Szakmai beszámoló a 2014. április 20-27. között Lengyelországi tanulmányútról

Téma: Az agroturisztikai vállalkozások és a szakiskola együttműködésének bemutatása.

Készítette: Molnár Tibor István mezőgazdasági mérnöktanár

1 nap.
Bialski Járás bemutatása, agroturisztikai vonzereje

A Bialski járás Lengyelország északkeleti részén található, határos Fehéroroszországgal és Ukrajnával. A járást jellemzi az élénk átmenő forgalom, mert naponta mintegy négyezer kamion halad át rajta. a járás a Ljublin régióban található, területe több, mint 70.000 Ha. Éghajlata kiegyenlített, éves csapadék mennyisége 500-600 mm. Éghajlati és talajadottságai miatt kedvező feltételek állnak rendelkezésre a mezőgazdasági termelésre. A lengyel mezőgazdaságra jellemző volt a kisebb területen történő intenzív családi gazdálkodás. Ez szembe ötlik a járás lakosságának elhelyezkedésén is. Jellemzően a családi gazdálkodók a földterületükön építkeznek, és alakítanak ki gazdasági központot is. A gazdálkodók gyakran állítanak elő gazdaságukra jellemző saját terméket is, például sajt, lekvár, kompót, stb. A kedvező elhelyezkedése miatt a járásnak jó lehetőségei vannak az agroturisztikai vállalkozások működtetésében is. 
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2. nap délelőtt

Látogatás a szarvasmarha telepen.

Egy helyi vállalkozó tejelő teheneket tart, és a tejet értékesíti. Holstein-friz szarvasmarhák talalhatók, mintegy 30 db. Az üsző borjakat tehénpótlásra állítja be, a bika borjakat értékesíti. A szarvasmarhákat kötött tartásban tartja. A fejőberendezés vezetékes rendszerű. A napi munkákat a gazda és családja végzi el. A tejet naponta szállítják el. A telepet magas fokú gépesítettség jellemzi. A 30 tehén tartása biztosítja a család megélhetését. 
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2. nap délután

Szarvasmarhák takarmányozása

Az időjárási viszonyok miatt szénát nem tudnak biztonságosan előállítani, ezért a tejsavas erjesztéses szenázs és szilás előállítása és ennek etetése a jellemző. Mint tudvalévő, az erjesztéshez levegőtlen (anaerob) körülmények szükségesek, ezért egy zárt fóliaalagutas tartósítási módot alkalmaz. Az energiabiztosítás érdekében más élelmiszeripari melléktermékeket is használ (répaszelet, sörtörköly). Mindemellett a szárított szemes kukorica és tápkiegészítő felhasználása adja a biztonságos tejtermelést. Ezen takarmányozási körülmények mellett az állomány átlagosan laktációnként 6000-6500 liter tejet termel. A takarmánykiosztása teljesen gépesített, és a trágya eltávolítása is.
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3. nap délelőtt

Lovas túra útvonal a vállalkozás mellett

A vállalkozás szálláshelyeinek kihasználtságát nagyban segíti, hogy a közvetlen környékén halad el egy lovas túra útvonal. A lovasok rendszeresen, jó minőségű szállást, étkezést kaphatnak, és a lovak részére is jó minőségű istálló teszi lehetővé az éjszakai pihenést. 

Az út a lenyűgöző szépségű Zaborek agroturisztikai vállalkozáson keresztül vezetett. A komplexum több hektáron helyezkedik el, területén fakunyhók, különféle faépítmények, mint például szélmalom, templom található, mindez nagyon változatos tájba ágyazva, ahol egymást váltja az erdős szakasz, a vízpart vagy virágos mező, ami csodálatos látvány egy lovas vagy gyalogtúrához. A turisztikai vállalkozás területén szálláshelyeket is alakítottak ki, amelyek korszerűen, a mai igényeknek megfelelően lettek kialakítva, egyben megőrizve a néphagyományokat is. A vállalkozás együttműködik a ménessel, szálláshelyet és étkezési lehetőséget biztosítva vendégeinek, illetve több lovas túraútvonal is érinti a területet.
A túraútvonal Zaborek vállalkozás után a Droblin Kastélyhoz vezet, amely a Janowi Méneshez hasonlóan Naruszewicz Középiskolával szintén soros együttműködésben dolgozik, fő profilja a falusi turizmus, az aktív kikapcsolódás híveinek nyújt programlehetőségeket a vidéki élet minden kényelmének megadásával. A kastélypark területén modern, korszerű lovarda is található, amely szintén gyakorlati helyként szolgál az iskola tanulói számára, valamint a szállóvendégek és idelátogatók lovas leckéket is vehetnek. 
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3. nap délután

A vállalkozás bemutatása

Látogatásom során a tulajdonos elmondta mennyire fontosnak tartja, a lovas turizmus fejlesztését. Szerinte a lovas turizmus a falusi turizmus egyik húzóágazata, több csoportot érint, például hobbilovasok és kísérőik, lovassport kedvelői és szervezői; lótenyésztők; lovasbemutatók, lovas túrák és táborok szervezői illetve résztvevői, továbbá, érintettek a lovas programokhoz kapcsolódó szolgáltatást nyújtó személyek, például a lovakhoz kötődő mesterségek űzői. A térségbe látogató, a lovas turizmus iránt érdeklődők pedig a környék szálláshelyein töltik el az éjszakát, illetve étkeznek, így fonódik össze a lovas turizmus a vidéki vendéglátással.
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4. nap délelőtt

Agroturisztikai vállalkozás működése, horgászat

A vállalkozás a természeti adottságokat kihasználva horgászati lehetőségeket is kínál a vendégek számára. Számomra nagy élményt nyújtott, mivel szenvedélyes horgász vagyok, hogy egy csodálatos és tiszta, szép környezetben hódolhattam ennek a szenvedélynek. 

