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I Iungaricum:

kulonleges, egyedi, jellegzetes — es magyar

Négy, vilagszerte jol csengd nev( vallalat 1999-ben jelenségek és szokasok, az dshonos 4l-
létrehozta az exkluziv Hungaricum Klubot. A He- 'atok az utanozhatatlan izd, zamatg

. , , ] gyumolcsok és flszerek, a gasztrono-
rendi Porcelanmanufaktira Rt., a Pick Szeged Rt., |, porok és palinkék...

a Tokaji Kereskedbhaz Rt. és a Zwack Unicum Rt.  Ebben a kiadvanyban ilyen hunga-
kezdeményezéséhez 2003-ban csatlakozott a kis- ricumokat mutatunk be. A kép nem le-
kunhalasi Halasi Csipke Alapitva A t het teljes, arra azonban alkalmas ez az
un a,a_SI aaS|_ Slp,e apl Vany', m_agyar ra- oOsszeallitas, hogy a Magyarorszag irant
dicionalis asztali kultdra reprezentansainak neve érdekiadsk j ismeretekkel gyarapod-
elvalaszthatatlanul egybefonddott az altaluk eldal- ianak és ijbenyomasok érjek ket. Azt

p . . p £ - szeretnénk, ha gazdagodna és éarnyal-
litott termékekével: a porcelannal, a szalamival, az =, - gazdad e
tabba valna benniik a Magyarorszagrol

aszu borkuldnlegesseggel, az Unicum gyomorkese- korabban kialakult kép.

ra likdrrel és a varrt csipkével. A klub tagjai, Ma-  Europakdzepen, tobb mintezer éve,
P Lo p z a german, szlav és latin nyelvek gyQr0-

gyarors%ag neVJegy,ent,ak szan\{a, Taste of Hungary iében 4ll nall6 szigetként a magyar

elnevezessel egy latvanyos diszdobozban hozzak nyelvteriilet. A magyar nyelv kialakula-

forgalomba izléses és izletes termekeiket. sanak kezdete 2500-2800 évvel ezeltt-

A Hungaricum Klub kétségkivil egy
Otletes és hasznos kezdeményezés,
amely vallalati marketingszemponto-
kat szolgél, de egyuttal Magyarorszag
értékeire is rairanyitja a kilfoldiek fi-
gyelmét. Természetesen Magyaror-
szagnak ennél joval tobb értéke van.
Az értékeink ugyanis nem sz(kithetdk
le csupan ipari, élelmiszeripari vagy
kézmdives termékekre. Hiszen sokféle
kilénleges, egyedi és jellegzetes, azaz
tipikusan magyar dolog kotodik ehhez
a valtozatos és sokszin( kdzép-eurdpai
orszaghoz. llyen példaul maga a ma-
gyarok altal beszélt nyelv, a taj, ahol
élink, a hagyomanyok, a folklér, a
szellemi és anyagi kulturélis kincsek, a
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Magyar nyelvteriiletek a szomszédos orszagokban

re tehetd. A magyarok dsei ez id0 tajt az
Ural-hegység észak-nyugati vidékén él-
tek. Ez a magyarazata, hogy a magyar
nyelv az urali nyelvcsaladon belil a
finnugor alapnyelv ugor agaba tartozik.

Az elsG irott magyar nyelvemlék a
Balaton melletti tihanyi bencés apatsag
1055-6s keltezésa latin nyelv( alapito-
levelében olvashaté hat magyar szo.

Az alapitélevél a kulturdlis vilagorok-
ség egyik magyarorszagi helyszine, a
pannonhalmi bencés apatsag konyvta-
raban tekinthetd meg.

A legrégibb teljes magyar nyelvd
irés, egy temetési szertartas szévege, a
XIl. szazad utolsé negyedében kelet-
kezett. A Halotti beszéd és konyorgés
190 magyar sz6t tartalmaz. Az els6 ma-

Karoli Gaspar reformatus pap forditasdban 1590-ben Vizsolyban jelent meg

az elsd magyar nyell a Biblia

gyar vers, az Omagyar Maria-siralom, a
XIIl. szdzad kdzepébdl vald. A 37 so-
ros kolteményben Sz(z Maria megfe-
szitett fiat, Jézust siratja. Mindkét kul-
tartorténeti kincset a budapesti Orsza-
gos Széchenyi Konyvtarban orzik.

A magyar nyelv a latin betls abécét
hasznélja. A fonevek nemét nem jelo-
li. A kulfoldiek szdmara mindenekeldtt
a 17 kulénb6z6 nyelvtani eset és a bo-
nyolult igeragozas teszi nehéz feladat-
ta a magyar nyelv elsajatitasat.

Torténete sordn a magyar nyelv sok
sz6t kolcsonzott, vett at mas nyelvek-
bGl. Az Ural vidékét elhagyva, és Nyu-
gat felé vandorolva, el6sz6r az irani és
tirk nyelvek hatottak ra. KésGhb, a
Karpat-medencei letelepedés utan, el-
sdsorban a németbdl, az olaszbdl, a
koérnyez6 szlav nyelvekbdl, a francia-
bél, sdt még az angolbdl is vett at sza-
vakat.

A XVIII. szazad utolso évtizedeiben
a felvilagosodas jegyében kibontako-
zott nyelvujitd mozgalomnak az volt a
célja, hogy a szellemi életet addig meg-
hatarozo latin és német nyelv helyét
egy korszerQ, a hétkéznapi beszédre
és az irodalmi mlvek irasara egyarant



alkalmas magyar nyelv vegye at. Ennek
kdszonhetben lett a XIX. szdzad a ma-
gyar irodalom aranykora.

Ez idd szerint a magyar nyelvet
megkdzelitben 15 milliéan beszélik.
Magyarorszag mintegy 10 millié lakoé-
jan kivil a szomszédos orszagokban
éld tobb milli6 magyar is ezt tartja
anyanyelvének. Nyugat-Eurépa,
Eszak- és Dél-Amerika orszagaiban,
valamint Ausztralidban is jelent8s a ma-
gyar diaszpoéra.

A Kérpat-medence kedvezd termé-
szeti adottsdgai miatt Magyarorszagot
Osidoktdl fejlett ndvénytermesztés és
allattenyésztés jellemzi. Az elmult év-
szdzadok Ota, egészen napjainkig,
tobb és csak ehhez a vidékhez kdthe-
td ndvény- és haziallatfajta folyamato-
san jelen van a magyarsag életében.
K6zéjik tartozik példaul az oriasi, ivelt
szarvarol azonnal felismerhetd
szlirkemarha, amely a kdzépkorban a
legfontosabb magyar mezdgazdasagi
exportcikk volt. Szivéssagara jellemzd,
hogy annak idején tébb napon, tébb
héten at labon hajtottdk a nyugati va-
rosok vasaraira, s kbézben megdrizte a
das flva legelékdn magara szedett
hust. A szirkemarha igénytelen, télen-
nyaron a szabadban él, jél tOri a szél-
sBséges iddjarasi viszonyokat. A beteg-
ségekkel szemben ellenalld, példaul
bizonyitottan rezisztens a szamos nyu-
gat-eurdpai orszagban méltan nagy ri-
adalmat  keltett  kergemarha-kérra
(Bovine Spongiform Encephalopathy —
BSE). Ez is szerepet jatszik abban, hogy
folyamatosan nd a hdsa iranti kereslet.
Csak természetes takarmanyt fogyaszt,
ezért a huskészitmények gyakorlatilag
bioterméknek mindsulnek.

