sz6gyén

+421-917-40-3765, +421-915-87-7668
Termék: boraszat



MEZES-BOROS OLDALAS
BENCZE LASZLO INYESMESTER
MODRA

Hig forralt bort készitlink kb 6tszords
vizmennyiséggel, mézzel és fliszerekkel.
Az oldalast a forralt borban megf6z-
ziik. A viz parologjon el. A kész husbdl a
csont ki is huzhatd. A hidst meglocsoljuk
mézzel, rovid id6re sutébe tesszik. A
méz ne siljon a hasra! Kéretnek alma-
kompdt, és héjaban sult, egész krumplit
kinalunk.
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KEZMUVES TERMEKEK
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KEZMUVESEK

IPOLYSZALKAI TAJHAZ

Salka / Ipolyszalka
+421-9074-04-576
tajhaz.szalka@mailbox.hu
tajhaz.szalka@zoznam.sk
www.tajhazipolyszalka.sk

Termék: sz6nyegek, fonott kosarak

FONOTT KOSARAK - CSERGE GABOR
Nagyborzsény, Rakoczi ut 15.

+36 30/429-0130

Termék: gazdasagi kosar, - hasznalati, - beva-
sarld, - virag, - szennyes tarto, - asztali, - kenyér
kosdr, allat kosar, kinalé kosarak, papirkosar.

BORMUVES TERMEKEK
Nagyborzsény, Volgy utca 7.
+36 30 /473-8049
info@das-landhaus.info
www.das-landhaus.info

PALINKAS ANGELIKA — KERAMIA
Gbelce / Kébolkut

+421-9039-52-438
www.angelikakeramika.mypage.cz
Termék: keramia haszndélati és disztargyak

DOLEZSAK JOZSEFNE
Ipolydamasd

+36 20/345-6532

Termék: sz6nyeg készitése

MAG POLGARI TARSULAS
Batka Péter

Kamenny Most / K&hidgyarmat
+421-9174-926-84
mag@magoz.eu
WWW.magoz.eu

Termék: Fazekas termékek

VARGA LAJOSNE

Madrianosztra

+36 20/398-5014

Termék: kézi sz6ttes, rongyszényeg,
diszparna

KOCzO BALINTNE
Perécsény

+36 27 / 325-511
Termék: sz6nyegkészités

MOZAIKRUHA - SOMODI BEATA
Pilismardt

+36 30/256-2288

somody.beata@invitel.hu
www.mozaikruha.hu

Termék: mozaik ruha, egyedi tervezési ruhak

BERTANE LOCSEI KRISZTINA
Nyergesujfalu

+36 20/543-6951

blocseik@freemail.hu
www.blocseik.uw.hu

Termék: keramia haszndlati és disztargyak

DR. KOVACS JOZSEF

Esztergom

+36 20/975-8860

Termék: fa hasznalati és disztargyak

NEMETH GYAPJUFELDOLGOZO
Esztergom

+36 33 /316-193

Termék: gyapju agynemd, kotott gyapju
termékek

KOCZIAN CSABA
Pilisszentkereszt
+36 20/437-6946
Termék: fazekas

D-PORT — DENES HENRICH

Gbelce / Kébélkut

+421-367-59-2230

Termék: nadkitermelés, nadbdl készilt
termékek, fafeldolgozas

SMIDT ROBERT
Svodin / Sz6gyén
+421-918-64-4801
Termék: fafaragas



KEZMUVES TERMEKEK

JEGYZETEK
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»Madr j6 ideje igyekszem a csalddom egészségére
ugy vigydzni, ahogy tudok. Férjemmel kozésen
probdljuk a 15 éves kamaszldnyunkat is arra
nevelni, hogy helyes értékrendet tudjon kialaki-
tani. Fontos szempont, hogy ne témegvdgdsbol
szdrmazo gyors érlelésii hentesdrut ehessiink,
keresslik a lehetdségét, hogy vegyszermentes
z6ldséget, gyiimélcsét fogyasszunk. Ez a vdsarld-
si forma megkévetel egy életmdd-vdltoztatdst is,
tudatosan, eléregondolkodva vdsdrolni, de ennek
csak ortlék!”

— kamaszldnyadt nevel6 anyuka

LE ]
L
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HELYI TERMEKEK

Fogyasztoként egyesével meglatogatni
a termel6ket eléggé idGigényes feladat.
Sokkal energiahatékonyabb valtozat, ha
egy helyen, egy id6ben koncentraltan
megjelenik a fogyasztdi igény és erre
vdlaszul a termel6k bdséges kinalata.
No, ez a piac. De ez csak az egyik forma-
ja, hogy helyi termékhez jussunk.

LASSUK, HOL SZEREZHETOK BE HELY!I
TERMEKEK?

TermelGi piacon

Bevasarlo kozosségben

Szedd magad! akciéban

Helyi zoldséges boltokban

Helyi termék boltban

Mobil, mozgd, helyi terméket arusito
helyrél

Bioélelmiszert drusité boltokban
Webaruhdzakban

Helyi termék- és kulturalis fesztivalo-
kon.

Vendéglaté helyeken
Dobozrendszereken keresztiil
Termel&-fogyasztd haldzatban
Ko6zosség altal tamogatott mez6gaz-
dalkodasbal



PIACRA

PIAC

A Néprajzi Lexikon azt irja a piacrdl,
hogy az nem mds, mint a varos és a falu
kozti munkamegosztas eredménye. A
mez&gazdasaggal foglalkozd falusiak a
piacokon eladtak az ipari (kereskeddi,
igazgatasi és egyéb) foglalkozasokat iz
varosiaknak termékeiket.

Az internet korszak nélkili piacok a hir-
kozlés jo alkalmai is voltak: sok piacon
kidoboltak, kihirdettek.

A helyi termel6i piac az egyik legjobb
megoldas a kozvetlen értékesitésre. A
piacozds régi, jol bevalt hagyomanya
feléledni latszik térséglinkben is. A ter-
meldi piac a térség 40-50 km-es korzet-
ében m(ikod6 gazdasagokbdl szarmazod
mezG6gazdasagi -, ill. élelmiszeripari ter-
mékeket értékesit.
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Mitdél lesz j6 egy termel&i piac? Valtoza-
tos piaci aruféleségek, frissesség, k6zos-
ségi élmény!

Az igazi termelGi piacokon kizarélag a
termel6k, esetleg csaladtagjaik aruljak
termékeiket, igy a kialakuld személyes
ismeretség segit abban, hogy a vasarlé
biztos lehessen a termékek eredetében,
minGségében.

A piacok mais kozosségi térként mikod-
nek. Szivesen lelllink a piactéren egy
padra, beszélgetiink ismerdseinkkel,
a gyerekek kis jatszétéren jatszanak,
mi pedig izleljik a termékeket, és nem
vessziik észre a rohané id6t. igy a ter-
melGi piaci bevasarlas kellemes csaladi
programma tehetd.

adl

Kérnyezettudatos aranyszabdly a vdsarldshoz:
bevasdrlokozpont helyett piacon vdsdrolni.

