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Keresztéeny taplalkozas




* kifaradas, kedvetlenség, betegségek,
nehézségek - okai 60-80 %-ban a helytelen
életmaod és taplalkozas

* bibliai emberkép: test és lélek egysége

* Biblia: nagyon fontos a test apolasa:

egészseglgyi, higiéniai és a nemi életre
vonatkozo torvények




,Es mondta Isten: Nektek adok minden
maghozo fuvet az egész fold szinén, és
minden fat, amelyen maghozé gyimolcs
van; az legyen néktek eledeliil. Es ugy 16n.”

Mozes |. konyve, 1:29




husvéti ételek:

— barany: adldozati allat, Jézus keresztaldozatara
emlékeztet

— tojas: az élet és ujjasziletés archaikus jelképe,
piros szine Krisztus vérére emlékeztet

— sonka: a paraszti életbdl, kiszoritotta az eredeti
baranyt

— kalacs




Boijt

,A boOjt a test kialtasa Isten utan.”

,A bojt megszenteli a testet, amely a Lélek
temploma.”

,»AKi nem bojtol, az egyben annak adja a
tanujelét, hogy 6 mar valami massal
toltekezett be, de nem Istennel.”

Anselm Griun: Bojt - Test és lélek im3ja



Iszlam Vallas

- Legfiatalabb monoteista vilagvallas
-Arab fsz., Kr.u. VII. szazad
-Jelentése: Isten iranti odaadas
-Koran

-Hivek 5 f6 kotelessége

-Mohamed az iszlam vallas alapit

-Iszlam hit 6 alaptétele




Iszlam iranyzatai

1. Szunnitak: muszlimok 80%-ka
2. Siitak: muszlimok 15%-ka

A két irdnyzat kilonb6z6 hadiszt fogad el hitelesnek, és
egymas hagyomanyait kdlcsonosen elutasitjak.

3. Haridzsitak: 1-3%
Masodik legnagyobb vilagvallas, 1,2 milliard ember koveti
féleg Eszak-Afrikdban és a Kozel-keleten



Taplalkozasi szokasok

e Taplalkozasi szabalyok:

 1.Engedélyezett étel: halaal

e 2.\Vitatott étel: mashbooh

e 3Tiltott étel: haraam

-Megengedett allatok levagasat elSirasok szabjak meg
-Szeszesital fogyasztasa blinnek szamit

-Kedvelt ételek: birkahus, baromfi, marha, tengeri halak, sajt,
datolya, olajbogyd, olivaolaj, citromlé, joghurt, szezammag,
paradicsom, padlizsan, tokfélék, burgonya, tea, kavé, fliszerek:
korianderlevél, fokhagyma, voroshagyma, fodormenta, kapor,
petrezselyem.




Ramadan és egyéb Unnepek

-Kezdete: Iszlam naptar szerint 9.hdnap

-Napkeltét6l napnyugtdig nem szabad: taplalkozas, folyadék
fogyasztds, furdés, dohanyzas

-Ejjel nagy energia- és tapanyag-betivel, nagy viztartalmu
élelmiszerek, boltok éjszaka tartanak nyitva

-Napfelkelte el6tt béséges reggels

-Vége: 10. hdnap elsé napja, hatalmas lakomaval
-Célja: emberi test és lélek megtisztitasa

-Mentesulés: varandds, szoptatd nék, betegek, utazok

-Csaladi tinnepek: szliletés és névadas, korulmetélés,
esklivl, temeteés



A FRANCIA KONYHA

-Egykori romai birodalombél atmentett, ill. az olaszoktol
atvett sutési fé6zési modszerekre vezetheto vissza

-a hagyomanyokat az uralkoddi osztalyok igényei tovabb
fejlesztették

-XIV.Lajos féudvarmestere, Béchamel marki fejlesztette az
udvari konyhat igen magas szinvonalra

-Francia konyha ebben az id6ben valt nagyon hirhedté
-kialakuldsanak kedvezett a nyersanyagok nagy b&sége

-a b@ség, pazarlas jellemezte ekkor francia hon konyhajat,
szlikségessé valt a megreformalasara



A FRANCIA KONYHA

-a reformalas szakaszokra bonthato:

1. A modern francia konyha elsé megteremtdje Antoine
Careme (1784-1833). —Talleyrand francia kulligyminiszter es .
Miklds orosz car konyhamestere volt.

