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VANYARC kézség Nograd megye déli részén, a Cserhat lankain talalhato, nagyon
szép természeti kornyezetben, Budapesttél 70 km-re. Lakdinak szama: 1200 f6. Kénnyen
megkozelitheté Budapest, Vac, Balassagyarmat, Pasztd, Hatvan, Godollo feldl is. A régi
Vanyarc helyére a torok pusztitas utan a 18.sz elején tobb szlovak csalad telepiilt ide Felso-
Nograd és Zolyom varmegyékbdl. Vanyarc (Venarec) szlovak nemzetiségli telepiilés,
amely 2002-t61 a Nograd-Hevesi Szlovakok Egyesiiletének és Regionalis Kulturalis
Kozpontjanak székhelye is. A kozség a 19. sz-ban a Dessewffyek, Veres Pal, Veres Palné
Beniczky Hermin révén keriilt be a megye és az orszag kulturdlis és politikai
vérkeringésébe. Veres Palnénak, a hazai nénevelés uttdréjének bronz dombormivét az
1799-1800-ban épiilt Evangélikus Templom falan helyezték el.

Nevétaz altalanos iskola viseli. A Veres csalad j6 baratsagban volt Madach Imrével, aki
baratjaval, Szontagh Pallal gyakran
ellatogatott Vanyarcra. Mikszath Kalman, a
nagy paloc ird szintén tobbszor volt vendége
a Veres csaladnak. A kuria ma
magantulajdon, kertjében ott lathaté az un.
»Madach harsfa“. A Veres csalad sirja a
temetoben, a Desswifyek sirhelyei a
templomkertben taldlhatok. A 2000-ben
felavatott Millenniumi Emlékpark is méltd
és szép szinfoltja a telepiilésnek, mely
egyarant helyet ad az 1000 éves keresztény
magyar allamisagnak, a vanyarci hdsi
T halottaknak (I 11. Vh) nemzeti
tinnepeinknek, valamint a falu
helytorténeti, egyhaztorténeti
sorsforduldinak és a telepiilés
nagyjainak.
A telepiilés tandsvénnyel
. rendelkezik. A kornyék egycb-
« ként gyalogtardkra és bicikli-
™ turakra alkalmas. A latogatokat
igény  szerint  tajjellegi,
hagyomanyos ételekkel varjuk.
Lehetdség van erdei iskolak,
kézmiives taborok megtartasara
is. A kornyék jo vadaszteriilet,
~ melyen tobb vadasztarsasag is
mikodik. Hétkoznap és iinnep-
Yo, v \\" e A i3

napokon egyarant megcsodalhato
meég a  vanyarci  népviselet, |
melynek  Kkicsinyitett masat a
Viselettorténeti Babamtizeum 6rzi.
A Téjhaz és Alkotohaz a mult
szazad elsé felére jellemz0 paraszti '
¢életvitel emlékét mutatja be. A3
szlovak nemzetiségii telepiilés
Rozmarin  Hagyomanydérzo
Egyiittese  repertodrjdban a
szokasok  feldolgozasa  és®
bemutatasa mellett elsGsorban ===
magyarorszagi szlovak tancok
szerepelnek.
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Obec Venarec (Vanyarc) sa nahddza na juznej Casti Novohradskej Zupy, na upitiach
pohoria Cserhat, vo vynimoc¢ne krasnom prirodnom prostredi, vo vzdialenosti 70 km od
Budapesti. Pocet obyvatel'ov: 1200.

Na miesto starej obce, Venarec sa presidlilo po ukonceni tureckej nadvlady na zaciatku
18. storo¢ia viacero slovenskych rodin zo ziip horného Novohradu a Zvolena.

Obec sa dostala do kultirneho a politického zivota krajiny v 19. storo¢i vd'aka
Dessewffyovcom, Pala Veresa, jeho manzelke Veres Palné Hermin Benickej. Bronzovy
reliéf priekopnicky vychovy a vzdelavanie zien v Mad'arsku Veres Palné bol umiesteny na
stene evanjelického kostola postaveného v obdobi 1799-1800. Jej meno nesie aj tunajSia
zakladna Skola. Rodina Veresovcov bola v dobrom priatelstve s Imrichom Madachom, ktory
so svojim priatelom, Palom Szontdghom casto nastivil obec Venarec. Kuria je dnes v
sukromnom vlastnictve, nachadza satam aj tzv. ,,Madachova lipa”.

