Idén is nagy siker a Szigeten a Hungarikum Falu!

Idén is Hungarikum Falu a Szigeten - a magyar hagyomdnyokat, gasztrondmiat és kultirat
bemutatd helyszin ezlttal az aratds és a kenyérsltés mozzanatait eleveniti meg. S ha ez még
nem lenne elég, a Leader utcaban tovabbi hungarikumokkal, kézm(ves programokkal illetve népi
jatékokkal varjak az érdekl6d6ket. Nagy sikere van a fiatalok koérében a Szigeten a magyar
vidéket és annak hagyomanyait, szépségeit, paratlan értékeit bemutaté Hungarikum Falunak,
melyet a Vidékfejlesztési Minisztérium az Uj Magyarorszag Vidékfejlesztési Program keretébdl
tdmogat. A Hungarikum Falu a févaros kozepére varazsolja Magyarorszag ezerszinl népi
kultdrajanak értékeit. Ez a hét az Eurdpa szerte hires magyar buzardl, a hatalmas alfoldi
kenyerekrél, a rabakozi perecrél, a toportylis pogacsardl és az aratdshoz kapcsolddod szokasokrol
sz6l. 2010-ben az aratds és a kenyér a Hungarikum Falu kdzponti témdja, amely mentén a

tancegylttesek, népzenekarok, kézmuves és hagyomdany6rz6 programjaikat 6sszevdlogattak.

"A Vidékfejlesztési Minisztérium fontos feladatdnak tartja a hungarikumok védelmét. Szeretnénk
ebben a kis faluban megismertetni a fiatalokkal az elfelejtett, régi magyar értékeket" - mondta V.
Németh Zsolt allamtitkar a Hungarikum Faluban. Kifejtette, tervezik a hungarikum toérvény
megalkotdsat, hiszen a hungarikumok markazdsanak és piacra vitelének torvényi kereteinek
kidolgozdsa a nemzeti értékek védelmét szolgalja. "A térvény meghatdrozza a lajstromozds
feltételeit annak érdekében, hogy nemzeti értékeinket szaémba vehessiik. Ezek az értékek képezik
majd a nemzeti, fejlesztési stratégidnk alapjdt. Szerencsére széles azoknak az értékeknek a kére,
melyeknek be kell keriilniiik ebbe a teriileti, nyelvi, személyi kérbe. A leltdr utdn, erételjes nemzeti
marketingre is sziikség lesz, mert a hungarikumok csak akkor tudnak fennmaradhni, ugy lehet ket
megdrizni, ha nem muzedlis emlékként kezeljiik 6ket, hanem él6 hagyomdnyként, s a magyar

emberek keresik, haszndljdk, fogyasztjdk 6ket.”

A Magyar Pékek Fejedelmi Rendje 2001 6ta foglalkozik hagyomdanyG6rzéssel. Tagjai a sttSiparral
kapcsolatos teriileteken dolgoznak (pékek, tésztakésziték, néprajzkutaték). Folyamatos
kapcsolatot tartanak a magyar sit6ipari vallalkozasokkal és siitGipari szervezetekkel. Kutatjak,
apoljak és tanitjadk a magyar sit6ipar hagyomanyait, évente tobb mint 6tven bemutatd sitést
tartanak rendezvényeken, itthon és kilféldon egyarant. A Szigeten egész héten Ulzemel6
pékségiikben kenyérféléket, finompékarut, hagyomanyos sit6ipari termékeket készitenek és
arusitanak. Bemutatodikon dranként mas-mas sitSipari termék készitését mutatjdk be, torténeti
kitekintéstél, a technoldgiai folyamat bemutatasan at (kovaszolas, dagasztas, sutés) az adott
termék torténetéig. Informdacids satruknal recepteket osztanak, technolégiai, torténeti
kérdéseket vdlaszolnak meg. Minden reggel friss pékaruval varjdk az éhesen ébredGket. A
kulcsos kaldcstél az oroshazi bandanon at a szalonnas papucsig, az édes és sés pacsnikon keresztil
a vajas patkoig szamtalan formdjat vonultatjak fel a gabondbdl készilt siitbipari termékeknek és
tovabbi meglepetéssekkel varnak mindenkit a Magyar Pékvalogatott tagjaval erGsitett pékség

