A ,,Bardos csillagai” Mesztegnyon

A Somogy varmegye értékei vetélkedon indult 4 f6s, 5.a osztalyos csapatunk a kézépdontd
eléfeladataként el6irt beszamolot a Mesztegnydi rétes — Mesztegnydi rétesfesztival Somogyi Ertékrdl
készitették el: személyesen, a helyszinre utazva, felkeresve Kovesdiné Panyi Antonidt, a fesztival f6
szervezOjét.

2025. februar 7-én sikeriilt interjut késziteniink Kovesdiné Panyi Antonidval, Antdnia nénivel, a
mesztegnyoi rétesfesztival {6 szervezdjével, a mesztegnydi faluhaz vezetdjével. Kérdésiinkre, hogy
miért pont a rétesre esett a valasztads, Antonia néni elmondta, hogy amikor elindult a Kiilonleges
asztali 6romok Somogyban elnevezésii rendezvénysorozat, a Somogy Megyei Onkormanyzat
megkereste a telepiiléseket, hogy ki mivel szeretne részt venni az eseményen. Az akkori
polgarmesternek, Benkes Laszlonak ¢s Kovesdi Tibornénak, a faluhdz akkori vezetdjének otlete volt,
hogy Mesztegnyd a nyujtott rétessel nevezzen. Szinte az egész falu egy emberként tdmogatta a
javaslatot. A ,,faluhazi rétessiité asszony”, Korona Ferencné, Margit néni, aki egyébként ¢élenjar
mindenféle gasztrondmiai jartassagban, lelkes és aktiv résztvevdje volt az eseménynek a kezdetektdl
fogva. Egyébként a rétes volt az az iinnepi étek, amelyet kereszteldre, halotti torra, bucsura siitottek,
de nem hianyozhatott a lakodalmas asztalrdl sem, féételként, a siiltek eldtt talaltak fel.

A legkedveltebb ¢és legismertebb izek a taros (ez a legnépszerlibb, édesen €s sosan is készitik, az édes
valtozatanal meggyel és a mazsolaval gazdagitott toltelék is kozkedvelt). A maékos, amelyet
gyiimolccsel, lekvarral dasitanak, hiszen a makot nem f6zik fel tejjel, szaraz lenne, ha csak magéaban
tennék a rétesbe. Specidlis valtozata a tokds-makos rétes, ahol a lesdzott és levétdl kinyomkodott
tokot potydgtetik a makra. A dids, amelyet szintén lekvarral, gyiimolccsel, mazsolaval dusitanak,
hogy lagyabb legyen a toltelék. A daras-meggyes, ahol a buzadarat ugy készitik el, mint a darés
tésztahoz, ¢és meggyel keverik. A képosztds, sosan elkészitve. Antonia néni nem szerette
gyerekkoraban, de ma mar szivesen megeszi. Aztan a ,,kott” rétes, amely élesztdvel késziil. A
kiilonleges rétesek zarjak a sort: a fesztivalokon késziilt mar szalonnas-medvehagymas, chilis-babos,
babapiskotas-malnas, halikras, gyrosos, krumplis (édesen és sdsan is) valtozat is.

Megkérdeztiik azt is, hogy melyik rétest hivtak a ,,szegény ember rétesének”, illetve milyen az a
rétestorta. Antonia néni elmondta, hogy a szegény ember rétese akkor késziil, amikor elfogyott mar
a toltelek, de maradt még tészta. Ilyenkor buzadarat kevertek tejfolbe vagy tejbe, és ezzel toltottek
meg is nyerték a kategoriat vele. Ugy kell elképzelni a rétestortat, hogy a kiilonbozd toltelékekkel
felcsavart réteseket egymasra helyezték csigaalakban, és tigy siitotték ki.

Kérdésiinkre, hogy ki volt a legiddsebb ¢és a legfiatalabb résztvevd, aki valaha részt vett a versenyen,
Antonia néni elmondta, hogy a legiddsebb versenyzd a szerbiai testvérfalu, Horgos csapataval
érkezett, a bacsi 90 éven feliili volt. A legfiatalabb pedig egy helyi csapat egyik tagjanak 10-12 év
koriili unokaja. Megtudtuk, hogy a Réteskirdly az a versenyz0, aki az adott évben tobb kategdridban
is helyezést ért el. Példaul a mesztegnydi Hajas Istvanné Kati néni is volt mar Réteskiraly.

2016-ban Guiness rekordot allitottak fel a mesztegnydiek, és 104 m hosszu rétest nyujtottak. Antonia
néni szivesen emlékezett vissza erre a kiilonleges eseményre: rendkiviili iddjards volt azon a
fesztivalon, nyar helyett olyan volt az idd, akar csak novemberben. 10 fok volt, siivoltott a szél,
feldontotte a satrakat, igy a sportcsarnokban kellett megrendezni a versenyt. A hely sziikdssége miatt
csigaalakban kellett az asztalokat egymashoz illeszteni, amelyen a rétest nyujtottuk. A kordbbi
rekordot sikeriilt talszarnyalni, és hivatalosan is 0j rekord sziiletett, hiszen hitelesitve volt az esemény.
A rétes egyébként kaposztas toltelekkel késziilt.



Ezekutan kedvet kaptunk a réteshez, ezért megkérdeztiik, hogyan kell késziteni, mitdl lesz jo a rétes,
mi a titka. Megtudtuk, hogy a recept nagyon egyszerii, minden tészta alapjat ezek az 6sszetevok adjak,
csak épp az allaguk mas és mas. Tehat a hozzavalok: 1 kg liszt, 1 tojas, 1 kanalka zsir, s6 és langyos
viz. A titok a j6 mindségli, magas sikértartalmu lisztben és a jo kidolgozasban van. Minél tovabb
,maceraljuk” a tésztat, a sikérszalak annal erdsebbek lesznek benne, igy konnyebb lesz a nyujtas. A
kidolgozott tésztat kicipozzak, zsirral lekenik, letakarjak, pihentetik. Utdna leteszik a teritdre,
,meghtizzak”, megint lekenik zsiradékkal, és varnak kicsit. Ek6zben a tészta egyre lagyul. Utana
lehet nekifogni a rétes készitésnek.

Erre felkaptuk a fejlinket: ,,huzzak” a rétest? Akkor most huizzédk vagy nyujtjak? A vélasz egyszert:
Somogyban nyujtjak, Zalaban huzzak.

Nyujtaskor €s azt kovetden minden folyamatra kiillon ember van: egy az olajat csOpdgteti, egy a
tejfolt, a harmadik rakja a tolteléket. Nagyon fontos, hogy feltekerés el6tt a lelogd tésztaszéleket
késsel vagy kézzel le kell tépdesni, kiilonben a rétes ,,furkés” lesz. Aztan két oldalrol felgorgetik,
,fodovel” (feddvel) méretre vagjak, hogy egyforma legyen, és beférjen a tepsibe. Majd fél ora alatt
180 fokon készre siitik. Meg kell jegyezni, hogy a fesztival el6tt azért egy héttel mar késziil a rétes,
hiszen akkor mennyiséget nem lehetne ott és akkor prezentilni. Tehat elére elkészitik a rétest
toltelékestiil, és vagy nyersen vagy megsiitve elteszik a fagyasztoba.

Végiil kivancsiak voltunk arra, hogy melyik Antonia néni kedvenc rétese. — A daras-meggyes ¢s a
krumplis rétest szeretem a legjobban — vélaszolta.



