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A természeti kormyezet legalabb annyira lenyiigozi a Sopronba latogatot, mint maga a varos. Az orszag
elso, legfelszereltebb parkerdejét évente mintegy egymilli6 latogato keresi fel, szines programkinalataval
egész évben meghatarozo eleme a turizmusnak. A gasztronémia szerelmesei sem csalédnak, Sopronban
izgalmas, multikulturalis gasztronémiaval és kival6 vorosborokkal varjak oket.
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Az Alpokalja valtozatos vidékének legma-
gasabb pontja a Magasbérc, mely 557 mé-
terre emelkedik a tenger szintje folé. 1d6s
biikkosok tarkitjak, de ott élnek az orszag
legnagyobb lucfenydi is. Lejjebb haladva a
Karoly-magaslat, a Lévérek iranyaba, mar
a kocsanytalan tolgy a meghatarozé. Mel-
lette gyertyan, szelidgesztenye, és szamos
elegyfaj szinesiti a képet. ,Az drtéri erd6k
kivételével, révid tavolsdgon beliil szinte min-
den megtaldlhatd”- hivta fel a figyelmet Bd-
ndti Ldszlé, a Tanulmanyi Erdégazdasag
Zrt. parkerdei és kommunikaciés igazga-
toja. A feljegyzések szerint az 1700-as
évek végétél mar kijartak a helyi lakosok
az erd6kbe; de a Soproni Parkerdé alapi-
tojanak Muck Endrét tartjak, aki az 1800-
as évek masodik felében erd6gondnok-
ként dolgozott. Vezetésével turistautakat
jeloltek ki, kilatokat, menedékhazakat épi-
tettek, igy még tobben valasztottak a Sop-
ron kérnyéki erdéket pihenésre. Az orszag
mas tajaihoz képest évtizedekkel korab-
ban indult meg a parkerd6 fejlesztése.

Sopron a kilaték varosa, egymastol vi-
szonylag kis tavolsagban tiz kilaté hivogat.
~Mellette szamos kildtépont, s olyan pdholy

nyilik, ahonnan csodds panorémdban gyo-
nydrkddhetiink” - tette hozza a szakember.
Egyik iranyban az osztrak kétezres csu-
csok magasodnak, masfelé a Fertd t6 és a
Kisalfold sikja vezeti messzire a tekintetet.
Kdzel 400 kilométer jelzett turistadt segiti
a kénnyebb bejarast, ismeretszerzd séta-
kat tehetink a tandsvényeken. Itt ka-
nyarog az orszag elsd tandsvénye, mely a
L&vér szallotol indul és a Dedk-kut, majd a
Karoly magaslati parkol6 iranyaba halad.
Eléri a Hét bukkfat, a 2700 éves Halls-
tatt-kori temet8t, majd bevezet Eurdpa
egyik legmagasabb sancrendszerével ko-
rulvett kora vaskori féldvarba.

Sok térténelmi, kultartorténeti emléket rej-
tenek a lombok. A Soproni Parkerd részét
képezi a Paneurdpai Piknik Emlékpark,
mellette az Akadémiai Emlékerdd, amelyet
az intézmény alapitasanak 175. évfordulo-
jara hoztak létre, és ahova az akadémia el-
noke minden évben ellltet egy fat.

A varhely kiemelt régészeti lel6hely. Vas-
kori féldvar sancai ma is jol kivehet8k, de
avar kdzepén all az orszag egyik legszebb
fa kilatoja, mellette feltart halomsir emlé-
keztet korai el8deinkre. Minden év julius




elsd szombatjan kelta Ginnepet rendez az
erdbégazdasag, harci bemutatékkal, ija-
szokkal, ir tanccal és zenével elevenitik
meg a régmult idéket. Korunk emberének
is példaérték(, milyen 6sszhangban éltek
a természettel a keltak.

A Soproni Parkerdd kivalé terep a kerék-
parosoknak, futdknak, a mozogni va-
gyokat erdei tornapalya, télen sifuté pa-
lya varja. A Tlztorony mellett a Ka-
roly-kilaté Sopron masik szimbdluma.
2016 8szén ott épllt a K&halmy Vada-
szati MUzeum, és még abban az évben
elnyerték az Ev Okoturisztikai Latogato-
kdzpontja cimet. Mesedsvényt alakitot-
tak ki, és a Muck Endre Erdészeti Erdei
iskolanak is itt talalhaté a kdzpontja.

