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A hazai kultdrtorténet Ugy tartja szamon, hogy
azelsé magyar nyelv(, nyomtatasban megjelent
szakacskonyv a hires kolozsvarinyomdasz, Misz-
totfalusi Kis Miklds kiadasaban latott napvilagot
1695-ben. ,Szakats Mesterségnek konyvetské-
je" - ezvolta cime, és 334 receptet tartalmazott.
A toltott kdposztatol kezdve a bojti ételeken at a
marcipanig a legkulonfélébb receptek szerepel-
tek benne. A kdnyv gazdag anyaga elismerésre
méltd ma is, amikor egymas utan jelennek meg
a kulénbozd ismert és kevésbé ismert emberek
altal irt szakacskonyvek, a tematikus tévécsator-
nakon pedig Ujabb és Gjabb f6z8s mlisorok ko-
zUl valogathatunk.

A szakacsmesterség egyfajta kiadvanya ez a kis
flzet is, amit most kezében tart az Olvasoé - jol-
lehet sokkal kevesebbre vallalkozik, mint a nap-
jainkban megjelend hasonlé témaju kdnyvek,
kiadvanyok. Csupan Pest megye taplalkozaskul-
tdrajabdl, gasztrondmiajabol szeretne - hogy
stilusosak legylnk - izelitét adni.

Van-e egyaltalan gasztrondmiaja egy megyé-
nek? Egy-egy tajegységhez kothetd, jellegzetes
ételek léteznek; ilyen példaul az alféldi slambuc,
vagy a nyugat-dunantuli dodolle, hogy csak né-
hany példat emlitsiink. De mit tud, mondjuk igy,
hozzatenni a taplalkozaskulturdhoz, a gasztro-
noémiahoz egy megye? A kérdésre a valaszt pont
ez a kiadvany adja meg: igenis vannak kifejezet-
ten Pest megyei telepulésekre, tajakra jellemzd
ételek, ételkészitési mddok, termékek.

Kiadvanyunkban 6sszesen 19 ételt, italt, recep-
tet, gasztrondmiai terméket mutatunk be. Pest
megye csaknem valamennyi tajegységérdl valo-
gattunk azzal a céllal, hogy a régi, a hagyoma-
nyos és a mai, az ismert és a kevésbé ismert, a
tajjellegl és a nemzetiségekre jellemzd izek, il-
letve a sajat markak, termékek egyarant megje-
lenjenek. A megye alfoldi részeit Cegléd és Ceg-
Iédbercel képviseli, a Tapié mentét Tapidszecss,
a févaros kornyéki agglomeraciét Fot, Kistarcsa
és Vecsés. A Csepel-szigetrdl tobb ételt, italt is
bevalogattunk, igy l6révi szerb és szigetujfalui né-
met recept, szigetcsépi bor és szigetszentmikldsi
bonbon egyarant helyet kapott a kiadvanyban.
A Galga mentérél Acsarol és Hévizgyorkrél koz-
link ételleirast, mig a Dunakanyarbdl Nagyma-
ros, a Zsambéki-medencébdl Tok, a Szentend-
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Eloszo

rei-szigetrél Tahitétfalu szerepel. Helyet
kaptak Pest megye hegyi tdjai is: az egykor
malnatermesztésérdl hires Borzsony, illetve
a Visegradi-hegység.

Pest Megye Onkormanyzata 2017-ben mar
megjelentetett egy gasztronémiai kiadvanyt,
amiben féként népi ételek szerepeltek. Am
megyénk gazdag konyhamivészete indokolt-
ta tette egy Ujabb valogatas elkészitését. Ki-
advanyunkban ezuttal nemcsak ételeket és
italokat mutatunk be, hanem alapanyagokat
és olyan gasztrondmiai vallalkozasokat, 6tle-
teket, amelyek Pest megye szamara hoztak
elismerést, nem egyszer kilféldon. Szerepel-
tetlnk a valogatasban italokat, Ujdonsagként
kilénleges vadételt. Most sem maradhattak
ki a népi ételek, mint ahogy a megyében él6
németek, szerbek, szlovakok taplalkozaskul-
turdjat is igyekeztink kozelebb hozni egy-
két hagyomanyos recepttel. Felelevenitjuk a
nem is olyan régen még messze foldon hires
boérzsonyi malnatermesztés emlékét, mert
egykor komoly gasztronomiai jelent8sége
is volt (elég csak a Szobi Szérpre gondolni).
Megjelennek a kiadvanyban sajat markak, a
gasztrondmiai innovacié kivald példai. Meg-
ismerhet az Olvasé olyan receptet, amit ge-
neracidk orokitenek at egymasnak (glirdos),
olyan ételt, ami egy cukraszmester fantazia-
janak és kreativitasanak kdszonhetéen valt
vilaghir(ivé (somloéi galuska), tovabba szamos
merész Ujitast (bonbon, chili).

Bar a kiadvany anyagabdl egy komplett me-
ndsor is 6sszeallithatd - leves, féétel, desz-
szert, ital -, mégsem receptgyljteményt ké-
szitettliink. Az Olvas6 ugyan talalkozik majd
részletes recept- és ételleirasokkal, sok eset-
ben viszont inkabb egy-egy izgalmasabb tor-
ténetet, otletet, érdekesebb informacidt kdz-
link az elkészités mddja helyett. Ezzel is Pest
megye sokszinG gasztrondmiai mdultjara és
jelenére kivanjuk felhivni a figyelmet.

Valogatasunk a Misztotfalusi-féle szakacs-
kdnyv anyaganak a téredékét sem tartalmaz-
za. Reméljuk azonban, hogy felkelti az Olvasé
érdekl6dését megyénk taplalkozaskulturaja
és gasztrondmiaja irdnt - mindamellett, hogy
jo étvagyat is csinal.
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A Ceglédtdl mintegy 10 kilométerre talalhatd Ceglédbercel. 1804-ben lett 6nallé kozség. Német lakossa-
ga a 18. szazad végén Hannoverbdl, majd a Buda és Pest kornyéki svab falvakbol telepult ide. Az 1900-as
népszamlalas szerint a kdzel 3000 f6s kozség lakossaganak mintegy 70 szazaléka volt német. Ceglédberce-
len napjainkban nemzetiségi egyesuletek 8rzik az egykori német hagyomanyokat. A berceli babos kaposzta
jellegzetes svab étel, amit leginkabb akkor készitettek, ha tobb emberre kellett f6zni: aratas, szuret, tarsas
munkak alkalmaval. Az alabbi recept alapjan 20 f6 részére készlilt az étel.