Pamitny park milénia, ktory bol odhaleny v roku 2000, je taktiez krasnym bodom nase;j
obce. Obec disponuje nduénym chodnikom. Okolie je inak vhodné aj na Gcely pesej turistiky
a cyklistickych tur. Navstevnikov o¢akavame podl'a potreby s charakteristickou, tradi¢nou
stravou.

Okolie je vhodné na polovacky, na ktorom pdsobi viacero polovnickych zvézov.

Este stale sa tu mozete pokochat’ krasou tunajsSich krojov, a to nie iba cez vikendy ale aj
vo vSednych dnoch, ktorych zmenSeniny st vystavené v Muzeu krojovanych babik
(Viselettorténeti Babamuzeum). V Pamédtnom dome l'udového umenia najdete vystavu
prezentujucu pamiatky sedliackeho zivota charakterizujice prvii polovicu minulého
storo¢ia. V repertoari Folklorneho suboru Rozmarin st prezentované popri domacich
zvykoch predovsetkym slovenské tance z Mad'arska.




The village of VANYARC is located in the southern part of the Nograd county on the
slopes of the mountain Cserhat in beautiful natural surroundings, 70 kilometers away from
Budapest. The number of'its inhabitants is 1200.

After the Turkish destruction at the beginning of the 18th century there were many
%}lovakian families from upper Nograd and Zélyom counties moving to the area of the old

anyarc.

In the 19th century Vanyarc became well-known through the Dessewffys, Mr. Pal Veres
and his wife Mrs. Hermin Beniczkl}; and got into the cultural and political circulation of the
county as well as of the country. The bronze embossment of Mrs. Palné Veres, the pioneer
of the education of Hungarian women, was placed on the wall of the evangelical church,
which had been built in 1799-1800. The elementary school was named after her. The Veres
family and Mr. Imre Madach were good friends and Mr. Madach together with a friend,
Mr. Pal Szontagh, frequently Visitec% Vanyarc. The hall is now private property and in its
garden the so-called "Madach-lime-tree" can be seen.

_HThe Millenary Memorial Park, inaugurated in 2000, is a worthy and nice scene of the
village.

There is an educational pathway in the village. Moreover, the area is suitable for hiking,
and making bike tours. We are waiting for our visitors with provincial and traditional foogs
-upon request.

The area is a good hunting ground, in which there are many hunting parties operating.

You can admire the national dress of Vanyarc on weekdays and also on holidays and the
small-scale copy of the dress can be seen in the Doll Museum of Costume History. The
Country House and the "Creative House" are exhibiting the memories of the early 19th
century's peasant life. The Rozmarin Tradition Preserving Ensemble has a wide repertoire
inwhich it works up an

khkkkkhkhkhkhkkhkhkhhkkkhkhkhhkkkhkhkhhkkhkikhhk%k

Die Gemeinde VANYARC liegt im siidlichen Teil vom Komitat Nograd, an den
Abhéngen des Cserhat-Gebirges, in einer besonders schonen Naturlandschaft, 70km von
Budapest entfernt.Die Einwohnerzahl betragt 1200.

Das Gebiet des alten Vanyarc wurde nach der Tiirkenverwiistung am Anfang des 18.Jh-
s, von mehreren slowakischen Familien aus den fritheren Burgkomitaten O%er—Négraid
und Zolyom besiedelt.

Die Ortschaft schaltete sich im 19.Jh. durch die Adelsfamilie der Dessewtfys sovie Pal
Veres, Palné Veres geborne Hermin Beniczky in den kulturellen und politischen Kreislauf
des Komitats und des Landes ein. Das Bronzerelief von Palné Veres, die Wegbereiterein
auf dem Gebiet der ungarischen Frauenerziechung, wurde an der Wand der 1799-1800
erbauten Evangelischen Kirche angebracht.Die Grundschule ist ebenfalls nach ihr
benammt. Die Familie Veres war mit Imre Madach gut befreundet, der mit seinem freund
Pal Szontagh oft nach Vanyarc zu Besuch kam. Das Herrenhaus van de Familie Veres ist
heute im Privatbesitz, in diesem Garten steht die sog "Madach Linde".

Der Millenniumspark ist auch einer der wiirdigen und schonen Gedenkstéitten der
Ortschatft.

