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A vallas tarsadalmi funkcidi kézott kiemelkedik a lokalis, regionalis, etnikai
identitdsban jatszott szerepe, amely szoros Gsszefiiggésben 4ll a felekezeti identi-
tas kérdésével.! Az identitasnak szdmos tényez§je van, amelybe a vallds barmely
eleme beletartozhat. A templom épiilete, a harang, az istentiszteletek, a helyi tn-
nepek, az innepi étkezési szokasok a kultira mas, profan rétegeivel egylitt részei
a lakohelyhez, a telepiiléshez, a tajhoz, az etnikumhoz valé tartozasnak. A vallasi
és az etnikai identitds mikodési mechanizmusa sokban hasonlé, s a személyiség-
nek is ugyanazokat a rétegeit érintik. A kett6 a tarsadalmi kornyezettdl fiiggben
kélesonosen erdsitheti vagy gyengitheti egymast. Kozismert jelenség, hogy a val-
las a maga hagyomanyai révén egy etnikai k6z6sség megtarté ereje lehet. Tébb
nemzetiségl régidkban, ahol az etnikai killonbség felekezeti killénbséggel jar
egyltt, és a kett6 hatara egybeesik, a vallas a kisebbség megmaradasanak egyik
legfontosabb tényezdje. Ezt a szerepét elsGsorban a felekezeti endogamia, az
anyanyelvd vallasgyakorlas és vallisos miveltségi réteg biztositisa, a vallisos
folkl6r anyanyelviisége révén tudja betblteni. Roman vagy szetb pravoszlav kor-
nyezetben a katolikus vagy reformatus magyar kézosségek fennmaraddsaban jol
kimutathat6 a vallas szerepe. A vallasi identitds mas korilmények kozott az asz-
szimilaci6 folyamatat is képes elésegiteni. Ha a kisebbséget és a tobbséget alkoto
etnikai k6z6sségek azonos gyiilekezethez tartoznak, a k6zos vallas — éppen a fen-
tebb jelzett szerepe révén — részese lehet a beolvadas folyamatanak.

A népi valldsossag valamennyi formaéjara jellemz6, hogy 6nall6 jelentéssel
rendelkez8, egymasra épuld idSbeli egységek sorozatabdl all, amelyben alapjat az
idSszamitas jelenti. Bzeknek az idSbeli egységeknek szakralis tartalmukat tekintve
6nall6 szerkezetiik van, és az id6 mulasaval szakadatlanul ismétlédnek. A hitélet
idSbeli tagolédasa napok, hetek, évek, valamint emberi életutak egymast kévetd,
meg-megujulé folyamatabdl all, amelyeket id6r6l id6re — szabalyosan és szabaly-
talan id6k6zonként ismétlédve — egy-egy nevezetes esemény tesz emlékezetessé.

A hagyomanyos napi vallasgyakorlds id6kerete a reggeli, déli és az esti imad-
kozas harmas egységére épul. A napi vallasgyakorlds keretei k6z6tt el6fordulnak
olyan események — szokdsok, szertartasok —, amelyek nem ismétlédnek meg nap-

1 A kutatast és a tanulmany elkészitését a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonositd
szamu projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatécsoport és az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eu-
répai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval valosult meg.
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rol napra, csak hetente, esetleg ennél ritkabb szabalyos id6k6zonként. Ezek a val-
lasgyakorlasi formak nem a napi, hanem tSbbnyire a heti vallismodell vagy az
egyhazi kalendarium részei. A hét tovabbi napjai kézil 6nall vallasos tartalom-
mal rendelkezik a péntek, mint bojtds, binbanati nap. Gyakran kapcsolédik fo-
gadott béjt a keddi, szerdai napokhoz. A szombat délutantdl érvényes munkati-
lalom és helyenként a taplalkozasi hagyomany a szombatot mintegy a vasarnap
vigilidjava formalta. Az egymast kévetd hétkéznapok szakralis tartalma és szerke-
zete bizonyos eltérésektdl eltekintve — példaul pénteki bgj# napok — hasonld, a
vasarnapok azonban 6ndllé struktiraval és jelentéssel rendelkeznek. A vasarnap,
azon bellll a vasarnapi szentmise, istentisztelet vagy Szent Liturgia a hét liturgikus
rendjének kézéppontjdban 4ll. A f6 istentiszteleti alkalmon val6 részvétel és a
munkatilalom évszazadokon at az egész vasarnap rendjét meghatdrozta. A misén,
istentiszteleten vald részvételhez hozza tartozott a testi, lelki el6késziilet, az Grva-
csora vagy szentaldozas el6tti blinbanat — a protestansoknal biinbanati hét —, bgjz,
a vasarnapi taplalkozas elémunkalatai, mindaz, ami az innepre valé felkésztlés-
hez 4altalaban sziikséges.

A vallasos élet id6beli tagolédasanak legmagasabb naptari szintje az egyhazi
év, allandé és valtozd tinnepeivel, Unnepi ciklusaival, bojti el6készileti idészakai-
val egyhazanként eltérd, de alapjaiban k6z8s vondsokat mutaté tnneplési ha-
gyomanyaival. A kézépkor folyaman a kételez6 tinnepek szama meghaladta a fél-
szazat. KKés6bb ez a szam jelentésen csokkent, killondsen a protestans felekeze-
tek kérében. A folklorban a kereszténység legnagyobb tinnepei két nagy tinnepi
id8szakba, a kardcsonyi és a husvét pinkdsdi tinnepkdrbe rendezédve szimos
mas eredetd és jelentést tinnepet és jeles napot vonzottak hatékorikbe.

A keleti és nyugati kereszténység hataran mikédé hagyomanyos vallasgya-
korlasi modellek szamos olyan jellegzetes vonassal rendelkeznek, amelyek keleti,
illetSleg nyugati elemei kézott eltérések figyelhet6k meg. Ezen elemek sorahoz
tartoznak a bgjtilés hagyomanyai is, amelyek amellett, hogy alapvetéen nem térnek
el egymastdl, intenzitasukban, egyes konkrét megnyilvanuldsi forméikban (mint
amilyenek a bojti id6 alatt fogyasztott tapldlékok), valamint krnyezetiikre vald
hatasukban kisebb-nagyobb eltéréseket mutatnak. A hajdusagban a bojti olajfo-
gyasztas hagyomanyai napjainkig is elevenen élnek Hajdudorogon. A kérnyékbeli
hajduvarosok tobbségében reformatus lakossaga emiatt a szamukra szokatlan
taplalkozasi szokds miatt a dorogiakat olgjosoknak nevezi? A kornyezd hajduva-
rosok gorég katolikus lakossaga betelepiilt, helybeli gySkerei kevésbé mélyek.

2 Mez6si 1978: 31.
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Hagyomanyaikat tobbséglik szarmazasi helyér6l hozta magaval. A bojti szokasok
azonban a mai generaci6knal is megtalalhatok. Az olajos burgonya, olajos hagy-
ma, olajos kenyér — természetesen bolti olajb6l — Debrecenben és kérnyékén ma
is része a keleti szertartastak bojti étrendjének. Bojti ételek f6ként a nagyboiti
id6szakban kerlilnek az asztalra. A fentiekbdl jol kibontakoznak a bojti fegyelem
terén tapasztalhaté valtozasi tendenciak, valamint a nem elhanyagolhaté eltérések
a szakmai kérokben és a hazai kbzvélemény altal is jobban ismert latin ritusa béj-
ti viselkedésformaktol. Ezek a kiilonbségek részben az egyhazi év eltéré tinnepi
és bojti rendjébdl, részben pedig a két ritusnak a hagyomanyokhoz valé mas vi-
szonyulasabol és ebbdl adéddan egyfajta sajatos idSeltolodasbol adodnak. A bojti
ételek kozott a levesek és a tésztdk kiemelt szerepet toltottek be.

,»Az Gjkorban a leves az egyetlen ételosztaly, amelynek valamely tagja minden-
nap asztalra keriilt. Ezen csak a rohané virosi élet kezdett valtoztatni a legutobbi
évtizedekben. E frekventdlt helyzetnek megfeleléen a levesételnek megszamlalhatat-
lan valtozata alakult ki a polgari és a paraszti konyhan egyarant. [...] Az djkoti ma-
gyar paraszti levesallomany jelentGs része savanyu, tobbsége azonban nem savanyd
leves.”

A levesek élettani fontossagat erdsiti, hogy folyadékbevitelt jelent az elfo-
gyasztasuk. A bojt taplalékszegény idészakdban a folyadék bevitelének szerepe az
év mas szakjaihoz viszonyitva is e médon felértékel6dik, nélkilézhetetlenné valik
a szervezet szamara. A husnélkiili levesek ezért igen véltozatos formaban jelen-
nek meg a bojti id6szak csaladi asztalain.

A nagybdjti idészak legfontosabb hagyomanyos ételei burgonyabdl, kukori-
cabdl, kaposztabdl, babbdl, gabonalisztbdl és aszalt, savanyitott gylimélesékbol
késziltek. Az étkezés hagyomanyos rendje megszabta, mit készitettek reggelire,
vacsorara, napi kétszeri étkezés esetén — ami bdjtben gyakori volt — reggel és este.
A hagyomanyos hatarozta meg azt is, hogy a hét egyes napjain, a b6jtés napokon
és az erre az id6szakra esé lnnepeken, vasirnapokon mi volt az étrend. A bojti
ételekrdl késziilt lefrasok szama jelent6s. Vizsgalatuk megerdsiti azt a tényt, hogy
ezeket a bojtos ételeket, leveseket mas felekezetd (reformatus, vegyes vallast) ko-
zOsségekben is a domindns és gyakori ételek kozott szerepelnek.

