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Bevezetés

A gasztronomianak nagy jelent0sége van a mai vilagban hisz jelentds embercsoportokat
mozgat meg. Fontos része a vendéglatas és annak kulturaja, mivel a vendéglatohelyeken
mutatkoznak meg leginkabb a gasztronomiai folyamatok, példaul az ételek elkészitése és azok

talalasa, igénybevétele a vendégek részérél (KONYVES — VARGANE — DAVID 2015).

A szakdolgozatom témaja a kovetkezd: ,,A Beregszadszi jards gasztrondmiajanak
kutatdsa és turisztikai szempontbdl vald vizsgalata”. Azért tartom fontosnak, hogy ezzel a
témaval foglalkozzak, mivel a vidék ahol élek szines gasztronomiai vilaggal rendelkezik, és
figyelemre méltonak tartom azt, hogy az ittlévé gasztrondmiai kindlatot, hagyomanyokat,
sajatossdgokat és a gasztrondmia kultarajat tarjam fel. Nagyon érdekes helyzetben van
Karpataljan a gasztrondmia, mint olyan, mivel tobb nép kulturaja és hagyomanyai folynak 6ssze
¢s ez nagy kihatdssal van a gasztronomiai kinalatra. Példaul a piros paprikat, amely
hagyomanyosan a magyar kultirabol szdrmazik, nem csak a magyar ételek elkészitésekor

hasznaljak, hanem mas itt €16 nemzetiségek konyhdjaban is jelentds szerepet jatszik.

A szakdolgozatban elsOsorban célszerlinek tartottam altaldnosan bemutatni a
Beregszaszi jarast és az ittlevd turisztikai célpontokat, mint példaul a borturizmust. A
tovabbiakban kifejtettem a magyar, ukran és az orosz konyha torténetét és azok sajatossagait.
Ezen kiviil készitettem egy Osszefoglalot a gasztrondmiai fesztivalokrol, amelyek fontos
szerepet jatszanak a vidék gasztronomiai hagyomanyoknak megtartasaban és apolasaban. A
szakdolgozatot a kutatas zarja, amely interjikra és jelentds mennyiségli adatok elemzésére

alapszik.



1. Beregszaszi jaras altalanos jellemzése

A megkozelitéleg 24 ezer fos lakossagu Beregszasz varos az egykori Bereg varmegye
kozpontja — Karpatalja délnyugati részén taladlhat6. A varos az ukran — magyar hatarhoz kozel
all, pontosabban 5 kilométerre helyezkedik el az Asztély — Beregsurany hataratkel6t6l (TARPAI
2021). Ha a 2001-es adatokat nézziik, elmondhat6, hogy a Beregszaszi jaras kozel 54 ezer
lakossal rendelkezett, ebbdl tulnyomo6 tobbsége magyar nemzetiséglieck. A varos adataira
tekintve 2001-es népszamlalds szerint 26,5 ezer f0 ¢élt Beregszdszban. Maga a jaras
soknemzetiséglinek nevezhetd, hisz ukradnoknak, ciganyoknak ¢és a legnagyobb létszammal

rendelkezd kisebbségnek, a magyaroknak ad otthont (MOLNAR - MOLNAR D. 2005).



2. Beregszaszi jaras, mint turisztikai célpont

A Beregszaszi jaras hatarmenti elhelyezkedése nagy eldnyt jelent a jaras turisztikai
forgalménak. Fontos turisztikai célpontnak szamit ugy a kiilfoldi turistdknak, mint a belfoldi
turistaknak is. A vidék tobb turisztikai attrakciot kinal az ideutazok szédmara. Nagy
jelentdséggel birnak az épitett orokségek, amelyek nagy szamban vannak a jaras szerte. De nem
csak torténelmi helyeket tud felmutatni, sokféle mas célu kiilonlegességekkel is képes szolgalni
a turistak szamara, amelyek a gyogyuldsra, kikapcsolddasra és lelki megujulasra alapszanak.
Ennek a leirasnak leginkabb az egészségturizmus felel meg, amely kiemelt szerepet jatszik a
jéaras turisztikai €letében. Fontos 4gazata az egészségturizmusnak a gyogy és termdlvizek,
amelyekkel Kérpataljan a Beregszaszi jaras van a legjobban elladtva. Ennek értelmében lettek
kialakitva kiilonféle tidiil6helyek, amelyek magas szinvonalon adnak lehetdséget a turistak és a
helyi lakosok szamdra a gyogyfiird6zés lehetdségét (BERGHAUER 2012).

2.1. A borturizmus

Karpatalja évszazadok oOta ismert volt a szélonek és az itt készitett boroknak
koszonhetden. ElImondhato, hogy bo kultusza van a boraszatnak a vidéken. Ez egyrészt azért
pozitiv, mert a szOlészet €és bordszat hagyomanynak szamit az itt ¢l emberek egyeseinek,
tobbnyire azok szdmara akik ruralis vidéken élnek. Azok, akik ma is tovabb viszik a boraszat
sz&pséget, tisztdban vannak ennek torténelmével, hagyomanyaival, kultardjaval. Gyakori, hogy
nemzedékrdl nemzedékre lett atadva a sz616hoz valo szeretet, a borok elkészitésének technikaja
es sajatossagai ¢és talan egyes egyéni csaladi receptek. Idegenforgalom szempontjabol is
sikeresnek nevezhetd a bor, mint gasztrondmiai termék, hisz minden pincészet kiilonféle
borokat allit eld és ez garantdlja azt, hogy a turistdk mindendron visszatérnek ujra a vidékre.
Tovabba a kedvezd természeti adottsagok lehetdve teszik a szdlészet €s boraszat jovOjét és
fejlodését (KovAcs 2009).

Ha torténelmi szemszogbdl figyeljiikk meg, akkor fontos kiemelni, hogy sok torténelmi
esemeényen €s kihivadson ment 4t a boraszat Karpataljan, mig nem valt olyanna amilyennek ma
is ismeretes. Egyes forrasok szerint mar a IIl. szdzadban is voltak sz6l6ndvények telepitve a
vidékre. Tobb szarmazasu sz6ldiiltetvényekrdl szamol be az az évszazadok soran a torténelem,
mint példaul a Balkanrdl érkezé, vagy Azsiai novényfélék. Nélkillozhetetlen része a
torténelemnek a kiilonféle akadalyok, amelyekbe az évek soran {itkozott a szdlészet
fejléddésének folyamata. Ezeknek fobb okai a tatarok okozta pusztitasok és kiilonféle jarvanyok,

amelyek gatoltak a sz6lészet gyakorlasat és elorehaladasat (TARPAI2013).
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2.2. Gasztroturizmus jelenléte a jarasban

Elsosorban ki kell fejteni a gasztroturizmus fogalmat, mivel ez segit jobban
belemélylilni a témaba. Alapvetéen a gasztronomia a gordg nyelvbdl lett atvéve, és ha
leforditjuk, akkor a gyomor tudomanya kifejezést kapjuk (MAGYAR ERTELMEZO KEZISZOTAR).
Ami a gasztroturizmust illeti ez egy olyan célu utazas egy adott teriiletre, amely annak a
teriiletnek a gasztrondmiai kindlatdnak megismerését veszi alapul, ahova a turista épp utazik.
Manapsag a gasztroturizmus nagyon felkapott a vildgon mindenhol. Kiilonféle tematikus
utazasokban részt lehet venni és egyértelmiien az ilyen utak a bizonyos régid kulinaris
kinélatara vannak épitve. A turista egy ilyen Ut soran nem csak kiilonboz6 ételeket és italokat
kostolhat meg, hanem megismerkedhet az egyes ételek kialakulasanak torténelmével, a
hagyomanyokkal, és ha szerencsés, akkor sajat szemével is megtekintheti egyes ételek
elkészitésének technikdjat példaul egy fesztivalon (BUIDOSO — KEREKESNE MAYER — UJVARI
2011). Ilyen jellegi ttvonal Karpataljan is létezik, amelyet az Ungvari Nemzeti Egyetem
kozosen a Karpataljai Tourinfo Kozponttal alakitott ki ,,Gasztronémiai ut” néven. Ez
lehetdséget ad a turistdknak maximalisan megismerkedni a gasztrokultaraval a szokasokkal és
a jellegzetes izekkel (TOURIST ROUTES OF TRANSCARPATHIA).

Ugy a megye, mint a Beregszaszi jaras is b6 gasztronomiai kinalattal rendelkezik, hisz
tobb népcsoport kultirija keveredik e kicsiny terlileten és ez lehetdséget ad arra, hogy az
ideérkez0 turista teljes mértékben megismerje, megizlelje az itteni konyhat. A hagyomany ugy
tartja, hogy a megyei konyha az a magyar. De ezen kiviil sok més nemzetiségbdl szdrmaz6 ételt
is ki lehet probalni. Kezdve az ukran és az orosz izektdl egészen a hucul, ruszin, roman és cseh
konyhaig. Ki kell emelni, hogy az itt €16 magyarok nagy lelkesedéssel készitenek példaul az
ukran vagy az orosz konyhabdl szarmaz¢ ételeket. Legnépszeriibb ételek az okroska, ami egy
hideg, nyers z6ldségekbdl dsszetevddo leves, a rosszolnyik azaz uborkaleves, az ukranok altal
nagyon kedvelt céklaleves a borscs és a hagyomdnyos husos derelye a pelmenyi. De az egyéb
nemzetiségek konyh4jabol kivett ételek is kdzismertek egész Karpatalja szerte. Ilyenek a ruszin
juhtiirés gomboc, amely a trenikiként ismert, a hucul, tejben f6tt kukoricakasa vagy dara, a
banos. Ezen kiviil sok olyan étel ismeretes, amelyek vonzzéak a turistdkat (PAKOZDI 2008).

Még egy érdekessége a vidéknek az itt eldallitott hazi sajtok. Jelenleg nagy sebességgel
fejlédik a sajtturizmus Karpatalja tobb telepiilésén. Tobb sajtiizem is mitkddik a megyében,
amelyek tehén, juh, bivaly vagy kecsketejbdl készitenek kemény, félkemény és 1agy sajtokat,
mint példaul: a brinza, mozzarella, rikotta, vurda és sok mas izesitett sajtokat is (HOTELS24.UA).
Idegenforgalom szempontjabdl is kiemelkedd szerepet jatszanak a sajttermékek. Szédmos

fesztivalon vagy vasaron végigsétalva lehetdség van megvasarolni a hazai sajtokat. Bo
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kinalattal rendelkezik a sajttermék, ezért mindenki megtaldlhatja a kedvérevalot
(PAPRIKAWELLNESS.COM.UA).
2.3. Fesztivalturizmus

A fesztivalok olyan rendezvényeknek nevezhetok, amelyek bemutatjdk egyes telepiilés
hagyomanyait, kultarajat és jellegzetességeit. Tobb tipusa ismeretes a fesztivaloknak,
mindegyike a fesztivalon bemutatott tematikéban kiilonbozik. Igy 1éteznek azok a fesztivalok,
amelyek a sajatos ételeket és étel — ital kulturajat mutatja be, tovabba a népi hagyomanyokra €s
a muvészetre alapuld fesztivalok, végiil az egyéb kategodria, amelyeknek 1ényege a kiilonb6z6
torténelmi események, természeti latnivalok és tinnepek bemutatidsa (TARPAI2013).

Karpatalja és egyben a Beregszaszi jaras is kiemelkedd a fesztivalok szempontjabol.
Nem csak a gasztronomia széles kinalata ad lehetdséget a fesztivalok kialakitdsara, hanem tobb
olyan szokas is jelen van az itt ¢l6 emberek mindennapjaikban, amely egy jo alap a szamtalan
tematikus fesztival megrendezésében (TARPAI 2013).

Ami a gasztronomidhoz kothetd talan a legnépszeriibb rendezvény a vidékiinkon a
Magyar Konyha Hete, amely minden éven megszervezésre kertil. Ez a rendezvény tobb éttermet
¢s vendéglatassal foglalkoz6 helyet dlel fel annak érdekében, hogy a turistdknak lehetdségiik
legyen a sajatos magyar gasztrondmia vildgat megismerni (LIFE.KARPAT.IN.UA).

2.4. Falusi turizmus

A falusi turizmus kulcsfontossagli turisztikai 4gazat a Beregszdszi jarasban. Itt
Osszpontosul a falusi turizmus nagyobb része egész Karpataljan. 2011-es évekig 11 telepiilésen
volt jelen a rurdlis vendégfogadas, ami megkdzelitdleg 135 csaladot jelent (SASS 2019).

