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I. AJAVASLATTEVO ADATAI
1.A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Tiszavasvari Varos Onkormanyzata

Osszeallitotta: Kocsi Erika torténész, megbizott szakérté

2.A javaslatot benyujto személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:

Név: Sipos Ibolya alpolgarmester
Levelezési cim: 4400 Tiszavasvari, Varoshaza tér. 4.
Telefonszam: 70-772-2612

E-mail cim. ibolyasipos@gmail.com

Il. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: A Tiszavasvariban és megyeszerte népszerii tajétel, az Ohon
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

agrar - ¢s ¢lelmiszergazdasag egészség és életmod epitett kornyezet

ipari €s mszaki megoldasok kulturalis 6rokség sport
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3.A nemzeti érték fellelhet6ségének helye: Tiszavasvari és Szabolcs-Szatmar-Bereg megye egyéb
telepiilései, illetve Hajdu-Bihar megye bizonyos varosai, s az orszag gasztronomiajanak ide
illé szegmense.

4 Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

)X telepiilési -]téj egyseégi megyei kiilhoni magyarsag



5.A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatisa, egyedi jellemzoinek és torténetének leirasa:

Az ,,6hon”, ahogyan a Szabolcs-Szatmdar-Bereg megyei Tiszavasvariban is nevezik, vagy
masik ismert kiejtésformaban ,,6hdom”, avagy ,oreglebbencs bogrdacsban”, vagy még
ismertebb nevén a ,, slambuc”egy tésztabol és krumplibol késziilo szalonndval izesitett,
eredetét tekintve pasztorétel. Bogracsban fozik, ha nem bogracsban készitik, akkor nem
nevezhetd 6honnek vagy slambucnak. A egyébként hajdu-bihari gydkerii tajjellegii ételt
valoszinilileg a Hortobagyon készithették elészor, de elterjedt a szomszédos Szabolcs-
Szatmdr-Bereg megyében is. (A laktatos pasztorétel nem Osszekeverendé a krumplis
tésztaval.)Az orszag tobbi részén is féznek ugyan hasonld ételeket, azokat azonban mas
névvel illetik ¢és elkészitési modjuk is kisebb-nagyobb mértékben eltér a ,,mi
ohoniink ’specialis elkészitési jellemzo6itdl és izvilagatol, ezért a Tiszavasvari Telepiilési
Ertéktirba torténd felvétel utan alkalmas lehet a téma a Szabolcs-Szatmar-Bereg
Megyei Ertéktarba torténé felvétel kérésére is ebben a formaban. Ahogyan a
birkaporkolt sem elterjedt az orszadg egész teriiletének gasztrondmiajaban, s a ,karcagi
moédon f6zott kunsdgi birkaporkot a Nagykunsag jellegzetes gasztronomiai értékeként,
karcagi birkapérkolt néven” mdr mégis hungarikum, ugyanugy ennek gasztrondémiai
megfeleldjeként a régidban elterjedt és népszeri,, ohon” is méltd is ill6 helyet kaphat a
magyar értéktar-haléban, az un. hungarikum-piramisban, s elsé 1épésben a Szabolcs-
Szatmar-Bereg Megyei Ertéktarban.

