„Oszd meg egy barátoddal (!) – vagy kettővel!”
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Sajtótájékoztatás 
a köles reneszánsza rendezvényeiről
Sokan emlegetik ma is a „Nyereg alatt puhítjuk (?)”… avagy vendégfogadási szokások a honfoglaló magyaroknál és a rokon kultúrájú lovas népeknél rendezvény sorozat „lakomáin”–vacsoraest bemutatóin és az Asztali Örömök Éve rendezvényein ízlelhető különlegességeket.

(A rendezvénysorozat tudományos konferenciából, kiállítás(ok)ból, műsoros vacsoraest bemutatókból – benne ételkísérletekből, kiadvány, kiadványok létrehozásából állt. Lásd: Ómagyar Kultúra 97/1 és 97/2. szám.)
Gyakran felmerül a kérdés: Hazai fogyasztásban miért nem használjuk azokat az élelmeket, gabonákat és magvakat, melyek az emberiséget évezredek óta táplálják, itthon hozzáférhetők, olcsón előállíthatók, élelmiszeriparunk és konyhaművészetünk világszínvonalon képes termékeket előállítani belőlük, és azt is mondják (tapasztaljuk is), hogy jó hatással vannak az egészségünkre?

A magyar konyhaművészet történeti korszakainak rekonstruálása után kézenfekvően adódott egyes hagyományos, nyersanyagok jobb megismerése és tudatosabb alkalmazása. Ezért is ígéretes a „Magvak és gabonák termesztésének és fogyasztásának táplálkozás-élettani, valamint élelmezés-gazdasági haszna és lehetőségei a 3. évezred első századában Magyarországon” című rendezvény sorozat elindulása és létrehozása.
Együttműködő társainkkal először „a kölest vettük célba” – a lehető legtöbb oldalról áttekintve tulajdonságait, használhatósági lehetőségeit a termesztésétől az asztalig követve. 
Az emberiségnek erről a régi táplálékáról hazánkban az emberek többsége ma már keveset tud, gyakran csak papagáj eledelként ismerik.

Ugyanakkor a táplálkozással tudatosabban foglalkozók körében, különféle híradásokban (interneten, sajtóban stb.) feltűnnek különféle ismeretek, melyeket az élelmezéstudomány szakemberei olykor fenntartásokkal fogadnak, vitatnak, vagy rögtön cáfolnak is.

Az előadásokon, tanácskozáson (konferencián) több megközelítésben ismerkedünk ezzel a gabonával, elérve azt, hogy megmutatkozzon mi az, amit a különféle szaktudományok tudnak a kölesről és mi az (melyek azok), amit, amiket nem tudunk: Hol lenne szükség ismereteink frissítésére és bővítésére, újabb alapkutatások elvégzésével tudásunk pontosítására.

A magyar élelmezéstudomány és növénytermesztés intézményei, kutatóintézetei, műhelyei e tekintetben még a világ élvonalához tartoznak, mégis diszharmónia tapasztalható a kutatás, fejlesztés, alkalmazás folyamatában. Az alapkutatás és a fejlesztés ismeretei is igen gazdagok, az alkalmazás területén mégis nagy lemaradásunk van.
Tevékenységünkkel szeretnénk hozzájárulni, hogy ennek a hármas folyamatnak a harmonikus egysége helyreálljon és a jelenleg még meglévő tudástöbbletünk a társadalom javára hasznosuljon.

A köles évszázadokon át fontos gabonája és élelme az emberiségnek, mely hazánkban a rövid érés ideje miatt másodvetésként, a tavaszi vetemények tönkremenetele esetén vagy más gabonák aratása után elvetve még betakarítható.

Táplálkozás-élettani szempontból, korunk népbetegségeire is tekintettel nagyon hasznos tápanyagforrás. Gyermeket váró és gyermeket szoptató nőknek, de más korosztályoknak és férfiaknak is heti egyszeri fogyasztása hasznos lehet. Bizonyos betegségek esetén pl. lisztérzékenység, helyettesíthet más ételeket.

