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ERDEI KONYHA

és a szlav konyha

A Zempléni-hegységben kanyargés, hatalmas fakkal dvezett it vezet Erdéhorvatibol Haromhuta
iranyaba. Napjaban csak négyszer halad el busz a szlk aszfaltcsikon, am a telepiilésre érve igényesen
feljitott portakat, zoldell6 udvarokat lat az utazé. A kozségben 2004 6ta varja a pihenésre vagyo
természetbaratokat az ESZAKERDO Zrt. Haromhutai vendéghaza. Haromhuta alig 3 éra alatt elérheté
a févarosbdl, Miskolctél pedig mindossze 75 kilométerre talalhato.

A kozség toét gyokerekkel rendelkezik.
Haromhuta térténete a Rakdcziak idejé-
re nyulik vissza, és bar az allandé lako-
sok szama nem éri el a szazat, mégis
élet parazslik a dombok kdzo6tt. , Friss le-
vegl, I6porszag, egészséges élet” - foglal-
ta 6ssze egy mondatban Cseppely Attila
erdészeti igazgatd, utalva arra, hogy
a vendéghaz eredetileg a vadaszok fo-
gadasara épult. Mar a vasfuggony idején
is jottek svajciak, németek, az ezredfor-
duléra pedig akkorara nétt a kereslet,
hogy az erd6gazdasdg elhatarozta
avendéghaz megépitését.

Kicsiny téban fiurdik a vendéghaz, amely
nyitott a természetkedvel8k szamara, de
tartanak esklvdéket is, emellett ballaga-
sok, barati talalkozok helyszine. Etkez6-
vel, étteremmel, kis konferenciaterem-
mel is rendelkezik, és egy id6ben 18
személyt tudnak elszallasolni. Modern,
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ugyanakkor rusztikus belsé kornyezet,
helyi iparmU(vész altal faragott - termé-
szetesen zempléni - tolgyfa buatorokkal.
.Néhdny éve ujra felfedezték a Zemplént"-
meséli az erdészetvezetd, hogy érezhe-
téen megn6btt a turistaforgalom, szive-
sen latogatott hellyé valt az év minden
szakaban. Szinte mar Utlevél sziikséges
annak, aki ide utazik, cserébe viszont
érintetlen és haboritatlan természeti
kornyezetvarja. Azoknak a ,remetéknek”
ajanljak, akik olyan helyre szeretnének
elbdjni, ahol nincsen internet, térerd, he-
lyette nyugalom és természetes csend
varja 6ket. Az erdd a haz kuszobétdl
néhany Iépésre kezdédik, és hosszu ki-
lométereken &t nincs mas, csak az érin-
tetlen rengeteg.

Kivalé csillagtarak és korturak kiindulo-
pontja Haromhuta. Torténelmi kornye-
zet, amit varak koszoruznak: Regéc,

Amadé, Flzér, Komloskadn a Solymos,
Sarospatak varja a torténelmunkre ki-
vancsi vandorokat. Kolostorok falma-
radvanyai jelzik az egyhaz hajdanvolt te-
vékenységét. Kozel a Felvidék, az alig 80
kilométerre fekv® Kassa szines progra-
mokat kinal, &m sokan érkeznek inkdbb
onnan, északi szomszédaink korében
kilénosen népszer(i a gombagy(jtés.

A kerékparosok kiépitett Utvonalak he-
lyett erdei utak kozdl valogathatnak.
Népszer(i az Ujhutat a Komlési volgyén
at K8kapuval 6sszekot6 9 kilométeres er-
dészeti Ut, amely vadregényes tajon ve-
zet keresztul.

