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Projekt Gastronomia bez hranic (FMP-E /1901/ 4. 1/036) bol Vytvoreny
s cielom priblizit kulinarske zaZitky ludom a navzdjom obozndmit oby-
vatelov tychto dvoch regiénov a oboch krajin s gastronomickymi tradi-
ciami a dedi¢stvom navzajom. Slovenskym tcastnikom projektu je Mla-
dez za Udolie Bodvy o.z. ,,Fiatalok a Bédva- volgyéért polgari tarsulas®
a madarskym Ucastnikom je ZdruZenie Mladez pre kultdru a volny Cas
v Beregu (Beregi Ifjasagért Kozm{velodési és Szabadido Egyesiilet).

V ramci projektu predstavujeme tradicné jedla nasho regiénu a upozor-
rfiujeme na vyznam gastronomickej kultiry. Gastronémia je sucastou
nasho kazdodenného zivota a casto ani neuvazujeme o tom, Ze nasu
stravu a gastronomické navyky ako ovplyviiuje nas region. Nasi pred-
kovia pouzivali iba miestne surovmy, preto uvedent tradiciu a hodnotu
by sme chceli zachovat a rozvijat.

Vramci projektu, v oblasti gastrondmie planujeme predstavit tradicie
a zachované zvyky regiénov, ako aj zmeny uskutocnené v nasom regio-
ne v dosledku globalizacie.

Tradicné jedlo v gastronomickom cestovnom ruchu hra dolezitt tlohu,
pretoze mnoho turistov, ktori navstivia tito oblast, ldkaji nielen pa-
miatky, ale aj jedla v regione.

Dolezit tlohu v gastronémii predstavujd aj miestni vyrobcovia, ktori
reStauraciam poskytuju kvalitné suroviny, ¢im nielen zvysuju kvalitu,
ale napomahaju aj k ekonomickej rozvoji a fungovaniu regiéonu.

Dolezit tlohu v gastrondmii maji aj miestni vyrobcovia, ktori doda-
vaju restauraciam kvalitné suroviny, ¢im zvysuja kvalitu a napomahaja
ekonomickému fungovaniu regionu.




A Gasztrondmia hatarok nélkiil projekt (FMP-E/1901/4.1/036) azért
jott 1étre, hogy kozelebb hozzuk az emberekhez a kulinaris élménye-
ket, valamint, hogy megismertessiik a két régid, valamint a két orszag
lakosaival egymas gasztrondmiai hagyomanyait, 6rokségét. A projekt
szlovdkiai résztvevoje a Mladez za Udolie Bodvy o.z. ,Fiatalok a Bod-
va-volgyéért polgari tasulas”, a magyarorszagi résztvevdje pedig a Be-
regi Ifjasagért Kozmiivelodési és Szabadido Egyesiilet.

A projekt keretén beliil bemutatjuk a régionk hagyomanyos ételeit és
felhivjuk a figyelmet a gasztronomiai kultira fontossagara. A gaszt-
ronémia mindennapjaink része és gyakran bele sem gondolunk, hogy
milyen hatdssal van étkezésiinkre és gasztrondémiai szokasainkra a ré-
gionk. Oseink csak helyi alapanyagokkal dolgoztak, mi pedig ezt a ha-
gyomanyt és értéket szeretnénk apolni és tovabb vinni.

A projekt soran szeretnénk bemutatni a régiok hagyomanyait a gaszt-
rondmia teriiletén, milyen szokdsok maradtak meg és milyen hatassal
volt a globalizaci a gasztronémidra régionkban.

A projekt soran egy képzést is szerveztiink ahol két szakacs osztotta
meg tudasat a tanfolyamon résztvevokkel, ahol a hagyomanyos konyha
kapta a fGszerepet, Gj technologiakat alkalmazva.