A kozmetikaiparnak is egyik alapanyaga. A mezőgazdaság, az élelmezéstudomány jól ismeri adottságait és lehetőségeit.

Az élelmezésipar, a konyhaművészet széles és korszerű választékban képes termékeit előállítani és a kereskedelemben, a turizmusban eladható áruinkat bővíteni.

Kedvezőtlen adottságú területeken, kis családi gazdaságokban is megtermelhető és a belőle készíthető termékek előállíthatóak. Az önellátás növelésével csökkenthető a függőség és kiszolgáltatottság a „mélyszegénységben" élő emberek számára is.

Az egészség megőrzése, az ésszerű és egyben élményt is nyújtó étkezési lehetőségek bővítése mind-mind indokolják, hogy az ezzel kapcsolatos ismereteket köztudottá tegyük és ezzel is segítsük a fogyasztási szokásaink változását.

Ebben –többek közt– nagy szerepe van a különféle civil szervezeteknek is, akik kulturális és szakmai hagyományok, a közösségeink megtartását és az életminőség javítást szolgálják, ill. katalizátorként gyorsítják a különféle intézmények együttműködését és a társadalmi gondok enyhítését. 
A BGF Kereskedelmi, Vendéglátóipari és Idegenforgalmi Kar – már önálló főiskolaként is - azt vallotta, hogy egy szakfőiskola feladata nemcsak hallgatóinak képzése, hanem a kutatásait, hazai és nemzetközi, szakmai kapcsolatrendszerét is mozgósítva kötelessége az általa művelt szakterületek hagyományait, újabb eredményeit a lehető legszélesebb körben, közkinccsé tenni.
A XXI. század egyik fontos célterülete mind a hazai, mind a külföldi utazók (a turisták) egészséges táplálkozásának folyamatos biztosítása. Az élményt is biztosító étkezések az emberi életminőség lényeges alapelemei. Ezért is a kar tanszékeinek, oktató-kutató munkatársainak –más egyetemekkel, főiskolákkal, kutatóintézetekkel, szakmai civil szervezetekkel összefogva– az is feladata, hogy a mindennapi gyakorlatban - a vendéglátásban, cukrászatban, pékségekben, italgyártásban és a kiskereskedelemben is – bemutassák a tudomány eredményeit, az alkalmazási lehetőségeket és hasznot.
Ebben a szellemben kutatjuk, ill. tanítjuk a magvak és gabonák termesztésének és fogyasztásának táplálkozás-élettani, valamint élelmezés-gazdasági hasznosulását – a vetéstől a feldolgozáson, a forgalmazáson át a fogyasztóig követve – a belőlük készíthető termékek lehetőségeit, tulajdonságait és értékeit. Ismereteink frissítésére és bővítésére, újabb alapkutatások elvégzésével a tudásunk pontosítására is törekszünk.
Főiskolai karunkon régi hagyományai vannak a civil szervezetekkel való együttműködésnek.
A rendezvénysorozat kezdeményezője is egy olyan civil szervezet, mely egyesületi formában már 27. éve szolgálja közös céljaink megvalósítását, jó példáival, tapasztalatcserével, képzéssel, együttműködéssel segítve és bátorítva más civil szervezetek létrejöttét és eredményes tevékenységét is. Emléktáblánk is megörökíti, hogy az Országos Ómagyar Kultúra Baráti Társaság 1986-ban a Kereskedelmi, Vendéglátóipari Főiskolán tartotta alakuló közgyűlését, ahol a néhai Benda Kálmán professzor urat választotta elnökének. Ez a közhasznú jogállású civil egyesület a közéletben, a művészetekben, és újszerűen a történettudományok területéről a kutatás – és különféle más szakmákban is serkentve – a fejlesztés, alkalmazás összekapcsolásával végzi közszolgálati tevékenységét, főiskolánk több tanszékével is együttműködve.

