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

Osszeallitotta: Kocsi Erika torténész, megbizott szakérté

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

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

e-mail cim. ibolyasipos@gmail.com

1. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése:

., A tiszavasvari Zuzos-lé vagy mas néven a Vasvari Zuzos leves, mint a
biidszentmihalyi eredetil, s a tiszavasvari kistérségben is népszerti, specidlis népi étel”

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa

X agrar- és élelmiszergazdasag Cegészség és életmod [ épitett kornyezet
[1 ipari és miiszaki megoldasok (1 kulturalis 6rokség [ sport
[] természeti kornyezet [] turizmus

2. A nemzeti érték fellelhetdségének helye:

Tiszavasvari, annak héaztartasai, rendezvényei €s a kornyezo kis teleptilések
gasztrondmiai feliiletei

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

X telepiilési [ tajegységi Omegyei [ kiilhoni magyarsag



5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének
leirasa:

., A népek emlékezete a hagyomany. A hagyomany: egy nemzet valasza életkoriilményeire, a
nemzet igazi személyisege, mellyel idében onmagdhoz és feladataihoz hii maradhat.”

Németh Laszlo

Tiszavasvari Szabolcs-Szatmdr-Bereg megye nyugati részén, egy kiilonleges gocpontban, 3
megye taldlkozasanal fekszik, mégis sok szempontbdl az orszag periféridjdnak szdmit a mar
Arpad-korban is lakott telepiilés. A megye nyugati kapujaként emlegetett, kozel 14.000 lelket
emlegetik. Sok tekintetben hatranyos helyzete ellenére szamtalan szellemi, kulturalis,
természeti és népi hagyomanybéli kinccsel biiszkélkedhet a Tiszavasvari Jards kdzpontja.
Mai nevét 1952-ben kapta Vasvari Palra emlékezve, de voltaképpen 1950-ben jott 1étre
Biidszentmihaly és Tiszabiid egyesitésével. A két telepiilés mar kordbban, 1941 és 1946 kozott
is egyesitve volt Bidszentmihaly néven. A varos szdmos Osi gyokerli, s az itt lakok
identitdsanak taptalajat add kulturélis jelensége vagy szervezete Orzi a gydkereket tiikr6zo,
régi nevet, pl. a mar megyei értékké nyilvanitott kiilonleges hatdsfoku helyi gyogyvizet
eurdpai strandnivoval megajandékozo, 3 éve civil lizemeltetésti Szentmihalyi Gyogyfiirdo, a
biidi boszorkanyégetés, a rendszeresen megtartott Szentmihaly napi véaros rendezvénysorozat,
vagypedigmaga a tiszavasvari zuzos lé,a vagy mds néven a vasvari zizos leves is.

A hagyomany-¢és értékdrzésnek a varos kulturdlis életében szamtalan aktiv és példaértekii
megnyilvanulasa van. A Langaméta helyi évodai szakmai munkakézosség tagjai és a helyi
értekek védelmét, s a népi kulturdlis értékek, szellemi eredmények él6vé tételét kiemelten jo
érzékkel kezeld Vasvari Pal Muzeum vezetdje Baloghné Sziics Zsuzsanna szerzOtarsaival,
Czifra Sandornéval, Olajosné Agocs Margittal, Opre Csabanéval -, akik maguk is gyakorlo
haziasszonyok”,- elkészitettek Csipetnyi Biidszentmihdly ciml, helyi recepteket €s értékeket
Osszegyljtd, frappans tomoritd erdvel, ,,a kevesebb tobb” elvén megsziileté kiadvanyukat,
mely jelen tanulmanynak is egyik meghatarozé alapjaul szolgalt.

Maga a specifikus vasvari Zuzos-lére is igaz az, ami e vidék sok egyéb ételére, hogy a
telepiilésen ¢és vonzaskorzetében mindennapos, igen egyszerii ételek nem sallangos
konyhamiivészeti produktumok, hanem az igazi nép étkezési kultura jellegzetes, izletes,
konnyen elkészithetd, am olcsosaguk ellenére is igen taplald, természetes gyongyszemei.
wNagyanydink szinte a semmibdl tudtak fozni, s micsoda izek voltak ... - vezet be minket e
vilagba a fenti munka gondolata, s vezérelheti jelen javaslattételi tanulmanyt is a nemzeti
érték rangra torténo ajanlas szellemében.