A tajjellegli ételspecialitdsanak elsd ismert elkésztési leirasa 1935-b6l maradt rank,
mégpedig Dr. Ecsedy Istvan etnografus feljegyzésében: ,, 4 magyar a fozést
kolompirhamozassal nyitja meg. Mikor elég kolompirt meghamozva, karikdra vagva
felapritotta, fog a pergeléshez. A sosszalonndt apréra darabolja, egyenesen a vasfazikba. A
vasfazikat felteszi a tiizre, lassan siiti, kézben kavarja, hogy meg ne égjen. Mikor a szalonna-
tepertd pirulni kezd, tordelt tésztat rak bele, anndl jobb, minél jobban dsszetordeli a tésztat,
belekavarja a zsirba és siiti. A zsiros tészta szépen pirul, 6 nem hagyja félben, siiti, mig
sotétpiros nem lesz. Bizony mar fiistol is, de a tésztaba nincs, amelyik megégett volna és fekete
lenne. Leveszi a tiizrol, leteszi a foldre, kavarja, mig a siilése meg nem sziinik. Ekkor félretolja
a tesztat és egy fél kanal jo paprikat tesz a zsirba. A zsir a paprikatol erds pezsgésbe jon, a
forro zsir bordo piros lesz. Ekkor osszekavarja a paprikas zsirt a piritott tésztaval, s annyi
vizet tolt rd, hogy feléerje. Sot tesz bele, felakasztja a fozofara, vagy otthon rateszi a vaslabra,
Jjo tiizet rak ala, a vékony vasfazikban gyorsan felfo a tészta, nem azik el. A kevés levét
nemsokdra elfovi, de eddig a krumpli és tészta is megfo. A siirii étel szuszog, sivit beldle a goz,
ezert szuszinkanak is nevezik. A f6z6 hosszunyelii kanalaval kavarja, kiilonésen a vasfazik
oldalat és a fenekét karmolja, hogy a siirii étel oda ne ragadjék. A tiz zsaratta valik. Az étel
lassan fo, sot siilni kezd. Tobbé mar nem a kandl a féeszkoz. A f6z6 leakasztja a fiilénél fogva
a vasfazikat és megforgatia a siild tésztat. Az osszefott anyag egy darabban fordul meg a
vasfazékban. Ha egy-egy kis rész a vasfazék oldalahoz ragad, kanalaval lekaparja a tébbihez.



gy siil szépen lassan. A f6z8 forgatja, lassan megpirul, pompds illata kindlja.”Specialis
érdekesség, hogy a f6z¢és iddtartamat mérve,0si pasztorétel 1évén ezen életformahoz kotddo
,sajatos idomére eszkozzel”’a régi, 32 lapos magyar Kkartya lapjainak egymasra
pakolasiaval szamoltak az étel megforgatisat a pasztorok. Forgatds utan, amikor
felszuszogott az étel, leraktak egy kartyalapot és megforgattak ismét azt. F6zése kozben azéta
is a tésztat 32-szer kell megforditani ugy, hogy a bogracs egyszeri megrantasaval az az
oldal Keriiljon feliilre, ami addig alul pirult (...) Mindenesetre akarhogyan is nevezziik,
mindenképpen egy rendkiviil finom, egyszerd, laktato étel a Tiszavasvariban is igen népszerii
ohon. A debreceni térségben ezt az ételtipust slambucnak hivjak, s orszagosan is ezen a néven
hiresiilt el. Hajduboszorményben dzsaménak, Polgaron cserdaszkdanak nevezik. A hortobagyi
elnevezése egy ifjii bojtarhoz fiizédik, akitol a gazdija egyszer megkérdezte: , Izlik-e az
ilyen itel?” A bojtar tele szajjal igy valaszolt: ,,Ohon!” Siitétte a szajat a forré étel, s nem
