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20 éve figyelem a Pécstdl 20 km-re elhelyezkedd Tenkes Csarda munkassagat, régionk gydngyszemét.
Ezen id&szak alatt egy orszigos hir(i egységgé nétte ki magat. Fejlédése professzionalis szellemben
folyik. A megye kulturdlis és gasztronémiai életének alappillérévé vilt, szamos elismerést elnyerve
nem csak megyei szinten. Apoljdk a huszar hagyomdanyokat és a gasztrondmian tGl a néphagyomany
targyi és szellemi értékei is jelen vannak. Nagyszer(i szakemberek felelnek a csdarda autentikus
kiilleméért, munkajuk eredményeként keriilt a Baranya megyei Ertéktarba is 2016-ban a Csarda.
Ennek a helynek &sszes szegletében megtaldlni azt a hangulatot, érzést, melyet ugy érzem minden
magyar ember keres. Bizonyos szempontbdl ez az élmény balzsam a betérdé lelkének mai
vildgunkban.

Nem lehet egy csarda jellegld vendéglatéhely kiemelkedden sikeres, ha nincs hozza megfeleld
torténelmi hattér, hangulat, életérzés parositva, és ha nem tudjuk értékelni és atérezni, mit akar
kozvetiteni. Tisztelettel ajanlom, hogy magyarsagunk [ényegét oOsszesité létesitményiink, az
elkotelezett hagyomany8rz6 tevékenységet folytatd Tenkes Csarda a Nemzeti Ertéktdba keriiljén.
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Tenkes Csarda

Amiota van Gt és rajta utazd, azéta van a csirda. A magyar vendéglitis egyik legrégebbi intézménye, mely
fogalomma vilt, s szdmos legenda flizddik hozzd. A csirda szentély, a magyar lelkiilet temploma, és &néllé
kategdriat képez az éttermek kozott.

A varosi ember nosztalgiara valé hajlamaban, paraszti kultdra és gasztrondmia iranti vonzédasaban sokan lattak meg
az lizleti lehet8séget a kilencvenes években. Gomba médra néttek ki a foldbél a csardak, legtdbbjik a gyors haszon
reményében, s csak kevesen gondoltdk gy a tulajdonosok kézul, hogy a skanzen hangulaton, néhany paraszti
szerszamon, birkabdron és modoros ételneveken tul mas dolgokra is oda kell figyelni: Ertéket kell teremteni.

Egy magyar csirda nem pusztin vendéglithely. Ez egy talapzat, amire épiteni lehet, amin keresztiil
megismerhetjiik a miltat, visszakalandozhatunk a régi id6kbe. Itt fontos dolgok déitek el egykoron.

A Tenkes Csérda az egyik jo példa arra, hogy a hagyomanyos magyar vendéglatas helyeit, a csardakat ma is meg lehet
talaIni és mondhatni, virdgkorukat élik...mert bar a hirek a Michelin csillagokrél szélnak, mégis csendesen, de virdgzik
a Tenkes Csarda.

Siklos felé az 58-as féuton a Tenkes hegyen &ll6 csardaépiilet kisebb-nagyobb megszakitasokkal majd kétszdz éve
virja a megéhez& utazékat. Az épiilet a XIX. szdzad ota all itt, archiv cikkek és foldhivatali adatok alapjan Kévesi
csarda volt a neve. Csardak elnevezései szarmazhattak attél a helytél, ahol dllottak, a cégériiktdl, a csardds nevétdl és
nem utolsésorban a benniik esett nevezetes eseménytdl. Régen a kdves hegytetdrdl kapta nevét, a Tenkes nevet
pedig a Tenkes hegyrdl, mivel a tetején all. Az 1990-es években a hatdrnyitds, kés6bb a katonak miatt
megnovekedett forgalom biztositotta a m(kddését, de csak nyaranta. Majd tonkrement és évekig iresen allt,
mignem az egyre elhanyagoltabb épiiletben latott a mai tulajdonos annyi fantaziat, hogy hisz évvel ezelStt a ,zérva”
tiblat leemelve az ajtdrdl megnyitotta a Tenkes Csardat.

