: (1) szECHENYI TERV
l{)‘ DEBRECENI EGYETEM 2

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztrondémia vonatkozasi
egyetemi egyiittmiikodés,

DE-SZTE-EKF-NYME

BIHARI NAGY EVA

Hagyomanyos {zek — magyar ételek!
Bihari értékete

Eredmények tanulmany

Debrecen
2013



) SZECHENYI TERV

[(,)" DEBRECENI EGYETEM

r

A munkam alapjaul a 20. szazadban végzett helyszini gydjtések szolgaltak.!
Ebbdl eredben a taplalkozas térténeti fejlédésére csak utalasokat teszek. A tap-
lalkozaskultura bizonyos djitisai megmaradtak egy-egy tijon vagy tarsadalmi ré-
tegen belill, masok elébb vagy utébb az egész magyar konyhat meghdditottak.? A
bihari teriileten él6k generacidéinak differencialt alkalmazkodasi formait, a terme-
lés és fogyasztas gazdag hagyomanyait 6tvozik. A taplalkozaskultdra, aminek tor-
téneti korszakai csakigy, mint taji valtozatai, fontos és alapos vizsgalatot igényel-
nek. A bihari izek is mint a tobbi tajegység valtozatos, akarcsak a magyar konyha
izletes, sokrétd és gazdag.

,»Az a paraszti konyha, amely jellegzetességeit mind a mai napig sok helyen 6r-
zi, a 19. szazad forduléjan alakult ki. Az ételkészitési modok, a felhasznalt eszkézok
és alapanyagok szoros kapcsolatban alltak/allnak — egy-egy vidék gazdasigi-
tarsadalmi szerkezetével, az elterjedt szokasokkal és nem utolsésorban az ott él6k
anyagi helyzetével. Ebbdl kévetkezik, hogy ahany tajegység, annyi egymastol eltérd
felhasznalasi méd és étel ismert — elég, ha csak a pusztan és a viz mellett él6k étke-
zési szokésai és a felhasznalt alapanyagok kézotti killonbséget emlitjik. Erdemes
tehat a tajjellegd konyhak étel és ital kinalataba betekinteni...”3

»Az emberi kultira az egyik legizgalmasabb része a taplalkozaskultira.”*
Egy-cgy tajegység gasztronémiai feltérképezése kultartdrténetiinkhéz fontos ada-
1ék. Els6sorban a népi taplalkozas az amibdl kiindulhatunk, mivel még a 21. sza-
zadban is a gy(jtott anyagban tetten érhetd.

»A taplalkozas alapjaban véve a létfenntartast szolgalé legelemibb 6szténds
cselekedett, de az évezredes civilizacios folyamat révén anndl jéval tobbé formalo-
dott... a népi taplalkozas alapanyagait vizsgalva t6bb tudomanyaggal kertlhetink
kapcsolatban. Napjaink joléti tarsadalmaban mar nehéz elképzelni is, hogy egykoron
nem volt magatél értetédd, hogy minden nap kenyér keriiljon a csalad asztalara és
barmikor hozza lehessen nyulni az ételhez. Egy parasztcsalad egész éves munkdja, a
teljes parasztgazdasig ¢és a haztartds mikodése elsGsorban azt a célt szolgilta, hogy
biztositsa a csalad élelmét..... a szikség, killondsen a szegényebb csaladokat arra

1A kutatast és a tanulmany elkészitését a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosit6
szamu projekt, az Burépai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocidlis Alap tarsfinanszirozasaval
val6sult meg.

2 V6. Kisban 1977.
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Osztonozte, hogy a természetben el6fordulé minél t6bbféle alapanyagot felhasznal-
jak, igy nem meglepd, hogy a paraszti konyhat a valtozatos alapanyagok jellemez-
ték.””>

Az alapanyagok alkalmazkodtak a természeti kérnyezet adta lehetéségekhez
és az évszakok rendjéhez. A mai (21. szazadi) tdplalkozasunkban bar ez is megfi-
gyelhetd, az innovacio, a fejlédés, a technoldgiai robbanas ezt alapvetéen megval-
toztatta.

»A szegényebbek féként névényi eredetd taplalékot fogyasztottak, hiszen an-
nak eléallitasa gyorsabb, olcsébb és gazdasigosabb volt, mint a husé. De nemcsak
az alapanyagok voltak valtozatosak, hanem a feldolgozasukat és tartésitasukat szol-
gal6 eljarasok is. A modern technikai berendezések hijan olyan természetes modsze-
reket alkalmaztak, mint a szaritas, aszalas, sozas, fiistolés vagy befézés. Mértéktarto-
an ¢és valtozatosan igyekeztek étkezni, gondosan megkilénboztetve a hétkéznapok
és az tnnepek étkezési rendjét. Arrél nem is beszélve, hogy a népi taplalkozas joval
tobbet jelentett annal, mint az, hogy mit és mikor ettek. Az étkezés olyan szimboli-
kus cselekedet is volt, amely egyebek kozott kifejezte a csalad és a k6zdsség Ossze-
tartasat, alkalomadtan pedig a vendégszeretetet is”®

Ecsedi Istvan 1935-ben adta ki ,,A debreceni és a tiszantuli magyar ember
taplalkozasa” cimd koényvét, melyet nagyobb részben sajat debreceni élményei
alapjan irt meg, kiegészitve azt szoérvany taji adatokkal. Azéta a Déri Muzeum
Néprajzi Adattaraban sok szaz oldalt kitevé taplalkozassal foglalkozé kézirat
gyllt Ossze, elsésorban falun €16 gyakorld haziasszonyok palyamunkai. 1980-t6l a
,»Hortobagytol Sarrétig” elnevezést kisk6zosségek szamara meghirdetett k6zm-
vel6dési vetélkedS egyik érésze az volt, hogy irjak le és készitsék el falujuk ha-
gyomanyos ¢ételeit. Ennek eredményeként mintegy 20 falubdl kuldtek be értékel-
heté palyamunkat, illetve készitették el a hagyomanyosnak tartott ételeket. Varga
Gyula a nagymennyiségli anyagot kiegészitette az 1984-es évben sajat kutatdsaival
és kotetbe foglalta 1993-ban.” A 2013 juniusaban a Hajdu-Bihar Megyei MinGségi
Termék Tarsasag ,,Hagyomanyos izek, ételek” cimmel receptversenyt hirdetett
meg, receptpalyazat ennek a nagyfvii munkanak mélté folytatasa.

A magyar gasztronémia, a magyar kultura egyik kiemelked$ eleme, valtoza-
tos, kreativ ételféleségek, egyedi és karakteres iz-vildggal biiszkélkedhet. A tdjegy-
ségek népi ételeinek egyedi {z-vilaganak megdrzése az ott él6k feladata. A régi el-

mmdenkmek (letoltés: 2014.02. 13 )
7 Ecsedi 1935; Varga 1993.
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feledett ételek melyek a 20. szazad forduldjan késziltek és az 1950-60-as évek-
ben még valdsagos hagyomanyos receptekre, népi kultarara és szokasokra alapul-
tak, mar visszaszorultak a mindennapi taplalkozasunkban elvétve akadhatunk ra-

juk.

DEBRECENI EGYETEM

A magyar gasztronémia torténete arra tanit benniinket, hogy nem szabad
tulbecstilni a modern siités-f6zési modszereket, és a régi ételeket sem szabad ala-
becstilni, mert az egészséges taplalkozas nyomait is megtalalhatjuk mind a kett6-
ben.

A magyar tdjkonyhdk tradicioit jelentS receptek a népi taplalkozas bolcses-
ségét bizonyitjdk, hiszen elédeink, nagyanyaink a legegyszeribb nyersanyagokbol
készitették el a legktilonfélébb ételkombinaciokat.

Minden tijegységen talalhatunk egyedi jegyeket (forma, izesités és egyéb sa-
jatos aprébb kilonbségeket). Ezek Osszegyijtése részletes leirasa idGszerl fel-
adat. Fontos a fénykép és a jellemz6k tomor megfogalmazasa, a szakmai (kony-
hatechnikai) fogasok ismertetése, mert ez adja az étel, a hagyomanyoz6do étel jel-
legét, sajatsagat.

Minden egyes tdjegységre jellemzd, hogy az élelmiszerkincse nemcsak kultu-
ralis értékkel rendelkezik. A receptek nemcsak a hagyomanyos és téjjellegt anyag
dokumentalasa, a malt irant érdekl6d6k szamara, hanem egyfajta bizonyiték az
¢letképességre. Amely az életmdd az életritmusbeli valtozasok kozott is képes
fennmaradni t6bb évszazados multtal.8

A taplalkozas, amely fontos meghatarozéja a rendelkezésre allé élelmiszer.
Az étkezések napi sorozatba rendezédnek, heti és évszakos ritmust, kdznapi és
tnnepi jelleget mutathatnak. A taplalkozaskultara igy szoros kapcsolatban 4ll az
egész életmoddal.?

A magyar paraszti taplalkozaskultura vizsgalata mindeddig elsésorban az
1900 kérili szazadfordulé allapotainak felderitésére, elemzésére Gsszpontosult. !0

A 19. szazad masodik felétS] kezd ismerté valni az a varosi polgari étkezési
kultdra, ami a falusias mellett allt. Kétségetlen tény hogy az életforma megvalto-
zasaval taplalkozasi kultiranak is véaltozni kell. Minden népre jellemz6, hogy bar a
legjobban ragaszkodnak a sajatos izlésvilagukhoz a gasztronémia az, amiben a
valtozast a fejlédést a legszembetiinébben tennen lehet érni. A korszeri terme-
lés, modern f6zéstechnika, a fejlett kereskedelem, a szakacskényvek, a varosiaso-
das, az internet, a tv-s fézémisorok (csatornak) stb. megvaltoztatatjdk az egész

8 http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tkt/magvyar-neprajz-magyar/ch19.html
9 Wiegelmann 1971.
10 Osszefoglalését lasd Kisban 1997: 417-581.
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taplalkozast. A taji és a tarsadalmi kiilénbségek lassan kiegyenlitédnek a még nem
is olyan régen meglévé jellegzetes jegyek elmosddnak.

A parasztkonyha ételallomanya jelentGsen atalakult. A 21. szazadra szamos
olyan étel eltint (bihari példak: malésiitemény, csiramalé, kasaételek stb.), ami
mar a 19. szazadban is csak a paraszti taplalkozas kultdra része volt. A szazadok
soran megvaltozott a paraszti életszemlélet, az értékrendet ezek az Gjitasok a 19—
20. szazadban el6szor tobbnyire tnnepi étrendet érintette (példaul a lakodalmi
étkezésben elég latvanyosan megfigyelhetd). Az étkezésekben, az egyes ételek ki-
iktatasaval uj huskészitések, korités, torta és aprosiitemény bevezetésével megtar-
tott hagyomanyos elemei ellenére is teljesen megtjult képet mutat.

Az £6 yjitasok az 1880-as években majd az L. és II. vilaghdboru utan figyel-
het6k meg. A kezdeti tinnepi ételek (huskészitmények, siitemények, koritések) a
20. szazad kozepére a vidéki (falusi) csalidok hétkdznapi asztalara is altalanossa
valt. Az tnnepi taplalkozas valtozataiban egyre kevésbé ragadhaté meg a ,,taji”
jelleg. Az Unnepi ételek egységestlést mutatnak tajegységtdl fiiggetlenil.

Varga Gyula megfogalmazasa szerint: a régi izek, ételek feldjitasa nem cél,
hanem megismertetése tanulsag arra, hogy elédeink milyen ételekkel élték at a
torténelmet s miként nevelték fel a ma él6 generacidkat, s ha tanulsagait okosan
hasznaljuk, t6bb bizonyossaggal nevelhetjiik fel utédainkat is.!!

A magyar konyha az elmult szazadok soran folyamatosan teremtette meg a
maga kilon gasztronémiai vilagat. Mas nemzetek konyhdihoz hasonléan a bihari
konyha, ahogy a magyar konyha jellegzetességét is a tobbféle alapanyag, a jelleg-
zetes flszerezés és sajatos konyhatechnolégiai miveletek egytittes hatasa alakitot-
ta ki. Ennek megfelel6en a bihari és a magyar konyha alapvetd jellemz6i:

e asertészsir, a voréshagyma és a fszerpaprika egyiittes haszndlata

e asertéshus és sertészsir dominans alkalmazasa

e atejfol nagymértékd felhasznaldsa

o sajatos ételkészitési modok (porkoltalap készités, piritva parolds, rantas-
sal, strftés)

e sajatos fliszerezési eljarasok

e magas szénhidrattartalma koretek és f6zelékek fogyasztasa.

A taplalkozasi killonbségek viszonylag elég nagyok voltak a paraszti rétegek
kozott. A jeles Unnepekhez féleg a siitemények készitése kapcsolodott. A ha-
gyomanyos paraszti ételek az adott tdjegység jellegzetes izeit képviselik és ma
napjainkban atalakitva, finomitva, korszer(sitve megtalalhatok az éttermek, ven-
déglék étlapjain. A hagyomanyos és tajjellegti termékek népszertsitése, valamint
terjesztésiik tamogatasa az ujabb genericiénak valé megtanitisa mindig aktualis
feladat.

1 Varga 1993: 3—-4.



z {7) szécHENYI TERV
[(,)' DEBRECENI EGYETEM v

Az Alféldon €16 lakossag Gsei nagyobbrészt pasztorkodassal foglalkoztak,
nem véletlenil alakult ki — a még ma is kedvelt — bogracsban f6zés; ez fSleg a
tesztivalokon ujra jol megfigyelhet6. Ugyancsak szabad tdzén, bogracsban készi-
tették el ételeiket a halaszok vagy a mez8gazdasagi munkat végzék. Tovabbélését
ma megfigyelhetjik a parti grillezésnél, bogracsozasnal és ,,tarcsas has”12 készi-
tésnél.

Valésagos ritusa alakult ki a stitésnek, amikor a parazslé tiz £616tt forgatott
szalonna zsirjat kenyérre csepegtetik, ez a fajta eljaras tovabbél a barati tarsasagok
szabadidés tevékenységében, atalakult formajaban pedig a szabadtéri grillezés-
ben.

A hajdusagi haztartas két £6 tényezGje a kenyérnek vald és a zsfrozoé. A ti-
szantdli ember elsGsorban levesevé. Ugy tartja a nép, hogy nem is ebéd az, ha le-
ves nines — ,,...és ha abba nincs his!”3. Az itt £6z6tt levesek haromfélék: pergelt le-
vesek (tisztalevesek), huslevesek és gyimoles- valamint tejlevesek. Jellegzetes le-
vesbetét a asiga, melynek eszk6zébdl, a csigacsindlébdl szép gytjtemény taldlhatd
a Déri Muzeumban.

Nagy szereptek a husételek is, de csak a gazdagok asztaldra jut szamos alka-
lommal hétkéznapokon is. Ebben a 20. szazadban 6ridsi valtozast lehet megfi-
gyelni (munkahelyi, iskolai étkezés, tizemi konyha stb.).!* Nagy tinnepeken (jeles
napokon) gyakori a husevés.!>

A hagyomanyos tajjellegli ételek (receptek) Gsszegytjtésével valik a hagyo-
many a mindennapjaink részévé. Az utdbbi években felértékel6dott a hagyomany
igy a megujulds, a minGséget és a jovot is jelenti/jelentheti.

Az archivalt dokumentumokban fellelheté valamint a helyszini gyGjtéseim egy
részét képez6 ételféleségek a lettint korok egyik atdrokitett emlékei. A taplalkozast is,
mint a kultdra annyi mas tertiletét allandé Gjabb és Gjabb hatasok érik, igy példaul a
17-18. szazadban az Amerikabdl atkerilt 4j névények; a 19. szazadi agrarfejlédés, va-
lamint a 20. szazadban a rendkiviil 8sszetett tudomanyos technika valtozasai.

A taplalkozas fejlédése és az ételek, izek sokféle valtozatossaga szorosan Ossze-
fiiggenek tarsadalmi hovatartozassal. A hagyomanyos taplalkozasi kultira vizsgalata so-
ran nem hagyhat6 figyelmen kiviil az egyén helye, szerepe egy adott tarsadalmi kézeg-
ben. ,,A jémd6da gazda ember azt eszi, amit akar, a szegény meg ami van.”’1¢ A taplal-
kozas egyfajta kulturalis megnyilvanulds is hiszen nagymértékben befolyasolja a ha-
gyomany ¢és a szokas is, mivel a taplalkozas és az étel az egyik leglatvanyosabb té-

12 Bévebben errdl Danké Imrénél olvashatunk.

13 Nagy Géza adatk6zI6 (2014)

14 Vo. http://www.mngsz.com/hirek/a-debreceni-es-tisztantuli-nepi-taplalkozas

15 Tasd http://www.nepujsag.net/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkozasrol-
mindenkinek

16 Fcesedi 1935.
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nyez6, amely elkiilonit egymastdl, illetve megkiilénboztet egymastol egy-egy népet,
nemzetet. Az étkezés barhol a vilagon kozosségi megnyilatkozas és magatartis. Ep-
pen ezért az étkezés rendjét k6z6sségl szabalyok alakitjak és megszabjak viselkedési
mikéntjét, illemét.

A gytljtott adatok azt bizonyitjak, hogy egyes taplalékok magikus hatast fej-
tenek ki,!7 illetve némely étel fogyasztisa privilégiumhoz kotott!s, egyfajta sta-
tuszt jelent. Az altalam vizsgalat ald vont tertilet hagyomanyos taplalkozas kultu-
rajara elmondhatd, hogy az ételféleségek sajatossagai inkdbb felekezeti hovatarto-
zas szerint kilénboznek, nem pedig nemzetiség szerint.!”

A vizsgalatot neheziti, hogy ugyanannak az ételféleségnek tobbféle meg-
jelenési formaja létezik. Hiszen nincs két egyforma étel, vagy ahogy szoélasunk
is mondja: Ahdny hag, annyi szokds! Az étel elkészitését rengeteg tényezs egy-
beesése alakitja: flszerek, tizhely, a felhasznalt anyag milyensége, mindsége,
mennyisége és a szamtalan elkészitési technolégia és természetesen a tapasz-
talat. A legtébb portan lehet talalni valamilyen receptkényvet, amely kiegészi-
tésekkel tovabbhagyomanyozodik. A gazdaasszony altal elkészitett ételeken
végzett valtoztatasokkal néhol tudatos, vagy véletlen hozta izvéltozas, 4j ételt
eredményez. Ezek a véltoztatiasok el6bb széban terjednek a szomszédok ké-
z6tt, majd ha masnak is sikeres eredményt hoztak lejegyzésre, bejegyzésre ke-
rilnek a receptkényvbe valamilyen 4j néven. Egy falu ételkinalatiban vélto-
zast idéz el6, ha mas falubdl hazassag utjan bekertlt gazdaasszony a magaval
hozott Gjitasokat, {zeket, technikikat szomszédaival megismerteti, megszeret-
teti és azokat kérnyezete atveszi. Természetesen a valtozasoknak mas forrasa
is létezik, hiszen a 19. szdzadtdl tébb népszerd szakidcskdnyv? ételrecept
nyomtatasban is megjelenik, amelyek a falusi értelmiségen keresztil terjedtek
el. Uj ételeket hoztak magukkal az idénymunkasok, mas vidékrdl idekeriilt
cselédek, szakacsndk, szolgaldk is. Ugyanakkor a helyszini néprajzi gytjtések
ravilagitanak arra is, hogy nemcsak a horizontalisan terjedé valtozasokra kell
a kutaténak figyelni, hanem a vertikalisan terjedSkre is. A falvakba kerilt in-
téz8k — berekb6szérményi adatk6zl6k szerint?! —

17 Példat lasd MNL. V. 204 (a diszné 4j évkor valé fogyasztasa szerencsét jelent, mivel ugy tartja a
népi hiedelem, hogy a diszné elSre tir, igy kiturja a szerencsét. Vagy lakodalmakon mind a mai
napig tapasztalhaté hogy a vélegénynek kakas hust illetve a kakas herét kell fogyasztania. Ez az
analégian alapulé magia is azt jelenti, hogy a vélegény legyen olyan férfias és termékeny mint a
kakas.)

18 Kisban 1989.

19 Ma mar csak elvétve hallhatunk megjegyzést egy-egy ételre, vagy elkészitési médra ami mindig a
nemzetiségre, etnikumra vonatkozik: ,,A kdsa olyan étel, hogy agt csak ag olihok eszik. A varjit és a
digot csak a cigdnyok ették, de ma madr ok sem eszik.” Sajat gy(jtés Berekboszérmény 1999.

20 Ma pedig nyomon sem lehet kévetni a sok megjelené ételekkel foglalkozé, vércsoport szerinti,
diabetikus, természetes, mikréban elkészithetd ételeket kdzvetité kényveket

2l Buka Viktorné és Nagy Géza szives kozlése 1998.
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a3 intéx0 felesége Pekdnovicsné maga mellé vett egy-két falubeli linyt, szolgalonak és
megtanitotta ket fozni, siitni, amit a csaldd szgeretett. Azt a linyok természetesen a sajit
csalddjuknalk is elfészitették.”

A megtanult ételeket lassan-lassan egyre tobben atvették, megszerették,
ma pedig mar nem lehet eldénteni, hogy melyek azok az ételek, amelyek igy
kertlt egy-egy falu taplalkozasi kultarajaba. Erre a folyamatra kiilénésen ér-
demes Berekb&szormény taplalkozasi kulturajaban figyelni 6sszehasonlitassal
a szomszédos falvak Kérésszegapati, MezSsas és Told hagyomanyaival.??

Egy-egy étel, alapanyag, készitési technika bekeriilése a csalddok étrendjébe
alapos vizsgalatnak kell kévetni és igy elkeriilhetetlen néhany utalast tenni az
interetnikus kapcsolatok kérdésére, amelyrél mar a 19. szazadban is jelentek meg
tanulmanyok. A kutaték a néprajzi gydjtések soran felfigyeltek arra, hogy az egy-
mas mellett el6 népek, népcsoportok kultarajaban hasonlésag, s6t azonossag fi-
gyelheté meg. Kezdetben arra iranyult a figyelem, hogy a kulturalis elemek ho-
gyan, milyen médon keriiltek egyik nép, népcsoport kultarajabol a szomszédos
vagy a tavolabbi nép, népcsoport kulturajaba. Ezekkel a kérdésekkel az utébbi
évtizedekben a néprajztudomany szdmos kutatéja foglalkozott.?> T6bb tanul-
manykoétet és konferencia®* ennek a témakdrnek a szem el6tt tartasaval késziilt,
illetéleg rendezdott meg. Az interetnikus kapcesolatok kérdéseihez fontos forra-
sul és jelentSs anyagbazisul szolgal a Kunt Ernd, Szabadfalvi Jézsef és Viga Gynla al-
tal szerkesztett Interetnikus kapesolatok Fszak-Kelet-Magyarorszdgon® ennek kiegészi-
t6 kotete 1985-ben, valamint a Katona [udit és Viga Gywla altal szerkesztett
Interetnikus kapesolatok kutatdsinak sjabb eredményei?® cimi 1995-ben megrendezett
konferencia anyagat tartalmazé kotet tanulmanyai. A jelentés anyag attekintése
nyoman az allapithaté meg, hogy néprajzi vonatkozasban féleg a szlav—magyar
koélesénhatasok kertltek elétérbe. A roman—magyar kapcsolatokra is vannak pél-
dak, azonban tobbnyire az a kérdés foglalkoztatta a kutatokat, hogy melyik nép
volt nagyobb hatassal a masikra.

Az interetnikus kapcsolatok kutatdsanak f6bb szempontjai az alabbiakban
6sszegezhetSk. Elméleti vonatkozasban Ujwdry Zoltin” azt hangsulyozza, hogy
amikor kapcsolatrdl beszéliink az kézvetlen kontaktust, térben és id6ben vald
szorosabb Osszefiiggést, a muveltségi javak atadasanak és atvételének tényét jeloli

22 bévebben lasd Nagy DENIA 3576

2 Példaul Ujvary Zoltan; Bodi Erzsébet; Kisban Eszter; Pécs Eva; Knézy Judit, Viga Gyula és
Martyin Emilia; Gjabban Bati Anikd, Nyisztor Tinga, Kuti Klara stb.

24 Példaul a Békéscsabai nemzetkézi néprajzi nemzetiségkutatd konferencia I és 11

2 Kunt—Szabadfalvi—Viga 1984.

26 Katona—Viga 1996.

27 Ujvary 1994.
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két vagy tébb nép kultdrajaban. Feltétlenil figyelembe kell venni, hogy a kapcso-
lat k6zvetlen a nyelvhatar mentén milyen mértékd és egyaltalan lehetséges-e ott
kapcsolatrél beszélni, ahol pusztian politikai hatarok valasztjak el az érdekelt nép-
csoportokat. Tovabba a kapcsolat milyenségére vonatkozik az, hogy az egytittélés
révén jon-e létre vagy alkalmi esetek révén, igy példaul kereskedelmi érintkezé-
sekkor, vasarok, vasarozasok alkalmaval. Az ilyen alkalmakat nem tekinthetjik
szoros kontaktusnak, csak érintkezéses talalkozasnak, ami a kapcsolatnak lazabb,
feliiletesebb formaja.

Feltétlentil hangsilyoznunk kell azt, ha két nép valamilyen kulturalis jelensé-
gében hasonlosag figyelheté meg, de ez még nem jelent kapcsolatot. Még abban
az esetben sem, ha egymas mellett, egymas szomszédsagban élnek. Azonos vagy
hasonl6 kulturilis elemek egymastol fiiggetlenil is létrejohetnek.

Az interetnikus kapcsolatok kutatdsat nagymértékben elésegiti az ha az 6s-
honos lakossag kozé idegenek teleptilnek, amely szoros kontaktust jelenthet, sGt
nyelveserét is eredményezhet. A Borovszky-féle monografiaban? (Bibar vdrmegye
és Nagyvdrad) a Bihar varmegye népe cimi fejezetben a szerzé (Vende Aladar) a
19. szazad végi 20. szazad eleji bihari népességgel kapcsolatban irja, hogy Bihar
megyét a magyarok mellett romanok is lakjak, ebben a magyarsag térhéditasa fi-
gyelheté meg. Bz azonban — ugy latjuk — csak szérvanyos jelenség, hiszen a szer-
z6 ugyanakkor azt is hangsilyozza, hogy strin vannak roman kozségek is, ahol
magyarok és romanok vegyesen laknak. Ez a tény killéndsen fontos megfigyelés
a térség interetnikus kapcsolatait illetben. Vende Aladar még arrdl is ir, hogy
Nagyvaradtél a Sebes-Koros volgyében a Réz-hegység alatt fekvs Flesdig a ro-
manok a magyarokkal vegyesen laknak. A kulturalis hatds mind a két iranyban
megfigyelhetd.

Ugyanakkor, sem ez a tanulmany sem mas Biharral foglalkozé {rds nem tér
ki a taplalkozasi kultira interetnikus vonatkozasaira. Csak néhany étel kapcsan
hangsulyozzak a kutatok a kiillonbségeket, illetSleg a hasonlésagokat, egyezéseket.
Azonban nem hagyhaté figyelmen kivil az, hogy a tdplalkozas, az étel a kultira
legkézvetlenebb rétegébe tartozik. Az emberek szinte a legszivosabban ragasz-
kodnak a megszokott ételekhez, izekhez és csak nagyon lassan allapithaté meg a
valtozas, kilondsképpen mas népektdl vald atvétel esetén. Ezen megallapitast
tamasztja ala az altalam gy(Gjtott forrasanyag.?

A magyarorszagi élelmiszerellatasrol 1945-1956 kozott részletes bemutatast
ad Valuch Tibor? melyben az alabbi megallapitasokra jut:

28 Borovszky 1901: 212-2306.
29 Bévebben Nagy DENIA3576 34-36.
30 Vé. Valuch Tibor irdsaval: hetp:/ /www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.html



) 1) SZECHENYI TERV
1()' DEBRECENI EGYETEM 4

,»,Magyarorszagon a taplalkozassal foglalkozé tarsadalomtudomanyi (térténeti,
szociologiai, antropologiai és néprajzi) szakirodalom nem tdlsagosan béséges. A tu-
domanyagak kozil az egyetlen kivételt a tarsadalomnéprajz jelenti, amelynek képvi-
sel6i lényegében mas tudomanyteriiletek feladatait is atvéve, kutattak a magyar tap-
lalkozaskultara torténetét. A kutatdsok és feldolgozasok hianya kiilénésen szembe-
6tl6 a jelenkort illetéen, hiszen térténeti feldolgozasok csak elvétve fordulnak el6. A
kozellatas, az élelmiszerfogyasztasi és a taplalkozasi szokasok 1945-1956 kozotti
valtozasai ...”

A bihari térség falvaira is jellemz6 az 1940-es évek végére az élelmiszer-
ellatas kaotikus viszonyai a gazdasag ujjaépitésének, a mez6gazdasigi termelés
stabilizalédasanak készénhet6en valamelyest javultak.

»Az 1950-es évek elején a kotelezé terménybeszolgaltatas, a magas adok, a termelési
el6irasok csokkentették a termelési kedvet. 1950 folyaman az alapvet6 élelmiszerek
alland6 hianycikkekké véltak. Az Onellatas szerepe a valtozo mértékd — kilénosen
az 6tvenes évek elején katasztrofalis — élelmiszerhiany miatt is fontos maradt.””!

A 20. szazad masodik felében az étkezési és étrendi szokasok is igen jelentSs
mértékben atalakultak. Az 1944—45-6t kovetd mastél-két évtizedre szinte minden
tekintetben a szikosség, emellett a falusi csaladok tEbbségénél a hagyomanyok
tovabbélése volt jellemz3. A legnagyobb mértékben és talan a legradikdlisabban a
korabban kispolgarinak és kézéposztalybelinek tekintett csaladok étkezési szoka-
sai valtoztak az életkOriilmények, életfeltételek atalakulasa kovetkeztében, bar az
is megfigyelhetd, hogy a hagyomanyaikat az ,,4j elitbe” keriill6k prébaltak meg
kévetni. A munkashaztartasokban az 6tvenes évek végi megfigyelések szerint az
étrend mintdjat a haboru elétti polgari csoportok étrendje adta. Az 1960-1970-es
énekben lassu, de jol érzékelhetd fejlédés ) élelmiszerek, technikai fejlédés (vil-
lanyara, Gj tiizhelyek stb.) Az 1980-1990-es évek fejlett bolthalézat, (AFESZ),
kibSvil az élelmiszerek valasztéka (kulfoldi alapanyagok, déligyiimélesk stb.).
Az 1990-es évektSl robbanasszerl valtozas a gasztronémiaban és a taplalkozasi,
étkezési kultaraban. FrezhetSen, latvanyosan eltiinnek, kiegyenlitédnek a taplal-
kozasi killénbségek a tarsadalmi rétegek kozott. (TV reklamok, internet, £6z6mu-
sorok, kiilonb6z6 szakicskonyvek, blogok stb.).

31 Bévebben ldsd Valuch http://www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.html
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Az étel- és a taplalkozaskutatas

FOBB EREDMENYEI

A népi taplalkozas kutatdsa az elmult fél évszazadban igen intenziv volt és
nagyszamu tanulmany, kényv nyujt leirast és elemzést egy-egy teleptlés, régio
taplalkozasi kultarajarél. Az utdbbi egy-két évtizedben az Ujpdry Zoltan — Schwalm
Edit altal készitett taplalkozasi kérd6iv3? kiiléndsen nagy segitséget nydjtott a té-
ma feldolgozasdhoz. Szakdolgozatok, disszertacidk késziltek a témakoérbsl. A
taplalkozaskutatok konferenciat is rendeztek a taplalkozaskultira kilénb6z6 kér-
déseinek megbeszélésére, amelynek anyaga: A taplilkozaskultiira viltozatai a 18—20.
szazadban®® cimmel latott napvilagot. Az utébbi évtizedek lokalis monografiai ko-
zil kiemelend6 T. Bereczfi 1bolya: Népi taplalkozas Szolnok megyében.; Knézy
Judit dél-dunantali kutatasai’>; Ujpdry Zoltan: Népi taplalkozas harom gémori falu-
ban3; valamint tertletiinkkel 6sszefoglalasban Varga Gyula kényve, amelynek ci-
me: Hagyomanyos taplilkozis Hajdu-Bihar megyében.3” Ujabb eredmények a
valtozasok bemutatasaban (konyhatechnolégia), valamint a generaciés kiilénbsé-
gekben Bati Aniké Kuti Klara, Nyisztor Tinga. Napjainkban feler6sodik a nem-
zetl, taji jelleg felkutatasa Gsszegytjtése.

Az interetnikus kutatisok szempontjabdl kiléndsen kiemelendé Bddi Erzgsé-
bet: Egy magyarorszagi lengyel falu taplalkozasa cim@ kényve3s, amely egy idegen
népcsoport taplalkozasi kultarajat vizsgalja. A szerz6 rendkiviil fontos megallapi-
tast tesz a taplalkozas valtozasaval kapcsolatban. Hangsilyozza, hogy a lakossag
megorizte az Shaza, a lengyel nyelvterilet kulturdjanak tdbb vondsat, ugyanakkor
a taplalkozaskulturaban megfigyelhet6k magyar kulturalis hatasok is. Konyvének
példai és irodalma a roman—magyar érintkezésre is fontos elvi szempontokat ad.
Hasonldképpen iranyt mutaté Bédi Erzsébet monografidja a gdmori nép taplal-
kozasardl.

Sziikséges tovabb még utalni néhany tdji monografidra is. A két vilaghdboru
kozott jelent meg Ecsedi Istvan: A debreceni és tiszantuli magyar ember taplalko-
zasa® ciml konyvére, amely tertiletiinkkel 6sszefiiggésben is szamos adatot nyujt
és tampontul szolgal. Az Gsszehasonlité szempontok miatt fontos forrasnak te-

32 Scwalm—Ujvéry 1984.
33 Romsics—Kisban 1997.
34 T. Bereczki 1986.

3% Knézy 1984, 2007.

3 Ujvary 1991.

37 Varga 1993.

38 Baédi 1984.

39 Ecsedi 1935.
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kintheté Kardos Lasgls: Orségi taplalkozasrél sz6l6  konyve, amely az
interetnikus kapcsolatok szempontjabdl is fontos, mert vizsgalataiba a kutatott
térség etnikumait is bevonja.

Nagy taji monografidk kézil érdemes még megemlitem Cs. Schwalm Edit
monografidjat a paldc taplalkozasrél.#! Bz a munka is szamos adalékot nydjt az
interetnikus kapcsolatok kérdéseihez. Elméleti vonatkozasban Kisbdn Eszter tevé-
kenysége és eredményei emelhetSk ki. Kisban Eszter vizsgalatai soran nemcsak a
kozvetlen interetnikus kapcsolatokra vilagit ra, hanem nagy perspektivaban eur6-
pai kitekintéssel mutat ra a taplalkozasi kultira f6bb kérdéseire. Az & szempontjai
kozott nem csak a népek, népcsoportok koézotti kélesénhatas szerepel, hanem
fontos szempontként hivja fel a figyelmet arra, hogy a varosi kulturdbdl, a maga-
sabb muveltséglek, a gazdagabbak konyhdjabdl milyen hatasok érték és érik a
népi taplalkozast, étkezést. Igy példaul az uri haztartasbol cukros tartalmi siite-
mények, vajkrémes siitemények, tortatéltelékek vandoroltak a falusi konyhakba.
Idevonatkozdan bihari példakat is megfigyelhetiink munkajaban.

A taplalkozas alapanyagai
NOVENYI EREDETU ALAPANYAGOK

Gabonafélék

A taplalkozasi anyagok 6sszetételét nagymértékben meghatarozzak, illetleg
befolyasoljak a szant6foldi termelvények. Papp Kldra*? XVIII. szazadra vonatkozd
kutatasaibdl tudjuk, hogy Biharban a buzatermé telepiilések szama jelentés volt.
Hasonléan kiugréan magas aranyt volt a kukoricat termeszté helységek szama is.
Moldovan Gergely?’ a magyarorszagi romanokrol megjelent munkajaban irja, hogy a
roman parasztok féleg kukoricat termeltek, amibdl a kukoricakenyér, a mdlé ké-
szilt, amely a k6znépnél a buzakenyeret pétolta. A kukorica utin a rogstermelés
volt jelentésebb, a biza csak kisebb mértékben szerepelt. A rozs nagymértékd
felhasznalasa a taplalkozasban féleg a szegényebb sorstakndl erésen megfigyelhe-
t6 volt.

A killonféle statisztikai adatokbdl kiolvashaté a gabonafélék termelésének
folyamatos cs6kkenése tigyelhet6 meg.

A recens anyagok alapjan a 19. és 20. szazadban nagyobb eltérés — sem
csokkenés, sem nagy béviilés — nem tortént, modosulast csak az elsé vilaghabo-

40 Kardos 1943.

41 Cs. Schwalm A paléc taplalkozasrol.
42 Papp 1998: 78.

4 Moldovan 1872.
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rut kévetS hatarmaédositas, az azzal jard értékesitési piacok beszikolése, valamint
a termelGszévetkezeti rendszer bevezetése eredményezett.

Fontos hangsuilyozni, hogy a kis- és kézépparaszti gazdalkodas, ami els6-
sorban a foldmuvelést és az allattenyésztést jelentette, £6 célja a csalad szitkségle-
teinek kielégitése volt. A kenyér gabonafélék kozil a 18. szazad masodik felében
a buza és a kukorica mellett a rozs termelése is megnévekedett, késébb a 19. sza-
zadban azonban cs6kkend tendenciat mutatott. A &dles ritkan, de szerepe volt az
emberi taplalkozasban, azonban a 20. szazadban mar semmilyen jelent8s szerepet
nem kapott, Gjabban a reformatplalkozastan talaljuk meg. Csupan a 60—70 éves
adatk6zl6k emlékeznek ra, hogy mikor a sziileikkel mentek a malomba buzat
6roltetni, akkor gyakran a koélest is vitték hantoltatni. Az adatk6zl6im emlékeze-
tében a koles igy €l:

A Rilest mindig tarldba vetették (drpa, biiza), vagyis aratds utan. Ha az idd rdfordul,
akkor bi termést adott. A tarldt mindig felszantotiak, utdna vetették bele a kilest, majd dsszel
lekaszdltik, elesépelték mir csépligéppel, majd elvitték meghdntoltatni. Az én apdmék Karcagra
vitték hdntoltatni a kilest. Anydm kileskdsdt csindlt beldle, volt aki a hurkdba is tette, de az,
nem volt finom. A burkdba csak akkor Reriilt amikor nagy volt a s3iikség. A koles szalmdjdt a
Jiszdgnak adtik, mert puba volt.*

Mas lényeges adatot a recens anyag nem Oriz. A taplalkozasban a koleskasa
jelentGségét a tengerikdsa vette at.

A Sarréti jarassal kapcsolatban, amely egyben a tigabb Bihar része is torté-
neti, néprajzi vonatkozasban rendkiviil tanulsigos Osvath Pal a termelvényekre
vonatkozo lefrasa, amely szerint:

WA jards foldje az orszagban divatozd nivényekre dltaldban alkalmas lévén, megtermi a biizit,
melynek 16bb fajai kot a bindti, a tinkd fefi, a tar, ag d53tavasz, és a tavaszi biza termeltetik.
Nagyban termeltetik a kétszeres, rozgs, tengeri, melybil leginkdbb a nagy csovii magyar, ag aprd
csovdi oldh és a piros szemii olasz tengerit termelik. ol termi az drpdt, zabot, kilest, repeét, ko-
lompért, kdposztat, dinnyét siitd- és mds 1obb fajokat, tovibbd a biivelyes veteményeket, megje-
gyexvén, hogy a borsd és lencse megszokott suzsokosodni. ... Lent olajnak is termelnek. ...""

A rogs termelésével kapcesolatban a kutatisaim soran azt tapasztaltam, hogy
akkor vetettek, amikor sziikség volt rd. Kimondottan csak a magjaért, hogy bel6le
lisztet nyerjenek nem volt jellemz6. Buka Viktorné igy emlékszik vissza:

5 Mi nem nagyon foglalkoztunk a roxzsal, termelni termeltiink, mivel minden dlunk sipszalmd-
val volt fedve. Amikor a tetd bedzott és ki kellett javitani akkor termeltiink, mert s3ép hosszii
szdra volt. Koriilbeliil 200-400 kodraton vetettiink. llyenkor a magiabil lisztet droltettiink, de

4 Sajat gydjtés 2003. Adatkézlé Nagy Géza.
4 Osvath 1996.
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mindig csak kicsit tettiink a bizaliszthey, mikor kenyeret siitottiink. 1V olt aki mdr a rogsmagot
dssgekeverte a biizdval és 7igy vitte Groltetni.”’

Az elmondottakhoz a kukoricaval kapcsolatban hangsulyoznunk kell, hogy
az egész bihari teriilleten a legelterjedtebb termelvénynek szamitott. A fentebb
idézett Papp Klara tanulmanyabdl kitlnik, hogy a 18. szazadtdl kezd6dden ,,A
Beretty6 és az Fir kozén, illetéleg a tobbi északra fekvé teriiletekre taldlhatok a
kukoricatermelést atlagon felSl produkalé falvak hatarai.”# A kukoricat a szegé-
nyebb rétegek taplalkozasban jobban hasznaltak, elsGsorban a buza helyett vagy
annak kiegészitésére.

Kerti novényeke

A taplalkozasi termelvények soraban fontos szerepe volt a grumplinak. En-
nek a terménynek még napjainkban is megvan a jelentGsége. Az adatok szerint
krumplitermelésre voltaképpen a 20. szazadtdl vannak adatok. Gyakran alkalmaz-
tak kenyérpotlonak is. A 20. szazad masodik felétél napjainkig a taplalkozasi ter-
mékek legfontosabbja kézé tartozik. Emlitést érdemel még a taplalkozasi anya-
gok kozill kdposzta, ami szintén csak a 19. szazad végén a 20. szazad elején jelenik
meg jelentésebb mértékben. Hasonloképpen a lencse, borsd és a bab is Gjabb kori
termelvények. Tulajdonképpen a 20 szazad kézepétdl kaptak nagyobb jelentSsé-
get, korabban kerti névényként szerepeltek. Szintén a 20. szazad kézepétdl kezd-
ték termelni a napraforgdt, amelynek az olajat kezdetben vilagitdsra hasznaltak.
Lassan és csak alkalmanként hasznaljak £6zésnél, illetSleg stitésnél. A disznozsirt
mind a mai napig nem szoritotta ki. A tapldlkozasban szerepet kapd kerti névé-
nyek kézil még megemlitend§ a salita, paradicsom, paprika, torma, sirgarépa, petrezse-
lyem és a bagyma.

Osvath Pal utal a kiposztara is. A kaposztat kezdetben csak a hazhoz tarto-
z6 kertekben, kés6bb a 20. szazad folyaman a szant6foldi telkeken is termelték.
Papp Klara idézett mavébdl kitlinik, hogy

,Berettyodjfalutdl és Berekboszorménytdl nyugati teriileteken egészen Sarkadig je-
lentés kaposztatermelés folyt. A statisztikai adatok szerint a megyei Gsszeiras alap-
jan példaul Berekboszérményben 7.300, Komadiban 4.400, Biharugran 4.350 fej
kdposzta termett egy gazdasagi évben. A bihari falvakban 1763-ban 136.839 fej ka-
posztat irtak Gssze. Ez arra mutat, hogy a 18. szdzad masodik felét6l kezd6d6en
napjainkig a kdposztanak rendkiviil jelentSs szerepe volt a taplalkozasban.”47

Itt emlitem még meg, hogy a kutatasi két faluban Berekbészérményben és
Korosszegapatiban kilon kaposztaskertek voltak. Osvath Pal is emliti a hazi ker-

46 Papp 1998: 85.
47 Papp 1998: 87.
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teket, illetSleg a faluhoz kézel esé foldeket, amelyeken kaposztat termeltek, igy
példaul Artindon, Gaborjanban, Mezépeterden. Mindenképpen fontos megemli-
teni a kertekben termesztett #&6t. A kutatott teriileten jelentSs volt a t6k ter-
mesztése, killénésen a tokmagbdl préselt olaj jelentSs, amit a paraszti gazdalko-
das sokféleképpen felhasznalt.

Gyiimilesik

A taplalkozasi alapanyagok korében fontos a szd/. Szinte minden Biharral
foglalkoz6 tanulmany, monografia érinti a bihari sz6l6mivelést. A torténeti for-
rasok a 18. szazadtdl kezd6dben szoélnak a sz6lomivelés elsGrendi fontossagardl.
Ezt azért is kiemelték, mert a 18-19. szazadban dézsmabor beadasi kételezettség
volt. A legfontosabb sz6l6termel§ teriiletek az Er-mellékén voltak. Mas bihari te-
rileteken, ahol agyagos volt a £6ld, nehezebb volt a sz616 meghonositisa. A bor
az élvezeti italok kézé tartozott és tartozik. Moldovan Gergely az élvezeti italok
kozott elsésorban a romanok kérében emliti.*® Egyéb ndévényi szarmazéku italfé-
lékre (szOrp, tea...) a taplalkozasi résznél kitérek.

