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L.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyijté (személy/intézmény/szervezet/villalkozis) neve:
Orlai Petrics Soma Konyvtar, Muzealis Gy(jtemény és Miivelddési Kozpont

2. A javaslatot benyijto személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Smiriné Kokauszki Erika, igazgatd
Levelezési cim: 5650 Mezbberény, Fo 1t 6.
Telefonszam: +36 70 400-2475

E-mail cim: 20skel 1 @gmail.com
11.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése
Vrbovszki Palné csérogéje

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategériak szerinti besoroldsa

X agrdr- ¢s élelmiszergazdasdg D egészség és életmbd mi épitett
koérnyezet

O ipari és miiszaki megolddsok o kulturélis 6rokség O sport

O természeti kornyezet o turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetéségének helye
Vrbovszki Palné cime: Mezdberény, Madar utca 20.

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X teleptilési O tajegységi O megyei o kiilhoni
magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzéinek és torténetének
leirdsa

A csdrogét, — mondjak csdrogefinknak és csorégének is — hagyoményos linnepi
stiteményként féleg farsangkor fogyasztjdk, de jeles csaladi események alkalmaval is. Edes,
ropogos, fanktésztabol késziilt, forré zsirban vagy olajban kisiitott édesség. A Karpat-
medencében forgdcsfink és herdce néven is ismerik.

A Szab6 Ferenc 4ltal szerkesztett, 1973-ban megjelent Mezbberény torténete mésodik
kotetében Hathy Tibor irt a mezSberényi magyarok taplalkozasi hagyomanyair6l. A 349.
oldalon a tésztafélék kozott igy fogalmaz a csorogérdl (4 igy nevezi):

»Jellegzetesen a kereszteld siiteménye volt a csoroge, de mas alkalommal is készitették. A
lisztet tojassal és tejjel 4llitottak &ssze, majd a tésztst pihenni hagytdk. Elnyijtva
csbrogemetélovel téglalapocskakat végtak belSle, a kis lapokat kozépen két helyiitt



bemetszették, a bemetszéseket ujjal Osszenyomva jellegzetes alakot adtak a cs6rogének,
melyet aztan forr6 zsirban siit6ttek ki. v

A kdnyvben a mezéberényi szlovékok taplalkozasi hagyoményairél Tabori Gyorgy ir. A 356.
oldalon a tészta ételek kozott emliti meg a csérogét.

»Zsirban siilt tésztak a fank (papuske) és a cs6roge (heroke), nydron, vasarnaponként siitotték,
porcukorral meghintve. A gyerekagyas asszonynak cs6rogét vittek az elsé latogataskor, nagy
talban, tiillkendSbe kétve.”

A magyar csordge szot legeldszor 1565-ben Jjegyezték fel, az elnevezés feltehetéen a forrd
zsirban stilé tészta hangjara vagy a keményre, szdrazra siilt tésztadarabok z0rgésére utal. A
csordgéhez hasonlé siitemény sok mds eurépai népnél is hagyomanyos iinnepi, foleg
farsangkor fogyasztott ¢dességnek szamit, {gy példdul az olaszoknal (chiacchiere),
francidknal (bugnes vagy merveilles), lengyeleknél (chrusty vagy faworki),
bolgaroknal (kukurini), ukrdnoknal (verhuni). Mongolidban és Kina északi részein is
ismert. Az Egyesiilt Allamokban a holland bevandorlék terjesztették el, cruller néven, (Forras:
Wikipédia)

Az Interneten kerestiink néhény cs6roge receptet. A miskolci Herman Otté Muzeum
honlapjén talaltuk Viga Gyula Tdjak, izek, ételek Borsod-Abaiyj-Zemplén megyében (Miskolc,
2004.) cimi kényvében az alébbi receptet:

»Hozzavalék: 30 dkg liszt, 5 dkg zsir vagy vaj, 5 dkg porcukor, 2 tojs, tej vagy tejfol és viz.
A hozzavaldkat tejjel vagy tejfollel és kevés vizzel Osszedolgozva, jOl nyujthatd tésztat
készitiink. (fzlés szerint a tészta 1 ¢l rummal izesithetd.) A révid ideig pihentetett tésztat 3—4
mm vastagsagira nyujtjuk, derelyemetszdvel vagy késsel 8-10 cm oldalhossziisaga
rombuszformara vagy téglany alakira vagjuk. Egy-két metszést a tésztalapok kozepén is
ejtiink, azon atbujtatva a tészta egyik sarkat, megformaljuk a siiteményt. BS olajban kisiitjiik,
porcukorral megszo6rva kinaljuk.”