A csarddk mindig is inkabb a szegény emberek, az utazék betérdi, olyan tszéli, megpihenésre valé helyek voltak,
ahol nem a szinvonalon és a minGségen volt a hangsuly. Kezdetektd! fogva az volt az elképzelésiink, hogy a magyar
hagyomanyok tiszteletben és életben tartdséval igényes vendéglatdst nydjtsunk a vendégeknek. KésGbb aztan a
kiilfoldiek is felfedezték maguknak az éttermet, igy megmutathattuk, milyen az igazi magyar konyha, nem hétkéznapi
kivitelben, hogy a magyar nemzet gasztrondmidjat egy igazi magyar csarda alapjan itéljék meg.

A Tenkes Csirda az elmuilt 20 év alatt jelentds hirnevet vivott ki maganak. Nemcsak a Villanyi borvidékre |atogatok
térnek be ide, de az orszig egyéb tajairdl is sok vendéget fogadunk. Kiilfoldi latogaték folyamatosan, szép szammal
megfordulnak itt, a hatdr kézelsége miatt horvatok, szerbek, de heti rendszerességgel jonnek német, olasz és orosz
vendégek is. Tudatosan a magyar vendég, magyar vendéglatas szdjizére formaljuk az ételeket, a fenndllasunk alatt
kialakult, s gyakran visszajaré vendégkér biztositéka a stabil mikédésnek. S bar sok a kiilféldi, 20 éve az ujranyitas
6ta mindig is a hazai vendég volt a legfontosabb. Ezt akkoriban nem értette senki... S 1dm kezdetektdl mar télre sem
kell bezarni, mert a magyar vendég képes eltartani egy ilyen éttermet egész évben.

A csarda ,miifajit” a magyar vendéglatasban nem csak megdrizni, de dpolni is kell. Itt abban is hisziink, hogy a mai
megndvekedett igényekhez alakitva meg kell tartani a kényes egyensulyt a hagyomanyos magyar vendéglitas és a
haladé korszellem kozétt. Ennek része, hogy a csarda megjelenésének, még ha ez rusztikus is, vissza kell nydlnia a
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tradicidkhoz. Nem elég azonban a paraszti kultira eszkézeibél néhanyat a falra akasztani. Ebben a csardaban dpoljuk
a miultat, a berendezés sugallja, hogy 8rizni szeretnénk tébb szdz év értékeit és tiszteljiik a dolgos, mesterien
megmunkalt batorokat megalkotd kezeket. A kézeli Ormansag hagyomanyait idéz6, kézzel készitett szGttesek diszitik
az ablakokat, asztalokat, esténként cigdnyzenekar muzsikal.

Vannak olyan a m{fajtdl fiiggetien alapkdvetelmények, melyeknek meg kell felelni. Cinikus indok, hogy a csérda az
elényein til megkdtné a vendéglitds kezét: a kreativitdshoz és a magas mindséghez vald ragaszkoddst éppugy
megvaldsitjuk, mint barmely modern étteremben. A csdrda sokak szerint egyet jelent a magyar (-os vagy annak
gondolt} kenyhaval, amit viszont zsigerbdl a zsiros, koleszterinben és paprikaban dis ételekkel azonositanak. Pedig
az egyenldségjellel csinjan kell banni. Nyilvanvaléan nem a fiziés konyhat, vagy a molekuldris gasztrondmiat kell
keresniink a Tenkes csardaban. Viszont megfeleld szintere a helyi kiltnlegességek, hazi ételek és alapanyagok
népszer(sitésének és tovabbitasanak, mozgatdrugdja a helyi terméket el6allitd kistermeldk talpra dllitdsdnak.