munkatdrsai. Katlan Téni konyhdjaban gazdag, az embert prébalé munkahoz ill§ egytalételek,



gulyasok, paprikasok fének a kondérokban, hogy naprdél napra - igazodva a tdjegységi
m(isorokhoz - megismerhessiik és megkdstolhassuk a magyar vidék jellegzetes aratdétkeit.
Mangal Ica konyhdjdban az 6shonos sziirke marha és mangalica keril a labasokba, mig
hagyomanyos magyar tésztafélék, rétesek, kaldcsok, ilyen-olyan langosok és lepények bujnak el6
a kemencékbdl. Szil-szal szalmaszal, barki kiprébdlhatja a szalmafonds fogdsait, készithet
diszeket, csorg6t, koszorut. Az arataskor az utolsé kévébdl, virdgokbdl és szalagokbdl fontak
koszorut az aratdok. Az aratébanda a bal napjan ezzel kdszontotte a gazdat, aki a kdvetkezd évi
vetémag kozé keverte az aratdkoszoru kipergé buzaszemeit, b6 termést remélve ettél. A
tdjegységenként, falvanként, aratébandanként valtozo formaju diszes koszoruk a nehéz munka
végének fontos linnepét jelezték. A milhelyben munkdlkoddknak araténdtakat tanit, buzas
meséket mesél Ecsi Gyongyi felvidéki népdalénekes, mesemondd. Napjainkban minden kézdsség
szembesil azzal a kérdéssel, hogyan &rizheti meg kulturdlis arculatdt, 6nazonossagat. E
felgyllemlett’ mult az Onbecsilés és mdasok megbecsilésének alapja. Az UNESCO
egyezményének megfelel6en a szentendrei skanzenen beliil m(ikéd8 Szellemi Kulturélis Orokség
Igazgatdsagdnak is feladata az egyes kozosségek, csoportok vagy egyének azon szellemi javait
Osszegyl(jteni, dokumentalni és kozismertté tenni, amelyeket a kozOsségi emlékezet és tudas
részeként, mint él6 o6rokséget ismernek és gyakorolnak. Az idei tematikdhoz kapcsolddva a
Szigeten a népmdlvészet mesterei valtjdk egymadst, hogy minden nap mas szdlasanyag,
gabonaféle fondsat, szovését, sokoldalu és mives hasznosuldsat mutassdk be. Szerddn szalmat,
csutortokon csuhét, pénteken gyékényt, szombaton nadat, vasarnap vessz6t fonhatunk itt,
gondos segité kezek felligyelete alatt. A Kontyoldban délutdnonként vérjdk a tikrok elé a
vallalkozé szellem(, hosszi haju lanyokat, asszonyokat, hogy copfba, kontyba, koszoruba
fésliltessék hajukat, vagy akdr maguk is kiprébaljak a tajegységenként valtozatos képet mutatd
hajviseletek készitésének moddozatait. A Pingdléban a népi diszitdmlivészet motivumai a
sminkesek kezei kozott atlényegililnek huszonegyedik szazadi testfestéssé. A vdllalkozd
szellemlek sajat bérikon tapasztalhatjak és hirdethetik a magyar motivumok szépségét és
valtozatossagat. A Jatéktér a falusi gyerekek, fiatalok hétkdznapjait, a gyerekkor, ifjukor
jellegzetes haszndlati targyait, kozosségi, Ugyességi és sportjatékait, csapatjatékait és
probatételeit eleveniti fel. Az drias targymdsolatokon barki kiprébdlhatja, milyen lehetett az
etet6szék, a jardka, a bolcs6. A vallalkozd kedviek régi sportokban, bigében, gélyaldbazdsban,
ugroéiskoldban, métaban prébalhatjak ki lgyességiiket.A Sziget, és benne a Hungarikum Falu
vasarnap estig varja az érdekléddket.

Forras: www.sziget.hu , www.umvp.eu




