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A hagyomanyos elelmiszer meghatarozasanak problémakore
1. Hungarikum

A hungarikum sz6 hasznalatara ma ismet mondhatjuk, hogy kedvelt,”divatos”
napjainkban. Sokan sokféle sz60sszetételben hasznaljak, &m a pontos fogalom nem
meghatarozott. Nincs egy elfogadott definicio, ami alapot adhatna a
szOhasznélatnak. Nemcsak élelmiszerekre vonatkozik, és azt minden magyar
ember érzi, hogy egy olyan ,dolgot” jelenthet ami Magyarorszaghoz, a magyar
szokasokhoz, hagyomanyokhoz  kapcsolodik. Ugynevezett. , bekerilési
kovetelmény” nincs kidolgozva, mindenki maga dontheti el, mit sorol a
hungarikumok koze. Az ebbdl adodd szubjektivitds miatt a hungarikumot mint
fogalmat a hagyomanyos élelmiszer fogyasztoi magatartdsanak vizsgalatdban nem
célszeri hasznalni.

2. Regionalis termék

A hungarikummal ellentétben a regionalis termék fogalma csak mezégazdasagi
termékre vagy élelmiszerekre vonatkozik. Ittersum (2002) alapjan a regionalis
termék olyan termék, ami az adott régidnak kdszonheté minéseggel és
ismertséggel rendelkezik, és amelynek piacra jutasaban a régionak, mint
megnevezésnek is kulcsszerepe van.

3. Azeredet és mingseg kozotti kapcsolat — az eredetjelzett termékek
probléemaja

Az EU-ban a régiohoz kotheté hagyomanyos termékek jellemzoéi kidolgozottak,

azok a magyar szabalyozasi rendszer altal is elfogadottak.

2.1. Kildnbozéseg

Az eredetjelzett termékeknek kilonbodzniik kell a standard termékektél. A

terméknek specialis tulajdonsagokkal kell rendelkeznie eés kiemelten fontos, hogy

ezt a fogyasztok is észleljék.

2.2. Specialis eléallitasi mod

Legyen sz6 a termék-eloallitas egy folyamatardl vagy a gyartas teljes egészerdél, a

specialitas kimutathat6 legyen a folyamatban.

2.3. Tipikussag

A mindség és eredet specialis o6sszefuggését egyfajta harmadik dimenzidval
egésziti ki, egy kulturalis sikkal, ami az emberi hozzaadott értéken (human know
how) alapszik (Casabianca de Sainte Marie, 1997).
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2.4. Regionalitas

Ahhoz, hogy egy élelmiszert valoban regionalisnak értékeljenek, a termék
megfoghato fizikai tulajdonsagainak dsszhangban kell lennilk az észlelés Iélektani
szintjén azonositott hagyomanyérzettel (Tregear, 1999).

Osszegezve: a termékkel kapcsolatos tényezoék lehetnek: név, védjegy, megjelenés,
csomagolas, leiras, lélektani tényezok lehetnek: hagyomany (6rokség), szokasok,
tudas, tapasztalat. Ebbe a csoportba sorolhatd6 még a termékhez kapcsolodo
szolgaltatasok kore, és az elkeszites szellemi tudason alapul6 része (know-how).

Ebbsl adodoan a regionalis (helyhez ko6tédoé vagy tajjellegi) termékek
sikerességének két alapveté feltétele van:

e a fogyasztdk azonosulasi képessége a termék altal kdzvetitett regionalitassal,
illetve

e alapvetéen vonzddasuk a jellegzetesen regiondlis élelmiszerekhez (lélektani
tenyezok).
Ezeken tdlmendéen fontos még, hogy a termek kommunikécioja (csomagolés,
jeldlés sth.) kozvetitse a fogyasztok szamara a regionalitast, melyek a termékkel
kapcsolatos tényezék (Sylvander, 1999).

Az eredetvédelmi lehetéségeket az el6z6ekben mar részletesen targyaltadk (oltalom
alatt allo eredetmegjelolés (OEM), oltalom alatt allo féldrajzi jelzés (OFJ),
hagyomanyos kuldnleges termék (HKT)), most viszont az eredetjelzett-termékeket
a marketingkutatés oldalarol vizsgaljuk.

Az eredetjelzett termékeket (Origin Labelled Products) értelmezé elméleti
megkozelitesek két f6 iskolara tdmaszkodnak: a tarsadalomtudomanyira és a
gazdasagtudomanyira (Besch, 2001). Bar a kulénb6z6 orszagok kutatoi elismerik a
tarsadalomkutatasok szerepét az eredetjelzett termékek és a fogyasztok kozotti
kapcsolat kutatdsaban, az empirikus kutatdsok donté tobbsége mégis a gazdaséagi,
ezen belldl is a marketing elméleteken alapul (Kisérdi-Pallo, 2003). Ezek a
kutatasok kulonféle tudomanyos modszereket alkalmaznak, mint példaul a
tobbvaltozds technikak, faktor- és klaszteranalizis, feltételes (véletlen) becslés,
hedonikus arazas és egyéb modellezések.

Sok mas kutatas hasznal olyan minéségi modszereket, mint a mélyinterjuk vagy a
fokuszcsoportok (Malhotra, 2001). Mindkét fajta megkdzelités célja az
eredetjelzett termékekhez kapcsolodd fogyasztdi magatartds megértése, illetve
azon attittdok fejlesztése, amelyek a fogyasztdi magatartds Kkialakitdsdhoz
vezetnek. Ezen kivil léteznek még a piackutatasok, amelyek kdzvetlen, egyenes
nem-elméleti modszert hasznalnak, altalaban kereskedelmi véllalatok végeztetik
6ket, igy nagyon specialis témékra koncentrdlnak (mint példaul egy
termékkategoria egy markaja bizonyos fogyasztoi szegmenseken belil vizsgalva).
Ezért nagyon nehéz Aaltaldnos kovetkeztetéseket levonni az ennyire kilénb6zo
maodszerekkel kapott eredményekbél (Gelard, 2002).

Primer kutatas

Mdbdszer a kérdoéives fogyasztdi felmérés. A mintavétel onkényes kivalasztason
alapszik, nem reprezentativ. Ezért az adatok feltard jellegiiek, s ezaltal az
értelmezhetéség korlatait is meghatarozzak.
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A kérdoivek szerinti lekérdezése a Foodapest 2002, 2004 és a Grine Woche
magyar (AMC) standjan kerilt sor kerdezébiztosok segitségével. Az 6sszesen 695
(megoszlasat tekintve 157+425+113) ertekelheté adatot tartalmazo kerdoivet
Microsoft Excel és SPSS 10.0 statisztikai programcsomag segitségéevel dolgoztuk
fel.

A kerdoiv elso részeben arra kerestik a valaszt, hogy mit jelent a fogyaszto
szamara az, hogy hagyomanyosan magyar élelmiszer?

1. tablazat: Foodapest 2002

Meghatérozas Szavazatok szama %

Mar a nagyszilei is ismerték 65 58%
Magyarorszagi alapanyagbdl keszil 61 54%
Magyar cég forgalmazza 13 12%
Védjeggyel van ellatva 25 22%

2. tablazat: Foodapest 2004

Meghatarozas Szavazatok szama %

Magyarorszagi alapanyagbol készil 328 77%
Védjeggyel ellatott 277 65%
Magyar cég gyartja 267 63%
Mar a nagyszileim is ismerték 243 57%
Magyar termékkeént reklamozzak 174 41%
Magyar hatosag ellenérzi 153 36%
Magyar cég forgalmazza 123 29%
Gyartasat és forgalmazasat az FVM tdmogatja 72 17%

A felmérés eredménye 06sszhangban all a vonatkozdé szakirodalmi kutatasok
eredmeényevel, amely szerint a hagyomanyos és tajjellegii termékek mingségének
idébeli (torténetiség) és térbeli (foldrajzi helyhez kotédés) dimenzidja is van.
Tovabba a hagyomany a helyi kézdsségek eletéhez kotodve egy kultdranak is a
kifejezodése, tehat a hagyomanyos eés tajjellegi termékek mindségének harmadik
dimenzidja a kultura.

Ezen kivul meég fontos szerepet tulajdonitottak a fogyasztok a védjegy
hasznalatanak is. Ez alatamasztotta az EU-s k6z6sségi oltalmak népszeriisitésének
szlikségességet, hiszen a tanusitd jelek iranymutatasaval a fogyasztok egyre tébb
termékben talalhatjak meg a Kkeresett tobbletminéséget, kiemelkedé
termékjellemzot (FVM-AMC, 2004).

Megfigyelheté a magyarorszagi alapanyagb6l készilt és a védjeggyel van ellatva
fontossaganak %-os novekedése 2002-r6l 2004-re. Ennek oka valoszinilleg az EU
csatlakozasra vezetheté vissza, a fogyasztok szamara folyamatosan fontosabbé
valik a biztonsag, az eredet és a szarmazasi hely.
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A hagyomanyos élelmiszerek vasarlasi gyakorisaga

79 4% 1%

O Naponta
48% @ Hetente
OHavonta
ORitkabban
B Soha

1. &bra: Foodapest 2004

A magyarorszagi fogyaszték naponta vagy hetente vasaroljak az altaluk definialt
hagyomanyos magyar élelmiszert. Tolvéth (2005) kutatasai alapjan 6sszefliggés
talalhatd a vasarlasi gyakorisdg és a vasarlas helyének kivalasztdsa kozott. Az
idétudatossdg és a szokdsok megvaltozasa miatt altalanossd valt a heti egyszeri
bevéasarlas hiper- illetve szupermarketekben. Kerdés azonban az, hogy mennyire
lehet megtalalni ezen (zeletek polcain a hagyomanyos magyar termekeket.
Valo6szinisithetéen kisebb a kinalat ezen termékekbél, és az ilyen jellegi
termékeket még inkabb kisboltokban, illetve a piacon, vasarcsarnokban taléljak
meg a fogyasztok. Kutatasunk egyik tovabbi iranya a hiper-, illetve
szupermarketek kinalatanak felmérése a hagyomanyos magyar termékek
el6forduldsa szempontjabol.

Faktoranalizis — a hagyomany és eredet szerepe a fogyasztok
valasztasaban

A kérdoiv utolso kérdésére adott valaszok értelmezését faktoranalizis segitségével
oldottuk meg. Ebben a kérdésben arra kerestilk a valaszt, hogy a fogyaszto milyen
szempontok alapjan dont vasarlaskor, és azt kértik, hogy a megadott szempontokat
értékeljék fontossag szerint. Az egyes tényez6k fontossdgat 5-fokozatd skalan
értékeltik.

Faktoranalizissel a valtozok kozotti  kolcsonds  Osszefliggésen  alapulo
kapcsolatrendszert  vizsgaltuk, azaz megprobaltuk  feltdrni azokat a
valtozdcsoportokat, amelyek 6sszefuiggenek. A faktorok szamat sajaterték alapjan
hatdroztuk meg. A faktorok a ,,megszokas” kivételével kénnyen értelmezhetéek
voltak, de szikség volt ortogondlis forgatast alkalmaznunk, ezen belll varimax
eljarast. A  faktoranalizis elvégzéséhez az SPSS 10.0 szamitdgépes
programcsomagot hasznaltuk. A kapott rotalt faktormatrix altal mutatott mintazat a
kovetkez6 tablazatokban lathato.
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3. tablazat: Grine Woche 2004

1. Faktor 2. Faktor 3. Faktor
Reklam 0,751 6,715E-02 -2,601E-02
Marka 0,748 0,227 4,648E-02
Csomagolas 0,631 6,647E-02 4,169E-02
Szarmazasi hely 9,285E-02 0,796 -9,162E-02
Hagyomanyos jelleg 7,537E-02 0,687 -0,153
Eredet 0,182 0,669 0,252
Ar 0,118 -0,161 0,685
Illat 0,115 4,205E-02 0,678
iz -0,323 5,663E-02 0,581

Az igy kapott faktormatrix harom faktor kivalasztasat eredményezte. Az elsé
faktornak magasak az egyutthatdi a reklam, marka, csomagolas valtozdk esetén,
ezért ezt a faktort az informéaciokeresés tekintetében kamatoztathaté elénydknek
neveztik el. Amikor a fogyasztd felfigyel egy termékre vagy tudatosan keresi azt,
akkor a reklam és a marka a megfoghato, fizikai formajaban pedig a csomagolas
segit a valasztasban.

A masodik faktort, ami a szarmazasi hely, hagyomanyos jelleg, eredet valtozokkal
fligg 0Ossze bizalmi termékosszetevoknek neveztik el. A kapott eredmény
alatamasztja azt a vélekedést, hogy az emberek a megfoghatd, érzékelheto
tulajdonsagok mellett a magyar eredetet és ezen belil az adott régiéhoz vald
tartozast is fontosnak tartjak. Ez szilard alapjaul szolgdl a magyar eredetvédett
termékek neépszerisitésének a kozosségi marketing eszkozeivel belfoldon és
kulfoldon egyarant.

A harmadik faktor, ami az ar, illat és iz valtozokat fogalja magaban, a tapasztalati
elényoket jelenti a kozvetlen, eérzékszervi megitélés alapjan. Ezek azok a
tulajdonsagok, amelyeket a fogyaszté kdzvetlenul, érzékszerveivel érzekel, és
ennek alapjan valasztja ki a szdmara elényds termeket.

4. tdblazat: Mintazat élelmszervasarlas esetén (Foodapest 2004)

Faktor 1 2 3

Szarmazasi hely 0,829 0,269 0,278
Eredet 0,829 0,273 0,321
Hagyomanyos jelleg 0,688 0,381 0,265
Védjegy a csomagolason 0,540 0,428 0,358
Reklam 0,244 0,663 0,200
Elérhet6ség 0,320 0,663 0,355
Csomagolas 0,393 0,601 0,363
Marka 0,435 0,560 0,307
iz 0,421 0,374 0,773
Illat 0,408 0,295 0,773
Ar 0,288 0,536 0,563
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5. tablazat: Mintazat hagyomanyos élelmszervéasarlas esetén (Foodapest 2004)

Faktor 1 2 3

Csomagolas 0,716 0,370 0,290
Elérhet6ség 0,700 0,342 0,316
Ar 0,681 0,282 0,487
Reklam 0,669 0,308 0,213
Marka 0,554 0,512 0,356
Megszokas 0,480 0,319 0,425
Szarmazasi hely 0,386 0,777 0,349
Hagyomanyos jelleg 0,402 0,661 0,475
Eredet 0,457 0,657 0,417
Veédjegy a csomagolason 0,520 0,541 0,347
iz 0,385 0,435 0,814
[lat 0,383 0,477 0,659

Az el6z6 Kkérdoives felmérésekhez hasonléan Kkimutathatd a “bizalmi
termékosszetevok” oOsszefliggése: szarmazési hely, eredet, hagyomanyos jelleg.
Ezekhez a paraméterekhez csatlakozik a “védjegy van a csomagolason” ismeérv.
Fontossaga abban rejlik, hogy a fogyasztok meg szeretnének bizonyosodni a
szarmazasi hely “hagyoméanyossagaban”, és ennek legjobb eszkdze egy vedjegy
lehet, vagy a foldrajzi eredetre utald logo.

A 2. faktor az informacidkeresés tekintetében kamatoztathatd elényoket jelent. Ide
tartozik: elerhetéség, csomagolas, marka, reklam. A harmadik az érzekszervi
elénydk csoportja. Az iz és illat faktorokon Kivil ide tartozik az ar is, ami a
magyar fogyasztok erds arerzékenységét is tukrozheti.

Az ar, valamint a megszokas paraméterek informacidkeresés tekintetében a
hasznosithatd elénydkkel mutatnak 0Osszefliggést. A hagyomanyos élelmiszerek
vasarlasa esetén fontosabb az ar, valamint az, hogy a vasarl6 ismerje mar régota az
adott terméket. Ez tovabbmutathat arra, hogy adott tajegyseg regiondlis terméket
nehéz népszertsiteni egy masik régidban, ha nem kétédik annak izlésvilagahoz.

Klaszteranalizis

A faktoranalizist kiegészitve klaszterelemzést végeztiunk, amellyel megprobaltuk a
fogyasztdi csoportok szadméat csokkenteni sokkal kisebb szam( klaszterekbe
csoportositassal.

