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

,,A savanyU csokra hlzza a szankat” — tartja a népi mondas. Toményen
élvezhetetlen, mig megfeleld higitasban vagy izesitéssel a frissesség, feltidulés
jellegzetes ize. A savanyUt az ember 6sidék Ota jorészt 6nmaga allitja el6
kilonféle erjesztési folyamatok révén. Mar a kdkorszak embere is felismerte,
hogy a tiiz mellett melegen tartott ételek (melyeknek leve is volt) egy id6 utan
kellemesen savanykas iztivé valtak. A gorogok taplalékai kozott jelentds szerepe
volt az ecettel f6z0tt kdposztanak, karaldbénak. A romaiak — étvagygerjeszto
hatasa miatt — kedvelték az ecetes fozelékeket, martasokat és a kiilonféle
savanyusagokat.

A magyar gasztronomiai hagyoméanyokban is fontos szerepet toltenek be a
savanyusagok, szinte minden husetelhez szivesen fogyasztjuk éket. Finom iziik
mellett egészségiink megdrzéseben is segitenek. Példaul a savanyl kaposztanak
gazdag vitamin- és rosttartalma van, és kuldndsen magas a C-vitamin
mennyisege, ami mar tobb szaz évvel ezel6tt is ismert volt: a felfedezok,
tengerészek ezzel védték magukat a tbmegesen jelentkez6 hianybetegségek,
példaul a skorbut ellen.

A savanyitott z6ldseg és gyumolcs hokezeléssel, természetes vagy mesterséges
savanyitassal, vagy ezek kombinaciojaval tartositott termék, amelyek
alapanyaga a z0ldségfélék termése és gumoja, illetve a gyiimdlcsfélék
savanyitasra alkalmas részei.

Mint minden ételnek, a savanyusagnak is tobbféle valtozata terjedt el
vilagszerte, minden orszag, tajegység, telepiilés mas és mas fiiszereket,
alapanyagokat, savanyitasi eljarasokat hasznal.

A mezéberényi savanyusag eléallitasaval 1991 oOta foglalkozom. Feleségem
nagyapjanak savanyusagkészit6 vallalkozasanal segitettem be eleinte, majd
Kitanultam a szakmat, és mara mar kiilonb6z6 savanyusagokat kisérleteztem ki
az tzemunkben.

A véllalkozasunk mottoja: ,,A f0ldtdl az asztalig.” Az alapanyagok
termesztésétdl a savanyitason és az értékesitésen keresztiil a fogyasztd asztalaig
vegigkisérjik savanyusagaink utjat. Minden sajat keziileg torténik a csaladi
vallalkozdsunkban, a savanyitas soran mellézziik a kiilonféle adalékanyagokat.
Az 1991 6ta mikodo Uzeminkben hazias, ,,berényies” izesitésii savanyusagaink
hagyomanyos, minden haztartasban megtalalhato fiiszerekkel késziilnek
(kébménymag, szemes bors, babérlevél, koriander, mustarmag).

Savanyusagkinalatunk:
Savanyukéaposzta

Ecetes uborka

Ecetes cékla

Vegyes vagott savanylsag
Ecetes dinnye



Cseresznyepaprika

Hegyes er6s paprika

Almapaprika

Toltott paprika

Savanyu kaposztaval t6ltott almapaprika

A savanyukaposztaval toltott almapaprika egyedi terméke vallalkozasunknak, a
kdrnyéken mashol nemigen készitenek ilyet.

Savanyusagainkat nemcsak sajat fogyasztasra készitjuk, hanem értékesitjuk is.
Jelenleg Békés megye teruletén tobb helyre szallitunk megrendeléinknek.

6. Indoklas az értéktarba torténé felvetel mellett

A savanyusag Eurdpa-szerte ismert étel, szerves része a magyar konyhanak is.
Szivesen fogyasztjuk 6 ételek mellé. A Kis Sandor-féle mezoberényi
savanyusagok sajat termesztési alapanyagokbol, hazias fiiszerekkel késziilnek.
A termékek nemcsak nagyon finomak, hanem egeszségesek is magas vitamin-
és rosttartalmuk miatt.