Osvath Pal igy ir a vidék gyiimélcsallomanyarol:

»--» Majd minden kézségben vannak a II-ik Jézsef korabdl val6 elhanyagolt alla-
potban 1évé epreskertjeink, vannak faiskolaink és sz6llés kertjeink, melyekben a ha-
zaban otthonos mindenféle nemes gyimolesok és sz6ll6k képviselve vannak. Az
alma fajok kozil legotthonosabbak a t6rok balint, a bazas, nyest, pogacsa, cigany,
lyany csecst, mogyord, selymes, daru, kormos, fontos név alatt 6smertek. A &drte
fajok kozt leginkabb tenyésztetnek a csaszar, nyakas, mézes, arpaval ér6, szajko,
dinnye és pergamen fajok. A kemény magviak leginkibb szeretik a talajt s azért
ezek Ggymint a eseresgnye, meggy, szilva és baracknak nagyon sok fajai nagyobb meny-
nyiségben termeltetnek. Ezek kézt megemlitend6k a hajog, a pandi, a spanyol
meggy, a 16 szem és bercencei szilva, tovabba a kajszi- és 6szibarack. Di6fak legin-
kabb a homokos részeken vannak, de a kézelmult években nagy részben elfagytak.
Kerti bokraink k6zil megemlithetSk a pasgmete, ribizli, mdlna, som és mogyord. A sz616-
fajok kozt legjobban tenyésztetnek a bakar, gohér, szeremi, erdei, juh fark, alant
termel6, bihari boros muskotaly, kecskecsecst, petrezselyem, ték leveld, porcsin,
banati fekete és kobeli neveken hivott sz6ll6k, megjegyezvén, hogy az utolsé fajt,
mely sok, de nagyon rossz bort ad, nem drtani kiirtani. A szikes foldeket kivéve, jol
tenyészik itt az eperfa, mindenitt j6l diszlik pedig az akdc, mely itt korona fanak is
neveztetik. Jol diszlenek ezeken kiviil erdeinkben a cser, tolgy, éger, nyar és szilfak
és a bokrok kozt a veresfliz, galagonya, csipke, fagyal, kecskeragd, bodza, veres és
fekete gytrd, reketytye, kokény stb.”#

4 Moldovan 1872: 514.
4 Osvath 1996: 37.
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ALLATI EREDETU ALAPANYAGOK

A taplalkozasi anyagoknal a termesztett névények mellett rendkiviil fontos
volt az allati eredet? tapldlék is. Az tgynevezett nagyallatok a 16, az 6kér igavond
allatok voltak. A szarvasmarhanak is volt ilyen szerepe, azonban mind a tehén,
mind az 6kér a his szempontjabdl élelmiszerként is szolgalt. A szarvasmarhdt el-
sGsorban a tejéért, illetSleg a tejbdl késziilt termékekért tartottak. A gazdalkodo
emberek a szarvasmarhat nem vagtak le a hdshoz, vagy csak akkor, amikor kivé-
telesen nagy Unnepet tartottak példaul lakodalom alkalmaval. A legjellemz&bb,
hogy a hentesiizlet révén jutottak marhahishoz a vidéken.

A taplalkozasban a legfontosabb szerepe a sertésnek volt. Ser#dst szinte kivé-
tel nélkiil minden hazndl tartottak, illetSleg hizlaltak, részint sajat taplalkozasi cél-
ra, részint eladasra. A taplalkozasban vald felhasznaldsardl és a diszné elfogasa-
hoz kapcsol6doé, disznétorrdl kiilén fogok szélni.

Szintén fontos helyet foglaltak el a paraszti taplalkozasban a baromfitélék. A
tyukok, kacsak, libak, pulykak, gyongytyukok nagy szamban fordultak elé a pa-
raszti gazdasagokban és a tanydkon. A gazdasagi udvaron tartott tyakoktdl szar-
maz6 tojas a mindennapi étkezésben nélkilézhetetlen volt.

Az allati eredetl taplalkozasi anyagokkal kapcsolatban megemlitem még a
juhot. Ennek az el6z6eknél kisebb volt a szerepe, de Gnnepi alkalmakkor (kils-
ndésen a romanoknal) a juhokbdl, illetSleg a baranybdl készilt jellegzetes ételek is
az asztalra keriiltek. A kecske tartasardl csak szérvanyos adatok vannak. A legjel-
lemz&bb a kecske tartisara a szitkség. A kecske tejét, mind az emberi taplalko-
zasban, mind pedig az allatok taplaldsara felhasznaltak. Az Gjszulétt csecsemdk-
nek kecsketejet adtak akkor, ha az anyanak elapadt a teje, de ugyanez figyelhet
meg az allatoknal is. Ugy tartottak, hogy ha az anyaallat elpusztult, akkor a kecs-
ketejjel még megmenthet6 a fiatal allat. A recens anyag a kecskehus és a kecskete;
szerepérdl az emberi taplalkozasban mast nem 6riz.

Gyakran olvasni a magyar étkezéssel kapcsolatban, hogy ,.helytelen, tal zsi-
ros és nehéz ... hogy a magyar étrend borzasztoan sivar, hust-hussal kinal”. A
21. szazadra hazank is felzarkézott a nyugati orszagokhoz. Napjainkban Magyar-
orszagon se szeri se szama az olyan husnélkili éttermeknek, folyoiratoknak, szak-
lapoknak és egyesiileteknek, melyeknek célja a taplalkozaskultira ismertetése és
tetjesztése. A reklamokban és a tomegével megjelend kilonb6zs tematikaji fesz-
tivalokon, falunapokon mégis erGteljes még mindig a szalami, a haldszlé és a pa-
calp6rkolt, cstilok, gulyds és mas djabb huskészitmények (t61tétt husok)™. Pedig a
fiszerpaprika és a hus csak az utdbbi évszazadokban uralja étrendinket. Az els-

50 Lasd a debreceni toltott ételek hétvégéjét, amely 2012-t6l minden szeptemberben megszervez-
nek.
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z6 Amerika felfedezése utan kerilt fel az asztalunkra, az utdbbi kizarélagossaga
pedig a 150 éves t6rk uralom kévetkezménye.

A sokszor megjelené ¢éhinség, s a veszedelmes id6kben alakult 4t a kéznép
tudatdban a hus a jolét szimbélumava.s!

A NEPI TAPLALKOZAS FOBB OSSZETEVOI
KENYER A TAPLALKOZASBAN

A termesztett névények korébdl taplalkozasi szempontbdl legfontosabb volt
a kenyérlisztnek valé gabona. A bizabdl készilt kenyér a mindennapi taplalkozas
elmaradhatatlan része volt. A féldmuvesek legfontosabb feladatuknak tartottak,
etnikumtdl figgetlenil, hogy megtermeljék csaladjuk szamadra az egész évre ke-
nyérnek valé bazat. Gondosan mérlegelték, hogy mennyi szitkséges az étkezésre,
mennyit kell hagyni vetémagnak és mennyi maradhat eladasra. Otven, szaz évvel
korabban nem mindenki bazabdl stutétt kenyeret, mert eléfordult olyan teriilet,
ahol a rozs termett gazdasdgosabban és ilyenkor azon a tertleten rozsbol készilt
lisztet kevertek a buzaliszthez. TObb adat arra is rimutat, hogy kukoricalisztet is
hasznaltak kenyérsiitéshez. Ez elsGsorban az inséges évekre (1. és 1I. vildghdboru,
valamint az 1950-es évek) volt jellemz8. A szegényebbek kérében mind a magya-
roknal, mind pedig a romanoknal el6fordult, hogy a kukoricaliszthez puhara f6tt
krumplit is tettek és igy dagasztottak a kenyértésztat.’? A szélsGséges, inséges
helyzetekben — emlékezet szerint az elsé vilaghdborut kévetSen — arpabdl is sii-
tottek kenyeret.

wAmikor sziikdeskén volt a biza hoxzdkeverték a3 drpanak vagy a roxsnak a lis3ljét és
igy siitittek kenyeret. Ugy emlékszem, hogy 5 kg bizaliszthez 2 kg drpalisztet kevertek, de a
rozsbil tobbet tettek, mert azért az, csak _jobb volt, mint az drpa.”’>

— él az emlékezetben.

A gazdaasszony legszebb és legnehezebb munkajanak a kenyérsiitést tartot-
tak. Biharban — de tulajdonképpen az egész orszag teriletére jellemz&en — min-
denhol dltalanosan eltetjedt, hogy a lusta asszony stt nappal, ,,naprildgndl’ kenye-

51 Magyari Karoly: Taplalkozas, életméd és riakos megbetegedések. A modern élet arnyoldalai
http://www.vegetarianus.hu/ujsagok/veghirl /08/taplelethtml Vegetarianus Hirlevél 8. szdm,
1996. majus

52 Erre vonatkoz6 gyujtott anyag Bihar szinte egész teriletére; Hencdia, Bakonszeg, Berettyd-
szentmarton, Bihartorda, Told. DENIA 538/3

5 Sajat gydjtés 2003.


http://www.vegetarianus.hu/ujsagok/veghirl/08/taplelet.html
http://www.vegetarianus.hu/ujsagok/veghirl/index.html
http://www.vegetarianus.hu/ujsagok/veghirl/index.html#vh08
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ret.>* A kenyérsiités napjat megel6z6 napon a lisztet a szobaba vitték, ahol a da-
gasztotekndbe atszitaltak és azutdn a morgsékdval®s bekovaszoltak. A ,,morzsdka”
kifejezést Biharban szinte mindenhol hasznaltak, igy az altalam vizsgalt teleptilé-
seken is. Részetesen Szwlacsi Rdcg Mdria’® ir a morzs6kardls? Az éjszaka alatt kelt
a tészta és a hajnali 6raban elkezdték a dagasztast. Ez a munka volt a kenyérsiités
legfontosabb mozzanata. A dagasztas adta meg a kenyér minGségét. A tésztat a
teknébdl szakajtoba szaggattak ki, altalaban 3-4 kg-s nagysagban. Természetesen
a j6 kenyérnek a dagasztison kivill még tobb, mds technikai feltétele is volt, igy
példaul a kemence hémérséklete. Régen a kemencét szalmaval és az ugynevezett
fzigkoréval fatstték. A megfeleléen fatdtt kemencébe (a masodik duga® utan
mar elég meleg volt a kemencébe)a lapatra boritott tésztat bevetették. Bizonyos
id6 maltaval, kb. egy 6ra elteltével betekintettek a kemencébe, hogy egyenletesen
siil-e a kenyér. Amikor megfelelének tdnt, pirosas-barnara silt, kivették, vizzel
megmostak a tetejét és kihidlés utan a kamraba kenyértart6 racsra helyezték.

A kenyérsiitéssel egy idében cipét, langost, lepényt és nagyon sok helyen
wides mdlé?’ is sutéttek. Természetesen nem mind a négyet, hanem valamelyiket a
gazdaasszony elhatarozasanak megfeleléen. A kenyérsiitésre a leanyokat az édes-
anyjuk mar 13-14 éves korban elkezdték tanitani. Elsé feladatuk a dagasztas volt,
majd a kemence fhtése. A férjhezmenetel elsé feltétele volt, hogy a leany jo ke-
nyeret tudjon siitni.

Altalinossagban megallapithat6, hogy ma mér a hazaknal nem siitnek ke-
nyeret.? Az adatk6zl6k elmondasabol, arra lehet kévetkeztetnek, hogy a hazaknal
a kenyérsiités megszinése egybeesik a téeszesitéssel és a malom allami tulajdonba
vételével. Vagyis amikor a csalidok nem termeltek maguknak buzat, igy nem is
vitték a malomba 6réltetni. Elvétve fordul csak elS egy-két esetben, hogy ahol a
kemencét nem romboltak szét, abban alkalmanként kenyeret, de sokkal inkabb

5 Sajat gyijtés Berekbosz6rmény, 1998., DENIA 538

5 Morzsika vagy kenyérsiitd tésgta, minden kenyérsiitésbol hagytak egy ciponyi kenyeret, nyers tés3tit, azt s3ép
vékonyan Rinydijtottak 2 napig egy rubdn sgdradt és amikor jol megszdradt, akkor agt dssetirték és amikor
kenyeret akartak sitni azt elizd este beaztattik. Altaliban 6 kg liszthil sitittek kenyeret, abhoz 1,5 kg
lisztbdl eldszor felverték a fovdszt. Amikor jol megkelt lebetett dagasztani” Berekb&szérmény, 2003.
Nagy Gézané adatk6zl6 elmondasa szerint.

56 Szalacsi Ricz DENIA 538/3.

57 DENIA 538; Az 1998-as gydjtésem szerint ugyanez hangzott el csak a morzséka kifejezés he-
lyett kovaszt mondtak azok az asszonyok, akik még mindig stitnek néha-néha kovasszal. Berek-
bészérmény, Mezbsas 1998.

58 Amikor j6l megtrakjak a kemencét, arra mondjak, hogy 1 dugat (tulajdonképpen az elsé rakis),
amikor az leég, akkor djra megrakjik a kemencét, azaz masodjara. Erre mondjak, hogy 2 dugat
utana, lehet betenni a kenyeret, mert mar jol felmelegedett a kemence.

%9 A bihari kenyérsiitésrél t6bb szakdolgozat késziil a Debreceni Egyetem Néprajzi Tanszékén
Papp Krisztina - Nagyrabérol, Németh Anna - Sarrétudvarirol
(http:/ /hdlhandle.net/2437/164783)
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lepényféléket siitnek. A lakossag mind a magyaroknal, mind pedig a romanoknal
a boltokban szerzi be a kenyérgyarban sttott kenyeret.

A kenyérsiitéssel Osszetiiggésben emlitést kell tenni a kaldcsokrdl, illetSleg a
kalacssiitésrél is. A kalacsfélék elsGsorban az tnnepnapok ételei kozé tartoznak
mind a magyaroknal, mid pedig a romanoknal egyarant. Kilonésen két nagy tin-
nephez kapcsoléddan készitettek kalacsot. Ez a két jeles nap a husvét és a kara-
csony volt. Az idGésebbek arra is emlékeznek, hogy karicsonyra kilén siitSttek
kenyeret és ezzel egyiitt kalacsot is. A kenyér és a kalacs a karacsony esti vacsora-
nak elengedhetetlen étele volt. Nemcsak a mi régionkban, hanem mas teriileteken
és nemzetiségeknél is fontos szerepe volt a kenyérnek és a kalacsnak a karacsonyi
asztalon. Mind magyar, mind roman példak szerint az Gnnepi kenyérbdl és ka-
lacsbdl adtak az allatoknak is. Az Gnnepnapra siitétt kalacsot karacsonykor szin-
tén a megteritett asztalra tették és az innepi vacsora alatt fogyasztottak el. Bihar-
ban az Ggynevezett dickaldes volt az altalanos. Duckalacsot azzal a céllal is siit6t-
tek, hogy az tinnep alkalmaval azzal a pasztorokat megajaindékozzak. Szokas volt
még a termelSszovetkezetek megalakuldsa el6tti években, t6bb mint Gtven évvel
ezel6tt, hogy a csorddsnak és kondasnak husvét, piinkdsd és kardcsony reggelén a
gazdak kalacsot és italt adtak.®0 Ezt a szokast a romanok is gyakoroltak. Gunda
Béla teljegyzése szerint Bakonszegen karacsony, husvét, piinkdsd reggelén kihaj-
taskor a csiirthést minden gazda megajandékozta egy dickalaccsal.®! Nagyon ritka
volt az olyan gazdaasszony, gazda, aki nem adott dickaldcsot, amely egy kerek,
fonott kis kaldcs volt. Volt egy cstirhés, aki elvitte Bihartordara eladni a felesleget,
mert annyit Osszegydjtétt. Amikor a cstirhés hajtotta ki az allatokat akkor a nya-
kaba volt kétve egy zsak és abba rakta a kalacsokat, amelyeket kapott, ha nem
kapott azt sz6va tette: ,,Most nem adnak dacot!” Darvason husvétkor a kondas
piros tojast is kapott. Egy diszné utan egy kenyeret is kapott a kondas, ezt volt a
nyari kenyér. Télire csak egy fél kenyeret adtak egy disznd utin. A kondasnak ki-
hajtaskor adtik oda az ajandékot. Punkdsdkor adtak a csordasnak is. Egyik kala-
csot adott, a masik siiteményt. Kapott a kondas késtolét is: egy szdlat a kolbasz-
bél. Az adott kalacs mérete kiilonb6z6 volt, az egyik nagyobb volt, mint a masik.
A csalddok gazdasagi helyzetétdl fuggott. A felfogadott csordds bérében benne
volt ,,... A nydri és a téli kenyér” — ennek a mérete is kiilénb6zE volt. Volt olyan
gazdaasszony, aki kicsit sit6tt, a masik nagyot.”62 igy példaul Méhkeréken is
punkdsd reggelén fonott kalacsot kapott a csordas és palinkaval is megkinaltak.
Egy kenyeret és szalonnat, mint jairandésagot az év folyaman sorban hazanként a
kapuban kapta meg az allattarté gazdaktdl. A pasztor ez alkalommal egy iveg

60 Szamos bihari falubdl van gyijtétt anyag a kalacsajandékozasra és alkalomra. DENIA 1245,; Sa-
jat gytijtés 1997 Berekbdszérmény, Told.

61 DENIA 1245.

02 DENIA 1245.
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italt is kapott. Az ilyen kalacs-ajandékozasi szokasra szamos példa ismeretes mind
a magyar, mind pedig a szomszédos népek hagyomanyaban.®

Martyin Emilia®* gyGjtésébdl tudjuk, hogy a romanoknal december 24-e volt
a kaldcssités napja. Egy nagy és t6bb kisebb kalacsot készitettek, amelyeket viz-
keresztig megbrizték. A békés megyei Pusztaotlakian kardcsony este a gyertyat egy
buzaval, kukoricaval teli bogrébe helyezték, és vacsora utin ebbdl josoltak meg,
hogy milyen lesz a termés a kévetkezd évben. Bddi Ergsébet az istvanmajori ke-
fogyasztottak és a sima kalacs mellé makos, dids és lekvaros kalacs is készilt.

A kenyérstités egyike volt a gazdaasszony legfarasztobb munkajanak. A ke-
nyérsiités napja fiiggdtt a kenyér elfogyasztasatol, de arra térekedtek, hogy a ke-
nyérsiités napja ne essen se vasarnapra, se innepnapra. Katolikus adatkézl6k azt
is mondtak, hogy pénteki napon sem stitottek. Ugy vélték, hogy aki pénteken, va-
sarnap és innepi napon sit kenyeret, annak a kenyere kévé valik. Ddm Ldszlé® a
tiltott napokra egy nagysarréti példat is emlit és a k6vé valt kenyérrél sz6l6 mon-
dakat is kozli.

Altaliban a gyakorlatban kialakult, hogy a tiltott napokon kiviil melyik napra
esett a kenyérsiités. Rendszerint arra térekedtek, hogy a nem tiltott napok vala-
melyikén siissenek kenyeret. Tiltott napokon még akkor sem sttdttek, ha a ke-
nyér elfogyott, inkabb kélcsonkértek egy napra. Ha tébb napos tnnep kévetke-
zett, akkor mindenképpen id6ben gondoskodtak arrdl, hogy a csaladnak és az
esetleges vendégeknek is legyen friss kenyér.

Miel6tt a kenyérsiités £6bb mozzanatairdl szolnék, hangsilyozni kell azt,
hogy a kenyérnekval6 terményt a kamraban, bombdrban, vagy tébbnyire zsakok-
ban taroltak, olykor a padlason kibntve. A lisztet azonban kizardlag erre a célra
készitett ladakban vagy szGtt liszteszsakokban, lehetSleg szell6s helyen helyezték
el. A kenyérnekval6 gabonat lisztté csak akkor 6rolték, ha erre szitkség volt, alta-
laban havonta egy alkalommal vagy olykor kéthavonta.®® A buzat, rozst, vagy két-
szerest szarazmalmokban Gréltették. A kutatott falvak lakossaga évekig, még a
mult szazad kézepéig, a berekboszérményi malomba jart. Az 6rletés a férfiak fel-
adata volt. Miel6tt a malomba indultak volna az érletni valét gondosan el6készi-
tették, tiszta lisztes zsakokat vittek. Nagyon vigyaztak arra, hogy a malomba csi-
ras gabonat ne vigyenek. Ha el6fordult, hogy az ilyen terménybdl késziilt liszt, az
abbdl sutott kenyér kesernyés izd lett. Az Srleménybdl ugynevezett 0-s lisztet®,
kenyérnek valé lisztet, grizt és korpat kaptak. A két utébbit, csak akkor, ha kérték

6 Ujvary 1975: 112-122.

64 Martyin 1994: 497-502.

65 Dam 1968.

66 ]4sd err6l bévebben Kovacs 1987: 79.

67 A O-s lisztbdl nem sttdttek kenyeret, abbdl mindig csak gyurt tésztat, siteményt, kaldcsot készi-
tettek.
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a molnartdl. A kutatott falvakban altalanosan elmondhaté, hogy egyszerre 2 zsak
buzat mindig vittek a malomba és koriilbeliil 1 honapig tartott a liszt. Természe-
tesen fiiggbtt a csalad 1étszamatdl és attdl, hogy a haziasszony mennyi ,,siite-
ményt” stitdtt, mert ha tobb volt a siitemény, a szaraz tészta, akkor kevesebb ke-
nyér kellett, hosszabb ideig kitartott a liszt.

A kenyérsiitéshez természetesen nemcsak a férfiak el6készileti munkéjara
volt szitkség. A haziasszony mar a siités el6tti napon kitisztitotta a kemencét,
el6készitette a kemence felftéséhez sziikséges tiizel6t. Behelyezte vagy behelyez-
tette a kemence fenekére a két vastag hasitott fat, amire azutan keresztbe elhe-
lyezték a tébbi hasitott fat. Ezzel megtortént az el6késziilet a kemence beftitésé-
hez.

A kenyérsiités fontos eszkoze a dagasztoteknd, a szita és a kovaszfa. Ehhez
is elS kellett késziteni a szakajté kosarakat és a szakajté kendSket, ezeket a ken-
déket masra nem hasznaltak. Nemcsak térségiinkben, hanem altalaban Biharban
harom-négy kilos kenyereket stitttek és a tészta szakitasa is ennek megfelelen
tortént.o8

A recens anyag alapjan megallapithaté, hogy kenyérsiités alkalmaval a leg-
tobb csalad 3 kenyeret és 1 cip6t stitdtt. Szegedi Andrasné a cipéval kapesolatban
elmondta, hogy

sy anydm mindig tett a cipd kozepébe egy kis darab kolbdst és rigy tette a kemencébe, amikor
meegsiilt nagyon finom volt, mert beliil dtjdrta a kolbdsz, minden gyereknek 1 cipdt csindlt mi 7-en
voltunk testvérek.”

Csak nagyobb csalad sttott 4 kenyeret. A kenyérsiités és a hozza kapcsolédo fel-
adatok még mindig ¢élénken élnek az emlékezetben. A legtébb adatkézlé ponto-
san el tudta mondani a siités menetét, hogy mire kell figyelni dagasztaskor, a ke-
mence fltésénél. Fontos volt, hogy mivel fatottek, mert ,,Az olyan kird amit a te-
hén eldli kivettek és jo szdraz, ag mindig hamardbb felfiititte a kemencét.” Az sem volt
mindegy, hogy a szakajtékosarba hogyan raktak bele a kenyértésztat, mert amikor
a kosarbdl a lapatra borftottak az a része lett a kenyér alja. Az adatk6zI8k vissza-
emlékezésébdl arra is lehet kévetkeztetni, hogy a vidéken a burgonyat nem sziik-
ségképpen tették a kenyérliszthez, hanem azért, mert tovabb maradt puha, mint
az a kenyér ami csak buzalisztbdl késziilt.®

A kenyér minden tekintetben a legfontosabb taplalék volt és gyakorlatilag
egy-két étel kivételével mindenhez fogyasztottak kenyeret. A romanoknal gyakran
a kenyeret helyettesitette puliszka berekbészérményi adatk6zl6k szerint.”

68 Kovacs i.m. 81.
9 Sajat gydjtés 2003.
70 Buka Viktorné és Szegedi Andrasné szives kozlése 2014.
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A kenyérstités néhany ma is hasznalt eszkoze:

Kenyérsiiti tekni (Nagy Gézdné tnlajdona).
Ma madr a kolbasznak valét gyirjdk benne disgnovagdskor. 2014.

Gyiirdteknd (1800-as években késziilt) Nagy Géza tulajdona.
Ma mar haszndlaton kiviil a padldson. 2014.

Kaldcssiitd teknd (1800-as években késziilt) Nagy Cipds szakajtd kosdr Nagy Gézdné tulajdona.
Géziné tulajdona. Ma a padldson didt tarolnak benne. 2014.
Ma hasgndlaton kiviil a kamrdban. 2014.
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TEJ A TAPLALKOZASBAN

A tejnek rendkivil fontos szerepe volt és van ma is a mindennapi taplalko-
zasban. A tejet nemcsak kozvetlentl tejként fogyasztjak, hanem kilénb6z6 tej-
termékeket is készitenek bel6le. Mara mar csak aludttejet készitenek, de csak haz-
tol vett tejbdl, mert csak az alszik meg.’! A tej a tartdsitasanak és tarolasanak ki-
16n6sképpen a vajkészitésnek és a tardkészitésnek megvoltak a megfelels eljara-
sai. Mindezek hagyomanyon alapulé ismereteket igényeltek. Tgy példaul annak a
tehénnek a tejét, amelyik megellett csak harom-négy nap elteltével lehetett fo-
gyasztani, de még akkor is t6bbnyire a tej forraldskor ,,dsszement’. Az ilyen tejet
ugy nevezték, hogy ,gnldszta”, ezt mar el lehetett fogyasztani. Voltaképpen alkal-
mi ételnek nevezhet és kizardlag csak kisborju sziiletéséhez fizGdik.

A tej gyakorlatilag a mindennapi étkezés része volt. A szegényebb csaladok-
nal reggel és este szinte jellemz8nek tekinthetd a tej fogyasztisa, de a jobb médu
csaladokban is a csalddtagok reggelire szintén tejet fogyasztottak. A jobb médu-
akndl tobbnyire azonban tejeskavét készitettek, bar ez tébbnyire tinnepi étkezés-
hez is tartozott. Az 1960-as években, tgynevezett cikoriabdl készilt kavét 6ntot-
tek a tejhez szemes kavé csak a gazdagabb csaladoknak volt.

A tej nagyon sok étel készitésének volt fontos része. Kilénb6z6 levesekhez,
martasokhoz habarasként hasznaltk a tejet. Tej kellett a puliszkahoz, kilénb6z3
kasak elkészitéséhez, bizonyos kalacsok tésztdjahoz, a gyermekek taplalasahoz,
stb. is. Az ugynevezett Tejbeleves az idSsebbek emlékezete szerint gyakori volt a
szegényebbek korében, ma mar azonban nem készitik. Ennek elkészitési médja a
kovetkezd: A friss hazi tejet feltették f6ni. Amikor forrt beleszortak az Osszetort
szaraz tésztat, majd lassu kavargatas mellett beleszértak a sot és a tejben puhara
f6zték a tésztat. A szaraz tészta olyan vékony volt, mint a levestészta. Tehat nyuj-
tott tésztabol levesnek valo laskatésztat, kockatésztat vagtak vagy a nyujtott tész-
tat nem vagtak el, hanem mikor a levél tészta megszaradt Osszetorték lebbencs-
tésztanak. Tebetésztanak ezekbdl megmaradt 1-2-3 £él marékkal szortak a tejbe. A
tejbelevest ételpotlonak tartottak, arra az esetre, ha megéhezik a csalad. Reggelire,
vacsorara, ebédre is készilt. ,, Tejbeleves utina meg semmi.”” — maradt meg az emléke-
zetben a mondas. Reggelire, vacsorara azért, mert nincs kenyér, ebédre pedig
azért, hogy ne egyenek kenyeret. De készitették akkor is, amikor dologidé volt és
nem maradt sok id6 a f6zésre. Télen azért készitették, hogy legyen meleg étel is.
Laktat6, sos és taplalé volt. Kint, a szabadban a bogracsban is megfézték és a
csalad egyiitt ette meg. Féleg a szegény ember taplalékanak szamitott.”

71 Nagy Gézané szives kozlése. Berekbdszérmény 2014.
72 Sajat gyijtés 1998. Berekbosz6rmény
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A tej kozvetlen felhasznalasa részint friss formaban a fejés napjan tértént.
Ha tovabb akartak tartani, akkor azt megfelelSen kellett el6késziteni. Régen —
amig badogveder és a zomancozott edény még nem volt — csuprokban tartottak a
tejet. A tej egy nap utan feladta az ugynevezett ,.fe/i7’, amely voltaképpen a tejfol
volt és amelyet kilonb6z6képpen hasznositottak. A tejfolt kenyérrel vagy 6nma-
gaban is fogyasztottak, bar ez utébbi ritkan fordult el6. A kenyérstitéskor gyakran
sutottek langost is és tejfollel izesitették. Fot és silt tésztahoz egyarant hasznaltak
tejfolt, izesitésnek vagy a tészta alapanyagaba bedolgozva, valamint szinte mindig
tettek tejfolt a martashoz és a f6zelékfélékhez. A két vilaghdbora kézott és a ma-
sodik vildghdboru utani években, ha dsszegyijtottek annyi tejtdlt amennyibdl va-
jat lehetet késziteni, akkor azt hazilag képiilében készitették el. A 80 éves asszo-
nyok még emlékeznek arra, hogy a tejfolt nagyméretl befSttes tivegbe tették, ab-
ban razogattdk, mindaddig, amig az sszeallt.

A vajat kilénb6z6 tésztak készitéséhez hasznaltik. Természetesen a vajat
kenyérre kenve reggeli ételként és gyakran vacsorara is fogyasztottak. Az emléke-
zetben él még az a példa is, hogy ha b&ségesen volt vaj, akkor azt értékesitették
vagy kisttotték és agy raktak el.

A vaj el6allitasanak mellékterméke volt az ,,776”. Nagyon sokan szivesen fo-
gyasztottak, ételeket is habartak vele. Gyakran a pincelejarat htivos padkajan ta-
roltdk. Tobb férfi adatk6zlé beszamolt réla, hogy bizony mikor egy éjszaka mula-
tosabbra sikeredett, masnap reggel az elsé ut az irét, tejfolt, tejet tartalmazo fa-
z¢ékhoz vezetett és igen jol megnyugtatta a masnapos gyomrot. A gazdaasszony
meg csak nagyot nézett, mikor meglatta az iires fazekat.”> Ha nagyon sok {r6 volt
és kozvetlentil emberi fogyasztisra mar nem tudtak elhasznalni a diszné ételébe
ontottek.

A tésztas ételekhez gyakran tehénturét hasznaltak. Mivel a turénak fontos
szerepe volt a killonb6z6 ételek elkészitésében, ezért gondosan Ugyeltek a meg-
aludt tejbdl vald tard eléallitasara. A tard csak ritkan szerepelt Gnmagaban tapla-
1ékként, bar el6fordult, hogy tejfollel dsszekeverték, séval (t6bb helyen cukorral)
izesitették, és kenyérrel fogyasztottak. TObbnyire azonban tésztas ételek izesitésé-
re szolgalt. Unnepnapokon mindig igyekeztek tirét késziteni nemcsak a gbrog
katolikusok, hanem a reformatusok is. A kedvelt tinnepi stiteményekhez, igy pél-
daul kapros tards lepény, turds béles, turds rétes stb. elkészitéséhez is hasznaltak.

A nyari idészakban kedvelt étel volt az aludttej; a cserépedényben megaludt
tej kiillondsen j6 124 volt. Volt aki az aludttejet habart ételek készitéséhez is fel-
hasznalta vagy a pogacsa begyurasahoz.

A kutatott falvakban mindenhol, de az egész Biharra megallapithat6, hogy
alapveté munkanak és tevékenységnek tekintették a tejtermelést, illetve a tejjel
val6 foglalkozast. Az utébbi negyven évet leszamitva szinte minden haznal tar-

73 Sajat gydijtés 1998,



) L'} SZECHENYI TERV

1()' DEBRECENI EGYETEM

tottak legalabb egy-két tehenet. Megallapithaté az is, hogy a tej hozzatartozott az
elemi élelmiszerekhez, éppen gy, mint a kenyér és a szalonna. Azt is nyomon
lehet kdvetni, hogy a tej hidnya nem okozott olyan nagy tragédiat egy-egy csalad-
nal életvitelében, taplalkozasaban, mint példaul az a hiany, amikor nem volt elég
szalonnaja vagy esetleg nem volt elég kenyérgabondja a csaladnak. A tejet ugyanis
koénnyebben be lehetett szerezni. Mindig volt olyan haz, ahol f6ldsleg termelG-
dott és azt el is adtak. Vagy pénzért, amely még ma is megfigyelhetS: egy-egy te-
henet tarté haznak kialakult hdzi tejet vasarl6 kére van, ami féleg a szomszédok-
bol, utcabeliekbdl all, de ritkdin mennek at egy masik utcaba. Ugyanakkor azt is
tapasztalni lehet, hogy valamilyen mas termékért cserébe kaptak a tejet, tgymond
felesbe, ami természetszertileg mar mas mezégazdasagi termények esetében is j6l
bevalt. Volt olyan eset, hogy a tehenet tarté gazda nem bajlédott a tird készité-
sével, ezért a tejet odaadta annak, akinek nem volt tehene, de szivesen megcsinal-
ta a tarét. llyenkor az elkésziilt tard felét, vagy egy megallapodas szerinti mennyi-
séget visszajutattak a tehenet tarté gazdanak.

HUS A TAPLALKOZASBAN

Biharban mindeniitt nélkilézhetetlen tiplalék-alapanyag volt a hds. A vidék mar
a 17-18. szazadi lefrasokban is gazdagnak szamitott, b allatdllomannyal rendelkezett.
Gyakorlatilag minden gazdasagban tartottak olyan joszagot, amelyiknek a husat tap-
lalkozasra hasznaltak. A baromfi példaul tydk, liba, kacsa gyakotlatilag minden pa-
rasztudvarban megtalalhatéak voltak. Baromfibdl késziilt étel hetente kétszer, ha-
romszor is el6fordult egy haztartasban, vasarnap szinte mindig baromfibdl késziilt
étel keriilt az asztalra. Ahol galambot is tartottak, ott a galambot levesként is fogyasz-
tottdk, tobbnyire tinnepi alkalmakkor vagy vasarnap. Ritkdbban féleg csak a jobb
mo6du csaladoknal, és azoknal, ahol vadaszattal foglalkoztak megtalalhat6 volt a facan
és a fogoly vadmadarakbodl késziilt igen {zletes leves is. A paraszti rendtartds a hussal
kapcsolatban kialakitotta a hisos és a hustalan napokat, de a helyszini gytjtések alap-
jan megallapithatd, hogy a nehéz gazdasagi munkak alkalméval (aratas) mindig husos,
vagy husszarmazék, illetve husbdl késziilt étel volt a f6étrend.

Baromfibils a taplalkozdsban

Az étkezésben a leggyakoribb és a legjellemz6bb husszarmazék a baromfi-
hts. A baromfi elkészitésénél fontos a baromfi életkora, mert az alapjan déntét-
ték el, hogy mi késziil a baromfibdl, igy a 7-8 hénapos koriig csirke, 8-12 héna-
pos koraig jérce, 12 honapos koratdl tydknak nevezik.

A baromfihoz és a baromfiudvarhoz szorosan hozzatartozik a tojas. A to-
jasnak mindig is meghatirozé szere volt és van még ma is a falusi gazdasagok-
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ban. Erre szamtalan agrarritus, babonas cselekedet is utal. A tojashoz tartozé hi-
edelmeknek 6ridsi néprajzi gydjtétt anyaga van. A tojas gazdasagi szerepébdl
semmit nem veszitett. Még ma is ez a gazdaasszony tobbletpénze ,,vadpéng’’, ami-
bél a haztartast kipétolhatja, valamint a taplalkozas és az ételek, f6leg a tésztas
ételeknek, egyik legalapvetébb anyaga. Gyakori, hogy levesnek is feldolgozzak
ott, ahol béségben van. Ugyanakkor az is megfigyelhetd, hogy a taplalkozasba
csak akkor keriilt a tojas, ha a csalad béségében volt, mert egyébként pénzt jelen-
tett a tojas eladasa, illetve mas termények, konyhai szitkségletek cserealapanyaga-
ul szolgalt. Az adatk6zl8ktSl gyakran hallotta, hogy & bizony nem evett sok to-
jast, mert az anyja inkabb kivitte a piacra.

Diszndbiis a taplilkozdsban

A baromfifélék taplalkozasban valé szerepén tul a legfontosabb még a disz-
néhus, illetSleg a sertésnek kiilonb6zé része. A 19. szazadban és a 20. szazad ele-
jén a paraszti 6nellaté gazdasiagokban erésen domindlt a hazilag nevelt, hizlalt
sertés. A sertés husa és zsirja, szalonnaja a csalad egész évi taplalkozasanak elen-
gedhetetlen és fontos tartozéka volt. A szegényebbek ritkdbb, két alkalommal
vagtak disznot, ellenben a médosabbak az év folyaman tdbbszor is vaghattak ser-
tést. Nagyon szegény csaladnak szamitott az, ahol egyetlen sertést sem vagtak. A
kutatott falvakban megfigyelhetd, hogy a cigainyok nem neveltek, mivel nem md-
velték a foldet, ebbdl kifolydlag nem volt takarmany amivel az allatot etethették.
Ujabban t6bb cigany csalad is foldet miivel és disznét is tart. Nem tartanak még
disznoét az egyedilallok és az id6sebbek, ennek a magyarazata az, hogy a disznot
nem tudnak tartani, felhizlalni, valamint az, hogy a meghizott disznét nem tud-
nak elfogyasztani, felélni.

A sertésvagas ideje régen kardcsony és 4j év tajara esett. A malt szazadban a
sertésallomany jelentds része mangalica diszndbdl allt, ez a nagy mennyiségd zsir
felhasznalasaval magyarazhat6. Amikor hizlalasra befogték a sertést leginkabb ar-
tany volt és tébbnyire féléves, éves kordban allitottak be hizénak. A hizlalasnal £6
szempont volt az, hogy minél tobb zsirt és szalonnat tudjanak el6allitani. Ezért a
disznétartasban fontos szerepet kapott a kukorica. A kukoricat darilva adtdk,
amihez darat és tejet is esetleg korpat kevertek. A hizlalas vége felé mindig emel-
ték a kukoricadara mennyiségét.” A moslékba f6tt burgonyat és kilénbo6z étel-
maradékot is kevertek. De sokan gy tartjak, hogy a f6tt burgonyatdl a disznéhus
ragos lesz. A gazdak tudtdk, hogy a takarmanyozastol nagymértékben fiigg a ser-
tés husanak és szalonndjanak a minésége.

74 DENIA 1906.
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Egyéb hiisok a taplalkozdsban

A legalapvetSbb baromfi és a diszndhis mellett az étkezésben mas husok is
megjelennek. Mivel azonban ezek alkalmazasa a taplalkozasban valami rendkiviili
eseményhez kapcsolhaté, ezért kertiltek ezek a hisok ebbe a kategériaba. Itt em-
litem meg a marhahus, és az 6kor fogyasztasat. Mind a két allat rangos esemény
miatt keriilt az étlapra. Okorsiitésre a recens anyagban nem taldltam egyik etni-
kumhoz tartozé példat sem. Az Skorsiités nem csaladi esemény, hanem nagyobb
kozosség eseménye adja az alkalmat, példaul djabban a falunap. Marhat szintén
valamilyen fontos esemény (lakodalom) miatt, mar csaladok is vagtak, vagy eset-
leg valami szerencsétlenség miatt (az allat eltérte a labat). A recens anyag azon-
ban elég példat ad az 6sszehasonlitasra.

Az egyéb kategoriaba soroltam a vadallatokat is. A vizsgalt teriilet sajatsagos
természetfoldrajzi jellegébdl adéddan a vidék béséges vadallomannyal rendelke-
zett és rendelkezik. A gyGjt6tt anyagok kozott kiemelten szerepel a facan, az fo-
goly, de a vadaszo6 csaladoknal vaddisznd, az 6z és a vadnyul is el6fordult.

Levesek a taplalkozasban

gy 17. szazadi lakoma fogasairél Készeghy Pal verses beszamoldja nyoman
értestilhetink, amelynek egyik stréfaja igy 6rokiti meg a szakacsot: »J6 méddal az
levest f6zte s készitette / Gyenge tydkfiait abban vegyitette / S toltott borjuhussal
aztat bévitette..«”.7
A hosszi verset olvasva azt is megtudhatjuk, hogy e kell6képpen tartalmas

leves utan

w»tehéntdlgy« és vajas tehénlép, tyak, kaposztas kappan, kacsa, tazok, barany, puly-
ka, feny6rigd, seregély és még tovabbi szamos fogas kerilt teritékre, szoszokkal b6-
ven meglocsolva. Az erdei kant (vaddisznot) példaul mandulds, mazsolds, szegfi-
szeges martassal készitette a szakacs, vagyis »...nyakon ontotte sird, édes lével, kit
megmondolazott, malozsa szemével, megadta illatjat torott szekfiivével...«.

A reneszansz viragzast kévetS szazadokban a jomoduak asztalara kertil6, lat-
vanyosan talalt féételek jellegét lényegében {gy foglalhatjuk Gssze: his, hus és hus.
Gyombéres-borsos-ecetes-mézes-tatkonyos lében usztak a halak, szarnyasok, va-
dak, a »tehénhusbol« és disznohusbol eléallitott fogasok™.70

Bornemisza Anna kozismert szakacskonyvében talalhatd, példaul a petre-
zselymes és a belsGségekkel késziilt zoldborsoleves, a mondolaleves (mandulale-
ves), a harcsa- és pisztrangleves, valamint a siilt borji combjabdl f6zhet6. .. stb.

75 http://www.konyhatippek.hu/show_article.phprarticleID=187
76 http:/ /www.konyhatippek.hu/show_article.phprarticleID=187
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A levesek ideje valamivel késGbbre tehet6.”” Régészeti leletek bizonyitjak,
hogy az 6kor embere mar jol ismerte a levest mint ételféleséget. Az allamalapitas
utani id6kbdl nem maradtak rank konkrét étellefrasok, annyi azonban bizonyos: a
nyarson sitott husok mellett bogracsban parolt-fott ételek, kasak és zoldfélék is
keriiltek az asztalra.”

A napjainkban sokak altal magyarosnak vélt, sertészsirral és rantassal ké-
szilt, paprikatél piroslo ételek diadalutja a 18—-19. szazadban kezd6dott. A népi
taplalkozaskultura és a féuri asztalok kozott 1ényeges volt az eltérés. A 11. Jézsef
idejében a nemzeti ételek felé fordul a figyelem. Igy valt gasztronémiai jelké-
punkké a gulyas, amely a t6r6k hédoltsagot megel6zéen. A gulyas korantsem az
egyetlen, paraszti-pasztori kulturabdl ismert leveses egytalételiink. Ilyen a leb-
bencs, vagy a fistolt hussal gazdagitott gyimolesleves. A hussal készult gyi-
molcslevest ma is szivesen készitik a bihari kutatott falvakban. Ebbdl az id6szak-
bél mar rengeteg népi receptet ismeriink. A paraszti portakon leves készilt répa-
bél, kaposztabol, babbdl, gombabdl, séskabdl, hagymabdl stb. azt lehet mondani,
hogy mindenbdl, amit csak a természet kinalt.

A levesek egyre jelentGsebb helyet foglaltak el a napi étrendben; altalanossa
valt a napi haromszori étkezés. A leves f6fogasként vald elterjedése maga utan
vonta az evleszk6zok valtozasat is. Megjelenik a mélytanyér és a merékanal. A
19-20. szazadi szakacskonyvekben mar se szeri, se szama a levesrecepteknek.” A
szakacskonyvekben mar életvezetési tanacsokat is taldlhat az olvasé, megjelenik a
kiegyensulyozott taplalkozas, a vitaminok és a nyers ételek fogyasztasanak fon-
tossaga. Hzek a kbnyvek azonban olykor két-haromoras £6zési id6vel szamolnak.
Mara mar a szakacskonyvek, f6z6misorok, receptijsagok fontos hangsulyt he-
lyeznek a t6zési id6re ezen belil is a minél révidebb és gyorsabb elkészitésre.
Oka a n6k munkaba allasa. A f6zési és étkezési szokasok napjainkig tartd, folya-
matos valtozasa azonban nem csupan ennck tudhaté be. A konyhatechnikai al-
kalmazasokat nagymértékben befolyasolja az izléstink, igényeink és pillanatnyi
hangulatunk és a rendelkezésre all6 id6. (Lasd példaul a Knorr levesport.8

A helyszinen végzett gyljtések azt bizonyitjdk, hogy a paraszti étkezési szo-
kasokban erételjes hangsuly van a leveseken, illetve a leveses ételeken.

77 Kisban 1997.

78 lasd bévebben Kisban 1997.

7 Zilahy Agnes 1891-es Valodi Magyar Szakacskényve huszonnégyféle leves és tizenhétféle le-
vesbetét készitési modjat irja le. Mora Ferencnének (iré feleségének) 1928-ban megjelent re-
ceptgytjteményében huszonotféle leves és huszonkétféle levesbetét szerepel. Z. Tabori Piroska
szakacskényve: A ma szakicskonyve pedig nyolevanétféle (1) leves- és tizenhétféle levesbetétre-
ceptet kinal.

80 http://www.konyhatippek.hu/show_article.phprarticleID=187
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Kisban Eszter a Magyar Néprajzi Lexikon leves cimszava®! alatt irja, hogy a
leves fajtikat tobbféle szempontok szerint lehet csoportositani. Szempont lehet a
nyersanyag, az elkészités modja, az étel mértéke, a fogyasztis alkalma stb. Ha az
Osszes szempontot figyelembe vessziik, akkor elég nehéz Osszefiiggéseket talalni
a levesek tipusainal. Természetesen fontos szempont a leves alapanyaga, hason-
l6képpen az is 1ényeges, hogyan £6zték, rantva vagy habarva, z6ldségekkel, hussal
vagy hus nélkil. Az 6sszevetés és a hasonlésiag miatt el6fordul, hogy egy-egy
levesvaltozat tdbbszor is el6fordulhat mas-mas szempontok alapjan.

A bihari nép legrégebbi levesféléi k6zott szerepel a cibere. Sok helyen Biharban
a levesnek a levét korpabdl erjesztették. Mas magyar nyelvteriileten a ciberét a gabo-
nakorpabdl készitett levesre vonatkoztatjak. Biharban ciberének az aszalt gytiméles-
bél és a nyers gylimolesbdl £6tt levest is igy nevezik. A cibere sz6 voltaképpen a sa-
vanyu vagy savanykas lére vonatkozik. A leves alapanyagai k6z6tt megemlitendé még
a 20. szazad elsé évtizedeire vonatkozdan a kélest. A kolest f6zték rantva és habarva
és killonb6z6 flszerekkel {zesitve. Az alapanyagok kézétt nagy szerepe volt a bab-
nak, amit szintén rantva vagy habarva gyakran fiistSlt hissal készitettek. Kilon cso-
portot alkotnak a rantott levesek ezeket rantassal stritik, kdménymaggal, hagymaval
izesitik, olykor hussal egészitik ki.

Szamos valtozatban készllnek a tésztalevesek. Gyakori étel volt a szaraz
tésztabol késziilt reszelt vagy lebbencsleves. A krumplinak is fontos szerepe volt,
van az ételekben. A levesek kézott a rantott krumplilevest vagy a habart krumpli-
levest is igen nagy gyakorisaggal f6zték.

