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Projekt fo célja

Fontos hogy a tanuldk a tanév sordn megismerkedjenek a
hagyomany6rz6 orokséggel, amit 6nalléan vagy csoportokban valod

egylittmiikodéssel sajatitanak el.

Projekt kezdete

2020.

Projekt befejezése

2020.

Projekt leirasa:

Szakmacsoportok szakmakban torténd tapasztalatainak szerzése, mely sordn megtorténik a

projekt kidolgozasa. A feladatok elkészitésénél alapvetd kovetelmény , hogy a megoldasokat

dokumentalni kell, amit 1-12 oldalas ppt-ben vagy, egy altalatok készitett receptfiizetben

adhatjatok le!

I. Szakmai gyakorlat

Projekt feladatok

1. A projekt cimében is olvashatd: Hagyomany6rz6 magyar termék. Kutakod;! Mit jelent?

2. Kinek a nevéhez fliz6dik a Rakoczi-turds hagyomany6rzé magyar termék? Hogyan, miért?

Az illetét mutasd be par mondatban! Segédlet: Internet, cikkek.

3. Eredeti receptira keresése anyaghanyaddal. Készitési moddal.

4. Milyen eszko6zok, gépek sziikségesek az elkészitésehez?

Il. Vendéglatas turisztika gyakorlat




1. Turisztikai térség bemutatasa illetve a térségre jellemzd gasztré ¢és borkultura

bemutatésa.
I11. Szakmai gyakorlat
Els6 produktum!
1.Eredeti receptura alapjan készitsd el a terméket, minden munkafolyamatot fényképezz le!
IV. Szakacs gyakorlat
1. Rakoczi rostélyos elkészitése
V. Matematika

1. Most mar tudod a pontos recepturat, elkészitetted a terméket, akkor szamolj egy brutté és

nettd eladasi arat, valos értékekkel, arakkal!
VI. Idegen nyelv

1. Megvan a receptura, til vagy a termék elkészitésén, akkor forditsad le a recepturat és

az elkészitési folyamatot!
VII. Szakmai gyakorlat
Masodik, zar6 produktum
1.Gondold tjra a készterméket!
Anyaghényad, elkészitési folyamatot, fotokat is készits!

Projekt megvalositasa, diszasztalon bemutatni a termeéket!

1.Mit is jelent a Hagyomany6rzd kifejezés?

A hagyomany fogalmat, ha meg akarnank hatarozni, talan ugy fogalmazhatnank, hogy
»mindaz, ami 6seinktdl reank maradt”. Az értelmezd szotar szerint egy kozosségben
tovabb élo, tudatosan apolt szokas, szellemi 6rokség. A hagyomanyok azért vannak, hogy
emlékeztessenek a multra, és dseink kulturdjara, amelyet igenis tiszteletben kell tartanunk. Ha
valami hosszll idén keresztiil fennmarad, akkor annak komoly eszmei értéke van. Ez persze
nem jelenti azt, hogy minden 0jitds megszentségtelenitené a régi hagyomanyokat, inkdbb
tovabb viszi egy Uj kontdsbe bujtatva. Ha a cukrasztermékeket nézziik, akkor megemlithetiink

egy kett6t!



Dobos torta, Eszterhazy torta, Rigd Jancsi, Indianer, és nem utolsé sorban a Rakoczi-turos a

projektiink témédja és produktuma.

Nézziik is kinek a nevéhez fizddik ez finom termék!

Rakoczi Janos 1897. szeptember 25-én sziiletett az Ujdombovar eszmei kozség részét képezd
Felsoleperd pusztan. Apja, Ferenc, parddés kocsis, édesanyja, Horvath Rozélia haztartasbeli.
A csalad az 1890-es évek elején keriilt Fels6leperdre, az akkor Dory-féle bérleménybe.
Valoszinli, hogy Ozorardl, a szintén Esterhdzy-birtokrél ajanlottdk ide bizalmi allasba,

paradés kocsisnak az édesapat, erre annak ozorai sziiletésébdl kovetkeztethetiink.

Az 1958-as év kiemelkedd allomas volt életében, O iranyithatta a briisszeli vilagkiallitas
magyar konyhajat. A Rékdczi Janos vezette étteremnek €s cukraszatnak igen nagy sikere volt.
Ekkor valt vildgszerte ismertté a paprikas csirke, a lecsés szlizérme és a roston siilt balatoni
siillé is. Itt robbant be a koztudatba a Rékodczi tirdés néven ismert siitemény, amely

halhatatlanna tette Felsdleperd fianak nevét.

Hogy mikor készitette az els6t, pontosan nem tudjuk, de a forrdsok szerint a Magyar Szakacs
cimi periodika 1937 évi szdméaban mar szerepelt a recept. A siitemény tehat — barmennyire is
azt gondolndk egyesek — nem a torténelmi Rakoczi csaldd valamely tagjardl, hanem a
fels6leperdi sziiletésti Rakoczi Janos mesterszakacsrol kapta a nevét, aki a turds finomsag

megalmodoja, kredtora volt.