Napjainkban sajnos még mindig nem fejlodott ki kellOképpen a falusi turizmus, mint
olyan. Tobb telepiilésen a falusi vendéglatas csak szallast jelent. Az ideutazd vendégek
nagyrésze leginkabb a természetre, torténelemre, épitett drokségekre kivancsiak és nem a
hagyomanyokra és a vidéki élet jellemzdire. Egy utazas soran is inkabb a vidék megismerését
c€lzo turakon vesznek részt (BERGHAUER 2010). Bar a 2019-ben kitort COVID-19 jarvany nagy
loketet adott nem csak a falusi turizmusnak, hanem a vidéken jelenlévd tobb turizmus
agazatanak is. A lezart hatarok miatt az embereknek nem volt lehetdségiik kiilfoldre utazni,
ezért elkezdték felfedezni a belfoldi turizmus szépségeit. Ilyen példaul a falusi turizmus is

(M-STUDIO.NET.UA).
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3. Torténelmi hattér

Igaz, hogy a honfoglalast kdvetd iddszak nagy torténelmi atalakuldsokat hozott magaval
Karpataljan. A magyarok bejovetele sok ujdonsaggal jart az itt €16 emberek szamara. Karpatalja
nagy gasztronoémiai torténelemmel rendelkezik, amely tobbnyire a kiilonbozd torténelmi
eseményeknek koszonhetd. Ezek torténelmi események része az, hogy tobb népcsoport
telepedett le itt. Egyesek népek napjainkig is maradtak a telepiilésen és évtizedek 6ta Karpatalja
tobbnemzetiségiiként ismert. Ezek az atalakuldsok nagyra befolyasoltdk a gasztronémiat is, hisz
minden népnek megvan a sajat konyhaja és annak jellemz6i (MAGYARKONYHAONLINE.HU).

3.1. A magyar konyha torténete

A magyar konyha sok fejlodési szakaszon ment at a torténelem sordn, mig nem valt
olyanna amilyennek mi azt ma ismerjiik. Mint tobb nép térténelmében észrevehetd, a magyarok
is gyljtogetéssel foglalkoztak, tovabba az élelmet vadaszat ¢és haldszat soran szerezték.
Tobbféle elkészitési modszert hasznaltak az dseink, tobbnyire nyarson siitdtték vagy fozték az
ételeiket. Ezen kiviil mar akkor ismertek voltak a fiistolés, szaritas és az aszalas titkai (TUSOR
— SAHIN-TOTH 2002).

Egy éatlag 6smagyar csaladban gytijtogetéssel legfoképp a gyerekek ¢és a ndk
foglalkoztak. Kiilonféle gumodkat, gyiimolcsoket és gyokereket takaritottak be. Tovabba
leveleket szedtek, amelyeket késObb levesbe megfozve vagy salataként ették meg. A
gylimolesok koziil tobbnyire a bogyodkat és a mogyordkat, illetve az almat, sz016t és a kortét
gylijtotték. Ami a vadaszatot ¢és halaszatot illeti, ez mar a férfiakra vonatkozott. Eleinte
kevesebb energiat hasznaltak a vadéaszat sordn és csak a sériilt vagy beteg allatok husaval
elégedtek meg, de késObb csoportosan vadasztak és mar nagytestii allatokat is képesek voltak
levadéaszni, mint példaul a medvét, szarvast és egyéb mas allatot (KETTER 1985).

A K. elétti elsd évezred idejében pasztornépként voltak ismertek az dseink. Akkoriban
kezdték el miivelni a foldet is. A torténelem soran tobb telepiilésen és sok mas néppel kellet
¢ljenek. Legjobban a kazar birodalomhoz val6 tartozas segitett a fejlddésben, hisz ebben az
1d6szakban tanultdk meg a sz0lészet alapjait és a kézmiives eszk6zok elkészitésének technikait
(TUSOR — SAHIN-TOTH 2002).

Egy fontos megall6 a magyar konyha torténelmébe a Szent Istvan kiraly uralkodasanak
ideje. Nélkiilozhetetlen az, hogy a kiradly felesége Gizella bajor szarmazasu volt. Ez azt
kovetkeztette, hogy a magyar konyha keveredett a német szokasokkal. Matyas kirdly
uralkodésa alatt jelentds fejlddésen keresztiil ment 4t a magyar konyha. A kirdly masodik
felesége napolyi eredetli volt és igy a konyhdnk csak bdviilt. Beatrix kirdlynd sokat tett a

kultirank fejlesztése érdekében, hisz 4thozta az olasz hagyomanyokat. A magyar konyha sok
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uj sajtfélét és fuszerfélét ismert meg. Tovabba megjelentek a kiralyi asztalon az egzotikus
gyliimdlcsok, a padva vagy pulykahus és néhany halféle, mint példaul a csuka és a pisztrang
(BUIDOSO — KEREKESNE MAYER — UJVARI 2011).

A Karpataljara jellemz0 sajatos konyha megkozelitdleg a XIII.-XIV. szazadban kezdett
kifejlodni. Ekkor telepedtek le Felso-Karpataljan a német foldmivesek, akik hoztak magukkal
a sajat szokasait, amelyek a gasztrondémidra is kihatottak. Leginkdbb az édességek azok,
amelyeket athoztak a sajat kultirajukbol. Példdnak a rétes mondhatd annak a desszertnek,
amely mai napig ismert a magyar gasztronomiaban és Karpataljan is nagy népszertiséggel
rendelkezik (MAGYARKONYHAONLINE.HU).

Matyas kiraly korat kovetd idészak sok kihivassal jart. Ekkor kezdtek el a torokok
nagyobb teriileteket elfoglalni. De a j6 oldala az, hogy a torok nép konyhajabol és kultirajabol
szamtalan érdekességet sikeriilt atvenni. Igy tobb étellel boviilt a magyar gasztronomiai kinalat,
olyanokkal, mint a bejgli, a langos és a toltott kdposzta. Egy teljesen 0j kéasafélével lettiink
gazdagabbak, a rizzsel. Tovabba a kavé is nagyon elterjedt lett hazdnkban (KETTER 1985).

A XIX. szazadban az osztrakok nagy hatassal voltak a magyar ételekre és azok
elkészitésének folyamatara. Ekkor kezdték az ételeket kiolvasztott sertészsiron késziteni, holott
eddig erre a célra a vajat hasznaltdk. Az olvasztott zsir hasznalata lehetdséget adott sok 0j f6zési
technikék népszeriisitésében. Igy keletkezett a ma minden magyar altal kedvelt porkoltkészités.
A panirozés technikdjat, valamint a csirkehus pacolasat is az osztrakoktol tanultuk (KETTER
1985).

Karpataljara tekintve, az ételek tobbsége magyar szarmazast. Szinte barmelyik
haztartasban megtalalhato a jellegzetes magyar fliszerpaprika, amely gyakran hasznalatos a
magyar ételek elkészitésekor. Emellett a szlav népek is nagyban befolydsoltdk a konyha
véltozasat és alakuldsat. Ezt azzal lehet magyardzni, hogy a Karpatalja hovatartozisa a
torténelem soran sokszor valtozott, azaz t6bb allamhoz is tartozott (UKRAINE.1001IDEA.INFO).

3.1.1. A magyar konyha sajatossagai és jellemzoi

A magyar konyha igazdn nevezhetd kiilonleges konyhéanak. Tobb évszazad volt
szlikséges arra, hogy kialakuljon, tovabba sok torténelmi esemény befolyasolta a konyhdnknak
1étrejottét (TUSOR — SAHIN-TOTH 2002).

Ki szeretném emelni a voroshagyma, sertészsir és a piros fiiszerpaprika hasznalatat és
jelentdseégét. Tény, hogy ezek az alapanyagok a mai magyar gasztronomia alkotoelemei, mivel
bovitik a magyar ételek izvilagat. (KETTER 1985).

A flszerpaprika egy univerzalis alapanyagnak lehet nevezni, merthogy nem csak izesiti,

azt az adott ételt ahova hozzaadjuk, hanem jellegzetes piros szint ad annak és egy érdekes

14



aromat ad az ételnek. Gyakorlatilag egy csipds fliszernek szamit, de viszont lehetséges kevésbé
csipdset is késziteni. Napjainkban sok étel pdtolhatatlan része a pirospaprika, egyes ételek
teljesen elveszthetik jelentdségiiket, ha nem adnak hozzé pirospaprikat, mint példaul a porkolt
(KETTER 1985).

3.2. Az ukran konyha torténete

Egyes irodalmak arr6l irnak, hogy mar a tripiljai kultara idejében foglalkoztak
mezdgazdasaggal és tobb gabonafélét is termesztettek, buzat, kolest és arpat. Ezen kiviil
allattenyésztéssel, vadaszattal és halaszattal is foglalkoztak. Az 1d6 soran ez csak jobban
elterjedt és népszerii lett. Kiilonféle agyagbol késziilt edényeket csak késobb a szlav népek
idejében kezdtek el késziteni. Ezeket az edényeket kemencében égették ki (HIMENKO 1960).

A Kijevi Rusz kialakulasa nagy fejlédést hozott az ukran konyhaba, mivel harom szlav
népet foglalt magaba, az oroszt, ukrant és a belaruszt. Ez azt kovetkeztette, hogy az ukran
konyha atvette a tobbi szlav konyha egyes sajatossagait. Elmondhato, hogy akkoriban mar nagy
volt az ételvalaszték és a zoldségeken kiviil tobb husfélébdl is készitettek ételeket. Tovabba
meghatarozo volt a halakbdl késziilt ételek illetve a kaviar (HIMENKO 1960).

Egyetlen asztal sem teljes a kenyér nélkiil és az szlav népek étkezésében is kiemelkedd
szerepet toltott be a kenyér. A kenyeret tobbnyire a rozslisztbdl és a buzalisztbdl siitottek
(HIMENKO 1960).

A XV. — XVII. szdzadban nagy hangsulyt forditottak a hajdina termesztésére, amelyet
még a XI. — XII. szazadban hoztak be Azsiabol. Amerikabol lett behozva a kukorica a tok és a
bab. A XVIII. szdzadban kezdték el eldallitani a burgonyat, amely a késdbbiekben sok ételben
szerepel majd. Példaul a levesek tobbsége csak burgonyaval készitették. A XIX. szdzadban
megjelent a paradicsom ¢és a padlizsan, tovabba a cukorrépa, amelybdl eldallitottak a cukrot. A
cukorrépa azért szamitott fontosnak, mivel eddig a szamtalan édességek és siitemények
elkészitéséhez mézet hasznaltak (HIMENKO 1960).

Szamottevd valtozasok kovetkeztek be a XIX. szdzad masodik felében, ugyanis a
nagyobb varosokban éttermeket kezdenek el iizemeltetni, amelyekben francia séfek
munkalkodtak. Ilyen alapon a francia séfek magukkal hoztdk a nyugat-eurdpai konyha
sajatossagait és technikait (HIMENKO 1960).

A karpataljai ukran izvilag kialakulasdhoz is tobb évszazad volt szlikséges. Az altalanos
ukran konyhdra Kérpataljan legfoképp az Osztrak Magyar Monarchia volt befolyassal. Ezen
kiviil Ukrajna mas megy¢éibdl szarmazd gasztronomiai jellegzetességek is formaltdk az ukran
konyhat. Egyértelmii, hogy mas népek, amelyek a térténelem soran megfordultak Karpataljan,

kivették a résziiket az tigynevezett karpataljai konyha kialakitasaban. A karpataljai konyha
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igazabol a letelepedett népek gasztronomiai szokasok keveredését jelenti. Tehat sok olyan
ukran étel van, amelyek elkészitése soran a magyar alapanyagokat is hasznaljak a megszokott
alapanyagok mellett (GO-TO.REST).

3.2.1. Az ukran konyha sajatossagai és jellemzai

Az ukran konyha mindig is kiemelkedd volt a valtozatossaga ¢és a széleskorli izei miatt.
A sokoldaltisaga abban rejlik, hogy tobbfajta allat és novényi alapanyagokat hasznalnak az
ételek elkészitéséhez, tovabba tobb konyhai miveleteket alkalmaznak egy étel elkészitése
soran. Tobbnyire husos ételek elkészitésekor szoktak felhasznalni néhany kombinaciot, példaul
eldszor megfozik az adott alapanyagot, majd siitik. Az ilyen technikak elvégzése soran az étel
egy bdvebb izvilagot és zamatot kap (HIMENKO 1960).

Meég egy jellegzetes technika az ételek, tobbnyire husbol késziilt ételek toltése. Ez is
azért elterjedt, mert igy izletesebbé teszi az adott ételt, tovabba az alapanyagok kombinélasa
egy teljesen 0j, hagyomannya alakul6 ételt hozhatnak 1étre. Az egyik legnépszertibb étel, amely
elkészitése soran a toltés technikajat hasznaljak ez a toltott kaposzta (SULINET.HU).

A kenyéren kiviil tobb lisztb6l késziilt étel is népszerti az ukran konyhdban. Ilyenek
példaul a ma mar hagyomannyé valt derelye (vareniki), kiilonféle toltelékkel késziilt piték, a
galuska és sok mas. Ezekhez leginkabb tejet vagy mas tejterméket ajanlottak, tovabba halat,
ritkabban hust. A hlisbdl késziilt ételeket, kolbaszokat leginkabb tinnepekkor talaltdk. Az ukran
népek leginkabb a szalonnat hasznaltdk a mindennapjaikban (TRADITIONS.IN.UA).