81 MNL 1980: 451-452.
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Falusi hiaziasszonyoknak késziilt gyakorlati tandesokkal leirt szakdcskinyy 1939-es kiadisii.
(B. V. tulajdona — ma az, unokdi haszndljik. Berekbiszirmény 2014.)

A huslevesek szamos valtozata ismeretes f6leg a baromfibdl késziilt, de
marhahusbdl és sertésb6l készilt levesek is kedveltek és gyakoriak voltak. Ezek-
be a levesekbe laskara vagy kiskockara vagott tésztat féztek. Altalanos eljaras
volt, hogy a levesben f6tt hust kivették és hagymas zsirban megsiitétték vagy
csak Ugy f6tt hiasként fogyasztottak.

A huslevest, amely késziilhetett disznéhusbol, marhahisbol, baromfibdl és
vadakbdl is. Igen kedvelt és értékes ételnek tartottak. Vadkacsabol, vadlibabodl,
récébdl téleg a silt volt a jellemzé vagy a paprikas, leves csak nagyon ritkan ké-
sziilt bel6lik. Még ma is gyakran mondjak a kérdezésre: ,,...ma jo ebéd volt, volt hiis-
leves”, ha viszont az étkezés ugy telt el, hogy nem keriilt az asztalra hisleves akkor
csak: .. ettiink” a valasz. Kilonleges alkalmakkor a hudsleves csigatésztaval ké-
sziilt. El6fordult azonban hogy az tnnepi, vasarnapi ebédbdl maradt ki tires hus-
1é; ezt a kévetkez6 hétkbznapokon hasznaltak fel grizgaluskaval vagy reszelt tész-
taval.

A recens anyagok alapjan mind a roman, mind pedig a magyar hagyomanyos
taplalkozasban megfigyelhetd, hogy az alapvetd ételnemet a levesek és a leveses
ételek jelentik. A kézlésekbdl ismert, hogy csak a 19. szazad kézepétdl valtozott
meg a levesek szerepe és jelentésége ez egybeesik az életmod megvaltozasaval.
Ezt az életmddvaltozast a taplalkozaskutatok a polgarosodassal magyarazzak, hi-
szen addig a levesek 6nmagukban is {6 étkezésnek, ételnek szamitottak. A polga-
rosodas, illetve a varosiasodas hatdsara viszont a levesek az ételfogasok koziil
csak elsé fogasként szerepelnek. A kutatott falvakban, de az egész Bihar teriileté-
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re jellemz6, hogy a legtjabb és a régi hagyomanyos taplalkozas egyiitt figyelhetd
meg, néha keveredve még egy haztartdson belil is.

Természetesen az elmondottakon kiviil nagyon sok variaciéi vannak kiilén-
b62z6 z5ldség alapanyagu, illetSleg gytimolcs alapanyagi leveseknek.

Unnepi alkalmak a tiplalkozasban

Az ember életében, cselekedetében valtozast idéz elé egy-egy tinnepnek a
megtinneplése. Ez a valtozas természetszerdleg kihat a taplalkozasra is. A mun-
kaval teli heti ritmust az innepnap alkalmaval, nemcsak a munkatilalom, a munka
clhagydsa médositja, hanem megvaltoztatja az ételek b&ségesebb, gazdagabb tala-
lasa is. A hét minden napjain szokasos ételeknek jellege elég kotott volt, de valto-
zatossaga annal nagyobb. Két {6 étkezési format kilénboztethetiink meg, azokat
a napokat amelyeken hus fogyasztottak és amelyeken nem fogyasztott hus.

A kutatott falvakban mindenhol megfigyelhetd volt, hogy egy héten legalabb
két nap fogyasztottak hust. Itt a roman és a magyar lakosok kézott szembetind
kilonbséget nem lehet megallapitani, ami eltérés tapasztalhat6 volt az a vallasra
vezethetS vissza. A magyar lakosok kérében szinte mindenhol, tarsadalmi hely-
zettdl fuggetlenill vasarnap mindig kerlilt az asztalra hus vagy egy zsirosabb étel,
husleves hussal, porkolt és a silt tészta. A kutatott teriiletre, mint ahogy minden-
utt az Alféldon gyakori az egyfogasos az ugynevezett egytalétel.

A mindennapi étkezésre az évszakok is hatassal voltak. A falusi parasztem-
ber mindig évszakoknak megfeleléen tiplalkozott és az ételeit is évszaknak meg-
felel6en moédositotta. Mindig éppen az akkor éré alapanyagokat hasznélta fel az
ételi elkészitéséhez. A 21. szazadra ez erésen médosulni latszik a nagy bevasarlé-
kézpontok (Penny, Tesco, Metro) miatt. Minden id6szaknak megvan a maga jel-
legzetes étrendje, ezen belil heti étrendrél nem nagyon lehet beszélni, hiszen az
mindig a csalad gazdasagi helyzetétdl fiigeott. Ezeket a valtozasokat tovabb befo-
lyasoltak még a nagyobb munkaalkalmak a kapdlds, kaszalas, aratas. ,,Nebezebb
munkdkkor kiaddsat kellett enni, hogy birjuk a munkdt, mert a gyengébb étel hamar kisebb
ag ember hasibdl. Ezért biist azt mindig enni fell”’%2 A munkaalkalmak ideje alatt a
kozfelfogas megengedte a mindennapi hdsfogyasztast. Nyaron, a mezén valé tar-
tézkodas meghatirozta azt is, hogy milyen étel készithetS, ami egyszerti, nem
igényel nagy konyhatechnikai eljarast és laktatés is. Nagy Karoly igy emlékszik
vissza:

82 Nagy Karoly adatkéz16 2000.
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Részlet egy két betes dsszedllitott gyermekétrendbil.
N. Grné dllitotta dssze linydnak, amikor megsiiletett az unkdja. (Berekboszirmény 2013.)

,»Reggel kordn keltiink 4.30 kor akkor ettiink valamint. Aluditejet, tej mindig volt a pince pad-
kdjin, vagy tegnapi maradékot, meg kenyeret. Ugy 8 dra kiriil reggeliztiink tojdst, kolbdszt, vagy
siilt szalonndt. 12 dra koriil ebédeltiink, ettiink levest, lebbencset, gulydst, porkiltit vagy papri-
kds krumplit. Ebéd utdn mig jott ment az ember kint a kertbe addig ebetett hol cseresznyet,
meggyet vagy szilvdt. Mi ot drakor uzgsonndztunk kaldesot, méges kenyeret vagy kolbdszzsiros
kenyeret 0ld paprikdval ettiink. Este hét dra kiriil vacsordztunk tportdt, kolbaszt, szalonnt,
hurkdt meg kaldcsot.”’
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Ingyenes dijsdgban megielend receptek, tandcsok, magyarazatok

Az étkezés szempontjabdl a legjelentSsebb, legmozgalmasabb étrendd a keresz-
tel6, a lakodalom a halotti tor és a nagy egyhazi és jeles napokhoz két6dé étkezések.

Az emberi élethez kapcsol6do6 tinnepek®?

A kereszteld étkeziési rendje

83 V6. Bartha Elek hasonlé irdsaival. Bartha 1985, 1992a, 1992b.
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Az ember életében oly nagy jelentSséggel bird keresztel6t egészen a 19 sza-
zadig nem kisérte hatalmas lakoma. FeltehetSen ez azzal magyarazhat6, hogy
nagy volt ugyan a sziiletések szama, de a csecsemGhalandésag aranya is magas
volt. Ezért volt az, hogy a keresztel6i lakomaval kapcsolatos kimondatlan elvara-
sok sokkal megengedébbek voltak, mint példaul a lakodalmival kapcsolatban.
Ezzel magyarazhaté az is, hogy még egy-egy kbzségen belil is eltéré méretd volt
a keresztelS utani étkezés rendje. A templomi keresztel$ utan szinte csak a kozeli,
a csaladdal szoros kapcsolatban all6 hozzatartozokat (sziilSket, testvéreket, ke-
resztszOl6ket, komakat) invitaltak meg (ellentétben a romanokkal, akiknél joval
nagyobb tarsasagot és lakomat lehetett megfigyelni) egy uzsonnara, késébb az
1970-es évektd] kezdve pedig ebédre.

A keresztelS étrendjed* tinnepi jellege miatt b&ségesnek volt mondhaté. Eb-
ben az étrendben megtaldlhatdak azok az ételek, amelyek a lakodalom jellegzetes
ételeinek mondhatdak. igy példaul elmaradhatatlan a tyukhusleves csigatésztaval,
a diszné- vagy ahol birkat tartottak a birkap6érkolt és a kulénféle stlt hasok. Si-
temények kozil jellegzetes a rétes vagy a kalacs.

Ezek a keresztel6i ételek noha szinte egységesnek mondhaték mind a ro-
manoknal, mind pedig a magyarok kérében és az egész Bihar megye tertiletére, a
magyar csaladokndl joval szerényebb korilmények kézott tinnepeltek egészen a
19 szazadig. Azt is meg kell jegyezni, hogy jéval kénnyebben médosulnak, kertl-
nek a keresztel6i étkezési szokasok korébe Gjabb és Gjabb, divatos ételek a fent
emlitett tiirelmesebb elvarasok miatt.

A gyermekagyas asszonynak készitett és hordott ételeket, amit az tgyneve-
zett komatalba vittek. Ezek az ételek abban killénilnek el a kéznapi étkezéstdl,
hogy joval b6ségesebbek és laktatobbak azoknal, ezt azzal magyarazzak, hogy a
gyermekagyas asszony minél hamarabb er6s6djon meg és térjen vissza a hétkoz-
napi munkds életbe. Kézvetlen a sziilés utan mindig készitenek a gyermekagyas
asszonynak kéménymaglevest, szilvalevest aztan késébb tyukhuslevest vagy friss
csirkelevest, siilt csirkét, rucahdsos kasat, fankot, kasas bélest.

Lakodalom étkezési rendje

A paraszti k6z0sség egyik legnagyobb tnnepe a lakodalom volt. Ami egé-
szen a 20. szazad kozepéig nem csak egy napra korlatozédott. Mind a mai napig
tobb napos el6készilet szitkséges egy lakodalmi étrend elkészitéséhez. A lakoda-
lomhoz kapcsolhat6 az asszonyok egyik legnagyobb tirsas munkdja a esigacsindlds.
Hiszen a csigatészta a levesben elengedhetetlen volt e jeles eseményen tartott ét-
kezésekkor. Egészen a 20. szazad koézepéig, azt lehet megfigyelni, hogy a lako-
dalmi ételek szinte az egész magyar nyelvteriileten f6 vonasaiban egységesek. Igy

8 Lasd még DENIA 2148/88
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a kutatott falvakban sem taldlunk lényeges eltéréseket akar roman, akar magyar
lakodalmat vesztink alapul.

A lakodalmi ételek sorrendjében is alig mutathat6 ki valtozas, kivéve a na-
gyobb korszakvéltozasokat. A 20. szazadtdl figyelheté meg az erételjesebb jita-
sok alkalmazasa. Szamtalan aprébb valtozas tortént, de tovabbra is megmaradt a
korabbi lakodalmi étrendnek a kerete és menete. Mig a 19. szazadban jelent6s
volt a kaposztabol késziilt ételek fogyasztasa és az étkezés rendjében a harmadik
talalasnal szerepelt, a 19. szazad végére helyét a porkoltok (disznohusbdl) vették
at. A husok kozil, pedig a baromfibdl (kakas, ruca) készilt ételek valtak domi-
nanssa. A recens anyagbol megallapithatd, hogy a gazdagabb csaladok, illetve
azok a csaladok, akik ,latvanyos”, emlékezetes lakodalmat tartottak, mind a mai
napig az étkezés rendjébe beleillesztik a birkahtsbol, 6korhusbél késziilt ételeket.

Egészen a 20. szazad elejéig jellegzetes és nagy jelentSségti volt a lakodalmi
kaldcs®>, amelynek kiilonb6z6 formajat a néprajzi szakirodalom alaposan feldol-
gozta.80 A kalacsbol mindig béségesen kellett, hogy legyen, hiszen ezzel kinaltak
meg a hivatlan vendégeket, ebbdl kiildtek késtolét. Mind a mai napig hozzatarto-
zik a lakodalmi étkezéshez a makos kaldcs, dids kalacs, lekvaros kifli, a turds le-
pény és a hizott tirds, vagy kasas rétes. A fonott kaldcsot és a lyukas kalacsot az
1920-as évektdl kezdve folyamatosan és gyors iitemben szotitotta ki a torta és a
piskota. Ezek az édességek szinte teljesen kiszoritottak a régen jellegzetes lako-
dalmi zsirban siilt tésztaféléket.

Az eltelt szazadok sem tudtak azonban eltérélni a lakodalmi szokasnak azt a
rendjét, hogy az ételek elé a v6fély tréfasan rigmusba szedi az ételek £6bb jellem-
z6it. A vOfélyversek a 19. szazadtdl nyomtatasban is megjelentek, és terjedtek,
ezért orszagosan szinte alig lehet néhany varianst, és kiilonbséget felfedezni. Az
1998-ban a kutatott vidéken gyGjtéttem Buka Lajos vGfélyverseiben (amelyet
1975-ben irt) az alabbiak szerepelnek: csigaleves (kakas), téltétt kaposzta, toros-
kaposzta, stilt tyakhas, paprikas (birka) bor, palinka.”.

Ujabb véfélyversekkel 6sszehasonlitva érezhetd a valtozas az ételekben. Az
4j szavak haszndlata, de maga a lakodalmi étrendnek a mente, az valtozatlan ma-
radt.

Az ételbekdszont6kbdl és azok feldolgozasabdl kitlinik, hogy a lakodalmi
étkezési rendnek kotott formaja a mai napig megérz6dott. Ezek alapjan a lakoma
¢élén mindig a hudsleves allt. Ami tajanként lehet marhahusbdl vagy baromfibdl. A
huslevest leszirték és a hist belSle kivéve, kiillon feltalaltdk a hus levébe, pedig a
kutatott falvakban mindig csigatészta kertlt. A levesbdl kiemelt hust talaltak ma-
sodjara. Harmadikként mindig kaposzta kertilt felszolgalasra. Toroskaposzta, ka-

85 A kalacsok jelent&ségérdl lasd még Nagy 1959; Pécs 1961; MNL 11 Kisban 1979; Bédi 1983.
86 Novak—Ujvary 1983.
87 bévebben lasd Nagy DENIA 3576
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poszta disznohussal a tetejére stlt kolbasszal vagy hurkaval, nagyon kedvelt és
mind a mai napig elmaradhatatlan a t6lt6tt kaposzta. Az ezutin kévetkez6 ételek
mar nem egységesek, de mindenhol utolséként a pecsenye kertilt az asztalra. A
kaposzta és a pecsenye kozotti ételek sokfélesége kozil csak a 19. szazad kézepé-
t6l elterjedS porkoltot emlitem, ami ma mar megszilarditott helyét a lakodalmi ét-
rendben. A pecsenye féleg a baromfidsra vonatkozott, de a gazdagabb lakodal-
makban a tobbféle husbdl talalt pecsenye is el6fordult (liba, kakas, tyuk, disznd).
Ezekhez a silt husokhoz nem talalnak kéretet csak savanyusagot, esetleg befét-
tet, gyimolesot. Ezek utan kovetkezetek a csemegék, siitemények, az utdbbi 30
évben elterjedt a gytimolcstal.

Halotti tor étkeziési rendje

A kutatott falvakban megkérdezett adatkézl6k mar nem emlékeznek arra,
hogy a temetés utan nagyobb lakomat rendeztek volna. A temetésen részt vevSk
széles kord vendéglatasa ma mar ritka, de még mindig a halottas haznal rendezik.
Egyetlen egy adatk6zl6 sem nevezte az eseményt tornak. A temetés napjan a gya-
52016 csaldd a sirnal hfvja meg egyenként (baratokat, ismerésdket, szomszédokat)
azokat, akiket szivesen litnak a halottas hdznal. Ami altaldban annyibdl 4ll, hogy a
meghivottaknak ezt mondjak: ,,Fdzzink, este gyertek el” Az tgynevezett ,,bucstva-
csora” huslevesbdl, stlt husbdl (altalaban diszné), oldalasbol, kolbaszbdl all.
Utana pogacsaval, kalaccsal, turds lepénnyel, lekvaros kiflivel és természetesen
itallal (el6sz6r palinkaval, majd borral, sérrel) kinaljak meg a meghivottakat.

A btcstuvacsora tehat a megszokott ételekbdl all, ritkan kerill az asztalra va-
lami 4jdonsag esetleg az ételek utdn kindlt stiteményekben lehet Gjabb keletd, va-
lami divatos siitemény (ural szelet, négerkocka stb.). Altalanosan elterjedt nézet,
hogy ez az alkalom nem az Ujitasok, az djdonsiagok bemutatdsinak az esemé-
nye.%8

Naptari innepek

Altalénosségban elmondhatd, hogy az egyes tinnepkérok mellé kilon étrend
alakult ki, de az utdbbi szaz évben ez rengeteget egyszerlisédott, elmosodtak a
kilonbségek az egyes tinnepek ételei kézott. Az adatk6zIGk beszamoldja alapjan
megallapithaté, hogy ma mar szinte minden alaklommal egyforma ételeket fo-
gyasztanak, amelyek csupan az évszakokat és a csaladok gazdasagi helyzetét ko-
vetl. Ezek alapjan a recens anyagban még felelheté hagyomanyos taplalkozasi
elemeket az alabbiakban mutatom be.

Kardcsonykor a reggeliben nincs eltérés a hétkéznapoktol. Ebédre toltott ka-
poszta, hizott kacsa, utdna valamilyen kalacs (makos, dids) a jellemz8. Vacsorira

88 lasd Bartha 1985, 1992a, 1992b.
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tepertd, kolbdsz, hurka a dominans. Jellemz6 még a paszuly, a lencse, a kaposzta-
leves kolbasszal vagy valamilyen disznéhussal. Altalinossagban megallapithato,
hogy kézonséges téli ételeket, elsésorban disznéhusbdl készilt fogasokat talal-
nak. ,kardcsonykor orjalevest f5z0tt anydm, burkdt, kolbdszt siitottiink, meg mindig volt
mafkos és dids kaldes 5.”°%° Legnagyobb valtozast a 20. szazad vége hozta, amikor is
a nagyobb csaladi innepnapokra jellemzé siitemények ezen a napon is megjelen-
nek.

Oesztends napian siitoteék a rétest és a bélest (kasas). Ujikor pedig ismét a
toltott kaposzta, a kolbdsz és a kocsonya kertlt az asztalra. Az adatkézl6k el-
monddsa alapjan az Gjév napjat mindeniitt hisos tinnepi étkezés jellemezte.

wAnydm djévre mindig kocsonydt csindlt, meg lencsét kolbdsszal, borsos forralt bort ittunk meg
porcukros csdrogét ettiink, de nekiink mindig volt lekvirunk és a csérigét abba mdrtogattufk.
Tobb hazndl megesindltak, és szerették a rizskdsds rétest.”*

Magyarazata lehet ennek az, hogy ebben az id6szakban (november végétdl)
kertl sor a diszndolésekre. Igy béségesen van disznéhus, kolbdsz, hurka, diszné-
sajt, és ez az idészaka kocsonya készitésének is. Ezen a napon is megsiitotték a
kaldcsot, a legjellemz&bb a kiirtéskaldcs volt. Csemegeként, mint az, az egész tél-
re elmondhat6 a siilt tok asztalra keriilése volt.

Farsangi étkezés jellegzetességét nem lehet megfigyelni a tertileten. ,,.Az7 ertiik
mint mdskor”” mondtak a falusiak, vagy ,,mi nem tartottunk farsangot, ngyansigy ettiink
mindent. Télen mindig diszndt vdgtunk volt biis, kolbdsz hurka, ennyi volt a farsang.”®' Bz
aldl kivételt csak hushagydkedd jelentette, amikor is mindenki kertlte a his, a
zsiros étel fogyasztasat. A roman hazakban pedig egyértelmten csak olajjal £6z-
tek. Jellegzetes tésztafélének a fankot jelélték meg.

A nagybijt étkezési rendjét?? szintén csak a roman hazaknal lehet megfigyelni.
Ahol el6térbe kertilnek a bojtos ételek (f6tt krumpli, hagyma, kaposzta és a tej-
termékek). Azt is meg lehet figyelni, hogy a bojti étkezésekkor kertilnek el6 a leg-
archaikusabb, egyszert ételek (a cibere). A kutatott falvak t6bbsége reformadtus,
ezért, itt f6leg a nagypénteki bojtét lehet megtigyelni egyes idésebb embereknél.
Ekkor b6jtos ételként keriil az asztalra az aszalt gyiimolcs, gylimdélescibere, a bab
vagy lencseleves, kaposztaleves, a killonb6z6 £6tt és Ontott tésztak, az ,,ides malé”
csemegeként pedig a pattogatott kukorica.

89 Nagy Géza adatk6z16 2002.
% Nagy Géza adatk6z16 2002.
91 Buka Lajos adatk&z16 2000.
92 B&vebben Bartha 1992b; Telenké 2013.
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Hiisvét napijan nincs jellegzetes hagyomanyos étrend. Altalanossigban el-
mondhatd, hogy j6 minéségl tnnepi ételeket f6ztek. ,,.A hisvét olyan dinnep volt
mint a kardcsony, de ekkor kaptunk fitt tojdst meg kaldesot és pogdcsdt, de sonkdt azt nem
ag luxcus volt.”’” Reggelire valamilyen kalacsot adtak, ebédre disznohusbol vagy ba-
romfibél késziilt huslevest és hust, vagy paprikast talaltak, vacsorara ismét kala-
csot tejjel, vagy aludttej keriilt az asztalra. ,,Hiisvétra gyakran midir rantott csirke volt, a
Jobb helyeken meg ides foszlo kaldcesal is meghkindltak benniinket.””o*

Piinkisd az adatkdzl6k emlékezete szerint nem készult jellegzetes tinnepi étel
esak fgy f0ztiink mint vasdrmap” — mondtak.

Munkaalkalmak étkezése

A mindennapok megszokott étrendjéhez hozzatartozik, az az étkezési for-
ma, amikor valamilyen tarsas munkahoz kapcsolodik az ételek elkészitése. Ezek a
munkak az utébbi 6tven évben teljesen visszaszorultak és elsorvadtak, maguk
utan vonva az ételek és a hozzajuk kapcsolodo étkezési rend eltinését. Az 1995-
t6l 2003—ig terjeds idGszakban végzett gyljtéseim soran a 60-70 éves adatkdzlG-
im is csak gyerekkori élményeket, illetve a sztleiktSl hallottakat tudtak csak fel-
idézni. A gy(jtott idészakban csak harom csoportos munkaalkalmat tudtam meg-
figyelni, és ezeknek az elcs6kevényesedett étkezését lefrni.

Az egyik ilyen munkaalkalom a &wukoricatirés. A kukoricatdrés a kisebb falusi
gazdasagokban ugyanugy zajlik, mint szaz évvel ezel6tt. Ezen a napon kapjik
vissza a csaladok azt a segitséget, amit az év folyaman 6k nyujtottak baratoknak,
szomszédoknak, ismeréséknek. A segitségnyujtis egyetlen napra vonatkozik az
utolséra, amikor az utolsé kukoricacsé is kosarba kertil. A haziasszony viszi ki az
ételeket a kukoricaféldre, amit mar az el6z6 napon elkészitett, megstitott. Az éte-
lek elkészitésénél a praktikussag a meghatirozo, hogy konnyen kilénésebb el6-
késziilet nélkiil meg lehessen enni. Ezek miatt a legjellemzSbb féldekre kivitt étel
a fasirt (késziilhet baromfihisbdl vagy disznéhisbdl), siilt kolbdsz, hurka, oldalas
ezekhez friss lagykenyér, a pogacsa (toportds, krumplis) jar. A munkakhoz hozza-
tartozik a bor és a palinka kinalasa is.

A masik olyan munkaalkalom, ami nagyobb csaladi, barati tarsasagot vonz
az a s3010 lesziiretelése. Bitkezés tekintetében nem lehet killénbséget tenni, ugyan-
azok a hideg el6z6 nap elkészitett ételek varidlédnak, mint a kukoricatérésnél.
WS Ziiret idejére madr jol meghizott a ruca, csindltunk rucabisos kdsdt.””> Megtigyelhet
azonban, hogy ezeken az alkalmakon egyre tobb, és sokféle a stiteményt. Ezek az
Ujfajta sitemények viszont teljesen hattérbe szoritottdk a hagyomanyos siilt tész-
takat.

93 Buka Lajos adatk&z16 2000.
9 Nagy Géza adatk6z16 2002.
%  Buka Viktorné adatkéz16 2000.
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Szintén hasonlé ételekkel kinaltak meg a kutatott falvakban a sirasokat a te-
metSben. A sirdsds szokasa alig hat évvel ezel6tt tint el a vizsgalt tertletrdl, ami-
kor megjelentek a falvakban is a fizetett sirasok. A szokas eltlinésével a hozza
kapcsolodé taplalkozasi rend is nyomtalanul eltdnt.

Diszn66lés

A taplalkozas szempontjabodl, és a csalad egész évi zsir- és huskészletének az
eléallitasara a legmeghatirozobb tarsas munka a diszndilés volt. Tudatosan keri-
16m a disgndtor kifejezést, mivel a gydjtétt anyagok alapjan megallapithatd, hogy
disznétorrol, csak az 1970-es évekig beszélhetiink. A htitészekrény elterjedésével
a disznévagas nem csak télre korlatozédott, hanem az év barmely idészakaban
megtorténhetett a csalad szikséglete szerint. Mig a néprajzi szakirodalomban
novembertdl februarig tart a disznévagasok ideje, addig ma mar az Gsszes kuta-
tott faluban a his és a zsir elfogyasa hatirozza meg a diszn66lés idejét.

A recens anyag alapjan megallapithaté, hogy a diszn66lés menete tovabbra
is a hagyomanyokon alapul, a munka menetében csak az Gjabb technikak (elekt-
romos husdarald) alkalmazasa, az Gjabb edények, eszk6zok hasznalata jelent val-
tozast.

A sertés vagasanak és ezzel egylitt a régi disznétornak altalaban hagyoma-
nyos ideje volt. A két nagyon jelentSs tnnep a karacsonyt és a farsangot megel6-
z6 napok voltak. Maganak azonban disznévagasnak nem volt hagyomanyos nap-
ja, sem tiltott napja, volt amikor Ginnepnapon is vagtak sertést. Fontos esemény-
nek szamitott a disznévagas, napokkal korabban megkezdték a vagasi el6késziile-
teket. Beszerezték a megfelel§ eszkbzoket, fszereket stb. A diszné megdlésénél
segité6 embereknek, tobbnyire rokonoknak, szomszédoknak, komaknak elére
szOltak és azoknak is, akiket a disznédlése utani vacsorara meghivtak.

A sertés megbléséhez tobbnyire négy ember kellett. Az allatot lefogtak és
egy arra mar gyakorlott ember (4jabban hentes, ha nincs a csaladban olyan, aki
vallalnd) megszurta az allatot. A gazdaasszony, vagy mds segité egy tallal felfogta
a vért, amit nyomban bevittek a konyhaba. Vizet 6ntSttek ra, majd forréd vizbe
tették, megabaltak, igy a vér sszeallt. Ezutan aprébb kockdkra vagtik egy libas-
ba, zsirba hagymat piritottak, majd hozzaadtik a felkockazat vért, megflszerez-
ték és megsitotték. Ez lett a disznévagas napjan a reggeli. Nem minden vért
hasznaltak fel, hagytak a véres hurkahoz is.

A megszurt allatot megperzselték. A mult szazadban szalmaval perzseltek,
csak az Ujabb id6kben terjedt el a perzseld. A perzselést a kapards kdvette, a ser-
tés borét alaposan megtisztitottak. Ezt kdvetSen a bontas tortént. A sertésnek
el6szor a két els6, majd a két hatsé combjat vették ki. Majd a sertést hasra fordi-
tottak, ha nem a hasanal vagtak fel, és a faroktdl a szdjaig felhasitottak a hatgerin-
cénél, mindkét oldalan és kivették az orjat. (Ujabban, aki bontja a disznét az elére
megkérdezni, hogy a haziak orjat akarnak vagy karajt, mert akkor a bontas mene-
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te megvaltozik.) Utana a sertés belét emelték ki. A belekkel kapcsolatos munka-
kat az id8sebb asszonyok végezték (ma mar ritkan hasznaljak fel az allatbol kivett
beleket a boltbdl vasarolnak mibelet, még a szegényebb csaladok is). A szétsze-
dett belet az udvaron kitiritették, alaposan kimostak. El8szor a vastag belet, az-
utan a vékonybél kovetkezett. Friss tiszta vizzel sokszor atmostik, és vords-
hagymaval szagtalanitottak. (Ebbe tették bele régen a hurkat, ezért kellett az ala-
pos tisztitas.)

A gazda, illetbleg a segitéje megfelel6 részekre szedte a hust, a sziikségletek-
nek megfelel6en. Hagytak szalonnat, sonkanak valot, és nyers hust is tettek félre,
amelybdl kolbaszt készitették. A szalonnat a s6z6 teknGbe besoztak, gyakran az
ofjat, a fejet és az oldalast is. Félretették azt is, amit késébb felfustoltek.

Nagyon fontos feladat volt a hur-
ka és a kolbaszkészités, minden helyen
a férfiak feladata volt. A muvelet leg-
kényesebb része a sézas, és az izesités
volt, fokhagymat, borsot, paprikat
hasznaltak. A hurkdhoz a két vilagha-
bora kozott még gyakran kukorica
vagy koleskasat hasznaltak, a rizs csak
késébb jelent meg. A rizs szerepe a
mult évtizedekben egyre jobban meg-
nétt. A hurkdba szant alapanyagot (ti-
dé, mij, sziv) megabaltak, majd 6ssze-
daraltak, ezt 6sszekeverték a hagymas
zsirral, ehhez adtdk a megfétt rizst, ka-
sat és ezt a masszat toltotték bele a
bélbe. A kutatott falvakban a véres

A gsir elddllitasanak ma is baszndlt kellékei ag hurka kivételével a tidds, méjas vagy a

fist és a kavard. Nagy Géxa tulgjdona. tidSs-majas hurkat csepreszbe teszik és

igy ezt hurkapogdcsinak vagy egyszeren csak pogicsanak hivjak. Praktikusabb,
mert a hiitészekrénybe kénnyebben be lehet pakolni.

A szalonnanak fontos szerepe volt a taplalkozasban, ezért minél t6bb sza-
lonnat tartottak meg, hogy legyen egész évben a kilénb6z6 mezei munkak al-
kalméval is, amikor f6tt étlelt nem tudtak késziteni. Igy tehat a disznébdl hagytak
kenyérszalonnat, tokaszalonnat, hisos szalonnat (f6leg stitésre), paprikas szalon-
nat, abalt szalonnat.

Megemlitem még a fejsajt készitését, ez voltaképpen a disznosajt. Készitését
Nagy Géza, aki egészen az 1975-ig készitett a kdvetkezSképpen mondta el:

DEBRECENI EGYETEM

Az abdldlében jo pubdra megfdzott disindfejer kicsontotnk, és a birdarabokfkal egyiitt
vékony, hossziikds szeletekere feldaraboltnk. Sdval, borssal, drolt paprikdval felfiiszereztiik, majd
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azg egész tolteléket jol osszekevertiik és beletoltottiik ag elozdleg meghizott gyomorba. A telt gyo-
mor nyildsdt erds cérmdval bevarrink, ez a feladat az asszonyok dolga volt, majd a két végére ma-
dzagot kotittiink 7gy, hogy fel lebessen akasztani. Bt kovette a forrdsban lévd vizben vald felfd-
és. A sajtor beleengedtiik a forrd vizbe, oldaldt hegyes villaval kissé megszurkdltuk, hogy a benne
keletkezett I, a légaz; el tudjon tavozni. Az dsszefott sajtot exutan nyomtattuk. Egyenletes, vig-
sgintesen lefektetett deszldra tettiik a sajtot, leboritottnk egy sima deszkdval, amire azutin rike-
rillt a sily (egy jo nagydarab kd). Par napi préselés utin, a toltelék kellden dsszedllt, a sajt felve-
31 a lapos formdjat. Azutan kovetkezhetett a disgndsajt fiistolése azaz a tartdsitdsa.”

A disznévagas a disznétorral (vacsoraval) fejez6dott be. Ennek az esemény-
nek mindig Ginnepi hangulata volt. A vacsoran nemcsak azok vettek részt, akik a
disznévagasban segitettek, hanem meghivtak a csaldd baratait, rokonait, akik
szintén visszahivjdk vagy mar visszahivtdk a sajat disznévagasaikra a haziakat.
Ezen az estén minden étel a friss disznéhusbodl késziilt. Ekkor készitenek orjale-
vest, az orjat £6tt husként adjdk, de csinalnak hordés kaposztabdl toroskaposztit,
stlt hust (féleg tarjat sttnek ilyenkor) és természetesen kostolasra kertl a silt
hurka és a stlt kolbasz is.

A diszné ledléséhez hozzatartozik még a kostoloknak az adomdnyozasa.
Koéstolét azoknak a csaladoknak adtak, ahonnan mar 6k is kaptak, vagy ahonnan
esetleg majd kostolot kapnak. De jellemzé az is hogy késtolot ad a haziasszony
annak az idGs szomszédnak is, aki mar nem nevel disznot, és csaladja sincs mar.
Mivel nem egy idépontban 6ltek diszndt {gy a téli idészakban a kdstoldk révén, a
csaladok asztalara tObbszor kertltek az ugynevezett ,,disgndsdgok”.

A disznétorokkal kapcsolatban megemlitjitk a maszkos alakoskodé jatéko-
kat is. Ujvary Zoltan a bihari teriiletekre vonatkozéan alakoskodasokat a kdvet-
kez8képpen irja le.7 A disznétori vacsora idején a hazba betéré jatékosok elsé-
sorban adomdnyszerzés, azaz hurka, kolbasz megajaindékozasa céljabdl térnek be
a hazba. Ezek a személyek tobbnyire fiatal suhancok, legények, gyakran pedig ci-
ganyok.

Ma miar az a jellemz6, hogy akkor 6lnek disznét, amikor a hiitébél elfogyott
a hus, vagy eladdsra vagjak a disznot, hogy pénzhez jussanak. Ebb6l a megfonto-
lasbol mar elmaradnak a vacsorak, hiszen a hentes feldarabolja az allatot, a haziak
pedig berakjak a fagyasztoba.

Mint fentebb utaltam ra a disznddlés egyik legfontosabb feladata még ma is
a zsirnyerés. A diszndzsirt a szalonna kiolvasztasabol kapjuk, amit a diszn66lés
masnapjan a férfiak, a gazda feladata a fist6léssel egytitt. A szalonnat 10x4 cm-es
darabokra felvagjdk és egy hatalmas tstbe rakjak. Az st ala faval tizeltek, kortl-
beliil 15 éve a legtdbb haznal megtalalhaté a gazpalackhoz csatlakoztatott gazro-

% Sajat gydjtés 2003. v6.: Kovacs i.m 98.
97 Ujvary 1983: II1. 246-250.
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zsa. Igy egyenletesebben ég a szalonna alatt a tliz, és kényelmesebb is, nem kell
mindig fat vagni. A szalonnastutés nehéz munka, mindig az tst mellett kell allni,
folyamatosan kavargatni kell, hogy a szalonna le ne ragadjon, meg ne égjen, mert
akkor a zsirnak is égett kozmas szaga lesz. Azért is faraszté a munka, mert a tdz
mellett nagy a meleg, és amig a szalonna darabokban van nagyon nehéz kavar-
gatni. Egy egész napba belekertl a szalonna megolvasztisa, azaz mig elkészil a
zsir. Amikor elkészilt kiszedik bel6le a #portdt (topirtydnek csak a nagyon aprd
darabokat nevezik a vidéken), a zsirt pedig bodindkbe sztrik. Ezek a bédéndk
15-20 l-esek, az 1950-es évektdl kezdve zomancozott bodonodk vannak a fal-
vakban. Az fgy elkésziilt diszndzsirt hivés helyen taroljak és kitartott a ko-
vetkezé évig vagy ma mar a kdvetkezd diszndvagasig.

Az Ust aljan 6sszegyilt maszadékot (morzsanyi darabok) szintén kiszedik
az ustbol és labasokba rakjak, ujabban lefagyasztjak. Kival6é étkezési alap-
anyag, adalék, és nagyon j6 izt ad a tOp61tSs pogacsanak, de hasznaljak kicsit
megpiritva a turds tészta tetejére szorva is.

A diszn66lés harmadnapjara marad a kivalasztott husok, a kolbasz, hur-
ka szalonna felfistélése, amit szintén a gazda végez. A fiistiilébe két vagy ha-
rom radra felakasztjdk a fiistolni valokat és a j6 elére beszerzett frészporral
(legkedveltebb az akac és tolgy a biikk flrészpor) alagydjtanak. Igen korilte-
kintéen kell eljarni, hogy a flrészpor ne kapjon langra, csak fiist6ljon. Szintén
egész napos munka, mert mindig rd kell nézni, megigazitani a fGrészport,
megnézni, hogy eléggé fiistdl-e. Amikor kész (van aki 4-5 napig is fistoli),
amig kihll a fist6lS el6készitik a kamraban a fiistélt dolgoknak a helyet. Majd
szépen a fist6l6bdl athordjak a kamrdba a megfiistélt, kolbaszt, hust, diszn 6-
sajtot.

Taplalkozas szempontjabdl mindenképpen fontos itt megjegyezni a
diszné bels6ségeinek az elfogyasztasat. Ez szintén hozzatartozik a diszn66lés
mozgalmas napjaihoz. Igy masnap mindenképpen asztalra keriilt az dgyneve-
zett veseveld, vagy a kolbdszos-veseveld. Amit a kovetkezbképpen készitettek. A
vesét megabaltak (gyakran az 6lés napjan a hurkaval egyiitt) a diszné agyvele-
jét megtisztitottdk a hartyatdl, amennyiben a fejet szétvagtak. Egy ldbasba a
hagymas zsirt felforrésitottak és beletették a megabalt kisebb darabokra va-
gott vesét, és a velSt. A legtébb férfi a kolbaszbdl is hagyott egy pogacsanyit
¢és ezt apr6 darabokra szaggatta, majd a hagymas zsirba kerilt kolbaszhus is,
mivel t6bb id6 kellett neki, hogy megstljon. Amikor mar majdnem megsilt
hozzatették a velSt és a vesét, majd 5-6 darab tojast Gtéttek ra. Amikor a tojas
keményre siilt az étel is elkésziilt. Amikor az asztalra tették pirospaprikaval
még megszortak, hogy szép szine legyen. Finom lagy kenyérrel kitiné reggeli.
Napjainkban is mindig elkészitik disznovagas utan. Szintén a diszndévagast
jelképez6 étel a hdjas tésgta is. A vizsgalt teriileten mindenhol készitik, gyakran
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még akkor is, ha nem 6ltek disznét, hanem a boltbdl vették meg a tésztahoz a
hajat.

Osszefoglalés

Koztudott, hogy az étkezési kulturat nagymértékben befolyasoljak az id6k
folyaman kialakult szokasok, az anyagi korlatok. Az egészséges taplalkozas érde-
kében tobb férumon mutatjak be és széles kérben ismertetik, hogy a taplalkozasi
méd, a taplalék mennyisége és Osszetétele jelentSsen jelentGs hatassal van az
egészségre.”

A vasarlok vélasztasat befolyasoljak élelmiszereken elhelyezett megkiilén-
béztetd jelzések (magyar termék, szivbarat, minéség dijas, kézmives termék stb.),
mellyel a megkérdezett adatk6zl6k nincsenek mindig tisztaban, hogy mit is jelSl.
A taplalkozasi és étkezési kulturat, az {zlést a kommunikaci6 eszkozeivel nagy-
mértékben alakitjak.”

A f6zés ,tudomanya” genericidkon keresztil 6roklédott. A f6zni tudas
egészen napjainkig az asszony biiszkesége, nem csak egyszerien a csaladi mun-
kamegosztas egyik eleme. A paraszti, illet6leg a polgari konyha ételtipusai, az
ételkészités modja a szocializacid soran hagyomanyozédott az egyik nemzedékrél
a masikra. Az ételek elkészitése egymas kozott rokoni, esetleg szomszédsagi szin-
ten terjedtek. A fiatal lanyok a kiegészitd részfeladatok elsajatitisatol az Osszetet-
tebb munkafolyamatok megismeréséig a fokozatossag elvét szigortan betartva
nevelSdtek bele a haziasszonyi feladatkdrbe.

A tanulmanyban azonos szempontok alapjan 6t kdzség hagyomanyos tap-
lalkozasi szokasainak vizsgalatait végeztem el. Berekbészérményben, Toldon,
Mezbsason egységes (helyi sajatossagokkal) magyar étkezési képet figyelhettem
meg, mig Korosszegapatiban, és Kordsszegen az ortodox vallas kévetkezménye-
ként erbteljesebb roman hatis mutathaté ki (kiléndsen a bojti ételek Ssszefiiggé-
sében) a taplalkozasban.

Megallapithaté, hogy ahol a gérogkeleti egyhdz mkodik, az ortodox vallas,
nemcsak a nemzetiségi hovatartozast erésiti, hanem a taplalkozasi kultiranak
Gsibb, archaikusabb elemeit is konzervélja. Kor6sszegapatiban az dltalanos isko-
laban a roman nyelv oktatasa is felerdsiti az etnikai el killéntlést. A kutatott fal-
vakban azonban nemzetiségi ellentéteket nem tapasztaltam, ezt talan a trianoni

9% Szonda Ipsos 1997-es felmérése
9 Vo. Téaplalkozaskultara 1997. http:/ /www.clelmezesvezetok.hu/1998-03-02.htm (letoltés: 2014.
02.15.)
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dontést kévetSen a viszonylag gyorsan lezajlodé asszimilaciés folyamatnak tud-
hat6 be. Valamint az sem hagyhat6 figyelmen kiviil, hogy a kutatott falvak szoros
gazdasagi, kereskedelmi kapcsolatban alltak és mind a mai napig allnak egymas-
sal. Az is megfigyelhetd, hogy egészen a 20. szazad végéig a romanok a roman
identitasukat nem fogtak fel 6ntudatosan, tehat a magyar kultaraval és azok ho-
zadékaval fokozatosan azonosultak. Az azonosulds folyaman a taplalkozasban
végbement valtozas volt a leglassubb. A recens anyag alapjan a vizsgalt falvakban
a kozfelfogas itéli meg egy-egy csalad etnikai hovatartozasat, ami meglehetGsen
nehezitette a kutatdst.

A Bihari-sik szélén €16 parasztemberek taplalkozasi kultaraja sajatosan Osz-
szetett, a szazadok torténelmi, etnikai valtozasainak folyamatait tikrozi. A tertile-
ten a 20. szazad elejétdl lezajlott politikai, gazdasagi, tarsadalmi atszervezddések
(a paraszti kultdra folyamatos fellazulasa) a napjakban is zajlé modernizacids,
induvidualizaciés folyamatok egyiittes hatdsa figyelheté meg.

A bihari terillet jellemzéje — nem killonil el az orszagos atlagtdl — a nagy-
szamu sertéshussal és zsirral készilt ételek, egyik oka, a vidék f6ldrajzi viszonyai-
ban kereshetd. Fontos azonban megemliteni, hogy a vizsgalt falvakban a 20. sza-
zad elejétdl folyamatosan egyszerre volt jelen a killénb6z6 tarsadalmi rétegek ko-
rében a polgari és a vidéki (falusi) taplalkozas szokasa. A fogyasztasi szokasok, a
korai polgarosodasa miatt, valamint Nagyvarad kézelsége miatt is mindvégig ezt
a kettGsséget hordozza magan. Vagyis a falusi taplalkozasi szokas, a paraszti
rendtartas keveredett a polgari, varosi fogyasztasi szokdsokkal.

Mindenképpen emlitésre mélté az a tény, hogy bar a zsid6 lélekszam vi-
szonylag elég magas, egészen a 11. vilaghdboru végéig, az altaluk kedvelt sajatosan
zsid6 ételtipusokat nem lehet megtalalni, felfedezni a paraszti taplalkozaskultara-
ban.

A bihari tijegységen mind a magyar, mind pedig a roman étkezési szokd-
sokban — a rank maradt korabeli leirasok alapjan — nyomon lehet kovetni a pa-
raszti rétegek kozotti nagy étkezési killénbségeket. A szegényebbekre elsésorban
a n6vényi ételek: kasafélék, kukorica, koles, burgonya, a gyurt és kifStt tésztabol
készilt ételek a jellemz6ek. A sertéshus és altalaban a husfélék az tinnepnapokra,
vasarnapokra korlatozédott. Ebbdl az tinnepnapbdl kiemelkedik a lakodalmi ét-
kezés, ekkor a birka, a borja és a killonb6z6 tésztak nagy valtozatossaga figyelhe-
té meg.

A Bihari-sik szélén €16 népek egységes kulturat alkotnak. A disszertiaciéban
bemutatott ételfélék minden tdrsadalmi réteg kérében ismert, és fogyasztott éte-
lek, alapanyagok néhany lényeges elemének a valtozasat, tovabbélését mutatja be,
folyamatos 6sszehasonlitasban a 20. szdzad elejének és a végének fogyasztasi sa-
jatossagaival. A recens anyag alapjan megallapithatd, hogy a teriileten mindenhol
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a ,,magyar konyha”'% dominal és csupan egy-egy gasztronémiai elem jellegzetes-
ségét vette at, illetve Orizte meg a kutatott falvakban él6 mas etnikumtdl (német,
roman). Ezek a kiilonbségek és atvételek azonban a szazadok alatt elmosédtak és
a falusi parasztember sajatjaként, a tijra jellemzének, a vidék jellegzetességének
tekinti és vallja. Az is megallapithat6, hogy a roman konyha folyamatos jelenléte
sem mutat killénésebb hatast, talan csak az L. vilaghaborut kdvetd tertileti elcsa-
tolasok nyoman lehet er6teljesebb killénbséget, kimutatni és tapasztalni. Amikor
is el6térbe keriilt a nemzetiség kérdése, még a falvakban is, ahol ma is szimon
tartjak az odaatrdl betelepiilt, 6nmagukat magyarnak vall6 ,,olah”-okat. Az is ki-
mutathat6, hogy az 1. vilaghaborut kévetSen a tertletcsonkitas utan, bar a Ma-
gyarorszaghoz csatolt teriilet falusiasabb, mint az Romanidban maradt, mégis
iitemesebb, gyorsabb fejlédést mutatott a falusias magyar vidék. Igy a hatar talsé
oldalan jobban megbrzédtek a taplalkozas archaikusabb formai, elemei. Ezt
Barbu Stefanescu igy fogalmazza meg: ,,a 19—20. szazadban a bihari roman falu
még erbteljesen a hagyomanyok szoritisaban ¢élt.”10!