Im Ortsgebiet wurde ein Lehrpfad gestaltet. Die Gegend ist fiir Wander- und Radtouren
besonders geeignet. Unsere Gaste werden mit landschaftstypischen, herkommlichen
Speisen bewirtet.

Die Umgebung gilt als ausgezeichnetes Jagdgebiet, in dem mehrere
Jagdgesellschaften tatig sind.

Die Volkstracht von Vanyarc kann man noch an Wochen- und Festtagen bewundern,
und sie ist in verkleinerter Form im Trachtengeschichlichhen Puppenmuseum zu sehen.
Im Landschafts- und Schopferhaus werden fiir die erste Halfte des vorigen Jahrhunderts
typischen Sachdenkmiler der bduerlichen Lebensweise vorgestellt. Neben

ufarbeitungen und Vorfithrungen traditioneller ungarischen Volksweisen wurden
zahlreiche slowakische Tédnze aus Ungarn ins Repertoire der Rozmarin
Traditionswahrenden Musikkapelle aufgenommen.
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HU: PATKOLT TOJASOK MUZEUMA az 1930-as években épiilt paraszti
lakohaz a népi épitészetre jellemzd un. harmas osztassal, plusz kamra helyiséggel
rendelkezik. Ennek teljes kori feltjitasaval, de a népi jelleg megtartasaval, ugyanakkor
modern koriilményeket teremtiink a patkolt tojasok bemutatasanak, kézmiives
foglalkozasoknak. A népi jatszoudvar kialakitasaval pedig a szabadtéri foglalkozasokra,
kisebb rendezvényekre is lehetdség nyilik.

SK: MUZEUM PODKOVANYCH VAJICOK - sedliacky dom, ktory bol
postaveny v rokoch 1930, ma na sebe charakteristické ¢rty 'udovej architektury. S
uplnym zrekonstruovanim budovy, pri zachovani I'ndového charakteru, vytvorime
moderné podmienky na prezentaciu podkovanych vajicok aj na zamestnania
remeselnickej dielne. S vytvorenim dvora ludovych hier sa umoziuju vonkajSie
zamestnania a mensie podujatia.

EN: SHOD EGGS MUSEUM - The building was constructed in the 1930s, with
traditional rural triple division plus a chamber. The building is under complete
renovation. While sticking to rural characteristic, we create rather up-to-date conditions
for presenting shod eggs and for crafts courses. With the folklore playground we also
create the opportunity of having outdoor activities and minor events.

D: Das Museum beschlagener Eier Dieses Bauerhaus wurde 1930-sten Jahren
gebaut. Das Haus hat dreiteilige Raum plus eine Kammer. Die Rdume wurden erneuert,
aber Volkstiimliche Merkmal ist geblieben. Gleichzeitig schaffen wir moderne
Umstdnde zur Vorstellung beschlagener Eier und zur Handwerkerbeschéftigung. Die
volkliche Spielhof gibt eine Moglichkeit fiir die Beschiftigungen an der freien Luft und
fiir die kleiner Veranstaltungen

>




HU: Haluskafesztival - gasztro-kulturdlis rendezvény - sztrapacskaf6zo
versennyel, folklormiisorral, kézmiives vasarral, népviseleti bemutatdval. Mindig
szeptember masodik szombatjan varjuk Kedves Vendégeinket a fesztivalra.
Informacié: www.vanyarcfalu.hu, tel: 06-30-820-5807,

e-mail: vanyarckonyvtar@gmail.com, noghev(@gmail.com

SK: HALUSKOVY FESTIVAL - gastro-kultarne podujatie so siitazou vo
vareni halusiek, s folklornym programom, s predajom remeselnych vyrobkov, s
ukazkou l'udovych krojov. Haluskovy festival, na ktory pozyvame a Cakame
milych hosti, sa kond vzdy druhu septembrovil sobotu. Informaécia:
www.vanyarcfalu.hu. Tel: 06-30-820-5807,

e-mail: vanyarckonyvtar@gmail.com, noghev@gmail.com

EN: Traditional Noodles Festival - gastro-cultural event offering potato
noodles cooking contest, folklore program, craft fair, folk costume show. The
festival takes place on the second Saturday of September each year. Information:
www.vanyarcfalu.hu, tel: 06-30-820-5807,