Altalanosan elterjedt és tébbféle eljarassal, formaban késziilt bojti étel volt a
cibere, korpacibere, cibere leves. Bihari falvakban is a buzakorpat hideg vizzel le6ntot-
ték, majd néhany napig meleg helyre allitottak, hogy etjedjen.* Ezutan leszlrve,

3 Kisban 1997: 500 (Magyar Néprajz IV.)
4 V6. Varga 1993.
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séval, borssal izesitve felf6zték és kenyérrel fogyasztottak. Almosdon habaréssal
dusitottak, Bedén viszont szegényesebb cibereként emlitik az ecetes, cukros vizet
és ciberének nevezik az aszalt gylimolesok f6zetét!> A bojti étkezésben megjelend
levesek nem kizardlag azoknal a katolikusoknal jelentek meg akik bojtott tartot-
tak.

Azokban a kozdsségekben ahol megfigyelheté a kiilonb6z6 felekezetek
egylttélése a reformatus vallast adatko6z16 is a bojtds napokra sorolta a hisnélki-
li leveseket. Az ugynevezett bojtds leveseket pedig megkiilonbdztették, azzal
hogy gytimdlcslevesbe, zoldséglevesbe a gazdagabbak hust tettek, vagy a katoli-
kusok ezt mindig his nélkil £6zték.o

Az alabbi receptek berekboszorményi kézzel irt receptes gytjteményekbdl
valok. N. G. utddaira hagyatékként maradt fiizetei 58 leves részletes leirasat tar-
talmazzak. A fiizetek a husnélkili, b6jtds levesek aprélékos leirasai mellett sza-
mos £6z¢ési tanacsot, eldvigyazatossagi figyelmeztetést tartalmaz.

ZOLDSEGLEVESEK

Zoldborsdleves: Tobbféle elkészitési mod ismeretes. Befolyasolja az évszak,
ujabban a konzerv borsé és a fagyasztott borsé is megfigyelhetd. A kutatott teri-
let falvaiban féleg a sos jelleg uralkodik, mig a nyugati tertileten a hintéssel ké-
szilt z6ldborséleves a jellemz6, ami kissé édeskés.

Hintéssel készilt zoldborsoleves (mindig frissbol): Hozzavalok: 1,2-1,5 kg
csoves zoldborsd, 3-4 szl petrezselyemzold, 1-2 csapott evSkanal zsir, 1-3 csa-
pott evékanal liszt, 1 csapott mokkaskanal so, vagy flszerkeverék, 1,5-2 1 viz. Az
clkészités médja a kdvetkezé: A zéldborsét megtisztitjuk. Ne aztassuk a z6ldbor-
so6t, mert akkor megduzzad és szétreped. A labasba felolvasztjuk a zsirt és bele-
tesszlk a zoldborsoét, és sajat levében paroljuk, amikor a levét elf6tte és még nem
puhult meg a vizbdl t6ltiink hozza 1-2 dl-t. A gyenge z6ldborsé 10-15 perc alatt
megpuhul, a kemény, nagy szemd, tulérettnek kell 25-30 perc. Amig a borsé pa-
rolédik a petrezselyemzoldet pici darabokra vagdaljuk, majd a készre puhult bor-
sora szorjuk. Lassu tizon egytitt parolodik még 5-6 percig (A z6ld szép szint ad a
levesnek.). Ezutan kanalanként rdhintjik a lisztet, a zsirjdig elf6tt megpuhult
z6ldborsora, és Ovatosan kavargatva piritjuk 5-6 percig. Majd fokozatosan kavar-
gatas kozben felengedjiik hideg vizzel. Mindaddig kavargatjuk, mig meg nem in-

5 Magyari 1994: 26.
¢ Bihari Nagy Eva gydjtése.
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dul a f&vés, ekkor beleszérjuk a sét és a flszereket, és igy 10-15 percig f6zzik
még.

Valtozat:

Zoldségesen készitett 20ldborsileves: Hozzavalok: 80 dkg — 1,2 kg cséves z6ld-
borso, 15-20 dkg 4j sargarépa, 2-3 szal 4j petrezselyemgyokér a zoldjével egyiitt,
1-2 evGkanal zsir, 1 csapott teaskanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott mokkaska-
ndl so, fszerkeverék, 1,5-2 1 viz. Levesbetétnek: reszelt tészta, ehhez 1 egész to-
jas 8-10 csapott evOkandl liszt. Az elkészités modja a kdvetkezs: A zbldborsot
megtisztitjuk, a sargarépat vékonyra felkarikazzuk. A labasba felolvasztjuk a zsirt
és beletessziik a zoldborsét. A sargarépat és sajat levében paroljuk, amikor a levét
elf6tte és még nem puhult meg a vizbdl téltiink hozza 1-2 dI-t. A gyenge z6ld-
bors6é 10-15 perc alatt megpuhul. Amig a borsé parolédik a petrezselyemet pici
darabokra vagdaljuk, majd a készre puhult borséra, sargarépara szoérjuk. Hozza-
adjuk az 6r6lt csemegepaprikat és felengedjiik az egészet vizzel. Ezutan beletesz-
sziik a petrezselyemzoldet és a sot. Fed6 alatt £6zzitk még 10 percig. Addig elké-
szitjiik a reszelt tésztat és beleszérjuk a f6vésben 1év6 levesbe, 8-10 percig £6zziik
lassu f6véssel.

Tokleves: Hozzavalok: 1,5-2 kg-os t6k, 2-3 csapott evékanal s6, 5-6 szal ka-
por (z6ldkapor), 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott
ev6kanal 616t csemegepaprika, 3-4 evékanal ecet, 2-3 dl tejfol, 2-2,5 1 viz. Az el-
készités médja a kovetkezb: A héjatdl, belétd] megtisztitott t6kot, tokgyaluval le-
gyaluljuk vagy lereszeljik. A gyalult tokre rahintjiik az Osszes sot, 6vatosan Ossze-
forgatjuk. 10-15 percig a séban dllni hagyjuk. A labasba elolvasztjuk a zsirt, bele-
szorjuk a liszt felét és a rantast a hideg viz felével elkészitjik, amikor felforr a
rantas beleboritjuk az ecetet. Ezutan évatosan a sos 1ébdl (amit a tOk eresztett)
kinyomkodjuk a tokot és beletessziik a levesbe, valamint hozzaadjuk a kis cso-
korba kotott kaporzoldet. Lasst f6véssel fedd alatt 10-15 percig £6zzuk. Ezalatt
clkészitjiik a habarast a liszt megmaradt felével. Amikor a tejfolt a megmaradt
vizzel, liszttel simara kikevertiik és felengedtiik rdszlrjik a levesre kavargatds
mellett. Az Gjrafévéstdl szamitva 10-12 percig £6zziik még.

Koénnyl savanykas étel. Utana kifStt tésztat, derelyét, gombdceot, silt tésztat,
fankot, cs6rogét, rantott hust, porkoltot tehetiink az asztalra. A téklevesbe lehet
még 1-2 csapott evékanal cukrot is tenni. Sokféle tokbdl f6zhetd leves. Leggya-
kotibb a fehér t6k (,,gyalogtok”), takarmanytok (,zarbatik”’) mikor még z5ld nem
érett be. Ezeken kivil van még nemesitett kitenyésztett tok (,,cukortoR”), amit
gyalulni se kell, tisztitas darabolas utin f6vés kozben szétdarabolodik. Tejfol he-
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lyett van aki tejszint hasznal vagy tejet 1-1,5 I-t, de ebben az esetben ennyivel ke-
vesebb viz kell. Az ecetet feltétlen bele kell tenni, amikor a vizzel felengedtiik a
rantast, mert az ecet nem engedi, hogy hamar szétf6jon a t6k. Van aki rantassal
t6zi, tejtermék nélkil. Az utdbbi idében elterjedt a fagyasztott tok (bolti és van
hazilag készitett és lefagyasztott) illetve a konzervtdk ezekkel val6 f6zés mddosit-
ja igaz kis mértékben a f6z¢ési technikat.

Zildbableves: Hozzavalok: 80 dkg-1 kg z6ldbab, 2 csapott evSkanal zsir, 3-4
csapott evékanal liszt, 1 csapott evékanal Srolt csemegepaprika, 2 csapott teds-
kanal s6, 3-4 evékanal ecet, 1 didnyi véréshagyma, 3-4 dl tejfol, 2-2,5 1 viz. Az
elkészités modja a kévetkezs: A babot megmossuk, szalkajatdl (az erétdl) meg-
szabaditjuk, a két végét levagjuk és 1,5-2 cm-es darabokra vagdaljuk. Ne azzon
sokdig vizben. Egy labasba a viznek a felét beletesziink séval, és amikor féni
kezd, beletessziik a z6ldbabot és beleapritjuk az egy fej voroshagymat. Fed§ alatt
puhdra f6zzik, mikézben elkészitjiik a rantast. A mikor kész raszirjik a mar
megpuhult z6ldbabra, és belecsurgatjuk az ecetet. Mikézben 6, a tejtélbdl a
megmaradt liszttel habardst készitink. A megmaradt vizzel higitjuk, majd a leves-
re szlrjik. Mikor ujra felf6 még 10-15 percig f6zziik.

Lehet még izesiteni petrezselyemzélddel, amit a rantds utan a levesbe f6-
zink. Van, aki 2-3 csapott evékanal cukorral is {zesiti. A vidékre jellemz6, hogy
csak rantasosan tejtermék nélkil készil a leves. TObben emlitették, hogy z6ldsé-
gesen is készitik, petrezselyemmel, sargarépaval. Sokféle zbldbabot hasznalnak:
z6ldesovi, sargacsovi (,,vajbab’), lapos csovi, gombolyl csévi. Az egyik puhabb
a masik keményebb. A kilénb6z6 fajtakat, sohasem keverik mindig egynemd,
egykort egy szedéstit féznek. Ujabban elterjedt a fagyasztott zéldbab (bolti és
hazi készitésti) valamint a konzerv. Mindegyik z6ldbabbdl kellemes savanykas
laktatds étel készilt. Utana kif6tt tészta, makos tészta, krumplis tészta, lekvaros-
szilvas gombéc, fank, pite, rantott csirke a jellemzd.