Elmondhaté, hogy a bihari ételek valtozatosak, j6 fzliek, de a mai korszerd
taplalkozasi kévetelményeknek sokszor nem felelnek meg, a tdlzott sertészsir, az
erés flszerezés, a magas szénhidrattartalom miatt. Ma maér helytelennek itéljik
meg a méregerds, zsirban sz6 ételeket.

Az életméd-valtozas részeként, a taplalkozasi szokasok rendkivil gyors, di-
namikus megvaltozasa is megfigyelhetS. A felgyorsult életforma, Gjszert fogyasz-
tasi szokdsokat hozott létre, amelyben a mindennapi taplalkozasra forditott idé
jelentSsen lerévidilt. Az alapanyagok és az étkezési eljarasok, a £6zési technolo-
gla megvaltozasa, a készételeknek a taplalkozdsban betdltott szerepének a néve-
kedése, tovabbra is egyre erSteljesebben valtoztatja meg a taplalékokkal szemben
tamasztott elvarasokat. A hatairmenti falvakban, ,elzart” vidéken is egyre jobban
el6térbe keriil az egészséges taplalkozas iranti igény. Az életkor és a vagyoni hely-
zet eltérései még markansabb kiilonbségeket eredményeznek, mint az etnikai sa-
jatossagok. A Bihari-sik szélén vizsgalt, magyar-roman taplalkozaskultiraban a
legnagyobb eltérést, kiillonbséget a 20. szazadban lehet tapasztalni, az dgynevezett
,Hhidnygazdasag” évei alatt. Az alapanyagok hianya miatt felszinre kertltek a leg-
archaikusabb ételek, és ételkészitési eljarasok. Ugyanezt azonban parhuzamba le-
het 4llitani a magyar lakossag szegényesebb néprétegével, ahol ugyanigy egysze-
rlbbé valt a f6zéskultura, mint a roman etnikumnal.

Tudomasul kell azonban venni, hogy az évszazados egyiittélés kovet-
keztében a kutatis hangsulya egyre inkdbb a hasonlésagokra és nem az etikus kii-

100 Ttt azokat az étkezési szokasokat értem, ami mds eurdpai vidékre nem vagy csak kevésbé jel-
lemz6 és a hazai konyhatechikai eljarasok nemzetkozileg is kéztudottak, hozzatéve azt, hogy a
néprajzi tajak étkezési eljardsai nem alkotnak teljes egységes egészet.

Barbu 2000: 13.
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lonbségekre helyez6dik at. A torténelem soran kikényszeritett szoros egyiittélés
rugalmas alkalmazkodast eredményezett. A két etnikum természetes egyszeri-
séggel vesz at egymastol ételféleségeket, £6z¢ési eljarasokat, fogyasztasi szokaso-
kat, valamint az egyre t6bb magyar—roman vegyes hazassig (f6leg ahol a né a
roman) lehetSséget biztosit arra, hogy a két népcsoport hétkéznapi életmoddja,
kilénésen pedig az tnnepi alkalmak rendje a hozzajuk kapcsolodéd taplalkozasi
szokasokkal keveredjenek.
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Fua Bibari Nagy

TRADITIONAL FLAVORS — HUNGARIAN DISHES
(FOODSTUFES AND VALUES IN THE BIHAR REGION)

Mapping up individual regions from the aspect of gastronomy is an important part
of our cultural history. It is primarily folk foodways that we can set for a point of depar-
ture, as it can be pinpointed even in the material collected in the 215 century. They com-
bine the differentiated forms of adjustment practiced by several generations populating
the Bibar region as well as the rich traditions of production and consumption. The reci-
pes that constitute the traditions of Hungarian regional cuisines support the wisdom as-
sumed to be present in folk foodways, as our ancestors used to prepare the most diverse
dish varieties out of the simplest ingredients to be handed down to future generations.
Dietary culture is in a need of thorough investigation from the aspect of its historical
time periods as well as from the aspect of its regional varieties. As we all know, dietary
culture is rather complex and is made up of small mosaics, which allows us to see the full
picture only when we observe several sections at the same time. This research focuses on
one area of the Bibar region: the periphery of Kis-Sdrrét, as the flavors of Bibar, just like
those of Hungarian cuisine in general, are rich and diverse.

As an organic part of lifestyle changes, rather fast and dynamic shifts within dietary
customs are also notable. The accelerated lifestyle of our time has been responsible for
new routines in consumption, in which the time available for everyday individual meals
has been significantly reduced. In addition to his, the changes in ingredients and con-
sumption procedures, together with cooking technologies, as well as the growing signi-
ficance of convenience food in food consumption, continue to generate major changes
in the expectations made by us about nutrients.
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Figgelék

N. Gné berekb6szérményi lakos lanyanak dsszeallitott kézzel frott receptjei,
tanacsokkal, javaslatokkal, figyelmeztetésekkel. A recepteket gyakran az adatkéz-
16 éltal készitett rajzok illusztraljdk. Az 5 darab A/4-es vonalas fiizet t6bb mint
58 levest és 36 tésztafélét (szaraz, gyurt, kelt stb.) tartalmaz. Egy-egy ételnek tobb
valtozatat is leirja egy megnevezés alatt példaul kaldcs elkészitésénél még 11 ka-
lacstélét ismertet (lekvarok, makos, dids, tards stb.)

7.1.Husbol készult levesek

7.1.1. Baromfibiisbil késziilt levesek

Az aldbbiakban a baromfihisbél késziilt huslevesek néhany ismert és elterjedt hagyomanyos eljardssal
készlt valtozatat ismertetem, amiket még ma is minden nap készitenek. A husleveseknél nem az a lényeges,
hogy zsiros legyen a leves, hanem az hogy a f6v6 vizbe beletett husok, z6ldségek, flszerek ize jol kif6jon. A ki-
16nb626 izek keveréke jellegzetes zamatot ad a levesnek ugy, hogy megmarad a husra jellemzé iz, illat. Amikor a
leves mar £6 érezni lehet a levegébdl, hogy milyen leves is £6 egy hdzndl: tyuk, kacsa, pulyka vagy csirke.

A 60-70 éves adatkozl6im szinte mindegyik a levesek elmondasa utan hozzatette, hogy milyen hibakat
lehet véteni a levesf6zés alatt, amelyeket itt én is felsorolok.

- Hiba, ha csak a levesbdl csak egy valaminek az {ze dominal,

- hiba ha sok a sargarépa, mert akkor édes lesz a leves,

- hiba ha sok a z6ldség, mert akkor z6ldségizi lesz

- hiba, ha tdl van flszerezve és csak a s6 vagy a flszerpaprika ize érzik

- hiba ha tdl sok benne a tészta (ilyenkor mondjak hogy ,,#szzaleves” se hus, se z6ldség benne

- hiba ha sokdig f6 a tészta és elazott.

A kutatott tertileten az aldbbi levesek a legjellegzetesebbek. A leveseket ugyanigy kozlém, ahogyan az
adatkézl6k nekem elmondtak csak egy-két helyen stilizaltam, a folyamat érthetGsége miatt.

Tysikhiisleves: Tyakhuslevest 1-1,5 éves tyukbdl a legjobb f6zni. A 2 évesnél id6sebb tyuk mar éreg, nem
6 meg a levesben, pérkoltnek valé. Hozzavalok: 1,5-2 kg tyukhus (2 szarnya, 2 egész comb, 1 farhat-nyak, mel-
le), 2,5-3 1 viz, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 8-10 dkg zeller, 6-8 szem egész bors, 1 csipSs fu-
szerpaprikabdl 1 karika, 1 csapott evékanal s6. Az elkészités médja a kovetkez6: A tyukhust a kovér bértdl le-
tisztitjuk és a hajatdl is megszabaditjuk, ugyanis ezektdl tal zsiros lenne a leves. (A hajat és a bért kilon ki szok-
tak siti, miutdin 2-3 cm-es darabokra apritjak. Az igy késziilt tyikzsirt tovabbi taplalkozasra hasznaljdk, egyéb
levesekhez, koretek készitéséhez, husstitéshez vagy egyszeren csak kenyérre kenve gytimélecsel, savanyusaggal,
paptikaval, paradicsommal is egy étkezést jelent.) Egy 1,5-2 kg-s tyukhust a hajlatokndl kisebb darabokra lehet
vagni, de nem kell elaprézni, csak az a fontos, hogy a viz befedje és ellepje, és jol kidzzon. Amikor mar kitisztult
a hus leoblitjik és beletessziik a fazékba, ratoltjiik a 2,5-3 1 vizet és feltessziik f6ni. Hozzaadjuk a borsot és a
paprikat, majd amikor elkezd f6ni, hozzaadjuk a zéldségeket. Mikor ismét felfétt a leves, beletesszik a sét és
lassu gyongy6zéssel hagyjuk, hogy f6j6n tovabb, tésnyire hagyott fedé alatt. Idénkét célszerd megkavarni a le-
vest, hogy egyenletesen £6jon. Ha a hus megpuhult és konnyen lefordul a csontrdl, akkor leszarjuk, a 2/3 részét
visszatesszik a tlzre. Ha ismét forrni kezd a leves lassan kavargatva, beleszétjuk a levestésztat. Ha a tészta is
megpuhult hozzatoltjik a leves maradék 1/3-4t és ezzel elkésziilt a tytkhusleves.

Ha a belsGséget (majat, szivet, zuzat) is a levesbe raktuk, akkor, amikor ezek megféttek, kivesszitk Sket
és csak utolag helyezziik vissza a levesbe vagy a leves mellé a zoldségekkel. A tiid6tdl a leves habosodik, ezért
ilyenkor a habot f6vés kozben leszedjiik. A f6tt hist vagy a leves mellé rakjuk, vagy sézzuk, borsozzuk és egy
kizsirozott edénybe téve a forré siitébe 15-20 perc alatt pirosra siitjiik. A leves utan krumplival, rizzsel nagyon
jo, vagy csak magaban a siilt hus kompéttal. A f6tt hust és a z6ldségeket még lehet kirdntani is.

Csirkehiisleves: A 70 dekas 1 kg-s csirke nagyon hamar és konnyen megf6. Azt mondjak vele kapcsolatban:
-0Q) forradds kell és kés3’; gyenge leves”; | betegdgyasnak, betegnek vald leves”. Igen konnyd, izletes, f6leg ha friss yj
z6ldségfélék, répa, petrezselyem, zellerlevél is van benne. Nem is lehet Gsszetéveszteni semmi massal. Az elké-
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szitési médja a kovetkezs: Teljesen megegyezik az elézével csak kevesebb f6vési id6re van szikség. Ugyan-
azokkal a flszerekkel készithet és a hust ugyanigy lehet utana elkésziteni, stitni, rantani vagy csak féve talalni.

Kacsaleves: Pecsenyekacsanak is mondjdk 1,5-3 kg-s. Egy évesnél nem 6regebb dllat csontos részébdl £6z-
nek levest. Tehat a kacsamellet és a combot nem f6zik, ezt a majjal egyiitt mindig stitik. Hozzavalok: A kacsa
csontos része (szarnya, fara, hita, nyaka, szive, zizaja) 2,5-3 1 viz, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 6-8
dkg zeller, 6-8 szem bors, 1 erés fliszerpaprikibdl 1 cm-es karika, 2-3 szl petrezselyemzold, 1-2 szal zellerlevél,
1 csapott evékanal s6. Az elkészités médja a kovetkezd: A hust a vértdl jol kidztatjuk, a zsiros résztSl, bértsl
megszabaditjuk. Egy fazékba belerakjuk és radntjiik a hideg vizet, valamint belerakjuk a borsot és a fiiszerpapri-
ka darabot. Amikor f6ni kezd felzoldségeljik ha ez is f6ni kezd belerakjuk a sét és lassu tlizén f6zzik tovabb
fed6 alatt. Ugy, hogy a fedét résnyire hagyva (egy fakanalat helyeziink a fedd ald) lasst gyongydzéssel £6, addig
mig minden meg nem puhul. 35 perc elteltével 6sszekotjiik a petrezselyemzoldet és a zellerlevelet és hozzdadjuk
a leveshez. A f6vési id6 1-1,5 6ra de ha a kacsa fiatal kevesebb is elég. Ha a ziza mar megpuhult, akkor bizto-
san megf6tt a tobbi rész is. Fzutan a levest leszrjik. Allni hagyjuk, majd bef6zziik.

A hust megsézzuk, megborsozzuk és zsirban pirosra piritjuk, siiltként adjuk a leves utan. Fétt husként
nem adjak. A levesbe f6ttként csak a kacsa belsésége marad és a zoldségek. Ha a tid6 is belekeriil a levesbe fi-
gyelni kell r4, mert att6l habzik a leves. A vidéken nem is f6zik meg, mert nem szeretik.

Galambleves: Csak fiatal galambbol f6znek levest. Egy éves korig, mikor még nem koltott, vagyis megtol-
lasodott galambfidkakbdl. Igen gyenge, kénnyd izletes a leves, ezért mondjak 1a ,,betegnek, betegdgyasnak vald”. A
galamblevest jalius, augusztus, szeptemberig esetleg oktoberig készitik és mint galambfiokat fézik meg, azutin
mar kirepiil elhagyja a fészket és nehezebb megfogni és megismerni az 6regebb galamboktdl. Tehat szinte nyari,
kora 6szi id6re tehetd a f6zési ideje, éppen ezért 1j zoldségekkel f6zik Hozzavalok: 1 galamb (60-80 dkg), 5-6
dkg sargarépa, 4-5 dkg petrezselyem, 34- dkg zeller, 4-5 szem bors, 1 karika a csipds csoves flszerpaprikabdl, 1
kavéskanal s6, 1-1,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkez6: A galambot kettévagva illetve két fél galamb forma-
jaba fézziik. Az egyik felén a nyaka, egyik szarnya, a fél hata, a fél far és az egyik comb, valamint a fél mell. A
masikon a szarny egyike, a fél hat, a fél far a fél mell és a masik comb. Igy 4ztatjuk ki, hogy ne legyen véres. A
szivet, zuzat, majat is belefézziik a levesbe, valamint a bérét is rajta hagyjuk, az zsirositja a leveset. A galamble-
ves sosem lesz tul zsiros, mert a galamb nem kovér. Amikor kiazott a két fél galamb, akkor egy fazékba bele-
tessziik a vizet majd a galambot és a z6ldségeket. Amikor a leves felf6tt belerakjuk a sot és a flszereket, ekkor
fed6t tesziink ra és lassu gyongy6z6 f6zéssel készitjiik. Minél fiatalabb a galamb annal révidebb a févési id6. A
forrastol 30-40 perc sziikséges. Itt is szintén a zuzat érdemes megnézni, ha az megpuhult, akkor kész a leves.
Lesztrjik. A levesbe 1 tojasbdl és 15 dkg lisztbdl kemény reszelt tésztat gyurunk és a leves % részébe befézzik,
ha kész megfétt a tészta, hozzaadjuk a megmaradt huslét és lehet az asztalra tenni.

Lehet a leves mellé, mint f6tt hust és f6tt z6ldséget adni, vagy a f6tt hist besézzuk és kirdntjuk lisztbe,
tojasba kenyérmorzsaba forgatva, majd pirosra kistitve.

Gydngytyrikleves: Az 1-1,5 éves gyongytyukbdl készil a leves. Jellemz6 ra, hogy a bére sétét, voros, fekete,
a hisa is s6tétvoros, izmos, erds , félvad’. Hozzavalok: 1 gyongytyak (80 dkg — 1 kg), 2-2,5 1 viz, 10-12 dkg sar-
garépa, 8-10 petrezselyem, 6-8 dkg zeller, 8-10 szem bors, 1 karika csip6s flszerpaprika darab, 1 ev6kanal s6, 2-
3 szal petrezselyemlevél-zellerlevél. Az elkészités modja a kovetkez6: A gyongytyuk bérét lenydzzuk, ezt nem
f6zik, étkezésre nem haszndljak fel. Kidztatjuk, majd feldaraboljuk (2 szarnya, 2 comb, 1 far, 1 hat, 1 nyak, szi-
ve, maja, ziza). A mellét sokan nem f6zik a levesbe masképpen készitik el, igynevezett vastagabb ételnek. Ami-
kor kidzott a hus, egy fazékba belerakjuk a hideg vizet és belepakoljuk a hisdarabokat, valamint hozzaadjuk a
feldarabolt zoldségfélét a borsot, és a fiszerpaprika darabot. Amikor f6ni kezd, belerakjuk a sét. Fed6vel résnyi
hagyasaval lefedjiik és lassi gyongy6z6 f6zéssel f6zziik. A f6véstdl szamitva 1-1,5 éra mulva megf6. A f6vés
kozben kétszer, hiromszor megkavarjuk, hogy ne ragadjon le a hus az edény aljara. A zizan megnézzik, hogy
megfétt-e, ha kész, kiszedjik a hust és a zoldséget. Lesziirjik és a 2/3 részébe belef6zziik a levestésztat (reszelt
friss tészta, vagy csigatészta) majd ha megf6tt a tészta, hozzatdltjik a leves 73 részét és lehet talalni.

A hust sézzuk, borsozzuk, fiszerezzik és enyhén kizsirozott sttébe fed6 nélkil pirosra sutjuk 10-15
perc alatt. Krumplival lehet adni, f6tt hisként ritkdn eszik.

Pulykaleves: Pecsenyepulyka vagy 1 évesnél nem 6regebb pulykat hasznalnak leves f6zésére. Az 6regebb
pulyka f&vési ideje joval hosszabb, ilyenkor érdemes a févést megszakitani és az éreg pulykahust kivenni, hogy
ne lugozodjon ki teljesen és megsutni. Az adatk6zISk szerint tapos pulykabol sohasem féznek huslevest sem az
ize, sem a hisa nem kellemes, ,,0/yan vizenyds”. A leves mindig a pulyka csontos részébdl késziil. A zsiros részét,
bérét, hajat kisttik, a bel6le szarmazo zsirt tobb médon hasznositjak. A pulyka majat ritkan f6zik a levesbe mi-
vel keménynek parazsnak tartjak inkabb kistitve fogyasztottak. Hozzavalok. 1-1,5 kg csontos pulyka, 2-2,5 1 viz,
10-15 dkg sargarépa, 8-10 petrezselyem, 8-10 zeller, 2-3 szal petrezselyemzold és zellerlevél, 1 evSkanal csapott
56, 8-10 szem bor, 1 karika csip6s fliszerpaprika darab. Az elkészités médja a kévetkez6: A hust kidztatjuk, mig
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azik, felforralunk 3-4 1 vizet és ezzel a forr6, zubogé vizzel letéltjik a vértdl jol kidzott hust. Ez a forré viz telje-
sen ellepi a hust 5-10 percig hagyjuk rajta, de semmiképpen sem tovibb mert akkor minden izetlen lesz. A forrd
vizzel a hus felszinén vékony 1-2 mm mélységben ugynevezett porgsriteg keletkezik, bezatja a husba az izeket és
a leforrazott hus, elveszti a nem kivant jellegzetes vada izt. Van aki abdlja, de igy sokat veszit az {zEéb6l. Tehat a
kidztatott, leforrazott és hideg vizzel ledblitett lecsepegtetett hust egy fazékba rakjuk és hozzatoltjik a hideg vi-
zet, ekkor belerakjuk még a fliszerpaprika darabot és a borsot. Amikor forrni kezd, felzoldségeljiik a hasabokra
vagott zoldséggel, amikor ismét forrni kezd, belerakjuk a sét. Ezutdn egy tésnyit kihagyva fedét helyeziink ra.
Lasst févéssel néhanyszor megkavarva f6zziik. A befejezés el6tt fél 6raval a zelletlevelet és a petrezselyemzol-
det is beletessziik. Mikor minden megpuhult a hust kiszedjik a levest lesziirjik. Majd a mar fentebb emlitett
modon bef6zziik.

A fott hust sézzuk, borsozzuk fliszerezzik és kizsfrozott tepsiben forré stutében pirosra siitjik 10-15
perc alatt. A pulykahust £6tt hisként ritkdn fogyasztjak a vidéken. A csontos, f6tt pulykahust nem szokas ranta-
ni.

Kakasleves: Ritkan f6znek a kakasbdl levest, f6leg tinnepnapokon (lakodalom, magikus jelképes céllal). In-
kabb porkoltnek készitik el, mert erés, izmos a hisa, és s6tétvords a szine. Ha mégis levesnek készil akkor a
kakas életkora nem 6regebb 1 évesnél. Még igy is keményebb a husa vele egyids jércénél. Ugy tartjak, hogy a
kakas hus fekete, és még akkor is kemény, ha annyira megf6, hogy levalik a csontrdl. A kakas mellét, combjat
szintén nem fézik a levesbe. Flszerezve megsiitik, vagy porkoltnek készitik, vagy kicsontozzak ledaraljak és da-
ralt husként toltott kaposztaba, rakott kaposztaba, fasirtba dolgozzak be. Rantott hus sem készil kakasbol.
Hozzavaldk: 1-1,5 kg csontos kakashus (hat, nyak, far, szarnyak, ziza, maja, szive), 2-2,5 1 viz, 10-15 dkg sarga-
répa, 8-10 dkg petrezselyem, 6-8 dkg zeller, 10-12 szem bors, 1 karika csipés flszerpaprika darab, 1 csapott
evBkanal so, petrezselyemzold, zellerlevél. Az elkészités modja a kovetkezS: A hist a zsiros 1észtdl, bérétdl,
esetleges héjtdl eltavolitjuk. Jol kiaztatjuk a vértdl, leoblitjik és egy fazékba rakjuk a hideg vizzel egyiitt, belerak-
juk még a flszerpaprika darabot és a szemes borsot. Amikor felfétt, belerakjuk a hasabokra vagott z6ldségeket,
amikor djra felfStt a leves, akkor a sot és a fuszereket is beletessziik, egy rés kihagyasaval fedével lefedjiik és las-
st f6véssel tobbszori kavaras mellett f6zziik. Fél éraval a f6vés befejezése el6tt belerakjuk a petrezselyemzoldet
és a zellerlevelet. Amikor minden megpuhult a tdzrél levessziik, kiszedjik a hisdarabokat, zéldségeket, majd le-
szlrjik a fent leirt médon befézziik.

A hust szintén pirosra siitve a leves utan adjuk krumplival, savanytusaggal vagy kompéttal.

Libabiisleves: Nem minden haznal neveltek libat, azt mondhatjuk, hogy ritkan keriilt az asztalra, és ha volt
akkor is inkabb libasult készilt belble, a csontos 1észébdl pedig fleg porkolt. A mellébdl, combjabdl késziilt a
silt, vagy ledaraljak és daralt husként rakott kdposztaba, toltétt kaposztaba, toltott paprikaba keriil. A méjat a
zsiros bérrel és a héjjal puhara stitik, ebbdl lesz a libazsir, amit kenyérre kenve (libazsiros kenyér) szintén egy ét-
kezést tett ki. Hozzavalok: A liba csontosa (nyak, hit —ernydje, far, szarnyt, zuza, szive), 2-2,5 1 viz, 10-15 dkg
sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 6-8 dkg zeller, 10-12 szem bors, 1 karika csipGs fuszerpaprika darab, 1 csa-
pott evkandl sé, petrezselyemzold, zellerlevél. Az elkészités médja a kovetkezé: A hust kidztatjuk, mig azik,
felforralunk 3-4 1 vizet és ezzel a forrd, zubogo vizzel letdltjik a vértdl jol kidzott hust, hasonloképpen mint a
pulykdnal. Van aki abdlja, de igy sokat veszit az zébl. Tehat a kidztatott, leforrazott és hideg vizzel leoblitett le-
csepegtetett hast egy fazékba rakjuk és hozzatoltjik a hideg vizet, ekkor belerakjuk még a fliszerpaprika darabot
és a borsot. Amikor forrni kezd a leves, felzéldségeljiik a hasibokra vagott z6ldséggel, amikor ismét forrni kezd,
belerakjuk a sot. Ezutan egy résnyit kihagyva fedot helyeziink ra. Lassu févéssel néhanyszor megkavarva f6z-
ziik. A befejezés el6tt fél 6raval a zellerlevelet és a petrezselyemzoldet is beletessziik. Mikor minden megpuhult
a hust kiszedjiik a levest leszirjik. Majd a mar fentebb emlitett médon befézziik.

A f6tt hist sézzuk, borsozzuk fiszerezzik és kizsirozott tepsiben forré sttében pirosra sitjiik 10-15
perc alatt. A libahust f6tt husként ritkan fogyasztjak.

Ragn: Ragut féleg baromfiaprolékbol készitenek. Disznohisbol, marhahisbdl nem féznek ragut, ezekbdl
gulyasleves készilt. A csirkeragut és a pulykaragut ismertették az adatk6zl6k. Ragut altalaban akkor féznek,
amikor két vagy harom alkalommal a csirkének, vagy pulykdnak nem hasznaltik fel csak a mellét és a combjat.
A megmarad nyakat, szivet, zizat, méjat daraboljik 6ssze. Husleves szine van mert 6rolt paprikat és hagymat
nem hasznalnak a f6zésénél.

Csirkeragn: Hozzavalok: Csirkeaprolék darabolva, 8-10 dkg répa, 6-8 dkg petrezselyem, 4-5 dkg zeller, 1
karika csip6s flszerpaprika darab, 1 csapott mokkaskanal 616lt bors, 1 evékanal s6, 2-3 csapott evékandl zsir, 2-
2,5 1 viz. Levesbetétnek: zoldborsé, aprd levestészta (kis kocka) vagy zoldborsé, karfiol és rizs. Az elkészités
modja a kévetkezé: A csirkeaprolék darabokat kidztatjuk. A fazékba felolvasztjuk a zsirt és beledaraboljuk a
z6ldségeket allandé kavargatassal disztoljuk puhara, félig készre. Thzrél levéve belerakjuk az 6161t borsot (ne
égjen meg) és a kidztatott leSblitett csirkeaprolékot, majd visszatessziik a tlizre. Belerakjuk a fliszerpaprika dara-
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bot, évatos kevergetéssel az aprolék dtforrdsodik, porzsréteg keletkezik a felszinén. Amikor mar mindegyiken
meg lehet figyelni ezt a réteget, és nincs alatta nedvesség, akkor ratéltjik a vizet (nem hideget mert az az edény
szélére csapodik és mig megindult a f6vés csak azik benne a hus). Ezutan lasst tizon f6zzik tovabb beletéve a
sot, majd lefedjiik. Mivel az aprélék hamar megpuhul kériilbelil 30 perenyi f6vés utan, belerakjuk a levesbetét-
nek szant anyagot. Ha z6ldborsét, karfiolt, karalabét rakunk bele, akkor azokat elétte leforrizzuk egy kiilon
edénybe. 15-20 percnyi f6z¢s utan hozzaadjuk a levestésztat vagy a mar megmosott beaztatott rizst. 10 percig
f6zziik gy, ugyanabban a lassu f6zési titemmel.

Pérolasra, disztolasra szivesen hasznalnak baromfizsirt (tyik, kacsa) mert ennek az eredeti szine is szép sarga és
a levesnek is szép szint és j6 izt, kellemes illatot ad. A csirkeragu utin f6tt tésztat (makos tészta, dids tészta, derelye)
vagy siilt tésztat (fank, bukta, cs6roge) szoktak adni, de ekkor nem levestésztat raknak a levesbe, hanem rizst.

Pulykaragn: Hozzivalok: 40-80 dkg pulykaaprolék (nyak, zuza, sziv, maj, mellcsont), 8-10 dkg sirgarépa,
6-8 dkg petrezselyem, 4-5 dkg zeller, 1 diényi nagysaga voréshagyma, 1 karika csipSs fiiszerpaprika darab, 1
csapott evokandl 6161t csemegepaprika, 1 csapott mokkaskanal 6r6lt feketebors, 1 csapott evékanal s6, 3-4 csa-
pott evékanal zsir, 2-2,5 1 viz. Levesbetétnek: zoldborsé, karfiol, karalabé, apré levestészta, rizs. A készités
modraja: A pulykaaprolékot eldaraboljuk, és jol kiaztatjuk. A zoldségeket egyformara felvagjuk. A fazékba felol-
vasztjuk a zsirt, beletessziik a feldarabolt sargarépat, petrezselymet, zellert és diszteljiik allandé kavargatassal 10-
15 percig. Majd levessziik a tizr6l és beleszorjuk az aprora felkockazott voroshagymat és visszatessziik a tdzre.
5-6 percig kavargatjuk, mig tiveges nem lesz a hagyma. Ezutan beleszorjuk az 6r6lt borsot és a flszerpaprikat,
jol 6sszekavarjuk, majd beletessziik a ledblitett, lecsepegtetett pulykadarabokat és 6vatos kavargatassal Osszepa-
roljuk, mindaddig, mig a sajat levét el nem veszti és finom porzsréteg nem képzédik rajta, ez 10-15 perc. Koz-
ben beletessziik a csipés paprikat. Mikor lesilt zsitjara, de semmi sem pirult és nem barnult meg ratltjik a fel-
forrositott vizet. Igy f62ziik lassa tizon gyongy6z6 fGvéssel, beletessziik a sot és fedével lefedjiik. 30-35 percig
{6, kozben kétszer, haromszor megkavarjuk. Ezutan rakjuk bele a zoldségféléket (zoldborsot, karfiolt, karala-
bét). Miel6tt ezeket belerakjuk leforrazzuk és a forré vizben 3-4 percig hagyjuk majd leszirve kertil a fazékba.
15-20 percnyi f6zés utan beleszorjuk a 2-3 dkg levestésztat vagy a rizst. Igy 10 percig ez alatt minden megf6 és
kész az étel.

A raguleves siri laktatos étel. Utana legtobbszor kif6tt tészta (makos, dids tészta, derelye) vagy palacsin-
ta, fank, cséroge, de lekvaros kifli, vagy turds lepény is keriilhet az asztalra.

Becsindlt leves: Két modja ismert a sertésbecsindlt és a csirkebecsinalt. Kevesen szeretik, sokan idegenked-
nek a hus és a tej, tejfol egy ételben vald £6zEsétél. Kétféle izesités ismert az egyik a savanyu, ez citrommal ké-
szil a masik a sos, zoldséges. Mindketté kellemes {z4, de azért ugy tartjak, hogy ,,z%ges iel’, nem zsiros. Egy
adatk6zl6 elmondas szerint, ha minden nyersanyag a rendelkezésére allna akkor sem csindlna becsinalt levest,
hanem ,,a csirkebiis darabokat ragulevesnek, a sertéshisbol gulydslevest a tejbdl, tejfolbil a leves utdn vald pitét, pogdcsat, lingost,
palacsintdf’ %% £6zne. Olyan ,,mindent bele leves” tartjik a falusiak, pedig nem kénny( technikailag j6l 6sszedllitani és
megfézni ezt a levest.

Csirkebecsindlt leves sdsan: Hozzavalok: 50-70 dkg csirkeaprolék (nyak, ziza, méj, sziv, far, hat), 3-4 evéka-
nal zsir, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 4-5 zeller, 1 csapott mokkaskandl 616t feketebors, 1 csapott
evSkanal s6, 20-30 dkg z6ldborsé, 15-20 dkg karalabé, 11 tej, 3 csapott evékanal liszt, 1,2-1,5 1 viz. Az elkészités
modja a kovetkezs: A csirkehust feldaraboljuk, ha mellhust is rakunk bele, akkor a csontrdl lefejtjuk és apro
kockara vagjuk. J6l kiaztatjuk, lecsépOgtetjik. A zsir felét felolvasztjuk egy fazékba. Belerakjuk a répat, petre-
zselymet, zellert 4-5 percig a sajat levében paroljuk, amikor a zsirjara siilt, beleszorjuk a borsot és beletessziik a
csirkedarabokat, igy 5-6 percig paroljuk. Mikor mar majdnem zsitjara siilt, felengedjik a viz felével és beletesz-
sziik a flszereket, és lassa tlizon f6zzik tovabb. Ezalatt a karaldbét és a zoldborsot leforrazzuk, leszirjik, és a
levesbe tessziik. A zsir megmaradt felével és a liszttel nagyon vilagos szind rantast készitiink, és utana felenged-
jik tejjel, majd tovabbi kavargatas mellett felf6zziik. Amikor a his megfétt a forrasban 1évé tejjel felengedett
réntést riszGtjik a levesre. Igy 5-6 percig még egyiitt £6 minden azutan kész a leves.

Hiisgombacleves: Hozzavalok: 30-40 dkg sovany hus (szinhus, lehet diszné, marha, baromfi, vad, leggyako-
ribb a csitkemell és egyéltalin a mellehis kicsontozasa és a hus ledardlasa tyuk, pulyka, csirke, kacsa, liba.), 2-3
kandl zsir, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 5-6 zeller, 1 karika csipGs flszerpaprika darab, 1 diényi vo-
réshagyma, 1 csapott mokkaskanal 616lt feketebors, 1 csapott tedskandl s6, 1 tojas, 2-3 evékanal bizadara, 2-2,5
1 viz, 3-4 dkg levestészta vagy 3-4 dkg rizs. Az elkészités modja a kovetkez6: A hust vékony hosszukas csikokra
daraboljuk, jol kiaztatjuk, leoblitjik, lesztrjik és ledaraljuk. A dardlt hushoz hozzaadjuk az apr6 kockara vagott
voroshagymat, az 6r6lt borsot, a sét a buzadarat és belettjik a tojast. Ezt jol 6sszedolgozzuk, hogy egyenlete-
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sen minden elkeveredjen, lefedjik és hagyjuk pihenni, hogy a buzadara szemei j6l megduzzadjanak, ez 30-40
perc. Ezalatt, elkészitjik a levest. A fazékba felolvasztjuk a zsirt, belerakjuk a felkockazott sargarépat, petre-
zselymet, zellert és a sajat levébe 8-10 percig paroljuk. A zsir a sargarépatdl szép aranysarga szind lesz, ekkor
felontjiik az elére forrdsitott vizzel. Ezutan beletessziik a flszereket a csipés paprikadarabot. Ezt 20-25 percig
lasst tlz6n £6zzik fedd alatt. Amikor mar a gombédcnak Gsszedllitott hus masszaja keménnyé vilt, formazhato.
Egy kanallal vagy kézzel kis gombdcokat formazunk (didnyit, azért kell kicsit késziteni, hogy hamarabb atf6j6n)
és beleengedjiik a kis husgombécokat a lassan £6v6 levesbe. Néha egy kanallal felkavatjuk, hogy ne ragadjon le
az edény aljara. Amikor minden gombdcot beletettiink a levesbe és minden gombéc felemelkedett, és f6ni kezd
20-25 percig szépen lassan f6ni hagyjuk. Ezutan beleszorjuk a levestésztat (vagy a riszt) és igy 6 még 10 percig.

Konnyd izletes s6s leves. Utana f6tt tésztat vagy silt tésztat lehet adni. Evszaktol figgden lehet belerakni
z6ldborsot, karalabét, karfiolt. Szoktak még tészta és rizs helyett krumplit a levesbe tenni. Fontos, hogy semmi
se f6j6n szét, mert akkor a leves zavaros lesz.

Majgaluskaleves: Sokféle majbol lehet késziteni. (diszn6, marha, pulyka, kacsa, liba, tyuk, csirke), de a ko-
vér, hizott liba és kacsamajat masképp (siilve) masnak készitik. Az utébbi idében terjed a majkrémbdl készitett
majgaluska. Ez sem rossz, mert a levesben tovabbra is megmarad a majkrém jellegzetes ize. Hozzavalok: 20-30
dkg madj, 2-3 kanal zsir, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 5-6 zeller, 1 karika csipSs flszerpaprika da-
rab, 1 diényi voréshagyma, 1 csapott mokkaskanal 616lt feketebors, 1 csapott teaskanal so, 1 tojas, 2-3 evékanal
buzadara, 2-2,5 1 viz, 3-4 dkg levestészta vagy 3-4 dkg rizs. Az elkészités médja a kovetkezé: Ha diszné vagy
marhamadjat hasznalunk felcsikozzuk, egyébként mindenféle méjat forrasban 1évé abalé vizbe dobunk és 8-10
percig kavargatva benne hagyjuk, majd leszirjik és ledaraljuk. A ledaralt méajhoz hozzdadjuk az apréra vagott
vOroshagymat, beleszorjuk a borsot, sot, buzadarat, beletitjik a tojast és jol 6sszedolgozzuk. Majd lefedjik és
allni hagyjuk hogy a bizadara dagadjon. K6zben a zsirt egy fazékban felolvasztjuk, belerakjuk a felkockazott
sargarépat, petrezselymet, zellert és a sajat levébe 8-10 percig paroljuk. A zsir a sargarépatdl szép aranysarga szi-
nd lesz. A z6ldborsot (vagy karalabét, karfiolt) forrd vizzel letoltjitk és hozzdadjuk a kicsit parolédott sargarépa-
hoz 5-6 percig tovabb forrésitjuk, majd felontjik az el6re forrdsitott vizzel. Ezutan beletessziik a flszereket a
csipSs paprikadarabot. Ezt 20-25 percig lassu tizon f6zziik fedé alatt. Ezutan beleszaggatjuk a megdagadt méj-
galuskdnak valé masszat. A kanalat belemartjuk a levesbe, atforrésodik a levestdl és nedves, zsiros lesz, ezzel
atnyomkodjuk a tilkaba a galuskanak valét, majd a kanal hegyével apré darabokat kiszakitva, beledaraboljuk a
lassu févéssel f6v6 levesbe. Idonként felkavarjuk, hogy ne ragadjon le a majgaluska és hogy hamar a leves fel-
szinére emelkedjen. Amikor ez kész 5-6 perc mulva beleszorjuk a rizst és f6zziik még 10-12 percig.

A mijgaluska kénnyi sos leves. Igen izletes a sokféle zoldségtdl, fuszertdl. Figyelni kell, hogy ne legyen
tal zsiros a leves, és hogy semmi se £6j6n szét benne, mert attdl zavaros lesz. Utdna nagyon sokféle étel adhaté
lencsef6zelék, csirkeporkolt, f6tt és silt tésztafélék.

Tojdsleves: Hozzavalok: 6 tojas, 2-3 csapott evékandl zsir, 3-4 csapott evékandl liszt, 2 dl tejfsl, 1 didnyi
voroshagyma, 1 csapott evékanal 6rolt édes fszerpaprika, 1 csapott evékanal cukor, 1 teaskanal so, 3-4 evoka-
nal ecet, 2 darab babérlevél, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: Egy labasban felolvasztjuk a zsirt, be-
letessziik a liszt felét és s6tétebb szindre piritjuk, majd levessziik a tzrél és hozzaadjuk az aprora vagott voros-
hagymat, ezt ivegesre pititjuk (ne barnuljon meg) majd ismét lehuzzuk a tizrél és beleszétjuk az 6rolt cseme-
gepaprikat és fokozatosan felengedjiik a hideg viz felével mikzben kavargatjuk beletessziik a babérlevelet és a
lassu tiz6n f6zziik tovabb 15-20 percig. Belerakjuk a sét és a cukrot. Ezalatt a liszt felét a tejfollel jol kikavatjuk
¢és a hideg viz masik felével higitjuk, és raszarjik a levesre. Amikor a f6vés ujra megindul, darabonként beletit-
jilk a négy egész tojast (étkezénként 1-1 tojas). A megmosott, szaraz héju tojast el6bb egy tanyérba, majd ebbdl
beletoltjik a forrd, f6v6 levesbe. Az Gsszekapia, és igy egyben marad. Néha 6vatosan a kanallal a levesbe utétt
tojast megmozditjuk, hogy ne ragadjon le, 4-5 perc utin a megmaradt két tojast egy tanyérba utjiik, és villaval jol
felkeverjiik, és kavargatas mellett belecsurgatjuk a levesbe. Tgy f6zziik még 5-6 percig a lasst f6vés mellett Gva-
tosan kavargatva, belecsurgatjuk az ecetet és ezutin mar kész a leves.

Ha tdl sok benne a babérlevél az megkeseriti a levest, az sem j6, ha a hagyma sok benne. Az egészbe be-
leejtett tojas ,,buggyantott tojas”, a felvert tojas ,,csurrantott tojas”. Lehet ugy is késziteni a tojaslevest, hogy csak a
buggyantott tojas van benne, vagy csak a csurrantott tojas van benne. Az utobbi akkor, ha kevés a tojas, vagy ha
azt akarjuk, hogy a leves ne legyen tdl sird, mert az utina kovetkez6 is laktatds étel. Fontos, hogy a tojas £6j6n
meg, kiilonésen a buggyantott, ne folyjon a sirgaja. Ugy lehet megnézni, hogy megfétt-¢ a tojas, hogy beleszii-
runk egy villat, és ha a villin nem latszik a tojas sargdja, akkor kész. Figyelni kell arra is, hogy ne legyen til zsiros
a leves. A leves utan lehet adni rantott csirkét, fott tésztat, stlt tésztat, cukros pite, az a lényeg, hogy azok mar
ne legyenek savanyiak

7.1.2. Disznohiisbol késziilt levesesek
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Levest az alabbi részébdl készitenek: tarjabdl, karajbdl, lapockabdl, combbdl, csontbdl orjibdl. Elmond-
hatd, hogy szinte minden részébol, csak ne legyen til kovér, és ne legyen b6rés. Ebb6l adédoan nem készitenek
oldalasbél, dagadébol, cstlokbél, fej és korombdl valamint belséségekbdl. Ezeket is felhasznaljdk és izletes éte-
leket készitenek, az adott helyen majd részletezem.

Orjaleves: Hozzavalok: 2 darab otja (70-80 dkg), 10-15 dkg sirgarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 8-10 dkg
zeller, 6-8 szem bors,1 csipés fliszerpaprika, 1 csapott evékanal s6,8-12 dkg levestészta 8-10 tojasos), 2-2,5 1 viz.
Az elkészités modja a kévetkezb: Az orjat jol kiaztatjuk hideg vizben. Amikor szép tiszta lett, feltesszik féni a
hideg vizbe. Egész langon kezdjiik a f6zést a forrast megel6z6en, amikor mar gyengén habosodni kezd a viz
felszine tartalékra vessziik és a f6zés befejezéséig gyenge tizon f6zziik, hogy csak alig lathatéan gyongy6zzon.
Amikor a f6vés elkezd6dik beletessziik a sot, borsot, fliszerpaprikat, répat, petrezselymet, zellert. Amikor djra
megindul a févés beleteszzik egy csapott evékanal ételizesitét. Eddig fedé nélkil készilt a leves, most mar
minden benne van, egy kicsit megkavarjuk (ezt a f6zés folyaman kétszer-haromszor megismételjitk 6vatosan,
hogy az edény szélére rakodott elbarnult habot ne kaparjuk vissza) és egy résnyit kihagyva fedével lefedjik.
Amikor a hus annyira megf6tt, megpuhult, hogy majdnem levalik a csontrdl a hosszara vagdalt répa, petrezse-
lyem, zeller puhéra f6tt a levest levessziik a tdzrél. Kiemeljik bel6le a hisokat és a zoldségeket, majd 5-10 per-
cig dllni hagyjuk a ldbasban a levest. Amikor letilepedett atsziirjik egy kisebb edénybe koriilbelil a 2/3-4t. Ebbe
f6zziik bele a 8-10 tojasos levestésztat. A tésztat a forrastol kezdve 10-12 percig f6zzitk majd 10-15 percig allni
hagyjuk a lezart téizhelyen. A megmaradt leves 1/3-at ratoltjik a bef6zott levesre. Ha a hust csonttalanitjuk és
apré kockara elvagjuk a bef6zott levesbe tehetjiik, de ugyanigy lehet a z6ldségfélét is darabolva vissza tenni a
levestalba. Gyakran azonban kilon-kilon kertl az asztalra, ekkor gyakran |, #sgtalevesnek” nevezik a levest.

Lehet még karalabét, krumplit egészben, karfiolt is befézni a levesbe csak a z6ldségek sulyanak Gsszessé-
ge ne haladja meg a hus silyat. A levesbe f6tt z6ldségeket beleforgathatjuk lisztbe, tojasba és akkor a leves utan
van rantott karfiol, rantott krumpli és karalabé. De lehet a levesben f6tt hust, ha lecsontoztuk fokhagymas vagy
vOréshagymas zsirban disztelni, megpiritani, majd a hus borsozzuk és sézzuk.

Néhany hasznos tanacs:

- ha gyorsan 6 a leves habzik, zavaros, ilyenkor a hab az edény oldalara szarad, ezt van aki kanallal le-
szedi,

- ha nincs jol kidztatva his a vértél habosodik a leves és barnas lesz a vértdl a hab, viszont arra is vi-
gyazni kell, hogy ne 4zzon szét,

- ha csontlevest fézink a csontot el kell darabolni, a vegyes csont a legjobb, mindenképpen legyen
benne vel6s csont, lapockacsont, karajcsont. Minél hosszabb a f6vés annal jobb iz a leves.

- A viz lepje el mindenképpen a hust, csontot vagy a zéldségeket, mert csak akkor tud egyenletesen
f6éni a csont kisebb darabokra, a hus nagyobb darabokban legyen felvagva.

- A levestésztat kis adagokban kell belerakni és 6vatosan megkavarni, felkavarni, mert ha egyszerre
sok keriil a levesbe akkor kifut azt mondjak: ,,/esgalad a gsirja”.

Becsindlt leves: Két médja ismert, fentebb a csirkebecsinaltat mar ismertettem.