A hagyomanyos ételek fontos szerepet jatszanak a gasztrondémiai tu-
rizmusban, hiszen sok turista aki a térségbe latogat nem csak a neve-
zetességekre kivancsi, hanem a régié ételeire is.

A gasztronémiéban fontos szerepet jatszanak a helyi termeldk is, akik

mmosegl alapanyaggal latjak el az éttermeket, ezzel is névelve a mino-
séget és segitve a régié gazdasagi mikodését.
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Okres KosSice-okolie je administrativnou jednotkou KoSického kraja.
Jeho rozloha je 1533m2. Jeho populdcia podla s¢itania ludu z roku 2011 je
119 227 obyvatelov. VacsSina tohto izemia sa nachédza v byvalej Abov-
sko-turnianskej zupe. 9,9 percenta obyvatelov okresu sa prihlasilo
k madarskejnarodnosti. Centrom okresu st Kosice a najva¢sim mestom
je Moldava nad Bodvou.

Zivot a histériu obyvatelstva regiéonu vzdy ovplyviiovali miestne a pri-
rodné danosti. Archeologické nalezy z Jasovskej jaskyne a Velkej Ruzin-
skej jaskyne potvrdzuju hypotézu, ze uvedent oblast pre svoje bydlisko
vybral aj praclovek. Blyzke krasové jaskyne poskytovali ochranu pred
divou zverou, zimou aj nepriatelmi.

Uzemie okresu bolo osidlené uz od doby kamennej a cez neho precha-
dza mnoho obchodnych ciest, najma z nizin do Spisa a Polska. O osidle-
niach v oblasti svedcia niekolko archelogické naleziska.

0d 13. storocia do roku 1848 patrila vyznamna c¢ast dne$ného Gizemia
Kosického kraja Abovsko-turnianskej zupe. Okres KoSice-okolie bol
zalozeny v roku 1923 a dnes na severe, vychode a ¢iastocne na juhu
obklopuju prakticky rovnaké hranice. Okres KoSice, zaloZeny v roku
1960, mal rovnaké vonkajsie hranice ako dnesny okres KoSice. K tomu-
to okresu patrilo aj mesto Kosice, ktoré sa samostatnym okresom stalo
az v roku 1968. V prospech tohto okresu okres KoSice-okolie postupne
stratil niekolko svojich obci.




A kassa-kornyéki jaras Kassa teriiletének kozigazgatasi egysége. Terii-
lete 1533m2. Lakosainak szama a 2011-es népszamlalas alapjan 119 227
f6. Teriilete legnagyobb része az egykori Abatj-Torna varmegye részén
talalhatd. A jaras lakossaganak 9,9 szadzaléka vallotta magat magyar-
nak. A jaras kozpontja Kassa, legnagyobb varosa pedig Szepsi (Moldava
nad Bodvou).

A régid lakosainak életét és torténelmét mindig befolyasolta helyi és
természeti adottsagai. A Jaszdi-barlang és a Nagy Ruzin-barlang régé-
szeti leletei megerdsitik azt a feltételezést, hogy egy 0skori ember mar
ezt a teriiletet valasztotta lakhelyének. A kozeli karsztbarlangok védel-
met nyQjtottak a vadak, a tél és az ellenségek ellen.

A keriilet teriilete a kGkorszak ota lakott, és szamos kereskedelmi ut
halad rajta keresztiil, kiilonosen az alf6ldt6l Szepes és Lengyelorszag
felé. A tertilet betelepiilését szamos régészeti lel6hely bizonyitja.

A 13. szazadtdl 1848-ig a Kassa-vidéki jaras mai teriiletének jelentGs
része Abalj-Torna megyéhez tartozott. A kassai-vidéki korzetet 1923~
ban hoztdk létre, és ma gyakorlatilag ugyanazok a hatarok vannak
északon, keleten és részben délen. Az 1960-ban létrehozott kassai ke-
rliletnek ugyanazok a kiils6 hatdrai voltak, mint a mai kassai keriilet-
nek. Ehhez tartozott Kassa varosa is, amely csak 1968-ban valt 6nall6
korzetté. Ennek a korzetnek a javara a kassai-vidéki korzet fokozatosan
elvesztette tobb onkormanyzatat.

