5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzodinek és torténetének
leirasa

A csorogét, — mondjak csorogefanknak ¢és csorogének is — hagyomdnyos ilinnepi
siiteményként f6leg farsangkor fogyasztjak, de jeles csaladi események alkalmaval is. Edes,
ropogos, fanktésztabol késziilt, forrdo zsirban vagy olajban kisiitott édesség. A Karpat-
medencében forgacsfank €s heréce néven is ismerik.

A Szabd Ferenc altal szerkesztett, 1973-ban megjelent Mezoberény torténete masodik
kotetében Hathy Tibor irt a mezOberényi magyarok taplalkozési hagyomanyair6l. A 349.
oldalon a tésztafélék kozott igy fogalmaz a csérogérdl (6 igy nevezi):

,Jellegzetesen a kereszteld siliteménye volt a csordge, de mas alkalommal is készitették. A
lisztet tojassal ¢és tejjel allitottak Ossze, majd a tésztat pihenni hagytak. Elnyujtva
csorogemetélovel téglalapocskakat vagtak beldle, a kis lapokat kozépen két helyiitt
bemetszették, a bemetszéseket ujjal Osszenyomva jellegzetes alakot adtak a csérogének,
melyet aztan forr6 zsirban siitottek ki. ,,

A konyvben a mezdberényi szlovakok taplalkozasi hagyoményairdl Tabori Gyorgy ir. A 356.
oldalon a tészta ételek kdzott emliti meg a csOrogét.

»Zsirban silt tésztak a fank (papuske) €s a csoérdge (heroke), nydron, vasdrnaponként siitotték,
porcukorral meghintve. A gyerekagyas asszonynak csOrogét vittek az elsd latogataskor, nagy
talban, tiillkendébe kotve.”

A magyar csoroge szot legeldszor 1565-ben jegyezték fel, az elnevezés feltehetéen a forrd
zsirban siilé tészta hangjara vagy a keményre, szarazra siilt tésztadarabok zorgésére utal. A
csOrogéhez hasonld siitemény sok mas eurdpai népnél is hagyomanyos iinnepi, fdleg
farsangkor fogyasztott ¢édességnek szamit, igy példaul az olaszoknal (chiacchiere),
franciaknal (bugnes vagy merveilles), lengyeleknél (chrusty vagy faworki),
bolgaroknal (kukurini), ukranoknal (verhuni). Mongolidban ¢s Kina ¢északi részein is
ismert. Az Egyesiilt Allamokban a holland bevandorlok terjesztették el, cruller néven. (Forras:
Wikipédia)

Az Interneten kerestiink néhany cséroge receptet. A miskolci Herman Ott6 Muzeum
honlapjan talaltuk Viga Gyula Tdjak, izek, ételek Borsod-Abauj-Zemplén megyében (Miskolc,
2004.) cimii konyvében az alabbi receptet:

,Hozzavalok: 30 dkg liszt, 5 dkg zsir vagy vaj, 5 dkg porcukor, 2 tojas, tej vagy tejfol és viz.
A hozzéavaldkat tejjel vagy tejfollel és kevés vizzel 0sszedolgozva, jol nyujthatd tésztat
készitiink. (Iz1és szerint a tészta 1 cl rummal izesithetd.) A rovid ideig pihentetett tésztat 3—4
mm vastagsagura nyujtjuk, derelyemetszével vagy késsel 8-10 cm oldalhossziisagu
rombuszformdra vagy téglany alakara vagjuk. Egy-két metszést a tésztalapok kozepén is
ejtlink, azon atbujtatva a tészta egyik sarkat, megformaljuk a siiteményt. B6 olajban kisiitjiik,
porcukorral megszorva kinaljuk.”

Az Interneten nagyon népszeriiek a recepteket tartalmazo oldalak, ezek csoroge
hozzavaloinak leirasakor — jellemzoen — siitoport, szodabikarbondt, vanilias cukrot,
margarint, tejfolt és tejet is emlitenek.