A kornyéket legendak is ovezik. A he-
gyekben fakadd egyes forrasokhoz ér-
dekes termékenységi mesék
kotédnek. llyen Ujhutan a Fl6ri-
ka-forras, amely egy gyermek- )
telen hazasparral megesett
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MUFLONPASTETOM VARGANYAHABBAL,
LEVELES TESZTAVAL ES SOMZSELEVEL

A muflongerincet két sargarépaval, egy petrezselyemgydkérrel, kevés zellerrel, karalabéval és ezek zoldjével foltessziik fézni.
A f6éz8levet izesitsiik még szegfliszeggel, szegfliborssal, kakukkflivel, rozmaringgal, séval, borssal, hagymaval, fokhagymaval.
Alacsony héfokon f6zzlk kozel egy napig. A megfétt hust sajat levében botmixerrel felapritjuk, izlés szerint sézzuk, borsozzuk, és
mustart és tejszint adunk hozza. A fél kilényi masszahoz 10 dekagramm vajat - hogy kenhetd legyen -, és kevés 6rolt szegflisze-
get keverlink, majd hiitébe tesszuk.

A varganyabol porkoltet készitlink, majd keveriink hozza vajat, tejszint, és 6sszeturmixoljuk. Mieltt beletesszik a habszifonba,
sz(ir6n attorjuk. A somot érakon keresztul sok cukorral 6sszefézzuk, atpasszirozzuk, majd turmixgépben pépesitjik. Tegylnk
hozza kevés zselatint, majd kihlve talaljuk.
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ROZSASZIN KACSAMELL
CHILIS-SOS KARAMELLEL LEONTVE

A cukrot karamellizaljuk, izlés szerint teszink bele chilit, majd tejszinnek
O0sszefbzzlk. A burgonyas gombdéctésztaba cukrozott szilvat toéltink, és
kif6zés utan tort didba forgatjuk. A kacsamell két oldalat olvasztott zsir-
ban megpiritjuk, amig aranybarna lesz.
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csodara emlékeztet. A vidéket athatja
a Rakoczi-kultusz, a Rakdczi-ké és -for-
ras is megidézi a fejedelmet és csaladjat.
Ujhuta hataraban, néhany percnyi séta-
ra az aszfaltuttdl, talaljuk a nagy duglasz
fenyvest, ami Magyarorszag legmaga-
sabb erdéallomanya. A Waldbott csalad
hagyatékai hét hektaron, tébb mint 55
méteres magassagig nyujtdézkodnak az
ég felé. De a kozelben taldlhat6 az Ist-
vankuti nyires, a nyir ligeterdd a roman-
tikus Karolyi vadaszlakkal, mellette pe-
dig a volt erdészhazat talaljuk.

A hegység asvanyokban gazdag, elég
csak a kozeli Telkibanyara vagy Regéc-
re, az aranybanyaszatra gondolni.
A szemfllesebbek Erdéhorvati hatara-
ban opalokat talalnak, a torténelmi he-
lyek pedig az Uujkori kincskeres6ket
vonzzak - patkék, birkakolompok for-
dulnak ki a foldbél.

»Bar Hdromhutdt nehéz megtaldini, igy is
sok a visszatér8 vendég. Aki egyszer eljén,
0z rabjavd vdlik” - hangsulyozta a szak-
ember.

Asz0818 és a bor ezen a kdrnyéken megke-
rilhetetlen, itt hdzédik a Hegyaljai Borvi-
dék, az erre jaroknak nem érdemes ki-
hagyniuk egy pincelatogatast.
Haromhutara az Anna-napi bucsu hozza
vissza az elszdrmazottakat, &m Ujonnan
is érkeznek érdekl6ddk szép szammal.
Mindenki ismer mindenkit, van, aki Nor-
végiabol koltdzott haza, sokan csak idé-
szakosan térnek vissza a gyokereikhez.
Bakosné Tarndczi Krisztina, a vendéghaz
konyhajanak szakavatott 8re, igazi ha-
romhutai, lengyel &sei Trnavarél szar-
maznak. Konyhdajaban szivesen 06tvozi
a hozott és a helyi izeket. Sokat tanult
nagymamajatél, édesanyjatél - akitdl
a ruszin és rutén vért 6rokolte -, mig az
apai vonalon lengyel és tot gyokerekkel
dicsekedhet. Ez a sokszinlség a feltalalt
ételek Osszedllitasban is megmutatko-
zik. A vad kozponti alapanyag a kony-
han, amit a hazai és kulfoldi vendégek
egyarant szivesen fogyasztanak, mégis
talalkozik olyanokkal, akik még kicsit
6dzkodnak téle.