Salitaleves (szigori bijti napokon nem fogyaszthatd): 1zesitGje foleg a fokhagyma
tejjel vagy tejfollel késztl. Hozzavalok: 4-5 fej salata, 2 csapott evékanal zsir, 3-4
csapott evékanal liszt, 3-4 ev6kanal ecet, 1 csapott teaskandl s6, 2-3 csapott evé-
kanal cukor, 3-4 fokhagymaszar vagy 3-4 gerezd fokhagyma, 1-1,5 tej, 1,5-1 1 viz.
Az elkészités modja a kovetkezS: A salatat megtisztitjuk, majd centinyi savokra
daraboljuk a salataleveleket. A fokhagymaszarakat jol megmossuk és 1 cm-es da-
rabokra, felkarikazzuk. A labosba elolvasztjuk a zsirt, és beleszorjuk a feldarabolt
fokhagymaszarat, 3-4 perc alatt fonnyadni kezd, ezutan beleszérjuk a feldarabolt
salatat és fed6 alatt sajat levében puhara paroljuk 10-15 perc. A puhara parold-
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dott salata, ha elfétte a levét 4-5 dl vizet hozzatéltink. Ha djra megindult a f6vés,
akkor hozzaadjuk a cukrot és a sot, majd beletoltjik az ecetet, és fed$ alatt lassu
tévéssel tovabb hagyjuk f6ni 6-8 percig. Ezalatt elkészitjiik a habarast, amikor el-
késziilt hozzaszirjiik salataleveshez, és 10-12 percig hagyjuk még féni.

Kellemes tavaszi, nyati friss anyagbol késziilt tejes étel. Tej helyett 3-4 dl tej-
follel is készithets, akkor ecetbdl feleannyi kell. A f6vés idejét befolyasolja a sala-
ta érettségi foka, ha gyenge a salata révidebb id6 kell, ha vén (érett) hosszabb idé.
Konnyd étel utana tartésabbat, vastagabbat szoktak késziteni.

Sdskaleves (szigori bijti napokon nem fogyaszthatd): A savanykas levest tejfollel
vagy tejjel készitik. Hozzavalok: 60-80 dk séska, 3-4 dl tejfél, 3-4 csapott evéka-
nal liszt, 2-3 csapott evékanal zsir, 4-6 csapott evékanal cukor, 1 csapott tedska-
nal s6, 1,5-2 1 viz. Az elkészités médja a kbvetkezd: A soskat szaratdl, vastagabb
erétél megtisztitjuk, megmossuk, majd kb. 1 cm-es darabokra vagjuk. A ldbasba
elolvasztjuk a zsirt, és beleszorjuk a megtisztitott, feldarabolt soskat, meghintjiik
s6val és fed6 alatt a sajat levében puhdra paroljuk 10-15 percig. Ha a sajat elf6tte
a vizb6l 1-2 dl adunk hozza és fed$ alatt, készre paroljuk. Ezalatt elkészitjik a
habarast. Ha ez kész, a pépesre puhult févésben 1év6 séskiahoz hozzaadjuk a
cukrot, és raszdrjik a habarast dllandé kevergetés mellett. Amikor a f6vés djra-
kezd6dik még 10-15 percig t6zziik.

Kellemes savanykas tejtermékkel készilt leves. Ha gyenge a soska, akkor
csak kevés cukorra van szitkség, ha a soska erésebb, vadabb akkor tébbre. A tej-
fol helyett 1-1,5 1 tejet is lehet hasznalni. Gyakran {zesitik fokhagymaval is. A te-
riletre jellemzd, hogy tovabb dusitjak a leveset. Gazdagitjak buggyantott tojassal
vagy felkockazott f6tt tojassal.

Lencseleves (szigorii bijti napokon nem fogyaszthatd): Hozzavalok: 2 1 lencse, 2-3
csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evSkanadl liszt, 1 csapott evékanal 6r6lt cseme-
gepaprika, 1 diényi vagy kicsit nagyobb voréshagyma, 1-2 babérlevél, 3-4 evéka-
nal ecet, 1 csapott evékandl s6, 2,5-3 1 viz, 3-4 dl tejfdl, 2 csapott evékanal cukor.
Az elkészités modja a kdvetkezé: A £6zést megel6zEen 1-1,5 6raval hamarabb
hideg vizbe beaztatjuk a megtisztitott kivalogatott lencsét. A 0,5 I lencsére 1,5 1
vizet toltiink. A lencse puhabb, mint a paszuly, hamarabb megduzzad, hamarabb
6. A labasba beletessziitk a megtisztitott megaztatott, leszirt lencsét és ratdltjik a
viz felét. Feltesszik a tlzre és beleapritjuk az aprora kockazott voréshagymat, és
beletessziik a babérlevelet. Amikor f6ni kezd. lassu f6zéssel fedé alatt, puhara
t6zziik, a forrastdl szamitott 30-40 perc. Ezalatt az id6 alatt, elkészitjik a rantast,
tejfolt. Amikor a lencse megpuhult, megduzzadt és majdnem elfStte a levét, bele-
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tessziik a sot, az ecetet és a cukrot, amikor djra f6ni kezd, raszdrjik a rantast. Az
id6kozben elkészitett, Gsszetort és vizzel felengedett tejfolt alland6 kavargatas
mellett racsurgatjuk a levesre. Addig kavargatjuk, mig a f6vés Gjra meg nem in-
dul. A forrastdl szamitva 10-15 percig még f6zziik, kézben kavargatni kell, mert
habosan f6. Rantas nélkil is készithets. 3-4 dkg liszttel feltorjik a 2 pohar tejfolt,
majd felhigitjuk az étel levének felével, amikor a lencse megf6tt a hagymaval, ba-
bérlevéllel, akkor beletessziik a cukrot, ecetet, sot és a lassu févésben 1évé lencsé-
re raszirjik kavargatassal a simara kikavart tejfdlt. Forrastol szamitva f6zzik
még 10-15 percig. Ez a £6z¢Esi mod egyszerlibb, nincs benne zsir, paprika.

Csteseriborsdleves: Kétféle valtozatat készitik rantdssal sésan és z6ldségesen so-
san. Rantdsosan. Hozzavalok: "2 I csicseriborsé, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4
csapott evékanal liszt, 1 fej voréshagyma, 1 csapott evékanal csemege fliszerpap-
rika, 1,-1,5 cm csipds cséves paprikadarab, 1 csapott mokkaskanal 6rolt fekete-
bors, 1 csapott evékandl s6, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 2,5-3 | hideg viz.
Az elkészités modja a kdvetkezs: A borsot megvalogatjuk, kitisztitjuk és bedztat-
juk. Kortlbelul 1,5 6raig azik. A fazékba beletesszitk a megaztatott megduzzadt
borsét és ratoltjiik a hideg viz felét. Feltesszitk £f6zni, ezzel egy id6ben beletesz-
szik a csip6s paprikadarabot és az aprora vagott voroshagymat. Fed6 alatt lassa
tévéssel 30-40 percig f6zzik. Ezalatt megpuhul annyira, hogy felfiszerezziik.
Amig {6 elkészitjiik a rantast. Majd raszdrjik a levesre, és egyutt t6zzitk még 10-
15 percig.

Vltozat:

Zoldségesen foz01t csicseriborsd Jeves. Hozzavaldk: Y2 1 csicseriborsd, 8-10 dkg
tisztitott sargarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evékanal zsir, 1 csapott
ev6kanal csemege 6r6lt paprika, 1 mokkaskandl 6rélt feketebors, 1 csapott evé-
kanal s6, 1 csapott evOkandl fszerkeverék, 2-2,5 1 hideg viz. A nokedlihez: 1
egész tojas, 3-4 kanal liszt. Az elkészités modja a kdvetkezS: A borsét ugyaniugy
el6készitjilk, mint fentebb, figyelve, hogy ne dzzon el, mert vékony a héja. A fa-
zékba elolvasztjuk a zsirt, beletessziik az aprora karikazott répat, petrezselymet és
a sajat levébe paroljuk, félkészre, majd hagyjuk hogy lesiiljon zsirjara (ne barnul-
jon meg a z6ldség). Beleszorjuk az 6rolt borsot, az 6rolt paprikat és felenged;jiik a
hideg vizzel, majd beletesszik a megaztatott borsét. Néha-néha felkavarjuk, lassu
tévéssel fed alatt £6zziik, korilbelil 30-40 perc mulva beletessziik a sét. Amig
£6 elkészitjiik a nokedlit. Az elkésziilt nokedlit aprd darabokként szaggatjuk bele
a levesbe a kanal hegyével. Mikor mindet beleszaggattuk még 10-15 percig lasst
f6évéssel fedd nélkil £6zziik.
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Krumplileves (szigorsi bijti napokon nem fogyaszthatd): Egész évben télen-nyaron
té6zhetS. Négy valtozatat jegyeztem meg, mind a négy valtozat elterjedt és gyako-
ri. Rantasos krumplileves (magyaros sos); tejf6los krumplileves (rantissal sava-
nyu); a savanyu krumplileves; és a habart krumplileves (savanyu, féleg a bihari te-
rilet nyugati részén jellemzo6).