Ezen a napon sajnos nem volt túl nagy szerencsém a horgászathoz, sajnos a halak nem voltak velem kegyesek.
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4. nap délután

Egyéb vonzerők bemutatása

A Zaborek agroturisztikai vállalkozás az egyik legvonzóbb és legszebb turisztikai helyszín. A vállalkozás, mintegy 70 hektáron működik szoros kapcsolatban a Janow-i méneshez kapcsolódó túraútvonallal. A vállalkozás vezetője igyekszik a 70 ha parkot úgy kialakítani, hogy megőrizze a régió jellegzetes néphagyományait, és ezek, mint muzeális értékük mellett színvonalas szállás és pihenési lehetőséget biztosítanak. A szálláshelyek nagy kihasználtságnak, főleg a ló árverések idején, ilyenkor például gazdag arab vendégek rendszeresen visszatérnek. A vállalkozás cégek számára is rendszeresen biztosít helyszínt a színvonalas továbbképzések lebonyolítására. A jól felszerelt melegkonyhája a csodálatosan újjáépített templom lehetőséget biztosít esküvők lebonyolítására is. Nem elhanyagolható az sem, hogy a vállalkozás 15 ember számára nyújt munkalehetőséget és megélhetést. 
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5. nap délelőtt

Helyi ételek és italok bemutatása

A lengyel gasztronómiát és azon belül a lengyel konyhát szláv és idegen kulináris hagyományok hatások keveréke alkotja. Mivel Lengyelország különböző régióinak és a környező területeknek a kulináris hagyományai elegyednek benne, nagy változatosságot mutat a felhasznált összetevőkben. Sok húst (főleg sertést), káposztát és fűszert használ, jellemzők rá a tészták és gombócok – ez utóbbiból a leghíresebb a pierogi (derelye avagy lengyel pirog). A többi szláv konyhához hasonlóan szerepelnek a kásák (kasza) és más gabonafélék, de nagy hatást gyakoroltak rá a török, német, magyar, zsidó, francia, olasz és gyarmati konyhák. Általánosságban elmondható, hogy a lengyel konyhaművészet gazdag és kiadós; a lengyelek megadják a módját a fogások élvezetének, és néhány ételük elkészítése több napot vesz igénybe.

Egy tipikus ebéd általában legalább három fogásból áll. Levessel kezdődik – pl. céklaleves (barszcz) vagy a sziléziai kovászos savanyú leves (żurek) tejföllel vagy anélkül, különféle aludttejes, uborka- és céklalével készített hideg levesek tojásbetétekkel. Készítenek sör-, lencse-, sárgaborsóleveseket füstölt hússal, de hal- és ráklevest is. A levest étteremben általában az étvágygerjesztő követi lazac vagy hering formájában (tejszínben, olajban vagy ecetben elkészítve). Népszerű étvágygerjesztők még a különféle húsok, zöldségek vagy aszpikos halak. A fő fogás lehet például a nemzeti ételnek számító bigos (a magyar székelykáposzta rokona, édes-savanyú káposzta, kolbásszal és füstölt hússal) vagy a kotlet schabowy (rántott sertésborda-szelet). Az étkezést gyakran zárja desszert, például fagylalt (lody), makowiec (mákos bejgli) vagy drożdżówka, egy kelt tésztaféleség. A lengyel konyha specialitásai közé tartozik még a chłodnik (lehűtött répa- vagy gyümölcsleves, meleg időben fogyasztandó), agolonka (sertéslábszár zöldségekkel), a kołduny (húsgombócok), a zrazy (lengyel marhatekercs), salceson (disznósajt) és a flaczki (pacalleves). Számos fogás tartalmaz túrót (twaróg). Reggelijük nem túl kiadós, vacsoránál általában hideg előétellel kezdenek. Gyakran fogyasztanak ebéd és vacsora végén teát.
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5. nap délután

Találkozó a Lesna Podlaskai Középiskola tanáraival.

Ezen a délutánon a szívélyes vendéglátást igyekeztünk egy magyaros gulyás főzésével megköszönni. Bár a lengyel konyha általi is ismert étel a gulyás, a magyar konyha fűszerezettsége és íz harmóniája más gasztronómiai élményt ad. Mivel itthon is szívesen főzök, ezért rám esett a választás egy igazi magyaros gulyás készítésére. Természetesen elengedhetetlen kelléke volt a vacsorának egy igazi magyar házi pálinka megkóstolása is. A nyelvi nehézségek ellenére is megállapodtunk abban, hogy Magyarországon szívesen látjuk őket vendégül. 

állítanak elő gazdaságukra jellemző saját terméket is, például sajt, lekvár, kompót, stb. A kedvező elhelyezkedése miatt a járásnak jó lehetőségei vannak az agroturisztikai vállalkozások működtetésében is. 
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6. nap

Tartózkodásom értékelése: Egész délutánig összegeztük mit is kellene tenni,  hogy jobban működjünk a látottak alapján, mert a lengyelek igazából jól csinálják a lovas képzést és turizmust és rá építik a helyi látványosságokat is.
A hazafelé tartó 850 km-es úton a kollégákkal értékeltük az elmúlt napokat. Bár a programok nagyon szorosak voltak és az élményeket még fel kell dolgozni, de egyértelműen megállapítottuk azt, hogy ezt a kapcsolatot tovább kell ápolni  a diákok cseréjével és a tanár kollégák részvételével is.

Kelt.: Gyomaendrőd. 2015. július 16.
