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ELOSZO

Az alapvet6 emberi szitkséglet, az éfe/ megkiillonbdztetett szerepet jatszik minden
kultaraban, fuggetlenil attdl, hogy a népesség milyen hanyada kapcsolodik bele
kozvetlentl az élelemtermelésbe. Ugyanakkor a taplalkozaskultira historidjaban is
jol megfigyelhets, hogy mikozben a regionalis termelStevékenység, az élelmiszerek
megtermelése és elosztasa, az ételkészités technikdja, nem utolsé sorban a lokalis
kozdsségekben az ételek elfogyasztasahoz fiz6d6 szokasok kézvetleniil, lancszerd-
en kapcsoljak 6ssze az egymast valté generaciok tudasat és 6rokségét. A valtozas
torténeti folyamataban megfigyelhets, hogy a k6z8sség — egyes tagjai révén — rendre
a tradici6 meghaladasara, megismerhet6 egész elsajatitasara torekszik. Nem csupan
a taplalkozas feltételeinek médosulasa, de divatok is befolyasoljak, hogy mikor, mit,
milyen formaban fogyasztanak, nem beszélve az ételek mennyiségekrSl: az inség és
a b6éség tarsadalmi ellentmondasain tul, a taplalkozaskultira évezredes torvénysze-
rségel is érvényesiilnek. Mikézben minden egyén 6rokli a megel6z6 generacid
— csaladi k6zosségek altal befolyasolt — taplalkozasi hagyomanyait, s az ételek miné-
sége a szul6foldhoz és a sziléi hazhoz vald kotédés egyik kifejezje lehet, élete
soran elvileg végtelen szamu mas kozosség effajta hagyomanyanak részesévé is
valhat. Hogy valik-e, az egyebek mellett egyéni iranyultsagan is mulik: vannak, akik
el6szeretettel kostolnak meg mindenféle ismeretlen ételt, masok viszont mereven
ragaszkodhatnak a megszokott izekhez.

Jol megfigyelhetS ez a kettésség napjaink étkezési szokasaiban is. Minden ko-
rabbinal tobb és tobbféle informacié aramlik az életiinkbe mind mas kontinensek,
tajak hagyomanyos konyhaja, mind a kilonféle taplalkozasi reformtorekvések feldl,
ugyanakkor kitintetett érdeklédés kiséri a magyarorszagi vidékek tradicionalis ételeit
bemutat6 kiadvanyokat is. A fdjjellegi, 1ll. a helyi — pontosabban a kézbeszédben
annak vélt — ételek, megismerése és megismertetése a lokalis kézosségek kozos
multjanak, nem utolsé sorban, az abban gySkerez8, kbzésen vallalt jelenének kifeje-
zG6jévé valt. A tobb teleptilést, kézelebbi vagy tavolabbi tdjak lakéit egybegyijtd
rendezvények kiemelked6 attrakcidja a hagyomanyosnak tartott ételek elkészitése:
ezek mintegy reprezentaljak a készit6k hagyomanyanak hasonlé és eltéré vonasait.

Jelen kiadvany egyik alapvet célja is az, hogy a nagy tertiletd, valtozatos fold-
rajzi és kulturalis arculatd Borsod-Abatj-Zemplén megye tradiciondlis mdveltségi
csoportjait ugy mutassa be, hogy jellemzbikhez csatol néhanyat az adott vidék



hagyomanyosnak, specifikusnak tartott ételreceptjeib6l. Maga a hagyomanyos kultd-
ra torténete és mikodése szolgal azonban magyarazattal arra, hogy a taplalkozas taji
variansai és torténeti valtozasai nem egyszer(i lenyomatai a népesség térténetének és
kultarajanak, s a killonb6z6 adottsagu tajak ételei kézott legalabb annyi hasonlosag
van, mint amennyi egymastol eltérd, lokalis vonas. Az ételkészitésben hangsulyosan
érvényesil a gazdilkodas és a fogyasztas regiondlis és Ovezetes jellege. Borsod-
Abatj-Zemplén megyében — tdl a térség atmeneti, kontaktzona jellegli kulturalis
arculataval egylitt jaré sajatossagain — idegen ajku, killénféle vallasi felekezethez
tartoz6 népcesoportok telepedtek meg. Hozzajuk a 19. szazad derekatdl a sziilet
nehézipar és banyaszat munkaerSigényének kielégitésére — a térténeti Magyarorszag
kilonféle tajairdl szarmazo, sokfeldl verbuvalédott - népesség tarsult. Az 6 hagyo-
manyaik részben beépiiltek a regionalis kultira-valtozatokba, részben egyiitt valtoztak,
formalddtak a helyi paraszti kulturaval a polgarosodas, urbanizacié, modernizacié
folyamataban.

A negyedfélszaz telepiilést magaba foglalé megye taplalkozasi hagyomanyai-
nak rendszeres feltirdsa ma még varat magara, kevés a lokalis feldolgozas is, igy az
itt kézreadott anyag — a szerz6 szandékai ellenére — csak elvi vazlatként és mutat-
vanyként értelmezheté. Nem véletlen, hogy a taplalkozaskutatok nem igazan hivei
az ilyen munkaknak: szamos elvi és modszertani probléma neheziti az ilyen kozlé-
sek tudomanyos értelmezését. Egyebek mellett maga a feldolgozas dilemmaja: nem
dertlhet ki, hogy egy adott ételféleség akar térben, akar a tarsadalom rétegei k6zott
milyen elterjedt, hiszen jészerével komplementerként, egy nagy — virtudlis — egész
egymast kiegészité elemeként jelenik meg. Bar az egyes vidékekrdl kivalasztott re-
ceptek érzékeltetik a kiilonféle ételtipusok helyi jelentéségét, adatsorunk mégsem
tiikr6zi pontosan a kistérségek taplalkozasi struktarajat. Azt is nehéz lenne érzékel-
tetni, hogy egy-egy étel fogyasztasaban voltak-e killénbségek az adott teleptilés tar-
sadalmi rétegei kozott. Csak specialis vizsgalodas adhatna valaszt egyes ételféleségek
elterjedésének vagy a fogyasztasbol valo kikopasanak kérdéseire csakagy, mint an-
nak megvilagitasara, hogy a tlizhelyek, a siit6-£626 eszk6zok valtozasa, az elektrifi-
kacié, a hitégépek elterjedése milyen moédon formalja at egy-egy taj taplalkozasi
szokasait. Mindezekhez, s még szamos indokolt szakmai kérdés megvalaszolasahoz
ma még szinte belathatatlan gydjtémunkara lenne sziikség. Ugy vélem azonban,
hogy mégis van értelme az ilyen receptgytjtemények megjelentetésének is: elsGsor-
ban az anyaggyujtés, a feltaras szintjén, hiszen csak olyan adatokat jelenitenek meg,
amelyek az adott helyen ismertek, 1éteznek, s legalabb az emlékezetben élnek. Emel-
lett természetes elvaras az is, hogy a receptek alapjan az ételek elkészithetdk, repro-
dukalhaték legyenek. Ebben az értelemben viszont nem kevés ismerettel szolgalhat
jelen kiadvany. A kotet végén taldlhat6 irodalomjegyzékben szamos olyan munkat
talalhat az érdekl6dé olvasd, ami a népi taplalkozas vizsgalatanak altalanosabb elvi
és modszertani kérdéseiben is segiti eligazodni.

Nem torekedtem csupan a régies, vagy annak tiné ételkészitése technikak, és
receptek gydjtésére, kdzreadasara, figyelembe vettem az idegenforgalom, a turizmus
elvarasait is. Szamos olyan étel van ugyanis, ami — egy-egy kistaj vagy telepiilés nevét
viselve — kézismert mar a helyi taplalkozasi kultaraban, alkalmanként megtalalhaté



az éttermek kinalataban is. Készit6ik lathatdan igyekeztek meriteni a szikebb kor-
nyék hagyomanyos alapanyagaibdl, stitési-fézési technikaibodl, legalabbis a ,hely
szelleméhez” igazodova, azt kifejez&vé probaltak tenni készitményeiket.

Ezen a helyen kell készénetet mondanom azoknak, akik a kotet megjelenését
tamogattak. A kiadast az Féldmuveléstgyi és Vidékfejlesztési Minisztérium Magyar
Ko6z6sségi Agrarmarketing Centrum Kht. biztositotta, személyesen is megkdszo-
ném Farnady Fva faradozasat. A kéziratos gytjteményekben, ill. 2 nyomtatasban is
megjelent receptek forrasat mindig kézloém, az informacié az irodalomjegyzékben
feloldhat6. Ezek gyGjtésében megkdszonom Mann Viktorné faradozasat, valamint
Szigeti Andor tamogaté figyelmét. Az altalam kozreadott receptek Gsszegytjtésében
segitségemre voltak: Barsi Ernd (Gyor), Benesik Jdanos (Tokaj), Berta Zoltanné (Pacin),
Béres Edina (Cigand), Bodndr Ménika (Putnok), Bddi Erzsébet (Debrecen), Csirmazné
Cservenydk liona (Mez6kovesd), Endrész Gyirgy (Ratka), Fabidn Agnes (Harsany), Haldsz
Rezsd (Bukkszentlaszlo), Kdirpati Eszter (Miskole—Goromboly), Kiss Ivett (Sajoszent-
péter), Kiitvilgyi Mibdly (Budapest), Mdtrai Kdroly (Répashuta), Mibdlyi Bertalanné
(Miskolc), #Nagy Géza (Karcsa), Patkd Csaba és Patkd Csabané (Cigand), Siska Jdzsef
(Miskolc), Viszdezky Janosné (Komjati), Wachsler Tamdsné (Miskolc). Faradozasukat
ezen a helyen is kosz6ném.

Miskolc, 2004. oktéber 1.



A HAGYOMANYOS KULTURA TAJI-TORTENETT
TAGOLODASA BORSOD-ABAUJ-ZEMPLEN MEGYEBEN

(A regionalis életmod-stratégiak feltételei és valtozatai)

A 7248 km? kiterjedést, az orszag teriletének 7,8%-at elfoglalé Borsod-Abauj-
Zemplén Magyarorszag masodik legnagyobb megyéje. Az 1950-ben végrehajtott
terilleti-kbzigazgatasi reform altal 1étrehozott mesterséges képzédmény, amely taji-
lag valtozatos, gazdasagi-tirsadalmi fejlédésiikben is erSteljesen killénbozé teriile-
teket integralt. Hatarai azonban csupan allamigazgatasi keretek, és nem tikrozik a
kultdra regionalis tagol6dasat. A mai Borsod-Abadj-Zemplén Magyarorszag egyik
legtagoltabb, legvaltozatosabb taji adottsagokkal rendelkezé teriilete, s a kiilonb6z6
természeti feltételekhez valé alkalmazkodasuk, eltéré torténetiik és tarsadalmi fejlé-
désiik révén egymastdl hol markansan eliitd, hol csak arnyalt differencidkat mutaté
miveltségi csoportokat foglal magaba.

A mai megye az egykori Borsod varmegyét, Abaij-Torna és Zemplén déli részét,
valamint Gomor-Kishont vairmegyék kisebb déli peremét egyesiti. Borsod egyike volt a
legrégibb varmegyéknek, névad6 kézpontja ma Edelényhez tartozik, s a Bodva
volgyében fekvé foldvaranak gyirtje 6rzi az Arpad-kori kozpont emlékét. Az egy-
kori Abadj varmegyének hasonlé kézpontja talalhaté Abadjvar kézség tertiletén.
Gomor és Zemplén névadd koézpontjai ma Szlovakia teriiletén fekszenek
(Saj6gémor, illetve a Bodrog partjan fekvé Zemplén kozség tertiletén). GOmor és
Kishont, illetve Abatj és Torna varmegyék idGszakos egyesitése és szétvalasztasa a
19. szazadi kbzigazgatasi atszervezések része volt, csakdgy, mint a kisebb hatarkiiga-
zitasok Borsod és Heves megyékkel: 1807-ben Heveshez csatoltak az Eger-pataktol
keletre fekvé tertlet néhany kozségét és pusztajat (Tibamer, Almagyar, Felnémet,
Bekdilee), majd Borsodot 1812-ben Ivdnka, Farmos és Sihalom atadasaval karpotoltak.
1827-ben Abatj varmegye Aszalot kapta meg Borsodtél Bels6-Béesért. A mar emli-
tett 1950-es kozigazgatasi atszervezéssel Borsod megyébSl Hevesbe kertlt
Andornaktilya, Balaton, Bélapdtfalva, Borsodszemere, Borsodsgentmadrton, Egerfarmos, Mdnos-
bél, Nagyvisnyd, Noszvaj, Ostoros, Szibalom, Szilvdsvirad, ugyanakkor a létrejovs Bor-
sod-Abatj-Zemplén megyéhez csatoljak Hajdd varmegyébdl az egykor borsodi
Tiszagynlahazdt és Szabolcs varmegye néhany Tisza menti falujat (a Bodrogk6zbdl



1. db72. A megye domborzali tipusai, 1 = kzéphegy-
séq, 2 = erdzlfis-derdzios dombsigi 1a], 3 = siksap és
teraszos lolydvilgy

1. kép. Borsod-Abaiij-Zemplén megye domborzati tipusai. 1: kizéphegység,
2: erdzids-derdzids dombsdgi tdj, 3: siksdg és teraszos folyovolgy (Frisnydk Sdandor 1994. 10. alapjdn)

Kenézdd, Viss és Zalkod, a Taktak6zbOl Csobay, Priigy, Taktabdj, Taktakenéz, Tiszaladiny,
Tisgatardos).

Nagyobb hatast volt az elsé vilaghaborat kéveté hatairmédositas, amely koz-
vetlentil és kézvetve kihatott a hagyomanyos népi kultirara, annak atalakulasara is.
A trianoni béke Borsod varmegye teriiletét érintetlentil hagyta, viszont Abatj-Torna
3230 km?-nyi tertiletébdl 1551 km? a megszileté Csehszlovakia része lett. GOGmor
varmegye teriiletébdl alig maradt Magyarorszagnak (4279 km2-bél 3956 km? lett
Csehszlovakiaé), mig a nagy kiterjedést Zemplén varmegyének egyharmada maradt
Magyarorszagé (6282 km?-bél 1775 km? — Csorba Csaba 1994.). Vizsgalt témank
szempontjabol mindennek két kévetkezményét kell megemliteniink. A térténeti
varmegyék, els6sorban G6mor és Zemplén, a torténeti Magyarorszag terliletének
északkeleti korcikkeként egymastdl eltérd életmodot folytatd, kiulénb6zé kultaraja
északi és déli tertileteket egyesitettek egy tobb évszazados taji munkamegosztis
keretei k6zott. Az etnikai és nyelvi hatarokat és a gazdasagi kapcsolatokat egyarant
figyelmen kivil hagy6é hatirmegvonas természetes kbzpontjaitdl vagott el teriilete-
ket. A 20. szazad elejéig a hagyomanyos életmod és miveltség kapcsolatrendszere
altal az északkeleti 1égié egységébe illeszked$ térség kiterjedt zonajanak gazdasagi,
kozigazgatasi és kulturalis kézpontjai a mai Magyarorszag teriiletén kivil voltak.
A trianoni hatarok éppen a paraszti polgarosodas kritikus id&szakaban szakitottak
meg ezeket a szalakat, befolyasolva ezzel az egyes tajak, népcsoportok esélyeit is a
polgarosulasra, urbanizalédasra, elvagva az innovaciok, divatok kiterjedését és hata-
rait. Korabban nyitott vidékek valtak elzartakka, ami nem csupin miveltségiik
szempontjabol volt sorsdontd, hanem maig hatranyos helyzetet teremtett szamukra
a hatarok megvonasa.
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2. kép. Borsod-Abadij-Zemplén megye kialaknlisa
(Frisnydk Sandor 1994. 116. alapjin)

Természeti kornyezet — alkalmazkodo és tajformalé ember

A mai Borsod-Abatj-Zemplén megyén foldrajzilag két nagytdj, az Fszaki-
kiozéphegység és az Alfold osztozik. A megye teriletének tobb mint 2/3 részét a ko-
zéphegységek és a dombsagok alkotjak, amelyek az Eszaki-Karpatok belsé meden-
cepereme feldl, els6sorban az Gket felszabdald foly6- és patakvolgyeken at sajatos
lejtot képeznek a sik vidék felé — foldrajzi és kulturalis értelemben egyarant. A sik
vidék miveltsége évszazadokon at fokozatosan nyomult felfelé a természetes koz-
leked6folyosot alkotd volgyeken, ugyanakkor a Felfold kilonféle népcsoportjai is
magukkal hoztak kultardjukat az idGszaki munkak vagy — a sik vidék folyamatos
vonzasara torténé — atteleptilésik révén. A nagytajak kozotti folyamatos kapcsolat
éppen ugy természetes része az itt €16 népcsoportok muveltségének, mint a domb-
és hegyvidék adottsagaihoz valé alkalmazkodds, a mez6gazdalkodast kiegészité
sokféle kézmuves foglalkozas.

Nyugaton a Biikk vonulata képezi a megye legmagasabb részét, egyben a leg-
fels6 térszint is, ameddig az ember termelé tevékenysége behatolt. Eszakon és
északkeleten az Upponyi-hegységen, az Ozdi-dombsigon és a Biikkliba dombvidékén
huzédik le a Saj6 volgyébe, délen és délkeleten pedig a Biikkalja dombsagan szelidiil
a stk vidék iranyaba. A megye északnyugati sarkaban az Aggteleki-karszt, dél felé a
Borsodi dombsdgon keresztiil huzodik a Sajoig, keletre azonban mar sziikebb, termé-
ketlenebb volgybe szorul a taj a Bddva folyé volgyében. A Bédva és a Hernad vol-
gyei a patakokkal tagolt Cserehdt dombsagat fogjak kozre.
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3. kép. A megye térszerkezete. 1=2: a megye fejlettebb teriiletei (a borsodi iparvidék),
1: agglomeracid, 2: az agglomerdcion tilnyild iparteriilet, 3: atlagos fejlettségil teriilet,
4: gazdasdgilag elmaradott (hdtrinyos helyzetii) teriiletek, 5: agglomerdcids kizpont,
6: szubeentrumok (novekedési polusok), 7: mikrokirzet kigpontok
(Frisnydk Sandor 1994. 42. alapjdn)

A Hernad és a Bodrog folyok kozé ékel6dd Zempléni-hegység kbzéphegyi zoénaja
ugyancsak sajatos adottsagu peremlépcsén at fut le a volgyekig: kézismert a Bodrog
felé es6 keleti oldal, Tokaj-Hegyalja, kevéssé az Abadji-Hegyalja. Onallé tija a Zemp-
léni-hegységnek északon — a Bdzsva és mellékvizeinek medencéjében a Hegykdy,
valamint a déli részen a Szerencsi-dombsdg.

A siksagok a megye déli és délkeleti részét foglaljak el, felszintik ugyancsak a
folyovizek jarasahoz igazodik. A Bukkalja és a Tisza vonala kozott tertl el a Mezdség,
ami a folyé mentén a Borsod: drtér mélyebb fekvést szakaszaba fut. A Saj6 és a Her-
nad 6sszefolyasanal a Miskolii kapuban nyilik ki a taj a stk vidék felé, ettSl keletre
pedig a Harangod vidék és a Tisza artéri sikjat képez6 Taktakiz hiazédik. Onalld
egysége a megyének a Tisza és a Bodrog éltal hatarolt Bodrogkdz, melynek tertiletét
kettészeli a szlovak—magyar hatar.

A sik vidék felé lefutd folyok volgyei legyezbszeriien, egy korcikk szeleteiként
tordelték szét Borsod-Abatj-Zemplén teriiletét. Az ember termelStevékenysége
torténetileg éppen forditott utat jar, mint a tajak elébbi felsorolasa: a sik vidék fel6l
hatol felfelé a folyévolgyeken, s csak fokozatosan jut be a dombvidékeken at a
hegységek belsejébe. Ez azonban lasst, a népesség szamanak névekedésével és a
termel6technika szinvonalanak emelkedésével parhuzamos folyamat. A rendelkezésre

11



allé eszkozok, s a kézépkori termelési rend elészor az erdévidék kolonizalasat teszi
lehet6vé: ez a folyamat a 16—18. szazadban lezajlik, a 19. szazadra mar csak kis tert-
leten huzodik at az erdSk irtasa. A vizjarta részek mivelésbe vétele késébb torténik
meg: 17-18. szazadi probalkozasok utan féleg 19. szazadi, de szazadunkra is atnyu-
16 folyamat. A kétféle teriilet természettSl vald elhdditasa véltja egymast: a vizren-
dezések megindulasa szinte egybeesik az erddirtasok befejezésével. A kettd kozott
jelentGs kapcsolat van: a Karpat-medence peremvidékén kiirtott erdéség hianya
valtoztatta meg olyan médon a vizelvezetés rendszerét a 18. szazad derekara, ami a
19. szdzadra elodazhatatlanna tette a folyok rendezését.

A honfoglalé magyarsag — az 6koldgiai tényezGknek megfeleléen — az armen-
tes vizpartokat szallta meg, de hasznositotta az artereket is. Frisnyik Sdndor szerint
ez az 6vezet a lisz és a tilgyerdd teriiletével esett egybe, s a 600 mm-es éves csapa-
dékmennyiség vonala hatarolta. A benépestilt siksiagok és a teraszos foly6volgyek
erdds-sztyepp névényzete a gabonafélék termesztésének és a legeltets allattartasnak
kedvezett. Ez a tevékenységi forma lényegében a jobbagyfelszabaditdsig meghataro-
z6ja volt az armentes sik vidékeknek, s fokozatosan hatolt be a folyévolgyeken a
dombvidékek iranyaba — kévetve az irtdsok munkajat.

Az allanddan viz alatt lev6 és az id6szakosan vizjarta részeken a honfoglalas
koratél komplex artéri gazdalkodds alakult ki, amelyben az extenziv éallattartdsnak
meghatarozo szerepe volt. A Bodrogkiz, a Taktakiz és a Borsodi-drtér megtelepedésé-
nek torténetét a vizjaras alapvetGen befolyasolta. Bar a korai vizgazdalkodas, a fo-
kok, erek, a Tisza mentén létrejévé halaszfalvak mind az alkalmazkodas szervezett
formai, e vidékek hasznositasa az allattartd és foldmuvel$ gazdalkodast igyekszik
kovetni. Nagyobb népcsoportok megteleptilésére csak ott van mod, ahol a f6ldmd-
velés és a legeltet allattartas feltételei adottak. Amig azonban az arterek mentén az
extenziv allattartas legelévalté formdja megmarad, addig az armentes térszinek és a
teraszos folyovolgyek a korai feudalizmusban mar féldmuvelésre berendezkedett
falvakat fliznek fel.

A 13-15. szazadban a teleptilések és a gazdalkodas mélyebbre hatol a kézép-
hegységi teriileteken is — elsGsorban a patakvélgyek és a kismedencék tertletén.
Ezek azonban a mez6gazdalkodas masodlagos teriiletei maradnak, igen koran ré-
szeseivé valva egy teriileti-gazdasagi kapcsolatrendszernek. A gazdasag £6 erévonalai
a Saj6, Bédva, Hernad és Bodrog vizrendszeréhez, a folydvilgyekhez és a sik vidéki
teriiletekhez igazodnak. A siksagi tdjak az Alfold gazdalkodasanak részei: a 19. sza-
zadig az arterck az allattenyészté monokultira, az Armentes teriiletek a monokultira
jellegi gabonatermesztés tertletei.