A magyar csarda tehat nem csak gasztrondmiajaban kell, hogy képviselje a rank hagyomanyozott tradicidékat, hanem
kiilsé megjelenésében, mikodésében is. Az épitmény helyredllitisanil elsédleges cél volt a megmaradtbdl
maradanddt alkotni, a baranyai kulturdlis &rokséget nem feladni, a gyokerekhez hinek maradni. Szdzéves
gerendakat, épitGanyagokat, kézzel keésziilt szotteseket, kelméket kutattunk fel, nagyapdink mindennapi
munkaeszkozeit, hasznalati targyait gydjtottilk és gydjtjik megszallottan mai napig az Orméansdgban, hazankban
honos allatokat neveliink, hogy igazi minta portat alkossunk meg Baranya és az elmaradott térség dicsdségére.

Ha kiviilrgl befelé haladunk, akkor elséként az épitészetet emeljilk ki. A csdrddk a jelentdsebb vasdros helyekre
vezetd utak mentén egynapi, félnapi jarasra, illetve olyan helyeken alltak, ahol a kdzigazgatds nehezen ellendrizhette
dket. Fontos, hogy elsé pillantdsunk alkalmaval is, kétség kivil a csirda jelleg sugdrozzon. Erre az elsd és
legfontosabb ismérv, a fehérre meszelt fal, kiviil-bellll. Szamos mas helyen taldlkozunk erds, mar-mér giccsesnek
mondhatd szinekkel, melyek messze dlinak az elsé csardaktdl. A féépilet altaldban hagyomianyos, a kérnyéken
fellelhetd épitGanyagok felhasznalasaval épiilt. A Tenkes csarda bejaratandl egy kodisdllds fogad minket. A csdrda
alaprajzi forma egyszeri téglalap, nagyobb alapteriiletd fogadd helyiséggel, egyben az ,iv6”val. Altaldban féldszintes
épiiletek ezek (az emeletes kialakitds ritka a népi épitészet ezen remekmdveinek kdrében), vastag, massziv
faltémegekkel.

Letisztultsag kell, hogy jellemezze az épiiletet. A falakon alkalmazott szineknek egyedil a helyi népmiivészeti
motivumok adhatnak feliiletet. A csdrddkban volt a csaplaros és csalddja lakéhelysége is, valamint voltak
szdlldvendégek szamara fenntartott szobdk is, de még borospince és éléskamra is hasznélatos volt. Ez itt mind
megtaldlhato. Latszo, robosztus fa gerenddzat, és fodém. Egyenetlenek a falfeliiletek, kandlhdt technolégidval
kialakitva, organikus formak, diszitésben gazdag részletek.

Az épitészeti anyagok vonatkozasaban figyelemmel voltunk arra, hogy lehetfség szerint Magyarorszagon gyartott és
természetes anyagokbdl tevédjenek dssze. A kiildnteremben a nagyharsanyi templom feldjitisa sordn kikeriilt,
meglett kort gerenddk lettek beépitve. Minden esetben a mdlt értékeit figyelembe véve, mieml|ékvédelmi,
orokségvédelmi szemlélettel folyt a feldjitds.

A kiilsé megjelenés elengedhetetlen része a virdg és egyéb népi mesterségeket jelzd elemek kihelyezése. Virdgok
esetében a piros muskatli az, amely hazankban Gshonos és jellegzetes,

A belsé diszitésre vonatkozdan elmondhatd, hogy csakis a korabeli paraszti dolgokkal, szerszimokkal lehetséges és
csak és kizarolagosan kézmdves targyakkal. Kizdrva minden nagylizemben gyartott és esetleg mdsolt holmikat,

Elengedhetetien kelléke a csardanak a fatizelési kemence, melyben az igazi finom, zamatos kemencés ételek
kesziilnek és egy bubos kemence, melynek padkajan megpihenhet, melegedhet, aki betér.