A szirkemarhahoz hasonl6an ismét
elterjedBben van a mangalica sertés.
Korllbelll kétszaz évvel ezeldtt neme-
sitették ki ezt a hosszu idon &t elsdsor-
ban zsirjaért kedvelt, gondor szorQ, le-
16g6 fulG sertésfajtat. Sok gondosko-
dast nem igényelt, a taplalékat egyko-
ron maga szerezte meg, kiilénosen sze-
rette a tolgyfaerddk foldre hullott ter-
mését, a makkot. Mai tenyésztdi egy ré-
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A szirkemarha rideg viszonyok kozott is jol érzi magat

sze véltozatlanul a szabadban tartja, ter-
mészetesen gyorsabb a hlisgyarapodas,
ha a mangalicak j6 mindségl takar-
manyt kapnak. Zsirja és husa kifejezet-
ten koleszterinszegény. Kivalo a beldle
késziilt enyhén csipds, paprikas, fustélt
szarazkolbasz. Sonkaja kilféldon is ke-
resett csemege. A hagyomanyos ma-
gyar husételek elkészitéséhez régen
nélkulézhetetlennek tartottdk a manga-
lica zsirjat vagy szalonndjat. Napjaink-

el e
Mangalica sertés egy 1910-bdl szarmazé
foton

ban Ujra divatja van a mangalicanak, és
az inyencek szivesen keresnek fel
olyan vendégldket, ahol a belble sutott
husok gazdagitjak az étlapot.

A magyar racka kuldnleges tipus,
egyetlen mas juhfajtaval nem téveszt-
hetd 6ssze. Fekete vagy fehér bunda-
jat hosszu, gdnddr gyapjafirtdk alkot-
jak, V alakd podrott szarva és nemes
fejtartasa teszik jellegzetessé. Kitarto és
szivés, a legmostohabb koértlmények
kozott is megél, és szolgalja tejével, ha-
saval, gyapjaval az embert. A legelészd
rackanyaj képe éppen Ugy elvalasztha-
tatlan a magyar pusztatél, mint a
szlirkemarha gulyaé vagy a vadul vag-
tdz6 ménese.

A pasztorok egyedul nem tudtak
megbirkdzni a rajuk bizott allatsere-
gekkel. Munkajukat okos, hlséges és
megbizhatd kutydk segitették, akik a
pusztai maganyuk oldasaban is fontos
szerepet jatszottak. A tipikusan magyar
ebek kozul ezért mindenekeldtt harom
pasztorkutyat kell emliteni: a tereld és
hihetetlendl éber pulit, valamint az ,,6r-
z06-védo” feladatot ellatd kuvaszt és ko-
mondort.

A puli valésagos mestere a nyajak
irdnyitasanak, egyben tartasanak. Azt
szoktdk mondani réla, hogy mindent
megeért, csak éppen beszélni nem tud.
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Hortobagyi hangulatok. A cifrasz(r a magyar pasztoremberek tipikus viselete

A jol nevelt puli a feladatot a gazdaja
tekintetébdl, egy-egy apré mozdulata-
bél is ki tudja olvasni, és azonnal vég-
rehajtja. Ez a kdzepes vagy inkabb kis
novésa, sard, hosszu fekete, szirke és
fehér, zsindérokban 16g6 sz6rQ, energi-
kus, nagy mozgasigényd, intelligens
allat napjainkban hazérzoként is me-
gallja a helyét.

A komondor és a kuvasz szintén osi
magyar pasztorkutydk. Mindkettdt
azért tartottak, hogy a vadallatoktol, a
tolvajoktél megvédjék a csordakat, a
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nyajakat, a méneseket. A komondort
hosszu, fehér sz8r boritja, amely egy-
arant jo hdszigeteld a nyari melegben
és a téli hidegben. Bundaja a farkasok-
kal elleni kizdelemben is védelmdl
szolgalt. Gazdéajahoz feltétel nélkil ra-
gaszkodik, azonban nem szereti, ha
onallésagaban korlatozzak. A rabizott
teruletet képes minden kortlmények
kozo6tt megvédeni.

A kuvasz tomott szorzet(, nagytestd,
ugyanakkor mozgékony és acélos izom-
zatl fajta. J6 szimat(, tanulékony és ret-

tenthetetlen. E tulajdonsagai miatt nap-
jainkban elsfsorban kilonb6zd objek-
tumok Orzésére képezik ki. Csak olyan
hazaknal érdemes tartani, ahol megfele-
I6 tér van mozgasigénye kielégitésére.
Hazorzokent azért kedvelik, mert nem
igényel kullénleges banasmaédot és a be-
tegségekkel szemben ellenallo.

Az éllatok 6rzdit, gondozdit dssze-
foglaléan pésztoroknak hivjak, sokat
vandoroltak allataikkal U] legeldket ke-
resve. A magyar nyelv gazdagsagat mu-
tatja, hogy minden allathoz mas-maés —




néha tébbféle — foglalkozasi név tarsult.
A disznonyéjat a kondéas vagy a kanasz
terelgette, a szarvasmarhakat a gulyas
vagy a csordas tartotta egyben, a juhasz
és a bacsé a juhokroél gondoskodott, a
csikdés pedig a szilaj ménesre Ugyelt.
Kint éltek a pusztan, tavol a telepulé-
sektdl, lakhelylk altalaban ideiglenes
volt, legtdbbszor egyszerl nadkunyhd. _

A magyar puszta fogalomma lett, hi- x._ - s

szen sok tekintetben tébb szaz év ota J ' \i{‘—
valtozatlan, és sikerult a civilizacio ar- & il -
talmaitol megvédeni. A Hortobagy, ez [ = .
a 82 ezer hektaros vidék, Eurdpa leg-
nagyobb 6sszefliggd, természetes fii-
ves pusztaja, az emberiség kdzos kin-
cse, ahol a nemzeti park pératlan ng- Rackanyaj
vény- és allatvilagat immar a vilagorok-
ség részeként az UNESCO is védi. A
Ramsari Egyezmény a Hortobagy vizes
éldhelyeit bioszféra rezervatumma
nyilvanitotta, és nemzetkozi védelem
al4 vonta.

A Hortobagy évezredeken at a Tisza
artere volt, hatalmas kiterjedésQ,
egyenletes siksag, amelynek a felszinét
agyagos hordalék boritja. A terilet
nagy része elszikesedett, itt-ott halasta-
vak, vizenydk és sekély mocsarak gaz-
dag ndvénytarsulasai teszik valtozatos-
s& a kivilallék szamara egyhangunak
tOnd tajat. Ritka madarak fészkelnek itt,
az 6szi és tavaszi vonulasok idején sza-
mos északi kdltdz6 madar piheni ki fa-
radalmait errefelé. Nyaron ez a vidék
Magyarorszdg legmelegebb  része,
ugyanakkor nagy a napi hdingadozas.
A tél is hideg, szinte akadalytalanul su-
vit 4t a tajon a dermesztd szél.

A pulik és a komondorok ma mar elsdsorban hazérzé kutyaként szolgalnak



A puszta képéhez hozzatartoznak a
legeld allatok, a pasztorkunyhok, az is-
tallék, a gémes kutak, a Hortobagy fo-
lyé hires Kilenclyukd hidja a szom-
szédsagaban allo csardaval és a pasz-
tormazeummal. A hortobagyi csarda
az egyik legismertebb vendégfogado,
étterem Magyarorszagon. A csardak ré-
gen a fontosabb pusztai orszagutak
mentén, birtokhatarokon vagy folyami
atkeldhelyek kozelében épiiltek, tavol
a lakott telepilésektdl, s tobbnyire
nadfedelesek voltak. Szallashelydl, pi-
hendhelytl szolgéaltak a vandoroknak,
az utazoknak. A csardak mellett gé-
meskdt allt, ahol a lovakat meg lehe-
tett itatni és etetni. A csardakban ter-
mészetesen a magyar konyha jellegze-
tes ételeit fogyasztottak, j6féle borok
kiséretében, s igy aztan esténként
rendszeresen a nagy mulatozasoktol
volt hangos a koérnyék. A csardak a ma-
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gyar irodalomba is bevonultak mint
versek, novellak és regények szinhe-
lyei. Kiildnosen Pet6fi Sandor, az egyik
legkivalobb magyar koltd énekelte
meg nagy atéléssel és szeretettel az
1840-es évek alfoldi csardainak vilagat.
Napjainkban méar az egész orszag-
ban taldlkozhatunk csardakkal, ame-
lyek a kulféldiek szemében a hangula-
tos, magyar népi butorokkal berende-
zett, tipikus magyar éttermek megtes-
tesitdi. A turizmus keltette igények ki-
elégitésére a csardakban folkl6r prog-
ramokat mutatnak be, és sok helyen lo-
vas parkokat létesitettek mellettiik,
hogy a kulfoldi latogatok valtozatosan
tolthessék el szabad idejiket.
Visszatérve a Hortobagyra, a Kilenc-
Ilyukd hidhoz, az itt rendezett allatva-
sarok, népmivészeti bemutatok és a
hozzéjuk kapcsolédé lovas napok iga-
zi  idegenforgalmi  latvanyossagok,