A mai Borsod-Abauj-Zemplén megye terlletén a mezbgazdalkodassal egy
id6ben jelent meg a kézmtvesség, ami a honfoglalas 6ta jellemzbje és meghatarozo-
ja volt az egyes kistdjak népének, tevékenységének. A kétféle tevékenység igen ko-
ran 6sszekapcsolodik egymassal a tajak kézotth munkamegosztas keretében.

Az Upponyi-hegység és a Rudabanyai-hegység tertiletén a 10-13. szazad fo-
lyaman a korabeli Magyarorszag egyik jelentGs vasgyarté korzete mikoédott (Dédes,
Imola, Szubafd, Trizs, Tornabarakonmy), ami a nyersanyagbazis kimerilése utin a
GOmor-Szepesi-érchegység terliletére vandorolt tovabb. Rudabanya kornyékén és a

12



Zempléni-hegységben (Telkibdanya, Szépbdanya — ma Rudabdnydeska) a 13-15. szazad-
ban nemesfém- (arany és eziist), réz- és dlomérc banyaszat folyt, Telkibanyan egé-
szen a 18. szazadig. K6banyak szolgaltak ki a nemesi és egyhazi épitkezéseket, s a
15. szazadtol mikodott Sarospatak (Megyer) malomkébanyaja.

Az iparlzés kovetkez$ nagy korszaka az erdSk nagymérvi pusztitasit hozza,
de — kozvetve — elvezet az erdSk védelméhez, a tudatos erd6gazdalkodashoz is.
A 18. szazadban a Bikk és a Zempléni-hegység terilletén manufakturalis iparok
honosodnak meg, amelyek a korabban még lakatlan, legmagasabban fekvé erdévi-
déket is bevonjak a gazdasag vérkeringésébe. A Bikkbe vasgyartas és tivegipar tele-
pil, egyiitt az Sket kiszolgald szénégetéssel és mészégetéssel, hamuzsirkészitéssel, a
zempléni erdSkben pedig tiveg- és keménycserép készités indul, kiegészité erdei
iparokkal (buikki és zempléni hutak).

A 18. szazad derekatdl a stk vidéki és a dombsagi muveltségi formak mellett a
hegyvidéki is megjelenik, ami nem egyszerlien az emberi tevékenységek térbeli kiter-
jesztését jelentl. Feltételezi az egyes formak kozotti kapesolatok magasabb szintjét,
ugyanakkor az egyes tipusok tevékenységében — az alkalmazkodds mellett — mind
nagyobb szerepet kap a tdjformalo, tajatalakité tevékenység is. A sik vidéken, els6-
sorban a Tisza és a Bodrog mentén ez a folydszabalyozas és a vizrendezés nagy
munkdjaban 61ttt testet, a domb- és hegyvidéken pedig az erddirtasok utolsé sza-
kaszaban, amit éppen a hegyvidéki zénaban a 18. szazad derekatdl a tudatos erds-
mivelés valt fel. Ez a folyamat parhuzamosan zajlik a lasst kapitalizalodassal, a
miiveltség lasst polgarosodasaval, a kézlekedés kultirara is hat6 infrastruktarajanak
kiépitésével.

Az egyes miveltségi szintek 1épcsézetes Gsszekapesoldédasara tébb jellemz6
példat emlithetiink. A Biikk hegység tertiletén harmas 6vezetrendszer mutathat6 ki:
a magyar AlfSld felé kapcsolédd hegylabon at a 18. szazad derekaig lényegében
lakatlan bels6, magas térszineket évszazadok alatt hoditotta meg a népesség — k-
16nb6z6 tevékenységi formak révén. Hasonlé a Zempléni-hegyvidék példdja, ahol
az ugyancsak a 18. szazadban megszallt belsé erd6vidéktdl az atmeneti dombsagi
z6na szintje fut le a Herndd stk vidéki jellegli volgyéig. Tokaj-Hegyalja 6kondémiai
egysége is lényegében harmas teriillethasznositasi rendszeren nyugszik, s a 16-18.
szazad kozott alakult ki a szantéteriletek, a sz616- és gyiimolesovezet és az erdGvi-
dék hasonlé mivelési rendszerbe illeszked$ struktardja a hegyaljai oppidumok és
falvak gazdalkodasaban (Frisnyik Sdandor 1994.).

E rendszerek egyes elemei természetesen a feudalis korban erednek, am a tér-
ség torok utani gazdasagi reorganizacidja, az annak részeként, folytatasaként is ér-
telmezhet$ iparosodas, a lassu kapitalizalédas és a jobbagy-paraszti tirsadalom
lassu, nagy taji kiilonbségekkel zajlé polgarosuldsa Gj struktdraban szervezi meg a
feudalis termelési mod hagyatékat is.

A megye mivelhet$ teriileteinek birtokbavétele, a manufakturalis ipar, az er-
dégazdalkodas, a mezégazdalkodasra alkalmatlan teriiletek megszallasa egy fejlet-
tebb teriileti és tarsadalmi munkamegosztas keretei kézott valésulhatott meg. Az
alkalmazkodas formai a taj atalakitasanak tevékenységével 6tvozédnek, s a termé-
szeti kérnyezet egyre inkabb az emberi tevékenység kozvetitésével befolyasolja a
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gazdasag és a muveltség allapotat. Az Gjjaszervez6dé térkapcesolatokban azonban
megmarad a kézépkori kézpontok vonzaskorzete, s melléjiik fejlédnek azok a piaci,
kozigazgatasi, vallasi centrumok, amelyeket az adminisztracié polgari Gjjaszervezs-
dése is igényel. Bzek egy része szekunder jelent6ségti kézpont, mégis kiemelt szere-
pet kap a mikrorégié gazdasaganak, miveltségének szervezésében.

A kézmivesség és a kereskedelem kdzpontjai is a tdjak talalkozasanal alakultak
ki. A céhek nagyobb része a mezGgazdasag javait dolgozza fel, s bar térténetiik a
16-17. szazadra nyulik vissza, nagy tObbségiik a 18. szazadban, illetve a céhvilag
utolsé szazadaban alakult. A sik vidék mezévarosaiban (Mezbkovesd, Mezbcsat
stb.) jobbara feldolgozé iparok telepiilnek (mészarosok, szlcsok, vargak, csizmadiak
és mas bérfeldolgozé iparok), az erdévidék és a mezbgazdalkodé zonak talalkoza-
sandl nagyobb szerepet kap a fém- és faipar. Amig a Bikk és a Zempléni-hegység
volgyeiben a 17-18. szdzadban az alapanyagot ad6 fdrészmalmok létesiilnek, az
erd6vidék peremén nagy hatasu festGasztalosok dolgoznak (Miskolc, Satoraljadj-
hely). Borsodban — a kézmiives kézpont Miskolc mellett — Mezdcsdt, Mezgdkeresztes,
Mezikovesd, Sajdszentpéter és Szendrd els6sorban a bérfeldolgozé iparok (szdcs, varga,
csizmadia) kézpontjai. Abatjban — Kassa kézépkori eredetd kézmivessége mellett —
rendkiviil gyengén fejlett a kézmuipar: Gone, Szantd és Szikszd mesterei a mezbgaz-
dalkodas javainak feldolgozasara szakosodtak (varga, szlcs, csizmadia, molnar).
Zemplén varmegyében a hegyaljai mezvarosok céhei a kézmivesség mihelyei: 10
mezG6varosban mikodtek céhek. Az alapvetSen feldolgozé jellegl iparok mellett
szolgaltatd agak elégitették ki a mezGvarosi polgarsag igényeit: szinte minden mez6-
varosban voltak példdul szabok. Kiemelkedd szerepe volt a kadariparnak, ami négy
telepiilésen céhekbe is szervezédott. Meghatarozé itt Sdrospatak céhes kézmuves-
ségének szerepe. GO6mor megye ma Magyarorszaghoz tartozo részén elhanyagolha-
t6 a kézmivesség szerepe — csak Putnok csizmadiai alkottak céhet —, ami a varmegye
sajatos taji-gazdasagi szerkezetébdl fakad: a déli rész hagyomanyosan mez6gazdal-
kod¢ jellegt, szemben a felsé részek iparosodott téjaival.

A nyersanyaglelShelyeken sajatos funkciéju kézpontokka alakult az agyagipar:
Gine érdemel emlitést, de mikodtek fazekasok Onodon, Szomolyan, Mezdkivesden,
Mezdkeresztesen, s mas, lokalis jelentSségi mihelyekben is. A manufaktarak termékei
(aveg, keménycserép, vasaruk) mar a témegtermelés produktumai, s elterjedésiiket
alig befolyasoljak a lokalis {zlés elvarasai.

A céhek — székhelyiikdn kivil — nagyszamu vidéki mestert is foglalkoztattak.
Pl a miskolci kovacs- és kerékgyartocéhnek az utolsé fél évszazadaban, 1872-ig
79 teleptilésen voltak vidéki mesterei — a kozpont kornyékétSl a Tisza mentéig
(Domontkos Ottd 1991.).

A kézmivesség sajatos térszerkezetében évszazadokon 4t erésen hatottak
egymasra a megye terilletén 1év, s az azon kivil esé, féleg felfoldi kézmives koz-
pontok és vidékek. A dél-borsodi és miskolci céhek kapcsolatot tartottak az alféldi
kézpontokkal is (pl. miskolci, mez6csati és tiszafiiredi fazekasok), de nagy szamban
bocsatottak ki legényeket a kassai, rimaszombati, rozsnyéi céhek felé, ahonnan ma-
guk is fogadtak iparosokat. LiktetS forgalom zajlott a Felf6ld és a sik vidék haziipa-
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ranak javaival is, tobb évszazadig tarté kapcsolatot tartva a targykészitk és targy-
hasznalok kozott. A Felfoldrdl sok és sokféle faaru (butorok, mezbgazdasagi eszko-
z0k, konyhai eszk6zok), fémeszk6zok, béraru, s szamos — tovabbdolgozasra
alkalmas — nyersanyag is érkezett. Ezek — a kisebb jelent6ségti vandorkereskedelem
mellett — ugyancsak aldhuzzak a piac- és vasarkozpontok jelentéségét a targytipusok
atadasaban és atvételében, elterjedésében, a helyi izlés alakulasaban. Ezek a javak
olykor hianypétldk (pl. Gomér és Nograd fazekasainak tGzalld cserépedényei),
maskor a valasztékot bévitik, s divatot teremtenek (arvai gyolcs, zélyomi csipke,
szalagok és mas viselet-kiegészitSk).

A feudailis keretek k6z6tt magas szinten szervezett céhes ipar, s a mar emlitett
ujkori manufaktarak persze csak egy részét allitottak el6 a targyi javaknak. A 20.
szazad elejéig kimutathaté a haziiparok jelent8s szerepe, melynek kézpontjai olykor
ugyancsak jelentGs értékesitési korzettel rendelkeztek. A Bikk és a Zempléni-
hegység fa mez&gazdasagi és haztartasi eszkézel kézonségesek voltak a stk vidéki
parasztok kezén. Egyes faragokézpontok izlése (pl. Cserépfalu, Répashuta, ill.
Regéc, Telkibanya) tigabb korben is hatott. A sz6v6-fond haziipar a masodik vilag-
habordig altalanos volt, bar diszitménytikben, izlésiikben ennek is sajatos kézpontjai
alakultak ki (Bukkalja, matyésag, Cigand stb.). A vizek, els6sorban a Tisza mentén a
vesszGfonas termékei készlltek értékesitésre, bar vevékorik nem volt kiterjedt.
A 19. szazad végén Tokajban vessz6foné iskola létesiil, ami a haziipar hagyomanyait
szervezett keretek k6z¢€ viszi at. A Tisza és a Bodrog mentén gyékényfono telepiilé-
sek szakosodnak (els6sorban Cigand, Vajdacska, Tiszakarad).

A kézmuvesek, haziiparosok és a specialistak tehat egylitt termelik meg azokat
a targyi javakat, ami — els6sorban az elmult két évszazadtol, a lasst paraszti polgaro-
sodas kiséréjeként — az eredeti helyén, még inkabb a muzeumi gydjteményekben
fellelhet6, s amelyik 6nmagaban és tarsadalmi funkcidjaban a targyl univerzumot
korvonalazza.

Az iparGz8k jelentSs része sajatos kettés miveltség hordozdja: nem szakad el
a mezbgazdasagtol, s az év egy részében foldet mivel. Kilondsen szembet(ind ez a
tendencia a 19. szazad folyaman, amikor a Saj6-vOlgyben felviragzik a barnaszénba-
nyaszat és vasgyartds, ami masfél évszazadra ipari centrumma teszi ezt a tajat, mi-
kézben a banyaszok, munkasok egy része odahaza tovabbra is gazdalkodik, s
nyaron a sik vidékre jar aratni. Bz az id6szak mar egybeesik a paraszti polgarosodas
korai szakaszaval, ami egyfeldl 0j ,,paraszti” izlést és mentalitast eredményez a f6ld-
del felszabadul6 jobbagy-paraszti réteg szamara, masfelél zsellérsorba taszitja a
korabbi jobbagy-parasztsag alsébb rétegeit. Ekkor indul meg nagyobb mértékben az
ipatba, banyaba, varosba val6 aramlas is. Ezek a csoportok azonban, kilénosen a
banya- és iparvidéken kulturajukban kett6s két6dést hordoznak, és sajatos kapcso-
latot is jelentenek a ,,hagyomanyos” paraszti maveltség és munkassag kézott.

A 18-19. szazad gazdasagi és tarsadalmi fejlédése a korabbi szazadokétdl elté-
r6 szerves terileti egységeket alakit ki, bar a természeti tajak tovabbra is meghataro-
z61 a teriileti tagolodasnak. A teleptiléshalozat, a tavolsagok, a gazdasagi és kulturalis
kozpontok kozelsége vagy tavolsaga a 19—20. szazad folyaman, a lassu polgarosodas
id6szakaban is meghatarozé marad, s befolyasolja maganak a polgarosodasnak a
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tempdjat is. A megye déli része, killondsen a Tisza mente a szemtermelés és a
— dominansan — legelteté allattartas teriilete marad, amihez képest a dombvidék,
kilonosen a Cserehat, szekunder mez6gazdasagi erét képvisel. (A dombvidéki juha-
szatot — Cserchiat, Eszak-Borsod — a juhtartas hasznanak a 19. szazad masodik felé-
ben jelentkez6 dekonjunktdrdja utin a helyi értékesitési lehetGségeknek hianya is
stjtja.)

A gazdalkodas eltérs szerkezetét a teleptilések 18-19. szazadi alaprajzi formai
is tiikrozik. A kéziratos térképek adatai szerint Dél-Borsod nagyhatart teleptilései
kétbeltelkesek (Arokz‘é; Mezdesdt, Igrici, Gelej, Mezokeresztes, Tiszatarjan, Mezdkovesd
stb.). A dombsagi teriilet falvai szalagtelkesck, Fszak-Borsodban és a Zempléni-
hegység k6zéps6 részén cstirosek. A Bikk és a Zempléni-hegyvidék néhany telepu-
lésén az erdételkes, a Bodrogkdzben és a Taktakézben pedig a laptelkes forma 6rzi
az ember tajformalé tevékenységét (Frisnyik Sandor 1994.).

A Saj6-volgyon az iparositassal parhuzamosan alakul ki a mez&gazdalkodo te-
lepiilések és Ozd, valamint a banyatelepek gazdasagi egyiittmikodése, valamint a
kétféle foglalkozast Gz6, majd kétlaki munkassag sajatos tipusa. A gyenge termdhe-
lyi adottsagok és az ipar hidnya a 19. szazad derekara Abauj és Zemplén megyékben
relativ tdlnépesedést eredményez, amit felerésit az egészségtelen birtokstruktira,
valamint az, hogy a jobbagyfelszabaditast ezek a vidékek nagyszamu zsellér, vagy
életképtelen parcellaval rendelkezével érik meg (pl. Bodrogkoz). Ennek egyik ko-
vetkezménye a jelentds szamu mezGgazdasigi idénymunkas, masik pedig a szamot-
tev6 amerikas kivandorlas, ami kiléndsen Zemplént, kisebb mértékben Abaujt
érintette. (A 19. szazad legvégétdl a Bukkalja és Dél-Borsod is nagy szamban bocsat
ki summasokat.) Ezek a vandorlasok ugyancsak hozzajarultak a muveltségi kép
formalasahoz.

Bar a Tisza-volgy vizrendezése, az ugarterilletek és a legel6k feltdrése, a kotott
hatarhasznalat fokozatos megszinése (Abaujban igen sok telepiilésen a kozos gaz-
dalkodas bevezetéséig megmaradtak a forduld foldek) tagitottak valamelyest a me-
z6gazdasagi teriileteket, Borsod iparanak és banyaszatanak fejlédése a 19. szazad
végétSl mind nagyobb vonzast gyakorolt, s a 20. szazad elsS felében is egyértelmuen
a parasztnépességbdl toltédott fel. A pénzgazdalkodas az iparok koril tevékenyke-
d6 napszamos, id6szaki munkas rétegnél mar a 18-19. szazad folyaman kialakult, s
kilonésen a Sajo-volgyon és a Bikk nyugati oldalan a ,,hagyomanyos” muveltség
nem csupan jobbagy-paraszti miveltséget jelent. A dombvidéki zéndban a paraszti
tzemek is komplex gazdalkodast folytatnak, aminek része — egyebek mellett — a
targykészités, hasznalati targyak és eszkozok piacra termelése, ugy is, mint a mez6-
gazdalkodas javainak csere ellenértéke. A domb- és hegyvidéki z6naban a kézmi-
vesség, féleg a famunka, ritkibban a kémunka és mas kézmives tevékenység
természetes része a parasztemberek tudasanak is. Készitményeik egy részét még a
két vilaghdboru kozott sem valtotta ki a gyaripar és a kereskedelem: pl. a Bikk-
vidék fafaragdi (els6sorban a lokalis kézpont Cserépfalu, valamint Répashuta) jar-
maikat, fa mez6gazdasagi eszkozeiket, konyhai eszkézeiket tovabbra is készitették a
sik vidék parasztjai szamara.
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4. kép. Miskole — sziiret az, avasi s3ilohegyen. S3inezett képeslap

Els6sorban a megye kozlekedéstoldrajzi helyzete és szerkezete, valamint az el-
téré adottsagi tajak gazdasagi kapcsolatrendszere adhat magyarazatot arra, hogy a
taji-felszini tagoltsag ellenére nincs valddi reliktum-tertilet, kistdj. Jollehet vannak
mikrorégiok, amelyek viszonylag nagy szamban Griznek archaikus elemeket az al-
kalmazkodas formaiban (Bodrogkéz lapi életmddja, Tisza mente legeltetd gazdal-
kodasa, Biikk és Zempléni-hegység erdei iparai és kézmivessége stb.), a mlveltség
egészének allapotaban mindentitt kitapinthatok a 19-20. szazad lasst polgarosoda-
sanak folyamatai. A nem néprajzi kategdriat jelents szegénység, ami — a fentebb mar
emlitett okok miatt — e térségben igen gyakran és sok helyen jelen van, nem konzer-
valja a miveltség korabbi dllapotat. A munkara elvandorldk, sokféle tevékenységet
folytatok igen gyakran kézvetitik az uj mtveltségi elemeket kbz6sséglik szamara.

A gazdasagi-tarsadalmi valtozasok nemcsak a gazdasagi, vallasi, kézigazgatasi
kézpontok szerkezetét arnyaljak, hanem maig hatéan formaljak a lokalis kézpontok
és a perifériak viszonyrendszerét is. A 18-19. szazad folyaman a térség tobbkoz-
pontyd, ami befolyasolja a muveltség egész allapotat is. Az egyik kézpont Tokaj-
Hegyalja centralis terllete, ami sajatos gazdasdgi szisztéma, termelési egység, s
amelynek hatésugardban fejlédik ki a ,,Bodrog-parti Athén”, Sarospatak miveltségi
kézpont szerepe. A masik centrum a Sajé és a Hernad Gsszefolyasi teriiletének az
Alfélddel valé talalkozasi zondja, az un. Miskolci kapu, melyben maga Miskolc va-
rosa a 18-19. szazad folyaman valik gazdasagi kézpontta. A 19. szazad folyaman
megerdsiti ezt a Sajo-volgy iparosodasa is. A Felfold iranyaban két tovabbi, de nem
egyforman markans centrum talalhat6. Egyértelm@ Kassa szerepe, kdzponti funkcio-
ja, ugyanakkor 6nmagaban is tobb alkézpontra bomlik a gémori térség gazdasag- és
kultdraszervezd centruma: elsésorban Rozsnyd és Rimaszombat szerepe a meghatarozd.
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A térség 20. szazadi gazdasagi és kulturdlis térszerkezetében tovabbra is két-
iranyu torésvonal mentén szervezédnek a kézpontok. Az egyik a Magyar Alf6ld és
az Eszaki-kozéphegység talilkozasi vonala, amelyet végigkovet a Mezdkdvesd, Mis-
kole, Szerencs, Tokay, Sdtoraljasijhely vasarvonal. A masik tipust a foly6volgyek ,.kapui”
jelentik: pl. a Sajé-volgyon Sajdszentpéter, a Hernad-volgydn Sgikszd, lokalisabb a
jelent6sége a Bédva mentén Edelénynek, de erbteljesebb a Bodrog mentén Sdrospa-
taknak. (A trianoni hatarok el6tt a volgyek fels6 szakaszain is erSteljes centrumok
voltak: Rimaszombat, Rogsnyd, Szepsi, Kassa.) Masodlagos kézpontta szervezédnek a
mezégazdalkodé vidékek piachelyei (Mezdesdt, Mezikeresztes, Onod), de a folyovol-
gyek mez6varosai is 6rzik funkcidjukat (Putnok, Szendrd, Gone stb.).

A trianoni dontés utan a felf6ldi kézpontok elvesztése, valamint Zemplén
megye kézEépso tertiletének hidnya okozta leginkabb Borsod-Abauj-Zemplén megye
tajainak egyenl6tlen fejlédését, a hatar menti térségek gazdasagi és miveltségi el-
zartsagat. Hozzajarult ehhez a £6 koézlekedési utakat alkotd Sajo-, Bédva-, Hernad-
és Bodrog-volgy lehatdrolasa, ami természetes kapcsolataitol fosztotta meg a mai
megye terilletének népét, gazdasagat, miveltségét.

Miuiveltségi csoportok

A kulttra integraciéjaban a 18. szazadban lezaruld telepitési hullim befejezé-
sét korszakhatarnak kell tekintentink, ami egybeesik a gazdasig reorganizaciéjanak
kezdetével és a taj és ember megvaltozé viszonyaval is. Az Gjjaszervezd6 telepiilési
struktira, az azt megul6 népesség ¢és termel6tevékenysége fokozatosan szervezi meg
a muveltség tombijeit, amelyek a taji egységesiilés iranyaban haladnak. Egybeesik ez
a folyamat a nemzetté valassal, a polgarosodas megindulasaval, aminek eredménye-
ként a megtelepiilt idegen csoportok t6bbsége asszimilalodik a 19. szazad folyaman,
s csak kisebb résziik 6rzi — inkabb csak djjaszervezheté formaban — eredeti lakhe-
lyérél magaval hozott nyelvét és kulturajat. Ennek a folyamatnak a mélyén az egyes
etnikumok kulturalis valtozasa zajlik, amihez képest a magyar csoportok muveltségi
integracidja elsGsorban a polgarosodas lehetGségével, torténetikkel, térbeli helyiik-
kel és helyzetiikkel fiigg Gssze: termelési és értékesitési lehetéségiik, a gazdasagi
szerkezetben elfoglalt helytik, életmédjuk Gjitd vagy reprodukald jellege a meghata-
rozé, de ugy is értelmezhetjitk a méveltség csoportjait, mint az innovaciok, divatok
terjedésének hatarait, szerkezetét.