Sertésbecsindlt leves savanyiian: Hozzavalok: 30-40 dkg sovany sertéshus, 3-4 evékanal zsir, 8-10 dkg sarga-
répa, 6-8 dkg petrezselyem, 4-5 zeller, 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors, 1 csapott evékanal sé, 20-30 dkg
z6ldborso, 15-20 dkg karfiol, 3-4 dkg rizs, 2 dl tejfol, 2 evokandl liszt, 3 evékanal ecet, 1-2 karika citrom, 2-2,5 1
viz. Az elkészités médja a kovetkez6: A hust aprora kockazzuk, és jol kiaztatjuk hideg vizbe. A fazékba felol-
vasztjuk a zsir felét, beletessziik az aprora darabolt sargarépat, petrezselymet, zellert. 5-6 percig a sajat levével
paroljuk igy szép aranysarga szint kap. Ezutan belerakjuk az 6r6lt borsot és a lecsépdgtetett huskockakat, 6va-
tos kavargatassal Osszeforrésodnak (ne égjen és ne barnuljon). Amikor majdnem zsirjara silt 1 1 meleg vizzel
felengedjiik és belerakjuk a flszereket és a kis kockdkra vagott citromkarikat. Lasst tizén fedd alatt majdnem
készre £6 ez 30-40 perc. A megmosott zoldborsot, katfiolt forrd vizzel letoltjik, leszarjik, majd a majdnem
kész f6tt hishoz tesszik és fedd alatt tovabb fézzitk. A tejfolt a liszt felével simdra kavarjuk és fokozatosan
hozzakavatjuk a hideg viz felét. A zsir megmaradt részével a liszt megmaradt felével nagyon halvany rantast ké-
szitiink és ezt a rantast felengedjik a tejfollel késziilt habarassal. Ezt dlland6 lassa kavargatassal jol felforraljuk,
amikor mar 4-5 perce 6 belecsurgatjuk az ecetet. Ezzel is f6 5-6 percig. Ezutan a tizrdl levéve, szirén keresz-
til allandé kevergetés mellett raszirjik az elkészilt hisra, valamint beleszérjuk a megmosott rizst. Egylitt min-
den 8-10 percig f6 még.

Ilyen és ehhez hasonlé savanyu leveseket f6leg diszndvagas utan szoktak késziteni sertéshisbol. Példaul
nyelveleves krumplival; sziveleves krumplival; savanyatidé leves hagymaval; tormaleves (a torma piritva és fiis-
t6lt hussal); répaleves (disznéfarkaval sirgarépaval).

7.1.3.Egyéb husbdl késziil levesek
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Marbabiisbil késziilt leves. Vegyes husbol, csontos hisbdl, vastagabbra végott husszeletekbdl készitik,
ugyanuigy mint az otjalevest. Tulajdonképpen ugyanuigy f6zik, mint a disznéhusbdl késziilt leveseket, ugyanazo-
kat a flszereket, zoldségféleéket hasznaljdk és a készités technikdja (elSkészités f6vés) is megegyezik. A néven-
dékmarha, borji hisabol késziilt levest tartjak a legfinomabbnak. Az ennél 6regebb marhabdl késziilt hus ragds
marad. A ragds f6tt marhahust szeletenként kizsirozott edénybe helyezzik fiszerezziik (sé, bots) voros hagy-
makarikakat szeliink ra 1 dl vizet toltiink ala, légmentesen (fedeles cserépedénybe) lezarjuk és siitében 30-40
percig k6zéphémérsékleten paroljuk majd 10 percig fed6 nélkiil pirosra siitjik. Séban-vizben f6z6tt krumplival
lehet talalni, amelyre ralocsoljuk a hus alatt maradt zsiros szaftot.

A vidéken sokan nem szeretik, csak kényszerbdl sziikségb6l dolgozzik fel. Ha nincs mas, vagy, mett ol-
cs6bb. A marhahusbdl féleg gulyaslevest, babgulyast, porkoltet készitettek inkabb, és ezt mar jobban fogyasz-
tottik

Gulydsleves: Haromféle gulyast ismernek, és f6znek a vidéken, disznéhusbol, marhahisbdl és nagyon ked-
vel a babgulyas. Szarnyasokbol nem készitenek gulyaslevest.

Disznéhusbdl késziilt gulyasleves: Hozzavalok: 70-80 dkg diszndhis (csontos nem kévér, lapocka,
comb, karaj, cstlok darab bér nélkdl, kévérje nélkil), 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 4-5 dkg zeller,
1 diényi voroshagyma, 1 édes cséves flszerpaprika, 2-3 karika csipSs flszerpaprika darab, 1 csapott teaskanal
6161t feketebors, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott teaskanal fiszerkdmény, 1 csapott evéka-
nal s6, 3-4 csapott evékandl zsir, 1 tojas, 3 csapott evSkanal lisztbdl nokedli, 30 dkg krumpli, 2-2,5 1 viz. Az el-
készités modja a kévetkez6: A hust feldaraboljuk, felkockazzuk, lehetSleg egyforma nagysagira. Hideg vizben
jol kidztatjuk. A fazékba felolvasztjuk a zsirt, a forré zsirba belerakjuk a felkarikdzott sargarépat, petrezselymet,
zellert, ha atforrésodtak hozzaszorjuk a fiszerkoményt és beleszorjuk az apréra vagott voréshagymat. Egytitt
kavargatva disztoljuk, mig a hagyma tiveges nem lesz, majd levessziik a tizrél és beleszotjuk az 8rolt paprikat,
borsot megkavarjuk és visszatessziik a tlzre. Ezutdn belerakjuk a lecsépogtetett huskockakat, évatosan atkever-
jik, mig felforrésodik és le nem sil zsirjara, kézben beletessziik a csipSs paprikat és a fszerpaprikat. Ezutan
felengedjiik az eléz6leg felforralt vizzel. A f6vés lasst gyongy6z6 formaban folytatédik, beletesszik a sot és le-
fedjiik fedével. 1-1,5 éraig igy f6 néha évatosan megkavarjuk. A f6vési id6 a disznd koratdl fiigg. Mig £6 elké-
szitjiik a nokedlit. MielStt a hus megféne a vége el6tt 15-20 perccel belerakjuk a kockara vagott krumplit. Ami-
kot a leves ujra févésnek indul, beleszaggatjuk a nokedlit. A beleszaggatott nokedlivel f6zziik még néhany per-
cig egyszer, kétszer megkavarva. Amikor a krumpli is megf6tt kész a leves ez a nokedli beleszaggatasa utan 10
perc.

A nokedlibe nem kell sét tenni, mert a leves izesiti meg. Nyaron lehet 1-2 darab paradicsomot, z6ldpap-
rikat is beletenni. Arra is figyelni kell, hogy a leves ne legyen tul zsiros. Igen gazdag taplalé étel. Utana évszaktol
fiiggben lehet gytiméles (alma, korte) vagy kifétt tészta esetleg silt tészta (cséroge, aranygaluska).

Marhahusbdl készilt gulyasleves: A marhahisbdl ez a legkedveltebb étel. Ugyantgy készil, mint a disz-
néhasbol késziilt gulyasleves. Ugyanolyan élelmi anyagokbdl és azonos mennyiségben, fliszerezéssel, modszer-
rel ugyanaz a konyhatechnikai eljardssal. A marhahusndl nem kell tartani, hogy tdl zsiros lesz az étel, mivel a
marhahus természeténél fogva sokkal sovanyabb. A kilonleges izét, ami megktlonbozteti mas gulyaslevestél
azt maga a hus biztositja.

Csontleves: Készilhet marhacsont, disznécsont, baromficsont (tyik, kacsa, pulyka) felhasznalasaval. Ha
pulykacsontbdl késziil a csontot kidztatds utin le kell forrazni és 3-4 percig a forré vizbe hagyni. (Marhacsont-
bél, disznécsontbdl a legfinomabb az, amikor a csontok k6zott 1-2 velSs csont van.) Hozzavalok: 0,80-1,0 kg
vel6s csont, vegyes csont, 8-10 dkg tisztitott sargarépa, 6-8 dkg tisztitott petrezselyem, 5-6 dkg tisztitott zeller,
1-1,5 cm darab csip6s cséves paprika, 8-10 sem egész fekete bors, 1 csapott evékanal s6, 1 csapott evékanal fi-
szerkeverék, 2 tojasbol 20 dkg liszttel gyuirt levestészta, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A csontot,
csontokat hideg vizben kidztatjuk, majd a f6z6edénybe (fazékba) belerakjuk a csontokat és a vizet, a cséves
paptikadarabot, és a szemes borsot. Amikor a leves felf6tt beletessziik a répat, petrezselymet (hosszukds hasa-
bokra darabolva), a zellert, a sét. Lassan gyongy6z6 f6zéssel f6zziik legalabb 1-1,5 6raig résnyire hagyott fedd
alatt. Azért kell sokdig lassan f6zni, hogy a csont ize 6l kif6jon. Majd leszitjik és a leves %3 részébe bef6zzik a
levestésztat. Amikor a tészta megfétt hozzatoltjik a leves V5 részét is és beledaraboljuk a megfétt z6ldséget és
mar talalhat6.! Nyédron petrezselyemlevéllel, zelletlevéllel készitve, ezen kiviil zéldpaprika darabokkal, karala-
béval. Nyaron jellemz6, hogy sokféle z6ldséget beleféznek, de a lényeg a tészta, mert az dominal a levesben.

103 A bihari t4j étrendjében ritkan szerepeltek az ilyen tésztalevesek. A baromficsontokat egyéb ap-
rélékokkal ragunak f6zik. A disznécsontokon mindig sok hds volt ezért inkabb a husleves a jel-
lemz6. Marhacsont nagyon ritkan fordult el6 — szinte azt lehet mondani, hogy nem hasznaltak.
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Flcdnleves: Mivel novembertdl februar kézepéig 16vik a facant vagy halézzak, téli ételnek szamit. Hozza-
valék: 80 dkg — 1,3 kg csontos feldarabolt facin (a mellén kiviil), 2-2,5 1 viz, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petre-
zselyem, 6-8 dkg zeller, 8-10 szem feketebors, 1 karika csipés flszerpaprika darab, 1 evékanal sé. Az elkészités
modja a kovetkez6: A facan mellét nem f6zik meg. Vastag, izmos, parazs fokhagymaval tlizdelten stlve vagy
darilt hisként készitik el. De nagyon sokan f6tt hisként is szeretik. A facinrdl nem tavolitjuk el a bért. Altala-
ban a vad nem kovér, nem olyan zsiros, mint a hazi allatok tobbsége. S6t a vadbol késziilt levesek a bortél kap-
jak az aranysarga szint. Ha a vad 16tt volt, a goly6 utjat a husbdl kivagjak. A j6l kidztatott hust leforrazzuk, majd
hideg vizzel le6blitjiik. Egy fazékba beletessziik a hust, a vizet, a z0ldséget, fiszerpaprikat, borsot és felrakjuk
f6ni. Mikor f6ni kezd, belerakjuk a sét, és a fszereket. Egy résnyi kihagyasaval fedét tesziink rd és lassan gyon-
gybzve f6zziik. Févés kézben kétszer, haromszor megkavatjuk. Amikor a his elég puhara f6tt levesszik a tz-
rél kiszedjik a hust és a z6ldséget, majd leszirjik és bef6zzik a levest.

Ha a csalad szereti a vad £6tt hust, akkor a levesbe, ha nem, akkor a leves utan siilten adjuk. Ha biztosak
vagyunk benne, hogy a facin fiatal, akkor nem sziikséges a leforrazas. A ficanbdl nagyon izletes kilonleges le-
ves késziil minden ember szereti, de nagyon finom a facansilt és a porkolt is a két utébbit is szivesen készitik a
vidéken.

Fogolyleves: A fogoly szintén téli csemege, inyenc falat, mind levesként, mind pedig stilve. Hozzavalék: 50
- 80 dkg feldarabolt fogoly, 2-2,5 1 viz, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 6-8 dkg zeller, 8-10 szem feke-
tebors, 1 karika csip6s flszerpaprika darab, 1 evékanal s6. Az elkészités médja a kévetkez: Mivel ez a vad kis-
testd ezért a golyo ért részeket kitisztitjuk, vagy kivagjuk eltavolitjuk az erés ttést ért bevérzett részt is. Nem
nytzzuk meg a bére rajta marad. Szintén nem kell leforrdzni, nem kell abalni. Az egész foglyot feldaraboljuk és
megfézzik. Egy fazékba beletessziik a husdarabokat a vizet, z6ldséget, borsot, flszerpaprikat és feltesszik,
hogy £6j6n. Amikor forrni kezd belerakjuk a sot és lassi gyéngy6z6 f6zéssel £6zziik tovabb, id6kozben kétszer,
haromszor megkavarjuk. Egy, két 6ra alatt megf6 a fogoly, koratdl fiiggéen. Ha a combja mar megpuhult akkor
megfétt. Levessziik a tdzrd] kiszedjiik a hust, a zéldséget és leszirjik, majd befézziik a levest.

A hust megosztva lehet adni. Az egyik részét f6tt hisként (a csontosabb részeket) a masik résztét a hu-
sosabbat (mellet, combot) fliszerezziik és pirosra sitjiik.

Babgulyas: Kiilonféle husokbdl lehet késziteni, disznéhisbdl, marhahisbdl vagy ha a disznohis %3-a friss
Y5-a pedig fustolt. Ugyanigy a marhanal is %5-a friss marhahus /3-a pedig fiistolt hus. A fiistolt has hasznalatara
azt mondjak ,,csak ag i3éér?” tehat csak egy keveset hasznalnak. Tulajdonképpen az eddig leirt gulyaslevestél csak
abban kiilénbézik, hogy a krumpli helyett a bab a levesbetét, amit el6f6zéssel majdnem készre f6znek. Itt a
marhahusbdl készilt babgulyast ismertetem. Hozzavalok: 70-80 dkg marhahus, 2-3 csapott evékanal zsir, 1 di-
6nyi voréshagyma, 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 1 egész édes cs6ves flszerpaprika, 2-3 karika csi-
p6s flszerpaprika, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott evékanal s6, 1 csapott mokkaskanal 6rolt
feketebors, 1 egész tojasbdl és 3 csapott evékanal lisztbdl nokedli, 25-30 dkg szaraz bab, 2 babérlevél. Az elké-
szités modja a kovetkezs: A hust felkockazzuk, lehetéleg egyenlé nagysagura, jol kidztatjuk. Ezzel egy id6ben a
szaraz babra hideg vizet tSltiink és 4zni hagyjuk. A labasba beletessziik a zsirt, felolvasztjuk, belerakjuk az apré6-
ra vagott hagymat, a kéménymagot, ezt tivegesre paroljuk. Levéve a tlzr6l hozzaadjuk az 6r6lt fiszerpaprikat
és az 6rolt borsot. Visszatéve a tiizre belerakjuk a kidztatott, leSblitett és lecsdpogtetett hust. Ovatos kavargatas
mellett a hds parolédik, mig porzsanyag nem keletkezik rajta. Ezutdn a viz felével (meleg) felengedjik. Majd
hozzaadjuk a répat, petrezselymet, a csdves flszerpaprikakat (csemegét és az eréset) valamint beletessziik a sét.
Igy £6 lassan gyongyézve fedd alatt, amig a his majdnem kész. Amig ez készil addig egy masik edénybe a viz
masik felével feltessziik, a mar 20-30 perce 4z6 babot és a babérlevelet, ezt is fed§ alatt lassd tiz6n puhara f6z-
zuk. Vigyazni kell, hogy ne forduljon ki a héjabdl. Ha kész leszirjik, de csak a nokedli levesbe val6 szaggatasa
utan tessziik a megpuhult babot a levesbe. Amig a bab 6 elkészitjik a nokedlit. Tehat amikor a his mar majd-
nem kész 15-20 perccel a f6vés befejezése el6tt, beleszaggatjuk a nokedlit, majd belerakjuk a puhara f6tt babot
ezutan £6 még néhany percig és lehet talalni.

A nokedli helyett lehet hasznalni tésztat, csak tgyelni kell rd, hogy a tészta ne legyen aprd, mert akkor
kénnyen szétf6 és maszatos-zavaros lesz téle a leves. A nokedli helyett gyakran hasznaltak csipetkét is a levesbe.
A babgulyas strt kiados étel mondtak is 1a ,,nehiz egytdl itel’. Ezutan mar nem is keriil az asztalra semmi nyaron
esetleg gytimolcs.

7.2 Has nélkil készilt levesek

Példaul Berekbészérményben mig a hasbolt volt, addig sem arultak vagy csak nagyon ritkan,
szinte honapokon keresztill egyszer sem. Sajat gyijtés 1996.
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7.2.1. Zildség és gyiimileslevesek

Zildborsoleves: 'Tébbféle elkészitési mod ismeretes. Befolyasolja az évszak, tjabban a konzerv borsé és a
fagyasztott borsé is megfigyelhetd. A kutatott teriilet falvaiban féleg a sos jelleg uralkodik, mig a nyugati teriile-
ten a hintéssel készilt zoldborséleves a jellemz8, ami kissé édeskés.

Hintéssel késziilt zoldborsdleves (mindig frissbdl): Hozzavalok: 1,2-1,5 kg cséves zoldborsé, 3-4 szl
petrezselyemzold, 1-2 csapott ev6kanal zsir, 1-3 csapott evkanadl liszt, 1 csapott mokkaskanal sé, vagy fiszer-
keverék, 1,5-2 1 viz. Az elkészités médja a kovetkez6: A zéldborsot megtisztitjuk. Ne dztassuk a zéldborsot,
mert akkor megduzzad és szétreped. A ldbasba felolvasztjuk a zsirt és beletessziik a zéldborsot, és sajat levében
paroljuk, amikor a levét elfétte és még nem puhult meg a vizbdl t6ltiink hozza 1-2 dl-t. A gyenge zéldborsé 10-
15 perc alatt megpuhul, a kemény, nagy szemd, talérettnek kell 25-30 perc. Amig a borsé parolédik a petrezse-
lyemzéldet pici darabokra vagdaljuk, majd a készre puhult borséra szérjuk. Lassa tGzon egytitt parolédik még
5-6 percig (A z06ld szép szint ad a levesnek.). Ezutin kanalanként rahintjik a lisztet, a zsitjaig elf6tt megpuhult
z6ldborséra, és dvatosan kavargatva piritjuk 5-6 percig. Majd fokozatosan kavargatds kozben felengedjik hideg
vizzel. Mindaddig kavargatjuk, mig meg nem indul a f6vés, ekkor beleszorjuk a sot és a flszereket, és igy 10-15
percig f6zziik még,

A parolasnal figyelni kell, hogy a borsé ne siiljon le zsitjara, a petrezselyemzold és a liszt ne égjen meg.
Amikor a hintés megtorténik a kavargatassal tigyelni kell arra, Gssze ne tortjik a borsot és ne is maradjon csomé
a levesbe. Enyhén édeskés iz0 a leves.

Zoldségesen készitett zoldborséleves: Hozzavalok: 80 dkg — 1,2 kg csoves zoldborso, 15-20 dkg 4j sar-
garépa, 2-3 szal 0j petrezselyemgyokér a zoldjével egyutt, 1-2 evékanal zsir, 1 csapott teaskanal 6r6lt csemege-
paprika, 1 csapott mokkaskanal s6, fiszerkeverék, 1,5-2 1 viz. Levesbetétnek: reszelt tészta, chhez 1 egész tojas
8-10 csapott evokanal liszt. Az elkészités mddja a kévetkezé: A zoldborsét megtisztitjuk, a sargarépat vékonyra
felkarikazzuk. A labasba felolvasztjuk a zsirt és beletessziik a z6ldborsot. A sargarépat és sajat levében paroljuk,
amikor a levét elf6tte és még nem puhult meg a vizbdl toltink hozza 1-2 dl-t. A gyenge z6ldbors6 10-15 perc
alatt megpuhul. Amig a borsé parolédik a petrezselyemet pici darabokra vagdaljuk, majd a készre puhult borsé-
ra, sargarépara szorjuk. Hozzaadjuk az 6rolt csemegepaprikat és felengedjik az egészet vizzel. Ezutan beletesz-
sziik a petrezselyemzoldet és a sét. Fed§ alatt £6zzitk még 10 percig. Addig elkészitjiik a reszelt tésztat és bele-
szotjuk a févésben 1évé levesbe, 8-10 percig f6zziik lassa févéssel.

A reszelt tészta ne legyen tdl sok, mert az elnyomja az izeket. Reszelt tészta helyett el6fordulhat még pici
nokedli vagy pici buzadarabdl késziilt grizgaluska.

Tokleves: Hozzavalok: 1,5-2 kg-os tok, 2-3 csapott evékanal s6, 5-6 szal kapor (z6ldkapor), 2-3 csapott
evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 3-4 evékanal ecet, 2-3 dl tej-
fol, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kévetkezd: A héjatdl, belétl megtisztitott tokot, tokgyaluval legyaluljuk
vagy lereszeljik. A gyalult tokre rahintjiik az Gsszes sot, Gvatosan Osszeforgatjuk. 10-15 percig a séban allni
hagyjuk. A labasba elolvasztjuk a zsirt, beleszorjuk a liszt felét és a rantast a hideg viz felével elkészitjik, amikor
felforr a rantas beleboritjuk az ecetet. Ezutan 6vatosan a sos 1ébdl (amit a tok eresztett) kinyomkodjuk a tokot
és beletessziik a levesbe, valamint hozzdadjuk a kis csokorba kotott kaporzoldet. Lassu f6véssel fed6 alatt 10-15
percig f6zzik. Ezalatt elkészitjiik a habarast a liszt megmaradt felével. Amikor a tejfolt a megmaradt vizzel,
liszttel simara kikevertiik és felengedtiik raszirjik a levesre kavargatas mellett. Az Gjrafévéstdl szamitva 10-12
percig f6zziik még.

Koénnyl savanykas étel. Utana kif6tt tésztat, derelyét, gombdcot, siilt tésztat, fankot, cs6rogét, rantott
hust, porkoltot tehetiink az asztalra. A toklevesbe lehet még 1-2 csapott evékanal cukrot is tenni. Sokféle tokbol
f6zhet6 leves. Leggyakoribb a fehér tok (,.gyalogtok”), takarmanytok (,,marbatik”) mikor még z6ld nem érett be.
Ezeken kivil van még nemesitett kitenyésztett tok (,,aukortik”), amit gyalulni se kell, tisztitis darabolas utan
févés kozben szétdarabolédik. Tejfol helyett van aki tejszint hasznal vagy tejet 1-1,5 I-t, de ebben az esetben
ennyivel kevesebb viz kell. Az ecetet feltétlen bele kell tenni, amikor a vizzel felengedtiik a rantast, mert az ecet
nem engedi, hogy hamar sz¢étf6jon a tok. Van aki rantdssal £6zi, tejtermék nélkil. Az utébbi idében elterjedt a
fagyasztott tok (bolti és van hazilag készitett és lefagyasztott) illetve a konzervtok ezekkel valé f6zés modositja
igaz kis mértékben a f6zési technikat.

Zoldbableves: Hozzavalok: 80 dkg-1 kg z6ldbab, 2 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evOkandl liszt, 1 csa-
pott evékandl 6rolt csemegepaprika, 2 csapott teaskanal s6, 3-4 evékanal ecet, 1 didnyi véréshagyma, 3-4 dl tej-
fol, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkez6: A babot megmossuk, szalkajatol (az erét6l) megszabaditjuk, a
két végét levagjuk és 1,5-2 cm-es darabokra vagdaljuk. Ne azzon sokaig vizben. Egy labasba a viznek a felét be-
letesziink séval, és amikor féni kezd, beletesszik a zoldbabot és beleapritjuk az egy fej voroshagymat. Fed6
alatt puhara f6zziik, mikézben elkészitjiik a rantdst. A mikor kész raszirjik a mar megpuhult z6ldbabra, és be-
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lecsurgatjuk az ecetet. Mikézben 6, a tejf6lb6l a megmaradt liszttel habarast készitiink. A megmaradt vizzel hi-
gitjuk, majd a levesre szirjik. Mikor jra felf6 még 10-15 percig f6zziik.

Lehet még izesiteni petrezselyemzolddel, amit a rantds utan a levesbe f6ziink. Van, aki 2-3 csapott evo-
kanal cukorral is izesiti. A vidékre jellemz6, hogy csak rantasosan tejtermék nélkiil késziil a leves. Tébben emli-
tették, hogy zoldségesen is készitik, petrezselyemmel, sirgarépaval. Sokféle zoldbabot hasznalnak: zéldesovi,
sargacs6vl (,,vajbal”), lapos cs6vil, gobmbolyld cs6vid. Az egyik puhabb a masik keményebb. A kilonb6z6 fajta-
kat, sohasem keverik mindig egynemf, egykort egy szedéstit f6znek. Ujabban elterjedt a fagyasztott zoldbab
(bolti és hazi készitésdi) valamint a konzerv. Mindegyik z6ldbabbdl kellemes savanykas laktatds étel készilt.
Utana kif6tt tészta, makos tészta, krumplis tészta, lekvaros-szilvas gombdc, fank, pite, rantott csirke a jellemz.

Zsengés paszulyleves: Hozzavalok: 1-1,5 kg foszthatd csves bab, 2 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evés-
kanal liszt, 1 csapott evékandl 61rolt csemegepaprika, 2 csapott teaskanal s6, 1 diényi voréshagyma, 2 darab ba-
bérlevél, 3-4 evSkanal ecet, 3-4 dl tejfol, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kévetkez6: A paszulyt a cs6vébdl ki-
fosztjuk, megmossuk. Nem aztatjuk. Egy ldbasba beletessziik a zsengés paszulyt, ratoltjik a hideg viz felét, bele-
tessziik a babérlevelet és a pici kockara vagott véroshagymat. igy fedd alatt lassu févéssel félkészre f6zzik, ez
15-20 perc. Ezutan beletesszik a sot és az ecetet. Mig 6 elkészitjik a rantast hideg vizzel higitva és raszirjik a
levesre. A megmaradt liszttel a tejfolt simara keverjik, vizzel higitjuk és a kész habarast raszirjik a levesre.
Amikor djra felforrt még f6zziik allandé kevergetés mellett 10-12 percig.

Tzesithetjiik 1-2 csapott evékanal cukorral is. Zsengés babnak legjobb a gombélyt faké, vagy a kénsarga
(gazdabab), j6 a libamdjbab is de ennek vastag a héja. A vidéken igen kedvelt az a formaja az ételnek, amikor a
levesbe beleféznek fiistdlt husdarabokat (szalonna, t6pértébort). Igy joval laktatésabb az étel. Van, aki kis no-
kedliket vagy csipetkével stiriti és teszi laktatésabba a leveset, illetve zoldségesen f6zi. Ujabban elterjedtek a fa-
gyasztott és a boltban arult konzerv zsengés babok. A leves utan fSleg kifétt tészta, stlt tészta, rantott szelet,
palacsinta, fank a jellemz3.

Salitaleves: TzesitGje foleg a fokhagyma tejjel vagy tejfollel késziil. Hozzavalok: 4-5 fej salata, 2 csapott
evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 3-4 evékanal ecet, 1 csapott teaskanal s, 2-3 csapott evékanal cukor,
3-4 fokhagymaszar vagy 3-4 gerezd fokhagyma, 1-1,5 tej, 1,5-1 1 viz. Az elkészités modja a kovetkezd: A salatat
megtisztitjuk, majd centinyi savokra daraboljuk a salataleveleket. A fokhagymaszarakat j6l megmossuk és 1 cm-
es darabokra, felkarikazzuk. A labosba elolvasztjuk a zsirt, és beleszotjuk a feldarabolt fokhagymaszarat, 3-4
perc alatt fonnyadni kezd, ezutan beleszorjuk a feldarabolt salatat és fedé alatt sajat levében puhara paroljuk 10-
15 perc. A puhdra parolédott salata, ha elfétte a levét 4-5 dl vizet hozzatéltiink. Ha bjra megindult a f6vés, ak-
kor hozzaadjuk a cukrot és a sot, majd beletoltjiik az ecetet, és fed6 alatt lassu f6véssel tovabb hagyjuk f6ni 6-8
percig. Ezalatt elkészitjiik a habardst, amikor elkésziilt hozzaszlrjiik salataleveshez, és 10-12 percig hagyjuk még
foni.

Kellemes tavaszi, nyari friss anyagbdl késziilt tejes étel. Tej helyett 3-4 dl tejfollel is készithetd, akkor
ecetbdl feleannyi kell. A févés idejét befolyasolja a salata érettségi foka, ha gyenge a salata révidebb id6 kell, ha
vén (érett) hosszabb id6. Kénnyd étel utdna tartésabbat, vastagabbat szoktak késziteni.

Sdskaleves: A savanykas levest tejfollel vagy tejjel készitik. Hozzavalok: 60-80 dk séska, 3-4 dl tejfél, 3-4
csapott evékanal liszt, 2-3 csapott evékandl zsir, 4-6 csapott evkanal cukor, 1 csapott tedskandl s6, 1,5-2 1 viz.
Az elkészités modja a kovetkezS: A sdskat szaratdl, vastagabb erét6l megtisztitjuk, megmossuk, majd kb. 1 cm-
es darabokra vagjuk. A liabasba elolvasztjuk a zsirt, és beleszorjuk a megtisztitott, feldarabolt séskat, meghintjitk
séval és fedd alatt a sajat levében puhdra paroljuk 10-15 percig. Ha a sajat elf6tte a vizbél 1-2 dl adunk hozza és
fedé alatt, készre paroljuk. Ezalatt elkészitjiik a habardst. Ha ez kész, a pépesre puhult f6vésben 1év6 séskihoz
hozzaadjuk a cukrot, és raszirjik a habarast allandé kevergetés mellett. Amikor a f6vés ujrakezdédik még 10-15
percig f6zziik.

Kellemes savanykas tejtermékkel késziilt leves. Ha gyenge a soska, akkor csak kevés cukorra van szikség,
ha a s6ska erdsebb, vadabb akkor tobbre. A tejfol helyett 1-1,5 1 tejet is lehet hasznalni. Gyakran izesitik fok-
hagymaval is. A teriletre jellemz6, hogy tovabb dusitjak a leveset. Gazdagitjak buggyantott tojassal vagy felkoc-
kazott fétt tojassal.

Szdraz bableves: Adatkozl6im az alabbi készitési eljarasokkal f6zik, ezt a savanyu levest: rantassal; rantassal
és habarassal, tejjel; rantassal és habardssal, tejfollel; rantassal és habarassal tejjel meg tejfollel. Hozzavalok: V2 1
szaraz bab (1 személyre 8-10 dkg), 2-3 csapott evSkanal zsir, 3-4 csapott evkanal liszt, 1 csapott evkanal rolt
csemegepaprika, 1 csapott evékanal s6, 1 fej voréshagyma (didnyi vagy kicsit nagyobb), 1-2 darab babérlevél, V2
dl ecet (3-4 evokanal) 3-3,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkezS: A babot legalabb egy 6rahosszaval a f6zés
el6tt beaztatjuk. A megtisztitott megmosott babot egy talba tessziik és haromszor annyi vizet toltink rd, mint a
bab, vagyis 0,5 1 bab, 1,5 | vizbe aztatjuk. Az aztatds mar elvégezhetd el6z6 este és masnap a f6zés megkezdésé-
ig azik, dagad, mert minél tovabb azik, annal jobban megduzzad, annal hamarabb megfé. Mindig hideg vizbe
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kell bedztatni. (Amikor r6vid ideig azott, akkor nem dagad meg eléggé csak a héja és az rancos lesz, a belseje
nem duzzad meg eléggé, de ez nem olyan nagy baj, mert igy valamivel tobb id6 kell a févésre. Természetesen a
f62z¢és ideje, attol is fugg mikori a termés (hany éves), illetve milyen fajtaju.

Az adatk6zI6im altal ismert babfajtak: Zbamdjbab (hosszukas), gazdabab (g6mbolyd, fakéd vagy kénsirga —
ez a legkedveltebb a vidéken) cirmosbab (,,zsiddirdsos”, gombolyd, az ,,ize olyan, mint a gesztenyéie”). Bar még tobbfé-
le babbdl is készithetS bableves, de az emlitetteket hasznaljak leginkabb levesnek. A fako, kénsarga babnak szép
vilagos a levese, a sotétebbnek, a citmosnak sététebb. A zoldbabnak valét szaraz babként f6zni nem szokas
vagy csak sziikségbdl f6znek beléle levest, de olyan mintha sose féne meg keményebb a szikje (belseje). Ilyen a
hosszikas fekete bab, a ,,kddokds bab” (ez egy gombolyl fehér és ahol csirizni szokott ott fekete folt van). Sok
olyan babot ismernek, amelyik csak z6ldbabként érdemes termeszteni és felhaszndlni. Vannak azonban olyanok
is, amelyek zoldbabként is és szaraz babként is kellemesen fogyaszthatok, ezeket gsengés babként fogyasztjdk.
Vagyis, amikor mar olyan fejlédési szakaszban van, mikor a cs6ben jol kitapinthatéak a szemek, de még nem
szaradt meg a csove, nem ért be a szem. Ilyenkor fosztani, bontani lehet, a szem jol kivalik a cs6ébél. Ezen a bi-
hari vidéken a gyingybabot (fehér, apré, gombolyt és fehér hosszikas, lapos) fézeléknek készitik el.

Tehat a viz felét, azaz 1,5 | hideg vizet beletoltiink a labasba és beletessziik a megaztatott, majd a folyo
viz alatt leSblitett babot, és feltessziik f6zni. Beletessziik a babérlevelet és az apréra vagott voréshagymat. Fedd
alatt lasst tlzon f6zzik. Azért fedd alatt, hogy ne g6z616gjon el a f626viz, vagyis a viz elég legyen arra, hogy a
paszuly megduzzadjon, megpuhuljon. 2-3-szor kell megkavarni f6vés kézben, hogy egyenletesen £6j6n, és hogy
az edény aljara ne siiljon le. Igy f6zziik majdnem készre kériilbeliil 50-60 perc, ekkor beletessziik a sot, és bele-
szlrjik az addig elkészitett rantast, majd az egészbe belet6ltjik az ecetet.

Rantasos bableves (paszulyleves): A rantas elkészitése utin belecsurgatjuk a mar majdnem megfétt pa-
szulyhoz és lassu f6véssel fed nélkiil, még f6zzik 5-10 percig. Ez a leves savanykas. Sokan a vidéken cukrot
tesznek bele, 1-2 csapott evékanallal, de akkor is megmarad a savanykas iz.

Tejes paszulyleves: Amikor a paszuly majdnem készre f6tt beletessziik a sot, az ecetet. A rantast 0,5 l-nyi
vizzel felengedjik raszdrjik a paszulyra, a f6vés egyenletesen folytatédik tovabb, majd alland6 kavargatas mel-
lett ratoltjik az 1-1,2 1 tejet (mindig friss, édes tej). Kavargatds mellett varjuk, hogy a f6vés Gjra meginduljon.
Lassu févéssel f6zziik, még 10-15 percig. Ebbe is tehetiink 1-2 csapott evékanal cukrot, de ez is savanyi marad.

Tejfolos paszulyleves: Amikor a paszuly majdnem készre f6tt, beletessziik a sét, az ecetet. Figyelni kell,
hogy a paszuly ugyan j6 puha legyen, de a héjabdl ne forduljon ki. A beletett s6 és ecet keményiti egy kicsit.
Majd beletessziik a rantast korilbelil 0,5 1 vizzel. Tovabbra is lassu tizon f6zzik. A tejfolt 3-4 dl-t simara kika-
varunk egy talba és fokozatosan kavargatas mellett, felhigitjuk 1-1,2 1 hideg vizzel. Amikor szép, sima egynemt
allagtinak latszik, kavargatds mellett racsurgatjuk a levesre. Lassan kavargatjuk, hogy a f6vés ujra elkezdSdjon.
Forras utan még 10-15 percig f6zziik. Fontos, hogy a tizrdl valé levétel utain még kétszer-haromszor meg kell
kavarni, hogy elegyedjen a zsirréteg, a tejfol ne emelkedjen a felszinre és ott ne képezzen réteget.

Tejes, tejfolos paszulyleves: Hasonl6 az el6zével azzal a kiilonbséggel, hogy a tejfolt mikor feltorjik nem
hideg vizzel, hanem 1-1,2 1 tejjel higitjuk fel. Csomémentesen elkeverve belecsurgatjuk a levesbe. Az 4jbdli for-
rast6l még mindenképpen kell 10-15 percig f6zni, hogy a tej és a tejfdl is mindenképpen megfsjon. Fontos tud-
ni, hogy mindig mellette kell allni, mert mig el nem késziil habzik, habosan 6, ezért kavargatni kell. A tej és a
tejfol dusitja az ételt. Ezt a levest akkor készitik igy, ha nincs elég tejfol és igy a levest tejjel higitjak.

Tejszines paszulyleves: Tulajdonképpen ugyanaz, mint az el6z6 csak a tejfol és a tej helyett tejszint hasz-
nalnak. Féleg ott volt jellemzé, ahol béségesen volt tejtermék.

Fustolthasos paszulyleves: A kutatott falvakban eltetjedtebb és kedveltebb a paszulylevesnek az a forma-
ja, amikor a levesbe fiistolt hisdarabot, fiistolt szalonna kockakat, fiistolt szalonnabért, vagy toportébort is be-
letesznek. Amikor a paszulyt feltessziik hideg vizbe f6zni és beletessziik a babérlevelet, belekockazzuk a vorés-
hagymat ezzel egy id6ben tessziik bele, az 1-1,5 cm-es fiistolt huskockakat vagy az 5-6 dkg pici tengeriszemnyi
fustolt szalonnakockakat vagy a 3-4 darab t6portébért. Vigyazva, hogy tul zsiros ne legyen a leves. llyenkor a
rantashoz még kevesebb zsirt kell hasznalni.

Laktat6s étel. Utana siilt tészta, f6tt tészta, palacsinta, cséroge, fank, pite (cukros), tirds tészta, makos
tészta, grizes tészta a jellemzd.

Fontos megjegyezni, hogy ha tejet, tejszint, tejfolt hasznalunk a paszuly mar legyen megféve és el6tte
mindenképpen tegyiik bele az ecetet és a sot, mielétt beletennék a tejes alapanyagokat. Igy a tej, tejfol tejszin
felhasznalasa eltt, a levesbe belef6tt ecet hatisira mar biztosan nem kapja 6ssze a tejtermék fehérjéjét. Ha nem
megfelelé sorrendben készitjiik a fehérje kicsapodik a levesbe (,gulusztas”) és darabosan uszkal a kicsapodott
fehérje. Ez akkor gyakori, amikor kétféle tejterméket hasznalunk, ilyenkor leggyakoribb a kicsapédds. Fontos
megjegyezni itt, hogy sokféleképpen lehet savanyitani a levest. A legbiztosabb, ha a megf6tt ételbe a rantas, a
habaris és a tejtermék haszndlata elStt belefézziik a savanyitdszert (ecet, citrom, citromp6tld). A késébbiekben,
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még utalok az ehhez hasonld savanyu tejtermékekkel késziilt levesekre (tokleves, lencseleves, tojas leves, becsi-
nalt leves...).

A savanyitasnak az aldbbi médokat soroltak fel az adatkézlSk:

- amikor teljesen készre f6tt az ételt (amikor mar minden élelmi anyag, fiiszer benne van; rantas, ha-
bards és a tejtermék) savanyitjuk ugy, hogy a f6vés befejezése el6tt, belecsurgatjuk kavargatas kozben az ecetet

- arantasba f6zziik a savanyitoszert és a rantassal keriil az ételbe.

- akészre f6t ételbdl raszedink a rantisra, ezzel higul a rdntis, és ebbe tessziik a savanyitoszert

- a készre fétt étel levébdl kiszedunk 3-4 dl-t ebbe csurgatjuk az ecetet és tovabbszedink rd a
févésben 1évé levesbdl kanalanként szinte az egész ételbe tobb mint felét, majd visszatoltjitk a févésben 1évé
ételre kavargatas kézben

Ezeket az eljardsokat sziikség szerint akkor hasznaltik, ha nem megfelel6 mennyiségben savanyitottik a
f62zés megfelel6 szakaszaban az ételt és hogy megfelel6 izhatast érjenck el, utélagos savanyitasra volt sziikség.

Lencseleves: Hozzavalok: 2 1lencse, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott evéka-
nal 6rolt csemegepaprika, 1 didnyi vagy kicsit nagyobb véroshagyma, 1-2 babérlevél, 3-4 evékandl ecet, 1 csa-
pott evékanal so6, 2,5-3 1 viz, 3-4 dl tejfdl, 2 csapott evkandl cukor. Az elkészités modja a kovetkez6: A f6zést
megel6zen 1-1,5 6raval hamarabb hideg vizbe beaztatjuk a megtisztitott kivdlogatott lencsét. A 0,5 1 lencsére
1,5 1 vizet toltink. A lencse puhdbb, mint a paszuly, hamarabb megduzzad, hamarabb f6. A libasba beletessziik
a megtisztitott megaztatott, leszirt lencsét és ratoltjik a viz felét. Feltessziik a tdzre és beleapritjuk az aprora
kockazott voroshagymat, és beletessziik a babérlevelet. Amikor f6ni kezd. lassu f6zéssel fed6 alatt, puhara f6z-
ziik, a forrastdl szamitott 30-40 perc. Ezalatt az id6 alatt, elkészitjiik a rantast, tejfolt. Amikor a lencse megpu-
hult, megduzzadt és majdnem elfétte a levét, beletessziik a sot, az ecetet és a cukrot, amikor djra féni kezd, ra-
szlrjik a rantist. Az id6kézben elkészitett, Gsszetort és vizzel felengedett tejfolt allandé kavargatds mellett ra-
csurgatjuk a levesre. Addig kavargatjuk, mig a f6vés Gjra meg nem indul. A forrastdl szamitva 10-15 percig még
f6zziik, k6zben kavargatni kell, mert habosan £6. Rantas nélkiil is készithetd. 3-4 dkg liszttel felt6rjik a 2 pohar
tejfolt, majd felhigitjuk az étel levének felével, amikor a lencse megf6tt a hagymaval, babérlevéllel, akkor bele-
tessziik a cukrot, ecetet, s6t és a lassu f6vésben 1évé lencsére raszirjik kavargatassal a simara kikavart tejfolt.
Forrastol szamitva f6zziik még 10-15 percig. Ez a f6z¢ési mod egyszeribb, nincs benne zsir, paprika.

Gyakran, hogy taplalébb legyen, karikaznak bele kolbaszt (nem fiistéltet), Gjabban virslit. Vagy a lencsé-
vel egytitt teszik fel a felkarikazott kolbaszt, vagy kulén f6zik meg, majd feldaraboljak és talalaskor rakjak a ta-
nyérba és raszedik a levest.

Sdrgaborsd leves: ,,Feles borsd”-nak is mondjak, sés izd, rantassal készilo leves. Hozzavalok: 2 1 feles borso,
vOréshagyma, 3-4 gerezd fokhagyma, 2-3 csapott evékandl zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1-1,5 cm darab csi-
pés csoves flszerpaprika, 1 csapott mokkaskanal 6rélt feketebor, 1 csapott evékanal csemege 6r6lt paprika, 1
csapott evékandl s6, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A feles bor-
sot V2 - 1 6raval a £6zés el6tt megvalogatjuk, megtisztitjuk és beaztatjuk, ratSltiink 1,5 1 hideg vizet a borséra. A
fazékba beletessziik a megaztatott, megmosott sargaborsot, ratoltjik a viz felét. Feltessziik f6ni, mikézben ezzel
egy id6ben beletesszik a csipés paprikadarabot és a voroshagymat, fokhagymat apréra vagva. Fedé alatt lassu
tizon f6ni hagyjuk. Kétszer-haromszor megkavarjuk. 30-40 perc alatt megf6, megpuhulnak a szemek. Minél
tovabb volt aztatva anndl hamarabb f6 meg. De nem kell teljesen készre f6zni a rantds el6tt, mert akkor mire a
rantassal is felfé szétazik. Amig 6 elkészitjiik a rantast. A leves felfiiszerezése utan raszirjik a rantast. A rantas-
sal egytitt még 10-15 percig f6zzik

Gyakran raknak bele kolbészt, jabban virslit. Felkarikdzva a borséval egyiitt is megfézhetik csak arra
kell ilyenkor vigyazni, hogy kevesebb fiszert kell belerakni, kiilénésen ha hazikolbaszrol van szo.

Csicseriborsdleves: Kétféle valtozatat készitik rantassal sésan és zoldségesen sésan. Rantasosan. Hozzavalok:
Y2 1 csicseriborsé, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evkanal liszt, 1 fej voréshagyma, 1 csapott evékanal
csemege flszerpaprika, 1,-1,5 cm csip6s csoves paprikadarab, 1 csapott mokkdskandl 6rélt feketebors, 1 csapott
evékanal s6, 1 csapott evOkandl fszerkeverék, 2,5-3 1 hideg viz. Az elkészités mddja a kévetkezb: A borsot
megvalogatjuk, kitisztitjuk és bedztatjuk. Kortlbelil 1,5 6rdig 4zik. A fazékba beletesszik a megiztatott meg-
duzzadt borsét és ratdltjik a hideg viz felét. Feltessziik f6zni, ezzel egy id6ben beletessziik a csipSs paprikada-
rabot és az apréra vagott voréshagymat. Fed§ alatt lassa f6véssel 30-40 percig f6zziik. Ezalatt megpuhul annyi-
ra, hogy felfiszerezziik. Amig £6 elkészitjiik a rantast. Majd raszarjik a levesre, és egytitt f6zzik még 10-15 per-
cig.

Zoéldségesen f6z6tt, csicseriborsé leves. Hozzavalok: V2 1 csicseriborsé, 8-10 dkg tisztitott sargarépa, 6-8
dkg petrezselyem, 2-3 csapott evékanal zsit, 1 csapott evékanal csemege 6rolt paprika, 1 mokkdskandl 6r6lt fe-
ketebors, 1 csapott ev6kanal s6, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 2-2,5 1 hideg viz. A nokedlihez: 1 egész tojas,
3-4 kanal liszt. Az elkészités médja a kévetkez6: A borsét ugyanugy el6készitjiik, mint fentebb, figyelve, hogy



|
)

Yy
f

11} SZECHENYI TERV
1(’7 DEBRECENI EGYETEM r

ne dzzon el, mert vékony a héja. A fazékba elolvasztjuk a zsirt, beletesszitk az apréra karikdzott répat, petre-
zselymet és a sajat levébe paroljuk, félkészre, majd hagyjuk hogy lesiiljon zsirjara (ne barnuljon meg a z6ldség).
Beleszétjuk az 6161t borsot, az 616t paprikat és felengedjiik a hideg vizzel, majd beletesszitk a megaztatott bor-
sot. Néha-néha felkavarjuk, lassa févéssel fed6 alatt f6zziik, kértlbeldl 30-40 perc milva beletesszik a sot.
Amig 6 elkészitjiik a nokedlit. Az elkésziilt nokedlit apré darabokként szaggatjuk bele a levesbe a kandl hegyé-
vel. Mikor mindet beleszaggattuk még 10-15 percig lassu f6véssel fed6 nélkil f6zziik.