Célunk az volt, hogy a megfigyelési egységeket relative homogén csoportokba
rendezzik a kivalasztott valtozék alapjan. Olyan klasztereket kerestink, amelyek
elemei hasonlok egymashoz és kilénbéznek mas klaszterek elemeitél. A
hasonldésag vagy a kilonb6zéseg szadmszerasitésere alkalmazott mérészam az
euklidészi tavolsag volt, a mddszer pedig nem hierarchikus, K-kdzép
klaszterelemzés (K-means).
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6. tablazat: Klaszterelemzés eredménye a Foodapest 2004 adatai alapjan

1. klaszter: 2. klaszter: 3. klaszter:
Igényes és tudatos Reklamok altal gyakran Hagyomanyokat elényben
élelmiszervasarl6 (139 f6)  |befolyasolt csapongo vasarlo |részesité minéségi vasarlo

(79 16) (131 f6)
Mindig felulértékelnek Valtozdan értékelnek alul,  |Altalaban alulértékelnek
illetve folul
A szarmazasi helyre A szarmazasi helyre A szarmazasi helyre
vonatkoz6 paramétereket is  |vonatkoz6 paramétereket vonatkozd paramétereket
feltlértékelik alulértéekelik kivételesen felulértékelik
Kiemelked6 a nék szdmaa  |A férfiek és nék aranya a A férfiak és nok aranya a
csoportban (77%) minta eloszlasat koveti (40- |minta eloszlasat koveti (40-
60%) 60%)
Foként kbzépkoruak Foként fiatalabbak Foként idésebbek, vagy

atlagos eloszlas

Nagyobb szazalékban tartjadk |Nagyobb szdzalékban tartjak [Nagyobb szazalékban tartjak

jobbnak a magyar rosszabbnak a magyar jobbnak a magyar
élelmiszerek mingségét élelmiszerek mingségét élelmiszerek mingségét
dsszehasonlitva a 6sszehasonlitva a dsszehasonlitva a
kilfoldiekével kilfoldiekével kilfoldiekével

Alacsonyabbnak tartjak a Tdbbségében ugyanolyannak |Magasabbnak tartjak a
magyar élelmiszerek arét, tartjak a magyar élelmiszerek |magyar élelmiszerek arat

mint kulfoldiet arat, mint kulfoldiet mint kulfoldiet
Bevallasa szerint naponta Bevallasa szerint hetente Bevallasa szerint hetente
fogyaszt hagyomanyosan fogyaszt hagyomanyosan fogyaszt hagyomanyosan
magyar élelmiszert magyar élelmiszert magyar élelmiszert

Osszefoglalas

A felmérés eredmeénye szerint a fogyasztok meghatarozd szerepet tulajdonitottak a
hagyomanyos és tajjellegi termékek esetében az idédimenziénak és a
helydimenzionak. A fogyasztok teljes mértékben egyetértettek a HIR
gytjteménynek, mint kulturdlis oroksegink részenek létjogosultsagaval, ami
mutatta a kulturalis dimenzié kiemelked6 szerepét.

A faktoranalizis eredménye szerint a fogyasztok az érzékelheté tulajdonsagok
mellett a termék eredetét és hagyomanyos jellegét is fontos szempontnak tekintik
gomolyasajt vasarlaskor (presztizs elényok).

Altalanossagban elmondhaté, hogy a kutatds nem reprezentativ, az eredmények
csak feltaro jellegtek.

Kutatasunk bebizonyitotta, hogy a hagyomanyos élelmiszereket elényben
részesitik a piacon, és el6étérbe keriilnek a kdvetkez6 terméktulajdonsagok: eredet,
szarmazasi hely (régid), hagyomanyos jelleg.
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Magyarorszagon a Hagyomanyok - Izek — Régiok gytjteményben szerepld
termékek nagy eséllyel palyazhatnak a foldrajzi arujelzok, illetve a hagyoméanyos
kulonleges tulajdonsag tanusitasara (Popovics-Palléne, 2004).

Mindezekbsl kovetkezik, hogy az eredetvédelemmel rendelkezé termékek
versenyelonyhoz juthatnak az Eurdpai Unidban, hiszen a fogyasztok gyakrabban
veszik le a polcokrél a magas hozzaadott értéket tartalmazd kilonleges
termékeket.
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Investigation on the reputation of the Hungarian products
— in the field of consumer behaviour

Anett Popovics®, Balazs Gyenge?

'Hungarian Collective Agricultural Marketing Centre,
2Szent Istvan University, Marketing Institute

Problems about determinig traditional foodstuffs

1. "Hungaricum’

When we are talking about ,,hungaricum” we mean not only foodstuffs but also
other things made by famous Hungarian people like Rubik-cube or Biro-pen.

The problem with the word is that there no exists a definition which were accepted
by all scientists, researchers and politicians. The lack of definition causes a lack of
requirements which is necessary when we are talking about any kind of groups.

Everybody has an idea, that ,,hungaricum” may mean something special Hungarian
product which made by Hungarians or product in Hungary. There exists another
problem which is the subjectivity. We are Hungarians and we would like to have
more and more speciality and the reputation that these were made in our country.

Conequently we do not use the word hungaricum, when we are talking about these
products.
2. Regional product

The Hungarian definition is not exist, but the word regional product is including
only agricultural products and foodstuffs. However in the European Union this
category serves as a basis when we talking about Hungarian products.

Regional products defined as follows:

A regional product is a product whose quality and/or fame can be attributed to its
region of origin and which is marketed using the name of the region of origin
(Ittersum, 2002).

3. Link between origin and quality

Accordingly paricular attention is devoted by the EU to the link between origin
and quality, and it determines the parameters, which may constitute the basis for
protection.

2.1. Difference

Origin labelled products should differ from the standard ones. The product has to
possess specific attributes, and it is of essential importance, that this should be
perceived by consumers.
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2.2. Specific method of production

Should one process of production be the matter in question, speciality must be
well detectable within the process.

2.3. Typicality

The specific link between quality and origin was completed by third dimension, by
a cultural plane, based on human added value (human know-how) (Casablanca de
Sainte Marie, 1997).

2.4. Regionality

In order to be able to consider a product as really regional, touchable physical
product attributes must harmonize with the sense of tradition, identified on
psychological level of perception (Tregear, 1999).

Factors, associated with the product: name, trade-mark, appearance, package,
label.

Psychological factors: tradition (heritage), customs, knowledge, experience. Also
the sphere of services, associated with the product, as well as the part of
production based on mental knowledge (know-how) may be assigned to this group.

Consequently, successfulness of regional products (or products linked to a
location, or products of regional character) has two fundamental conditions:
consumers should be able to identify themshelves with the regionality, mediated
by the product and they should have a fundamental affection for the
characteristically regional foodstuffs (psycological factors). It is also important
that the communication of the product (package, label, etc.) should indicate the
regionality for the consumer factors associated with the product (Sylvander, 1999).

The possibilities of protection of origin were already dealt with in detail in former
presentations (PDO, PGI, TSG) labelled products will be investigated in the light
of marketing research, based on consumer survey.

Theoretical approaches, interpreting origin labelled products (OLP) rest on two
main schools: on that of social sciences and on that of economic sciences (Besch,
2001). Although the role of sociological researches in the studies on the link
between origin labelled products and consumers is recognized by the research
workers of different countries, decisive majority of empirical studies is based on
economic — and within this, on marketing — theories (Kisérdi-Palld, 2003). These
researches make use of various scientific methods, such as e.g. multivariate
technics, factor-cluster analysis, contiditonal (random) estimation, hedonistic
pricing and other modellings. Studies apply however such qualitative methods, as
deep inerviews, or focus groups (Malhotra, 2001). The purpose of both kinds of
approaches is the comprehension of OLP-linked consumer behaviour and the
development of attitudes, leading to the formation of consumer behaviour,
respectively. E.g. data surveying studies are scarce, although they would be
interesting, because this is the only method, rendering information on the real
consumer behaviour. In addition, also market researches are existing, which make
use of direct, straight, non-theoretical methods, used generally by trading
companies, thus, these are concentrating on very specific topics (e.g. one single

165



brand in one product category, investigated within certain consumer segments).
Therefore it is very difficult to draw general conclusions from the results, obtained
by means of such very different methods (Gelard, 2002).

Primer investigation on the reputation of the Hungarian products

Material and methods:

Questionnaire consumer survey. Sampling was on arbitrary selection, thus it was
non-representative. Thus, the data were of exploring character, determining in
such a way the limits of interpretability.

Quiestionnaire inquiries were carried out at the Hungarian stand (AMC) of the
Foodapest 2002, foodapest 2004, and Grine Woche 2004 International Expositions
by the aid of inquiring commissioner.

The 695 (in rhe distribution of 157+425+113) questionnaires, scontaining
evaluable data were processed by the aid of Microsoft Excel and SPSS 10.0
statistical program packets.

Out first question related to determinate: what traditional Hungarian
products mean to the consumers?

Table 1: Foodapest 2002

Definition Number of votes %

It was known by ’the grandparents’ as well 65 58%
It is made of Hungarian stock 61 54%
It is turned over by Hunarian company 13 12%
It is "wearing’ label 25 22%

Table 1: Foodapest 2004

Definition Number of votes %

It is made of Hungarian stock 328 77%
It is wearing’ label 277 65%
It is made by Hungarian company 267 63%
It was known by ’the grandparents’ as well 243 57%
It is advantaged as Hungarian products 174 41%
It is controlled by Hungarian authority 153 36%
It is turned over by Hunarian company 123 29%
It is supported by MARD 72 17%

We could separate three dimensions. The first is time’. The main part of the asked
consumers said the traditional products have known by their grandparents already.
It is even important that the traditional products should be produced in Hungary or
should bring in by Hungarian company. This is the second — ’place’ — dimension.
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The third is ’culture’ which offers about the human know how. It completes the
traditional products because it is even the part of the added value.

In the second survey consumers found importance in the labels in deal of choosing
and buying Hungarian products. That’s why the popularize of the traditional
products is needed, because consumers are searching for the added value presented
by this special, traditional products (FVM-AMC, 2004).

Buying frequency of traditional products

705 4% 1%

O Every day
48% B Weekly

O Monthly
O Rarely

B Never

Figurel. Foodapest 2004

Hungarian consumers buy traditional Hungarian products every day or weekly.
Tolvéth (2005) presented connection between the buying frequency and the
selection of the buying place. Shopping in hiper-and supermarkets became general
because of the changing habits and lack of time.

Likely the supply of traditional products are less than general foodstuffs and
consumers can find them mainly in markets and klittle shops. One aim of aou
research to estimate the supply of hiper and supermarkets in connection with the
traditional products.

Factor-analysis - the role of traditions and origin in consumer choices

Interpretation of the answers, given to the last question of the questionnaire was
carried out by the aid of factor analysis. Here the questionnaire sought for answer
to the question, that which are the aspects, taken into consideration by the
consumer, when decision is made on purchases and interviewees were asked to
evaluate the given aspects according to their importance. The aspects were as
follows: custom, taste, price, package, smell, brand, Hungarian origin, region of
origin, traditional character, advertisement. Evaluation of the importance of each
factor was made on a scale of five scores.

The system of linkage based on mutual relationship between the variables was
examined by means of fator analysis, that is, an attempt was made to reveal those
groups of variables, which are interrelated. The number of factors ws determined
on the basis of own value. Factors — with the excepion of ’custom’ — were easily
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interpretable, but it was necessary to apply orthogonal rotation, and within this,
the varimax procedure. For completion of the factor analysis, the SPSS 10.0
computer program packet was used. The pattern, shown by the resulting rotated
factor matrix, can be seen in the following table.

Table 3.: Factors, based on the importance of the aspects GW 2004

Factor 1. Factor 2. Factor 3.
Advertisement 0,751 6,715E-02 -2,601E-02
Brand 0,748 0,227 4,648E-02
Package 0,631 6,647E-02 4,169E-02
Location of origin 9,285E-02 0,796 -9,162E-02
Traditional character 7,537E-02 0,687 -0,153
Origin 0,182 0,669 0,252
Price 0,118 -0,161 0,685
Smell 0,115 4,205E-02 0,678
Taste -0,323 5,663E-02 0,581

The Bartlett’s spheric test and values of the KMO index proved the relevance of
the factor analysis, therefore detailing of the results could take its turn. The factor
matrix, obtained in this way, resulted in selection of three factors. Coefficients of
the first factor were high in case of variables advertisement, brand and package,
therefore this factor was termed as ,potential interest-bearing advantages” as
regards the seek after information. When consumer turns its attention to a product,
or seeks consciously after it, advertisement, and in tangible, physical form the
package will broe helpful in the choice.

The second factor, associated with variables location of origin, traditional
character, origin was named confidential product component. The result obtained
supports the opinion, that in addition to tangible, perceivable attributes, also
Hungarian origin, and within this, belonging to a given region are considered
iImportant by the consumers. This assures a solid basis for popularization of origin
protected Hungarian products (designation of origin) by means of the tools of
public marketing both at home and abroad.

The third factor, comprising variables price, smell and taste, means empirical
advantages on the basis of direct, sensoral judgement. These are the attributes,
which are directly perceived by the consumers, through their organs of sense, and
select on this basis the produczs, being advantageous for them.

According to the result of the factor analysis, in addition to perceivable attributes
also prigin and traditional character of the products are regarded as important
aspects, by the consumers on the occasion of buying. Thus, this added value being
derived from the cultural heritage is appreciated by the consumers, they consider
inportant origin, the location of origin and in case of association with adequate
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quality. Effective solvent demand can be generated, even if these products are to
be categorized into a higher price position.

Table 4.: Model in the case of buying foodstuffs (Foodapest 2004)

Factor 1 2 3

Location of origin 0.829 0.269 0.278
Origin 0.829 0.273 0.321
Traditional caracter 0.688 0.381 0.265
Label on the package 540 0.428 0.358
Advantage 0.244 0.663 0.200
Availability 0.320 0.663 0.355
Package 0.393 0.601 0.363
Brand 0.435 0.560 0.307
Taste 0.421 0.374 0.773
Smell 0.408 0.295 0.773
Price 0.288 0.536 0.563

Table 5.: Model in the case of buying traditional foodstuffs (Foodapest 2004)

Factor 1 2 3

Package 0.716 0.370 0.290
Availability 0.700 0.342 0.316
Price 0.681 0.282 0.487
Advantage 0.669 0.308 0.213
Brand 0.554 0.512 0.356
Location of origin 0.386 0.777 0.349
Traditional caracter 0.402 0.661 0.475
Origin 0.457 0.657 0.417
Label on the package 0.520 0.541 0.347
Taste 0.385 0.435 0.814
Smell 0.383 0.477 0.659

Connecting our previous researches we can find the confidental product
component between location of origin, traditional caracter and origin. Consumers
foun important the label situated on the package. This sign can show the link
between tradition of the produce and the geographical area.

The 2nd factor is potential interest-bearing advantages which contains package,
brand, advantage. The 3rd factor is empirical advantages,which contains price as
well indicating the price-sensitivity of the Hungarian consumers. In the case of
buying traditional foodstuffs price is more important than the consumers attitude
about the product. It shows, that popularization of the product is more difficult in
an other region.
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Cluster-analysis

In completing factor analysis, claster analysis was carried out, by the aid of which
an attempt was made to reduce the number of consumers’ group, by grouping into
clasters of much lower numbers.

Our aim was to organize the units of monitoring into relatively homogenous
groups on the basis of the selected variables. Such clasters were sought for, the
elements of which should be similar to each other and should differ from the
elements of other clasters. The index-number applied for quantification of
similarity or difference, was the Euclidian distance and the method was the non-
hierarchical K-mean claster analysis (Malhotra, 2001) aste unequivocally taken for
the most important one, which is not surprising in case of foodstuffs at all.

Table 6.: Results of cluster-analysis

1. cluster: 2. cluster: 3.cluster:
Ambitious and conscious Extremistic consumer Consumers preferring
consumer influented by advantages traditions and quality
(139 capita belong to this (79 capita belong to this (131 capita belong to this
group) group) group)

Always overvalued Valuing are variable: over  [Products are generally
and under undervalued
The caracter: location of The caracter: location of The caracter: location of
origin is overvalued origin is undervalued origin is overvalued much
more

The number of females are  |Distribution of this claster ~ |Distribution of this claster
very high in this group (77%) |according to sexes follows |according to sexes follows
the distribution of the sample |the distribution of the sample
(40%-60% ) (40%-60%

Mainly middle-aged Mainly youngsters Mainly middle-aged or
general distribution

Consumers consider better  |Consumers consider worse  |Consumers consider better
the quality of Hungarian the quality of Hungarian the quality of Hungarian
products than the quality of |products than the quality of |products than the quality of

products from abroad products from abroad products from abroad
Consumers consider lower  |Consumers consider the same|Consumers consider higher
the price of Hungarian price the price of Hungarian
products than the price of products than the price of
products from abroad products from abroad
Consumers buy traditional ~ |Consumers buy traditional  |Consumers buy traditional
foodstuffs every day foodstuffs weekly foodstuffs weekly
Conclusion

The research is non-representative, results are of revealing character only

According to the results of the factor analysis consumers consider important
traditional caracter and search for it during buying procedure.
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Origin, and traditional caracter *confidental product component’ are important for
the consumers.