Tanitvanya Urbain Dubois, sok befejezetlen mivét 6rokolte.

2. 1850 koriili id6kre esik. Urbain Dubois és Emile Bernard
megalkottdk a La Cuisine Classique cim(i nagy mivet. Ebben a
miben a szakdcsm(ivészet legf6bb elveit, izek fontossagat,
ételek élvezhet8ségét, talak, ételek tetszet8sségenek
jelentbségeét.

3. Agustus Escofier folytatta (1843-1935) mindezt.

Képz&mivészetet is belevitte a talalasnal. Egyes nemzetek

konyham(ivészetének fejlesztése is franciaformara a nevéhez
flzodik.




A francia konyha tajjellege

- francia vidékek kozul hires Lyon, Marseille,
provence-i (mediterrdn jellegl), normandiai
(marhahus), bretagne-i, elzaszi
(libamajpastétom, savanyukaposzta),
Burgundia (borral f6zés), Baszkfold (flstolt
sonkafélek) konyha.

e - ezen tdjjellegli ételek a francia konyha
kincseivé valtak



A francia sajtok

Becslések szerint kozel 400féle sajtot készitenek.

Legismertebbekbdl néhany: ementali, eidami,
trappista, groji

Penészhéju lagy sajtok: rokfort, brie, camembert
Flszeres lagy krémsajtok: gurné, boursin

Friss sajtok: fontainebleu, neuchatel, gurnay frais
Préselt sajtok: port-salut

Kemény sajtok: Gruyéres, comte, beaufort

- Sajtfogyasztasnak is van sorrendje, nagyon fontos a
megfelel§ kenyér és természetesen a megfeleld bor
kivalasztasa

- zard sajttdlon min. 3féle sajtnak kell lennie, emellett
vaj, s, 6rolt bors, 6rolt komény, izlés szerint alma,
korte, sz616, dio




A francia borokrol

- nagy borfogyaszto nép

- leggyakoribb a kdonnyl vordsbor

- Elszaszban a sorfogyasztas mar — mar vetekedik a borfogyasztassal
- Bretagna-ban, Normandiaban kedvelt az almabor, cidre

- Bourgogne vidékérdl a fehér és vorosborok, valamint a rozé borok
hiresek: Chablis, Cote de Beaune

- Bourdeaux vidékéréla voros és fehérborok jellemzéek: Medoc,
Saint Emillion, Sautemes, Graves

- Elszaszban fehérborok a hirhedtek: Sylvaner, Muscat
- Loire mentén a fehér és rozéborok: Nivernais, Anjou, Perry

- fontos megemliteni a francia pezsgbk, konyak, gyumolcspalinkak
(calvados, armagnac) jelent8segét is



Bohémiai konyha




Desszertek,édességek




Uszerek




Wielkopolska
* F6 alapanyaguk a burgonya ‘
gbzgomboc,tdocsni alapanyaga.

e El6etelik hideg husos kocsonyabal
all, desszertként hodit az édesmandulas-dios

toltelekkel toltott kifli




SKANDINAV NEPEK KONYHAJA

* Nagyban eltér a kbzép-europai
szokastol, mas hagyomanyokra épll, az
éghajlati viszonyok is eltérnek, (sok
altalunk fogyasztott z6ldség, gyimolcs
ezen az éghajlaton nem terem meg)

* A svédek j6 gabonatermel6k, Daniaban
is fejlett a mezbgazdasag, és az
allattenyésztés



Finnorszag

(Gusztavianus (1770-1810) kezdve mentek végbe jelentds valtozasok, svéd
kdzvetitéssel, a francia hatas, ill. orosz konyha jellegzetességei, a kezdetekben
éhinség sujtotta az orszagot, a kormany segitségével az embereket megtanitottak,
zuzmokbodl, mohakbdl ehet6 kenyeret siitni, stb.)