Kellemes iz sés leves, egészen mds, mint ami rantassal készil, de nem tattjak a falusiak zoldséglevesnek.
A borsé egészben marad nem f6 szét, egy kicsit parazs jellegi. Utana laktatobb étel valé féleg husok. Tobb
adatkézl6m megjegyezte, hogy a nokedli helyett gyakran grizgaluskat f6znek a z6ldségesen £6z6tt csicsetiborsé
levesbe.

Krumplileves: Egész évben télen-nyaron fézhetd. Négy viltozatit jegyeztem meg, mind a négy valtozat el-
terjedt és gyakori. Rantasos krumplileves (magyaros sos); tejfolos krumplileves (rantdssal savanyu); a savanyu
krumplileves; és a habart krumplileves (savanyu, féleg a bihari tertilet nyugati részén jellemzd).

Rantasos krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékandl
liszt, 3-4 gerezd fokhagyma, 1-1,5 cm csipés cs6ves paprikadarab, 1 egész csoves csemege fliszerpaprika, 1 csa-
pott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors, 1 csapott evékanal s6, 1 csapott
evokanal fszerkeverék, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkez6: A krumplit megtisztitjuk, meghamozzuk
kockara daraboljuk. (A krumplileveshez olyan krumplifajtit érdemes hasznalni, ami nem f6 széjjel. Ilyennek
tartjak a piros, lila héju krumplit, a sarga héjurdl azt tartjak nem valé levesnek, mert hamar szétf6.) A krumplit
egy talba rakjuk, ridntiink annyi vizet, hogy ellepje. Elkészitjiik a rantast. A fazékba megolvasztjuk a zsirt, bele-
szorjuk a lisztet és 6vatosan megpiritjuk, beletessziik az aprora vagott fokhagymadarabokat és tovabb piritjuk a
liszttel, lasst tGzon. (Figyelni kell, hogy meg ne égjen a fokhagyma.) Amikor a fokhagyma tivegesedni kezd,
hozzaadjuk az 6r6lt borsot, az 6r6lt paprikt. (Erdemes ilyenkor levenni a tdzrél, mert nagyon hamar leég,
megég a fokhagyma és a paprika is). Amikor ezt jol elkevertiik beletessziik a krumplit (visszahelyezziik a tdzre)
és lassan piritjuk tovabb kavargatva a rantasba a krumplit, mindez a sajat levében. Amikor a krumpli tivegesedni
kezd, addig piritjuk mig le nem sl zsirjara, vagyis elf6vi a sajat levét, ekkor fokozatosan , kavargatis mellett, ra-
toltjiik a vizet. Azért kell fokozatosan, mert ha az Gsszes vizet egyszerre tennénk bele, a rantds gbresos lenne,
rantiscsomok uszkalnanak a levesben. Mindig kavargatni kell, hogy a rantds duzzadjon és a krumpliszemek ne
ragadjanak 6ssze. Amikor a f6vés Gjraindul, beletesszik az erés paprikadarabot és a csemege cséves paprikat, a
sot és mas flszereket. Egy résnyit kihagyva fed6t helyeziink r4, és 30-40 percig f6zzik

Nyéron 1-2 paradicsomot, 1 zéldpaprikat is feldarabolnak bele. Sés leves, de a fokhagyma ize kellemesen
athat a tobbi {zeken. Laktatés ételnek szamit.

Tejfolos krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal
liszt, 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott tedaskandl s6, 3-4 ev6kanal ecet, 3-4 dl tejfol, 2-2,5 1 viz,
2 darab babérlevél. Az elkészités modja a kévetkezé: A megmosott, megtisztitott, aprora felkockazott krumplira
hideg vizet téltiink, hogy teljesen ellepje, a fazékba beletessziik a sot, és feltessziik f6ni. Amikor felfs, lassa
févésre allitjuk és fed alatt tovabb hagyjuk f6ni. Beletesszitk a babérlevelet és a sot. Igy £6 20-25 percig. Ekkor
beletoltjiik az ecetet. Ezalatt az id6 alatt elkészitjik a rantast. Amikor a rantds elkésziilt, lassan kavargatva ratolt-
jik a krumplira, figyelve, hogy a krumplit ne torjik. Ek6zben elkészitjiik a habardst, azaz a tejfolt. A liszt felét
Osszekeverjik a tejféllel. Simara kavarjuk, majd felengedjiik egy 1 hideg vizzel és raszirjik kavargatis k6zben a
févésben 1évo levesre, amiben mar benne van minden anyag és a rantas is. Kavargatjuk, és amikor a f6vés djra
elkezdédik, még 10-15 percig f6zziik. Lassan f6zziik, mert habosan f6.

Savanykas kénnyd étel, utina féleg sos ételt adnak példaul kdposztastésztat, rizses hust, porkoltot noked-
livel, ....stb.

Savanya krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 1 voréshagyma, 2-3 csapott evékanal zsir, 1 csa-
pott ev6kandl csemege 6rolt paprika, 3-4 evékanal ecet, 2-2,5 1 viz, 1 csapott tedskanal s6. Az elkészités médja a
kovetkez6: A megtisztitott krumplit apré kockara daraboljuk, majd vizet toltink 1, hogy ellepje és félretessziik.
A ldbasba megolvasztjuk a zsirt, beletessziik az apréra vagott voréshagymat és 5-6 percig piritjuk. Mikor tive-
gesre szinez6dott, levesszik a tdzrél, beletesszik az 6rolt csemegepaprikat, amikor a paprika feloldodott a zsir-
ban, beletessziik a felkockdzott krumplit és 5-6 percig sajat levébe diszteljitk, majd felengedjik fokozatosan a
vizzel. Hozzaadjuk a sét az ecetet és lassu févéssel f6zzik. Egy résnyit kihagyva fedét tesziink ra és 20-30 perc
alatt megf6, és megpuhul a krumpli.

Konnyd kellemes iz4 savanyu leves. Utana mind édes, mind sés alapizi ételt lehet adni. (Méakos tészta,
dios tészta siilve vagy féve, esetleg siilt hus.)

Habart krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 3-4 evékandl ecet, 3-4 csapott evékanal liszt, 1
csapott tedskandl s6, 1-2 babérlevél, 1-1,5 tej, 1-1,5 1 viz. Az elkészités médja a kovetkez6: A fazékba beletoltjuk
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a hideg vizet, mikor f6ni kezd, a megtisztitott, felkockazott krumplit beletesszitk. Ezzel egy idében a sét, a ba-
bérlevelet is hozzaadjuk. Lassu f6véssel fedd alatt puhdra f6zziik a krumplit 20-25 perc. Ekkor hozzaéntjik az
ecetet. Amig £6 a krumpli elkészitjik a habatast. Egy tdlba beletessziik a lisztet, és fokozatosan hozzaontjuk ka-
vargatva a hideg tejet (kisebb adagokban), ezt simara kavarjuk. Ha megpuhult a krumpli, akkor lasst kavargatas
mellett rdszirjik a habarist a levesre. Aztin addig kavargatjuk, mig a f6vés ujra elindul. Még 10-15 percig f6z-
ziik, szinte a f6z¢és végéig kavargatni kell, mert habosan f6.

Utana féleg tésztafélék a jellemzoek.

Hagymaleves: Szintén savanykas leves, készitették rantassal is. Hozzavalok: 1 nagyobb fej hagyma (mint
egy kézepes nagysagu alma), 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott evSkanal 6rolt cse-
megepaprika, 3-4 ev6kanal ecet, 1 csapott teaskanal s6, 2 csapott evékanal cukor, 2-2,5 1 viz. Az elkészités mod-
ja a kovetkezé: A fej voroshagymat apré egyenletes kis kockdra daraboljuk. A libasban megolvasztjuk a zsitt,
beleszotjuk a lisztet és piritjuk. Lassan kavargatva, mikor mar zsemleszind, beleszorjuk az aprora vagott voros-
hagymat és tovabb piritjuk a rantdst a hagymaval. Amikor a hagyma megfonnyadt (iiveges szind lett) a liszt ko-
zépbarna (de nem s6tétbarna) levessziik a tizrSl. Kavargatva beleszorjuk az 6rolt csemegepaprikat, amikor fel-
oldddott visszatessziik a tdre, majd fokozatosan felengedjiik a hideg vizzel allandé kavargatas mellett. Figyelni
kell, hogy ne legyen goresos. Addig kavargatjuk, mig a f6vés djra nem kezdédik. Azutan beletessziik a cukrot,
egy kis rés hagyasaval fed6t tesziink ra és lassan 20-25 pedig hagyjuk még f6ni. Ekkor a hagyma szinte teljesen
eltinik, nem uszkal a levesbe. Beletessziik a sot és az ecetet. Ezutin még 5-6 percig f6zziik.

A hagymalevesbe nyaron 2-3 szal zoldhagyma szarat is darabolhatunk bele, ez nem 6 szét. A levesbe
mikor mar minden bele tettiink buggyanthatunk bele minden étkez8 részére egy egész tojast. (Ez ugy torténik,
hogy feliitiink egy egész tojast egy tanyérba s azt belecsusztatjuk a tanyérrdl a lassan f6v6 levesbe. A levest f6z-
hetjiik tejfollel is. Ilyenkor a viz felével felengedjiik a rantast a masik felével kikavarjuk a tejfolt simara és amikor
mér minden a levesben van (s6, ecet, cukor) raszirjik. Ilyenkor a liszt %3 részébdl készil a rantas, 3 része pedig
a tejfol feltdréséhez kell. Ha a tejfolt egy kandl liszttel feltorjik, utana higitjuk fokozatosan hideg vizzel, akkor
simabb lesz a habaras.

A leves utan édes vagy sos ételeket készitenek. Tejberizs, cukros pite, palacsinta, tards gomboc, derelye,
rantott csirke.

Paradicsomleves: Igen valtozatosan készithets, amit az évszakok is befolyasolnak. Az alabbi valtozatokat
ismertetem: paradicsomleves (hazi készitésti paradicsomlébdl, ez lehet: natur, rantassal, habardssal tejféllel, tej-
jel); a nyers paradicsombol; siritett paradicsombdl (Gjabban); levesbetétek: kdposzta, krumplis ,rizs, tészta.

Paradicsomleves hazi készitési paradicsomlébdl. Hozzavalok: 2-2,5 1 paradicsomlé, 20-25 dkg cukor (3
csapott evGkanal), 1 csapott teaskandl s6. Az elkészités modja a kovetkez6: A fazékba beletesszik a paradi-
csomlevet (amit télire raktak el izesités nélkiil szalicil tartésitészerrel) hozzdadunk még 1-1,5 dl vizet. Mikor a
févés elkezdddik, beletessziik a sot a cukrot, lassu févéssel fed6 alatt f6zziik 20-25 percig. Egyszer-kétszer kell
megkavarni.

Rantéassal: Hozzavalok: 1-1,5 1 paradicsomlé, 1,5-1 1 viz, 1-2 csapott evékanal zsir, 3-4 evékanal liszt, 1
csapott tedskandl s6, 9-10 csapott evékanal cukor, 1 csapott teaskanal 6161t csemegepaprika. Az elkészités mod-
ja a kovetkez6: A labasba beleboritjuk a paradicsomlevet, hozzaadunk 1-1,5 dl vizet. Lassu tizon f6zzik, mi-
kézben elkészitjitk a rantast. Ezalatt a paradicsomlé felf6, beletessziik a sot, a cukrot és raszdrjik a rantast. igy
8-10 percig hagyjuk féni.

Habaréssal, tejfollel: Hozzavalok: 1,5-2 1 paradicsomlé, 3-4 dl tejfol, 11 viz, 3-4 evékanal liszt, 10-12 csa-
pot evokandl cukor, 1 csapott teaskanal s6. Az elkészités modja a kovetkezo: A labasba beleboritjuk a paradi-
csomlevet, hozzdadunk 1-1,5 dl vizet. Lasst tiz6n f6zzik. Ezalatt, elkészitjik a habarast. Mialatt simara kavar-
juk a lisztet a tejfollel és felengedjik vizzel, azalatt felf6 a paradicsom. Ekkor beletessziik a sot, cukrot és raszir-
jik kavargatas mellett a habarast. Addig kavargatjuk, mig a f6vés megindul. Forrds utan lassi tdz6n f6zziik még
10-15 percig. Habosan £6. Van aki a tejfol helyett tejszint hasznal, vagy tejet 1-1,5 I-t, de ilyenkor a habarashoz
természetesen nem vizet adunk.

Friss paradicsombdl készitve (f6leg nyaron): 3-4 kg paradicsomot megmosunk, megtisztitunk, majd ap-
réra vagjuk. A darabokat belerakjuk a fazékba, majd jol sszetérve, hogy levessé valjon feltessziik f6ni. Forras
utan 30-40 percig mig £6, a héja gondérodni kezd. Levesszik a tdzrdl és atpasszirozzuk, vagy szirén attorjik,
illetve a magtdl és a héjatdl szétvalasztjuk és ebbdl a friss paradicsomlébdl készithetiink lehet6ségiink szerint le-
vest.

Siritett paradicsombdl (konzerv). 1 doboz siritett paradicsomhoz 6-8 dl vizzel készitjiik a paradicsomle-
vest. A vizzel felhigitott, feltort sritményhez hozzaadhatunk rantast, és a tejfélos habarast.
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A paradicsomleves levesbetétei: Az adatk6zl6k elmondasa szerint, nagyon ritka a csak sima paradicsom-
leves. Szinte minden csalad, gazdaasszony tesz a levesbe valamit. Ezek a kévetkezok: kaposzta (édes, nyers),
krumpli, rizs, tészta.

Kaposztaval készilt paradicsomleves. 1 kg-os kaposztat felszeleteliink, megmossuk. Egy fazékba tessziik
és 2,5-3 1 vizet és egy pupozott evékanal sot. Amikor a viz forrni kezd, beletessziik a felszeletelt letblitett ka-
posztat és lassu f6véssel puhara f6zziik ez koriilbelil 20-30 perc (nyaron ha a kiposzta friss elég 10-15 perc.). A
puhdra f6tt kposztat leszirjiik, hideg vizzel lesblitjik. Igy a kiposzta mar készen van és belerakjuk a
fovofélben 16vé paradicsomlevesbe. Ovatosan elkavatjuk és 5-6 percig lasst tizén £6zziik még. Edes-savanykas
leves.

Krumplival késziilt paradicsomleves: 60-70 dkg krumplit megtisztitunk, megmosunk, apré kockara dara-
bolunk. Egy fazékba beletesziink 1,5-2 1 vizet és egy pupozott evékanal sét. Amikor a sés viz forrni kezd, bele-
rakjuk a feldarabolt krumplit és fedé alatt lasst tzon puhdra f6zzik. Amikor a krumpli megpuhult, leszirjiik és
a még f6v6 paradicsomlevesbe rakjuk. Az djraforrastdl szamitva még 8-10 percig f6zziik.

Rizzsel késziilt paradicsomleves: 1-1,5 dkg rizst b6 vizbe megmosunk. Egy ldbasba 1-1,5 1 vizet tesziink
és 1 csapott teaskanal sét. Amikor a viz forrni kezd, betessziik a megmosott rizst. Amikor a rizs megpuhult le-
szrjiik, hideg vizzel ledblitjiik és beletessziik az elkésziilt, de még f6v6 paradicsomlevesbe. Igy f6zzitk még 3-4
percig.

Tésztaval készitett paradicsomleves: 1-1,5 dkg tésztat sés vizben puhara f6ziink, ha megpuhult leszirjik
majd a még f6v6 paradicsomleveshez adjuk és 3-4 percig f6ni hagyjuk. A tészta kilonb6z6 lehet: megszaradt
részelt tészta; tarthonyan, csigatészta, Gjabban kis kocka.

A paradicsomleves tésztabetéttel nem tartozik a legkedveltebb ételek kézé. Inkabb a kaposztaval és a
krumplival a készitett leves a gyakori.

Kdposztaleves: Készitik rantassal, ez inkabb sos, és tejjel édes kaposztabdl ez féleg a bihari teriilet nyugati
részére jellemz6.

Rantasos kaposztaleves. Hozzavalok: 80 dkg 1 kg nyers kdposzta (nem savanyu), 30-40 dkg burgonya, 2-
3 csapott evékandl zsir, 3-4 csapott evékandl liszt, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csapott teaskanal fiszerkémény
(egész szemes), 1 csapott mokkaskandl 6rolt feketebors, 1 csapott evokanal 616t csemegepaprika, 1 ¢sé édes
faszerpaprika, 1 csapott evkanal s6, 1 csapott evékandl fiszerkeverék. A kiposzta abalasahoz, el6f6zéséhez 2 1
viz, 1 evOkanal s6. Az elkészités modja a kévetkezé: A krumplit megtisztitjuk, apré kis kockara daraboljuk,
majd hideg vizet toltiink ra, és kis ideig félrerakjuk. A fazékban megolvasztjuk a zsirt, beleszotjuk a lisztet és pi-
ritjuk. Amikor a liszt pirulni kezd, beleszérjuk a kéménymagot és tovabb piritjuk. Mikor a liszt mar sotétebb
zsemleszind hozzaadjuk az el6zbleg pici darabokra felkockazott fokhagymat. Amikor a fokhagyma tvegesedik
(ne barnuljon) és a rantas s6tétbarna, levesszik a tdzrél. Kavargatas mellett belerakjuk az 6r6lt borsot, az 6rolt
paprikat, majd visszarakjuk a tdzre. Ezutdn beletessziik a feldarabolt burgonyat és hagyjuk, hogy 3-4 percig a sa-
jat levében a rantassal keveredve f6jon. Majd fokozatosan felengedjiik a vizzel. Amig forrni nem kezd, addig
kavargatjuk, hogy a rantés le ne iljon az edény aljara. Amikor mar forr, belerakjuk a tobbi flszert, fedSt tesziink
az edényre és 25-30 percig f6ni hagyjuk. Ezalatt felvagjuk a kiposztat és megf6zzik (nyaron a nyari kaposztat
elég csak forrd vizzel letolteni, leforrazni). Az igy elkésziilt kiposztat leszirjik, hideg vizzel ledblitjitk és bele-
tesszlk a levesbe, ahol 10-15 percig még f6.

Laktat6s kellemes {4, sés étel. Utana koénny( ételeket adtak, féleg édes izlieket, silt tésztikat. A vidékre
erésen jellemz6, hogy a kiposztalevesbe belekarikaznak kolbészt, Gjabban virslit. Ezeket akkor rakjak bele, ami-
kot a krumpli f6zni kezd.

Képosztaleves tejjel (édes kaposztaval). Hozzavalok: 80 dkg 1 kg nyers édes kaposzta, 30-40 dkg burgo-
nya, 2-3 csapott evékandl zsir, 3-4 csapott ev6kanal liszt, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csapott tedskanal fiszerko-
mény (egész szemes), 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 ¢sé
édes flszerpaprika, 1 csapott evékanal s6, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 viz. A kaposzta
abdlasahoz, el6f6zéséhez 2 1 viz, 1 evékanal s6. Az elkészités modja a kovetkez6: A kaposztat és a krumplit az
el6z6 médon készitjik el. A fazékban megolvasztjuk a zsirt, beleszétjuk a lisztet és piritjuk. Amikor a liszt pi-
rulni kezd, belesz6rjuk a kéménymagot, és tovabb piritjuk. Mikor a liszt mar sététebb zsemleszint hozzaadjuk
az el6z6leg pici darabokra felkockazott fokhagymat. Amikor a fokhagyma tivegesedik (ne barnuljon) és a rantas
sOtétbarna, levessziik a tlzrél. Kavargatas mellett belerakjuk az 6161t borsot, az 61r6lt paprikat, majd visszarak-
juk a tdzre, ezutin belerakjuk a krumplit, és sajat levével hagyjuk 3-4 percig parolédni. Azutin fokozatosan fel-
engedjiik a hideg vizzel, mikor a viz elfogy, akkor t6ltjiik hozzé a tejet. Ujraforrésig kavargatjuk, majd a fiiszerek
kévetkeznek. Fed6 alatt f6ni hagyjuk 20-25 percig. Aztin beletessziik a mar megf6tt (leforrazott) kaposztat és
igy egyiitt még 10-15 percig £6.
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A tejjel készilt kaposztalevest gy is lehet késziteni, hogy a tejet a f6zés befejezése elott toltjik az ételbe,
amikor mar a kdposzta és a krumpli egyiitt f6tt legalabb 5-6 percig. Ha a tej savanyu, akkor 6sszemegy, és azt
mondjak 14, hogy ,.gulusztas”. Készitheté még tejszinnel, de tejfollel nem.

Karalibéleves: S6s levesként ismert, az adatk6zl6im haromféle médon ismertették: zoldséglevesként, ran-
tassal készitve, tejjel vagy tejszinnel készitve.

Zo6ldséges karalabéleves. Hozzavalok: 60-80 dkg karaldbé, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 petrezselyem, 2-3
csapott ev6kanal zsir, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 1 csapott
evSkanal s6, 2-2,5 1 viz. Levesbetétként: 2-3 evékandl rizs; vagy lehet nokedli (1 tojas, 3-4 csapott evékanal
liszt). Az elkészités médja a kovetkezé: A karaldbét, sirgarépat, petrezselymet megtisztitjuk és egyforma aprd
szeletekre daraboljuk. A labasba megolvasztjuk a zsirt, és belerakjuk az 6sszedarabolt megmosott karalabét, sar-
garépat, petrezselymet és a sajit levébe péroljuk. Ha elfétte a sajat levét és még nem puhultak meg a z6ldségda-
rabok 1-2 dl vizet toltiink hozza. Ezt fed6 alatt készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség. Amikor
megpuhult a nedvesség elparolgott, lestitjik zsirjara. Raszorjuk a 6r6lt paprikat, figyelni kell, hogy ne égjen meg,
ne porkolédjon, ne barnuljon meg. Majd a felmelegitett vizzel fokozatosan felengedjiik a megpuhult z6ldségfé-
Iéket. A f6évés hamar megindul, és ekkor beleszérjuk a flszereket, a sot 5-6 percnyi f6vés utan belerakjuk a
megmosott bedztatott rizst vagy beleszaggatjuk az egy egész tojasbol készitett tésztat aprd, pici nokedlit szag-
gatva. 10 percnyi lassu f6vés utan a tizet lezarjuk.

Nydron petrezselyem-, zellerlevél egy-két szalat is belef6zik a kénnyd sés ételbe. Ha a leves utan tésztafé-
1ét talaltak, akkor a levesbetétnek rizst hasznaltak.

Rantasos karalabéleves. Hozzavalok: 60-80 dkg karaldbé, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-
3 csapott evokanal zsir, 2-3 csapott evékanal liszt, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott evékanal
faszerkeverék, 1 csapott evékandl so, 2-2,5 1 viz. Levesbetétként: 2-3 marék rizs (rantassal készitett levesbe soha
nem raktak nokedlit). Az elkészités modja a kovetkez6: A karalabét, sargarépat, petrezselymet megtisztitjuk és
egyforma apré szeletekre daraboljuk. A labasba megolvasztjuk a zsirt és belerakjuk az sszedarabolt megmosott
karalabét, sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha elf6tte a sajat levét, és még nem puhultak meg
a z6ldségdarabok 1-2 dl vizet téltiink hozza. Ezt fed§ alatt készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség.
Igy f6z2iik lassd tizon 15-20 percig. Mig £6 elkészitjiik a rantast, a megpirult lisztet, fiiszerpaprikat fokozatosan
vizzel engedjiik fel, amikor ez felf6tt, raéntjitk a megpuhult és még mindig parolédéd zoldségekre. Majd bele-
szorjuk a flszereket, a sot, a riszt és még 10-12 percig f6zziik lassa tizon.

Tejes (tejszines) karalabéleves. Hozzavalok: 60-80 dkg karalabé, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezse-
lyem, 2-3 csapott evkanal zsir, 2-3 csapott evékanal liszt, 1 csapott evékandl 6rolt csemegepaprika, 1 csapott
ev@kanal flszerkeverék, 1 csapott evékanal s6, 1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A kara-
labét, sargarépat, petrezselymet megtisztitjuk és egyforma apré szeletekre daraboljuk. A ldbasba elolvasztjuk a
zsirt és belerakjuk az Gsszedarabolt megmosott karalabét, sargarépat, petrezselymet és a sajit levébe paroljuk.
Ha elf6tte a sajat levét és még nem puhultak meg a zo6ldségdarabok 1-2 dl vizet toltink hozza. Ezt fedé alatt
készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség. igy f6zziik lassu tiz6n 15-20 percig. Mig £6 elkészitjik a
rantast. A megpirult (viligos zsemleszin() lisztet, fiszerpaprikat fokozatosan vizzel engedjik fel, amikor ez fel-
fétt (5-6 perc), raéntjik a megpuhult és még mindig parol6dé zoldségekre, fokozatosan és kavargatva. Bele-
szorjuk a sot, a flszereket, majd racsurgatjuk kavargatis kozben a tejet. Amikor a fivés djra elkezdédik 10-15
percig £6ni hagyjuk lassa tizon.

Ha a tej helyett tejszint hasznalunk, akkor a rantasra nem toltjik rd az Gsszes vizet, hanem csak 5-6 dl-t, a
tobbi vizzel a 3-4 dl tejszint felhigitjuk egyenletesen elkavarjuk, és miutdn a rantast raszirtitk a megpuhult z6ld-
ségre, aztan racsurgatjuk a felhigitott tejszint is. Ha elegend6 a karaldbé, akkor nincs sziikség sok betétre (rizsre,
répara, ...) mert a sok masféle z6ldség elveszi a karaldbé jellegzetes izét és akkor mar kimondottan zéldségleves-
nek nevezziik.

Karfiolleves: Szintén s6s leves, elkészitési médjai is hasonlé az el6z6hoz. Késziilhet z6ldségesen, rantdssal,
és tejesen is.

Zo6ldségesen. Hozzavalok: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evé-
kandl zsir, 1 csapott evOkandl 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 1 csapott evékanal s6, 2-
2,51 viz. A karfiol leforrazasahoz 2-2,5 1 forrd sés viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A karfiolt kis darabokra
(r6zsdira) szedjuk (didnyi vagy anndl kisebbre). Foly6 vizzel lemossuk, majd hideg vizet toltink ra, hogy ellepje.
Felforraljuk az abdl6 sés vizet és a hideg vizbdl kiszedett karfiolra ratoltjiik, azaz leforrazzuk. 3-4 perc mulva le-
toltjiik rola és hideg vizzel leblitjik. A labasba megolvasztjuk a zsirt és belerakjuk az 6sszedarabolt megmosott
sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha elf6tte a sajat levét és még nem puhultak meg a z6ldség-
darabok 1-2 dl vizet tltink hozza. Bzt fed6 alatt készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség. Igy f6z-
ziik lasst tizon 15-20 percig, Kozben hozzéadjuk az 6rolt csemegepaprikat és a katfiolt. Ovatos kavargatassal
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atforrositjuk a paprikds zsirba a tobbi zoldséggel, majd fokozatosan felengedjik az el6z6leg megmelegitett viz-
zel. Amikor Gjra felforrt, beleszorjuk a sét és a fliszereket és lassu f6véssel készre f6zzik.

Ha kevés a karfiol 2-3 csapott evékanal rizst megmosunk, és amikor a viz f6, mindet beleszétjuk, koral-
beliil a f6z¢s befejezése elétt 10-12 perccel. Konnyt leves, utana laktatésabb étel keriilt az asztalra.

Rantisosan: Hozzavalok: 1-1,5 kg katfiol, 10-15 dkg sirgarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evé-
kanal zsir, 2-3 csapott evékandl liszt, 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott evékanal fiiszerkeve-
rék, 1 csapott evékanal sé, 2-2,5 1 viz. A katfiol leforrazasihoz 2-2,5 1 forr6 sés viz. Az elkészités médja a ko-
vetkez8: A karfiolt kis darabokra (r6zsdira) szedjiik (diényi vagy annal kisebbre). Folyé vizzel lemossuk, majd
hideg vizet toltink ra, hogy ellepje. Felforraljuk az abal6 sos vizet és a hideg vizbél kiszedett karfiolra ratoltjik,
azaz leforrazzuk. 3-4 perc milva letoltjitk r6la, és hideg vizzel ledblitjiik. A labasba megolvasztjuk a zsirt, és be-
lerakjuk az 6sszedarabolt megmosott sargarépat, petrezselymet és a sajit levébe paroljuk. Ha elfétte a sajat levét
és még nem puhultak meg félkészre a z6ldségdarabok 1-2 dl vizet toltiink hozza. Beletessziik a karfiolt és to-
vabb paroljuk fedé alatt 15-20 percig. Ezalatt az id6 alatt elkészitjiik a rantast. Ha kész raszarjik az addigra
megpuhult z6ldségekre, majd beletessziik a sét és a filszereket lassu f6véssel f6ni hagyjuk 10-15 percig.

Tejesen vagy tejszinesen. Hozzavalok: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3
csapott evékandl zsir, 2-3 csapott evékanal liszt, 1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott evékanal
faszerkeverék, 1 csapott evokanal s6, 1-1,21 tej, 1,2-1 1 viz. A katfiol leforrazasahoz 2-2,5 1 forr6 sos viz. Az el-
készités modja a kévetkez6: A karfiolt kis darabokra (rézséira) szedjik (diényi vagy anndl kisebbre). Foly6 viz-
zel lemossuk, majd hideg vizet toltink ra, hogy ellepje. Felforraljuk az abal6 s6s vizet és a hideg vizbdl kiszedett
karfiolra ratoltjik, azaz leforrazzuk. 3-4 perc mulva letoltjik réla, és hideg vizzel ledblitjitk. A libasba megol-
vasztjuk a zsirt és belerakjuk az Gsszedarabolt megmosott sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe paroljuk.
Ha elfétte a sajat levét és még nem puhultak meg félkészre a zoldségdarabok 1-2 dl vizet toltiink hozza. Bele-
tesszlik a karfiolt és 6vatos kavargatassal 5-6 percig egyiitt disztoljuk, majd az vizbdl 2-3 dl —t téltink hozza és
fedé alatt addig paroljuk, mig minden meg nem puhul.. Mikézben 6 elkészitjitk a rantast. A rantast korilbelil
5-6 dl hideg vizzel engedjiik fel. Amikor a rantas f6ni kezd 5-6 percig f6ni hagyjuk, majd raszérjuk a megpuhult
z6ldségfélére. Ezutan beleszotjuk a sét, és a fiszereket, valamint folyamatos kavargatas kozben racsurgatjuk a
tejet. Ujraforrastél 10-15 percig f6zziik. Ha a tej helyett tejszint hasznalunk a 3-4 dl tejszint felhigitjuk 6-7 dl
vizzel és amikor a rantassal f6ni kezd az étel akkor csurgatjuk ra kavargatas mellett és 10-15 percig f6zziik még.

Foleg nyari étel és ilyenkor hagyjak érvényesiilni a zoldségek, a karfiol sajat izét nem sdritik rantassal.
Tejjel készitve inkabb a bihari teriilet nyugati részére jellemz6.

Sérgarépaleves: Bideskés leves. Bihar déli részén rantassal (enyhén fokhagymésan), mig a nyugati felén fSleg
tejjel és habardssal készilt.

Rantasos sargarépaleves. Hozzavalok: 0,8-1 kg sargarépa, 3-4 gerezd fokhagyma, 2-3 csapott evékanal
zsir, 3-4 csapott evokanal liszt, 1 csapott teaskanal 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott teaskanal s6, 1 csapott evé-
kandl faszerkeverék, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkez6: A megtisztitott sargarépat apr6 karikara lehe-
t6leg egyforma vastagsigtiakra daraboljuk. A zsir felét felolvasztjuk egy libasban, és belerakjuk a feldarabolt
sargarépat és sajat levében paroljuk séval meghintve. Ha lesilt zsitjara a vizb6l 1-2 dl-t t6ltiink hozza, és bele-
tesszik az Gsszedarabolt fokhagymat. Fedé alatt puhara paroljuk (ne barnuljon és ne égjen meg). 25-30 perc
alatt puhara parolédik. Ezalatt elkészitjik a rantast. A rantast hideg vizzel engedjiik fel. Amikor felf6tt raszirjik
a megpuhult sargarépara, majd hozzaadjuk a flszereket és lassu f6véssel 10-15 percig f6zzitk még.

Edeskés kellemes fokhagymas iz leves. Utana mindig sos keriilt az asztalra. Ennél a levesnél t6bb adat-
k6216 is emlitette, hogy az el6z6 napokrdl kimaradt huslevet hasznaltdk fel viz helyett. Ezen fell fustolt husda-
rabokat (példaul a diszné farkat) is beleféznek. A hust felteszik féni és ennek a levét hasznaljak viz helyett, a
huasdarabokat pedig a répaval f6zik egyiitt tovabb. Ilyenkor megvaltozik a leves is, de tovabbra is az édes iz jel-
lemzi.

Hintéssel késziilt sargarépaleves. Hozzavalok: 0,8-1 kg sargarépa, 2-3 csapott evékandl zsir, 3-4 csapott
evékanal liszt, 1-2 csapott evékanal cukor, 1 csapott tedskanal s6, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 1,2-1 1 tej,
1-1,2 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A sargarépat megtisztitjuk és lereszeljik. A labasba megolvasztjuk
a zsirt és beletesszik a lereszelt sargarépat. A sajat levében diszteljik. Ha elparolgott, raszoérjuk a sét és a vizbél
1-2 dl-t adunk hozza. Fed6 alatt puhdra paroljuk és engedjiik lesiilni zsirjara. Ekkor kanalanként rdhintjiik a lisz-
tet, és tovabb paroljuk kicsit piritjuk (ne barnuljon meg). Ez 5-6 perc, majd felengedjiik fokozatosan kavargatas
mellett a megmaradt hideg vizzel. Hozzaadjuk a cukrot, a fszereket és belecsurgatjuk a tejet. Az djraforrastol
szamitva még 10-15 percig f6zziik.

Habaréssal készilt sirgarépaleves. Hozzavalok: 0,8-1 kg sargarépa, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott
evSkanal liszt, 2-3 csapott evokanal cukor, 1 csapott teaskandl s6, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 1,2-1 1 tej,
1-1,2 1 viz.. Az elkészités médja a kévetkez6: A sargarépat megtisztitjuk és lereszeljitk. A labasba megolvasztjuk
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a zsirt és beletesszik a lereszelt sargarépat. A sajat levében diszteljiik. Ha elparolgott, raszérjuk a sét és a vizb6l
1-2 dl-t adunk hozza. Fed§ alatt puhara paroljuk 20-30 percig. Mig £6 elkészitjik a habarast. A lisztet tejjel en-
gedjuk fel, ha kell, tovabb higitjuk a vizzel. Amikor megpuhult a répa raszérjuk a cukrot és a flszereket, és ez-
utén raszrjiik a habarast. Ujraforrast6l szamitva még 10-15 percig lasst tizon f6zziik.

A f6vés befejezése utan néhanyszor meg kell kavarni a levest, mert a tej zsirtartalma a felszinen egy réte-
get alakit ki ,,bebdridzik”. Kavargatassal elegyedik a levesbe. Foghagymat nem haszndlnak a tejjel készitett éte-
lekhez. Tejfolt nem hasznalnak azokhoz az ételekhez, amelyek nem savanyuiak. Tejszint mar annal inkabb, de
csak ott jellemzd, ahol tehenet tartottak. Egyébként beszerzése nehézkes volt és nem is biztos, hogy mindig
friss volt.

7.2.2. Gyiimoleslevesek

Meggyleves: Tejfollel vagy tejjel késziilt habart leves. Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg meggy, 3-4 csapott evéka-
nal liszt, 3-4 dl tejfol, 1 fél mokkaskanal vagy egy késhegynyi s6, 6-8 csapott evékanal cukor, 2-2,5 1 viz. Az el-
készités médja a kévetkez6: A meggyet megmossuk, kimagvaljuk. Ezutdn beletessziik egy ldbasba, és ratoltjik a
hideg viz felét, beleszotjuk a sét, a cukrot és feltesszik f6ni, félig fedd alatt, lassu févéssel. Forras utan 10-12
perc milva behabarjuk. Amikor a habarast raszirtiik, még 10-15 percig f6zziik, mikézben lassan kavargatjuk. A
f6vés befejezése utan is tobbszor meg kell kavarni, hogy a zsirréteg elkeverédjon, ne valjon ki.

A tejfol helyett lehet tejet is hasznalni. [jjabban faszerekkel is izesitik szegflszeggel, fahéjjal és citrom-
mal. De gyakran dusitottak tojassal, vagyis a habarast tojassal készitették. Az enyhén savanykds leves utan sokfé-
le étel adhato. Jellegzetes a kifStt tészta, siilt tészta, kilonb6z6 husok, rizzsel, krumplival.

Meggycibere: Van aki egyszerten csak ciberelevesnek hivja. Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg meggy, 6-8 evoka-
nal cukor, 6-8 szem szegfliszeg, 1 darab fahéj, 1,5-2 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A meggyet megmos-
suk kimagvaljuk. Beletessziik a ldbasba, ratoltjuk a vizet, és belerakjuk a cukrot, szegfiiszeget és a fahéjdarabo-
kat, igy f6zziik lassi tlz6n fed§ alatt. A forrastdl szamitva 20-25 percig f6zziik.

A meggycibere leves helyett — el6étel — f6leg akkor, amikor a masodik fogis tomény laktatos, nehéz étel.
Példaul disznoporkolt krumplival, stilt his (oldalas, tatja, apropecsenye) krumplival.

Almaleves: Tejfol6s vagy tejes habart leves. Hozzavalok: 1-1,4 kg savanykas alma, 3-4 dl tejfol, 6-8 csapott
evSkanal cukor, 1 csapott mokkdskandl vagy egy késhegynyi s6,3-4 csapott evékanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészi-
tés modja a kovetkezS: Az almat megmossuk, meghamozzuk, feldaraboljuk. A feldarabolt almat beletessziik a
labasba, radntjik a hideg viz felét és beleszorjuk a cukrot és a sét. Fedd alatt puhara, majdnem készre f6zziik.
Ez az id6 a fovés elkezdésétdl szamitva 8-10 perc. Addig elkészitjiik a habarast, majd ha kész raszirjik a
févésben 1évé almara. Amikor ujra felforr még 8-10 percig f6zziik, kavargatas mellett. Févés utan is meg kell
néhanyszor kavarni, hogy a zsiradék ne valjon ki, ,,ne biridzon be a leves”.

Tejfol helyett hasznalhatunk tejet, akkor kevesebb viz kell. Bihar déli részén 1év6 falvakra jellemzé, hogy
viz helyett hasznalnak az el6z6 f6z¢ésbél megmaradt huslevet, csontlevet. A huslébe f6zik meg az almat és be-
habatjik Ha az alma nem elég savanykas akkor savanyitdszerrel pétoljak: ecet, almaecet, borkSsav djabban cit-
rompé6itld, citromlé, citrom, citromsav. Almalevesnek a borizi almit, rétesalmat, fizdalmat hasznaltak. Az alma ke-
ménysége befolyasolja a f6z¢si id6t, a kasds alma hamar szétfétt.

Almakompot: Hozzavalok: 1-1,40 kg savanykas alma (kemény fajta), 5-6 szem szegfliszeg, 2-3 darab fahéj,
1-2 evékandl almaecet, pici s6, 6-8 csapott evékanal cukor, 1,5-2 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: Az al-
mat megmossuk, meghdmozzuk és negyedekre vagjuk. Vizbe hagyjuk, mig a kompét leve felfé és még 8-10
percig alma nélkil fének az izesitS szerek. Tehat a ldbasba feltessziik a vizet f6ni hozzdadva a szegflszeget, fa-
héjat és a pici sot, almaecetet, cukrot. Fed6 alatt lassd tizon flzzik. 8-10 perc milva belerakjuk a feldarabolt
almat igy lassu tiz6n szintén 8-10 percig £6.

Lehttve keril az asztalra. Féleg ,,egytdl” ételhez talaljak, vagyis amikor levest nem készitenek. Paprikas
csirke nokedlivel, rizses hishoz keriil almakompét. Ilyenkor savanyusag nincs. Az 6rolt fahéjtél zavaros a kom-
pot, ezért kedvelik a darabosat.

Birsalmaleves: Habart leves tejfélos vagy tejes. Hozzavalok: 1-1,5 kg birsalma, 3-4 dl tejfél, 3-4 csapott
evékanal liszt, 6-8 csapott evékanal cukor, 1 csapott mokkaskandl s6, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetke-
z6: A birsalmat megmossuk, feldaraboljak. Mivel a birsalma keményebb, mint mas almafajtik, ezért vékonyabb
darabokra kell vagni. Egy ldbasba feltessziik a viz felét, mikor f6ni kezd, beletessziik a sot, a cukrot és a feldara-
bolt birsalmat. Fedd alatt lassu févéssel puhara f6zziik. Forrastdl kezdve 10-15 perc. Ezalatt az id6 alatt elké-
szitjik a habarast. Mikor kész a puhara f6tt és még f6vésben 1évé birsalmara allandé kavargatas mellett raszir-
jiik a habarést. Ujraforrastol 10-12 percig f6zzitk még, Févés utan is kavargatni kell még,

Az érett birsalmat nem kell meghdmozni, de ha zéldebb, éretlenebb a birsalma fanyar izt ad, és a héja a
levesben kemény marad. A leves késziilhet tejjel is, ekkor kevesebb vizet kell hasznalni. Ezt a levest is gyakran
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készitették a kutatott teriileten ugy, hogy az el6z6 napokrél megmaradt hislében f6zik puhara a birsalmat, és er-
re szlrik ra a habarast. Kellemes savanykas iz{ leves, nem kell tilcukrozni. Utina mind édes, mind sés étel ad-
haté. Siilt tésztak, kifétt tésztak, palacsinta, porkolt.

Birsalmakompot: Hozzavalok: 1-1,5 kg érett birsalma, 6-8 csapott evékandl cukor 1,5 - 2 1 viz. Az elkészi-
tés médja a kovetkezS: A birsalmat megmossuk, feldaraboljuk. A kompétlének valé vizet feltesszik a labasba,
amikor forrni kezd, beletessziik a cukrot, amikor ez felolvad beletessziik a birsalmét. Lassu tlzon fedd alatt na-
gyon puhara f6zzik ez 20-25 perc. Févés kozben meg-megkavarjuk, hogy egyenletesen f6jén. Amikor megfétt
lehttjiik és hidegen talaljuk.

A leves nélkiili ebédnél a hasos egytal ételhez talaltik (stilt hus, porkolt). Ha leves is van, akkor a maso-
dik fogashoz adjak. Soha nem hasznalnak a birsalmakompéthoz mas fiiszereket cukron kiviil. Ha nem elég érett
a birsalma, akkor t6bb cukor kell és a héjat is le kell himozni, a fanyar iz miatt.

Pészmeteleves: Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg pészméte, 8-10 csapott evékandl cukor, egy csapott mokkaska-
nal s6, 3-4 dl tejfol, 3-4 csapott evSkanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kévetkezé: A poszmétét meg-
tisztitjuk a két végén a virag, és a szarrészt lecsipjitk vagy késsel levagjuk, megmossuk. Vizbe ne 4zzon sokdig,
mert kicsattan. A viz felét feltessziik egy labasba f6ni, amikor forrni kezd, beletessziik a sot és a cukrot, amikor
ezek clolvadnak beletesszitk a megmosott, megtisztitott poszmétét és lassi tzon puhara fézzitk. Forrastol
szamitva 10-12 perc. Ezalatt elkészitjiik a habarast. Ha kész, raszdrjik a puhdra fétt poszmétére kavargatas
kozben. Ujraforréstél 10-12 percig f6zzitk még kavargatva. A f6vés utan is tobbszor meg kell kavarni, hogy ne
b6rédzon be.

Koénnyd savanykas tejes étel, nyaron nagyon kellemes, utana mindig s6s vagy édes étel késziilt. A tejfol
helyett (régen a médosabbaknal) ma mar izIéstdl fiigg6en lehet hasznalni tejszint. A f6vés soran a poszméte
szétf6. Kisgyermeknek atszlrték, de késébb mar nem pocsékolas tekintették. Ezt a levest is készitik (a kutatott
falvakban szinte mindenhol) Ggy, hogy a pészmétét huslében f6zik meg, majd behabarjak. Ilyenkor természete-
sen lehet latni a leves tetején szkal6 aranysagra zsircseppeket. Ez igy laktatébb, de nagyon izletes.

Ribizlileves: Hozzavalok: 80 dkg- 1 kg ribizli, 8-10 csapott evékanal cukor, 1 csapott mokkaskanal so, 3-4
dl tejfol, 3-4 csapott evSkanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kovetkezs: A kis fiirtékrdl leszedjik a
ribizliszemeket, ugy a kis szarrészek ne maradjanak rajta, majd megmossuk. A viz felét feltessziik egy labasba, és
amikor a viz forrni kezd, beletessziik a sét a cukrot, ha elolvadtak belerakjuk a megtisztitott, megmosott
ribizliszemeket és lassu tizon fedé alatt 6-8 percig f6zzuk, majd raszirjik a habarast, amit el6zbleg elkészitet-
tink. Az ilyen kicsi févést igényl6 gylimélesoknél a legjobb, ha a habarast készitjiik el el6bb, mert igy mig a
gyimolces f6 addig a habarasban a lisztszemek duzzadnak. Amikor a habarast raszirtik a ribizlire még 10-12
percig f6zziik, kézben kavargatjuk.

A ribizliszemek t6bbnyire szétfének, de nem szirjik, nem passzirozzuk, hanem {gy kertl talalasra, mind
melegen, mind hidegen fogyasztjak. A habarast készitik még tejjel és tejszinnel is. Jellemz6 azonban, hogy a ri-
bizlit mds gyimolesokkel f6zik Gssze, amelyiknek nem olyan erds az ize. Ilyen példaul a cseresznye. Ebben az
esetben a levesbe 3 tibizli és %3 cseresznye kertil. Kellemes savanykas étel, utina sos ételek keriiltek, husok ko-
rettel vagy kifétt tészta vagy stlt tészta.

Szederleves: Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg szeder, 8-10 csapott ev6kanal cukor, 1 csapott mokkaskanal s6, 3-
4 dl tejfol, 3-4 csapott evokanal liszt, 2 csapott tedskandl citromsav, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kovetkez6:
A szedret megtisztitjuk, megmossuk. Nehezen moshaté a szeder és sok a szennyez6dés rajta, ezért nagyon sok-
szor kell dtmosni 6vatosan, 6bliteni, szlirni. Mivel kicsi f6zésidére van sziikség, ezért a habarast készitjik el el6-
szOr. Egy talba beletessziik a lisztet a tejfol fokozatos hozzaadasaval simara kavarjuk, majd a hideg viz felével
felhigitjuk a habarast. A viz megmaradt részét beletessziik egy ldbasba, amikor forrni kezd, beletessziik a cit-
romsavat, cukrot és a pici sot, ezek igen hamar felolvadnak. Ezutan belerakjuk a szlirén lecsepegtetett tiszta
szedret. Lassu févéssel, fed6 alatt 6-8 percig f6zziik, majd raszirjik az elére elkészitett habarast allandé kavar-
gatis kozben. Ujrafvéstl 10-12 percig lasst févéssel kavargatva f6zzitk még.