tudott egyebet mondani, igy maradt ez az elnevezés tréfabol, s a palyazatot benyujto
Tiszavasvariban is ezen a néven valt kozismert és kozkedvelt étellé. A Szabolcs-Szatmar-
Bereg megyében, de Hajdu-Bihar megyében is oly népszerii étel mai kultusza is igen erds,
varosunkban is, hiszen idén 11. alkalommal rendezziik meg, immar komoly
hagyomannya valt ,,Ohénforgaté Versenyiinket”.2004-ben sziiletett meg elészor az otlet,
hogy a munkahelyi kiskozdsségek szabadtéri piknikezési kedvét kihasznalva, a varosi
strandon szabadtéri f6zOversenyt szerveziink. A  majalisi  hangulatot  kulturalis
kiséréprogramokkal emeltiik. 2005 majusaban meghirdettik az 1. Tiszavasvdari Ohonféz6
Versenyt. Erre akkor 24 csapat nevezett, a készételeket Benke LdszIlo mesterszakacs zslirizte
¢s a szabadtéri programok sora - Okorsiités, lovasbemutatd, magyar noéta énekesek ¢és
néptancegyiittesek fellépése, ,,Kézmiivesek utcacskaja” — varta az érdeklddoket. Azdta évente
megszervezziik ezt a szinvonalas és nagy tomegeket megmozgaté gasztronéomiai- és
folklorprogramot. A varosbdl és vonzaskorzetébol egyre tobb csapat vesz részt a
fozéversenyen, szamuk a 2004-eshez képest megduplizodott. Regionalis felndtt és
gyermek néptanc egyiittesekkel gazdagodott a fellépék szama, akik produkcidjukkal
ismét bebizonyitottak, hogy itt és a kornyezo telepiilléseken milyen magas szinten
miivelik a néptancot. Az alland6 és alkalmi rendezvény-latogatok szama pedig mindig
meghaladta a 3.000 f6t. 2008-ban a rossz iddjaras ellenére is megtartottuk a IV.
Ohonforgaté Verseny és Néptanctalilkozét a kisérdprogramjaikkal egyiitt (népmiivészeti
kirakodévasar, lovasfelvonulas, ijaszbemutatd, stb.). A résztvevok Kitartasa és pozitiv
visszajelzései szamunkra is bebizonyitotta, hogy létjogosultsiga van ennek a
rendezvénynek telepiilésiinkon és fesztival jelleggel megmaradhat a hagyomanyok ttjan,
ami a megyében is népszerii Ohon kultuszat is erésiti.A 2009. évi Ohonforgaté Verseny
és Néptanc Fesztivalon példaul az el6z6 évekhez képest rekordnevezésre szamitottunk a
fézdcsapatok terén, ami be is igazoldodott, hiszen 57 csapat jelezte szandékat és vett is részt a
versengésben. A zslri tagjai: Neémeth Janos mesterszakacs, Pali Janos a Magyar
Hagyomanydérzé Gasztronomiai Szévetség elndke és Szoboszlai Gyula mesterszakacs hosszas
kostolgatas utan hoztak csak dontést. S azota pedig évrél-évre megtartjuk ezt a megyei, sot
regionalis szinten is egyre nagyobb érdeklddésre szamot tartd rendezvényt, idén kozel dtven
fézocsapat tobb mint 1000 tagja részvételével rendezték meg a piinkosdi hétvégén a
hagyomanyos Ohénforgaté Versenyt Tiszavasvariban 2015. majus 23-4n is a strand- a
Szentmihalyi Gyogyfiird6- teriiletén, ahol is barati tarsasagok, munkahelyi k6zosségek és civil
szervezetek séfgardai fOzték a hires hortobdgyi pasztorételt. A bogracsban készitett
lebbencstésztas, burgonyas, fiistolt szalonnas és filiszerekkel izesitett 6honnel, vagy mas



