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I
A JAVASLATTEVO ADATAI
1. A javaslatot benytjto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Méreg Lajosné
2. A javaslatot benytjté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Méreg Lajosné
Levelezési cim: 3413 Cserépfalu, Kossuth tt 161.

Telefonszam: 49/423-218
E-mail cim:

Il.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1.A nemzeti érték megnevezése: Népi ételek, taplalkozasi szokasok Cserépfaluban, inyenc klub

2.A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa:

O agrar- és élelmiszergazdasag 0 egészség és életmod O épitett kornyezet
O ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 6rokség O sport
O természeti kornyezet " turizmus

3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése: Cserépfalui Telepiilési Ertéktar
4. A nemzeti érték rovid, szoOveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek €s torténetének leirasa:

A sziil6f6ldhoz valo kotddésben nemcsak a taj jellegzetes arca, éghajlati viszonyai, levegdje,
vize, az ott €16 emberek szokasai, kultiraja, hanem annak izei is jelentds szerepet jatszanak.

A megszokott ételek hianya vagyakat ébreszt a sziil6fold utan, féleg a mai uniformizalt
ennivalok fogyasztasa hatasara.

A sajatos ételek, izek azonban egyre inkabb elmaradnak, ezért nagyon fontos feljegyezni,
ujrafézni, beleszoni sajat konyhank repertoarjaba ezeket a helyi specialitdsokat. ( Nagyon sokat
segitenek a tv-ben inditott iz6rz6 miisorok).

Cserépfalu igazan gazdag tarhazat mutat fel abban a tekintetben, hogyan lehet kevés, de jo
alapanyagbol véltozatosan, finomat fozni. A régi éregek példajat kdvetve megtanulhatnank, hogyan
lehet takarékosan, ,,semmi se menjem pocsékba” elven haztartast vezetni, f6zni, taplalkozni.



Régen a falusi emberek igyekeztek betakaritani a természet talcan nyujtotta terméseit, s ez altal
olcsobba tenni az étkezést, raéro idejiiket hasznossa téve megismerték a koriilottiik €16 erd6t, mezoket,
lel6helyeket.

Gyiijtogettek

o Levélféleket (potasalata viragjat eltavolitottak, soztak, ecetes-cukros vizzel ledntotték).
Husételekhez fogyasztottak, de zsirban dinsztelve tejfolosen is finom volt.

o Gombékat — fleg a tindrut, de a potypinka (gytiriis tolcsérgomba) is kedvelt. Aszaléssal is
tartositottak, tojasosan vagy porkoltnek készitették el.

e Vadgyiimolcsoket: a vadkorte, vadalma, som a padlason aszalddott. A csipkebogydbdl teat,
lekvar f6ztek.

e Harsfa viragat létrardl szedték, beldle finom tea késziilt.

A cserépi emberek legfontosabb taplalékai a kenyér, tej, tojas, zoldségfélek, gyiimdlesok, husok
voltak.

A kenyérnek igen fontos szerepe volt a taplalkozasban: reggeli, vacsora elképzelhetetlen volt
nélkiile — de olykor még az ebédnél is ettek beldle. Siitése nagy hozzaértést kivant a haziasszonyoktol.
Sajat lisztbdl — a helyi malomban 6rolték — dagasztottak a kenyeret kovasszal, amit komloval is
helyettesithettek. Nemcsak nehéz, de ligyességet kivand munka is volt a kenyérsiités. Hiszen gyakran
7 kenyeret siitottek egyszerre, s még a kemence fiitése, kezelése is nagy odafigyelést igényelt. A
maradékbol késziilt a ladnyak, a kisgyerekek kedvence: a kenyértésztat 30-40 cm hosszi, kb.3 cm
atmérgjire sodortak, majd zsirozott tepsibe helyezték ludnyak formaba hajtogatva. Ha kisiilt, forrén
zsirral kenték, majd szeletelték és megontotték, mint a bobajkat. Féleg makkal, didval, taroval
fogyasztottak.

A tej: Régen majdnem minden haznal volt tehén vagy kecske. Féztek a tejbdl tejbegrizt,
tejbekasat, tejbetésztat, s reggelire tejeskavét. Tejet hasznaltak a levesek habarasahoz is. Aludtte;j,
tejfol turé minden hazndl akadt, de vajat is kopiiltek beldle. Kedvelt volt a turdstészta a taros kalacs.