email: vanyarckonyvtar@gmail.com, noghev@gmail.com

D: Haluschkafestival - Eine gastrokulturelle Veranstaltung mit dem
Wettbewerb im Nockerln-Kochen, mit den Folkrolenprogrammen und
Gewerbemessen und mit der Vorstellung der Volkstracht. Jedes Jahr am zweiten
Samstag vom September warten wir unsere liebe Géste. Information:
www.vanyarcfalu.hu
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HU SZABADTERI SZINPAD - A meglevo szinpad fol¢ fa tetoszerkezet
késziilt, mely rendezvényeink (pld. Haluskafesztival) kozremiikdddit hivatott
kiszolgélni, s azon keresztiil a vendégeket is. A szabadtéri szinpad mellett van egy
EU-s szabvanynak megfeleld jatszotér is, valamint itt sor keriil egy 0 piactér
kialakitasara ésigy arendezvénytér teljes kdrtien megujul, latogatobaratta valik.

SK: PRIRODNE JAVISKO - S postavenim drevenej strechy nad prirodné
javisko sa uskutocnilo jeho obnovenie.Obnovené javisko bude sluzit’ t€astnikom a
hostom Haluskového festivalu ako aj d'alsim doméacim podujatiam. Pri prirodnom
javiskuuz mame EU-kompatibilné ihrisko, a tu bude vytvorené aj nové trhovisko. Ta
celd uprava spolu by zabezpecila narocnejSie moznosti privitania hosti a
navstevnikov.

EN: OUTDOOR STAGE - An open, pergola-like roof structure was constructed
above the current stage, serving the actors of our major events (e.g. Noodles
Festival), and guests. Near the outdoor stage there is a playground complying with
EU standards, and a new marketplace is under contraction - making the event venue
completely new and visitor-friendly.

D: Die Freilichtbiihne - Die vorhandene Biihne hat ein Holzdach bekommen,
welcher unsere Veranstaltungen (zb. Haluschkafest) und usere Géste dient. Neben
der Freilichtbithne haben wir ein Spielplatz (EU-Standard) und hier werden wir
einen neuen Marktplatz schaffen. Der Veranstaltungplatz erneuert sich und wird
besundfreundlich.

Osmaradvany és kézetgylijtemény
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HU: DESSEWFFY-KURIA (1763) - Az épiilet az 4llamositas utan altalanos iskola lett, majd
a 1985-t61 évektdl kozségi- és iskolai konyvtarként mitkodott. 2015-ben a konyvtar uj helyet
kapott a Miivelddési haz tetSterében. A kuridnak igy uj funkciot kivant adni a Kozségi
Onkormanyzat a Magyarorszagi Szlovakok Kulturalis Intézetével kdzosen azzal a céllal, hogy:
allando, iddszaki és orszagos vandorkiallitasoknak, rendhagyo oraknak, eléadasoknak és a
térségre jellemzo szlovak nemzetiségl és paloc hagyomanyok bemutatasanak ad helyet nemcsak
Vanyarc, hanem a kornyez6 telepiilések helytorténeti és néprajzi anyagaval egyetemben.

SK: KURIA DESSEWFFYOVCOV (1763) V budove po postatneni fungovala zakladna
Skola, od roku 1985 sa tu umiestnila obecnd a Skolskd kniZnica. V roku 2015 sa kniZnica
prestahovala na nové miesto do Kultirneho domu. Obecna Samosprava spolu s Ustavom kultury
Slovakov v Mad'arsku chceli dat’ novi funkceiu tejto historickej budove. Priestory kurie by sluzili
na stale ako aj na putovné vystavy, na osobitné vyucovacie hodiny, prednasky na prezentaciu
slovenskych a palocskych tradicii a narodopisnych zbierok nielen Venarcu ale aj naSho regionu.

EN: DESSEWFFY CHATEAU (1763) - Following nationalisation the building became a
primary school, then from 1985 functioned as a community and school library. In 2015 the library
moved to amodern place in the top floor of the Cultural Hall. So Municipality of Vanyarc together
with the Slovak Cultural Institute of Hungary wished to give new functions to the chateau, where
we will present permanent, temporary and national travelling exhibitions, contemporary arts,
special classes and local Slovak and Paldc traditions not only from Vanyarc but from the
neighbouring settlements' local history and ethnography as well.

