J6 palocok laskaja
(K6halmi Dezs6 iradsa)

A minap paldcfold egyik jeles teleplilésén, Kazaron jartam. A kbdzség Nograd
megye északkeleti részének mintegy kétezer lelket szamlald, am mégis egyik
legérdekesebb és hagyomanylrzésben jelentds telepiilése. A megyeszékhelytdl,
Salgétarjantol, illetve a 21-es szamu fokozlekedési Uttdl 7 kilométerre teril el, a
Matra hegység északnyugati labanal.

Az els0 irasos feljegyzés Kazarrol 1221-bdl vald, de a hatdraban talalhatd kelta
teleplilés maradvanyai bizonyitjak, hogy mar jéval korabban lakott vidék volt. A
kutatasok is alatamasztjak azt a feltételezést, miszerint a Kazar név a
magyarokhoz csatlakozd, a Kazar Birodalombdl kiszakadt, kazar (kabar) torzsek
emlékét Orzi. Ezt szimbolizalja a teleplilés sajat cimerében a két kéz altal tartott
magyar ij is.

Ceglédi "laskasként" elallt a szemem, amikor meglattam, hogy a pazar
népviseletbe 06lt6zott asszonyok krumplis lisztbdl gyurjak a laskatésztat, amit
azutan, ahogy feléjik hivjak masina, azaz a sparhelt platnijan sitnek ki mindkét
oldalara forditva. A palacsintaformaju tésztara finoman izesitett tejféllel kevert
turot vagy folséges szilvalekvart kennek, amit azutan o¢sszetekernek és kész a
paldc laska. Ehetd az étek egyszerl s6zas és zsirral vald bekenés utan is, akar
finom borkorcsolyaként. Létezik olyan valtozat is, hogy a kisllt laskat egy
pillanatra forrd vizbe martjuk, majd megszérjuk cukrozott makkal és egymasra
rétegezzik a tésztakat, mint a rakott palacsintat. Persze, ahol mar csak villany-
vagy gaztlizhely van, ott kislithet6 a finomsag palacsintastitében, természetesen
zsirozas, vagy olajozas nélkdl.

Molnar Katalin polgarmester elmondta, hogy minden esztendd majusanak utolsé
hétvégén meghirdetik a Kazari Laskafesztival és Tocsni Parti rendezvényiket.
Amikor megtudta, hogy nalunk pedig egyre kedveltebb a Ceglédi Bor- és
Laskafesztival rogtén megigérte, hogy szivesen adnak varosunk laskaf6z6
mestereinek is placcot a programjukon. Raadasul neklink is, mint valamennyi
0tfés csapatnak - szamla ellenében - a helyszinen biztositanak 5 kg burgonyat és
lisztet maximum 5000.- forint értékben. Aki pedig mast fézne, hat azt is lehet. A
kemencés ételeket készitok szamdra még négy kemence is rendelkezésre all,
kelld6 mennyiségl tlzel6vel egyetemben. Az pedig egészen biztos, hogy ha
megyink, 6k is szivesen eljonnek megismertetni velliink a jé paldcok folséges
étkeit a mi laskafesztivalunkon.

Aki pedig nem gydzi kivarni a fokotds kozari lanyok-asszonyok féztjét, addig is
prébalja ki Tozsér Imréné krumpli laska receptjét. Hozzavaldk: 1 kg fétt krumpli,
60 dkg liszt és sé. A burgonyat héjaban megfézzik, meghamozzuk.
Krumplinyomén atnyomjuk, majd gyurétabldra hagyjuk hilni. Osszegylrjuk a
liszttel és a sdéval, majd rudat formalunk bel6le. A rudbdl darabokat vagunk le,
amelyeket kb.15 cm sugaru vékony korré nyujtunk. A masina tetején, vagy
gazlapon mindkét oldalat megsitjik, és olvasztott zsirral megkenjik. Ezt
lekvarral, vagy turéval, tejfollel izesitjik. Mint a palacsintat szokas 6sszetekerjik
és maris talalhaté.

A sok vendéget csalogatd fesztivalrél megtudtam, hogy a vendégeket
kézmUvesek kirakodd vasara varja és a helyi termékek eldallitéi szintén napestig
kindljdk az aruikat. A gyermekek kiprébalhatjak milyen jatékokat jatszottak
nagyszileik. De nyilik lehetdség allatsimogatasra és lovaglasra is. Ezen kivil
szamtalan latnivalo varja az EU tamogatassal folyamatosan fejlédd és a szlovak
hataron is atnyuld Paldc Ut Klaszter egyik allomasara érkezéket Kazaron. Erdekes



latnivaldkat kindl a Vasalomuzeum, a Tajhaz, a gyufacimke és a falvédé kiallitas,
és killonleges latvanyossdg a mackd és babakiallitds. Betekinthetliink a
Hagyomanyo6rz6 Galéridba. A Kézmlives Hazban szives megmutatjdk az
érdekl6d6knek a szovés, valamint mas népi kézmlives mesterség fogasait.
Kellemes kirandulas tehet6 az erdben a riolittufahoz. Aki hosszabb ideig szeretne
a tdj szépségeiben és a Paldoc Ut mas telepliléseinek a latvanyossagaiban
gyonyorkodni nyugodtan megteheti, hiszen a faluban tobb vendéghaz, illetve
szallashely talalhaté. Ezek kozil kettdt az o©nkormanyzat Uzemeltet,
gazdasagosan!

A ceglédi polgar csak amulhat és bamulhat, hogy a falumegujitd program
keretében mi mindent hoztak létre a kis teleplilés nagyszeri emberei. S a
kdzség méltan nyerte el 2007-ben a Magyarorszagi -, mig 2008-ban az Eurdpai
Falumegujitasi Dijat.
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