Friss, hazai, az évszakra jellemzé idényzéldséget -
és gylimélcsot valasztani.
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BEVASARLO KOZOSSEG

Nem tesz mast, mint 6sszekoti a tudatos
vasarldi igényt a termelSk kapacitasaval
és dsszeszervezi 1-2 6ras alkalomra heti,
vagy kétheti rendszerességgel. A terme-
I6nek jo, mert nem kell a piacon az idG-
jards viszontagsagainak ellenallni, fixen
tervezheti aznapi bevételét, és gyorsan
lezajlik az arucsere.

A fogyasztonak is j6, mert tervezhet6 a
beszerzés egy kinalati lista alapjan, el6re
megrendeli a terméket, melyet a terme-
16 el6re Osszekészit és elhoz. A fogyasz-
tokat és a termelGket lelkes 6nkéntes
csapat koti 6ssze. Es mar létre is jon egy
informalis egyesiilés, amelyet kornyezet-
tudatos vasarlok inditanak Utjara azzal a
céllal, hogy magas min&ségl helyi ter-
mékeket vasarolhassanak, korrekt aron.
A legfontosabb dolgok, amelyek 0sz-
szekotik a kozosség tagjait: személyes
igény az egészséges taplalkozasra, fe-
lelGsségvallalas és elkotelezettség a
fenntarthatd tarsadalom irant. A fenti
kihivasokra a kiméletes, hosszu tavu
kovetkezményekkel is szamold gazdal-

kodas és a kozvetlen kereskedelem mo-
dellje adjak a legjobb megoldast.

A szervez&dést kozos erével mikodtetik:
egyeéni képességeket és erdforrasokat fi-
gyelembe véve osztjik el egymas kozt az
operativ teenddket, és minden tag sza-
mara szabad beleszélast biztosit a kozos-
séget érint6 kérdésekbe. Az egyéni akti-
vitast és felelGsségvallalast szorgalmazé
munkamaodszer megalapozott, stabil fej-
|6dést tesz lehet6vé, és koltségeket is se-
git a minimumon tartani. Emellett nagy-
mértékben tdmogatja azon torekvéseket
is, hogy ne csupan egy fogyasztdi cso-
portosulds legyen, hanem valddi kozos-
ségé valjon. Kozos f6zések, termel6 lato-
gatasok, egymas kozotti hirmegosztasok,
képzések segitik a kdzosség formalasat.
Amellett hogy kellemesen és hasznosan
toltik idejliket, alkalmuk nyilik ekkor job-
ban megismerni egymast, s kotetlendl
beszélgetni mindarrdl, ami éppen akkor
legjobban érdekeli a kozosséget.
Kiskosar Bevasarld kozosség Esztergom:
kiskosaresztergom@gmail.com



PIACRA
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NAGYMAROSI
TERMELOI PIAC

,Nem vagyok én mené horgdsz, ezért gydrtok
flistolt kolbdszt!” - Nagymarosi Piac, termel6

A F6 téren minden szombaton délel6tt
a Dunakanyar és a Borzsony vidék ap-
raja-nagyja megjelenik. 60-70 termeld
kinalja valtozatos termékeit a hazi, ke-
mencében silt kenyértdl, a zoldségen,
gylimolcson, fustolt kolbdszon keresztil

a kézmlives termékekig. Ez térséglink
legismertebb termeldi piaca, érdemes
csalados latogatast tenni!

Nyitva tartds: minden szombat 7-13 éra
kozott

Helyszin: Nagymaros, F6 tér



60 HELYI FINOMSAGOK TARHAZA — TERMELOTOL A KONYHAIG

Az |Ister-Granum térségben a Duna
mindkét oldalan egyre tobb &nkor-
manyzat, civil- vagy gazdalkodo szer-
vezet gondolkodik el azon, hogy valddi
termel&i piacot nyisson. Ezeken a pia-
cokon lehetne beszerezni az alapélelmi-
szereket, idény zoldséget, gylimolcsot,
feldolgozott élelmiszereket és tovabbi
remek portékakat.

A termeldi piac kiilonbozik az ismert
varosi piacoktél, mivel itt csak a piac 40
km-es korzetébdl megtermelt és eldalli-
tott termék értékesithetd.

A kovetkezd felsorolasban bemutatjuk
térségiink kezdeményezéseit. Termelgi
piacok, és helyi élelmiszerek vasarlasara
alkalmat add események a térség egyre
tobb telepilésén eléfordulnak.
Reméljik a jo példa ragados lesz és egy-
re tobb helyi termel6 szeretné termelGi
piacon értékesiteni termékét. A vasarloi
érdekl&dés mar biztositott!

SZOB
Minden szombaton 8 ératol 11:30-ig he-
lyi piac kerilt bevezetésre.

Helyszine a Jézsef Attila M(ivel6dési Haz
udvara. Nagy szeretettel varjak a kedves
vevéket és eladni vagyokat egyarant,
legyen az gyliimolcs, zoldség, tojas, sl-
temény, fonott kosar vagy szinte barmi.
Helypénzt nem kell fizetni. A szervezék
biznak benne, hogy mas telepiléshez
hasonldan Szobon is kialakul egy kivalo
kozosségi élet, egy igazi, nylizsgs kozos-
ségi piactér.

Ne feledjék, SZOMBAT a piac napja
SZOBON!

Tovabbi informacidk
a varosfejlesztes.szob@gmail.com
e-mail cimen kérhetdk.



PIACRA

KRAVANY NAD DUNAJOM/KARVA
id6szakosan tavasztdl Gszig, a téli id6-
szak kivételével szombaton 8.00-tdl
12.00-ig, a piac alatt a Karva-Labatlan
kozotti rév is kozlekedik.

SVODIN/SZOGYEN

Rendezvényekhez kapcsoldéddan, pl.
karacsonyi vasar, Pato Pal Napok idején
termelGi piac és vasar is zajlik.

VAMOSMIKOLA
A FG téren cstortokonként 8 és 12 dra ko-
z0tt tobb évtizedes hagyomannyal tartjak.

KOSPALLAG

AKodspallag Kozalapitvany szervezi a he-
lyi termékeket arusitd piacot. A piacrol
felvildgositds kérheté a kozalapitvany
elndkétsl.

TOKOD

Az Oreg iskola udvardn kerult kialakitas-
ra a piac terllete, egyel6re a vasarloi
igény nagyobb, mint az elérhetd ter-
meld és termék kinalat. Informacié az
Alkotohazbdl kérheté a kovetkezd tele-
fonszdmon:+36 33-469-011

DOMOS

Piac a jopofa kofahoz. Frappans névvel
nevezett piac a Szent Istvan u. 2. teri-
leten, a falu fterén, a templom mogott
taldlhatd. Nyitva tartds: minden szom-
baton 8-12 6raig. Am jelenleg szintén
atmenetileg sziinetel, de szandék van a
rendszeres miikodtetésére.