amelyek kedvelt ati céljai a turista cso-
portoknak. A bator csikésok kozul se
mindenki képes a nagy attrakciora, és
két 16 hatan allva ot-tiz vagtazoé lovat
Osszefogni, iranyitani. A magyar csiko-
sok egyébként nem hasznalnak nyer-
get, ,sz6rén” Ulik meg a lovat, és szin-
te eggyé valnak vele.

Az Unnepek hamar elmualnak, ko-
vetkeznek a dolgos hétkdznapok, az
allatok gondozasat nem lehet szlinetel-
tetni. Kdzben azért a pasztor embernek
marad ideje a f6zésre, a fafaragasra. So-
kan eskusznek ra, hogy a legizletesebb
magyar ételeket a pasztorok készitik
bogracsban. A pasztorok mendiije tébb
ételt is tartalmaz, ezek kozil a két leg-
ismertebbet, a porkoltot és a gulyasle-
vest mutatjuk be.

A porkdltek hagyomanyos magyar
ételek. Szinte mindenféle husbol keé-
szithetd porkdlt. Sertés, marha, borjd,



birka, 6z, szarvas vagy a kulénbozd
szarnyasok egyarant lehetnek a por-
kolt alapanyagai. Ebbdl is lathatd, hogy
a porkolt elnevezése az étel elkészité-
si mddjara utal, azaz a ,poOrkdlésre”.
Tehat valamennyifajta pérkolt 1ényegé-
ben azonos mddon késziil. El6szor zsi-
ron vagy olajon kockéara vagott hagy-
mat fonnyasztunk. Amikor a hagyma
Uveges, folyamatos keverés mellett
orolt pirospaprikat szérunk ra. Vigyaz-
ni kell, mert a paprika kénnyen odaég
és keser( lesz! E két kivalé aromaju és
utdnozhatatlan zamatu flszernévény
adja a porkdlt alapjat. Ezt kovetden az
alaphoz hozzaadjuk a kockéara vagott
hust. A keverés kdzben a hus ,porko-
16dik” és levet ereszt. Egy darabig sa-
jat levében pérolddik a his. izlés sze-
rint ekkor tovabbi flszerekkel gazda-
githatjuk a porkéltet: borssal, friss pa-
radicsommal és zoldpaprikaval. Ami-
kor a |é mar-mar elparolgott, kevés viz-
zel vagy szaraz borral — a bor szine a
hus fajtajatél fugg — felontjiik a pérkol-
tet. A 1é sohasem lepje el teljesen a
hust, a f6zés idején inkébb tébbszér
potoljuk az elparolgo levet. igy keril-
hetjiuk el a szaft felhigulasat, s igy tud-
juk a has minden izét megdrizni. Az
otthoni konyhakban is emlékezetes

porkoltek alkothatok, az igazi inyen-
cek azonban a szabadt(zén, bogracs-
ban fétt porkoltekre eskiisznek. A por-
kolt készités nem bonyolult feladat, de
azért odafigyelést igényel.

A gulyasleves igazi magyar ételku-
I6nlegesség, még ha szamos orszag ét-
termeiben is taldlkozhatunk vele az ét-
lapokon. Ezek a kulféldi gulyaslevesek
természetesen magukon viselik a helyi
konyhak sajatossagait, no meg a séfek
kreativitasanak nyomait, ezért bemu-
tatjuk, hogy milyen az ,autentikus” gu-
lyas. E hires étel elnevezése megegye-
zik a legeld marhacsordat, a gulyat &r-
206 ember foglalkozasanak elnevezésé-
vel: mindkett6t gulyasnak hivjak. A gu-
lyas tehat a magyar pasztoremberek
eledelébdl lett kbzkedvelt egytalétellé,
amelyet eredetileg marhabdl és birka-
bél szabadtzon, bogracsban foztek.
Persze, ma mar nem szentségtorés, ha
a gulyashoz sertéshust hasznalunk, és
nem kint a természetben, hanem a j6l
felszerelt otthoni konyhéankban készil
ez a finom és laktato étel.

Hasonléan sok magyar ételhez, a
gulyasleveshez is elGszor zsiron vagy
olajon hagymat piritunk. Ehhez adjuk
a kis kockéakra vagott husdarabokat.
Kevergetés kozben bdven paprikat

A két ,klasszikus” magyar desszert: a dobos torta és a Gundel palacsinta

szorunk ra, majd kevés vizzel felen-
gedjiik. izlés szerinti s6zés, borsozas
kovetkezik, s van, aki kevés kémény-
magot is hasznal, csipds paprikat azon-
ban mindenképpen illik beletenni. Az
elparolgé vizet rendszeresen potoljuk.
Amikor a hus mar félig puhéara parol6-
dott, j6hetnek a friss zéldségek, min-
den, ami a haztartasunkban van, ter-
mészetesen csak mértékkel: sargarépa,
fehérgyokeér, karikara vagott paradi-
csom és zoldpaprika, valamint néhany
gerezd zuUzott fokhagyma. A zoldsé-
gekre mar tobb vizet kell dnteni, mert
a fdzés vége felé még kockara vagott
krumpli is kertll az edénybe. Az egyes
OsszetevBk mennyiségét ki-ki sajat ta-
pasztalata alapjan alakitja ki, egy sza-
baly szokott lenni csupan: a hus altala-
ban fele annyi, mint a krumpli.

Aki Magyarorszagon jar, és elvet®-
dik a Duna, a Tisza vagy a Balaton part-
jéra, valamilyen ottani halaszlével min-
den bizonnyal ismeretségbe keril. A
haldszlé ugyanis vidékenként méas és
mas, egy csupan a kdzos benniik: ma-
radando gasztrondmiai élményhez jut-
tatjadk az embert.

Az igazi halaszlét bogracsban fozik.
Készllhet egy- vagy tobbféle halbdl:
van, aki szerint a tiszta ponty vagy har-
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UNICUM

ZWACK J:=T-~BUDAPEST.

Ez a plakat az 1910-es évektdl
népszerQsiti az Unicumot

Az inyencek a szilvapalinkak kozil
a szatmarit tartjak a legjobbnak

csa halaszlének nincs parja, mig masok
izletesebbnek tartjak, ha aprohalak,
keszeg, karasz, netan kisebb busa is
kerlilnek a bogracsba. Magyarorsza-
gon halaszlevet kétféleképpen készite-
nek. Az egyszerlibb mddszer szerint a
halak ,gyengébb” részeit, igy a fejeket
és a farkakat, valamint az izt gazdagité
apréhalakat berakjak a bogracs aljara,
ezekre aprora vagott hagymat, paradi-
csomot, zoéldpaprikat és Orolt piros-
paprikat raknak, majd vizzel felenge-
dik. Személyenkeént fél kilogramm hal-
hussal és masféltanyérnyi vizzel kell
szamolni, mert f6zés kdzben erds a pa-
rolgas. Amikor az alap hallé felforr, in-
nen szamitva negyedora mulva a levet
atpasszirozzak, és ebbe rakjak bele az
eldzbleg feldarabolt, enyhén besdzott
.-nemes” haldarabokat. Mértékkel csi-
pbs paprikat is szérnak bele, mert
enélkll a valédi magyar halaszlé el-
képzelhetetlen. Tovabbi 30-40 perces
lassu fdzés utén lehet asztalhoz Ulni, és
hozzékezdeni a lakoméhoz.