A habarist készithetjiik tejjel vagy tejszinnel. A f6vés soran a szeder szétfé csak egy-két darab marad
meg egészben, de nem szlrjik le és nem passzirozzuk at gy is igen izletes. Gyakran keriilt mas gytimolcesel
egyiitt, ribizlivel. Edeskés, savanykds {z( kellemes leves. Utina sos ételek késziiltek, rizses hus, csirkeporkolt
nokedlivel, sertésprkolt krumplival, stilt has petrezselymes burgonyaval.

Szilvaleves: Hozzavalok: 80 dkg — 11,20 kg szilva, 6-8 csapott evékanal cukor, 1 csapott mokkaskanal so, 1
csapott teaskandl citromsav (vagy 4-5 szem citromp6tld), 3-4 dl tejfdl, 3-4 csapott evokanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az
elkészités médja a kévetkez6: A szilvat megmossuk, kimagvaljuk (legkénnyebb, ha a két végénél a hivelyk- és
mutatéujj kozé fogjuk, és itt kissé Gsszenyomjuk, akkor szétvalik felére). A fél darabokra szedett szilvat djra
megmossuk, majd szlirén lecsepegtetjilk. Egy labasba beletessziik a viz felét, amikor forrni kezd, beletessziik a
sot, a citromp6tlét, a cukrot amikor felolvadtak hozzdadjuk a megmosott, kimagvalt szilvadarabokat. Lassu
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févéssel feds alatt puhdra f6zzik. A forrastél szamitva 10-12 perc. Addig elkészitjiik a habarast, ha kész alland6
kavargatas mellett raszirjiik, a megpuhul és még févésben 1év6 gytimolesre. Ujraforrastol még 10-12 percig £6z-
zitk. A f6vés utan is meg kell még néhdnyszor kavarni, hogy ne bérédzon be. A tejfol helyett lehet hasznalni
tejszint és tejet is. A f6vés folyaman a kimagvalt szilva tobbnyire szétfé és a szilva héja 6sszesodrodik, a szilva
hisa meg darabosan uszkal a levesben. Ez nem baj, természetes, nem kell atszdrni és atpasszirozni igy talaltak.
Melegen és idegen is fogyasztottak.

Sokfajta szilva van, az alabbiakbdl szoktak a vidéken levest késziteni:

- Besgtercei szilva (,,bercencei” szilvanak is mondjak). Ezt tartjak a legjobbnak a levesbe. Magvavalé. Ké-
szitettek még belble lekvart, fogyasztottak gombécba és aszalva is.

- Veres szilva. Nem magvavilé. A nyers gyimoles édeskés, de féve nagyon savanyu. Féleg lekvart és
poty6t készitettek beldle, de ezek is igen savanyuak.

- Bddi szilva. Koran érik, gémbolyded, magvavald. Héja kesernyés, ezért inkdbb fanyar, de kellemes
izd. Foleg palinkaf6zésre hasznaltak. Szapora termés.

- Ringlé sgilva. Nagy termést, magvavalo, nyersen és bef6zve is csemege. Igen édes gytimolcs.

- Febér szilva. 1gazabol éretlentl zold, éretten sarga és édes. Féleg lekvarnak f6zték, mert igen édes.

Szilvacibere: Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg besztercei szilva, 6-8 csapott evékanal cukor, 1 csapott teaskanal
citromsav (vagy 4-5 szem citrompé6tld) 5-6 szem szegfiiszeg, 2-3 darab fahéj, 1,5-2 1 viz. Az elkészités médja a
kévetkez6: Egy labasba feltesszik a vizet f6ni lassi f6véssel. Beletessziik a fliszereket a cukrot, citrompétlot,
szegflszeget, fahéjat, fed6t rakunk ra. Lassan £6, mig a szilvat el6készitjik. Megmossuk, kimagvaljuk. A f6vé
flszeres Iébe belerakjuk a szilvat, és forrastol szamitva 10-15 percig tovabb f6zziik. Figyelni kell, hogy ne f6j6n
szét, csak puhuljon.

Ha leves helyett volt, akkor langyosan talaltak, ha masodik fogashoz hashoz, pérkélthéz, akkor hidegen
lehitve. A vidéken ugy tartjik, hogy veres és ringl6 szilvabol nem valé a cibere, mert nem keményrostaak. A
besztercei szilvabol készilt aszalt szilvat is felhasznaltak cibere f6zésére.

Pitydleves: Mondjak egyszeren pityinek, vagy szilvapityinek. Hozzavalok: 1-1,5 1 péty6, 8-10 csapott evo-
kanal cukor, 3-4 dl tejfol, 3-4 csapott ev6kanal liszt, 1 csapott mokkdskanal s6, 1-1,5 1 viz. Az elkészités médja a
kovetkez6: Egy labasba belerakjuk a viz felét f6ni, hozzaadjuk a sot, cukrot. Amikor a viz f6ni kezd, belet6ltjik
a potyst és lassu févéssel fedd alatt felf6zziik, néha meg-megkavarva. Ezalatt az id6 alatt elkészitjiik a habarast,
ha kész, a felfétt potyére szirjik allandé kavargatis kozben. Ujrafévéstdl f6zzik még 10-12 percig. A f&vés
utan is meg kell még kavarni néhanyszor.

A habarasban tejfol helyett hasznalhaté még tej vagy tejszin. Ha van elég poty6, akkor nem kell ra haba-
ras, csak tejet csurgatnak bele, amikor a flszeres poty6 felforr. Friss szilvabol nem csinaltak soha poty6levest.
Az adatkézI6k szerint kimondottan szegények eledele volt, mas nem is ette, mert szegénységre utalt. Ugy ették,
hogy a poty6t kiontotték egy talkdba és a kenyeret falatokra térdelve belemartottak.

A poty6 téli étel volt, amikor Gsszel a megérett szilvat felfézték nem f6zték strdvé folyékony maradt.
(j6val folyékonyabb, mint a lekvar) Azért sem slirlis6dott meg, mert révidebb ideig f6tt A héja 6sszegdndoro-
dott, felpondorodott a f6zés soran a szilva hisa levet engedett és rostjaira esett, ez a péty6. Ezt leginkabb veres
szilvabol f6zték, tobbnyire cukor nélkiil. Tehat télére f6zték a potySt, amibdl habarassal levest készitettek. Ugyis
mondtak a falubeliek, hogy a poty6 viz nélkil fott szilva.

Vegye gyiimolesleves: Hozzavalok: Meggy-cseresznye: 30-40 dkg meggy, 50-60 dkg cseresznye (f6leg befott-
bél, mert nyaron nem érnek egyszerre), 8-10 csapott evékanal cukor (attdl fiiggben, hogy mennyire cukrozott a
bef6tt), 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott mokkaskanal s6, 3-4 dl tejfsl, 1,5-2 1 viz (attdl fiiggden, hogy meny-
nyi az Gvegben a befétt leve). Az elkészités modja a kovetkez6: Egy labasba feltessziik az ételnek szant viz felét
féni. Belerakjuk a sét, a cukrot. Amikor forrni kezd, beleboritjuk a kimagozott cseresznyét, feds alatt lassu
févéssel £6zzik 10-12 percig. Ezalatt kimagvaljuk a meggyet, majd hozzaadjuk a mar févésben 1évé cseresznyé-
hez, és fedé alatt lassu févéssel f6zziik 10-12 percig. Mig ez £6 elkészitjiik a habarast, ha kész hozzaszirjik a le-
veshez dllandé kavargatis kézben. Ujraforrastél szamitva 10-12 percig f6 még.

A habarasban a tejfol helyett hasznalhaté tej vagy tejszin. Ha nincs semmilyen tejtermék, akkor gyi-
mélescibere, vagy kompét késziilhet. Ujabban terjed a liszt helyett a pudinggal val6 sirités. Kellemes kénnyd
savanykds-édeskés leves. Utana husok, rantva, stilve, pérkéltnek, vagy soés kifétt tésztak, krumplistészta, kiposz-
tastészta, pérzlisnudli kertiltek az asztalra.

Altaldban minden gyiimélesbdl lehet levest késziteni. Lehet beféttbl és frissen szedettbél. Akkor a leg-
jobb, ha a savanyu alapizii gyimolesoket, édes alapizi gyiimolesokkel hasznaljuk olyan aranyban, hogy a sa-
vanykds iz dominaljon. Fontos még az is, hogy milyen keménységli a gyumoles, mert a keményebb hasa gyt-
moles megmarad a f6vés utan, mig a ligyabb szétf6. Tehat az is fontos hogy milyen sorrendbe keriil a fazékba
és az utoljara belekerilt is megf6jon. Tébb adatkozl egybehangzdan emlitette, hogy nincs olyan gyiiméles, ami
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a fott ételbe févetlentl kertl, mert az nem tesz jot. Puha hasi gyimolesok a kévetkezdk. Eper, szeder, malna,
de ide tartozik a ribizli, p6szméte. Keményebb: meggy, cseresznye, szilva. Legkeményebb: alma, kérte, birsalma.
Természetesen a gyimoles fajtajatol érettségétdl fiigeben. A vegyesen f6tt gyiimolesoknél az alabbi aranyt tar-
tottik Y3-a savanyd gyimolesbdl all (meggy, ribizli %3-a pedig édesebbdl. Ha csak édes gyimolesok éllnak ren-
delkezésre, akkor utdlag savanyitjak almaecettel, citrompétléval, citromsavval, borkésavval, citrommal. A
poszmétét és a birsalmat ritkan keverik, altaliban csak 6nmagaban f6zik. Az adatk6zI6k az aldbbi varidciokat
mondtak: meggy-cseresznye, ribizli-cseresznye, meggy-malna, meggy-szeder.

Vegyes gyiimileskompot: Ritkan f6zik. Inkdbb télen fogyasztjdk. A nyaron elkészitett befStteket varialjdk.
Példaul almabeféttet Gsszekeverik a meggybeféttel és a cseresznyebeféttel, szilvabeféttel.

Vizicibere: Csak az emlékezetben maradt meg, mar nem készitik. Az adatk6zl6k a gyerekkori élménybdl
tudtak felidézni a vizicibere elkészitési modjat.

Ennivalot potlo étel. Amikor szaraz a kenyér, vagy amikor kevés volt és az is szaraz, vagy még a friss ke-
nyeret nem volt szabad megszegni, mert el kellett fogyasztani az el6z6 sttésbdl valot. Akkor ették, ha délben
nem volt f6tt étel csak szaraz kenyér, vagy dologidében, amikor alig-alig van valami eheté — emlékeztek vissza
az adatk6zI6k. Kellett hozza egy kevés szaraz kenyér, egy kis ecet, egy pici piros 6161t paprika, egy kanalnyi cu-
kor és egy liternyi viz vagy még annyi se. Télen meleg, langyos vizet toltottek a szépen falatokra kockazott ke-
nyérdarabokra és azutan beleszortak a kis paprikat alig-alig egy késhegynyit, az ev6kanal hegyén egy kis kristaly-
cukrot, vagy egy darab kockacukrot és 2-3 evékanalnyi ecetet. Kis id6 mulva, amikor a kenyérdarabok megpu-
hultak a vizben, mar eheté volt. De nem azott szét a kenyér, nem szivta fel az 6sszes vizet evés kézben. Télen
mindig volt meleg viz egy fazékba a tlzhelyen és ebbdl mertek egy csuporral. A vizicibere nem csaladi étel — az
adatk6zI6k emlékezete szerint — a csaldd nem ette egyttt. Aki éhes volt, az megcesinalta maganak és megette.
Nyéron a viziciberéhez hideg vizet hasznaltak, a kannabol 1-2 fed6 vizzel készitették. Dologidében, a kertben, a
tanyan az ivéviznek kivitt vizbdl sporoltak, hogy délfelé viziciberét csinaljanak. Ekkora mar a viz kissé felmele-
gedett az Gvegben, korséban vagy a demizsonban. Amikor megéheztek viziciberét ettek, és el6tte semmit, utana
semmit egy étkezésen belil. Az emlékezet szerint azonban, a vizicibere napkézbeni étel volt, ez azzal magya-
razhatd, hogy nem volt mas étel, vagy nem nyulhatott mas eledelhez.

Koménymagleves: Adatk6z16m féleg gyerekkoraban ette, f6zni csak néhany alkalommal készitette. A levest
kétféleképpen készitik a vidéken a bihari tertilet déli (a kutatas falvaiban) részén féleg rantassal és a bihari terilet
nyugati részére a rantdssal és tejjel késziilt koménymagleves a jellemz6. Féleg a gyermekagyas asszonynak készi-
tik. Hozzavalok: 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 dkg liszt, 1 enyhén pupos evSkanal koménymag (egész kémény
1,5-2 dkg), 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott evékanal s6, 1 csapott evékandl fliszerkeverék,
1-1,5 1 viz és 1-1,2 1 tej. Az elkészités modja a kovetkez6: A zsirt a labasban megolvasztjuk beletesszik a liszt
2/3 részét (kicsit t6bb mint a felét) és rantast készitink belSle. Allandé kavargatassal megpiritjuk a lisztet
(zsemleszindre), majd beletessziik a kdménymagot és tovabbi allandé kavargatas mellett a koménymaggal egytitt
sotétbarnara (de nem égett) piritjuk. Ezutin beletessziik a paprikat és fokozatosan felengedjiik vizzel (mindig
kavargatva, fokozatosan tSltjik a hideg vizet, hogy ne legyen gorcsds). A liszt megmaradt részéhez szintén fo-
kozatosan toltjiik hozza a tejet, allandé kavargatds mellett, azutdn raszirjiik a levesre, és addig kavargatjuk, mig
a f6vés megindul. Aztan beletessziik a sot, a flszereket és lassu févéssel f6zzik 15-20 percig, mikézben idén-
ként megkavarjuk. Kavargatni azért kell, mert még nem fétt eléggé Gssze a liszt, a rantas leiil az edény aljara és
oda is stlhet, de amikor a f6vés mar j6l megindult, j6l Gsszeforrtak az anyagok lassu egyenletes f6véssel mozdul
az edénybe a leves, akkor mar csak néha-néha két-haromszor kell megkavarni. Fontos még, hogy a tej hideg, a
viz hideg a rantas és a habaras készitésénél.

A kéménylevesbe betétként a levessel egyutt talalni lehet piritott zsemlekockat vagy pititott kenyérkoc-
kit. Altaliban 3-4 napos kenyeret (tehat nem friss kenyeret) 1,5-2 cm-es kockékra daraboljuk tepsibe — régeb-
ben meleg kemencébe — tették, és lassu tizon szaritottik, majd zsemle szindre piritottak. Nem volt szabad for-
16 stit6be, kemencébe tenni, mert a teteje-alja megbarnult a kbzepe pedig nem szikkadt ki, ldgy maradt. Ezeket a
zsemle-kenyérkockakat nem pititottak zsirba, mert akkor a leves tal zsiros lett. Azt tartottak, ha tdl zsiros lesz a
leves akkor mar az nem izletes. Ha nem hasznalunk tejet a rantas készitésekor, akkor a rantast az egész hideg
vizzel engedjiik fel.

Egyszerl sos leves ,,rdntott leves, ,,rintdsos leves”. Barmilyen egyszerd is az elkészitése a kiilonb6z6 anya-
goknak flszereknek 6ssze kell f6ni, gy keletkezik a tébbféle fliszerekkel egy jellegzetes iz, amiben a kémény-
mag ize dominal. Utdna kiad6sabb, laktat6 ételt illett adni

7.2.3. Tésztalevesek
Lebbencsleves: Hozzavalok: 2 tojasbdl gyurt lebbencs, szaritott tészta, 30-35 dkg tisztitott krumpli (4-5
szem), 4-5 dkg zsir (3 ev6kandl), 1 didnyi vagy egy kicsit nagyobb v6réshagyma, 1 csapott evékanal csemege
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6rolt faszerpaprika, 1 egész cséves fliszerpaprika (nem erds), 1,5-2 cm széles csipGs fiiszerpaptika darab, 1 csa-
pott mokkaskanal 6r6lt feketebors (2-3 gr), 1 csapott evékanal s6 (1,2 dkg), 1 csapott evékanal fiszerkeverék 2-
2,5 1 viz (étellé). Az elkészités médja a kovetkezé: A lebbencstésztit el6z6 nap meg kell gyimi. Az elkészités
modja a kovetkezs: A f6z6edénybe el kell olvasztani a zsirt, beletenni az apréra (2-3 cm darabok) Ssszetort leb-
bencstésztat és lassu tizon allandé kavargatissal sotét szintre (barnapiros) piritani. Amikor méar majdnem kész
le kell venni a tdzrdl, és bele kell apritani a voréshagymat. A hagymaval még alland6 kavargatas mellett piritani
kell, hogy a hagyma megtvegesedjék. Majd ismét le kell venni a tizr6l. Ekkor kell belerakni a borsot, az 6rolt
paprikat, majd Gsszekeverni. Azért kell igy késziteni, mert ezek a flszerek oldédnak a forré zsirba. Ezutan djra
vissza kell rakni a tlizre, és felengedni az el6zbleg felmelegitett vizzel, kavargatis mellett. Ilyenkor a f6vés hamar
elkezdédik, mert meleg volt a viz. A piritasnal arra kell vigyazni, hogy a lebbencstészta és a hagyma nehogy
megégjen, ne feketedjen meg, arra is tgyelni kell, hogy a paprika, bors se égjen meg, de a megfeleld pirt elérjék,
mert a piritott tésztanak jellegzetes illata ize van. Ha a f6vés megindul, bele kell tenni a csemege cséves papri-
kat, valamint a csip6s darabot is (tisztan a magvat kiszedve széthasitva), majd a s6 kovetkezik és a flszer. A ti-
zet gy kell bedllitani, hogy a leves lassan £6j6n, fed6t kell helyezni az edényre, gy, hogy 1-2 ujjnyi rés legyen az
edény és a fed6 kozt. Féni hagyjuk korilbelil 30 percig, ekkor beletessziik a megtisztitott, megmosott pici koc-
kara vagdalt krumplit (1,5-2 cm kockara). Amikor a krumplival Gjra f6ni kezd, még f6zziik 15-20 percig. Ami-
kor a krumpli megf6, megpuhul, kész a leves.

A zsir helyett hasznalhatunk szalonndt. A szalonna zsirjaba piritjuk a lebbencset, hagymat, amikor a fel-
kockazott szalonna mar engedett annyi zsirt. Ilyenkor a szalonnatop6rté is benne marad a levesbe. Lehet sos
szalonna, fustolt szalonna. Ezek természetesen 1j izt adnak a levesnek. Fontos, hogy ne legyen nagyon zsiros a
leves 8-10 dkg szalonna hasznalata elegend6, de ha til sok zsirja lenne, akkor ki kell szedni bel6le. Nyaron
hasznalhatunk z6ldpaprikat, paradicsomot 1-1 darabot.

A lebbencsleves strd laktatos, sos leves. Masodik fogasnak elég utdna egy alma, vagy barmilyen gyi-
molcs, de aki erSs fizikai munkat végez és csak a munkaidé megszakitasa kozben ebédel, annak egy tanyér leb-
bencs leves utan is Gjabb laktatos étel kell. Tehat az étkezSktdl fiiggben masodik fogasként lehet, gyimélcs, si-
temény, rizses hus, toltétt kaposzta, f6zelék (t6k, zoldbab) fasirttal, porkolttel, kolbasszal. Vigyazni kell arra,
hogy a méasodik, ne ugyanazzal a nyersanyag felhasznalasaval késztljon, mint az elsé. A lebbencsleves tésztaval
és krumplival késziil, ezért nem szerencsés a kivalasztas, ha utana krumplifézelék, vagy kelkaposzta f6lzelék ke-
riil az asztalra. Ilyenkor gyakran éri a gazdaasszonyt az a megjegyzés, hogy ,,kétszer krumpl?’. Vagy ha a lebbencs-
leves utan makos tésztat, turds tésztat talalnak, mert ilyenkor meg azt mondjak, hogy ,,&étszer tészta”.

Tarhonyaleves: A tarhonya leves szinte ugyanazokkal az anyagokkal készil, mint a lebbencsleves, csak a
lebbencs helyett tarhonyat hasznalunk. A fszerek is ugyanazok. Ahogyan az étel késziil, annak a médja is ha-
sonl6. Gyakran hivjak ,,piritott levesnek” vagy ,pergelt levesnek”. Hozzavalok: 25-30 dkg tarhonya (van hazi és bolti,
a hazi tarhonya tulajdonképpen megszaritott reszelt tészta); 25-30 dkg tisztitott krumpli; 4-5 dkg zsir; didnyi
vagy kicsit nagyobb voroshagyma, 1 darab cs6ves édes fuszerpaprika; 1,5-3 cm darab csipSs cséves flszerpap-
rika; 1 csapott er6kanal csemege 6161t paprika (1 dkg); 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors (2-3 gr); 1 csa-
pott evékandl s6 (1,2 dkg); 1 csapott evékanal flszerkeverék; 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkezs: A
zsirt a f6z6edénybe (4-5 l-es libas) megolvasztjuk, aztin bele kell tenni a tarhonyat és alland6 kavargatassal
egyenletesen pititjuk (barnds-pirosra). Amikor mar majdnem készre pirult, bele kell rakni a pici apré kockara
vagott voroshagymat. Aztin még 5-6 percig piritjuk, hogy a hagyma tiveges legyen. Majd beleszétjuk az 6r6lt
paprikat, a borsot a fortd zsiros tarhonyaba. Kozben tébbszor meg kell kavarni, hogy semmi ne égjen meg. In-
kibb érdemes levenni a tlzrél megszakitva ezzel a pirulast, mikézben djabb anyagokat adunk a tathonyahoz.
Amikor a paprikaval és a borssal is jol elkevertiik felengedjik az el6z6leg mar felmelegitett vizzel, a f6vés hamar
megindul a melegviztél. Ekkor érdemes belerakni az ers paprika darabot, a csemege cséves paprikat, megmos-
va széthasitva, a sét. Lassu tdzon f6zzik, fed6t helyezve a labosra, egy 1-2 ujjnyi rést hagyva az edény és a fed6
kozott. 30 percig f6zziik igy. Kézben megtisztitjuk a krumplit, mossuk, daraboljuk, apr6 kockara. Ha letelt a 30
perc, bele lehet tenni a krumplit, amikor Gjra f6ni kezd még utan 15-20 percig f6zzik lassu févéssel. Amikor a
krumpli megpuhult, kész a leves.

A tarhonyaleves sos laktat6 étel. Attol fiiggben, hogy kinek készilt (gyerekeknek, néknek, férfiaknak) mi-
lyen munkat végz6 embereknek adtdk utana a kovetkez6 ételek a jellemzéek: gytiméles, gytimoleesel késziilt sii-
temény, tejberizs, tejbedara, rizses hus, toltott kiposzta, toltétt paprika, tokfézelék, zoldbabfézelék. A tarhonya-
leves pititott tésztaleves. Késziilhet még egyéb szaraztésztabdl is, példaul kiskocka, eperlevél piritasaval.

Tésztaleves: Levestészta felhasznalasaval készil. Legtobbszor frissen gyurt tésztaval. Kiskoca, laskatészta,
reszelt tészta vagy bolti levestésztak 8-10 tojasbol. Haromféle tésztaleveset ismertetek: zoldségesen (z6ldségle-
ves); hagymaval, 6r6lt paprikaval, krumplival (galuskaleves, tésztaleves); csonttal (csontleves).
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Zoldséges tésztaleves: Hozzavalok: 3-4 dkg zsir (2-3 evékandl); 8-10 dkg tisztitott sargarépa; 6-8 dkg pet-
rezselyem, 4-5 dkg tisztitott zellerdarab (ha van 3-4 szal petrezselyemzold, 1-2 szl zellerlevél); 1-1,5 cm darab
csipGs flszerpaprika, 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors (2-3 gr); 1 csapott evokanal s6 (1,2 dkg); 1 csapott
evSkanal flszerkeverék; 2 tojasbol 20-25 dkg liszttel gyurt tészta vagy 8-10 dkg szaraz levestészta; 2-2,5 1 viz. Az
elkészités modja a kovetkez6: A zsirt a f6z6edénybe felolvasztjuk és beletesszik a felkockazott sargarépat, pet-
rezselymet, zellert és majdnem készre paroljuk. A zsir a sirgarépatdl aranysarga lesz és megpuhulnak a z6ldsé-
gek. Ha nem elég a sajit leve, akkor kevés viz hozzdadasaval (1-1,5 dl) fedd alatt puhéra paroljuk. Beleszérjuk a
borsot ¢és felengedjiik az el6re felmelegitett vizzel. Amikor a f6vés megindul beletesszik a csipés paprikadara-
bot, a sét, a flszereket és lasst f6zéssel 20-25 percig f6zzik. A fed6t résnyire helyezzik a fazékra. Ezutan bele-
szotjuk a frissen gydrt vagott levestésztat, és forrastdl szamitva 4-5 percig f6ni hagyjuk, vagy beleszorjuk a sza-
raz tésztat és a forrastol szamitva 10-12 percig f6zziik. Ha a tészta megf6tt, kész az étel.

A vizsgalt falvakban, mindig volt kimaradt baromfizsir, tyukzsir, kacsazsir, ezeket minden haziasszony
igen kedvelte és felhasznalta a f6zésnél, mert kellemes izt és szint adott a levesnek.

Hagymaéval készilt tésztaleves: Hozzavalok: 3-4 dkg zsir, 1 didnyi voroshagyma, 20-30 dkg tisztitott
krumpli (2-3 sem) 2 tojasbol gyurt 20 dkg liszttel tészta (levestészta), 1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebor (1-3
o), 1-1,5 cm-es darab csip8s csoves fliszerpaprika, 1 csapott evékanal 61r6lt csemegepaprika (1 dkg), 1 csapott
evékanal s6, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kovetkezs: A zsirt a £626-
edényben megolvasztjuk, majd belerakjuk a pici kockara vagott voréshagymat és tivegesre piritjuk (fonnyaszt-
juk). Egy kis idére a tdzrdl levéve belerakjuk az 6rolt borsot, az 6rolt paprikat és belerakjuk a megtisztitott,
megmosott, apré kockara vagott krumplit, majd visszarakva a tiizre, 3-4 percig kavargatva sajat levébe atforré-
sodasig a krumplit zsitjaig siitjiik. Ezutan felengedjik az el6re melegitett vizzel. Amikor elkezd6dott a f6vés, be-
lerakjuk az er6s paprikadarabot, a sot, a flszereket és lassa tizon f6zzik tovabb fed6 alatt. Majd beleszorjuk a
frissen gyurt, vagott vagy reszelt tésztat és forras utan 4-5 percig f6ni hagyjuk, hogy a tészta is j6l megféjon. Ha
megfétt a tészta, akkor kész a leves.

A levestészta helyett lehet 2 tojasbol nokedlit késziteni és azt szaggatni a levesbe.

,Galuskaleves” — ,,Csipetkeleves” Ugyancsak ebbe a levesbe tésztaként asjpetket is szoktak hasznalni.

Tekercses tésztaleves, goresis tésgtaleves, taskatészta leves: Bz a tésztaleves az elkészitett tészta alakjardl, formaja-
rél kapta a nevét (tekercs, gorcs, taska). Az adatk6zl6m gyerekkoraban sokat evett, 6 azonban sohasem f6zott.
A készitése modja: Levestésztat gyurnak gy, hogy a gydrasnal a tojason kivil vizet is hasznalnak. Vagyis a gyurt
tészta nem tisztan tojasos. Tehat a vizet nemcsak azért hasznaljak, hogy kénnyebben 6sszetudjak gyurni a tész-
tat, hanem a tésztanak ugy kell késziilni, hogy a sziikséges nedvesség, ami a liszt 6sszegyurasahoz kell fele viz
legyen a tojas helyett vagy tobbségében viz legyen (f6leg a szegényebbek készitették igy, vagy amikor kevés tojas
volt). Persze azért nem tojas nélkiil késziil, mert akkor hamar elazna a tészta, csirizes lenne. Ugy gytirtik, hogy
egy egész tojast belettottek a liszt kézepébe és 2 fél vagy 3 fél tojas vizet toltottek hozza. A fél tojas azt jelent,
hogy a tojast olyan szépen a kézepén ugy utotték a gyarotal széléhez, asztalhoz, hogy az ugy tort ketté, mintha
elvagtak volna felére. Mikor kitolt6tték bel6le a tojast, a sirgajat, fehérjét az tresen maradt tojashéjba vizet me-
ritettek. Tehat a gyurt tészta részben vizzel meg tojassal készilt. (A tészta puhabb, ha viz is van benne.) A meg-
gyurt tésztat pihentették, majd kinyujtottak vékonyan kerekre, egyenletesen. A frissen kinyujtott tésztat 2-3 ka-
nal olvasztott zsirral meglocsoltak, kenétollal elkenték, hogy mindentitt étje a zsir a tésztat, és azutan raszortak
az 616l pirospaprikat, az 6rolt feketeborsot és sot. Tehat az egész kerek nyujtott tésztan az olvasztott zsirral
bekent tésztra ratapadt a paprika a bors és persze a s6 is. Ezutan megkezdték a tészta szEélénél felhajtogatni a
tésztat, vagyis a tészta sz€lét 1 cm-re felhajtottak, az ujjukkal mindig megnyomtak, 6sszenyomtak. Majd a felhaj-
tott tésztat tovabb forditottak, igy mar 3 réteg volt egymason és esetleg még egyszer felhajtottdk, igy mar négy
réteg volt egymason, ekkor mar 1,5-2 cm széles sav keletkezett ezt végig nyomkodtdk, mind a két kézzel, ujj-
beggyel, hogy tapadjanak, ragadjanak Gssze a tészta lapok. 3-4 rétegnél nem hajtottak tébbet egymasra, akkor
elvagtak derelyeszeletel6vel (ha ruhan volt kinyjtva a tészta) vagy késsel (ha nyajtétablin volt elnyudjtva). Tehat
végigvagtak hosszant az utoljara felhajtott tészta széle mentén. Azért kell jol 6sszenyomkodni, hogy ne folyjon
ki bel6le a rakent flszer. Ezeket a hosszi lapos csikokat még keresztbe 2-3 cm-es nagysagra apréztak. Tehat 3-4
rétegd, 2-3 cm hosszu lapos tésztadarabok a ,,zdska’-k. A tészta kozepe felé haladva nagyobb illetve hosszabb
tésztacsikok keletkeznek. Ezekbol a hosszabb tésztacsikokbol készitették a giresit. Ugy késziilt a gores, hogy a
szép egyenletesen Osszenyomkodott, lapogatott tésztacsikot nem daraboltak el, hanem 12-15 cm-es darabokbol
minden darabon kétottek egy géresot. Ahdny étkezd volt mindenkire 2-3 gbresét szamolva, annyiszor hagytak
ilyen hosszabb csikokat a tészta kozepe tdjardl a tébbit, feldaraboltdk kis taskdkra.

Mikézben késziilt a tészta, felforrt vizbe csak kevés sot tettek és beleraktik a gbresoket, taskdkat és meg-
f6zték. Févés kdzben a taskakbol, kif6tt a zsir, a paprika szinezte, zsirozta a levest. A goresékbe benne maradt a
Jsava, borsa”, a goresok izesebbek voltak a benne maradt fszertdl.
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A fekercses tésztaleves: Ugyanaz, mint az el6z6, csak nem hajtogatjik, hanem sodotjik, tekerik, olyan 1,5-2
cm atmérSjire. Majd nyomkodjak, lapitjdk és 2-3 cm-es hengerecskékre daraboljak. El6bb hosszant levagjak
késsel, vagy derelyeszeletel6vel a feltekert tésztit, majd kereszt irinyba kisebb henger alaka darabokra és ezt £6-
zik ki enyhén s6s vizbe.104

Grizgaluskaleves: 'Tobbféleképpen készithetd, itt harmat ismertetek. Hozzavalok: 2-3 csapott evékanal
tytkzsir (kacsa, csirke), 8-10 dkg tisztitott sargarépa, 6-8 dkg tisztitott petrezselyem, 4-5 dkg tisztitott zellerda-
rab, 1 cm darab cs6ves csips paprika, 1 csapott mokkaskanal 6r6lt feketebors, 1 csapott evékanil s6, egy csa-
pott evékanal fiiszerkeverék, 2-2-5 1 viz. A grizgaluskahoz 2 egész tojas, 6 csapott evékandl bizadara. Az elké-
szités moédja a kovetkez6: A zsirt a ldbasban olvasztjuk, beletesszik a felkockdzott megmosott sirgarépat,
petreselymet, zellert és 5-10 percig allandé kavargatassal sajat levébe disgreliik (ne piruljon, ne barnuljon, ne ég-
jen meg). Mikor zsitjaig sult, beleszétjuk az 6rolt feketeborsot és felengedjik az el6re megmelegitett vizzel.
Amikor a f6vés megindul, beletessziik a csipés paprikadarabot, a sét, a fiiszereket. Résnyire elhelyezett fed6vel
lassu tlzon f6zzik 25-30 percig. Kozben elkészitjik a grizgaluskat. A tojast feliitjik kilon a fehérjét egy talka-
ba, kiilén a sargajat egy masik talkdba. A fehérjét villaval jol felverjitk habbd, a sargajat j6l kikavarjuk simdra fo-
lyékonnya, majd a fehérjét, a habot hozzatéltjiik a kikavart tojas sirgajahoz. Osszekavarjuk villival, majd kana-
lanként beleszétjuk allandé kavargatdssal a buzadarat, és egyenletesen elkavarjuk, 15-20 percig lefedjik, allni
hagyjuk. A szemcsék megduzzadnak, keményebbé valik a massza. Majd beleszaggatjuk a levesbe. A szaggatis
sordn a masszabdl egyszerre kb. 3-4 cm hosszikas 1,2-2 cm széles galuska formaju darabot szakitunk ki. Ami-
kor minden galuskat beleszaggattunk a levesbe, lefedjik és lassa tizén 1-15 percig f6zzik. Majd lezarjuk, és kis-
sé allni hagyjuk. Azért kell, hogy alljon f6vés utan, mert a megfétt, illetve az atfétt galuskdk még tovabb duz-
zadnak, miutan a févés mar megallt, igy valik puhava, lazava a galuska.

A galuskdba nem kell fszert, sét tenni, mert a leves izesiti meg. A baromfizsirtdl szép sirga lesz a leves
szine. Nyaron 2-3 szal petrezselyemlevelet, 1-2 szal zelletlevelet, egy kis fej karalabét is belef6zhetiink.

Egy misik készitési méd: Ez a médszer annyiban kilénbozik, hogy hagymat hasznalunk. Egy diényi
hagymat a felolvasztott zsirba ivegesre fonnyasztunk, majd beletesszik a kockara darabolt répat, petrezselymet,
zellert 5-6 percig még a sajat levében diszteljik, majd beleszorjuk az 616lt feketeborsot és beletesziink 1 csapott
evékanal 6rolt csemegepaprikat és felengedjiik a vizzel. Tovabb ugyanigy f6zziik, mint ahogy fent leirtuk.

A harmadik ismert elkészitési méd: ,,Grizleves” Hagyma, zsir, répa, petrezselyem, 616lt bors, 616t cseme-
gepaprika, viz. A grizt (buzadara) a f6vés befejezése el6tt 5-10 perccel a buzadarat allandé kavargatas kézben
belehintik (beleszétjak) a lébe. Par percig még £6zik, majd tizrdl levébe még dllni hagytak a szemcsék megduz-
zadtak. Talalaskor, illetve mikor szedték a tinyérba, mindig felkavartdk, mert a griz letlt az edény aljara. Tehat a
grizb6l tojassal nem készitettek galuskat, csak a hozzaval6 darat szértak a f6v6 vizbe, amikor megféttek benne a
z6ldségek.10>

Rigsleves: Kétféle elkészitési médot mondtak el az adatk6zl6k. Az egyik rantdsosan a masik tejjel. Ez
utébbi féleg a bihari térség nyugati részén jellemz3, a déli tertileteken tébbségében rantdssal és sohasem tejjel
készitik. Megemlitenek még egy harmadik megoldast, amikor se tej, se rantds nincs benne a rizs csak betétként
szerepel, a répa és petrezselyem mellett ,de azt mar zoldséglevesnek mondjuk. Hozzavalok: 3-4 dkg zsir (2-3
csapott evékandl), 8-10 dkg sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 4-5 dkg zellerdarab,1 cm csipSs paprikadarab, 1
csapott mokkaskandl 6rolt feketebors, 1 csapott evékanal 6161t csemege paprika, 1 csapott evékanal so, 1 csa-
pott evékandl fiszerkeverék, 8-10 dkg rizs (5-6 csapott evSkanal), 1-1,51 viz, 11 tej,. Rantdsnak 2-3 dkg liszt. Az
elkészités modja a kovetkez6: A zsir felét felolvasztjuk a labasban. Beletesszik a felkockazott répat, petrezsely-
met, zellert és a sajat levében 5-10 percig diszteljiik, majd beleszérjuk a borsot, az 6rolt paprikat. Felengedjik a
viz %5 részével, amit el6z6leg megmelegitettiink. Kavargatis mellett beletessziik a csipés paprikadarabot, a sét, a
flszereket. Lasst tGzon 20-25 percig fed6 alatt £6zzik. Kozben a rizst beaztatjuk, hideg vizbe. Majd elkészitjik
a rantdst. A zsir megmaradt felét felolvasztjuk a rantast készit6 edényben. Beletessziik a lisztet és allandé kavar-
gatdssal lasst tliz6n nagyon viligos alig lithat6éan pirult lisztet felengedjiik a viz megmaradt /3 részével (ez hideg
viz). Tovabbi allandé kavargatas mellett, amikor f6ni kezd fokozatosan hozzacsurgatjuk a tejet, amikor a tejjel is
f6ni kezd a rantds 5-6 percig még kavargatva f6ni hagyjuk. Ezutdn szirén keresztil raszirjik a levesre. A f6vés
nem all meg lassan 6 tovabb. Majd a beaztatott megmosott szirén keresztil ledblitett rizst beletessziik a lébe
kavargatas mellett. Amikor tjra megindul a f6vés 8-10 percig még f6ni hagyjuk. Amikor megf6tt a rizs, levesz-
sziik a tlzrdl, és dllni hagyjuk 15-20 percig, hogy a rizsszemek megduzzadjanak. Ha tej nélkil készil, akkor a viz
felét a z6ldségek f6zéséhez toltjik a masik felét a rantas felengedésére hasznaljuk.

104 Foleg a Bihari teriilet nyugati részére jellemz6.
105 Sajat gytjtés Berekbosz6rmény 1996, Korosszegapati 1998, Mez6sas 2000.
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A rizsleves konnyd, hig (nem str(, mert mindenbdl kevés uszkal a levesbe) sos leves. Utdna laktat6sabb
étel készil. Berekboszormény és kornyékére jellemz6, hogy az el6z6 napokrdl megmaradt huslével készitenek
rizslevest és a rintést is ezzel a huslével engedik fel.!'% A rantds nélkil, habardssal (a lisztb6l a tejjel habarast ké-
szitenek a majdnem kész ételre sziirik) készilt rizslevest f6leg a bihari tertilet nyugati részére jellemzé.

8. TESZTAK A TAPLALKOZASBAN

A kiilénb6z6 tésztaféléknek nagy szerepe volt a taplalkozasban, a f6tt tésztak elsésorban levesbe késziil-
tek, illetéleg kilénbozoképpen izesitett tésztaknak. A f6tt tésztakat szinte kizardlag az ugynevezett 0-s liszttel
gyurtik. Altaldnos volt a galuska, a laska, a reszelt tészta, a gombota, amelyeket {zesitettek turdval, lekvarral, di-
6val és mdkkal. Az alabbiakban az etre 6sszegyUjtott példakat mutatom be.

A f6tt tésztahoz hasonléan a siilt tésztdknak is fontos szerepiik volt a taplalkozasban. A leggyakoribb
stilt tészta a malépogicsa, illetSleg az édes malé ,,ides mdl?” volt. Unnepi alkalomra rétest, bélest is készitettek. A
cséroge a vasarnapi illetleg a fank a téli id6szakhoz kapesolédik. Altalanosnak lehet tekinteni a két vagy harom
agba fonott fonatos kalacsot. Varosi hatés figyelhet6 meg a linzer tésztaféléken. A kalacsfélék modositasaban,
az Gjabbak készitésében nagy szerepe volt a falusi értelmiségnek, a taniténak és a pap feleségének és dltaldban a
jobb médu asszonyoknak, akik az j irant fogékonyak voltak. A hagyomanyos tészta kz¢é bekerilt a piskota-
tészta és a torta. Bz utébbi 20. szazad kbzepétdl a lakodalmi asztalnak elmaradhatatlan édessége.

8.1. Levestésztak

Reszelt tészta (friss gyaras). A keményre gyuart tésztat lehet reszelni, ugy hogy szép hosszikason hulljon a
teritére, ne legyen gbresds csomos, és ne ragadjon Ossze. Készitésére 1 tojast 20 dkg liszttel jol elmorzsalunk
ugy, hogy egy talba beletessziik a lisztet, kis lyukat alakitunk a liszt kézepén és abba beletitjik a tiszta szaraz hé-
ju tojast, majd keztunkkel a lisztbe fokozatosan belekavarjuk, majd mikor mar a liszttel jol elkeveredett a két ke-
ziink kézt morzsaljuk, dérzsoljik, hogy minden lisztszem tojasos legyen. Ezutan allitjuk 6ssze, vagyis gyarjuk.
Fontos, hogy a tojasba ne nyuljunk, mert a tojas a kezinkre tapad, és nem tudjuk ledolgozni az ujjainkrol vagy
csak nehezen. A keziinkre felragadt tojassal csékken az a nedvesség mennyiség, ami a liszt Osszeallitisahoz kell.
Ha nem eléggé allt Gssze a tészta, 5-6 percig pihentetjik a talba, majd ujra probaljuk 6sszegydrni, simara tojas-
dad alakira a gyarétilba Gsszedllitani. Ha mégsem sikertilnek, vagyis még kellene egy kis nedvesség, akkor az
egyik keziinket benedvesitjiik kicsit, és a gyurdtalba 1évé tésztara parikoljuk a keziinkrSl a nedvességet, vagyis a
nedves keziinket csapkodjuk a tal felett és a viz a kezinkrdl, ujjunkrél a gyarétalba és a félig meddig Gsszeallt
tésztara permetszerden hull. 2-3 perc mulva a nedves keziinkkel készre gyurjuk a tésztat, tojasdad alakura és az
asztalra teritett teritGre (amit csak tészta gyurasara, szaritasira hasznaltak, legjobb volt a lenviszon, nem sz6sz6s
konnyen kezelhetS, moshato, tisztin tarthatd) tésztareszelGvel rareszeljik a huslevesbe szant levestésztat. Bzt a
munkat gy kell id6ziteni, hogy a leves lesziirése el6tt fejez6djon be, és minél hamarabb befézni a huslevesbe.
Figyelni kell arra is, hogy ne szaradjon meg az egymasra hullott tésztareszelék, ne tapadjon, ne alljon Gssze. A
f62z¢ési id6 nem annyi, mint a bolti gyari tésztanal. A reszelt tészta készitési ideje 30-40 perc. Ha a tészta lagy,
vagy nem lehet reszelni, kis gdmbokben hull le a reszelén atpréselve, vagy tapad a reszel6re, kezinkre, de még
az ilyen tésztat is fel lehet javitani. A talba egy evékandlnyi lisztet elhintiink, a tésztat minél kisebb darabokra
tépjiik, és az elhintett liszt segitségével 6sszeallitjuk a megfelel keménységtire, simara gyurjuk ujra.

Nagyon egyszerd hétkéznapi levestészta, hamar elkészithets, egy forrassal megf6. Altaliban az a gond
hogy a készitésénél 1 darab tojast, kevesellnek a ketté meg sok, éppen ezért térténik meg, hogy hol lisztezni
kell, hol meg vizezni a tésztat. ,,Lustatésgtinak’” is nevezik, mert a haziasszony nem foglalkozik a munkésabb le-
vestészta gyurasaval, nydjtasaval, vagasaval, hanem egyszeren keményre gyurja a tésztat és lereszeli. Vannak
olyan huslevesek, amelyekbe kimondottan reszelt tészta vald. Ilyenck a galambleves, a csirkeleves ezek konnyd
levesek tgyis mondjak ,,befegdgyasnak vald” vagy ,,betegnek vald” leves.

Metélrrésyta: Ugy szoktak késziteni, hogy a leves felkészitése el6tt, mig 4zik a his, meggyirjak a tésztat,
Osszedllitjak, a deszkat enyhén meglisztezik rateszik az Osszedllitott tésztat, és légmentesen lefedik a gyarotallal
(teknével). Igy a tészta puhul, a lisztszemek megduzzadnak. 5-10 percenként atgyurjak, és Gjra lefedik. Igy simul
a tészta, egyenletes allaga lesz és puha. 30-40 perc alatt elkészil, nydjthatéva valik. Miutan a levessel semmi
gond szépen f6, a nydjtédeszkan vagy az erre a célra szolgalé abroszon nyujtéfaval kinydjtjak, igyekezve, hogy
egyenletes vastagsagu legyen a kerekre nyujtott tészta, mert ahol nagyon elvékonyodott, az abbdl vagott tészta

106 Sajt gytités 2000.
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hamarabb megf6, ahol vastagabb maradt az meg nem 6 meg. A kinyujtott tésztit szobahémérsékleten szellés
leveg6s helyre abroszra teritjitk 10-25 perc mulva, szikkad annyit, hogy ha 8-10 cm szélességben felgbngyoljiik,
majd elapritjuk, nem nyomkodva tilsdgosan vigddeszkara fektetjiik kozépen kettévagjuk, és el6bb az egyik fe-
lét, majd a masik felét éles tésztavagd késsel felvagjuk Amikor egy-két milliméter széles savokat vagunk akkor
cérnametélineke hivjuk. Ha 3-4 cm-esre vagjuk és keresztbeforditjuk a deszkan, és a kozepén kettévagjuk az igy el-
vagott tészta a laskatésgta. Bz révidebb, mint az el6z6 kénnyebb enni, merni nem csuszkal ki a kandlbol allandé-
an. Amikor az Gsszehengergetett tésztit a vagddeszkan 4-5 mm széles savokra vagjuk és 3-4 cm mennyiségit,
akkor keresztbeforditjuk a vagddeszkan, és felkockdzzuk ez a levestészta a kiskocka. A, pacsirtanyelvnek” nevezett
tésztat ugy vagjak, hogy a 2-3 mme-es savokat mikor keresztbe forditjak a vigodeszkan a tésztasdvokra nem me-
rélegesen, hanem atlésan vagjak igy kapjak a ,pacsirtanyelvet” azaz egy rombusz alakzatot. Készitheté még
nyujtott tésztabdl esigatészta is. Amikor kinyujtottak a tésztat, ruhdn vagy deszkin derelyemetszével kevés szik-
kadas utan felkockazzak 1x1 cm-es vagy 1,5x1,5 cm-es négyzeteket darabolnak ugy, hogy a kerekre nyujtott
tésztat el6bb harant iranyba csikozzak, majd fuggdleges iranyban és mar azonnal csigacsinalé bordan és csiga-
csindlé palcaval a palcara tekerve a bordan kérbegongyolitve enyhén ujj nyomasaval felveszi a borda bardzdait.
Mig a leves 6 elkészithetd az egy ebédre valé adag.