Okres Encs

Okres Encs bol zaloZeny po Trianonskej mierovej zmluve, kedy sa po
prvykrat stal okresnym sidlom, pretoze tradi¢né centra regiéonu (Kosi-
ce a Moldava nad Bodvou) sa prestahovali za $tatnou hranicou. V roku
1938, sa spominané osady znovu sa ocitli pod vedenim madarskej vlady
a okres Encs prestal existovat.

Znovu zaloZeny bol v roku 1945, po obnoveni statnych hranic, a existo-
val az do roku 1983, pricom sa aj jeho plocha vyrazne zvacsila. Od roku
1962 zahfnala vacsinu tzemia byvalej Abovskej Zupy patriacej Mad'ar-
sku, po zaniku susednych okresov Abatijszanto a Szikszo. V tom case uz
bol jednym z najvacsich okresov v krajine.

Od roku 1984, pri zdniku okresov, obec Encs ziskal mestskd hodnost.
V rokoch 1994 az 2012, pocas existencie mikroregiénov, bol Encs mik-
roregionalnym centrom, ale oblast, ktord k nemu patrila, bola mensia
ako plocha okresu v roku 1983.

Archeologické vykopavky ukdzali, Ze na mieste sicasného mesta uz od
praveku Zili ludia a prakticky odvtedy je dodnes obyvanym. Po dobyti
vlasti a zalozeni Statu sa na zaklade pisomnej zmienky z roku 1219 ob-
last sa stala sucastou ,, Novozamockej zupy*.

Mesto prezilo vpad Tatarov, dobytle Turkov, bO]e proti habsburske]
moci. Po ,,Rakécziho povstanl bol kurucom verny Encs z pomsty vypa-
leny Nemcami v roku 1706. V 18. storoci bolo mesto prestavané, kato-
licke ndboZenstvo bolo ozZivené, gréf Karol Keglewich postavil katolicky
kostol na pocest svatého Jozefa. Pred svetovou vojnou bolo mesto uz
obchodnym a neskor aj administrativnym centrom casti Abov, ktoré po
Trianonskej zmluve zostalo u nas.

Abov sa stal piatym najviac obyvanym mestom. Zaviedla sa elektrina,
vybudovali sa bezpra$né cesty, dvojpodlaznd $kola, zacala fungovat au-
tobusova doprava a bola k dispozicii lekaren. Mesto malo obvodného
amiestneho lekara, veterinara, pérodna asistentku a zandarstvo. Vyvoj
ulahcovala telefénna linka. Pocet obchodnikov a remeselnikov sa zna-
sobil, vytvorila sa intelektudlna vrstva a fungovalo aj kino.
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Encsi jaras

Az Encsi jaras elso izben a trianoni békeszerzodést kdvetden jott 1ét-
re, ekkor lett Encs el6szor jarasi székhely, mivel a térség hagyomanyos
kozpontjai (Kassa és Szepsi) az orszaghataron ttlra keriiltek. 1938-ban,
amikor az emlitett telepiilések ismét magyar uralom ala keriiltek, az
Encsi jards megszlint. 1945-ben, az orszaghatarok visszaallitdsat ko-
vetOen ismét megalakitottak, és ezutan 1983-ig folyamatosan fennallt,
mikozben teriilete jelentGsen meg is nagyobbodott. 1962-t6l az egykori
Abauj varmegye Magyarorszaghoz tartozo teriiletének nagy részét ma-
gaba foglalta, miutdn megsziint a szomszédos Abatjszantoi és Szikszoi
jaras. Ekkor mar az orszag legnagyobb tertiletl jarasai kozé tartozott.