Dacdra a nalunk, kéztudatban éI6 finnugor rokonsag- nyoma sincs a magyaros
izlésnek, rengeteg hust fogyasztanak

Nagy kultusza van ndluk a javorszarvas, rénszarvas husanak, csemegének
medvetalp, flstolt, pacolt medvesonka, sertés, marhahusnak

Hideg éghajlat miatt nagy a szervezet energiaigénye, szivesen fogyasztanak zsiros
husokbdl készilt ételeket

Kenyeret arpabdl, rozsbdl készitenek (Lappfoldon arpalisztbdl készalt
rénszarvasvérrel f6zott kasa a jellemz6)

Koretként burgonyat, egyéb zoldségeket adnak
Megterem naluk a vorosafonya, eper, malna, szeder
Az étkezések végén nem esznek desszerteket, siteményeket

Naluk a szeszfogyasztas korlatozva van, mindenkinek csak italkonyvre valthato ki a
megszabott fejadag



Svedorszag

jellegzetes étkezési forma a -Smérgasbord- svédasztalnak forditunk (éttermekben,
megfelel6 méret(i asztalra kiteszik a teljes valasztékot, amibd8l annyiszor ahanyszor
tetszik a vendég, fogyaszthat, hideg meleg ételek sokasaga varja a vendéget)

az otthoni étrend ennél azért szerényebb

leveseik a savanykas iz(i kaposztaleves, hallevesek (hering, lazac, dévér), de egyéb
levesek is jellemz&ek (barnahabos kolbdszleves, kelbimbdleves, hideg
krumplileves, rénszarvas leves kavidrral)

halételeik izletesek és valtozatosak, nem csoda hisz az orszagot 2400km tengerpart
hatarolja (voros pisztrang, lazac, hering, angolna, vdindormuréna, siigér, csuka)
néhany érdekes zoldségétel —hagymapdstétom, siilt fehérrépa, tejszines siilt
krumpli péréhagymadval

sertéstdl a rénszarvasig (medve, 6z, nyul) hust fogyasztanak, ezekbdl fasirtot,

hisgombdcokat, parolt és silt ételeket készitenek (javorszarvasmdj
mustdarmartdasban, medvesiilt, siilt csirke gombaval és zéldborséval)

bogyds gylimolcsokbdl a rovid nyari id6szak alatt megterem a térpemalna,
vorosafonya, feketeafonya, foldiszeder

Sok gylimolcsbdl készilt desszertjiuk van, jellemz8: afonyakrém, afonyas, malnas
pite, kuglof torpemalnaval, karamellds korte, rebarbara pastétom, turotorta



Sved fliszeres kalacs

Hozzavalok:

30 dkg vaj, 1 dl méz, 2-3 ev6kanadl cukor, 25dkg buzaliszt, 25dkg rozsliszt, 1
csomag élesztd, 1 tedskanal 6rolt komeény, % teaskanal 6rolt csillaganizs, 1
tedskanal 6rolt kardamon (kihagyhatd), 1db narancs reszelt héja és leve, 2d|I
sor, 1db tojds, 1 ev6kandl mandulaforgacs, 1 ev6kanal kandirozott narancs és
citromhéj diszitésre