 A középkorral teljesebb szakmatörténeti oktatással, az előttünk járó nemzedékek tapasztalataival, az új kutatási eredményekkel, valamint a kortársak, versenytársak módszereivel a modernizációt segíti.
A másik szakmai civil szervezet, a Falusi és Agroturizmus Országos szövetsége 1994-ben ugyancsak intézményünkben alakult, az akkori főiskolai vezetés támogatásával és részvételével.

Konferencia fővédnöke:
Fazekas Sándor vidékfejlesztési miniszter

Konferencia védnökei:


dr. Medgyasszay László
dr. Zimányi Krisztina


MNVH elnöke
BGF KVIK dékánja
A rendezvény különlegessége:

Kölessel már több tanácskozás is foglakozott kisebb-nagyobb szeletekben. Az eddigi témaismertetések általában vagy kutatási eredményekkel vagy egyes alkalmazási lehetőségekkel vagy táplálkozási hasznaival foglalkoztak.

1, Ilyen sokoldalúan (itthon, talán máshol se) még nem foglakoztak ezzel a témával, mint a mostani tervezet. A téma ismertetéséből, több más mellett, eddig kimaradt egy lényeges szempont, a PIAC, ezt igyekszünk most pótolni.

2, Újszerű, hogy a tervezett rendezvényen(eken) a kutatás, fejlesztés és az alkalmazás ismereteit együtt szeretnénk bemutatni.

3, Más hasonló konferenciákra meghívottak köre szűkebb közösségekből kerül ki. Az eddigi tanácskozások egy-egy szűk szakmai közönségnek szóltak és az ismeretek megmaradtak adott szakmákon belül.

Tervezetünkben lényeges a konferencián résztvevők összetétele.

Egyik célunk a társadalmi fogyasztási szokások alakítása.
Ezért olyan testületek, intézmények, szervezetek küldötteinek szánjuk a teljesebb körűen bemutatott, a kutatás, fejlesztés, alkalmazás ismereteivel együtt összerendezett tanácskozást, ismeretátadást és tapasztalatcserét, akikkel a saját hatókörünkben a társadalom fogyasztási szokásaira hatással lehetünk:
· Vidékfejlesztéssel foglalkozók

· Gazdászok

· Polgármesterek

· Turisztikai szakemberek

· Gabonakereskedők

· Malomipari szakemberek

· Élelmiszeripari szakemberek

· Szakmunkásképző iskolák szakoktatói

· Szakközépiskolák szakoktatói

· Szakácsok

· Cukrászok

· Pékek

· Dietetikusok

· Kereskedők

Természetesen az érdeklődőket is szívesen fogadjuk.

A „Köles reneszánsza” rendezvényei több helyszínen és többféle formában nyújtanak újabb és újabb ismeret- és tapasztalatszerzési lehetőséget.

Több rendezvénnyel is igyekszünk szolgálni az ismeretterjesztést. 

· Előadások, Tanácskozás - konferencia

· Ételbemutató és kóstoló
· Főző szeminárium

· Piaci kóstoltatás 

Idén van elnökünknek, Benda Kálmán történész, akadémikus születésének 100. évfordulója. Emberségét, világnézetét, szolgálatát idézve rendezvényeink létrehozásával, a szerkesztés szemléletével az ő emlékét őrizve folytatjuk munkásságát.
A rendezvénysorozat részei

I. és II. A hagyomány és megújulás jegyében:
Ismeretátadó előadások, tanácskozás - konferencia, ételbemutató és kóstoló, a Kar Alkotmány utca 9-11. sz. alatti épületének V. előadójában lesz október 25-én, 9- 17 óráig.

Előadások és események menetrendje a következő:
	8.00 - 9.00
	Jelentkezés és beiratkozás az Aulában

	9.00 - 9.20
	Megnyitó Köszöntés és bevezető

	9.20 - 9.50
	1, Történelmi emlékek (régészet, történelem, néprajz)

	
	Témavezető: Dr. Andrásfalvy Bertalan, egyetemi tanár, az MTA doktora, professzor emeritus Pécsi Tudományegyetem BTK Néprajz – Kulturális Antropológia Tsz., PTE BTK Interdisciplináris Doktori Iskola

Előadó: Dr. Gyulai Ferenc egyetemi tanár, az MTA doktora, Szent István Egyetem MKK, Természetvédelmi és Tájökológiai Tsz.