PILISMAROT

A telepilés termel8i piacot alakit ki a
Hunyadi Janos utca elején. A fejlesztés
eredményeként minimalis teriletl iro-
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da és kiszolgdldé helyiség, akadalymen-
tes WC-vel, 7 db fedett, 3 db nyitott
eldrusitohely, kerékpartarold, vizvételi
lehet6ség (kozkat) kerdl kialakitdsra.
Szelektiv hulladékgydijtés is lesz.

LETKES-IPOLYSZALKA
Az elsé hataron atnyuld piac 2014-ben ké-
szl el és 2015-ben nyilik, kezd Gzemelni.

LABATLAN

A telepilés szandéka, hogy termelGi
piacot alakitsanak ki. A térségben tobb
termelG is szandékat jelezte, hogy arusi-
tana portékait a helyi piacon.

ESZTERGOM

Hagyomadnyos varosi piac ruhdval, ipar-
cikkel, de termd@id6szakban a piacon
nagyon sok kistermel& megjelenik zold-
séggel, gyimolccsel, s6t most mar fel-
dolgozott élelmiszerekkel is, pl. tejter-
mékek, ill. gyimolcslevek. A vasarolni,
nézelédni szandékozdknak a szombat
délelétti forgatagot javasoljuk, hogy el-
latogassanak az esztergomi piacra.
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HELY] TERMELOI PIAC

NYITASA

A magyarorszagi szabalyok szerint a pia-
con csak azon Gstermel&k és kistermelSk
arusithatnak, akik aruik elGallitasahoz
és értékesitéséhez sziikséges valameny-
nyi szakhatdsdagi engedéllyel és kotelezd
nyilvantartasokkal rendelkeznek.

A Helyi TermelGi Piac Uzemeltetésére
vonatkozd szandékot a létesitési hely
szerinti illetékes jegyzénél kell bejelen-
teni és mikodtetés esetén a piac lze-
meltetére néhdny szabaly vonatkozik:
napi nyilvantartast vezet a piacon aru-

sitd kistermeld nevérdl és cimérdl, gaz-
dasaga, illetve a termelés és eldallitas
helyérdl, regisztracidés szamarol, és az
altala arusitott termékekrdl. Az tizemel-
tetének jelen kell lenni a piac nyitva tar-
tdsa alatt a helyszinen, cél a m(kddési
rendet ellendrizni, valamint a piaci hely-
szin kozegészségligyi vonatkozasait is az
lzemeltetd garantalja.

Részletes segitség a www.kisleptek.hu
honlapon taldlhato.




KONYHABA

LA tiszta, helyi és idény alapanyagokbdl késziilt
étel az egyik legjobb dolog, amit az egészséglinkért
és a kérnyezetiinkért tehetiink.”

Repka Agnes, az EletKonyha egyik alapitdja




Miutdn kosarunkat és kamrankat te-
lepakoltuk helyi termékkel, irdny a
konyha! Ha helyi terméket haszna-
lunk a konyhdban, azzal élelmiszer-
kultdrdnkat is gazdagithatjuk. Az izek
szerepe felértékel6dhet, valtozatos
zamatos, termdéhelyre jellemzé izek
épllnek be ételeinkbe. Ha pedig a
népi konyha felé fordulunk, akkor régi
gasztrondmiai hagyomanyok ujjaszi-
letését élhetjik at.

Legyen népi étel, vegetarianus, paleo
étrend, nyers konyha, vagy barmilyen
egyéb taplalkozasi irany, hissziik, hogy
ha egészséges alapanyagokbdl, szere-
tettel készitjik, és mértékkel fogyaszt-
juk, akkor az, javunkat fogja szolgalni.
Az alabbi receptek csupan otletaddk,
példak, arra, hogy térségink alap-
anyagai, milyen valtozatossaggal hasz-
nalhaték a konyhaban. Etkezziik végig
helyi termékbdl az egész napot!
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A NEPI TAPLALKOZAS
TANULSAGAI KET
KISTERSEG TERULETEN

Az esztergomi Balassa Balint Muze-
um gyd(jt6teriilete az Esztergom -
Nyergesujfalui és a Dorogi Kistérség
varosaira, falvaira terjed ki. Innen
szarmaznak a népi taplalkozassal kap-
csolatos adatok, amelyeket 2012-ben
kezdett el gyUjteni dr. Kévecses Varga
Etelka. A munkat helyi adatgy(jték és
adatkozIGk segitették. Az adatgydjtés
végére elkésziil a Népi Etelek cim( hi-
anypotlo receptgyljtemény. A recep-
teket — a forrasként szerepl6 telepi-
lésekhez vagy az ételekhez k6t6d&en
— egy-egy rovid leiras egésziti ki.

A térség tapldlkozas szempontjabdl a
felfoldi taplalkozasi taj része, melynek
fé jellemzbje a krumplis fétt tésztak
gyakorisaga. Az osztrak hatdsra az
egész Dunantulon elterjedt piritott
sterc készitését csak Mariahalom ese-
tében kerilt leirasra, jelezve annak a
kitelepitések utani kevert lakossagat.
Meg kell azonban jegyezni, hogy a
térségben ez nem jellemzd, s éppen a
hidanya az, amely a dunantuli taplalko-
zasi tajtol elvalaszt bennilinket.

A német nemzetiségi (svab) kozségek-
nél altalanos, hogy besdritik az ételek
levét, s azt ecettel, séval, borssal, ba-
bérlevéllel és majoranndval izesitik:
dorogi savanyu kolbdasz, sttt6i sava-

nyu nyul, tati savanyu szdsz, s emlit-
heté még a mariahalmi savanyu majat
(Sauri Léve), melyet — a tatiakhoz ha-
sonléan — disznddlés alkalmaval készi-
tettek el.

A szlovak (tot) falvak fé tolteléke a
kdposzta. A tésztafélék kozil a kelt
tésztak sokfélesége, valamint a g6zolt
bukta ismerete emelend6 ki.

A kotet végén néhany meghatarozé
kisebbségi (bolgar, lengyel, cigany,
ormény) ételt is bemutatdsra kerdlt.
Ezek kozil a bolgarkertészeknek volt
érezhetd befolyasa a vidék népi tép-
lalkozasara.

Néhany kozség esetében az év lnne-
peihez valé koétédés volt a kozlés f6
oka (Pilisszentlélek, D6mos, Lednyvar,
Nyergesujfalu).

A kiadvany ételkdstoldval egybekotott
konyvbemutatdn kerilt ismertetésre.
Az 1000 példany gyorsan elfogyott,
ami tovdabbi O6sztonzést ad szerzGjé-
nek, hogy folytatdsa legyen az ételfé-
lék, eltevési mddok és kulturtorténe-
tik bemutatasara.