A fentieknek megfeleléen a miveltségben egyarant zajlanak egységesiilési fo-
lyamatok, amelyek a 19. szazad derekara a megye déli teriileteit a magyar Alf6ld
anyagi muveltségébe olvasztjak, a domb- és hegyvidéki zona teriilete pedig a Felféld
jellegzetes jegyeit mutatja. Ehhez képest szekunder tagolédast eredményeznek az
idegen etnikumok szérvanyai, a felekezeti megoszlas, a tajnyelvi tagolddas, s a tradi-
cionalis miveltség szamtalan eleme. Leszamitva azonban a népesség néhany cso-
portjat, ahol tobb jelenség azonos — inkabb koézel azonos — terileten vald
elterjedése figyelmeztet a kultira integracidjara (palécok, matydk — lasd alabb), a
megye teriiletének népi kultarajat a termelési technika és termelési viszonyok rende-
zik nagyobb csoportokba, amibdl a polgarosulas soran nének ki a muveltség egyes
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5. kép. Mezokivesdi matyd csalad, 1904. (Kdris Kdlmdn felvétele)

teriletének lokalis Onfejlédései. Ezek alapja azonban egy fokozatosan egységestls
miveltségi alapréteg.

A térség muveltségi arculatanak formalasaban igen jelentds szetep jutott az
idegen etnikumokhoz tartozé népcsoportok migracidjanak, amelyek részt vettek a
teriillet gazdasagi organizacidjaban majd reorganizacidjaban, s — létszamuktol, gaz-
dasagi-muveltségi allapotuktol, szerepiiktSl fiiggéen — hatottak kérnyezetiikre. Eb-
ben a vonatkozasban tobb torténeti réteget kell elkiilonitentink, amelyeknek eltér
volt a hatasuk is a miveltségre, ill. amelyek vélhetSen kilénbdzE fokon integralédott
miveltségi csoportokban asszimilalédtak vagy 6rizték meg magukkal hozott md-
veltségitk kilonbozs részeit, elemeit. A gazdasagi-tirsadalmi fejlédésnek megtelel6-
en, a migraciok torténetében éles cezurat jelent a kései feudalizmus, ill. a t6rok
haboruk kora, kiilénésen a torok alol felszabadult tertiletek gazdasagi reorganizacio-
ja. Szamos telepité tényezé évszazadokon at folyamatosan hatott, s talin joggal
feltételezhetjik, hogy a beteleptil6k kiilonb6z6 generaciél kozott is kimutathaté a
folytonossag, a bevandorlas szandéka és 6roksége. Ilyen tényezének tarthatok elso-
sorban a sik vidékek mez6gazdalkodé térszinei, amelyek kihivast jelentettek a hegy-
vidéki csoportok szamara. Attelepiilésikh6z az idSszakos telepitési hullamok
mellett, tmutatéul szolgalhattak a sik vidéken végzett idészakos mezégazdasigi
munkak is, amelyek elvégzésére a 16-17. szazadtdl nagy szamban aramlottak az
Alfoldre a Felfold magyar, szlovak, ruszin népességének csoportjai. Telepit6 tényezSk
voltak a banyaszat és a hegyvidéki iparok is, amelyek évszazadokon at pl. killonféle
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6. kép. Szomolyai csalid
koznapi oltozetben, 1904.
(Kdris Kalpdn felvétele)

német vidékek csoportjait vonzottik erre a tajra (Telkibanya, Omassa, Génc, Vi-
zsoly, Sima stb.), s az erdei iparok, melyek kilonféle, elsGsorban szlav csoportokat
vonzottak. Sajatos ebbdl a szempontbdl is Tokaj-Hegyalja, ami a vallonok 11-12.
szazadi csoportjaitél a 18-19. szazadi mezdvarosok etnikailag vegyes arculataig,
évszazadokon at t6bb etnikum munkaerejét és telepesét akkumulalta.

A térség 18. szazadi gazdasagl reorganizacidjat megel6zGen, ami a jobbagy-
paraszti tevékenység és miveltség Ujraszervezddését is jelenti, természetesen nehéz
kimutatni a kiilénféle etnikumok kulturalis szerepét, az Gjabb telepesek ideérkezése
azonban nem fliggetlen ezektdl az el6zményektdl, s talan nemcsak a telepits ténye-
z6k voltak kéz6sek, hanem egy-egy csoport helye is az adott id6szak termelési rend-
jében. Ilyen médon a térség gazdasagi udjraszervezését, a lassu polgarosodas
megindulasat, s a 18. szazad Gsszetett etnikai és migraciés folyamatainak idészakat
is ugy kell értelmezniink, mint a korabbi korszakok 6rékségét, azok Gjrafogalmaza-
sat az Uj gazdasagi-tarsadalmi feltételek k6zott.

A 18. szazad elsé harmadanak végétdl kilonb6z6 csoportok migracidja par-
huzamosan zajlik a mez8gazdalkodé térszinek jobbagy-paraszti népességének ujja-
szervezbdésével, mas vonatkozasban annak kulturalis integracidjaval, s ezek a
népcsoportok is egy Gj tipusd tarsadalmi-teriilleti munkamegosztasban kapnak he-
lyet. Az etnikai arculat kialakulasdban szerepe volt a vallasoknak is, ilyen médon a
telepes csoportok miveltségének sziikségképpen volt bizonyos integralé eleme.
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7. kép.

Szomolyaiak iinnepldben,
1904.

(Kdris Kalmidn felvétele)

A t6rok aldl felszabadult teriileteken a mez6gazdalkodasra alkalmas sik vidék
telepiilései jelentik a migraciok elsédleges céljat. A térok alatt elnéptelenedett bor-
sodi, abatji, zempléni falvakba a féldesurak mar a 17. szazad végén jobbagyokat
toboroznak. Bar a Tisza mente falvaiba Szabolcs megyébdl is érkeznek jobbagyok, s
a paléc vidék is ad telepeseket a dél-borsodi falvakba, a bevandorlok legnagyobb
része a felfdldi megyék szlovakok altal lakott tertileteirdl szarmazik, s igen sok csa-
1ad érkezik a ruszin tertletekrdl is — els6sorban a munkacsi gérog katolikus plispok-
ség birtokaira. A szlovak, ruszin, olykor lengyel és mas etnikumhoz tartozd
jobbagyok gyakran egyiitt is megtelepedtek, de vandorlasuk sokszor kiséri a magyar
jobbagyokét. Borsod, Abatj, Zemplén, Goémor, Torna, Kishont varmegyék job-
bagy-paraszt népessége a 18—-19. szazadban jelentSs idegen ajkd csoportokat integ-
ral. Az emlitett etnikumok killénallasukat a parasztfalvakban és a mezévarosokban
legtovabb vallasukban &rizték meg, am a 19-20. szazad folyaman az egyes felekeze-
tek is killénféle etnikumhoz tartozé csoportokat integraltak. A népesség t6rok utani
atrendez6désének nagyon fontos kdvetkezménye az, hogy a korabban protestins
tobbségl Tiszan inneni terilet a 18. szazad folyaman katolikus tobbséguvé valik: a
dominans rémai katolikussagot a népes gorég katolikussag kéveti 1élekszamban: a
19. szazad derekin a kettS egylitt a népességnek kozel 3/4 részét alkotta. A mara-
dék 1/4 részen osztozott a jobbagyfelszabaditis idészakaban a reformatussdg és az
evangélikussag, az abszolut kisebbségbe szorult gbrégkeletick és mas vallasaak ala-
csony szama mellett.

A szlovakok és a ruszinok azokon a helyeken 6rizték meg jobban etnikai és
nyelvi 6nallésagukat, ahol a magyarok dltal korabban nem hasznositott tertileteket
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szalltak meg sajatos tevékenységlik révén. A Zempléni-hegység belseje, valamint a
Buikk magasan fekvé teriiletei a 18. szazad koézépsé harmadatdl Gjfajta hasznositast
nyertek. Az lveggyartds és annak kiszolgalé tevékenységei (favagas, hamu- zsirké-
szités), valamint a Biikk hegység manufakturalis vasipara (vele a mész- és szénége-
tés) az erd6munkara és erdei iparokra szakosodott csoportokat vonzott erre a tijra
— maganfoldesuri, ill. kinestari (Biikk-vidék) kezdeményezésre. Nem csupan készit-
ményeik Gjitottak meg az itt ¢él6k hasznalati targyainak allomanyat (vaseszkozok, fa
mezbgazdasigi eszkdzok, haztartasi faeszk6zok), s valasztottak kiilén a reprezenta-
tiv targyak sajatos csoportjat (keménycserép-edények, hutai ivegek), hanem sajatos
kézmiives kiszolgal6 tevékenységeket is meghonositottak, mint e térség service nomdd-
Jai (Gvegesek, drétosok, meszesek stb.).

A Biikk hegység 18. szazadi ipari centrumai a borsodi iparvidék magjat képez-
ték, ami a 18-19. szazad fordul6jatdl a Sajo-volgyre helyez6dott at. Az 1786-ban
megindult barnaszénbanyaszat, majd — a helyi szénvagyonra, a gdmoéri és ruda-
banyai vasércre alapozva — 1846-ban megnyilt 6zdi vasgyar a torténeti Magyarorszag
kiterjedt felsG és keleti régi6ibol vonzott idegen ajku munkasokat, egyesitve Sket a
térség jobbagy-paraszti népének szegényebb rétegével. Ezek asszimilaciéja mar
parhuzamos a paraszti polgarosodas folyamataval, s a banyaba, iparba vandorlas is a
jobbagy-parasztsag gazdasigi-tarsadalmi atrétegzédésének kiséréje. (Hasonl6 fo-
lyamat zajlott a 19-20. szazad fordul6jan a diésgy6ri vasgyar munkaskoloniaiban is,
ahol német, roman, morva, szlovak és szamos mas nép szakmunkasai és segédmun-
kasai asszimildlodtak egy genericié alatt, jollehet utédjaik szamos miveltségi elemet
Otiztek meg az 6 hagyomanyukbol.)

Mas er6évonalak mentén szervezddik Tokaj-Hegyalja és korzetének etnikailag
is tagolt népessége. A hegyaljai mez&varosok komplex mezégazdalkodasaban meg-
kilonboztetett szerep jut a 16-17. szazadtdl a kis teriileten is nagy értéket képvisel6
sz6l6nek, ami rendkivil nagy munkaigényével jelentés munkaerét koncentral a
szomszédos Bodrogkdz, Hegykoz, Taktakoz és a Tiszantul teriiletérdl, de Zemplén,
Saros, Ung varmegyék szlovak és ruszin jobbagysagabdl is. (Frisnyak Sandor szerint
a sz016 a 18. szazadban, 14 000 kh.-nyi legnagyobb kitetjedése idején 18-20 ezer
sz6l6munkast igényelt.) A sz6l6mivelés és a bor értékesitése tobbféle nacié tagjait
vonzza a Hegyaljara. A bor értékesitésében a 17-18. szazadban girig (balkani), majd
az 1790 utan Galiciabdl nagy szamban bevandotl6 zsidd keresked6k jatszanak 6
szerepet, amit tovabb arnyal a felf6ldi varosok nemeseibdl és polgaraibol verbuva-
lédott kiilsé birtokos (extraneus) réteg kulturalis hatdsa. A kis tertileten koncentra-
lédott tizenkét hegyaljai mezévaros a Karpat-medencében egyedilallé gazdasagi-
kulturalis t6émbot alkotott.

A gazdasag vonatkozasaban kiemelendd, hogy a 18—19. szazadban a hegyaljai
mezévarosok — piacaik mellett — évi 4-6 (6sszesen évi 52) orszagos vasart tartottak,
ami az eltéré adottsagu vidékek termékeseréjét is biztositotta. (IKulcsszerep jutott a
kereskedelemben Tokajnak, az évszazadokon at meghatirozé jelentéségl tiszai
atkelShely birtoklasaval)) A kultara teriiletén Sarospatak szerepét kell kiemelniink:
az északkeleti protestans tomb szellemi kdzpontja ugyancsak a hegyaljai mez&va-
rosok erSterében fejlédétt centrumma.
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8. kép. Miskolei csaldd 9. kép. Miskolci csaldd
Madarassy 1aszdé gydjtése, 1921. (Néprajzi Miizeum Fényképgyijtemeénye)

Tokaj-Hegyalja peremén sajatos muveltségi egységet képeznek, s napjainkig
6rzik nyelvi és kulturalis kilonallasukat Dél-Zemplén német telepes falvai. Elsé
csoportjaikat Trautsohn herceg telepiti le sarospataki uradalmaban 1750 utan
Schwarzwald kornyékérdl (Kdrolyfalva, Hercegkiit, Rdtka), majd 1785-1790 kézott
érkeznek jabb csaladok (Rdtka, [ozseffalva, Abadjszints, Hossgilaz, Sima). Maveltsé-
giik csak a zart kbz6sségeikben maradt homogén, mas teleptiléseken mar csak egyes
miveltségi elemek 6rzik egykori szarmazasuk emlékét (pl. Erd6bénye bodnartanca).

A 19. szazad folyaman a varosokban és mez6varosokban mind nagyobb teret
nyer a zsidé polgarsag, de sajatos muveltségi hatast gyakorolnak kornyezetikre a
falusi zsidok is.

A 17. szazad masodik felétSl, de f6ként a 18-19. szazadban mind nagyobb
szamban bukkannak fel az Ssszeirasokban a cgdnyok is, kilénb6z6 csoportjaik mas-
mas tevékenységre szakosodnak (zenészek, fémmivesek, kovacsok, kupecek stb.).

A 18-20. szazadi gazdasagi és tarsadalmi folyamatok Gsszefiiggéseiben kell ér-
telmezntnk a hagyomdnyos miveltség integralédasanak azokat a folyamatait is,
amelyek a néprajzi csoportok, néprajzi vidékek szervezbdéséhez vezetnek. Ebbdl a
szempontbdl masodlagosnak tekinthet6 korabbi torténetik, mert muveltségik,
beleértve a targyi javakban materializalodott anyagi és szellemi muveltségiiket is,
jobbara 19-20. szazadi allapotiban ragadhat6é meg.

A mai Borsod-Abatj-Zemplén megye teriilete killénb6z6 fokon integralt mu-
veltségi egységekkel fedhetd le, s az egyes csoportok kulturilis hagyatéka nem
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Jo ™ azonosithatd csupan a paraszti mivelt-
. ség hagyomanyaval. A rendkivil tagolt
' térség hagyomanyos kulturajanak arnyalt
differencialtsagat az eddigiek — beleértve
a Magyar Néprajzi Atlaszt is — nem
ragadhattak meg. Mas vonatkozasban
azonban a Felf6ld néprajzi csoportjai-
nak eddigi kutatisa arra figyelmeztet,
hogy az analizal6 vizsgalat szinte kizatja
a muveltségi csoportok egyértelmi ko-
rulhatarolasat, s az egyes maveltségi
elemek elterjedési hatarai ritkdn Gsszeg-
z6dnek egyértelmi kulturalis hatarra.
Elnevezésében ¢és kutatasiban is
legrégibb, legmarkansabb csoport a
paldcok, s a t6luk éles hatarral el nem
valaszthat6 barkdk. Az utébbi — Paladi-
Kovacs Attila szerint — a borsod-gdémori
erdShatsag tertletére terjed ki, a kettd
egyltt pedig keleten lényegében a Sajo
vonaldig alkot els6sorban nyelvjarasti-

10. kép. Téth Imre és csalddja, V ajddcska. pust, s lazabb muveltségi &ultirteriiletet.
Gyirfly Istvin gydjtése, 1921. A teriilet népességének kozépkori kon-
(Néprajzi Miizenm Fényképgydijteménye) tinuitdsa, egységes romai katolikus valld-

sa, sok tekintetben archaikus mavelt-
sége, néhany jellemz$ targyi és szellemi muveltségi elem (nagycsalad, lakodalmi
hajnaltdz, a morvanykalacs, a markolab képzete stb.) elterjedésének teriilete nem
azonosithat6 a Palocfold fogalmaval. Borsodban és Gémérben mind a paléc, mind
a bark6 muveltség szorosan Gsszekapcsolédott a kisnemesség tarsadalmi statusaval
is. A paléc vidékekrdSl a 17-19. szazad folyaman erételjes kirajzas folyt, ami a 18.
szazadban tet6zott, s érintette Borsod és Abatj megyék tertiletét is. (PL. maty6 tele-
pilések 18. szazadban felduzzadt népessége maga is Gjabb csoportokat bocsatott ki
a Tisza-mente iranyaba.) A pal6c-barké tdmbot a megye nyugati részén dél felé a
Biikk vonala hatarolja, északnyugaton pedig az — a Rima, Ban és a Sajé mentén — a
borsodi és gébm&ri reformatus magyar tombbel érintkezik.

Els6sorban viselete és himzé kultirdja révén ismert a matyd néprajzi csoport,
jollehet muveltségitk ezen elemei a 19. szdzad masodik felében fejlédtek ki mai
formajukban, a matydsag integraléddsa pedig a 18—19. szazad folyaman zajlott le. A
kutatas Mezdkivesd, Tard és Szentistvan teleptléseket tartja matydnak, jollehet ezek
miveltségi Osszetartozasat az ujabb vizsgalatok egyre inkabb megkérddjelezik,
ugyanakkor egyre tobb rokonsagot tarnak fel a Biikkalja falvainak hagyomanyaival.
A néprajzi csoportot valéjaban Mezbkovesd kbzépkori eredetd, lokalis kézponti
szerepkore integralja, ami — sajatos fekvésébdl kovetkez6en — mind Dél-Borsod felé
a Tiszaig, mind a Bikk el6tere irdnyaban kapcsot jelentett, s fontos allomasa volt az
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Eszaki-kozéphegység és a Magyar Al-
told talalkozasanal hazédéd kozlekedd
utnak és vasarvonalnak is. A kéztudat-
ban matyonak nevezett csoport muivelt-
ségére a paraszti polgarosulasnak az a
velejaréja nyomta ra a bélyegét — amint
Késa Laszl6 kitinéen Osszegezte —,
amit a diszitémivészet, az {zlés ,,parasz-
tosodasa” jelentett. Ennek korszakait,
jegyeit Fél Edit és Hofer Tamds a diszi-
témivészetben példamutaton feltartak.

A fentiek mellett emlitést érdemel
még az egykori Torna és GOmo6r megye
Borsoddal hatiros részének kistdja, a
Galyasdg, ami a Bodva jobb partjan,
Aggtelek és Rudabinya kozotti falvakat
jelent, de a sz6l6termesztés megszinté-
vel a filoxéravész utan (1880-as évek)
elveszitette korabbi elkiil6nité muvelt-
ségi jegyeit. Hasonldan csak a néprajzi
irodalom tartja mar lényegében életben
a Cserehat jellegzetes kistaja, a Szdraz-
vilgy elnevezését.

Igazabdl a foldrajzi kistdjak azok,
amelyek — hol lazabban, hol szorosabban integralt — csoportok kereteit adjak, s ezek
a muveltségi tombdk elsésorban éppen az alkalmazkodds és a tajformalas, a termel6
tevékenység, a gazdasagi-tarsadalmi munkamegosztisban elfoglalt szerepiik révén
mutatnak fel egységesilé vonasokat. Kialakulasukban a természeti feltételek a
19-20. szazadban mar egyre attételesebben érvényesiilnek, ezek szerepe azonban
tovabbra is 1ényeges. A korabban vizjarta Bodrogkéz, Taktakéz miveltségének 19—
20. szazadi valtozasai elsGsorban azzal magyarazhatok, hogy pl. 1895-1935 ko6zott
mintegy 34 000 hektirral névekszik a szantétertlet (Frisnydk Sdandor 1994.), ugyan-
akkor megvaltoztathatatlanul gyenge és kozepes, s 1/3 részben erézidval sujtott a
termétalajok tertilete, s ma is erd§ 1/4 része a megye teriiletének. A tdjszerkezet
tehat még a 20. szazadban is a miveltség alapvet§ térszerkezetét adja, s a tajnevek
és a miveltségi csoportok elnevezései a parasztsag polgarosodasinak utols6 id6sza-
kaban is adekvatak. Az egyes tajnevek ugyanakkor kilénb6z6 fokon szervezett, s a
miveltség bizonyos vonatkozasaiban hasonlésigot mutaté csoportokra utalnak,
masokat mar csak az irodalom, a kéznyelv, akar az ujkori kbzigazgatas kapcsol 6sz-
sze az ott él6 népesség csoportjaval.

11. kép. Gorombolyi rusgin csalad
(a nék testvérek), 1920 kiriil. Magdntulajdon
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A MEGYE TAPLALKOZASI HAGYOMANYANAK
JELLEMZO VONASAI

Szamos oka van annak, hogy Borsod-Abatj-Zemplén megye taplalkozasi hagyoma-
nyanak 6sszegezé feltirdsa ma még varat magara. A nagy teriiletd, véaltozatos, egy-
mastdl alapvetben kilonboz6 tijakat, azok nem ritkan idegen ajkd, beteleptlt
népcsoportjait kézigazgatasilag egyesité megye vonatkozé tradicidjanak rendszerel-
vi feltardsat csak a torténeti és a kartografiai médszer egyesitésével lehetne elvégez-
ni. Ez azonban egy munkakdzosség tobb éves feladata lehetne — komolyan talan
még fel sem vetédott a szakkutatasban. A korrekt tudomanyos vizsgalat nem nélki-
16zhetné a kitekintést a szomszédos Szlovakia hatir menti magyar csoportjaira,
amelyek 1920-ig a térténeti varmegyék lakoi voltak.

Hasonléan a miveltség mas terileteihez, a taplalkozas kultarajanak vonatko-
zasaban is hangsulyozni kell térséglink dzmeneti jellegét. Mindez egyarant értend a
stk vidék valamint a domb- és hegyvidék létformainak, életmodbeli stratégiinak
talalkozasara, mind pedig arra, hogy a sik vidék mez6gazdalkodasa a kézlekedd
folyosét képez6 folyévolgyeken évszazadok oOta terjedt — vélhetSen a fogyasztis
szokasaival egylitt — a Felfold iranyaba. Ugyanakkor a hegyvidékek feldl kilontéle
idegen ajka csoportok hoztak el sziil6foldjik étkezési hagyomanyait. (Ezek példaul
a kulonféle vallasok tnnepi hagyomanyanak kételékében Oriztek meg archaikus
vonasokat.) A mai megye teriilletének eltéré adottsagu tajai kozott éppen az élelmi-
szerek jelentették a legfontosabb csereeszkézt, velitk bizonyara ételkészitési techni-
kak és fogyasztasi szokasok is az atadas-atvétel targyat képezték. A Felfoldrol
szarmaztak évszazadokon at példaul a sttés-f6zés keramiaedényei, ugyancsak tech-
nikakat, ismereteket is kozvetitve.