néven slambuccal, oreglebbenccsel értékes pénzdijakért versenyeztek az alkalmi
szakacscsapatok.

Csaladok, barati tarsasdagok, munkahelyi kozosségek szamadra ez a nap kulturalt, kellemes
kikapcsolodast jelentett, a népi kultiura és hagyomanydrzés életben tartdasdra nagy igény
van, és ezt mi sem mutatja ékesebben, mint az 5-6 ezer fo szorakozni vagyo érdeklodo.

Nagyon Iényeges, hogy a valodi 0hdn csakis bogracsban késziilhet, és kizart, hogy a jo
(mangalica) szalonnat barmi masféle zsiradékkal valtsuk ki, vagy ne soktojasos hazi tésztaval
késziiljon. A készitése terén ,,ahdany haz, annyi szokas” jellemzd az egyéni praktikak
alkalmazasaval, de a karakteres, fo elkészitési jellemzOk megmaradtak. Az autentikusnak
mondhatd valtozatban mindossze négy fo osszetevd adja az étel gerincét, a szalonna, a
hagyma, a krumpli és a lebbencstészta. Semmilyen mds fiiszert nem ismer, mint a sot és
esetleg a borsot. Amennyiben az alapanyagok megfeleld6 mindségliek, Ggy nincs egyéb
izesitésre szilikség, a jO szalonna és a parazs fiistje kelloképpen megizesiti ezt a nagyszert, de
nagyon is egyszeri ételt. A slambucrél egy dolgot 1ényeges tudni: szigortian csak kinn,
bogracsban, faval alatiizelve lehet késziteni. A benti, gaztlizhelyen késziilt valtozatnak semmi
koze a slambuchoz, mert hidnyzik bel6le az az iz, amit csak bogracsban valo f6zéssel érhet el
az ember, ¢s nem mellesleg az a kevéske kis pernye, amit f6zés kdzben belefj a szél, s ami
specialis izét adja. Van, aki pirospaprikdaval és egy kevés paradicsom ¢és zoldpaprika
hozzdadasaval késziti, de az un.”gyokerekhez kotddo” elkészitési mod ezt nem igényli,
ugyanakkor mindegyik elkészitési varians gazdag izvildga, igazdn finom, s laktatos ételt
eredményez. Nem csupan tdjegységenként, hanem akar egy varoson, pl. Tiszavasvarin beliil
csaladonként is lehetnek tehat valtozatok, pl. vannak, akik kovéaszos uborkaval talaljak minden
esetben, vagy a tésztat megpiritjadk, ami szintén egy ,tovabbfejlesztett’elkészitési mod.
Flszerpaprikara, zoldpaprikara, paradicsomra mindenesetre a hortobagyi slambuchoz, vagy,
ha ugy tetszik a gyoOkereket 6rz6 hajdunanasi 6honhdz nincs sziikség, még a bors is
elhagyhat6. Az igazi ohonhdz semmiképpen sem szabad fiistolt szalonnat hozzaadni. Az mar
nem eredeti hajdusagi étel, de sokan készitik mar igy is napjainkban, egyéni izlés lapjan. A
sos fehérszalonna az igazi, igy, mint a nyarson siitdtt szalonna. Am, ha megnézziik pl. a
Vidéki gasztrotura a Hajdusagban cimii helyi kiadvanyban Fekete Imre igazi receptjét, a
hozzavalok 25 fore a kovetkezdk: 1kg fehér szalonna, 20dkg fiistdlt szalonna, 40dkg hagyma,
6kg burgonya, 2kg hazi szaraz tészta, 3 gerezd fokhagyma, 3 kanal daralt pritaminhagyma, 3
kandl hézi lecso, so, bors, paprika, izlés szerint.

Az 6hon tobbféleképpen is elkészithetd tehat, melyhez az aldbbiak adnak segitséget:

Hozzéavalok 12 adaghoz: 1,2 kg krumpli, 50 dkg lebbencstészta, 25-30 dkg fehér szalonna,20

dkg husos szalonna, néhany darab szalonnabdr,4 kozepes fej voroshagyma, so, bors. A

hajdunanasi ohonben rejld egyszerili nagyszeriiség titka a kdvetkezd ..finomsdgokban’rejlik:

hagyomanyos eljarassal késziilt— j6 esetben mangalica — és husos szalonna, 8-10 tojasos hazi

vagy hézias lebbencstészta, joféle krumpli, bogracs, hiszen slambuc kizar6lag bogracsban



késziilhet, j6 erdnlét, megfeleld tlizkezelési ismeret, tiirelem, egy-két pohar fehér vagy

vorosbor a szakacsnak (...), hazi savanyasagok a talalashoz.

Eloszor a szalonna zsirjat kell kiolvasztani kézepes tiiznél, majd megsiitni benne a husos
szalonnat és a szalonnabdrt. Ezutan a szalara vagott hagymat dinsztelni meg benne, majd
megpiritani — az ez esetben — kockdara vagy karikdara vagott krumplit Sézas, borsozds utdn
annyi vizzel kell felonteni a krumpli dztatolevébol, hogy egy ujjnyira ellepje és addig fozni,
mig a krumpli megpuhul. Ezek utan ra kell morzsolni a tésztat és hagyni, hogy beépiiljon a
krumpli kozé. Addig, amig ossze nem all nem kell hozzdérni, amikor a tészta mar elkezd
magatol elkeveredni a krumplival, akkor a kanallal érdemes megszurkalni. Amikor dsszeallt,
akkor razogatassal ellendrizni, hogy mikor lehet megforgatni, ugyanis ekkorra dll ossze a
krumplis tésztagomb. Elméletileg 32-szer illik megforgatni, de elképzelheto, hogy ezt nem
mindenki birja kivarni. Az igazi nagymesterek, azok alaposan korbepiritjak, de vannak, aki
kicsit szaftosabban szeretik, igy nem nagy baj, ha hamarabb ,,csapra verik” a bogracsot.