D: Dessewfty Schloss (1763) - Das Gebédude hat nach der Verstaatlichung als Grundschule
spéter von 1985-sten Jahren als Gemeinde und Schulbibliothek funktioniert. Im Jahr 2015 hat die
Bibliothek einen neuen Platz in dem Dachboden des Kulturhauses bekommen. Der
Biirgermeisteramt, die Selbstverwaltung und die Kulturanstalt der Ungarischen Slowaken planen
zusammen dall sie stdndige und periodische Austellungen unregelmifBige Stunden und
Auffithrungen, slovakische und Paloc Traditionen aus diesem charakteristisch Gebiet und die
Heimathistorie, die Ethnographie aus herumliegenden Siedlungen stellen vor.




Vanyarci HALUSKA /sztrapacskareceptje (kb. 6 személyre)

1 kg meghamozott nyers burgonyat lereszeliink, majd belekeveriink 40-50 dkg
lisztet, attol fiigg, hogy mennyit vesz fel a reszelt krumpli, és hogy kdzepes stirtiségii
galuskdhoz, nokedlihez hasonlo tésztat kapjunk. A haluskakat forrasban 1évo sos vizbe
szaggatjuk nokedli szaggatdval. Régen haluskaszaggato deszkarol (lopatkarol) kanallal,
vagy a kés tompa oldalaval szaggattak a haziasszonyok.

Fozés kdzben fakanallal megkavarjuk a tésztat, hogy ne ragadjon le a fazék aljara. A
haluskak, amelyek megféttek, feljonnek a viz felszinére és szlir6kanallal kiszedjiik dket.
Zsirral (régen csak zsirral) vagy olajjal kicsit meglocsoljuk, €és 6vatosan atkavarjuk,
hogy ne ragadjanak Ossze.

Ezutan izesithetjiik juhturoval (brindza) vagy tehénturdval, parolt édes vagy savanyu
kaposztaval, esetleg piritott hagymaval, vajaljaval....stb., ki, mivel szereti. Mindezt egy
nagyobb talban végezziik, s amikor sszekevertiik valamelyik izesitéssel (turoval, vagy
kaposztaval, stb.) az egész tetejére még tehetiink piritott szalonnat vagy ,,toportytt™.

Régen egy nagy talba szedték ki a megfott, majd izesitett haluskakat (fatalba,
cseréptalba, késdbb zomancos talba), az asztalra tették, koriil {ilte a csalad és mindenki
kanallal evett bel6le. Manapsag a tarés, brindzas valtozatra sokan tejfolt is tesznek.
Vanyarcon régen tejfolt nem tettek ra, hiszen a hazi turo elég zsiros, gazdag volt. A tejfolt
pedig vajkopiiléshez, vajkészitéshez hasznaltak, nem ,,pazaroltak” a haluska tetejére,
mert az nélkiile is finom volt.

Sok sikert az elkészitéshez és jo étvagyat hozza!

Egy Kkis irodalmi adalék: hires foldink, Mikszath Kialman, a nagy paldc iré is
szerette a haluskat, foleg, amit Mohoran, Mauks Ilonkaéknal, felesége csaladjanal
foztek neki.

R R R R b b b b b b i b S b i S b S b S b b b b S b i
Recept venarskych halusSiek / strapaciek (pre 6 osob)

1 kg oSupanych surovych zemiakov nastrthame a pridame 40 - 50 dkg muky, tol’ko,
aby sme dostali pomerne husté cesto na halusky, ktoré trhame do vriacej osolenej vody
cez haluskové sito. Davno pouzivali drevené dosticky ( tzv. lopatky) a lyzicou alebo
tupou stranou noze thali halusky gazdinky. Pri vareni zamieSame cesto varechou, aby sa
nelepilo na spodok hrnce. Varime, kym vyplavaju halusky, vtedy ich vyberame sitkom.
Déme na nich troska masti ( davno len mast’ dali ) alebo olej, opatrne premieSame, aby sa
nezlepili.

Nérl) hotové halusky mozeme dat’ bryndzu, tvaroh, parent sladku alebo kyslu kapustu,
opekanu cibul'u atd'. , kto ¢o ma rad. Na konci eSte moézeme dat’ opekanu slaninu alebo
Skvarky. Vol'akedy hotové - pochutené halusky dali do vel'kej misy, rodina sedela okolo
stolu a kazdy si zobral, jedol z nich lyzicou. V sGi€asnosti viaceri daji aj smotanu na
bryndzové a tvarohové halusky, ale tu vo Venarci v minulosti to nedali, lebo aj bryndza aj
tvaroh boli dost’ mastné a na chut’ " bohaté ". Smotanu pouzivali radSej pri robeni masla.
Prajeme vam k vareniu halusiek vel'a uspechov ak jedeniu dobru chut’!