Néhany receptet ebbdl a gyljtésbdl
most bemutatunk, valamint a sorozat
kovetkez6 kotetébdl is izelitét adunk,
mely a Rétesek cimet viseli.
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REGGELI

ZABPELYHES SUTI

10 dkg aszalt meggy, mazsola, alma ve-
gyesen, 3 kanal rum, 10 dkg apritott di6,
mandula, mogyoro vegyesen, 10 dkg vaj,
15 dkg cukor vagy méz, 10 dkg liszt, 10
dkg zabpehely, 1 tojas, csipet s6 és sz6-
dabikarbona

Az aszalt gyiimolcsot rumba aztatjuk, a
magokat piritjuk, majd el6bbieket ap-
ritjuk. A vajat a cukorral, tojassal és a
soval kikeverjiik. Hozzaadjuk a magokat,
aszalt gyimolcsoket, és a zabpehellyel,

szodabikarbdnaval vegyitett lisztet. Su-
t6papirral bélelt sitélemezre két kiska-
nal segitségével halmokat képziink. 10-
15 perc alatt készre sutjik.

ZABKASA

Zabpelyhet tejjel feltesziink f6zni.
Mézzel, friss almadarabokkal, aszalt
gyumolccsel, apritott didval, mandu-
ldval gazdagitjuk. Mindenki kedvence
reggelente!

Laktdzérzékenyek vizzel is f6zhetik.
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ZABTURMIX

Zabpelyhet este vizbe aztatunk. Reggel
mézzel, almaval, didval izesitjik, turmix-
ba helyezziik, vizzel felontjik, 6sszetur-
mixoljuk. Gyors, taplalé reggeli ital!

ZABPELYHES TALLER

25 dkg tehénturo, 10 dkg teljes ki6rlésd bu-
zaliszt, 15 dkg zabpehely, 3 evékanal olaj, 2
tojas, 5dkg méz / stevia / nyirfa cukor.

A hozzavaldkat 0sszekeverjik, 20 percig
pihentetjik. Ezutan a masszabdl lapos

pogacsakat formazunk és sttépapirral
bélelt tepsibe tesszik. 200 fokon 20
percig sutjik.

GYOMBERES ERGSITO KOKTEL
Keverjiink 6ssze fél citrom frissen ki-
facsart levét, térfogatra még egyszer
annyi mézet, egy mokkdaskandl fahéjat,
egy tedskanalnyi reszelt gyombérrel. Fel
lehet higitani nem forro, de meleg viz-
zel, kinek-kinek izlése szerint. Naponta
2-3 alkalommal fogyasszuk.
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LEVESEK

SZINES VARIACIOK: SUTOTOK LEVES

Hozzdvaldk: 1 nagyobb, vagy két kisebb
stt6tok, sargarépa, fehérrépa, zeller cikk.
A z0ldségeket kis kockdra vagjuk, olajon
piritjuk, majd kevés vizet ontve ald fedd
alatt paroljuk. A tokot alaposan megmos-
suk, kimagozzuk, majd héjastdl kockaz-
zuk, a zoldségekhez adjuk, sézzuk, készre
paroljuk. A zoldségeket botmixerrel tur-
mixoljuk, vizet 6ntlink hozza, atforraljuk.
Piritott tokmaggal talaljuk.

Viltozatok: kiilonésen finom zamatot ad a
levesnek, ha gyombérrel izesitjik. Finom
fehérborralis, de tejszinnel is bolondithato.

Ezzel a modszerrel zeller vagy brokkoli
leves is készithetG!

NEPI ETEL: PILISSZENTLELEKI
KRUMPLILEVES

Hozzavalok: 1 kg burgonya, 10 dkg aszalt
alma, 10 dkg aszalt korte, 10 dkg aszalt
szilva, 2 dl tejfol, 2 dkg liszt, so, fahéj,
szegfliszeg

A krumplit kockara vagjuk és bé, sos
vizben félig megfézziik. Beletesszik az
aszalt gyiimolcsoket, majd fliszerezzik.
A krumpli és a gyiimolcsok megpuhulasa
utdn tejfellel behabarjuk.
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FOETELEK

SPENOTOS TESZTA - PIKANS, KONNYU,
VEGETARIANUS

Hozzavalok:

Spendt, csipds paprika, mandula apritva,
fokhagyma izlés szerint, so, sajt reszelve,
spagetti vagy hosszu metélt, olaj

Olajon az apritott csip8s paprikat meg-
piritjuk, hozzdadjuk a fokhagymat és a
mandulat, 6sszeforgatjuk, majd a da-
rabkakra tépkedett spendtot radobjuk,
egyltt paroljuk, sézzuk. A kifétt tészta-
hoz tessziik, sajtot szérunk ra.
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Valtozat:

Tejszinnel is Iagyithatjuk a martast, de ré-
tegesen jénaiba lerakva, sajttal megszor-
va stit6ben is 0sszesiithetjik.
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RAGUS BORDA — AVAGY HUS HUSSAL
Rendkivil gazdag, kiadds, laktatd!

Hozzavalok: 4 szelet sertésborda, 1 ek
zsir, 1 kis fej voroshagyma, 15 dkg lecso,
10 dkg z6ldborsd, 10 dkg gomba, 10 dkg
hazi virsli, 10 dkg sertés- vagy nyulmaj,
fliszerek izlés szerint (s6, borsika, fok-
hagyma)

A besdzott, kiklopfolt husszeletek egyik
oldalat lisztbe martjuk, zsiron kisttjk,
félre tessziik. A visszamaradt zsirban fi-
nomra vagott hagymat livegesre piritjuk,
ratesszik a lecsot, a gombat, a zéldbor-
sot, a virsli karikakat és a legvégén a da-
rabolt majat. Az egészet készre péroljuk.
Koretnek tésztat fézhetiink, vagy noked-
lit szaggatunk. A ragut a korettel a mele-
gen tartott bordara helyezzik.

LASAGNE, AHOGY MI SZERETJUK
Kiadds, valtozatos, 6rok kedvenc

Hozzavalok: 10 dkg fustolt szalonna, 1
voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 30
dkg daralthds, 15 dkg gomba, 15 dkg
sargarépa, 1,5 dl vorosbor, paradicsom-
szész, 3 evdBkanal vaj, 3 evékanal liszt,

5 dl tej, szerecsendio, so, borsika, fliszer-
paprika, lasagne tészta, vagy hazi nagy
méret(i lebbencstészta

A szalonnat apré kockara vagva piritjuk
az olajon. Hagymat és a fokhagymat fi-
nomra vagva hozzaadjuk a szalonnahoz.
Hozzakeverjik a hust, morzsasra piritjuk,
fliszerezziik, majd beletesszlk az aprora
vagott répat és a gombat. Egyltt paroljuk
vorosbort dntve ald, fedd alatt.

A paradicsomszdszt hozzatesszik, voros-
borral és vizzel higithatjuk. Egytt f6zzlk.
K6ézben a vajat megolvasztjuk, hozzdke-
verjik a lisztet, kicsit megpiritjuk, hozza
reszelink szerecsendidt, szorunk bele
sét, fehérborsot, felengedjik tejjel, ke-
vergetés kozben 6sszeforraljuk.