A butorok is szerves részei a megjelenésnek, hiszen ezek alkotjdk a csdrda belsejének meghatéarozé elemeit. Elvaras,
hogy kézm(ves, Magyarorszagon gyartott, manufaktirabdl szarmazd legyen,

Az asztalokon hasznalt teriték fehér, vagy piros mintds a mi tdjunkon, helyi népmiivészeti adottsdgoknak,
szokasoknak megfelelGen diszitett anyagbdl késziilnek, ami a magyar népi kultira szépségét hirdetik,

A falakon kiemelt helye van a nemzeti jelképeknek is, mely hovatartozisunkat szimbolizilja.



A megfeleld kiilsé és bels6 megjelenéshez hozzad tartozik a csarda hangulata, melynek egyik alapeleme a
zeneszolgéitatds. E tekintetben eimondhatd, hogy ki kell zarni barmilyen kereskedelmi radio sugdrzasat, és mi ki is
zartuk...ellenben elétérbe helyeztilk a magyar és a népi zene hallgatasat, autentikus, népi hangszereken jatszott
él6zene szolgiltatdssal. A magyar él6 zene hangulata uténozhatatlan, amit nem helyettesithet semmi mas.

Nem elegendd a kiils6ségekben megadni a mddjat, &rizni a hagyomanyokat, hiszen ahhoz, hogy egy vendég jol
érezze magat, visszatérjen a késdbbiekben is, elengedhetetlen a kedves, j6! képzett, magyar vendégszeretet teljes
igényével felvértezett, legaldbb egy fdegen nyelvet beszél§ felszolgdlé. Fontos, hogy nem tolakoddan, de mégis
kézvetlenséggel, elzékenységgel és a szakma irdnti alazattal forduljanak a betérék felé. Munkatarsaink folyamatos
képzés alatt dllnak, hogy a legmagasabb szinvonalon, elhivatottsdgukat érzékeltetve tudjdk munkdjukat ellatni. Az
osszetartast erdsitjiik a heti szinten torténd, egész kollektivat bevond megbeszélésekkel, mely alkalmakkor egy hetes
terv késziil a kozeledd eseményekrsl, esetleges kiteleplilésekrdl. Informacidkat dolgozunk fel, eredményeket
értékellink, terveket széviink. Gyakran tartunk csapat-osszekovacsolé megmozduldsokat, tanulmanyi kirdnduldsokat
szerveziink. Prémiumrendszert dolgoztunk ki, hogy évente tébb alkalommal jutalmazni tudjuk az eredményes
munkat. Tamogatjuk koliégdinkat nehezebb élethelyzetekben, odafigyeléssel vagyunk csalddjuk irant, mert Ggy
hissziikk, egy j0 szakember is csak nyugodt, kiegyenstlyozott csaladi hattérrel tudja munkajat sikerre vinni. Mi
fontosnak tartjuk, hogy minden eredményt magukénak is érezzenek, hiszen egyiitt haladunk az Gton nap, mint nap,
van, akivel mar 17 éve.

Ha mdr megnyertiik vendégeinket a kiilsé és belsé megjelenéssel, a szimpatikus kiszolgdlassal, akkor mar csak a
gasztrondmiai élmény marad. Fontos, hogy hagyomanyos és modern konyhatechnoldgiaval igényesen,
szakértelemmel dsszerakott konyhai berendezések alljanak rendelkezésre.

Az étlap 90%-ban tradicionalis ételekrdl szél, helyi receptekbdl késziilt ételekbdl. A maradék 10%-ban valtozik az
évszakok vdltasakor. Kalendarium szerint minden jeles Unnepre gondosan dsszedllitott ajanlat készill, emellett havi
tibla ad teret a séfeknek egy masik, egyediilallé koncepcid mentén, mely napjainkban elismert utat jelent: a
természetesség irdnti maximalis igény és a forradalmi Gjitdsok taldlkozasa a konyhaban. |gyeksziink évente legalabb
két alkalommal valami djdonsdggal is szolgdlni, hisz a tradicié mellett a fejlédés is ugyanolyan fontas szempont.
Ebbdl is kiindulva létrehoztuk a Tenkes Kamrat, ahol a télink tavozd vendégek a Csardaban készilt termékbdl-
izekbél vasarolhatnak.