Vltozatok:

(a)Rantdsos krumplileves: Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 2-3 csapott evéka-
nal zsir, 3-4 csapott evOkanal liszt, 3-4 gerezd fokhagyma, 1-1,5 cm csipSs cséves
paprikadarab, 1 egész cséves csemege flszerpaprika, 1 csapott evékanal 6rélt
csemegepaprika, 1 csapott mokkaskanal 6rélt feketebors, 1 csapott evékandl so,
1 csapott evSkanal fszerkeverék, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kovetkezé: A
krumplit megtisztitjuk, meghamozzuk kockara daraboljuk. (A krumplileveshez
olyan krumplifajtat érdemes hasznalni, ami nem {6 széjjel. llyennek tartjak a pi-
ros, lila héja krumplit, a sarga héjurdl azt tartjak nem valé levesnek, mert hamar
szEtf6.) A krumplit egy talba rakjuk, raéntiink annyi vizet, hogy ellepje. Elkészit-
juk a rantast. A fazékba megolvasztjuk a zsirt, beleszorjuk a lisztet és dvatosan
megpiritjuk, beletessziik az apréra vagott fokhagymadarabokat és tovabb piritjuk
a liszttel, lassu ttzon. (Figyelni kell, hogy meg ne égjen a fokhagyma.) Amikor a
fokhagyma tivegesedni kezd, hozzaadjuk az 6r6lt borsot, az 6rolt paprikat. (Fir-
demes ilyenkor levenni a tlizr6l, mert nagyon hamar leég, megég a fokhagyma és
a paprika is). Amikor ezt jol elkevertiik beletessziik a krumplit (visszahelyezziik a
tizre) és lassan pititjuk tovabb kavargatva a rantasba a krumplit, mindez a sajat
levében. Amikor a krumpli ivegesedni kezd, addig piritjuk mig le nem siil zsirja-
ra, vagyis elf6vi a sajat levét, ekkor fokozatosan , kavargatas mellett, ratoltjiik a
vizet. Azért kell fokozatosan, mert ha az Osszes vizet egyszerre tennénk bele, a
rantas goresOs lenne, rantascsomok uszkalnanak a levesben. Mindig kavargatni
kell, hogy a rantas duzzadjon és a krumpliszemek ne ragadjanak dssze. Amikor a
f&vés vjraindul, beletessziik az erés paprikadarabot és a csemege cséves paprikat,
a sot és més flszereket. Egy résnyit kihagyva fed6t helyeztink ra, és 30-40 percig
t6zziik

Nyaron 1-2 paradicsomot, 1 z6ldpaprikat is feldarabolnak bele. S6s leves, de
a fokhagyma {ze kellemesen athat a t6bbi izeken. Laktatds ételnek szamit.

(b) Tejfolos krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 2-3 csapott evkanal
zsir, 3-4 csapott evokanal liszt, 1 csapott ev6kanal 6rolt csemegepaprika, 1 csa-
pott teaskandl s6, 3-4 evékanal ecet, 3-4 dl tejf6l, 2-2,5 1 viz, 2 darab babérlevél.
Az elkészités modja a kévetkez6: A megmosott, megtisztitott, aprora felkocka-
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zott krumplira hideg vizet t6ltiink, hogy teljesen ellepje, a fazékba beletessziik a
sot, és feltessziik f6ni. Amikor felfs, lassu févésre allitjuk és fed6 alatt tovabb
hagyjuk féni. Beletessziik a babérlevelet és a sot. Igy £6 20-25 percig. Ekkor bele-
toltjiik az ecetet. Ezalatt az id6 alatt elkészitjiik a rantast. Amikor a rantas elké-
szilt, lassan kavargatva ratoltjiik a krumplira, figyelve, hogy a krumplit ne t&rjik.
Ekézben elkészitjitk a habarast, azaz a tejfolt. A liszt felét Gsszekeverjiik a tejfol-
lel. Simara kavarjuk, majd felengedjiik egy 1 hideg vizzel és raszdrjiik kavargatas
kézben a t6vésben 1évé levesre, amiben mar benne van minden anyag és a rantas
is. Kavargatjuk, és amikor a f6vés Gjra elkezd6dik, még 10-15 percig f6zziik. Las-
san f6zzik, mert habosan f6.

(c) Savanyi krumpliteves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 1 véréshagyma, 2-3
csapott evokanal zsir, 1 csapott evékanal csemege 6rolt paprika, 3-4 evSkanal
ecet, 2-2,5 1 viz, 1 csapott teaskandl s6. Az elkészités modja a kévetkezd: A meg-
tisztitott krumplit apré kockara daraboljuk, majd vizet toltink ra, hogy ellepje és
télretessziik. A labasba megolvasztjuk a zsirt, beletessziik az apréra vagott voros-
hagymat és 5-6 percig piritjuk. Mikor tivegesre szinez6dott, levesszik a tizrdl,
beletessziik az 6rolt csemegepaprikat, amikor a paprika feloldédott a zsirban, be-
letessziik a felkockazott krumplit és 5-6 percig sajat levébe diszteljitk, majd felen-
gedjiik fokozatosan a vizzel. Hozzaadjuk a sét az ecetet és lassu f6véssel £6zzik.
Egy résnyit kihagyva fedSt tesziink ra és 20-30 perc alatt megfd, és megpuhul a
krumpli.

(d) Habart krumplileves. Hozzavalok: 60-70 dkg krumpli, 3-4 ev6kanal ecet, 3-
4 csapott ev6kanal liszt, 1 csapott teaskandl s6, 1-2 babérlevél, 1-1,5 tej, 1-1,5 1
viz. Az elkészités modja a kévetkezd: A fazékba beletdltjiik a hideg vizet, mikor
téni kezd, a megtisztitott, felkockazott krumplit beletessziik. Ezzel egy idSben a
s6t, a babérlevelet is hozzaadjuk. Lassa f6véssel fedd alatt puhara f6zzik a
krumplit 20-25 perc. Ekkor hozzadntjik az ecetet. Amig £f6 a krumpli elkészitjik
a habarast. Egy talba beletesszik a lisztet, és fokozatosan hozzaéntjik kavargatva
a hideg tejet (kisebb adagokban), ezt simdra kavarjuk. Ha megpuhult a krumpli,
akkor lassu kavargatds mellett raszirjik a habarast a levesre. Aztan addig kavar-
gatjuk, mig a f6vés Gjra elindul. Még 10-15 percig £6zzlk, szinte a £6zés végéig
kavargatni kell, mert habosan fé.

Hagymaleves: Szintén savanykas leves, készitették rantassal is. Hozzavalok: 1

nagyobb fej hagyma (mint egy kézepes nagysaga alma), 2-3 csapott ev6kanal zsir,
3-4 csapott evOkanal liszt, 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 3-4 ev6kanal
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ecet, 1 csapott teaskanal sé, 2 csapott evSkanal cukor, 2-2,5 1 viz. Az elkészités
médja a kévetkezd: A fej voréshagymat aprd egyenletes kis kockara daraboljuk.
A labasban megolvasztjuk a zsirt, beleszorjuk a lisztet és piritjuk. Lassan kavar-
gatva, mikor mar zsemleszind, beleszérjuk az apréra vagott voréshagymat és to-
vabb piritjuk a rantast a hagymaval. Amikor a hagyma megfonnyadt (iveges szi-
nt lett) a liszt kbzépbarna (de nem s6tétbarna) levessziik a tlzrél. Kavargatva be-
leszérjuk az 6rélt csemegepaprikat, amikor feloldédott visszatesszik a tdre, majd
fokozatosan felengedjik a hideg vizzel alland6 kavargatas mellett. Figyelni kell,
hogy ne legyen gbrcsos. Addig kavargatjuk, mig a f6vés Gjra nem kezd6dik. Az-
utan beletesszik a cukrot, egy kis rés hagyasaval fed6t tesziink ra és lassan 20-25
pedig hagyjuk még f6ni. Ekkor a hagyma szinte teljesen eltinik, nem dszkal a le-
vesbe. Beletessziik a sot és az ecetet. Ezutan még 5-6 percig f6zzik.

A hagymalevesbe nyaron 2-3 szdl z6ldhagyma szarat is darabolhatunk bele,
ez nem f6 szét. A levesbe mikor mar minden bele tettiink buggyanthatunk bele
minden étkezé részére egy egész tojast. (Ez ugy térténik, hogy felitiink egy egész
tojast egy tanyérba s azt belecsusztatjuk a tanyérrdl a lassan f6v6 levesbe. A le-
vest f6zhetjik tejfollel is. Ilyenkor a viz felével felengedjitk a rantast a masik felé-
vel kikavarjuk a tejfolt simara és amikor mar minden a levesben van (sé, ecet, cu-
kor) raszdrjik. Ilyenkor a liszt 73 részébdl készil a rantas, 3 része pedig a tejfol
feltoréséhez kell. Ha a tejfolt egy kanal liszttel feltorjik, utana higitjuk fokozato-
san hideg vizzel, akkor simabb lesz a habaras.

Kaposztaleves: Készitik rantassal, ez inkabb sos, és tejjel édes kaposztabdl ez
téleg a bihari tertilet nyugati részére jellemz3.