Az ukran konyha egyik legkiemelkeddbb étele a szalonna. Tobb féle elkészitési modja
ismeretes. Szokas so6zni a szalonnat, de elfogyasztjak fiistdlve vagy akar nyersen is.
Elmondhat6, hogy mar az 8s ukran népek fogyasztottak a szalonnat, tovabba az erd €s a batorsag
szimbolumaként emlegették (AUTHENTICUKRAINE.COM.UA).

Nagy hagyomanynak szamit az ukrdn konyhdban a cékla hasznalata. Egyrészt sok
tapanyagot tartalmaz, amelyek jol hatdssal vannak az emberi szervezetre. Masrészt pedig
nélkiilozhetetlen néhany hagyomanyos ukran ételekbdl. Példaul az ukran céklaleves (borscs
leves) egyik f6 alapanyaga a cékla, amely adja azt a jellegzetes piros szint a levesnek. Tovabba
tobb salatat is nehéz elképzelni cékla nélkiil, mint példaul a ,,vinegret” salata, amelyben a céklan
kiviil tobb zoldség is jelen van (VARTUA.COM).

Az ukrén konyha nem csak az ételeirdl hires, szamos ital is van, amelyek kimondottan
az ukran hagyomanyok része. Ilyen italnak szamit a ,,kvasz” is. A ,,kvasz” ez egy rozsliszt vagy
rozskenyér és malata alapon késziild alkoholmentes ital, amely még a Kijevi Rusz idejébdl
szarmazik. Idovel ennek tobb valtozatat is készitették, amelyhez kiilonféle gyiimdlcsoket

adagoltak (VSVITI.COM.UA).
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3.3. Az orosz konyha torténete

Mint minden nép kultirdjanak az orosz nép kultirajanak is kulcsfontossagl része a
gasztrondmia ¢és kialakuldsdnak torténelme. Az orosz konyha torténelme is szakaszokra
bonthato és kialakuldsa valészintileg a IX. szazadban vette kezdetét és a XVI. szazadig tartott
(KITEKINTO.HU).

Ebben az idészakban tobb minden befolyasolta a konyha fejlodését. Az orosz torzsek
elkezdték megszallni a Fels6-Volga vidéket ahol eddig finnugor torzsek telepedtek le. Mivel ez
egy erdds vidék volt, ezért foldmuiveléssel csak kisebb mértékkel volt lehetdségiik foglalkozni.
Nagy valtozasokat hozott a kereszténység felvételét kovetd iddszak, hisz két részre lett
felosztva az orosz konyha. Az egyik a bojtre alapult, amelyben tobbnyire zoldségbdl és halbol
késziilt ételek szerepeltek, a masik része pedig a bojt utani idore lett alapozva. Az utdbbi részben
az asztalon mar husbdl és tejtermékekbdl késziilt ételek voltak jelen (WWW.3SZEK.RO).

Az Asztrahani Kénsag és a Kazanyi Kansdg tovabba Baskiria és Szibéria a XVI
szazadban lettek részei az Orosz Birodalomnak. Ez a fordulat azt kovetkeztette, hogy Uj
termékek jelennek meg az orosz kulinaris vildgban. Konkrétabban olyan gylimolcsfélék lettek
ismertek az orosz nép terliletén, mint a flige, a mazsola, a sargadinnye ¢és a tea
(WWW.ADVANTOUR.COM).

A XVII. szazadban gyakorlatilag az valtozott, hogy megjelentek az orosz konyhéban az
egyes kiilfoldi kultarék ételei. Tovabba mig az ezt megel6zd évszazadokban a nemes ember
ételkindlata csak mennyiségben kiilonbozott a parasz emberétol, a XVIIL. szazad soran helyet
kaptak a nemesek asztalain olyan ételek, mint a vadhts és madarhus. A XVIII. szazadban elért
fejlemények is leginkabb az elitrétegnek koszonhetd. Gyakori kiilfoldi utazdsok soran
megismerkedhettek az ottani étkezési szokasokkal s igy fokozatosan ezeket a szokdsokat
elsajatitottdk. Szamos konyhamiivész érkezett Oroszorszagba és altaluk valtak népszeriivé a
daralt husbol késziilt ételek, mint a fasirt vagy a pastétom. A szdzad végére leginkdbb mar a
francia konyha szokasai terjedtek el, de ugyan ugy helyet kaptak a német, olasz és holland
hagyomanyok. A francidk kezdeményezték az ételek kinézetének kialakitasat és azok
szervirozasat. Tovabba kialakultak tobbféle koretek és salatak, amelyek eddig nem léteztek az
orosz konyhéban (WWW.ADVANTOUR.COM).

Karpataljai régiora is kihatott az orosz gasztrondmia, leginkdbb az ukrdn konyha
kialakulasdban és végiil a karpataljai izek alkotoelemeként volt jelen. Sok kutatd vitdzik az
egyes szlav ételek hovatartozasarol. Példanak ki lehet emelni a borscs levest, amely egy

jellegzetes ukran étel, de egyes forrasok azt allitjak, hogy a borscs leves elddjét az orosz nép
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talalta fel. Néhany orosz irodalom egy husos céklalevesrdl szamol be, amely a ma ismert borscs
levesnek az elddjeként szamit (OSZTROVSZKA 2018).
3.3.1. Az orosz konyha sajatossagai és jellemzoi

Az orosz konyhara talan a legjobban il10 jellemz6 a boség €s a kiilfoldi orszagok is felfigyeltek
arra, hogy az orosz asztal a legszéleskoribb kinalattal rendelkezik. A tobbség étel konnytl az
elkészitésben, de viszont tapasztalatot kivan. Alapvetden egy tobbnemzetiségli orszag és igy
ezek lettek az orosz konyha alkotdelemei. Minden egyes nép behozta a sajat szokasait és
receptjeit, amelyek folyamatosan kialakitottak a konyhat (WWW.IRK.RU).

Az orosz emberek mindennapjaikban nagy jelentdsége volt a kenyérnek és a lisztbdl
késziilt ételeknek is. Tovabba nélkiilozhetetlen eledel voltak a szamtalan kasafélék, mint
példaul a koles, a zabpehely €s az arpa zabkasa (WWW.ADVANTOUR.COM).

A legnépszerilibb orosz ételnek halat lehet mondani. Mindig bdségben volt a kiilonféle
halfajtadkbdl és tenger gyiimolcseibdl, ami lehetdvé tette a nagy mennyiségii halbol késziilt
ételek eldallitasat. Az elkészitési modjat tekintve egy kivalo alapanyag volt, hiszen szinte
minden elkészitési technikat alkalmazva lehetett egy joizl ételt talalni (DRIVENEW.RU).

Nagy jelentdsége van a levesnek az orosz konyhdban. Ezeknek tobb fajtai is
ismeretesek. Léteznek hideg levesek, konnyii levesek, savanyu levesek és halalapu levesek. A
hideg leveseket leginkabb a nyari idoszakban szokas késziteni. Elkészitésben egyszertiek, hisz
nem sziikséges f6zni azokat. A legnépszeriibb ilyen leves az okroska. A klasszikus okroska
z01ldségbdl és kolbaszbdl vagy egyéb husbol késziil kvasszal felontve, ami egy rozslisztbdl
készilt ital. A konnyl levesek vizbdl és zoldségekbdl késziilnek, igy a megnevezése is
egyértelmiivé valik. A savanyu leveseknek f6 alapanyaga a savanyu kaposzta vagy uborka.
Ezek nehéz leveseknek is nevezhetdk, merthogy sok alapanyagot tartalmaz ¢s hus alaptak
(WWW.ADVANTOUR.COM).

Az egyik f6 jelképe az orosz kulturdnak a vodka. A vodka egy rozsbdl késziilt erds
szeszes ital, amely a XV. szazadbol ered. Mai napig megmaradt a vodkdnak a jelentdsége, mivel

egyetlen orosz iinnep se igazi vodka nélkiil (KITEKINTO.HU).
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4. A kutatas eredményei
4.1. A kutatas modszerei

A kutatdsom harom részbdl all. Fontosnak tartottam tobb szemszdgbdl megvizsgalni a
gasztronomiat a jarasban annak érdekében, hogy széleskoriibb eredményeket tudjak kapni. A
célom az volt, hogy megvizsgaljam a magyar, ukran és orosz izeket a Beregszaszi jarasban.

Az elsd részben a jaras egyes éttermeiben végeztem el a kutatast. Osszesen a kovetkezd
tiz étterembe sikeriilt eljutnom: Chizay Mala Gora, Vadasz Csarda, Arany Pava, Helikon
étterem, Don Corleone étterem és pizzéria, Kulacs étterem, Kiss Virag Panzid ¢és Etterem, Ari
Zona, Oleshya étterem, Family House Lambert.

A masodik részben a jarasban 1évé négy pincészetet kerestem fel és végeztem el a
kutatast. Nem csak a bor kinalat érdekelt, ami egyértelmiien egy gasztrondmiai élmény, hanem
az ételekre, amelyet kindl az adott pincészet. A kdvetkezd pincészeteket vizsgaltam meg:
Bereczky pincészet, Sass csaladi pincészet, Pardszka pincészet, Chateau Chizay.

A harmadik részben a Beregszaszi Nemzetkozi Borfesztivalt, Mezdgecsei Nemzetk6zi
Bollérversenyt és a Mezdgecsei lekvarf6zo fesztivalt kutattam. Kulcsfontossaguinak tartottam a
fesztivalokat is csatolni a kutatdisomhoz, mivel nem csak a gasztronomiai értékeket mutatja be
a vendégeknek, hanem egy képet ad a vidéken létezd kulturarol is. S6t, a gasztrondémidn
keresztiil lehetséges a legjobban bemutatni a kulturat, ezért is gondoltam, hogy a fesztivalok
felkutatasa segitségével tudom jobban bemutatni az ittlévé hagyomanyos gasztronomiat.

Maga a kutatas soran 17 interjut sikeriilt elvégeznem. Ezen kiviil megvizsgaltam az
étlapokat is az éttermekben, tovabba a vendégek altal irt véleményeket az éttermek weboldalain.
Fontosnak tartottam megfigyelni a kétnyelviiség jelenlétét a bizonyos kutatasi helyen. Ezért is
figyelmet forditottam az étlapok kétnyelviiségére, illetve az alkalmazottak nyelvismerésére.
Tovéabba kiemelked6 volt szamomra megvizsgalni, hogy az adott étterem alkalmazottjai részt
vesznek e szakmai tovabbképzésben. Tobbnyire személyesen sikeriilt levezetni az interjikat,
de a COVID-19 virus miatt illetve a kitort habori miatt egyes interjikat kénytelen voltam
telefonos megbeszélés segitségével elvégezni. Az éttermeket nézve leginkdbb az adott étterem
tulajdonosaval, vagy vezetdjével készitettem az interjukat. A pincészetek esetében a
boraszokkal beszélgettem el, a fesztivalok kutatdsakor pedig a szervezdkkel, illetve egyes
fesztivalokon személyesen is részt vettem, ezért a résztvevokkel és a vendégekkel is
elbeszélgettem. Végiil készitettem egy térképet, amelyen feltiintettem az éttermek ¢&s

pincészetek elhelyezkedését, tovabba a fesztivalok megszervezésének helyszinét (1. dbra).
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Bar 3 kiilonb6z6 agazatot vizsgaltam meg, mindegyiknek a {6 témakore a gasztronémiai

kinalat volt. Ennek értelmében 3 kérdéssor lett kialakitva.

Az éttermek kutatdsa soran feltett kérdések:

1
2

. Az étterem kinalata.

. Szerveznek e az étteremben valamilyen rendezvényeket amelyek a gasztrondmidhoz

kapcsolodik? (példaul: Ukran/Magyar konyha hete, egyéb)

AN D WD

N N D AW

. Igénybe veszik e az ukran turistak az étterem kindlatat?

. Igénybe veszik e a magyar/kiilfoldi turistak az étterem kinalatat?

3
4
5. Mi az érdeklddési koriik a belfoldi turistaknak?
6.
7
8

Mi az érdeklodési koriik a magyar/kiilfoldi turistaknak?
. Visszajelzések
. Alkalmazottak.
8.1. Részt vesznek e szakmai tovabbképzésen, ha igen milyen jellegi?
. Etlapok vizsgalasa.
9.1. Kinalat
9.2. Ar
9.3. Tobbnyelviiség
A pincészetek kutatasa soran feltett kérdések:
. Milyen és hany féle borokat kinal a pincészet?
. Kindlnak e borkorcsolyat, ha igen milyet?
. Lehet e ebédet vagy vacsorat igénybe venni a pincészetnél?
. Melyik a legkedveltebb bor a latogatok szamara?
. A pincészet tevékenységei a kiilonféle fesztivalokon (Beregszaszi Borfesztival, stb.).
. Igénybe veszik e a turistak a pincészet kinalatat, ha igen milyen turistak
(ktlfoldiek/belfoldiek)?
A fesztivalok kutatdsa soran feltett kérdések:
. Milyen gasztrondmiai kinalatot ajanl fel a fesztival?
. A fesztival résztvevdi milyen jellegzetes ukran vagy magyar alapanyagokat hasznalnak az
ételek elkészitése folyaman?