A kis szazalékban el6forduld elégedetlenségeket maximalis odafigyeléssel kezeljiik, gyakorlatilag minden jelzésre
reagalunk azonnal. Ezek igen gyorsan orvosolhatdk, mert legtébb esetben apré félreértéseken alapulnak a sérelmek.
Viszont az odafigyelés és az azonnali problémakezelés minden alkalommal gyogyirként szolgal.

Az alapanyagokat Magyarorszagrol, lehetség szerint a csarda 40 km-es kdrzetébdl, haztaji, nyersanyagokbaol allitjuk
ossze, Azzal, hogy falvakbdl vasirolunk, termelésre sarkaljuk a faluban élG embereket, ezdltal hozzdsegitjik
nemzetiinket, hogy a falvak régi funkcidjukat visszanyerjék. Am sajat, a tanyank altal eldaliitott termékekbd is
dolgozunk. Van foldiink, konyhakertiink, vannak allataink. Kiilén szolgélati lakast alakitottunk ki azok szamara, akik a
gazdasaggal foglalkoznak, hogy ittlétiikkkor kényelemben, folyamatosan rendben tudjak tartani a portat.

A magyar konyha nem a tilflszerezett, paprikdzott ételekrdl, az ehetetlen porkdltr6l, vagy a karajbdl készitett
ciganypecsenyérdl s28l. A csdrdakultira jelentése a '80-as években kezdddott pénzhajhaszé hozzddllds éta forrt dssze
a tul zsiros, filiszeres ételekkel. Inkdbb alkoté szemlélettinek kell lenni, és didozni a kivalé mindségl alapanyagokra.
([gy amit lehet, igyeksziink kistermelGktsl beszerezni. Etolaj helyett példiul a magasabb élvezeti értéket biztosité
mangalicazsirt és rengeteg libazsirt hasznalunk egyes hagyomanyos ételeink elkészitésénél. Az is sokat szamit, hogy
sajat fliszerkertet tartunk fent.

Nem csak az egyszeri vendéglitisra épitiink, hanem kiilonféle programokkal vdrjuk az év minden szakaban a
betéréket. Nyaranta sziviigyiink kezdetektd! a Tenkes hadjirat. A Tenkes Huszdr Bandérium Hagyomany6rzd
Egyesiilet hadjarata XXI. éve keriil megrendezésre. Az orszdg szamos részérdl érkeznek a huszarok. A Hadjarat
Siklosrdl indul, dllomdasai: Mariagylid, Kisharsany, Nagyharsany, Villany, Villinykovesd, Palkonya, Bisse, Turony,
Tenkes Csirda. Tulajdonképp egy nagy kérben a gyény&rii Tenkes hegyet lovagoljdk végig, 18 telepiilés érintésével.

Az egész esemény szines, hagyomadnydrzd programokkal tarkitott, huszdrok, betydrok és csikésok tartanak
bemutatékat. A latogatok, szemlélSk, érdeklGdbk a fegyverzettel, I6val és szellemiséggel ismerkednek. Katonai
hagyomanyérzok sziméra a rendezvénysorozaton vald hivatalos részvétel esetén az egyenruha kdtelezd, civilek
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szamara magyaros viselet ajanlott. A lovasok az Gt sordn katona moédjara élnek, kordn kelnek, szabad ég alatt
alszanak, tabort(znél melegednek. Minden gy torténik, ahogy egykoron, ez a legszivmelengetdbb a
megmozduldsban.

Eves szinten minden szép magyar, hagyomanyos eseményt megiinneplink, legyen az augusztusi kenyér
Unnep/allamalapitds, Marton nap, Vince nap, vagy a vidékiinkén komoly szokdsoknak érvendd sziiret. Kilon
ételsorral varjuk ezen idGszakokban a hozzadnk betéréket.

