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Programok, folyamatok megvaldsitasa

Tanulékérok

Godre — Falusi turizmus - Gasztronomia

BESZAMOLO

Tanulokor — Falusi turizmus - Gasztronémia

Idépont: 2020. szeptember 12. (szombat), 10% ératél
Helyszin: 7386 Godre, Arpad utca 9. — Kemencés udvar
Jelenlévok: Mellékelt jelenléti {v szerint.

Program:
A jelenlévok koszontése

,»A helyi identitas és kohézio erdsitése Sasd térségében” projekt aktudlis allasa

Godre telepiilés fejlesztése a turisztika tikkrében — kotetlen beszélgetés, jovotervezés

A gasztronémia, mint lehetoség — ételek készitése, melyek szerepelhetnek a helyi
gasztro-turizmus palettdjan

Program ismertetése:

A jelenlévdket a projekt szakmai vezetdje kioszontotte, és elmondta: A rendezvény a TOP-5.3.1-
16-BA2-2017-00002 projekt keretében valosul meg, annak tdmogatdsi forrdsa igénybe
vételével. Osszefoglalta a ,tanuldkor”, mint kozosségi program, folyamat céljat,
feltételrendszerét, tartalmi Osszetevdit, varhato eredményeit.

A szakmai vezetd tdjékoztatia a részitvevdket arrol, hogy a projekt keretében mely kézdsségi

akciok, tevékenységek, események valdsultak mar meg:

e 2018. julius 21. napjan Varga kdzségben, az elsé szomszédiinnep,

e 2018. december 1. napjan, Baranyajenén k6zosségi rendezvény,

e 2019. februar 23. napjan Godrében k6zosségi
rendezvény,

e 2019. janius 29. napjan, Szagyon az elsd
szomszédiinnep,

e 2019. julius 27. napjan Varga kozségben a
masodik szomszédiinnep,
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e 2019. augusztus 10. napjan Baranyajend telepiilésen az els6 szomszédiinnep,

e 2019. augusztus 18. napjan G6drében az elsé szomszédiinnep,

e 2019. szeptember 7. napjan, Felsdegerszegen az elsé szomszédiinnep,

e 2020. szeptember 5. napjan, Felsdegerszegen a masodik szomszédiinnep,

e 2019. szeptember 14. napjan Godre kdzségben az els6 kdzosségi kiallitas,

o 2019. oktdber 5. napjan, Baranyajendn az elsé kozosségi kiallitas,

e 2019. oktéber 19. napjan Felsbegerszeg telepiilésen, az els6é k6zosségi kiallitas, 2
e 2020. februar 22. napjan, Mindszentgodisa telepiilésen az els6 kozosségi kiallitas.

A kozdsségi programok, folyamatok kirében megvaldsitasra keriilt:

e 2018. november 12. napjan Mindszentgodisa telepiilésen, az els6 tanulokor,
e 2018. december 12. napjan Varga telepiilésen az elsé tanuldkor,

2019. aprilis 17. napjan Godrében az els6 tanulokor,

2019. december 5. napjan G6drében a masodik tanulokor.

Lakossagi részvételi forum volt:

e 2018. julius 17. napjan G6drében,

e 2018 augusztus 17. napjan, Baranyajenon,

e 2019. januar 25. napjan Varga kézségben,

e 2019. 4prilis 12. napjan, Felséegerszegen,

e 2019. november 15. napjdn Mindszentgodisa kdzségben
e 2019. december 10. napjan Szagy kozségben.

Gelencsér Gdbor polgdrmester elmondta: A turizmus dgazata a telepiilésen folyamatosan
fejlédik. A térség turisztikai képességének nivelése érdekében a kornyezd telepiilésekkel
osszefogva tesz lépéseket. A kozség teriiletén taldlhato épiiletek és azok szolgdltatdsai, a
kornyék latnivaloi, programjai, a kozelben taldlhato egyéb turisztikai attrakciok, az erddk és a
védett természeti értékek, a gasztronomia adta ehetéségek, Kaposvdr, Pécs Idtnivaloi
felkelthetik a turistdk érdeklédését.