. Milyen hagyomanyos technikékat alkalmaznak az ételek elkészitésekor?

. Milyen jelentdsége van a jellegzetes alapanyagok €s technikak hasznalatanak?
. Kik latogatnak el leginkdbb a fesztivalra (turistdk/helyi lakosok)?
. Miért tartja fontosnak a fesztivalok fenntartasat?

. Visszajelzések
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4.2. Az éttermekben elvégzett kutatas leirasa
4.2.1. Arany Pava

Az Arany Péva étterem és szalloda komplexum Beregszasz egyik legkiemelkeddbb
vendéglatoi helye a varosnak. Nem csak a szerencsés, kozponti elhelyezkedése miatt, hanem az
épiilet torténelme miatt is, amelynek kinézetét sikeriilt mai napig valtozatlanul megdrizni. Maga
az épiilet biztositani tud szallast a szalloda részlegben tovabba étkezést az étteremben. Ezen
kiviil van egy parkolo is és egy nagy terasz illetve jelenleg épitkezés alatt van az épiilet hatso
részében egy medence, amely a kézeljovoben mar miikddni is fog. Az étterem kinalata széles,
mivel tobb konyha ételeit is igénybe lehet venni. Leginkabb az eurdpai konyha ételei talalhatoak
az étlapon, de jelentés mennyiségben vannak az ukran €¢s magyar ételek is, tehat minden vendég
eldontheti, hogy mit szeretne.

A komplexumba érkezd vendégek tobbnyire belfoldi turistdk, legfoképp Lviv és Kijev
varosokbol érkeznek a vendégek, emellett mas megyébdl is ellatogatnak ide. A kiilfoldi
idegenforgalmat nézve legtobben a magyar turistdk vannak, emellett Angliabol és Kinabol is
érkeznek turistdk. Az alkalmazottakkal vald beszélgetés soran elmesélték, hogy a belfoldi
turistdknak nagyon érdekes a magyar konyha felfedezése, ezért leginkabb a magyar konyha
ételeit szoktak rendelni az étteremben. A kiilfoldi turistdk pedig pont forditva leginkabb az
ukran konyhat veszik igénybe.

A helyszin szinte minden éven részt vesz a Magyar konyha hetében €s ezen keresztiil 1s
igyekszik a magyar kultara és gasztronomia népszerlsitésében. Tovabba tobb rendezvényt is
megszervez az étterem. Leginkabb olyan tematikus eseményekrdl van sz6, mint a Valentin-nap
tinneplése, Ujévi rendezvény és sok mas. Ilyen rendezvényekkor a munkatarsak megfeleld
diszitést raknak ki és sokszor kiilonféle énekeseket vagy zenész csoportokat hivnak meg annak
érdekében, hogy a vendégeket szérakoztassak. Es a visszajelzések is azt igazoljak, hogy a
vendégek elégedettek azokkal a szolgaltatasokkal, amelyet az Arany Pava nytjt.

Mint sok més étteremben is, az Arany Pavéaban is hiany van a kiképzett munkatéarsakbol.
Leginkabb gyakorlattal és nyelvtudassal rendelkezdk, de szakmai végzettség nélkiili emberek
dolgoznak az étteremben ¢€s a szalloddban. Tovabba a vendéglatoi munkét végzé embereknek

nincs lehetdségiik a komplexum altal részt venni tovabbképzésben, hanem csak sajat akaratbol.
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2. abra. Arany Padva

Forras: BAGYINSZKI.EU

4.2.2. AriZona

Az étterem Gat telepiilésen kapott helyet és ez azért szamit egy jo helyszinnek, mert a
fout mentén van, ami gyakorlatilag azt jelenti, hogy akik messzebb helyekrdl jottek el a jarasba
azok nagy valoszinliséggel ezt a helyet valasszak, és ott étkeznek majd. Az étterem hézias,
magyaros izeket kinal Ggy a f6 ételeknél és leveseknél, mint a desszerteknél is. Az egyik
specializacidja az étteremnek a csiiloktal és egyéb mas rendelésre kért hidegtalak, tovabba a
saslik, azaz grillen siilt hts, amely az egyik oka annak, ami miatt mar visszatéré vendégek is
vannak az étteremnek.

Kiilonféle rendezvényeket szerveznek az étteremben, kezdve a Szilveszteri tinnepséggel
¢s a Sziireti Bal megtartasaval, a zartkori sziiletésnapok és egyéb linnepségekkel végezve.
Emellett mar két alkalommal részt vettek a Magyar konyha hetén is.

Az étterembe latogatd vendégek jelentds része belfoldi turistak, és mint tobb étteremnél
is észrevehetd, leginkabb a magyar izekre vadasznak, illetve a jaras termalfiirddire is. A kiilfoldi
vendég drasztikus visszaesést jelent a COVID-19 virus miatt, de az eddigi kiilfoldrol érkezett
vendégek leginkdbb a grillezett ételeket fogyasztjak. A visszajelzések is azt mutatjak, hogy az

étteremnek j6 a kinalata és elégedetten tdvoznak onnan. Ez akér azzal is magyarazhato, hogy
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az étterem munkatarsai kiképzett emberek, akik folyamatosan részt vesznek tovabbképzésben
¢s naprol napra képzik magukat. Tovabba mivel az alkalmazottak tobb nyelven beszélnek és az
étlap is ukrdn és magyar nyelven is elérhetd, ezért a kommunikaciéval sem adédnak problémak.

Mellesleg munkafelvételkor az a kikotés, hogy az illetékes legalabb két nyelvet beszéljen.

3. abra. Ari Zona

Forras: KARPATINFO.NET.UA

4.2.3. Chizay Mala Gora

A Chizay Mala Gora étterem helyileg Beregszaszban helyezkedik el. Az étterem
kiilonlegessége az, hogy sz016 iiltetvények kozott van. A gyonyori kilatason kiviil van még egy
mini-szalloda, ami ugyszintén rendelkezésre all a turistdk szamara. A kinalatot tekintve az
étterem leginkabb az eurdpai konyha izeivel tudja szolgalni a vendégeket. Viszont helyet kaptak
az étlapon az ukran konyha egyes ételei is. Nem hidba sz016 tiltetvények kozott helyezkedik el,
mivel a Chizay vallalkozas bor eldallitasaval és értékesitésével foglalkozik. Ezeket a borokat
meg lehet izlelni az étteremben, az alkalmazottak pedig szivesen ajanlanak megfeleld bort az
adott ételhez. Ami az alkalmazottakat érinti, azt kell tudni, hogy mindegyik rendelkezik
végzettséggel az adott szakman beliil. Tovabba az étterem rendszeresen szakmai tréningeket és
kiképzéseket tart az alkalmazottaknak, amelyet teljes egészében az étterem finansziroz.

Idegenforgalom szempontjabél a COVID-19 szinte lehetetlenné tette a kiilfoldi
turistaforgalmat, emiatt az étterem is kevés szdmban fogadott kiilfoldrdl érkez6 vendégeket. De
viszont ezzel egyiddben nagyszamban elkezdtek utazni a belfoldi vendégek, mivel a kiilfoldi

nyaralasokra nem lehetett elutazni. Egyes szakaszaiban a virusnak az étterem nem fogadott
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vendéget. Viszont kidolgozott egy rendszert, ami a virus ideje alatt is lehetdséget adott arra,
hogy a vendégek otthonrdl is tudjak élvezni a bort, amit a Chizay cég allit eld. Ezek az
ugynevezett online borkdstolok és kiutazos borkostolok. Az online és kiutazds borkostolonak
az a lényege, hogy a vendégcsoporthoz, akik igényelték ezeket az opciokat, kiutazik egy
sommelier amely vagy a helyszinen mutatja be a bort ahova rendelte a vendég, vagy online egy
hivés segitségével. Az interju soran sikeriilt kideritenem, hogy elég sokan igényelték ezeket az
ajanlatokat, tobbnyire nagyobb csoportok egy valamilyen rendezvény keretein beliil.

A tobbnyelviiség az étteremben van talan a legjobban megoldva az 6sszes tobbi kozott,
amelyet kutattam. Es bar az étlap csak ukran nyelven érhetd el, az alkalmazottak ugy ukranul,
mint magyarul, angolul, oroszul ¢és akar németiil is tudjak szolgalni a vendégeket, tovabba a
ment elérhetd Braille irdssal is az arra raszorultak szdmara.

Az étteremben tobb rendezvényt is megszerveznek, tobbnyire a helyszin sajat maga altal
szervezett konferencidk vagy egyéb események. Még nagyon elterjedtek a kiilonféle fotézasok

is a teriileten a sz0l106 iiltetvények kozt.

4. abra. Chizay Mala Gora

Forras: Sajat kép
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4.2.4. Don Corleone étterem és pizzéria

A Don Corleone étterem ¢és pizzéria Beregdédan taldlhatd. Az étterem a magyar €s az
europai konyha ételeit kindlja a vendégeinek, de jelen van néhany szlav nép étel is az étlapon.
Tovéabba az olasz pizzék is helyet kaptak az étlapon. A magyar ételeket igyekeznek kissé
modernizalni és fejleszteni. Az étterem pizzait nem hidba nevezik olasz pizzaknak, mivel a
pizza elkészitésének modjat kiilonféle olasz pizzamesterektdl kolesonozték. Torekednek arra,
hogy hagyomanyos olasz pizzékat tudjanak kinalni a beregszaszi jarasban. A Don Corleone
étteremben az ételek elkészitése sordn hasznalnak olyan hires elkészitési technikakat, mint a
»Sous Vide” és a molekularis konyhat is.

Az étterem {6 célja a magyar izek bemutatasa és azok modernizélésa, tovabba az eurdpai
konyha kinalésa az ide érkez6 embereknek. A legnépszeriibb ételek a harcsa paprikas hazi tiros
csuszaval, a kacsacomb banossal és a magyar hazi készitési fiistolt felvagottak. Tovabba jelen
vannak az olyan ukran konyha specialitasai, mint a borscs leves és a kijevi kotlett. Az étterem
minden ételhez ajanl megfeleld bort. Az étlapon az ételek mellett fel vannak tiintetve azok a
borok, amelyek leginkabb illenek az adott ételhez. A Don Corleone konyhdja egy modern
konyhanak szdmithatd. Beregszaszi jaras éttermeiben nem igazan haszndlnak vilagszerte
elismert elkészitési technologidkat és egyes alapanyagok modern elkészitésének valtozatait.
Pé¢ldaul a konfitalas, a ,,Sous Vide” technoldgia, tovabbd ami szdmomra meglepd volt ez a
paradicsomdzsem ¢és az ehetd szalma.

A Don Corleone is hagyomanyos moédon megtartja a Magyar konyha hetét, illetve
kiilonféle itinnepekre is készit valamilyen rendezvényt. Az ilyen rendezvények soran egy
jellegzetes mentilapot alakitanak, tovabba jelen van az ugynevezett ,,Napi menii” amelyben a
nap kiilonleges ételajanlatai szerepelnek és a ,,Barbecue Diner” meni, amely kiilonféle
grillezett ételeket kinal.

Az alkalmazottaknak lehetdségiik van kiilonféle szakmai tovabbképzésen részt venni
annak érdekében, hogy folyamatosan fejlesszék a tudasukat. Ezen kiviil az alkalmazottak
kommunikélnak ugy magyar nyelven, mint ukran nyelven is és ugyszintén a menii is két
nyelven elérhetd a vendégek szamara.

A turizmust nézve az étterem leginkabb ukran turistdkat fogad. Gyakrabban nyari
iddszakban latogatjak meg az éttermet a turistak. Majustol — szeptemberig latogatnak leginkabb
a vendégek a helyszinre. Sok ukran turista a borscs levest rendeli, de nagyon érdekeltek a

magyar izekben is. Az olasz pizza népszerli a helyi lakossag korében.
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5. abra. Don Corleone étterem és pizzéria

Forras: Az étterem hivatalos Facebook oldala

4.2.5. Family House Lambert

A Family House Lambert egy étterem ¢és szalloda komplexum, amely kozel helyezkedik
el Beregszasz belvarosahoz, tehit egy kedvezd helyen a vendégek szamara. Emellett
rendelkezik parkoldval is. Maga az épiilet kiviil és beliil is Provence stilusban lett kialakitva.