Berceli

babos kaposzta

Hozzavalok:

- 30 dkg tokaszalonna

- 3 fej voréshagyma

- 1 evokanal pirospaprika
- I natur csiilok (kb. 1,5 kg)
- 1 fiistolt cstilok (kb. 1,5 kg)
- 1 kg sertéslapocka

- 50, bors, kémény

- 3-4 babérlevél

- 0,5 kg szdarazbab

- 5 kg savanyu kdaposzta

- 3-4 mareék rizs
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Elkészités:

A tokaszalonnat csikokra vagva kiolvasztottak, majd ratették
a kockara vagott voréshagymat. Megszortak piros paprikaval,
majd erre kerult a kockara vagott hus: a csulkdk és a lapocka.
Séval, borssal, koménnyel, babérlevéllel flszerezték. Kdzben
feltették féni sés vizben az el6z6 este beaztatott babot. Amikor
a porkolt félig megfétt, beleraktak a megmosott, kinyomkodott
savanyu kaposztat, és annyi vizet, hogy bd leve legyen. Ha min-
den megpuhult, 3-4 marék rizst szértak a tetejére, hogy egy ki-
csit felszivja az étel levét. A végén hozzakeverték a fétt babot és
kenyérrel talaltak.
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Acsa

Az északi orszagrészben gancanak nevezett burgonyapépes étel régen az étkezések
6nallé fogasat képezte, sokféle valtozata volt ismert. Az egyik készitési mdd szerint
a hamozott, vizben f6tt, tort burgonyabdl kevés liszt hozzafézésével sdritett burgonya-
pép higabb-lazabb és sir(ibb-keményebb valtozatban készult. Talalhatjak a tetejére
sutétt voréshagymaval, masutt, ahol a sUrlbbre f6z6tt lisztes krumplipépet kiszaggat-
tak, tejfolos vagy hagymas zsirral, piritott kdposztaval, turéval. Sok helyen 6nallé ételként
fogyasztottak, manapsag koretként is talaljak akar porkoltek, vadhusok mellé. A ganca
jellegzetes étel a Galga mentén, a Cserhataljan 1évd Acsan. Olyannyira, hogy a telepulés
2007 6ta rendezi meg a Ganca Fesztivalt, ami azéta orszagos hirnévre tett szert.

Ganca

Hozzavalok: Elkészités:

A megtisztitott, felvagott krumplit annyi sés vizben
f6zzUk meg, hogy éppen ellepje. Ha megfott, 6sszetorjtik.
- 50 Lassu tGzon hagyjuk, és annyi liszttel besdritjuk, hogy
- liszt éppen felvegye. Zsiradékon apréra vagott voroshagymat
piritunk. Ebb8l a masszabdl nagy galuskakat szaggatunk
egy edénybe. Ha kész van, meglocsoljuk a hagymas zsir-
- 1 nagy fej voréshagyma ral vagy olajjal, és megpiritjuk.

- 1 kg oregburgonya

- zsiradék
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Visegradi-hegység

~ Erdei gombas

f papardelle
grillezett murokkal
és sult
muflongerinccel

Elkészités:
A megtisztitott, megmosott muflongerincet az aprora
Hozzavalok: vagott friss flszerekkel (tarkony, majoranna, rozma-
- 50 dkg pdcolt muflongerinc ring, babérlevél, gydombér), séval, borssal izesitjuk,
(gyombér, olivaolaj, olivaolajjal ledntjuk, hogy ellepje és legalabb 3 napig
friss zoldfiiszerek) hdtében pihentetjuk. Naponta legaldbb egyszer for-
-50 dkg papardelle tészta gassuk meg a pacban. Ezutan serpeny6ben minden
- kis kocka vaj oldalan 3-4 percig sutjuk a hus vastagsagatoél fuggden,
- 2dl tejszin majd elémelegitett sitében (200 °C) lefedve puhara
- 3-4 gerezd fokhagyma paroljuk (kb. 40 perc). Amikor kihdlt, vékony szeletekre
- friss bazsalikom felvagjuk.
‘,__-‘h - egy csokor murok Az olasz konyha aranyszabalyai szerint nagy meny-
- (helyettesithetd zsenge, nyiségl vizet (kb. 5 liter), feltesztiink féni. Amikor mar
- tavaszi sargarépaval) lobog a viz, hozzaadjuk a sot, ezutan pedig a tésztat,
- erdei gomba keverék amit félpuhara f6zunk, ezt kdvetden leszlrjuk. A f6z6-
Pest megye legnagyobb kiterjedési erdés teruletei a Bérzsényben, a Visegradi-hegységben, a Pilisben, a Bu- (varganya, rékagomba, |éboI félreteszink kb. 1 liternyit. Ezen id6 alatt a vajat
dai-hegységben és a Godollsi-dombsagban talalhatdk. A sok helylitt haboritatlan, elzartabb erd6témbok- kucsmagomba stb.) egy nagymeretl serpeny6ben felolvasztjuk, hozzaad-
ben mind az 6t hazai nagyvadfaj - ddmszarvas, gimszarvas, muflon, 6z, vaddiszn6 - el6fordul. Valamennyi - 0, bors juk aprésen :létnyomott fc?kh,agyma’j:, iIIetv.e,a' nagyOPb
husabdl izletes fogasok készithetdk, jollehet a vadhusok feldolgozasa, elkészitése igényel némi gyakorlatot. da.ra,bokra V‘—igoj[.t. g?mbat e§ egyutt Ie?'r'tﬂfk' fn_?Jd
o . AL 2 A . . . . iee tejszinnel felontjuk és bazsalikommal, séval izesitjuk.
Az itt ismertetett ételben az erddk és az olasz konyha izvildga keveredik. Nem mindennapi a hozzavaloi és . . . feze 2 . .
Ezutan beletesszlk a félpuha tésztat, atforgatjuk, és
a készitésmaodja tekintetében sem. Bar néhany hozzavalojat nem egyszer(i beszerezni, mégis igazi kulonle- a f626 16b6| kis adagokat hozzadntve puhdra fézziik.
gesség lehet ez a Pilisi Parkerdd visegradi-hegységbeli vadaszhazabdl szarmazo vadétel-specialitas. A murkot megtisztitjuk, majd serpeny8ben megpirit-

juk minden oldalat.
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Lorev

Lorév a maga nemében Pest megye és Magyarorszag egyik legsajatosabb, legkulonlegesebb
telepllése. Ez a néhany szaz lelkes kozség azzal buszkélkedhet, hogy a megyében és az orszag-
ban az egyetlen szerb tobbségi telepulés. Els6 lakdi még az 1600-as évekbeli torok tdmadasok eldl
menekultek ide. A Csepel-sziget déli részén talalhaté Lorév sokaig elzart falunak szamitott, ami ked-
vezett a nemzetiségi hagyomanyok megmaradasanak.

