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A 2000-es évek els§ évtizedében egyedulallé rendez-
vénysorozatot tudhatott magaénak Somogy varmegye:
a ,Kilénleges asztali 6romdk Somogyban” elnevezési
program évrdl évre visszatéréen gazdagitotta a program-
kinalatot. Kora tavasztol késd 6szig szinte minden hétvé-
gén volt valamilyen kulinaris esemény a varmegye egy-
egy telepllésén.

Nagyszakéacsiban Kiralyi Szakacsverseny (1992-t6l),
Nagyatadon Palacsintaskiraly valasztas, Mesztegny6n
Rétesfesztival, Ecsenyben Nemzetiségek fézOversenye
varta a vendégeket. Babdcsan a bab, Balatonboglaron a
hal, Balatonendréden a vad, Bszénfan a lecsé, Csurgon
a csusza, Kadarkuton a gesztenye, Lengyeltétiban a dio,
Magyaratadon a palinka, Mernyén a krumpli, Mikl6siban a

szarnyasok, Nagybajomban a kenyér, Patalomban a rizs,
Sidjuton a bogracs, Somogyvamoson a vegetarianus éte-
lek, Szennan a hurka, Széladon a bor, Sz6l6sgydrokben
a honfoglalaskori ételek, Sz6léskislakon a tdk, Taranyban
a bunczek, Segesden a prosza volt a ,fészerepld”.

A kezdeményezésrdl a Segesdi Proszaparadé rendez-
vény fészervezdjével, Baranyai Lajosnéval, a segesdi
Derlis Alkony Nyugdijas Egyesiilet vezet6jével beszélget-
tem. Nem hétkdznapi riport ez, mivel a kérdez6 ritkan ké-
szit interjut a sajat édesanyjaval. Baranyai Lajosné Irma
kézel 50 éven keresztll dolgozott az egészségugyben,
ebbdl 43 esztendén at Segesden. Mindig kdzdsségi em-
ber volt, a telepllés aktiv személyisége.




Baranyai Lajosné Irma (BLI): Az 1999-ben Utjara indi-
tott programsorozat évrdl évre toébb tizezer érdekl6dét
vonzott a varmegyébe. A rendezvénysorozat egyik f6 cél-
kitlizése az volt, hogy 6regbitse Somogy népi ételeinek
j6 hirnevét, valamint népszerisitse a varmegye gasztro-
nomiai, k6zosségépité kezdeményezéseit. Az orszagos
hird, nemzetk6ézi események Somogy varmegye tObb
telepllésén zajlanak marcius végétdl oktdber kdzepéig.

BLLI.: Valoban az els6k kdzoétt volt a Mesztegnydi Rétes-
fesztival, a nagyatadi Palacsintaskirdly valasztas és a
Nagyszakécsi Kiralyi Szakacsverseny. Ezekre a talalko-
zbkra a mi telepulésunket rendszeresen meghivték ver-
senyzdnek. A falut legtdébbszdr az altalam vezetett Derlis
Alkony Nyugdijas Egyestlet képviselte. Szép eredmé-
nyekkel, élményekkel és tapasztalatokkal tértlink haza,
lattuk, hogy ezek az események a gasztronomian tul a
kozdsségekrol is szolnak. Egyrészt a rendez6 helyszine-
ken tapasztaltuk az dsszefogast, masrészt megfigyeltik,
hogy az érkez6 csapatok egy id6é utan mar baratként ko-
szontbttek a tobbieket. Megtetszett a rendezvény hangu-
lata, a k0z6sség Osszetarto ereje és 6szintén megmond-
va, meglattuk benne a lehet6séget, hogy sajat falunkat,
Segesdet is népszerisitsik vele.

BLI: Ez az étel leginkabb nalunk, Dél-Somogyban és
Zalaban ismert. Prébaltunk valami egyszer(it valasztani.
A csaladomnak mar korabban is nagyon sokszor készi-
tettem, mi els6sorban az édes tésztas, lekvaros verziot
fogyasztottuk. Mikor &tletként felmerilt, hogy ez legyen
a Segesdre jellemz6 kilénleges étel, az egész egyesllet
és a kdzség is egy emberként allt az 6tlet mogé.

