Mellékletek:
A sari rétes

A rétesrol altalaban

A rétes szakirodalmi adatok szerint feltehetéen a XVI. szdazadban, a torokok hatasara
honosodott meg Magyarorszagon. Lényegét, készitését a Pallas Nagy Lexikona 1897-ben a
kovetkezOképpen foglalta dssze:

,»Rétes csak nalunk, azon kiviil Ausztriaban és Szerbidban ismert tésztas étel, mely igen lagyra
hagyott gyurt tésztabol olyképpen késziil, hogy fél liter lisztre koriilbeliil Y4 liter langyos vizet
s di6 nagysagu zsirt szamitva, az egész gyurmat megsozva ¢€s kézzel jol leverve fél oOraig
pihentetjiik, azutan jol belisztezett abroszon gyurdfaval kissé megnytjtjuk, majd kézfovel
minden irdanyban a lehetdségig kinyujtjuk. A tésztanak az abrosz szélérdl lecsiingd peremét
ovatosan lefejtjiik, a kinyujtott tésztat zsirral meglocsoljuk s miutdn vagy 6t percig szikkadni
hagytuk, tetszés szerint cukorral édesitett nyers gyliimolcesel, taroval, tejfellel, makkal, dioval
vagy mas effélével megtoltjiik, hengeritjiik vagy laposra hajtjuk, s ujolag megzsirozva egy
szintén zsiros badoglemezen gyorstliz mellett megsiitjiikk. A tolteléke szerint nevezziik aztan
almas, cseresznyés, meggyes, dios stb. rétesnek.”

A napjaikban ismert feltekert és toltott formajaban a X VIII-XIX. szazad fordul6jan alakult ki
az Osztrak—Magyar Monarchia teriiletén. Magyarorszdgon a XIX. szdzadban az {innepi,
lakodalmi étkezések hagyomanyos inyencségévé valt. A XX. szdzad elejére foldrajzi
értelemben, de tarsadalmi tagozodds szerint is orszdgosan elterjedt. A ,Rétes Hongrois”
parizsi és bécsi hotelek étlapjara is felkeriilt, készitéséhez a sikérdus buza réteslisztet
Magyarorszagrdl rendelték és a cukraszokat Pestre kiildték tanulni.

A magyar irodalom jelesei a rétesrol

A honi irodalom nagyjai jellemzden a hazias ételeket részesitették eldnyben, s koztudott, hogy
koziliik néhanyan a gasztrondmia teriiletén is maradandot alkottak. Irodalomtorténeti adatok
szerint a rétesekért leginkdbb a dramair6 Molnar Ferenc (1878-1952) rajongott.
Feljegyezték, hogy szindarabjainak bemutatéi utan képes volt egész éjjel fennmaradni, hogy
nyitaskor a torzshelyén valogathasson az édességekbdl. A London Sz4allo vezetdje tudta, hogy
mennyire fontos szamara a rétes, ezért vidékrol, Budapest kozelébol rétes-siitd asszonyokat
alkalmazott, akik az ir6 monogramjanak megfeleld M és F betli formdjura, mondhatni
védjegytre siitotték a tésztat. Az ir6 masodik felesége, Fedak Sari szinésznd szintén szeretett
finom desszerteket enni, st siitni is, mint azt a Fedak-lepény ¢s a Fedéak-torta 6rokiti.

Mas alkotok irdsaikban mutattak ra a rétes kiilonleges helyzetére:

Jokai Mor (1825-1904) viszonyat a magyar konyhdhoz a réla elnevezett bableves
¢kesszoldan tanusitja. Ugyand A nok a tizhely mellett cimli munkajaban a csaladi tlizhely
fontossaga mellett tett hitet: ,,Csak a tlizhelyt nem kapni meg sehol. Ez a nék valodi oltara.
Onnan j6 a hitvesi hiiség, gond, szeretet mindennapi tanibizonysaga; érezhetd, nem szoval
mondott bizonyitékok. Az ellenkez6t is azok mondjak el: az elhidegiilést, a gondatlansagot, a
kozonyt. Minden tal étel egy szerelmi vallomas, vagy ellenkezdje: egy csondes valopor.”
Mindennek fényében egyaltalan nem elhanyagolhatd informacié, hogy felesége, Laborfalvi
Roéza nagyon finom réteseket siitott. E tudomanyéval a Pesten id6z6 Alexandre Dumas francia
irot is elkapraztatta. Jokai a hozzaértd szakszerliségével irta, hogy: ,,A jo rétestészta olyan
vékony, hogy el tudod olvasni alatta az aznap reggeli ijsagot.” Nagysikerti regényében, 4
koszivii ember fiaiban magat a rétes készitését is megorokitette: ,,A langtdl félrevonva egy
haromszog vaslabakon, azon egy lapos cserépedény, az betakarva pléhfedével; a haromszog
alja s a pléhfedd teteje megrakva pardzzsal, abban a cserépedényben bizonyosan a tarsa siil



annak a rétesnek, amit ott a nagy, kihuzott asztalon most nyujtanak vékonyra; két leany
kétfeliil egy 6kolnyi tésztat olyan szélesre elnytjtva, mint maga az abrosz, hogy azt egy romai
Messalina, mint tunika vitreat, lepelnek folvehetné; Lapponidban pedig ablakokat
csindlhatnanak beldle. Azt pedig Magyarorszdgon meghintik tejfellel, mandulaval,
mazsolasz6lovel, aztan Osszecsavargatjak, spanyol inkvizitori rafinéridval lassu tizon
megpiritjak, s szdnakoznak a barbar népeken, akik ezt nem ismerik.”

