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MUZIUM

Dr. Gal Jézsef Somogy Megyei Honismereti Verseny

2018/2019.
4. fordulo

A negyedik forduléban megyénk jelenkori torténéseivel kapcsolatos kérdéseket kell
megoldanotok.

Bekiildési hatarido: 2019. marcius 20.

J6 munkat kivanunk!

l. Jeloljétek be a helyes megoldasokat!

1. Somogy cimeradomanyozasanak hanyadik évforduléjat tinnepeltiik a 2018. évi megyei

héten?
a. 500
b. 510
c. 520

2. Hanyadik évfordulojat iinnepelte 2018-ban a kaposvari Munkacsy Gimnazium?

a. 100
b. 110
c. 120

3. Hol avattdk fel Berzsenyi Daniel felujitott siremlékét 2018. februar 24-én?

a. Marcali
b. Kaposvar
c. Nikla



o

=

i

A hagyomanyos narciszfesztivalt 2018-ban is megrendezték Kaposvaron, a Rippl-
Roénai Emlékhéaznal. Hanyadik alkalommal?
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15

,,HOs0k, csatak, relikviak” cimmel nyilt kiallitas egy megyénkben talalhato
muzeumban, az 1848/49-es forradalom ¢€s szabadsagharc 170. évfordul6ja alkalmabol.
Hol?

Kaposvar
Marcali
Siofok

Ki az a tiz éve elhunyt Kossuth-dijas koltd, akinek emlékére Kaposvaron
szavaloversenyt rendeztek?

Fodor Andras
Takats Gyula
Sipos Gyula

Jubilalt 2018-ban a Csik Ferenc Uszé Emlékverseny. (A névadé Berlinben olimpiai
bajnok volt.) Hanyadikat rendezték meg?
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Hol rendezte meg a Somogy Megyei Honismereti Egyesiilet 2018-ban ,,Az I.
vilaghdbort emlékezete” cimli konferenciajat?

Marcali
Mesztegnyo
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Szantod

Egy balatoni telepiilés 2018-ban iinnepelte varossa avatasanak 10. évforduldjat.

Melyik?

Balatonfoldvar

. Zamardi

Balatonszentgyorgy

Hényadik volt a 2018-as balatoni Kékszalag Vitorlasverseny?

50
60
70

Hol rendezik meg az immar évek 6ta nagysikerli rétesfesztivalt?

Nagyszakacsi
Vors
Mesztegnyo

Hol rendezik meg évek 6ta az Orszadgos Kovacstalalkozot?

Vése
Torokkoppany
Somogyvar

Kossuth-dijas iro, koltd, Balatonszarszo diszpolgara. Ki 6?

Agh Istvan
Csukas Istvan
Fodor Andras

Kihez kotédik a bardudvarnoki hagyoményos iivegszimpozion?
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Goszthony Maria
Rippl-Ronai Jozsef
Vaszary Janos

Immar 40 éves egy hires somogyi skanzen. Hol talalhat6?

Szenna
Nagyberki
Mosdos

Hol adtak 4t 2018-ban a Somogy Megyei Prima Dijakat?

Szivarvany Kulturpalota
Csiky Gergely Szinhaz
Kaposvari Varoshaza diszterme

Hol rendezték meg 2018-ban a 60 éves Somogyi Fotoklub jubileumi kiallitasat?

Téancsics gimndzium

. Egyiid Arpad Kulturalis Kézpont

Rippl-Roénai Mazeum

Hany éve varos Siofok? (2018-as adat)
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Melyik hires ironak volt irodalmi estje 2018. februar 14-én a Takats Gyula Megyei és
Viarosi Konyvtarban?

Véamos Miklos
Spiré Gyorgy



Cc. Zavada Pal

20. Mi volt a téméja a 2018. évi, immar 39. levéltari napnak?

a. Az elsé vilaghaboru és Somogy
b. A forradalmak kora a Dél-Dunantilon
C. A nemzetiségi kérdés a multban

1. A kérdések és a lehetséges valaszok kozt tobb idegen szo is szerepelt.
Keressétek meg ezek magyarazatat!

jubileum | konferencia | relikvia | szimpozion | skanzen | gasztron6mia
D B E A F C

ivaszattal egybekotott beszélgetés

tanacskozas, szakmai Osszejovetel
szakacsmiivészet, a szakdcsmesterség tudoméanya
évforduld

ereklye, emlék

falumuzeum

TmooOwm>

I1l.  Megyénk jelenkori eseményeihez hozzatartozik a ,,Kiilonleges asztali 6romok
Somogyban” cimet viseld rendezvénysorozat. Nevezzetek meg legalabb 6
telepiilést, ahol valamilyen gasztronémiai fesztivalt tartanak! Irjatok oda azt
is, hogy mely étel vagy alapanyag jellemz6 ra! A lakhelyetekhez legkozelebb
talalhatorol pedig egy ételreceptet is kiildjetek el!