A vadat sokan el tudjak késziteni, de
egy-egy kulonlegességet mar nehe-
zebb a tanyérra tenni. ,Paraszt csaldd-
bél szdrmazom, sztileim, nagysziileim ak-
kor is készitettek vadételt, amikor még

a szuviddlds nevét sem ismerték” - me-



sélte a szakacsné. Osei el6szeretettel
paroltak, ha pedig mar a szarvas-, vad-
diszn6- vagy a muflonhds megfdtt, si-
tni is lehet. Krisztindnak a muflon
a kedvence, kevesen mernek hozza-
nyulni, mert azt gondoljak, kecske iz(,
pedig nem. Szerinte a legjobban f&z-
het6, legjobban flszerezhet6 hus.
FUstolve és szalaminak elkészitve pe-
dig az inyencek kedvence.
Az erdd ajandékai a gombak és gyimol-
csok ugyancsak megjelennek a tanyér-
on. Gydjtik a varganyat, a rokagombat,
a fekete tolcsérgombat, mely szaritva ki-
valé flszere a vadételeknek. ,Amibe gyii-
mélcsét teszek, oda nem keriil gomba"-
hivta fel a figyelmet, mennyire fontos az
izek harmoniaja. Lelkesen magyarazza,
hogy a galambgomba a levesekbe valf,
de példaul a potypinkat - gylrls téke-
gomba - lefagyasztjak, savanyitasra
hasznaljak. Beleszllettek a gombaisme-
retbe, megtanultdk, készségszintlien
tudjak alkalmazni ezt a tudast.
A gomba mellett az erdei gyumolcsdk
teszik szinessé a gasztronomiat. Sze-
der, csipkebogy6, szilvabdl példaul
tobb fajtat hasznalnak - Boldogasszony
(Panyinka marja), Kisasszony, Berzenci
- és féznek lekvart is. Arpaval éré kor-
tével kezdik a bef6zést, ezt kovetik
a szilvak, majd jon a som és a csipkebo-
gy6. Palinkdkat ugyancsak féznek, de
a vadon termé gyumolcsért gyakorta
az erddlako allatokkal kell megkuzdeni-
Uk. Az erd6 ajandékai mellett szoros
kapcsolatot apolnak a helyi gazdakkal,
igy jelenik meg a tanyéron a kecskesajt,
a méz és szamos feldolgozott husféle.
A totokra oly jellemz6 burgonyas ételek
rendre szerepelnek a képzeletbeli étla-
pon. llyen a turés sztrapacska kdposz-
taval, esetleg savanyu kaposztaval, te-
héntdréval. Mashol ismeretlen a rozs-
das pite, amely soran a szilvalekvarral
Osszekevert turét toltik a kelt tésztaba,
Krisztina pedig citromos habbal kinalja.
A grizes langossal - amit mashol szin-
tén nem készitenek - a kérnyéken kony-
nyen megidézhet6 a gyermekkor. A TP A
A ,visszaes8" vendégek sokszor kérik ROZSDAS TUROS PITE
a korabban kostoltakat, az afonyas
szarvas szelet burgonyakrokettel pedig Kelt tésztat készitunk, belenyujtjuk a tepsibe. Toltelékként masfél kil6 taro-
igazi kbzénségkedvenc. hoz egy bef6ttes Uvegnyi szilvalekvart, és izlés szerint cukrot, valamint vani-
lids cukrot keverunk.
Viniczai S.
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