Mikszath Kalman (1847-1910) gasztronémiai hozzéértését sem sziikséges hosszasan
bizonygatni. A magyar konyha cimil irdsa valdsagos hitvallas: ,,Magyar vagyok, magyar
maradok! Nem szabad tehat a magyar konyhat pusztulni hagyni. DSljon, omoljék minden a
gyomrok vannak), pusztuljon a gentry, a szlizdohany, de az O0sételek maradjanak. Azokat ne
engedjiik!” Ugyanitt egy olyan tapasztalatat osztja meg az Olvasdval, mely mar a rétest is
érinti: ,,Az aktudlis étlap mindig hii fotografidja az el6z6 nap iddjarasanak. Ha almas rétes
vicsorgatja radd a fogat juliusban, akkor tudd meg, hogy a kdrnyéken tegnap vihar volt, és az
¢éretlen almakat lerdzta a gallyakrol.” A feljegyzések szerint a nagy paldcnak a tarés rétes volt
a kedvence, de a rétes megitélésérdl altaldban is felséfokban nyilatkozott: ,,A rétes a magyar
koronan az ¢kko. Ezt csak mi tudjuk, a mi asszonyaink értik a médjat.”

Mindenkin til tett azonban Ignotus Pal (1901-1978), aki megalkuvést nem ismerve kifejtette,
hogy: ,,A rétes olyan, mint az asszony. Vagy aldozd fel magad érte, vagy mondj le rola!”
Ignotus a jo rétes titkat is tudta: ,,Akik gyermekkorukban a Gaspar olvasdékonyvét tanultuk,
emlékezhetiink ra, hogy egy kormdci aranyat ugy ki lehet kalapalni, hogy egy huszart lovastol
bearanyozhatni vele. Tudd meg, 6 gazdasszony, hogy a rétes tésztija is csak ugy jo, ha
zsemlényi cipobol egy huszart lovastul rétesbe sodorhatsz vele.”

A tokéletes rétes megvaldsitdsanak tapasztalatait Bertha Bulesu (1936-1997) is
megfogalmazta a Siill6 marinirozva cimii torténetében: ,,Nagyanyam a rétes-, siitemény- €s
kalacsstitéseknek volt igazan mestere, ezeket ¢lvezte a legjobban. A tokéletes rétes
megvalositdsdnak nagy ligye mar az Orletésnél elkezd6dott. Amikor nagyapam szekérre rakta
a gabonds zsakokat és elindult a kohari vagy a jdnoshazi malomba, nagyanyam a kapuban
még egyszer a lelkére kototte, hogy a réteslisztre nagyon iigyeljen. A kelesztés és a nyujtas
titkait szigoruan Orizték. A nemeskereszturi kaposztas rétesek, meggyes rétesek hire eljutott
Zalaegerszegig, délre pedig egészen a Balaton partjaig. En csalard médon mégsem a hires
meggyes rétest, hanem a pusztarétest szerettem a legjobban, amiben talan csak tejfol volt.”
Szabé Magda (1917-2007) irond viszont egy 1972-ben késziilt interjuban a ndi, asszonyi sors
¢s hivatas egészére kiterjesztoen értelmezte a rétes készitését: ,,A ndk nagy része a csalad
rabszolgdjaként ¢élt, és anélkiil halt meg, hogy valaha is megmutatta volna 6nmagat. A nagy
tobbség elfogadta, mint katekizmust, hogy kezdetben teremté Isten az eget és a foldet — aztan
a n6t, abbdl a célbdl, hogy legyen mindig almas rétes.”

Ma ¢16 jeles alkotoink koziil Takacs Zsuzsa (1938) kolténd Rétes cimil versében emlékezetes
csaladi pillanatot orokitett meg:

Rétes

Amikor elkeseredésemben ketté
téptem a rétest ahelyett, hogy késsel
kettévagtam volna, ahogy kérte,

amikor minden ujjam a meggytol véres
volt, kezét kezemre tette nyugtatdlag,
amikor elkaptam az arcardl szememet,



hiszen nem volt abban mar konnyeknek helye,
¢s nem sirhatok minden ujabb elrepedt
csigolya miatt, gondoltam. Lesz id6 még

sirni és nem sirni. Amikor rahajoltam,
¢s megcsokoltam a kézfejét, mintha
beleegyeznék, hogy télem elvegyék, olyan volt.