A tojas: Minden haznal tartottak tytukokat, a tojas pl. az L. vh. utan fizet6eszkoz is lett.
Naponta fogyasztottak. Késziilt beldle lagytojas, kemény tojas, rantotta, fézelékre feltét, savanyu
levesbe betét, lecso, tojasos gomba, rakott krumpli.

Zoldségfélék: a kertek zoldségféléit minden hazndl hasznaltak leveseknek, fozelékeknek.
Kedvenc a paradicsom volt, mert azt tették levesbe, fozelékekbe, martasba, toltott paprikaba,
bablevesbe, kaposztaba, de leginkabb nyersen fogyasztottak, mint napjainkban. Kaposztat a piacon
vasaroltak, de krumpli, uborka, salata szintén megtermett a kertekben.

Gyiimolesok: Cserépfalun mindig sok gytimolcs termett, még az Alfoldrol is jartak érte.
Szilva, meggy, sargabarack, 6szibarack, did, sz616 boven termett. A szilvat aszaltak is, lekvart is
foztek beldle. Az aszalt almat, kortét szuszinkanak nevezték. Télen megfozték és ettdl puha, finom
lett. Gyakran ették kenyérrel a gylimolcsoket.

Husfajtak: Legnagyobb szerepe a haznal tartott allatoknak volt, a baromfiféléknek és a
sertésnek. A sertést nemcsak frissen, hanem fiistdlten is igen kedvelték. Egy-egy disznovagas utan
hoénapokig biztositva volt a htissziikséglet, a reggelik, vacsorak (tepertd, szalonna, zsir, hurka, kolbasz,
disznosajt).

To6bb husbolt (hasszék) is miikodott a faluban, lehetett marhahust is kapni.

Etelek:

Cserépfaluban a fott ételek koziil a leveseknek volt a legnagyobb jelentdsége, mert nemcsak a
huslevesbe, de mas levesekbe is gyakran féztek hust, amely laktato volt, telitett, ebédre, de sokszor
vacsorara is ezt ették a csaladok. Hogy taperejét ndveljék, rantassal, habarassal is stritették oket.
(habartbab, posatlé) Betétként hazilag késziilt levestésztakat foztek, csikot, kockatésztat, jeles
alkalmakkor a szaporatlan csigatésztat.

Kedvelt volt a gulyasleves, rizskasa leves (1abatlanlé), flistolt hussal a kaposztaleves,
zoldbableves (réstolt bableves), rostolt bableves, laposborsd leves.
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Tésztas levesek is gyakran keriiltek asztalra: lebbencsleves, reszelt dara leves, grizgaluska
leves, majgaluska leves csonttal f6zve, mis-masleves, de a tojaslevest is szerették.

Fott tésztat nemcsak levesben fogyasztottak a csaladok Cserépfaluban. Gyakran késziilt
derelye lekvarosan, krumplisan, pucu ( nudli) zsirral, szalonnaval kolbaszdarabkakkal, de szerették a
szilvas-, vagy lekvaros gombocot is. Sz¢élesmetéltet leginkabb turdval, lekvarral, kaposztaval,
krumplival, daraval izesitettek. A sztrapacskat a szomszédos Répashutatol vehették at a helyiek, s akik
kedvelték, azok taroval, kaposztaval, vagy egyszeriien zsirral, szalonnaval, siilt kolbaszdarabkakkal
ledntve falatoztak.

Nyaron a zoldséglevesek minden fajtaja késziilt a nyari konyhakban a masinakon:
zoldségleves, borsoleves, krumplileves, paradicsomleves, rongyos 1é.

A ,régiek” még gyakran ettek kukoricakasat, arpakasat, koleskasat, siitéshez pedig
eldszeretettel hasznaltak kukoricalisztet (gorhe, malé).

A fott ételek kozott csak ritkan szerepelt fozelék, néha borsobol, babbdl, krumplibol esetleg
tokbol, de feltét nem mindig volt ra, ezért a férfiak nem kedvelték.

Martasokhoz a soskat, paradicsomot, almat hasznaltdk fel legszivesebben.

Régen a levesekben fott huiisokat csak kivették a levébol és martassal gazdagitva fogyasztottak.
Gyakran késziiltek porkoltek, siilt husok, de Cserépben divat volt toltott csirkét f6zni, majd meg is
siitni azt. A kimaradt toltelék izével - folidba csavarva vagy nylonzacskoban — tovabb finomitottak a
levest.