A tiszavasvari Zuzos-lé vagy Zuzos leves tyukhusleveshez leginkabb hasonlithato specialis
leves, az egyedi flizerezés mellett hust, zoldségeket, zuzat, majat, piritott eperlevelet, rizst is
tartalmaz, amelytdl ize és allaga is igazan egyedivé és kiilonlegessé valik. Az étel a helyi
muzeum néprajzi gylijtése alapjan leginkabb a paraszti lakodalmak és csaladi eseményekkor



kerlilt az tinnepi asztalra. Biidszentmihaly (ma: Tiszavasvari) egyediilalld népi ételét ma is
gyakran talaljak a lagzikban. A helyi gyokerek ¢s hatokor ellenére azonban mar
elmondhatjuk, hogy e specifikus étel elindult megyei hoditéd utjan, és a Tiszavasvari kornyéki
kis telepiiléseken is ismert étel mar. Tiszavasvariban pedig a lakodalmakon még mind a mai
napig lnnepi ételnek szamit. A helyi néprajzi kutatadsokra épiilé fenti munka Ajanlasaban
kiemeli, hogy: ,, 4 hagyomdnyos népi ételek manapsag reneszanszukat élik. Nem csupdn azért,
mert az évszazadok soran kialakult taplalkozasi szokasainkhoz, étkezési kulturankhoz ezek
dllnak a legkozelebb, hanem mert rendkiviil izletesek, kiadosak, viszonylag kénnyen
elkeszithetoek és olcsoak.” A vasvari Zazos-1é egy rég letiint vilagbol atorokitett, ma is €16
népi konyhamiivészeti, s egyben néprajzi és gasztronomiai érték, mely megorzésre,
értéktari besorolasra, azonositasra, s dokumentalasra mindenképpen érdemes és igazan
mélté. Ennek jegyében mutatjuk meg a 2012. ¢vi XXX. térvény, a hungarikum torvény
szempontrendszere alapjan e helyi gyoker(i, &am mara a tiszavasvari kistérség, tehat a megye
mas telepiilésein is népszertivé valt étel jellemzait.

Hozzavalok a Csipetnyi Biidszentmihdly cimii helyi kiadvanyban olvashat6 autentikus recept
alapjan:

- egy jo adag husleves

- Trizs

- frissen piritott eperlevél

- husaprolék (méj, sziv, zuza, csirkemell darabok, nyaka, fara, plispokfalat)
- z0ldségek (sarga és fehér répa, karalabé)

Elkészités:

Foziink egy jo erds tyukhuslevest. Amikor kész, a kihiilt zoldségeket kockéra vagjuk, a tytk
aprolékjat (ziza, maj, nyaka, fara, hata, stb.) sziikség szerint daraboljuk. Sdés vizben egy nagy
csésze rizst (4 személyre) kif6zziik, leszlirjiik. Frissen piritott eperlevél tésztat hasznalunk
leves betétnek.

Talalas: nagyobb levesestalba beletessziik a husaprolékot, a zoldségeket, a rizst ésforro levet
kanalazunk ra. A piritott eperlevelet kiilon talban talaljuk. Amikor mindenki szedett a
levesbdl, akkor utoljara kertil bele a levesbetét, hogy a tészta el ne dzzon.