1984-t0l, a jarasok megszlinésekor Encs varos lett. 1994 és 2012 kozott,
a kistérségek fennallasa alatt Encs mindvégig kistérségi kozpont volt,
de a hozza tartozo teriilet kisebb volt, mint a jaras teriilete 1983-ban.

Régészeti asatasok szerint emberek laktak a varos mai helyén mar az
Oskorban, és azota is folyamatosan. A honfoglalds és az allamalapitas
utan a tertilet Ujvar megye része lett egy 1219-bdl szarmazd irdsos em-
1ék alapjan.

A torténelem viharai, a tatarjaras, a torok hoditas, a Habsburg hatalom
ellen vivott harcok a varoson is végigsoportek. A Rakoczi szabadsag-
harc utan a kurucokhoz hiiséges Encset az atvonulé németek 1706-ban
bosszibdl felégették. A XVIIIL. szdzadban Gjjaépitették, a katolikus val-
las tjjaéledt, Grof Keglewich Karoly Szent Jozsef tiszteletére felépitette
ama is all6 katolikus templomot. A vilaghabort el6tt mar kereskedelmi
kozpont, majd a trianoni békeszerz6dés utan Abauj itt maradt részének
kozigazgatasi kdzpontja.

Abagj 6todik legnépesebb telepiilésévé 1épett els. Bevezették a vil-
lanyt, portalanitott utakat, emeletes iskolat épitettek, megindult az
autobusz kozlekedés, gydgyszertarat kapott. Volt jarasi és helyi orvo-
sa, allatorvosa, sziilészndje, csenddrkapitanysaga. A fejlodést segitette
a telefonvonal. Megtobbszoroz0dott a kereskeddk és iparosok szama,
kialakult egy értelmiségi réteg, mozi is mikodott.
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Kultira stravovania Abov-Turne a reprezentativneho tidolia Bodvy sa
od prelomu 19. a 20. storocia vyznacuje vysokou mierou podobnosti
napriek tomu, ze rieka spaja krajiny s roznymi prirodnymi hodnotami
a s roznymi kultirnymi tradiciami. V tejto oblasti v osadach boli pouzi-
vané podobné prisady, aj pripravované pokrmy boli podobné.

Zo surovin rastlinného pévodu dominuje mak, tekvica, Sosovica, ze-
miaky, kapusta, kukurica, pSenica a raz, existuje vsak aj tradicia pesto-
vania Spaldy a prosa.

Na formovanie stravovacich navykov mali velky vplyv rozne etnické
skupiny, ktoré sem pristahovali z hor.

Na zdklade réznorodého etnického rozloZenia regionu ludia tu vykona-
vali rézne ¢innosti, vyrobu a spotrebu.

Oblast a jej zvyky boli ovplyvnené zloZitymi spolo¢enskymi proces-
mi: vzostup rolnickeho obyvatelstva, vznik populacie priemyselnych
abanskych oblastiod 19. storocia - ¢o viedlo k zruSeniu dedinskych tra-
dicii, coho dokazom je aj kultdra stravovania.

Vidiecku spolo¢nost tvorili chudobnejSie vrstvy - migrujici pracovnici:
Zenci, letny robotnici, ktori sprostredkovali mnoZzstvo kultarnych zvy-
kov, tradicii, prvkov z inych oblasti.

V sedliackych farmach bol chov zvierat na rovnakej trovni ako polno-
hospodarstvo. Hovadzi dobytok, oSipané a hydina boli bezné vo vSet-
kych domacnostiach a chov oviec nebol aZ tak vyznamnym.

Pri beznom stravovani typicky pouzivali jedla rastlinného povodu
a v kuchyniach nechybalo ani pouzitie aktualne dozrievajiiceho ovocia.