Elokeld helyet foglal el a f6z¢€si listan a toltott kaposzta, mely friss és fiistolt husbol késziilt
vegyesen. Rizs helyett itt arpadarat — gerslit — tettek bele. A to1t6tt paprika hasonloan késziilt, de friss
hasbol és rizzsel.

Koritésként leginkabb krumplit, nokedlit (galuskat), majd a II. vh. utan rizst hasznaltak.

Nem volt olyan haz Cserépfaluban, ahol hetente ne késziilt volna zsirban siilt fank, heréce,
tarkedli, palacsinta, vagy a masina tetején laska, krumplilangos. Régi 6rokség a béles és a kelt kalacs
is. Béles tésztabol tejfeles langost is siitottek. Ugyancsak gyakran siilt pogacsa a kemencében vagy a
masinaban, de nagyon szerették a kenyérlangost, s a fent emlitett ladnyakat is.

Milyen fiiszerekkel izesitették ételeiket?

Leggyakrabban a sot, paprikat, joféle borsot — éroltet és szemest — és majorannat — pl. hurkaba
hasznaltak. Mig nem volt paprika, addig safrannyal helyettesitették, melyet a krumplifoldek végébe
tltettek. Megszaritottak, tenyeriikkel eldorgolték, vaszonzacskoban tartottak.

Az ecetet is hazilag készitették: nyitott teteji hordo aljara torkolyt tettek, bort ontottek ra, a masina
siit6jének tetejére allitottak, s a melegen a bor hamar megecetesedett. Leszlirték, tivegekbe to1totték,
ezzel savanyitottak.

Tartdsitas régen:

Amikor nem volt még hlitdszekrény, a hust flistoléssel, zsirban lesiitéssel tartdsitottak. A
gylimolcsoket aszaltak, lekvart foztek beldliik, befétteknek raktak el, szorpot készitettek beldle.
Uborkat, paprikat ecetesen tettek el télire, kdposztat majdnem minden csaladban savanyitottak.
Gyakran vitték ki a pincébe a megf6zott ételeket, ha nagy volt a mennyiség, de lakodalmak idején is
hidegen tartotta az élelmiszereket, tejterméket, husokat.

A csalad ,,hiit6je” a kut volt, oda eresztették le a romlando ételeket, s amikor kellett, felhuztak onnan.
Nyaron a vodorben, leengedve a hiivosbe maradt hideg a szddaviz, de az ivoviz mindig jéghideg,
finom volt.

Etkezési szokasok:
A csaladok étkezésének megvolt a rendje. Az asztalfon iilt a csaladfd, aztan a tobbi csaladtag, kor
szerint. A haziasszony az asztal szélén, hogy tudjon ,,szolgélni”. Az ételbdl eldszor a csaladfo szedett -
gyakran a f6z6edénybdl, majd tilés szerint a tobbiek, végiil az asszony. A gazda szelte meg a kenyeret

is. Az étkezés megkezdése eldtt és utan valaki elmondta az asztali aldast (altalaban az egyik gyerek).
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Régen evés kdzben nem beszélgettek, egyszerre kezdték a fogasokat enni, volt, amit kozos talbol
(tésztafélék). Minden fogast ugyanabbol a tanyérbol fogyasztottak. Erds, Gsszetartast szilarditd hatasa
volt az egyiitt étkezéseknek, a sziilok példajukkal mutattak meg gyermekeiknek, mi a tisztelet az
ember ¢és az étel irant.

Unnepi alkalmakkor pl.: lakodalomban nem kiilon tanyérokbol evett a vendégsereg, hanem kozos,
nagy cseréptalakbol. Egy-egy tal koré tobben odaiiltek és nagy fakanalakkal ettek beldle, még a fott
hust is. Utana kovetkezett a toltottkaposzta, végiil a tejbekasa szintén kozos talbol. Késdbb
»megszelidiilt” az étkezés, mindenkinek jutott tanyér, a gazdasszony szedett a csaladfon kiviil
mindenkinek, 6 tudta, kinek mi a kedvence, mennyi ételt tegyen a tanyérjaba.

Csak nagypénteken reggel meg délben volt bojti étel — habart leves — de este mar akar siilthust is
ehettek a reformatusok.

