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KECSKEMET

Kecskemét lies in the heart of Hungary, on the
sandy plain between the Danube and Tisza rivers. An
important market town for centuries, it had become
a sizeable city by the turn of the 19th century. Kecs-
kemét remains the capital of Hungarian Art Nouveau
architecture and an important center for the arts. It is
also known for its agricultural and pastoral traditions,
and is referred to as the “orchard of Hungary® because
of the quality of its local fruits, particularly apricots.
Over the centuries, the presence of Hungarian, German,
Greek, Jewish, and Roma peoples, and the Ottoman and
Austro-Hungarian Empires, have contributed to Kec-
skemét's gastronomic heritage. Visitors to Kecskemét
will find a food culture that is both rooted in local folk
traditions and receptive to outside influences.

Kecskemét Magyarorszdg szivében, a Duna-Tisza kozti
Homokhétsdgon teriil el. Mezbvérosi jellegét évszdza-
dokon dt megdrizte. A XIX. sz. mdsodik felére az egy-
kori mezévaros piactere szecesszids palotakkal diszes
fGtérré valt. Kecskemét mdig a magyar szecesszios
épitészet ,fovdrosa’, belvdrosat a stilus legszebb reme-
kei ékesitik. Széles korben ismertek a mez6gazdasdgi
és dllattenyésztési hagyomanyai. A helyben termesz-
tett gylimalcsok, kiildnosen a kecskeméti barack kivalo
minésége miatt ‘Magyarorszag gyiimélcsdskertjének”
is nevezik. Az évszazadok folyaman jelen Iévé magyar,
német, gordg, zsido és roma nemzetiségek, tovabba
a tordk hddoltsdg és az Osztrak-Magyar Monarchia
mind-mind hozzdjdrultak Kecskemét gasztrondmiai
oOrokségéhez. A Kecskemétre latogatdk olyan gazdag
gasztronomiai Grokséget tapasztalhatnak meg, amely
a helyi népi hagyomdnyokban gyokerezik, és egyben
0tvozi a kiils6 hatdsokat is.
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Gastronomic
adventures
around
Kecskemét ... .

Kecskemét!

This is a
centuries-old
market town where
you will find

a great variety
of local products
and plenty

of cultural

programs in which

A MORNING to participate
AT THE MARKET throughout

The Market Hall of Kecskemét, located the year.

in the city center, hosts several vendor —-------

stalls as well as shops in the indoor and

outdoor areas. A number of vendors are

local producers who sell their own prod-

ucts; they come from Kecskemét and

adjacent areas within 40 km of the city.
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There are meat and fish shops, dairy
products, pickles, and a wide selection
of small-scale producers. An Earth
Market, organized in accodance with
Slow Food's quality criteria, takes place
on the last Friday of every month in the
outdoor area, and provides a space
where people can interact with producers
and ask about the origin of the products.
The Earth Market also includes educa-
tional activities and baking and cooking
demonstrations.

CSARNOK ETELBAR

This typical restaurant, which has been
operating for 39 years, has a retro de-
sign and casual atmosphere. It offers
homemade jellies, csdregefdnk (a twisted
donut), Hungarian savory scones, and
baked apricot donuts.

=

The Market Hall is open
Tuesday-Friday

from 6 a.m. to 2 p.m.
Saturday

from 6 a.m. to Tp.m.

For more information visit
www.kecskemetipiac.hu

If you need a
break from
shopping, don’t
hesitate to try
the bars, cafés,
breweries, and
buffets that
offer local
delicacies such
as sausage, lecsd
(a sort of
ratatouille),
stuffed cabbage,

and pastries.
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KELESZTO- KISKUKTA
This family business celebrates the fla-
vors of homemade cooking based on
grandmother’s recipes. Fresh ingredi-
ents are purchased directly from pro-
ducers at the Market Hall. Don't miss
the walnut-poppy seed roll!