Az étterem részleg 11 reggelifélét tud felkindlni a vendégeknek, ebbdl 4 komplex
reggeli, amelybe a forrd italok is beletartoznak az arba. Az ebéden és vacsoran felkinalt ételek
minden nap valtoznak, a szakacsok igyekeznek minden nap 11j izekkel szolgalni az odaérkezd
vendégeket a monotonitas elkeriilése szempontjabol. Kiilonféle tematikdban ajanljak az
ételeket. Egyik nap a magyar konyha vilagat mutatjak be és egész nap magyar ételeket tud
rendelni a vendég, masnap az eurdpai konyha igényelhetd és ezen kiviil grillen siilt ételeket és
sok mas varidcioval is tudnak eleget tenni a vendégeiknek.

Maga az étterem nem szervez rendezvényeket, de viszont a magyar konyha napokkal,
vagy a grillezett ételek napjaval kompenzaljak az események hianyat.

Sok vendég fordul meg a helyszinen, leginkdbb Ukrajna mas megy¢€ibdl érkeznek, tehat
belfoldi turizmusrol van sz6. Viszont gyakran megfordulnak az hatarokon tulrél érkezd turistak.
A kilfoldi turistdk nagyszamban érkeznek Lengyelorszagbol, Magyarorszag teriiletérol,
Csehorszagbdl és Olaszorszagbdl is, amelyek nagyon érdekeltek a magyar izekben. A belfoldi
turistdknak is a legkedveltebb ételek a magyar konyhabdl szdrmaznak és kimondottan szeretik

a magyar ¢ételeket. Nagy szamban vannak a pozitiv visszajelzések ¢és az interju alatt is érthetdvé
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valt az, hogy a vendégek nagy 6rommel keresik fel a helyszint és visszatérnek 0jbol. A hely
rendelkezik néhany dijjal, ami azt bizonyitja, hogy jol miikodik a vendéglatdhely.

Az alkalmazottak nem rendelkeznek vendéglatédi iranyzatu végzettséggel, viszont az
étterem vezetdsége évente egyszer szervez tovabbképzést a munkatirsak szdmara, amelyben
egyértelmiien ingyen lehet részt venni. Tovabba a nyelvtudas is fontos része az étterem és

szélloda komplexumban. Az ottdolgozok tobb nyelven is hajlandéak beszélni, ezért nincs

nyelvtudasi probléma.
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6. abra. Family House Lambert

Forras: Sajat kép
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4.2.6. Helikon étterem

A Helikon egy harom csillagos szalloda és étterem Makkosjanosiban, Beregszaszi jaras.
Nem csak szallast kinal az ideérkez6 vendégeknek, hanem a magyar az ukran és mas karpataljai
népek ételeit is az étterem altal. Tovabba lehetdséget ad a vendéglatohelyen 1€vo finn szauna és
medencék hasznalatdra, van mukodo pezsgdfiirdd, lehet asztaliteniszezni, biliardozni, a
gyerekek szadmara jatszotér all rendelkezésre. A vidék sok torténelmi és természeti
emlékhelyekkel rendelkezik és lehetoséget ad azok megtekintésére (példaul a Munkacsi var,
Arpéad-vonal, Sipot vizesés).

FO célja a vendéglatohelynek a magyar konyha és a hagyoméanyoknak Orzése és
fejlesztése. Ettdl fliggetleniil kinal kiilonféle eurdpai €s ukran ételt is. 50 {6 ételt, 6 féle levest
¢s még sok mas ételt, mint példaul salatdkat és desszerteket tud kinalni a vendégeknek. Az
étterem kinalataban jelen vannak olyan mas nép konyhainak ételei, mint példdul a ruszin banos,
¢s szlovak sztrapacska. Tovabba nyari idészakban igénybe lehet venni az olyan jellegzetes
orosz ételeket, mint a szolyanka levest, a rasszolnyik levest és az okroska levest is. Az étlapon
foképpen magyar ételeket talalhatunk, mint példaul a Jokai bableves, bogracsos, csirkepaprikas,
sertésporkolt”, lacipecsenye és még sok mas. Ezen kiviil, nagy borvalasztékkal is rendelkezik
az étterem.

Eddig a Helikonban 8 alkalomkor volt megszervezve a Magyar konyha hete. Maga a
rendezvény altaldban mindig méajusban keriil megszervezésre. A rendezvény soran olyan ételek
is megtalalhatoak az étlapon, amelyeket nem lehet igénybe venni az év sordn, mint példaul a
csOroge vagy a lekvaros dereje. Kedvezményes aron kinaljal az ételeket és hagyomanyosan 5
fajta jellegzetes étel all rendelkezésre a rendezvény sordn. Erre a rendezvényre altalaban
tematikus meniilapot alakitanak ki. Ezen kiviil még sok mas rendezvény keriil megszervezésre
az étteremben, mint példaul a Valentinnap tinneplése, N6nap iinneplése stb.

Ami a turizmust illeti koriilbeliil 60% magyar turistak veszik igénybe a kinalt
szallashely és étkezési lehetdségeket. 2019-2020—as években nagyobb szamban voltak az
Ukrajnabol érkezd turistdk. Az étterem tulajdonos elmondésa szerint, a magyar turistak
leginkabb a magyar izeket keresik fel az étterem kinalatdban. Az ukréan turistak legféképp a
banost rendelik, tovabba sokan a bogracsosban és a Jokai bablevesben érdekeltek. A magyar
turistak leginkabb a Karpat-medence torténelme megismerése és a torténelmi latnivalok, illetve
a fiird6zés céljabol érkeznek. Az ukran turistak érkezési céljai kissé eltérobbek, hiszen kevésbé
érdekeltek a latnivalokban, inkabb a termalfiirdoket, a fesztivalokat és a hires borokat veszik

igénybe.
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Az étterembe érkezd vendégek

= Magyar turistdk = Belfoldi turistak

7. abra. A Helikon étterembe érkezo turistak osszessége
Forrds: Sajat szerkesztés
A visszajelzésekre kitérve a turistdk nagyon elégedetten tdvoznak el a vidékrdl. Az
ukran turistakra leginkabb jellemz6 a torzsvendégség €s a tobb alkalmi ellatogatas.
A tulajdonos, Bird Tibor tovabb szeretné fejleszteni a vendéglatohelyet, tervbe van a magyar

turistdk szamara Lviv varos bemutatdsa, illetve sok infrastrukturalis fejlesztés véghezvitele.

| 8. dbfa: VHelil_clon‘ l

Forras: BOOKING.COM
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4.2.7. Kiss Virag Panzié és Etterem

A Nagybéganyban 1évé panzio és étterem széleskorli szolgaltatdsokat kinal a
vendégeknek. Szallason és étkezésen kiviil a vendégeknek lehetdségiik van igénybe venni a
szaundt, pezsgofiirdot €és a medencét. Az étterem Osszesen 120 {6t tud egyszerre befogadni,
tovabba a kiiltéri terasz is 50 személynek tud helyet biztositani.

Alapvetden egy magyar étteremrdl van sz9, mivel az étlapon leginkdbb magyar ételek
vannak. Ezen kivill az étterem egyik specialitdsa a vadhtsbol késziilt ételek. A turistak
leginkabb belf6ldrdl érkeznek a Kiss Viragba, de viszont a nyari idészakban sok magyar vendég
is ellatogatnak ide, mivel a teriileten van medence és igy ez egy kivalo tidiiléhelynek mondhato.
A rendezvények szempontjabol azt fontos tudni, hogy minden éven részt vesz és timogatja a
Magyar konyha hetét.

Az alkalmazottak jelentds része kiképzett szakemberek, illetve legalabb két nyelven

beszélnek a pincérek.

9. dbra. Kiss Virdg Panzié és Etterem

Forras: VAILLANT.UA
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4.2.8. Kulacs étterem

A Kulacs étterem Mezdkaszonyban helyezkedik el. Az étterem magyar autentikus
stilusu. Kiilonféle magyar targyak diszitik az étterem belsejét, amellyel egy kellemes magyaros
légkort alakit ki. Az étterem kiilsé diszitésén is hagyomanyos magyar elemek lathatoak. Az
étterem étlapjan igy a magyar, mint az ukran konyha ételei is jelen vannak. Legfoképp magyar
ételek késziilnek, mint példaul a bogracsos, Jokai bableves, cigdnypecsenye és sok mas.
Erdekességként jelen van az Oriasi lapcsanka sertésporkolttel, amely egyben az étterem
specialitasa. Tovabba az ukran izeket is igénybe lehet venni. Példaul a borscs leves, banos ¢€s a
szolyanka leves. Az étterem fontosnak tartja, hogy a turistak mindkét nemzet ételeit meg tudjak
kostolni.

Kulacs étteremben nagyon sok rendezvényt szerveznek. Kiilonféle Retro partykat,
Valentinnapi és NOnapi tinnepléseket. Mint mar megszokott a jards éttermeiben, a Kulacs is
részt vesz a Magyar konyha hetén eddig 9. alkalommal.

Az ukran turistdk leginkabb a nyari idészakban latogatnak el a Kulacsba. Hétvégente
gyakoriak a turistacsoportok ellatogatasa, amelyeket szivesen fogadnak az étterem tulajdonosai.
Kaszonyban helyezkedik el a legnagyobb termalfiirdds iidiiléhely, és ez az egyik legkivantabb
cél a turistdk szdmara. Az ilyen nagy tudiilési illetve gyogy létesitmény, a kiillonleges magyar
ételek, a falusi turizmus ¢és a kedves vendégfogadas, Kaszony telepiilést csaknem az egyik
legvonzobb telepiilésnek lehet nevezni. A jarvany iddszak eldtt gyakori volt a magyar turistak
¢éllatogatasa az étterembe.

Az étteremben a szakicsok részt vesznek szakics tovabbképzésben, illetve az
étteremben odafigyelnek arra, hogy az alkalmazottak szakmailag kiképzettek legyenek, és ami
alapfeltétel az étteremben, hogy az alkalmazottak beszéljenek ukran és magyar nyelven is. Ez
azért fontos, mert sok ukran vendég fordul meg az étteremben és emiatt sziikséges a megfeleld
nyelvtudas

Mivel az étterem nem csak magyar ételeket, hanem magyaros 1égkort is kindl a
turistaknak ezért az Ukrajndbodl érkezd turistdk kimondottan kedvelik ezt a helyet €s nagy
orommel veszik igénybe a magyar konyha ételkinalatdt. Ami mai napig meglepd szamomra,
hogy a magyar turistak is legféképp a magyar konyha izeit keresik fel gy a Kulacsban, mint a

jaras mas éttermeiben.
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10. abra. Kulacs
Forras: Az étterem hivatalos Facebook oldala 2019
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4.2.9. Oleshya étterem

Az Oleshya étterem is hasonléan az Arany Pavahoz a kozponthoz kozel helyezkedik el,
ami lehetOséget ad arra, hogy tobb turista latogasson el az étterembe. Alapvetéen nem csak
éttermi szolgaltatasokat tud kindlni, hanem van egy szélloda is. Tovabb4 a teriilet hatso részén
folyamatban van egy grill terasz. Amiutan az készen lesz, az étterem vezetdsége tervez
kiilonféle grillen siilt ételekkel is bdviteni az étlapot, tovabba kisebb fesztivalokat és
rendezvényeket is szervezni. A jelenlegi kinalatot nézve elmondhatd, hogy az étterem
leginkabb a karpataljai specifikus konyhara alakitja a meniit. Ez azért kulcsfontossagl, mert a
megyében tobb népcsoport és kultira keveredik, ezért a gasztrondmia is kiilonleges.

Turizmus szempontjabol az étterem egyik tulajdonosa eldrulta, hogy a vendégek 90%-
a ukran belfoldi turistak. A maradék 5-5% azok kiilfoldi turistak és kereskedelmi célbol érkezd
iizletemberek. Mivel az étterem a turistakra 6sszpontosul, ezért mindazt megadja, amit a vendég
épp szeretne. A belfoldi latogatok érdekeltek a megyében levd kultura irdnt illetve a
gyogyturizmus lehetdségeire, ezért az hogy az étterem a karpataljai izeket kinalja csak egy jo
dontés ahhoz, hogy minél tobben felkeressék a helyet, €s az étterem is latja, hogy ezek az ételek

1s kedveltek a belfoldi turistak korében.

Az étterembe érkez6 vendégek

5%

= Belfoldi turistak Kiilfoldi turistdk = Uzleti céllal érkezd vendégek

11. abra. Az Oleshya étterembe érkezo turistak osszessége

Forras: Sajat szerkesztés
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Mivel a helyiség még épitkezés alatt van és a COVID-19 virus is megzavarta a terveket,
ezért az étteremnek még nem volt lehetésége kidolgozni a szakmai tovabbképzések menetét.
Viszont az interjun kideriilt, hogy a kozel jovoben a tulajdonosok lehetové akarjak tenni a
kiilonb6z6 szakmai tovabbképzéseken vald részvételt az ottdolgozd munkatarsaknak. Jelen
pillanatra a csapat része rendelkezik végzettséggel is, de egyesek csak gyakorlati tapasztalattal
rendelkeztek, mert kordbban is a vendéglatasban dolgoztak. Ennek ellenére az alkalmazottak
rendelkeznek megfeleld szintii nyelvtudassal, ami lehetdvé teszi a megfeleld kapcsolat

kialakitasat a vendéggel.

