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AZ UTOLSHOW LECSOFESZTIVAL

A bihari térség nagy nyari gasztro eseménye az Esztari
Lecsofesztival, amit idén tizedik, egyben utolsé alkalom-
mal rendezett meg a mintegy ezerharomszaz lelkes tele-
pllés, augusztus 26-an.

Szécsi Tamas polgarmester megnyugtatott: csak ebben
a formaban szilnik meg a rendezvény, hogy atadja helyét
egy még nagyobb volumen( rendezvénynek.

~Amikor a Lecsofesztival elindult, az volt a célunk, hogy
felhelyezzliik Esztart a térképre” - magyarazta a pol-
garmester. ,Nem Uzleti szempontok vezettek, élményt,
szOrakozast akartunk adni az embereknek. Ez sikerUlt.
Megismerték a telepulést és 6rdommel jonnek a rendez-
vényeinkre. Csakhogy ebben a struktdraban méar nem tu-
dunk tovabb fejlédni. Szeretnénk idében és tematikaban
is kiterjeszteni a programokat. A Beretty6 folyd6 mentén,
egymashoz kodzel talalhatdé Esztér, Pocsaj és Kismarja.
Ezekkel a telepulésekkel 6sszefogva, olyan nagyszabasu
6sszmivészeti fesztivalban gondolkodunk, mint a Mivé-

szetek Volgye. Kelet-Magyarorszagon nincs hasonlé kez-
deményezés. Ennek a vidéknek sajatos illata és zamata
van, vendégszeretd emberek lakjak, egyarant szép az
épitett és a természeti kbrnyezet.”

A fent emlitett harom telepllés déntéshozéi igyekeznek
az itt élé vallalkozok szemléletét és gondolkodasat is
formalni, hogy ne csak nagy mezbégazdaséagi gépekbe
fektessenek be, hanem példaul a falusi turizmusba is.
Ehhez persze id6 kell, de biznak benne, hogy 10-20 év
mulva gy emlegetik majd Esztart, mint Kapolcsot.

Céljuk, hogy a hagyomanyos magyar kultura keriljén
a kdzéppontba és ne kizarélagosan a gasztronomiai prog-
ramok uraljak az 0j fesztivalt. Szécsi Tamas polgarmes-
ter a jovébeli elképzeléseikrdl azt mondta: ,A telepilési
6nkormanyzatok nyitottak, szeretnénk a civilekkel 6ssze-
fogva megvaldsitani a terveinket és egy 5-7 napos mivé-
szeti fesztivalt életre hivni.”




DIOTORO KALAKA ES GYUMOLCSOLTO NAP

A Sarandi Hagyoméanyok Haza kertjében all egy jokora
kemence. A mai kor igényeihez igazodva, a jobb kihasz-
nalhatosag érdekében kombinalték sparhelttel, Ustkat-
lannal és fistulével is, jelezve, hogy hasznaldéi mindent
megtermelnek és feldolgoznak, amit csak a kert adhat.
De készilnek itt disznotoros ételek, pasztorételek, tol-
tott kaposzta, pogacsa és kenyér, a ,maradék” h6t pedig
savanyUsagok, beféttek dunsztolasra hasznositja a haz
m(ikodtetdje és gondnoka, gazdaja és megalmoddja, a
kemence épitéje, a hagyomanyérz6 voéfély, Gydnyori
Zsigmond.

Mint meséli, az Gnnepkdrhdz és a gyerekek taborozasa-
hoz igazodva készll a sokféle étel, Marton napkor ludas-
kéasa, karacsonykor mézeskalacs. Tébb évtizedes kap-
csolat f(izi a nyari egyetemhez, még a Debreceni Népi
Egyuttesben t6ltétt tancos id6ékbdl, igy a hallgatok sza-
mara is készit helyi specialitasokat. Ma mér a tanc helyett
inkabb énekel, a Sarandi Férfi Dalarda oszlopos tagja, s
ez a kis k6zdsség is kiveszi a részét a kemence miikdd-
tetésébdl.

Van koztik hentes, vadasz, aki a hlsokért, de van, aki a
fliszerezésért felelds, s olyan is akad, aki a f(itést vallalja.
Masként nem is lehet, hiszen a rendezvényeiken negy-
venen, O6tvenen is dsszegyllnek, egy-egy gyimolcsoltd
tnnep alkalmabdl pedig szazan is jelen vannak. Szakem-
berek bemutatoval egybekotott eléadasat is megtekinthe-
tik a résztvevdk, illetve ilyenkor van a palinkamustra is
és kdzbdsen ebédelnek vagy vacsoraznak, beszélgetnek
a teritett asztal mellett.