Nemrégiben iehetdvé tettiik azt is, hogy vendégeink egy kellemes étkezést kévetden ne induljanak dtnak, hanem
rusztikus elegancidval berendezett fogadénkban hajtsak dlomra fejiiket. Elkészilt erre a célra vendéghazunk is, mely
szintén a magyar hagyomanyok egyszer(, de szépséges elemeit alkalmazva lett berendezve. Nem oly rég egy
gyonyord, Fecske névre keresztelt jatszotérrel is bdviiltiink, hogy az allatsimogatdban, a honos dllatfajtakkal ( racka,
birka, kecske, liba, kacsa, 16, poni, szamdar, macska) valé ismerkedés mellett, a gyerekek még tobb élménnyel
gazdagodva tavozzanak t8link.

Az, hogy a Tenkes Csarda ma mar a Baranya Megyei Ertéktar tagja, a térség meghatdrozo helye, Magyarorszag talan
egyetlen igazi, a valddi csardajegyeket torzitds nélkil magdn hordozé étterme, az elsdsorban a kitiind
csapatszellemnek, a folyamatos képzéseknek és fejlesztéseknek, szolgiltatas javitisoknak kdszonhetd. Mindig
megprobalunk egy lépéssel elérébb jutni, a vendégeink megelégedését szolgdlni.

Tudjuk, hogy a vendéglitas szoros kapcsolatban 3ll a nemzetgazdasdg szamos teriiletével, és ennek okdn tudatosan
épitkeziink. A vendégldtas piacot jelent a mezdgazdasig és az ipar szémdra. El&segiti az életszinvonal nivelését,
amelybe beletartozik az aktiv szabadidé novelése, annak szinvonalas eltoltése, a fogyasztdsi szokdsok
megvdltoztatdsa, a lakossag altalanos kulturdlis szinvonaldnak emelése, az egyes tarsadalmi rétegek, teriiletek
szinvonalbeli kildnbségeinek csokkentése, és mindezzel az egész lakossag altaldnos kézérzetének javitdsa. Hisziink
abban, hogy ez id6vel hozzdjarul a csalddok megszilarditdsdhoz, az igényes kikapcsoléddas lehetdségéhez és ennek
értékeléséhez.

Mi nem rovidtavra terveziink, hanem egylttm(kddve a térségi turisztikai kdzpontokkal, szdlldsaddkkal, kulturilis
intézményekkel és turisztikai attrakcidkkal, kardltve dolgozunk a térség és hazdnk hirnevének éregbitésén.

Az egyittmikodésink megmutatkozik a kozos programszervezésben, a vendégek tobb napos programjianak
megfeleld elSkészitésében, hiszen, ha egy vendég szidmira meg tudjuk teremteni a hosszabb tivi idStoltés
feltételeit, akkor sokkal tébb emlékkel, j6 érzéssel, ismeretanyaggal gazdagodhat és hiriinket viszi, vagy visszatér
térséginkbe.

Ez az évek soran eldbbre viszi a térség és az orszag gazdasagat.

Az elmult években a vendéglatasban szerzett komoly szakmai tapasztalatbél kiindulva sziikségesnek véljiik egy olyan
kepzési rendszernek a felallitasat, mely nem csak szigordan véve a szakmai képesités lehetdségét adja meg a didkok
szamara, hanem erkélesi, moralis és szocidlis alap elsajatitasat is célul, a szakképzés elkezdésének alapjdul tdzi ki.
Meggy6z&désiink, hogy egy ilyen komplexitdssal biré, magas szinvonalon megszervezett és végig vezetett képzés
utat nyitna a ma még komoly anyagi gondokkal kiizdé és legtibb esetben céltalan életet é16 ormansagi csaladok
szamara.

Ahogyan az elmult évek kimutatdsai, valamint a mindennapi élet tapasztalatai is jelzik, az Ormansagban hatranyos
helyzetben, munkanélkiliségben él6 csaladok donté része nem rendelkezik megfelel8 erkdlcsi és morilis
értékrenddel, kompetencidkkal ahhoz, hogy felismerje a tovibblépés adta lehet&ségeket, a kitorési pontokat.