Az ételekhez felhasznalt zoldségek
és flszerek kozul a makéi hagymat, va-
lamint a kalocsai és a szegedi ordlt pi-
ros paprikat szoktdk a hungaricumok
kdzé sorolni. Utanozhatatlan zamatuk
teszi egyedivé a magyar ételek izvilagat,
az étvagyat fokozé latvany, a telt mély-
séarga, voros szin pedig a ,,piros arany-
nak”, a paprikanak készonhetd.

A fott és sult magyar ételeken kivil
vilagszerte szeretik és fogyasztjak a ma-

gyar szalamit. Budapesten a Herz, Sze-
geden a Pick markat allitjak eld kalon-
legesen finom sertéshisbdl, nagy oda-
figyeléssel és szigortan Grzott receptek
alapjan. A szaldmihoz a hust nem daral-
jak, hanem apré darabokra vagjak,
bukkfan fustolik, és a szaldmimester fo-
lyamatos feltigyelet mellett 100 napig
érlelik. Az érlelés alatt boritja be foko-
zatosan a fellogatott, vastag szalami-
rudakat a kulénés aromat ado, vékony
penészréteg. Ez adja azt az izt, ami a ki-
zardlag a magyar szalamik sajatja. A
Pick szalami elkészitésének technoldgi-
aja és ize immar 1869 6ta valtozatlan!
Az ételekhez aperitifet szoktak fo-
gyasztani. Erre tobb magyar italféleség
is kivaléan alkalmas. Elsdsorban k-
16nb6z8 palinkék johetnek szoba, to-
vabba az Unicum likdr és a tokaji sza-
raz szamorodni. A palinkadk eredetvé-
delmét az Eurdpai Unid is szavatolja.
Ezzel az elnevezéssel csak a kiilénbo-
z0 gyumolcsok erjesztett cefréjébdl,
kétszeres lepéarlassal készilt, tiszta sze-
szes italt szabad forgalomba hozni. Pa-
linka szinte minden gyumaolcshdl foz-
hetd. Magyarorszagon leginkabb szil-
va, kajszibarack, cseresznye, korte és
eper, valamint a Kipréselt sz616 erjesz-
tett cefréjébdl készil gyumolcsparlat.
Az egyes gylimaolcsféleségek, bar szer-
te az orszaghan megteremnek, egy-egy
tajhoz szorosabban kétddnek. Ugyan-
ez vonatkozik a palinkékra is. Kecske-
mét neve igy forrt 6ssze a barackpalin-
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ké&éval, a szatmari és a békeési vidéké
pedig a szilvapéalinkéaéval.

A palinkas pohér alul 6blos, felll
sz0kUI6 sz4ju. A palinkat szobah&mér-
sékleten, Kicsit kézben melengetve
ajanlott inni, mert ekkor lehet legjob-
ban az orron &t belélegezve érezni az
illatat, a szajban atforgatva és a szaj-
Ureg minden szegletébe eljuttatva pe-
dig érezni az érett gyiimélcs zamatat.

A leghiresebb magyar likér névado-
ja 1l. Jozsef, Ausztria és Magyarorszag
csészara volt. ,Das ist ein Unicum” -
kialltott fel, amikor egyik udvari orvo-
sa, dr. Zwack 1790-ben megkdstoltatta
vele az uralkodé gyomorpanaszai ku-
ralasara éltala krealt italt. A Zwack csa-
lad azéta orzi a titkot. Ipari méretekben
1840-t8l gyartjak az Unicumot, ekkor
alakult meg a Zwack vallalat, amely ro-
videsen Ko6zép-Eurépa legnagyobb
italleparlé Gzemévé valt, és fénykora-
ban kétszaznal tobb italféleséget allitott
eld. Napjainkban mar az 6tédik gene-
racio vezeti sikeresen a céget.

Mi is az Unicum? Ez az italkilonle-
gesseég finom, Osszetett zamatd,

félkeserl gyégynovénylikor, valahol
kozépen helyezkedik el az édesebb
amarék és az er@s digestivek kozott.
Tehat egyszerre lehet aperitifnek és
digestivnek fogyasztani, azaz étvagy-
gerjesztd és emésztésserkentd is egy-
ben. Tébb mint negyvenféle gyogyno-

vénybdl kapja az ital az izét, mélybar-
na szinét és jétékony hatasait. Az alap-
anyagok egy részét egy honapon ét al-
koholban aztatjak, mig masik részét —
ez a technoldgia eltér méas, hasonld jel-
legh likorokétdl — paroljak, majd ele-
gyitik a kilénboz6 6sszetevoket. Ezt
kovetden legalabb fél évig tolgyfahor-
déban érnek 0ssze az izek, s csak ez-
utan indulhat a jellegzetes gémb alaku
Uvegekbe a palackozas. Az Uvegek
cimkéje is feltGnd: vords kor kozepén
egy arany kereszt. Ez a forméju kereszt
az elsd magyar kiralyra, Szent Istvanra,
s egyben az eurdpai tradiciora utal. A
kereszt négy aga egyforman jelképezi
a négy dselemet, valamint négy égta-
jat. Avoros szin az életerd, az arany pe-
dig az italt alkoto értékes és csodalatos
anyagok szimbdluma.

Az Unicum az ember izlésétdl, han-
gulatatol fliggden behltve és szobahd-
mérsékleten is fogyaszthatd. Tréfasan
azt szoktdk mondani, hogy az Unicum
kis mennyiségben gydgyszer, nagy
mennyiségben pedig orvossag. Nem
art, persze, vigyazni vele, mert mint
tudjuk, a patikaszereknek azért szokott
lenni mellékhatasuk is...

Magyarorszagon a tokaji szaraz sza-
morodni is kedvelt aperitif. A
hungaricumok vildgaban tett barango-
lasunk soran elérkeztlink hat Tokajba.
A vilagban a magyar févaros neve mel-

Muzealis tokaji borok
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Csardas tanclépések

Cséardas matyé népviseletben
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A Széaztagu ciganyzenekar koncertje

lett talan ennek, a Bodrog és a Tisza fo-
lyék 0Osszefolydsanal taldlhatd, nagy
multh észak-keleti kisvarosnak a neve
a legismertebb. Kétségkivil Tokajban
és a vele szomszédos két tucatnyi tele-
pllés hataraban terem az a hires bor,
amely az ut6bbi években egyre na-
gyobb sikereket ér el a legrangosabb
nemzetkdzi  borversenyeken,  és
amelynek itthon és kulféldén egyre né
a hddoloi kore.

Tokajban és kornyékén mar a ko-
zépkortol termelnek kival6 mindséga
borokat. Az aszuborok elsd irdsos em-
litése 1571-bdl val6. Ezek a nemes ne-
ddk eljutottak a kor nagy uralkodo csa-
ladjainak asztalaira is. XIV. Lajos fran-
cia kirdly 1703-ban e szavakkal fejezte
ki csodalatat a tokaji bor irant: ,A kira-
lyok bora, a borok kiralya”. Szivesen
kortyolgatta a tokajit Nagy Péter orosz
car és Nagy Katalin carnd, Il. Frigyes
német-rémai csaszar, Voltaire, Goethe
és Schubert pedig mQveihez meritettek
ihletet és j0 hangulatot beldle.