)
o
)
-

12. abra. Oleshya étterem
Forras: Sajat kép
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4.2.10. Vadasz Csarda

A Vadész Csarda, amely Gat telepiilésen helyezkedik el nem csak egy étteremmel tudja
szolgalni a vendégeket, hanem rendelkezik egy motellel és egy rendezvényekre kialakitott
helyiséggel ami lehetdséget ad a kiilonféle események megtartasara is. A rendezvényteremben
tobb tipusu rendezvényt is megtartanak, eskiivoket, kiilonféle konferencidkat és egyéb
tematikus eseményeket.

Ugy az ukran vendégek, mint a kiilfoldré] érkezd vendégek is igénybe veszik az étterem
kinalatat. Leginkabb az orszag mas megy¢€ibdl latogatnak el ide, tehat nagyrészt a belfoldi
turistdk latogatnak el az étterembe. Ezen kiviil a kiilfoldi, tobbnyire magyar latogatok is
felkeresik a helyszint. A legkedveltebb ételek a vendégek korében a hagyomanyos ukran borscs
¢s a kijevi kotlett, illetve a banos és a szolyanka leves is. A nyari idészakot tekintve nagy
népszeriiséggel rendelkezik az okroska leves, ami alapvetéen egy orosz hideg leves és emiatt
beilleszkedik a nyari szakaszba mivel laktato és hidegen fogyaszthato. Ezen kiviil sok magyar

étel is helyet kap az étlapon.

4

13. abra. Vadasz Csarda

Forras: RESTAURANTGURU.COM 2017

Mivel néhany éve a gasztronomiai kinalatot kutatom, ezért a 2021-ben elvégzett kutatas
soran sikeriilt beszerezni néhany 2019-2020 szakaszrol szolo statisztikai adatot, amely az
azokban az években elfogyasztott ételadag mennyiséget dbrazolja. A statisztika az étterem
legkedveltebb ételeit mutatja be. Ezek az orkoska leves, kijevi kotlett, banos, borscs leves és a

szolyanka leves. Ezek adatok beszerzésében az akkori témavezetdm, Virvan Olga segitett.
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2019 OSSZESEN

SZOLYANKA BORSCS BANOS KIJEVI KOTLETT  OKROSKA
14. dbra. Vaddadsz Csarda 2019-es dsszesitett statisztikai adat

Forras: Vadasz Csarda 2020; Szerkesztette: Gal M.

A diagramot nézve azt a kovetkeztetést lehet hozni, hogy 2019-ben a legtobb adagot a
banosbol €s a borscs levesbol rendelték. A banos esetében ez 2146 adagot jelent, a borscs
levesbdl pedig 1950 porcid keriilt rendelésre 2019-ben. Tovabba a szolyanka levesbdl 1465
adag, a kijevi kotlettbdl 417 adag az okroska levesbdl pedig 63 adag lett értékesitve (14. abra).

Ha a havi adatokat nézziik, akkor a julius és az augusztus volt a legkiemelkeddbb, hisz
akkor rendeltek a borscs levesbdl €s a banosbol a legtdbbet. Ez juliusban 340 borscs leves
adagot és 250 adag banost jelent, augusztusban pedig 321 porcidt vettek igénybe a borscs
levesbdl és 375 adagot a banosbol (15. abra).
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15. abra. Vadasz Csarda 2019-es statisztikai adat
Forras: Vadasz Csarda 2020; Szerkesztette: Gal M.

Jelentdsen kevesebb adat van a 2020-as évet nézve. Osszesen 3 ételrdl vannak
szamadatok, amelyek lefedik az egész évet. Ezek a borscs leves, szolyanka leves és a banos.
Egy év alatt a borscs levesbdl 674 adagot kértek a vendégek a banosbol 992 adagot és a
szolyanka levesbdl pedig 539 adagot. Az ilyen visszaesést a 2019-es évhez viszonyitva
valosziniileg a COVIS-19 virus okozta, mivel nagy kihatassal volt a turistdk mozgasara

(16. abra).
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2020 OSSZESEN

SZOLYANKA

16. abra. Vadasz Csarda 2020-as osszesitett statisztikai adat

Forras: Vadasz Csarda 2020; Szerkesztette: Gal M.

Osszehasonlitas érdekében szerkesztettem egy diagramot, amely a 3 legnépszeriibb étel

adagszamat mutatja be 2019-2020-ban (17. abra).

2019 és 2020-as év osszehasonlitasa

SZOLYANKA BORSCS BANOS

%2020 = 2019

17. abra. 2019 és 2020-as évek ésszehasonlitasa

Forras: Vadasz Csarda 2020; Szerkesztette: Gal M.
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4.2.11. Az éttermekre vonatkozo 6sszegzés
Az éttermek kutatasa sordn, 10 éttermet sikeriilt felkeresni és elvégezni a kutatast. Nem
csak a turistdk hovatartozasara figyeltem oda, hanem arra is, hogy milyen ételeket kindl az
étterem. Ennek fiiggvényében készitettem egy tdblazatot, amely azt mutatja be, hogy milyen
nép ételeit kinalja az adott hely.

1. tablazat. A magyar, ukran és eurdopai nemzetisegii ételek jelenléte az éttermekben

No Az étterem neve Kinal magyar Kinal Kinal eurdpai

ételeket ukran/orosz ¢s/vagy mas

(igen/nem) ételeket nemzetiségl

(igen/nem) ¢teleket
(igen/nem)

1 Arany Pava igen igen igen
2 Ari Zona igen nem nem
3 Chizay Mala Gora igen igen igen
4 Don Corleone igen nem igen
5 Family House Lambert igen igen igen
6 Helikon Hotel igen igen igen
7 Kiss Virag igen nem nem
8 Kulacs étterem igen igen igen
9 Oleshya étterem igen igen nem
10 Vadasz csarda igen igen igen

Forras: Sajat szerkesztés

Az adott tablazat az interjuk soran szerzett informaciok, és az étlapok vizsgalata altal
szerzett adatok alapjan késziilt. Mint lathato az éttermek 100% kinal magyar ételeket. Az ukran
¢€s az eurdpai konyha az éttermek 85% vannak jelen. Az eredmények azt is érthetdveé tették,
hogy a belfoldi turistdk leginkdbb a magyar konyha irant, illetve a jellegzetes karpataljai izek
irant érdekeltek. Ez azzal magyarazhatd, hogy a karpataljai konyha egy magafajta kevert
konyhénak is nevezhetd, amely tartalmazhat tobb nép étkezési kulturajabol szarmazo
alapanyagokat. ¢s Ukrajna mas megy€ibdl érkezd vendégeknek ez egy tjdonsag.

A kiilfoldi turistdkat nézve, elmondhatd, hogy legjobban az ukran konyha ételeit veszik

igénybe, mivel szintén egy attrakcionak szadmit.
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Viszont nem csak a turistakra és azok igényeire voltam figyelmes a kutatas soran. A
régidban fontos kérdésnek szamit a tobbnyelviiség kérdése, mivel egy tobbnemzetiségii régiorol
van sz0. Emiatt a kutatas soran megvizsgaltam, hogy milyen nyelven vannak az étlapok, illetve
az étterem alkalmazottjai milyen nyelvtudassal rendelkeznek. Tovabba megfigyeltem azt, hogy
rendelkeznek e az alkalmazottak vendéglatdi végzettséggel és mennyire tartja fontosnak az

adott étterem a szakmai tovabbképzések megtartasat.

2. tablazat. A szakmai végzettség, tovabbképzés és tobbnyelviiseg jelenléte az

éttermekben
Ne Az étterem neve Rendelkeznek e az Beszélnek e az Részt vesznek e
alkalmazottak alkalmazottak tobb | az alkalmazottak
vendéglatoi nyelven (magyar szakmai
végzettséggel? ¢és/vagy ukran)? tovabbképzésen?
(igen/nem)
1 Arany Pava nem igen nem
2 Ari Zona igen igen igen
3 Chizay Mala Gora igen igen igen
4 Don Corleone igen igen igen
5 Family House nem igen igen
Lambert
6 Helikon Hotel nem igen igen
7 Kiss Virag igen igen nem
8 Kulacs étterem igen igen igen
9 Oleshya étterem nem igen nem
10 Vadasz csarda igen igen nem

Forrdas: Sajat szerkesztés

Az eredmények az mutatjdk, hogy az éttermek 20% nem rendelkezik vendéglatoi
végzettségll alkalmazottakkal, de viszont 80% étterem szakmailag kiképzett személyeket
alkalmaz. A tobbnyelviiséget nézve az éttermek 100%-a felkésziilt arra, hogy ugy a kiilfoldi
magyar, mint a belfoldi ukran turistakat fogadni tudja. Ez azt jelenti, hogy az alkalmazottak
legalabb két nyelven beszélnek (ukran és magyar nyelven), illetve az étlapok is elérhetéek
minimum 2 nyelven a vendégek szamara. Ami szadmomra meglepd volt, hogy a kutatott

éttermek 80%-a szervez szakmai tovabbképzéseket az alkalmazottaknak. Tobb étterem
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vezetotol kaptam azt a valaszt, hogy fontos az ilyen képzések jelenléte, mivel tobb vendéget

vonz az adott étterembe.
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4.3. A fesztivalokon elvégzett kutatas leirasa
4.3.1. Beregszaszi Nemzetkozi Borfesztival

A Beregszaszi Nemzetkozi Borfesztival az egyik legkiemelkeddbb és legnépszeriibb
fesztival az egész Karpataljan. Mivel a jaras borvidékként is jol ismert, ezért a fesztival is egy
olyan esemény, amely jol bemutatja ezeket az adottsagokat. A fesztivalon tobbnyire Karpataljai
boraszok mutatkoznak be és kinaljak a vendégeknek a legjobb borait. A fesztival mar évek 6ta
keriil megszervezésre, és mar egy igazi hagyomannya valt az, hogy Beregszaszban minden éven
borfesztival legyen. Magat a fesztivalt a Szent Vencel Borrend és a polgarmesteri hivatal
szervezi meg. Alapvetden a varos kozpontjdn kapott helyet az esemény és nem csak a
borkinalatot lehet igénybe venni, hanem a gasztronémia is nélkiilozhetetlen része a
fesztivalnak. Mivel a bor maga egy gasztrondmiai érték a vidéken, de azon kiviil a kiilonleges
konyha is része a kultaranak. Ezt a kultarat nagyon jol sikeriil bemutatni a hdrom napot tarto
rendezvényen. A bortermel6kon kiviil a hagyoményos ételek is jelen vannak a fesztival soran.
Leginkabb a magyar konyha izeit lehet meg kostolni, de emellett az ukran ételek is nagy
szamban megtalalhatéak. Tovabba nagy érdekessége a hazi sajtok és felvagottak, amelyek
ugyszintén jelentés mennyiségben jelen van a fesztivdlon. Az ételek leginkabb nyilt tlizén
késziilnek el a hagyomanyos recept alapjan, tehat ha az ételekrdl beszéliink, akkor a szakacsok
igyekszenek az évtizedek soran megmaradt technikakat alkalmazni és betartani a megszokott
elkészitési modszereket is annak érdekében, hogy a turistdk is atérezzék az itteni
hagyomanyokat és a kultarat.

Mivel Beregszaszban élek, ezért minden éven részt veszek a fesztivdlon. Mindig azt
vettem ¢€szre, hogy nagy szamban érkeznek turistdk a szomszédos megyékbdl. Leginkabb
belfoldi vendégek érkeznek a fesztivalra és mindig jo kedvvel és 1) élményekkel boviilnek.
Rajtuk kiviil gyakoriak a magyar vendégek is, akik kimondottan szeretik az itteni borkat. A
gasztrondmiai értékek bemutatdsan kiviil mindig szerveznek valamilyen szoérakoztatd
programokat. Leginkabb a magyar néptanci egylittesek késziilnek fellépéssel és szorakoztatjak
a vendégeket.