Mindez természetesen nem jelenti azt, hogy ne lehetne bemutatni a hagyoma-
nyos taplalkozas szamos jellemzé vonasat, meghatarozé jegyét, hangsulyosan figyel-
ve a valtozas folyamataira. A térségben a valtozasokat Osszetett tarsadalmi
folyamatok hordozzak: a paraszti népesség lassu és egyenetlen polgarosodasa mel-
lett, a 19. szazad derekatdl kialakulé ipari és banyavidékek népessége — nem ritkan a
kétlakisdg sajatos statusan at — fokozatosan szakit falusi hagyomanyéval, s egyebek
mellett étkezési kulturajaban is karakteresen keverednek az 6t ért hatasok. A falusi
tarsadalom szegényebb rétegébdl kikeriilé vandormunkasok — aratk, summasok —
szamos muveltségi elemet kdzvetitenek, s egyebek mellett a mashonnan érkezett,
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12. kép.

Cserépedények drusitasa a
sdrospataki piacon, 1964.
(Bodgdl Ferenc repr.)

nem ritkdn mas nyelven beszélé tarsaikkal is kozos étkezéseik voltak az atadas-
atvétel fontos helyszinei.

I. Borsod-Abauj-Zemplén megye népének — az el6z6 fejezetben bemutatott —
taji-torténeti tagolédasa szamos vonatkozasban eltéré tevékenységi formakat, a
termelés és fogyasztis kulonb6z6 tipusait korvonalazza. Mindezeknek alapvets
befolyasa volt az élelmiszertermelés és -fogyasztas regionalis formaira, és a lokalis
taplalkozasi strukturdk valtozasanak térténeti folyamataira is. A korabbi szazadok-
ban markansabb differenciat jelentettek az ételkészités alapanyagaiban a foldrajzi
feltételek altal behatarolt mezbégazdalkodas taji formai: a dél-borsodi térség, s mai
megye sik vidékei hagyomanyosan buzatermé tertiletek voltak. A domb- és hegyvi-
dék csoportjai is ezeken a teriileten juthattak a j6 minéségli kenyérgabonahoz: vagy
id6szakos munkavallalas, féleg arat6- és cséplémunka révén, vagy sajat haziipari
termékeik, ill. kézmives javaik elcserélése révén. Az utdbbiak asztalan azonban
altalanos volt a gyengébb mindségli gabona, tajaikon — kiiléndsen az Gjvilagi kultir-
névények (burgonya, kukorica) termesztésbe keriiléséig — nem volt ritka az inség
sem. A kiterjedt artéri legel6k extenziv allattartisa (f6leg szarvasmarha, ill. a folyd
menti galériaerd6k makkos tdlgyesein sertés) hissal is b6ségesen ellatta a sik vidéki
parasztokat, a domb- és hegyvidék marhatartasanak és juhdszatanak lehet&ségeit az
erd6k birtoklasa és legeltetése erésebben behatarolta. A domb- és hegyvidéken
emlitésre mélt6 szerepe volt példaul a kecske tartasanak: tejét, husat sokféle forma-
ban hasznositottak. (A masodik vilaghdboru utan a kecske a banya- és iparvidékek
haszonallata volt, Gjabban tobb kecskefarm jott létre tejének hasznositasara.) Ezeken
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a tajakon az ételkészités soran joszerével komplementer volt a szarvasmarha, sertés
és a juh husa is, szemben az alf6ldi vidékek specifikus valasztasaval.

A komplex drtéri gazddlkodds struktirdja azt is jelzi, hogy — a kozvélekedéssel
szemben — a vizek mellett él6k nem csupan a halaszat, pakaszat és gyQjtogetés javait
élvezték, hanem az extenziv mezbgazdalkodasét is, vagyis taplalkozasuk lényegesen
Osszetettebb lehetett anndl, mint azt a kutatas jelzi. Er6teljes valtozast jelentett a 19.
szazad masodik felének vizrendezése — folyoszabalyozas, mocsarak, lapok lecsapo-
lasa —, ami a korabbi legel6k feltorését eredményezte, a nagy kiterjedésti rétek és a
mez6gazdalkodas szerkezeti valtozasai egyarant az allatallomany istallézasanak ira-
nyaba hatottak. Mindez a tej- és tejtermékek, tejes ételek korabbinal jelentGsebb
szerepét eredményezte. A tij atalakitisa a megye tobb tijegységén (Bodrogkéz,
Taktakoz, Tisza mente) eltlintette a korabbi arterek és armentes szintek kiilénbsé-
gét, egészében a termelés és a fogyasztis egységestilésének iranyaban hatva.

Az ember tajformalé tevékenysége természetesen nem jelentette, hogy a vadon
termé novényeknek, a gylijtogetett javaknak ne lenne maig jelentds szerepe. A Biikk,
a Cserehat, nem utols6 sorban a Zempléni-hegység falvainak népe csakigy, mint a
turistak és kirandulok elGszeretettel gytjtik a kilénféle gombakat — az el6bbiek
taplalkozasaban a naptari év egyik felében folyamatosan jelen vannak a gombafélék.
A vadon termd gyimolesok gydjtdgetése valamelyest alabb hagyott a masodik vi-
laghabora utan, de példaul a som, a kokény palinkdja éppen az elmult egy-masfél
évtizedben valt divatossa.

II. A valtozasok masik vetiiletét a tarsadalom és a kultara atalakuldsa: a polga-
rosod4ds, modernizacié hordozta, aminek hatdsa — némi idébeli eltéréssel — vala-
mennyi tajegység taplalkozasara is kihatott. Leglényegesebb vonasa az ,,0nellatas”
megszinése, a sajat fogyasztisra eléallitott élelmiszer alapanyagok termesztésének
erételjes csokkenése. (Ez akkor is igaz, ha tirsadalmi kényszerek, szocialis gondok,
esetleg — a taplalkozasra is kihaté — divatok alkalomszerden befolyasoljak ezt a ten-
denciat.) A kereskedelem, a boltok szerepe ebben éppen dgy érvényesilt, mint a
k6zos gazdalkodas bevezetése, ami ellene hatott a parasztiizemek korabbi énellatas-
ra valé térekvésének. De ezt a folyamatot erGsitette a tarsadalmi mobilitas is, ami a
taplalkozas teriiletén sajatosan kétirainyu folyamat: a falubdl elkertilSk, a mezSgaz-
dasagot elhagydk egyarant elviszik a tradici6 elemeit 4j kérnyezetitkbe, ugyanakkor
kozvetitik a szul6fold felé a varos, az 4j lako- és munkahely ez iranyu tudésat.
A banyaszok és munkasok taplalkozasaban — hangsilyosan persze a ,kétlakiak”
korében — egyarant fellelhetSk a parasztsag taplalkozasi hagyomanyai és a varosias
lakohely hatasai. Vagyis a tarsadalmi és kulturalis véaltozasok a korabbi miveltségi
javak keveredését is eredményezik, nem csupan a taplalkozas hagyomanyos ismere-
tének levaltasat. Mindez ma mar vilagméretd folyamat helyi megjelenése: bar erétel-
jes torekvés tapasztalhat6 a ,helyi” ételek, a taplalkozas kézosnek tartott hagyoma-
nyainak megismerésére és preferalasara, lathatoan feltartoztathatatlan az aruk, javak,
koztik az élelmiszerek nemzetkézi forgalma és elterjedése. Mindez — szamos el6nye
mellett — ma még belathatatlan kulturalis folyamatok elinditéja is.
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13. kép.

Dinnyedrus a miskolci
piacon, 1957.
(Bodgdl Ferenc felv.)

14. kép.

Lacipecsenyés sdtor a
miskolei piacon, 1957. :
(Bodgdl Ferenc felv.) g2 e e

ITI. A megye tertletének taplalkozasi kultirdja, hagyomanyai szamos hasonlé-
sagot is felmutatnak. Az aldbbiakban az egyes tdjak és népcsoportok ételkészitésé-
nek néhany olyan vonasat mutatom be, amelyek t6bbé-kevésbé hozzatartoznak
karakteres kulturalis jegyeikhez is. Amint masutt is jeleztem, csupan a rendelkezé-
semre all6 adatbazis alapjan dolgozhattam, a részletez6 regionalis kutatas bizonyara
mas elemekre is felhivja majd a figyelmet. Alabb elsGsorban a hétkéznapok taplal-
kozasanak elemeit hangstulyozom: az tinnepi ételek, étkezési szokasok elsésorban
felekezeti kilénbségeket mutatnak.

A paldcok nagy tertleten elhelyezkedd, kiterjedt népcsoport, ennek megtelel6en
valtozatos a taplalkozasi hagyomanyuk is. Részben az eltéré tdji adottsagokhoz,
részben mas terilletek élelmiszerbazisahoz valé alkalmazkodas kiilénb6z6 formai
miatt, vannak eltérések — gyakran csak a valtozas idSrendjében — a népcsoport vo-
natkozé tradicidjaban is. Jellemz6 volt taplalkozasukra a Aenyér nagy jelentSsége,
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amit az északi, elzartabb vidékeken a 19. szazadban még rozsbdl sutbttek, de dé-
lebbre mar a 19. szazad végén is a buza és rozsliszt keveréke volt jellemzé. (Alkal-
manként zab-, kukorica- és arpaliszt hozzaadasaval.) Ugyancsak altalanos volt a
burgonya hasznalata a liszt szaporitasara. A kenyérp6tlok hagyomanyos formaja a
kelesztetlen bodag, bodak volt, amit gyakran forré hamu alatt stitottek meg. Fogyasz-
tottak a kovasztalan, vékonyra nyujtott /askdt is. A kenyértésztabol készitett egyéb
tésztak (langos, vakard, lepény, stb.) inkdbb csak elnevezésiikben kilénboztek. A tejes
ételek k6zott a kdsa tejben £6z6tt formaja volt altalanos. A pépes ételek mind egyben
megfézve, mind szaggatva — mindkettére hasznaljak a gsdmiska és a ganca elnevezést —
elterjedtek voltak. A gyuart, f6tt tésztak legkedveltebb formaja a esz& (taréval, makkal,
dioval) és a nagykocka vagy haluska (kaposztaval) volt. A levesek valtozatos formaban
késziltek, ugyanabbdl az alapanyagbdl akar harom-négy variacidoban is meg tudtak
f6zni azokat. Altalinosan ismert volt a gyurt tészta levébdl késziilt magaleves, a savé-
bél f6z6tt leves, igen régies technika emléke a korpalébdl készilt, erjesztett &iszi
vagy cbere. Ugyancsak archaikus levestéle volt az olajpogacsabdl készitett zsufa.
A husok koztl els6sorban a sertéshusnak volt szerepe. A huis és a szalonna nagy
részét felfiistlve fogyasztottak. A kocsonya a 19. szazad kézepén még a lakodalmi
étrendben is szerepelt. Hagyomanyos disznoétoros étel volt az abdrléleves vagy
abiltkdsa (szarikdsa). Az tnnepi fonott kalacs neve altalanosan morviny, morvankaldcs.
Jellegzetes palée lakodalmi tészta a fentd (Cs. Schwalm Edit 1989. 478—481.).

A Sajd-volgy és Giomor (Barkdsag) hagyomanyos taplalkozasa szamos rokon vo-
nast mutat a palocokéval. A barkok bojti taplalkozasa meglehetSsen archaikus ele-
meket 6rz6tt meg: Zabaron és Domahazan farsang utan elmostak az edényeket, és
negyven napig csak &g/ és csdré (juhsavo) kertilhetett azokba. Heti étrendjitkben
— amit a kozelmultig betartottak — minden ,,tésztas napon” (hétfs, szerda, péntek)
az asztalra kertlt valami # (Jeves). Kedveltek voltak a savanyu, tejes vagy tejfeles
habarassal késziilt levesek. Kedvelték a salatibodl, s6skabdl és tokbdl készilt levese-
ket is (Palddi-Kovdes Attila 1982. 99.). Kedvelt étel volt a kdposztalé vagy leves, kara-
csony bojtjén cepével (aszalassal hasznosithaté tinéru gomba) keriilt az asztalra. A
kdsalé régen kodlesbdl, a 20. szazadban mar rizsbdl f6tt levest jelentett. A Barkdsag
bels6, elzartabb falvaiban (Domahdza, Gesztete, Zabar, Cered) egészen a 20. szazad
elejéig megmaradt a rozsliszt a kenyér alapanyaganak, csak fokozatosan valtotta azt
fel a buzakenyerek siitése. Tovabb élt azonban a rozs- és arpalisztb8l készitett
bodak, sis bodak fogyasztasa, amit minden kovaszolas, dagasztas, kelesztés nélkil
allitottak el6. A kenyeret pdrral, kovdsszal kelesztették.

To6bb valtozatban fogyasztottak a &dsdkat. A 20. szazad elejéig a lakodalmi ét-
rendnek is része volt a jubbilsos koleskdsa. Csemegének szamitott a fitr biza is: egy
éjszakan at aztattak a szemeket langyos vizben, masnap megfézték a duzzadt sze-
meket, és cukorral vagy makkal fogyasztottak. A babot, lencsét stird pépnek is meg-
tézték. Sokféle ganca készilt burgonyabdl és kukoricalisztbdl. A lereszelt
burgonyabol készitett haluska neve Ozdon és a banyatelepeken trapacska, a kisiitott
burgonyas lapocskaké pedig zdesni. T6bb helyi elnevezése él a krumplilangosnak
(dragus, fityegd). A fott tésztaételek az tinnepek, bojtok taplalékai kozott is szerepeltek.
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15. kép.

Mézeskaldcsdrns
Szerencsen, 1962. &

(Bodgil Ferenc felp.,) ==

Az altalaban diszitetlen, fonott tnnepi kalacs neve ezen a vidéken (is) morviny.
A Barkésag és a gomori vidék jellegzetes stiteménye a makos fentd, a soktéle lepény, a
kiirt vagy tirt és a patkd. Az utdbbiakat mdkkal, di6val, lekvarral fzesitették (Palddi-
Kovdes Attila 1982. 103-106., E. Kovdcs Judit 2002.).

A hustélék kézott nagy keletje volt a juhnak és az apriléknak. Oktober 1-jén, a
joszag beszorulasa utan kezd6doétt a birkahus £6 szezonja, és a december eleji disz-
n6olésig tartott. A juhhtst — sertéshussal Gsszedaralva — kolbaszba is toltotték, a
birka boncabiisa (comb) fustolésre is kerilt. A disznéhust szerették a barkdk nagy
darabokban belef6zni a levesbe (kovesztés) (Palddi-Kovdes Attila 1982. 107-108.).

Az érintkez6 dél-gomori térség taplalkozasi hagyomanyabdl a tehéntej és juh-
tej felhasznalasanak gazdagsagat kell kiemelniink. A tej feldolgozasinak termékeit
Osszetett kapcsolatrendszer fizi az — etnikailag Gsszetett — vlach jogu pasztorok
nagy multu tejkultardjahoz (Palidi-Kovdes Attila 1977. 392—411., Ujwdry Zoltdn 1991.).

Abasj-Torna és a reprezentans Bddva-volgy taplalkozaskulturajat a 19—20. szazad
fordul6jatdl annak ellenére nagyfoka hasonlésag jellemzi, hogy a folyé killénbszé
adottsagi tajakat és eltérd kulturdlis hagyomanyokkal rendelkez6 csoportokat kot
6ssze. Gyakorlatilag azonos volt a telepiiléseken az ételek alapanyagat ad6 nyers-
anyagbazis is.

A no6vényi nyersanyagok kozil a rozs, buza, burgonya, kaposzta, kukorica,
bab, lencse, t6k, mak mindentitt megtermett, de szamos emléke van a tonkdly és a
koles termesztésének és felhasznalasanak is. A tonkoly (Triticum spelta) a kopar,
terméketlen domboldalakon is termést hozott: vagy kasaételt f6ztek belble, vagy
6rleményét a kenyérliszthez keverték. A 19. szazad végén még a kolest (Panicum) is
termesztették emberi fogyasztasra is: meghantolva kasas- vagy toltétt kaposzta ké-
szitéséhez hasznaltak. Az emlitett termelvényekhez jarult a veteményes kertek z6ld-
sége, valamint a gytimolcs és a sz616.
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A parasztiizemekben az allattartas
i — mar csak a talajer6 poétlasanak kény-
szere miatt is — egyenrangu volt a fold-
muveléssel. A szarvasmarha, sertés és a
baromfi minden héztartisban kézénsé-
ges volt, a juhdszat jelent6sége nem érte
el azokét.

A hétkéznapi ételek soraban nya-
ron sok névényi eredetd taplalékot fo-
gyasztottak: a z6ld névényi ételek, az
egymast valtva éré gyimolesok felhasz-
nalasa dominalt a konyhan. Télen vi-
szont — csak kétszer étkeztek — t6bbszor
készitettek nehéz, zsiros ételeket. Ezt
erGsitette a diszn66lések rendje csakigy,
mint a jellemz6 liba- és kacsavagasok
szokasa. Az eljar6 munkasok és iskolas
gyermekek taplalkozasa azonban a 20.
szdzad soran egyre inkabb megbontotta
ezt a tradiciot, és a haromszori féétkezés

10. kép. Matyo menyecske f63 a kemence valt 1}ell?mzévé. A ”reggeli (fmﬂ‘o/é) s/ok”at
sxdjdndl levd padkdn, 1931. (Ginyey Sandor ~ MEZOTZ0t 22 el6z6 korok 6rékségébdl:
felv. Néprajzi Miizenm Fényképgyiijteménye) a kasak, pépes ételek, fott tésztik és

lepények alkottak a gerincét. JelentSs
volt a kilonféle darak fogyasztdsa: arpa, buza, rozs és kukorica 6rleményébdl készi-
tették azokat. (A kdsa sz6 csak a rizs kapesan dltalanos.) A leggyakoribb daraétel a
gsdmiska volt. A pépes ételek soraban archaikus elemként maradt fent a papeun: a
lengyel telepesek fogyasztjak. A f6tt tésztak soraban — a kilontéle {zesitést ecsikok
mellett — a s3trapacska készitése és fogyasztisa maig jellemzéije a vidéknek. Altalanos
a Bédva menti kistaj taplalkozasaban a pergelt leves készitése, am a hozzaval6 szaraz-
tészta nem minden haztartasban volt jellemz6. Nem gyakori a tésztaleves f6zése
sem, jellemz8bb a rantassal stritett gombdda-, kiménymagos-, kaposzta-, oldség- és bable-
ves fogyasztasa. Nagyon régi multra megy vissza a — ma mar kevéssé ismert — cibere
készitése, valamint a lengyelek éltal fogyasztott domikat nevi étel (tardleves). A koz-
napi taplalkozasban megkiilldnboztetett szerep jutott a burgonyanak is.

Az abaji falvakban altalanos volt a kaposztalé savanyitoként val6 hasznosita-
sa. Az emlékezet szerint, ha nem volt (savanyu) tej a habarashoz, akkor a kiposzta-
lével helyettesitették azt. Sokféle levest féztek a fistdlt husokbdl. Szegényebb
csaladokndl tél végén mar csak egy-egy csontos tész adta az étel izét. Rakacai adat-
kozl6m szerint: ,,Diszné vagaskor a gerincet (karajt) nem vagdostdk fel, hanem
egyben megfistolték. Télen vasarnaponként ebbdl késziilt a leves. Nagymama ki-
szamolta, karacsonytdl bojtig, hany vasarnap van, és annyi felé osztotta a gerincet.”
A burgonya és a kukorica fogyasztdsa ott is valtozatos formakban jelenik meg az
ételkészités soran.
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A matydsdg taplalkozasi hagyoma-
nya elsédlegesen alféldi jegyeket mutat,
am felismerheték benne a paléc konyha
hatasai is — kiillonosen a katolikus tinne-
pek, ill. b6jtok ételkészitésében. A meg-
hatarozé jelentSségl kenyér buzalisztb6l
késziilt, rozs- és kukoricaliszt hozziada-
saval. A két vilaghdboru kozotti id6-
szakban mar a buzakenyér dominalt,
amit f6tt burgonyaval szaporitottak.
Elterjedtek voltak a kenyérpotld ételek
is: elsésorban a girbe és a mdlé. A buza-
lisztb&l késziilt tészta és a kukoricamalé
keverékébdl sutotték a  bocskoros  midlét.
A levesek nagy valtozatossagat nem csu-
pan a sokféle nyersanyag, hanem a tész-
tabetétek sokfélesége is okozta. A matyd
asszonyok gyakran egész évre elbre
meggyartak a lebbencset és a gombitat. Az
ételeket  féleg rantassal  dusitottak.
A kdsafélék kozott megkilonboztetett
szerepe volt az abdlt kdsinak vagy abailt-
nak. A tésztak kozott — elsésorban la-
kodalomban és tinnepeken — a herdee volt a legnépszeribb, de elterjedt volt a t6ltott
batu (batyu) és a pampucka (fank) is. Kozkedvelt volt Mezékovesden a silt kdposzta.
Viltozatos formaban ették a gyimolesoket, de elterjedt volt az aszalas és a lekvar-
fézés is. A 19. szazad derekaig dominans volt az ételkészitésben a hus felhasznalasa:
a matyok kiterjedt Tisza menti legelSin tartott allatallomany jelentSs bazist biztosi-
tott ehhez. A legel6k feltdrésével gyakorlatilag megszint a juhaszat, s hattérbe szo-
rult a korabban népszerG juhhus fogyasztisa is. Masodlagos volt a tej
fogyasztasanak jelentésége a 19. szdzad végéig. A tejet vajja kopulték, viszont az
aludttejet szivesen fogyasztottak (Zupkd Béla 1975. 641-646.).

A masodik vilaghdbort utan az ételkészitésben bekovetkezett valtozasok el-
s6dlegesen nem a régi készitési technikakat alakitottak at. Az atalakulas inkabb az
alapanyagok, azzal egyiitt az ételek minGségében, nem utolsé sorban mennyiségé-
ben mutatkozott meg. Az utdbbi kiilonosen szembetind volt Mezékovesden, ahol
a 20. szazad els6 felében megfigyelheté tarsadalmi fesziiltségek megismertetésére
éppen a matyok taplalkozasanak bemutatasa latszott alkalmasnak.

A Biikkalja hagyomanyos életmddja és kulturaja atmenetet jelent a Bitkk-vidék
és a magyar Alf6ld kozott, ugyanakkor jelentSs hatasok érték azt a paldcsig iranya-
bél is. Kézvetitd szerepe kiterjedt a palocsag és a matyok, ill. a dél-borsodi Mezbség
kapcsolatrendszerére is. A taplalkozas hagyomanyainak részletez6 vizsgalata ennek
bizonyara szamos részletét feltirhatnd, ezen a helyen csupan néhany tanulsag emli-
tésére szoritkozom.

17. kép. Matyd assgony viszonfazékban [63.
Mezdkovesd
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18. kép. Ebéd a szériin, Tard, 1900-as évek eleje (Koris Kdlmdn fely.)

