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A Debreceni Helyi Csoport szervezésé-
ben került sor az esõ regionális „Er-
dõsz-napra” a hortobágyi Vásártéren,
ahová Jász-Nagykun-Szolnok, Hajdú-
Bihar, Szabolcs-Szatmár-Bereg állami és
magánerdõs erdészeit és családjaikat
várta baráti összejövetelre Gencsi Zol-
tán régióképviselõ. Beszélgetésünk so-
rán megemlítette, hogy a hagyományos
szakmai összejöveteleken, rendezvé-
nyeken nincs meg az a közvetlen, bará-
ti légkör, ami közelebb hozná az erdé-
szeket. Elképzelése az elsõ regionális
„Erdõsz-nap” szervezésével az volt,
hogy az állami és a magánerdõkben,
valamint a püspökladányi ERTI-ben
dolgozó kollégák szakmai elõadásoktól
mentes rendezvényre családostól jöjje-
nek el. Itt aztán koccintgathatnak a fér-

jek, receptet cserélhetnek az asszonyok
és kergethetik egymást a gyerekek –
mintegy szektorsemlegesen.

Nos, Gencsi Zoltán elképzelése
nagyszerûen bevált, mert a több mint
száz résztvevõ együtt rotyogtatta a kon-
dérokat, az erdészfeleségek különbözõ
kézmûvesfogásokra tanították a gyere-
keket. Ez utóbbiak közül a türelmetle-
nebbeket igazi csikós lovagoltatta. A
szolnokiakat Horváth Ernõ erdõpeda-
gógus népszerûsítette ötletes játékaival.
Ilyen volt a bütükbõl kivágott puzzle, a
különbözõ méretû gurigákból építhetõ
torony vagy a makkal teli láda, melyben
kavicsegereket keresgélhettek a nebu-
lók. De nagy volt az érdeklõdés a való-
ságos zöldséges boltot felvonultató höl-
gyek asztalánál, ahol répából, uborká-
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Hortobágyi slambucrecept 

Végy mintegy 15 dkg szalonnyát. Ap-
rítsd fel koczkára. Tedd mindezt
bográcsba, melyet majd jól tudsz for-
gatni, és süsd ki a zsírját. A zsíron pi-
ríts oda kilónyi karikára vágott bur-
gonyát, reá önts annyi vizet, hogy el-
lepje. Ha forr, tartsd úgy vagy fertály
órát, majd törj reá fájintos laskatész-
tát. Rázogasd, forgasd össze, és kö-
zepes tûzön fõzd mindaddig, míg le-
vét veszti. Közben kortyinkózhatsz
egy-egy meszely bort, de ne csak
igyál, hanem rázogasd, forgasd a ké-
szülõ slambucodat, mert odaég. Ezt
ne várd meg, de pirosra sülhet az al-
ja, amit folyvást beléforgatsz a
massza közepébe. Így lesz igazán fi-
nom a slambuc. Légy türelmes, és
nehogy elsózd ebadta. Ha már jól ki-
gõzölgött a leve, szólhatsz a vendé-
geknek, hogy asztalhoz. De azt is le-
het, hogy körülülitek a bográcsot, s
úgy szeditek falatonként. Pislants
olykor evõczimboráidra, mert kinek
gyorsan jár a kanala, eleszi elõled a
pásztorkirályok mennyei eledelét.

ból, karalábéból, tökbõl fúrhatták-fa-
raghatták alkotásaikat a fantáziadús
„mûvészek”, majd ezután kiélhették
magukat a mézeskalács-díszítésben is.
Végül elégedetten lakmározhattak a
frissiben kisült kenyérlángosból.

Miközben rotyogtak a különféle vad-
ból készülõ kulináris mûvek, a helybéli
igazi pásztoroknál ízelítõt kaphattunk,
hogyan kell helybéli recept szerint slam-
bucot – Nagy Imre (Smoki), – szürkemar-
hapöröltet (Kozma János) készíteni. Fi-
nom is volt mindkettõ, épp úgy, mint a
Biofaktura Kft. szabolcsi almából készült,
kóstoló gyanánt kínált almaleve. 

A jó hangulatot fokozta a helybéli
asszonykórus, a Bakator népzenei
együttes és a táncház mûsora. (Jó volt
hallani, hogy a hangtechnikus elvisel-
hetõ hangerõn kezelte készülékeit.)

A rendezvényen megjelent 90 éves
Tóth Béla bácsi örömmel állapította
meg, hogy jó ötlet volt az összejövetel
megszervezése, melybõl többek remé-
nye szerint hagyomány kerekedik.
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