A borfesztival azért szdmit fontosnak, mert igy az évszazadok alatt kialakult bor
kultirdnak megmarad a nyoma és tovabb fejlédik a fiatal boraszok altal, akik évrdl évre részt

vesznek az eseményen és mindig valami Gjat kindlnak egy nagy kozonség elé.
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18. abra. Beregszaszi Nemzetkozi Borfesztival

Forras: LIFE.KARPAT.IN.UA

4.3.2. Mezogecsei Nemzetkozi Bollérverseny

Idén, 2022-ben 15. alkalommal lett megszervezve a bollérverseny, amelyen 14 csapat
vett részt. Ugy gondoltam, hogy ez egy jo lehetdség szamomra, mivel maga a fesztival
kimondottan a gasztronomidhoz kotddik, ezért ellatogattam a fesztivalra annak érdekében, hogy
magan a helyszinen is segitsem a kutatdsom. Elképesztd volt szamomra az, hogy a szokasok az
mai napig megmaradtak és a fesztival résztvevdi is érdekeltek a hagyomanydrzésben. Ezen
kiviil egy kiilon interjut sikeriilt csindlni a Mezdgecse eldjarojaval és egyben a fesztival egyik
szervezOjével, Mester Andrassal. A beszélgetés soran elmesélte, hogy a fesztival fo célja a
bollér hagyomanyok megdrzése €s a sertéshusbol késziilt ételeknek a hagyomanyos elkészitése
¢s bemutatasa. Jomagam is tartottam egy kis kdstolot, mig ott voltam a fesztivdlon. Maga a
fesztival is kiilonleges légkort teremtett, mivel az ételek elkészitése soran a régi, azaz
megszokott konyhai miiveleteket és technikdkat alkalmaztak, tehat szétszedték a sertést és majd
friss husbodl készitették a kovetkezd ételeket: hurka, toros hus, kolbasz és sok mas. A
résztvevokkel elbeszélgetve sokan emlitették, hogy az ilyen fesztivalokon keresztiil lehet a
legjobban bemutatni a magyar hagyomanyokat a fiatalsdgnak, illetve azoknak is, akik el6szor
érkezett Karpataljara és nem ismeri az itteni szokasokat.

A latogatas alatt felmértem a turistak hovatartozasukat és azt vettem észre, hogy a

legtobb turista vagy Karpatalja mas jarasaibol érkezett, vagy egészen Ukrajna tobb részérdl. De
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viszont nagy szamban voltak a magyar turistak is, Szatmarcseke telepiilésrdl, illetve egy csalad,
akik Angliabol utaztak Karpataljara kirandulni. A fesztivalra sok fellépd is eljott és a szinpadon

népzenével és nép tancokkal tették szebbé az tinnepet.

19. abra. Mezégecsei Nemzetkozi Bollérverseny

Forras: Sajat kép
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4.3.3. Mezogecsei lekvarf6zo fesztival

A lekvarfézo fesztival is hasonléan a bollérfesztivalra a hagyomanyok Orzésére €s
apolasara Osszpontosul. Nagyon jol bemutatja a magyar izek egyik kiemelkedd részét, a
szilvalekvart. Az 6sszes folyamat, amely a jo lekvar eldallitdsdhoz sziikséges a helyszinen lett
végrehajtva. Tehat a szilva mosasatol kezdve egészen a kész lekvar kostolasaig. Magat a lekvart
megszokas szerint listokben készitették és mikdzben az f6tt parhuzamosan kiilonféle
stiteményeket is készitettek. Ezen kiviil a vendégek részt vehettek a vasaron, amely tigyszintén
a fesztival része volt. A fesztival résztvevok értékesitették a mar kordbban eldallitott lekvart
annak érdekében, hogy a vendégek otthol is izlelni tudjak a hazi lekvart és tovabb vigyek ezt a
gasztrondmiai terméket. Sok turista is jelen volt a fesztival alatt, legfoképp Karpatalja mas
jarasaibodl és mas megyekbdl is érkeztek. Ez az érdekeltség csak azt mutatja, hogy az emberek

tényleg érdekeltek a hagyoményok megismerésében és a helyi kultira is vonzo szamukra.

20. abra. Mezogecsei lekvarfozo fesztival

Forrdas: KARPATALJALAP.NET
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4.3.4. A fesztivalokra vonatkozo6 6sszegzés

Mivel a fesztivalok leginkdbb a hagyoméanydrzésre és az egy valamilyen tematikara
éptil, ezért fontos volt szamomra feltarni azt, hogy mennyire vannak a hagyomanyok jelen az
adott fesztivalon. Az volt a célom, hogy megvizsgaljam azt, hogy milyen turistak érkeznek az
adott fesztivalra ¢és milyen céllal. Bar szamadatok nem allnak rendelkezésemre, de
Osszegzésként elmondhatd, hogy a legtobb vendég az belfoldi turista, amelyek a Karpataljaval
szomszédos megyékbdl érkeznek, illetve Karpatalja mas jardsaibol is szivesen érkeznek a
vendégek. A fesztivalok szervezodivel végzett interjuk soran sikeriilt megtudni azt, hogy az
elsddleges célja az adott fesztivalnak a hagyomanyok és a sajatos kultira bemutatdsa. A
visszajelzések azt mutatjak, hogy a tobbség belfoldi turista nem is gondolta, hogy Karpatalja
ennyire szines kultiraval rendelkezik. Fontos megjegyezni azt, hogy a COVID-19 virus is
nagyban befolyasolta a belfoldi turizmust, mivel a kiilfoldi utazésok lehetetlenné valtak a virus
ideje alatt.

De nem csak a szervezokkel készitettem interjut, hanem a fesztivalra érkez6
vendégekkel is, €s a kérdezettek 90%-a arrdl szamolt be, hogy az elsédleges cél ami buzditotta

a Oket arra, hogy eljojjenek a fesztivalra a magyar gasztronomia €s a helyi borok voltak.
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4.4. A pincészeteken elvégzett kutatas leirasa
4.4.1. Bereczky pincészet

A Bereczky pincészet egy borkostolasnal alapbol 6-8 borokat kinal a vendégeknek, de
viszont alkalmazkodik a vendég igényeihez és tud kiilon rendelésre is borkostolot
megszervezni. Jelen pillanatra legfOképp szaraz ¢s félszaraz borokat allit eld a pincészet,
kordbban az édes ¢s félédes borok is nagyobb szdmban jelen voltak ellentétben a mostani
iddszaktol. Bereczky Istvan a pincészet alapitdja elmondéasa szerint igyekeznek a szaraz és
félszaraz borokra 0sszpontositani leginkabb a kinalatot. A borkdstold alatt a pincészet kinal
hazi sajtokat, amelyeket helyi termeldk készitik el.

A pincészet szervez borvacsorakat is, amelyen a jellegzetes magyar ételeket lehet
elfogyasztani, mint példaul a bogracsgulyas, kemencében siilt csiilok, és kovaszos kenyér.
Emellett nyilvan néhany borfélét is meg lehet kdstolni. A pincészet egyik biiszkesége a pincetal,
amely Ugyszintén a magyar izeket mutatja be. Van lehetdség ebédet is kérni a pincészet
latogatas idejére, viszont ezeket csak elére megrendelve. Az ilyen ebédeket leginkabb
nagyvarosokbol érkezé vendégesoportok igénylik €s tobbnyire a szaraz borokat preferaljak.

A COVID-19 id6szak elétt a pincészet megkozelitdleg 3-4 ezer turistat fogadott évente.
Tobbnyire magyar turistdk keresték fel a boraszatot, de voltak esetek, amikor Amerikabol,
Ausztraliabol és Németorszagbdl is érkeztek vendégek.

A pincészet tobb rendezvényen is képviseli sajat magat és bemutatja a legjobb borait.
Bereczky Istvan a Kéarpataljai Magyar Boraszok Egyesiilete elndkeként maga is szervez
kiilonféle fesztivalokat. Az egyik ilyen a Bor és Gasztrofesztival, amelynek célja a magyar
¢telek bemutatasa €s a helyi boraszok borainak bemutatasa volt. A fesztival kikotése az volt,
hogy a bort csak talpas borospoharbol lehetett fogyasztani és nem pedig miianyag poharbol. Ez
azért volt annyira fontos, hogy elmagyarazzak az embereknek, hogy a bor az egy érték és annak

is megvan a sajat fogyasztasi kulturdja, tehat fontos a mindséges borfogyasztas.
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21. abra. Bereczky pincészet

Forras: KISZO.NET

4.4.2. Chateau Chizay

A Chateau Chizay Beregszasz egyik legnagyobb borgyara, amely évtizedek ota bor
eléallitasaval foglalkozik. 272 hektar szoldiltetvényekkel rendelkezé vallalat nem csak a
hagyomanyokat betartva késziti a termékeit, hanem igyekszik modernizalni a bor eldallitasanak
folyamatat, hogy nagyobb szamban termeljen bort és az orszag szerte is mindig jelen legyen a
Chizay bortermékei. A borkitermelésen kiviil tobb szolgaltatasokat is kinal a vendégeknek. Az
interji soran meghivast kaptam a Chizay muzeumba és borkdstolora, ahol 6 féle bort lehetett
végig kostolni. A tira soran az idegenvezetd bemutatta a muzeumot, elmesélte a vallalat
kialakuldsdnak torténetét és a bor eldallitasanak folyamatit és érdekességeit. Tovabba
végigvezetett a pincén ahol a ciszterndkban 1évo bort taroljak. Magéan a borkdstolon ajanlanak
borkorcsolyat is, ami sos kekszekbdl és mogyorobdl tevédik dssze. Tovabba az egész kostolo
alatt az idegenvezetd elmesélte minden bornak, amit épp kostoltunk a torténetét, milyen
sz016bol késziilt és egyéb fontos tudnivaldkat.

Tobb orszagbdl is fogadnak turistadkat. Az utdbbi évben leginkabb Ukrajnabol érkeztek
a vendégek, de viszont kiilfoldi orszagokbol is fogadtak turistakat. A turizmusért felelds
személy a vallalatban elmesélte, hogy Franciaorszagbo6l, Olaszorszagbdl és Japanbdl is érkeztek

turistak annak érdekében, hogy megkostoljak az itt eld alitott borokat.
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22. abra. Chateau Chizay
Forras: Sajat kép

4.4.3. Paraszka pincészet

A pincészet Bene telepiilésen kapott helyet. A szol6iiltetvények 2,5 hektar teriileten
helyezkednek el. 17 féle bor koziil tudnak valasztani a pincészetre érkezd vendégek. Szaraz,
félszaraz, félédes és édes borok egyarant megtalalhatdak a pincészet kinalata kozt. A
borkostolés sordn 6 féle borkorcsolyat kindl a pincészet: sajtot, mogyorot €s 4 féle sos kekszet.
De viszont étkezésre sajnos nincs lehetdség.

A turistédk 99 szazaléka Ukrajnabdl érkezik és leginkabb az édes és félédes borokat kérik
a legjobban. Paraszka L4szl0, akivel is csindltam az interjut elmondta, hogy ugy alakitottak ki
a pincészetet, hogy minél érdekesebb legyen a turistaknak €s a vendégek igényeit a legnagyobb
mértékben is kielégitsek.

A pincészet kordbban tobb fesztivalon is részt vett Karpatalja nagyobb varosaiban,
Ungvéaron és Munkdcson. Az utobbi idoben csak a borfesztivalon vesznek részt, amelyet

Beregszaszban szerveznek meg minden éven.
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23. abra. Pardszka pincészet

Forras: DRINKS.UA

4.4.4. Sass csaladi pincészet

A Sass pincészet a kdvetkezd szOl6fajtakkal foglalkoznak: Olasz rizling, Kiralyleanyka,
Bakator, Ottonel muskotaly, Cserszegi fliszeres, Cabernet sauvignon, Merlot, Saperavi.
Ezekbdl készitenek kiilonféle borokat a szaraz boroktol kezdve az édes borokig illetve rozé
borokat is igénybe lehet venni. Ezen kiviil sajat gydrtmanyu borok is 1éteznek a pincészetnél,
mint a Karlot, amely Cabernet sauvignon és Merlot borok hazasitasa altal késziil el.

Egy borkorcsolyat is kindl a pincészet a borkostolo alatt, ami leginkabb sos
siiteményekbdl illetve sajtbdl €s szalonnabdl all. Viszont borvacsorakat €s rendes étkezést nem
kinal. A vendégek legjobban az édes és a szaraz, azon beliil a szaraz vorosborokat kedvelik.

Tobb fesztivalon is részt vesz a pincészet. Az utdbbi években két fesztivalra sikertilt
eljutni, a Beregszaszi Fehérbor fesztivalra és a Munkacsi Vordsbor fesztivalra, de tobbszor
bemutattak a borait Ungvaron, Lvivben, Erdélyben és Magyarorszagon is.

Idegenforgalom szempontjabodl azt kell tudni, hogy a vendégek nagy része belfoldi

vendégek, leginkdbb Ukrajna kozponti és nyugati részérdl érkeznek. Ezen kiviil gyakran
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eléfordulnak a Lengyelorszagbol érkezd turistak is. A COVID-19 virus el6tt nagyszamban
érkeztek turistdk Magyarorszagrol is. Viszont a virus ideje alatt szinte lehetetlen voltak az

utazasok ¢€s ez a helyzet meginditott egy belfoldi turizmus hulldmot.