Az arnyalatnyi finomsagok és pontossag, az egyéni elkészitést visszaado kiilonleges és elérd
megfogalmazasok lattatasa céljabol megmutatunk egy masik receptleirast is:

Elkészitése:

A szokdsos modon tyikhuslevest készitiink. A 1€bdl egy részt elkiilonitiink, kiilon e 1ében
rizst puhara foziink. A megfott huasokat, zdldségeket, ztzat, majat aprdé kockakra
vagjuk.Frissen gyurt, nyugjtott tésztabol apro eperlevelet készitiink, amit kevés forré olajon
aranysargara piritunk.Sipos Ibolya alpolgdrmesterigazi hdziasszonyként e helyi népi étel
lelkes hive, s kiilon kiemelenddnek tartja, hogy az eperlevelet frissen gyirva, még nedves
tésztaként kell megpiritani az olajban, mert csak akkor lesz szép hdlyagos, ropogos.
Elmondasa szerint egyszer, nagyon fiatalon 6 is f6zott finom zuzos levest, de elkdvette azt a
hibat, hogy szaritott eperlevelet piritott. Ez pedig igy ehetetlen, hacsak meg nem f6zziik a



levesben. De a Zuzos levesnek éppen az a kiilonlegessége, a ropogosra piritott benne az
eperlevél.Ezzel kapcsolatban van egy megtortént eset is, a szomszédék lanyanak ez eskiivojén
a hagyomanyoknak megfeleléen délben zzos leves volt, este pedig husleves, csiga tésztaval.
Az egyik fiatal debreceni vendégnek nagyon izlett a déli zGzos ¢és este megkérdezte a
felszolgalotol: " tessék mondani abbol a chipsbdl mar nincsen ami délben volt? " ;)

Talalasa:Mind az eperlevelet, mind a rizst, mind az apréra vagott belséségeket és hust is
kiilon talaljuk. A leveses tanyérba eldbb fott rizst szediink, amit forro levessel felontiink. A
zuzott (apritott) husok és a fott zoldségek csak eztan keriilnek a 1ébe, végiil a tetejét piritott
tésztaval szorjuk meg.Az erdlevest szeretOk kedvére csipOs paprikat is talalhatunk mellé.

Az étel megnyeri minden ide érkezd, s el6szor belekostold tavoli vendég tetszését is,
olyannyira, hogy ennek apropdjan mar kedves kis helyi anekdotak is sziilettek. Sipos Ibolya
alpolgdarmester asszony jelen tanulmanyhoz hozzafiizott, igen értékes adaléka egy ilyen kis
torténet: ,, Ezzel kapcsolatban van egy megtortént eset is, a szomszédék lanyanak ez eskiivijén
a hagyomanyoknak megfeleléen délben ziizos leves volt, este pedig husleves, csigatésztaval.
Az egyik fiatal debreceni vendégnek nagyon izlett a déli zuzos és este megkérdezte a
felszolgalotol: " tessék mondani abbol a chipsbol mar nincsen, ami délben volt?”

Gall Antalné az étel elkészitésének egyik helyi ,,szakértdje”, s a nagy varosi rendezvényeken
a Zuzos-lé készités iranyitdjanak tudasa valdsaggal kincset ér Tiszavasvari helyi
¢telspecialitasa kapcsan. Marika adatkozlése szerint a vasvari Zuzos-l1é a régi idék
paraszti lakodalmi ebédjének f6 fogasa volt. Egyik o jellemzdje az egyszeriiségébol
fakadé nagyszeriisége. A magyar ember — legyen sz6 barmely korrdl és tajegységrél —
mindig is okosan hasznalta fel a rendelkezésére all6 alapanyagokat. Ugyanigy voltak, vannak
ezzel a vasvari emberek is, mondhatni mind a mai napig. A Zuzos-lé eredettorténetét
vizsgalva, ha egy képzeletbeli gasztronomiai idoutazds sordn visszatérnénk a telepiilés mult
szazadi vilaganak lakodalmaiba, azt latnank, hogy a lakodalmas hdzban a meghivott
vendégek dltal hozott tyukot, kakast fozték meg ugy, hogy a baromfi aprolékjabdl (nyaka,
szdarnya, hadta, piispokfalatja, laba, vagy kapardja), valamint zuza, mdja, szive keriilt az
ebédre feltdlalt "zuzos levesbe' a népi névviltozat szerint. A husosabb részeket vacsoranal a
csigaleves mell¢ fott husként, majd éjfélkor siiltként talaltdk, és fogyasztottak. A ,,zuizos lé”
etimologidjat vizsgdlva fontos megemliteni, hogy nevét az apro kockdra felvagott zuzarol
kapta. Legfobb és egyben legspecifikusabb jellemzdje a frissen gyurt, és vékonyra nytjtott,
derelyevagoval készitett eperlevél, amelyet kevés zsiradékon vilagosra siitnek, valamint az
apro kockara vagott belsdség /zuza, méja, sziv/, illetve a fott rizs, ami akkor a legfinomabb,
ha husleves 1ében féznek ki. Gdll Antalné Marika ma is gyakran és szivesen fozi akar nagy
varosi €s egyeb rendezvényeken, akar otthoni csalddi fogasként varosa egyik sajatos-bar az
innen elszarmazottak altal Tiszavasvari hatarain tal is igen kedvelt — ételét, s orommel és
készségesen osztotta meg az étel eredetével, torténetével és fO jellemzdivel kapcsolatos
informaciokat jelen javaslattételi tanulmanyhoz.