It was proved by our research, that traditional foodstuffs are preferred ont he
market and following product attributes come to the fore: origin, location of origin
(region), traditional character

Products contained int he Collection Traditions — Tastes — Regions may apply with
great chance for geographical product indication and for attestation of traditional,
specific attributes in Hungary (Popovics - Kisérdi-Palld, 2004)

It can be concluded from all these, that products, protected by designation of
origin may obtain competitive advantage in the European Union, since particular
products, containing high added value will be taken off from the shelves by the
consumer.
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Az Eszak-Alfoldi Régio névényi eredetii hagyomanyos,
kulonleges tulajdonsagu termekei

Dr. Makay Piroska
Nyiregyhaza

A globalizalodo vildgunkban egyre tobben ismerik fel a hagyomanyok
felkutatdsanak, megérzésének fontossdgat. Vonatkozik ez Magyarorszag
hagyomanyos és tajjellegt mezégazdasagi- és élelmiszeripari termékeire is. A
korszerii és egészséges taplalkozas iranti igény rohamos erésddése szamos korabbi
mezégazdasagi- €s élelmiszeripari termék,- régi értékek- Ujrafelfedezését
eredményezte. Az Eurdpai Unio Kozos Agrarpolitikajanak reformprogramja mar
1992-t61 nagy hangsulyt fektet a videkfejlesztésre. Reformcsomagjanak mai napig
fontos része két alapveté rendelet, mely az eredetvédelemrél és a hagyomanyos
kuldnleges tulajdonsag tanusitdsardl rendelkezik. (2081/92 és 2082/92 EGK szamu
rendeletek). A hagyomanyos kilénleges tulajdonsag tanusitasat szabalyozo EU és
a magyar EU- konform 1/1998.(1.12.) el6irds megalkotasaval a jogalkotok célja
mindenltt az elmaradott térségek hagyomanyos termelési modszereket alkalmazo
termeléinek tamogatasa volt, hogy a piaci versenyben fenn tudjak tartani
tevékenységiket, hozzajarulva ezzel a tdjegység hagyomanyainak mego6rzésehez,
a falu foglalkoztatasi gondjainak enyhitéséhez, a vidéki turizmus fellenditésehez.
A rendeletek értelmében a hagyomanyos kuldnleges tulajdonsag a az élelmiszerhez
felhasznalt hagyomanyos nyersanyagbdél, hagyoméanyos eléallitdsi modbél és az
Osszetételbol tevodik 6ssze. Ennek tandsitdsat hazankban az FVM léatja el. A hazai
rendeletek szigoru mingség-ellenérzési és tanusitasi elgirdsai garanciat nydjtanak
a hagyomanyos termékek minéségi kdvetelményeknek valé megfeleléséhez.

Eléadasomban az Eszak-Alfodi Régio novényi eredetii, hagyomanyos, killonleges
tulajdonsagu termékeire hivom fel a figyelmet. Részletesen ismertetem a
»penyigei” vagy ,,nemtudom” szilvabol késziilt termékeket.

Eszak-Alfodi Régié Szabolcs-Szatmar-Bereg, Hajdd-Bihar-és Jasz-Nagykun-
Szolnok megyéket foglalja magaba, sulyponti stratégiai teriiletet képez
Magyarorszag agrarfejlesztése szempontjabdl. A 2004. évi adatok alapjan a régio
teriletének 82,5 %-a terméteriilet. Az orszag mezogazdasagi teriiletének 21,8 %-at
adja, ezzel a magyarorszagi régiok koézott a masodik legnagyobb. 2000-ben ez a
regio adta a magyar mezé,- vad- és erdégazdasag GDP-jének 20,3 %- at. A
mez6gazdasagi terulet atlagos aranykorona értéke (16,25 AK) elmarad az orszagos
atlagtol (18,15 AK). Jelentdsek a belsé, azaz a megyék kdzti kilénbségek. A régio
keleti cslicskében, harom hatar szeglétében elteriil6 Szabolcs-Szatméar-Bereg
megye terméféld minéségében is hatranyos helyzetii az orszdgban legalacsonyabb
(12,31 AK) aranykorona értékkel.

A régidban a mezégazdasagi foglalkoztatas jelentésebb, mint mas terlleteken. Az
1996. évi adatok szerint az aktiv keres6k ezer lakosra jut6 szama a
mezdgazdasagban régidszinten 34, orszagosan 27 f6. A kiegészité mezégazdasagi
munkavégzésben résztvevék ardnya a régidban 42%, - orszagosan 33%-, ezen beldl
legmagasabb Szabolcs-Szatméar-Bereg megyében 57%. Orszagosan a régidban
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termelik a legtobb gyumdolcsét, cukorrépat, dohanyt, napraforgdt és burgonyat, s
emellett masodik a buza, rozs, kukorica és z6ldségek eléallitasaban.

Az orszagos atlagot (17, 9%) meghaladd (18,7%) gyepfelulet ardnya ellenére a
maig rendezetlen tulajdonviszonyok miatt a rét- és legelé tertletek nagy része
jelenleg kihasznalatlan. A régio teruletardnyanal nagyobb ardnyban részesedik az
orszag szarvasmarha, sertés- és juhallomanyabdl, a baromfidllomany viszont
alacsonyabb.

A gazdasag szerkezetének fébb mutatéi alapjan az agrargazdasag az Eszak-Alfoldi
Régioban tradicionélisan fontos szerepet tolt be A régio szerepe elérelathatdlag
tovabbra is meghatadrozé marad az orszag mezégazdasagaban. Belsé adottsagai,
tradicioi miatt az EU atlagnal magasabb aranyt fog képviselni az &gazat a
gazdasagon belll. A régid fenti elényei csak akkor hasznalhatok ki, ha elotérbe
kerlil az agrargazdasag diverzifikalasa, az okszerii foldhasznalat, a tajjellegt,
illetve egyedi, magas minéségi termékek eléallitdsa, a munkaigényes kulturak
terjesztése, a helyi feldolgozads bovilése, s mindezek eredményeként az &gazat
hozzaadott érték teremté képességének novelése.

A régid egyes Kkisebb térsegei kozott rendkivil nagyok a fejlettségbeli
kilonbségek. A dinamikusan fejlédé térségek mellett a teriletek tulnyomé resze
ruralis jellegii, a teleptlések nagy részben gyakorlatilag nincs gazdasagi
tevékenység, nincs munkalehetdség.

A regio fejlesztesénél a fentiek figyelembevételével f6 célkitizés a vidéki
terliletek versenyképességének, népességeltartd képességének javitdsa, a vidéken
élok életmindségének javitdsa, valamint a versenyképes agrargazdasag
megteremtése. Az (j vidékfejlesztési gondolkodasmod kdzponti eleme az adott
helyen létrejott Gj érték minél nagyobb hanyadanak helyi hasznosulésa, ezért
kulondésen nagy jelentéségit az Uj gazdalkodasi, termelési, feldolgozasi,
forgalmazasi viszonyok minél gyorsabb megismerése és megismertetése a helyi
lakossaggal.

Az okologiai alapu, természetkimélo gazdalkoddshoz az egész agrarnépesség
szemleletének és ismeretanyaganak alakitasara, bovitésére van szilkség, ebben
fontos szerephez juthat a régid agraroktatdsa. Fontos célkitiizés a rurélis térségek
népességeltartd és népességmegtartd képességének ndvelése, a vidék targyi és
szellemi 6rokségének vedelme és megdrzése.

A régié dontden mezégazdasagi jellegénél fogva a ,,Hagyomanyok-izek-Régiok”
programban sok termékkel szerepel. A gyijteménybe bekerilt 300 termék kozul
majdnem minden 6tédik termék (19,3% ) a Régiobol szarmazik. A régiobeli HIR
termékek kozott jelentés helyet foglalnak el a termesztett, gyujtogetett és
feldolgozott gyumdélcsok (alma, szilva, korte, meggy, koészméte, did), a
termesztett, gyujtogetett és feldolgozott zOldségek (hajduségi kaposzta-, torma,
kisvardai burgonya, nagydobosi sutétok, mezei szekfiigomba, sziki csiperke), a
sutdipari termékek, a szaraztésztak. Erdemes megemliteni, hogy az EU
tormatermésének 45-50 %-at ebbdl a régiobdl szarmazo Hajdusagi torma teszi ki.
Hagyomanyos allatfajai is jelentések, igy példaul a magyar sziirke szarvasmarha, a
magyar kecske. Azonban a feldolgozott tejtermekek és huskészitmények aranya és
ismertsége kisebb, mint a névényi eredetii élelmiszereké.
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Az Eszak-Alfoldi Régio egyik kis térségének, a harom hatar szegletében fekvd
Szatmar —Beregi résznek mar a XIX. szazadtol nagyobb ismertséget szereztek egy
igénytelen, mas vidékeken kevésbé eléforduld szilvafajtdbol keszilt termekek: a
hagyoményos, kuldnleges tulajdonsdgu szatmari szilvalekvar, aszalt szilva és
szilvapalinka, melyek kozil a szatmari szilvapalinka ma mar foldrajzi
eredetvédelemmel is rendelkezik. Ezek a szilvabol készilttermékek gyakorlatilag
évszazadok Gta fontos szerepet toltottek be mind a vagyonos tarsadalmi rétegek,
mind a jobbagy-paraszti rétegek tadplalkozasaban. Ezen tilmenéen a szilvalekvar és
aszalt szilva a hires, torténelmileg kialakult, évszazados kiviteli cikkeink mellett
(mint amilyen a marhahus, a bor, a gabona, a méz) a XIX. szazad kdzepétsl egyre
fontosabb export cikknek szamitottak.

A ,penyigei” vagy ,,nemtudom” szilva évszazadok oOta a Tisza és Szamos arterein,
gyakorlatilag vadon névé, a kertekben is gondozast alig igénylé, apré gyumolcsi
(10-15 g), hamvas-kék héju, apré magvu, sarga hdsu, édes, nem magvavald
gyumolcs. Faja erdteljes novekedést, korongja felfelé toré, nagyon edzett.
Virusfertézésre alig érzékeny. Augusztus végén igen boéven, de Kissé
rendszertelendil terem. Ebbél a szilvabdl készil a szatmari szilvalekvar, a hires
szatmari szilvapalinka és részben az aszalt szilva is.

A szatmari szilvalekvar néven ismert termék ”penyigei”, vagy ,nemtudom”
szilvabdél cukor és egyéb anyagok (tartositoszer, allomanyjavitd, savanyUsag
szabalyoz0) hozzaadasa nélkil f6zott, tartds lekvar. Szine sotét, csaknem fekete,
allomanya kemény, de még kenhets. Illata kellemes, jellegzetes, ize zamatos, a
gyumolcsfajtara jellemzo, intenziv. Szarazanyag-tartalma 58-60%, ami jo
eltarthatosagot biztosit tartositdszer és pasztorozés nelkil is.

A hagyomanyos technoldgia szerint készul6é szilvalekvarhoz (aszalt szilvdhoz)
el6készuletként augusztus végen, szeptember elején lekaszaljak a szilvafak alatt a
fuvet, hogy a hullé szilvat fel tudjak szedni. Gyakran ponyvat, napjainkban féliat
teritenek a fa ala. Kiulonféle méreti, tébbnyire akacfakbol vagott vékony rudakkal
(3-4m) megkezdik a szilvaverést. A kisebb fakrol lerdzzak a gyimdlcsot. A levert
szilvat szemenként kosarakba szedik, a sérilt szemeket kilén kosarba dobjak. A
gallyakat, leveleket eltavolitjdAk. A munka gyorsitasara a ponyvarél 5-6 cm
peremmel ellatott lejtés deszkara ontik a szilvat, és gurulds kdzben kapkodjak ki a
levelet, gallyat, hibas szemeket. Ez to6lti be tulajdonképpen a mai Uzemi
valogatdszalag szerepét. A valogatott gyumolcsot fatekenében tobb 1€bdl
atmossék, valogatjak, sziirében lecsepegtetik. A hibas, torott szemeket a cefrébe
teszik. Ezt a fajta szilvat nem magvaljak f6zés elott.

A szilvat kivil-belil valyogbdl és pelyvas sarbol tapasztott katlanba helyezett,
rezbol készilt Ustben teszik fel fé6zni, amit a szabadban, de inkabb fedett helyen:
pajta, nyari konyha, tornac végen alakitanak ki. Fézes elétt egy keveset kézzel
Osszetornek, hogy levet eresszen, ne ragadjon a szilva az Ust aljahoz. Az ily médon
Osszetort szilvaval konnyebb megkezdeni a ciberézést, mert pillanatok alatt felforr.
A mar levet engedett szilvdhoz fokozatosan adjak hozza a tobbi mennyiseget. Az
Ustbe tett szilvat egyenletes tiizelés mellett folyamatosan kavarni kell, mig a héj, a
hus és a mag el nem valik egymastdl. A szétfott szilvat penyonek nevezik. Ekkor a
tuzet csendesitve, kiszedik a forro szétfott gyimaolcsot és rostan atdorzsolik. Az
attorés utan csak a mag marad a rostan. Az atdorzsolt levet ciberének hivjak, amit
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visszamernek a tisztara mosott Ustbe. Ezutan Gjbol tizet raknak és megkezdédik az
Oregités, azaz a bestrités.

Egy rézist 50-100 kg lekvar f6zésére volt alkalmas. Az oregités olykor 12 oOréat is
igénybe vett, a folyamatos kavaras mellett. A tapasztalatok szerint akkor volt kész
a lekvar, ha a felforditott kanalrél nem esik le, vagy papirra téve, azt nem
nedvesiti at. Ekkor a lekvar mar csak szuszog, a ttiz hamvad. A forro lekvart
tekenébe szedik és tiszta, szellés helyen hagyjadk Kkihilni. Kihilés utan
cserépedényekbe rakjak, holyagpapirral lekotik. Kamraban vagy padlason taroljak.
A gondosan elkészitett szilvalekvar tobb évig eltarthatd, csak nedvességébdl
veszit, és a teteje beszarad.

Egyedulalléan finom ize, zamata, tartossaga, sokféle felhasznalhatosaga teszi a
Szatmar-Beregi térség egyik legnagyobb gasztrondmiai kincsévé. A szilvalekvar
hagyomanyos felhasznalasa elsésorban kilonb6zo teésztafélékhez (pl. derelye,
gombdc, piritott lekvaros laska, lekvaros puliszka), siteményekhez (lekvéaros kifli,
bukta, lekvaros fank,) kotédik. Nagyon finom kenyérre kenve reggelihez, vagy
uzsonnahoz.

A lekvarfozés hosszadalmas, farasztdé munkaja jelentés kozosségi alkalom volt,
mulatozassal kapcsoltak egybe. Citeraztak, énekeltek, viddm mokazas, meseélés
folyt mikdzben valtottdk egyméast a munkaban. A betévedt kavarokat frissen fott
meleg ciberével kinaltdk, ami puha kenyerrel fogyasztva kivalé csemege. Sitottek
a katlanban krumplit vagy gyenge kukoricat. A harmadik évezred elejére a régi
vidam lekvarfézések csak emlékeinkben élnek. Mar a vitorldkat sem mozgatja
mindenutt emberi kéz, megjelent a villanymotor a kavarofa mozgatasara.

A 16-18% cukortartalmu ,,penyigei” vagy ,,nemtudom” szilva kivaléan alkalmas
aszalasra is. Mivel nem magvavald, csak maggal egyltt aszalhaté. Mag nélkil a
zamatos, késébb ér6 besztercei szilvat aszaljdk, ami alkalmas arra is, hogy diot
helyezzenek a mag helyére. Az igy készitett termek taplald, finom energiabomba.
Sajnos hagyomanyosan épitett aszalékban vagy kemencékben mar csak elvétve
készitenek aszalvanyt. Helylket atvették az azonos elven mukodoé (indirekt
levegofiteéses eljaras) faval vagy gazzal mukddtetett kistizemi talcas aszalok vagy
a nagy kapacitasu szalagos és egyéb nagylizemi aszaldk.

A ,penyigei” vagy ,,nemtudom” és besztercei szilvabol keszll a Szatmar-Beregi t]
kiemelkedé hiressége, vendégkdszonté itala a tukrésen tiszta, érleléstdl
halvanysarga szinii, harmonikus, kellemesen szilva-izii és -illatd, gyimdlcspérlat,
a szatmari szilvapélinka vagy szilvorium. A tébbi szilvapalinkatol
megkulonboztetett jellegzetes, egyedi zamattal rendelkezé parlat alkoholtartalma
40-50 v / v%. A termék eloallitasardl mar a XVII. szazad elejétsl irasos emlékek
allnak rendelkezésre.

Hagyomanyos eljarasnal a cefrekészitéshez az érett, ép vagy csak mechanikailag
serlilt gyumolcsot 200 literesnél nem nagyobb cefrés hordokban gyijtik. A horddk
felmelegedését arnyekolédssal akadalyozzak meg, hogy az erjedés sordn kepzodott
alkoholt megovjak az oxidaciotol, az ecetesedéstol. Az erjedes sordn a nehéz mag
lestillyed a hord6 aljara, ezt a f6zéskor nem ontik az Ustbe, hogy a tulzott magizt
(cian-tartalmat) elkeruiljék. Uzemi méretekben a hagyomanyos elveket kdvetve, de
szabalyozott korulmények kozott torténik a cefrézés.
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A f6zés két 1épcsében, 1000 literesnél nem nagyobb vordsréz lstokben torténik.
Az els6 lépésben a kierjedt cefre a f6zolstbe kerll, itt melegités hatasara az
alkohol és maés, ill6 aromakomponesek gézhalmazéllapotba Kkerilnek. Ezt
megfelelé hutéssel cseppfolyositjak. Az igy keletkezé 15-20 v/iv% alkoholtartalmu
alszesz a tovabbi finomitas kiinduldsi terméke. A finomité Ustben a finomitas
soran az alszeszt ismételt forralas és a keletkezé g6zok cseppfolyositasa mellett
harom részre bontjak: eléparlat, kdzéppéarlat (ez a tulajdonképpeni palinka) és
utoparlat. A nemkivanatos alkotorészeket tartalmazo el6- és utdparlatot gondosan
kell elvalasztani, mely nagy gyakorlatot és odafigyelést igényel. A kész parlat
tolgyfa vagy eperfa horddban jél eltarthat6 és kellemes érlelési szint, zamatot kap.