Leto a zima

Pocas tyzdna sa v lete konzumovalo vela rastlinnych potravin: v kuchy-
ni dominovalo pouzitie zelenych rastlinnych potravin a ovocia. V zime
vSak jedli iba dvakrat, viackrat varili tazké a mastné jedla. Zabijacka
alebo zabijanie husi a kaciek bolo tiez tipickym zvykom. Stravovanie
aktivnych pracovnikov a Skoldkov v 20. storoci vSak ttto tradiciu ne-
zachovalo a beznym bolo hlavné jedlo trikrat denne. Ranajky zachovali
velku Cast dedi¢stva minulého obdobia: ich zdklad tvorili kase, pastovi-
té jedla, varené cestoviny a kolace.

Najdolezitejsie gastronomické podujatia v regione:
KoSice Gurman Fest:

Je najpopuldrnejsim gurmanskym festivalom v Kosickej Zupe. KoSice
Gurman Fest uz roky prinasa vynikajtce jedlo od poprednych kucharov
a reStauracii z vychodnej casti Slovenska v kombinacii s iZzasnou hud-
bou a prijemnym prostredim. V priebehu troch dni pocas vikendu déjde
k premene Mestského parku pri vlakovej stanici, v ktorom st umiest-
nené desiatky stankov plnych najlepsich pochitok zo Slovenska.

Natura Vinum

Festival chutnych vin hostia taktiez KosSice. Podujatie umoznuje nav-
Stevnikom stretnit sa s vynimoc¢nymi remeselnymi vindrstvami z ce-
1ého Slovenska i zo zahrani¢ia. Na festivale mozete stretnit vindrov,
ktorych vina ndjdete v najlepsich restauraciach na svete, od New Yorku
po Tokio. Navstevnik moze ochutnat viac ako 100 druhov vin a osobne
sa stretnt s viacerymi vindrmi.

KosSické Slavnosti Vina

Starodavne tradicie vinarstva v regioéne ozivili v roku 2007 na KoSickych
Slavnostiach Vina. Ochutnavky vin, Siroky vyber domacich i zahranic-
nych vin, uvolnenda atmosféra archeologického komplexu Dolnej bra-
ny, ochutnavky v stredovekych priestoroch Katovej basty. Tieto aktivity
charakterizuju KoSice pocas vinarskych slavnosti a predstavuji mesto
ako branu do tokajskej vinarskej oblasti.

Huspeninovy festival v Miskovci (Miskolci kocsonyafesztival)

Huspeninovy festival v Miskovci je jednym z najobltibenejsich podujati
v regidéne severného Madarska, vratane Miskovca. Cielom festivalu je,
aby zahrani¢ni a domaci hostia navstivili mesto aj pocas zimnej sez6-
ny a spoznali regionalne centrum pohostinstva v Miskovci bohaté na
gastronomické, kulttrne a turistické hodnoty. V tomto ¢ase atmosféra
starych cias oZiva v ruSnom prostredi Miskovca, kde sa objavuje obraz
byvalého obchodného mesta s ponukou jedal, ako je , lacipecsenye®,
misSkovskymi praclikmi a nezabudnutelnou huspeninou. Mottom fes-
tivalu je ,,Viac ako legenda!“




Abatj-Torna és a reprezentdns Bodva-volgye taplalkozaskultarajat
a 19-20. szazad forduldjatél annak ellenére nagyfokd hasonldsag jel-
lemzi, hogy a foly6 kiilonboz6 adottsagt tdjakat és eltérG kulturalis
hagyomanyokkal rendelkezd csoportokat kot 6ssze. A kornyék telepii-
lésein a felhasznalt alapanyagok hasonldak voltak, ahogy a készitett
ételek is.

Az alapanyagok koziil a ndvényi eredetlieknél a mak, tok, lencse, bur-
gonya, kaposzta, kukorica, bliza és a rozs dominal, de hagyomanya van
a tonkoly és a koles termesztésének is.