AlevanéSiteri Eva Vasvari Hirmondé idei szeptemberi szamaban megjelent cikke szintén
érdekes és relevans adalékokkal szolgdl e karakteresen helyi étel készitése, s a multbol maig
hatolo élményértéke kapcsan:,, Mama vasdarnaponként vagy a tyukudvarrol, vagy a piacrol
szerezte be az aznapi ebéd alapjaul szolgalo kakast. Hétkéznapokon fozott tyuklevest is, de a
mennyei kakasleves mindig vasarnap késziilt. Amikor zuzoslét foztiink, gondosan tigyelt arra,
hogy sertéshus is keriiljon a labasba. A leves kelloen zoldséges volt, am vigyazni kellett vele,
mert a sargarépatol konnyen édessé valt az alaplé. Mama receptje szerint huslevesbe mindig
tegyiink répat, fehérrépat, egy csokor petrezselymet, zellert, egy paprikat és egy



paradicsomot, egy darab édeskaposztat vagy kelkaposztat, néhany krumplit, egy nagy
hagymat, fokhagymat, esetleg egy kis zoldborsot, par rozsanyi karfiolt, egy kis maréknyi
nagyon zsenge kelbimbot és természetesen jo sok karalabét. Sot sosem tettiink a levesbe addig,
amig fott, sajat készitésu, ma delikatként ismert fiiszerkeverékkel izesitettiink. A levesbe
gazdagon keriilt csirke, kacsa, liba és pulyka. Egyiknek a mdja, mdsiknak a nyaka,
harmadiknak a szive, negyediknek a zuzdja tetszoleges mértékben.Vasarnap reggelente nyolc
orara altalaban osszedllt a zuzosleves és a nyari konyha sparheltjén szép lassan megindult a
fozés. Tiz ora magassagaban mar az egész kornyék illatozott a huslevestol, de azért még egy-
két ordig fozni kellett az isteni eledelt, attol fiiggéen, mennyire volt mar vénecske a kakas.Ez a
hosszadalmas fozési ido elegenddo volt ahhoz, hogy elkészitsiik frissen a levesbe valo
eperlevelet. Mama elmondta az instrukciokat, én meggyurta, kinyujtottam és az eperlevél
vagoval felszeleteltem a tésztat, majd a jo meleg konyhaban hagytuk az asztalon szaradni
kicsit. EQy-két ora elteltével forro zsirban kisiitottiik. Imadtam a frissen siilt, ropogos, sozott
eperlevelet lopkodni.”