A telepulés hagyomanyos ételei kdzé tartozik a ljutenica, ez az ajvarhoz (sult paprikabdl és egyéb
z6ldségekbdl készitett krém) hasonlo, de annal csip8sebb, paradicsomosabb martas. A ljutenicat
tobb délszlav orszagban is ismerik, az alabbiakban a Léréven szokasos készitési médjat ismertetjuk.

Ljutenica

Hozzavalok:
- 1 kg kapia paprika
(esetleg pritamin)

- 70 dkg paradicsom
(husos, bef6zo)

- cSIpos paprika
(nyers, vagy szaritott)

- fokhagyma (kb. 1 fej)
- 1 evékanal fehérborecet

- 1 csokor finomra vagott
petrezselyem

- 1 evékanal cukor

- fekete- vagy tarka bors,
izlés szerint

- SO
- étolaj

Elkészités:

A paprikakat egészben faszénen, vagy sutében (kb. 40 perc)
megsutjuk, kicsumazzuk, a bérét lehtzzuk. A paradicsomokat az
aljan kereszt alakban évatosan bevagjuk, majd forré vizbe mart-
juk, igy a héjat kdnnyen le tudjuk huzni, ezutan dsszekockazzuk.
Kevés étolajon a cukrot kissé karamellizaljuk, majd radobjuk a
paradicsomot és parolni kezdjuk, hozzaadjuk a csip8s paprikat,
a zuzott fokhagymat, sét, borsot, finomra végott petrezselymet,
az ecetet, az egészet fedé alatt 6sszeparoljuk, és ha elf6tt a leve,
az 0sszevagott paprikakat is hozzakeverjuk, és lassu tlizon készre
f6zzuk. Ha sziikséges, apritégéppel atdolgozzuk.

Koretként, salataként, martogatésként, szendvicskrémként egy-
arant fogyaszthatjuk.
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Szigetszentmiklés

Van egy izgalmas csokoladé anufaktura Pest megyeben, ami termekelvel sorra nyeri a legrangosabb nem—
zetkozi dijakat a vilag gasztrondmiai versenyein. A 52|getszentm|kI05| Sweetic Csokoladé Manufaktira Kft.
csaladi vallalkozaskent indult 2013-ban; magas minéséegl, kezmdlives csokola_.det allitanak el6. Nem minden-
napi termékeik, kitiné bonbonjaik 2015-t6l versenyeznek a nemzetkozi‘megmérettetéseken, és. minden
évben elhoznak valamilyen dijat. Tavaly példaul a Great Taste Awards elnevezésd, legnagyobb nemzetkozi
gasztronémiai seregszemlén két bonbonnal nyert a'Sweetic, 2018-ban az Academy of Chocolate nevl rangos
nemzetkozi csokoladé verseny harom dijat, egy ezustot és két bronzot hoztak el.

Hogy kell elképzelni egy Sweetic-féle kiilonleges, limitalt szériaju, exkluziv csokoladét? Harom évvel ezel6tt
egy-egy tablas csokoladéval nyert nemzetkozi dijat a vallalkozas. Az egyik a 70 szdzalékos madagaszkari ét-
csokolddé granoldval és enyhén sos karamellizalt pekandiéval nevetviselte. Akissé ismeretlennek tling elnevezés
olyan édességet takar, amelyben a piritott mizlihez hasonlé granola ropogos texturat ad a csokoladénak,
az Eszak-Amerikaban honos, kellemes iz(i pekandi6 pedig a csokoladéval jol harmonizalé intenziv izvildgot.
»Kell6en intenziv izegylttest akartunk el6allitani. Egy csokoladé esetében nincs abban semmi rendkivdli,
hogy sok kiegészit6ét kap, hiszen minél tobb érzékre hat, annal izgalmasabb a termék” - magyarazta Zala
Viktor, a Sweetic Ugyvezetdje. Azt is elarulta, hogy bonbonjaik, csokoladéik 6sszetevdit sajat otletek alapjan,
szabadon, kreativan valasztjak meg, és ha jol sikertl, megtartjak.

A Sweetic termékei a nemzetkozi sikerek mellett itthon is elismerést valtanak ki az egyel8re szlk réteget
alkotd, de azért névekvd szamu gourmet fogyasztokbol. Bonbonjaikat olyan cégek, vallalkozasok is megrende-
lik, amelyek kulonleges alkalmakra exkluziv, kiemelked6 min&ségl ajandékot szeretnének adni tgyfeleiknek.

PEST MEGYE [ZEI

9



PEST MEGYEI ERTEKTAR

Kistarcsa

A 20. szazad elején Pest megye kozel husz telepllésén a szlovak lakossag aranya meghaladta
az 50 szazalékot. Jelent8sebb szlovak népesség élt a Pilis falvaiban (ahol jelenleg is), a Borzsony
néhany telepullésén, Vac kdrnyékén és a Galga mentén, valamint Budapest szomszédsagaban,
kivaltképpen a Pest keleti és délkeleti hataranak kozelében fekvé telepuléseken. A Godoll6i-
dombsag és a Pesti-siksag néhany kdzségének is jelentds szlovak lakossaga volt.

A ma mar tobb mint 10 ezres lélekszamu Kistarcsa lakossaganak 88 szazaléka volt szlovak az
1900-as népszamlalas szerint. Napjainkban a szlovak nyelvet csupan a lakosok egy kis rétege
hasznalja, de a nemzetiségi dnkormanyzat tébb kezdeményezése is a szlovak hagyomanyok
és a nyelv meg6rzésére iranyul. llyen a kapcsolattartas magyarorszagi szlovak telepulésekkel,
kulturalis rendezvények, talalkozdk szervezése, szlovak nyelvtanfolyam a kistarcsaiaknak, illetve
a nemzetiségi néprajzi anyag 0sszegydjtése. Utdbbinak része a szlovak népi taplalkozaskultura;
a Kistarcsan fellelhet6 receptek egyike a krumpligombocleves. Elkészitését Kohajda Istvanné
(szUletett: Ferenci Erzsébet, 1948) kozolte.