Még egy masik, szintén népszerli elkészitési modot is bemutatunk tiikkrozve a variacios
lehetdségeket az ételtipus elkészitése terén a {6 alapelvek megtartasaval: A szalonndt apro
kockara vagjuk, kisiitjiik, és a porcot kiszedjiik. A zsiradékban az aprora tordelt
lebbencstésztat barnadra piritjiuk, majd kivessziik a bogrdacsbol. Van olyan recept, mely szerint
a tésztat megfonnyasztott hagyma utan tessziik az ételhez. A kockdara vagott hagymat és a
vékony csikokra vagott zéldpaprikat a megmaradt zsiradékon megfonnyasztjuk, megszorjuk a
pirospaprikaval, gyorsan elkeverjiik, beletessziik a meghamozott, karikara vagott krumplit, és
azonnal felengedjiik annyi vizzel, hogy a krumplit épp csak ellepje. A krumplit megfozziik,
majd hozzatessziik a piritott tésztat, a szalonnabdrt, a paradicsomot és soval, esetleg borssal
és eros paprikaval fiiszerezziik és van aki apro karikara vagott kolbasszal is izesiti. Innentol
kezdve madr nem keverjiik, hanem a bogrdcs forgatdasdval forditiuk. A népszokas ugy tartja,
hogy harminckétszer kell megforgatni a bogrdcsot, akkor lesz benne tékéletes a slambuc.
Felforralas utan lassu tiizon fozziik, mig a krumpli és a tészta megpuhul, és az egész levet
felissza. Azon forron rahintjiik a félretett tepertot, és a bogrdcsban tdlaljuk. Kindlhatunk
hozza paprikat, paradicsomot, hagymat. A jellegzetes izét, a lassu tiizon atforgatva lepiritas,
vagyis a porzs anyag adja. Barmelyik valtozatot is valasztjuk, teljesen biztosak lehetiink
benne, hogy az 6si pasztorétel ma is megallja a helyét a kényes gyomru, kifinomult ételekhez
¢s mindséghez szokott valogatds nagyvarosi kiprobaloi is rajongoiva valnak, elég csak
egyszer megkostolniuk. A tarsasagi 0sszejovetelek kedvenc, egyszerli és j6 hangulatot ado
étele. Egyik tiszavasvari ,, 6hon rajongé” igy kommentalta élményét: , En is hdnyszor égettem
mar meg a szamat a tiirelmetlenségem miatt! So6t! Egyszer még herpesz is jott ki a szamon,
apukdm szerint azért, mert olyan jé étvaggyal lattam neki az 6honnek... Orok emlékek.” EQy
biztos: aki megkostolja, nehezen tud mértéket tartani, és nehezen tudja abbahagyni az izletes
ételbdl vald lakmarozast. Ma sem csodalkozunk rajta, hogy a legendabeli bojtar fiti csak
annyit tudott mondani az izletességre vonatkozd kérdésre, hogy ,,Ohon” A csaladok, barati
tarsasagok, munkahelyi kozosségek ma is az Osi pasztorokhoz hasonlo ,elégedett, jo
étvaggyal” fogyasztjak rendszeresen és 6rommel ezt a kevés Osszetevot igényld, mégis izben
gazdag, tartalmas hajdusagi eredetti ételt. Tiszavasvari, ,,az 6honfozés kézponti varosa” pedig
mindig kiilonds gondot forditott 6si hagyomanyainak ,,éléveé tételére”, mai korba torténd
dtmentésére, ezt a célt szolgaljak az évrdl évre megrendezendd, mar emlitett ,,Ohdnforgatd



Versenyek”, melyek intenziven ,,gondoskodnak arr6l”, hogy e tradicionalis étel receptje se
meriiljon feledésbe, hiszen a valtozatos korosztalybeli sszetétellel zajlo versenyeken a fiatal
generacio is nagy erdkkel és 6rommel képviselteti magat rendszeresen. A helyi Vasvari Pal
Muzeum vezetdje Baloghné Sziics Zsuzsanna ¢€s lelkes szerzotarsai, Czifra Sandorné, Olajosné
Agocs Margit és Opre Csabané kozremiikodésével megsziiletd és a varos helyi értékeit
bemutatd Csipetnyi Biidszentmihdly cimi helytorténeti kiadvany is foglalkozik az Ohdn, mint
helyi jellegzetesség elkészitésével.