A faluban még két kemence szolgalja a kdzdsséeget. Az
egyiket Gyonyori Zsiga, a masikat az édesapja épitette,
ahogy a maganhazaknal 1évé mintegy negyven kemen-
cét is. Ezekr6l fotésorozat is készilt, amelyek a Sarandi
Hagyomanyok Héaza falat diszitik, de olykor Utra kelnek
és vandorkiallitason mutatjak be a térség kemenceépité-
si hagyomanyait. igy latogattak el az egyik évben a Ba-
konszegi Kemencés Napra is, ahol nagy sikert arattak a
latogatok korében.

AZ OSSZETARTOZAS KEMENCEI

A Nagy-Sarrét és a Bihari-siksag 6lelésében, Hajdu-Bihar
déli részén fekszik Bakonszeg és kdzvetlen szomszéd-
sagaban Darvas, Furta, Zsaka, s a varmegye legkisebb,
minddssze 135 lelket szamlal6 teleplilése, Vekerd. Mar
tbbb mint két évtizede 6t kemence hirdeti a mivel6dé-
si haz udvaran a teleplilési, koz6sségi dsszefogast és
egyuttmlkodést. A kemencék ugyanis a felsorolt hely-
ségek nevét viselik, de van még szabad kapacités, ha a
kozeli falvak kdzil csatlakozni szeretne valamelyik. Addig
is, valtjak egymast a kemencéknél a sité brigadok, el-
viszi kllénleges izeit Bakonszegre Gaborjan, Nagyrabé,
Bihartorda, Vancsod, Szentpéterszeg és Cs6km¢ is.

Mindezt Gara Péter polgarmester meséli a Bakonszegi
Kemencés Napra készllve. A rendezvényt hajdan egy
civil szervezet inditotta el Morzsoka Fesztival néven. Az
6nkormanyzat szervezésében augusztus 5-én 14. alka-
lommal gyllt 6ssze a térség apraja-nagyja, barati tar-
sasagok, kozosségek, civil szervezetek, hogy a kozds
sutés-fézés kdzben a finomsagok mellet a helyi amatdr
mUvészeti csoportok bemutatoit is élvezzék. Az egész
napos mulatsag része a kirakodévasar, a Bihari Mlze-
um jovoltabol a népi jatékokat felvonultatod jatszohaz, a
délutani nagykoncert és az esti utcabal is, hogy mindenki
megtalélja a maga szérakozasat.

»A kemencékben elsésorban sliitemény s, a vidékiinkre
jellemzd kenyérlangos, kapros diibbencs, kaposztas mur-
gyé, édes és sos kelt tésztak, almas és turés batyuk, ka-
lacsok kenyerek” — magyarazza a polgarmester. ,Az 6n-
kormanyzat ugyanakkor bogracsban is f6z birkapaprikast
és babgulyast. Jelképes 6sszegért kostold jegyeket aru-
situnk. Mindig minden elfogy, hiszen egy-egy ilyen szom-
baton 6t-hatszaz ember is 6sszegydilik. EIkél a munkas-
kéz is, a helyi 6nkéntesek, civil szervezetek, kdzdsségek
sokat segitenek az el6készitésben és a lebonyolitasban,
vagy akér tombola targyak felajanldsaval. Szerencsére
évrél évre ebben is megmutatkozik az 6sszetartozasunk.”
S hogy mi az a diibbencs? Olyan sos kelttészta, amelyet
aludttejjel, médosabb helyen juhtdréval gyurtak 6ssze,
ujjnyira nyujtottak, megkenték olvasztott zsirral és alapo-
san megszortak nyers vagy dinsztelt kaporral. Legalabb
kétszer hajtogattak félora pihentetés utan. A kemencében
szép, ropogds pirosra sul!



RONGYOS FICKO ES TARSAI, A LAKSA ES A MUR-
GYE

Nincs eliras. Ezek a hagyomanyos, Hajdu-bihari ételek
valéban ezeket a neveket viselik. A magyar ember tala-
lékonysaga legendés, a szegényes haztartast vezetd
parasztasszonyoké pedig még az atlagot is feliimulta.
Lisztb6l és krumplibdl ,ezerféle” fogast tudtak késziteni,
hat még ha tojas is akadt a haznal. Kévetkezzék néhany
egyszer(, de nagyszer( recept!