Krumpligombocleves

Hozzavalok a gombochoz:
- 60 dkg burgonya

- 1 kiskanal zsir

-05dlviz

- s0

- liszt

Hozzavalok a leveshez:
- 1 kis fej voréshagyma

- 1 evokanal zsir

- csipetnyi pirospaprika

- 1dl paradicsomlé

- zellerzold

Elkészités:

A kockara vagott krumplit sés vizben megf6zzik.
Lesz(irjik, de a f6z6vizet meghagyjuk. Osszetorjuk és
a vizzel, zsirral és a liszttel félkemény tésztava dssze-
gyurjuk. Rudda sodorjuk, kb. 3 cm-es darabokat va-
gunk belble és gombdcokka formaljuk. A krumpli félre-
tett levét vizzel kb. 4 literre kiegészitjuk és felforraljuk.
A gombaocokat kifézzuk. Amikor feljonnek, még egy ki-
csit fézzik. Oblités nélkul talba szedjik. Egy kanal zsir-
ral hig, hagymas rantast készittink és kell6 mennyiségi
tésztalével felontjuk. Belerakjuk a zellerzoldjét és a
paradicsomlét, majd jol kiforraljuk. S6zzuk, a gombdcot
apréra szeleteljuk és ramerjuk a levest. Ha marad
gomboc, masnap darabokra vagva zsiron megpiritjuk.
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Szigetujfalu

Neufluch, Ujfluch, Inselneudorf - valamennyi egy Csepel-szigeti telepullés, Szigetujfalu
német neve. A napjainkban mintegy 2000 lakosu kdzség is azok kdzé tartozott Pest megyeé-
ben, amelyeknek gazdag nemzetiségi multja van. Szigetujfaluban a 20. szazad elején még
a lakosok kozel 90 szazaléka németnek vallotta magat. Szerencsére az itt lakdék a mai napig
eletben tartjak az egykori svab hagyomanyokat: Szigetujfaluban igen jelentds a bali kultdra,
az év szinte minden hénapjaban van valamilyen kdzosségi rendezvény, szamos német
nemzetiségi dsszejovetel, esemény. Az idésebbek ismerik a régi svab recepteket, a-hagyo-
manyos faludisznotoron készitenek olyan jellegzetes német ételeket, mint példaul a savanyu
maj (Sauere Leber).

Savanyu maj

Hozzavalok: Elkészités:
- mdj Amajfelét5cmhosszu és fél cm széles darabokravagjak.
- 4 kis fej voréshagyma Egy labasban 4 kisebb fej kockara vagottvoroshagymat
- teifsl megdinsztelnek, kozben majorannaval, 5-6 babérlevél-
)10, ey : % =
; ) lel, borssal, séval izesitik. Ha kész, beleboritjak a majat,
-pa,radwsomle ) aztan aranylag erds tlznél szépen atpiritjak, ugyelve
- husleves alaple arra, hogy puha maradjon, majd 2 kanal liszttel staubol-
- 5-6 babérlevel jak (lisztszdrassal s(iritik), kicsit kevergetik. Kevés tejfolt
- majoranna ' egy kis husleveslével elkevernek, majd felengedik a ma-
-6 =2 jat, és paradicsomlét isitesznek hozza dvatosan, mert
- bors - a paradicsom-nem dominalhat az izvilagban. Ha kész
s van, izlés szerint par csepp ecettel savanyithaté még.
- 2 kanal Iiszt Kenyérrel fogyasztjak.
A ceglédi laskaleves A paraszti taplalkozaskulturaban gyurt tésztanak nevezték a tész-
hozzavaloi 10 fé részére: tafélék mindodssze lisztbdl, vizbdl, s6bdl allo valtozatat. Felhasznalasa

kulonféle osszetételben tortént, szamos fajtaja létezett. Ilyen volt
a ceglédi laska is, amit tobbféle izesitéssel készitettek. FO alkotérésze
- 5 dkg fiistolt szalonna a szaritott laskatészta; ez nem mas, mint liszt, tojas, s6 és viz alaposan
dsszegyurva, vékonyra kinyujtva, esetleg kisebb négyszog alapu

- 60 dkg szaritott laskatészta

- 1kg burgonya 5

s .y lapokra vagva, megszaritva és 0OsszetOrve. Els6sorban levesbe
- 5dkg paprika f6zték, télen és nydron mas-mas dsszetevékkel. Ahétkdznapok ételének
- 10 dkg paradicsom szamitott, tartés volt, olcso, szallitani is lehetett, igy a napszamosoktdl

kezdve a pasztorokon at a vasutasokig fogyasztottak, vitték magukkal.

- 2-251meleg viz
- 3dkg pirospaprika
- 1 csokor petrezselyemzold a s a
- kevés szegfiigomba
A laskatészta hozzavaloi: Elkészités:
- 0,5 kg finomliszt A fustolt szalonnat felkockazzuk, zsirjara piritjuk, a tepertét kiszedjuk.

A zsiron pirosasra-barnasra piritjuk a laskatésztat, majd raszorjuk az
Orolt paprikat. Egyszer atkeverjuk, azonnal felontjuk meleg vizzel, és
kevés langyos viz beletesszuk a szegflgombat. Ha felf6tt, hozzaadjuk a paprikat és
a paradicsomot, s6zzuk és készre f6zzuk. Aki slr(ibbre szeretné f6zni,
a végén adja hozza a burgonyat.

4 tojas

csipetnyi so
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AZegyik legismertebb magyar desszertet, a kiilfoldén is népszeri somléi galuskat Szécs J6zsef Béla

foti cukraszmester alkotta meg az 1958-as brusszeli vilagkidllitasra. A hagyomany szerint a nevét a
foti Somlyérol, errél a GodollGi-dombsag peremén, Fét hataraban emelkedd dombrol kapta. Bemu-
tatasakor, a vilagkiallitason mar somldi galuska néven szerepelt az édesség. Nem tudni, elirtak-e a
nevét, esetleg nem tudtak, hogy kell ejteni, mindenesetre ezzel a névvel valt vilaghirGvé.

Hasonlboan kérdéses,;.ki volt -a somloi galuska ,Otletgazdaja”, azaz kitdl szarmazott a desszert maga.
Egyes vélemények szerint Gollerits Karoly, a Gundel fépincére talalta ki és Szdcs Jézsef Béla alkotta
meg ezt a dids, rumos, mazsolas, vanilias, csokoladés és tejszinhabos édességet. A cukraszmester
lanya viszont gy véli, nem Golleritst6l szarmazott az étlet, réadasul a desszert receptje sosem volt
titkos,-mert tobb valtozata-létezett. Sz8cs Jozsef Béla egyébként a Gerbeaud cukraszdaban tanulta a
mesterséget, aztan 1955-tél'kozel masfél évtizedig-a Gundel cukraszmestere volt. Ezutan Foton sajat
cukraszatot nyitott, amit 1969-t6| 1982-ig vezetett.