Ma is igen népszerii lepényfajta, nemcsak édes-savanykas ize miatt, hanem mert nem igényel
kiilonosebb alapanyagot. Még a legegyszerlibb hazai konyhdban is megtalalhatok a

hozzévalok: liszt, cukor, tojés, tiro, tejfol, baracklekvar.



Rakoczi Janos, FelsOleperd sziilotte életének 69. évében, 1966. julius 3-an hunyt el
Budapesten. A Vendéglatas c. folyoirat rola irt nekrologjaban ezt olvashatjuk: ,,A klasszikus
magyar szakacsmiivészet egyik legreprezentansabb képviseldjének mosolygd arcaval nem
talalkozunk tobbé. Megsziint a sziv dobogni, a képzeléerd alkotni. Inyességiink szuggesztiv
erejii képviseldjét vesztettiik el, aki oly sok sikert, megbecsiilést szerzett szerte a vilagon a
magyar konyhamiivészetnek... A konyha minden agaban széles korli tudassal rendelkezett.
Univerzalis mestere volt a hideg-meleg, valamint a tésztakonyhanak... Nemzetkozi
kiallitasokon nyert aranyérmet ¢és mindig biztosra ment. Talait mar itthon megtervezte és
teljes egészében megcsinalta, az egyes technoldgiai mozzanatokat begyakorolta, szivosan,
céltudatosan késziilt. Soha nem nyugodva tanulmanyozta a szaklapokat, szakkonyveket és az

Uj ismereteket napi munkajaban alkalmazta...

Neve és munkdja elvéilaszthatatlan a magyar vendéglatdipar torténetétdl.” Es Dombovar

torténetétol!

»~A legmagyarabb magyar desszert!” — mondja a térség kulinaris biiszkeségérdél a
mestercukrasz, Gébor Sandor, - hiszen minden egyes hozzavaldja megtalalhato itthon. A
stitemény egyébként szamos modon késziil, de a mestercukrasz kiemelte, szeretnék elérni,
hogy Rakoczi tiros névvel csak az eredeti recept alapjan késziilt siiteményt lehessen illetni. A
mestercukraszndl, Rakoczi Janos sziiletésének 115. évforduloja ota kizardlag az eredeti recept
alapjan késziil a Rékoczi-tards. Az eredeti receptet 2012-ben kutattak fel. Ugyanebben az
évben indult a kezdeményezés, amelynek célja, hogy domboévari kiilonlegességként a
Rékoczi-turds  felkeriiljon Magyarorszdg ,,gasztronomiai térképére”. Gabor Sandor
aranykoszorus mestercukrasz érdeme, hogy egyre népszeriibb Dombovaron és kdrnyékén ez a

siitemény.

RAKOCZI TUROS (24 szelet) - az eredeti recept
Hozzavalok:
Tészta:

e 25dkKg liszt

e 12 dkg tojassargaja
e 6 dkg cukor

o 1dltejfol



e csepp so
o késhegynyi sz6dabikarbona

e citromh¢j

Toltelék:

e 50 dkg taro
e 15dkg cukor

e 3 tojas
o 2dl tejfol
e 21zsemle

o 5dkg morzsa

e 4 dkg mazsola

Tojéashab:

e 4 tojasfehérje
o 16 dkg cukor

e barackiz

A lisztet, vajat, 6 dkg cukrot, tejfolt, 2 tojassargajat, csepp sot, késhegynyi szdédabikarbonat
vagy 1 siitdport gyurddeszkan oOsszegyurjuk és pihentetjik. Ezutdn kinyajtjuk

ceruzavastagsagura, megszurkaljuk és félig kisiitjiik.

Kozben elkészitjilk a tolteléket: A cukrot 3 tojassargajaval jol kikeverjiik, hozzatessziik az
attort tarot, tejfolt, mazsolat, lehdmozott, apré kockara vagott zsemlét, citromhéjat, jol

osszekeverjiik, végiil konnyedén hozzéavegyitjiik a 2 tojasfehérjébdl felkevert habot.



Ezutan a félig siilt lepényre egyenletesen ujjnyi vastagon rakenjiikk a tolteléket és
mérsékelten meleg siitdben majdnem készre siitjilk. Amig a tészta siil, 3-4 tojasfehérjét

kemény habba veriink 14-16 dkg porcukorral.

Ezutan a habbal, csillagos csével ellatott nyomozsak segitségével a siitdbol kivett tészta
tetejét beracsozzuk. Ismét siitébe tessziik szaradni, illetve vilagos barnara siitjiik. Ha kistilt, a
racsok kozé barack- vagy ribizke lekvart spricceliink vékonyan. Ha kissé kihtilt, meleg vizes
késsel feldaraboljuk.




Szakmai anyag kalkulacié Rakoéczi -turos projekt (10 f6 részére)

Kaposvari SZC Jalics Erné Szakképzé Iskola és Szakiskola
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barackiz kg 2 1800 3600
citrom kg 1 840 840
kristalycukor kg 3 230 690
liszt kg 3 140 420
mazsola kg 0,3 2600 780
porcukor kg 2 600 1200
tojas db 60 36 2160
tarod kg 5 1200 6000
margarin rama kg 2 1000 2000
Osszesen: 17690,00