A t§j teleptiléseinek taplalkozasaban alapvetS szerepet jatszott a gabonater-
mesztés, valamint a sz616- és gyiimoleskultira. Az esetleg hianyzé gabonat falvaink
népe az alfoldi parasztoktdl részes munkajaért (aratas, cséplés, a 19. szazad dereka-
to6l summassag) megkapta, vagy gyimolesére, borara, esetleg kézmives javaira (mi-
ves fafaragas) és faszénre, mészre cserélte. A gyljtgetés a Bilkk labanal nem volt
elhanyagolhat6, szerepe azonban masodlagos volt a mez6gazdalkodashoz, ill. a
mezOgazdasagi termelvényekhez képest. A kenyér, tej, tojas, termesztett z6ldség-
félék hasznositasa a biikkalji konyha kézonséges eljarasa volt. A sertéstartas, a szar-
vasmarha nevelése, helyenként a juhdszat biztositotta a konyhak husszikségletét,
amit a nagyszamu aprojoszag, baromfi nevelése egészitett ki. A levesekben vasar-
nap és Unnepnap friss has f6tt, a fi# bis a legaltalanosabb husétel volt. A fiistolt
husok is féleg a levesek izesitéi voltak (kaszdskeves). A kasatélék kevés archaikus
vonast mutatnak, jollehet a kéles fogyasztisa — még a lakodalmi zaréétel, a tejbe
koleskasa forméjaban is — megérte a 20. szazadot. A gylimoles6kbol — frissen és
aszalva is — sokféle habart martast f6ztek, ezekhez jarult a séska-, torma- és paradi-
csommartas készitése. (Az utdbbiakat rantottak is.) A f&ételek kozott alig szerepel-
tek viszont fézelékek. Nagy jelentSségiik volt viszont a f6tt tésztaknak: a jo
minéségli buza valtozatos levesbetétek készitését tette lehetévé. A Biikkalja falvai a
20. szazadban az Unnepi csigatészta-készités kozpontjai voltak. A gytiméleesel t6l-
tott, burgonyas tésztabdl készilt gombdcok ugyancsak jellemzdi voltak a lankas taj
falvai taplalkozasanak. A silt tésztak k6zott a bélesek és az tnnepi kaldesok érdemel-
nek megkiilénbéztetett figyelmet. Az elébbick tésztajabol késziilt — a legkedveltebb
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tards béles mellett — a wdfkos-, dids- vagy
lefvdros kiirt, a tirds- vagy lekvdros batu
(batyu) (Barsi Ernd 1996. 647—-664.).

A reformatus és katolikus népes-
ség unnepi étrendjében természetesen
ezen a tajon is jelentSs kilénbség volt.
(Etre késGbb visszatérek.)

Témank szempontjabdl meglehe-
tésen nehezen értelmezheté Miskok
taplalkozaskulturajanak histériaja. Kitd-
né forrasanyag all rendelkezésre a 18—
19. szazadbol, beleértve kéziratos re-
ceptgydjtemény is, ennek nyelvezete, de
kilonésen a felhasznalt alapanyagok
csak specialis jartassaggal lennének ujra
hasznosithatok. Példaul a halak elkészi-
tésének modjai — az angolna olasg; mddon,
a kdposztds csuka, a potyka cseh leben, poty-
ka sidd lvel, a csukabil késziilt karmonddli,
a silld citrom szdszban, az elevenen megtiltitt
rik, a csuka kolbdsz és tarsal — mara in-
kabb egzotikumok, semmint aktualizal-
hat6  hagyomanyok  (Dobrossy  Istvin 79”. kép. Az I. Miskolei Kocsonya Fe;zfz'v/a’/
1985). A telepiilés mezévarosi tarsa- QORI wwiive” 2000. (Dobrossy 1. myomdn)
dalma, a 19. szazad elsé harmadatol
bearaml6 ipati népesség, majd az 1949-ben — a kérnyez6 teleptilések Osszevonasaval —
szilleté nagyvaros Osszetett népessége és muveltsége ebben a vonatkozasban is
kutatast igényelne. J6l adatolt, s szamos irodalmi és folklorisztikai forrasbol ismert
viszont a varos élelmiszergazdasaganak az a része, ami a pékek (kenyér, cipd és
perec készitése), hentesek és siitogetSk (lacipecsenye) és mas mesterek, ill. a vendég-
latas (miskolci kocsonya) historidjardl szol. A 19-20. szazad forduléjan még képes-
lap is készilt Miskolc nevezetességeirSl: a tanyérba fagyott kocsonya, a lacikonyha, a
pereces, a kenyér- és cipdarus képe szerepel a hires miskolci — ezredik — csizmadiaé
mellett (Dobrossy Istvan 2003.). Kilonésen hires volt a varos a kocsonyaba fagyott
békardl: a ,,Pislog, mint a miskolci kocsonyaban a béka” generacidk soran at6rokls-
dott. Figyelmet érdemel, hogy ez a hagyomany 2000-ben 14j életre kelt: azéta a varos
évente megrendezi a Miskolci Kocsonya Fesztivalt, ahol szakicsok és amatSrok
sokféle valtozatban készitik el kocsonyajukat, mintegy megujitva ezzel egy tradicio-
nalis étel készitésének technikajat.

Mikézben a varos kézelében levd, késGbb azzal koézigazgatasilag Gsszecsatolt
falusias teleptilések (G6romboly, Szirma) akar 18. szazadi idegen ajku telepeseik
taplalkozasi hagyomanyat is napjainkig 6rzik, maga Miskolc az elmdlt két évszazad
soran egyértelmden a polgarvaros jellegét hangsilyozza ebben a vonatkozasban.
Szembetind, hogy a varosban az elmult masfél évtizedben érvendetesen szaporodd
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éttermek, panzidk igyekeznek étlapju-
kon a tradiciondlis ételeket is kindlni, am
ebben nem elsGsorban Miskolc, sokkal
inkabb a megye mas vidékei — példaul
sajat szulShelyik — ételkészitési hagyo-
manyabol meritenek.

A dél-borsodi Tisza mente taplalkozasi
hagyomanya hiarom alapvetd  taji-
gazdasagi bazison nyugodott, amelyek
— torténetileg valtozé médon — befolya-
soltak a tradicionalis ételkészités torté-
neti alakuldsat. Az egyik maga a folyo, a
viz és kozvetlen koérnyezete, ami a
zsakmanyolé  és  gyljtdgets  életmdd
szamos formajat biztositotta. Ennek
révén a halaknak, vizi ¢élélényeknek
sokféle valfajat ismerték és fogyasztot-
tak, de jelent6s volt a gytjtogethetd
névények szerepe is. A masik taplalék-
bazist a Tisza mente kiterjedt legel6in
extenziven tartott allatallomany biztosi-

20. kép. Ebédfizés bogricsban, Mesdesds, totta. A szarvasmarha és a legeltetett
1970. (Bodgdl Ferenc felv.) sertésallomany jelentés hatast gyakorolt
a taplalkozas szerkezetére, de meghata-
roz6 szerepe volt a birkahdsbdl készitett ételeknek is. A harmadik elem pedig az
Alf6ld bizatermd tajainak kozelsége, élelemforrasa volt, ami kézvetlenil vagy koz-
vetve biztositotta a kenyér és a tésztafélék valtozatos formainak elkészitését. Mindez
torténetileg valtoz6 folyamat: ennek egyik fontos OsszetevGie a paprika elterjedése
az 1720-as évektdl, ami mind a hdsok, mind a halak készitésének minden korabbi-
nal valtozatosabb formajat tette lehetévé. A gulyds, pirkilt, paprikds valfajainak elter-
jedése mellett ez segitette a népszert férfiétel, a haldszlé 19. szazadban kezd6d6
— polgari indittatasu — karrierjét (Kisbdn Eszgrer 1989., Szilagyi Miklds 1997. 117-132.).
A misik fontos periddus a vizrendezés, ill. annak hatdsa: a 19. szazad masodik felé-
ben lezajlé ,,masodik honfoglalas” nem csupan a vizhasznositas formait alakitja at,
de megsziinteti a korabbi arterek és armentes térszinek differenciajat is. A legel6k
nagy részét feltorik, a gazdalkodas strukturajanak atalakulasa, az istall6zo, ill. fél-
istall6z6 allattartas kihat a taplalkozaskultara allapotara is.

A 20. szazad elsé felében még nagy szerepe volt az Onellatasnak az ételek
alapanyaganak biztositasaban: Gsszel a birka, aztin december elsé felében — kara-
csonyig — a sertéshus, vasarnaponként pedig a baromfi adta a hudsételek alapjat.
Viltozatossagot jelentett a hal vagy a marhahus. Zsirozonak a fistolt vagy sos sza-
lonnat, ill. a sertészsirt hasznaltak, bojtben — a katolikusok — vajjal és olajjal f6ztek.
Az alféldi ember taplalkozasaban a zoldségfélék nem jatszottak nagy szerepet, s
nem volt olyan nagy jelent6sége a krumplinak sem, mint a domb- és hegyvidékeken.
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A taplalkozasban korabban a kdsik (kbles, buza, arpa, kukorica) birtak nagy jelent6-
séggel, s valtozatos formaban és izesitéssel kertiltek az asztalra. A gyurt vagy kevert
kif6zott tésztak a mainal nagyobb valtozatossaggal késziltek. Savanyusagnak a hor-
dés kaposztat fogyasztottak. A befézés — a cukor altalanossa valasaval — csak a 20.
szazadban jott divatba, a folyot 6vezd, és a kertekben taldlhato szilvas ligetek termé-
sét azonban a korabbi szizadokban is lekvarnak f6zték. A 19-20. szazad forduléjan
az allattartasban lezajlott fajtavaltds a szarvasmarha tejhasznat erésitette, mindez
érzékelhetSen hatott a népi taplalkozasra is. A hagyomanyos tiizel6berendezések
visszaszorulasaval megszint a kemencében valé f6zés, gyakorlatilag befejez6dott a
cserépedények hasznalata. A Tisza mentén is Gj sit6-£6z6 eljarasok, technikak, ve-
luk ujfajta ételek jelentek meg (Fivessy Anikd é. n.).

Tokaj-Hegyalja ételkészitése ma még nem feltart, a rendelkezésre allé adataink
leginkabb a polgari konyha technikait, eljarasmoédjait tiikrézik. Az irasos forrasok
elsGsorban a mez&varosi polgarsig, valamint a tijon élG, ill. ahhoz extraneusként
kapcsol6do nemesség taplalkozasi hagyomanyairdl tajékoztatnak, ami természetesen
sajatos torténeti vonulatot képez. Csak sejthetjiik, hogy a tokaj-hegyaljai taplalkozas
szamos eltéré vondst mutat a kérnyezd tajakétdl, aminek okat a termelési taj gaz-
dalkodasanak jellegében, a sajatos mezévarosi, ill. paraszt-polgari fejlédésben, nem
utolsésorban az sszetett vallasi és etnikai képben kell keresntink. Ez a hagyomany
azonban nem paraszti, ilyen médon a hagyomanyos taplalkozas sajatos rétegét ké-
pezi. A kozvélekedéssel szemben, Tokaj-Hegyalja mez&varosai komplex mezbgaz-
dalkodast folytattak, tehdt mez6gazdasagi termelvényeik jelentették az ételkészités
egyik alapjat. Ehhez a kozépkortdl a vasarok és hetipiacok jol szervezett rendje
jarult, amelyek szamos vonatkozasban felvetik a falu—varos k6zotti munkamegosztas
kérdéseit is. A kornyez6 vidékek parasztjai — a 18. szazadtél mar jol adatolhatéan —
jelentGs mennyiségl gabonat, baromfit, tejet és tejtermékeket szallitottak a mezéva-
rosi piacokra. A mezd6gazdalkodas javai mellett a tdjat Gvezé folydk halai, az arterek
gyljtogetett javai is megjelentek a hegyaljai mez&varosok piacan, s a felhasznalék
tradiciondlis étrendjébe (pl. bojtok, innepek) illeszkedtek.

A vidék ételkészitésének egyik sajatossaga, hogy a halakhoz és fehér husokhoz
szivesen hasznaltak fel a Hegyalja nemes fehér borat, esetleg az édes mustot. Ezek
azonban az 0t és a polgari konyha jellemz6i lehettek, a ,,paraszti” réteg taplalkoza-
sarol alig tudunk valamit. Mas kérdés, hogy Tokaj-Hegyalja hagyomanyosnak tartott
ételei kozott az eléz6ek dominalnak, {gy az egész étkezési hagyomany a karakteres
mezG6varosi el6zményeket hangsuilyozza.

A Zempléni-hegyvidék erdbs, magas térszinel kevéssé voltak alkalmasak a fold-
mivel$ gazdilkodasra, falvainak népe gyakran az alapvets gabonafélék hidnyatdl is
szenvedett. Szemléletesen fogalmazza ezt meg a zempléni falvakban kozismert
versike:

Mogyordska, Regécke,
mind a kettd szegényke.
Nines is ottan kenyérke,
csak egy lapos lepényke,
ag, is nagyon segényke.
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A zempléni hegyvidéki falvak népe sajatos szimbidzisban élt a természeti koz-
nyezetével, ismerte és hasznositotta a vadon termé novényeket. Ezek kézott meg-
kilonboztetett helyet foglaltak el a kiloénféle gombak. Az erdévidéken él6k mar
kisgyermekkortél megismerték a gytjtogetheté fajtakat, biztonsaggal eligazodtak a
kiilénb6z6 évszakok gombatermésében. Jellemz6en néhany fajtat hasznositottak,
am annal t6bbet ismertek. A gombabdl késziilt ételek fontos szerepet kaptak a ha-
gyomanyos taplalkozasban, s szamottevs részét adtak az ételeknek is. A héolvadas
utan legkorabban megjelend fagygomba (Motrchella esculenta L.) és a fizfagomba
(sampion, szilvagomba, birdmygomba, vajgomba) (Boletus enteus L.) megtoltve és kirantva,
a rizike (fenydgomba — Lactarius deliciosus L.) leginkdbb savanyitva volt kelendd. Az
értékes Zindru (tindri, tindra — Tubiporus edulis Bull.) szaritasra is kerilt, de az Gszi
potypinka (Cliticybe mellea Nahl.) felftizve valé konzervalasa is gyakori volt. Leves-
nek leginkabb az srigomba (Amanita caesarea Scop.) volt kedvelt, a sgegfii- vagy bar-
matgomba (Marasmius oreades Belt.) airke- és a galambgomba izletes paprikas és
porkolt alapanyaga volt, de készitettek belble fasirtot is. A keseri gomba (Lactarius
pubesceus Fr.) zsirban siitve volt 6nall6 étel (Ujpdry Zoltan 1957. 234-236.).

A Zempléni-hegység falvainak foldmivelését a kézelmiltig az Snellaté no-
vénytermesztés jellemezte, a rossz termohelyi adottsagu falvak alig vittek piacra a
termelvényeikbSl. A burgonya és a kaposzta fogyasztasa régi hagyomanyokat Griz.
A kukorica késén, csak a 20. szazad elejét6l honosodott meg a hegyvidéki falvak
gazdalkodasaban, a kukoricalisztbdl, ill. darabdl allé ételek csak akkor valtottik a
koles, pohanka és hajdina, kés6bb az arpadara alapanyagtakat. Az életnek nevezett
buza elterjedése is ujabb jelenség a kezdetlegesebb gabonafélék rovasara. A gabona-
télék megvaltozasaval azonban a hagyomanyos kasaételek nem szorultak ki a taplal-
kozasboél, jobbara csak az alapanyaguk valtozott. A kasas ételekt6l nem csupan
nyersanyagban, de a készités technikajaban is eltérd lepények fogyasztasa jellemzé
volt (laska, laksa, lingos, vakars, néha pogdcsa elnevezéssel). Ezeknek utobb egyértel-
mien kenyérpétlé funkcidjuk volt.

Az 1960-as évekig jellemz6 volt a hazi kenyérsiités, bar a hozzavalé lisztet
utébb mér a boltban vasaroltak meg. Altalaban tobbféle gabona lisztjébdl siitéttek:
leginkabb a gabona (rozs) és buza, arpa, kukorica, bab és burgonya valamelyikének
hozzaadasaval allitottak el6. Az utolsé idészakban rozsliszt és burgonya volt a ke-
nyérsiités alapanyaga. Erjesztéséhez altalinosan kovasz szolgalt, de a 19-20. szazad
forduléjan még hasznaltak a korpabdl késziilt erjeszté anyagot is. Komldpar,
komldspdr, cik volt a neve a komlobdl készitett erjesztonek. A kenyérsiitéskor tSbb-
féle langost is készitettek, amelyeket lekvarral, taréval, f6tt daraval, rizzsel, kaposz-
taval {zesitettek. A galuskafélék a legkedveltebb ételek voltak. Bar a levesek
strftésére — a galuskafélék mellett — tébbféle tésztat gyurtak, szaraz levestésztat nem
készitettek. A valtozatosan izesitett f6tt tésztak 6nallo ételként szerepeltek a taplal-
kozasban. A silt tésztak kozott a kéttesek a kézelmultig megdrizték vezets szere-
piiket. Jobbara a masodik vilighdboru utan terjedt el a kalacsok sttése (Bidi Ergsébet
1981. 147-160.).

A Bodrogkiz hagyomanyos taplalkozasa szamos régies elemet Griz, az ételkészi-
tés technikaja pedig tObb egyez$ vonast mutat a szomszédos tdjakéval. Ez utobbiak
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nem feltétlentl kulturdlis dtadas-atvétel eredményei, sokkal inkabb a tradicionalis
ételkészités nagytaji egybeesései. A savéval valo savanyitas (Kisban Esgter 2003, 23—
55.), a levesek dusitasara alkalmazott tejes habaras, a pépes ételek és a burgonya
gyakori felhasznalasa inkabb a Felf6ld hagyomanyaval egyezik, mig a parizson,
szabad tz0n készitett ételek népszerlisége, a kukorica felhasznalasinak nagy szere-
pe, és a silt tésztak nagy valtozatossaga a keleti magyar nyelvteriilet felé mutat kap-
csolatot (Siska Jogsef 1987., Szigeti Andor 2003. 68.). Jellemzé volt zsirozdként az olaj
hasznalata, de a rantds készitéséhez kistitott vajat is hasznaltak.

Régies eljarasmédokat 6riznek a halak siitésének és f6zésének technikai csak-
ugy, mint az abdlds, a husok és tésztdk kemencében, kévon, parazson, agyagban,
levélbe csomagolva, ill. a tzhelyek vaslapjan valo stitése. A halaszat és a csikaszat
— kiillénésen a vizrendezés el6tt — kézonséges tevékenysége volt a bodrogkézi em-
bernek, a sokféle mdédon sitdtt, £6z6tt hal a taplalkozas egyik pillére volt. Nem
hianyoztak azonban a husfélék sem: a legeltets allattartas a szlirke marha, az Gsszel
artéri tolgyerdSkben hizlalt sertés, nem utols6é sorban a baromfi — példaul jelentSs
liba- és kacsaallomany — tartasanak kedvezett. A vizrendezés utin lett nagyobb je-
lent6sége a juhaszatnak, a birkahts azonban hamar kedvelt ételek alapanyagava valt.

A gabonafélék kozott a koles a 19. szazadig megérizte jelentSségét, inséges
idében a takarmanyként termesztett hajdina és zab is kenyérpo6tld lehetett, azonban
a bodrogkézi kenyér mar a korabbi szazadokban is buazalisztb6l készilt. Ugyancsak
inségeledel, ill. csemege volt az artéri életmdd kapcsan a torténeti forrasokban is
tobbszor emlitett sulyom. A Bodrogk6z népszer( stiteményei kozé tartoztak a val-
tozatosan izesitett bélesek, egyes valtozataik joszerével jellegado ételei a bodrogkézi
talvaknak: apribéles (Cigand), nagybéles (Karcsa) stb. Nagy szerepe volt a taplalkozas-
ban a f6tt tésztaknak is: a tobbféle moédon {zesitett derelyék és gombicok altalanosan
ismertek voltak.

A 18. szazadban elterjedt burgonya és kukorica alapvet6en befolyasolta a bod-
rogk6zi konyhat is, szereptk killondsen a vizrendezés utin nétt meg. JelentSségliket
fokozta a Bodrogkoz egészségtelen birtokstruktirdja, a szegénység széles rétegének
igénye. A vizrendezés utin lett nagyobb gazdasagi jelentésége a kapasnévényeknek
csakugy, mint a zOldségfélék termesztésének. A fézelékek, koretek legaltalanosabb
alapanyaga a burgonya, a Bodrogkéz legismertebb f6zeléke azonban a #ikkdposzta
volt.

A polgarosodas hatasara bekévetkezett, de killonésen a masodik vilighabora
utani valtozasok alapvetSen atalakitottak a Bodrogkéz taplalkozasianak szerkezetét
is. A kemencék elbontasival megszint a hazi kenyérsiités, ezzel egyiitt eltiintek a
valtozatos bélesek is. A kukoricaliszt teljesen kiszorult a siitemények alapanyagai
kozil, altalanos lett viszont a cukor, vaj, kakad, stb. haszndlata, s a hagyomanyos
suteményeket a tortak valtottak fel (Szigeti Andor 2003. 68-73.).

Borsod-Abaiij-Zemplén nemszetiségeinek ételkészitési kultarajaban sajatos egység-
ben jelenik meg a hozott hagyomany és az 4j okologiai kornyezet hatdsa. A kettd
kozott organikus viszony van, mivel az idegen ajku csoportok egy része domb- és
hegyvidéken telepedett meg, tehat valamelyest a sziil6f6ldjikhéz hasonld térszine-
ken. Tébbségiiknél gyenge megtartd ereji mezbégazdasagi teriilet allt rendelkezésre,
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gazdalkodasukat a 19. szazad végéig a régi, igénytelenebb gabonafélék (kéles, hajdi-
na, pohanka) termesztése jellemezte. Ujabb jelenség a kukorica mivelése is, a bur-
gonya viszont valéban a korabban gyakori éhinség megsziinését hozta szamukra, s
ma is meghatarozé szerepe van a taplalkozasukban. Nagy jelent6séggel birnak a
z6ldségek és a kaposzta, a répaféléknek — beleértve a marharépat is — a 19. szazad
soran az emberi taplalkozasban is fontos szerep jutott. A sik vidékeken, paraszti
kornyezetben megteleptiltek életmddja természetesen gyorsan atalakult, s taplalko-
zasi kultdrajukban is inkabb csak a vallas kotottségeiben rogzilt tinnepi ételek ma-
radtak meg. (Ez lényegében azonos a koérnyezetitk azonos vallasi magyar — vagy
magyarra asszimilalédott — csoportjainak hagyomanyaval.)

A magas térszineken megtelepilt szlovakok, ruszinok és lengyelek korai tap-
lalkozasi hagyomanya sok vonatkozasban rokon vonasokat mutat (&drpdtizmmms).
Nagy jelentéségi volt étkezésiikben a vadon termé ndvények, gytimolesok, gombak
gyljtogetése, ételkészitésikben ezek frissen és konzervalva (szaritas, aszalas, kilo-
nésen a cukor elterjedésével a lekvarfézés) egyarant fontos szerepet kaptak. A koz-
hiedelemmel szemben a vadaszat és a vadfogas az erdGvidékeken tilalom ala esett,
igy a vadhusnak nem volt igazan nagy jelentSsége. Gazdalkodasukban a sertéstartas
altalanos volt, a fistolt hus és szalonna az étkezések egyik alapjat képezte. Bar is-
merték a rdantdsos ételeket is, azok jelentésége lényegesen kisebb volt a babarissal
dusitottakénal. A tej frissen vagy savanyuan a levesek, kasaételek nélkiil6zhetetlen
kelléke, ill. kisérSje volt. A kasaételek altalanosak voltak az asztalukon, a rozsbdl,
kolesbdl, hajdinabdl készitett ételek megelézték a kukoricadara felhasznalasat, majd
a 20. szazadban az utébbi valt dominanssd. A kovéasztalan rozslisztb8l vizzel és
soval készitett laska (loksa) 6nmagaban, vagy burgonyaval szaporitva, a tavolban
dolgozoknak is allandé eledele volt. A masik fontos kenyérpétlé étel a nyers krump-
li felhasznalasaval készilt fdesni volt, aminek kapcsolatai jol kimutathaték Koztes-
Eurdpa szlav vidékei felé. Valtozatos formaban fogyasztottak a fizt tésztdkat, gazda-
gok naluk a kilontéle galuskdk. A 20. szazadot megérte konyhdjukon a kilonféle
lepények készitése is. A kemencék eltinésével fokozatosan elmaradt a korabban val-
tozatosan izesitett /lingosok sitése is. A buzaliszt elterjedésével, szerepiket egyre
inkabb a kelesztett tinnepi kalicsok vették at. Bar ezek formaja és funkcidja azonos a
magyarsag Unnepi kalacsaival, fennmaradtak archaikus formak is: példaul a
répashutai szlovakok bdbakaldcsa, amit a tehén ellése utan sttottek a sarga tejbol
liszt, cukor és fahéj hozzaadasaval (Mdrkus Mihaly 1984. 199-209.). Amig még szi-
goribban tartottak a bojti tilalmakat, altalanos volt a kilonféle savanysi levesek, vala-
mint a kukoricalisztb6l készitett mucsanka togyasztasa. J6szerével megfogalmazhato,
hogy éppen a bojtos ételek azok, amelyek az egyes népcsoportok ételkészitési ha-
gyomanyat a legtovabb megé6rizték.