Tokaj zart borvidék, a Zempléni-
hegység déli, dél-keleti és dél-nyugati
lejtdin korulbeldil 80 kilométer hosszan
és 3-5 kilométer széles sdvban hazo6-
dik. Az itteni szigorl termesztési és
technoldgiai eldirasokat a magyar bor-
torvény rogziti. Evszazadok ota csak
harom fehér szB16fajta termesztését en-
gedélyezik, ezek: a furmint, a harsleve-




A kiskunhalasi csipkehaz varr6ndi

I0 és a sargamuskotaly. A boréaszok
gondos és nagy szakértelml munkaja
mellett alapvetden a termdtdj kilonle-
ges adottsagainak kdszonhetd, hogy a
tokaji bor semmi méssal nem vethetd
0Ossze. Losszel és agyaggal boritott vul-
kanikus, napsutétte déli hegyoldalak, a
Bodrog és a Tisza altal meghatarozott
mikroklima és borok érleléséhez idea-
lis viszonyokat biztositd, sziklakba vajt,
allanddan 12 °C korili hdmérsékletd és
magas, korulbelul 95 szazalékos péara-
tartalmu pincék alkotjak még e bonyo-
lult rendszer elemeit.

Tokajban széraz borokat, szamo-
rodnit és aszut llitanak eld. Az itteni
szaraz borok kivaléak, azonban Tokaj
nem altaluk tett szert vilaghirnévre. Az
egyediség a szamorodnihoz, és minde-
nekfelett az aszihoz kotddik. Mieldtt
azonban ezeket bemutatnank, ismer-
kedjunk meg azzal a penészgombaval,
a botrytis cinerea-val, aminek kdszon-
hetden aszubort lehet késziteni. Mas
helyen a szoldultetvényekben ez a
gomba betegségnek szamit, szuirkerot-
hadéast okoz, védekeznek ellene, mert
tonkreteszi a termést. Nem igy Tokaj-
ban, ahol a sajatos talaj- és klimatikus
viszonyok kozott ez a gomba valdsa-
gos csodat mivel. Magéért beszél,
hogy amig méashol szlirke penészgom-
bat és sziirke rothadast emlegetnek,
addig Tokajban ugyanezt nemes pe-
nésznek és nemes rothadasnak hivjak.

Az aszUsodasi folyamat lényege,
hogy Bsz elején az érd szdldszemek hé-
ja elvékonyodik, es6 hatasara felreped,
elpattan, s az igy keletkezett vékonyka
résben a botrytis cinerea megtelepszik.

Ha hosszU, napstitéses az 0sz, a szol6-
szemek a gomba és az apro nyilason at
eltavozd nedvesség miatt betdppednek,
aszotta, mazsolaszer(vé valnak, né ben-
niik a cukorkoncentracio. A j6 években
sok tokén szinte minden furt teljesen be-
aszusodik. Az aszU szemeket oktdber
vége felé kezdik el szedni, és kiilon ede-
nyekben gyQjtik Gket. Ha azonban a ter-
mészet nem volt kegyes, és kevés az
aszU szem, s ezért nem érdemes szétva-
logatni a termést, akkor egyben szlirete-
lik le a szBlot, Ugy, ahogyan termett. Az
ilyen szol6bol kipréselt mustbdl lesz a
szamorodni bor. Ez a szlav eredet( sz6
ugyanis azt jelenti, ,ugy, ahogyan ter-
mett” vagy ,ugy, ahogyan sziletett”.

Tokaj igazi kiilonlegessége és a ma-
gyar borok legismertebb hirvivdje két-
ségkivil az aszu. A kadakban felhal-
mozott aszl szemeket Osszezlizzék,
majd friss mustot vagy bort dntenek az
aszUtésztara, hogy a két napig tart6 az-
tatas soran a cukor és a nemes rotha-
das izanyagai fellazuljanak és kioldod-
janak belBle. A préselés utan tolgyfa-
hordékban erjed ki az aszUbor, amit
aztan a boraszok éveken &t érlelnek és
gondoznak féltd szeretettel.

Az aszUbor mindsége természetesen
elsdsorban attdl fligg, hogy elkészitésé-
hez mennyi aszu sz0616t hasznaltak fel.
Ennek mérésére két Grmértéket szolgal:
az egyik a gonci hordd, a masik a put-
tony. A gonci hordd 136 literes, és ar-
rol a mezdvarosrol kapta a nevét, ahol
hagyomanyosan gyartottak. A korilbe-
Ul 25-28 literes puttony szureteld
edény, fabol készil és a haton hordjak,
ebben gyQjtik 6ssze a leszedett szB16t.

A borostivegek cimkéin lathaté 3, 4, 5
és 6 puttonyos jelolés azt jelenti, hogy
egy gonci hordényi mustban vagy bor-
ban hany puttony aszl szolot aztatnak
ki. Tovabbi szigord szabaly, hogy az
aszlbort legalabb annyi évig és még
két évig kell fahorddéban érlelni, ahany
puttonyos. Tehat példaul egy 2004
0szén megalkotott haromputtonyos
aszUt legkordbban 2009-ben, egy hat-
puttonyost pedig csak 2012-ben lehet
palackozni és értékesiteni.

Az aszUbor leirhatatlanul finom, a
vilag valéban legnagyobb desszert bo-
rai kozé tartozik. A pohér folé hajolva
és kortyolva beldle, a tokaji aszu illata-
bol és izeibdl annyi mindent kiérezhet
a még nem igazan szakavatott késtolo
szen a zsenge zold dio, a mézédes ka-
ramell, a legktlénb6zdbb aszalt gyu-
molcsok, a narancshéj, a mandula illa-
ta-ize elegyedik izlelés kdzben és hat
az ember minden érzékszervére. A vas-
tag, bundaszerli nemes penésszel ki-
bélelt pincékben a bort dicsérd halk
sz6 is tisztan hallatszik. A szemink
el6tt meg évmilliok sejlenek fel, amint
ahitattal nézzik, ahogyan a gyertya fé-
nye atcsillan a kihunyt vulkanok felett
termett, mélyarany borostyan szing,
oliva olaj srQségl isteni adomanyon.

Az édes nektarra emlékeztetd tokaji
asz(l utan essen sz6 két magyar des-
szertr@l is. Az egyik a dobostorta, ami-
nek az alakja bar kétségkiviil egy dob-
ra emlékezet, még sem errdl, hanem el-
sO készitdjérol, Dobos C. Jozsef cuk-
rdszmesterrdl kapta a nevét. A cukrasz
1884-ben lepte meg alkotasdval az
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édesszajuakat: a torta vékony piskéta-
lapjai kdzé vanilias, kakaods vajkrémet
tett, ez volt az 6 talalmanya, a tetejét pe-
dig borostyankd szinQ karamell bevo-
nattal fedte le. A dobostorta Sisi kiraly-
né egyik kedvenc siiteménye volt, nem
tudott ellendllni neki, pedig 6 igazan
igyekezett vigyazni az alakjara. A pesti
cukraszmahely jelentds tortaexportot
bonyolitott, killén erre a célra készitett
fadobozokban szallitottak Dobos C. Jo-
zsef tortait a kdrnyékbeli orszagokba.
Kozel szaz éve, hogy elkezdte hadi-
t6 Gtjat a masik desszert, a Gundel pa-
lacsinta. A nevét viseld étterem egyko-
ri tulajdonosanak, s egyben kivalo sza-
kacsénak és cukraszénak, Gundel Ké&-
rolynak a kreacidja szinte kotelesség-
szer(en szerepel a magyar éttermek
menusordban. Természetesen nem ha-
gyomanytiszteletb6l, hanem mert az
izletes magyar ebédek e zar6 fogasa
sokak kedvence. Megismerkedve az
alkotdrészekkel, elegendd hozza kis
képzelBerd, hogy gondolatban azok is
~megkostoljak”, akiknek eddig még
nem volt moédjuk villdjukra tOzni a
Gundel palacsintat. A finom palacsin-
tatésztaba rumos, mazsolas, citromhéj-
jal és darélt didval gazdagitott tarot tol-
tenek, majd erre keril vanilias csoko-
ladé ontet. Felszolgalaskor, ha a ven-
dég ugy 6hajtja, az izeket és a latvanyt
flambirozéssal tovabb lehet fokozni.
A Gundel palacsinta és még annyi
maés fenséges étel szllbhelye, a 2004-
ben fennallasanak 110. évforduldjat
Uinnepld Gundel étterem. A budapesti
Varosligetben egy attraktiv miemlék-
éplletben makddik a nagy maltd ven-
déglatéhely, amelynek elegansan és
szellemesen megkomponalt ételsora a
hagyomanyos magyar konyha értékei-
re épit, ugyanakkor magas szinvona-
lon eleget tesz a mai nemzetkozi gaszt-
rondmiai trendeknek is. Az étterem el-
sOsorban sajat tokaj-hegyaljai és egri
pincészeteibdl szarmazd, dijnyertes
borokat ajanl a kiilonb6z6 fogasokhoz.
A falakon a magyar festészet Gridsainak
képei lathaték. A vendégek emelke-
dett hangulatanak tovabbi forrdsa még
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Betlehemi jelenet kukoricacsuhébol