Tiszavasvari Varos Onkormdnyzata és a Vasvari Pal Miizeumis félté és €16 értékként kezeld
gonddal Orzi 6si ételének mai kultuszat. Ennek jegyében a Muzeum és a Varosi
Onkormanyzat 2013-ban rendezte meg elsé alkalommal, s teremtett ezzel a régi népi ételt
sz€lesebb korti mai népszertiségi és figyelemkozpontba helyezé hagyomanyt a Szent Mihaly-
napi hagyomanyok felidézésként a Zuzos-lé f6z6 versengést. Ennek keretében azon csapatok
jelentkezését vartak, akik a legfinomabban modon tudjak elkésziteni Biidszentmihaly
egyediilallo népi ételét a Zuzos levest. Az i1dén szeptemberben harmadszor megrendezésre
kertilé versengés értékelési szempontrendszere az 6si népi étel illat, latvany, és izvilaganak
specifikumait vizsgélja, illetve kiilon mindsitési szemponttd emeli az étel elkészitésének
alapjaul szolgalo recept egyediségeit, specifikumait, melyek a megszokottol torténd eltérés
alapjan hitelesen tiikrozik a népi ételek elkészitésében is természetszeriileg megnyilvanulo
,Ahany haz, annyi szokas” elvet. A Vasvari Pal Muzeumés Tiszavasvari Varos
Onkormanyzatatehat idén is megrendezi meg Szent Mihaly-napi hagyomanyok felidézésként
a Zuzos-lé fozo versengését. A tyukhusleveshez leginkdbb hasonlithato kiilonleges leves, az
egyedi flizerezés mellett hust, zoldségeket, ziizat, majat, piritott eperlevelet, rizst is tartalmaz,
amelytdl ize és allaga is igazan egyedi €s kiilonleges. Az ételt a helyi miuzeum néprajzi
gyujtése alapjan leginkabb a paraszti lakodalmak és csaladi eseményekkor Keriilt az
iinnepi asztalra. Biidszentmihdly, a mai Tiszavasvari elédtelepiilésének egyediilalld népi
ételét ma is gyakran talaljak a lagzikban. A gasztrondmiai hagyomanyok 4polasanak évrol-
évre megrendezésre keriild tobb szinterén is gyakran kap kozponti helyet e jellegzetes tajétel.

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:

A magyar nemzet egyséegétol ’vezerelt 2012. évi XXX. térvény, azaz a hungarikum torvény
szellemiségének jegyében nytjtotta be Tiszavasvari Varos Onkormanyzata jelen javaslattételi
tanulmanyat a tiszavasvari Zuzos-lé vagy masik nevén vasvari Zizos leves nevii, komoly népi
hagyomanyokra, s 100 év korili multra visszatekintd jellegzetes tajétel Tiszavasvari
Telepiilési Ertéktdrba torténé felvétele utdn a Szabolcs-Szatmdr-Bereg Megyei Ertéktirba
torténd szives felvételét is kérve. Az egész Eurdpaban egyediilallonak, szamito, s a 2010 ota
megsziiletd nemzeti torvények soraba illeszkedd hungarikum térvényt 1idvozolve, s
filozofiajaval egyetértve mi is Ggy gondolkodunk, hogy sok megdrzendd, s a régi korok
elmultaval akar a végleges eltlinés veszélye altal is fenyegetett természeti, kulturdlis,
gasztronomiai €s egyéb népi, historikus értékiink van, aminek azonositdsa ¢és értéktari
besoroléasa lelkiismereti feladatunk is. S nem csupan a torvény miatt, hanem a jelen és jovo
generaciojanak szellemi gyarapodasa és az igazi identitast ado alapkotddések aktiv megdrzése