Az épllet foldszintjén elssorban a gye-
rekeket célzé interaktiv tarlat bemutatja
a parkerdd allat- és ndvényvilagat, mig a
felsé emelet a vadéaszaté, ahol a Kéhal-
my-hagyaték is lathaté.

A L8vérekben tett séta utan Ujabb izgal-
mas kaland a tébb nemzetiségli - német,
horvat, magyar - konyha felfedezése.
Mindenki sejti, féltve 8rzott receptek la-
pulnak a kredencfiékokban, melyek tit-
kat a helyi éttermek mesterei fejtik meg.
Aki Sopronban jar, nem mulaszthatja el,
hogy megkdstolja a soproni sz6lésgaz-
dak, a hires poncichterek kulénleges éte-
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CSICSOKAKREMLEVES
MORZSOLT KECSKESAJTTAL

Hozzavaldk 5 fére:
1 kdzepes fej voréshagyma, vaj, 2 kézepes burgonya, 0,5 kg csicséka, so, fehérbors
izlés szerint, 1 dl fehérbor, 2 dl féz6tejszin, 15 dkg kecskesaijt.

A csicsékat és a burgonyat megpucoljuk, daraboljuk. A felapritott hagymat va-
jon megpiritjuk. Hozzaadjuk a burgonyat és a csicsokat, felontjuk vizzel, vagy
alaplével, ha kell sézzuk, borsozzuk. Ha a zoldségek megpuhultak, botmixer-
rel purésitjiik, majd hozzaéntjiik a tejszint és felforraljuk. izlés szerint fehér-
borral izesitjik. Talalas el6tt belemorzsoljuk a kecskesajtot és csicsdka chips-
szel diszitjuk. Ehhez nyersen vékonyan leszeleteljuk a csicsékat, és forro olaj-
ban kisutjiuk, majd lecsepegtetjuk.



Hozzavaldk:

2 kg 8zlapocka, 2 sargarépa, 2 fehérrépa, 1 fej voréshagyma, 1 kis zellergumo,
3 gerezd fokhagyma, 1 alma, 5 dkg paradicsompuré, 3 ek cukor, 5 ek liszt,

2 dlvorosbor, 1 dl olaj, s6, bors, kakukkfd, babérlevél, borékabogyd
Burgonyas-tokos rakottashoz: 0,5 kg édesburgonya, 0,5 kg burgonya,

0,5 kg suitétok, 5 tojas, so, fehérbors, 12 dkg liszt.

Alapockat nagyobb darabokra vagjuk, forré olajon minden oldalat lekérgezzik, és fél-
retesszik. A megmaradt zsiradékon cukrot karamellizalunk, majd beletesszik a felka-
rikazott zoldségeket. Jol lepiritjuk, majd hozzaadjuk a paradicsompurét, tovabb pirit-
juk, de vigyazzunk, nehogy megégjen. Felontjuk vizzel vagy alaplével, séval, borssal,
kakukkflvel, borékabogydval, babérlevéllel izesitjik, majd beletesszik az el6stitott
8zlapockat, és kb. 2,5-3 éra alatt készre paroljuk. A megpuhult hdsokat kivesszik, az
alaplevet lesz(irjuk, és vorosborral izesitjuk. Lisztet szarazon piritsunk barnara, adagol-
juk apranként az atsz(rt |éhez, és forraljuk martas stiriségdre.

Mig a hus parolddik, készitstk el a burgonyas-tokos rakottast. Az édesburgonyat, su-
t6tokot, burgonyat 1 mm vastagsagura szeljik. 5 tojasbél sés piskotatésztat készittink
és beletesszik a szeletelt zoldségeket. S6zzuk, borsozzuk izlés szerint, adunk hozza 2
kavéskanal keményitéport, majd zsirpapirral bélelt tepsibe, vagy jénai talba ontjik, és
170 °C-on kb. 25-30 percig sutjuk. Pihentetés utan felszelve talaljuk a hissal, martassal
és grillezett gombaval.

is Zsolt: , Fliszerezziik batran
yacdhust!”

Honnan ered?