Sziikség van a turizmus hdttér-infrastrukturdjdanak fejlesztésére is, de hangsulyt kell fektetni,
mdr meglévo turisztikai attrakciokhoz, tematikus programokhoz valo csatlakozds lehetéségére
is. llyen csatlakozdsi lehetdséget biztosithat, a hagyomadnyos, illetve a ,, modernizalt” svab, és
Sfalusi/paraszti ételek kindlata.

A gasztro-turizmus egy-egy teriilet kulindris értékeinek bemutatdsdt, megismerését, kindldsat
célzo tevékenység. Nagy elénye, hogy kizel keriil
egymdshoz a vendég és a helyi lakos. Ha nem csak

egyének szolgdltatnak, hanem szervezett rendezvények
is épiilnek az adott térség, mikro-térség, telepiilés
gasztrondmiai  hagyomanyaira,  ahhoz  egyéb
kulturdlis  elemek is  csatlakozhatnak  (pl.:
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hagyomdnydrzés, népmiivészet, népszokdsok, népi mesterségek stb.), szinesitve, kiegészitve a
turisztikai attrakciot.

Magyarorszdgon is egyre népszeriibb a gasztro-turizmus, sokan vannak hazdankban és kiilfoldon
is, akik az adott tdjegység, telepiilés stb. konyhdjdan keresztiil kezdik az ismerkedést a hely
kulturdjaval. A tdjegységenként, de akdr telepiilésenként is eltérd hagyomdnyok adjdk a
gasztro-turisztikai kindlat soksziniiségét. Természetes kiornyezetben folynak, a fozéhelyek, 3
eszkozok és berendezési targyak a multat idézik. A gasztronomiai rendezvények gyakori kisérdje
a népmitivészetek, népszokdsok és népi mesterségek felelevenitése, amelyek alkalmdval a
kistérségi hagyomdnyérzé csoportok is bemutatkozhatnak. A kindlat sokszintiségét a
tdjegységenként, helyenként eltéré hagyomanyok adjdk. A legjellemzébb magyaros ételekhez
kapcsolodo rendezvények kozé tartoznak a bogrdcsételek, disznovdgds, gabondk és tésztdk,
valamint a tejtermékek fesztivdljai. Fontos megemliteni a jeles napokhoz kapcsolodo
eseményeket, mint példaul a husvéti, Mdrton napi vagy az Orbdn napi gasztronomiai
rendezvények. Hazdnkban a népi és tdjjellegii gasztro-fesztivdalok szama folyamatosan né,
ilyenek példaul a Csabai Kolbdszfesztival, a Bajai Haldszléfesztivdl vagy a Karcagi Birkaf6zd
verseny

Felmérések igazoljak, hogy a hazdnkba, pihenni, vakdciézni érkezé (pl.: brit) turistdk
programjdnak fontos elemét képezi a helyi ételek és italok fogyasztdsa.

A gasztro-turizmusban rejlé lehetdségek jol kiegészitik a falusi turizmus lehetdségeit. Fontos,
hogy a lehetdségek redlisan legyenek feltérképezve. A Godrét alapité svdb dsék gasztronémiai
hagyatékdnak megorzése, dpoldsa célja kell, hogy legyen az utédaiknak is.

Az osszejovetellel, azaz a mai tanulokorrel elérni kivint célunk, hogy a lehetd legegyszeriibb
mddon adjuk dt egymdsnak azt a tuddst, tapasztalatot, hozzdértést, amelyet onszervezddd
Sformaban, informdlis tanuldsi modszerrel dtadhaték egymdsnak a helyi kézosségekben. A helyi
ismeretek, egyéni tudds, esetleg modern tudas dtaddsa és nyilvanossdagra hozdsa a célunk.
Onképzd koriink munkdja a tagok tapasztalatdra épiil, célunk, hogy egymdstol tanuljunk.