Vrbovszki Palné kb. 25 éve siit csérogét. A férje akkor tagja volt a Szlovak Pavakornek, és a
kor farsangjara akart fankot siitni. A receptet akkor hallotta szomszédasszonyatdl, és az
alapjan készitette el. Mar az elsd csérogéje nagy sikert aratott a pavakorben. Vrbovszkiné
nagyobb csaladi eseményekre, a szlovdkok helyi rendezvényeire siiti meg rendszeresen.
Elmondta, hogy régebben vitték gyermekagyas asszonyoknak is. A Miivelddési Kozpont
Nagymamaink siitotték elnevezési gasztrondmiai versenyén tobbszor kapott elismerést: 2014-
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ben 2., 2017-ben 1. helyezést ért el, 2016-ban pedig a k6zonség szavazata alapjan kiilondijban
részesiilt.

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

,,Hozzavalok:

3 tojas, 50 dkg liszt, pici so, kb. fél liter olaj a siitéshez, porcukor a Kkisiilt cséroge
megszOrasara.

Elkészitése:

A hozzéavalokat jol 6sszedolgozni, vékonyra nyujtani, és derelyevagdval vékony csikokat
vagni, és forr6 olajban kisiitni. A tetejét porcukorral leszorni!”

Ha a megnézziikk a hozzavaldkat, akkor konnyu kitalalni, a csérége annak koszonhette
népszeriiségét, hogy liszt, tojas, so és zsir vagy olaj a legtobb haztartdsban megtalalhatd volt.

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

Nyujtodeszkat, nyajtofat, talat, lisztet, tojast és kést készitett eld.

A talba marek lisztet tett.

Arra egy tojast iitott fel.

Csipetnyi sét tett ra, mas hozzavalo nincs.

Ezt jol 6sszegyurta.

A tésztdhoz tovabbi lisztet tett, hogy az minél keményebb legyen.

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

Ebbol késsel kb. masfél centis karikakat vagott.

A levagott karikakat gombdcecd formalta, az egy tojashoz adott lisztb6l hét gomboc

lett.

10. Az elsé gombdcot nyujtofaval nagyon vékonyra nytjtotta, kor alakura.

11. Majd ebben derelyevagoval 2-3 centis csikokat vagott, ugy, hogy a kor 1,5-2 centis
sz¢€léhez nem nyult, igy a kinyujtott kor egyben maradt. A nyujtas vége felé zomancos
bdgrében olajt tett fel a gaztlizhelyre melegedni.

12. A bevagéasok mentén a tésztat fakanal nyelére fiizte fel, és igy tette a forrd olajba. A
tésztakat azért siiti egyenként a kb. 1 literes fémbdgrében, hogy azok magasak
legyenek. (Labasban siithetne egyszerre harmat-négyet is, de abban szétteriilne.) A
sulo tésztat idonkeént vizzel csapkodta, hogy az felholyagosodjon, igy ropogos legyen.

13. A megsiilt csérogét villaval szedte ki, hagyta, hogy az olaj lecsepegjen rdla.

14. Mikor mind a hét csOrdge kistilt, porcukorral hintette meg oket.
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6. Indoklas az értéktarba torténé felvétel mellett

A legtobb recept a csOroge készitését ugy irja le, hogy az elnytjtott tésztat rombusz alakira
vagjak. Vrbovszki Palné csérogéjének a titka az lehet, hogy 6 egy-egy csoérogéhez tobb tésztat
haszndl fel. A fémbogrében vald siités kovetkeztében ez magasabb lesz, a vizzel vald
csapkodastol a tészta felholyagosodik €és az omlossa valik.

Vrbovszkiné receptjét a tobbivel Osszevetve feltlinik, hogy & tobbiekhez képest sokkal
kevesebb hozzavalot hasznal. Ez arra utal, hogy az 0 receptje nagyon régi lehet, ezért ajanlom
a teleptilési értéktarba. Az értéktarba keriilés lehetévé teszi, hogy a recept fennmaradjon. A
részletes leirds €s a fotddokumenticid alapjan azt késObb barki elkészitheti, akar kezdd
héaziasszonyok is.