IZ-LELO CSEMEGE

Here you can taste meats from lldiké Kis-Lérinc and
Pal Lakd's organic farm, which is located 20 km east of
Kecskemeét in Szentkirdly village. The farm specializes
in breeding mangalitza pigs and also grows vegeta-
bles. Great attention is paid to animal welfare and high
quality. The farmers are members of Slow Food Kis-
kunsdg and producers in the Mangalitza Sausage Slow
Food Presidium.

Try the fried black and white
pudding, fried sausage, roast
pork sirloin, and bacon.

No wonder the guests keep
repeating the Hungarian
saying: "We lick all our ten
fingers after having eaten
the delicacies here."
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HANKOVSZKY APRICOT
Kecskemét is known as the
“orchard of Hungary”
because its sand and loess
soils are excellent for

fruit tree cultivation.

The Hankovszky apricot was
grown across Central Europe between the 18th
and 19th centuries and was considered “the best
Hungarian apricot.”

Hankovszky apricots are frequently turned into
apricot jam, which is eaten with freshly baked
bread and used in various desserts. Apricots
are also used to make palinka, a traditional

fruit brandy.
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KECSKEMETI CSARDA
ES BORHAZ

Just a short walk from the city center,
this restaurant welcomes visitors in a
170-year-old building with traditional
decor. It is the best place for people
looking for Hungarian cuisine and a
warm atmosphere. There is a beehive
oven and many old utensils. From spring
to autumn, guests can enjoy their meal
in the peace and quiet of the terrace.
Traditional dishes and local delicacies
are prepared using ingredients from the
region, and there is a wide selection of
wines.

BETTI DELIKAT

Starting directly from cattle farming, this
restaurant seeks to revive the culture of
high-quality beef consumption in Hun-
gary. They have perfected the process of
meat maturation and
made it popular with
their high-quality steaks
and burgers. You can
also visit the farm by
prior arrangement.

Discover local
gastronomy:

Here are some
places that work
within the Slow
Food philosophy.

=
Kecskemét, Kolcsey u. 7
www.kecskemeticsarda.hu

(€

Kecskemét, Csaky u. 18
https://bettidelikat.hu/

Farm

NPK Charolais Farm Kft.
Kecskemét, Kisfai Farm 264.
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KECSKEMETI
SORMANUFAKTURA

ES SORHAZ

Beer was first brewed in Kecskemét in
1793, but unfortunately the brewery
itself was short-lived. Inthe 19t century
it operated as a distillery, and a brew-
ery was established again in 2015.
The Kecskemét Beer Manufactory pro-
motes a beer culture similar to that of
the Czech tradition, so it is by no
means a coincidence that their flag-
ship beer is a Pilsner, the Pils12. Stop
by the brewery to enjoy beer and food.

FALUSI FAGYIZO

ES CUKRASZDA

The Falusi Ice Cream Parlor is a 4th-gen-
eration family shop operating since 1954,
and everyone in the family is involved.
They make artisanal ice cream and
cakes. The members of the current gen-
eration learned from their grandparents
and are skilled in traditional techniques
that require no additives. The shop is
located away from the bustle of the city,
in a quiet and child-friendly location.

=
Kecskemét, Platter Janos u.5
http://kecskemetisor.hu

=g

Kecskemét, Marvany u. 5
www.facebook.com/pg/
eredetifalusi
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TANYACSARDA
ETTEREM

The Old Farmhouse has been welcom-
ing guests to the neighborhood of
Lajosmizse for over 45 years. Its excel-
lent cuisine has won international

acclaim at numerous gastronomic
competitions and exhibitions. This
restaurant offers regional specialties
and hosts gastronomic events during
holidays and special occasions. In the
evenings, the music of a gypsy band
completes the rustic atmosphere.