A sari rétes ismérvei és szerepe Sari kozség szlovak hagyomanyaiban

A séri rétes Sari kozség hagyomanyainak részeként alakult ki és maradt fenn. Dokumentalasa
a régmult idokben erdsen hidnyos, de a kollektiv emlékezet a mai szép koruak emlékeiben sok
mindent megdrzott.

A torok idékben kihalt és elpusztasodott faluba 1696-1699 kozott Vorster Kristof tabornok
telepitett be eldszor katolikus szlovak jobbagy csalddokat, melyet jogutdda, baré Laffert
Ferdindnd is folytatott. 1718-ban ezen a telepiilésen Iétesiilt a térség elsd katolikus kapolndja,
majd késébb temploma is. Zart, szlovak anyanyelvii katolikus kozdsség alakult ki, mely
jobbara kiilterjes mezdgazdasagbdl ¢élt, paraszti munkabdl tartotta fenn magat. A sariak a
hazai elterjedés folyamataban ismerték meg a rétest és siitésének fogésait, a tésztas étel itt is
az linnepi alkalmak, lakodalmak desszert-kiilonlegességének szdmitott, kiilon kiemelve a hires
augusztusi Sari-bucsut. Készitéséhez minden alapanyagot maguk allitottak el. A kozség
hataranak kozepes, vagy annal jobb termdképességii részein j6 mindségii buiza termett, melyet
helyben Ordltettek. Malombdl még valogatni is lehetett, hiszen volt itt vizimalom, és
sz€lmalom 1is, s6t még a kozeli 6csai malom is széba johetett. A legjobb mindség, ,,elsd
liszt” szolgélt a rétessiitéshez. A gylimolcsoket (alma, meggy) az udvarok, kertek,
szOloteriiletek fai adtak. A kornyéken ismert rétesalma fajtakat itt is jol ismerték €s szamon
tartottdk. A kivaldo mindségli tirot hazilag készitették, hiszen minden haznal tartottak tejeld
szarvasmarhéakat. Ugyanigy a tojas is mindenhol rendelkezésre allt, ahogyan makot, és
kéaposztat is minden csaladban termeltek a képosztaskertekben.

Az asszonyok rétessiitési tudasa, tapasztalata nemzedékrél nemzedékre hagyomanyozddott. A
lanyok mar fiatalon ellesték a gyakorlati fogasokat. Eléfordult, hogy az elsd siitésre akkor
vallalkoztak, amikor senki nem volt otthon, €s magukra zarkozva idézték fel a koradbban
latottakat. Ha nem sikeriilt, akkor a tyukok jartak jol a tésztaval. Olyanra is volt példa, hogy a
fiatalasszony hdzassadga elsd rétessiitésénél a tapasztalt szomszédasszonyhoz szaladt at
kétségbeesetten segitséget kérni, nehogy szégyenbe maradjon. Természetesen azonnal
kisegitették a ,,bajbol”, mert az asszonyok szolidaritdsa ezen a téren is mikodott.
Mindenesetre a XX. szdzadban a kozség asszonyai mar hartyavékonyra huztak a tésztat, mely
beteritette az egész asztalt. Tudomanyukat Jokai Mor is elismeréssel nyugtazta volna,
ahogyan a févarosi London Szallé vezetdje is batran alkalmazhatta volna ket Molnar Ferenc
rétesének siitéséhez. A sari asszonyok tudasa a kivalé mindségli alapanyagok hasznalataval
parosult, igy alakultak ki a legfontosabb ismérvek: a hartyavékonyra huzott tészta és a
toltelékek az altalaban megszokottnal joval dusabb, gazdagabb hasznalata. Toltelékek alapjan
a tiros, makos, meggyes, almas és kaposztas rétesek voltak a jellemzdek. Bar a gyakorlati
jelentéségiik nem meghatarozé a sari rétes izvilagaban, de az emlékekben a dids, burgonyas
¢s a tokos rétes is fennmaradt.

A tészta €s a toltelék aranya nagyon finom izvilagot, gasztronomiai élményt eredményezett,
mely osztatlan elismerést hozott a kdzségnek az alsddabasi, dabasi korzeten tul is. Ebben a
gasztronomiai kiilonlegesség mindségeében valt részévé a telepiilés szlovak hagyomanyainak,
melyet a mai Dabas-Sariban fontossaganak megfelelden 6riznek és dpolnak.