Egy nagyobb t(izall6 talat kivajazunk, tej-
martast ontlnk bele, majd felvaltva ré-
tegesen belerakjuk a tésztalapokat, pa-
radicsomos martast, besamelmartast. A
tetejére tészta keriljon, amire gazdagon
sajtot szérunk. 25-30 perc alatt stitGben
megstjik.

Viéltozatok: a hust teljesen el is hagyhat-
juk; tehetlink a felsG tésztalap ald karikara
vagott cukkinit, de késziilhet zsalya, me-
téléhagyma fliszerezéssel, fehérborral is.
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ZOLDFUSZERES GOMBAFEJEK
Koénnyd, gyors, vegetdrianus

személyenként 3-4 nagyobb gombafej,
1 kis fej voréshagyma, mandula és dié
aprora vagva (lehet piritva is), 2-3 gerezd
fokhagyma apritva, zoldfliszerek: me-
tél6hagyma, kakukkfl, borsika, petre-
zselyem, rozmaring, s, sajtok vegyesen
reszelve, vaj a stitéshez

A gombat tisztitjuk, tonkjét kivagjuk,
finomra vagjuk, vajon a hagymakkal
egyutt megpiritjuk. Hozzatessziik a diot,
mandulat, zoldfliszereket. A kiolajozott /
vajazott sit6lemezre helyezett gombafe-
jeket megtoltjik, tetejére reszelt sajtot
szérunk és el6melegitett stit6ben 10-15
percig sttjuk.

Valtozat: a zoldfliszereket és a magvakat
apritégépben is osszedolgozhatjuk, ezt
tesszlk vegyesen a gombafejekbe a siilt
hagymaval.
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PADLIZSANOS PENNE
Gyors, kénny(, izgalmas

2 padlizsan, 2 gerezd fokhagyma, penne
tészta, morzsolt kakukkfd, 1 citrom, go-
molyasajt, olaj, so, borsika

A padlizsdnt megmossuk, kis kockakra
vagjuk, a fokhagymat felapritjuk. A tész-
tat kifézzik. Olajon megpiritjuk a pad-
lizsant, hozzatessziik a fokhagymat és a
kakukkfiivet. A citrom héjanak egy részét
lereszeljik, majd az egészet kifacsarjuk,
hozzatesszlk a zoldséghez, pici vizet 6n-
tiink ala, 5-6 percig paroljuk fedé alatt.
Sézzuk, borsikdzzuk. A tésztat tanyérra
szedve rahalmozzuk a padlizsdnt, mor-
zsolt gomolyat szérunk a tetejére.




SONKAS-GOMBAS RAGUVALTOLTOTT
NYULCOMB

Hozzavaldk: 4 nyulcomb, voréshagyma,
flstolt sonka, gomba, so, bors, rozma-
ring, liszt, 2 tojas

Martéashoz: zo6ldség, voréshagyma, cu-
kor, vorosbor, olaj

A nyulcombok felsé részét kicsontozzuk,
felnyitjuk, séval, borssal fliszerezziik, félre
tessziik. Olajon a felkockazott sonkat, vo-
roshagymat, majd a gombat megpiritjuk.
Rozmaringgal, séval, borsikaval fliszerez-
zuk. Liszttel megszérjuk, rovid ideig to-
vabb piritjuk, majd a felvert tojasokat ra-
ontjuk, gyorsan elkeverjuk, félre huzzuk.
Ezzel a kozepesen lagy masszaval toltjuk
a combokat. Olajozott stit6lemezen, vagy
t(izallé talban 20 percig sutjik alufdlidval
boritva, majd 15 percig félia nélkiil.

A martashoz cukrot barnitunk, radobjuk
a z6ldségeket, a karikara vagott voros-
hagymat. Felontjiik vordsborral és vizzel.
S0, bors, rozmaring fliszerezés utan kész-
re f6zzlk. A zoldségeket Osszetorjuk, lisz-
tes habarassal sdritjik, kiforraljuk, mar-
tas sdrdségdre higitjuk, ha sziikséges.

A tanyérra martast ontlink, rahelyezziik
a kész combokat és burgonyaropogds-
sal talaljuk.

SUTTO!I SAVANYU NYUL— NEPI ETEL

A savanyitott nyul, mai széval vadas étel
volt. Receptje nagymama madra:

Paclé készitése: 2 szal sarga- 1 szal fehér-
répa, % zellergumd, 2 fej voréshagyma, 2
gerezd fokhagyma, 6sszedarabolva. Két
kanal zsiron megpiritjuk a feldarabolt
z6ldségeket, majd hozzaadunk kb. 2,5 dI
vizet, % liter fehér bort, 10-15 szem egész
borsot, 2-3 db babérlevelet, par szem
bordkabogyot, petrezselyem zoldet, sot,
kevés cukrot és jol 6sszeforraljuk.

A kih(lt paclébe beletessziik a feldara-
bolt nydl hisat és 2-3 napig hideg helyen
pacoljuk.

Kb. 20 dkg husos fustolt szalonnat kisl-
tink és beletesszik az eltte kicsit be-
sézott nyul darabokat, mind két oldalat
pirosra sutjlk. Kivessziik a husdarabokat
és a szalonna zsirjdban piritunk egy fej
apréra vagott voroshagymat, erre ra-
szlirjik a hideg paclevet, amit el6zéleg
elkevertiink 3-4 evékanal liszttel. Majd
hozzdadjuk a villaval 6sszetort pachoz
készitett zoldségeket és beletesszik a
hisdarabokat is. Lassu tlzon még ad-
dig f6zzlik, mig a his megpuhul. Végiil
2 dl tejfollel besdiritjuk, ecettel izesitjuk.
Krumpli gombdccal télaljuk
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UZSONNA, VACSORA

PIRITOTT TOKMAG

Kevés olajon wokban, vagy barmilyen
serpeny6ben megpiritjuk a héj nélkali
tokmagot. Pattogni fog, de nem ugral ki
a serpenyG6bdl, nem kell lefedni. Amikor
ranézésre mind kipattogott és helyen-
ként rozsdasra pirult, akkor kész! Sézzuk,
pirospaprikdzzuk, vagy tort fokhagy-
méval izesitjiik. inyencek szaritott erdei
gombaporral is kiprébalhatjak. Bef6ttes
Gvegben jol tarolhatjuk, de gyorsan fogy!
Remek csemege.

MEDVEHAGYMAS, ZzOLD FUSZERES
PESZTO ASZALT PARADICSOMMAL

Hozzavalok: 5 dkg medvehagyma, 2 evé-
kanal finomra véagott metéléhagyma, 4
ev6kanal mandula, 2-3 gerezd fokhagy-
ma, hidegen sajtolt olaj, 9 honapos érlelt,
parmezan jellegl hazi sajt, s6

A fenti hozzavaldkat simara turmixoljuk,
piritott kenyérre kenjlk, aszalt paradi-
csommal és hosszan érlelt sajttal diszitjiik.