»Hozzavalok: zsir, kevés fiistolt szalonna, vereshagyma, kockara vagy karikara vagott
krumpli, szaraztészta (lebbencs), fliszerek (so, bors, pirospaprika)

Elkészités: A felhevitett zsiron kisiitjiik a szalonnakockékat, majd kiszedjiik. A zsiron
iivegesre paroljuk a kockéra vagott hagymat, izlés szerint fliszerezziik, beletessziik a krumplit,
felontjiik vizzel nyakig (hogy a krumpli ellepje). Amikor felfétt, kb. 5 percig fozzik,
visszarakjuk a szalonnakockakat és a szaraztésztat is. Lasst tlizon fozziik, kavarni nem
szabad, csak razogatni. Legfinomabb, ha szabad tiz6n, bogracsban készitjiikk. Amikor 6sszeall,
megfogjuk a bogrécs fiilét, és megforgatjuk (megrazzuk, hogy atforduljon az egész egyben) az
o6hont. Hagyomany szerint harmincharomszor, mert ekkor a legfinomabb, ekkorra jol 6sszeall
az ¢étel, ¢és mindenhol jol Aatsil. Szadmtalan variacid6 van, tajegységenként
valtozik.”(In.:Csipetnyi Biidszentmihaly 38-39.) Lathat6é tehat, hogy a helyi kulturalis és
kulinaris alapu hagyoménydrzés ¢l6 ¢és elméleti, tehat az utdkor szdmara is
athagyomanyozand6 modozatai szdmon tartjak, ovjak és védik az 6hont, mint értéket.

S jelen palyazat célja is az, hogy a torvényi védjegy erejével is mentse és idétalléan
a koztudatba épitse a nemzeti értékké nyilvanitassal ezen 0si magyar ételt, hogy
sikeriiljon még hossza évszazadokra megoérizni ,,az 6honfozés tudomanyat”.

6. Indoklas az értéktirba torténd felvétel mellett:

Szamtalan fajstlyos oka ¢&s létalapja van annak, hogy a Tiszavasvari Varos
Onkormdnyzata éltal inditott nemes és idszerti kezdeményezés, vagyis a helyben 6hon-nek,
egyéb varosokban és az orszagban mas-mas néven, de legismertebb forméaban slambucnak
nevezett, az egész megyében, sOt orszagban népszerli €s elterjedt tajjellegh étel ,,a
Tiszavasvariban is nagyon népszerii 0hon”valtozata besorolast nyerjen elobb a telepiilési
és aztan akar a megyei értékek gazdagodé tarhazaba is. Sét akar idével a Magyar
Ertéktar magasabb szintjeire jusson fel.

Mivel a specifikus pasztorételt a hagyomany és a leirasok szerint legelészor Hajdu-Bihar
megyében, a Hortobagyon készitették eldszor, s innen keriilt 4t hozzank, a szomszédos
megyébe is, s valt igen elterjedté, ezért tobb tajegységet is érintd altalanos értéket képvisel,
mégis ill6 és mélté a mi Telepiilési és a mi Megyei Ertéktarunkban is szamon tartani. A
fentiekben felsorolt varosok barmelyike kezdeményezhette a palyaztatast, Tiszavasvdri Varosi
Onkormdnyzata pedig ezt magéra is vallalta, s mivel e telepiilésen ,, 6hén” néven hiresiilt el,
ebben a névformaban nyujtottuk be palyazati anyagunkat. Tiszavasvdrit az idén immar 11.
alkalommal és rendszeresen megtartott ,, Ohénforgaté Verseny”miatt ,az 6honfézés



kozponti varosaként”is emlegetik mar orszagszerte, mert e rendezvénnyel gondoskodunk
arrol, hogy sikeriiljon megérizni az ,,0honfézés tudomdnydt”, s egyben Tiszavasvari és a
megye idegenforgalmi eseményeinek sora is gazdagodjon. Ezért is vallaltuk fel szivesen ezt
a palyaztatasi feladatot is, hiszen fontosnak és idoszeriinek gondoljuk, hogy a telepiilési-
és a Telepiilési Ertéktar Bizottsag ilyen iranyd dontése utian akar - megyei értékek kozé
emelkedjen ez ,,az dsi magyar ételcsoda.” Az immar varosi hagyomanynak szamitd verseny
igazi gasztronomiai €s regionalis rendezvénnyé ndtte ki magat az évek alatt, ilyen modon is
megorizve ,,az 6hon kultuszat.