»Sari Réteshaz — ahol a hagyomany életre kel”

A Réteshaz otlete Dabas Varos posztumusz diszpolgara, Fojta Istvanné Balint Piroska (1953-
2003) nevéhez flizédik. A képviseldasszony a sari hagyoméanyok nagy tiszteldje, egyuttal
apoldja is volt, és kivalo kozosségteremtd képességekkel rendelkezett. Ugy tartotta, hogy a
sari rétest, mint gasztronomiai kiilonlegességet és évszazados hagyomanyt meg kell drizni, és
at kell orokiteni az utékornak. Nagy almanak megvalosulasa a fajdalmasan korai haldla utani
harmadik évben, 2006 0szén, a Réteshaz alapkdletételével kezd6dott meg. A Horvath Zoltan
tervei alapjan, Bujna Péter fovallalkozo kivitelezésével késziilt épiilet belsd és kiilsd
kialakitasanal arra torekedtek, hogy a mér meglévé Tajhdz hangulatidval harmonizéléan
autentikus, népies jelleget 6ltson magara és kozvetitsen. A varosban €16 szakemberek oStletei,
¢épitd jellegl javaslatai, és a cél érdekében mozgositott kapcsolataik nagyban segitették a
kivitelezést. A Réteshaz végiil 2008. szeptember 21-én a X. jubileumi Dabasi Napok
rendezvénysorozat zard programjaként keriilt ataddsra a nagykozonségnek, a III. Rétesutca
rendezvény megkoronazasaként. Az linnepélyes atadon a szines szinpadi produkcidk utan
Kdszegi Zoltan polgarmester, Palinkasné Baldzs Tiinde alpolgarmester, a Sari varosrész
képviseldi, a tervezd, valamint a fovallalkozod adtak at az épiiletet a Magyar Televizio, az
orszagos szlovak képviseleti szervek tagjai, valamint tobb mint kétezer helyi és kornyékbeli
résztvevo jelenlétében.

A helyiek biliszkeségét jol tiikrozi Bukovszki Jozsefné Piroska alkalmi verse:

A mi Réteshazunk

Ha egyszer sari rétest kivanndl

Allj meg a Mdnteleki utcanal!

Itt talalod a Réteshazat,

S bizony eltatod a szadat.

Nem siit ilyet a latvanypékség,

S ehhez nem fér semmi kétség.
Kaposztas, turos, meggyes vagy mdakos,
Az ize mindenkinek egyforman csabos!
Térj be hozzank te kedves vendég
Mieldtt Dabasrol tovabb mennél!

A néhany esztendon at tart6 munka meghozta gylimolcsét, mert most mar orszag-vilag
megkostolhatja a paratlan izvilagh sari rétest. Az eligazodast a Réteshdz 6nallo honlapja
segiti: http://www.sarireteshaz.hu/, melynek f6 szlogenje: ,,Sari Réteshaz — ahol a hagyomany
¢letre kel.” A praktikus tudnivalok (kinalat, arak, nyitva tartés, elhelyezkedés, elérhetdségek)
mellett izelitét kapunk a héz 1étrejottének torténetérdl és néhany mas hagyomanyos népi étel
receptjérol. A sari rétes titkarol a kovetkezot tudhatjuk meg: ,,Rétesiink kiilonlegessége a
hagyomdnyos recept alapjan eldallitott leheletnyi vékonyra nyujtott tésztdban és az
utanozhatatlanul duas toltelékben rejlik, amit az oly nehezen elsajatithatdo elkészitési
folyamatnak koszonhetiink.” A Réteshdz kinalataban a leginkdbb jellemz0 rétesek talalhatok:
almas, turds, makos, kadposztas, meggyes.

Magardl a receptrdl és a készités gyakorlatardl videofelvétel késziilt 2008-ban, melyet a MAG
Televizio allitott Ossze Dabas Véaros Onkorméanyzata megrendelésére, s mely az
onkormanyzati honlapon mindenki szamara elérhetd:
(http://www.dabas.info.hu/index.php?Itemid=243 &catid=108:hagyomanyoerz-
videok&id=347:igy-keszuel-a-sari-retes&option=com_content&view=article).

A recept Osszegzése:




Hozzavalok 4 tepsi réteshez: 2,5 kg finomliszt, kevés langyos sosviz, 4 evOkanal olaj.
Toltelékek

Tuaros rétes: 1,5 kg tehénturd, fél doboz tejfol, 25 dkg margarin, 3 cs. vanilids cukor, 15 dkg
kristalycukor, 1 citrom reszelt héja, 6 tojas, 1 cs. vanilias pudingpor.

Makos rétes: 2 kg mak, 1 citrom reszelt héja, 3 cs. vanilias cukor, 15 dkg kristalycukor, 4-5
db reszelt alma.

Képosztas rétes: 3 kg képoszta, bors, cukor, zsemlemorzsa.

Meggyes rétes: 4 iiveg meggy, 15 dkg zsemlemorzsa, kevés fahéj, 2-3 db reszelt alma, 20 dkg
kristalycukor.

Néhany fontos gyakorlati tudnivalo:

- A buzalisztnek feltétleniil j6 mindséglinek kell lenni, de rétesliszt helyett mar bevalt
finomliszt is hasznélhat6 (a kisérletezés kockazattal jar).

- A tésztat nagyon egyenletesre, holyagosra kell kidolgozni, hogy elvaljon a tal falatol, mert
ebben az allapotaban lehet majd konnyen huzni a pihentetés utan.