Este jedna literarna poznamka : znamy spisovatel’ nasSej oblasti Kalman
Mikszath tiez mal rad halu$ky, najmé ¢o mu varili u rodiny jej manZzelky Ilonky
Mauksovej v Mohore.
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Vanyarc-style “haluska” (aka “sztrapacska”) - for approx. 6 persons

Grate 1 kg of peeled raw potatoes. Add 40-50 dkg of flour to get a medium-
density dough. Cut it into boiling salted water with a noodle cutter. Traditionally
housewives cut the dough from a wooden chopping board (“lopatka™) with a
spoon or the blunt side of the knife. While cooking, stir the dough with a wooden
spoon to prevent it sticking to the bottom of the pot. The cooked “haluska” come
up to the surface of the water. Remove them with a filter spoon and transfer to a
larger bowl. Sprinkle with fat (traditionally only fat was used) or oil and gently
mix to avoid sticking. Then you can flavour the “haluska” with curded sheep's
cheese (“brindza”) or cottage cheese, steamed sweet or pickled cabbage,
browned onion, butter roux, etc., according to your taste. You can even put
roasted bacon or cracklings on the top of the flavoured and mixed “haluska”.

In the %ast, people took the cooked and flavoured ‘“‘haluska” into a large bowl
(wooden bowl, pot bowl, enameled bowl), the family sat it around and ate with
spoons. Nowadays, people usually put sour cream on the cottage cheese or
brindza ﬂavourecf/“halus a”. Inthe old times, people living in Vanyarc did not use
sour cream, because the homemade cottage cheese was fat and rich enough.
Furthermore, the sour cream was used for churning (making butter), not "wasted"
on the top of the “haluska”, because it was delicious enough without it.

Good luck with the cooking and enjoy your meal!

A little literary addition: our famous fellow countryman, Mr. Kalman
Mikszath, the great paloc writer, also loved the “haluska”, especially what
was cooked for him in Mohora by his wife's (Mrs. Ilonka Mauks) family.

khkkkkhkhkhkhkkhkhkhhkkkhkhkhhkkkhkhkhhkkhkikhhk%k

Vanyarc-style “haluska” (aka “sztrapacska”) - for approx 6 persons

Grate 1 kg of peeled raw potatoes. Add 40-50 dkg of flour to get a medium-density
dough. Cut it into boiling salted water with noodles cutter. Traditionally housewives cut
the dough from a wooden chopping board (“lopatka”) with a spoon or the blunt side of
the knife. While cooking, stir the dough with a wooden spoon to prevent it sticking to the
bottom of the pot. The cooked “haluska” come up to the surface of the water. Remove
them with a filter spoon and transfer to a larger bowl. Sprinkle with fat (traditionally only
fat was used) or oil and gently mix to avoid sticking. Then you can flavour the “haluska”
with curded sheep's cheese (“brindza”) or cottage cheese, steamed sweet or pickled
cabbage, browned onion, butter roux, etc., according to your taste. You can even put
roasted bacon or mating on the top the flavoured and mixed “haluska”.

In the past, people took the cooked and flavoured “haluska” into a large bowl
(wooden bowl, pot bowl, later enamelled bowl), the family sat it around and ate with
spoons. Nowadays, people usually put sour cream on the cottage cheese or brindza
flavoured “haluska”. In the old times, people living in Vanyarc did not use sour cream,
because the homemade cottage cheese was fat and rich enough. Furthermore, the sour
cream was used for churning (making butter), not "wasted" on the top of the “haluska”,
because it was delicious enough without it.

Good luck with the cooking and enjoy your meal!

Alittle literary addition: our famous fellow countryman, Kalman Mikszath, the
great paloc writer, also loved the “haluska”, especially what was cooked for him in
Mohora, by his wife's (Mauks Ilonka) family.
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Egész évben varjuk a Vendégeket Vanyarcra.
Szallasinformacid: 06-30-499-3031 - valamint: Kemencés Vendéghaz
(2688 Vanyarc, Kossuth ut 37-39.) www.szallas.hu.

Cely rok ¢akame Hosti do Venarca.
Informacia o ubytovani: +36-30-499-3031 -
a Penzion "Kemencés" (2688 Venarec, ul. Kossuth, ¢. 37-39.)
www.szallas.hu.
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