T —

GOMBAKREM SZAMARHEGY!
GOMBASZOKTOL

Gyliris tuskogomba, de barmilyen er-
dei gombaval helyettesithetd, friss roz-
maring, fokhagyma, sé, hidegen sajtolt
olaj, citrom

A gombdt megtisztitottam, a kisebb fejeket
egyben hagytam, a nagyobbakat feleztem,
negyedeltem. Egy szendvicstalpu ldbosba
tettem a gombat az olaj, s6 és rozmaring-
szal tarsasagaban. Kis langon, fedd alatt,
viz hozzaaddasa nélkil paroltam 20 percig.
Szlikség esetén néhdny evékanal vizet ad-
hatunk hozz3, ha le akarna égni. A fokhagy-
mat  megtisztitjuk, fokhagymanyomon
atnyomjuk, és a gombahoz adjuk. A fedét
levéve a langot kissé nagyobbra véve 1
percig atkavartam, lepiritottam a gombat.
A rozmaringszélat eltavolitjuk, apritdgépbe
teszem, citromot és olajjal locsoljuk meg,
és pépesitjik. Langyosan a legfinomabb
friss kenyérhez. Hiit6ben néhany napig el-
tarthato, de evés el6tt vegyiik ki, hogy szo-
bahémérsékletlire melegedhessék.




SUTEMENYEK

DAGI KRUMPLIS SUTEMENY
FLUTNI— NEPI ETEL

Hozzavaldk: 1 kg burgonya, 1 tedskanal
s6, 20 dkg liszt, siitéshez olaj

F6tt krumplis attorjik, sézzuk, majd any-
nyi liszttel, amennyit felvesz, jol 0ssze-
dolgozzuk. Meglisztezett deszkan félujj-
nyi vastagsagura nyujtjuk, majd kb. 6 x 6
cm-es darabokra vagjuk. Forré olajban
aranybarnara sitjiik. Edesen és sésan is
ehetjlk. Aki édesen szereti lekvart, vagy
cukrot tesz a tetejére.

GYORS BOGRES MAKOS SUTI
Hozzavaldk: 2 bogre liszt, 1 bogre mak,
1/2 bogre cukor, 1 vanilias cukor, 1 bog-
re tej, 1 bogre olaj, 3 tojas, 1 citrom re-
szelt héja, szodabikarbdna, csipet sé.

A makot durvan atdaralom, épphogy meg-
torjem a szemeket, hogy az értékes anya-
gok kikerllhessenek bel6le. A bogrét a
tepsim méretétdl fliggben valasztom meg.
Osszekeverem kiilén a nedves és kiilén
a szaraz hozzavaldkat. Mikor mind a
ketté kell6en homogén, egybedntom,
Ujabb gyors keverés, és mar mehet is a
stutépapirral kibélelt tepsibe. 190 fokon
tliprébaig sitom.

Varidciok: 1. Tejérzékenyeknek langyos
vizzel is készithetd. 2. Valtozatossag ked-

véért rakhatunk bele meggyet esetleg
ribizlit, malnat vagy afonyat is miutan a
tepsibe ontottik. 3. A sitit kettévagva
megkenhetjik pikans malna, vagy ribizli
lekvdrral is. 4. Ha sietlink, tetejét meg-
szorhatjuk egyszerlen porcukorral, de
készithetiink citromos mazat (porcukor
citromlével kikeverve) és diszithetjik
mentalevéllel, vagy a gyerekek nagy ked-
vencével, csokimazzal is bevonhatjuk.

PAELO DIOTORTA

Hozzdvaldk: 20 dkg dardlt dio, 5 dkg
szeletelt mandula, 15 dkg fagyasztott
meggy (vagy friss), 1 citrom héja, 1 tk
szodabikarbona, 8 dkg nyirfacukor, 8
dkg vaj, 4 tojas.

A tojasokat szétvalasztjuk, a sargajat
kikeverjik a nyirfacukorral, vajjal. A da-
ralt diot 6sszekeverjik a szodabikarbo-
naval és a reszelt citrom héjaval, a fele
szeletelt mandulaval, majd hozzaadjuk
a tojdssdrgds masszahoz. A meggyet
felengedjik (ha fagyasztott volt, a fris-
set kimagozzuk), és a diés masszahoz
keverjik. A fehérjét kemény habba ver-
juk, és dévatosan beleforgatjuk a dids
krémbe. Papirral bélelt sit6formdaba
ontjlik, a tetejére raszorjuk a maradék
mandulat, és 170 fokon 35 perc alatt
készre sttjuk.
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MEZESKALACS - AHOGY PIRCHALA
ZSUZSANNA, NEPI IPARMUVESZ KESZITI

20 dkg vajat, 30 dkg porcukrot, 40 dkg
mézet 0sszeolvasztunk egy nagyobb Ia-
basban - nem szabad forréra!

Kihtlés utan hozzdkeveriink: 4 egész
tojast, 1 kavéskanal 6rolt fahéjat, 1 ka-
véskanal 6rolt szegfliszeget, 1 kavéska-
nal szédabikarbdndt és tobb részletben
kb. 1 kg lisztet.

Jol meggyurjuk, hogy a tészta lagy
legyen, mert pihentetés kozben ke-
ményedik. Zacskdba téve legalabb 12
orat szobahémérsékleten pihentetjik.
Ujra &tgyurjuk, ha kell utana lisztez-
ziik, majd kell6 vastagsagura nyujtjuk,
tgyelve arra, nehogy leragadjon, tehat
a deszkat lisztezzik. Kiszaggatjuk, stit6-
papirral bélelt, vagy kivajazott tepsibe
tesszlik. 1 tojassargajahoz hozzdkeve-
rink 1 kavéskanal tejfolt, ezzel meg-
kenjiik, 150-170 fokon, 15-20 percig
sutjik. Figyeljik, mert ahany sitd, any-
nyiféle és a méz konnyen odakap!
Cukormaz: 1 tojasfehérjéhez annyi

porcukrot keveriink 3-4 részletben,
amennyit felvesz. Nejlonzacskdba tesz-
sziik, 0,5 mm-es apro lyukon mintazzuk
a mézeskalacsokat!
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SZALKAI LAKODALMAS KUGLOF
Vigyazat! A mennyiségek 14 kuglofra
szo6lnak.

10 kg rétesliszt, 3 kg finom liszt, 2 zacs-
ké mazsola, 40 dkg éleszté, 10 tojas, 50
dkg vaj, 7 liter tej, 2 kg kristalycukor,
vanilias porcukor, 1 doboz kakad.

4 liter tejben felfuttatjuk az élesztét,
beletesziink 2 evékandl cukrot. 2 kg
finom és 3 kg rétes liszttel kovaszt ké-
szitink. A kakadba 20 ev6kanal cukrot
teszlnk. 3 liter tejbe 1 kg cukrot oldunk
fel, ebbe beletessziik a vajat és 5 evé-
kanal olajat. Ebb&l a kakadhoz kive-
sziink néhany kandllal. A kovaszt 1-1,5
oran keresztul hagyjuk savanyodni. Fo-
kozatosan a dagasztasban hozzdadjuk a
tobbi lisztet, 8 tojast felverve. A mazso-
lat a tojasok utan tessziik bele. Ha kész,
a tésztat kétfelé vesszik, és az egyikbe
belekeverjiik a kakaot.