- Amikor a kozepes méretli, tiszta kenddvel letakart asztalt korbejarva, Ovatos huzassal
sikertilt a vékony tésztaval lefedni, a lelogd széleket késsel le kell vagni.

- Az elore elkészitett tolteléket a tészta felén egyenletesen kell elosztani, a gylimdlcsos
toltelék ala zsemlemorzsa keriiljon, nehogy a tészta atdzzon.

- Az asztalra teritett abrosz segitségével 6vatosan gongyoljiik fel a rétestésztat.

- Az asztal hosszlisagl rétes rudat egyenld részekre osztva a kiolajozott tepsibe helyezziik,
majd a rétesek tetejét megkenjiik egy kevés olajjal.

- Elémelegitett siitében kozepes langnal siitjiik, langyosan szeleteljiik és vanilias porcukorral
megszorva talaljuk.

A Réteshdz a dabasi Kossuth Zsuzsanna Szakképzd Iskola ¢és Kollégium gyakorlati
képzohelyeinek egyikeként mikodik, kézvetleniil a Sari T4jhdz szomszédsagaban. Ez az
elhelyezkedés jol szimbolizalja, hogy Sariban a helyi szlovak hagyomanyok részének tekintik
gasztronomiai specialitdsukat, a sari rétest. Nagy elénydket rejt magéaba, hogy a kézelmultban
1étesiilt Sari Zarandok és Kulturalis Kézpont, a Szent Jakab szobor ¢€s sétany is a kdzelében
van, mar onmagaban a megkdzelitésiik is felkindlja a betérés, megtekintés lehetdségét, a
kostolasrol nem is beszélve.

A Réteshaz viszonteladokkal is kot megallapodast az eredeti sari rétes értékesitésére. Ezzel a
megoldassal, a két érintett onkormanyzat, a XV. kertilet és Dabas varos, kozvetitésével 2015-
t1 a fovarosban is kaphato az Ujpalotai vasarcsarnok rétesboltjaban.

Egyeztetés alapjan a Réteshdzban turistacsoportok fogadasara, kostoltatasara is van lehetoség.
A honlap felhivja a figyelmet a Dabasi Napok rendezvénysorozat részeként minden évben
megrendezésre keriild, hagyomannya valt Rétes-utca Fesztivalra is.

Rétes-utca Fesztival, a sari rétes iinnepe
A Rétes-utca Fesztival gyokerei a Sari Tajhaz épitésének idészakara nyulnak vissza. Az elsot

2006 augusztusdban tartottdk, a Tajhdz atadasa eldtt néhany héttel, az épités, berendezés
finisében, az ugyancsak elsé Sari Napok rendezvénysorozat részeként. Azonnal emlékezetesre



sikeredett, a hangulatot jol adja vissza Saligdné Bozsik Anna, a Dabas-Sari Szlovak Egyestilet
elndkének beszdmoldja: ,,Az asszonyaink kozben siitétték az ugynevezett ,sari réteseket”.
To6bb utca is benevezett ebbe a versenybe. A zslrinek (nevezetesen Tusdk cukrdsz trnak,
Javorné cukraszasszonynak, valamint Kulcsar cukrasz urnak) ezaton is kdszonjiik a munkajat.
Nagyon nehéz dolguk volt, hiszen valamennyi finomsagbdl igen nehéz volt sorrendet allitani.
Megtortént az a furcsa helyzet, hogy a Jasin csoporthoz érve nem jutott rétes a zslirinek, még
koéstolonak sem, de a birdk ezt a csoportot kiilondijjal jutalmaztak épp az emlitett eset miatt.
Els6 helyezett a Madach-utcai rétessiitok csoportja lett. A madsodik helyezést a
Takaré¢kszovetkezet csoportja nyerte el, végiil harmadik helyezettek a Manteleki és a Rozsa-
utcai rétessiiték lettek. Osszességében megallapithatd, hogy minden rétessiitd csoport igazi
finomsagokat készitett, hiszen mindenki igyekezett kiilonleges ¢€s autentikus izeket
belecsempészni a siliteménybe, ezzel is gazdagitva a sari rétes nem méltatlanul kiérdemelt
,,K1valo” mindsitésli hirnevét a kdrnyéken. Nem véletlen tehat, hogy ennek a rendezvénynek
volt a legnagyobb a részvételi aranya. Azt is mondhatndnk, hogy a nemsokéra felépiild
réteshaz fOprobajanak tekinthetd ez a verseny, amelyen jol vizsgaztak a sariak.” A nagy napot
kulturalis, hagyomany6rz6 programok (népzenei ¢és néptancbemutatokkal, kézmiives
vasarokkal-foglalkozdsokkal — és  koncertekkel), oregfitk  futballmérkézések  (az
elmaradhatatlan Sari-Kalinkovo rangadoval), nemzetiségi talalkozok szinesitik. A sok kisérd
rendezvény alapos szervezést igényel, kiilon gondot forditva arra, hogy minden korosztaly
talaljon szamara vonzo6 programot. A legfinomabb rétes siitése, a Vandortepsi-dij elnyerése
mindig nagy dicsdség ¢és kihivas, mely tovdbbra is egységbe kovacsol munkahelyi és
utcakozosségeket. A rétessiitd kozosségek a hagyomany 6rzése mellett igyekeznek 10j izekkel
is gazdagitani a sari rétes valasztékat.