BLI:

A prOsza alapreceptje ennek az életmédnak az egyik
gasztronémiai remeke, hiszen — tajegységenként valto-
zb6an — harom, négy alapanyagbol készll és féfogasként,
koretként vagy éppen édességként is fogyaszthatd fogas.
A vidéki ember haza tajan altalaban volt tej, liszt, burgo-
nya, zsiradék és tojas egyenesen a baromfiudvarbél.
A présza alapvaltozataihoz nem is kell tébb. Lényegében
a kukoricamalé édestestvére, csak buzalisztb6l készul.
Ez a délnyugati varmegyék tradicionalis étele. Egy surd,
de még folyos tésztéat kell készitenlink, amit zsirral kikent
tepsibe Ontlink, de ki lehet sitni serpenydben is kerek le-
pényként. Az alapreceptben lisztb6l és aludttejbdl kevernek
tésztat, amit aztan s6san vagy édesen is el lehet fogyasz-
tani. Az utébbi esetben kertil bele cukor, a kiontott tésztaba
pedig lekvart csdpdgtetnek, illetve tejfdlt is kenhetnek ra.



BLI: A szervezés elsésorban az egyesuletre harult, €s mi-
vel mar 25 éve én vagyok az elndk, igy elsésorban ram.
Szerencsére mindig csodalatos segitéim voltak akar a
tagok kozott, akar a telepilésen dolgoz6 k6zmivel6dési
szakemberek személyében, illetve az dnkormanyzat is a
kezdetekt6l tamogatéan allt a rendezvényhez. Ez nem
csak egy egynapos f6zéverseny, hiszen a Prészaparadé
elétt mar joval korabban ki kell talalni, hogy ezt az egy-
szer( ételt milyen modon tudjuk megujitani, de szem el6tt
tartjuk, hogy az alap sose valtozzon. Ami ebben az étel-
ben a legfontosabb, az az egyszerliség. Sose bolti kefirrel
dolgozunk, mindig igazi hazi tejbdl, emellett mi magunk
készitjik el az 6sszes csapat részére az aludttejet.

Igazan j6 kozdsség alakult ki a tevékenységek soran.
Osszesen 15 alkalommal tudtuk eddig megszervezni a
paradét. Az évek alatt sok minden véltozott, de szeren-
csére par dolog, koztik a legfontosabb a végéig megma-
radt. Ez pedig a lelkes kdz6sség, az egyesllet tagjai és a
kdzség lakoi, akik fontosnak érzik, hogy egyditt legyenek
és kodzosen jaruljanak hozza ahhoz, hogy Segesd egy
Osszetarto, jo telepllés maradhasson.
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Nagyatadon érettségizett, majd a Kaposvari Egyetem Csokonai Vitéz Mihaly Peda-
gobgiai Féiskolai Kar mivel6désszervez6 szakan diplomazott 2005-ben. 2007-ben
egyetemi diplomat szerzett a Pécsi Tudomanyegyetem Felnéttképzési és Embe-
ri Eréforrés Fejlesztési Karan, majd 2014-ben elvégezte a Nemzeti Kdzszolgéalati
Egyetem kézszolgalati kommunikacié képzését. 19 év hivatasos katonai szolgalat
utan 2014-t6l a segesdi Arpad-hazi Szent Margit Mizeumi Kiallitéhely és Kézségi
Konyvtar vezetdi feladatait latta el, majd 2016-t6l a Mlvel6dési Haz is iranyitasa
ala tartozott. A telepiilés programjainak szervezdje, iranyitéja, moderatora, allan-
do résztvevdje volt. Tevékenysége elismeréséil 2018-ban a Rinyamenti Kézdsség
az Emberekért program keretén belill kiosztott kiemelkedé munkat végz6é human
szakemberek dijat kapta meg. 2019-t6l a bohdnyei Kozségi Kényvtar és Mivels-
dési Haz vezet6je. 2020 szeptemberétél dolgozik az Nemzeti Mlivel6dési Intézet
Somogy Varmegyei lgazgatésagan moédszertani referens munkakérben. 2023-t6l
kézmlvelédési szakértd.