A tanuldkor résztvevdi kemencében készitettek babgulydst és toltott kdposztat cserépedényben.

Az ételek készitését koordindld, segité csoporttagok mindketten elkotelezett tagjai a helyi
kozosség , aktiv magjdnak”, a telepiilési események tervezésének, szervezésének,
lebonyolitdsdnak onkéntes segitli. Az ételek elkészitésének folyamatdban minden résztvevd uj
tuddsra tett szert. Volt, aki a kemence felfiitésének tudomdnydt mutatta be, volt aki az
alapanyagok  elokészitésének,  fiiszerezésének  fortélyait, illetve az  alapanyagok
., cserélhetdségét” ismertette annak érdekében, hogy
az étel egészségtudatos formdban is elkészithetd
legyen.
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Cserépedényben késziilt babgulyds - hozzdvaldk (kb. 10 fére)

80 dkg tarkabab, 50 dkg fiistolt csiilok, 50 dkg sertéscomb (lehet marhaldbszdr is), 2-3
vordshagyma, 4 sdrgarépa, 3 petrezselyemgyokér, 5 gerezd fokhagyma, 2 nem csipGs
zoldpaprika, 1 csokor petrezselyem, kevés fiistoltszalonna-bérke, szdrazkolbdsz, 3,5-4 liter viz,
2 babérlevél, pirospaprika, 6rolt fekete bors, s6.

A babgulyds kiillonlegessége az, ahogyan késziil. Sziikség van hozzd egy olyan gombolyded,
megfeleld belsG tvvel rendelkezé cserépedényre (kocsogre), mely jol birja a magas
hdmérsékletet. Eleink idejében nagy volt a szegénység, a kocsogben fott ételt két-hdrom napig
is ették.

Maga a f6zés modja is egyedi: nem a tlizén, hanem amellett f5 az étel. Pontosabban 1gy, hogy
az edény az egyik oldaldn kapja folyamatosan a hét. Itt, ahol a tiizhoz kozel van, melegebb,
éppen ezért a benne 1évé folyadék azon az oldalon felfelé szdll, az ellenkez6 oldalon pedig lefelé.
Az étel igy sajat magdt keveri, csak az esetlegesen letapadé babszemeket kell néha
megigazitani.

A hozzdvaldkndl felsorolt mennyiséghez egy 7-7,5 literes cserépedény sziikséges. A kétféle hiist
2 centis kockdkra vdigjuk. A hagyma belekeriilhet megtisztitva és apréra vdigva vagy jol
megmosva héjastdl, ahogy a hiislevesbe is szokds tenni. A répdt és a gyikeret megtisztitiuk,
kisujjnyi hasdbokra vdgjuk. A fokhagymat meghdmozzuk és ugyanaz a helyzet vele, mint a
voroshagymaval, azaz finomra zizva is, egészben is a késziil levesbe rakhatjuk. A paprikdt és
a petrezselymet megmossuk. A borkével nincs kiilénosebb teendd, a kolbdszt karikdkra vigjuk.

Az igy eldkészitett hozzdvaldkat a babfdzé cserépedénybe rétegezziik és vizzel folontjiik. Fontos
még, hogy a készild ételnek bo leve legyen, mert ha til siird, nem tud magdtol forogni, gyakran
kell majd kevergetni.

Tuizet gyvjtunk, és vdrunk, amig a tiiz teljesen dtjdria a fahasabokat. A tizzel a f6zés sordn végig
ovatosan bdnjunk: mindig az edénnyel dtellenes oldalrdl tapldljuk és a mar nem langgal ég6,
hanem csak pardzslé fakat hiizzuk a cserépedény mellé. A megtoltott edényt egy cserépre vagy
tégldra téve tegyiik a tiizhiz 1igy, hogy az csak az egyik oldaldt érje. Fontos, hogy nem hirtelen
kapja a hét, adjuk meg a lehetdséget neki, hogy lassan melegedjen dt. Ha mdr dtmelegedett,
akkor az aljdhoz hiizzuk a parazsat. Amikor a tartalma forr, a tetejét lehabozzuk. A
pirospaprikdt és a borsot a f6zés félidejében tessziik bele a sot inkabb csak a vége felé, mert a
Juistolt histol eleve kissé sos lesz, a leve egy része elf, igy konnyii elsézni. A forrdstdl szdmitva
kb. 3 6rdn dt f6zziik, kozben 1igy tdpldljuk koviilotte a tiizet, hogy gyongyozve forrjon.