14 PEST MEGVYEI IZE

Somloi
galuska

Elkészités:

Piskéta:

A somloi galuska alapja a haromféle piskota: kakaos, dids, és ,sima” tésztabol.
Az elvalasztott tojasoknak el6szor a sargajat cukorral és egy csipet séval ha-
bosra keverjuk, majd a - szintén cukorral - kemény habba vert tojasfehérjével
Ovatosan, hogy 0ssze ne torjon, dsszeforgatjuk. Hozzaadjuk a lisztet, még
egyszer atkeverjuk. Ez az alap tészta, amibél harom, egyenlé mennyiségU
adagot készitlink: az els6hoz kakadport, a masodikhoz finomra daralt diot is
adunk, a harmadikat pedig hagyjuk az eredeti médon. Ezutan kulén-kulén tepsi-
ben, szépen elegyengetve egyenként megsutjuk. Hagyjuk kihdIni.

Szirup:

A szirupot reszelt narancs- és citromhéjjal készitjik: kevés cukros vizben felfor-
raljuk, a végén egy kis barnarumot is hozzadntve, majd leszdrjik és hagyjuk
kihGlni.

Krém:

Tojassargakat habuUstbe teszink, és vizgéz felett habver6vel folyamatosan
kevergetve hozzaadunk egy kevés lisztet, cukrot és vaniliat, csomdémentesre
elkeverjuk, majd lassan adagolva, tejszint (vagy zsiros tejet) csurgatunk hozza,
és - tovabbra is folyamatosan kevergetve - str( krémmé f6zzUk. Ez az Uugy-
nevezett ,sargakrém”, szamos cukraszsutemeény alapja. Vajjal is dusithatjuk.
Ha elkészult, leveszink bel6le a csokoladémartashoz, a tébbit hagyjuk kihdlni.
A csokoladémartas elkészitéséhez tejet forralunk kakadporral, étcsokoladéval,
egy kevés rummal, szukség szerint cukorral, majd a sargakrémbdl hozza-
keverunk és felfézzuk (érdemes ezt is vizgbz felett, igy biztosan nem ég le).
Szintén hagyjuk kihdlni.

Rétegezés:

A sima piskétalapot visszahelyezzik a tepsibe, meglocsoljuk egy kevés szirup-
pal, majd kb. 1 cm vastagon megkenjuk sargakrémmel, megszorjuk 6sszetort
didval, rumos vizben aztatott mazsolaval. Erre helyezzik a kakaods piskotat:
szintén megontozzuk sziruppal, megkenjuk a krémmel, megszérjuk didval és
mazsolaval, végul a dids piskdta kdvetkezik, aminek tetejére a maradék krémet
kenjuk, ezt didval és nyers kakadporral szérjuk meg. Legalabb egy napig le-
takarva hdtében allni hagyjuk, mig az izek alaposan atjarjak egymast.

Talalas:

Az elkészult somldibol evbkanal segitségével galuskakat ,,szaggatunk”, tanyér-
ra halmozzuk, atvonjuk csokoladémartassal, tejszinhabrézsakat nyomunk ra,
daralt didval és reszelt csokoladdéval diszitjuk.
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Tahitotfalu

PEST MEGYEI ERTEKTAR
Tapioszecso

Epermester
Pincészet

A Szentendrei-sziget hallatan valdszin(ileg mindenkinek mas-mas jut eszébe. Sokan nyilvan a févaroshoz kozeli
kedvelt nyaral6helyként emlitenék, masoknak az ide kot6dé ismert személyiségek - mondjuk Pollack Mihaly,
Mészoly Miklés és Polcz Alaine - neve ugrana be. Jé paran biztos a taj, a Duna és a Visegradi-hegység szépségérol
beszélnének, és talan olyanok is akadnanak, akik a szigetre jellemzd epertermesztést hoznak széba els6ként.
Nem véletlenul: a Szentendrei-sziget homokos talaja kedvez a kertkulturanak, azon belll az eper termesz-
tésének, aminek a szigeti telepuléseken, igy Tahitétfaluban komoly multja van.

~Tahitotfalu az eper hazaja” - hirdeti weboldalan egy itt m(ikodé vallalkozas, az Epermester Pincészet. A cég nem
mindennapi tevékenységet folytat: tahitétfalui foldieperbdl hagyomanyos boraszati eljarassal készit minéségi
szaraz és édes borokat. Mar ez is kuldnleges, de e mellett eperpalinka elballitasaval is foglalkozik. Az eperpalin-
ka igen ritka és ritkan elérhet6, kaphaté ital, nem sorolhatd az ismert palinkak kézé. Az Epermester Pincészet
termékei kisusti és agyas eperpalinkak, azaz el8iras szerinti leparlassal készilnek, és gytimdlccsel egyutt érlelik
Oket legalabb harom hénapig. A tahitétfalui vallalkozas azért kiemelked® példaja a helyi innovaciénak, mert
kivalé min6ségil helyi terméket hasznal fel kilénleges, mondhatni egzotikusnak szamité, a hazai piacon ritkan
hozzaférhetd, mégis min&ségi italok eldallitasahoz.

Dombi
Meézmanufaktura

Selyemflrdl is termelheté méz, méghozza nem is akarmilyen! A tapidészecsdi Dombi Mézmanufaktura
természetes kézmUves termékeket allit el6: magas min&segl fajtamézeket eés egyedulallo meézkulonleges-
ségeket. Fajtamézeik kozul figyelemremélté regionalis specialitas a selyemfliméz.

Selyemf( - mi ez a ndvény egyaltalan és milyen a bel6le készult méz? A selyemfU, selyemkéré - népies nevén
vaddohany, vagy termésének alakja utan papagajvirag - voltaképpen gyomndovény, ami a Duna-Tisza kozén,
a Kiskunsagban, illetve a Fels8-Tapié mentén taldlhaté meg leginkabb. Illatés ndvény, egyaltalan nemtermel
viragport: Egyetlen haszna a mézelés, viszont a bel8le készul6 méznek szamos jotékony, példaul gyulladas-
csokkentd és vérnyomas-szabalyozé hatasa van.