Elkészités

Az éleszt6t % dl langyos vizben a cukorral felfuttatjuk. A liszteket atszitaljuk,
csipetnyi séval izesitjlik, és folyamatosan keverjiik robotgéppel. Kdézben adjuk
hozzda az olvasztott vajat, az éleszt6t, a narancslevet, a flszereket, a sort és a
tojast. Legaldbb 5 percig dagasztjuk, majd olajozott talban meleg helyen
hagyjuk megkelni. Ezutdn Ujra atgyurjuk. Hurka formajara nyujtjuk, majd
kiolajozott, kilisztezett tortaformaba tessziik, csigaformaban. El6melegitett
200 fokos sut6ben sitjik 10 percig, majd kdzepes, 160 fokos h6mérsékletlire
allitjuk a sttSt és tovabbi 40-50 perc alatt, készitjuk el a kalacsot. Amikor
kivessziik a slit6bdl, kenjiik meg 2 ev8kanalnyi mézes vizzel. Diszithetjuk
kandirozott citrushéjjal és mandulaforgaccsal.



Svédorszag nemzeti ételei:

Kardemummakrans,
Limpa,
Lussekatter.

Svédorszag nemzeti itala:

Glégg
Eredetileg a glogg egyszer( forralt bor volt; kevés alkoholt tartalmazott. Az

1880-as évekbdl szarmazik Gustava Bjorklund receptje, amely igy szol:
végy egy liveg vorosbort, keverd 6ssze fele annyi vizzel, tégy bele harom
Osszetort szegfliszeget, néhany darab fahéjt, egy kevés cukrot, és talalas
el6tt f6zd egy kicsit. A glogg az id6k folyaman erésebbé valt. Ennek az
lehet az egyik oka, hogy attértek az izesebb karamellre, amely ugy készilt,
hogy a glogg folé egy szitat tettek, erre szértak a cukrot, a glogg gbzét
meggyujtottdk, és a tobbit az égd alkoholra biztak. Ehhez azonban az
kellett, hogy a glogg alkoholtartalma legaldbb 20 térfogatszazalék (40 fok)
koril legyen. Mivel a parologtatas és az éges durvan a felére csdkkenti az
alkoholtartalmat, a karamellizalast pazarlasnak tartottak, és az ujabb
receptek el is hagyjak. A karamellizalas alatt egyébként izes, s6tétbarna,
nagy molekulatomeg(i polimerek keletkeznek. Ezeket az anyagokat —ha a
gloggbe nem is — ételszinezésre, példaul szdjaszdsz-utanzatokhoz és sotét
szinl sorokhoz maig felhasznaljak. A svédek azonban nemcsak az ital
alkoholtartalmat novelték, hanem tobb flszert is adtak hozza. A mai
gloggnek mar nem sok koze van a forralt borhoz.




DANIA

-jellemzé étel a —Smorrebord- (a danok szerényen vajas kenyérnek nevezik),
felhasznalnak hozza rozskenyeret, félbarna kenyeret, fehér ill. fekete
parasztkenyeret

- fehér kenyérre rak és kagyléfélét, bizonyos fajta sajtokat tesznek, rozs, félbarna
kenyérre husokat, szarnyasokat, halat talalnak, fekete kenyérre vajat, salatat, lagy
sajtot, izesitik még kiilonféle fliszeres vajjal

- étkezéseket sor, vagy hideg tej kiséri, szinte minden étkezésnél megszokott

- reggelire felvagottat, kivaldo mindségl vajat, joghurtot, tobbféle kenyeret,
péksliteményt, teat, kavét, tejet, kdsaféléket, mizliket, gyiimolcsot fogyasztanak

- elterjedt szokas a napkozbeni étkezés, délel6tt, délutan is teat, kavet,
péksliteményeket fogyasztanak

- ebédre, vacsorara kiadods silteket esznek, kedveltek a testes marhahusok,
vadhusok, amikhez tobbféle martast talalnak és zoldségkoretet

- levest ritkan, étkezéseket inkabb el6ételekkel kezdik (hideg halak, fézve, pacolva,
fliszeres hagymas Iében, kagylok, rakok, hideg pastétomok)