A szatmari szilvapalinkat jelenleg a haz koérili gyumaélcsbol bérfézéssel vagy nagy
tetelben felvasarolt gylumdlcsbol, UGzemi  korilmények  kozott  erjesztve,
kereskedelmi foézéssel allitjak el6. A bérfozott szilvapalinka kereskedelmi
forgalomba nem keril. Fogyasztasa csaladi-barati kdérben, pénzforgalom nélkil
torténik. Csak az lzemi korulmények kozott eloallitott parlat kertl kereskedelmi
forgalomba. A Szatmari szilvapalinka kereskedelmi forgalomba a Véarda Drink Rt,
a Hungaroteam Kft, és az Panyolai Szilvorium Kft. szeszfézdéjébol kerul. A
termelés mennyiségérél pontos statisztikai adatok nincsenek. Becsult adatok
szerint a régid szilvatermésének mintegy 10 %-a (2-3000 tonna) Kkeril tisztan
cefrézésre, ami 100-250 ezer liter 50 V/V%-o0s alkoholtartalma palinkat jelent
évente a Szatmar-Beregi tdjon muakédé mintegy félszaz szeszfézdében. A
»,Szatmari szilvapalinka” elnevezés az EU 2081/1992 rendelete alapjan meghozott
1997. évi Xl. térvénynek megfelelé eredetmegjeldléskent vald bejegyzése 32.
sorszamon 2000. majus 22-én megtortént.

Nem hanyagolhaté el a szilva és a beldle készilt termékek kivalo élettani hatasa
sem. A szilvat a vitaminok egyik tarhdzdnak tartjak. Lekvarjanak magas
vastartalma miatt vérszegénység ellen ajanlottak. A szilvalekvar vagy aszalt szilva
éhgyomorra fogyasztva laxativ hatdst. A népi gyogyaszatban a kisUsti
szilvapalinkdval szamos betegséget, bajt kezeltek, pl. fajés fogat. Embernél,
allatnal sebet fertétlenittek vele. Gyomorhurutot fehér Gromfiives palinkaval,
magas vérnyomast fokhagymadas palinkaval karaltdk. ,,Masnapossag” ellen is
hasznaltdk, mert azt tartja a kdézmondas, hogy ,kutyaharapast szérével kell
gyogyitani”.

A szilvara alapozott hagyomanyérzés civil kezdeményezésének eredménye a
Szilva Ut Egyesiilet létrejotte és tevékenysége. A Falusi turizmus célkitiizéseivel
egyeztetve szervezésikben évente megrendezésre kerul Szatmarcsekén a
szilvalekvarf6z6 verseny, ami nemzetkdzi hirnévre tett szert.. A rendezvény a
fovarosbol és Dunantulrol is vonza a vendeégeket. Egy szatmari Kis kdzségben,
Penyigén pedig az augusztusban tartott Szenke parti vasaron megtekinthetjik a
hagyomanyos lekvarf6zést, végigkostolhatjuk a szilvalekvarboél, aszalt szilvabol
készitett finomabbnal finomabb ételeket. Mind emellett mas népmivészeti
termékekben gyonyorkodhetink, véasarolhatunk. A kozonseg mulattatasara
felelevenitik a régi lekvarfézések vidam forgatagat, csinytevéseit is. A kozség
lelkes polgérai és tevékeny polgdrmestere munkajakent egy szép, felljitott régi
portan - ,Lekvarium” néven - muzeumot rendeztek be a szilvara alapozott
termékek szadmara. A kellemes élmények hatdsara hivtdk meg Budapestre a
szatmariakat termékbemutatora, szatmari ételek kostoltatdsadra. A ,,nemtudom”
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szilvabol készilt termékek bemutatéja nem marad el egyéb régidbeli
rendezvényrél, pl a nagydobosi sité6tok- vagy beregdardci kenderfesztivalrol sem.

Jelenleg a termékek kereskedelmi forgalomba kis Gizemekbdl kerulnek. A korédbban
is mikdédé Hungarotem Kft-n és Quali-T Bt-n kivul 3 , szilvalekvar gyartéasra
szakosodott kistizem kezdte meg a munkajat. A szilvalekvar mellett részben
kiulonleges gyumdolcsbol  készilt  (kokény, szeder, bodza, homoktévis )
lekvarféléket és aszalvanyokat készitenek. Az lzemek egy része ellen6rzott bio
alapanyagbol allitja elé termékeit. A hagyomanyos termékek piacra jutdsdnak
elkotelezett tamogatdéja az AMC Kht. Rendszeresen kedvezmenyes lehetéséget
biztosit a hazai és nemzetkdzi vasarokon valé bemutatkozésra, kdstoltatasra.

Mindezek mellett a kisiizemek talponmaradasi gondokkal kiiszkédnek:
e A hagyomanyos szilvalekvar eldallitas id6- és energiaigényes mivelet.

o Az Uzemi eléallitasnal eleget kell tenni a hatalyos jogszabalyok, élelmiszer-
eléirasok kovetelményeinek (dolgoz6i bérek, alapanyag felvasarlas,
gyartmanylap, cimke, HACCP rendszer mikodtetése stb.), ami megnoveli a
fajlagos koltségeiket, és ezt nem tudjak a termékarban realizalni.

o Az eldéallitott termékmennyiségét nem tudjak olyan mértékben ndvelni, hogy
pl. egy aruhazlancba bekeriljenek, vagy kilfoldre folyamatosan szallitsanak.

o Termékeik féleg kis bio - boltokban kaphatdk, ahol egymas konkurensei.
Olvastam egy kinai k6zmondast: ,,Egyvalaki kutat as, és ezren isznak a vizébél.”

A hagyomanyos termékek felelevenitésenek, 6sszegyujtésének gondolata néhany
éve valaki fejében megfogant, faradsagos szervezés, az anyagiak el6teremtése,
gondos kutatbmunka ardn egyre tobb orszdgban nyomtatott formaban
0sszefoglalasra, megorzesre keriil. Ebbél a hiteles forrasbdl meritve megindult egy
szélesebb hagyomany6rzé munka azokon a helyeken, ahova a termékek tartoznak.
A hagyomanyos termékek felelevenitése, bemutatdsa (falusi turizmus) hozzajarul a
vidéken €él6k megelhetéséhez, a vidék népességmegtartd képességének
noveléséhez, ugyanakkor globalizal6do, uniformizal6dé vilagunkban értékes, lde
szinfoltot jelent, és egyuttal gondolkodasra késztet.

Leszdgezhets, hogy a ,,nemtudom” szilvabdl készult hagyomanyos, kilénleges
tulajdonsagu termékeknek napjainkban méltdn ndvekszik a kereslete. Sikeres
palyajahoz ugyanakkor sztintelen céltudatos figyelemre van szukség.

Irodalom:

Hagyomanyok- Izek- Régiok,.Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegd
mezégazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gytjteménye. Budapest, 2001.

Kiss Jozsef: Konyv a szilvarél. Onkormanyzat Képviselsé Testiilete, Penyige, 2001.

Szatmar gyumolcsei a penyigei konyhdban. Penyigéért Kulturdlis Egyesilet,
Penyige, 2003.
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Traditional and Special Products of Plant Origin in the
Northern Lowland Region

Dr. Piroska Makay
Nyiregyhaza

In today’s world of globalization more and more people recognize that the
preservation and continuation of local traditions is essential. This also holds true
for Hungary’s traditional agricultural products and foodstuffs that are typical of a
certain region. The growing demand for a healthy, up-to-date diet has led to the
rediscovery of and renewed interest in several, traditional agricultural products
and foodstuffs. The EU’s Common Agricultural Policy has placed great emphasis
on rural development since 1992. An important part of the reform package is
represented by two basic regulations: protection of origin, and certification of
specific character (Council Regulations (EEC) No 2081/92 and 2082/92).

The EU regulation and the Hungarian EU-conform regulation 1/1998 (1.12) on the
certificates of specific character were created with the objective of benefiting
farmers who apply traditional production methods in less-favoured areas there by
enabling them to maintain their activities in market competition, thus contributing
to the preservation of regional traditions, the reduction of unemployment and the
revival of rural tourism. In accordance with the regulations specific character
includes traditional raw materials, traditional production and processing methods
as well as traditional composition. In Hungary the certification is carried out by
the Ministry of Agriculture and Rural Development. The strict quality—inspection
and certification rules of home regulations guarantee that specific products comply
with quality requirements.

In my presentation, | would like to call your attention to the specific plant
products of the Northern Great Plain Region. | am going to report on products of
»Penyigei” also known as ,,nemtudom” variety plums in detail.

The Northern Great Plain Region, which includes Szabolcs-Szatmar-Bereg, Hajdu-
Bihar and Jasz-Nagykun-Szolnok counties, represents a strategic area with regard
to Hungary’s agricultural development. According to 2004 statistics, cultivated
land accounts for 82,5% of the region’s area. Representing 21,8% of the country’s
total agricultural area, the region is the second biggest agricultural region in
Hungary. In 2004, this region provided 20,3% of Hungary’s agricultural, game and
forestry GDP. Despite this productivity, the average value of agricultural area
(16,25 Golden Crown) falls behind the country’s average (18,15 Golden Crown).
Moreover, there are considerable intra-regional differences in land value.
Szabolcs-Szatméar-Bereg county, lying in the region’s eastern corner, bordered by
three countries, is disadvantaged as to the quality of the soil, having the lowest
(12,31 AK) golden crown value in Hungary.

Agricultural employment is more important in the Northern Great Plain Region
than in other areas. Out of a thousand inhabitants, there are 34 active wage-earners
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in agriculture in the region, and 27 in the country as a whole. The rate of
inhabitants involved in agricultural production as secondary employment is 33%
on a national level, 42% in the region — within this Szabolcs-Szatmar-Bereg
county representing the highest rate of 57%.

The region produces the largest quantity of fruit, sugarbeet, tobacco, sunflower
and potatoes in Hungary, and is the second in wheet, rye, maize and vegetable
production. In spite of the fact that the grass rate (18,7%) overruns the national
average (17,9%), the majority of meadows and graze land is still unused due to the
unsettled ownership. Compared to its territory size, the region produces a larger
share of the country’s cattle, pig and sheep stock, but produces a lower share of
the poultry stock.

According to key figures of economic structure, agriculture, traditionally, plays an
important role in the Northern Great Plain Region. Presumably the region will
maintain its considerable place in Hungary’s agriculture. Owing to its
characteristics and traditions, agriculture will continue to represent a higher share
in Hungary’s economy than is the EU average. The above mentioned advantages of
the region can be maintained only if the following are encouraged: diversification
of agricultural production; sensible land usage; the production of specific, high-
quality products; the spread of labour-intensive cultivations; the extension of local
processing; and as a result of all the above, the increase of agriculture’s value-
added generating capacity.

There are huge differences in development between the smaller areas of the
region. In addition to the dynamically developing areas, the majority (95% of the
settlements) of the territories are rural, and most settlements lack economic
activities and employment facilities. With regard to the above, the main objectives
of developing the region are to improve the competitiveness of rural areas, enable
them to retain their populations, improve the living standards of rural populations,
and create competitive agriculture.

The new trend of rural development emphasizes that locally generated
commodities should be utilized locally to the greatest extent possible. For this
reason, it is highly important to get the local population acquainted with new
production, processing and distributing methods as quickly as possible. Agri-
environmental agriculture requires the agri-populations to extend their knowledge
and change their attitudes. In this process, the agricultural education of the region
will have a great role in the future.

Owing to its agricultural character, the Northern Great Plain Region is represented
by several products in the programme ,,Traditions-Flavours-Regions” (TFR). Out
of the 300 products in the TFR collection almost one fifth (19,3%) comes from
this region. Among the TFR products of the region, a considerable quantity is
cultivated, collected and processed fruit (apple, plum, pear, sour-cherry,
goosberry, walnut), cultivated, collected and processed vegetables (cabbage and
hors-radish of Hajdusag, potatoe of Kisvarda, pumpkin of Nagydobos, fairy-ring
field mushrooms) as well as bakery products and dried noodles. It is worth
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mentioning that 45-50% of the EU’s horse-radish production comes from Hajdusag
in the region. The traditional animal species are also essential, such as Hungarian
grey cattle and Hungarian goat. However, the dairy and meat products are lesser-
known and comprise a smaller portion of the region’s productivity than that of its
plant products.

Szatmar-Bereg, a small, eastern region of the Northern Great Plain Region, already
won renown in the XIXth century for its plum products. These specific products —
szatmari plum jam, szatmari plum palinka and dried plums - are made from a plum
variety which is rare in other regions. Today szatmari plum palinka possesses
protected designation of origin. For centuries these products have played an
important role in the diet of both the well-to-do and the peasant population.
Furthermore since the middle of the XIXth century plum jam and dried plums were
considered to be increasingly important export products, in addition to the historic,
renowned export products such as cattle, wine, cereal and honey.

The ,,Penyigei” plum variety has grown wild in the flood areas of the rivers Tisza
and Szamos for centuries. It does not need much care in the garden either. It is
small, blue-skined, yellow-fleshed and sweet with small stones. The tree has
strong growth and is very resistant to viruses. It ripens at the end of August, its
yield shows great differences from year to year.

The ,,Penyigei” variety plums produce the raw material for the famous szatmari
plum jam and partly for the dried plums and szatmari plum palinka.

Szatméari plum jam is made without any sugar or other additives including
preservetives, citric acid or stabilizer. It is a durable, dark coloured, almost black
jam, very thick but spreadable. It has a pleasant, characteristic smell and intense,
delicious flavour. Its dry-matter content of 58-60% ensures that it keeps well
without preservatives or pasteurization. The first step of traditional plum jam-
making is to cut the grass under the plum trees at the end of August and the
beginning of September so that the plums can be picked up easily. Often a piece of
canvas is laid under the trees. The branches are then struck with long (3-4m), thin
sticks of acacia wood. With the smaller trees, plums are shaken by hand. Then the
plums are collected in twig baskets, and the damaged pieces are placed in a
separate basket. In order to speed up work, plums are placed on a sloping board
with 5-6 cm edges, and faulty pieces, twigs and leaves are removed while the
plums are rolling down. Modern production has replaced this board with a sorting
belt. The selected fruit is cleaned in a wooden tub several times, then selected
again and let drain in a sieve. Faulty, squashed pieces are put in the mash. This
type of plums are not pitted before cooking. The plums are cooked in a copper
cauldron installed in a mud and straw firepit. It is placed sometimes outdoors, but
mostly in a covered place: in the barn or at the end of the veranda. Some of the
plums are squashed by hand before cooking, so that they do not get stuck on the
bottom of the cauldron. This method has another advantage that is the plums take
less time to boil. The rest of the plums are added gradually to the juicy plums in
the cauldron. The plums in the cauldron require constant stirring over even fire,
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until the skin, flesh and stones separate. This is called ,,peny6”. At this point the
fire is reduced, and the hot, boiled fruit is crushed through a colander. After
straining only the stones remain on the colander. The strained juice, called
»Cibere”, is poured back into the cleaned cauldron.

A copper cauldron is able to cook 50-100 kg of jam at a time. Thickening takes
sometimes 12 hours of constant stirring. According to observation the jam is ready
when it stays on an upside down spoon or it does not make paper damp. The hot
jam is put in a wooden tub and let cool in a clean, airy place. When cool, it is
placed in ceramic pots that are closed with parchment paper. The carefully made
plum jam can be stored for years without spoiling; it only loses its moisture and
dries out. Its unique, delicious taste, durability and varied utilization make it one
of the most precious food specialities of Szatmar-Bereg.

Traditionally plum jam is used for various sweet dishes (eg. jam pockets,
dumplings, roasted noodles with plum jam, corn porridge with plum jam) and
cakes (jam-filled crescents, jam-filled sweet rolls, dougnuts,). It is also lovely
spread on bread for breakfast or snacks.

Plum jam making was hard physical work and also an important social event.
People played the cither, sang, joked about and told stories while doing the stirring
in shifts. At the beginning of the 3rd millennium the old cheerful stirring people
live only in our memories. Today in several places ,butterflies” (stirring blades)
are operated on power engines, not by hand.

»Penyigei” plum of 16-18% sugar content is highly suitable for dehydration. As it
IS not pittable, it can only be dried with pits in. Without pits, the delicious, late-
ripening ,,Besztercei” plum is dried, often with a walnut kernel in place of the pit.
This is a highly nourishing energy source. Sadly, traditional dehydrating devices
or ovens are scarcely used nowadays. Their place is taken by gas or wood operated
dehydrating devices in small-scale plants, or by dehydrating belts in large-scale
plants.