Rantdsos kdposztaleves. Hozzavalok: 80 dkg 1 kg nyers kdposzta (nem sava-
nyu), 30-40 dkg burgonya, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evokanal liszt, 4-
5 gerezd fokhagyma, 1 csapott teaskandl fiszerkdmény (egész szemes), 1 csapott
mokkaskanal 6r6lt feketebors, 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 ¢sé
édes flszerpaprika, 1 csapott ev6kandl s6, 1 csapott evékanal fszerkeverék. A
kaposzta abalasahoz, el6f6zéséhez 2 1 viz, 1 ev6kanal s6. Az elkészités modja a
kovetkezé: A krumplit megtisztitjuk, apré kis kockara daraboljuk, majd hideg vi-
zet toltiink ra, és kis ideig félrerakjuk. A fazékban megolvasztjuk a zsirt, beleszér-
juk a lisztet és piritjuk. Amikor a liszt pirulni kezd, beleszérjuk a kéménymagot
és tovabb piritjuk. Mikor a liszt mar sététebb zsemleszint hozzaadjuk az el6zéleg
pici darabokra felkockazott fokhagymat. Amikor a fokhagyma tvegesedik (ne
barnuljon) és a rantds sététbarna, levessziik a tlzrél. Kavargatas mellett belerak-
juk az 6r6lt borsot, az 6rolt paprikat, majd visszarakjuk a tizre. Ezutian beletesz-
sziik a feldarabolt burgonyat és hagyjuk, hogy 3-4 percig a sajat levében a rantas-
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sal keveredve f6jon. Majd fokozatosan felengedjik a vizzel. Amig forrni nem
kezd, addig kavargatjuk, hogy a rantas le ne ljén az edény aljaira. Amikor mar
forr, belerakjuk a tobbi flszert, fed6t tesziink az edényre és 25-30 percig féni
hagyjuk. Ezalatt felvagjuk a kaposztat és megfézzitk (nyaron a nyari kaposztat
elég csak forrd vizzel letdlteni, leforrazni). Az igy elkésziilt kaposztat leszirjik,
hideg vizzel le6blitjik és beletesszik a levesbe, ahol 10-15 percig még £6.

Vidltozat:

Kaposztaleves tefjel (édes kaposztaval) (szigori bijti napokon nem fogyaszthatd):
Hozzavalok: 80 dkg 1 kg nyers édes kaposzta, 30-40 dkg burgonya, 2-3 csapott
evSkanadl zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csapott tedska-
nal fiszerkdmény (egész szemes), 1 csapott mokkaskanal 6rélt feketebors, 1 csa-
pott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 ¢sé édes flszerpaprika, 1 csapott evékanal
s6, 1 csapott evOkandl fszerkeverék, 1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 viz. A kaposzta abalasa-
hoz, el6t6zéséhez 2 1 viz, 1 ev6kanal s6. Az elkészités mbdja a kdvetkezs: A ka-
posztat és a krumplit az el6z6 médon készitjitk el. A fazékban megolvasztjuk a
zsirt, beleszorjuk a lisztet és piritjuk. Amikor a liszt pirulni kezd, beleszoérjuk a
kéménymagot, és tovabb piritjuk. Mikor a liszt mar s6tétebb zsemleszinG hozza-
adjuk az el6z6leg pici darabokra felkockazott fokhagymat. Amikor a fokhagyma
tvegesedik (ne barnuljon) és a rantds stétbarna, levesszik a tlzrél. Kavargatas
mellett belerakjuk az 6r6lt borsot, az 6rolt paprikat, majd visszarakjuk a tdzre,
ezutan belerakjuk a krumplit, és sajat levével hagyjuk 3-4 percig parolédni. Az-
utan fokozatosan felengedjik a hideg vizzel, mikor a viz elfogy, akkor toltjik
hozza a tejet. Ujraforrasig kavargatjuk, majd a fiiszerek kévetkeznek. Fedé alatt
féni hagyjuk 20-25 percig. Aztan beletessziik a mar megfétt (leforrazott) kdposz-
tat és igy egyttt még 10-15 percig £6.

A tejjel készilt kaposztalevest ugy is lehet késziteni, hogy a tejet a £6zés be-
fejezése elStt toltjik az ételbe, amikor mar a kaposzta és a krumpli egytitt £6tt
legaldbb 5-6 percig. Ha a tej savanyu, akkor dsszemegy, és azt mondjak ra, hogy
wulusztds” . Készitheté még tejszinnel, de tejfdllel nem.

Karalibéleves: Sos levesként ismert, haromféle médon ismertették: zoldségle-
vesként, rantdssal készitve, tejjel vagy tejszinnel készitve.

Vdltozatok:

(a) Zildséges karaldbéleves. Hozzavalok: 60-80 dkg karaldbé, 10-15 dkg sdrga-
répa, 8-10 petrezselyem, 2-3 csapott ev6kanal zsir, 1 csapott evékanal 6rolt cse-
megepaprika, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 1 csapott evékanal so6, 2-2,5 1 viz.
Levesbetétként: 2-3 evGkanal rizs; vagy lehet nokedli (1 tojas, 3-4 csapott evéka-
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nal liszt). Az elkészités modja a kovetkezb: A karalabét, sargarépat, petrezselymet
megtisztitjuk és egyforma apré szeletekre daraboljuk. A labasba megolvasztjuk a
zsirt, és belerakjuk az Osszedarabolt megmosott karalabét, sargarépat, petre-
zselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha elfGtte a sajat levét és még nem puhultak
meg a z6ldségdarabok 1-2 dl vizet toltink hozza. Ezt fed6 alatt készitjik, hogy
ne parologjon el hamar a nedvesség. Amikor megpuhult a nedvesség elparolgott,
lestitjitk zsirjara. Raszorjuk a 6161t paprikat, figyelni kell, hogy ne égjen meg, ne
p6rkolédjon, ne barnuljon meg. Majd a felmelegitett vizzel fokozatosan felen-
gedjiik a megpuhult z6ldségtéléket. A f6vés hamar megindul, és ekkor beleszér-
juk a fszereket, a sot 5-6 percnyi f6vés utan belerakjuk a megmosott beaztatott
rizst vagy beleszaggatjuk az egy egész tojasbdl készitett tésztat aprd, pici nokedlit
szaggatva. 10 percnyi lassu f6vés utan a tiizet lezarjuk.

(b) Rintisos karaldbéleves. Hozzavalok: 60-80 dkg karaldbé, 10-15 dkg sirga-
répa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evkanal zsir, 2-3 csapott evékanal liszt,
1 csapott evékanal 6rolt csemegepaprika, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 1
csapott evékanal s6, 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 Gsszedarabolt megmosott karala-
bét, sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha elfGtte a sajat levét, és
még nem puhultak meg a zoldségdarabok 1-2 dl vizet toltiink hozza. Ezt fedd
alatt készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség. Igy f6zziik lassu tdzon
15-20 percig. Mig {6 elkészitjiikk a rantast, a megpirult lisztet, flszerpaprikat fo-
kozatosan vizzel engedjik fel, amikor ez felfétt, radntjik a megpuhult és még
mindig parolédé zoldségekre. Majd beleszérjuk a fiszereket, a sot, a riszt és még
10-12 percig £6zziik lasst tizon.

Karfiolleves: Szintén sos leves, elkészitési modjai is hasonl6 az el6z6hoz. Ké-
sziilhet zOldségesen, rantassal, és tejesen is.

Vltozatok:

(a) Zildségesen. Hozzavaldk: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg
petrezselyem, 2-3 csapott evékanal zsir, 1 csapott ev6kanal 6r6lt csemegepaprika,
1 csapott evékanal flszerkeverék, 1 csapott evOkanal s6, 2-2,5 1 viz. A karfiol le-
forrazasahoz 2-2,5 1 forrd sés viz. Az elkészités modja a kovetkezd: A karfiolt kis
darabokra (rézsaira) szedjik (diényi vagy anndl kisebbre). Foly6 vizzel lemossuk,
majd hideg vizet toltink rd, hogy ellepje. Felforraljuk az abald sés vizet és a hideg
vizbdl kiszedett karfiolra ratoltjiik, azaz leforrazzuk. 3-4 perc mulva letoltjik réla
és hideg vizzel letblitjik. A labasba megolvasztjuk a zsirt és belerakjuk az Gssze-
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darabolt megmosott sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha el-
tétte a sajat levét és még nem puhultak meg a z6ldségdarabok 1-2 dl vizet t6l-
tink hozza. Ezt fed§ alatt készitjiik, hogy ne parologjon el hamar a nedvesség.
Igy f6zziik lasst tdzon 15-20 percig. Kozben hozzaadjuk az 6rolt csemegepapri-
kat és a karfiolt. Ovatos kavargatassal atforrésitjuk a paprikas zsirba a tobbi z6ld-
séggel, majd fokozatosan felengedjiik az el6z8leg megmelegitett vizzel. Amikor
Gjra felforrt, beleszoérjuk a st és a fszereket és lassu f6véssel készre £6zzik.

Ha kevés a karfiol 2-3 csapott ev6kanal rizst megmosunk, és amikor a viz
t6, mindet beleszorjuk, korilbelil a £6zés befejezése elStt 10-12 perccel. Kénnyd
leves, utana laktatosabb étel kerult az asztalra.