Ha sajat készitést elére elkészitett levestésztat tarolunk szell6s szaraz helyen fehér vaszonzacskéba, ér-
demes el6f6zést végezni. A szitkséges tésztamennyiséget 1,5-2 1 forrasban 1évé sés vizbe forrastd leszamitott 10
percig f6zziik, azutan leszirjik, hideg vizzel le6blitjiik és a forrasban 1évé huslébe tessziik, a forrastdl kezdve 10
percig f6zziik utana hagyjuk 10-15 percig duzzadni, majd felontjik a maradék huslével. Az el6f6zés azért jo,
mert a huslébe nem kell nagyon sok ideig f6zni és igy nem f6vi el az izletes huslevet és ezenkiviil nem lesz a le-
ves zavaros.

Grizgalnska (daragaluska). A husleves leszirése el6tt legalabb 30-40 perccel hamarabb kezdjik el készite-
ni. 2 egész tojas, 5 csapott evékanal buzadara. A tojast felttjik, kilon a fehérjét és a sargajat, addig, mig a fehér-
jét jol felverjiik villaval vagy habverdvel a sargat, hagyhatjuk a ketté ttott tojashéjba. Mikor egy tanyérba vagy
talkdba jol felvertiik a tojasfehérjét hozzaadjuk a két tojas sargajat, azzal egyenletesen a villaval elkeverjik azutin
kanalanként szérva, hozzaadogatjuk a buzadarit és csomémentesen elkavarjuk az 5 csapott evékanal buzadarat.
Igy a folyékonynak, hignak tiiné masszat kapunk, lefedjitk 20-25 percig és allni hagyjuk, hogy a szemcsék meg-
duzzadjanak szilirdabb éllaga legyen. A bef6zésre szant leves, amikor forrmi kezd, lassu gyongy6z6 f6véssel egy
evékanallal a huaslé tetejérdl egy kandlnyi zsiros 1ét a dara tetejére locsolunk ezzel a kanallal a dara tetejét le-
nyomkodjuk siméra, majd ismét a f6v6 huslébe martjuk a kanalat, és egyenletes galuskdkat szaggatunk bele a
huslébe. Minden galuskat a kanallal beletessztink a levesbe, az levalik a kanalrol, a kandl igy mindig tisztul a da-
raszemektdl és nedve, zsiros lesz. igy szaggatjuk a sima felszind nem til nagy, egyforma daragaluskat 3-4 cm
hosszuak 1,5-2 cm atmér6jlek f6vés kozben a kétszeresére né, majd f6vés utan szinte megduplazédik, és a da-
raszemek megpuhulnak. Amikor beleszaggatjuk a kanallal 6vatosan megforditjuk a levesbe, minden galuska a
felszinre emelkedett lassu tizon fed6 alatt 10 percig f6zziik, majd lezatjuk alatta a tiizet és igy hagyjuk 10-15
percig és ezutan hozzatoltjik a huslé tobbi részét és lehet talalni.

Nem szabad a dariba sét tenni, majd a huslébél felveszi a sét f6vés kozben. A sénak folyadékelvoné ha-
tasa van, megkeményiti a galuskat. Akkor is kemény lesz a galuska, ha a tojishoz képest sok buzadarat haszna-
lunk fel. Ha kevés a husleviink, akkor a daragaluskakat kifézhetjiik sos izben 2-3 borsészemnyi zsiradékot te-
szink a vizbe és mikor a viz forr, ugyanolyan lassu forrdssal mintha a leves lenne beleszaggatjuk a galuskakat,
lefedve 10 percig f6zzik ;majd kiszGrjik a vizbol, és a lassa forrasban 1évé huslébe rakjuk. Amikor a huslé el-
kezdi a f6vést befedjiik és 10-15 percig allni hagyjuk.

Fontos a fézéshez felhasznalt tojas mérete is, igy haziasszonyok megkilonboztetnek normalis nagysigu
tojast (7-8 dkg), kicsi tojast (5-6 dkg) és nagy tojast (9-12 dkg), természetesen tyiktojasrol van szé. Ez azonban
mas tojasokra nem vonatkozik. A falvakban az alabbi tojasokat hasznaljdk fel a tésztahoz. A gyingytyiké, hiziga-
lambé ezek hasonléak a tyikéhoz csak kisebbek. A pulykatgjds kemény, keményebbé teszi a nokedlit, galuskat. A
kacsa- libatojds, ezt taplalkozasi célra nem hasznalja egyik adatkézl6 sem.

A 8 tojasos levestészta azt jelenti, hogy 1 kg liszt 8 tojas hozzaadasaval készult. (a 10 tojasosba 10 tojis
kertil). 2-4 tojasos tészta nem val6 levesbe, kifétt tésztdhoz hasznaljak a falusiak. A 8-10 tojasos levestésztak
tobbsége: cérnametélt, csigatészta, kiskocka, eperlevél.

Az adatkozISk szerint levestésztat a kovetkezOképpen rangsoroljak: a kiskocka hétkoznapi (t6bbféle le-
vesbe betétként is hasznaljak) epetlevél cérnametélt vasirnapi, csigatészta tinnepnapokra (lakodalmi, kereszteld,
husvét, karacsony).

Lebbenestészta: Ha valamilyen levesbe akarjuk tenni a tésztat, akkor a lebbencstésztat el6z6 nap meg kell
gy, nydjtani és a tésztat a szobahSmérsékleten szaradni hagyjuk masnapig, a készités ideéig annyira megsza-
rad, hogy kézzel apréra totjik. Tehdt el6z6 nap 20 dkg lisztbdl, 2 egész tojas felhasznalasaval tésztat gyarunk.
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Egy talkaba (gyurétdl, fateknd) beletessziik a lisztet a k6zepébe mélyedést készitiink, beledntjik a tiszta szaraz
héju tojast és keziinkkel ujjheggyel 6sszedolgozzuk a tojast, a lisztet. Amikor jol Gsszeallt deszkara tesszik
(nydjtodeszkara) és a gyurdtallal légmentesen letakarjuk. 20-30 perc mulva Gjra atgyurjuk, igy a tészta simul, pu-
hul egynemi allaguva valik. Ezt a folyamatot legalabb kétszer 20-30 perces id6kozonként megismételjiik, mig a
tészta nyujthatéva valik. A tésztat kinyujtjuk, a lebbencstésztit vastagabbra nyujtjuk, min dltaldban a levestész-
tat. A lebbencstészta 1-2 mm vastagsagu lehet a levestészta ennél vékonyabb.

Ha a tészta keményebb nehezen munkalhaté a keziinket megnedvesitjik és a nehezen gyarhaté tésztira
paskoljuk, majd a nedves keztinkkel djra 6sszegyurjuk a tésztat, igy a nedves kézzel tobb nedvességhez juttatjuk
a lisztet, jobban puhul, kénnyebb lesz a tészta, jobban nydjthaté.

Ha /dgy a tészta, akkor kicsit lisztezziik a deszkat és azon gyurjuk. Altaliban 10 dkg liszt 1 tojds az arany,
de a tojas nagysiga valtozd, ezért valhat szitkségessé a nedves kézzel valé gyuris.

Itt kell azonban megjegyezni, hogy a reszelt tésztanak nagyon keményre kell késziteni a tésztajat. A leb-
bencstésztat felhasznalhatjuk kaposztas vagy krumplis tésztdk f6zéséhez. — Ma mar a bolti nagykockat hasznal-
jak a falusiak is ezek megjelSlése leginkdbb 2 vagy 4 tojasos tésztak.

Nokedlr: Az elkészitéséhez 2 tojast egy talba jol felverink és fokozatosan hozzakeverjik a lisztet, 6 csa-
pott evékanallal, 10-20 percig allni hagyjuk, majd amikor mar a krumpli majdnem készre f6tt, a pici galuskdkat
beleszaggatjuk a levesbe egy evékanallal. A szaggatis modja: az evSkanalat belemartjuk a levesbe a levestdl ned-
ves, zsiros, meleg lesz a kanal, ezzel atnyomkodjuk a talkaba a tésztat (lapogatjuk), majd megint belemartjuk a
kanalat a levesbe és egy kis darabot a kanal hegyével, kiszakitunk a tésztibdl és beletessziik a levesbe. A meleg
zsiros kandlrdl a tészta konnyen levalik és kézben a kandl ismét zsiros, nedves lesz. Ezt ismételjitk addig, mig az
Osszes tészta bele nem keril a levesbe. Akkor 10-12 percig f6zzik, kézben kavargatni kell, hogy a galuska ne
ragadjon le az edény aljira, és ami a leves felszinén van az is bele-beleforduljon a levesbe. Ha a galuska megfétt
a leves kész. Fontos hogy ne azzon el a tészta, mert akkor zavaros lesz a leves. A tészta akkor azik el, ha tul so-
kdig f6zziik, vagy ha a tojds helyett vizet is hasznaltunk a nokedli készitésnél, vagyis ha nem tiszta tojasbol ké-
szilt a nokedli. A nokedlibe ne tegytink sét, mert a pici galuskakat a leves izesiti meg.

Csipetkét. A csipetke is gyurt tészta, puhdbb, mint a reszelt tésztanak valé, keményebb, mint amelyiket
nyujtani kell. Készitési modja: 2 tojast 20 dkg liszttel 6sszedolgozunk, gyarunk. 20-30 percig lefedve légmente-
sen allni hagyjuk, ilyenkor a lisztszemek megduzzadnak, kissé puhul a tészta. A meggyurt tésztabdl 2-3 henger
alakut gydarunk és ezekbdl a két ujjunkkal pici lapos darabokat csiptink, és dobjuk darabonként a levesbe és né-
ha-néha felkavarjuk, hogy hamar a leves felszinére emelkedjen, ne ragadjon a libas aljira. Ezt is mint a nokedlit
10-12 percig f6zziik.

Csigatésgta. A kutatott teriileten a tésztak kozil a legnagyobb hagyomannyal birt. ,,A4 esigaleves drdga étel
volt” ez a mondas a hosszadalmas elkészitésére vezethet$ vissza. A vidéken a csigacsinalas tarsas munkanak
szamitott, és hozzatartozott a lakodalmi el6késziiletekhez. Ma is sszeiilnek a komaasszonyok egy el6re megbe-
sz€It napon, és egyiitt készitik a csigatésztat, tobbségében a gyerekeknek, akik mar a varosban élnek. Az elkészi-
téséhez egy j6 nagy marék liszt kell és 2 tojds, nagyon kicsi enyhén sés vizzel meggyuirjuk a tésztat. Korilbelil
egy 6raig pihenni hagyjuk a nydjtddeszkan egy tallal leboritva. Aztan djra atgyarjuk, majd megint pihentetjiik ez
a pihentetés mar rovidebb, aztan Gjra elgyurjuk. Az adatk6zI6k szerint hirom-négyszeri gyiras sziikséges. A ne-
gyedik gydras utan kicipézzuk, és igy is pihen egy keveset. Aztan a cipokat egyenként elnyujtjuk, mikézben a
tobbi cipé a letakart tal alatt pihen. A cipét minél egyenletesebbre és vékonyra kellett nydjtani, amikor el van
nyujtva vagy késsel vagy csérogemetszével korilbeliil 1 cm-es kockakra vagjuk. Ezt a kockat a bordazott csiga-
csindlén egy orsé segitségével alakitjuk, formaljuk csigava. Ha nem kertlt régton a levesbe, akkor megszaritot-
tak és egy vaszonzacskoban szell6s helyen felakasztva taroltak.

DEBRECENI EGYETEM
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A csigatészta eszkozei

Csigacsindld és elhelyeése az, asgtalon. Ma is haszndlatban van. (Berekbiszormény, 2014. N. Gné tulajdona)

Szaraz tésztak, hazi elballitasa és taroldsa

—e A A . -~ A . 4‘_~. _
Szdraz, tésztak hagi készitési vaszonzacskikban. (Berekbiszormeény, 2014. N. Gné tulajdona)

Huzi készitésit kenyérmorgsa

Kiskocka
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Hazi tarhonya Lebbenes
8.2. Fétt tésztak

Fétt tésztardl akkor beszélink, amikor a tésztat s6s vizben megfézzik, utin leszirjik, tehat nincs levitk
ezért gyakran vidéktdl fliggben ,,szdrazg tisgtanak” is nevezik. A szakirodalom két csoportra botja a fétt tésztakat. A
csoportbontas alapja az elkészités moédja. Eszerint az egyik csoportba azokat soroljak, amikor a kifétt tésztat valami
izesitével (makkal, di6val, tepertével, tejfollel, turéval, prézlivel, piritott kenyérmorzsaval) megszotjak. A masik
csoportba az tartozik, amikor az {zesité anyagot beledolgozzdk magaba a tésztaba. A disszerticiomban itt azokat
mutatom be, amelyek nem sorolhatdk se a levesek kozé, sem a szaraz tésztak kozé, sem pedig a hisos ételek kézé.
Hogy mégis kitérek ra az azért van, mert a kutatott térség taplilkozaskultirajiban jelentSs helyet foglal el.

Laska. A mar leirt médon meggyurtak a tésztat, majd kinyujtottak egyenletesen vékonyra. A kinyujtott
tésztat 10 cm széles rudda hajtottak Gssze (mivel a tészta még nyers nem tort) és egy éles késsel 0,5 cm-es szé-
lességli parhuzamos csikokat vagtak. Igy nyerték a laskat, amit aztan szépen széjjel rztak az asztalon, hogy ne
ragadjon Ossze, és megszaradjon. Ha a gazdaasszony sok levelet nyujtott, igyekezni kellett, hogy ne szaradjanak
meg a levelek, mert akkor mar nem tudta felhajtogatni, toredeztek. ,, 170/ /igy hogy mire a végére értiink az, utolsd levél
mdr bizony megszdrad, nem volt baj mert akkor lett lebbencstésgta beldle.”'"

Ezutin a laskat sés vizbe tették, és addig f6zték, mig minden laska fel nem jott a viz felszinére, akkor
laskaszirével kiszedték, lecsepegtették réla a vizet volt aki hideg vizzel egy kicsit leSblitette. Majd egy talba egy
kis zsirral (Gjabban vajjal) atforgattik, ezutan raszortak az izesitét. Makot porcukorral az lett a mikos laska, vagy
a di6t abbdl lett a dids laska.

Ugyan ilyen eljarassal készilt a tirds laska, a tepertds tészta, a teffolis-tirds laska, illetve a kdposztas laska. A
szegényebb csaladok gyakran nem tettek rd semmit, csak a kif6tt laskat zsirban megforgattak, és ugy ették.

Galuska. A galuskat nem csak levesbetétként fogyasztottik, hanem kifétt tésztaként is, elkészitése a fent
leirtak szerint. A kutatott teriileten a galuskat és a nokedlit szinonimaként hasznaljak, ugyanannak tartjak. Kif6tt
tésztaként a #irds galuskdt és a tojdsos galuskdr emlitették az adatkézl6k. Mind a ketté napjainkban is szerepel az
étkezésben féleg ebédre készitik. Bar a falusiak szegénynek tartjak azt, aki ebédre csak tojasos galuskat kap.
Buka Viktorné a galuskanak egyik elkészitési modjat mondta el. Amit azért tartom fontosnak leirni, mert ez is
bizonyitja, hogy az ismert alapanyagok és siitési technikak kézil milyen sok véltozatossigot mutat a falusi
konyha. ,, Elkészitem a galuskdt, a lisztet a tojassal felverem, de én mindig ontik hogzd egy kis vizet, mert attol pubdbb lesz a galuska.
Sdban, vizben {570k krumplit és ezt egy libasba hagymas 3sirba rakom, majd hoggd intom a kifitt galuskdr. Arra figyelni kell, hogy a fitt
krumpli ne legyen 10, mint a galuska, kiriilbeliil a negyede. Es fgy egyiitt dfpiritoms s i et 1igy hivtuk hogy cakk-pakke.”

Gombie: Mint fentebb mar emlitettem a gombodc gy késziilt, hogy az izesité anyagokat belegyurtik a
tésztaba. Kedvelt ételnek szamitott a tiré gomboéc. Ebben az esetben a turdt 6sszegyurtak a liszttel fele-fele
aranyban. Amikor jél 6sszedolgoztik, akkor kis gomboket formaltak és sés vizben megfézték. Amikor mar
minden gombdc feljétt a viz felszinére laskaszirével kiszedték a gombodcokat zsiron megpiritott kenyérmorzsa-
ba forgattik és eztan talaltak. Ehhez hasonléan készilt a szilvds és a lekvdros gombie. A killénbség abban volt,
hogy a lekvart és a szilvat nem gyurtak Gssze a liszttel, hanem mint télteléket tették bele a gombocba. Ma is
gyakori étel.
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Derelye: Szintén sés vizzel, lisztel gyurt tészta. Amikor alaposan 6sszedolgoztik, utina kinyudjtottik. A ke-
rekre elnyujtott tészta egyik felébe kis lekvardarabokat tetettek, majd az tiresen hagyott részt rahajtottik, és egy
kicsit megnyomkodtak. Ezutdn derelyeszaggatdval szép kockara vagdaltik, tigyelve arra, hogy a kocka szélei se-
hol se nyiljanak szét, mert akkor a lekvar kifolyik. A kiszaggatott lekvdros derelyét sés vizben megf6zték, majd zsi-
ron piritott kenyérmorzsaba forgattik, cukorral meghintve tették az asztalra. Csak az utébbi évtizedekben kertil
az asztalra lekvaros derelyén kivil tirés, meggyes. Ma is sokan elkészitik a derelyét.

Nudli vagy ,,angyalbigyird”: A kutatott teriileten bar ismert mind a két kifejezés dltalinossagban elmondha-
t6, hogy a nudlit hasznaljdk. A gombdctésztahoz hasonléan készitik el. Tobb adatk6zl6 utalt 14, hogy a nudli
tésztdjaba mindig f6tt krumplit tettek. A nudli toltelék nélkuli kifétt tészta zsirban megpititott kenyérmorzsdba
forgatva ették.

8.3. Siilt tésztak

8.3.1. Kenyértésztabol késziilt tésgtik

Ldngos (kenyérlingos): Szorosan kapcsolédik a kenyérsiitéshez a kenyértésztabol készitett langos. Amikor
kenyeret sitéttek egy kis darabot kiszakitottak a tésztabol azt elnyujtottik akkorara, mint a siit6lapat és a kenyér
el6tt a kemencébe raktak. Hamar megsiilt, és amikor kivették a langost tejfollel, zsirral (disznd, kacsa, kolbdsz)
vagy olajjal megkenték, és azon nyomban megették.

Lepény: Altalanosan elterjedt a kenyérlepény. A kenyér tésztajabol egy kisebb darabot kivagtak, (de a leg-
tobb helyen nem a kenyértésztabol vették el, hanem ami a teknében maradt azt kapartik Gssze) azt t6bbszor
vékonyra kinyudjtottak (kétszer hdromszor is megismételték a nyujtast, kdzben a nyudjtisok kézétt kelt a tészta)
és akkor megkenték sos zsirra, olajjal, zsiros toporté maszattal vagy zsiros sés aprora vagott kaporral, esetleg
mas zsiradékkal. Majd megszortak tardval, és Osszehajtogattak. Ezutan beraktdk a kemencében megstitotték.
Nevezték kapros kenyérlepénynek (de kaporral csak nyaron készilt, amikor termett) vagy #ipirtds kenyérlepénynek.
Mindig a kenyérrel egyiitt siilt a kemence szajaban, mivel hamarabb elkésziilt, mint a kenyér.

Pogicsa: Altalanos nem elterjedt, de az adatk6z16k még emlékeznek, hogy a kenyérsiitéskor egy-két helyen
késztlt pogacsa is. A teknébe ragadt kenyértésztat kikapartak, szalonnazsirral (a szalonnasiitésb6l megmaradt
zsir) Osszegyurtak, kelesztették és a kenyérrel egytitt, a kemencébe megsiitotték. Mivel kisebb volt, mint a ke-
nyér ezért hamarabb kivették, mint a kenyeret.

Langalé: Altalanosan ismert a vidéken, nem képez kiilon tésztat. A mar elkészilt tésztaknak a ledntésével
alakult ki ez az étel. Tébb csalad csak akkor készitette, amikor kevés volt a kenyér, sziikségb6l. Az Gsszetort ke-
nyértésztabdl készilt lingost forrd vizzel szlirén at toltotték, majd a leforrazott tésztat forrd zsirba (hagymas,
kolbaszos, kacsazsir, szalonnazsir) atpiritottak, majd megséztak és megették.

8.3.2. Kelt tésgrik

Kalies: A csaladok gazdagsagatol fiiggden késziilt. Altalinos, hogy tnnepnapokon minden haznil volt va-
lamilyen kalacs. Az adatk6zI6k elmondésa szerint féleg szombaton siit6tték a kaldcsot, vagy tinnepszombatjan.
Ha nem kalacs késziilt, akkor is igyekeztek valami siilt tésztat késziteni (pogacsat, perecet, fankot, palacsintat
stb.). Maig fennmaradt az a mondas, hogy ,,ha szombat, akkor tepsis nap”'%®. Az adatk6zl6k emlékezete szerint £6-
leg gyerekektdl kérdezték meg, hogy mi siil odahaza, erre gyakran az volt a felelet: ,,harom tepsi kapros lepény, meg
ugyanannyi pogicsa”. Ez azért jellegzetes, mert egy kemencébe hat tepsi fér egyszerre el. Gyakori kifejezés még a
»&dttes”, ami tulajdonképpen a kalacstésztabol készilt kelt tésztat jelenti. A kaldcs tésztajaba nem tettek tojast,
csak a meglangyositott tejbe egy kis s6, egy kis cukor keriilt ebbe az élesztSt tették ezzel dolgoztik el a lisztet,
ami mindig 0-s liszt volt.

Fonott kaldcsot minden hazndl készitettek, de féleg az tinnepnapokra volt a jellemz6 (karacsonykor, husvét-
kor). Ismerték az egyfonatu, kétfonatd és a haromfonata kalacsot, amiket tepsibe, vagy labasban siitéttek meg.

Kaldcskoszori vagy lyukas kalacs (fonott formaji) minden kutatott faluban ismert, de altalinosan elterjedt
hogy a romanok készitik, roman valldsos szokasokhoz kapcsoljak az adatk6zl6k, de magat a szokast mar nem
tudjak leirni.

A kalécs elkészitéséhez szikség volt lisztre (0-as), tejre, élesztére, pici séra, kicsi cukorra. Ezeket mind jol
Osszedolgoztak kézzel, majd a kezet megzsirozva, djra atdolgoztik. Ezutan kévetkezett a kelesztés. Amikor
megkelt, akkor formaztak, és beletették a kivalasztott tolteléket. Ezutan tojassal megkenték, hogy szép fényes
legyen. Azok a szegény csaladok, ahol csak kevés tej volt, vizzel gyirtik a kaldcsot. Ilyenkor azt mondjik, mind
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a mai napig, hogy ,,kakastejjel” azaz vizzel készilt a kaldcs. Ma mar béségesen lehet valasztani az alapanyagok
kozilt. igy késziilhet zsirral, vajjal, margarinnal izesitésiil pedig hasznalhatnak kakaét, mazsolat, citromot.

L Gyakran siitottiink iires kaldcsot, de anydm még minden szombaton felfiititte a k 1, de akkor nagyon kevés bz,
volt, ahol szombaton ne sillt volna valamilyen kaldcs. Ma mar elvagyunk lustulva, hogy nem siitiink.”'%° Az tres kalacs ugy
készilt, hogy a két agat 6sszefontik, majd felhajtottdk, mint egy kontyot és ugy tették bele egy labasba. A libas
nagysagatdl figeott, hogy mekkora lett a kaldcs. Amikor megsiilt cukros vizzel megkenték, hogy szép tetszets
legyen.

Kalacstésztabdl készitettek még: lekvaros kiflit, di6s-, makos-, lekvaros tekercset, turds lepényt, almas,
diés, makos, fahéjas tekercset (ez utdbbit a térségben jellegzetesen ,,borjiszar”-nak nevezték), valamint kirtGska-
lacsot. Ezeket ujjnyi vastagra kell elnyujtani, és ha kifli késziilt beléle, akkor kériilbelil 12x12 cm-es kockakat
vagnak a tésztiba, annak a kozepébe teszik a megfelel6 tolteléket majd az egyik sarkat rahajtva felsodorjdk. To-
jassal megkenik és meghintik kristalycukorral, vagy diéval. ,,De az volt az igagsdg, hogy inkdbb rudat csindltunk, mert a
kiflinek a két vige megsdradt, a masik meg ag, volt, hogy nem jutott abba olyan sok titelek, hogy ujjnyi vastag legyen, ezért in-
kdbb ridba raktnk.”’'"" Ha rad készil, akkor az elnydjtott tészta egyik végébe hosszan elhelyezik a tolteléket,
majd a tésztat rahajtva feltekerik. Az igy kapott rudat tojassal megkenik, és egyben behelyezik a tepsiben és igy
radban sttik ki.

Lepény: A kutatott falvakban a #irds lepény a legelterjedtebb. Szintén kalacstésztabol készil. Kortlbelil 6-8
cm-es kockakra vagjak a tésztat, és a kozepébe teszik a tojdssal, cukorral 6sszekevert tarét. Amikor a tolteléket
clhelyezték a tészta mind a négy sarkat felhajtjak, és igy helyezik a tepsire. A mazsola terjedésével a taréba ma-
zsolat is tesznek. De nyaron a kaprot kevertek a tiréhoz és kapros tards lepényt készitenek. ,,Hdr a tirdslepiny
volt a parasztember eledele. De nen olyan volt dm mint most, mert akkor a kaldcstésztabol csindltnk és a Raldacstésztahog, mindig
tettiink egy kis kovds3t. Jobb ize volt akkor a lepénynek.” !

Pogicsa. Leggyakoribb és legkedveltebb a &rumplis pogdcsa volt. A diszn6olés idejére jellemz6 a #iportds és a
bdjas pogacsa, de siitéttek zsiros djabban pedig vajas, sajtos pogacsit. Azok a csalidok, akik a tejet feldolgoztak
készitettek #irds (esetleg juhturés) pogacsat. Ilyenkor a tarét belegyurtak a pogicsa tésztajaba. A legrégibb poga-
csanak a hdjas pogacsat tartjdk. Melyet a disznohajjal, liszttel és soval, vizzel Gsszegyirtak. Amikor szépen Osz-
szeallt és jol eldolgoztak, kinyujtottak és a tetejét késsel meghuzgaltak, kiszaggattak pogacsaszaggatéval, igy sii-
totték meg. Pogacsat gyakran készitettek, ma is a legtobbet elkészitett siilt tészta, mivel kénnyd elkésziteni. Te-
hat alapvetéen a sos pogacsak a jellemz6ek a vidékre, de az adatk6zI6k azt is megjegyezték, hogy csak akkor si-
tottek, ha volt elég zsir a csaladnak.

Perec: Nagyon sokféle véltozata ismert. Buka Viktorné igy irta le: ,,vizze/ gyiirt sos tészta volt, amibe élesztot is
tettiink és ebbe a tésztaba mar tettiink egy Ricsike 3sirt is.” Az adatk6zl6k elmondasa szerint mindenféle tésztabol ké-
szitettek perecet.

Pite: Kavatt, élesztGs tészta. Féleg a aikros és a tirds pite a jellemz6. A tésztaja megegyezik a kelt palacsinta
tésztaéval, (de a kutatott teriileten egyarant készitettek izt és keletlen pitéd) a killonbség az, hogy t6bb benne a
liszt, ezaltal strdbb. Tojdssal és tejjel kavartik, vagy ahol kevés volt a tej, ott tojassal és vizzel kavartak ki a tész-
tanak valot. A pite tésztajat higra kavarjak, majd zsiros tepsibe ontik. A tetejét olvasztott zsirral meghintik, és a
stitébe rakjak. Nagy Gézané elmondta, hogy még most is csinal keletlen pitét, amikor latja, hogy a palacsinta
tészta mar strd, akkor felonti egy kis tejjel vagy egy tojast it hozza és beleénti egy jol kizsirozott tepsibe. A it
pite Buka Viktorné elmondasa szerint az alabbiak szerint készilt: ,,Egy fepsire vald kdtt pitéhez mar kell egy kicsi 3sir,
2 tojds, pici s, kicsi cukor és élestd, eeket a lisgttel és a tejjel dsszekeverem. Bz megkel egy fazékba, azutan beledntim egy tep-
sibe a tetejire volt 7igy hogy mdfkot, volt 7igy hogy semmit sem tettiink csak porcukorral megszdrtuk. Olyan s3ép sdrga volt mint a
piskdta, mindig ebéd utan ettiik.”

Darunyak: Kalacstésztabol (de volt aki kenyértésztabdl is megesinalta) készilt silt tészta, vagy gyurtak
séval, vizzel élesztével a tésztat. Kelesztés utin nyujtétablan eldaraboltak vékony rudakka sodortak, majd tepsi-
be helyezték és megsiitotték. A tepsibe kiillonbézéképpen helyezték el. Lehetett parhuzamosan egymas mellett
egyenesen vagy, ahogy apamék is kacskaringdsan és igy stitotték meg a kemencében. Volt olyan csalad, aki a da-
runyakbdl is készitett lingolét. A vékony rudakat feldaraboltak (ezek a darabok kériilbeliil 3-5 cm-es rudacskdk
voltak), leforraztak, és forrd zsirba megpiritottak. A gazdagabb csaladok daralt makkal meghintették. Volt aki
még siités el6tt még nyersen feldarabolta, de ez akkor mindentitt megsiilt és amikor forré vizzel le6ntStték nem
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tudta ugy felszivni a vizet, egy kicsit kopogés maradt. Nem mindig 6nt6tték le, mert a gyerekek azt mar nem
vartak ki, hanem kistilés utan r6gtén megették.

Aranygaluska: Igen ritkdn készitették, csak egyszer-egyszer sutotték meg. Csak az utébbi 30 évben tetjedt
el és valt egyre gyakoribba.

Vizenkullogs: Az adatk6zl6k emlékeztek rd, hogy a szileik nagysziileik emlegették, de 6k mar nem készi-
tették, igy az egy kissé megfakult az emlékezetben. Tejjel, tojassal, pici cukorral, pici séval a lisztet kikavartdk,
meggyurtik majd egy fehér ruhaba tették és egy fazék hidegvizbe l6gattak. Altaliban a fazék filéhez kototték,
vagy a nydjtofara rahiztdk, hogy el ne meriljon. Ha a tészta a vizben megfordult, akkor mar megkelt és egy
deszkara kivették. Ott kisebb darabokra végtak, nyujtéfa nagysigira sodortdk korilbelil 20 cm-esekre elvagdal-
tak és ezeket cukorba forgattak, majd egy megzsirozott tepsiben a kemencében megsiitétték.

DEBRECENI EGYETEM

8.3.3. Zsiros tésztik

Béles: A vidéken f6leg a kdsds béles volt, mind a magyaroknal, mind pedig a romanoknal kedvelt és elter-
jedt, a tards, illetve a kapros turds. Csak az utébbi 50 évben szoritotta ki a kasas bélest az étkezésbdl a turd. A
kasat mindig sos vizben f6zték és csak egy kis csomo kerdlt a tészta kozepébe. Sés vizzel gyirt gyenge tésztabol
késziilt. Tésztaja megegyezik a rétesével, ugyanigy huzzak, de nem ridba tekerték, hanem négyzetes taskakat
készitettek a toltelék részére, majd tepsibe raktdk és a kemencébe kistutotték.

Rétes: S6s vizzel gyurt tésztabol késziilt, tésztdja megegyezik a bélesével (a tésztdba se zsir, se tojis nem
kertilt). Ugyanagy kihuzzak, majd radba tekerik a toltelékkel egyitt (dio, turd, mak, lekvar, alma, kdposzta). F6-
leg csak tinnepekre készitik (Gjévkor). A rétesnek valo lisztet j6 buzabdl kiillon Sréltették, mivel a rétes tésztaja-
nak hartyavékonynak kellett lenni. Ma is kiilén réteslisztb6l készitik a tésztat, nem pedig a 0-s liszthdl. Ugy tart-
jak, hogy a 0-s lisztb6l nem lehet jo rétest késziteni. A rétest télteléke mindig édes, mig a bélesé mindig sos.

Hodjas tészta: Hajtogatott leveles tészta. A tésztat sokféleképpen lehet késziteni, illetve alapanyaga lehet
mas tésztaknak (hajas pogacsa, rétes Ujabban pedig a krémes tésztdja is ebbdl a tésztabol késziil). Itt a hagyoma-
nyos hajas tésztat mutatom be. Az igazi tészta a diszndvagas utan friss hdjbol készil a készitési ideje is télre esik,
mivel nyaron a zsiradék a meleg miatt kifolyik a tésztabdl. Hozzavalok: 70 dkg liszt, 50 dkg héj, 3 evékanal ecet,
2 tojassarga, 3 evokanal cukor, 1 csapott teaskandl s6, 2,5 dl viz, 10 dkg liszt (j6 minGségn rétesliszt). Toltelék-
nek: 20 dkg daralt di6, 10 dkg cukorral, vagy 30 dkg szilvalekvar, 15-20 dkg porcukor. Az elkészités modja a
kovetkezok: A hajat kidztatjuk a hartyajatol, eres résztdl eltavolitjuk, csikokra vagjuk, majd a viztél lecsepegtet-
jitk és ledardljuk. A ledaralt hdjat a 3 evékanal ecettel és a 25 dkg liszttel jol Gsszegyurjuk. (Az ecet teszi konnyd-
vé a tésztat.) A megmaradt 45 dkg lisztet soval, cukorral, a tojassargajaval vizzel jol kigyarjuk. Ennek a gyarasi
ideje legalabb 50 perc. (A tojasfehérje keményiti a tésztat, ezért nem kell belerakni.) A meggyurt tésztit enyhén
lisztezett nyujtodeszkara tessziik és lefedve 20-30 percig pihen. Ezt a tésztat nevezik ,,rétestészta keménységi-
nek”. Ezutdn a nygjtéfaval vékonyra kinyajtjuk. ,,Akkor jo, ha nyilik, mint a rétes.” Erte a kinydjtott tésztara ra-
rakjuk, szépen egyenletesen elkenve a liszttel ecettel Gsszedolgozott hajat. Majd feltekerjiik Ggy, mint a makos
tekercset, majd a nydjtéfaval nyujtjuk, lapitjuk, vékonyitjuk gy, hogy a haj ne keriiljon a felszinre. Ha sikeriil el-
lapitani, akkor a két végét felhajtjuk, igy egy harom rétegi téglalap format kapunk. Ezt a format kortlbeltl egy
o6raig pihentetjitk légmentesen lezarva, hogy ne szaradjon ki. Majd ujra kinyujtjuk, vigydzva arra, hogy a tészta ki
ne szakadjon ,,ne rongyolddjon”. Ezutan ismét 3 rétegbe hajtjuk és hideg helyre rakjuk pihenni. Ezt a folyamatot
még kétszer ismételjiik, a negyedik nyujtas utan lehet a tepsit el6késziteni. A tepsit nem kell kizsirozni, mivel a
tészta eleve zsiros. A 0,6-0,8 cm-re kinyujtott tésztat éles késsel téglalap alakura szeljik. (Régen tiizes késsel
szelték, vagy tizon melegitett késsel.) Ezekbe a kis lapokra helyezziik a tolteléket, és a tészta vagott szélét hajt-
juk a toltelékre. A tepsibe is ugy helyezziik, hogy a vagott rész keriljon felilre és egyfelé nézzenek a kemence
belseje felé, mert csak akkor nyilik ki szépen. Mondjak is dicséretként, a j6l elkészitett hajas tésztara, hogy ,,7gy
nyilik mint a gsoltdr” Melegen nem fogyasztottak. Sokaig eltarthaté és igen olcsé tészta a kutatott teriileten nagy
gyakorisdggal készitik még ma is.

8.3.4. Zsirban, olajban siilt tés3tik

Fank: Ma is igen kedvel siilt tészta. A lisztet, cukrot, élesztSt a tojassal j6l Gsszedolgozzuk, egy fakanallal
jol felverjiik, majd egy kicsit hagyjuk hogy megkeljen. Ha megkelt a nydjtédeszkan elnyujtjuk és a legnagyobb
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. A kiszaggatott darabokat b6 olajban kisitjiik, elébb fedé alatt, majd mikor
megforditjuk a finkot fed6 nélkiil. Az asztalra keriilve porcukorral meghintjik, de tobb helyen lekvarba marto-
gatva eszik.

Csdrige: Ma is gyakori nyari eledel. A lisztet tojassal, cukorral, séval egy kis zsirral és tejfollel 6sszegyurjuk.
Azért kell t6bb cukor bele, mint a fainkba, mert a csérége tésztaja alapvetSen édes. Ha jol el van dolgozva, ak-
kor kinyujtjuk, majd derelyeszaggatéval négyzetes alakura felvagjuk. Minden egyes kocka kézepébe vagunk egy
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vagy két rovid bemetszést. Ezeket a kockdkat b6 zsirba vagy olajba rakjuk. Az olajba tevés el6tt még egy kicsit
meghuzgalhatjuk igy egy kicsit rombusz alaku lesz. A nyers tészta a forré olajban a kétszeresére dagad, és ami-
kot szép piros szinl mind a két oldala, akkor kivessziik az olajbél porcukorral meghintjiik és lehet enni.

Langos (krumplis): Mindig frissen fogyasztottak reggelire, ebédre de korai vacsorara is elkészitették. A
krumplislangos azért kedveltebb, mert a krumpli a tésztit puhan tartja, lyukacsos laza allaguva teszi. Hozzava-
16k: 50 dkg liszt, 2 dkg éleszt8, 0,5 dl tej, 1 csapott teaskanal s6, 1 csapott teaskanal cukor, 20 dkg f6tt krumpli,
2 dl viz a krumpli f6zéséhez, 5-6 dl olaj a siitéshez, 72 dl viz vagy tej a gyurashoz. Az elkészités modja a kévet-
kez6. Az élesztét belemorzsaljuk egy bégrébe, raszérjuk a cukrot, ratoltjik a tejet és szobahémérsékleten kelni
hagyjuk. A krumpli puhéra f6zziik (féleg sarga krumplit hasznalnak, mert ,,az olyan omlds”), amikor megfétt a
krumpli villival j6l 6sszetorjik és hagyjuk kihtlni. A lisztet egy kis séval Osszekeverjik, majd hozzaadjuk a
meghilt tort krumplit és 6sszedolgozzuk, ezutin hozzatdlik a megkelt élesztbt, és kemény tésztit gyirunk be-
I6le. A jol kigyurt tésztat 5-6 darabba vagjuk és deszkan darabonként is atgyuarjuk, hogy sima legyen, majd lefed-
jik és pihenni hagyjuk (nem sokaig, mert a tészta elgyengul és akkor nehezen kezelhetévé valik). A tésztat dara-
bonként kerekre nydjtjuk kérilbeliil 1 cm vastagsagura, majd egy abrosszal lefedve 15 percig ismét kel, addig az
olajat beletoltjiik egy labasba és felforrdsitjuk. MielStt a tésztat beletennénk az olajba villaval megszurkaljuk
kotrbe-korbe, hogy ne piposodjon ki az olajbdl. Ezutin beletessziik az olajba és fed6 nélkil sutjik vilagos bar-
nara mind a két oldalat.

Gyakran készitették egy gyengébb leves utdn, mert egyszerien készithet, olesé és laktatds is. A leggya-
koribb fogyasztasi formaja az, amikor egyszeren csak megsézzak, vagy megkenik tejfollel. A haziasszonyok ma
is szivesen készitik akkor, ha munka van a hazndl, és ezzel vendégelik meg a dolgozdkat.

Tarkedli (fank tészta): Az Gsszegy(jtott adatok alapjan a kelt palacsinta és a pitének egy valtozatanak lehet
mondani. A liszthez tojast, élesztét egy kis sot, egy kis cukrot adtak ezt Gsszedolgoztak és kelni hagytak, majd
olyan pogicsa nagysagura szaggattak és a zsirral tarkedlisit6ben megsitotték.

Palacsinta: ,,Kitt palacsinta” — élesztbvel készil, rongyos palacsintinak csak krumplis nevezték. A palacsintat
tojasbol, tejbdl liszttel ez kis cukorral Gsszekavartak egy fazékba. A palacsintasiitét zsirral megkenték, erre a for-
16 zsirra az Gsszekevert masszabol egy fél merdkanalnyit ricsurgattak, éppen annyit, hogy vékony legyen. Mind
a két oldaldt megsiitotték. Uresen felgéngyélték és cukorba martogatva ették, vagy taréval lekvarral toltstték
meg. A krumplis palacsintinal a tészta megegyezik a nudliéval, de a palacsintanal gyakran beletitnek egy tojast.
Amikor a tészta készen van, meggyurjik és elnyijtjak vékonyra. Egy kis zsirral megkenik, egy kis liszttel meg-
pergetik az elnyujtott tésztat feltekerik. Amikor feltekerték, akkor egy késsel kis darabokat vagnak le bel6le, és
ezeket a kis darabokat egyenként elnyujtjak és kisiitik a palacsintastitébe.

Sulyonr: Lsiros tészta, sokszor kerilt az asztalra. Ha kemencében siitotték akkor a tésztaja omlds volt, de
lehetett ugy sitni, mint a cs6régét ugyanabbdl a tésztabol kiszaggatni és olajban kisiitni. A mar megkelt tésztat
nyujtéfa nagysaguira kisodortak és 15 cm nagysagiakra vagtak. Ezeket a rudakat el6szor bevagtak az egyik olda-
lanal, majd megforditottak és a mésik oldalat is bevagtik, majd szétnyitottik. Tgy tették az olajba, ahol jobban
szétnyilt csillag formajara. Az idésebb asszonyok még ma is elkészitik.

Rantott griz: Amikor a malomba vitték 6rolni a buzat kiillon kérésre adtak grizt a liszt mellé. Szegedi And-
rasné mondta, hogy gyakran ,,grizbe grizt ettiink,” hogy milyen is volt az mar csak az emlékeiben él, mert 6 mar
nem készitett. ., Anydm 4igy csindlta, hogy vizben megfizte a grizt, ntina kiszaggatta, és utdina tojasba forgatta, amit olajban
kisiititt. Olyan volt, mint a siitemény gyerekként nagyon szerettem.”

wLepesinka”: Kramplibdl készilt. Volt, aki pogacsaformat készitett, és ugy siiti ki zsirban vagy olajban.
Volt olyan csaldd, ahol zsirral kikent tepsibe tették.

Zsirban siilt kenyér: A legegyszertibb sirban stlt tésztaféle a gsirban siilt kenyér volt. Még ma is igen gyakori.
Alig 40 évvel ezel6tt még sziikségbdl késziilt, amikor a kenyér megszaradt és még nem volt friss kenyér, a stilés
soran kicsit megpuhult a kenyér. Elkészitése nagyon konnyd egy labasban felolvasztottak a zsirt, ebbe beletették
a felkarikazott kenyérszeletet és mind a két oldalat enyhén, pirosra megsitotték. Amikor kivették a zsirbdl, t6g-
ton fogyasztottak a kissé ropogds kenyeret fokhagymaval izesitették vagy voroshagymat karikaztak ra. Régeb-
ben f6 étkezésnek is elment. Az utébbi évtizedekben viszont csak reggeli, esetleg vacsorara késziil.

Bundas kenyér: A masik igen egyszerd étel a bundas kenyér volt. Csak ott készitették, ahol sok tojas volt.
Néhany tojast felvertek, abba beleforgattak a megszaradt kenyeret és forré zsirban megsiitotték. Ma is gyakori
étel, szintén reggelire vagy vacsorara készitik.

Malé: A tepsismdlét a vidéken mindenhol ismerték. Az adatk6zI6k elmonddsa szerint nemcsak a szegény
csaladok eledel volt, hanem a jobb méduak is 6ntottek egy kis malét. A malét a tengeridara lisztjébdl készitet-
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ték.!12 Egy nagy fazék meleg vizbe stird péppé kavartak lisztet, akinek volt lehet6sége még egy kis buzalisztet is
kevert bele, hogy édesebb legyen a tésztaja. Ezutan letakartak, és meleg helyen hagytik, hogy édesedjen egy ki-
csit. Amikor a malé mér elég édes egy kizsirozott tepsibe 6ntotték, a tetejét is megkenték zsirral és igy toltik be
a felforrésodott kemencébe. Hamar megsiilt, amikor kivették felkockaztdk és azonnal ették, fleg a gyerekek
szerették. Ha sokaig allni hagytak, akkor az édesség kicsapddott rajta. Volt, aki pogacsanak formalta (szitkség-
bél, amikor kevés volt a zsir a liszt) egy kevés kis zsirral a pép strijét és tepsi nélkiil tette a kemencébe. Az igy
készilt malét mar nem annyira szerették, mert sovany volt, nehéz volt enni még az ember szijat is kikezdte.!!3
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112 A tengeridarat haromfelé rostaltdk. Volt a haja, a nagy darabos kasa és a tengerinek a lisztje, eb-
bél késziilt a malé.
113 A szakirodalom gérhemadlénak nevezi az adatk6zl6k nem ismerték ezt a kifejezést.