A kulturalis programok allando, meghataroz6 résztvevoi a helyi hagyomanydrzé csoportok,
igy a Rozmaring Hagyomanydrzé Népdalkdr, a Bazsalicska Citeracsoport és a Borovenka
Hagyomany6rzé Néptancesoport lelkes tagjai. Ok maés telepiilések (Kiskérds, Vasvar,
Téapiosag, stb.) fesztivaljainak is visszatérd szerepldi, természetesen a sari rétes jo hirét is
mindig magukkal viszik és gyarapitjak.

Az utdbbi évek valtozasa, hogy a fesztival a szeptemberi Dabasi Napok programsorozatanak
részévé valt. Kozonségesalogatd volta mit sem valtozott, mint azt a Dabasi Ujsag 2017-es
beszdmoldja Osszegzi: ,,A sari Rétes-utca idén is megtelt érdeklodokkel. Rétessiitd
kozosségekkel, arusokkal, szinpadi fellépdkkel népesiilt be a Zarandokkozpont elétti tér és a
Manteleki ut.” Az utdkor szamdra a verseny gyOzteseit is megorokitettek: ,,A fogyasztok
szerint idén a legfinomabb rétest a Szent Janos Katolikus Altalanos Iskola kozossége siitotte,
ezért Ok vihették haza a Vandortepsi-dijat.”

A sari rétes Szabé Erika szinmiivészné desszertjeként

Az RTL Klub Vacsoracsata cimli miisoranak 2009. oktober 15-i adasaban a dabasi
szarmazasu Szabo Erika szinmiivésznd fogadta vendégeit. Szabo Erika mindig fontosnak
tartotta a hagyomanyok, a gyokerek Orzését és apolasat, igy a misor felvételére Dabas-
Sariban keriilt sor. Meniisoraban desszertként a hires sari rétessel lepte meg vendégeit. Nagy
tetszést aratott koriikben, kiilondsen, mikor mindenki nagy amulatéra Erika még a rétestésztat
1s maga nyujtotta. Természetesen az is kideriilt, hogy édesanyja és nagymamaja kivaldan ért a
rétessiitéshez. A haromféle izesitésbdl pedig ki-ki megtalalhatta a kedvencét. A kereskedelmi
televizidado a mlivésznd receptjét is kozreadta honlapjan:
http://rtl.hu/rtlklub/vacsoracsata/cikk/2009/10/15/szabo_erika_desszertje

szerz6: RTL.HU 2009.10.15. 20:00.

A séri rétes receptje:




A rétestészta hozzavalodi: langyos, enyhén sos viz, liszt.
A lisztet felontjiik a vizzel és korkords mozdulatokkal rétestésztat gyarunk beldle. Az asztalra
lepedot teritiink, beszorjuk liszttel, majd kinyujtjuk a tésztat.

Tuaros toltelek:

Hozzavalok: 1,5 kg tard,1 citrom reszelt héja,1 cs. vanilids puding, 3 cs. vanilias cukor, cukor
izlés szerint.

A hozzavalokat simara keverjiik. A tolteléket az asztal szélén 10-15 cm-es sdvban helyezziik
el, majd a rétest a terit6 segitségével feltekerjik.

Meggyes- szedres toltelék:

Hozzavalok: 1 kg meggy, 1kg szeder, zsemlemorzsa, fahé;.

A kinyujtott rétestésztara zsemlemorzsat szorunk, majd raszérjuk a gyiimodlesoket, izlés
szerint cukrot és fahéjat. A tolteléket az asztal szélén 10-15 cm-es sdvban helyezziik el, majd
a rétest a terit0 segitségével felteker;jiik.

Almas-makos toltelék:

Hozzavalok:1 kg daralt mak, porcukor izlés szerint, 0.5 kg alma.

Az almat meghamozzuk, 6sszekeverjiik a makkal és izlés szerint a porcukorral. A tolteléket az
asztal sz¢€lén 10-15 cm-es savban helyezziik el, majd a rétest a teritd segitségével feltekerjiik.

Végiil Szabo Erika hézigazdaként a Vacsoracsata heti folyaméban a legminimalisabb
kiilonbséggel, holtversenyben a masodik helyen végzett. A miisor blogjanak nézdi szavazasat
viszont toronymagasan, a voksok 32%-4val megnyerte.