GEDEON TANYA

Tanya is a Hungarian word that refers to
farms scattered on the outskirts—and
indeed, this farm is located in the middle
of the Bugacpuszta, a vast plain. The
hospitality that you will receive in the

&=

Reservations recommended
for groups
Lajosmizse, Benetanya 625
www.tanyacsarda.hu/
elerhetosegeink/

Visit local
farms,

enjoy a
delicious local
farm-to-table
meal, and learn
more about our
beautiful

territory!
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small guesthouse will remind you of vis-
iting your grandmother. The farm is also
home to gray cattle, racka sheep, and
horses who live happily in the tranquil
rural landscape. For those interested in
nature and tradition, this place is a great
introduction to the wild Hungarian coun-
tryside. Private parties, gastronomic
events, and other fun activities are orga-
nized for guests.

RENDEK OKOGAZDASAG
This eco-farm is located in the Kis-
kunsag National Park, on the windblown
sands of Kunpuszta, 20 km west of
Kecskemét. It is a fourth-generation
family farm that represents the gastro-
cultural heritage of peasant life in this
part of Hungary. The Rendek family is
part of Slow Food Kiskunsdg and plays
an active role in the Mangalitza Sausage
Slow Food Presidium. In addition to
mangalitza pigs, the family raises other
Hungarian livestock breeds, including
racka sheep and poultry. The farm pro-
duces meat products (all processed
and cured on site), jams, pickles, and

&=

Jakabszallas- Bugacpuszta,
I.kdrzettanya 150
www.gedeonfarm.com

C=

To visit the farm,

make a booking in advance.
For more information, visit
www.okomuzeum.hu
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juices using traditional methods.

One of their specialties is the local
watermelon variety, which is juicy and
refreshing in summer and delicious
as pickle in winter.

MANGALITZA SAUSAGE

The corpulent mangalitza pig grows very

slowly and cannot be kept in small
enclosures. After almost disappearing
completely, the breed was revived in the
late 90s. The main product made from
mangalitza pork is sausage, which is
produced in various forms and sizes.

The most traditional type is packed in
the pig’s duodenum and has a diameter of
about 3 cm and a length of up to 70 cm!
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The meat is minced finely with the

animal’s lard using an electric grinder,

and seasoned with salt, pepper, sweet

paprika, and other spices, depending on

the producer’s particular recipe. The

sausages are stuffed into the casings by

hand and cold-smoked over an acacia- or

beech-wood fire. They are then left to

age, ideally for at least 2-3 months.

DIMENZIO BORASZAT
DIMENSION WINERY
Dimension Winery has grown out of
many years of conscious work, includ-
ing decades of experience at the Re-
search Institute for Viticulture and Oe-
nology and knowledge of the latest
technological advances of the time. In
an effort to link the past and the future
through wine, this winery combines
tradition with nature and technology.
The vineyards, many of which are cen-
turies old, are cultivated with tradition-
al, almost-forgotten grape varieties.
The winery is located in Mikldstelep.

=
Kecskemét, Szarkasdld 99/a.
www.dimenzioboraszat.hu
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Gasztronomiai

kalandok

Szeretettel
koszontjik
Kecskeméten,
Magyarorszag
szivében.
Varosunk
torténelmi maltu

piackozpont,

ahol hagyomanyos
REGGELI KEZDES rendezvények
A PIACON és kulturalis
A véros kozpontjdban elhelyezkedd piac programok varjak
kiils6 szabadterén és beltéri csarnokd- a latogatokat
ban szamos termel6 és keresked@ drulja egész évben.
portékait. Az drusok tobbségét termelék  —------
alkotjak, akik Kecskemétrél és a varos
40 km-es vonzaskorzetébél érkeznek a
piacra. A csarnokban drusito dsterme-
16k kozott megtaldlhatok a tejterméket,
savanylsagot, mézet, tojast arusitok, to-
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vabba szamos izlet, pl. hentes, halasiiz-
let, pékség teszi teljessé a piaci kindlatot.
A Slow Food szellemiségének megfeleld-
en, a hagyomanyos izek meg6rzését és
tradicioink apoldsat szem el6tt tartd Ter-
meldi Piac minden hénap utolsé péntekén
kerlil megrendezésre a piac kiils6, fedett
részén, amelynek keretében a vasarlok ta-
jékozodhatnak a termékek eredetérdl is.
A Termeléi Piacon késziilt ételek elkészi-
tését nyomon kovethetik, és a termékeket
meg is kostolhatjak a vasarlok.