(b) Rantdsosan: Hozzavaldk: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg
petrezselyem, 2-3 csapott evékanal zsir, 2-3 csapott evékanal liszt, 1 csapott evo-
kanal 6161t csemegepaprika, 1 csapott evékanal flszerkeverék, 1 csapott evékanal
s6, 2-2,5 1 viz. A karfiol leforrazasahoz 2-2,5 1 forrd sos viz. Az elkészités modja
a kovetkez6: A karfiolt kis darabokra (rézsiira) szedjik (diényi vagy annal ki-
sebbre). Foly6 vizzel lemossuk, majd hideg vizet tdltiink ra, hogy ellepje. Felfor-
raljuk az abal6 sos vizet és a hideg vizbdl kiszedett karfiolra ratéltjik, azaz lefor-
razzuk. 3-4 perc mulva letdltjiik roéla, és hideg vizzel leéblitjiik. A ldbasba megol-
vasztjuk a zsirt, és belerakjuk az Gsszedarabolt megmosott sargarépat, petre-
zselymet és a sajat levébe paroljuk. Ha elf6tte a sajat levét és még nem puhultak
meg félkészre a zéldségdarabok 1-2 dl vizet t6ltiink hozza. Beletessziik a karfiolt
és tovabb paroljuk fed6 alatt 15-20 percig. Ezalatt az id6 alatt elkészitjik a ran-
tast. Ha kész raszirjiik az addigra megpuhult z6ldségekre, majd beletessziik a s6t
és a fliszereket lassu févéssel f6ni hagyjuk 10-15 percig,

(c) Tejesen vagy tejszinesen (szigori bijti napokon nem fogyaszthatd): Hozzavalok: 1-
1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sargarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evékanal
zsir, 2-3 csapott evokanal liszt, 1 csapott ev6kanal 6rolt csemegepaprika, 1 csa-
pott evékanal fiszerkeverék, 1 csapott ev6kanal s6, 1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 viz. A kar-
fiol leforrazasahoz 2-2,5 1 forrd sés viz. Az elkészités moédja a kdvetkez6: A kar-
tiolt kis darabokra (rézsaira) szedjiik (diényi vagy annal kisebbre). Folyé vizzel
lemossuk, majd hideg vizet t6ltiink ra, hogy ellepje. Felforraljuk az abdlé sés vi-
zet és a hideg vizbdl kiszedett karfiolra ratltjik, azaz leforrazzuk. 3-4 perc mal-
va letoltjik réla, és hideg vizzel ledblitjik. A labasba megolvasztjuk a zsirt és be-
lerakjuk az 6sszedarabolt megmosott sargarépat, petrezselymet és a sajat levébe
paroljuk. Ha elfétte a sajat levét és még nem puhultak meg félkészre a zoldségda-
rabok 1-2 dl vizet t6ltiink hozza. Beletessziik a karfiolt és 6vatos kavargatassal 5-
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6 percig egyitt disztoljuk, majd az vizb6l 2-3 dl —t tSltiink hozza és fed6 alatt ad-
dig paroljuk, mig minden meg nem puhul. Mikézben {6 elkészitjiik 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 beleszor-
juk a sot, és a flszereket, valamint folyamatos kavargatis kézben racsurgatjuk a
tejet. Ujraforrastdl 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 £6zziik még.

Sérgarépaleves: Edeskés leves. Bihar déli részén rantassal (enyhén fokhagyma-
san), mig a nyugati felén f6leg tejjel és habarassal késziilt.

Vltozat:

Rantdsos sargarépaleves. Hozzavalok: 0,8-1 kg sargarépa, 3-4 gerezd fokhagy-
ma, 2-3 csapott evékanal zsir, 3-4 csapott evékanal liszt, 1 csapott teaskanal 6r6lt
csemegepaprika, 1 csapott teaskanal s, 1 csapott evékanal fiszerkeverék, 2-2,5 1
viz. Az elkészités modja a kdvetkezs: A megtisztitott sargarépat apré karikara le-
hetbleg egyforma vastagsagiakra daraboljuk. A zsir felét felolvasztjuk egy labas-
ban, és belerakjuk a feldarabolt sargarépat és sajat levében paroljuk séval meg-
hintve. Ha lesilt zsitjara a vizbdl 1-2 dl-t t6ltink hozza, és beletesszitk az Gssze-
darabolt fokhagymat. Fed§ alatt puhdra 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 raszarjiik a megpuhult sargarépara, majd hoz-
zaadjuk a fszereket és lasst f6véssel 10-15 percig £6zzitk még.

GYUMOLCSLEVESEK

Meggyleves (szigorit bijti napokon nem fogyaszthatd): Tejtollel vagy tejjel készilt
habart leves. Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg meggy, 3-4 csapott evlkanal liszt, 3-4 dl
tejfol, 1 £él mokkaskanal vagy egy késhegynyi so, 6-8 csapott evékandl cukor, 2-
2,51 viz. Az elkészités mddja a kévetkezd: A meggyet megmossuk, kimagvaljuk.
Ezutan beletessziik egy labasba, és ratoltjuk a hideg viz felét, beleszorjuk a sét, a
cukrot és feltesszik féni, félig fed6 alatt, lassu févéssel. Forras utan 10-12 perc
mulva behabarjuk. Amikor a habarast raszirtiik, még 10-15 percig {6zziik, mi-
kézben lassan kavargatjuk. A f6vés befejezése utan is tObbszér meg kell kavarni,
hogy a zsirréteg elkever6djon, ne valjon ki.

A tejfol helyett lehet tejet is hasznalni. Ujabban fiiszerekkel is izesitik szeg-
fiszeggel, fahéjjal és citrommal. De gyakran dusitottdk tojassal, vagyis a habarast
tojassal készitették. Az enyhén savanykas leves utan sokféle étel adhato. Jellegze-
tes a kifStt tészta, silt tészta, killénb6z6 husok, rizzsel, krumplival.
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Meggycibere: Van aki egyszertien csak ciberelevesnek hivja. Hozzavalok: 80
dkg — 1 kg meggy, 6-8 evékanal cukor, 6-8 szem szegflszeg, 1 darab fahéj, 1,5-21
viz. Az elkészités modja a kvetkez6: A meggyet megmossuk kimagvaljuk. Bele-
tessziik a ldbasba, ratdltjik a vizet, és belerakjuk a cukrot, szegfiiszeget és a fa-
héjdarabokat, igy f6zzlk lassa tlzon fed6 alatt. A forrast6l szamitva 20-25 percig
t6zzik.

Almaleves (szigorsi bojti napokon nem fogyaszthatd): Tejtolés vagy tejes habart le-
ves. Hozzavalok: 1-1,4 kg savanykas alma, 3-4 dl tejfol, 6-8 csapott ev6kanal cu-
kor, 1 csapott mokkaskanal vagy egy késhegynyi s6,3-4 csapott evékanal liszt, 2-
2,5 1viz. Az elkészités médja a kdvetkezd: Az almat megmossuk, meghdmozzuk,
feldaraboljuk. A feldarabolt almat beletessziik a labasba, raéntjiik a hideg viz felét
és beleszorjuk a cukrot és a sét. Fed6 alatt puhara, majdnem készre £6zziik. Ez
az 1d6 a f6vés elkezdésétdl szamitva 8-10 perc. Addig elkészitjik a habarast, majd
ha kész raszirjik a févésben 1év6 almara. Amikor djra felforr még 8-10 percig
tézzik, kavargatas mellett. Févés utan is meg kell néhanyszor kavarni, hogy a zsi-
radék ne valjon ki, ,,me biridzon be a leves”.

Birsalmaleves (szigorsi bijti napokon nem fogyaszthats): Habart leves tejfolos vagy
tejes. Hozzavalok: 1-1,5 kg birsalma, 3-4 dl tejfol, 3-4 csapott evékanal liszt, 6-8
csapott evékanal cukor, 1 csapott mokkaskanal s6, 2-2,5 1 viz. Az elkészités mod-
ja a kovetkez6: A birsalmat megmossuk, feldaraboljak. Mivel a birsalma kemé-
nyebb, mint mas almafajtik, ezért vékonyabb darabokra kell vagni. Egy labasba
feltesszuk a viz felét, mikor f6ni kezd, beletessziik a sot, a cukrot és a feldarabolt
birsalmat. Fed§ alatt lassu f&véssel puhdra £6zziik. Forrastdl kezdve 10-15 perc.
Ezalatt az id6 alatt elkészitjik a habarast. Mikor kész a puhdra f6tt és még
f6vésben 16v6 birsalmara allandé kavargatas mellett raszGrjik a habarast. Ujrafor-
rastél 10-12 percig t6zzitk még. F6vés utan is kavargatni kell még.

Az érett birsalmat nem kell meghdmozni, de ha z5ldebb, éretlenebb a birs-
alma fanyar izt ad, és a héja a levesben kemény marad. A leves késziilhet tejjel is,
ckkor kevesebb vizet kell hasznalni. Ezt a levest is gyakran készitették a kutatott
tertileten ugy, hogy az €l6z6 napokrol megmaradt huslében f6zik puhara a birs-
almat, és erre szirik ra a habarast. Kellemes savanykas {z0 leves, nem kell talcuk-
rozni. Utana mind édes, mind sos étel adhaté. Stlt tésztak, kifétt tésztak, pala-
csinta, porkolt.

Piszmételeves (szigordt bijti napokon nem fogyaszthatd): Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg
poszméte, 8-10 csapott evSkanal cukor, egy csapott mokkaskanal s6, 3-4 dl tejtol,
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3-4 csapott evSkanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kévetkezd: A posz-
métét megtisztitjuk a két végén a virdg, és a szarrészt lecsipjik vagy késsel levag-
juk, megmossuk. Vizbe ne azzon sokaig, mert kicsattan. A viz felét feltesszik egy
labasba f6ni, amikor forrni kezd, beletesszik a sét és a cukrot, amikor ezek elol-
vadnak beletesszitk a megmosott, megtisztitott poszmétét és lassu tizén puhara
f6zziik. Forrastol szamitva 10-12 perc. Ezalatt elkészitjiik a habarast. Ha kész, ra-
szlrjilk a puhdra f6tt poszmétére kavargatas kézben. Ujraforrastél 10-12 percig
tézzilk még kavargatva. A f6vés utin is t6bbszér meg kell kavarni, hogy ne
bérédzon be.