- siteményeiket kelt vagy leveles tésztabadl készitik (vaniliakrémmel, tejszinnel,
gytimolcsokkel)

zarofogas, rendszerint a j6 minéségl dan sajt, ami mellé gylimolcsot adnak
- étkezések utdn kavét, teat fogyasztanak



NORVEGIA

Golf aramlatnak kdszonhetben, itt még a gabonatermelés
megtalalhatd, de a termés évrdl évre valtozik

A viking ivadékokat a fjordoknak készénhetben 27 ezer km
hosszU partszakaszon varja a tenger ezistjével, a heringgel,
és aranyaval, a lazaccal

Halfogyasztasuk kiemelkedik a tébbi skandinav nép kozul

A halaszat még a mai napig az északi kiralysagban nemzeti
foglalkozas
Korabban a lepénykenyér — lefser- nev( palacsintaféle volt

a legfontosabb pékaru, ezt ma mar elsdsorban Gnnepi
alkalomra készitik



Lefser

Hozzdvaldk:

2 liter tej

25 dkg vaj

25 dkg zsir

2 kg liszt

2 evOokandl tejfol

2 tojdssdrgdja

A tejet, a vajat és a zsirt egyutt felforraljuk, leh(tjuk, beletesszik a tobbi
hozzavalodt, és alaposan dsszegyurjuk. A tésztat darabokra osztjuk, és vékonyra
kinyujtjuk, majd egy palacsintastit6ben mindkét oldalat megsuitjuk. Ha megsultek,
tekerjuk be 6ket egy konyharuhdba, hogy ne szaradjanak ki. Talalas el6tt kenjik
meg példaul vajjal, és hajtsuk 6ssze kétszer. Hideg helyen taroljuk.

megfigyelhetd, hogy ndluk a paraszti ételek koziil kerlilnek ki a nemzeti ételek, az
ételsorok izletesek és valtozatosak

érdekes halételiik, amit a sok friss hal mellett inyencségként tartanak szamon -
rakrret- a neve, livegedényben 2-3 honapig érlelik, ez alatt kiilonds izt, illatot kap

kedvenc ételeik kozé tartozik a husgombaoc, krumpligombédc



Norvéqg burgonyagomboc

e Hozzdvalok:
1 kg nyers burgonya
15 dkg arpaliszt
15 dkg liszt
1 tedskandal so
A meghamozott és megmosott burgonyat
reszeljuk le, nyomkodjuk ki a levét. Keverjuk ossze
liszttel és soval, majd egy kanallal szaggassuk
forrasban lév6 soés vizbe. F6zzlk korulbelll 45
percig. A burgonyagombodc nagyon jol illik stlt
husokhoz vagy f6tt kolbaszhoz.



Mama husgomboca

Hozzavalok:

1/2 kg daradlt hus

1,5 tedskandl so

1/4 teaskandl bors

1/4 tedskandl szerecsendio

1 csipetnyi gyémbér

2,5 ev6kanal burgonyaliszt

2 dl tej

A dardlt hust dolgozzuk 6ssze a flszerekkel és a burgonyaliszttel, a
tejet apranként adjuk hozza. A kész masszabol formaljunk
gombodcokat, majd kevés vajon piritsuk meg 6ket, végul kb. 10 perc
alatt, f6zzUk puhdra egy fazék vizben. Koretként f6tt burgonyat,
z0ldborsoépiirét vagy kelkaposzta-fézeléket talalhatunk hozza.

igen kozkedvelt naluk az ostya (egyszerd, kiilonleges valtozat)



Tejszines ostya

Hozzavalok:

18 dkg liszt

1dlviz

5 dl tejszin

1 dkg siitépor

1 tedskandl so

A hozzavaldkat gyurjuk sima tésztava, és hagyjuk allni 5-10 percig, majd
alacsony hémeérsékleten silisslik aranybarnara. Norvég kecskesajtot
(geitost), lekvart és tejszint kindljunk hozza. Lehetbleg rogtdn a sités utan
fogyasszuk, amikor még friss €s ropogos.