CSARNOK ETELBAR

A 39 éve mU(ikodd tradicionalis étterem
retro hangulatd Uzletkialakitassal és
hazias izekkel vérja vendégeit. Speci-
alitasuk: igazi kulinaris élvezetet nyujt

(C=n

A Kecskeméti Piac nyitva
tartasa kedd-péntek:
6.00 - 14.00
szombaton: 6.00 - 13.00
vasarnap: 6.00 - 12.00
www.kecskemetipiac.hu

Ha megfarad a
bevasarlasban,
ne habozzon
kiprébalni a
reggelizdk,
kavézok, sorozék
és kifézdék
egyikét,

ahol friss,
helyben késziilt
finomsagokkal,
mint pl. hurka-
kolbasz,
toltott kaposzta

lecso,

vagy sutemények
varjak a
vasarlokat.
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a hazi kocsonya, csorogefank, krumplis pogdcsa és a
helyben siitott barackizes fank.

KELESZTO KISKUKTA

A csaladi vallalkozas repertodrjat a
nagymama receptjeire épul6 hazias
izek, a termel6ktdl vasarolt friss alap-
anyagok jellemzik. Senki ne hagyja ki a
diés-makos bejglijiiket!

[

IZ-LELO CSEMEGE

A csemege lizletben egy szentkiralyi farmrol szarmazo
huskészitményeket kostolhatunk. A farmon a zoldsé-
gek termesztése mellett mangalica disznokat tenyész-
tenek gondos odafigyeléssel. A tenyészték a SlowFood
Kiskunség tagjai, és a Mangalica Kolbdsz Slow Food
Presidium termel6i.

Kostoljdk meg a majas és véres hurkat, silt kolbaszt
és sertéshordat, mert nem hidba mondja minden ma-
gyar vendég, hogy ,mind a tiz ujjunkat megnyaljuk az
itt készilt finomsédgok utdn.”
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HANKOVSZKY KAJSZIBARACK
Kecskemét ugy ismert,

mint “az orszag
gyilimélcsoskertje”,
koszonhetéen sajatos
talajszerkezetének, vagyis

a futoéhomoknak és az annak
megkotésére szolgdlo gyimolcsfaknak. A 18-19.
szdzad forduléjan az alfoldi kajszi hoditotta
meg Eurdépat, és a “legjobb magyar kajszi”

néven volt ismert. A kajszibarack lekvar

az egyik legelterjedtebb médja a gyiimolcs
feldolgozasanak, amelyet frissen siilt kenyérre
és a kilonboz6 desszertek elkészitésére
haszndlnak. A kajszibarack az alapja

a hagyomanyos palinkanak is.




Can you pick the right
color for each vegetable

or fruit?
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Make a drawing
of your favorite
thing from your trip

=

Take a picture of your drawing and
send it to international@slowfood.it




KECSKEMETI CSARDA
ES BORHAZ

Kecskemét kozpontjatdl par perc sété-
ra, egy 170 éves mlemlék épiiletben,
rusztikus kornyezetben varja vendégeit
a Kecskeméti Csarda. A legjobb hely
azok szédmara, akik a magyar konyha-
ra és jo hangulatra vagynak. A belsé
térben bubos kemence és szamos régi
eszkoz taldlhatd. Tavasztol 6szig a fe-
dett terasz békés csendjében fogyaszt-
hatjak a hagyomanyos fogdsokat a
vendégek.A helyi termel6ktdl vasarolt
alapanyagokhol késziilnek a hagyoma-
nyos és helyi ételek, melyeket a borva-
logatas tesz kulonlegessé.