Nagyszakacsi — Kiralyi szakdcsok versenye Patalom - rizsfesztival
Mesztegny6 — rétesfesztival Segesd - proszafesztival
Mernye — krumplis ételek fesztivalja Si6jut - bogracsfesztival
Ecseny- nemzetiségek fézdversenye Somogyvamos — vegetarianus
ételek

Babocsa — babfesztival Szenna - hurkafesztival



Balatonboglar — hal és borfesztival Szolad - borfesztival

Balatonendréd — vadfesztival Sz616sgyorok — honfoglalés
kori ételek

Bdszénfa — lecsofesztival Szo6l6skislak - tokfesztival
Csurg6 — csuszafesztival Fonydd - kolbaszfesztival
Gadany — kukoricas ételek fesztivalja Tarany — buncekfesztival

+kaposztas étkek

Nemesvid — csiilokfesztival Som - siitifesztival
Kadarkut — gesztenyés nap

Lengyeltoti — didfesztival

Nagyatad —palinkafesztival

Miklési - szarnyasfesztival

Nagybajom — kenyérfesztival

Az éltalatok bekiildott receptek pedig a kovetkezdek:

PETYEK RECEPTJE

Honfoglal6 dseink mar minden bizonnyal f6ztek levest halbol, mely késdbb, a hossz
évszazadok soran gazdag és szegény asztalara egyforman keriilt. Halaszlevet — vagy ahogyan
Jokai Mor és Mora Ferenc szivesen nevezték: halaszos 1ét — csak a paprika elterjedése utan, a
19. szézad elejétdl kezdtek késziteni, 4am nagyon hamar jellegzetes nemzeti ételiinkké valt. A
szabadsagharcig mar olyan népszeriiségre tett szert, hogy hazank majd minden tajegységének,
folyovizének kialakultak jellegzetes, helyi szokasai mind az alapanyagot, mind izesitését
illetoen: felso- és also dunai, felso- és alsoé tiszai, balatoni, velencei-tavi, komaromi, komlodi,
bajai, szegedi, stb.

Az egyik ilyen helyi specialitas a Balaton kdrnyéki halaszoslevek kozott a fonyodi, az un.
»petyek”, melynek elkészitése haldszmesterek sok évtizedes hagyomanyaira épiil. Receptiink
Farkas Janos fonyddi hajos — aki 1952 6ta igy f6zi a petyeket — elmondasa alapjan sziiletett.

Hozzavalok:
2,5 kg ponty, 0,5 kg keszeg (tenyérnyi nagysagt), 1/2 fej fokhagyma, 2 paradicsom, 25 dkg
zsir, 2,5 kg harcsa, 1 kg voroshagyma, 2 db zoldpaprika, 5 dkg 6rélt paprika, s6

1. A halakat megtisztitjuk, a fejeket levagjuk. A harcsa és a ponty fejét hosszaban
kettéhasitjuk, ezt majd a szeletekkel egyiitt felhasznaljuk. A keszegek fejét eldobjuk.



2. A pontyot beirdaljuk, majd a harcsaval egyiitt ujjnyi szeletekre vagjuk. A keszeget
egészben hagyjuk. Végiil az 6sszes halat vékonyan bes6zzuk ¢€s allni hagyjuk.

3. A lehéjazott voroshagymat vékonyan felszeleteljiik, a kicsumazott z6ldpaprikat,
paradicsomot €s a fokhagymat folapritjuk, €s az egészet zsiron megparoljuk.

4. A langrol levéve az Orolt paprikat beleszorjuk €s par percig allni hagyjuk, hogy a
paprika teljesen feloldodjon a zsiradékban.