vidékeken megdrizték a hagyomanyos recepteket, az utdbbi években
nagyon elterjedté valt a ,fast food”, készételek, , light” valtozatok

jellegzetes szokds a szendvicsvitel iskolaban, munkahelyre (sajtot, tojast,
sonkat, kenédmajast kennek a kenyér kdzé)

nincs ebédsziinet, par perc all rendelkezésiikre, hogy bekapjanak egy par
falatot

a féétkezésre — middag- otthon alt. du. 4-5 6ra kozott kerdl sor



Goro

 Hozzavalok:
2 dl édes tejszin
13 dkg cukor
1 tojas
50 dkg liszt
2 teaskanal kardamom
1 csomag vanilias cukor
23 dkg vaj
10 dkg zsir
Verjlik habba a tejszint és keverjik hozza a cukrot és a
tojast. Adjuk hozza a lisztet, flszereket, a vajat és az
olvasztott zsirt is. A hideg tésztat nyujtsuk és
szaggassuk ki, majd slissuk aranybarnara.



Habrolo

 Hozzavalok:
3 tojas
15 dkg cukor
15 dkg vaj
15 dkg liszt
fél tedskandl kardamom
tejszin
A cukrot és a tojast habosra verjik. Az olvasztott, de mar
hideg vajat, a lisztet és a kardamomot hozzaadjuk. A tésztat
egy orat allni hagyjuk. Egy teaskanalnyi tésztat tegytink a
sut6formaba, stissiik aranybarnara, és a stitébdl kivéve
azonnal tekerjuk fel. Tejszinhabbal téltsik meg, és zart
dobozban taroljuk.



Homoktorta

 Hozzavalok:
10 dkg 6roélt mandula
20 dkg vaj
25 dkg liszt
1 tojas
10 dkg cukor
A vajat a liszttel elmorzsoljuk. A mandulat, a
tojast és a cukrot hozzaadjuk, és jol 6sszegyurjuk.
A tésztat egy orara h(itObe tesszuk, majd
sit6formakba elosztjuk. 175 °C-on 10-15 percig
sutjlk, tejszinhabbal, gyimolccsel talaljuk.



Karacsonyi oldalas

e Hozzavalok:
1-1,5 kg oldalas
SO
bors
Viz
A sUtés el6tt 1-2 nappal fliszerezzik be a hust.
Tegyuk egy tepsibe 2 dl vizzel, fedjuk be
alufdliaval és kb. 230°C-on sussuk 30-40 percig.
Vegyuk le a féliat és stisstik tovabb 200°C-on kb.
1,5-2 orat. Talalas el6tt 20 percet hagyjuk allni.
Husgombodccal, f6tt kolbasszal, almaval, szilvaval,
vOroskaposztaval, stb. talalhatjuk.



Rizskrem

 Hozzavalok:
20 dkg tejberizs
5dl tej
2,5-3 dl tejszin
2 evokanal cukor
1 teaskanal vanilias cukor
A tejszint a cukorral és a vanilias cukorra
felverjik és hozzaadjuk a kihdlt tejberizshez.
Piros szinl ontettel vagy lekvarral talaljuk.




Erjesztett hal

* Hozzavalok:
fél kg pisztrang
1 evbkanal so
1 tedskanal cukor
a pdacléhez:
1 liter tej
2 evbkanal so
1 evékandl cukor
A halakat s6zzuk és cukrozzuk meg j6 alaposan, majd tegytik Sket
egyenként mlianyag zacskdkba. 10-12 C°-on hagyjuk allni egy hétig.
A tejet soval és cukorral forraljuk fel, hitsik le. Egy hét elteltével
vegylk el6 a halakat, mossuk le réluk a fliszereket, majd tegyuk
Gket Ujra tiszta mUanyag zacskdkba, és ontsiik rajuk a paclevet, ugy,
hogy az a halakat teljesen befedje. 7-8 hétig érleljuk a pincében.
Talalas el6tt mossuk meg a halakat, szedjiik le a pikkelyeket és
csontozzuk ki. F6tt burgonyaval, lepénykenyérrel és vajjal talaljuk.