Elsé és legfontosabb célunk, hogy nem csak szakmailag jol képzett, igényes embereket képezziink, hanem ezzel
egyidejileg tisztességes, helyes értékrenddel, az emberekkel valé kapcsolattartisban elvirhaté viselkedési
normékkal, igényes megjelenéssel rendelkezd szakembereket adjunk at a vendéglitdsban szerepet véllalék részére.
A felsorolt értékek, elvdrdsok a képzés végére a mindennapokban hasznilandé egyéni igénnyé kell, hogy
beépiljenek. Mindezek mellett ugyanilyen hangstllyal bir 2 szakma irdnti alazat, mely nélkil lehetetlen a folyamatos
fejl6dés, a masik ember tisztelete, a jora valé torekvés. A szakképzés elsésorban az Orménsdgban él6 didkokra épit
kezdetekben, de a késGbbiekben ezt szélesebb kdrre, a déli régio szintjére emelnénk.

Tulajdonosunk vallalkozéi palyaja soran minden esetben a folyamatos fejl&dést tartotta szem el6tt, tirekedett a jok
kozott is a legjobb mindségre, igy ebben a kérdéskérben is ezzel az alapelvvel kivan élni. Olyan szakembereket

4



szeretne képezni, akik megilijdk helyiiket az életben, munkdjukra igényes, a tarsadalmi normaknak megfelelé
személyként élnek és ezdltal részesiilnek a munkavdllalds adta felemelkedés, jelen helyzetiikbd! valé kitbrés
lehet8ségében. A képzés nem csak a didkok szdmdra nyujt perspektivat, hanem az oktatds feliételeinek
megteremtéséhez sziikséges tényezdkdn keresztiil az Ormdnsagban €l& csalddjaik szdmara is, hiszen az altalunk
tervezett szakképzd olyan alapanyagok felhasznéldsdval mikddne, melyeket ezen a teriileten termelnek. Ezaltal
értelmet kap a kbzmunka, a magéngazdalkodas, az dllattenyésztés, igy megadva annak lehetéségét, hogy az addig
munka nélkiil, vagy alkalmi munkabal él8k is felemelkedjenek, életszinvenaluk megfeleld legyen és a tarsadalom
hasznos tagjava valjanak. A szakképzés kiépltése hosszutavu terveink kozé sorolhaté.

A régi fzek, étkek, receptek gy(jtését, mindennapi hasznalatdt kiildetéstinknek tartjuk. Ezen étkek vonzzak leginkabb
az ideldtogatdkat. Az étlap gerincét képezik az Ugynevezett Tenkes klasszikusok, ez a sor a kdvetkezd ételekbdl all a
teljesség igénye nélkil:

Az eredeti Parasztos hizott libamdj serpenydben, egy 40 éves recept, a csardagazda szdja ize szerint lett megujitva.
Ehhez sajat fejlesztés(, hazi, helyben siitdtt ropogds kukoricas kenyeret kindlunk. Liba és kacsamdj pastétom, Tenkes
lilahagyma lekvar, Ormansagi zsdlyas orjaleves felezett orjacsonttal, az elmaradhatatian Birkap&rkdlt, a hires neves
Tenkes gulyds sziirke, vagy magyartarka marhdbdl, hazi burgonyagombdccal, Féltve abalt libamaj, Siilt kacsacomb,
Drava menti/ helyi togazdasagokbdl szirmazé halakbdl ételek, (igy, mint haldszlé, harcsapaprikas, és vegyes haltal.
Kemencés talak, borju, vadak, baranyhus. Mindezt megkoronazza a didval piritott morzsds tirogombéc hazi tejfellel,
és tobb tradicionalis, régi magyar édesség.