Szatmari plum palinka - the unique speciality of Szatmar-Bereg - is also made
from ,,Penyigei and ,,Besztercei” plums. This welcome drink is a crystal-clear,
light-yellow distillate with the pleasant smell and flavour of plum. It is distinctive
amongst other plum palinkas and has an alcohol content of 40-50 v/v%. There are
records about the processing of this product dating back the 17th century.
According to the traditional technology, the ripe, intact or only slightly damaged
fruit is collected in a barrel of less than 200 | to make mash. The barrels are
shaded to prevent them from heating and the developed alcohol from oxidizing.
During fermentation, the pits sink to the bottom of the barrel and are not poured
into the cauldron for cooking in order to avoid a high cyanide content. In large-
scale plants mashing is carried out according to tradition but under regulated
circumstances.

Distillation takes two stages in a copper cauldron not bigger than 1000 I. In the
first stage the fermented mash is poured into the cauldron, where as a result of the
heating the alcohol and other essential aroma components turn into gas. These
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gases are allowed to condense by cooling, producing the basis for further refining.
The basis is put into a rectifying pot where the product of repeated heating and
condensation is divided into three parts: pre-distillate, mid-distillate (the actual
palinka) and post-distillate. The pre- and post-distillates contain undesirable
components, and these must be carefully separated from the palinka, which
demands great expertise. The finished distillate is matured in oak or mulberry
barrels until a pleasant colour and flavour are reached. Today Szatmdri plum
palinka is produced either for a fee in small distilleries from fermented mash
prepared in households or by commercial distillation from fruit purchased in bulk.
Plum palinka distilled on hire cannot be put on the market. It is consumed only
among friends and in the family.

Only distillates produced in large-scale plants can be used for trade.

We have no reliable statistics about the scale of production. It is estimated that
about 10% of the region’s plum production (2-3000 tonnes) goes into mash, which
means that the nearly 50 distillaries in Szatmar-Bereg produce around 100-150
thousand litres of 50 V/V% palinka each year. The name ,,Szatmari szilvapalinka”
was registered as a designation of origin on 22nd May 2000 in line with law No
X1./ 1997 made on the basis of Council Regulation No 2081/1992.

Plums and plum products have beneficial health effects. The plum is a treasure
trove of vitamins. Due to its high iron content plum jam was recommanded against
anaemia. Eaten on an empty stomach plum jam or dried plums have laxative
effects. In folk therapy, plum palinka was used in the treatment of several deseases
including the disinfection of wounds and tooth aches. High blood pressure was
treated with plum palinka steeped with garlic. It was used to treat hangover,
because the proverb has it that you should ,,take a hair of the dog that bit you”.

As a result of the revival of traditional products a civilian initiative has led to the
establishment of the ,,Plum-way” society. The society organizes a plum jam-
making competition in Szatmarcseke every year. This event attracts people from
the capital and the western part of Hungary as well. At the ,,Fair on the brook
Szenke” held in August in a small village of Szatmar, Penyige, we can watch
traditional plum jam making and taste the delicious dishes made from plum jam
and dried plums. In addition we can admire and buy other folk products. The
cheerful atmosphere and tricks of olde-time jam making are also revived to
entertain the visitors. Owing to the pleasant experiences of the fair, the people of
Szatmar were invited to Budapest to display their products and let the public taste
dishes of Szatmar. The products made from ,nemtudom” plums are constant
participants of other intraregional events, such as the pumpkin festival of
Nagydobos or the hemp festival of Beregdardc.

The traditional plum products available in shops are produced by small-scale
plants. In addition to Hungaroteam Ltd. and Quali-T Bt operating for some time, 3
other small-scale plants have started making plum jam. Besides plum jam they also
produce jam from special fruits (sloe, blackberry, sea buckthorn berry) and dried
fruits. Some of the plants base their production on inspected organic materials.
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Szatmari plum palinka is produced in the distillary of Varda Drink Inc.,
Hungaroteam Ltd., and Panyolai Szilvérium Ltd.

An enthusiastic supporter of marketing traditional products is Agrarmarketing
Centrum Kht. They provide favourable opportunities for the producers to exhibit at
home and international fairs.

However, these small-scale plants still struggle for subsistence:
e making traditional plum jam is highly time and energy- consuming

e production must comply with the prevailing law and food specifications
(wages, purcahes of raw material, product sheet, label, HACCP system),
which increases the expenses that cannot be built in the price of the product

e they cannot extend the scale of production to get into a hypermarket chain or
ensure countinuous export

e their products are available in small organic shops where they are competing.
There is a Chinese proverb: ,,One digs a well, and thousands drink from its water.”

A few years ago the idea of reviving and collecting traditional products sprang
into someone’s mind. The idea was put into practice and as a result of much effort,
financial provision and thorough research a printed version of the collection of
traditional products came out in several countries.

Using this authentic source, there started a more extended activity on the
preservation of traditions in the relevant regions and now countless people have
become involved in it and will continue to benefit from it. The revival and display
(through village tourism) of traditional products contribute to the livelyhood of
rural populations, and at the same time brings diversity into our globalised,
uniformed world.

In summary | can state that there is a growing demand on specific products, made
from ,,Penyigei” plums. However they need constant care and attention to be a true
success.

Literature:

Traditions-Flavours-Regions. Collection of Hungary’s Traditional and Local
Agricultural Products. Budapest, 2001

Jozsef Kiss: Book on the Plum. Body of Municipality Representatives, Penyige,
2001

Fruits of Szatmar in the Cuisine of Penyige. Cultural Society for Penyige, 2003
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Hagyomanyos sttéipari alapanyagok

Dr. Mosonyi Agota
Budapest

A referatumban a malomiparban azokat a hagyomdanyosan gyartott termekeket
targyaljuk, amelyeket zOmében a sut6-, tészta- és édesiparban, valamint a
haztartasokban dolgoznak-, illetve hasznalnak fel.

A HIR program keretében késziilt Hagyomanyok — izek — Régidk c. kényvben tébb
helyen is talalhat6 arra utalas, hogy a bemutatott, hagyomanyos tajjellegi sit6- €s
tésztaipari termekek kivaldo minéségben torténd elkészitésének egyik feltétele a
megkivant, jol bevalt tulajdonsagl buzalisztfélék felhasznalésa.

A HIR gyijteményben foglaltakhoz ezuton szeretnénk néhany olyan malomipari
szempontu, figyelemfelhivd, tanulsagos kiegészitést tenni, amelyek az
élelmiszeripar multjanak jelentds és lassan feledésbe merilé részét képezik.

e Magyarorszag az un. 20 ezer malom orszaga az 1800-as években. A vevo
igényei szerinti 6rles, az an. vamorlés jellemzése a lisztfélék szempontjabol.

e Az eloallitott buazadrlemények mindségi véalasztékdnak, felhasznéléasi

=77

valtozasaval.

e Az un. magasorléssel gyartott lisztfélék. A Pekar Imre altal feltalalt lisztszin-
osszehasonlitdsi  modszer  létrejottének  korulményei, a  modszer
kifejlesztésének inditékai.

e A hazai malmokban az 1800-as évek végétsl 1938-ig gyartott buzaliszt-
tipusok, ezek felhasznalasi teriletei.

e A Dbuzalisztek valasztékanak valtozasa 1952-t6l, a lisztszabvanyositas kezdeti
idépontjatol. A  bekovetkezett valtozdsok bemutatasa a  Magyar
Elelmiszerkényv megjelenéséig.

Az itt felsorolt — elemzésiink vezérfonalat jelenté — rendez6szempontok egyben a
malomipari termékek fejlédésének egy-egy fontos mérfoldkovet is jelentik.
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The

Traditional Bakery Raw Materials

Dr. Agota Mosonyi
Budapest

report discusses those traditionally manufactured products that are mainly

used in the backing-, pasta- and confectionery industries and in households as

well.

In the book (Hagyomanyok — izek — Régiok) written within the “HIR” program,
there are a number of references to the fact that in order to create traditional local
bread/pasta products one of the requirements is the use of proven quality wheat
flour.

We would like to add some instructive and remarkable points to HIR collection
from the standpoint of the milling industry, which represent an important and
slowly disappearing part of the food industry.

The

Hungary was a country of 20,000 mills during the years of 1800s. Customer-
orientated milling. The outlining of the so called customs-milling from the
standpoint of the flour sorts.

The quality ranges and using areas of the wheat milling products — those
relation to the mentioned milling industry’s techniques and technological
changes.

Wheat flour sorts produced by high milling. The circumstances of the
discovery of flour-colour comparison method by Pekar Imre, the reason for
developing the method.

Wheat flour types produced locally from the end years of 1800s to 1938, it's
areas of use.

Changes in the choice of wheat flours from 1952, which is the beginning of
the flour standardization. Demonstration of the changes until the publication
of the Codex Alimentarius Hungaricus.

above mentioned points (our version of guideline) also represent important

milestones in the development of the milling industry.
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Paprikas izhagyomanyok
Jasz-Nagykun-Szolnok megyeében

Kopasz Arpad

Szolnok

Magamrol annyit, hogy nyugdijas rendér dandartdbornokként élek Szolnokon, és
mint mikedvel6 gasztrondémus foglalkozom a hagyomanyos paprikas ételekkel.
Ebben a téméban a Szolnoki Foéiskolan foiskolai jegyzetet készitettem, és kilsé
Oraaddként gyakoroltam a hallgatokkal a gulyas, porkolt, paprikas elkésziteset az
1998-2002. évek kozott. Az V. Szolnoki Gulyéasfesztivalon ,,A gulyasfesztival
diszpolgara” cimet kaptam 2003-ban, ez alkalombdl ,Paprikaval fiszerezett
hagyomanyos ételeink” cimmel jelent meg ismeretterjeszté konyvem, ami
hal’Istennek hamar elfogyott. Most szervezziik az utdnnyomasat.

Azt gondolom, hogy a magyaros paprikas étel szellemi és ételkészitési Orokségiink
fontos alkotd eleme. Ugy is fogalmazhatunk, hogy népi kultirank szerves része, olyan
hagyomany, amit fejleszteni, védeni, apolni, megérizni kotelességiink, és fontos
hozzajarulas Eurdpa sokszintiségehez. Sehol a vilagon nem készitenek ilyen mddon
f6zott ételeket, ezért egyszer talan azt is megérjik, hogy része lehet a vilagorokségnek.

Nemzeti 6rokséglink,

és a hagyomany
A paprikas ételek magyar ki
sajatossaga az elkészitési
maod (technologia):
- Zsiradeék
- Voréshagyma
- Hus
- S6
- Piros fliszerpaprika
= egyedi, kilonleges
mindseégu ételek!!!

A titok pedig nagyon egyszeri: a zsiradék, a hagyma, a porré 6rolt pirospaprika, a
sO és a friss hus sajatos, a leheté legegyszeribb 0sszeéllitasa, majd tobb-kevesebb
folyadékkal valé Osszefézése. Nem is érdemes ra sokkal tobb id6t vesztegetni, a
varazslat tobbi része szinte magatol kialakul a magyarok Arpad koraban mar
hasznalt fézéedényében, a bogracsban. Mas fajta edényben is lehet jot f6zni, de a
bogracs valahogy mégis kozelebb all hozzank. Természetesen kodztudott, hogy a
paprika ebben a formajaban alig tébb mint 150 éve kerul ételeinkbe, mégis, ahogy
beletessziik, amilyen lelkilettel és amekkora kreativitassal és innovacios érzékkel
alkalmazzuk, az minden kétséget kizaréan magyar, magyaros megoldas. A
minéségrél nem is szolva, hiszen magyar ember csak kivalo mindségi paprikéas
ételt tesz az asztalara, és ad a vendégeinek.
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Annyit biztonsaggal tudunk, hogy a paprika az amerikai foldrészrél mindenféle
kalandos utakon jutott el Eurdpaba. Erdekes médon hazankba a térék uralom
idején kerult, vélhetéen alapvetéen gyogyaszati céllal a torok vitézek szamara.
Nemcsak a rozsakert volt nevezetes, hanem a ,fiiszerszamos” paprikakert is. Egy
bizonyos Ilonkanak koszonhetjuk (aki vizhordé lany volt Mehmed pasa
udvaraban), hogy a Budat visszafoglalo magyar vitézek - mar csak virtusbol is -
megizlelték, kiprobaltak a helyben termesztett térokborsot.

Sokakkal ellentétben én azt allitom, hogy a paprika el6sz6ér nem a fédri, még csak
nem is a népi, hanem minden bizonnyal a katonai élelmezés soran Kkerilt
Kiprobalasra. Azt is allitom, hogy példaul az 1848/49-es forradalom és
szabadsagharc tavaszi hadjarata idején kezdték el el6szér nagyobb (20-30 fének is
elegendd) adagokban fézni a maihoz mar lényegileg hasonlitdo babgulyast. Ekkor
jelent meg ugyanis a nyoméas alatt f6z6 Papin-fazék ipari valtozata, a
»gulydsagyu”, és a korabeli irasos dokumentumok alapjan az ujoncoknak széraz
babot és flstolt oldalszalonnat kellett vinniik a hadba szallaskor. Mindkét allitast
érdemes lesz tovabbi kutatdsokkal minél egzaktabban bizonyitani. Mindez csak
annyibol érdekes, hogy a lelkiinkben is érezzik ennek a fontos f6zési és etkezési
hagyomanynak a kiindulasat, a gyodkereit is.

A paprikas ételekrol érdekes mddon a néprajzosok, a néprajztudomany szakavatott
és amator miveldi halmoztak fel a legtébb ismeretet. Bevallhatjuk, 6k tudnak errél
a legtdbbet. Mellettik tébb remekironk is emlitést tesz a paprikas ételekrsl (pl.:
Jokai Mor a Sarga r6zsa cimi mivében, Mikszath Kalméan, Krady Gyula, stb.), de
ezek nem annyira pontos ételleirasok, receptek, mint inkabb részei az irodalmi
mondanivaldnak.

A paprikas izek kutatoi
» Halasz Zoltan-Elek Livia - Kis magyar
Paprikakonyv (Corvina Kiado, Bp. 1987.)

» Erdei Ferenc - Néprajzi inyesmesterseg
(Minerva Budapest, 1971.)

» Kisban Eszter - Népi kultara, kdzkultura,
jelkép: a gulyas, porkolt, paprikas (MTA
Kutatocsoport Budapest, 1989.)

o Szakal Laszl6 - Teritéeken a paprika (Tax
és Tarsa Kiad6 Budapest, 2000.)

 Kopasz Arpad: Paprikaval fliszerezett
hagyomanyos ételeink (Szolnok, 2003.)

A mai, modern szakacskonyvek, talbonyolitott ételreceptek alapjan nem kénnyii az
eligazodas a paprikaval fuszerezett etelek kozott. Ennek az az oka, hogy az 1960-
as évektol sokat torzult a XIX. szdzad végének nemesen egyszeri nepi
osztalyozésa. Az eredeti népi hagyomanyt vette at és irta le Erdei Ferenc, aki a
belligyminisztersége mellett (vagy ellenére) nagyon jo néprajzos l1évén egy karcagi
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jeles f6zéembertol, Tarjanyi Imrétél (érdemes megérizni a nevet!) tanulta meg azt
a csoportositasat a paprikas ételeknek, amit az én szileim Kunmadarason még
természetes modon naponta hasznaltak az Otvenes években. Nevezetesen, hogy
lehet f6zni paprikast, porkdltet, és olyat is, ami se nem paprikas, se nem porkolt —
nagy béatran ezt neveztem el én késébb gulyasnak. (A tartalmasabb egytalételnek
alkalmas gulyads nem azonos a haziasszonyok gulyaslevesével, de erre itt nincs
maod kitérni!) Nalam sokkal tudoésabb, tapasztaltabb emberek — Kisban Eszter
professzor asszony , Szakal Laszl6 , Haldsz Zoltan , a nemrég elhunyt Draveczky
Balazs és sokan méasok is irtak, gytjtottek ebben a téméban. Magam is sza&mos
fozéversenyen részt vettem a zsiiri munkajaban, és volt lehetéségem tapasztalni,
hogy mennyire Kkimerithetetlen a paprikds ételek elkészitésének alkalma,
lehetésége. Eljott az ideje annak is, hogy egyszer végre 6sszegyujtsik a Karpat-
medence gulyasait, amely — nem lepne meg nagyon a végeredmény — még mindig
0sszeforraszt benninket, magyarokat.

Ne feljink megtanulni a latszolag aprd, mégis fontos kulénbségeket! A dolog
lényege az alap-technoldgia, amely egyben a garanciaja is a kifogastalan
minéségnek, és annak, hogy valdban az is lesz a paprikads ételiink, aminek
nevezzuk!

A paprikas egyszeriien készithetd, ezt f6zi a haziasszonyok legtébbje. Kozepes
tiazon felhevitjuk a zsirt (lehetéleg allati zsiradékot, vagy étolajat — vaj, oliva olaj
nem jo!). Ebben megfonnyasztjuk az apréra felkockazott (nem daralt, nem reszelt,
nem széaritott) voroshagymat, raszorjuk a porra 6rélt paprikat, azonnal beletessziik
a felapritott nyers hust, dsszekeverjik, és kevés folyadék (viz, bor, sér, csontlé,
hasleves, zoldséges alaplé...) hozzaadasaval készre paroljuk. Ovatosan
kavargatjuk, hogy ne térjon a has, pétoljuk a vizet, hogy le ne égjen. Azt én nem
tartom elvi kulonbségnek, hogy késébb tesziink-e bele tejfolt, fézunk-e bele
krumplit, szérunk-e ra tésztat, stb.