A rongyos fick6 Mikepércs nemzeti értéke. Tésztaféle,

Ién egy csikban megrakjuk képosztaval. Ha dinszteltlk,
maradhat j6 olajos, ha nem, csorgathatunk ra kis étolajat.
A tésztat a toltelékre hajtjuk és egyet forditunk rajta. Le-
vagjuk ezt a tésztakigyot és tenyérnyi darabokra szabdal-
va mehet is a tepsibe, amit szintén jol kiolajoztunk, meg
is forgathatjuk a murgyékat benne. Aztan folytatjuk ezt a
muveletet, amig tart a tésztdnk meg a kaposztank. Nem
kell félni attdl, hogy tul olajos lesz a végeredmény. Inkabb
csak azt segiti, hogy szép pirosra siljon a tészta. Lehet
persze zsirt is adni hozza, dédanyaink még azzal készi-
tették, de késObb épllt egy olajité Zsakan, s onnantol a
furtaiak csak az olcso olajat hasznaltak.

a csusza alternativaja. Ezt is tejfdllel, taréval, szalonna
pdrccel és -zsirral fogyasztjak, de lebbencs helyett sos
levesek betétje is belekerulhet. 1 kg liszthez 10-12 tojast
szamitanak, de ha sporolni szeretnénk, 6 tojas és egy kis,
gyuréast kénnyitd sos viz is megteszi. A kemeény, rugal-
mas tésztabdl egészen vékony tésztalapokat nyujtunk,
ha tehetjuk, géppel. Ha j6l dolgoztunk, a szépen kiteritett,
mondjuk 20x40 cm-es téglalapok alatt atsejlik a kockéas
asztalterit6. Ezeket kevés olvasztott zsirral megkenjuk,
majd az abrosz, vagy egy konyharuha segitségével fel-
gbéngyoljuk. A kapott ,hurkacskakat” pedig még meg is
tekerjlk, csavarjuk és kikent tepsibe fektetjlk. Aranysar-
gara sutjik. Ha kézmelegre hdiltek, 4-5 centis darabokra
tordeljuk, ekkor nyerik el ,rongyos” kulsejiket. Lobogd
forr6 vizben még kérilbelll 10 percig f6zzik, megfor-
gatjuk a kisttdtt szalonna zsirjaban s aztan johetnek a
feltétek!

A laksa a Sarrét kedves étele. Nagyrabén az asszonyok
mindig biiszkén készitik a Sarrét ize Fesztivalon. Rajon-
gobtabora oriasi, alig gy6zik a késtolasra vardk igényeit
kielégiteni. Egykor a sparhelt platnijan sitotték a laksat,
manapsag egy palacsintasuto is j0 szolgalatot tehet. 1 kg
fott, attort krumplihoz fél kg lisztet adunk. Fontos — egyéb-
ként minden krumpli alapu tésztanal —, hogy forrén torjuk
at a krumplit, de csak langyosan dolgozzunk vele tovabb.
Ellenkez6 esetben vagy csomés, vagy nyulos, nehezen
kezelhetd masszat kapunk. A tésztabdl gombdcokat té-
plnk ki vagy henger alakura formazzuk és felszeleteljik.
A gombbdcokat, szeleteket pedig vékony palacsintakka
nyujtjuk. Szaraz serpenyOben szép holyagosra sutjuk,
majd tanyérra boritva megkenjlik sertés- vagy még jobb,
ha kacsazsirral. S6zzuk, majd félbe és még egyszer félbe
hajtjuk. Onmagaban is isteni, de az élvezet egy kis fok-
hagymas tejfellel fokozhato!
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1984-ben végzett magyar—népmdvelés szakon a debreceni Kossuth Lajos Tudo-
manyegyetemen, majd masoddiplomat szerzett a MUOSZ Balint Gyorgy Ujsagird

A murgyé Furtan készll, teljes neve: kdposztas murgyé,
merthogy elengedhetetlen, f6 6sszetevdje a savanyl ka-
poszta. Van, aki megdinszteli, van, aki nem. Ahogyan a
helybeliek tartjak, minden haznak megvan a maga mur-
gyéja. Itt az 1 kg krumplinak negyede a liszt, amit az er6-
sen sos vizben f6tt, attdrt, langyos krumplihoz keveriink.
A tésztat durvan 1 dl olajjal lazitjuk, gyurjuk j6l nyujthato
tésztava. Mintegy félujjnyi vastagra nyujtjuk s az alsé szé-

szakmai munkat az elmalt harom évtizedben. Ujsagiroként dolgozott orszagos és
helyi lapok kulturalis rovataban, a debreceni helyi televiziok és radiok szerkesz-
t6-miisorvezetdjeként, illetve PR-munkatarsként is. Hat évet tanitott intézményi
kommunikator szakon a Nyiregyhazi Fdiskola kihelyezett, debreceni tagozatan.
Ujsagiréi munkajat 2008- ban Debrecen varos Saijtodijaval ismerték el. Valogatott
irasaibol két kdnyve is megjelent. 2013 februarjatél a Nemzeti Miivelédési Intézet
Hajdu-Bihar Varmegyei Igazgatésaganak modszertani referense. Munkaja mellett
harom féléven at oktatott televizids ismereteket a Debreceni Egyetem kommunika-
cios hallgatéinak. Szivesen vesz részt moderatorként, konferansziéként az Intézet,
a Varmegyei lgazgatésag, illetve Debrecen varos rendezvényein.