Kimutathaték etnikus jegyek a derenki (istvanmajori) lengyelek hagyomanyos
taplalkozasaban is. Mas Osszefliggésben emlitettem mar a papa, papcun nevi hig
pépes ételt, de ide sorolhatok a piroky, perogi (f6tt tészta), a gur, kawasnica, kisiel neva
savanyu ételek, a specidlis répabdl £6z6tt leves, a guzoks, valamint a megstrisodott
tehéntej (sara) fogyasztasa. Ebbe a korbe tartozik a ritualis jellegd, madar alaku st
tészta (Rukolka), az ostya (oplatki), valamint a kontyold kaldcs, kerek tészta (kolacz)
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készitése, és az Gjévi kenyér (novolate). A 1égié népeinek kapcsolatrendszerét Ossze-
tetten tikrozi a kenyér (chleb) valamint a tehéntej (mlako) és termékeinek (kisl,
slodke, maslo, tworog, smetana) eléallitasa. Kiterjedt északi—északkeleti kapcsolatrend-
szert mutat a gsdmiska (Fomieska) fogyasztasa is (macsanka, muza). A karpati area tér-
ségével mutat kapcsolatot a lepénykenyér (laksa, bugac), a f6tt tésztak (baluski) egy
része, a galota, a tejleves (gwara), a kenyér és tard Osszetétell leves (domikat) valamint
a dreicup elnevezési savanykas leves fogyasztisa. Ugyanakkor a Borsod-Abauj-
Zemplén megyei lengyelség taplalkozasanak nagyobb részében hirom évszazad alatt
igazodott az 6t kérilvevé magyarsaghoz (Bddi Erzsébet 1984. 259-265.).

Az el6z6ekhez képest keveset tudunk a németség taplalkozasi hagyomanyai-
rol, aminek kozismert és 6nallé részét képezik a svdb huskészitmények: a sonka és a
szalonna. Hasonléan a tiszantuli, szatmari német telepitést falvakhoz, tdjunkon is
els6sorban ezek jelenitik meg a koéztudatban e népcsoport tradicidjat (Kdrpdti
Gyirg—Viga Gynla 2001. 242-243., Makay Piroska—Viga Gyula 2001a. 244-245.). A
helybeliek svdbos specialitasnak tartjak a ratkaiak disznotorban készitett savanmysi leve-
sét, amit rantassal sdritettek, és £6tt burgonyaval talaltak (Bencsik Jdnos—Birk Igndcné—
Endrész Gyorgy 1991. 115)).

IV. Bar t6bb tajegység kapcsan is érinthetd lett volna a téma, réviden megem-
litem a munkasok és banyaszok taplalkozasanak, étkezési szokasainak néhany jel-
lemzg8jét. Ide sorolom a hegyvidék erdémunkasainak, favagéinak vonatkozé
hagyomanyat is, ami ugyancsak megdrzott régies technikakat és ételeket is.

21. kép. Et-

kezés az 0zdi durva-
hengermiiben,
1970-es évek
(Feldman Pal fely.)

A kozéphegységi teriiletek erd6ségei évszazadok éta rendszeresen munkat adtak a
férfinépesség csoportjainak, de kiiléndsen a 18. szazad derekatdl névekedett meg az
erdémunka és az erdei iparok altal foglalkoztatottak szama. Taplalékuk egy részét a
természet szolgaltatta: a gyljtogetés, a kilonféle gombak fogyasztasa a kézelmultig
jellemz&je  volt taplalkozasuknak. Emellett természetesen fel is késziltek
a tavoli munkavégzésre, s rendszeresen potoltak otthontrdl az ételek alapanyagait:
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22. kép. Szalonnasiités ag
0zdi vasgydrban
(Feldman Pal felv.)

23. kép. Szalonnasiités
Jatiizon az, 6zdi vasgydrban
(Feldman Pal felv.)

szalonnat, hagymat, burgonyat, babot, kenyeret, szaraztésztat. Az utébbiak soraban
altalanosan ismert volt a tojas nélkil gyurt, és vékonyra nyujtott laksa (loksa, laska),
ami valtozatos formaban volt elkészithet6 a favagok, erdei munkasok, szén- és
mészégetSk egyszerdi tlzhelyén. Jellemzben kevés edényt hasznaltak, a 20. szazad
soran mar dominalt a vasbogracs alkalmazasa.

A banydk, gydrak, sizemek munkdsai leginkabb otthonrél vittek magukkal hideg
ételt, a meleg taplalék jobbara otthon varta 6ket. Nem volt azonban ritka — termé-
szetesen, ha a munkahely és a munkakériilmény engedte —, hogy zomancos ételhor-
déban (diner), ill. kisebb edényben élelmet vittek magukkal, amit ebédidében
megmelegitettek. A kohaszok és mds tz koril dolgozok szalonnat siitottek: a fém
nyarsakat, f¢mbdl hajlitott kenyérpiritokat maguk eszkabaltak hozza. Maguk allitottak
el6 azokat a fém tepsiket is, amelyekben ugyancsak szalonnat vagy kolbaszt, hurkat
sttottek, egyszertbb ételeket készitettek (I7ass Tibor 1981. 271-283.). A tovabbi
kutatasnak érdemes lenne figyelmet szentelni a gyari és lizemi étkezdék hatdsanak
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vizsgalatara, valamint a kilonféle magazinok, kantinok szerepére is. Bizonyos, hogy
az utébbiak egyszerre voltak befogaddi és ataddi a killonféle vidékekrdl érkezd
munkassag étkezési szokasainak, ugyanakkor kdzvetitéi a polgari étrendnek, taplal-
kozasi kultaranak.

24. kép. Baromfitisztitas a
lakodalmi ebédhez,
Kesznyéten, 1962.

(Bodgdl Ferenc fely.)

25. kép. Lakodalmas
konyba, Malyinka, 1957.

(Lajos Arpad feln.)

V. Az dinnepi tiplalkozds valtozataiban kevéssé ragadhatd meg a ,,taji” jelleg, a
b6jtok és a naptari Unnepek ételeinek témbosddése erSteljesebben vallasokhoz
kotott. Kiuléndsen a romai katolikus és gordg katolikus csoportok ez iranyu tradici-
Oja erteljes, a reformatussagé kevéssé mutat egységes format. Szamos archaikus
vonast Oriznek a hosszi bojtok taplalékai. A 20. szazadban, kiillénGsen az elmdlt
évtizedekben az el6bbi csoportok effajta hagyomanya is véltozott: a bdjték korabbi
kotottsége sokat enyhiilt — példaul a vacsora helyett a kardcsonybdjti ebéd honoso-
dott meg —, s tovabb egységesiilt az Unnepi ételek kore is.
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Az tnnepek étkezéseinek soraban
megkiilonboztetett gazdagsaga kultura-
lis hagyomany Ovezte a kardcsony esti
asztalt, a fogyasztott ételekben elvalt a
katolikussag és a reformatusok étrendje.
A palécokndl a karacsony béjtjének jel-
legzetes, gazdag ételsora van, amelyek
egy tészéhez jelent6s hiedelemanyag
kapcsolodik. Ez utdbbi csak részletei-
ben kilénbdzik a megye katolikus né-
pességénél: a diszesen megteritett asztal,
az arra — valtozatos médokon — elhelye-
zett magvak mindeniitt a kévetkezd évi
termés gazdagsagat igyekeztek biztosi-
tani. Az asztal ald helyezett széna és
szalma
— amit aztan az allatokkal etettek meg —
a Szent Csaldd misztériumat idézte,
egyszersmind a termékenységvarazslas
része volt. Ez ugyancsak altalanos volt a
Pal6cfoldtsl a Bodrogkozig a katolikus
csaladokndl. A karacsony esti vacsora {6
fogasai is alapvet6 egyezést mutatnak: a
gombds kdposztaleves, majd a makkal, dibval izesitett guba (gindrnyak, bobajka, doboska
és mas elnevezéssel) tobbé-kevésbé mindeniitt hagyomanynak szamit. A £6 ételek
mellett alma, did, aszalt gyimolcs, fokhagyma, méz, paloc tertileteken a molndrkaldcs
kerilt az asztalra (Cs. Schwalm Edit 1989. 463—466.). A részletekben megnyilvanulé
taji valtozatok — példaul a mez6kovesdi matyok karicsony éjfélkor fogyasztott an-
galburkdja, vagy egyes bodrogkdzi falvak aramyvige, s még szamtalan miveltségi
elem — feltarasa egy rendszerez6 szokasmonografia lapjaira tartozna.

Hasonl6 a helyzet a hisvét vasarnapi ételekkel és étkezésekkel: azok jellegadd
részét a sgentelmények alkottdk, amelyeknek a fogyasztisat is gazdag hiedelemanyag
kisérte. Valtozott a megszenteltetett ételek kore, utébb mar csupan azok egy darab-
jat tették a szentel6 kosarba. A Bodrogkézben az 1930-as években a gbrog katoli-
kussag még a 68 kilds tnnepi pdsgkdt vitte el a szentelésre, az elmult évtizedekben
mar csak egy szeletnyi darabjat viszik. Hasonléan valtozott a helyzet az tinnepi son-
ka (sddar) esetében is. Feltaratlan a hisvéti — egyaltalan az innepi — kalicsok formdja
és funkcidja a megye kiterjedt részein.

Hasonléan csak toredékeket ismerlink a megye népcsoportjainak szilveszteri,
Gjévi, farsangi taplalkozasarél. Nem sokkal jobb a helyzet az emberi élethez kapcso-
16d6 szokasanyaggal sem. Az emberi élet forduléi kéziil korabban sem a kereszteld,
sem a halotti tor nem tartozott a kiemelked6 tUnnepek soraba, gazdag étkezéssel
valé megtilésitk az 1950-es évektdl altalanos. A legnagyobb tinnep a lakodalom volt,
aminek étrendjében azonban ugyancsak megfigyelhetSk a polgarosulds, a modernizacid

26. kép. Lakodalmi kaldcs siitése, Cserépfaln,
1983. (Bdnfalyy Ferenc felv.)
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27. kép. Szentelésre vard
kosarak Gorimbilyon,
1972. (Bodgdl Ferenc fely.)

hatasai. Az 4j ételek elGszor a lakoda-
lomban jelentek meg, onnan keriiltek at
a tobbi tinnep étrendjébe.

Az unnepi ételek és étkezés ha-
gyomanyanak rendszeres Osszegyljtése
kutatiasunk halaszthatatlan feladata lenne.

VI. Az étkezési rendek és az étrendek

kérdése a taplalkozasi kultdra vizsgala-
tanak 1ényeges problematikdja. Az étke-
zések naponkénti szama, a meleg és
hideg ételek aranya nagy régidkban
egyezéseket mutat a torténeti folyamat
soran, ugyanakkor megfigyelhetSk taji
valtozatai is. Az ujkori magyar paraszt-
kulturiban a kettés és a harmas étkezési
rend, valamint a kett$ tarsitasa is el6-
fordult.
A legelterjedtebb megoldas — a 20. sza-
zadba nyuldéan — az év megosztasa volt:
a téli fél évben a napi kétszeri, nyaron a
haromszori {6 étkezés volt a jellemz6
(VO. Kisban Eszter 1997. 548.). A pald-
cok a téli napokon hagyomanyosan
kétszer étkeztek, nyaron haromszor
vagy négyszer. A k6zos talbol valo étke-
zés az elsé vilaghdboruig volt altalanos
(Cs. Schwalm Edit 1989. 481-482.).

28. kép. Bodrogkizi hilsvéti kaldcsok diszitése
(Karpati 1dszld rajza)

A rendelkezésre all6 adatok lényegében ezt erésitik meg a megye mas tajairdl is.
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Ugyancsak tanulsdgos a heti étrendek alakulasa: ebben is lokalis adottsagok és
nagytéji torténeti folyamatok 6sszegzédtek. Frdemes ismertetniink néhany hétkéz-
napi étrendet a 20. szazad derekardl, ami sokat elarul a taplalkozas struktarajardl. Az
els6 adatsor a biikkalji Salybdl szarmazik, ahol a népesség nagyobb része reforma-
tus. A példa egy reformatus csalad heti étrendjét tikrozi. A csaladd minden tagja
ugyanazt az ételt ette, altalaban a gyermekek is azt kaptak, mint a felnSttek. Reggel
rendszerint szalonnat ettek. Legfeljebb a gyermekek kaptak arpakavét, djabban (az
1940-es évektdl) tejet. Ha nem volt szalonna, akkor kis kenyeret ettek, télen silt
krumplit. Télen kilonésen kedvelt volt a fagyos szalonna, ecetes vereshagymaval.
Vacsorara mindig az ebédrél megmaradt ételt fogyasztottak. Nyaron, a nagy mez6-
gazdasagi munkak idején viszont estére féztek. Az ebédek ételsora igy nézett ki:

Hétfs: habart bab, tirds tészta.

Kedd: Krumplileves nokedlivel, palacsinta.

Szerda: Laposborsé leves, paprikas krumpli.

Cstitortok: Husleves (télen disznohusbol, nyaron baromfibdl), pampuszka
(fank) vagy puffancs.

Péntek: Rantott bab vagy tésztas bab, tarkedli.

Szombat: Lebbencsleves (hogy vasarnap szépek legyenek!).

Vasarnap: Husleves, porkolt nokedlivel vagy rizskasaval, esetleg £6tt his, mar-
tassal. (Kora tavasszal soska, nyar elején biszke- vagy ribizli martas, télen paradi-
csommartis bef6zott paradicsombdl). Vasarnap siitemény is volt: béles, makos-
vagy dios kuirt (Barsi Ernd 1996. 664—6065.).

A Mezbkdvesdhez kozeli — dnmagukat ugyancsak matyonak tarté — Szentist-
van romai katolikus népénél a 20. szazad elsé felében igy nézett ki a heti étrend.

Hétf6: laskaleves kolbasszal, estére kemencében siilt krumpli.

Kedd: kemencében hussal egytitt f6z6tt borso, néha csak tiresen.

Szerda: paszkat stitttek, valamit mindig tettek ra.

Cstitortok: bab vagy £dsa (kdles, kukorica, arpa) vagy laska hissal.

Péntek: bojtds nap — girbe, tejberizs és leves.

Szombat: reggel siilt krumpli, délben krumplileves, este ismét krumpli.

Vasarnap: nagy fazék kaposztat t6ztek, minden reggel stitottek ala szalonnat,
és harom napig rajartak. A vasarnapi ebéd még a tehetGsebbeknél is alig kiilonbo-
z6tt a hétkdznapitél, de meleg étel volt, altaldban hussal (Morvay Judit gyGjtését
idézi: Szigeti Andor 2003. 58.).

A bodrogkézi Karcsan a masodik vilaghabord utani évekig megmaradt a ha-
gyomanyos étrend.

Hétf6: habart leves és vastag- vagy dreglingos.

Kedd: a levesek napja volt, pl. gombida- vagy gombaleves, hozza f6tt vagy silt
tészta.

Szerda: habart étel és f6tt vagy silt tészta.

Cstitortok: lehetéség szerint husos levest f6ztek, hozza sult tésztat.

Péntek: habart leves, lekvaros gomboc, langos, lapesinka vagy valamilyen lepény.

Szombat: daras ételt f6ztek, amit hagymas zsirral vagy kolbasszal kinaltak.
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Vasarnap: szarnyas-husleves gombddaval vagy kockatésztaval, a huslevesbdl
kiemelt f6tt has, a harmadik fogasként galuska valamilyen izesitéssel (Nagy Géza
nyoman. VO. Szigeti Andor 2003. 81.).

A heti étrendekben is tiikr6zédtek a vallasi kotottségek, annak megfeleléen
régziltek példaul #észzas napok, ill. hismentes napok. Az abauji gérég katolikussag
egyik kézpontjanak szamité Rakacardl egyik adatkézlém jegyezte le: ,,Nagysziileim
egy héten haromszor tartottak bojtét: hétfon, szerdan, pénteken. Hétfén és szerdan
tojasételt fogyasztottak, de zsirral nem ettek csak olajjal. Péntek az szigora bojt volt.
Akkor tejet sem ettek, nem is f6ztek. Szerdan mindig habart bab volt az ebéd. Hét-
tén savanyu habart grja (krumpli), pénteken /Jecskés (kockatésztaval egybet6zott)
bab.”

A fentiek csupan néhany jellemz6 vonasat mutatjak Borsod-Abatj-Zemplén
megye hagyomanyos taplalkozasi kultirdjanak. Mindez szamos Gsszefliggésre vilagit
ra, ugyanakkor a kutatds jelentGs addssagara is figyelmeztet.
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AZ ETELKESZITES ES AZ ETKEZES
ESZKOZEINEK VALTOZASAROL

A tarolas, feldolgozas és fogyasztas targytipusainak halmazabdl lazan Osszefiiggd
csoportot alkotnak a hazrartis eszkzei és targyai, amelyek nem kézvetlenil szolgal-
tak a paraszti izemek termelGtevékenységét. A haztartasi eszkozok elterjedésében
szoros kapcsolat mutathat6 ki a paraszti, a polgari és a nemesi targyi kultdra kozott,
ugyanakkor az egyes targytipusok, azok formdja, diszitése, akar az egyes haztarta-
sokban betoltott szerepe is lokalisan meghatarozott és taji variansokra is utal.

Az Osszefiiged targyi kollekciokrdl is megallapithatd, hogy a parasztsag haztar-
tasaban nem volt torekvés az egységes targyi egyiittesek beszerzésére és hasznalata-
ra, s legfeljebb a készit6 kozpontokban, mihelyekben, vagy azok kozvetlen
kozelében mutathaté ki a targyak azonos eredete. Mindez nem jelenti, hogy a kii-
16nb6z6 helyekrél szarmazoé targyak hierarchidja, a haztartason belil elfoglalt helye,
funkciéja ne alakitotta volna ki az Gsszetartozé kollekcidk belsé rendjét, amelyben
egységes esztétikai elvarasok is megnyilvanulhattak.

A paraszti haztartasok mikodésének megfelel6en, ennek a targytipusnak a ge-
rincét a ni munka eszkozel, targyai alkotjak. A nék tarsadalmi helyzetébdl és szere-
pébdl fakaddan ez azt is jelenti, hogy a targyi univerzumnak ebben a tartomanyaban
igen sok a diszitett, elsésorban ajandékként megszerzett targy, s a haztartds ,,pro-
fan” helyszine a népmuvészet jeles alkotdsainak is gydjtShelye volt. Ebben persze
jelentSs taji, vagyoni-szocidlis kilénbségek mutathaték ki, s szembetlinéen gazda-
gabb a targyi kultiranak ez a rétege azokon a vidékeken, melyek népe maga is készi-
tette ezeket a javakat.

A konyba esgkizei

Az ételkészités eszkozel és technikai igen sok archaikus elemet 6riznek, ame-
lyekre a lokalis taplalkozasi szokasoknak és udjitasoknak megfeleléen rakédnak az
eszkozkultira Gjabb rétegei. A konyhai eszk6zok, targyak egylttese tagolt, melybdl
az adott haztartas mikodése funkcionalis és formai egységeket képez ugyan, de csak
ritkan alkot esztétikai egységet. Igy is fogalmazhatnank, hogy maga az egész konyhai
targyegylittes képez sajatos esztétikai egységet, ami egyedi, am még a feliletes kuta-
tas is hamar feltarja e mikrovilag Osszetettségét.
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29. kép. Serpenyd, derelyemets3d, fakanalak és lisztmerd kanalak (Homola Krisztina rajza)
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30. kép. Tiizikutydk, halsiitd rost, csobolyo, fakandl és fatil (Homola Krisztina gajra)



A konyha targyi anyaganak rétegzettségét tobbféle mddon kell értelmezntink.
Az egyik a kiilonféle targytipusok torténete, ami részben azt fejezi ki, hogy az egyes
eszkozok, targyak mikor jelennek meg a magyarsag népcsoportjainak hasznélataban.
Nem ritkan kozépkori, vagy akar az antikvitasig visszakovethet6 eszkézok voltak a
magyar és a kézép-eurdpai paraszti konyha kelléktaraban. Ezek elterjedése, maga az
innovaci6 is térténeti folyamat, beleértve azt is, hogy az egyes eszkdzoket, tirgyakat
miképp rekonstrualjak a falusi, mezGvarosi, varosi iparosok akar évszazadokon
keresztil, lényegében hasonlé formaban és azonos funkciéban. Mindez a konyhai
eszkozkultira torténeti alaprétegének nagy stabilitdsat is jelenti, lényegében a 20.
szazadig, a hagyomanyos tiizel6berendezések eltinéséig.

Rétegzett a konyha targyi anyaga az adott targyegyedek sorsat, torténetét ille-
téen is: mikdzben vannak olyan romlékony eszkozok, targyak, amelyekbdl egy-egy
generaci6 is tobb darabot ,,fogyaszt” (pl. keramia, tiveg, fa), addig az eszk6z6k mas
tipusai (pl. fémtargyak) t6bb generaciot is kiszolgalhatnak. Egyes ételkészit6 techni-
kak eltinhetnek, 4m maguk a régi eszk6z6k — megvaltozott funkciéban — ott ma-
radhatnak a konyhai targyak egytttesében.

A parasztsag lassu polgarosodasa, féleg a 19. szazad derekatdl kezdve atalaki-
totta az ételkészités és -fogyasztas eszkGzanyagat is. A koznapi és az tinnepi targyti-
pusok kiilénvalasa, 6nmagaban a fokozatosan névekvé targyszam is tikrozi a lasst
technikai valtozast, ami mellett szamos disztargy eleve esztétikai igényeket elégit ki.
Ennek technikai feltétele a lakohaz fisttelenitésének valtozasa, a pitar és a konyha
térbeli elkiiloniilése, gazdasagi-tarsadalmi feltétele pedig a piacra termelés, a tarsa-
dalmi munkamegosztas fejlédése, ami felgyorsitotta az innovaciok elterjedését.
Mindez tajilag nagy eltérésekkel zajlott, s az egyes telepiilések foldrajzi helyzete,
kapcsolatrendszere éppen gy befolyasolta, mint az egyes csaladok vagyoni allapota.
Szerepet jatszottak benne étkezési szokasok, a taplalkozas helyi struktdraja is: pl. az
egyes vallisok nem egyforman tették lehetévé az ételkészités technikdjanak, ezaltal
eszkzanyaganak valtasat.