Koénnyl savanykas tejes étel, nyaron nagyon kellemes, utina mindig sos
vagy édes étel késziilt. A tejfdl helyett (régen a médosabbaknal) ma mar izléstSl
fiiggben lehet hasznalni tejszint. A f6vés soran a pészméte szétf6. Kisgyermek-
nek atszirték, de késébb mar nem pocsékolas tekintették. Ezt a levest is készitik
(a kutatott falvakban szinte mindenhol) gy, hogy a pészmétét huslében f6zik
meg, majd behabarjak. Ilyenkor természetesen lehet latni a leves tetején tszkald
aranysagra zsircseppeket. Bz gy laktatobb, de nagyon izletes.

Ribizlileves (szigorsi bijti napokon nem fogyasgthatd): Hozzavaldk: 80 dkg- 1 kg ri-
bizli, 8-10 csapott evSkanal cukor, 1 csapott mokkaskandl sé, 3-4 dl tejfol, 3-4
csapott evékanal liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészités modja a kdvetkezs: A kis firt6k-
6l leszedjik a ribizliszemeket, ugy a kis szarrészek ne maradjanak rajta, majd
megmossuk. A viz felét feltessziik egy labasba, és amikor a viz forrni kezd, bele-
tessziik a s6t a cukrot, ha eclolvadtak belerakjuk a megtisztitott, megmosott
ribizliszemeket és lasst tlzon fedd alatt 6-8 percig £6zziik, majd raszarjik a ha-
barast, amit el6z6leg elkészitettink. Az ilyen kicsi f6vést igénylé gyiimolescknél a
legjobb, ha a habarast készitjik el el6bb, mert {gy mig a gytimélcs £6 addig a ha-
bardsban a lisztszemek duzzadnak. Amikor a habarast raszdrtik a ribizlire még
10-12 percig t6zziik, kbzben kavargatjuk.

Szederleves (szigorii bijti napokon nem fogyaszthatd): Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg
szeder, 8-10 csapott evékandl cukor, 1 csapott mokkaskanal s6, 3-4 dl tejfol, 3-4
csapott evOkanal liszt, 2 csapott tedskanal citromsav, 2-2,5 1 viz. Az elkészités
moédja a kévetkezd: A szedret megtisztitjuk, megmossuk. Nehezen moshaté a
szeder és sok a szennyezGdés rajta, ezért nagyon sokszor kell atmosni 6vatosan,
obliteni, szlirni. Mivel kicsi f6zésidére van sziikség, ezért a habarast készitjiik el
el6szor. Egy talba beletesszik a lisztet a tejfol fokozatos hozzdadasaval simara
kavarjuk, majd a hideg viz felével felhigitjuk a habarast. A viz megmaradt részét
beletessziik egy labasba, amikor forrni kezd, beletessziik a citromsavat, cukrot és
a pici sot, ezek igen hamar felolvadnak. Ezutan belerakjuk a szirén lecsepegtetett
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tiszta szedret. Lassu f6véssel, fedd alatt 6-8 percig f6zziik, majd raszirjik az els-
re elkészitett habarast allandé kavargatas kozben. Ujrafévéstdl 10-12 percig lassa
tévéssel kavargatva £6zziik még.

A habarast készithetjik tejjel vagy tejszinnel. A f6vés soran a szeder szétf
csak egy-két darab marad meg egészben, de nem szirjik le és nem passzirozzuk
at gy is igen izletes. Gyakran keriilt mas gyiméleesel egyiitt, ribizlivel. Edeskés,
savanykas iz0 kellemes leves. Utana sos ételek késziiltek, rizses hus, csirkeporkolt
nokedlivel, sertésporkolt krumplival, stlt his petrezselymes burgonyaval.

Szilvaleves (szigorit bijti napokon nem fogyaszthatd): Hozzavalok: 80 dkg — 11,20
kg szilva, 6-8 csapott evékanal cukor, 1 csapott mokkaskanal s6, 1 csapott teas-
kandl citromsav (vagy 4-5 szem citromp6tld), 3-4 dl tejfol, 3-4 csapott evkanal
liszt, 2-2,5 1 viz. Az elkészités médja a kévetkez6: A szilvat megmossuk,
kimagvaljuk (legkénnyebb, ha a két végénél a hiivelyk- és mutatoujj kdzé fogjuk,
és itt kissé Osszenyomjuk, akkor szétvalik felére). A fél darabokra szedett szilvat
Gjra megmossuk, majd szirén lecsepegtetjikk. Egy labasba beletessziik a viz felét,
amikor forrni kezd, beletessziik a sét, a citrompétlét, a cukrot amikor felolvadtak
hozzaadjuk a megmosott, kimagvalt szilvadarabokat. Lassu f&véssel fedé alatt
puhara f6zziik. A forrastol szamitva 10-12 perc. Addig elkészitjiik a habarast, ha
kész alland6 kavargatas mellett raszirjik, a megpuhul és még tévésben 1évs
gytimolesre. Ujraforrastél még 10-12 percig f6zziik. A f6vés utan is meg kell még
néhanyszor kavarni, hogy ne b6rédzoén be. A tejfdl helyett lehet hasznalni tejszint
és tejet is. A févés folyaman a kimagvalt szilva tObbnyire szétfé és a szilva héja
6sszesodrodik, a szilva husa meg darabosan dszkal a levesben. Ez nem baj, ter-
mészetes, nem kell atszirni és atpasszirozni igy talaltdk. Melegen és idegen is fo-
gyasztottak.

Szilvacibere: Hozzavalok: 80 dkg — 1 kg besztercei szilva, 6-8 csapott evika-
nal cukor, 1 csapott teaskandl citromsav (vagy 4-5 szem citromp6tld) 5-6 szem
szegflszeg, 2-3 darab fahéj, 1,5-2 1 viz. Az elkészités mbdja a kovetkez6: Egy 1a-
basba feltessziik a vizet f6ni lasst fGvéssel. Beletesszlk a flszereket a cukrot, cit-
rompo6tlot, szegflszeget, fahéjat, fedSt rakunk ra. Lassan f6, mig a szilvat el6ké-
szitjuk. Megmossuk, kimagvaljuk. A {6v6 flszeres 1ébe belerakjuk a szilvat, és
forrastdl szamitva 10-15 percig tovabb £6zztk. Figyelni kell, hogy ne £6j6n szét,
csak puhuljon.

Pitydleves (szigordi bijti napokon nem fogyaszthatd): Mondjak egyszerden pitydnek,
vagy szilvapitydnek. Hozzavaldk: 1-1,5 1 péty6, 8-10 csapott evékandl cukor, 3-4 dl
tejfol, 3-4 csapott evSkanal liszt, 1 csapott mokkaskanal so6, 1-1,5 1 viz. Az elké-
szités modja a kdvetkezb: Egy labasba belerakjuk a viz felét £6ni, hozzaadjuk a
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sét, cukrot. Amikor a viz féni kezd, beletltjik a potydt és lassu f6véssel fedo
alatt felf6zziik, néha meg-megkavarva. Ezalatt az id6 alatt elkészitjiik a habarast,
ha kész, a felf6tt potyére szirjik allandé kavargatas kozben. Ujrafévéstl f6zziik
még 10-12 percig. A f6vés utan is meg kell még kavarni néhanyszor.

A poty6 téli étel volt, amikor Gsszel a megérett szilvat felf6zték nem f6zték
stirdvé folyékony maradt. (jéval folyékonyabb, mint a lekvar) Azért sem strdso-
dott meg, mert révidebb ideig £6tt A héja Osszegdndorédott, felpéndérodott a
t6z¢és soran a szilva husa levet engedett és rostjaira esett, ez a potyS. Bzt legin-
kabb veres szilvabdl £6zték, tébbnyire cukor nélkil. Tehat télére £6zték a potybt,
amib6l habaréssal levest készitettek. Ugyis mondték a falubeliek, hogy a péty6
viz nélkil f6tt szilva.

Vegyes gydimilesleves szigorii bajti napokon nem fogyaszthats: Hozzavalok: Meggy-
cseresznye: 30-40 dkg meggy, 50-60 dkg cseresznye (f6leg bef6ttbdl, mert nyaron
nem érnek egyszerre), 8-10 csapott evGkanal cukor (attdl fiiggben, hogy mennyi-
re cukrozott a befétt), 3-4 csapott evlkandl liszt, 1 csapott mokkaskanal s6, 3-4
dl tejfél, 1,5-2 1 viz (attdl fiiggben, hogy mennyi az Gvegben a befétt leve). Az el-
készités médja a kovetkezb: Egy labasba feltessziik az ételnek szant viz felét f6ni.
Belerakjuk a sét, a cukrot. Amikor forrni kezd, beleboritjuk a kimagozott cse-
resznyét, fedS alatt lasst f6véssel £6zzuk 10-12 percig. Ezalatt kimagvaljuk a
meggyet, majd hozzaadjuk a mar f6vésben 1év6 cseresznyéhez, és fed6 alatt lasst
tévéssel t6zziik 10-12 percig. Mig ez £6 elkészitjiik a habarast, ha kész hozzaszir-
jiik a leveshez allandé kavargatas kézben. Ujraforrastol szamitva 10-12 percig £6
még.

A habarasban a tejfl helyett hasznalhato tej vagy tejszin. Ha nincs semmi-
lyen tejtermék, akkor gyiimélescibere, vagy kompét készilhet. Ujabban tetjed a
liszt helyett a pudinggal valé surités. Kellemes konnyl savanykas-édeskés leves.
Utana hasok, rantva, stlve, porkoltnek, vagy soés kifétt tésztak, krumplistészta,
kaposztastészta, pérzlisnudli keriiltek az asztalra.

