Hari Gyula — Molnar Péter:

Csor izei — kdnyvbemutato

(Csér, M(ivel6dési Haz, 2023. szeptember 14.)

Egy kisebb-nagyobb kozosség, taj, népcsoport, nemzetiség identitasanak hordozéi
kozott a taplalkozasi kultura el6kel6 helyet foglal el. A nyelv, a gazdalkodas, az épitészet,
a népviselet és még szamos néprajzi jellegzetesség mellett a taplalkozas az egyik
legfontosabb kulturalis valasz a lét legmeghatarozobb alapkérdésére. A taplalkozas
kutatasa mint az életmoddkutatas része, a 21. szazadra egyre nagyobb figyelmet kapott.
Sorra szllettek moddszertani tanulmanyok, néprajzi monografiak és gombamaod
szaporodnak a gasztrom(sorok, vetélked6k a televizidban, radidban. A kozosségi média
felUletein szamlalhatatlan csoport alakul, ahol f6znek, recepteket tesznek kézkinccsé. A
taplalkozas is a globalizacio része és eszkoze lett. Példaul a legkisebb gomori faluban is
nyilhat napolyi pizzéria, ahol a kenyérlangos vagy vakard helyett olasz pizza készil. Az
életmdd valtozasa fokozottan érintette a taplalkozaskultirat. A paraszti életformara oly
jellemz6 termel6-fogyaszto egysége mara felbomlott, a falu lakossaganak életmaddjaban
is a fogyasztod lett a meghatarozo elem. A 70-es években elindult folyamat mara teljesen
atalakitotta a taplalkozasi strukturat. A fiatal generacid mar nem veszi at az idések
tapasztalatait ezen a téren sem a belenevel6dés utjan. A valtozasi folyamatokat
felgyorsitotta a technika fejl6dése is: Uj eszkdzok, gépek hasznalata a haztartasokban, Uj
eljarasok, Uj nyersanyagok megjelenésével.

Els6dlegesen az linnepi étkezésekben volt jellemzd az Ujdonsagok divatja. Példaul a
tortafélék a hatvanas években jelentek meg a lakodalmi étrendben, felvaltva a makos-
dids kalacsféléket, kelt tésztakat.

A népi taplalkozas egyfajta kulturalis megnyilvanulas. Nagyban befolyasolta a
hagyomany, a szokasrend, a vagyoni helyzet, hiszen mast evett a jOmddu és mast a

szegény. Az étkezés mindenutt a vilagon meghatarozd, kozosséget jellemzé tényezé.



Erdekes szempont a népi taplalkozas és 4ltaldban a taplalkozas vizsgalatanal, hogy
milyen véltozatossdg jellemzi. Altaldnossagban elmondhatd, hogy az alapanyagok jéval
szerényebb variansaval, szamaval talalkozhattunk a régi konyhakban, els6sorban a
foldrajzi helyzettdl, vagyoni allapottol és évszaktol fliggé tényez6k hataroztak meg ezek
alkalmazasat. Ugyanazt az ételt tobbféleképpen is elkészithetik: flszerhasznalat, konyhai
felszerelés, csaladi hagyomany és szamos mas tényez6 befolyasolhatja egy-egy teleplilés
vagy nagyobb tajegység népi taplalkozasi hagyomanyrendszerét. Jellemz6 példaul, amikor
egy masik falubol behazasodas utjan érkezé asszony hozza magaval a sajat csaladi
receptjeit, ételeit. Uj ételeket hoztak magukkal az idénymunkdsok, a mas vidékrdl jové
lakodalmi szakacsnék is.

A taplalkozasi hagyomanyok atadasanak—atvételének legfontosabb szintere a
csalad volt (és az ma is). A csalad a terepe a gyermek munkaba, szokdsrendbe vald
belenevel6désének. A nagyszlil6k, a nagymama mellett leste el, tanulta meg a 8-10 éves
leanygyermek is a f6zés fortélyait. A csaladi receptek kézzel irott flizetekben 6rz6dtek
meg, és adnak maig jo anyagot a népi taplalkozas irant érdekl6dd kutatoknak.