24. abra. Sass csaladi pincészet

Forrds: Sajat kép
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4.4.5. A pincészetekre vonatkozo osszegzés
Osszegzésként elmondhato, hogy a kutatott pincészetek, leginkabb a szaraz és félszaraz,
borokat kinaljak a vendégeknek és torekednek ezeknek a boroknak a népszeriisitésében, viszont
tobbség pincészet édes €s félédes borok eldallitasaval is foglalkozik.
Kiemelkedd volt szdmomra megvizsgalni azt, hogy kindlnak e a pincészetek a
borkéstoléas alatt borkorcsolyat, tovabba igényelhetd e kiilon étkezés a pincészetnél. Ezért

megszerkesztettem egy tablazatot, amely ezeket az adatokat tartalmazza.

3. tablazat. A borkorcsolya és étkezés jelenléte a pincészeteken

Ne A pincészet megnevezése Igényelhet6 e Kinal e a pincészet
étkezés a borkorcsolyat?
pincészetnél? (igen/nem)
(igen/nem)

1 Bereczky pincészet igen igen

2 Chateau Chizay nem igen

3 Paraszka pincészet nem igen

4 Sass csaladi pincészet nem igen

Forras: Sajat szerkesztés

A tablazat j0l mutatja, hogy a boraszatok nagyobb része leginkabb a borkinalatara épiti
a tevékenységeit, hisz harom boraszat a négybdl borkorcsolyan kiviil nem kinal kiilon étkezést.

Turizmus szempontjabol azt figyeltem meg, hogy a belfoldi turistak leginkabb az édes
és félédes borokat kérik, mig a magyar turistak legfOképp a szaraz és félszaraz borokat keresik
fel.
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KOVETKEZTETESEK

A kutatdsom soran sok 10j dolgot sikeriilt megismernem, sok érdekességet tudtam meg a
gasztrondmiaval kapcsolatosan. A szakirodalom attekintésének segitségével sikeriilt
betekintést nyerni a magyar, ukran és az orosz konyha torténetébe, és hagyoményaiba. Tovabba,
sok 1) emberrel ismerkedtem meg, szamos vendéglatohely tulajdonosaival, borasszal és
kozszerepldvel vettem fel a kapcsolatot éloben €s online formaban. Az interjus beszélgetések
soran az érintettek nem csak a sajat foglalkozasukrol és tevekénységiikrél meséltek, hanem a
turizmus helyzetérdl is a Beregszaszi jarasban. Szamukra fontos az, hogy a jarasba minél tobb
turista latogasson el tovabba a hagyomanyok megdrzése és a folyamatos fejlodés is. A
jarvanyhelyzet nagyban befolydsolta a turistdk utazdsat a vidéken. A korlatozdsok miatt
becslések szerint kétszeresére csokkent az ide érkezo turistak szama, illetve a tartdozkodasi id6
is rovidebb lett. Ez nagy hanyatlast jelent a vendéglatassal foglalkoz6 személyeknek, tovabba
szinte lehetetlenné teszi a tovabbi infrastrukturalis fejlesztménytervek lebonyolitasat. De ennek
ellenére megindult egy hullam, amely beinditotta a belfoldi turizmust és ez egy jo lehetdség

jobban megismerni a hataron beliili turisztikai attrakcidkat.

Megallapitasra kertilt, hogy a legnépszeriibb ételek az éttermekben: a banos, borscs
leves és a szolyanka leves. Mig a banost és szolyanka levest féleg a belfoldi turistak rendelik,
a borscs levest a helyi lakosok és a kiilfoldi, magyar turistdk is. Tovabba a borok vilagabol

leginkabb a félszaraz és a félédes borokat igénylik a vendégek.

Az interjuk készitése végett kicsiny ralatast kaptam a gasztrondmia helyzetérdl, tovabba
az esetleges fejlesztési lehetdségekrdl. Tovabb is szeretném folytatni a gasztronomia kutatasat
annak érdekében, hogy megismertessem masokkal is a jards/megye gasztronOmidjat ugy

torténelmi, mint tudomanyos szempontbol is.
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OSSZEGZES

A szakdolgozat témaja, a Beregszaszi jaras gasztronomidjanak kutatdsa és turisztikai
szempontbol vald vizsgalata. A megiras soran a kovetkezd célokat tliztem ki:

1. Megismerkedni a magyar, ukran €s orosz konyha torténelmével.

2. Megismerkedni a magyar ukran és orosz konyha sajatossagaival és hagyomanyaival.

3. Bemutatni a Beregszaszi jarast, mint turisztikai célpontot.

4. Megmagyardzni miért is fontos a hagyomanyok megérzése az ételek elkészitése

soran.

5. Felmérni a turistdk mozgédsit a jarasban 1évé gasztrondmiai szolgéltatasok

segitségével.
Ezek célok elérése érdekében interjukat készitettem a vendéglatohelyek vezetdivel, a
borédszokkal és a fesztivalok szervezdivel, illetve nagy mennyiségli szakirodalom feldolgozasa
is sokban hozzdjarult ahhoz, hogy egy bizonyos képet tudjak kialakitani a gasztrondmiardl,
mint olyanrol.

Az elsO két fejezetben bemutattam altalanosan a Beregszaszi jarast, tovabba a f6
turisztikai attrakciokat. Fontosnak tartottam azt, hogy ne csak a gasztronémia jelenlétét
mutassam be, hanem a talan hozza ill6 és kapcsolatban 1évo turisztikai dgazatokat is.

A harmadik fejezetben részletesen bemutattam a magyar, ukran és orosz konyha
kialakulasanak és fejlddésének torténelmét. Véleményem szerint ez azért fontos, mert a
torténelmi események mutatjak meg a legjobban jelen esetben a bizonyos konyha és szokasok
kialakuldsat. Tovabba erre is figyelmet forditottam és a fejezeten beliil részletes leirast adtam a
jellegzetes alapanyagokrol, azoknak hasznalatardl illetve a kiilonféle elkészitési modszerekrol.

A negyedik és egyben utolso fejezetben a kutatas modszereit és az eredmények kertiltek
bemutatdsra. A kutatdst 3 részre osztottam és igy 3 kiilon szolgaltatast vizsgaltam meg
amelynek egy a fo téméja és az a gasztronomia. Osszesen 17 interjlt vezettem le, ebbdl 10 a
jaras éttermeiben késziilt, 4 a helyi boraszokkal és 3 fesztivalt is sikeriilt bevonni a kutatasba.
Mindegyik részre kiilon kérdéssor lett kialakitva.

Osszegzésként elmondhat6, hogy a megvizsgélt éttermekben nem csak a magyar konyha
¢telei vannak, hanem nagy szdmban van orosz és ukran eredetii ételek is. Tovabba a
fesztivalokon nagyon odafigyelnek arra, hogy az a bizonyos fesztival megfeleléen mutassa be
a tematikajahoz kotott hagyomanyokat, tovabba iizenjen a mai fiataloknak és azoknak a
vendégeknek, akik nem ismerik az itteni szokasokat, hogy a torténelem soran kialakult kulinaris
szokasok ténylegesen fontosak ¢s csak uigy tudjuk megdrizni és tovabbadni, ha alkalmazzuk is

azokat.
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ABRAK JEGYZEKE

. bra. Az éttermek, pincészetek és fesztivalok elhelyezkedése
. dbra. Arany Pava

. abra. Ari Zona

. abra. Chizay Mala Gora

. abra. Don Corleone étterem és pizzéria

. dbra. Family House Lambert

. abra. A Helikon étterembe érkezo turistak Osszessége

. abra. Helikon

. abra. Kiss Virag Panzi6 és Etterem

Kulacs

Az Oleshya étterembe érkezd turistak Osszessége
Oleshya étterem

Vadész Csarda

Vadasz Csarda 2019-es 0sszesitett statisztikai adat
Vadasz Csarda 2019-es statisztikai adat

Vadasz Csarda 2020-as 0sszesitett statisztikai adat
2019 és 2020-as évek Osszehasonlitasa
Beregszaszi Nemzetkozi Borfesztival

Mezdgecsei Nemzetkozi Bollérverseny
Mezdgecsei lekvarfézo fesztival

Bereczky pincészet

Chateau Chizay

Paraszka pincészet

Sass csaladi pincészet
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TABLAZATOK JEGYZEKE
. tablazat. A magyar, ukrdn és eurdpai nemzetiségii ételek jelenléte az éttermekben 40
. tablazat. A szakmai végzettség, tovabbképzés és tobbnyelviiség jelenléte az

éttermekben 41

. A borkorcsolya ¢és étkezés jelenléte a pincészeteken 53
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PE3IOME

Tema kBani¢ikaniinoi podoTH — KOCIiIKEHHS racTpoHoMii beperiBcbkoro paiiony ta ii aHaimi3
3 TYPUCTUYHOT TOUkH 30py. [1if yac HanMcaHHs 5 MOCTaBUB Mepes cO00r0 Taki Lii:

1. O3HallOMUTHUCS 3 ICTOPIEIO YTOPCHKOI, YKPATHCHKOI Ta POCIMCHKOT KYXH.

2. OgnailomuTucs 3 OCOOJMBOCTSIMH Ta TPAJUIISIMU YrOpChbKOi, YKpaiHCHKOi Ta

POCIHCHKOT KyXHi.

3. IlpeacraButu beperiBcbkuii palioH K TYPUCTUUHY LiJIb.

4. TlosicHUTH, YOMY TIPU IPUTOTYBAHHI CTPaB BAXKJIUBO 30€piraTu TpaauIlii.

5. OiHUTH pyX TYPHUCTIB 32 JIOMIOMOTOI0 FTACTPOHOMIYHHX MOCIYT 110 PalioHY.
Jlnist TOCSITHEHHS IMX LiJIeH s MPOBIB IHTEPB’I0 3 KEPIBHUKAMH PECTOpaHiB, BAHOpOOAaMH Ta
oprasizaTopamu ()eCTUBAIIB, a TAKOX 00pPOOKa BEITUKOT KUTBKOCTI JIITEPATypH TOTIOMOTIIa MEH1
CKJIACTH MEBHY KapTUHY raCTPOHOMII SIK TaKoi.
VY mepumux ABOX pO3AiTax s MpencTaBuB beperiBcbkuii pailoH 3arajaoM, a TaK0XX OCHOBHI
TYPUCTHYHI 1aM’SITKH. 5] BBa)KaB BXKJIMBUM IPEJICTABUTH HE JIMIIE MPUCYTHICTH TACTPOHOMII,
a i TYpUCTUYHHUX Tally3e, SIKi MOXKYTh OyTH aKTyaJbHHMH Ta MOB’A3aHUMH 3 HEIO.
Y TperboMy poO3IiNi s A€TaJbHO PO3MUCAB ICTOPII0 CTAHOBJICHHS Ta PO3BUTKY YTrOPCHKOI,
yKpaiHChKOi Ta pociiicbkoi KyxHi. Ha MO0 nymKy, Lie BaXKJIHMBO, TOMY IO ICTOPHYHI MOJIi
HalKpalie iTFOCTPYIOTh PO3BUTOK NEBHUX KYXOHb Ta 3BUYAIB.
VY ueTBepTOMY pO3MLTi, MPEACTABICHI METOIU Ta PE3yJdbTaTH MOCHIIKEHHS. Sl pO3aiauB
JOCIIJKEHHS Ha 3 YaCTUHU 1 TAKMM YMHOM PO3IVIIHYB 3 OKpeMi IMOCIIyTH, OJHI€I0 3 TOJTOBHUX
TeM SKHX € racTpoHoMisi. Bcboro Muoro Oyio npoBeneHo 17 iHTepB 1o, 3 sikux 10 npoBeseHo B
pecTopaHax paiioHy, 4 3 MICIIEBUMHU BUHOpoOamu Ta 3 decTuBayi yBIAIUIU 10 TOCHII>KEHHS.
JI71st KOY)KHOTO pO3/1Ty PO3pO0IeHO OKpeMUid Hablp MUTaHb.
[TincymoByrouM, MOXHa CKa3aTH, IO JOCIIKEHI PECTOPaHM MICTATh He JMIIE CTPaBU
YrOpChKOi KyXHi, a i BEJIMKY KUIBKICTh CTPaB pOCIHCHKOT0 Ta YKPaiHChKOT0 MOXokeHHs. Kpim
TOrO, Ha (PecTUBAIAX AyXKe A0AIOTh MPO Te, MO0 Iel KOHKPETHHH (heCTUBAIb HAJICKHUM
YUHOM TIPEACTABIISIB TPAIUILi, OB’ sA3aH1 3 HOTO TEMOIO, 1 100 JTIOHECTH 0 ChOTOIHINTHHOT
MOJIOJI Ta TUX TOCTEH, ki He 3HalOMi 31 3BHYAsMM, IO KyJiHApHI 3BHYAl, AKi CKJIAIHCA

MPOTSATrOM iCTOpil NIHCHO BaXKIIMBO 30epiraTu Ta nepeaaBaTu HOBUM IOKOJIIHHSM.
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