A KÖLES (Panicum Miliaceum L.) TÖRTÉNETE MAGYARORSZÁGON A RÉGÉSZETI, TÖRTÉNETI ÉS NÖVÉNYTANI ADATOK TÜKRÉBEN

	9.50 - 10.20
	2, Növénytermesztés, mezőgazdaság

	
	Témavezető: Dr. Mézes Miklós egyetemi tanár, az MTA doktora, Szent István Egyetem MKK, Takarmányozási Tanszék

Előadó: Dr. Blaskó Lajos egyetemi tanár, az MTA doktora, Debreceni Egyetem MTK, Víz- és Környezetgazdálkodási Intézet
A KÖLESTERMESZTÉS TAPASZTALATAI A DE AGTC KARCAGI KUTATÓINTÉZETÉBEN

Előadó: Dr. Tirczka Imre egyetemi docens, Szent István Egyetem, MKK Tájgazdálkodási Intézet, Ökológiai Gazdálkodási Tanszék

ÖKOKÖLES TERMESZTÉS TAPASZTALATAI A BABATVÖLGYBEN
Előadó: Dr. Roszik Péter ügyvezető igazgató, Biokontroll Hungária Nonprofit Kft.

KÖLES AZ ÖKOLÓGIAI GAZDÁLKODÁSBAN

	10.20 -10.40
	3, Malomipar

	
	Témavezető: Dr. Véha Antal intézetvezető egyetemi tanár, prodékán, Szegedi Tudományegyetem, Mérnöki Kar, Élelmiszermérnöki Intézet
Előadó: Léder Ferencné tartósítóipari mérnök, KÉKI ny. munkatársa

A KÖLES HAGYOMÁNYOS ÉS ÚJ ÉLELMISZER-IPARI FELDOLGOZÁSI TECHNOLÓGIÁI

Előadó: Mészáros Ferenc ügyvezető igazgató, Fair Trade Kft.

A KÖLES HÁNTOLÁSA ÉS A HÁNTOLÁS GÉPEI

	10.40 - 11.10
	Kávé szünet (Közösségi térben, I. emelet)

	11.10 - 11.40
	4, Élelmezéstudomány

	
	Témavezető: Dr. Salgó András egyetemi tanár, az MTA doktora, BME Biokémiai és Élelmiszertechnológiai Tanszék

Előadó: Dr. Tömösközi Sándor egyetemi docens, Budapesti Műszaki és Gazdaságtudományi Egyetem, VK, Alkalmazott Biotechnológia és Élelmiszertudományi Tanszék
Előadó: Bagdi Attila biomérnök, PhD hallgató, Budapesti Műszaki és Gazdaságtudományi Egyetem, VK, Alkalmazott Biokémia és Élelmiszer-tudományi Tanszék, Gabonatudományi és Élelmiszerminőség Kutatócsoport

HÁNTOLT ÉS HÁNTOLATLAN KÖLES TÁPLÁLKOZÁS ÉLETTANI JELLEMZÉSE ÉS KÖLES HOZZÁADÁSÁVAL KÉSZÜLT TÉSZTA FUNKCIONÁLIS TULAJDONSÁGAINAK VIZSGÁLATA

Olvasmány:

PROTEIN CHARACTERIZATION AND NUTRIENT COMPOSITION OF HUNGARIAN PROSO MILLET VARIETIES AND THE EFFECT OF DECORTICATION
Magyar kölesfajták fehérjéinek jellemzése, kémiai összetétele és a hántolás hatása.