CsoOr néprajzi kutatasardl a Szent Istvan Kiraly Muzeum néprajzi adattaraban tébb
doboznyi, tébb szaz oldalnyi, mintegy harminc kéziratot 6rziink. Osszevetve a megye
tobbi telepulésével, ez tekintélyes mennyiség. A kozség népi hagyomanyanak
felkutatdsdban Madarasz Ottot, Keller Andrdsnét és mindenekel6tt dr. Kisari Sandorné
Pap Kovacs Magdolnat emelném ki. A legmagasabb szinten és legalaposabban dr. Kisari
Sandorné magyar—torténelem szakos tanarné foglalkozott a falu néprajzaval. Sorra
szulettek dolgozatai, palyamunkai kalonféle témakban: a gazdalkodastdl a vallasi
szokasokig, a népi szinjatszastol a népszokasokig, a helynevektdl a népi épitészetig.
Kutatasaiért 1994-ben Sebestyén Gyula emlékérmet kapott; ez az dnkéntes néprajzi
gyljték legmagasabb orszagos elismerése. Csoér népi taplalkozasardl ezekben a

dolgozatokban elvétve olvashatunk, elsGsorban az lGnnepi szokasok leirasanal vagy az



aratas bemutatasakor. Ennyiben is uttéré vallalkozas a most kézbe foghatd Uj
recepteskonyv.

Megfigyelhetd, hogy a természeti—gazdasagi viszonyoktdl fliggben egyes kozségek
foldmi(ivelése egy-egy novényfajtara szakosodott, ugynevezett névény monokulturak
johettek létre. Példaul ezért beszélhetliink cecei dinnyérdl, abai, cecei paprikardl,
perkatai, magyaralmasi tormardl, palotavarosi zellerrél, balinkai, csurgoi, csori
kaposztardl. A csoériakat pulutykdsokként is emlegetik a kdérnyéken. Amikor 1825-ben
elkészilt a Sarviz-csatorna, kiszaradt a kertek aljaig huzédd 6si mocsar, kiderilt, hogy a
talaj itt kivaléan alkalmas a kaposzta termesztésére. F6ként a kemény, csucsosfejd,
csurgai fajta hozta a legnagyobb termést. A kaposzta egyébként olcsd, egyszerd,
igénytelen névény, mindig is elsGsorban a szegények étrendjében szerepelt. A vilag egyik
legrégibb termesztett z6ldségféléje. Sokaig lenézték, am ma mar el6keld helyet foglal el a
taplalkozasban. Fontos asvanyi anyagokat (vasat, kalciumot, foszfort, magnéziumot és C-
vitamint is tartalmaz. Kevés kaldria, sok rost jellemzi, ezért a fogydkurazok kedvelt
taplaléka is. HUsos levelét a népi gyogyaszatban is alkalmazzak.

A csori szekeres pulutykdasok nemcsak Fehérvarra szallitottak arujukat, hanem
tavolabbi vidékekre is. Csor egyik nevezetessége tehat a kaposzta, s ez nagyban
tikroz6dik a taplalék Osszetételében is. A kaposzta elkészitésének szamos valtozata
ismeretes. A kaposztas ételek népszer(sitését van hivatva terjeszteni a 2010-es évek
kozepétdl megrendezett kaposztafesztival is. A most megjelent szakacskonyv
receptgyljteményének is fészereplSje a kaposzta. A receptek kozott 12 féle kaposztas
ételt talalunk. A kotet szerkeszt6je ezzel is a kaposzta vezetd szerepét kivanta
hangsulyozni.