Toltott kdposzta kemencében készitve (cserépedényben) - hozzdvalok (kb. 5-7 fGre)

2 kg vecsési savanyii kdposzta, 10 db savanyitott levél
(el is hagyhatd), 1 csik sima vagy fiistolt oldalas,
kétujjnyi darabokra vdgva, 1 db fiistolt csiilok
(fiiszeres (egész bors, babér, maréknyi fokhagyma)
vizben eldfbzve), 2-4 malackorom félbehasitva (nem
mindig kaphatd), 1,5 kg dardlt hus (legjobb a
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sertéslapocka), 2 tojas, 15-20 dkg fiistolt kenyérszalonna, 15 dkg kolozsvari szalonna, 1-2
evikandl sertészsir, 4-5 db kozepes voroshagyma, 1 fej fokhagyma, 2 db zoldpaprika (amikor
van friss), 1 db hegyes erds paprika (izlés szerint), 2 db paradicsom (amikor van friss), kb. 2 dl
kukoricadara vagy 2 marék rizs, 3-4 babérlevél, 1 evékandl kaporlevél (szaritott), 1 evékandl
borsikafii (csombor), 1 evékandl lestydn (szdritott), szemes bors, pirospaprika

A csiilkot mar eldre félig megfozziik, lesziirfiik és daraboljuk, félretessziik, majd a fiistolt levével
lesz felontve a kdposzta. Ha an savanyitott levél, azokat elfelezziik, az esetleges vastag ereket
elvékonyitjuk, és egy talba odakészitjiik. A savanyu kaposztdt ne oblitsiik ki nydr végén, dsszel,
mert még friss a savanyitds, nem olyan vad savanyu, mint tél végén, amikor sokat allt mdr a
horddban.

A fiistolt vagy sima oldalast feldaraboljuk, a malackormot szintén alaposan dtnézziik,
lekaparjuk, majd hideg vizben mindent alaposan dtmosunk. A szalonndkat kis kockdkra
metéljiik, a kenyérszalonndbol legalabb 10 dkg-nyit igen aprora kockdzva a dardlt hiishoz
szorjuk, erre azért van sziikség, hogy majd jo szaftos és izes legyen a toltelék, a tobbit a
kdposztaf6zo nagy cserépedénybe tessziik, és zsirjdara siitjtik, majd stilt porcot egy kistanyéron
[félre tessziik.

Megpucoljuk az osszes hagymdt és egyet felkockdzunk nagyon aprora, ez megy a dardlt hushoz,
még kettot szintén, az pedig a labasba keriil a siilt szalonnazsirra, ehhez még jonnek a
zoldpaprikadk szintén kockdzva, majd a fokhagyma mennyiség fele. Az edényt visszatessziik a
tiizre és Osszepiritjuk, dinszteljiik, majd meghintjtik pirospaprikdaval. Megint félrehuizzuk.
Osszedolgozzuk a toltelékhez a dardlt hist az apré szalonnakockdkkal, hagymdkkal, vagy a
kukoricadaraval, vagy a rizzsel, mikor melyikhez van gusztusunk, majd a két tojdssal, kevés
pirospaprikaval, 6rolt borssal, jo nagy csipet soval, majd egynemii, gombdcokat formdzunk és
tdlcara sorakoztatjuk.

Ha van levél, akkor a toltelék egy részét a savanyitott fél levelekbe toltjiik, feltekerjiik, a két
végét bedugdossuk, a maradék tolteléket gombicozzuk, mint feljebb.