+A selyemfliméz gyimolcsos, fliszeres, kissé a birsre emlékezteté utdizének kdszonhetbéen j6 par étel-
yeglk'almas fogyasztasra. Passzol indiai, azsiai fogasokhoz, tésztakhoz, salatakhoz, hispacokhoz. Jeges
desszertekhez, fagylaltokhoz, poharkrémekhez is kivalé” - magyarazta Dombi Nandor méhész. A szakem-
ber hozzaflizte még, hogy a manufaktira &ltal termelt fajtamézek tulajdonképpen a méhek &ltal beérlelt
novényi kivonatok, édesitd szerepiik mellett szamos jotékony élettani hatassal, a mézkulonlegességek pedig
egészséges desszertnek is tekinthetdk, amelyek magukban hordozzak a méz és a gylimdlcsok, valamint a
fliszerek jotékony hatasait éipératlan izélményét. .
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Hévizgyork A

A néprajzi szakirodalom Galga mentének nevezi a Galgagyorktél Turaig a Gal-
ga folyécska mentén sorakozd telepuléseket. E falvak kozds vonasa a
hagyomany6rzés, és bar népi kultdrajuk sok egyezést mutat, valamennyi
telepllésnek megvan a maga sajatossaga. Hévizgyorkon ilyen a viselet,
illetve az énekes hagyomany, melynek 6rzdje, életben tartodja és el6addja az
orszagosanisismert, tdbb mint dtven éve mikddd Hévizgyorki Asszonykorus.
De a telepulésen megvannak még a helyi, jellegzetes, hagyomanyos éte-
lek is. Elkészitési modjuk, receptjuk ugyanugy hagyomanyozodik, mint a
népi kultira barmely eleme. Hévizgydrki adatkozI6k gyakran kezdik ugy
visszaemlékezéseiket egy-egy étel elkészitése kapcsan, hogy ,édesszule el-
mondta, mit kell bele tenni”.

A glrdds nem mas, mint roldé formaju, krémes édesség. Hévizgydrkon a
kovetkezOképpen készitették.

Gilirdos

Hozzavalok és a tészta készitése
(nagy mennyiség, kb. 70 darab rolé esetén):

10 db tojas sargajat, 10 evOkanal tejfolt, egy tojasnyi zsirt, egy csipet sot,
2 pupozott kanal porcukrot fakanallal jol 6sszekeverink. Ehhez annyi lisztet
(buzafinomliszt) adunk, hogy jol nydjthatd, puha tésztat kapjunk. Ebbdl a tész-
tabdl 6 kis gombdcot gyurunk. Ezeket a gombdcokat lisztezett gydrétablan
egyenként késfok vastagsagura kinyujtjuk (lehetéleg téglalap alakura). Ezt a
vékonyra nyujtott tésztat kb. 2 cm széles csikokra vagjuk. Ezutan ugy tekerjuk
a sutbvasra, hogy mindig fedje egy picit az egyik tekerés a masikat. Amikor
végig értunk a tekeréssel, alul jol 6sszenyomjuk a tésztat, hogy sutés kézben
ne pattanjon le. Kisebb méretl labasban, forré zsirban, vagy olajban kisutjuk
(mindig csak egy gombadcot kell kinyujtani, ha kisutottik az egyiket, csak ak-
kor nyujtsuk a kdvetkezét).

Toltelék:

A 10 tojas fehérjéhez még hozzatesszuk 5-6 tojas fehérjét. 1 tojas fehérjéhez
6 dkg porcukrot keveriink, és az 6sszeshez 1 csipet sot, 1 ev8kanal citrom-
levet, 2 csomag vanilidscukrot teszink. G6z folott kemény habot kell verni
beldle (a cukrot ne egyszerre tegyuk bele). Az igy kapott krémet kell beletolteni
a kisutott rudakba (habzsakkal; ha nincs, egy vastagabb nejlonzacské sarkat
is levaghatjuk, és azzal tolthetjuk meg a tésztat).
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Nagymaros

GaBko chili

~Minden akis kertemben és parkanyomon kezd6dott” - ezt irja honlapjan Nagy Gabor, a vilaghiri GaBko chili
eldallitoja-és termeIOJe Ez a Nagymaroson termesztett chilimarka toébb alkalommal is azzal kerult be a hirek-
be, hogy par éve.egyik terméke a Los ingelesben rendezett chiliszészok vilagbajnoksagan a gyumolcsds
chiliszosz kateg6ériaban vilagbajnok lletty s6t, az 0sszesitett nagydijat is megnyerte. A korabbi nemzetkozi
versenyeken is mar tobb dijat szerzett termeszt6 a kaliforninai vilagbajnoksagon a GaBko Chili Ale' Mango
Habanero nevdi chiliszészaval aratott gyézelmet. (A termék idén egy texasi gasztrofesztivalon is dijat kapott.)
Nagy Gabor szerint a mango friss gyumaelcsos ize és a sdrkomlé fanyarséga teszi teljessé ezt a sz6szkulon-

legességet. ,Szakmai berkekben nyilvan artJak a GaBko nevet kquoIdon is” - mondta Nagyné Izsak Veronika

az elismerésekkel kapcsolatban. y |
\

A hazaspar 2011-t6l fogIaIk02|k kulonliges chiliszészok el6allitasaval. Visszaemlékezésik szerint annak
idején nemuwolt divatos és nem is'termesztettek sok chilit az orszagban. Azéta persze valtozott a helyzet,
amiben kozrejatszhatott az is, hogy a GaBko-féle chilik 2017-ben két elsé dijat is szereztek a mar emlitett
amerikai vilagbajnoksagon, amit eléggé felkapott a média. A nagymarosi GaBko-termékek ma mar tébb Pest
megyei s budapesti étteremben jelen vannak, és szamos magyar arucikkel egyltt egy német online shop
kinalataban is megtalalhatok. |
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Tok

Nyakas Pincészet

Az Etyek-Budai borvidéken, a Nyakas-hegy labanal fekvd Tok kozség hataraban talalhatd Pest megye egyik legis-
mertebb boraszata, a Nyakas Pince Zrt. A birtok sz618inek egy része itt, masik része a kdzeli Budajendn terdl el.
Az 1997 6ta bortermeléssel foglalkozo pincészet elsésorban fehérborokat allit el8; az olyan boraik, mint példaul
az Irsai Olivér, a Chardonnay, vagy a Budai Sauvignon Blanc nem véletlenll népszer(iek, orszagosan ismertek,
szamos Uzletben kaphatok. ,Meszes altalaj és hideg, szeles lankak jellemzik ezt a terUletet, de ez kifejezetten
kedvez a friss, Ude, gyimolcsds borok eldallitasanak” - igy foglalta 6ssze a termd8hely jellemz8it Nagy Péter, a
pincészet értékesitési vezetdje. ElImesélte, hogy boraik kdzil az Irsai Olivér a legnépszer(ibb, a szakmai sikereket
viszont a Budai Chardonnay hozza, aminek ,nagyon fekszik ez a termé&terulet”. Nem véletlen, hogy a Chardonnay
du Monde elnevezés(, franciaorszagi nemzetkdzi borversenyen 20 év alatt legalabb 12 érmet szerzett a Nyakas
Pince Chardonnay-ja. ,A 2014-es évjarat aranyérmes lett, e mellett Ugynevezett TOP 10 Kuldndijban részesult.
Magyar bornak korabban nem volt ilyen sikere” - tette hozza Nagy Péter. Es ha mar a nemzetkozi kapcsolatoknal
tartunk: a Nyakas-borokat kozel 15 orszagba szallitjak vilagszerte. Els6sorban ott fogyasztjak leginkabb, ahol
nagy létszamu magyar kdzdsségek élnek: tdbbek kdzott Szlovakiaban, Londonban, de kapni Nyakas-borokat
Kolozsvaron a f6téri teraszos éttermekben, Floridadban, a Sydney-ben mikdédé magyar klubban, sét, Japanban
egy magyar termékeket forgalmazo tzletben is.