A Csor izei cim( kotet dr. Hari Gyula levéltaros, helytorténész, tanar
szerkesztésében, Molnar Péter zenepedagogus, fotografus izléses, étvagygerjesztd
fotdival jelent meg. Kiaddsat Csér Kozség Onkormdnyzata, valamint a Cséri Telepiilési

Ertéktarbizottsag tette lehetévé és a Foldmdvelésiigyi Minisztérium hungarikumok



megismertetésére és népszerlsitésére elnyert palyazatanak segitségével lathatott
napvilagot. A nyomdai munkak a székesfehérvari Extra Média Nyomdaban késziltek. A
kiadvany tervezése és tordelése Takacs Péter munkajat dicséri. A jol kézbe foghato,
praktikusan tartds, hasznalatalldo keménytablas, 71 oldalas, szines fotokkal gazdagon
illusztralt, a teleplilés hagyomanyos étkezési kulturajanak recepjeit bemutato kotet
kiadasi terve még 2017-re nyulik vissza, amikor az Ertéktarbizottsag elhatarozta a kényv
kiadasat. A felvezetd rendezvényt az ugyancsak 2017-ben megvaldsult Nagymamam
konyhaja cim( kiallitas jelentette, ahol a régi csori paraszti konyha berendezését és
eszkozeit lathattuk. Fontos I6kést jelentett a kiaddshoz a Magyar Televizié (z6rz6k cim
m(sora is, melynek egyik adasaban Csorrél mutattak be hagyomanyos ételeket.

Hari Gyula, a konyv szerkeszt6je a bevezet6ben leirja, hogy mi volt a kotet
kiadasanak célja: jellegzetes képet nyujtani a régi ételek kozul azokrdl, melyek a
hagyomanyos népi taplalkozas részeként jol beilleszthet6k a mai fiatal és kozépgeneracio
altal képviselt csaladi gasztrondmiaba. Egyfajta értékmentésként athozva ezzel a régi
recepteket és féleg az oregek emlékezetében O6rzott népi konyha fogasait a mai
tanyérjainkra. Azt is hangsulyozza a szerkeszt6i el6széban, hogy ezek a receptek
alkalmasint at is alakithatdk, a kulonféle alkotorészek fel is cserélhet6k az egyéni izlés
vagy ételintolerancia kivanalmai szerint.

Ha a kotet tartalomjegyzékére pillantunk, olyan mintha egy étlapot néznénk.
Levesek, féételek, savanyusagok és a desszerteket képvisel6 édes tésztak kovetik
egymast. A levesek kozott a tejjel készililtek dominalnak krumpligombdccal, zoldséggel és
tésztaval készilt valtozataikkal. A borleves a hagyomanyos karacsonyi étrend része volt
egykor, mig a bojti taplalkozast a tejes levesek jellemezték. Itt jegyezném meg, hogy a
konyvben néhol |ényegre tor6, par mondatos megjegyzéseket is olvashatunk, melyek az
adott étel vagy ételcsoport néprajzi jellegzetességeit irjak le, hasznosan kiegészitve ezzel

az egyes ételekre vonatkozé kulturtorténeti ismereteinket.