Tomeges rétes kostolas Dabason

A magyarorszagi rekordok weboldala rogziti, hogy az Uniqa Magyar Kalandrally Bajnoksag
rendezvényén, Dabason a Polgadrmesteri Hivatal el6tti Szent Istvan téren 2012. méjus 19-én
700 fos tomeg kostolta meg egyszerre a Sari Réteshdz almas rétesét. A rekord sziiletésének
koriilményeit az alabbiak szerint ismertetik:

,»A Sandlander Management Kft. szervezésében kertilt sor a tomegszeriiségi rekordkisérletre.
A dabasi polgarmesteri hivatal eldtt felallitott szinpadnal a résztvevok atvehették a fejenkénti
egy darab kupont, amely ellenében a szinpad el6tti asztalnal magkaptdk a kostolasra szant
almas rétesiiket. A kisérletet megel6zden motoros kaszkadér bemutatora keriilt sor a téren,
ezalatt a Sari Réteshdz munkatérsai a szinpad el6tti asztalsorra készitették ki a réteseket. A
rétesek szabvanyos cukréaszati fém laddban, un. karéjban keriiltek kiszallitasra, egy karéjban
atlagosan mintegy 260 darab almas rétes volt.

A kisérletet megel6zden, 18 6ra 28 perckor 1épett a szinpadra Kancsar Krisztian miisorvezetd
¢és Pocsik Laszlo, akik felhivtak a kozonséget a kisérletben vald részvételre, majd a kozonség
sorba ¢és oszlopba rendezddott a szinpad elétt, parhuzamosan az osztok asztalaval és 19 ora 02
percig bezarolag valamennyien megkaptak a rétesiiket. 19 o6ra 04 perckor kezdetét vette a
kozos rétes-evés, amely 19 ora 08 percig tartott. A rétest kostolok 17-19 oszlopban és 30-35
sorban helyezkedtek el, emellett a szinpadon mintegy 50 {6 és a szinpad mellett két oldalon
tovabbi mintegy 50 f6 vett részt a kozos rétes-evésben. Ebbol 700 f6 koriili 1étszam-becslés
adodott +/- 50 6 hibahatarral, igy a kisérlet 6t perce alatt egyszerre €s folyamatosan hétszazan
ettek rétest és vettek részt az egyszerre egy helyen torténd rétes kostolds rekordjanak
felallitasdban.”

Sari szelet és/vagy Sari rétes?



Kiilonbségek és egyezoségek a Felvidéki Magyar Ertéktar telepiilési értékével

A 2012. évi XXX. torvény alapjan Szlovakidban is megalakult a Felvidéki Magyar Ertéktar.
Alapitoi: a GAZDA Polgari Tarsulas, a Csemadok Orszagos Elndksége, a Szlovakiai Magyar
Muvelddési Intézet és a Szlovakiai Magyar Pedagogusok Szdvetsége. Munkajukhoz szorosan
kapcsolodik a Felvidéki Ertékgyiijté Mozgalom. A gyiijtémunka eredményeként a felvidéki
magyar értékek szdma mar meghaladta a szazat, kozotte jelentds szdmban népi ételekkel. Ide
tartozik a 90 %-ban magyarok lakta Vasarut [Trhova Hradsk4] kozség 4altal 2016-ban javasolt
»dari szelet vagy Sari rétes” is, melynek receptje egy szemléltetd hét perces videofelvétellel
az értéktar 0sszegzd oldalan megtekinthetd:
http://csemadok.sk/felvideki-ertektar/sari-szelet-vagy-sari-retes/

Nagyvendégi Gabriella receptje és a készités folyamatdnak megtekintése utan megallapithato,
hogy az egyezdség jobbara csak az elnevezés hasonldsigara szoritkozik, mert jelentds a
kiilonbség a felhasznalt alapanyagokban és a gyakorlati megvalodsitas technikédjaban is, hiszen
az ,igazi” rétes mégiscsak a kézzel hartyavékonysagura huzott hazi rétes. Az eltérések
dominancidja ellenére ez a momentum a magyarsagot dsszekapcsold elemként értékelhetd,
kiilonds tekintettel az egykori Sari kozség és a mai Dabas-Sari telepiilésrész lakosainak
szlovék anyanyelvére €s torténeti gyokereire. Ehhez az is hozzatartozik, hogy 1945 utan, az
elhirestilt Bene§ dekrétumokra visszavezethetd lakossagcsere soran otven csalad telepiilt at a
szlovakiai Kalinkovoba (magyar nevén: Szemet kdzség), akik a rétes készitésének ismeretét is
magukkal vitték, azaz van olyan felvidéki telepiilés, ahol nemcsak hirbdl ismerik az eredeti
sari rétest.

Néhany (hangsilyozottan nem dabasi) vélemény a sari rétesrol

»Eszembe nem jutott volna, hogy egy rétesfesztivalon is megjelenhet a vilagpolitika. A
kiskOrdsi rétessatorban az Eurdpai Unid szelleme beosont rétestoltelék formajaban. A Dabas-
Saribol  érkezett asszonyok belga csokit kevertek francia drazséval, kecskeméti
sargabarackkal, szabolcsi almdval, meg magyar liszttel és tardval. A silitemény izvilaga
lenyligdzte a zsiiri tagjait, de a mellé fiizott korités még inkdbb: miszerint ,,az unids izek jol
megférnek a konyhaban, eldbb-utdbb egység lesz az EU-ban is.”