Johet az osszedllitds, tehdt az edényben ott van mdr a pirospaprikas siltszalonnds zsirban a
dinsztelt hagyma, fokhagyma, zoldpaprikak, erre elteritiink egy réteg szdlas kdposztat, erre jon
az oldalas, korom és csilokdarabok fele, majd a gombdcok fele, a paradicsomok fele,
meghintjiik a fiiszerek felével. Megint szdlas kdposzta réteg kovetkezik, erre jon az oldalas,
korom és csiilok maradék része, a gombocok maradék része, paradicsomkockdk, a fliszerek. A
kdposzta maradékdaval beteritiik, befedjiik az egészet, raontjiik a kaposzta savanyu levét is, ha
van, a flistolt levet is és esetleg még annyi vizet, hogy éppen ellepje.

Az edény két fiilét megfogjuk, és kicsit 6sszemozgatjuk, hogy minden helyezkedjen jol el benne.
Az utolsé voroshagymat karikdra szeljiik és elteritjtik a tetején. Tiizre tessziik, ha felforrt, akkor
takarékra, egészen kis langra és igy fOzziik minimum 2,5-3 oran dt, st akdr 4 orat is.

Az ételek , ldtvanyosan” késziiltek, a babgulyds

specidlis cserépedényben, pardzs mellett, a kdposzta
cserépedényben, kemencében késziilt. A készités sordn
a résztvevok megbeszélték, hogy ezeket az ételeket a
svab illetve a falusi 6sok is készitették. A potencidlis
vendégkortdl  fiiggben, mindkét étel készitheto
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tradiciondlisan és modernizalt, egészségtudatos formdban is. A tradiciondlis alapanyagok
kicserélhetSk, pl.: baromfi hisbol, bulgurbdl, gerslibdl is késziilhetnek. Igaz, hogy akkor
megvaltozik a tradiciondlis iz vildg, de a legfontosabb az, hogy a vendégek igényeit kielégitse,
és jol érezzék magukat. Az ételek cserépedényben, illetve kemencében fézése tobb Ordt vesz
igénybe, a vendégek ez id0 alatt sétdt tehetnek a telepiilésen, megismerkedhetnek
nevezetességeivel (pl.: katolikus templom, kdpolndk, Kdlvdria-domb stb.), de ha valaki szeretne,
az ételek elkészitésében is részt vehet.

A tanulokor résztvevdi, az elkészitett ételek elkésziiltét kiveten gy itélték meg, hogy mint
kinézet, mint iz, zamat tekintetében mindkettd érdemes arra, hogy felkeriilion a telepiilés
gasztrondmiai palettdjdra.

A godrei ,, gasztronomia” tanulokor a telepiilés turisztikai, gasziro-turisztikai lehetSségei irdnt
érdeklddd lakosai onszervezddd kiscsoportos foglalkozdsa volt, ahol a kozos tevékenység a
csoport tagjainak tapasztalatdra épiilt. A cél az volt, hogy egymdstol tanuljanak, egyiitt
gondolkodjanak és cselekedjenek, az dltaluk vdlasztott témakorben. A tevékenység célja tobbek
kozott a helyi tarsadalom (hasznos) tuddsdnak, tapasztalatainak és hagyomdnyainak dtaddsa
volt. A helyi tapasztalat és tudds ,, kézzelfoghatévd tett” kommunikdcidja alapjdt képezi a helyi
identitdstudat, tudatossdg, elkotelezédés, aktivitds fejlédésének/fejlesztésének. Igy a program
szerves része a kozosségfejlesztés folyamatdnak, és egyben eleget tesz a ,, Kozosségfejlesztési
modszertani utmutatd” 3.2.2.4. pontja szerinti elGirdsoknak is.