A fGételes fejezetben két ételtipus dominal. Az a két alapanyag, amely el8szérre az
olvaso eszébe juthat, amikor a cséri hagyomanyos konyhara gondol: az egyik a hal, a
masik a kaposzta. A vizszabalyozas el6tti id6ben a kérnyék halban igen gazdag volt, ezért
a taplalkozas szerkezetében a hal fontos szerepet kapott. Csorrol eszlinkbe jut a Matyas-
monda is a maj nélkali csukardl, illetve az oly hires, egykoron népszer(i csarda, amely
ugyancsak a csukarol kapta nevét. A halételek kozil olvashatjuk a halaszlé, a halpaprikas,
a tejfolos ponty és a ruszli elkészitésének mikéntjét. A legtdbb recepttel a kaposztas
ételek szerepelnek a kotetben, Osszesen 12 ilyen ételt taldlunk a fézelékfélektdl a
pogacsaig, a toltott kaposztatdl a kaposztas rétesig. A kaposztafesztivalon készilt
ételeket az orosz szoljanka és a lengyel bigosz husos-gombas-kaposztas finomsagok
képviselik a konyvben. Ugyancsak kozkinccsé tették a kaposztafesztival dijnyertes
ételének, a Csodaszarvas fantazianevli husos ételkilonlegességnek is az elkészitési
modjat. Még olyan kilonlegességrdl is olvashatunk, mint a kaposztalekvar. A régies
hagyomanyos ételeket képviseli a receptkdnyvben a lisztes sterc, ami jo példaja annak,
hogy minimalis nyersanyagbdl hogyan készitheté laktatd, meleg étel. A népi konyha
elterjedt hétkdznapi étele volt a sterc els6sorban német tertleteken. A kukoricas ételeket
a kukoricagombodc népszerd(siti a receptes konyvben.

A savanyusagok kozul a vegyes csalamadé és a savanyu szilva elkészitésének
maodjarol olvashatunk.

Az édes tésztak fejezetben 13 silitemény és a birsalmasajt receptjét talaljuk. A
tésztak kozott szerepelnek a régi lakodalmak hagyomanyos étrendjében is meglévd
tésztafélék, mint példaul a lakodalmas perec vagy a krémes Gszibarack.

Emlékeink kozott elevenen élnek a gyermekkor izei, a nagymamank féztjének
utanozhatatlansaga. Talan ez az a szegmense személyes torténeteinknek, amelyre mindig
nosztalgiaval gondolunk. Hiaba prébaljuk ugyanazokat az ételeket magunk is elkésziteni,
mégsem lesz olyan az ize, mint gyermekkorunkban. Ahhoz ugyanis elengedhetetlen volt a

nagymamank vagy az édesanyank, az 6 személyisége, f6zési praktikai, csaladi oroksége,



ami azt a pluszt jelentette, amit azéta is keresiink, de megtalalni teljesen sosem fogjuk
mar. Benne vannak 6k pedig a mozdulatainkban: ahogy kavarjuk a levest, ahogy ujjunkkal
kitoroljuk a tojas maradék fehérjéjét a héjabdl, amikor ,,amennyit felvesz”, vagy ,,szemre”
mérték a f6 szempont a grammra méregetés helyett. Es benne van az & 6rokségiik az
ételfoltos, ronggya lapozgatott, ceruzaval irt, elmosodott 6reg receptes flizetekben, az
emlékezetiinkben 6rzott jotanacsaikban, praktikaikban.

A most megjelent Csor izei cim( konyv a népi hagyomanyos ételfélék receptjeinek
nemcsak megbrzésében, hanem népszerdsitésében is jo szolgalatot tesz majd.
Elmondhatjuk, hogy ez a szakacskdnyv az alkalmazott néprajz j0 példaja. Gyakorlati
haszna van, ezért készllt, hogy elkészitsik ezeket az ételeket.

Végezetil a szerkesztd és a gyljték, a recepteket lejegyz6 munkatarsak nevében
koszonetet szeretnék mondani azoknak a csdriaknak, (rideg széval adatkozl6knek)
tobbségében asszonyoknak, akik nélkiil ez a konyv nem johetett volna létre, akik
megdrizték és elmondtak a csaladban generacidk ota 6rzott régi ételrecepteket.

A szakacskonyv biraja a haziasszony: ha el tudja késziteni a leirt ételeket bel6le és
jol sikerdil, finom, a csaldad meghdlalja és legkdzelebb is kéri majd. En egészen biztosan ki
fogok prébalni néhany, mar régdta keresett receptet bel8le, és Ondket is erre biztatom.

J6 f6zést és jo étvagyat!

dr. Varré Agnes
néprajzkutaté

Szent Istvan Kiraly Muzeum



