


A magyar nép méltan lehet biiszke
a Kérpat-medence egészéhez vagy
egy-egy tdj egységéhez kot6do,
tobb szaz éves torténelmi multtal
rendelkezé hagyomadnyaira, szo-
kasaira, kultarajara.

A Karpat-medence magyarlakta
E vidékein szdmtalan. érték halmo-
zodott fel, melyek szellemi vagy éppen élelmiszer-ipari termék-
ként — mind ez ideig - talélték a véltozo vildg nehézségeit.

Ezen értékek - melyek egyedien és egyediilalloan magyar
kiilonlegességek, azaz hungarikumok - szambavétele a mai fel-
gyorsult, globalizal6do életiinkben kiilonosen fontossa véltak.
A hungarikumnak foldrajzi, torténelmi, nyelvi, néprajzi arculata |
yan.

A hungarikumok olyan sajatos magyar termékek, melyeknek
tu‘lajdonségai kozott lényeges és kiemelkedé a magyar nemzeti
jelleg, és amelyek természeti adottsagainkkal, 6shonos fajtaink-
kal, termelési-tenyésztési hagyomanyainkkal Osszefiiggésben
sajatosan magyar ismérvekkel rendelkeznek.

A hungarikumok magyarsagra jellemzé mivoltukkal, kiilonle-
gességiikkel, mindségiikkel jelent6sen oregbitik hirneviinket,

. novelhetik megbecsiilésiinket az Eurépai Unidban és szerte a

vilagon.

‘ Téljes szivembdl hivom Ont, ldtogasson el Bics-Kiskun megyé-
-be, ahol kiprébalhatja ,hungarikumainkat” és felfedezheti vidé-

kiinket.
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Bényai Gabor
a Bacs-Kiskun Megyei Kozgytilés
_elnoke
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KRISTOF MARTA _
Meézeskaldcs készité-népi iparmiivész
H-6060 Tiszakécske, Béke utca 174

Mobil: +36 20 323 49 02, Tel: +36-76 440 633
E-mail: kristofmarta@freemail.hu

Kristof Marta- népi iparmtvész és mézeskalacs készit6 — 1949-
ben Kiskunfélegyhdzan sziiletett. Nyugdijba vonulasiig a
Tiszakécskei Varosi Konyvtarban dolgozott. 1987-ben szabad-
idejében kezdett el mézeskalacsokat a sajit oromére és masok

megajandékozdsara siitni. Mottdja: , A mézeskalacs egy Isten
Hozzad, amelyet mindig szivesen ismételnek” E hagyomany
_ tdlélése az 6 sajatos formainak is koszonhetd. A figurait szivesen

disziti sajatos anyagokkal, manduldval, kiillonb6zé fiszerekkel

és porcukorral. Szamos helyi és orszagos kidllitason vett részt

mézeskaldcsaival. Munkdja elismeréseként 1996-ban megkap-
ta népi iparmivész kitiintet cimet. Miivészegyesiilet javaslata
alapjan, annak a delegdcionak a tagja volt, amely a Sydney-i
Olimpiai Jatékokon a Gasztrondmia és Kulturnapokon fellép-
hetett. 2001-ben egy masik Bacs-Kiskun megyei miivésszel a
franciaorszagi Poitiersbe, és 2008-ban Mulhouse-ban tartandé
kiallitisokra is meghivtak. 2005-ben elnyerte a Bacs-Kiskun
Megye Miivészetéért dijat, 2008-ban pedig megkapta a Magyar
Koztarsasag Arany Erdem Keresztjét. A mézeskalacs készito egy
valamit tud, azt hogy az emberek valtoznak, a zarkozottsagukat
és unalmukat fel lehet oldani, a keménységiiket fel lehet lazita-
ni, az aggoédasukat pedig csillapitani lehet. Mézeskaldcsot siitni
akar egy kellemes jaték is lehet. De masok mast is tudnak: ez
egy jo érzés.