A porkolt 1ényege, hogy az 6sszevagott hust zsir, viz és fiszerek nélkul odatesszik
a bogracsba, és csak a sajat levében paroljuk, ,porkoljuk”. (Ha nem tal nagy
mennyiseget f6zink, annyi engedményt tegylnk, hogy egy-egy kevéske vizzel
el6zzik meg, hogy odaégjen.). Konnyebb a f6zés, ha a hust nagyobb darabokban
hagyjuk. Ne szedjlk le réla a természetes zsiradekot, faggyut, hartyakat, bonyéket.
Eppen az a lényeg, hogy az éllatra jellemzé izii, tdémény hasételt kapjunk, aminek
az aljan éppen csak, hogy megcsillan a 1é, valamint az allatb6l kiold6do zsir.
Amikor mar félig megfétt és elég puha, akkor egy kevéske kilon zsiron
megpiritjuk a hagymat, megpaprikazzuk, és radntjuk a hdsra. Razogatjuk, évatosan
forgatgatjuk a bogracsban, hogy a hus se le ne égjen, se ¢ssze ne torjon. Csak a
fézés végén sozzuk, amennyire szikséget érezzik. (A szikes legelén nétt birka
husa s6 nélkil is finom lehet!)

A gulyas, vagy — Erdei Ferenc osztalyozasa szerint — ,,se nem paprikas, se nem
porkolt” a legegyszeriibb, ennek az elkészitése el sem ronthatdé. A gulyasok
technologiaja ez, meg a bolléreké, meg a halaszoké, mag a juhaszokeé, egyszoval
azoké az embereké, akik elfoglaltak, nem érnek ra pepecselni, nincs is hozza
edényik se, kedvik se, de egy jo adag, leveses taplalo étellel azért szeretnék
csillapitani az éhsegliket. Az ilyen ember az 06sszevagott, megmosott huast
egymasra rétegezi a bogracsban az apr6 kockara, vagy vékony karikadra vagott
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voréshagymaval, megszérja izlés szerint a soval és a paprikaval, majd tébb-
kevesebb vizzel (attol fuggden, hogy mennyire Iégazdag ételt szeretne, mert utdlag
vétek vizet hozzatenni) felengedi, és élénk tiizon készre rotyogtatja. Nyilvanvaldan
a gulyas és a haléaszlé tobb vizet igényel, a juhaszos birka és a toros diszné alig
valamennyit. Itt az izletes, taplalo, konnyen emésztheté lé a Iényeg, amit akar a
gyengébb gyomruak is batran megehetnek.

Latjuk, hogy maximalisan egyszeri a készitési eljaras: bele mindent hidegen, és
készre rotyogtatni. Menet kozben legfeljebb a tizet kell igazgatni, vagy utan-
fiszerezni, zoldségekkel izesiteni, tésztaval, tejfollel dasitani, stb. Ami minden
mastol megkulonbdzteti a gulyas-technoldgiaval f6z6tt magyar paprikas ételt az
az, hogy egységes, siirii, szinte martas-szera a leve, nincs ruskos alja, nincs vizes
k6zepe, és nincs ehetetlentl zsiros teteje, csak vérszerien sir, illatos piros leve,
ami megkocsonyasodik, ha hagyjuk kihilni. Masnap piritéssal, vagy friss
kenyérrel pompas eledel az igy eltett kocsonya. Egyszerii, nagyszerii, mégis a
legtobben kiprobalni sem merik, annyira nem él a kdztudatban, pedig a huslevest
is hasonlé modon fézik hétrél hétre.

A hagyomanyos paprikas ételek

» Paprikas
o POrkolt
» Gulyas
A sajatos magyar paprikas kombinaciok:

- Paprikas halételek (halaszlé, halpaprikas, stb.)
- Lecso
- Paprikaskrumpli, krumplistészta
- Toltottpaprika, toltdttkaposzta, levesek

8

Ismeriink azutan olyan ételeket is, amelyek méltan viselik a ,,sajatos magyar
paprikas ételek” elnevezést. Gondoljunk csak a paprikas halételeinkre (halaszlé,
halpaprikas, paprikas harcsaderék, stb.), a lecsdra, a toltott paprikara, vagy a
toltott kaposztara. Ki ne hagyjuk a sorbol a paprikas krumplit, amiért volt olyan
emigrans honfitarsunk, aki hazatért a halala el6tt, hogy még egyszer Ugy ehesse,
ahogy itt készitik. Es akkor még olyan, paprikasan késziilé leveseinkrél nem is
szoltam, mint a tarhonyaleves, a lebbencsleves, a hamis gulyas vagy a kotott
galuska leves.

Hat ezt a hagyomanyt apoljuk mi Jasz-Nagykun-Szolnok megyében, a megye
minden telepiilésén, a legkiilonbozébb alkalmakkor. Evek Ota divat, hogy egy-egy
telepulés szabadtéri fé6zéversenyt hirdet, ahol rendszerint nagyszamua érdeklédé is
megjelenik. Része lehet ez az idegenforgalomnak, a turisztikdnak, és akar
megalapozhatja egy-egy kistérség fejlesztéset is.

Megyenkben kiléndsen hires a Szolnoki Gulyasfesztival, amit 1999 Ota évente
megtartunk, altaldban szeptember masodik szombatjan a Tiszaligetben. Karcagon a
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birkaf6zé verseny, Jaszberényben a jaszsagi ételek fé6zoversenye, Mezétiron a
Turi Vasar, Tiszafureden a Halas napok, Abadszalokon a Szabadtéri ételek suto-
f6z6 versenye minden évben nagy latvanyossag és jo szérakozés. Ki ne felejtsem a
muzeoldgusokat, akik minden évben tartanak szabadtéri f6z6-talalkozot.

Jeles alkalmak JNK-Szolnok megyében

Szolnok — Gulyasfesztival

Karcag — Birkaf6z6 verseny

Tiszaflired — Halas napok

Abadszaldk — szabadteri sut6-f6z6 verseny
Jaszberény — jaszsagi ételek f6zdversenye
Mez6tar — Tari vasar

Szolnok nem véletlenll nevezi magat a ,,gulyas fovarosanak”, hiszen mar 1935-
ben rendeztek itt pasztortalalkozo6t, ahol hagyoményos pasztorételeket készitettek
szabad ttzon. Orokosei lettiink ennek a hagyomanyteremté szandéknak. A
Gulyasfesztival Egyesilet 2000-ben azzal a céllal alakult meg, hogy segitse,
egységbe fogja ezeket a kezdeményezéseket. Csanyi Sandor — aki az otletadd és
alapité elndk - mar a kezdetektdl szorgalmazta a GASZTROFESZT (Magyar
Gasztrondmiai Fesztivalok Szovetsége) megalakitasat is, ami a szabadtéri
fozoversenyeket és fesztivalokat tartdé varosokat tomoriti egységbe, lehetové téve,
hogy ne legyenek Kkeresztbe szervezések, hogy mindenki mélté keretet talaljon
hagyoméanyai kifejezesének, mert ezek mind k6zos értekeink, és a magyarsag
orokségeként kezelendok! Ma kb. 30 szervez6é 50 rendezvénye képezi a kinalati
palettat, de tdbben még ezutan tervezik a csatlakozast.

A kezdeményezést kovetéen a nemzetkdzi viszonyok alakitdsa is fontossa valt. JO
a kapcsolat a Daniaban mikodé Nemzetkdzi Gulyasleves Klubbal, killdottség jart a
Montreuil-i Levesfesztivalon, és rendszeresek a viszontlatogatasok a Vajdasaggal.
Kanadatél Japanig, Franciaorszagtol Finnorszagon &t Awusztralidig sokan
megfordultak mar a rendezvényeken, és lelkesen széltak a vendégszeretetrdl, a
fesztival hangulatarol.

Szolnok a gulyas févarosa!

e 1935. — elsé (és utolsd) pasztortalalkozé
e 1999. — I. Szolnoki Gulyasfesztival

e 2006. szeptember 9-én VIIl. (Nemzetkdzi)
Gulyasfesztival Szolnok, Tiszaliget

Kiradlyhazi Andor, az egyesillet szervezdje és egyben alelnéke a munkatarsaival
mar a tovabblépésen is gondolkodik. Hamarosan gasztro-turisztikai térségfejleszté
szervezet johetne létre, ezaltal konnyebbé valna a fejlesztés, a palyazatok
elnyerése, Eurdpa orszdgainak fokozottabb bekapcsoldsa a térségiinkbe. Hittel
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valljuk, hogy taplalkozéas kultarankat megérizve tudunk egyediek és gazdag
hagyoméanyokkal rendelkez6 nemzet lenni az Eurdpai Unidban.

Szolnok és a régio fejlodésében meghatarozo tényezé lehet a torténelmi, néprajzi,
kulturhistoriai, gasztronomiai, idegenforgalmi hagyomanyok feltaradsa, megérzése
és apolasa a jové szamara.

A Szolnoki Foéiskoldan ma még magas szinvonalon kepezik a jové vendeglatos
szakembereit. A hallgatok a hagyomanyos étel-italismeret Kkeretében
elmélyilhetnek a paprikasf6zés rejtelmeiben, és minden évben személyes
reszvételikkel bizonyithatnak a gulyasfesztivalon. Nagy kérdéjel azonban a jové.
A ,magyar bolognai folyamat” eredményeként turizmus-vendéglatas szakok
indulnak, és szinte valamennyi egyetem tervez ilyen szakot létrehozni, az is, ahol
semmilyen korabbi hagyomanya nincs a vendéglatos képzésnek. Lesz-e elegendd
hiteles ember, aki az elmélet mellett a gyakorlatban is megtanitja a szakma
mesterfogasait, vagy nemes hagyomanyaink UGjabb torzuldst kénytelenek
elszenvedni — ez a nagy kérdés!

Fontos, hogy az 1960-as évektdl eltorzult paprikds hagyomanyok ujra magukra
talaljanak, sé6t — a modern konyhatechnika csodait alkalmazva - tovabb
fejlodjenek. Ma mar tudjuk, hogy Zepter edényben is lehet kivalé gulyast fézni,
éppen a hagyomanyos ,bele mindent” technoldgia egyszeriisége miatt.
Visszalopjuk lassan a régen bevalt edényeket is, gondoljunk csak Benke LA&szlo
(mindenki Laci bacsija) mesterszakacsunk cserépbogracsara, vagy a salgotarjani
gyar Ontottvas edényeire. Az utébbi idében reneszanszukat élik a régi idok
edényei. Ugyanakkor a legujabb technoldgiai csodakban is f6ézhetink, ha
megvesszuk a bajaiak, vagy szekszardiak mindentudo krémacel edényeit.

Akik sokat tehetnek

Muzeumok — néprajzkutatok, régészek
Szakoktatas — hagyomanyos étel-, italismeret
Szakacsok, gasztrondmiai szakirdk
Mikedvel6 gasztronOmusok
Hagyomanytiszteld jeles f6z6mesterek

Barki, aki késziti, igényli, kéri, elfogadja a
hagyomanyos paprikas magyar ételeket

»Paprikas izhagyomany - Kkivaldo minéseg — eurdpaisag” nagyon is jol megfér
egymas mellett. Ezek az etelek a lehet6 legegyszeribb mddon keszilnek, friss,
kivalé alapanyagokbdl, hosszas fézéssel. A tébori korilmények ellenére a
szabadtéri foézéseken szinte soha nem fordult el6 fertézés, ételmérgezés,
megbetegedés. Minden alkalommal kilon is hangsulyt kap a kérnyezet védelme. A
természetes anyagokkal f6zés visszaidézi benniink a tiiz nagyon 6si, mélyen belénk
vésodott szeretetét és tiszteletét. Versengenek a résztvevok abban is, hogy az
izléses, magyaros talalasban jeleskedjenek. Fontos, hogy kivald6 mingségben
kapcsolodik a paprikas ételekhez a frisses szeletelt, hagyomanyos magyar kenyér,

191



és a kivald6 magyar bor. JOl szervezett a szemétgyujtés és elszallitds, az
ételmaradékok hasznositésa.

Mindent egybevetve egyre népszeriibbek azok az alkalmak, ahol a magyar paprikas
étel hagyomanyosan készil. Az Alfoldon valamirevald lakodalom elképzelhetetlen
birkaf6zés nélkul. Névnapok, nyugdijas bucsuztatok, de otthoni csaladi Gnnepek
soran is asztalunkra keril a paprikas, a halaszlé, a lecso, és igy tovabb. Mind
gyakrabban hallani, hogy egészen fiatalok, gyermek korcsoportok is jeleskednek a
versenyeken, es részesulnek elismeresben. A 2006. aprilis 21-ére Szolnokra
tervezett gulyaskonferencia éppen a fiatalok hagyoméanyépolasba torténé minél
intenzivebb bevonéasat tizi ki egyik alapveté szakmai céljanak. Ha méar végképp
nem tudunk mit f6zni, vagy a honap végére elfogyott a kosztpénz, akkor a paprikas
krumpli mindig megmenti a haziasszonyt a csalad szemrehanyasatol.

Akik sokat tehetnek

e Muzeumok — néprajzkutatok, régészek

o Szakoktatas — hagyomanyos étel-, italismeret

o Szakacsok, gasztronomiai szakirok

» Milkedvel6 gasztronomusok

» Hagyomanytisztel jeles f6z6mesterek

» Barki, aki késziti, igényli, kéri, elfogadja a
hagyomanyos paprikas magyar ételeket

A minbéség megorzése, a kivalosag biztositdsa - mind az alapanyagok, mind az
elkészités modja, mind pedig a talalas tekintetében - nagyon fontos érdekink,
valamennyiunk kozos celkitiizése, akik ezzel a kérdessel foglalkoznak akar
szakemberkent, akdr mikkedveloként.

A hagyomany es a mindseg
0sszeegyeztethetésége

» Egyszer( ,tabori”, ,pasztor” kérilmények

* A friss felhasznalas miatt soha nem voIt
fert6zés, megbetegedeés

A kornyezet védelme
Egyszeri elkészités

Magyaros talalas -
A maradékok és a hulladék szakszeru kezelese

Sajnos, ma még a fozott ételek levédhetésége nem megoldott, és ez komoly
hatranyt jelent méas tartos termékekkel (pl.: a konzervekkel, beféttekkel,
kolbaszokkal) szemben.

192



Két éve kisérletezink azzal, hogy a vilagorokség részeként elfogadtassuk a
gulyast, mint magyar szellemi 6rokséget. Eddig nem sikerilt elébbre 1épni, de nem
adjuk fel, és mindenkit kériink, aki az gy érdekében tehet, hogy kdzbsen lépjunk
fel az Alfdldre oly jellemz6 étel nemzetk6zi termékvédelme érdekében. Miért kell
védeni ezt a hagyomanyt? Mert egészséges, latvanyos, izletes, egyszeriiségében is
nagyszeri mind a technologia, mind pedig a végeredmény. Gondoljadk meg!
Visszacsempészi a kozosséghe az emberi sz6 varazsat, a kozos fozés és az egyutt
taplalkozas 6romét. Amig az elsé alkalommal a szolnoki gulyasfesztivalon (akkor
sem kevés!) 136 csapat versenyzett, és mintegy 10 ezer ember volt jelen, addig a
legutdbbi alkalommal mar 693 csapat regisztralta a jelenlétét, s mintegy 800
bogracsban rotyogott a kilonb6z6 paprikas étel, és ugy 70 ezer ember fordult meg
a kulonb6zo helyszineken. Beszélgettek, énekelgettek, zenét és szinvonalas
miisorokat hallgattak. Ez mar régen nem fézéverseny, hanem igazi fesztival —
hangulataban is az. Mi még tudunk a természetben f6zni és enni, kdzben
beszélgetni, poharazgatni, kulturalis programokat élvezni, egyszoval egydtt lenni,
a sz0 legnemesebb és leghagyomanyosabb értelmében!

Eladhatdésag - marketing

» A Gulyasfesztival Egyesilet tovabbfejlesztése
Gasztro-turisztikai térsegfejleszté szervezetté

» Egységbe foglalni a fesztivalvarosokat —
GASZTROFESZT egyestilet

» Harcolni a termékvédelemért! (A f6zo6tt etelek
levédhet6sége nem megoldott.) A gulyas az
Alfold jellemzd étele — masutt nem igy f6zik!!

o Szellemi 6rokségunk, és része a
vilagorokségnek is!

Kérem, hogy a zardértékelés utan itt a helyszinen is kostoljdk meg az alfoldi
gulyést, gy6z6djenek meg arrol, hogy melto ez az étel arra, hogy vigyazzunk ra.

Varjuk kedves mindnyajukat szeptember 9-én a szolnoki gulyasfesztivalon (ahol
nemcsak gulyas foézhet6 és eheté!), és egész évben a megye minden olyan
rendezvenyén, ahol hagyomanyos paprikés ételek keriilnek az asztalra.

Irodalom

Venesz Jozsef — Turdés Emil: Egységes vendéglatd receptkdnyv és
konyhatechnolégia, 1964.