Az Interneten nagyon népszeriiek a recepteket tartalmazé oldalak, ezek csoroge
hozzavaldinak leirdsakor — jellemzéen — sitéport, szédabikarbondt, vanilids cukrot,
margarint, tejfolt és tejet is emlitenek.

Vrbovszki Palné kb. 25 éve siit csorogét. A férje akkor tagja volt a Szlovak Pavakoérnek, és a
kor farsangjara akart fankot siitni. A receptet akkor hallotta szomszédasszonyatél, és az
alapjan készitette el. Mar az els csérogéje nagy sikert aratott a pavakérben. Vrbovszkiné
nagyobb csaladi eseményekre, a szlovakok helyi rendezvényeire siiti meg rendszeresen.
Elmondta, hogy régebben vitték gyermekagyas asszonyoknak is. A Mitvelddési K&zpont
Nagymamdink siitétték elnevezésti gasztrondmiai versenyén t6bbszor kapott elismerést: 2014-
ben 2., 2017-ben 1. helyezést ért el, 2016-ban pedig a kézonség szavazata alapjan kiilondijban
részesiilt,

A Nagymamdink siitotték elnevezés verseny utan kiadott hasonl6 cimii kiadvany tartalmazza
Vrbovszki Palné receptjét:

,.Hozzavalék;

3 tojas, 50 dkg liszt, pici s6, kb. fél liter olaj a siitéshez, porcukor a Kkisiilt csOroge
megszorasara.

Elkészitése:

A hozzévalokat jél 8sszedolgozni, vekonyra nytjtani, és derelyevigéval vékony csikokat
vagni, €s forr6 olajban kistitni. A tetejét porcukorral leszorni!”

Ha a megnézzikk a hozzavalokat, akkor konnyl kitaldlni, a cséroge annak koszénhette
népszerliségét, hogy liszt, tojas, s6 és zsir vagy olaj a legtobb haztartdsban megtallhaté volt.



Vrbovszki Palné a fotédokumentacié érdekében elkészitette nekiink a csérogét. Ennek fébb
mozzanatai.

Nyujtédeszkat, nynjtofat, talat, lisztet, tojast és kést készitett eld.

A talba marék lisztet tett.

Arra egy tojast ittt fel.

Csipetnyi st tett rd, mas hozz4dvalé nincs.

Ezt jOl 6sszegyurta.

A tésztahoz tovdbbi lisztet tett, hogy az minél keményebb legyen.

A talbol kivette a tésztat, és a nyujtddeszkan henger alakura formalta.

Ebbdl késsel kb. masfél centis karikékat vagott.

A levagott karikdkat gombdccd formalta, az egy tojashoz adott lisztbdl hét gombodc

lett.

10. Az elsé gomboécot nyujtéfaval nagyon vékonyra nytijtotta, kor alakura.

11. Majd ebben derelyevdgéval 2-3 centis csikokat vagott, gy, hogy a kor 1,5-2 centis
széléhez nem nyult, igy a kinyujtott kr egyben maradt. A nyujtas vége felé zoméancos
bogrében olajt tett fel a gaztlizhelyre melegedni.

12. A bevagasok mentén a tésztét fakandl nyelére fiizte fel, és igy tette a forrd olajba. A
tésztikat azert siiti egyenként a kb. 1 literes fémbigrében, hogy azok magasak
legyenek. (Labasban siithetne egyszerre harmat-négyet is, de abban szétteriilne.) A
stil6 tésztat idénként vizzel csapkodta, hogy az felhélyagosodjon, igy ropogés legyen.