”A magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol szolo 2012. évi XXX. térvény, az
un. hungarikum-torvény alaptorekvéseivel is harmonizal a varos szandéka ,,a Tiszavasvariban
és megyeszerte népszerti ohon” értéktari besorolasara vonatkozdan, hiszen a torvényi
megfogalmazasahoz igazodva az ohon vagyis slambuc a maga nemében egyediilallo, ezért
azonositasra €s értéktari besorolasra mindenképp érdemes. Mindemellett olyan — a torvényi
szempontoknak is megfeleld —, megkiilonboztetésre, kiemelésre mélto érték, amely a
magyarsagra jellemzé tulajdonsagaval, egyediségével, kiilonlegességeével és mindségével a
magyarsdg csucsteljesitménye”, hiszen a téjjellegli ételek sordban valdban kiilonleges és
jellegzetesen magyar, ez esetben hajdusagi csucsteljesitménynek szamit. Emellett a torvény
tovabbi szempontjaihoz is igazodva nem csupan belf6ldon, hanem kiilf6ldon is a magyarsag
gasztrondmiai specialitasaként, s egyben jellegzetes tajételeként tartjdk szamon, s bizony a
hazai turizmusnak, s a ,kifejezett programturizmusnak™ is egy kozponti, s az ide latogatok
altal nagyon kedvelt, igazan népszert étele.

S az értéket jelen javaslattételi tanulmannyal azonosito €s besorold Tiszavasvari Varos
Onkormdnyzata szerint parhuzamot vonva a hungarikum-piramis csiiesan talalhaté
wkarcagi birkaporkolttel” a Turizmus és idegenforgalom Kkategoriaban, mely a
Nagykunsag jellegzetes étele, s mégis hungarikum, ugyanugy az,éhén”, mely a
Hortobagy jellegzetes tradicionalis, s mas megyékben is elterjedt pasztorételének orzdje,
szintén megérdemli ugyanezen az elven nem csupan a megyei érték rangot, hanem akar
a Magyar Ertéktir felé torténé szives tovabbajanlast is el6szor a kiemelt nemzeti érték,
majd egy remélhetd pozitiv elbiralas utan a hungarikum védjegy megszerzéséért.

A magyar nemzeti értékekrdl €s a hungarikumokrol sz616 2012. évi XXX. torvény egész
Eurépaban egyediilallonak szamit, az orszaggylilés egyhangllag fogadta el, s erejénél és
szandékainal fogva szamos lehetOséget biztosit €s igényel is egyben a magyar értéktar-halo
kiilonboz6 szintjeire torténd bekeriilésre. A magyar értékek eddig besorolt és még ezutan
feltérképezendd gazdag sora egy ,,dinamikus, valtozo, fejlodo, organikus képzodmény”, s a
beaddk gy gondoljak, hogy ,,A Tiszavasvariban és megyeszerte is népszeri tajétel, az
Ohon”nem  csupan  Tiszavasvdri, hanem  Szabolcs-Szatmdr-Beregmegye  igazi
biiszkeségeként emelkedhetne be a magyar értéktari rendszer telepiilési szintje utan
akar a megyei és magasabb szintekre is, tovabb gazdagitva ezzel a megye hirnevét is.
Ebben a kategoriaban jelen pillanatban csupan 2 hungarikum talalhaté eddig: a Gundel-
orokség és az emlitett Karcagi birkaporkélt. A megye és az orszag lakosainak gasztronomiai
¢s néphagyomanyokhoz kotott identitastudatahoz ¢€és a torvény szerinti ,,mentadlis jo
kozérzetéhez” komoly sullyal és ,karakteresen magyaros’iz-vilaggal jarulhat hozza az
ohon”’is. Ezért kérjilk meg elsé 1épésként tisztelettel a Telepiilési, majd tovabbajanlas
utin a Szabolcs- Szatmdr- Bereg Megyei Ertéktir Bizottsigot, hogy jaruljanak hozza
pozitiv, értékmenté dontésiikkel mindehhez, hiszen ezaltal fontos, évszazados értékii
gasztronomiai-kulturtorténeti emlékiink érdemesiil védelemre.