Sozott baranyborda

o A sdzott, szaritott baranyhust bontsuk szét az
egyes bordaknal, és a darabokat tegyuk vizbe
egy éjszakara. Nyirfagallyakkal béleljik ki egy
fazék aljat, és toltsunk vizet hozza, hogy a
gallyakat ellepje. Tegylk ra a hust, és kozepes
hémeérsékleten paroljuk, mig el nem valik a
csonttol. F6tt burgonyaval, répaptrével,
mustarral és afonyadzsemmel talaljuk.



 India autentikus 0si1 vallasat
hinduizmusnak vagy
brahmanizmusnak nevezzik.

* A hinduizmus nehezen definialhato, a torténelem
soran dinamikusan fejlodo vallasi rendszer, amely
napjainkban 1s alakul, formalodik.

* A hinduizmus rendkivil heterogén vallasi formacio.

* A tobb szaz, vagy ezer isten, vagy istenként imadott
,.Jletez0” (mitologial alakok, novények, hegyek, allatok,
targyak) a vallas természetének hagyomanyos
megkozelitését rendkiviil megneheziti.



A kasztok és torvények

e A tarsadalom rétegei, a kasztok, szigoruan
elbirjak tagjaik szamara azt, hogy mit tehetnek
és mit nem a vallasi ritualis
megnyilvanulasaikban, a munkaban,
hazassagban, étkezésben és a legegyszeribb
mindennapi tennivaldkban.

* A legfels6bb kaszt a brahmanak (papok)
kasztja, akik a legnagyobb meérték(l szellemi és
erkolcsi tisztasaguk miatt a legkdzelebb allnak
az istenekhez.



a vilagot a vilagtorvény (dharma) uralja

Brahma a teremtd, Visnu a megtarto, Siva
a pusztito isten

Krisna Visnu megtestesllese, kiraly
istenek Ujra s ujra testet 6ltenek

Magyarorszagon: '70-es évektol
bejegyzett egyhaz 1989-t0l
Magyarorszagi Krisna-tudatu
Hivok Kozdssege




A vegetarianizmus
Krisna tudatu hivok taplalkozasa




a vallas egyik f6 alapelve az er6szak-
nelkuliseg

a Védak a vegetarianus ételeket és a
tejtermékek fogyasztasat irjak el6

a vegetarianus ételek és a tejtermekek
felajanlhatok Istennek

minimalis er6szak elve ,
természetes gyogymodok, védikus erees
Ajurvéda

(elfogadjak a modern orvostudomany
lehetbségeit)




* A hagyma a szenvedély kotberejét birja, a
szenvedély egyik megtestesitdje, igy nem
fogyasztjak.

* A hagyma izét hinggel helyettesitik.

 Ez afliszer egy fa gyantdja, s a hagyma
aromajat adja az ételeknek.




 Dal:
— szaritott borso- és babféléek




a f6ételek altalaban zéldségesek
pakora: bundaban sult zoldségek

chapati: tradicionalis, teljes kibrlési lisztbdl
készult lepény, mindennapos eledel

Az anyak leanyaikat hét éves koruktol
tanitjak a chapati nydjtasanak és sutésének
muvészetére, mely a jo haziasszony
ékessége.

csatni: ,olyan csipds, hogy nem lehet

megenni, de olyan édes, hogy nem lehet
otthagyni” — martas
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Délkelet-Azsia alatt
altalaban a kovetkezo
orszagokat értik:

Brunei
Kambodzsa
Indonézia
Laosz
Malajzia
Mianmar
Fulop-szigetek
Szingapur
Thaifold
Kelet-Timor
Vietnam




* Alaoszi konyha a lao és a Thaifoldon €16 isan
nepcsoport konyhaja. Sokat merit mas délkelet-
azsiai orszagok gasztronomiai hagyomanyaibol,
példaul a vietnamibol.