Amint a lakészobanak, tgy a konyhanak is kimutathatok funkciondlis csomo-
pontjai, amelyek ha esztétikailag nem is, de hasznalatukban eszkozcsoportokat gy(j-
tenek, s ezek a csoportok eredendben mégis magukban hordoztik az egységestilés
bizonyos lehetségét. Ilyen csomépont volt elsGsorban a tlzhely, ami a tiizelés
technikajaval, szerkezetével meghatarozta az alkalmazhaté eszk6zok korét. Masik
egysége a konyhanak a haziasszony munkaasztalanak kornyéke: az asgtalfia, a f6l6tte
1évé falsikok, a kilénb6z6 formdaju stelizsik, kredencek Grzik az ételkészités aprébb
eszkozeit. Lazan ehhez a csoporthoz tartoznak a kamara azon nagyobb targyai,
eszkozel is, amelyek csak periodikusan keriilnek hasznalatba, de méretiik miatt ott
kapnak helyet (dagasztd- és sozitekendk, kdposztagyaln) és a tarolas killonboz6 targyal.
A harmadik nagy egység innepi targyakat tartalmaz: elsGsorban a szabadkémény és
a pitar elvalasztasat szolgalé ives falfeliileteken sorakoznak a disztianyérok, talak,
keramiak, de funkcionalisan hozzajuk tartoznak az tnnepi talalas tanyérjai, taljai is,
amelyek leginkabb a szobaban lev$ &omddon kaptak helyet.

Ez utébbi targycsoporton jol megfigyelhetd a parasztsag targyi anyaganak gya-
rapodasi folyamata is: par talak, poharak, még inkabb egy-egy 4j darab kertl a haz-
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tartasba a vasarbol, piacrdl, boltbdl, s csak a polgarosodassal jelennek meg a ¢l
tucat, ritkabban tucat targyak (pl. feliratos disztanyérok, evéeszkozok stb.).

A konyha és a haztartas targyi anyaga rendkivill sokrétd, igy elsésorban azokat
a targytipusokat vesszik itt szamba, amelyek kozvetlentl a népmivészet vizsgalati
korébe vonhatdk. Ez is a targyak tobb generacidjat alkotja. Az egyes targytipusok
elterjedésében a nemesi és a polgari, mas vonatkozasban a varosi-mezévarosi mi-
veltség hatdsa is kimutathatd, amit elsGsorban a targykészitSk személye kapcsol
Ossze egymassal. A targyegylittesek kialakitasa, mennyisége, az egyes targyak egy-
mashoz val6 viszonya — a helyi hagyomanyok és a vagyoni helyzet mellett — haztar-
tasonként is eltérd: elsGsorban a haziasszony igényességét, jartassagat, haziassagat
tikrozi.

A tiizhely és kirnyéke

A tlzhely eszkbzeinek torténeti-tipologial rétegzettségét és taji differencialtsa-
git az okozza, hogy az a masfél évszazad, amelybdl a targyi emlékanyag néhany
generaciéja rank maradt, a Felfold tiizel6berendezéseinek valtozasat hozta. Ez a
tajilag arnyalt folyamat (Osszegzéen: Balassa M. Ivin 1994.) a korabbi kemencefor-
mak eltinésében, a kemence kiszorulasaban, a kemencék melletti takaréktiizhelyek
megjelenésében, de kiilonosen az Alfold feldl terjedé szabadkéményes konyhak
megjelenésében mutathaté ki. E véltozasok egybeestek a 19. szazad utolsé harma-
daban a parasztsag taplalkozasi kulturajanak atalakuldsaval, egyszersmind a konyha
eszkozkultardjanak atformalédasaval is. (A szabad tlzon valé £6zés technikdja nem
ment feledésbe, ahogyan megmaradtak az egyszer( tiizel6berendezések a lekvar-
f6zés, aszalas, husfistolés, stb. technikaja koril is.)

A konyha szerszamkészletének legkorabbi rétegét a nyilt tlzhelyek kellékei al-
kotjak. Ezek zémmel kovacsmunkak, melyeknek az Gjabb generacidit akar falusi
kovacsok, olykor ciganykovacsok készitették, am ezek formavilaga kéveti e fémesz-
k6zok kozépkori, Eurdpaban olykor a keltak fémmuvességéig visszakbvethet ha-
gyomanyat. A paslib, haromlib a t4zallé agyagedényt vagy fémedényt emelte a tdz
f6lé. Feliilnézete altalaban haromszog, ritkabb a kér formaja. Vidékinkén nem volt
jellemz6 a diszes kovacsolasa, tObbségiik a kézépkor 6ta altalanosan eltetjedt for-
mat koveti. Hasonlbéan tébb évszazados formakat Griznek a rostok, rostélyok, a hal- és
hussiités eszkozei: négy rovid labukon a parazs folé lehetett allitani 6ket. Egysze-
rbb formakban maradtak rank a #izpiszkdlok, csiptetik, vasnydrsak, parazsfogik, két-
agu hisvillak. Gydjteményeinkben szérvanyosan bukkan fel a szabad tlzhely érdekes
szerszama, a tizikutya, vasmacska. A nyarsak tartasara, a fahasabok alitamasztisara
szolgalé kovacsoltvas eszkdzok a korai kézépkor 6ta allatformaban ismertek Nyu-
gat-Burépaban, s allatnévvel ismeri az eurdpai népnyelvek tobbsége is. A magyar-
sagnal a nemesi, féuri kandallok és tiizel6k kozvetitésével terjedhetett el (Bdzky
Zsigmond 1909.; Bitky Zsigmond 1938.). Tajunkon a négylabd tipus ismert, melyek
z6mmel nyarstartok, s csak igen ritkan tinik fel plasztikusan megformalt, stilizalt
allatot idéz6 alak (1iga Gynla 1975.).

52



31. kép. Szabadtiizhelyes kemence, hozzdépitve a ,masina”, Ziliz (Megay Géza felv., 1943.)

A Felféld vashamoraibdl kikertild, elsésorban éntéttvasbél készils nyeles vas-
ldbasok a 19. szazadban még egyiitt voltak hasznalatban a tlizallé6 gémori és négradi
agyagbol készil6 cserép libas serpenydkkel. Nem szoritottak ki azokat a konyhabdl,
hanem egytitt tlintek el a szazadfordulén, amikor megjelentek a zart konyhai tdzhe-
lyek, s velik a sima alja libasok. A lekvarf6zés révén szinte napjainkig hasznalatban
maradtak azok a — f6leg réz — sistok, amelyek korabban épitett katlanokon, vagy
nagyméret, széles szalagként pantolt vaslabakon teljesitettek szolgélatot.

Maga a thzhely, valamint a z6mmel kovacsoltvas targyak plaszticitisa, régies
formavilaga az, ami ezt a targycsoportot sajatos egységgé teszi. Egésziiket tekintve
bizonyara kénnyen megérthetd, hogy maga a tlizhely és ez a szerszamanyag miért
vonzotta magahoz a hiedelmek egész sorat az eurépai néphagyomanyban.

Az északkelet-magyarorszagi tiizel6berendezések fejlédésébdl kovetkezik,
hogy vidékiinkén nem volt olyan nagy hagyomanya a kemencében vald f6zésnek,
mint az Alf6ldén, ennek megfeleléen egyszerlibb a kemence eszkézanyaga is.
A piszgkafa mellett a sgivand, sgivond (szénvond) az elengedhetetlen kelléke, valamint a
siitdlapat, vetdlapat. Az utdbbit a Biikk-vidéken Gjabban két darabbdl, kiilon beillesz-
tett nyéllel készitették. Kilon figyelmet érdemelnek itt a bordazott oldald zepsik,
pdszkatepsik: ezek tobbséglikben badogos ciganyok munkai.
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32. kép.

Kenyérsiités cserepes
kabolds kemencében, Fiizér
(Gonyey Sdndor fely.,
1929.)

A siités-fozés eszozei

Az élelmiszerek el6készitésének, darabolasanak — nagyobb fizikai er6nek kitett —
eszkozel ritkabban diszitettek. Vannak azonban kivételek is. Maradtak rank a 18—19.
szazadbdl datalt, alkalmanként barokkos faragasu t8kés kézimalmok. Ezek valyus,
téleg s66rlésre hasznalt példanyai f6leg a Biikkalja és a Zempléni-hegység kéfara-
goit dicsérik. A fa mogsarak egyszeriek, tirdjik, verdjik altalaban vasbol késziilt.
A kukorica trésére is alkalmas, a Tisza keleti partjan ismert nagyméretd famozsarak
vidékeinken — az emlékezet és a targyi emlékek alapjan — nem voltak hasznalatban.
Kisebb méretl borstirik, mozsarak fabdl inkabb a polgari konyha feldl érkeztek.
Altalinosabbak voltak az 6ntéttvas mozsarak, ill. az — ugyancsak nemesi és polgari
hatast titkr6z6, nagyobb értékd — régmogsarak. Ez utdbbiak szazadunkban jelentek
meg, s generacidkon atéroklédtek.

A hus darabolasanak diszes emlékei az allatformajy, féleg lovat formazé bdr-
dok, s felbukkannak diszesen megmunkalt &ések, apriték is: hushoz, szalonnahoz,
z6ldségfélékhez egyarant hasznaltik Oket. A paraszti diszitémivészet remekei a
18. szazadtol datalt kdposztagyaluk. Diszitményeik kzott barokkos és klasszicizald
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33. kép.

Kemence és takaréktiizhely,
Erdéhorviti, 1951. (Bakd
Ferenc fely., Sarospatak,
Rakdezi Miizenm)

éppen ugy felbukkan, mint a sajatosan naiv, egyszerd képi megjelenités. A barokkos
formak tanult, mives faiparost sejtetnének, ha nem ismernénk ennek a stilusnak
szamos emlékét, pl. a Bikk falvainak faragéitdl is a 19-20. szazadbol.

A tarolas kellékei méretiik csokkenésével valnak formajukban és diszitményeik-
ben is egyre gazdagabba, finomabba, jéllehet nagyméretd taroldeszkozok készitése
is a technikak hagyomanyosabb vonulatat 6rzi. A fekendk faragasanak mesterei f6leg
ciganyok voltak, de késziiltek azok a hegyvidékek faragdkézpontjaiban is. Legna-
gyobb szamban a Tisza mentérdl szarmaztak a haztartisokba. A nagyméretd sdzd-,
aztin a mosd-, dagaszriteknék nem diszitettek, de a tésztagyurasra haszndlt kisebb
Sfatdlak, vagy a kovasz Grzésére szolgald aprébb teknéeskék igényesebben megfara-
gottak. A lisztes putindk, vannik, egy fabol készilt bodinik (bodonok) formajukban
hasonlék a diszes vékdkhoz és a juhaszok #irds vanndhoz is. El6fordultak szorva-
nyosan a megyében feny6fa liszttartok is, amelyek az északi és keleti feny6vidékrol
arucsere utjan szarmaztak, s vélhet6en szlovak (ruszin, roman) fairusok készitmé-
nyei lehettek.

Vidékenként eltéré szamu és formaji vessz6- és szijics kosdr szolgalja ki a
haztartast, legnagyobb szamban és formai valtozatban a Tisza mentén késztltek.
A konyha, kamra koril f6leg kisebb példanyok voltak hasznalatban, s azok forméja
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34. kép. Konyba, Cserépvaralja, 1936. (Lesgih Andor fely.)

és funkcidja altalaban rokon a rozsszalmabdl készilt kogupokkal (gabona- és mas
magtartok), kupulykikkal (féleg tojas tarolasira). A finomabb szalma alkalmas volt
igényesebb tarolok készitésére is: kerek vagy ovalis formaja kenyértartok, kandltartik,
szakajtik (szakasgtok) a Tisza mentén és a Bodrogkdzben késziiltek gyékénybdl is.

A fafaragd kézpontokban lokalis stilusa alakult ki a kisebb-nagyobb targyak,
eszk6zOk tarolasara készitett tartoknak. A fabol készilt formak t6bbsége falra akaszt-
hat6. Legegyszeribb kézilik az, ahol a strln atfurt, téglalap vagy félkér formaju
deszkalapba csusztattdk az ev6eszkozoket. Els6sorban a Bodrogk6zbdl ismertink
olyan példanyokat, ahol ennek a deszkalapnak a felfiiggesztését is mives kava segiti,
homloklapjan karcolt vagy vésett ndévényi ornamentikaval, forgdrdzsaval.
A Bukk-vidék és a Biikkalja kanalasai doboz formajuak, melyeknek a pereme, kissé
magasabb hatsé oldala, ritkabban az el6lapja karcolt vagy vésett diszitést. Cserépfa-
lun a kandltartéhoz hasonlé formdju, kisebb méretl gyufatartik is késziltek, k6zot-
tik kilon figyelmet érdemel egy kétfidkos, madarat formazé példany. Rokonok
ezzel formailag a sdtartdk is, amelyek — szemben a pasztorfaragisok kézé sorolhatd
asztali parjukkal — z6mmel falra akaszthaték. Mind a paléc vidékrdl, ill. a Sajo-
volgybdl, mind a Bédva-volgybdl és a Cserehatrdl ismertink négy sarkukon apré
oszlopocskakon erdsitett, oldalain attort diszd, vagy szijacsszerd lapokkal befont
példanyokat is.
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35. kép. Szilvalekvir fizése, Damak, 1967. (Bodd Sdndor fely.)

A feddtarték tobbséglikben cigany fémmivesek munkai, s egyszerlien meg-
munkalt vaslemezek, de szérvanyosan felbukkannak a felf6ldi vandor drétosok
igényesebb készitményei is.

A folyadékok, italok tarolasanak altalinosan hasznalt eszkozei voltak a dongas
esobolydk, k6z6ttik el6fordulnak oldalukon datalt, feliratos példanyok is. Hasonléan
elterjedtek voltak a csikobbr6s kulacsok, szironyozott és varrott diszeik kozott gyak-
ran évszammal. A megye szamos fazekasmuhelye igen sokféle cserépedényt (kula-
csok, butykosok, korsok stb.) adott a paraszti haztartdsoknak: mind koznapi
hasznalatra, mind uUnnepi funkciéban. A konyha keramiai kézott készitményeik
mellett meghatirozé szerepet kaptak a Felfold tdzallé edényeket készité kézpontjai,
amik féz6edényekkel és diszkeramiaval is évszazadokon 4t ellattdk a mai Borsod-
Abatj-Zemplén teriiletét is. Mellettiik a 19. szazad masodik felétél mind nagyobb
szamban jelentek meg a biikki és a zempléni tiveghutak készitményei is. Borsod
banyavidékén — hasonléan FEszak-Magyarorszig mas banyaszterileteihez — a méso-
dik vilaghabord utin az tvegek diszitésének sajatos technikaja alakult ki: a szén
robbantasanal hasznalt gydjtézsinérok miianyag burkolataval fontak be a boros- és
(csaladi) sorostivegeket, demizsonokat. A tobbféle szin alkalmas volt — elsGsorban
geometrikus — mintak, jelek, feliratok kialakitasara. Ajandékozas révén ezek a tar-
gyak nagyobb tivolsgra is eljutottak a banyasztelepiilésekrdl, s elsésorban disz-
targyként jelentek ott meg.
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Maganak az ételkészitésnek, sttésnek, f6zésnek, konzervalasnak az eljaras-
modjai tajanként valtozo, haztartasonként is differencialt targyegytittest akkumulal-
tak, s jelentSs kilonbségek mutatkoztak a diszitett targyak szamat és minSségét
illetéen is.

A j6 minGségli buzalisztbdl — kiléndsen az Alfolddel érintkez6 vidékeken és a
Tisza mentén — egyre tObbféle levestésztat gyurtak, ahogy a husleves fogyasztisa
meggyokerezett a paraszti taplalkozasban. A Bikkaljan, f6leg Cserépfalun szaza-
dunk elejétl esorgds sikdaldkat, nydjtdfakat készitettek, amelyeket f6leg piacon, vasaro-
kon vettek ajaindékba a lanyoknak, asszonyoknak. Vidékiinkén a lakodalmi és
tnnepi husleves elengedhetetlen része volt a csigatészta — paléc vidéken bordds ha-
luska —, amit az Unnepek el6tt tarsas munkaban készitettek el az asszonyok. A csigat
altalanosan a szO6vGszék bordajan penderitették a fondorsé szaraval, de pl. a
Biikkaljan fabdl faragott, diszes csigacsinal6 tablacskakat készitettek, amelyeket
elsGsorban a legények ajaindékoztak kedvesiiknek. A diszitmények maguk is kifejezik
az ajandékfunkciét: monogramok, szivek, tikrocskék, emlékfelirat, esetenként fes-
tés talalhaté rajtuk. Vannak plasztikusan kiképzett, pl. hegedd, ill. b6gs formaju
példanyok is. Bar a megyénkben — elsésorban Borsodban — fellelhetS példanyok a
népi diszitémuvészet kései korszakat képviselik, markansan reprezentiljak a
Biikkalja faragéhagyomanyat, de kifejezik a kapcsolatot is e targytipus alfdldi, els6-
sorban tiszantali, Debrecen kornyéki el6zményeivel. A Tisza mentén a ciginyok
rézbdl is készitettek csigacsinalot, s megformaltak rézdrotbdl az eszkdz tartozékat, a
vékony pedrit, penderitét, tat is (1iga Gynla 1991.).

A cserépfalusiak mives fafaragisinak utolsé korszakiban — 1930-1960-as
évek (Lajos Arpad 1961.; Balizs Géza 1984.) — szamos mas, szépen megmunkalt apré
haztartasi eszkoz is készilt (kovdszold lapockik, kavardk), targyaik lényegében egysé-
ges stilust képviselnek Dél-Borsod, Heves és az érintkezé alfoldi sav falvaiban.

Viltozatos formakban jelennek meg a tejfeldolgozas eszkozei, kellékei is. En-
nek azonban 6nallé, s talan legarchaikusabb vonulatit a juhdszok tejkonzervald
eszkozel alkotjak, amelyek csak ritkan tartoznak a haztartasok kellékei kozé. Kiilon
kell megemlitentink a dongas formak mellett szérvanyosan felbukkand esztergalt
gurboldkat, kopilSket, valamint az ugyancsak kis szamban rank maradt vajformdkat,
vajnyomdkat. Bz utébbiak vidékiinkén csak szazadunkban jelenhettek meg, s az,
hogy a magyarsagnal ritkdbb szétnyithaté és hengerl6 formakat ismertink, targyaink
vasari beszerzését jelzi, s nem belsé fejlédését (17ga Gyula 1987.). Gyakoribb volt
vidékiinkon a vajdarabok kanallal, fakanallal val6 diszitése: rozmaringag, egyszerbb
viragforma kerilt ra diszként, s ugy vitték a piacra, ritkabban keresztet rajzoltak ra,
¢és agy kerult a katolikus falvak husvéti szentelményei kozé. Maguk a vajformak
diszitményeikben egy tagabb eurdpai nyomoéforma- és matricakészité hagyomany-
ban gy6kereznek, ahova a mézeskalacs Gt6fak, tészta- és tortaformak, offer mintak
és még szamos mas eszkoztipus is tartozik.

A talalas és a fogyasztas eszkozei kozil az esztergalt fatanyérok, fakupdik (poha-
rak) mar csak elvétve lelhetSk fel a mizeumi gydjteményekben is. Altalanos volt
viszont még a masodik vilaghaboru utan is a fakanalak készitése. 1898-ban a hazi-
iparok torzskonyve az abaji (Holldhdza, Nagybizgsva, Palbdaza, Pusztafaln, Telkibdnya)
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és borsodi (Balaton, Visnyd, Szilvds, Ostoros, Felsénydrid, Nadasd) faragékbézpont ké-
szitményei k6zott megemliti a fakanalakat (Kovdes Gyula 1885.). Legtovabb Cserépfa-
lu fafaragdi készitették nagy tomegben eladasra ezeket, de a félgémbolyt, mély
formak naluk is elmaradtak a laposabb, egyenes rintd-kanalak mell6l. Igényesebb,
diszes darabok inkdbb ajandékként késziiltek, rendszeres hasznalatukrél nem tu-
dunk vidékiinkon.

A hagyomanyos kultdra valtozasai természetesen az ételkészités eszkozeit sem
hagytak érintetlentil. A tiizel6berendezések atalakuldsa — a kemencéktdl és takarék-
tlzhelyektdl a gaz- és villanytdzhelyekig, a mikrohullamu stit6kig — az ételkészitGkre
éppen ugy hatott, mint az altaluk eléallitott taplalékok jellegére. A kemencék mellé
épitett takaréktiizhelyek csakugy, mint a nyari konyhak épitése megosztotta a tiize-
l6berendezések korabbi funkcidjat. A hazi kenyérsiités megszinése utin a kemen-
cék fokozatosan elveszitették szerepiiket, ami azonban a kemencében késziilt ételek
— példaul az egyes tajakra jellemz6 tUnnepi kalacsok méretének és formajanak —
megvaltozasat is jelentette. De a kemencékkel egyitt joszerével eltiintek a kiilonféle
lepények, a kenyértésztabdl kiszakitott langosok és cipok is. Ugyanakkor az 4j tliz-
helyek megteremtették a gyorsabb siités-£6z¢és lehetSségét, ami az egész ételkészités
korabbi rendjére kihatott. A tlzhelyek siitéiben djfajta tésztak jelentek meg, ame-
lyek mar jobbara az tizletekben vasarolt alapanyagbdl késziltek.

Az eszk6zok és technikak egységesiilésének folyamata ebben a hagyomanyos
taplalkozas vonatkozasaban is szembetiné: a szallitds és a tarolas atalakulasa valo-
ban ,,forradalmi” hatast gyakorolt az elzartabb vidékeken is. A felhasznalt alap-
anyagok ezek révén lényegében fokozatosan elveszitették korabbi ,szezonalis”
jellegliket, a raplitkozas struktirdja — féleg a kindlataban egységesiilé bolthal6zat és a
hatészekrények elterjedése révén — lényegében elvalt a parasztiizemek korabbi id6-
rendjétdl, a termelés meghatarozottsagatol.

A konyhai eszk6z6k készitése a 20. szazad elsé harmadatdl 1ényegében kike-
rilt a haziipar keretei kozill, s a kereskedelem és az tzletek kdzvetitésével gyari
termékek terjedtek el, tébbé-kevésbé uniformizalva a kiilénb6z6 tajak konyhéjat. Az
ételkészités és -fogyasztas targyi vilagaban a masodik vilaghdboru 6ta egyre gyorsuld
divatok kévetik egymast. Az djfajta edények és étkészletek formavilaga egyre inkabb
nemzetk6zi trendekhez igazodik: az olcsé kinai javakkal csak a tehetGsebbek haztar-
tasaban versenyezhetnek a hazai ipar dragabb termékei.

A turizmus csakugy, mint a hagyomanyos ételek és ételkészités iranti érdekls-
dés néhany régies technika és targy aktualizalasat eredményezte az elmult egy-masfél
évtized soran. Mindez természetesen nem valtoztat azon, hogy a taplalkozasi ha-
gyomany targyi emlékanyaga alapvetéen a muzeumi gyGjtemények polcaira kertlt,
ahol nem csupan a megel6z6 korszakok stités-f6zésének és étkezésének, hanem régi
targyalkotok, kézmivesek gazdag tradicidjat is Srzi.
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PALOCOK

Levesek

Bableves kemencében f6zve (Szigeti Andor nyoman)
A tisztitott szarazbabot vaszonfazékba tették, beleraktdk a fiistSlt hast (cstlok, sonka), vizet
ontottek ra és betoltik a forré kemencébe. Amikor a bab félig megfétt, a fazekat kihaztak,
sargarépat, petrezselyemgyokeret, egy szem krumplit, egy fej voroshagymat, egy gerezd
fokhagymit tettek bele és visszatoltdk a kemencébe. A bab altaldban masfél-két 6ra alatt £6tt
meg a kemencében. Mikor a fazekat kihuztak, a padkan vagy a takaréktiizhelyen elkészitet-
ték a rantast: zsirbol, lisztb6l, voréshagymabol, fokhagymabdl és flszerpaprikabdl. Kevés
vizzel felontotték, majd a bablevesbe 6ntotték. Az egészet egyltt felforraltdk, esetleg izesi-
tették. Ha csipetkével kedvelték, azt is f6ztek bele, és egyiitt talaltak.