Az étkezési szokasok kialakulasara nagy hatédssal voltak a hegyvidék-
rol ide vandorld kiilénbdzo ajkt népcsoportok. A régidé népi tagolédasa
eltérd tevékenységet végzett és a termelés és fogyasztas kiillonbozo ti-
pusait korvonalazta.

A térségre és szokdsaira hatdssal voltak az Osszetett tarsadalmi fo-
lyamatok: a paraszt népesség polgarosodasa, a 19. szazadtdl kialakuld
ipari és banyavidékek népessége - melynek kdszonhetden szakitottak
a falusi hagyomanyokkal és ez az étkezési kultiran is megfigyelhets.
A falusi tarsadalom szegényebb rétegekbdl allt 6ssze - vandormunka-
sok: aratok, summasok, kik szamos miveltségi elemet kdzvetitenek és
mas térségekbdl érkeztek.

A parasztiizemekben az allattartds — mar csak a talajer0 pdtlasanak
kényszere miatt is — egyenrangu volt a foldmiveléssel. A szarvasmar-
ha, sertés és abaromfi minden haztartasban k6zonséges volt, a juhdszat
jelent0sége nem érte el azokét. A hétkoznapi étkezésekre a zold, nové-
nyi eredet( taplalékok voltak jellemzoek, és természetesen az egymast
valtva ér6 gylimolcsok felhasznaldsa domindlt a konyhakban.

Tél és nyar

A hétkoznapi ételek soraban nyaron sok novényi eredetl taplalékot fo-
gyasztottak: a zold novényi ételek, az egymast valtva ér6 gylimolcsok
felhasznalasa dominalt a konyhan. Télen viszont csak kétszer étkeztek,
tobbszor készitettek nehéz, zsiros ételeket. Ezt erOsitette a diszndo-
lések rendje csakugy, mint a jellemz0 liba- és kacsavagasok szokasa.
Az eljar6 munkasok és iskolds gyermekek taplalkozasa azonban a 20.
szazad soran egyre inkdabb megbontotta ezt a tradiciot, és a haromszori
foétkezés valt jellemzové. A reggeli (friistok) sokat megdrzott az el6z6
korok 6rokségébdl: a kasak, pépes ételek, fott tésztak és lepények al-
kottak a gerincét




KoSice Gurman Fest

A legnépszeriibb inyenc fesztival Kassa megyében. A kassai Gurman
Fest évek dta kivald ételeket hoz el Szlovakia keleti részén talalhaté ve-
zetd szakacsoktol és éttermektdl, csodalatos zenével és kellemes kor-
nyezettel kombindlva.Harom hétvégi nap folyaman a vasutallomason
talalhatd Varosliget atalakul és tobb tucat éttermi standnak ad helyet,
amelyek tele vannak a legjobb finomsagokkal Szlovakiaban.

Natura Vinum

A gyonyord borok fesztivaljanak szintén Kassa ad otthont. A rendez-
vény lehetdvé teszi a latogatdk szamara, hogy kivételes kézmives bo-
raszatokkal taldlkozhassanak Szlovakia egész teriiletérol és kiilfoldrol.
A fesztivalon olyan bordszokkal talalkozhat, akiknek borai a vilag leg-
jobb éttermeiben taldlhatdk, New Yorktol Tokidig. A latogatd tobb mint
100 féle bort kdstolhat meg, és tobb bordsszal is taldlkozhat személye-
sen.

KoSické Slavnosti Vina

A 1égidé boraszatdnak G6si hagyomanyait 2007-ben felelevenitették
a kassai borfesztivalon. Versenyképes borkdstoldk, a hazai és kiilfoldi
borok széles valasztéka, az Als6 Kapu régészeti komplexumanak nyu-
godt 1égkore, laza kostoldk a Katova bastya kdzépkori teriiletein. Ezek
a tevékenységek jellemzik Kassat a bor linnepségek alatt, és a varost
a tokaji borvidék kapujaként mutatjak be.