a Gundel étteremben minden este fel-
hangzo él6, virtudz ciganyzene.

A ciganyzene kétségkiviil a magyar
kultdra része. Valamit magara adé étte-
rem masfél évtizeddel ezeldtt még szin-
te elképzelhetetlen volt ciganyzenekar
nélkil. Az6ta szamuk jelentdsen lecsok-
kent, s ez mindenekeldtt az éttermek sti-
lusa megvaltozasanak a kovetkezmé-
nye. A ciganyzene funkcidja természe-
tesen nem korlatozodik csupan az étter-
mi szorakoztatasra, hiszen mavelGi ko-
z06tt az eredendd Ostehetségiiket felsd-
foku zenei képzéssel tokéletesitd muzsi-
kusdinasztiak egész sorét talaljuk. A ci-
ganyzene rendszeresen szerepel a kon-
certtermek programjan és a nyari sza-
badtéri eldadasok folklormlsoraiban.
Egyeduilallé formécié a vilagszerte nagy
sikereket aratd Szaztagu ciganyzenekar.

A folklorra attérve emlitsik meg
mindenekeldtt azt a tdncot, amelyre a

kilfoldiek azonnal asszociélnak, ha a
magyarokrol szé esik. Ez a tanc a csar-
das. Az elnevezés nyilvanvaldan a csar-
da sz6bol ered, utalva arra, hogy az
elozGekben mar ismertetett pusztai
vendégfogaddk egykoron tanchelyl is
szolgaltak. A csardas a kozkeletd szo-
hasznalatban a magyar néptanc szino-
nimaja, bar ezzel az dsszefoglalo elne-
vezéssel nem ildomos minden magyar
néptancot illetni. A tdncok ugyanis a
neviiket elsdsorban a tajegységukrol és
a rajuk jellemzd karakterisztikus moz-
gasukrol vagy a ritmusbeli kiilonbz6-
ségukrdl kaptak.

A csardas kialakuldsanak kezdete a
XVIII. szdzad végére tehetd, végso for-
majat a XIX. szdzadban nyerte el. Pa-
ros UtemdQ, kotetlen szerkezet( tanc.
Jellegzetes alapmotivumai: egy- és két-
Iépéses oldalt 1épés, majd zaras, parel-
engedés és csalogatas, valamint paros



forgas. Tobbnyire lassu és friss tempo-
ju részbdl all, de néhany vidéken talal-
kozni a fokozatosan gyorsulo, és egy
kozépgyors résszel kibdvitett harmas
tagozédasu csardassal is. A tancokat
zenekarok kisérik, sokszor azonban a
tancosok maguk is énekelnek, fokoz-
va az érzelmi hatast.

A magyar néptanc egyedulallé a vi-
lagon abban a tekintetben, hogy auten-
tikus zenei és mozgas anyaga gyakor-
latilag teljes mértékben dokumentalva
van. Koszonhetd ez mindenekeldtt a
palydjuk elején népzenekutatassal is
foglalkozd Bartok Bélanak és Kodaly
Zoltannak, valamint Vikéar Bélanak,
Lajtha Laszlénak és kdvetBiknek, akik
OsszegyQjtotték, felvették és lejegyez-
ték az egész magyar népdalkincset, sot,
részben még a magyarokkal érintkez®,
vellk egydtt él6 szomszédos — példaul
a roman és a szlovak — népekét is. A
tancok 6sszegyljtése is tudatos volt:
Gonyei Sandor és Morvai Péter méar az
1920-as években filmfelvevovel jarta az
orszagot és rogzitette az 50-60 éves pa-

Magyarorszagon €l6 a néphagyo-
many, a népmavészet. Ez kiillondsen a
néptancrél mondhaté el. A vilagot ja-
ré, a magyar népi tanc- és zenei kultd-
ra értékeit kozkinccsé tevd hivatdsos
néptanc egyittesek mellett megszam-
lalhatatlanul sok amat8r néptanc cso-
port mikodik az orszagban. Kifejezet-
ten egyedi jelenség, és immar harom és
fél évtizede toretlenll népszerd a tanc-
haz mozgalom. A magyar néptancok
életerejét mutatja, hogy képesek meg-
érinteni a XXI. szazadi vérosi fiatalokat,
akik az egykori falusi tancalkalmak
mintajara egy-egy mavelddési hazban,
sportcsarnokban gydQlnek dssze hétvé-
geken koz0s tancra. Zenekari kiséret-
tel a tanchaz vezetd par mutatja be a
lépéseket. A tanulé kdrbe barki beall-
hat, s hamarosan - tehetségétdl és ér-
zékétdl fuggden — akarcsak néhany fi-
gura varialasaval, szabadon és felsza-
badultan tancolhat. Mindig nagy ér-
deklddés kiséri az orszagos tanchaz ta-
lalkozét, a nyari néptanc taborokat,
fesztivalokat és versenyeket.

Hagyomanyos szodavizes Uvegek

rasztembereknek a XIX. szdzadi moz-
gaskulturabol eredd tancat. Szentpal
Olga, Szentpal Méria, Lugossy Emma és
Lanyi Agoston érdeme, hogy a tanc-
frast, a kinetogréafiat alkalmassa tették a
néptanc dokumentalasara. Az & mod-
szertikkel a tancosok legkisebb mozdu-
latanak, rezdulésének lefrasa is lehetsé-
gessé, késbbb pedig reprodukéalhatéva,
azaz Ujratanulhatéva valt.

vén, hogy egymas kulttrajanak befo-
gadasaval és megbecsilésével mind-
annyian csak gazdagodhatunk.