okan is. Lévén, hogy a jelenleg 14 elemet hordozo,- de fokozatosan boviil6-Szabolcs-
Szatmar-Bereg Megyei Ertéktareddig civil kezdeményezésre mar 2 értéket is méltonak itélt a
megyei érték rangra varosunkbdl (tiszavasvari gyogyviz, Kabay-modszer, mely utobbi Kabay
Janos gyogyszervegyészeti tevékenysége és életmiive cimen mar kiemelt nemzeti értékként a
Magyar Ertéktir eleme is), ugy dontottink a jelen tanulméanyunkat is Osszeallitd kiilsé
szakérté hatasara, hogy felallitjuk Telepiilési Ertéktarunkat is. A telepiilési értékek sordba
tinnepélyesen beemelt elsd, s ezaltal torténelmi jelentéségli eleme helyi értéktarunknak a
tiszavasvari Zzos-16, melynek anyagat 5rommel tovabbitjuk a Megyei Ertéktdr felé, hiszen a
helyi gyokereken tul a tiszavasvari Kistérség egyéb telepiilésein is eloszeretettel fozik és
fogyasztjak, ezaltal a megye egy jelentos részében ismert és népszeri, 6si népi tajétel,
ezért a Ziimi mézes sz0rpokhoz hasonloan a varosinal nagyobb elérése igazan okan mélto
lehet a megtisztel6 megyei érték rangra is, annal is inkabb, mert ebben a kategdériaban
még igazan kevés érték foglal helyet, s a megye szamara is dicsdség, ha egyre tobb- a régi
korok generacioi altal maba atorokitett- népi kiilonlegesség keriil az értéktari besorolas
altal ,,megmentésre” torvényi szinten is, s az emberek tudatkincsébe torténé még
szélesebb kori beépiilés okan.

A torvényi megfogalmazas szerint: ,,...a nemzeti értékeink védelme hozzdjarul a nemzeti
azonossdgtudat kialakulasahoz és megszilarditasahoz”, s ezért felelossége a nemzeti
értékké nyilvanitast lehetévé tévé, a torvény szellemében cselekvé dontéshozoknak, hogy
pozitiv dontésiikkel milyen helyi, azaz telepiilési értékek magasabb szintre torténo
bejutasat teszik lehetévé, s ezaltal erdsitik-e- jelen esetben pl. a tiszavasvari Zuzos-lé-,
mint a megye egyik taj-specifikus, s a tiszavasvari Kistérségre jellemzé hagyomanyos, a
helyi életmodbol és milt szazadbéli lehetéségviszonyokbol kinovd, s a varosban szépen
o6rzott kultuszu tajjellegii ételének a szélesebb megyei megismerését a Megyei Ertéktdrba
torténé megtisztelé6 beemeléssel.

Az Orszaggyiilés kinyilatkoztatasa szerint a nemzeti értékeket az egyetemes értékek részének
tekintenddk, amely értékek a magyarsag multjanak, jelenének és jovéjének dinamikusan
fejlodo tarhazat adjak, az értékalapu nemzeti Osszefogasalapjaként. Ennek a
szellemiségnek a jegyében kérjiik a Szabolcs-Szatmar-Bereg Megyei Ertéktar munkajat
és a mi helyi szintii, értékment6 munkankat osszekapcsold tisztelettel jelen javaslattételi
tanulmany targyanak, azaz a tiszavasvari Zuzos-lének vagy masik nevén a vasvari Zuzos
levesneka megyei értékké nyilvanitasat.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informdciot megjelenité forrdasok listaja (bibliogridfia,
honlapok, multimédias forrasok):

1. ALEVANE Siteri Eva Nagyikam zazosléje cimii cikke (In.: Vasvéri Hirmondo,
2015. szeptember 25.)

2. BALOGHNE Sziics Zsuzsanna - CZIFRA Sandorné - OLAJOSNE Agocs
Margit -OPRE Csabané: Csipetnyi Biidszentmihdly, Nyiregyhaza, 2013.

3. GALL Antalné adatkozlése

SIPOS Ibolya adatkozlése

5. NEMETH Lasz16: A minéség forradalma IV. A magyar Radié feladatai 86. o.

B
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https://www.facebook.com/tion.hu/posts/729727477109860
http://blog.xfree.hu/myblog.tvn?n=ibolya58&pid=28090
https://hu.wikipedia.org/wiki/Tiszavasv%C3%ALlri

. http://tiszaikaland.hu/news/51

10. http://www.tiszavasvari.hu/hagyomanyaink_utjan

© © N

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


http://tiszaikaland.hu/news/51

MELLEKLETEK

1. Az értéktirba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentdacidja:

(Nem csupan finom és laktatos kulindlis élvezetforrds az egyébként egyszerii népi étel, de
a latvanya is inycsiklandozo.)