Miskolci kocsonyafesztival

A miskolci kocsonyafesztival az észak-magyarorszagi régid, s ezen be-
14l Miskolc egyik legnépszeriibb rendezvénye. A fesztival célja, hogy
a téli szezonban is a varosba latogassanak a kiilféldi és belfoldi ven-
dégek, s Miskolcban egy vendégszeretd, gasztrondmiai, kulturalis és
turisztikai értékekben gazdag régidkozpontot ismerjenek meg. Régi
idok hangulata elevenedik meg ilyenkor a miskolci forgatagban, ahol
az egykori kereskedovaros képe tiinik elénk lacipecsenyével, miskolci
pereccel és a felejthetetlen kocsonyaval. A fesztival jelmondata: ,, T6bb,
mint legenda!”

ReStaurdcia - pivovar Hostinec Pivovar sa nachadza v Levo¢skom dome
na Hlavnej ulici v KoSiciach. Dom bol postaveny pravdepodobne v prie-
behu 14. storocia. Levoc¢sky dom (byvaly obytny dom postaveny rodinou
Szathmaryovcov) sa povazuje za najstarSiu ob¢iansku stavbu v meste
a je najzachovalej$im domom v gotickom Style. Okrem toho je budova
najdlhsie fungujicim hostincom na Slovensku. Podla niektorych zdro-
jov je tento dom najdlhsie fungujicim hostincom aj v Eurépe. Budova je
pamiatkou registrovanou ako narodné kultirne dedi¢stvo.

Hostinec Pivovar vari rézne piva svetového $tylu a tieZ s radostou ex-
perimentuju. Starostlivo si vyberaji dodavatelov sladu a kombinujt ich
farby. NeSetria ani chmelom - je vzdy pritomny vo voni aj chuti.

Piva nie st pasterizované ani filtrované, preto pivo je vzdy Cerstvé, zos-
tavaju v nom vsetky zdravé a uzitocné Ziviny. Na urychlenie procesu sa
nepouziva ziadna technolégia a neobsahuje ziadne koncentraty, farbi-
va, konzervacné latky.

Jednou z inSpirdcii pre zalozenie pivovaru bolo, ze v tomto dome sidlil
najstarsi koSicky pivovar. V 17. storoci pivo bolo vyrabané
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Anyukdam Mondta

ResStauracia, ktorej Zemplin vd'aci za vela!

Vlastnikmi st bratia Dudasovci, ktori restauraciu prevadzkuja uz viac
ako 25 rokov. Ich sktsenosti boli nazbierané v Taliansku a dodnes su
uplatniované doma v ich rodnom meste!

Restauracia Anyukam Mondta v oblasti vy¢nieva z radu restauracii tym,
Ze uz samotna restauracia je povinnym cielom navstevy.

Bratia majitelia dbajd na kvalitu, nenechaju odletiet ceny a st nekonec-
ne skromni, pokorni. Tajomstvom tejto dobrej reStauracie bolo osvoje-
nie pecenia pizze v Taliansku (najma pre séfkuchara Szabolcsa).

Obzvlast zaujimavé je, Ze po prichode z juhu, po zaloZeni svojej prvej
pizzerii sa vratili spat do restaurécie pri Gardskom jazere - kde uz pred-
tym pracovali - a prosili o recept na pizzové cesto. Spociatku im nech-
celi prezradit, ale pred odchodom domov nakoniec tajomstvo dostali
v zalepenej obalke, ktort velmi strazia.

Z horeuvedenych vypliva, Ze reStaurdcia je obklopena legendami. Je to
skuto¢ny postmoderny pribeh: v restaurdcii Anyukam Mondta legen-
dy niekedy sa stavaju realitou, ale aj samotna realita je rozpravkova.
ReStaurdcia je skutocne rodinnou firmou: zalozili ju dvaja chlapci Du-
dasovci, ale kucharkou nie je ich mama. Szabolcs je Séfkucharom, Szi-
lard je manazérom, ale ak jeden z casnikov je na dovolenke, radi vypo-
mahaju pri obsluhe hosti.