Sopron torténelme 6sszefonddott a
borral. De vajon honnan szarmazik a
legendaval Ovezett Kékfrankos? A 19.
szazad elején fél évig Napodleon 20
ezer f6s serege allomasozott a nyolc-
ezer lakosu Sopronban. Napi kétszeri
étkezés és egy meszely - kozel fél liter
-- bor dukalt a frank katonaknak. Ez
természetesen kevésnek bizonyult
egy valamire valé katonaembernek,
a fejadag mellett is szivesen kortyol-
gattak a joféle sopronit, amiért zsold-
jukbdl kékszinl frankkal fizettek. A
legenda szerint innen a kékfrankos
elnevezés. A Kékfrankos bor nevének
valds eredete ma még rejtély. Néme-
tdl lembergernek hivjak -- a néhol
eléforduld blaufrankisch a magyar
név tikorforditasa - amely valaha az
Osztrak-Magyar Monarchia részét
alkotd, ma Szlovénidhoz tartozo6 her-
cegségre, Lembergre utal, ahonnan
a 19. szazadban Németorszagba vit-
ték a bort ad6 sz6l6fajtat. Egy biztos,
hogy Magyarorszagon el6szor Jager
Mihaly borkereskedd arusitotta pa-
lackos borait ,soproni kékfrankos”
néven az 1830-as években.




leit - magyarazta Ferkis Zsolt, a Deak étte-
rem konyhaféndke. E fogasok kuldnle-
gessége, hogy egy hétkdznapi ember
szamara szinte elképzelhetetlen ételek-
be is babot tesznek. A gazdak ugyanis
igyekeztek a lehet6 legjobban kihasznal-
ni terUleteiket, igy a sz8l8ultetvényeik-
ben a tékék kozé babot Ultettek, amit az-
tan persze meg is ettek. Ezért is csufoltak
a kornyékbeli gazdakat régebben boh-
nenzlchtereknek, azaz babtermel6knek.
A babos poncichter ételek egyik legis-
mertebb fogasa a poncichter babsterc,
amit ehetliink 6nallé ételként, de koret-
ként - példaul szaftos porkoltek mellé -
is kivald. A babos pogacsa, a babos zsem-
legombdc vagy a babos kaposztas ételek
is kotédnek Sopronhoz, a helyi sz6l6ter-
mesztéshez. Sajnos egyre kevesebb étte-
rem helyez hangsulyt az efféle hagyoma-
nyokra, de tematikus rendezvényeken,
fesztivalokon talalkozhatunk velUk.

A télen a gasztrondmiai kinalatot sut6-
tokkel, gesztenyével, csicsokaval teszik
izgalmassa. Az utébbi a burgonyanal
kevesebb keményitét, szénhidratot tar-
talmaz, kénny( vele dolgozni, révidebb
a f6zési ideje. ize édeskésebb, nagyobb
mozgasteret enged a szakacsnak, job-
ban lehet jatszani a savakkal, a borral, a
flszerekkel.

A vad a Lévérekben gyakori alapanyaga
a konyhaknak, a Deak étteremben pedig
a vadétel az 8szi-téli idészak slagere. ,A
vadnak erételjes ize van, de jél harmonizdl
egyes flszerekkel, a borékabogyd, babér-
levél, vérésbor, dfonya és kakukkfi is pasz-
szol hozzd"- jegyezte meg a mester. A
Dedk étterem konyhaja a helyi alap-
anyagokra épul. A gombat a kérnyékbeli
erdék adjak, és bevizsgalas utan kerul-
nek a serpeny8be. A zoldség Fert8ho-
mokrél érkezik, ahol hires kistermel&ket
talalunk, onnan szarmazik a zélddié-be-
fétt is. A mangalica termékek - sonka,
szalami, hasos kolbasz - ugyancsak a
kérnyékben készilnek. A helyi piac is
igazi kincsesbanya, amit csak lehet, csa-
ladi gazdasagokbol szereznek be.

A horvat-német-magyar hatds vissza-
tukrozédik a szakacsok munkajaban is.
Bar az idegenforgalom nem mindig
igényli a hagyomanyos ételeket, Sopron
nem tagadhatja meg multjat.

Viniczai S.

GYOMBERES-NARANCSOS
TOKOS TORTA

Hozzavalok 5 fére:
0,75 kg sutétok, 0,5 kg gesztenyemassza, 1 narancs, gydmbér, 2 ek méz,
0,5 | tejszinhab, 5-6 db lapzselatin

El&8z6 nap el6készitjik a sutétokkrémet: a tokot daraboljuk, megsitjik, majd
pépesitjuk, turmixoljuk, a narancs levével és a héjaval, gydombérrel, mézzel
izesitjuk, és allni hagyjuk. Tortaformaban kakaos piskétalapot sutink, ha ki-
hdlt, rakenjik a rumos gesztenyemasszat. A tejszinhabot felverjuk, elkeverjik
az el6z6 nap elkészitett tokkrémmel izlés szerinti mennyiségben, és hozzaad-
juk a lapzselatint. Ezt kenjlik a gesztenyemassza folé.