Erdei Ferenc: Néprajzi inyesmesterség (Mini Magyar Konyha Budapest, 1971.

Neépi kultura, kdzkultara, jelkép: a gulyas, porkolt, paprikds (MTA Kutatdcsoport
Budapest 1989.)

Teritéken a paprika (Tax eés Tarsa Kiadd Budapest 2000.)

Halasz Zoltan-Elek Livia - Kis magyar Paprikakonyv (Corvina Kiadd, Bp. 1987.)
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A debreceni mézeskalacs hagyomanyorzé szerepe

Dr. Juhasz Tiborne
Hajdu-Bihar megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas

A mézeskalacsossadg a legszellemesebb mesterség. Nem a Mercur patrénussaga
alatt all, hanem az Amoré alatt. Csupa meré szerelem, csupa incselkedés. Nem is
mesterember a mézeskalacsos, hanem poéta" - olvashatjuk Mikszathnal, A fekete
varosban. A koltéi fogalmazas nem is jar messze az igazsagtol: a kulonféle mézes
sutemények tobb évezredes torténete azt bizonyitja, hogy a fiiszerekkel izesitett,
formara vagy egyszerii tablaba sitott mézeskaldcsok mindig tdbbet jelentettek
puszta édességnél. Aldoztak 6ket isteneknek, ajandékoztak uralkodéknak, vallasi
unnepek diszell szolgéaltak, vagy szerelmesek lizeneteit kbzvetitették.

Torténeti attekintés

A mézessitemények készitése, a
fogyasztas népszerlisége az 6kor
Ota toretlen:

e GOorogok - aldozat, Pallas Athéne

templomat 6rzé sarkanykigy®, stb.
e Roémaiak - mézeslepény, mézsor
» Kozépkor- kolostorok

* Németorszag — céhek, Jancsi és
Juliska

» Magyarorszagi elterjedésérél tébb
elmélet ismert:

- honfoglalé magyarok mar
készitették

- erdélyi szasz telepesek
kozvetitésével

- haziiparbdl valt kismesterséggé

Torténeti attekinteés:

A mézeskalacs készitése, a fogyasztas népszerisége az dkortol ismert. Mar a
gorogok, majd a rdémai birodalom népei is készitettek Unnepi alkalmakra
mézeslepényt, és szokas volt a méz, mézes italok és mézeskalacs aldozasa is. A
Pallasz Athéné templomat 6rz6é sarkanykigyét mézeskalaccsal taplaltdk, s ha
érintetlendl hagyta, a szerencsétlenség jelének tartottdk. A romaik Panndnia
meghdditasakor a mézeslepény és mézsor készitésének ismeretét hoztadk, melyet
elsének Nyugat és Kdzép-Eurdpa népei vehettek at.

Német teriileten 1108-ban emlitik el6szér a mézeskaldcsot Nirnbergben, ahol a
k6zépkorban, 1530-ban létrejott az elsé onallo mézeskalacsos céh, viragkora a
XVI-XVIII. szazadig tart. Ezt idézi a Grimm testverek Jancsi és Juliska cimi
ismert meseéje is.

Magyarorszagi  elterjedéserol  tobb  elmélet  ismert.  Egyesek  szerint
Magyarorszagon mar a honfoglald magyarok készitették, majd a szerzetesrendek
terjesztettek, atvéve a pogany jellegii mesterséget, azt keresztény mezbe
Oltoztették. Masok szerint o©nalléan fejlédott haziiparbol kismesterséggé.
Eredetileg nok készitették, csak késoébb lett a férfiak munkéja. Harmadik elmélet
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szerint német eredettinek tartjak, az erdélyi szasz telepesek kozvetitésével kerult
hazankba.

A XVI-XVII. Szazadban a dunantuli mézeskalacsosok nagy része meg a bécsi
céhnek fizette a tagdijat, majd a XVII. szazad elejétél német hatadsra létesiltek a
magyar mézeskalacs céhek: pl. 1681-ben a pozsonyi ceh, 1719-ben a budai céh
megalakulasat jegyzik.

A mézeskalacsos mesterség szaz évvel ezel6tt hanyatlasnak indult, szerepét késébb
a cukraszok es a nagyitizemek vették at. 1873-ban Magyarorszagon 1957, 1884-ben
1268, mig napjainkban Feketéné Seres Emilianak konyve készitésekor 71
mézeskalacs keészitot sikerilt felkutatnia. Kremmer Dezsd, aki ipartorténeti
szempontbdl vizsgélta a mezeskalacsformakat, a kovetkezoéket irja: ,,Egy darab
réegi patinas kulturhistoriai vilag pusztult el.” Ennek oka, hogy a régi értékes
faragott faformdk a padlasra keriltek, a mivésziesebb jellegti formaval kiltott
tésztak készitése helyett attértek a kevesbé izléses festett szines tésztak
készitésére. A mézesbabosok lassan a vidéki telepllésekre szorultak, ahol a bucsuk
és vasarok még biztositottak a megélhetést.

A tiszantuli torténelem

e 1713 -7 mester Debrecenben
mézes-kalacsos céhet alapit

» 1726 - lll. Kéroly oklevelet ad a
debreceni
meézeskalacsosoknak

» Ferenc JOzsef debreceni
latogatasa alkalmaval a
Nagyerdon tartott innepségen
nemzetiszin szalagos nagy
mézestanyérokat osztottak Ki
az innepségen résztvevok
kozott

A céhek

A nagy multd magyarorszagi mézeskalacsos mesterségnek az 1700-as évektol
Debrecen volt az egyik jelentés kdézpontja. Ez bizonyara 6sszefligg azzal is, hogy
Debrecen mindig hires volt malom- és sitéipararol. A torténeti emlékek szerint
Debrecenben méar kordbban is sutdottek mézeskalacsot, de a mesterek céhalapitasi
kivaltsaglevelet a varostdl csak 1713-ban kaptak, amit azutan Ill. Kéaroly kiraly
1726-ban ergsitett meg. A kordbbi kezdetet bizonyitja a privilegium utolso pontja,
amely kilatasba helyezi, hogy ha az eldirdsokat nem tartjak be, akkor
visszasullyednek az 1713 elétti jogbizonytalansagba. A debreceni mézeskalacsos
céhet mukddese idején végigkiséri a kontarok elleni hadakozés. 1807-ben 14
mézeskalacsos mester mellett Debrecenben 54 kontar dolgozott. A kontarok szama
valdszinileg azért lehetett ilyen jelentés, mert a céh nem engedte a legényeket
mesterré lenni.

Szokas volt a mézeskalacsosoknal a mesterségnek apardl fiura valé hagyasa,
oroklése. Az 1713-as céhlevél kotelezové teszi, hogy a mesternek a sajat fiat be
kellett szegddtetnie és minden munkara meg kellett tanitani. A debreceni
mézeskalacs készité Radics L&szl6 ennek a szép hagyomanynak az &polasat tartja
hivatasanak. O hazassaga révén Kkeriilt kozelebbi kapcsolatba a mézeskalacs
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készitéssel (felesége a hires mézeskalacsos Pazmandy illetve a Harsanyi csalad
leszdrmazottja), oly mértékben, hogy tanult szakmajat otthagyva elsajatitotta a
meézeskalacs készités csinjat-binjat. Buszke arra, hogy ma mar kisebbik fia is a
mézeskalacs készités mesterségére adta a fejét, folytatja a csaladi hagyomanyt.

Debreceni mézes kaldcsos mesterek szamanak alakulasa
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A XIX. szdzad a céhek torténetében a hanyatlast, majd a teljes eltérlést hozta. A
cukorka gyartds és a cukraszat megjelenése ,megasta a sirjat” a
mézeskalacsossagnak. Az irdsos emlékek alapjan 6sszehasonlithaté a régmault és a
jelen mézeskalacsos mestereinek szama.

A vasarok és a piacok voltak évszazadokon at a kereskedelmi élet kdzpontjai. A
mézeskalacsosok portékajanak értékesitése a mai napig is leginkdbb a vasarokon,
piacokon torténik. A tiszantuli mézeskalacsosok részére a legjelentésebbek a
debreceni véasdrok voltak. Ezek a vasarok évente hét alkalommal keriltek
megrendezesre és 15 napig tartottak a XV. szazadtdl a XVIII. szazad elsé
évtizedeig.

Az 1900-as evekben mar csak évente negy vasart tartottak altaldban 3-4 napig
Debrecenen, ezek kozul a legjobb az augusztusi volt. Az 1930-as években nem
volt ritka a debreceni vasarokon 100-120 mézeskalacsos sator. Volt olyan helybeli
mézeskalacsos, aki 10-15 satorban arusitott. Arrol, hogy milyen mennyisegek
fogytak, képet alkothatunk a kovetkezék alapjan: 1725-ben egy kassai mester
beperelte a segédjét, akinek vasarozasra 82000 db mézesbabot adott at, de a segéd
csak 55000-rel tudott elszamolni.

Ennek a hagyomanynak a felelevenitése napjainkban a tavaszi és 6szi debreceni
nagyvasar, melyre jelenleg is az orszag minden tajarol érkeznek eladdk és vasarlok
is. Ezeken a vasarokon is megtalalhaték a jelenlegi debreceni mézeskalacsosok
termékei, bar a korabbi, 1900-as évekbeli vasarokhoz képest Iényegesen kisebb
mennyiségben.

Az elmult par év ,,hagyomanyakent” minden nyaron juliusban megrendezésre kerdl
a Civis Korz6 (az idén a VIII.) ahol hagyomanyos kézmives kirakodovasar,
gyermekmatinék, folklorbemutatok, népzenei, konnyi- és komolyzenei koncertek,
szinhazi el6adasok varjak a latogatokat. Ennek egyik alland6 szerepléje Radics
Laszl6é mézeskalacs készité nepi iparmivész, aki mint a képen is lathato probélja a
legifjabb generaciot megtanitani a hagyomany tiszteletére és megismertetni a
mézeskalacs készitest.
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Mézeskalacs készités technoldgidja:

Egy kozel kétszdz éves magyar meghatdrozas szerint a meézeskalacs tésztaja
meézbol, lisztbol és fuszerekbdl készil. Az olcsobb fajtdhoz nem mézet hasznalnak,
hanem szirupot, amely a nadméz tisztitasakor marad, rozslisztbél dagasztjak, s
hogy a barnasagat eltakarjak behintik borséliszttel. A jobb fajtdkhoz buzalisztet
vesznek és a teésztat sokaig kelesztik, hogy a méz egyesiljon a liszttel. A tésztat
pedig vagy kézzel lapitjak, vagy fabdl faragott formakba nyomjéak, s a béabokat
néha aranylevelekkel kirakjak.

A tiszantuli mézeskalacsok alapanyaguk
szerint harom csoportba oszthatok

1. Mézestészta (ezt nevezik debreceninek)
2. Cukros vagy ejzolt tészta

3. Lédig tészta

Mindharom tészta készitésének
munkamenete hasonld. A kilénbség az
alapanyaguk mellett féként a diszitésikben
és reészben a sutésiukben nyilvanul meg.

A mézeskalacs kilonbozik mas suteményektél. Nem olyan, mint a pékaru, nagy az
édességtartalma, nem kelesztik, hanem sutéporral, szalalkalival,
szodabikarbonattal, hamuzsirral lazitjdk. Nem is olyan, mint a tobbi tartos
cukraszipari termék, mert azokat magas nadcukortartalom jellemzi, a
mézeskalacsban pedig a kdnnyen emésztheté gylimdlcs- és szélécukor van
tobbségben.

A tiszantali mézeskalacsosok készitményei alapanyaguk szerint harom csoportba
oszthatok:

1. Mézestészta — debreceni, tokni tészta

2. Cukros vagy ejzolt tészta, fehér teszta

3. Lédigteszta, barna tészta

Mézestészta

* Ezt nevezik
debreceninek, a
készitésével kapcsolatos
teljes munkamenetet
kemencézésnek

* abele valo mézet nem
fézik fel, a tésztat ttéfaval
meghatarozott formaba
préselik, majd kisutik
folyamatosan €gé tliz
mellett.

* Méz cukor arany: 75%-
25%
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Mézestészta készités: ezt nevezik debreceninek, a teljes munkamenetet pedig
kemencézésnek. Jellegzetessége, hogy nem foézik fel hozza a mézet, s a tészta
feliletét fa forméakkal diszitik. A sités pedig jellegzetes nagykemencéjiikben,
folyamatosan ég6 tiiz mellett térténik. A magyarorszagi mézeskalacs kozpontok
kozott Debrecen az egyetlen hely, ahol nem fézik fel a mézet. A jellegzetes sitesi
eljards mellett ez biztositja a debreceni mézeskalacs kuldonleges zamatat. A
nagykemence a debreceni mézeskalacsosok jellegzetes kemence tipusa.

Az (téfaval kidolgozott mézeskalacs sltemények szépségét tisztan a forma, az
utofa adja. Egyéb diszitményre, szinre nem szorulnak.
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A debreceni és a felsé6 —tiszantuli mézeskalacsosok formanak vagy utéfanak
nevezik azokat a két-harom ujjnyi vastag, homordan vésett diszitést fa tabléakat,
amelyekben a mézeskalacsok dombormiives ornamentikdjat megmintadzzak. A
debreceni mézeskalacsosok formainak az ornamentikdja igen jellegzetes. A
debreceni néven ismert debreceni tanyér orszagosan hires, Szatmar megye egyes
falvaiban debreceni langosnak nevezik. A magyarsag néprajzdban Romhanyi
Gyula szerint is az orszagosan hanyatld, pusztuld hires mézeskalacsos
készitmények k6zott a debreceni mézestészta az, amelyik a XX. szazadban is
kulonlegességérol hires. Régen a fa forméakat a mézeskaldcsos mesterek vagy
segédeik maguk faragtdk, mar inaskorukban megkezdték a metszést, segéd és
vandorlo éveik alatt csiszoltak, tokéletesitették készséguket. Az utobbi
évtizedekben a debreceni mézeskalacsos mesterek kozul csak Kalmanczhelyi
Ferenc tudott formét faragni.

Kulénbség a tiszantuli és a dunantuli mézeskalacsosok diszitésében:

A tiszantuli formak faragomiivészei a magyar életb6l vették témaikat, s csak apro
elemekben maradtak meg a nagy torténeti, muavészeti stilusok (barokk, rokokd,
biedermeier, stb ) hatasai. Jellegzetességében massa teszi a tiszantuli formakat és
igy az egész mesterséget az, hogy a bibliai, valladsi témak szinte teljesen
hidnyoznak. A ,kalvinista Roma” és a kornyék népének izlése, igénye szemben allt
a szenteket, plispokoket, bibliai jeleneteket abrdzolo, a kozépkori mivészet hatasat
6rz6 formak jellegével.
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A debreceni vagy mas széval tokni tésztabdl készil a mézes mogyord, mely
szintén tobb évszazad 6ta gyartott és ismert termék. Az elnyujtott tésztat vékony
rudakkd sodorjak, majd ezeket ujjpercnyi darabokra vagjak. A tesztat jol
megszorjak liszttel, nagy lyukl szitdban atszitaljak. Ezt kovetéen ritka szOvést
zsdkba teszik, a zsak csucskeit 1-1 ember megfogja, igy guritjak ide-oda a tésztat a
zsakban. Ezzel a miavelettel a liszt kipereg, a mogyord formalddik. Sutését a
nagykemencében végzik.

Cukros vagy ejzolt tészta

Cukros tésztabol méz
nélkil készl,
form4jat szaggatoval
vagjak ki, fellletét
szines mazzal
diszitik. Sttése
cukraszkemencében
torténik.

A cukros, vagy ejzolt tésztak keletkezésének idejét a kutatok a cukraszipar
megjelenéséhez kotik. Az 1990-as években az ejzolt tészta készités orszagszerte
fokozatosan hattérbe szoritotta a mézeskaldcs keszitését. Bar ezt s
meézeskalacsnak hivjak ebbe nem keril méz, mivel a méz megpuhitja a tésztat ezek
a termékek inkdbb ajadndéktargyaknak, disznek készilnek. A mézeskalacs
elnevezést talan formajarol kapta: 16, baba, sziv, huszar, kosarka. A cukorbdl
vizbél allo szirupot felfozik, ehhez szalakalit és lisztet tesznek. Siités utdn amikor
Kihtlt a tészta kezdik el a diszitését, az ejzolast. Ennek az elsé 1épése a srejholés
vagy behuzas. A sreih piros alapfesték, a figuratdl fligg, hogy mekkora felileten
kenik  be. Amikor mar
szikkadni kezd a festék, a sttés
elott  kibokott lyukra tikrot
vagy bilétet ragasztanak. A
festet alapon a  diszitést
burgonyalisztbdl, cukorbdl,
zselatinbol, szines diszités
esetén  ételfestékbol  készult
kemeny habbal végzik
nyomozsakkal, melynek
Kivagott vegébe keril az ejzcsé
vagy tutni. A statisztika szerint
még ma is jelentés szamu
ejzolt szivet értékesitenek, ma
is mint a régmultban a
vasarlatogatok kedvencei.