A Hostinec Pivovar étterem-soroz6 sorfézde a Locsei hazban talalha-
té Kassa FO utcajan. A hazat valészintleg a 14. szdzad soran épitették.
A LOcsei-haz (Szathmary-csalad altal épittetett kordbbi lakéhaz) sza-
mit a varos legrégebbi napjainkban is fennall6 polgari épiiletének, il-
letve a legjobb allapotban fennmaradt gétikus stilusi hazanak. Ezen
kiviil az épiilet a legtébb id6 6ta fennalld, ma is miikodo vendégfoga-
dé Szlovakia teriiletén. Egyes forrasok szerint ez a haz a legtébb ideje
izemel6 fogadd Eurépaban. Az épiilet nemzeti kulturalis 6rokségként
nyilvantartott miemléki védelmet élvez.

A Hostinec Pivovar-ban kiilonboz6 vilagstilust sordket foznek, és sze-
retnek kisérletezni is. Gondosan megvalasztjdk a malatdk szallitdit,
és kombindljak a szineiket. A komldét sem kimélik - az illataban és az
izében is mindig szerepel. A s6roket nem pasztorizaljak, és nem is szii-
rik. Ezért a sor mindig élénk, minden egészséges és hasznos tdpanyag
megmarad benne. A folyamat felgyorsitasdhoz semmilyen technolégi-
at nem alkalmaznak, pl. koncentratumokat, szinezékeket, tartosito-
szereket.

A sorfézde 1étrehozasanak egyik inspiracidja az volt, hogy ebben a haz-
ban volt Kassa legrégebbi sorfézdéje. Természetesen a sort a 17. sza-
zadban masképpen készitették - a modern, haromtartalyos cseh sti-
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Anyukam Mondta
Az étterem aminek sokat koszonhet Zemplén!

Tulajdonosaik a Dudas testvérek, akik mar tobb mint 25 éve lizemelte-
tik az éttermet. Tapasztalataikat Olaszorszagban gytjtotték, melyeket
hazatérve, sziilovarosukban értékesitenek a mai napig!

Az Anyukam Mondta Ggy kiemelkedik a kornyék éttermei koziil, hogy
az mar 0nmagaban kotelezo célpontta teszi.

A tulajdonos testvérpar nem enged a mindségbdl, nem hagyja elszall-
ni az arakat, és végteleniil szerények, alazatosak. Ez a j6 étterem tit-
ka, meg persze az, hogy Olaszorszagban elsajatitsak a pizzasiités tu-
domanyat (legaldbbis Szabolcs, a séf). Kiilon érdekesség, hogy miutan
hazajottek délrdl, az elso pizzéridjuk alapitasakor visszamentek a Gar-
da-ténal 1évo étterembe - ahol korabban dolgoztak - és kikdnyorog-
ték a pizzatészta receptjét. E10sz0r nem adtak, de aztan a hazautazasuk
el6tti pillanatban egy zart boritékban megkaptak a titkot, amelyet na-
gyon Oriznek.

Mindez jél mutatja, hogy az éttermet koriillengik a legendak. Ez egy
igazi posztmodern torténet: az Anyukdm Mondta esetében a valdsag
meseszery, a legendak pedig gyakran valésagga valnak. Az étterem va-
l6ban csaladi vallalkozas: a két Dudas fit alapitotta, de nem az anyu-
kajuk f6z. SOt, nem is a testvérek szolgalnak fel. Szabolcs a séf, Szilard
menedzsel, de ha szabadsagon van valamelyik pincérjiik, szivesen be-
ugranak helyettesiteni.
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A projekt az Eurépai

Unid tamogatasaval,

az Eurépai Fejlesztési Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

A plakat nem feltétleniil
. tartalmazza az Eurépai
Unid hivatalos allaspontjat.