Eszrevételek. tapasztalatok:

A tanulokérok meghatdrozdsa a Helyi Cselekvési Tervben megtortént. A dokumentum
tartalmazza, hogy a konzorciumot alkot6 telepiiléseken 6sszesen 18 tanuldkor foglalkozas
valosul meg kiilonbdzd témakorokben. A rendezvénynaptar tartalmazza az iitemezésiiket. A
tanulokorok megtervezésekor adaptéldsra keriiltek az Utmutatd 3.2.2.4. pontjaban foglaltak
azzal, hogy a Helyi Cselekvési Terv és a rendezvénynaptar tekinthetd a tanulokorsk
megtervezeésének €s az iitemezés alapdokumentumanak. A helyi javaslatok, igények adjak meg
azt a tematikai keretet, amelyben a kozosségfejlesztési tevékenység, a tanuldkérben
megvalosul. Ezeket a telepiiléseken kozremikodd érintettek segitik. A tanulokorok
lebonyolitdsa a szakmai vezeté feladata, amelyet megoszt a helyi témavezetdvel, illetve
témavezetOkkel. A 8-10 f6 aktiv részvétele a tanulokorok szervezésében a helyi motivacid
tekintetében gyakorlatilag nem megvaldsithat. A projektben megvalosult tevékenységek
dokumentécidja, igy a tanulokorok dokumentacidja a projekt megvaldsitisa sordn a szakmai
vezetd kezelésében van. A szakmai beszamolé tekinthetd a kozosségi program
jegyzOkonyvének.

Ez volt az elsé olyan tanulokér, amely a helyi
gasztronomiat allitotta a kézéppontba.
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lehetdségei irant érdekldd6 lakosai vettek részt az eseményen. A résztvevok koziil tobben jelen
voltak az el6z6ekben megrendezett tanulokoron is. A program tematikaja f6zéfoglalkozas volt.
Az ételkészités soran, a résztvevok ,jartassaguknak™ megfelelden vettek részt a folyamatokban.
Erre a tanuldokorre mar a felndtt-feln6tt k6zotti tanulas volt a jellemz6. A készités folyamatarol
¢s az elkésziilt ételekrol késziilt fényképek a beszamold mellékletét képezik

A résztvevOk megszolitasa tradicionalis eszkdzokkel, meghivoval €s személyesen tortént. A
résztvevok szama sajnos elmaradt a varttél. A telepiilés lakoi bizonytalanok voltak a
virushelyzet miatt, igy sajnos a pozitiv visszajelzés ellenére, tobben mégsem jottek el a
programra. A virushelyzet megsziinését kdvetéen mindenképpen ajanlott a program ismételt
meghirdetése, megszervezése mas tajjellegi ételek elkészitésére fokuszalva.

A telepiilés turisztikai, gasztro-turisztikai lehetoségeinek meghatarozasaban a szerény 1€tszamu
jelenlévo aktivan részt vett. A kis 1étszdmu csoport eldnyt jelentett abbdl a szempontbél, hogy
a résztvevok sokkal batrabban, szabadabban artikulaltak véleménytiket/elképzeléseiket. A kis
1étszam csoport aktiv egyiittmiikodése jo szakmai tapasztalatot jelent. A jovoben is célszert
lehet egyes témak kiscsoportokban torténd tervezése/megbeszélése, miel6tt nagyobb létszamu
plénum elé vissziik. A kisebb létszdmban jelenlévok, a csoportmunkaba konnyebben
bevonhatok, igy rutint szerezve, mar nagyobb I[étszdmu kozdsségben is aktivan
kdzremikoddnek, fogalmazzadk meg mondanivaldjukat.

Az ételek k6zos elkészitése - melyek a helyi gasztro-turizmus palettdjanak elemei lehetnek —
tovabb erdsitette az aktiv mag Osszetartozas érzését, mely ,,jo irdny” a helyi identitastudat
elmélyiiléséhez.

A program jol szolgalta: a projekt specifikus céljait, a helyi identitds és kohézid erdsitését,
stratégiai céljat a helyi kozosségek fejlesziését, az egyiittmiikodések kiterjesztését, atfogod
céljainak egyikét, a kezdeményez6 és cselekvo helyi kozosségek, kozosségi szerepvallalasat

Godre, 2020. szeptember 18.
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