A 190 hektaron gazdalkodo pincészet féborasza Nyulné dr. Pihra Beata tavaly az elsd hat jelolt kozott szerepelt
az Ev bortermel&je cimért foly6 versenyben. A Nyakas Pince kézel 50 embernek ad munkat, a foglalkoztatottak
tobb mint fele a kertészetben, sz8lémdvelésben dolgozik. Nagy Péter szerint a Nyakas-borok népszerlisége a
megbizhatdsagnak kdszénhet6: nemcsak a tobb évtizedes tapasztalaton alapul6 szakértelemnek, hanem annak
is, hogy tgyfeleiket hataridére, pontosan kiszolgaljak.
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Savanyu
kaposzta

A vecsési savanyu kaposzta térténete szorosan 0Ossze-
fugg Vecsés torténelmével. A térék uralom alatt elnéptele-
nedett telepllésre a 18. szazad végén a németorszagi
Ulm kornyékérdl 50 csalad koltdozott. Az igy letelepult
svabok honositottak meg Vecsésen a kaposztatermesztést,
a savanyu kaposztat az 8 eljarasuk alapjan készitik a mai
napig. A vecsési kaposzta szamtalan kaposztas étel, tdbbek
kozott a székelykaposzta és a toros kaposzta alapanya-
ga. A savanyu kaposzta egy bizonyos savanyitasi eljarast
takar: a zoldséget 1,5-3 milliméter szélesre vagjak, s6zzak
és flszerezik (paprikaval, borssal, kaporral, koriander-
rel, babérlevéllel), és ugynevezett iranyitott tejsavas erjesz-
téssel savanyitjak, tartositjdk. Ennek soran a soé kivonja
a vizet a kaposzta szdveteibdl, a cukrok tejsavakka alakul-
nak, igy keletkezik a kellemesen savanykas iz. A kaposztat
régen fahordokban rétegezve helyezték el, 0©ssze-
nyomtak, alul és felul kaposztalevelekkel boritottak.

A vecsési kaposzta fokozatosan valt ismertté, elterjedtté
az orszagban. Népszerlségéhez hozzajarult, hogy a kis
tavolsag miatt hamar eljutott Budapest piacaira, télen is
eltarthat6 volt, illetve feldolgozasa, felhasznalasa is bdvult:
arultak és fogyasztottak a savanyu kaposztaval toltott pap-
rikat, a kaposztabol készil vegyes vagott savanyusagot.
A jelentésen korszer(is6dott technikanak, technolégianak
kdszonhetben napjainkban a nagy teljesitmény(, rozsda-
mentes szeletel6gépekrdl szallitészalag tovabbitja a kaposz-
tat a tobb méter magas tartalyokba. Vecsésen a termelék a
kornyékbeli foldeken termett zéldség mellett hasonlé tulaj-
donsagokkal rendelkezd kaposztat vesznek at az Alfoldrél is,
igy biztositva a feldolgozas és az elballitas folyamatossagat.

22 PEST MEGYEI IZEI




PEST MEGYEI ERTEKTAR

Borzsony

Borzsonyi malna

Néhany évtizede Pest megye egyik kulfoldon is keresett mez6égazdasagi terménye a malna volt. A Borzsony-
ben nagy kiterjedésl malnaultetvényeket telepitettek, az itt folyé malnatermesztés orszagos ismertségre
tett szert. E malnatermel6 vidék kozpontjanak Nagymaros szamitott, ahol az 1930-as években német
csaladok kezdték a termesztést. Par évtizeden belll megjelent a malna Verécén, Bernecebaratiban, Kismaro-
son, Vamosmikolan, Kemencén, Tésan, Szokolyan, Zebegényben és tobb mas kdrnyékbeli telepulésen.
A borzsonyi malnatermesztés fénykora az 1980-as évekig tartott. A vidék legismertebb fajtai kozé a Nagyma-
rosi, a Malling Exploit és a Fert6di Zamatos tartozott.
A 80-as évekkel azonban csokkenni kezdtek a termd&terlletek, amelyek egy részét - a turizmus fellendi-
lésének is koszonhetden - felparcellaztak, vikendtelkekként értékesitették. A kedvez6tlen folyamatot
arendszervaltas utan felgyorsitotta a malna atvételi aranak csokkenése, valamint a szobi szérplzem bezara-
sa. (A gyar egykor dolgozdéin kivil 5000 bogyds- és egyéb gyiimdlcstermelének adott munkat!)
Miért lehetett itthon és kulfoldon is kedvelt a borzsonyi malna? Egyfeldl alapvetéen erdei novényrél van szo,
a Borzsonyben pedig sok helyutt termett vadmalna, amit kezdetben gyUjtogettek, majd attértek a termesz-
tésre. Masfeldl a Dunakanyar és a hegyek klimaja, a hlivosebb nyarak kedveztek a malnatermesztésnek, de
egyéb bogyos gylimdlcsoknek, példéul a ribizlinek. A mlvelési mod korszer(isodott az évtizedek folyaman,
. mngeIentek aj Htohazak ezért a j6 min8ségl Pest megyei, borzsonyi malnat kdnnyen lehetett értékesiteni
W Ul és tul egyarant.
/ma is adott, a gazdasagi viszonyok és a klimavaltozas nem kedvez a malnatermesztes-
scsalad foglalk02|kve|e a Borzsonyben es kornyeken Ok Iegmkabb Iekvart kesmtenek
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Szigetcsép

terlletével,
la az Alfold hangu atat
kedvez a szolotermesztes-
; : s%gefeﬁ"nem"" :