BETTI DELIKAT

A mindségi marhahus fogyasztas kul-
turdjat kivanjak Ujraéleszteni Magyar-
orszagon, amelyet az alapoktdl, a hus-
marha tenyésztéstél kezdenek. Majd
hozzaadott értékként a husérlelés

Fedezze fel

a helyi
gasztrondémiat:

Itt taldlhatja meg
azokat a helyeket,
amelyek a Slow
Food filozéfiajat
kovetik.

(&=

Kecskemét, Kolcsey u. 7
www.kecskemeticsarda.hu

C=

Kecskemét, Csaky u. 18
https://bettidelikat.hu/
Farm

NPK Charolais Farm Kft.
Kecskemét, Kisfai Farm 264.
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fortélyait sajatitottak el és népszerdsi-
tik a farmjuk adta kdrnyezetben steak
vacsordikon és orszagosan mindségi
burgereikkel. A farmot elére egyezte-
tett idépontban latogatni is lehet.

KECSKEMETI
SORMANUFAKTURA

ES SORHAZ

Kecskeméten el@szor 1793-ban f6ztek
sort. Sajnos rovid életd volt az akkori
sorhaz, az 1800-as évek elején mar
szeszf@zdeként (izemelt tovabb. Majd
hosszu id6 utan, 2015-ben lett Ujra s6-
riizeme a varosnak. A Kecskeméti Sor-
manufaktira célja, hogy hasonld sor
kulturat épitsen ki, mint a cseheknél a
lokdlpatriotizmus jegyében. Nem vélet-
len, hogy a zdszldshaj6 soriik a Pils12.
Allion meg a Sormanufaktdrandl és
kostolja meg soriiket és ételeiket!

FALUSI FAGYIZO

ES CUKRASZDA

A Falusi Fagyizo egy 1954 6ta miikodd
negyedik generdcids kis csaladi fagylal-
toz6, ahol a csaldd minden tagja részt

=
Kecskemét, Platter Janos u.5
http://kecskemetisor.hu

(C=a

Kecskemét, Marvény u. 5
www.facebook.com/pg/
eredetifalusi



H-

vesz a munkaban. Az lizlet f6 profilja a
tortdk mellett a hagyoményos f6zott fa-
gylalt készitése. Specialitdsuk a tradici-
ondlis f6zési adalékanyagmentes eljdrds
megtartasa, ahogy ezt régen lattak és
tanultak a Nagyszul6ktél. Az izlet vdrosi
forgatagtol tévol, csendes, gyerekbarat
kornyezetben taldlhato.

TANYACSARDA ETTEREM

Az Oreqg Tanyacsérda Lajosmizse [ =

szomszédsagaban mar tobb, mint 45 Reservations recommended
for groups

) ; o Lajosmizse, Benetanya 625
ja szamos gasztronémiai VErsenyen yw.tanyacsarda.hu/

és kiallitdson nemzetkozi elismerést —elerhetosegeink/
nyert. A tdjjelleql ételspecialitdsok

mellett az innepekhez, jeles napokhoz kot6déen
gasztronomiai rendezvénysorozattal is varja vendége-
it. Programjai kozott megtalédlhaté a lovasbemutaté és
az okorsutés. A rusztikus hangulatot esténként cigany-
zenekar muzsikd-
ja teszi teljessé.
A csoportoknak
elézetes regiszt-
racio ajanlott.

éve fogadja vendégeit. Kitliné konyha-
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GEDEON TANYA

A historikus bugaci Puszta kozepén van
eqgy kis panzi¢, ahol a vendéglatds olyan,
mintha az utazé a sajat nagymamajanal
vendégeskedne. A tanyat dshonos dlla-
tok teszik igazén nyugalmassad, a szurke
marhak, a rackabirkak és a lovak latvanya
elfeledteti a mindennapi gondokat. A ter-
mészetet és hagyomanyokat kedveldknek
ez a hely kivald lehet, hogy megismerjék
a magyar pusztat. Orémteli programokat
szerveznek vendégeiknek a szlletés- és
névnapoktdl a legény- és lednybucsukig,
a céges és csaladi kedvezményes hétvé-
géken at a disznévagasokig.