KOVACS LASZLO
Fazekas \
6300 Kalocsa, Kunszt J. u. 4.
Tel: +36-78/465-259

Mobil: +36-20-5459-739
E-mail: info@fazekasmester.hu
www.fazekasmester.hu

A fazekas mesterséget 1971 6ta gyakorlom. 1983-ban Kalocsa
varos felkérésére Kalocsan 6néllé mihelyt nyitottam. Feladatom
lett a régi kalocsai fazekashagyomany felélesztése, ujraalkotasa
és tovabbaddsa. 1987 dta évente orszagos fazekas talalkozokat

szervezek. 1992 6ta pedig mar fazekas alkotétabort is tervez-

tem. Az utébbi néhany évben, mihelyemet alkotohazza fejlesz-
tettem. Az elmult id6szakban 20 kiillonb6z6 kézmiives kiallitast
rendeztem. Rendszeressé valtak az évente visszatérd kézmuves
taborok: szovo, fazekas, fafaragd. Evkozben az orszag minden
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vidékérdl, egy-egy mesterség legszakavatottabb képviseldit in- |

vitadlom meg az alkotohazba, taborok valamint révid, egy-két
napos kurzusok megtartésira. Tobb mint tiz éve tanulék kép=
ze'wsével is foglalkozom. Koziilik mar egy a segédem lett, az 6
munkadjat is mar a Népmiivészet Ifji Mestere cimmel ismerték
el. Célom a hagyomany meg6rzésén tdl, olyan szakmai és em-
beri kozosség kialakitasa, mely valaszokat képes adni korunk
kihivasaira ugy szakmai, mint erkolcsi értelemben.

Munkémat A Népmtvészet Ifji Mestere, Népi Iparmtivész cim,
A Népmiivészet Mestere cim, a Bacs-Kiskun Megyéért Miivé-

. szeti Dij, Grdndt Alma dij, valamint szdémos orszagos fazekas

palyazaton: Nagy dij, Kiilon dij és egyéb elismerésekkel hono-

raltak. 1992-1997-ig tagja voltam A Magyar Miivel6dési Intézet .

. Népi Iparmtvészeti Tanacsanak.
-Tagja vagyok a Duna-Tisza koze Népmiivészeti Egyesiiletnek,

s ezen keresztil a Népmiivészeti Egyesiiletek Szovetségének:
2000-ben az Ev Mestere elismerésben részesiiltem. -



_MADARASI PALINKA

6456 Madaras, Szent Istvan u. 105
Tel/Fax: +36-79/558-010

Mobil: +36-30-383-36-62

E-mail: madarasipalinka@t-online.hu
www.madarasipalinka.hu

A pélinka tarsadalmunk legdsibb itala, amit a vilig minden
tajan fogyasztanak. Ezen italok 6sszetevéi tajanként, orszagon-
ként igen eltérdek. Ezt a valtozatossigot az id6jérds és a termé-
szeti adottsagok alakitottak ki.

A legizletesebb palinkékat a Kérpat-medencében készitik, ahol -

~ a palinkdk zamata egyediilallé az egész vilagon.

Madarason és kornyékén az emberek mezégazdasagbol éltek,
a-mindennapokhoz hozzatartozott a pélinka fogyasztdsa is. Ezt
[atva Balla Péter tir 1943-ban megépitette palinkafézdéjét. Al-
lamositds utédn foldmiives-szévetkezeti, majd AFESZ tulajdon-
ba kertilt, ahol évente 40-50 ezer liter palinkat allitottak elé. A
palinkafézde vezetdje 1960-t6l 1989-ig apam, iddsebb Lakatos
Marton volt.

A Lakatos csaldd immar 6tven éve fézi hagyomanyos modon,
kétszeres leparlassal a kististi palinkat. ®
A hosszu szakmai tapasztalat és a palinka irdnti kereslet készte-
tett arra, hogy az eddigi bérfézést kibgvitve kereskedelmi pallin:l
kafézésbe is kezdjiink 2008. elejétdl.

