
Kóstold meg Észak-
Magyarország ízeit! – ezzel a 
szlogennel hív játékra a Ma-
gyar Turizmus Zrt. Észak-ma-
gyarországi Regionális Mar-
keting Igazgatósága. A Fo-
rest Papír Kft.-vel és a Ma-
gyar Termék Nonprofit Kft.-
vel együtt indított játékban 
bárki részt vehet, aki elküldi 
receptjét, és lehetôleg mellé-
kel fotót is a kész ételrôl. A 
„pályamûvek” lehetnek ha-
gyományos népi ételek, hal-
ból és vadból készített fogá-
sok, sôt akár egyedi recept-
különlegességek is, de a szer-
vezôk a régió boraiból váloga-
tott, ételhez illô italajánlato-
kat is szívesen fogadják.

A receptek a fotók me-
nüsor szerinti bontásban – 
elôétel, leves, fôétel és desz-
szert kategóriában – felkerül-
nek az Észak-Magyarország 
régió honlapjára (www.eszak-
magyarorszag.hu), az „Önök 
küldték!” menüpont alá. Az 
internetezôk – egyszerû re-
gisztráció után – értékelhetik 
is azokat, a legtöbb szavaza-
tot kapott receptek beküldôi 
értékes nyereményeket kap-
nak, például hétvégi pihenési 
lehetôséget a régió színvona-
las szálláshelyein.

A játékra észak-magyar-
országi élménybeszámolók-

kal is pályázhatunk, amelyek-
re szintén lehet szavazni. Az 
írás szólhat a család kirándulá-
si élményeirôl, a történelmi és 
a természeti értékek felfede-
zésének örömérôl, fergeteges 
fesztiváli hangulatról vagy ro-
mantikus hétvégérôl – hiszen 
Észak-Magyarország megany-
nyi csodával várja a turistát!

A receptek és élménybe-
számolók beküldési határide-
je: 2010. június 30. További 
információ, részletes játékle-
írás és jobbnál jobb receptek: 
www.eszakmagyarorszag.hu

Kóstold meg Észak-Magyarország ízeit!

Fesztiválmenü
Észak-Magyarország 

számos gasztronómiai ren-
dezvénnyel csábít a Feszti-
válok Évében is. A hagyo-
mányos népi ételektôl – 
különösen a palóc kony-
ha egyszerû, mégis külön-
leges fogásaitól – az ízle-
tes vadételeken át a kuli-
náris különlegességekig 
számos finomságot kóstol-
hatunk meg, az ételekhez 
illô, kiváló borokkal együtt. 

Készül a haluska (sztrapacska) Vanyarcon
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A Felsô-Kiskunság és a Duna mellék Magyarország egyik leg-
nagyobb juhtartó területe, ahol százezres nagyságrendben 
él különbözô korcsoportú, elsôsorban magyar merinófajtá-

ból álló juhállomány. A juhászkodás évszázadok óta az itt élô 
emberek hagyományos és jövedelmezô foglalkozása, a juhos gaz-
dák tudása apáról fiúra öröklôdik. A kiskunsági puszta rend-
kívül jó és különleges éghajlati körülményeket biztosít a szilaj, 
extenzív állattartásnak. A jelentôs részben természetvédelmi olta-
lom alatt álló – a Kiskunsági Nemzeti Park felügyelet alá tarto-
zó – gyepterületek, legelôk és kaszálók fûállománya igen gazdag 
értékes gyógynövényekben és pillangósokban. Az itt nevelkedett, 
takarmányozott vágójuhok (bárányok, toklyók, selejtanyák) húsa 
kiváló minôségû, csodálatos íz- és zamatanyaggal rendelkezik. 
A kiskunsági bárányhús egyelôre azon kincseink közé tarto-
zik, amely ma még nem igazán (el)ismert a magyar fogyasz-
tók körében. Ezen szeretne változtatni az Öko-Juh Állattenyésztô 
és Feldolgozó Kft., amely 2008 novemberében alakult meg Kun-

szentmiklóson a helyi juhtenyésztô gazdák kezdeményezésére. A 
gazdasági társaság célja, hogy a térség juhtermelôinek a már 
meglévô értékesítési piacok mellett más élôállat-, illetve húske-
reskedelmi lehetôségeket is felkutasson. Terveinek megvalósítása 
érdekében a cég hozzákezdett egy ökológiai juhvágóhíd és -fel-

dolgozó létrehozásához. A több mint egymilliárd forint értékû 
beruházás jelenleg a tervezési szakaszban van, az üzemet a 
tervek szerint 2010 ôszén adnák át. A vágóhíd alkalmas lesz 
biominôsítésû állatok vágására és feldolgozására – akár vallá-
si elôírások szerint is –, és megfelel az uniós követelménynek.
A kiskunsági pusztákról származó ízletes juh- és kecskehús így 
könnyebben juthatna el a magyar fogyasztók asztalára bontott, 
konyhakész kiszerelésben, hûtve vagy fagyasztva, akár pácolt és 
fûszerezett formában is.

Összefogtak a gazdák a hagyományos magyar juhfajták húsának értékesítésére

A magyar puszta kincse: a kiskunsági bárány
A bárány- és birkahús napjainkban csak elvétve kerül a magyar családok asztalára, pedig 
rendkívül ízletes és változatos fogások készíthetôk belôle. A kiskunsági legelôkön nagy szám-
ban tenyésztett hagyományos magyar merinófajta – külföldön egyébként széles körben elis-
mert – kulináris értékérôl bárki meggyôzôdhet a közelgô báránygasztronómiai napokon, 
amelyet húsvét és pünkösd idején, azaz április 2–5. és május 21–24. között rendeznek a kun-
szentmiklósi Kisbojtár vendéglôben az Öko-Juh Kft. támogatásával.

Ízelítô a báránygasztronómiai napok 
étlapjáról a kunszentmiklósi Kisbojtár 

vendéglôbôl

2010. április 2–5. és május 21–24.  

Elôétel: hideg bárányszûzérme friss zöldágyon.        
Levesek: citromos, tejszínes, tárkonyos bárányraguleves •  
báránygulyás házi csipetkével.        
Fôételek: báránypörkölt burgonyagombóccal • bárány-
paprikás juhtúrós galuskával • borsos tokány bárányla-
pockából párolt rizzsel • bárányszelet juhászgazda módra 
steakburgonyával (natúr bárányszelet, vöröshagyma, ubor-
ka, gomba, füstölt szalonna) • roston sült báránysze-
let rozmaringos juhsajtmártásban mogyoróburgonyával • 
kakukkfüves alföldi bárányragu zsemlegombóccal • rántott 
báránygerinc héjában sült burgonyával, zöldkörettel.   
Desszert: császármorzsa.   