RENDEK OKOGAZDASAG
A Kiskunsagi Nemzeti Park kunpusztai
homokos részén, Kecskeméttdl 20 km-
re taldlhatd ez a gasztrokulturalis orok-
ségiink paraszti életét képviseld negye-
dik generéacios okogazdasdg. A Rendek
csalad a Slow Food Kiskunsag tagja
és aktiv szerepet tolt be a Managlica
Kolbasz Slow Food Presidiumban. A
mangalica sertés mellett mas 6shonos
magyar fajtat is tenyésztenek a far-

Latogasson el
helyi farmokra,
késtolja meg a
helyben termelt
és készitett
ételeket, és
tudjon meg tobbet
csoddlatos

vidékiinkrél!

(C=x

Jakabszallas- Bugacpuszta,
Il.korzettanya 150
www.gedeonfarm.com

=

A farmot elézetes regisz-
tracio utan lehet latogatni.
Bévebb informécio:
www.okomuzeum.hu
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mon, beleértve a racka juhot és szdr-
nyasokat. Huskészitmények, lekvarok,
savanylsdagok és szorpok is késziilnek
a farmon. Egyik specialitdsuk a helyi
dinnyéhdl késziilt finomsagok, ami Gdi-
t6 nyaron és finom savanyusdg télen.

(&=
MANGALICA KOLBASZ

A mangalica sertés lassan hizik, és nem

lehet kis teriileten tartani.

A 1990-es évek végén éledt Ujja a
tenyésztése, miutan a fajtat a kihalas
veszélyeztette. A mangalica husbél
eléallitott legfébb termék a kolbasz, ami
kiilonb6z6é médon és nagysdagban késziil.

A hagyomanyos mangalica kolbasz
disznobélbe keriil, 3 cm vastag és akar

70 cm hosszu is lehet. A hust a



H-

szalonndval egyiitt apréra kell daralni

elektromos daraléval, majd izesiteni kell

soval, borssal, csemege paprikaval és

izlés szerint mas fliszerekkel.

A bélbe

toltés kézzel torténik, és akac- vagy

biikkfa tiizon hideg fiistolést kap.

Utdna kovetkezik az érési ido,

idedlis esetben 2-3 honap.

DIMENZIO BORASZAT
DIMENSION WINERY

A Dimenzi¢ Boraszat hosszu évek tu-
datos munkdjanak eredménye. Szak-
mai hatterét a Sz6lészeti és Bordszati
Kutatd Intézetben megszerzett tobb
évtizedes tapasztalatra, valamint a kor
technoldgiai szintje el6tt jar6 legujabb
technikai megoldasokra alapozza. Cél,
a boraszaton keresztiil egy kapcsolatot
létrehozni a mult és a jové kozott, ot-
vOzve ezzel a tradiciot a természettel
és a technikdval. Ennek kovetkeztében
igyekeznek a hagyomadnyos, szinte
elfeledett széléfajtak legmodernebb
és legkiméletesebb eljdrasokkal valo
feldolgozasan at, ezen fajtak rég elfele-
dett felélesztését megvaldsitani.

ami

(C=a

Kecskemét, Szarkdsdilé 99/a.
www.dimenzioboraszat.hu
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SlowFood-CE

Slow Food-CE is a transnational
cooperation project that seeks

to improve the capacities of local,
public and private actors in order
to safeguard and give value to their
gastronomic cultural heritage

as part of a vision that integrates
economic, environmental and
social sustainability.

The project intends to create

a transferable model that can
give traditional foods their true
value, through knowledge of their
producers, plant varieties, animal
breeds, traditional processing
techniques, folklore, cultural
landscape, and enhance the
common food heritage of Central
Europe, leading to a new alliance
between five cities: Venice,
Dubrovnik, Brno, Kecskemét

and Krakow.
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This publication has been produced with the assistance
of the European Union. The contents of this publication are
the sole responsibility of the author and can in no way
be taken to reflect the views of the European Union.