	11.40 - 12.20
	5, Táplálkozás élettan

	
	Témavezető: Dr. Lugasi Andrea egyetemi docens, BGF–KVIK Turizmus Vendéglátás Intézet

Előadó: Dr. Szabó János egyetemi tanár, az MTA doktora, SZTE Orvosi Genetikai Intézet

EPIGENETIKA ÉS TÁPLÁLKOZÁS

	12.20 - 12.30
	6, Köles készítmények a magyar konyhaművészetben, cukrászatban, kereskedelemben

(Kóstoló előtti rövid tájékoztató)

	12.30 - 14.00
	Ebéd, ÉTELBEMUTATÓ ÉS KÓSTOLÓ
(Közösségi térben, I. emelet)

	
	Szakácsok:

Garaczi János szakácsmester, ügyvezető igazgató, Tanyacsárda
Lenôtre Francia Gasztronómiai Chefakadémia diplomása, Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség
Kecskemét és Bugac Régió elnöke

Nyers Csaba gabona szakács, az ”ÜST MESTERE”, iparművész, ÓMT elnökségi tagja

Szabó Imre molnár, Karcagi Ízőrzők Egyesület

Cukrászat:

Zila László aranykoszorús mestercukrász, Zila Kávéház, üv. 
Első cukrászként Év Gasztronómusa 2011.
Magyar Cukrász Iparosok Országos Ipartestülete, tag
Első Magyar Fehérasztal Lovagrend, alapító tag
Sütőipar, pékség:

Ollé Sándor pékMESTER, ügyvezető igazgató, Piszkei Öko Kft., Magyar Pékek Fejedelmi Rendje, alapító majd alelnök, Magyar Pék Szövetség, elnökségi tag

Italok:
Köles sör:

Kiss Zsuzsanna egyetemi adjunktus, Budapesti Corvinus Egyetem, Élelmiszertudományi Kar, Sör és Szeszipari Tsz.

Köleses sör:

Szilágyi András, a köleses sör hazai gyártója

	
	Az ételbemutatón az alábbiak kóstolhatók:

· Köles krémleves, zöldfűszeres sajtkockával, kolbász chips-szel

· Juhtúrós köles krém póréhagymával

· Köles gombócok pirított szalonnával

· Magyaros köles fasírt

· Töltött libanyak mozaikos köles fással

· Töltött csirkemell snidlinges köles túróval

· Afrikai harcsa becsinált parajos köles felfújttal/ galuskával
· Köleses, mini töltött káposzta

· Köleses májas és véres hurka

· Köles lepény barackpálinkás ízzel
· Köles grill kolbász (juhbélben)
· Köleses kenyér

· Félbarna kenyér köles pehellyel

· Almás-köleses kalács
· Köles tortakocka (2012. év tortája)

· Kókuszos köles golyó

· Köleses piskótatekercs

· Puffasztott köles inulinos bevonattal, csökkentett cukortartalmú édesség

· Köleses sör

	14.00 – 14.20
	7, Italok kölesből

	
	Témavezető: Hegyesné Dr. Vecseri Beáta egyetemi docens, Budapesti Corvinus Egyetem, ÉK, Sör és Szeszipari Tsz., tanszékvezető

Előadó: Kiss Zsuzsanna egyetemi adjunktus, Budapesti Corvinus Egyetem, ÉK, Sör és Szeszipari Tsz.

A KÖLES SÖR GYÁRTÁS TECHNOLÓGIÁJÁNAK FEJLESZTÉSE

	14.20 – 14.40
	8, Fogyasztási szokások

	
	Témavezető: Dr. Kisbán Eszter egyetemi tanár, az MTA doktora, Pécsi Tudományegyetem, BTK, Interdisciplináris Doktori Iskola

Előadó: Alpári György, Junior Zrt.