7 Z0z0s-1é foz6verseny (felhivas)

Tiszavasvari Varos Onkormanyzata és a Vasvari Pal Miizeum
elsé alkalommal rendezi meg Szent Mihaly-napi hagyomanyok
felidézésként a Ziazos-1¢ f6z6 versengését. Varjuk azon csapatok
jelentkezését, akik a legfinomabban moédon tudjak elkésziteni
Biidszentmihaly egyediilallo népi ételét a Zizos levest! A
szervezok 10 fOs csapatok, barati tarsasagok jelentkezését varjak!

{
n

A verseny ideje: 2013.szeptember 28. szombat 09.00
Helyszin: Tiszavasvari Mizeumkert - Szentmihdly tér- Kalvin utca,
Szervezo: Vasvari Pal Muzeum, Tiszavasvari Varos Onkormanyzata

Jelentkezési hataridé: 2013.szeptember. 23. hétfo 16 ora!

A zstiri tobb szempont szerint fog értékelni.
- lllat, - Latvany, - Recept kiilonlegessége, eltérése a megszokottol
- Es természetesen, ami a legfontosabb: az [Z

A résztvevo csapatok részére a szervezok fozohelyet, satrat, 1 db sérpad
garnitarat, hulladéktarolot-edényt biztositanak. Az ételeket elkésziteni a
térburkolat védelme miatt kizarélag gaz hasznalataval lchet.
FAVAL TUZET RAKNI SZIGORUAN TILOS!

A részvevé csapatok vallaljak, hogy a zuzos-1¢ elkészitéséhez minden
szitkséges alapanyagot, késeket, edényeket, vagodeszkat és egyéb eszkozoket
magukkal hoznak. A Kozétkeztetési Kft. biztositja a levesekhez a siilt
eperlevelet. Az eclkésziilt ételeket a helyszinen kizardlag kostold jegy
ellenében lehet értékesiteni az érdeklddok részére, illetve csak sajat
fogyasztasra hasznalhatd. A zslirizés céljabol atadott adagon kiviil a
megmaradt mennyiséget zart edényben kell a tarolni. A munkak soran be kell
tartani az alapvetd higiénés feltételeket. Az elkésziilt étel fogyasztasa csak
mianyag tanyérban ¢s evdeszkozzel lehetséges. A keletkezett veszélyes
hulladékot az arra atadott zsdkban kell tarolni és a verseny végeztével a
kijelolt személynek atadni. A zstri altal legjobbnak itélt nyertesek értékes
targyjutalomban részesiilnek, amit iinnepélyes dijkiosztd keretében kapnak
meg. A nevezéseket érkezési sorrendben fogadjak a szervezok. A rendezvény
helyszin  korlatozott adottsdgai miatt a szervezéknek jogaban all
visszautasitani a késon jelentkezdket, helyhianyra hivatkozva!

Bévebb Informacio:

Balogh Tamas, kozmiivel6dési és sajtoreferens /Vasvari Pal Muzeum/
Email: info@vasvaripalmuzeum.hu
Mobil: +36-30/436-9017, Tel/fax: +36-42/911-013

(Az idén immar harmadszor megrendezésre keriilo, tehat hagyomannya valt rendezvény
elso kiirasa.)
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(A Csipetnyi Biidszentmihdly cimii konyv autentikus Zuzos-1é receptje. Szerzék: Baloghné
Sziics Zsuzsanna, Czifra Sandorné, Olajosné Agocs Margit, Opre Csabané)



(Partokon tulivel6 értékorzés, hagyomanykovetés. A foton Dr. Fiilop Erik Tiszavasvari
polgarmestere és Dr. Hosszu Jozsef, a Tiszavasvari Jarashivatal vezetdje lathato a
rendezvény egyik szép, Zizos-lé fogyasztasa kézbeni pillanatdiban.)

(Bizony éromteli pillanat a Zuzos leves ,, kimerése” a tanyérunkba...)



(Az egyszerti, am annal laktatosabb étel elkészitésének tudomanyaval nem csupan a
haziasszonyok, hanem a férfiak is birnak, s élvezik is e tevékenységet.)