1. A nemzeti értékkel kapcsolatos informdciot megjelenitd forrdsok listdja (bibliogrdfia, honlapok,

multimédias forrdsok):

1. BALOGHNE Sziics Zsuzsanna - CZIFRA Sandorné - OLAJOSNE Agocs Margit -
OPRE Csabané: Csipetnyi Biidszentmihaly, Nyiregyhaza, 2013.
2. BUCZKOJozsef tanulmanya az 6honrdl (In.: Nanasi Kalendarium, 2007.)

3. Dr. VARGA Gyula: Vidéki gasztrotura a Hajdusdagban (Késziilt a Nemzeti
Vidékfejlesztési Minisztérium, a Hajdavarosok Szdvetsége €s a Hajduboszormény
Varosi Onkormanyzat timogatasaval, 2014.

4. http://nemvagyokmesterszakacs.blogspot.hu/2012/05/hortobagyi-slambuc-ohom-
ohon.html

5. Slambuc recept(magyar nyelven). tutireceptek.hu. (Hozzaférés: 2012. szeptember 22.)
6. Slambuc bogracsban(magyar nyelven). mindmegette.hu. (Hozzaférés: 2012. szeptember
22.) 7. Hortobdgyi slambuc bogracsban(magyar nyelven). kockasabrosz.istenhozta.hu.
(Hozzaférés: 2012. szeptember 22.)

6. http://www.fesztivalportal.hu/gasztronomiai-fesztival/ohonforgato-verseny-es-
neptanctalalkozo

7. http://nemzeti.net/ohonforgato-verseny-tiszavasvariban-2103899.html

8. http://www.eletforma.hu/hirek/lattal-mar-ohonforgato-versenyt-most-hetvegen-
megteheted/

9. http://www.tiszavasvari.hu/

10. http://vasvaristrand.hu/galeria/ohonforgato-verseny-2014

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:www.tiszavasvari.hu/
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MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-dokumentdcidja:
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(A bogrdcsos fozésmod ,, inycsiklandozo” helyi ételspecialitdasa: a hajdunandsi ohon)

Kedv és étvagycsindlo fotok az 6hon elkészitési fazisairol, az alapanyagoktol egészen a laktatos kész

ételig:
















(Elkésziilt a hajdani pdsztorok bogrdcsban késziilt, ma is kézkedvelt, laktatos étele.)



v

(2014. mdjus 27-én, kedden MTI tdjékoztato szerint dtvenot fézdcsapat 1100 tagja
részvételével rendeztek ohonforgato versenyt Tiszavasvariban, ahol immar
hagyomanyossa valt ez a rendezveny.)

(A helyi értékeket bemutato Csipetnyi Biidszentmihaly is foglalkozik az 6hénnel, mint
helyileg is nagyon népszerii étellel.)



(A szabad tizon fozott étel utolso fazisa a forgatas, amihez kanalat mar nem
hasznalnak. A bogracsot a fiilénél fogva razogatjak, egyben porgetve a tésztds-
burgonyds finomsagot. A néphagyomdany ugy tartja, hogy harminckétszer kell igy
megforgatni az 6hont, mikézben az étel a bogracs oldalaval érintkezve megpirul, s
ettél az ugynevezett ,,porzstol” kapja a jellegzetes izét. A tiszavasvari éhdnforgato
versenyt egész napos kulturdlis program egésziti ki. A fotd az idei versenyen késziilt.)



(A Néptanctaldlkozoval dsszefont Ohdnforgaté Versenyek igen nagy népszeriiségnek
orvendnek a varosiak és a varoson tulrol érkezettek korében is.)
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mdjus 25-dn a tiszavasvdti sttandon

9.45 - 11.45 Néptancosok bemutatkozasa P 4. o} ‘g:;%‘g, 5 N
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12.00 - 12.45 J6 ebédhez szél a néta 7 ‘g A (@Q
: 42[{&% i )

13.00 Ir sztepptanc bemutatoé ‘( &

z \ ) 13.30 BEBE fellépése

(a Black Il Black egyiittes énekese)

15.30 KERESZTES ILDIKO és az
ABRAKAZABRA egyiittes élo koncertje

Belépa: 500 Ft/fo

Rosszida esetén az iddpont vdltoztatds jogdt x"ralalk isofi Haza T
) J;fenntartjuk!
g .

(Az idei, XI. Ohonforgaté Verseny és Néptanctaldlkozo plakatja)



(A hangulatos Ohonforgato Verseny képei a Szentmihalyi Gyégyfiirdében.)