Kivajazott, lisztezett kugléf formaba
tesszik, kelesztjuk és 1 dra alatt meg-
sutjuk. Porcukorral hintve talaljuk.
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SZENTGYORGYMEZEI KORTES RETES

A toltelék hozzavaldi: 1 kg Gsszedara-
bolt korte, cukor (izlés szerint), % kg
dara vagy prézli, forrd viz, csipet so, %
kg zsir

Gyumolccsel valo toltéskor a gylimolcs
ala darat szornak, hogy felszivja a levét.
A darat megpiritjak, majd forrd vizzel
megontozik ugy, hogy ne legyen kasas,
szorni lehessen a rétestészta feliletére.
Van, aki szaraz prézlit (zsemlemorzsat)
hasznal.

A kortés réteshez nem tul Iédus, apro
kortét szoktak szedni. Ezt 6sszedarabol-
va szorjak ra a dararétegre, s folé még
cukrot is, ha sziikségesnek mutatkozik
A gylimolcsos és a turds tolteléket nem
locsoljak meg olvasztott zsirral, hiszen
nem szdraz.

Természetesen a tepsit kizsirozzak, és a
mar feltekert rétes feliiletét is megkenik
olvasztott zsirral.

GYUMOLCSOS MORZSAS SUTI — LEG-
KEDVESEBB GYORS SUTI

5 dkg vajon 4 evGkanal cukrot kara-
mellizalunk. Beletesziink 2 kg almat
pucolva, kisebb darabokra vagva és
7-8 percig Osszeforgatjuk, paroljuk. Ha

kész megszorjuk 1-2 evékanal fahéjjal.
TGzallé edénybe ontjik, kb. a tal %-ed
részét foglalja el. Erre tesszik a tésztat,
amihez 18 dkg vajat olvasztunk, hozza-
keveriink 20 dkg kristalycukrot, 25 dkg
réteslisztet, vanilids porcukrot. Ezt szér-
juk kocosan a gyimolcsre, kilatszédhat
a gyumolcs is. 35 perc alatt megsutjuk.
Vanilias fagylalttal, tejszinhabbal talal-
juk. Edesség imadoknak katelezs!
Valtozat: barmilyen gyiimolcsbél kivalo!
Bogyds gyliimolcshoz 2 ev6kanal étkezé-
si keményit6t keveriink.

SZILVAS LEPENY

5 tojas, 20 dkg cukor, 20 dkg vaj, 20 dkg
liszt, 1,5 dl rum, 50 dkg szilva, vagy mas
gylimoilcs, tort dio, mandula, mogyord,
fahéjas cukor

A cukrot habosra keverjik a vajjal,
egyenként hozzaadjuk a tojasok sarga-
jat, majd felvaltva apranként a tojasok
keményre felvert habjat és a lisztet
és a rumot. Vajazott, lisztezett tepsi-
be ontjik a tésztat, dusan megszorjuk
gyumolccsel, tort didval. Aranybarnara,
tliprobaig sitjik, kivéve megszdrjuk fa-
héjas cukorral, majd kih(ilés utan koc-
kazzuk. Szilva helyett mas idénygyimol-
csot is haszndlhatunk.



KENYER

SAJAT KOVASZ KESZITESE

1. nap: Egy tiszta befétteslivegben 3
ek vizet 6sszekeveriink 3 ek teljesérlé-
sl rozs- vagy buzaliszttel . A tetejét la-
zan ratesszlik, és szobah6mérsékleten
hagyjuk.

2. nap: Tiurelmetlendl varakozunk, és
ezerszer megnézzik, van-e mar valto-
zas. 3. nap: A kovaszban csoppnyi bubo-
rékok jelennek meg, és enyhe savanykas
szaga van. Hozzdadunk 3 ek vizet, elke-
verjik, majd 3 ek lisztet, és azzal is cso-
moémentesre keverjuk. Villaval a legegy-
szer(ibb, mintha tojast vernénk fel, hadd
jusson sok levegd a kovaszba.

3. nap: 10 dkg (= 1 dl) vizzel, majd 10 dkg
liszttel dusitjuk a kovdszunkat, és me-
gint hagyjuk lazan letakarva egy napot.

4. nap: Tulajdonképpen kész a kovasz. Sa-
vanyu illatu és buborékok latszanak ben-
ne. Vegylnk ki beléle 10 dkg-nyit egy ma-
sik ivegbe vagy keleszt6télba, ezt etessiik
meg 1 dl vizzel, 10 dkg liszttel. Takarjuk le,
és varjunk gy 5-6 6rat, amig megnovek-
szik, és szép buborékok vannak benne.
Ezzel mar lehet kenyeret sitni.

A tobbi kovaszt az tGvegben zérjuk le, te-
gylk hiit6be, és hetente etessiik meg leg-
alabb 2 ek vizzel és 2 ek liszttel, de jobban
szereti, ha még tobbet kap enni. Ebbdl
hasznalhatunk barmikor ugy, hogy kivesz-
sziik a h(it6bdl, megetetjik 1 dl vizzel, 10
dkg liszttel, megvarjuk, mig szobahémér-
sékleten dupldjara nd, akkor kivesziink
beléle 10 dkg-nyit, azt is megetetjik
ugyanigy, és ha az is megkelt, sithetlink
belSle. A tébbi megy vissza a h(itébe.
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KOVASZOS KENYER

Hozzavaldk egy kilds cipohoz: 20 dkg
Piszkei Bio vilagos buzaliszt, 15 dkg
Piszkei Bio teljesérlést tonkolybuza-
liszt, 15 dkg Piszkei Bio teljesdrlési
rozsliszt, 20 dkg aktiv kovasz, 3 dl hideg
viz, 1,2 dkg so.

A kovaszt feloldjuk a vizben, a lisztet
atszitaljuk, elkeverjik a soéval, majd
a feloldott kovésszal. Osszeallitjuk a
tésztat és letakarva hagyjuk 10 percig
pihenni a talban. Ekkor kdnnyedén,
olajos fellleten megdagasztjuk leg-
aldbb 20 percig.

Cipot formazunk bel6le és tonkoly-
liszttel alaposan megszort ruhdval
bélelt talba boritjuk.6-7 dra elteltével
el kezdjuk elémelegiteni a stit6t 280
°C-ra, amibe egy vizzel teli edénykét
teszlink. A kelesztés utan a megfor-
mazott kenyértésztat a keziinkbe bo-
ritjuk, és illesztéssel lefelé beletessziik
a siitézacskdba. Eles késsel keresztben
bevagjuk, dvatosan megvizezzik a te-
tejét, majd lezarjuk, és néhany helyen
spéktlvel megszurkaljuk. Betessziik a
forrd siitébe, ahol 260 C fokra vissza-
vessziik a hét.

50 percig befedve 260 C fokon sutjik
a kenyeret, majd 220 fokra csoékken-
tettem a hét és még 10 percig lefedve
sutjik. Az utolsé 10 percre felvagjuk a
sut6zacskot és ugy sitjuk.