FRESH FRUIT TESZ
Juhos Csaba '

Kecel

E-mail: csaba.juhos@freshfruit.hu

FRISS GYUMOLCSOK ES ZOLDSEGEK
DEL-MAGYAROSZAGROL

A keceli szovetkezetet 2002-ben alapitottak, az alapitok 6sszesen
61-en voltak, mdra mar tagjaink szama 280 az egész Kiskunsag
tertiletérdl.

Ultetvényeink a mai kornak megfeleléek. Ez azt jelenti, hogy

a novényeket magas szinvonalon valogatjuk ki, ebb6l adédéan
a beldliik szarmazo6 termés is a kornak megfeleld technoldgiai
eljarassal, magas szinvonalon keriilnek feldolgozasra. Jelenleg,
mint egy 1600 gyiimolesos és zoldség talalhatd.

2006-ban szovetkezetiink megkapta az EO mindsitést az Euro-
pai Uni6tél és a Foldmuvelésiigyi Minisztériumtdl. Folyamato«
san fejlesztjiik az infrastrukturankat, ezdltal is lehet6vé téve a
magas szinvonald termelést, és feldolgozast.

EURERGAP- a szovetkezet 2006-ban kapta meg ezt a mingsi-
tést, amely azt jelenti, hogy termékeink a legmagasabb miné-
ségnek felelnek meg.

! o
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FRITTMANN TESTVEREK K‘IET.
6230 Soltvadkert, E6tvos u.'5.
6351 Bdtya, Kalocsai u. 26 Tel/Fax: +36-78/482-690

Mobil: +36-30-3042-313 E-mail: info@frittmann.hu
E-mail: medardkert@t-online.hu www.frittmann.hu

SZABADSZALLASI TIBOR
Paprikatermeld '

! o

Van valami a paprikaban, ami igazdn magyarra teszi: az, hogy Mindség és hiiség.

»tlizes ,temperamentumos” egyarant elmondhaté a paprikarél ' Miivészet vagy tudomany a borkészités?
és a magyar nemzeti karakterrdl is. A magyar paprika jellegze- X . Vagy taldn a mesterember filozo6fidja?
tes étvégygerjesztd aromaval és szép piros szinnel gazdagitja az Nalunk a borasz szerepe az, hogy minden sziiret ajandékabol a
ételeket. lehet6 legjobb bort alkossa meg. Mindehhez tigyes kéz, kezde-
i '_ ményez6 szellem, precizid, egy csepp ravaszsag és a természet
" A Kalocsa-vidéki paprika sokaig megérizte haziipar jellegét, bar szineinek és rendjének egyiitt érzé megértése sziikségeltetik.
Kalocsan is létesiilt 1891-ben paprikadrlé gézmalom. A véros A Frittmann, Testvérek Kft. boraszata Soltvadkerten, a Kunsag
. azonban csak az els vilaghabort utan kapcsolddott be a hazai déli részén fekvé alfoldi kisvarosban talalhato. A két testvér,
paprikaiizletbe, miutdn az ottani paprikamalmosok jél képzett . Frittmann Janos, Frittmann Istvan és a sztikebb csaladi kor 1987
B paprikamolndrokat telepitettek 4t Szegedr6l. 1917-ben a vildgon ! ota munkélkodik, végez sz6lész, borasz és kereskedelmi tevé-
els6ként Kalocsan létesitettek paprikakisérleti allomast. kenységet.
Manapsag Magyarorszagon a legtobben a kalocsai és Kalocsa Ezen a magyarorszagi legnagyobb borvidéken mar a sziileink és
s kornyéki paprikat keresik a jellegzetes magyar ételek elkészité- a nagysziileink is sz6l6termesztéssel foglalkoztak. A szillGktol
séhez. ' 61;6k61t csaladi birtok boévitésével jelentGs pincészetté nétte ki

két legifjabb fiu is bordszatot tanul. Mindig is els6dleges célunk
volt, hogy a térség kiemelt minéségt, legjobb szdl6fajtaibol;al-
litsuk el borainkat.

|
@ | magat. Az 4j generacié sem fordult el ett6l a hagyomanytdl, a
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_KOVACS MIKLOS ES KOVAGS MARIA

Kékfestok

H-6000 Tiszakécske, K6rosi at 36.
www.kekfestokovacs.hu

H-2000 Szentendre, Bogdanyi u. 36.