5. A halszeleteket beletessziik (a keszeget is, egészben hagyva), majd annyi vizzel
engedjiik fel, hogy ellepje. E16szor erds tizon felforraljuk, majd lasst tlizon teljesen
puhéra fozziik. Ugyeljiink arra, hogy ne legyen nagyon hig. Talaldskor a keszeget
félrerakjuk, s a levet, ha kell, izlés szerint fliszerezziik.
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Elkészitési ido: 1 ora 30 perc

Megqgyes-turos rétes

Hozzavalok:
A tésztahoz:
o 1Kkg liszt
e 4 tojassargija
e (.51 langyos viz
e kevés so
A toltelékhez:
e 75 dkg tehénturd
e 2 db tojassargaja
e 1 csomag vanilias cukor
e 10 dkg cukor
o 2 ek. tejfol
e 40 dkg meggy

e A tészta hozzavaloéit 30 percig 6sszedolgozzuk, majd 4 cip6t készitlink beldle. Ezutan
letakarjuk €s még 30 percig pihentetjiik.

o A toltelékhez villaval 6sszetorjiik a tirot, hozzakeverjiik a tojassargékat, cukrot,
vanilids cukrot és a tejfolt.

e Megolvasztjuk a vajat.

e A tésztat ruhan kell kinytjtani, olajjal meglocsolni és tigy szorjuk ra a tolteleket.

e Részorjuk a meggy felét.


https://www.nosalty.hu/alapanyag/tehenturo
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojassargaja
https://www.nosalty.hu/alapanyag/vanilias-cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor

o A tolteléket az Osszecsavaras eldtt meg kell tejfollel locsolni. A tejfolt eldtte a 4 tojas
felvert fehérjével kell 6sszekeverni.

A konyharuharol gorgetjiik a kivajazott tepsibe.

Az dsszecsavart rétest a tepsiben is meg kell locsolni tejfollel és egy kis olajjal.
Elémelegitett siitOben, nagy langon pirosra siitjiik.

A szeleteléssel varunk, mig valamelyest kihiil a rétes.

J6 étvagyat kivanunk!

A siojuti bogracsfesztivalra egy jellemzo recept: vorosboros 6zporkolt

Hozzéavalok (8 adagra) :

A nedves pachoz:

30 dkg sargarépa

30 dkg fehérrépa

15 dkg zeller

30 dkg voroshagyma
33 g fokhagyma

15 g koriandermag
15 g fenyOmag

15 g szemes bors

6 db babérlevél

3 dl vordsborecet

6 dl szaraz vorosbor

7,8 1viz

A porkolthoz :

3 kg 6zhts (csontos és szinhus vegyesen)
6 kozepes fej makoi vordoshagyma

30 dkg lecsopaprika



3 kozepes db paradicsom

5 gerezd fokhagyma

250 g sertészsir

200 g fiistolt szalonna

2 db babérlevél

2 db zuzott borokabogyo

1 g szegflibors

1 evOkanal 6rolt fliszerkdmény
1 evOkanal morzsolt majoranna
1 evékandl apritott tarkony

1 evOkanal kakukkfti

3 evokanal fliszerpaprika
frissen 6rolt fekete bors izlés szerint
3 dl széraz vordsbor

sO izlés szerint

Elkészités:

1. El6szor is a megtisztitott, lehartyazott 6zhust tegyiik nedves pacba. A nedves pacot
készitsiik el a felsorolt hozzavalokbol. Metodika: a zoldségeket felkarikazzuk, majd a borral,
ecettel €s a vizzel felforraljuk, lehiitjik.

2. A husokat belehelyezziik, majd hiitében taroljuk. Naponta kell a hiisokat a pacban forgatni.

Opcionalisan néhany szelet narancsot adhatunk a pacléhez (nem kell felforralni). A pacolés
min. 3-4 nap, nedves pacban max. 1 hét.

3. A pacbdl kiemelt htisdarabokat csepegtessiik le, majd a csontos részeket vagjuk le, és
tegyiik félre. A hust kockazzuk fel 2-3 cm-es darabokra.

4. A hagymat, lecsopaprikat kockazzuk fel, a paradicsomokat vagjuk cikkekre, a fokhagymat
pedig zGzzuk Ossze.

5. A szalonnat is vagjuk apro kockara, majd a bogracsba tegyiink zsirt, és a szalonnat
olvasszuk ki. Ezutan adjuk hozza a csontokat, s6zzuk meg, €s kissé piritsuk le oket.

6. Majd adjuk hozza a hagymat és a kockazott paprikat, ha ezek lepirultak, a paradicsomot is.
Ha elkésziilt az alap, akkor mehet bele a felkockdzott hus. S6zzuk, borsozzuk, illetve adjuk
hozza a fliszereket is. Nem kell, hogy nagy legyen a lang a bogracs alatt, de mindig rotyogjon
benne az étel, tehat jo kdzepes erdsségi tiizet kell taplalnunk a tlizrakohelyen.