A varosi tAnchdzakban a fiatalok ter-
mészetesen mai kornak megfeleld ru-
hazatot viselnek, mig az ,igazi” néptan-
cosok arra a tajegységre jellemzé vise-
letet 6ltenek magukra, ahonnan a tanc
szarmazik. A tanc, tancolds Unnep,
vagy Unnepi alkalom, ezért a ruhak is
szinesek és diszesek, kuléndsen a la-
nyok-asszonyok 06lt6zete latvanyos.
Nem csak egy-egy nagyobb tajegység-
nek volt sajat, s csupan ra jellemzd vi-
selete, de az is gyakran eldfordult,
hogy 2-3 szomszédos faluban, s6t, oly-
kor akar egy telepllésen is 6nallé 6l-
tozkddés kultura alakult ki. Az 6ltésfaj-
tak és a diszitések, az alapanyagok és
a motivumok gazdagsadga miatt egy
kaleidoszkop képeinek valtozatossa-
gahoz lehet hasonlitani a magyar him-
zéseket és szovott vasznakat. Nehéz
barmelyiket is kiemelni kézilik, hi-
szen mindegyik egyedi, s hogy kinek
melyik tetszik killbnosen, az egyéni iz-

Készil a Guiness-rekord szédasiiveg

Figyelemre mélto jelenség, hogy a
néptanc szeretete, a vele valé érzelmi
azonosulas a magyar fiatalokban kival-
totta a mas népek zenéje és tancai iran-
ti érdeklddést is. Budapesten és tobb
mas nagyvarosban, tehat nemcsak a
nemzetiségek altal lakott teleplése-
ken, rendszeresen tartanak roman,
szlovéak, német, bolgar, szerb, gordg és
Ujabban ir tinchazakat, mintegy jelez-

léstBl fugg. A motivum- és szinvilag a
ruhazat mellett a batorok, a cserépedé-
nyek és mas hasznélati targyak diszité-
sében is megjelent. ime néhany, a nép-
mQvészetérdl hires, dnkényesen meg-
nevezett tajegység vagy varos: Sarkdz,
Buzsak, Szatmar, Mezdkdvesd, Kalocsa
és Hodmezdvasarhely.

A népmavészeti targyak kizarélag ké-
zi munkaval készlilnek. Ez rokonitja ve-
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I0k a halasi csipkét, a magyar népi kéz-
maves iparmQvészet vilaghirQ termékét.
Magyarorszag déli részén, Kiskunhalas
varosaban alig tucatnyi tigyes kez{ var-
rond késziti roppant tirelemmel ezeket
a leheletkdnny( alkotasokat. A csipke-
varras rendkivil iddigényes, aprélékos
és nagy pontossagot igényld munka.

si csipke eddig harom alkalommal ka-
pott nagydijat a vilagkiallitasokon:
1904-ben St. Louis-ban, 1937-ben Pa-
rizsban, 1958-ban pedig Briisszelben.
Utalva a varos nevére, 1935-t6l harom
egymason keresztbe fektetett hal a ha-
lasi csipke védjegye. A magyar allamtél
halasi csipkét kapott ajandékba Il. Janos

Herendi porcelantermékek

Ezért a csipke grammonkénti értéke az
aranyéval vetekszik.

Dékani Arpad helyi rajztanar elsd
csipketerveit Markovits Maria varrong
keltette életre, és az igy elkészult csip-
kecsodakat 1902-ben mutattadk a nagy-
kdzonség eldtt. Az elmdlt évszazad so-
ran az eredeti motivumokat megdrzo és
avilag legvékonyabb lencérnajabdl hat-
van o0ltéstipus felhasznalasaval varrt
magyar csipke mélté versenytarsa lett a
briisszeli és velencei csipkének. A hala-
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Pal papa, a japan csaszari par, valamint
a vilag szamos allamfdje és first ladyje.

A népmdiveészet és a népszokasok
elvalaszthatatlanok egymastdl. Ma-
gyarorszagon a keresztény uUnnepek-
hez és az év bizonyos napjaihoz, min-
denekeldtt a névnapokhoz kapcsoléd-
nak a sokszor évszazados hagyoma-
nyokat 6rz8 népszokasok. Az is jellem-
z0 rajuk, hogy bar szorosan kotddnek
a keresztény hithez, a pogany hitvilag
néhany eleme is tovabb él bennik. A

karacsonyi Unnepkérh6z szamos nép-
szokas flzddik. Ezek kozul tipikusan
magyar és legkedvesebb a betleheme-
zés. Tobb évszazaddal ezelbtt még a
templomokban mutattak be a Jézus
szlletésérdl sz6l6 misztérium jatékot,
késbbb azonban, éppen a pogany hit-
vilag felidézése miatt, kitiltottak az Is-
ten hazabdl. Attél kildnleges ez a ma-
ig él6 hagyomany, hogy a betlehemi
torténetet egy pasztorjaték keretébe il-
leszkedik. A szerepldk a betlehemi is-
tallé kicsinyitett masaval — benne a Kis-
dedet, Méariét, J6zsefet, a hddol6 harom
kiralyokat és az allatokat megszemé-
lyesitd babukkal — bekopognak a ha-
zakhoz, és prézaban, énekkel, tanccal
eldadjak a Megvaltod sziletésének tor-
ténetét. A haziak a jokivansagokat ven-
déglatassal, élelemmel és pénzzel vi-
szonozzék.

Magyarorszagon husvétkor a tojas-
festés mellett a locsolas a legelterjed-
tebb népszokas. A hisvét vidamsagot
sugaroz, hiszen a feltamadas Unnepe
szinte egybe esik a tavasz kezdetével, a
természet Uj életre kelésével. Régen
husvét reggelén a férfiak, a legények
kivitték a patakhoz vagy az udvari kat-
hoz a sikongé asszonyokat, lanyokat,
ésvodornyi vizzel ledntétték dket. A lo-
csolas, mint 8si termékenységvarazsléd
és megtisztulasi ritus, az idék soran at-
Iényegllt, bar a termékenységre, a
megujulas Ohajtasara val6é utalas meg-
maradt. A viz tisztité erejét és a locso-
last a kereszténység a keresztelés ritu-
sédhoz kapcsolta. A locsolas ebben a ha-
gyomanyos formaban leginkabb mar
csak a kulfoldi turistak kedvéért torté-
nik. Napjainkra ez a szokéas sokat sze-
lidult, s az terjedt el, hogy az apak fia-
ikkal kélnivizes, parfimdos Uveggel ke-
resik fel a rokon és ismerds lanyokat,
majd egy tdbbnyire tréfas locsold vers
elszavalasa utan diszkréten meglocsol-
jak oket. A vendégeket flstolt, tormas,
fott sonkaval, suiteménnyel és itallal ki-
naljak, s a fizetség része még a festett
himes tojas, a csokoladé nyuszi, vala-
mint a kamaszkort el nem ért filknak
még némi pénz is jar ,faradozasukért”.



Huasvétkor olykor el&fordul, hogy
atmenetként a vodor viz és a kolni ko-
z06tt, szodavizzel spriccelik le a visito-
z6 lanyokat. Ez is része tehat a széda-
viz sokoldall felhasznélasanak. Az em-
berek megszoktak és szeretik a sz6da-
vizet. Hiaba kertlnek Gjabb és Gjabb
asvanyvizek az Uzletekbe, és hiaba
koltenek Oriasi pénzeket egy-egy
nagynev( vilagmarka reklamozasara,
hogy ne lankadjon iranta a fogyaszték
érdeklddése, a szodaviz hirverések
nélkdl is rendiletlendl tartja magat.
Van, ami csak szddavizzel j6. llyen pél-
daul a nyari hdséget elviselni segitd
froces, ami borbdl és dusan pezsgd
szOdavizbdl — az egyéni izléstdl fuggd
aranyban - elegyitett ,udit6 ital”.

A szOdaviz ipari méret( elballitasat
Jedlik Anyos bencés paptanér, fizikus
és feltalalo6 1829-ben valositotta meg.
(Jedlik nevéhez fzddik még a tisztan
elektromagneses hatas alapjan mako-
dd elsd elektromotor megalkotasa, a
dinamé elvének felfedezése, kildnle-
ges kondenzatorok kifejlesztése stb.)
Enyhén savassadga miatt a széndioxid
gazzal telitett viznek egykoron gyogy-
hatést is tulajdonitottak. Egy-egy ki-
adds ebéd vagy vacsora alatt és utan el-
fogyasztott néhany pohér szédaviz két-
ségkivil serkentden hat az emésztésre.
Magyarorszagon ez idd szerint koril-
beltl 1500 szddavizkészitd kislizem
mikodik. A gyartékat tdmoritd szak-
mai szdvetség azt szeretné elérni, hogy
az EU-ban eredetvédelmet kapjon a
magyar szédaviz.