Tel: +36-26-314-388, E-mail: info@kekfestokovacs.hu

Szentendrén a Bogdany u. 36. szdm alatt lehet megtalalni a csa-
lad tizletét. Ez az egyetlen-egy olyan hely az orszagban, ahol a
kékfestd teljés valasztéka megtalalhato. Méteraru, asztalteritok,
szoknyak, ingek, bluzok, gyermek, és felndttruha kiegészitok,

ékszerek, tovabba minden olyan termék, amely a kékfestd tech- '_
_ nolégiaval késziilt.

Az irasos feljegyzések alapjan a Kovacs csalad 1878 ota foglal-
kozik kékfestéssel.

Az els6 miihelyiik Kecskeméten volt, majd Kiskunfélegyhazan
alapitottak tizemet, késébb 1926-ban Tiszakécskén nyitottak
tizemet. A Tiszakécske, Kordsi u. 9 sz. alatti mtihely nemcsak a
hazai, de az eurdpai ipartorténeti ritkasagok kozé is tartozik.
.

A csalddi hagyomanyokat 6rz6 készités, az 1895-bél szarmazd
perrotin mintazégép a faléces szaritohengereivel, a-foldbe siily:l
lyesztett festékiipa a csillagrafokkal, a mult szdzad elejei vasalo-
gép, az orszag minden tajegységét jellemzd tobb szaz mintafa,
nagy latogatottsagot ad a hatarokon tdl is jol ismert mihely-
nek.

A kékfestés alapja, az indigos hidegfestés, amelyet foldbe siily-

lyesztett fest6kddban, a kiipdban végeznek, csillagrfokra

akasztva a festeni kivant mintazott anyagot.

A mult szézad elejétol pedig az indantrén, melegfestést alkal-
mazzdk, ugyanazzal a hagyomdnyos eljérdssal, ahogy ezt a csa-
ladjuk 1932-bdl szarmazo receptkonyve ismerteti.

Az egyedi készités hagyomanyos eljardsat és a tradiciondlis
mintdk alkalmazasat kizard, a kézmivességet teljes mértékben

nélkiilozd ipari eljarassal, az eredeti minéséget meg sem tudjak

kozeliteni a fakuld, nemegyszer miszalas, feliileti gépi nyoma-
so0s anyagok.

A kékfest6termékek 100%-o0s pamutbol késziilnek ezért rendki-
viil kényelmes viseletii ruhak késziilnek beléle.

SKORUTYAK JANOS

Kékfestd

H-6430 Bacsalmas, Kossuth u. 49.
Tel.: +36 79 341-549

E-mail: skorutyak@kekfesto.hu
www.blaudruck.hu

Y
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_'BACSKAI MEHESZEK SZOVETKEZETE
Dagi Zoltan '

Janoshalma

E-mail: dzf70@freemail.hu

A Bacskai Méhészek Szovetkezetének szervezete Magyaror-
szdg legdélebbi részén €6 és tevékenykedd méhészeket to-
moriti. A Magyarorszagon termelheté mindegyik mézfajta
megtalalhat6 kinalatukban: Vegyes viragméz, Akdcméz, Hars-
méz, Napraforg(’)méz, Repceméz, Selyemfii méz, Facéliaméz,
Gytmolesméz, Gesztenyeméz, Pohankaméz, Levendulaméz,

Somkdroméz, Szolidagoméz, Oszirbzsaméz, Edesk('iményméz,

_ Edesharmatméz.

Selyemfti méz: Vilagos, kissé matt szinli méz. Kellemes, erds
illatd, vanilia zamatt fajtaméz. Jellegzetes magyar méz, ez is
Hungaricumnak szamit. Mivel a n6vény nem termel viragport,
igy a viragpor tartalma elenyész6. Az akachoz hasonléan sokdig
folyékony marad. Desszertméz, emiatt 6nmagéban fogyasztan-
do. Viragpor-érzékenyek szamadra ez az idealis méz.