Az étkezés ideje: altalaban haromszor étkeztek, nyaron még az uzsonna is beékeldédott — 12 orakor
készen volt az ebéd. Vagy hazajartak enni az emberek, vagy vittek nekik, de az is eléfordult, hogy
hideget ettek délben. Késobb az ingdzasok miatt sokat valtozott az étkezések ideje (késdbb reggeliztek,
munkahelyen ebédeltek, vagy hideget), s amikor hazaértek, akkor fogyasztottak fott ételt — vagy este,
ha az asszony is eljart dolgozni.

A falu legid6sebb asszonyai — van koztiik 94 éves is — még ragaszkodnak régi étkezési
szokasaikhoz, gyerekkorukban beivodott izekhez, a megszokott ételtipusokhoz. Igyekeznek azokat
megoOrizni, csak a legsziikségesebb élelmiszereket vasaroljak meg, nem is igyekeznek étrendjiiket
valtozatossa tenni, nekik igy j6. De az élet tulhaladta dket. A fiatalok szeretnek tijitani, tobbségiik
figyel az egészséges ételfogyasztasra, tudatosan vasarol.

De azért egyre tobben szeretnék meg is 6rizni a régmult izeit, nem elfelejteni dseik gasztrodrokségét.

inyenc klub:

2007. januar 11-én Fila Jézsef szervezésében megalakult Cserépfaluban az inyencklub, mely
gazdasagi tevékenységet nem folytaté 6nkéntes csoportosulas.

F0 célja a tarsasagi élet szélesitése - sajat maguk szoérakoztatasa, a hagyomanyos helyi ételek
bemutatasa, a gasztronomiai ismeretek bovitése, a falusi turizmus timogatasa.

A klub 20 fébél 4ll, a tagok havonta egy alkalommal gytilnek dssze. Ilyenkor kis csoportok
siitnek-f6znek, vendégiil latjak a tagokat, jokat beszélgetnek €s a soron kovetkezo feladatokrol,
vallalasokrol dontenek.

Alapanyagként elsdsorban a faluban megtalalhat6 hozzavalokbol valogatnak, kikérik az id6s
sziil0k, ismerdsok tanacsait, de szivesen kisérleteznek is.

2007. 6ta nagyon sok rendezvényen €s versenyen vettek részt sikeresen. Mara a faluban fogalom
lett a neviik.

Itthon, a sajat falujukban tevékenykednek legszivesebben. Ahova csak hivjak oket,
rendezvényekre, tinnepségekre, kiilonféle alkalmakra - mennek.
Igyekeznek a hagyomanyokat meg0rizni, €letben tartani, és folytatni.

5. Indoklas a Telepiilési Ertéktarba torténé felvétel mellett, kitérve a nemzeti érték jelentdségének
bemutatasara:

A mai, modernizalddo vilagban egyre fontosabb a helyi népi értékeket és szokasokat feljegyezni,
meg0rizni az utdkornak. A régi izek er6sitik a sziil6foldhdz valo kotddést. Elddeink példaja 6sztonoz a
valtozatos, de takarékos, természetes taplalkozas Ujra felfedezésére, folytatasara. Az inyencklub a
gasztronOmiai értékek ébren tartasaval, az ismeretek felelevenitésével nagyban segiti €s 6rzi az
orokséget.

A fentiek alapjan telepiilési értékké nyilvanitasa indokolt.
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6. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrasok listaja (bibliografia, honlapok,
multimédias forrasok):

Cserépfalu hét és fél évszazada

Bati Aniko: Régi és 11j elemek a cserépfalui konyhan

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: www.cserepfalu.hu/ertektar

1.
MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis dokumentacioja.
6 db fénykép

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valosziniisitdé dokumentumok, tamogato és
ajanlo levelek.

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésti fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozo hozzajarulo
nyilatkozat.


http://www.cserepfalu.hu/ertektar

Népi ételek, taplalkozasi szokasok Cserépfaluban, Inyenc Klub

1. Ustben £6 a rizs

2. Asszonyok tyuktisztitas kozben



Népi ételek, taplalkozasi szokasok Cserépfaluban, Inyenc Klub

3. Siil a kemencében a kenyér

4. Tanacskozas a sator alatt



Népi ételek, taplalkozasi szokasok Cserépfaluban, Inyenc Klub

6. Zajlik a malackaparas