Késziil keziink alatt egy eredeti ormansagi ételeket gy(ijtd receptkdnyv is, melynek osszedllitisa és probaffzései
jelenleg is folynak. Ehhez az eszmeiséghez szorosan kapcsolodva tdmogatja a Tenkes csarda a helyi kistermeldket,
hogy az dltaluk megtermelt alapanyagokat alkalmazhassa a konyha. A helyi hagyomany6rzd tevékenységeket végz6
mesterembereket, kihaloban lévé szakmdk mdvel8it, folyamatos munkat biztositva szamukra a fejlesztések
munkalatainal. A helyi kozosségeket, hogy fokozza aktivitasukat. Harkany és Csarnéta minden kulturalis és turisztikai
megmozduldsit, a kérnyékbeli kisnyugdijasokat, iddsek klubjat, a Harka néptancegyittest, a Misina
Néptancegyiittest. Evek 6ta hozzdjarulunk a Regél§ folydirat és évkonyv — Lélekbdl jovo jovo — megjelenéséhez.

2016-ban 16 év munkéjénak kiszonhetden a Baranya Megyei Onkormanyzat Ertéktar Bizottsdga a Tenkes Csardat
felvette a helyi értékek sordba, igy hazinkban ez az egyetlen csarda lett megyei érték. A Magyar Turizmus Zrt.
Rozmaring dijjal tintette ki, illetve 2019-ben is, mint eltte 3 éve, Magyar Turizmus Mindségi dijat kapott. Kovacs
Gabor tulajdonosnak 2018-ban Baranya Fejlédéséért Dijat adomanyozott a baranyai kulturalis 6rokség apolasaban,
megdrzésében, a helyi hagyomanydrzd tevékenységek tdmogatdsaban elért eredményei, hulszéves kitarté
munkajanak elismeréséiil a Baranya Megyei Onkormanyzat. 2019-ben Harkany varosa Turizmusért Emlékéremmel, a
Villalkozok és Munkaltatok Orszdgos Szovetsége a “Baranya Megye 2019. Ev Villalkozéja” dijjal jutalmazta.

Kulturdlis hagyatékunk 8szinte és elkdtelezett apoldsdnak helye a Tenkes Csarda. Egy Gsszeszokott, komoly csapat
hithil és kiévetkezetes mikddtetésével, emberfeletti energidk megmozgatadsaval folyik a munka. Husz év alatt tettik
orszagosan ismertté és elismertté a 180 lelkes falu szélén omladozo kis csardat. A munkatarsak kéziil jo paran a
kezdetektdl rojak dldozatos munkival eme utat. Errél szol ez az elhivatottsdg. Magyar konyhat, 100 éves csardat
életben tartani, hagyomanyainkat G6rizni, amig csak lehet, barmilyen is a vildg, barhogyan is véltoznak a
mindennapok. Ezek vagyunk mi, magyarok, ez a miltunk, ez a gasztronémiank. Vissza kell nydlnunk a tradiciokért,
atitatnunk magas min&séggel, igy Srizhetjiik meg ezt az 6rokséget.

Kitartissal, hittel és az igazi, torténelmi eredettel rendelkezd széphez, johoz, {zeshez, értékekhez vald
ragaszkodassal vissziik megyénk hirét hatarainkon innen és tul.

Tenkes Csarda
www.tenkescsarda.hu

Facebook.com/maintenkes



1g6o-tol 6.



7-



Napjainkban 8.



o



Vincze Ervin
etteremvezetd, mesterfelszolgald

Raposa Istvan
Konyhafénok

= e

o VT

SN S |II f

u@ 1
il

Szentes Lajos
étteremvezetd helyettes

10.



Huszartalalkozo

11



Kisallat udvar 12.



Fogado ésVendéghaz 13.



A
TENKES CSARDA

RILZIRE

A KHEMELKEDO GASTTROMOMIAL
KINALAT 75 A KORNYEZET
HARMONIALANAK MELTIREMTESTIRT

14.






Tenkes Csarda
7811 Csarndta, Kiltelek o1a. hrsz.

Kovacs Gabor
tulajdonos
(20)338Bg8o0

facebock.com/maintenkes
instagram.com/tenkescsardaharkany

www.tenkescsarda.hu

2020

16,



N N e R S g S —— e ——— - R