A barna vagy lédig tészta alapanyag a hasonl6 a tokni tésztdhoz, csak ebbe
fliszereket és tojassargajat is kevernek, sutését kiskemencében végzik. Bevonva
(k6kusz, csokoladémaz, glazar, stb.), vagy bevonat nélkil siteménykent,
Ggynevezett ,puszedli”’-ként kimérve vagy fogyasztoi Kiszerelésii zacskds
csomagolasban értékesitik. A kardcsonyi Gnnepek jellegzetes résztvevdéi, hiszen a
mivészibb kiviteli karacsonyfadiszek az avatott kezek munkajaként, az
egyszerilbbek a héaziasszonyok, csaladok, kézmiives szakkdrdk eredményeként
fiiszerezik az Gnnepi hangulatot.

Es utoljara par szoval bemutatnam azokat, akik mindennapi munkajukkal probaljak
a tobb évszdzados hagyomanyt életre kelteni, a jelenlegi debreceni mézeskalacs
készité mestereket:
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Huszar Andras, aki az 1930-as években kezdte szakmdjat. TanulGéveiben
tevékenykedé  mesterek  meghataroz6  egyéniségei  voltak az  Alféld
mézeskalacsossaganak. Mestere nevét az ipartorténelem csupa nagybetivel irja:
KALMANCHELYI FERENC, kinek faragott (it6fai messze foldén hiresek. Bandi
bacsi a mesterség titkait tanitvanyanak, Bugly6 Ilonanak adta at, kivel jelenleg is
egy mihelyben dolgoznak.

Radics L&szIl0 népi iparmivész. Tosgyokeres debreceni csaladbdl szarmazik, a
mézeskalacsos mesterséget felesége szilleitél tanulta. Mézeseinek receptjei,
mintafai és kiuté6 formdai nagy része a 100 éves csaladi 6rokséghél szarmazik.
1993-ban a hagyomanyok apolasaért népi iparmivész Kkitlintetést kapott. A
hagyomanyok apolasat életcéljanak tekinti, termékeivel bejarta Eurépat, mint azt a
mellékelt képek is mutatjak.

Radics Zoltdn a Pazmandi mézes-kalacsos dinasztia negyedik generacidjaként
késziti a mézeskalacsot. Mézesei édesapja technoldgiaja alapjan keészilnek, de
igyekszik 0j formakkal és izekkel megjeleni. A ,neves” mesterek utanpoétlasai a
nyari kézmuves tabor ifja alkotoi, kiknek el nem fogyasztott munkairol sikerult
néhany képet csinalni.
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Tradition Preserving Role played by
Honey-Cakes in Debrecen

Dr. Tiborné Juhész
Veterinary and Food Control Institute of County Hajdu—Bihar, Debrecen

Honey-cake or gingerbread making is the most ingenious trade. It is patronized no by
Mercury but Eros: full of love, full of fun. "Gingerbread maker is not a craftsman but a
poet" - writes Kalman MIKSZATH in his novel "The Black Town". This poetic claim
Is not very far from the truth: the several millennial history of the different honey-
cakes confirms that they were always more than sweets whether seasoned with spices
and condiments or baked into forms or simlpe tables. They were offered as sacrifice for
the Gods, presented to Sovereigns, they also served for ornaments at religious holidays
or they transmitted messages between lovers.

Historical review:

Gingerbread making and consumption have been popular beginning from ancient
times. Even the Greeks and later people in the Roman Empire prepared honey-
cakes for festive occasions and it
was also usual to sacrifice honey,
honey beverages and honey-cake.
The dragon guarding the Temple of
Pallas Athene was fed with honey-
cake and when it remained
untouched, people considered this
fact to be a sign of disaster. When
the Romans conquered Pannonia,
they brought the secret of honey-
cake and honey-beer making which
was primarily taken over by the
peoples of Western and Central
Europe.

As to the German areas honey-cake is mentioned for the first time in 1108 in
Nuremberg where in the Middle Ages, in 1530 the first independent honey-cake
guild was established prospering from the 16th up to the 18th century. This is
evoked by the well-known Grimm story "Jack and Jill" as well.

About the dissemination in Hungary there are several theories. Certain people
believe that honey-cakes or gingerbreads were already made in Hungary as early
as the Conquest and later they were propagated by the monastic orders taking over
this craft of pagan character having redressed it into Christian clothing. Others
stipulate that it had developed by itself from domestic industry into small-craft.
Originally the women made gingerbreads and only later became it a man's job.
According to a third hypothesis it is originating from Germany that arrived in
Hungary through the Transylvanian Saxons.

During the 16th and 17th centuries majority of the gingerbread bakers in
Transdanubia yet payed the membership fee to the guild in Vienna but beginning
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from the 17th century under German influence Hungarian honey-cake guilds were
established, e.g. in 1681 in Bratislava or in 1719 in Buda.

One hundred years ago the honey-cake business had already declined; its role was
later taken over by the confectioneries and the large-scale ventures. In 1873 there
were 1957 gingerbread bakers in Hungary; in 1884 they were only 1268 and
nowadays Emilia FEKETE-SERES succeeded in exploring not more than 71
craftsmen when she prepared her book. Examining the gingerbread forms from an
industry-historical point of view, Dezs6 KREMMER writes: "One piece of the
ancient patinated cultural historical world has died.” The reason is that the old,
valuable carved wood moulds have been exiled to the attic and in lieu of using
"beaten"” forms with more artistic character the less tasteful painted colour cakes
have come to the forefront. The honey-doll bakers were step by step pushed out to
the rural villages where the church patronal festivals and the fairs yet could
provide them subsistence.

Beginning from the 18th century Debrecen had functioned as one of the most
important centres of the Hungarian gingerbread craft with great history. However,
it is probably connected with the fact that Debrecen has always been famous for its
milling and baking industries. According to the archives gingerbreads were baked
in Debrecen even earlier but the craftsmen received a patent from the city only in
1713, which was then certified by King Karoly 111 in 1726. The earlier beginning
is confirmed by the last article of the privilege predicting that in case of any
infringement of the provisions they would fall back again into the legal
uncertainty that had existed before 1713. During its total operation time the
gingerbread bakers' guild was forced to fight against the bunglers. In addition to
the 14 gingerbread bakers in 1807 also 54 bunglers worked in Debrecen. Their
number could probably be so high because the guild did not allow the bachelors to
become craftsmen.

It was a usual heritage at gingerbread bakers to leave their trade from father to
son. The patent charter in 1713 makes it obligatory for the craftsman to introduce
his own son teaching him for every work. Laszl6 RADICS gingerbread baker in
Debrecen considers the promotion of this beautiful tradition to be his mission in
life. Through the marriage he got familiarized with gingerbread baking (his wife is
a descendant of the famous PAZMANDY and HARSANYI gingerbread baking
families) to such an extent that he left his acquired profession and learned all the
ins and outs of gingerbread baking. He is very proud that today even his younger
son has gone in for gingerbread baking not disrupting in this way the family
traditions.

In the 19th century the guilds began primarily to decline and later they were
completely abolished. Confectionery and candy factories called forth the death of
gingerbread baking. Relying upon the written records the number of gingerbread
bakers in the ancient times and today can be compared.

The fairs and markets were the centres of the commercial life during centuries.
Even today the gingerbread bakers sell their goods mostly in fairs and markets.
For gingerbread bakers in Tiszantal (Hungary's eastern region) the fairs held in
Debrecen were the most important ones. Beginning from the 15th century up to the
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first decade of the 18th century these fairs were organized seven times a year
lasting 15 days.

In the 20th century only four fairs were generally held every year in Debrecen for
3 or 4 days; from among them the fair in August was the best. In the 1930s there
were often 100-120 gingerbread booths in the Debrecen stands. There was such a
local gingerbread baker who sold in 10-15 booths. We can imagine, what
quantities were sold if consider the following: in 1725 a craftsman in Kassa sued
his apprentice at law who obtained 82 000 gingerbread dolls for sale but the
apprentice could account for not more than 55 000 pieces.

For the time being this tradition is revived by the spring and autumn big fairs in
Debrecen visited by sellers and buyers from all over Hungary even today. Also in
these fairs can be found products of the active gingerbread bakers in Debrecen but
in significantly less quantities as earlier in the 20th century.

As a "tradition" of the past few years the Civis Promenade is held every summer in
July (this year the eighth one) where traditional craftsmen's open market,
performances for children, folklore presentations, concerts of folk music, light and
classical music as well as theater performances are waiting for the visitors. One of
the constant players at these events is Laszl6 RADICS gingerbread baker folk
artist-craftsman who is trying to teach the youngest generation to traditionalism
and to gingerbread making as shown in the picture.

Gingerbread baking technologies:

According to a nearly twohundred years old specification the gingerbread dough is
made of honey, flour and spices. For the cheaper version no honey but syrup is
used that has remained from cleaning the cane-sugar; it is kneaded of rye-flour and
powdered with pea-flour to cover the brownness. For the better gingerbreads wheat
flour is taken and the dough is raised for a longer time to allow honey and flour
combined. As for the dough, it is either smoothed with hands or pressed into wood
moulds and the dolls are sometimes ornamented with golden leaves. The
gingerbread differs from other cakes. It is other than bakery products having a
high sweets content and it is not raised but loosened with baking powder,
potassium carbonate, sodium bicarbonate or pearl-ash. Unlike the other durable
confectioneries with high cane-sugar content, in the gingerbread the easily
digestible fructose and glucose dominate.

According to their basic materials the gingerbread products made in Tiszantul can
be divided into three categories:

1. Gingerbread dough - Debreceni, ,,tokni” dough
2. Sugared or white dough
3. ,,Ladigh dough” or brown dough

Gingerbread dough making: this is called debreceni and the total procedure
ovenate. Its characteristic feature that honey is not cooked and the surface of the
dough is decorated with wood forms. Baking itself is arranged in their
characteristic big oven at continuously flaming fire. Among the Hungarian
gingerbread centres Debrecen is the only place where honey is not cooked. Beyond
the characteristic baking procedure this fact provides debreceni with a particular
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flavour. The big oven is the characteristic oven type of gingerbread bakers in
Debrecen.

Beauty of gingerbreads processed with beater is assured solely by the form, i.e. the
beater itself. They do not need any other decoration or colour.

Gingerbread bakers in Debrecen or in Northern Tiszantul call form or beater those
wood tables being two or three inches of thickness with concavely carved
decorations, where the embossed ornaments of gingerbread is shaped. Gingerbread
bakers in Debrecen use very characteristic ornamentations. Debreceni tanyér (Plate
of Debrecen) is well-known throughout Hungary; in some villages of County
Szatmar it is called debreceni langos (Fried dough of Debrecen). Also according to
Gyula ROMHANYI in the Hungarian ethnography from among the declining,
perishing gingerbread products known all over the country it is the Debreceni
gingerbread dough which is famous for its speciality even in the 20th century.
Many years ago the wooden forms were carved by the craftsmen or their
apprentices themselves, they began engraving as early as during their serving time
and further improved and developed their skill when wandering and being
assistants. In the last decades from among gingerbread bakers in Debrecen
exclusively Ferenc KALMANCZHELY| has been able to carve forms.

What is the difference in the ornamentations applied by gingerbread bakers in
Tiszantul and Transdanubia (the western part of Hungary)?

Carving artists in Tiszantul took their subjects from the Hungarian life while
effects of the great historical and artistic styles (Baroque, Rococo, Biedermeier
etc.) remained only in tiny elements. Forms and so the total craftsmanship in
Tiszantul is typically distinguished by the fact that the Bible and religious themes
are almost completely missing. Taste and demands of people living in the
"Calvinistic Rome" (Debrecen) and its neighbourhood were diametrically opposed
to the characteristic forms representing saints, bishops and Bible scenes under the
effect of medieval arts.

The so-called honey-peanuts are made of Debreceni or "tokni" dough having also
been a known and manufactured product for centuries. The stretched dough is
rolled into thin bars to be cut into finger-like pieces. The dough is well powdered
with flour and bolted in a cribble. Afterwards it is put into a sack of loose texture,
corners of the sack are caught by different people each, the dough in the sack is
being rolled in this way here and there. In this stage the flour drops and the peanut
Is getting shaped. It is baked in the big oven.

Scientists connect the birthday of the sugared or ,,asoled” doughs with the origin
of the confectionery business. In the 1990s the ,asoled” dough had gradually
eclipsed gingerbread baking throughout Hungary. Being also the latter called
gingerbread but it is made without honey considering that honey softens the dough
and these products are preferably devoted to be gifts or ornaments. It is called
gingerbread perhaps according to its forms: horse, doll, heart, hussar, hand-basket.
Syrup consisting of sugar and water is boiled and completed with potassium
carbonate and flour. Subsequent to baking when the dough has already cooled,
comes the so-called ,,asolation”, i.e. the decoration. Its first step is the ,shrieling”
or covering. The ,,shry” is a red ground paint applied onto a surface depending on
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the figure itself. When the dye begins to desiccate, a mirror or a tag is pasted to
the hole drilled before baking. On the painted basis decoration is executed with
hard scum made of potato flour, gelatine or - in case of coloured decorations -
food dye by means of a pressing bag with the ,,asoling tube” or ,tootney” in its
cutted end. As to the relevant statistics a great deal of ,,asoled” hearts are sold
even today being the buyers’ favourites as they were in ancient times.

As a raw material, ,ladigh” or brown dough is similar to ,,tokni” dough with the
difference that spices and yolk are also instilled to be baked in small ovens. It is
sold with or without coat (coco, chocolate icing, glaze etc.) as a cake called
macaroon or "pussedly” by measure or packaged in small consumers' bags. They
are characteristic players at Christmas where the artistic pine-tree decorations
represent professionalism while the simpler ones made by housewives, families or
handicraft groups also raise the high spirits.

And at last | would like to introduce people who are trying to revive the several
centuries' tradition with their everyday work: they are the gingerbread baking
masters of our days in Debrecen.

Andras HUSZAR began working in the 1930s. During his apprentice time the
gingerbread baking masters were determinant individuals in the Great Hungarian
Plain. His master’s name is written in the industrial history with block letters:
FERENC KALMANCHELYI, the carved beaters of whom are famous in many
countries. Uncle Bandi handed down professional secrets to his apprentice, Ilona
BUGLYO and they are still working together in the same workshop.

Laszl6 RADICS folk artist-craftsman. He is descended from a pure-blooded
Debrecen family having learned gingerbread baking from his wife's parents.
Majority of his gingerbread recipes,
beaters and moulds come from the
100-year-old family heritage. In 1993
he was granted a folk artist decoration
for traditionalism. He considers
tradition promoting as his incentive to
live travelling all over Europe with his
products as it can be seen in the
following pictures

Zoltdn RADICS is baking gingerbread
as the fourth generation of the
PAZMANDI gingerbread dynasty. His
gingerbreads are manufactured based
on his father's technologies but also
new forms and tastes have been
developed. Here are the young creators
in a summer handicraft camp who are
the famous craftsmen’s adherents; we
succeeded in taking photos of some of
their works that had not been eaten.
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Garantaltan hagyomanyos és ktlénleges termék:
Szikviz — kbézkeletii nevén szodaviz
A magyarorszagi szikvizgyartas multja és jelene
Banffi Istvan és Deak Laszlo
Szikvizkeészité Ipartestulet

'

- Az emberek asvanyvizeket,
mar tobb szaz évvel ezelott is fogyasztottak.
- Jedlik Anyos a gyori Bencés Gimnazium fizika tandra 1826-ban,
26 éves koraban kezdett kisérleteket a savanyivizek utanzdsara.
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- A kivetkezo évtizedekben
altalanosan ismerté és kedvelté
valt a szikviz.

- Sorra nyiltak a téltdogépeket,
szifonfejeket, iivegeket
forgalmazo vallalkozasok.

A magyarorszagi szikvizgyartas
jelene

» A Magyar Orszagos és Budapesiti
Szikvizkészité Szakmai Ipartestiilet
meg6rzi iparanak hagyomanyait és
tiszteletben tartja iparos el6deinek
emléket.

« |partesttiletiink vezetésége igyekezett
felkésziteni a szakmat az uniés
csatlakozasra.

e 2004-ben elnyertik a Garantaltan
Hagyomanyos és Kulénleges termék
tanusitasat és a GHK védjegy
hasznalatanak a jogat.
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e 2005-ben Il. Nemzetkdzi Szikvizkészitd
Kongresszus, Szakkiallitds és Vasar

1. Forgalom csokkeneés
2. Tisztes haszon
3. Versenyképesség

Leltar

1500 szikviztizem - 10.000 munkahely
Magyarorszag , szikvizgyartd nagyhatalom”
Nemzeti szabvanyok

Szikvizgyartas Biztonsagi Szabalyzata

OKJ Szikviz és uditéital gyarto képzes!

Jo Higiéniai Gyakorlat

Nemzetkdzi kapcsolataink

Kistizemi vizkezelés

Modern hattéripar

Magas CO tartalom (8-10 mg/l) és belsé nyomas

A szodaviz nem tartalmaz tartosito
szereket, mesterséges adalékanyagokat,
mara a gasztronomia szerves reszeve
valt. Kbrnyezetbarat csomagolo
anyagokban.

Egetéen sziikségunk van az egyszerd,
konnyen atlathato, elére tervezhetd
gazdasagi kornyezetre és szakhat0sagi
elvarasokra.
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