Altalaban minden gyumolesbdl lehet levest késziteni. Lehet bef6ttbdl és
frissen szedettbSl. Akkor a legjobb, ha a savanyu alapizi gyimolcsoket, édes
alapizt gyimélesokkel hasznaljuk olyan aranyban, hogy a savanykas {z dominal-
jon. Fontos még az is, hogy milyen keménységl a gytimolcs, mert a keményebb
hasd gyimoéles megmarad a f6vés utdn, mig a lagyabb szétf. Tehat az is fontos
hogy milyen sorrendbe kertl a fazékba és az utoljara belekerilt is megf6jon.
Tobb adatkozl6 egybehangzoan emlitette, hogy nincs olyan gyiimélces, ami a f6tt
ételbe févetlenil kertll, mert az nem tesz jot. Puha husd gytimélesok a kovetke-
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z6k. Eper, szeder, malna, de ide tartozik a ribizli, p6szméte. Keményebb: meggy,
cseresznye, szilva. Legkeményebb: alma, korte, birsalma. Természetesen a gyl-
moélcs fajtajatol érettségétdl fligeben. A vegyesen f6tt gyiimolesoknél az alabbi
aranyt tartottak /3-a savanyd gyimolesbdl all (meggy, ribizli %5-a pedig édesebbdl.
Ha csak édes gyiimoélesok allnak rendelkezésre, akkor utélag savanyitjak alma-
ecettel, citromp6tléval, citromsavval, borkésavval, citrommal. A pSszmétét és a
birsalmat ritkan keverik, altaldban csak 6nmagaban f6zik. Az adatk6zI8k az alab-
bi varidcidkat mondtik: meggy-cseresznye, ribizli-cseresznye, meggy-malna,

meggy-szeder.

Vizicibere: Csak az emlékezetben maradt meg, mar nem készitik. Az adatkoz-
16k a gyerekkori élménybdl tudtik felidézni a vizicibere elkészitési médjat. Enni-
valot potlo étel. Amikor szaraz a kenyér, vagy amikor kevés volt és az is szaraz,
vagy még a friss kenyeret nem volt szabad megszegni, mert el kellett fogyasztani
az el6z6 sutésbdl valét. Akkor ették, ha délben nem volt f6tt étel csak sziraz ke-
nyér, vagy dologidében, amikor alig-alig van valami ehet6 — emlékeztek vissza az
adatkozl6k. Kellett hozza egy kevés szaraz kenyér, egy kis ecet, egy pici piros
6rolt paprika, egy kanalnyi cukor és egy liternyi viz vagy még annyi se. Télen me-
leg, langyos vizet toltdttek a szépen falatokra kockdzott kenyérdarabokra és az-
utan beleszértak a kis paprikat alig-alig egy késhegynyit, az evékanal hegyén egy
kis kristalycukrot, vagy egy darab kockacukrot és 2-3 evSkanalnyi ecetet. Kis id6
mulva, amikor a kenyérdarabok megpuhultak a vizben, mar eheté volt. De nem
azott szét a kenyér, nem szivta fel az &sszes vizet evés kézben. Télen mindig volt
meleg viz egy fazékba a tizhelyen és ebbdl mertek egy csuporral.

A vizicibere nem csaladi étel — az adatk6zl6k emlékezete szerint — a csalad
nem ette egyltt. Aki éhes volt, az megcsinalta maganak és megette. Nyaron a vi-
ziciberéhez hideg vizet hasznéltak, a kannabdl 1-2 fed6 vizzel készitették. Dolog-
idSben, a kertben, a tanyan az ivoviznek kivitt vizbdl sporoltak, hogy délfelé vizi-
ciberét csinaljanak. Ekkora mar a viz kissé felmelegedett az ivegben, korsoban
vagy a demizsonban. Amikor megéheztek viziciberét ettek, és elStte semmit, uta-
na semmit egy étkezésen belill. Az emlékezet szerint azonban, a vizicibere nap-
kézbeni étel volt, ez azzal magyarazhatd, hogy nem volt mas étel, vagy nem
nyulhatott mas eledelhez.

Koménymagleves (szigordi bijti napokon a tejes viltozat nem fogyaszthatd): A levest
kétféleképpen készitik a vidéken a bihari teriilet déli részén féleg rantassal és a
bihari teriilet nyugati részére a rantassal és tejjel készilt kdménymagleves a jel-
lemz6. Féleg a gyermekagyas asszonynak készitik. Hozzavalok: 2-3 csapott evé-
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kanal zsir, 3-4 dkg liszt, 1 enyhén pupos evékanal kdménymag (egész kémény
1,5-2 dkg), 1 csapott evékanal 6r6lt csemegepaprika, 1 csapott evékanal so, 1
csapott evOkanal flszerkeverék, 1-1,51 viz és 1-1,2 I tej. Az elkészités modja a
kovetkezd: A zsirt a labasban megolvasztjuk beletessziik a liszt 2/3 részét (kicsit
t6bb mint a felét) és rantast készitiink beléle. Allandé kavargatissal megpiritjuk a
lisztet (zsemleszintire), majd beletesszik a kéménymagot és tovabbi allandé ka-
vargatas mellett a kdménymaggal egyiitt sotétbarnara (de nem égett) piritjuk. Ez-
utan beletesszitk a paprikat és fokozatosan felengedjik vizzel (mindig kavargatva,
fokozatosan tdltjiik a hideg vizet, hogy ne legyen gbresos). A liszt megmaradt ré-
széhez szintén fokozatosan toltjiik hozza a tejet, dlland6 kavargatds mellett, az-
utan raszirjik a levesre, és addig kavargatjuk, mig a f6vés megindul. Aztan bele-
tessziik a sot, a fszereket és lassu févéssel £6zziik 15-20 percig, mikdzben idén-
ként megkavarjuk. Kavargatni azért kell, mert még nem f6tt eléggé Gssze a liszt, a
rantas letil az edény aljara és oda is siilhet, de amikor a f6vés mar jol megindult,
jol Osszeforrtak az anyagok lasst 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 egyiitt talalni lehet piritott zsemlekoc-
kat vagy piritott kenyérkockat. Altaldban 3-4 napos kenyeret (tehat nem friss ke-
nyeret) 1,5-2 cm-es kockakra daraboljuk tepsibe — régebben meleg kemencébe —
tették, és lassu tlzOn szaritottak, majd zsemle szintlre piritottdk. Nem volt szabad
forré siitébe, kemencébe tenni, mert a teteje-alja megbarnult a kézepe pedig nem
szikkadt ki, lagy maradt. Ezeket a zsemle-kenyérkockdkat nem piritottak zsirba,
mert akkor a leves tdl zsiros lett. Azt tartottdk, ha tdl zsiros lesz a leves akkor
mar az nem izletes. Ha nem hasznalunk tejet a rantas készitésekor, akkor a ran-
tast az egész hideg vizzel engedjiik fel.

Egyszerl sos leves ,,rintott leves, , rantdsos leves”. Barmilyen egyszerd is az el-
készitése a kilonb6z6 anyagoknak flszereknek Ossze kell f6ni, tgy keletkezik a
tobbféle fiszerekkel egy jellegzetes iz, amiben a kéménymag ize dominal.

A bojti ételekben, illetve az elkészitésében megfigyelhets a folyamatos val-
tozas, ranyomja bélyegét a ,,divat és az egészségtudatos taplalkozas” terjedése.’
Van aki a tejes ételeket a bojti idSszakban nem fogyasztja, de a halat megeszi.
Megtigyelhet6 ennck az ellentétje is, van aki a tejes ételeket eszi, de halat nem. A
kutatasok ravilagitanak arra, hogy az egyénen mulik, mit tekint igazan bojtésnek.

7 A taplalkozaskutatas valtozasairdl bévebben lasd Bati 2000, 2005, 2009, 2011; Kisban 1963,
1997b; Knézy 1984, 2007, 2010; Németh 2013; Romsics—Kisban 1997.
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To6bb bihari faluban akdrcsak Erdélyben, a reformdtus csalddokndl nem volt szokds a
nagybijt tartdsa, dm a nagypéntek szigordi bijtnap volt. Olyannyira, hogy tojas és tej sem
keriilt az ételekbe. A leves altaldban asztalt gyimo6lesokbdl készilt, amit esetleg
rizzsel tettek tartalmasabba, masodikként kilonb6zE tésztaféléket talaltak (ma-
kos, dids, izes tészta).s

Jellegzetes bojti ételnek szamit, de nem csak a b6jtés napokon, hanem a pa-
raszti taplalkozas, étkezés jellegzetes étele is egyben a cibereleves, a korpabdl ké-
szillt savanyu leves, a tejleves, tards vagy makos csikmak (hazi, gydrt tészta, ame-
lyet kinyujtas utan csikokra vagnak, frissen, forrasban levé vizben kif6znek, majd
cukrozott, daralt makkal megszorva fogyasztjak), killénb6z6 aszalt gytimolesok,
tojas, halételek és séban f6tt bab, vagy a paprikas lepény.

Nemecsak killénb6z6 tdjegységek, mas-mas felekezetd lakosaindl jelennek
meg a bojtésnek szamitd levesek, ételek, hanem mds nemzetiségnél is megfigyel-
hetéek ugyanezek az ételek, mint példaul a szerbeknél, ahol a bojtos étrend két £6
alapanyaga a savanyu kdposzta és az olaj. Legjellemz8bb az olajjal készitett levek:
krumplileves, piritott leves, olajos babsalata, rac hal, makos tészta és forralt bor.
A husvét bojti idSszak szokdsos ételei a bojti leveseken kiviil a f6tt tésztak (mé-
kos, dios, lekvaros, kaposztas), savanyd bab, £6tt krumpli, savanyd paprika és s6-
zott halak.

A fent felsorolt levesek, ,,bojtos ételek”, bojtosen elkészitett ételek atsziva-
rognak az egészségtudatos taplalkozasba. Igy a néprajzi kutatasok soran feleke-
zettdl fiiggetlentl is felsorolasra kertilnek mint a mindennapi étkezés jellegzetes
étele.
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