"

FERENC TAMAS

6311 Oregesertd, Kossuth Lt u. 58
Mobil: +36-30-265-2777

E-mail: herkany@t-online.hu

Magyarorszag Alfoldjének szivében a kalocsai sarkoz teriiletén
éliink, mely az Orjegi legelokkel hataros. Kalocsa és kornyékeé-
nek népmivészetét a viligon mindenhol ismerik.

Telepiilésiink neve Oregcsertd.

Gazdasagunk egy kis csaladi vallalkozas, mely allattenyésztéssel
és foldmiiveléssel foglalkozik.

Teheneink, melyek a sajt alapanyagat (tej) adjak, a kornyék szi-

Kes és dusfiivl, gyégynovényekben, fifélékben gazdag és val-

tozatos legel6in élnek. A tehenek fajtdja magyartarka, mely a
vilagon ismert szimentdli fajtacsoport kett6shaszni valtozata.
Huasuk mérvanyozott és izletes, tejiikb6l ezt a fajta sajtot lehet
elédllitani.

A sajtgyartas 6si recept alapjan, hagyomdnyos eljarassal, min-
den tartésitoszertdl mentesen, hazilag készitjiik.
Izvilagababelesz6ttitka maikorigényét, kap6sizeit: szinesborsoss
foghagymas, metéléhagymas, chilis, kapros, majorannas, ko-
m‘énymagos, dids, stb, igény szerint ezeket fiistolt valtozatban
is készitjiik.

Tessék bel6le kostolni, s ha izlett 6riiliink, szivesen latjuk Onéi(et
kis hazdnknak e csipetnyi tajanak porszemnyi falucskéjaban.
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CSIPKEMUZEUM _
6400 Kiskunhalas, Kossuth L. u. 37/A
Tel: +36-77/421-797

A halasi csipke mar sziiletése pillanatéban a nép iparmiivészet ;‘
részévé valt, mindezt pedig sajatos és utanozhatatlan szépsége

Fax: +36-77/523-150 csak megerdsiti.
E-mail: halasicsipke@emitelnet.hu A halasi csipkehazban mi magunk is szemtanui lehetiink a csip-

Nyitva tartas: Minden nap 9- 12, illetve 13- 16 1 ¢+ ke készitésének.

A csipkeverés és a varrott csipke a reneszansz kori Nyugat-Euro-

paban valt a textilmivészet 6nallo dgazatava és a barokk idején

élte fénykorat. \

Magyarorszagon mar a XVI. szazadban meghonosodott a csip-

keverés és az orszdg szamos északi térségében népi hagyomdny-
_ nya valt. Noha a varrott csipkének hazankban nem volt hagyo-

madnya, az el6djének szamité attort csipke szamos varidcioban
. létezett itthon is.

s

A szazadforduld és az azt kévetd évtizedek sikeres torekvéseinek
koszonhetéen hazankban is meghonosodott a varrott csipke.

A méltan vilaghirtivé valt leheletvékony halasi csipke minden
addigi eredményt feltalmult.

Megdlmoddja Dékdni Arpdd, a helyi gimndzium egyik miivé-
szeti oktatoja volt.
Vézlatait a csipkevarré Markovics Méria olyan mivészi gondda}
kivitelezte, hogy a halasi csipke a briisszeli és a velencei csipke
. meélto rivalisa lett.

Mindez a magyar népi diszit6elemek és az iparmiivészet mo-
dern torekvéseinek egyesitése révén valdsulhatott meg, 6tvozve
a reneszansz, a barokk, a magyar nemesi csipke és a szecesszid
. motivum- és kompozicié gazdagsagat. :

A tobb mint 60 csipkefajtat mindenhol csodalat 6vezi.