13. A megsiilt csérogét villdval szedte ki, hagyta, hogy az olaj lecsepegjen rola.

14. Mikor mind a hét cséroge kisiilt, porcukorral hintette meg 6ket.
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6. Indoklis az értéktirba torténd felvétel mellett

A legttbb recept a cs6rége készitését gy irja le, hogy az elnyujtott tésztat rombusz alakira
vagjak. Vrbovszki Palné csérogéjének a titka az lehet, hogy 6 egy-egy csorogéhez tobb tésztat
haszndl fel. A fémbigrében valo siités kovetkeztében ez magasabb lesz, a vizzel valé
csapkodastol a tészta felh6lyagosodik és az omldssa valik.

Vrbovszkiné receptjét a tobbivel Osszevetve feltiinik, hogy 6 t&bbiekhez képest sokkal
kevesebb hozzavalét haszndl. Ez arra utal, hogy az 6 receptje nagyon régi lehet, ezért ajanlom
a telepiilési értéktarba. Az értéktarba keriilés lehetévé teszi, hogy a recept fennmaradjon. A
részletes leirds és a fotodokumentécié alapjén azt késébb barki elkészitheti, akar kezdd
héziasszonyok is.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrisok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

Mezdberény torténete, Mezbberény, 1973. (szer.: Szabo Ferenc) 2. kétet, 349, 356 p.
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cs%C3%B6r%C3%B6gef%C3%A 1nk

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

I

MELLEKLETEK



1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizulis-
dokumentacidja; CD-melléket
2. AHtv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valosziniisité
dokumentumok, tamogaté és ajanlé levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésti fényképek és filmek felhasznaldsara vonatkozo
hozzajéarulé nyilatkozat



Ajanlas

» A4 csérdge vagy csorogefink hagyomdnyos iinnepi, Jfoleg farsangkor fogyasztott
étel. Edes, ropogos, fanktésztdbdl késziilt, forrd zsirban vagy olajban kisiititt
édesség. Forgdcsfink és heréce néven is ismerik.”

(https://hu.wikipedia.org/wiki/Cs%C3%B6r%C3%B6gef%C3 %A 1nk)

Mezdberény gasztronémiai hagyomanya nagyon gazdag, és ebben helye van a
csorogenek is, ezt a kedvelt tinnepi siiteményt kiiléndsen a magyar ¢€s szlovak
haziasszonyok siitétték. A csoroge népszerliségét annak kdszonhette, hogy a
kevés hozzavalé (liszt, tojés, s6 és a megsiitéséhez zsiradék) a legtsbb
haztartasban megtalalhato volt.

A csorogét késébb mar siitdtték tejjel, margarinnal, élesztével és egyeb
hozzévalokkal, de Vrbovszki Palné megbrizte a régi, eredeti receptet és azbta is
ez alapjan késziti. Siiteményét a Nagymamdink sitotték elnevezésii
gasztronoémiai versenyen tSbbszér dijaztak, sikerét a kiilonleges elkészitési
maddjanak koszonheti. A csoroge elnyujtott tésztajat a legtobben rombusz alakiira
vagjak, a kdzépen tett bevagason keresztiil az egyik sarkot athuzzék, és ez adja a
sitemény jellegzetes form4jat. Ezzel szemben Vrbovszki Palné csOrogéje
nagyobb, bdgrében egyenként valé siitéstd] magasabb, és siités kézben a tésztat
vizzel csapkodja, ettdl az felh6lyagosodik, és omlés lesz, de ettd] megolrizte az

eredeti izvildgat. Ezért is ajanlom Mez6berény Telepiilési Ertéktaraba.

Mez6berény, 2019. jalius 25.



NYILATKOZAT

Hozzéjarulok, hogy Mezdberény Ertéktar Bizottsiga az 4ltalam Vrbovszki Pélné

csOrogestitésérol készitett fotokat felhasznalja.

Mezoberény, 2019. julius 25. \

Molnar Lajos /