Barta Zsolt, 2011.

,»A sari rétes, mint gasztronomiai kiilonlegesség a teriilet specialitasa.”
Dr. Jablonczay Timea, 2013.

,»A sari rétes a helyi szlovak hagyomanyok &polasanak kdszonhetden egyre népszeriibb a 17
ezer f6s Dabason, mely mintegy husz kilométerre fekszik az orszag kozepétol, Pusztavacstol.
Teri néni és Evike rétese a csalogatdé a Rétes-hazba, mellyel szemben hivogatéan vérja a
jollakott arra jarokat a szlovak tajhaz. Aki az augusztusi rétesnapon hat 6ra utan ért csak a
dabasi rétes-kostoloba, az csak az elilland illatot érezhette. Ugyanis 130 perccel nyitds utdn a
nyolc-tiz f6s réteskészitd csapat hosszadalmas munkajanak szinte nyoma sem volt: a
vendégvard 5644 rétesbol egy sem arvalkodott a tepsikben.”

Bodrog Beata, 2013.

»M¢Eltan szamit telepiilési értéknek a Dabas —Sari Réteshazban készitett rétes, amelyet a Falusi
¢s Agroturizmus Orszagos SzOvetsége meghivasara kostolhattak meg az 0jsagirok. Dabas-
Sariban a mai napig a szlovak nemzetiségi nyelv a koéznapi beszédben is hasznalatos. A
Dabas-Sari Szlovakok Egyesiilete miikddteti a Sari Réteshdzat, mely a gasztrondmiai
kiilonlegességnek szamitd sari rétest allitja eld. A sari rétes sikerére jellemzd, hogy az



augusztusi rétesnapon jo két ora alatt elfogyott az a kozel hatezer rétes, amelyet a réteskészitd
csapat Teri néni és Evike receptje alapjan készitett.”
Polgar Zoltan, 2013.

»De hogy mit6l mas a dabasi rétes? Elsé, amit meg tudunk allapitani, az az, hogy
leheletvékony a tésztdja. A masik, hogy ez a vékony tészta ugy dagad a tolteléktdl, mint egy
jol megrakott BigMac — csak hogy varosi hasonlatnal maradjunk.”

Nédor-Virag Aniko, 2015.

»Rétes témaban mi csalddilag rendkiviil j6 helyzetben vagyunk, mert édesanydm és egyéb
nétestvérei egyarant zsenialisan toljak ezt a mifajt. A bakonyszombathelyi huzott rétesnek
eddig ugy hittem, hogy nem akad parja — de ma olyat ettem, ami nem csak dobogos, hanem
extra kozonségdijas is. Dabason — egészen pontosan Sariban, ami gondolom egy
gyarmatositott hozzacsatolas lehet — olyan rétest csindlnak, amiért siman megéri kockdra tenni
az ember ¢életét az M5 autdpalyan. A Sari Réteshdz weboldala igy kezdddik: ,,Volt egyszer
egy asszony Sariban, aki megalmodta, hogy a sari rétest, mint gasztronomiai kiilonlegességet
¢s évszazados hagyomanyt meg kell 6rizni, és at kell 6rokiteni az utékornak. Ez az asszony
Fojta Istvanné Piroska volt.” Az oldalt még egy picit érdemes nézegetni, de tal sokdig ugy
sem lehet birni, mert a képek alapjan rogvest kronikus rétesvagy all be a f6ldi halandonal, ugy
hogy az a biztos, ha mindenki elmegy ¢és megkdstolja, hogy milyen nagyon igazam van. Jo
étvagyat!”

Ivanyi Krisztina, 2016.

A sari rétes a Dabas-Sari varosrész szlovak lakossdganak gasztronomiai specialitasa.
Készitésének tudomanya, izvilaga nemzedékrél nemzedékre 6roklodott. A Réteshazzal és a
Rétes-utca Fesztivallal egységet alkotva turistacsalogatd vonzerd, mely beépiilt a
telepiilésrész nemzetiségi hagyomdanyaiba. JO hire ma mar talndtt Pest megye hatarain, a
telepiilési és a megyei értéktarnak is egyarant jelentds gyarapitoja.
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gy késziil a sari rétes. A filmben kozremiikodtek: Jelenek Janosné, Csernak Balintné.
Szerkeszté: Tolli Andrea. Operatdr: Katai Ferenc, Majer Gydrgy Zoltan. Vagd: Baldzs
Zoltan. Design: Majer Gyorgy Zoltan. A 26 perces felvétel 2008-ban késziilt, kdzzétéve
Dabas Varos Onkormanyzata honlapjan.
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