7. Amikor a hus kiengedte a levét, és visszapiritottuk zsirjara, adjuk hozza a fliszerpaprikat,
majd a vordsbort, és paroljuk el az alkoholt.

8. Lassan f0zziik az ételt, idonként potoljuk a folyadékot vizzel vagy vadcsontokbdl f6zott
alaplével.

9. Ha a his mar majdnem puha, "allitsuk be" a porkolt szaftot, és fozziik készre.

Szennaban rendezik a hurkafesztivalt, ezért azt irjuk le, hogyan késziil a
hurka.
Hozzavalok:
o Kb. 4 kg hus ¢és belsOség vegyesen az alabbiakbol
o fejhus,
o pofahus,
o mdj, sziv, vese, 1ép, tiido,
o borke, szalonna, allati vér és husnyesedék
e 50 dkg rizs
e 3-5 dkg 6rolt feketebors
o esetleg 2-3 dkg pirospaprika

e 5-6dkgso

e Mmajorana

Elkészités:

1. A hust és a belsdségeket egy iistben kell f6zni. Ehhez kb. 2-3 o6rara lesz sziikség.

2. A rizst kiilon kell megf6zni. Az tistbe felrakjuk a rizst, enyhén megborsozva. Fontos,
hogy a rizst f6zziik puhéra.

3. A megfott, lesziirt husokat és belséségeket megdaraljuk.

4. A rizst is jol lecsopdgtetjiik, majd dsszekeverjiik a hust a {6tt rizzsel.

5. Johet a fliszerezés. Raszorjuk az dsszekevert hurka alapanyagokra a borsot, a sét, a
paprikat, és a majoranat, azutan dsszekeverjik.

6. Ezutan vékonybélbe beletoltjiik a hurkat.

7. A hurkatoltés befejeztével mar csak az abalas van hatra. Ez annyit jelent, hogy
forrasban 1évo vizbe még néhany percre belogatjuk a hurkékat. Ezt érdemes
valamilyen olyan h6allo haloban végezni, amivel ki tudjuk kénnyen emelni az
elkésziilt hurkat.

8. Abalas utan hagyjuk kihiilni, ezutdn mehet a siitébe, majd izlés szerint talaljuk.
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https://hu.wikipedia.org/wiki/V%C3%A9r

Gadanyi kukoricas ételek fesztivalja : Puliszka

1 liter vizhez adjunk egy kis sot, és ha forrni kezd, akkor allando keverés mellett,
folyamatosan szorva adjunk hozza 20 dkg kukoricadarat. Koriilbeliil 15 percig f6zziik, és
nagyon fontos, hogy allanddan keverjiik, hogy ne legyen csomoés. Ha bestirtisodott, sima kasat
kaptunk, akkor levessziik a tlizrdl, hozzakeveriink 2 dkg vajat és allni hagyjuk. Cérnaval szép
egyenletes szeletekre vagjuk. Fogyaszthatjuk egy kis olvasztott vajjal, turoval, tejfollel, de
édesen is jO — lekvarral. Porkolthoz, martasos ételekhez kivalo koret.

Mernye: krumplis ételek fesztivalja: Sonkas roszti (técsni)
Hozzavalok:
e 40 dkg burgonya

e 2db tojassargaja
o 10 dkg fott fiistolt tarja vagy sonka

e SO
o frissen orolt bors
e« 1dlolg

« fél csokor snidling

A burgonyat meghamozzuk, leoblitjiik, szarazra toriiljiik, majd durvara reszeljiik. Néhany
evOkanalnyit félretesziink, a tobbit 6sszedolgozzuk a tojassargajaval és a finomra apritott
sonkaval. Végiil az egészet so6zzuk és borsozzuk.

A sonkdés-krumplis masszabdl lapos fasirtokat formazunk, majd megforgatjuk mindet

a feélretett reszelt krumpliban.

. Az olajat felforrositjuk. A rosztiket belehelyezziik és mindkét oldalukon aranyszintire siitjiik.
Papirtorlore szedjiik, majd talalaskor megszorjuk a megmosott és felkarikazott snidlinggel.
friss zoldségek, joghurtos martogato illik hozza.
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https://ad.adverticum.net/C/5600480/5600404/560046300?