* A {0 élelmiszer a rizs. Ezenkiviil gyakori
hozzavalok még a hal, a halmartas, valtozatos
filszernovények, példaul gyombér, koriander,
citromfi, gombafajtak, bambusznad.

* A nemzeti étel a laap, ami pacolt (és gyakran
nyers) husbol és/vagy halbdl, illetve zoldségekbol,
oyogy- és fuszernovényekbol késziil. A masik jol
ismert laoszi fogas a tam mak houng (thaiul som
tham)






Japan

,,ﬂ Te[ﬁe[ﬁ' de OfSnga g

A voros nap Japan nevét idézi ,az egyenességet, a
vidamsagot és a meleget szimbolizalja

A fehér a tisztasagot és az erkolcsi integritast



Japdn foldrajza:

» Onallo szigetorszag-4 legnagyobb
sziget: Honshu, Hokkaido, Kyusu,
Shikoku

* 10. legnépesebb allam a vilagon



Torténeti osszefoglalo a Japdn
Ronyhdrol:
A fozés itt nem egyszerilien az ételek

elkészitését jelenti, hanem valodi mivészeti
agként tartjak szamon

sz0ja="foldek husa"

"kobamarha" a legkeresettebb marhahus
japanban

rizs - XIX. szazad végeéig csak a gazdagok
kivaltsaga volt



* Ajapan és a kinai evOpalcika formajaban és
méretében is jol elkilonithetd egymastdl; a
japan hashi a négyszoglet( kinai kauzitol
eltér6en sima kor keresztmetszetd, és annal
altalaban rovidebb

e Palcikaval valé evésnek szigoru szabalyai
vannak
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Madrid

Andorra

t helyezkedik el
itt az EU-hoz
dott otthont az

 Madrid lett Europa Kulturalis Févarosa



Spanyol konyha és étkezési szokasai

* Célja hogy az étel megtartsa a
természetes joO izét

* Evszazados hagyomanyi vannak, nem
konzervativ, hanem ujitasokra mindig
kész!

* A paella és a gazpacho és a chorizo
* Raguk, levesek, tengeri ételek, husok

* A tengerparti részeken kivalo
z0ldségeket,gyimolcsoket termelnek.



Fontos termekik a zo6ld olivabogyo- lesziiretelés utan
elvezhetetlenil keserd, a napon fermentéalva kapja
savanykas izét, aromadjat, majd paclevekben
tartositva forgalmazzak.

Felhasznaljak koktélokhoz, hideg és meleg ételekhez

Leveseik a gazpacho és a cocido és ezeknek a sokszaz
valtozatai

A gazpachok hideg levesek, elterjedésuket,
népszerlségiiket az éghajlat magyarazza

A forro spanyol nyarban hisitenek és étvagyat
gerjesztenek
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. Hungary

- Olasz életfilozofia- szeretnek
enni, kedvelik a j6 ételeket

Tunise

Tunisia




Olasz tésztak

canelloni

raviolli

rigatoni
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Limoncello

Sambuca
vino da tavola



Jellegzetességek

* Bistecca alla Bismark: marhasiilt tetején egy
sult tojas

* Fergato di vitello alla toscana: olajban
kisitdtt borjumaj szelet zsalyaval izesitve

* Coniglio in padella: szalonnaval,
paradicsommal, zUzott fokhagymaval,
petrezselyemmel, fehérborral izesitett olajban
hirtelen silt hazinydl



Koszonom a figyelmet!