ornyeken talalhato - tobbl pedig a Keszthelyi-hegység
eremén fekvd Lesencefalun..A pincészet els8sorban
kénhygzdebb, gylimolcsésebb fehérborokat, illetve
rozéborokat allit el6. A leggyakoribbak a rajnai és olasz-
rizling a cserszegi flszeres, a kékfrankos és a pinot
e —elle Szamos alkalommal nyertink aranyérmet vilag-
= € %n a borait ’if"‘a'&u-—-—--u “magyar borok kozul
_— egyeduliként. Legutobb az idei németorszagi MUNDUS
Vini nevl nemzetkozi borversenyen kapott aranyérmet
a 2017-es Késbi szuretelésd Rajnai rizlingink” - emli-
tette Galné Dignisz Eva, a pincészet borasza, akinek
személyes sikere - és egyben a pincészet munkajanak
elismerése -, hogy 2013-ban az év bortermeldjének
valasztottak. A nemzetkozi eredményekhez tartozik
meég, hogy a pincészet rozéborai mindig jol szerepelnek
a bormustrakon, de a rajnai és az olaszrizling ugyancsak
gyakran kivaltja a nemzetkozi zs(ri elismerését.
A Csepel-szigeti birtokon augusztus végén, szeptember
elejéen kezdddik a sziret, el6szor a cserszegi fliszerest
szedik le. A lesencei term®éterlleten leszuretelt sz6l6t
ladakban viszik a szigetcsépi pincészetbe, ahol aztan
feldolgozzak. A csaladi vallalkozas, helyben, a pincészet-
b8l értékesiti borait, amelyekkel nem egy Csepel-szigeti
étteremben, borbarban lehet talalkozni.

cd
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Tapidszecs6

H:sztena Cukrdszda

Hogy kerulnek egy tapiészecsdi cukraszda stteményei a vilaghir( Qrient Expresszre? A torténet, azon
. kivdl, hogy kisseé mulatsagos, nem mindennapi, de legféképpen a Hlszterla Cukraszda szakértelmének,
hozzaertesenek ellsmerese

AT taploszecsm Hlszteria Cukraszda 2008-ban ny|'It mesg. (Van még [Hisztéria Cukraszda Pest megyében
Gyémrén, valamint Budapesten a West Endben és az Andrassy Gton. )}Tobb helyre igy,a févarosba a Francia
Intézetbe is szallltott?f fagylaltjukat. Az ottani kavézo tulajdonosa imadta a vonatokat, vasitmodellezéssel
is foglalkozott. Kapcsalatban allt az Orient Expressz igazgatojaval. A vonat Budapesten tartézkodott, amikor
kiderult, egy rajta’ utazd illusztris tarsasag, konkrétan a Rolling Stones - nyilvan a nagy jokedv kozepette
- bizony 6sszepiszkitbtta az egyik szényeget. A kavézoé tulajdonosa vallalta/a tisztitdsat (magasnyomasu
mosoéval,’ majd hajsz@ritoval szaritva meg), ezzel pedig egybdl ,bevagodott” az igazgatonal. Az expressz
igazgatoja meg,is kéfdezte, tUdna-e valamilyen kiemelkedé min8ségli terméket prezentalni a vonatra. igy
jott képbe a Hisztérif’és suteményei.

i

A legendas Orient Expressz a 19, szazad végén Parizs és Isztambul kozott kozlekedett, két éve pedig Budapestré
indult jarata Parizsba,lkondonba, illetve Velencébe. Tavaly is tobbszor tartézkodott a vonat Budapesten, a Hisztéria
termékei minden alkalommal ott voltak a fedélzeten. A tapidszecs6i cukraszda Sacher tortat, epres-fehér
csbkoladgés, valamint csokoladés tortat és az 5 drai tedhoz petit fours-t (aprésiitemény) széllitott az Orient
Expresszre. ,A vonat olasziséfje maximalisan elégedett volt valamennyivel” - emlékezett vissza Ipacs Balazs,
a csaladi vallalkozasként mikodo Hisztériatol.

A cukraszda legismertebb terméke itthon a fagylalt. SUiteményeik kozll a vidéki Uzletekben az oroszkrém, az
Eszterhazy torta és a Rigd'Jancsi a'legkeresettebb, a févarosi cukrdszdaikban az Eszterhazy egy , Ujragondolt”
valtozata, tetején fondant (cukormaz) helyett fehér csokoladéval.

A Hisztéria idén is nagyot/alkotott: 2020-ban a cukraszda Curiositas nevd tortaja lett Magyarorszag Tortaja.
A Furedi Krisztian cukrasz alkotta édesség leirdsa szerint a mandulas tésztajara tejcsokoladés-mogyorads
ropogds, birsalma zselé, mandulamousse és étcsokoladés athuzé kerdlt.

PEST MEGYEI IZEI

Felhaszndlt irodalom

Ambrus Andras (felel8s szerk.):
A téki pompostdl a zsencicaig - kalandozasok Pest megye izvilagaban. H. n., é. n.

Aszédi Csaba Andras-Katarina Kiralyova:
Nagyanyaink konyhajabél. Takto varila starka. Ecser, 2008

Bali Janos: A Bérzsony-vidéki malnatermel6 taj gazdasagnéprajza. Budapest, 2005
Bernhardt Laszl6: Etelek, izek Pest megyébél. H. n., é. n.
Fercsik Mihaly: Galga menti izek. Hévizgyork, 2017

Kocsis Gyula: Pest megye nemzetiségi és vallasi térképe a 19. szazad végén.
In: Klamar Zoltan (szerk.): Etnikai kontaktzonak a Karpat-medencében
a 20. szdzad masodik felében. Aszéd, 2005. 11-20.

Kbsa Laszl6-Filep Antal: A magyar nép taji-torténeti tagoldédasa. Budapest, 1975
Magyar Néprajzi Lexikon. F8szerk.: Ortutay Gyula. Budapest, 1977-1982

Mandulas lett az idei év tortaja - kihirdették a gy6ztest. Hvg.hu, 2020. augusztus 4.
https://hvg.hu/gazdasag/20200804_Mandula_ev_tortaja_gyoztes
(utolsé letdltés: 2020. augusztus 15.)

Matkovich llona: igy ment tonkre a szérpgyar. Magyar Narancs, 2012. marcius 7.
https://magyarnarancs.hu/kismagyarorszag/igy-ment-tonkre-a-szorpgyar-79052
(utolsd letdltés: 2020. julius 15.)

Megyeri Katalin: Nagyanyaink f6zték. Ceglédbercel, 2014 (Ceglédberceli fuzetek 3)

Mitdl vecsési a savanyusag? Magyar Nemzet, 2012. szeptember 18.
https://magyarnemzet.hu/archivum/etel-es-ital/mitol-vecsesi-a-savanyusag-4203470/
(utolsé letdltés: 2020. julius 22.)

Szedlacsek Rozalia-Szekeres Szilvia (felelés szerk.):
Gasztronomiai kirdndulas a Parkerddnél. Visegrad, 2018

Vankéné Dudas Juli: Falum Galgamacsa. Szentendre, 1983 (Studia Comitatensia 12)

PEST MEGYE IZEI 27



PALINKA

i

@%‘ PEST MEGYEI
ERTEKTAR