A csipkeverést halasi lanyok és asszonyok mtvelik, munkdjuk
pedig népi izlésvilagukat és egyéni szellemiségiiket egyardnt
tikrozi.
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__JONADRINK OKOGAZDASAG- TANYAMUZEUM

6200 Kiskdrds, Izsaki u. 16/9

Tel: +36-70-3332-856, Tel/Fax: +36-78/412-991
E-mail: jona-drink@emitelnet.hu
www.jonadrink.hu

Rendek csalad \

6041 Kerekegyhaza, Kunpuszta 81

Tel: +36-76/710-962

Mobil: +36-20-386-25-22
www.biotanya.hu, www.okomuzeum.hu

JONADRINK E-mail: olga.rendek@gmail.com
0% Tartositoszer .
0% Hozzéadott cukor Természetszeretd, hagyomanytisztel§ csalddok talalkozasabol

0% Mesterséges szinezék

100% FRISS MAGYAR (HAZAI) GYUMOLCS

_ A dobozban taldlhaté gyiimolcslé a magyar Alfold napsiitotte ,.

tajain termett, vitaminban gazdag gytimélcseiben termett. Nem

tartalmaz tartésitoszert, hozzdadott cukrot és vizet, mestersé-

ges szinezéket és aromaanyagot. Csak 100 %-ban gyiimdlcsot.
11 gytimoleslé kb 1,5 kg gytimolesbol késziilt! Biztositja a szer-
vezet szdmara fontos vitaminokat, dsvanyi anyagokat és rosto-
kat. Ajanljuk fogyokurazoknak, gyermekeknek, idéseknek, és
mindenkinek, akit érdekel az egészsége. Kiilonleges csomago-
lasa lehetévé teszi, hogy felbontds utan hités nélkiil is hetekig
fogyaszthatd, ha hamarabb el nem fogy. 100 ml gytimoleslé
energiatartalma: 203,3 KJ (48,4 kcal) Hidegen még izletesebb!

5 liter. '
E #
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épiil-szépiil az Okogazdasdg és Tanyamuzeum. A Kiskunsagi
Nemzeti Park liiktet6 szive a gazdasag és kornyéke, vadviragos,
gyogyfives rétek, galagonyatol izzé arokpartok, szabadon le-
gelészd szarvasmarhak, akacligetek és egy vardzsos Kunpuszta
Templom mellett halad el az ideldtogato vendég.

Tudasunk €él6 konyvtar, nemzedékeken 4t hagyomanyozodott
minden sz6, minden ismeret apardl fitra, anyarol lednyra. A
csaladi Osszetartast a szeretet és az életoszton diktalja.

# ’
A pusztai emberek barétsagos, az életet tisztel6 nemes egyszerti«
sége mindenkit magaval ragad. A Nemzeti Park 6vo égisze alatt,
a Q%anyamﬁzeum egy él6képet tar nézdje elé: minden szerszam
gazdaja keze utdn nyul, minden mag az 8s6krol beszél, a koma-
tal galamblevesért kialt. ;

A paraszti kultura dpoldsét, tovabbaddsat, kozel 20 hektdron, az
6si csaladi gazdasagban négy generacio egyiitt latja el, lassan két

. évtizede. Oshonos és alternativ novények termesztését, 6shonos

allatok tartasat mutatjuk be él6, korabeli hattér el6tt.

« A fold javait a sajat kézzel ujjaépitett és karban tartott kiviil flit6s
-bubos kemencében és a konyhai csikotiizhelyen készitjiik el.

AKki egyszer is latta, visszakivankozott...

.',-'"



~ Barcsik Sandor

Kanalas Janos
Kosérfond
6066 Tiszaalpar, Deak Ferenc u.33
Tel: +36-76/424-497

Mobil: +36-30-507-20-64

Sz6v6- népi iparmiivész

6000 Kecskemét, Bethlen 44

Tel: +36-76/477-052

Mobil: +36-20-415-21-16

E-mail: barcsikibolya@citromail. hu

Czako Lajos

Fafarag6- népi iparmiivész

6000 Kecskemét, Fels6széktd 115/B
Mobil: +36-20-234-74-12 :
E-mail: czako1970@gmail.com
www.fafaragok.hu

Schneider Péter
Butorkészitd- népi iparmiivész
6326 Harta, Kossuth L. u. 79
Mobil: +36-30-374-86-62
Tel/Fax: +36-78/407-148