Az idd tajt, hogy Jedlik Anyos meg-

Furddzok a Hévizi toban

Csete Gyorgy és Makovecz Imre organikus épitményei

alkotta az elsd szodavizgyartd gépsort,
Stingl Vince keramikus Herenden meg-
alapitott egy kis Gzemet, amely ko-
edénygyartassal és porcelan eldallitasi
kisérletekkel foglalkozott. Ez volt az
0se a mai Herendi Porcelanmanufaktd-
ranak. A vilaghir kivivasa az Uj tulajdo-
nos, Fischer MOr nevéhez flzodik.
Fischer 1839-ben vette meg a gyarat, és
nagy ambicioval kezdett hozza a ma-
vészi porcelan étkészletek eldallitasa-
hoz. A kitind minfség és az eredeti
mintdk hamar Herendre iranyitottak a
szakeértdk, a gyQjtdk és az arisztokrata
vasarlok figyelmét. Az 1851-es londo-

ni, az 1853-as New York-i és az 1855-
Os parizsi vilagkiallitasokon a magyar
porcelan driési sikert ért el. A kor ural-
kodoi kozul herendi étkészletet ren-
delt maganak példaul Viktoria kiraly-
nd, |. Ferenc Jozsef csaszar és Il. San-
dor orosz car. A nagy megrendel6k ko-
zé tartoztak az Esterhazy, a Batthyany,
a Rothschild és az Apponyi csaladok.
Tobbikrdl a gyar gesztusként mintat is
elnevezett.

Fennélldsanak 175 éve alatt a He-
rendi Porcelanmanufaktdra tartésitani
tudta magas nemzetkézi elismertségét
a luxusporcelant gyarték és mindenek-
el6tt a vasarlok korében. A herendi ke-
zi porcelanfestdk szinte a génjeikben
orokitik at utédaikra a mesterségbeli
tudast. HOek az iparmQvészeti hagyo-
manyaikhoz, ugyanakkor Schrammel
Imre vezetésével 0 forméakat, dj min-
takat dolgoznak ki, hogy a herendi ter-
mékek a XXI. szdzadban is korszer(ek
maradjanak.

A Magyarorszagra latogat6 kulféldi-
ek sok helyitt talalkoznak egyedi ki-
alakitasu, a szokvanyostol eltérd, izgal-
mas latvanyt nyujté épiletekkel. Erez-
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A labdarig6 fenomén Puskas Ferenc kétségkivil a legismertebb magyar a vilagon

ni, hogy ezek épitdi nagyon tisztelik,
szeretik a természetet, s ez egyarant
tiikrozodik az épuletek formaiban és a
felhasznalt anyagokban. Az organikus
épitészeti stilus legkiemelkeddbb alak-
jai Makovecz Imre, Csete Gyorgy és
Csernus L@rinc. MOveik kodzott egy-
arant talalunk templomokat, iskolakat,
kozosségi éplleteket, kulturdlis intéz-
ményeket és csaladi hazakat.
Magyarorszag egyik természeti cso-
daja a Hévizi-t6, amely 5 hektaros fe-
ltletével Eurdpa legnagyobb gydgyitd
erejd, melegvizes tava. Nyaron a viz
hGmérséklete 35 °C, de télen is megko-
zeliti a 30 °C-t. A forrasok vizhozama
napi 35 millio liter, igy a td teljes viz-
készlete korllbelll haromnaponta tel-
jesen kicserélddik. Hévizet méltan ne-
vezik a reumasok Mekkajanak, mert a
kénes, alkali-hidrogénkarbonatos,
enyhén radioaktiv gyogyviz és a téhdl
nyert iszap sokat javit a mozgasszervi
betegségekben szenveddk allapotan.
A t6 partjan talalhaté a legnagyobb ma-
gyar balneoldgiai kdzpont, ahol jé ha-
tékonysaggal kezelik a gyulladasos
izlleti és gerincbetegségeket, az izom
és inszalagbantalmakat, és veégeznek
kilonbdzd mitétekkel dsszefiig-
g0 elB- és utdkezeléseket.
Minden felmérés azt
mutatja, hogy a vilagon
a legismertebb ma-
gyar Puskas Fe-
renc. A futball fe-
nomén nimbusza
fél évszazad o6ta egy-
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formén fényesen csillog. 1927-ben szu-
letett, tehetsége nagyon hamar kiderdilt.
Ordongos cseleirdl, bal labaval ragott
goljairdl legendak keringenek. Egyik
legemlékezetesebb jatékat 1953-ban
nyUjtotta, amikor a magyar valogatott
Londonban, hazai palyan 6:3-ra legydz-
te a Wembley stadionban addig verhe-
tetlen angol 11-et. Elete legnagyobb
kudarca 1954-ben a berni vilagbajnok-
sagon érte. A magyar csapat, Puskassal
az élen, egyeértelm( favoritként érkezett
Svéjcba, a dontdben 3:2-re mégis kika-
pott a selejtezk soran korabban mar
két vallra fektetett NSZK focistaktol.
Magyarorszagon ezt a vereséget valosa-
gos tragédiaként élték meg az embe-
rek, s a lelkek mélyén ez a seb maig
nem hegedt be.

Puskas Ferenc 1956-ban kdlfoldre
tavozott és Spanyolorszagban telepe-
dett le, ahol a Real Madrid csapataban
halmozott sikert sikerre. Szamos ma-
gyar és kilfoldi magas allami kittinte-
tése mellet megkapta a NOB Olimpiai
Erdemrendjét, 6t valasztottdk meg a
XX. szazad legnagyobb magyar férfi
sportoléjanak, kinevezték a magyar
sport tiszteletbeli nagykovet-
ének és rdla nevezték el a
legnagyobb  budapesti
futball stadiont.

A magyar a ,ja-
tékos” nemzetek
soraba tartozik. A
hagyomanyos népi
jatékok szellemesek,
kreativ gondolkodasra

serkentenek. Ez az eredendd kreativitas
kiléndsen megmutatkozik a ,blvos
kockaban”, amely 1975-ben Rubik-koc-
kaként indult el vilaghdditd dtjara. Az
épitész, targytervezd Rubik Ernd (1944),
a budapesti IparmQvészeti Fiskola tana-
ra ekkor készitette el az 6 nevét viseld ja-
tékot. A feltalalo egy strukturalis problé-
ma megoldasaval probalkozott, s ennek
nyoman alkotta meg a torténelem maig
legelterjedtebb kirakds jatékat. A kocka
1980-ban elnyerte a Vilag Ev Jatéka ci-
met, s bevonult a New York-i Modern
Mavészetek MUzeumaba is.

A Rubik-kocka oldallapjai mas-mas
szinGek, és kilenc egyenld meéretd,
egymastol elvalasztott négyzetre van-
nak osztva. A nagy kocka tehat 26 da-
rab, kilon-kulén elmozdithatd, elfor-
gathato kis kockabol all. A forgatas igy
harom tengely mentén lehetséges, s
Osszesen 43 milliard szinkombinacio
hozhat6 létre! A jaték célja az eredeti
helyzet, vagyis az egyszinG oldallapok
visszadllitasa. Sokan képtelenek a he-
lyes megoldasokat megtalalni, masok
orakig vagy napokig bibelGdnek vele,
amig végre sikerl rajonnitik a kocka
fortélyara. A logikus gondolkodast és a
térlatast fejlesztd Rubik-kockat altala-
ban a gyerekek és a fiatalok tudjak a
leghamarabb ,legydzni”. Az 1982-es
budapesti Rubik-kocka vilagbajnoksa-
gon felallitott vilagrekord 23 masod-
perc volt.

Rubik Ernd még tobb tucat logikai
jatékot szabadalmaztatott, koztiik a ba-
vOs kigyot és a blvos négyzetet.