Mikor kivessziik a stit6bél azonnal meg-
spricceljik vizzel. Racsra boritjuk, be-
takarjuk egy konyharuhaval és hagyjuk
kihdlni.

FOKHAGYMAS CIPO

Hozzavaldk: 3 dl viz, 2 ev6kandl oliva-
olaj, 5 dkg sajtkrém, 2 nagy gerezd fok-
hagyma attorve, 1 teaskanal cukor, 2,5
teaskanal sé, 50 dkg Piszkei Bio vilagos
buzaliszt vagy tonkolybuzaliszt, 1 cso-
mag szdritott élesztd.

Elkészités:

1.) A hozzavaldkat a megadott sorrend-
ben 6sszegyurjuk és bedagasztjuk, majd
a dupldjara kelesztjuk.

2.) A megkelt tésztat lisztezett deszkara
tesszik, kettévagjuk, és 2 cipot forma-
zunk a darabokbdl. Eles késsel kereszt-
ben bevagjuk, majd stutézacskdba tesz-
sziik, 6vatosan megvizezziik a tetejét,
majd lezarjuk, és néhany helyen spékt-
vel megszurkaljuk.

3.) El6melegitett sit6be tesszik, és 190
fokon 45 perc alatt készre sitjik. A su-
tézacskot dvatosan felvagjuk, kivesszik
bel6le a ropogds cipdkat, és racson
hagyjuk kihdlni 6ket. Frissen, vajjal, fel-
véagottal, sajttal és/vagy zoldségekkel
fogyasztjuk. Napokig friss marad, és na-
gyon finom.




Why should you visit the Ister-Granum
area? Because in addition to the area’s
rich natural and cultural monuments
you can be part of special gastronomic
experiences, as well!

Along the rivers Danube, Ipel and Hron
family farms were transferred to the
next generation, the science of cooking,
baking, canning and preservation were
transferred from mothers to daughters.
They ate what the forests and rivers
gave them, what they produced on their
fields.... directly, locally. They were real
local producers, they consumed real lo-
cal products.

What can we pass on from our ances-
tor’s knowledge to our daily life?

It is simple: the food should reach the
kitchen on the shortest way from the
soil: locally produced, chemical free,
seasonal product bought on the mar-
ket and variously prepared.

DEAR READER,

79

We encourage the reader to get to
know our area’s producers, taste their
products, buy something on our mar-
kets, visit the area’s festivals where
local dishes are prepared, get to know
forgotten tastes, look for household
objects made by local craftsmen.

| as a producer and consumer encour-
age everybody to have adventures in
the world of tastes. The locally pro-
duced food, the local markets have
beneficial effect on our natural envi-
ronment, bring people together, build
community.

| wish you a nice discovery rich of
tastes!

Péter Nagy
The director of the Ister-Granum EGTC,
practicing beekeeper
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Dr. Kévecses Varga Etelka:
Népi Etelek — Esztergom, Dorog, Nyer-
gesujfalu térségébdl

Smidt Veronika:
Régi id6k édességei - sz6gyéni gylijtés
EIETJEN

Helyi Termék Magazin
— szép kiillem, tartalmas belsé, valtoza-
tos témak, mindent a helyi termékrél

Hétkoznapi Kalauz

—rendhagyd kézikonyv, amolyan minden
egy helyen! Tematikus rendszerben a
hazi praktikaktdl a tudomanyos hattérig




ZAR§ZO ES )
JOVOBETEKINTO

Fogyasszon, termeljen On is helyi terméket, gazdagitva ezzel k6z6ssé-
geinket, hozzdjdrulva a térség életmindségének javitasahoz.

KEDVES TUDATOS FOGYASZTO ES TERMELG!

A kiadvanyban megjelent adatok, infor-  Ha Onnek a csalddi emlékezetben és a
maciok tobbsége munkatadrsaink, 6n- napi gyakorlatban vannak régi, hagyo-
kénteseink altal is megélt, kiprobalt hi- manyos étel receptek, csaladi Gnnepi
teles helyi termékes forrasok, receptek.  szokasok, hagyomdanyos kertészeti és
allattenyésztési praktikak, kérjik, osz-
Kérjuk, legyen részese Helyi termékes sza meg vellink, hogy megdrizhessiik,
programjainknak. k6zos kincslinkké téve a régi értékeket
Amennyiben On termel6 vagy kézm(- a mai kor forgatagaban.
ves és szeretne adatbazisunkba, kovet-
kez6 kiadvanyunkba bekeriilni, kérjik, Ne feledje: mindig keresheté a legjobb ter-
keressen minket elérhet&ségeinken. mék! Tudatosan, utanajarva, megismerve.



IMPRESSZUM

Helyi finomsagok tarhaza
az Ister-Granum régiéban

Kiadja az Ister-Granum EGTC
FelelGs kiadd: Nagy Péter, igazgatd

Székhely: 2500 Esztergom, Széchenyi tér 1.
Postacim: 2500 Esztergom, Széchenyi tér 1.

Iroda: 2500 Esztergom, Szent Istvan tér 10.
Tel: +36 33/509-355

Fax: +36 33/509-356

mobil: +36 30/860-73-08

e-mail: egtc@istergranum.eu

honlap: www.istergranum.eu

Szerkesztette: Horvath Zoltan,

Esztergomi Kornyezetkultura Egyesilet;
www.kornyezetkultura.hu
Kdzrem(ikdddk: dr. Kovecses Varga Etelka,
Horvath Zoltdn

Fotok: Mitter Balazs, luminoso.hu;
www.mitterbalazs.hu

Layout, nyomda: Sprint Nyomdaipari Kft.

ISBN 978-963-08-8339-9
2014

Koszonjik a termelSk nyitottsagat, a fo-
gyasztok érdeklédését, az 6nkormdanyzatok
egylttmlkodését. A népi ételek és rétesek
Kovecses Varga Etelka gyljtésébdl szar-
maznak. Koszonetet mondunk tovdbba
mindazoknak, akik helyi termékes oOtlete-
ikkel, szervez6 munkadjukkal, receptjeikkel,
szemléletikkel hozzdjarulnak, hogy az Ister-
Granum térségben a helyi kozosségek élet-
min&sége javuljon és a helyi hagyomanyok
széles korben terjedjenek.
Vidéki

6 ‘ Halozat
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Magyar
Nemzeti

A projekt a Magyar Nemzeti Vidéki Haldzat
Elnokségének értékelése és javaslata alap-
jan, az Eurdpai Mez6gazdasagi Vidékfejlesz-
tési Alap tarsfinanszirozasdban megvaldsuld
intézkedések Iranyité Hatdsaganak jovaha-
gydasaval készilt.
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VALASSZON HELY! ELELMISZERT!

Ister-Granum EGTC

Tel: + 36 33/509-355
Fax: +36 33/509-356
egtc@istergranum.eu

www.istergranum.eu

www.facebook.com/istergranum