FOGYASZTÁSI SZOKÁSOK VÁLTOZÁSA A KÖZÉTKEZTETÉSBEN A ’70-ES ÉVEKTŐL NAPJAINKIG MAGYARORSZÁGON

	14.40 – 15.10
	9, Vidékfejlesztés – turizmus

	
	Témavezető: Dr. Szabó Géza egyetemi docens, Pécsi Tudományegyetem, TTK, Földrajzi Intézet

Előadó: Dr. Csizmadia László főiskolai tanár, EuroGites alelnök, FATOSZ elnöke, BGF-KVIK
VIDÉKFEJLESZTÉS – FALUSI ÉS AGRÁRTURIZMUS

	15.10 - 15.40
	10, Köles PIACA és piackutatása

	
	Témavezető: Dr. Kapronczai István főigazgató, Agrárgazdasági Kutató Intézet

Előadó: Györe Dániel PhD hallgató, Agrárgazdasági Kutató Intézet kutatója

A KÖLES KÜL- ÉS BELPIACA

	16.00 – 17.00
	Feladatlapok kitöltése és leadása

	
	Vezető: Dr. Remenyik Bulcsú

	17.00 – 18.00
	Emléktábla-avatás a 100. éve született Benda Kálmánra emlékezve

	
	„Mindig is azt vallottam, az a történész, aki csak önmaga vagy néhány szakember számára kutat és ír, nem teljesíti a feladatát, hiszen igenis arra van szükségünk, hogy népünk minél nagyobb rétegeinek adjunk történeti látást, felvilágosítást, és mivel a ma problémáit is csak az tudja helyesen megítélni, aki tudja, hogy a múltból hogyan és honnan jutottunk el oda, ahol vagyunk és a jövőt is csak az tudja helyesen tervezni, aki látja a történeti nagyobb vonalat. 

Én mindig is azt vallottam, hogy igenis szükséges minél szélesebb rétegeknek történeti műveltséget és látást adni. A magam részéről ennek igyekeztem eleget tenni.”

Benda Kálmán
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az orszagos
()magyar Kultira Barati Tarsasig.
A tudomdny, a mavészetek, kiilonféle szakmak elismert képviselGinek,
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a korai és kozépkori magyar,
valamint magyar vonatkozdsi orokségiink kozkincesé valdsat szolgdlja.

A tirsasig mikodésénck negyedszdzados éviorduldjan dllftotta:
MTA Torténettudomdnyi Intézete
BGF Kereskedelmi, VendégldtGipari és Idegenforgalmi Kar





Terv: Táblaavatón beszédet mond: Dr. Szász Zoltán, Történettudományi Intézet


III. 2013. október 26-án az Oktató Kabinet tankonyhájában köles sütő-főző szemináriumot szervezünk.
A szemináriumra előzetesen kell jelentkezni, mivel a létszám korlátozott, 15 fő. Jelentkezés október 22-ig.
Jelentkezés: fatoszfotitkar@gmail.com vagy toth.kata@kvifk.bgf.hu
Szemináriumon elkészítendő ételek, sütemények:

· Fordított köles kása

· Csőben sült köles juhtúróval

· Köleskása gombóc

· Köleses tócsni

· Gombás köles kása reszelt sajttal

· Válvölgyi köles rakottas (készen hozzák)
· Köles palacsinta

· Köles prósza

· Köles körözött
A szemináriumot Pálvölgyi István mesterszakács és Hídvégi Hedvig szakácsoktató tartja.

IV. 2013. október 26-án 10 órától
A Millenárison szerveződő Magyar Vidék Napja rendezvényen, a Vidéki Mustra piacon köles kóstoltatást szervezünk a FATOSZ vásárhelyén. 
A karcagi fordított köleskását Marton József mesterszakács, a Válvölgye étterem tulajdonosa készíti.
A piacon köles recepteket tartalmazó receptajánlót osztogatunk a kóstolóknak.
Az ismeretek átadásának támogatására az ÓMT honlapot hozott létre és üzemeltet:
www.koles.atw.hu
Kérjük a konferenciára való jelentkezési lapot elektronikus címünkre:
kolestudomany@gmail.com vagy 1054 Bp., Alkotmány utca 9-11. BGF-KVIK Turizmus - Vendéglátás Intézetbe küldeni.

Tájékozódás bármely kérdésben Dr. Juhász Ágnesnél: Tel: 06-303-432-953


dr. Zimányi Krisztina
dr. Csizmadia László
Bóta László

dékán
FATOSZ
ÓMT
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