Gombaleves — aszalt gombabél (Szigeti Andor nyoman)
A megmosott aszalt gombat szeletelve f6zni teszik sés lében. A f6z6lébe apréra vagott
hagymat tesznek. Ha megf6tt, tejfelbe kevert liszttel behabarjak és felforraljak.

Kiszi, kiszli, cibere (Cs. Schwalm Edit nyoman)
Kenyérstutéskor meghagytak egy kis darab kovdszt, amit langyos vizbe dztattak, szétmorzsol-
tak és megsoztak. 15-20 literes cserép- vagy zomancos fazékban készitették 0,5 liter vagy
1 liter korpabdl, 2 marék sébdl és tenyérnyi darab kovaszbol. Az edény szajat lekototték, a
kemence kézelébe, meleg helyre tették. A korpa és a kovasz leilt az edény aljara, és néhany
napon belill kellemes, savanykds {zd lett a 1é. Ezt az alapanyagot aztin t6bbféle médon
tették tartalmasabbd. A leszirt levet felf6zték, tejet ontottek hozza, vagy lisztes tejjel, tejfol-
lel behabartik. Ez volt a habart cibere, amit beleapritott kenyérrel fogyasztottak. Izesithették
olajjal készitett fokhagymas rantassal is (rantott cibere). A keleti pal6cok (barkék) kukorica-
kasat vagy koleskasat, masutt kockatésztat vagy csipkedett gyurt tésztat f6ztek bele.

Féleg bojtos étel volt, de a szegényebb csaladok maskor is készitették.

Reszeltkeleves

A forrasban levé sos vizbe beletesszik a megtisztitott és lereszelt zoldséget, sos, szeletelt
burgonyat és félpuhdra f6zzik. Belerakjuk a grizes lisztbdl tojassal készitett reszelt tésztat a
levesbe és megf6zziik. Végtl lisztbdl, zsiron készitett rantassal berantjuk, kiforraljuk.

Savanyu leves (Gal Gyula nyoman)
Hozzdvalok: friss sertéshus, sertésmaj és tid6, voroshagyma, zsir, liszt, flszerpaprika, so,
ecet, szemes bors, kenyérkocka.

A sertéshist kockdra vagva, a megtisztitott majat, tidét is felkockazva, hideg sés vizben
feltessziik f6zni. Voroshagymat, sot, borsot adunk hozza és fedd alatt puhara £6zzik. Zsi-
ros, paprikas rantassal berantjuk, jol kiforraljuk, ecettel savanyitva még par percig f6zzik.
A kenyérkockakat a tinyérokban elosztjuk, ramerjiik a forré levest.

Régebben a disznétoros vacsora kedvelt étele volt.

Zsufa vagy zsupaleves (Cs. Schwalm Edit nyoman)

Régi bojtos étel, amire mar alig emlékeznek. Olajutéskor a kisajtolt tokmagpogacsanak
(szak) még van némi olajtartalma. A szakot 6sszetordelték, mozsarban poritottak. Cserép-
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fazékba tették, forrd vizet 6ntottek ra, késébb leszirték. Ezt a leszirt levet ratették a meleg
tizhelyre, hogy stris6djon, ott megtarésodott. A gyerekek killonosen kedvelték és tobbféle
moédon fogyasztottak: tejjel behabartdk és személyenként egy-egy tojast ttottek bele, vagy
egyszerden kenyeret piritottak hozza. Tejfehér szine és olajtartalma miatt mar nem kellett

hozza zsiradék. A szegények eledele volt.

Martasok

Gombamartas (Cs. Schwalm Edit nyoman)

Hozzdvalék: 15 dkg gomba, 6 dkg vaj, 4 dkg liszt, 1 dl csontlé, 1 kis fej voroshagyma, 1 dl
tejfol, csipet s6, 6rolt bors, néhany szal petrezselyemzold.

Barmilyen gombabdl elkészithetd, a szezonnak megfelelSen. A lereszelt hagymat vajon

megparoljuk, hozzaéntjiik a megtisztitott, szeletekre vagott, megmosott gombat. Megszor-

juk petrezselyemzolddel, séval, borssal fiiszerezzitk. Amikor a leve elparolgott, liszttel elke-

verjik, kis id6 mdlva a csontlével felengedjiik, jol kiforraljuk, és tejféllel dusitjuk.

Séskamartas (Cs. Schwalm Edit nyoman)

Hozzdvalék: 50 dkg vad vagy kerti séska, 6 dkg zsir, 4 dkg liszt, 2 dl tejfol, kis fej voros-
hagyma, 4 dkg cukor, csipet s6.

A soskat megtisztitjuk, megmosva lecsorgatjuk, 15-20 percig paroljuk. A finomra vagott

hagymat zsiron paroljuk, ratessziik a cukrot, és addig paroljuk, mig a cukor elolvad. Ekkor

ratesszik a soskat és Osszeparoljuk. Hozzaadjuk a liszttel elkevert tejfolt, jol kiforraljuk,

sozzuk, és szitan attorjik. Fétt husokhoz talaljuk.

Kasak, pépes ételek

Ganca (Istvanffy Gyula nyoman)
Kukoricalisztet vagy darpalisztet tettek egy fazékba, leforraztak, majd — kemencében vagy
szabad tliz6n — a tiz mellé allitva, kissé rotyogni hagytak. Fakanallal j6l 6sszetorték, hogy a
liszt ne maradjon csomoékban. Aztan kanalrdl vagy hossza késsel apré darabokra kiszaggat-
tak a nagy tal szélére. Mikor eléggé megszikkadt, zsirral vagy vajjal, ennek hidnyaban vagy
béjti napokon kender- vagy tékmagolajjal, {réval vagy tojas sargajaval és liszttel behabart
forralt tejjel 6ntotték le.

Tejbekasa

A palé6c lakodalom elmaradhatatlan étele volt, sok helyen a £itold kdsdt az elsé vilaghaboruig
a vacsora utani utolsé fogasként kindltak. Régen kolesbol, késébb kukoricabdl, majd rizsbol
f6zték.

Tejben, vagy kissé megvizezett tejben f6zték puhara, strlre a kasat. Cukorral vagy fahéjas
cukorral hintették meg a tetejét, agy kinaltak.

Fézelékek, koretek
Hagymas burgonya

A karikdra vagott, sos vizben megf6z6tt burgonyat zsirban parolt hagymaval 6sszekeverjik,
és f6tt husételek koreteként talaljuk.
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Salataf6zelék (Zsadanyi Ttinde nyoman)
A zoldsalatat leveleire szedik, vizben alaposan atmossak, fokhagymas zsiron megparoljak.
Tejjel vagy savoval készitett lisztes habarassal behabarjak, kiforraljak, végil ecettel savanyitjak.

Gombaételek

Gomba siitve (Borsodbota)

Régi tipusy, platnis tizhelyen legjobb a varganya. Lehet kesert gomba, csiperke is. A meny-
nyiség fligg a csaladtagok szamatdl, a gombdk nagysagatdl. Sziikséges izlés szerint s6 és zsir;
nagyon izletes fiistolt szalonna zsirjaval.

A gombat alaposan megmossuk, a bogarragasokat kivagjuk bel6le. Eltavolitjuk a szarat,
amibdl porkoltet vagy aszalékot készitink. A gomba kalapjanak alsé részét 2x2 cm-es csi-
kokra bevagdaljuk, besézzuk és ugy helyezziik a platnira, hogy ez legyen folfelé. 10-20 per-
cig sttjik. Ezt kévetéen megforditjuk, igy is kb. 10 percig sitjiik. Ezutan levessziik, zsirral,
fiistolt szalonna zsirjaval megkenjiik, s lehet fogyasztani. Kovaszos uborka, paradicsompap-
rika j6 hozza. (Ma mar zsiros labosban szokas sttni. Ez a fajta muvelet egyezik az el6bb
lefrtakkal.)

Gombafasirt (Borsodbéta)

Fiatal, keményebb gombakbol készitik. A gombat megmossuk, lecsepegtetjiik, apré kockak-
ra vagjuk, majd sos lében kb. fél 6rat f6zzuk. A 1€bdl kiszedve hagyjuk kihdlni. Ugyanigy
faszerezzik fokhagymaval, séval, borssal, fiszerpaprikaval, mint a hisbol késziilt fasirozot-
tat. Forré zsirban, olajban kisttjik, kb. 15-20 percig. Fott rizzsel és kovaszos uborkaval
talaljuk.

Gombapaprikas (Szigeti Andor nyoman)

Hozzdvalok: 4 dkg erdei gomba, 12 dkg zsir, 1 nagy fej voréshagyma, 4 dl tejfél, 1 dl csontlé,
s6, 6rolt bors, faszerpaprika.

Az apréra vagott hagymat a zsfron megfonnyasztjuk, ratesszitk a kockara vagott gombiat.

Faszerpaprikaval {zesitjiik, csontlé hozzatntésével készre paroljuk, végil tejfllel izesitve

felforraljuk. Nokedlivel talaljuk.

Hustalan egytalételek

Paprikas krumpli galuskaval (Szigeti Andor nyoman)

Hozzdvalok: 1 kg burgonya, 10 dkg fiistolt kolbasz, 1 nagy fej voréshagyma, 2 evékanal zsir,
so, fiszerpaprika, 1 cseresznyepaprika.

A megtisztitott burgonyat cikkekre, a kolbaszt karikara, a hagymat finomra vagjuk. A zsiron

megpititott, flszerpaprikaval elkevert hagymara ratesszik a burgonyat, annyi vizzel felenged-

juk, ami ellepi. Megsozzuk, belerakjuk a kolbdszt, a cseresznyepaprikat, és majdnem puhdra

t6zziik. Beletessziik a kiilon kif6zott apré galuskat, par percig az egészet Osszefézzik.

Tojas krumplival (Borsodboéta)

Nem volt elég tojas, ezért kiegészitették krumplival. Egy személyre 2—4 tojast, ugyanannyi
tojas nagysagu krumplit szamitunk. A nyers krumplikat meghamozzuk, a reszel6 kis lyuka
részével lereszeljiik, a nyers tojast hozzaadjuk, alaposan Gsszekeverjik, {zlés szerint sézzuk.
A labosba béséges zsiradékot tesziink, erésen forrdsitjuk és beleeresztjiik a keveréket.
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Ha felforrt, takarék tGzén 10-15 percig stutjuk. Vigyazzunk, le ne égjen egyik oldal sem.
Koviaszos uborka, esetleg csalamadé illik hozza.

Husételek

Baranypaprikas (Domahéza) (Molnar Balazs nyoman)

Hozzavalék: 60 dkg baranyhus, 1 evékandl zsir, 2 fej voréshagyma, 1 dl tejfol, 1 evSkanal
ecet.

Az apréra vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, a tlzrdl félrehtazva, belekeverjik a flszer-

paprikat, majd kevés vizzel felengedjiik. A feldarabolt, ecetes vizben megmosott baranyhust

belerakjuk, megsozzuk és fed6 alatt paroljuk. Galuskaval talaljuk.

Rantott barany (Domahaza) (Molnar Balazs nyoman)
A fiatal barany hdsat gondosan megtisztitjuk, féltenyérnyi darabokra vagjuk. Séval, borssal
fuszerezzik, majd lisztben, tojasban és zsemlemorzsiban megforgatva, forrd zsirban mind-
két oldalat pirosra siitjiik. [zlés szerinti korettel talaljuk.

Tyuk vagy csirke rantottaban (Cs. Schwalm Edit nyoman)
Az egész paldc terileten ismert volt. A tyukot vagy a csirkét levesben megf6zték, a hust
kiszedték, a levesbe tésztat f6ztek. A husdarabokat el8szor lisztben, majd tojasban megfor-
gattak, és forré zsirban kistitotték.

Fott tésztak

Juhtarés csusza (Szigeti Andor nyoman)
Hozzavalék: 40 dkg liszt, 30 dkg juhtard, 10 dkg fistolt szalonna, 10 dkg zsir, 2 dl tejfol,
2 egész tojas, so zlés szerint.

A esusga a buzatermé vidékeken a magyar konyha jellegzetes hazi tésztaja: a kevés viz hozza-
adasaval, jobbdra csak tojassal gyurt tésztat elnydjtas utan kézzel szaggattik szabalytalan
darabokra.

A csuszatésztat sés vizben kifézték, meghintették az apré kockara kistitétt szalonnadara-
bokkal, kevés zsirjaval is meglocsoltak. Rahintették a turét, raéntétték a tejfolt, agy forrdsi-
tottdk meg a stitében. Melegen talaltak.

Sult tésztak

Juhtarés langos (Szigeti Andor nyoman)
A megtisztitott f6tt burgonyat attorték, vajjal, tojassal, elmorzsolt élesztével, sdval, 6rolt
borssal Osszegyurtak, s annyi lisztet adtak hozza, amennyit felvesz. Simdra gyurtak, kis ci-
pokba formalva fél 6rat pihentették. Kinyujtottak, lapokra vagtak, és mindkét oldalat pirosra
sutotték zsirban vagy olajban. A tetejét juhtardval, finomra vagott kaporral szértak meg.
Melegen fogyasztottak.

Kaposztas pacsni

Kb. 0,5 kg lisztb6l 3 dkg élesztével, tejjel, soval cukor nélkili konnyd kelt tésztat dagasz-
tunk. Megkelesztjik, utana kinyujtjuk és a kinyujtott tésztat négyszogletes darabokra vagva,
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mindegyikre ratesziink egy j6 ev6kandl zsfron piritott, borssal, séval {zesitett kaposztat.
A négyszogletes lapokat gomboéc alakdra formaljuk, és egyenként, vigyazva vékonyra ki-
nyujtjuk. Zsirral kikent tepsibe rakunk egy sort, megzsirozzuk, rarakunk egy masik sort, azt
is megzsirozzuk. J6 meleg sutOben sutjik. Talra szedve djra megkenjiik kevés olvasztott
zsirral.

Egyszerbben is készithetd (és kevésbé zsirosan!), ha a négyszdgletes darabokat, benne a
kaposztaval visszahajtjuk haromszég alakdra és igy sitjiik meg, mint a buktat szokas.

Kompéros (krumplis) kalacs (Borsodbéta)

Bucsuk, lakodalmak, mas tnnepek kalacsa volt. A tepsibe tett, langosszerd kerek tésztat
el6bb a tejjel, savoval, soval készitett f6tt krumpli, majd a tejjel, savoval, cukorral készitett
turémasszaval takatjak be. Tojassal megkenve kicsit kelesztik, és beteszik siilni a kemencébe.
Féleg langyosan, kihtlve fogyasztjak.

Molnarkalacs, molnarlaska
Hozzdvalék: 1 kg finomliszt, 1 liter tej, 2 dl tejfol, 1 csomag vaniliacukor, 15 evékanal olvasz-
tott zsir, 5 félmarék cukot.
A hozzavalokat 6sszekeverjik, a tészta azonnal stithet6. Az erre a célra készilt, specialis
ostyastité vas mindkét oldalat meg kell kenni zsirral vagy szalonnaval, ugy tesszik bele a
tésztat. A kanalat, amivel a tésztat adagoljuk, minden adag el6tt hideg vizbe kell martani,
hogy ne ragadjon hozza a tészta. Van, aki fakandl nyelére hajtja fel a frissen stitott lapokat, s
kihtlve rudacska formaban kinalja.
A molndrkaldcs, molndrlaska eredetileg holland stitemény, ami Nyugat-Eurépdban is igen elter-
jedt. Sitévasit Magyarorszagon mér a 16. szazadtdl ismerjik. A sités ma FEszak-
Magyarorszagon is szokas, de Ggy tdnik, hogy készitése féleg a paloc vidékeken, a Sajotol
nyugatra altalanos. Ezen a tajon az 1880-as évektdl terjedt el leginkabb a siitévasak készité-
se. Kordbban a vashamorokban készitették azokat, gyakran feltiintették rajzuk a készité
nevét, a készités helyét és idejét. A 19. szazad végétdl falusi kovacsmesterek is el6allitottak.
Nem volt minden héztartasban, az asszonyok egymastdl kolcsonkérték a vasakat a stitéshez.
A sutSk egyik-masika a népmivészet remekei k6z¢ tartozik. Voltak telepiilések, ahol szinte
haziiparszertien sttotték az ostyat, s elhordtak azt piacra is arulni. PL. a mez6kovesdi matyok
szamara — innepekre, lakodalmakba, fonokba — a mezétarkanyiak vitték a molnarkalacsot.

Turds kalacs (Borsodnadasd) (Zsadanyi Ttnde gyjtése)
Grizes lisztbdl, taréval, f6tt krumplival, tejfellel, mazsolaszélével és élesztével készilt.
A lisztet tejjel és €lesztével megkelesztették, a megkelt tésztat gyurdtiblan kinyujtottak.
Tepsibe helyezték, ra kevés f6tt, attort krumplit tettek, majd tejfollel elkent tardt, cukrot,
mazsolat raktak ra. Tetejét tojassal megkenve, stitében szép pirosra stutotték.
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SAJO-VOLGY, GOMOR

Levesek

Felvidéki gombocleves
Hozzdvalék: 30 dkg marhacsont, 20 dkg vegyes z6ldség, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fok-
hagyma, szemes bors, 2 dl tejfol, 5 dkg liszt, s6. A gombdchoz: 10 dkg sertés-
huas, 5 dkg marhahus, 5 dkg fistolt kolbasz, 3 dkg fustdlt szalonna, 25 dkg
burgonya, 1 tojas, fél citrom, térétt bors, so.
A csontokbdl és zoldségekbdl 1,5 liter vizzel tartalmas, j6izd csontlevest készitiink. Leszir-
juk, majd ismét felforraljuk, behabarjuk a 2 dl tejféllel és az 5 dkg liszttel. A gombdcokhoz a
hasokat ledaraljuk, a nyers reszelt krumplit j6l kinyomkodva hozzaadjuk. Beletesszik a
masszaba a tojast, a sot, a borsot. Jél Gsszedolgozzuk, és didnyi gombécokat készitiink
bel6le. Ezeket belef6zziik a levesbe (kb. 5 percig). Kevés citromlével savanyithatjuk.
Ugyanez kicsit masképpen: 25 dkg nyers fistolt hust megdaralunk, 6sszekeverjik 1 kg ha-
mozott és nyersen megreszelt burgonyaval, és annyi lisztet adunk hozza, hogy jol formalha-
t6 tésztat kapjunk. Zsiros vagy vizes kézzel kis gombdcokat formalunk beldle, és lobogva
t6v6 vizben kb. 10 percig f6zziik. A megfétt gombdcokat szirékandllal kiszedjik. A tészta
levébe néhany szem borsot, 1-2 babérlevelet, kanalnyi ételizesitSt tesziink, és jol felforral-
juk. Szikség szerint még sézzuk. 1 kanal lisztet elhabarunk 2 dl tejfdllel, a f6z6lébe 6ntjik,
néhany csepp ecettel izesitjiik, felforraljuk és atszirjlik. Beletesszitk a gombdcokat, atforréd-
sitjuk és talaljuk.

Habart séskaleves (Szigeti Andor nyoman)

Hozzavalék: 20 dkg soska, 2 evékandl olaj, 1 evékandl liszt, 1 evékandl tejfol, 1 kavéskanal
cukor, csipetnyi s6, 2—4 egész tojas.

A megtisztitott, gondosan megmosott soskat olajon, fedd alatt pépesre paroljak. Liszttel

kevert tejfollel, kevés vizzel higitva felontik és felfézik. Az elkészilt soskalevesbe belecsor-

gatjak a felvert tojast, vagy piritott kenyérkockakkal stritik.

Kecskegulyas (Mucsony)
Hozzavalék: 0,5 kg csontos kecskehus, 2 db burgonya, 1 fej voréshagyma, kandlnyi zsir, so,
faszerpaprika, kéménymag, 6rolt bors.

Az apr6 kockara vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, ratesszitk a kockara vagott, el6tte
leforrazott kecskehust, paprikaval, séval, borssal révid ideig tovabb piritjuk. 2 liternyi vizzel
felengedjik, kéménymaggal izesitve fézzik. Félfovésében hozzaadjuk a kockara vagott
burgonyat, egyiitt puhara f6zzlik. Szezonalisan paprikaval, paradicsommal, lecsoval izesithet-
juk. Van, aki galuskaval gazdagitja a levest.

Laksaleves

Hozzavalék: laska (laksa) tészta, amit tojas nélkil, vizzel meggyirva, vékonyra nydjtva, felda-
rabolva és kilyukdalva a téizhely platnijan sitéttek meg elére. Szalonna, krumpli,
s6.

A laksa tésztat szalonna zsirjan megpiritottak, b6 vizzel feleresztve, megsézva, néhany szem

krumpli belevagasaval gazdagitva megfézték.

Az erdén dolgoz6 emberek mindig vittek magukkal el6re elkészitett tésztat, amibdl gyorsan

elkészithették ezt a levest.
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Rantott bab (E. Kovics Lszl6 nyoman)
Hozzdvalék: Exzsibab, 2-3 szem burgonya, s6, voréshagyma, szalonna, liszt, ecet.

A hagyomany szerint az erdei munkdt végz6 emberek készitették. A beaztatott babot (fél
litert 2 liter vizben) fazékban a parazsba allitottik, elfévo levét pétoltak. Mikor félig megfétt,
beletették a meghamozott, nagy kockara vagott krumplit, sot, hogy szét ne £6j6n. Szalonna-
kocka zsitjan az apréra vagott hagymat megfonnyasztottak, liszt hozzaadasaval megpiritot-
tak a rantist. Ezt kevés vizzel feleresztették, a levesbe ontotték, felforraltdk, és ecettel
izesitették.

Suhantott leves

Hozzdvalék: kb. 5 dkg szalonna vagy 1 evékanal zsir, 1 fej hagyma, pirospaprika, so,
gombota.

A zsiradékon megpiritjuk az apréra vagott hagymat, tesziink hozza egy kiskanalnyi pirospap-

rikat, feleresztjiik vizzel, sézzuk és felforraljuk. Ezutin beletesziink 4 ev6kanalnyi gombétat,

puhara f6zziik benne, és maris talalhato.

Tarkonyos leves (G6mor) (. Kovics Judit nyoman)
Az apré kockara vagott fiistolt sonkat feltessziik féni. {zesit6ként egy csokor apréra vagott
tarkonyt tesziink bele. Ha a hus megpuhult, liszttel elkevert tejfdllel és tejjel habarjuk be.
Pirit6s kenyeret kinalunk hozza.

Tokleves (Paladi-Kovacs Attila nyoman)
A jobb minbségl stit6tok belsejét magvastdl leforraztak. Rovid ideig f6zték, majd leszirték.
A 1ét felforraltdk, hig rantassal berantottak, leveszoldséget és szaraztésztat f6ztek bele.

Levesbetétek

Gombota

Hazilag készitett tarhonyahoz hasonld tészta: a gyurt tésztabdl egy maréknyi gémbdoeskét
készitink, és — allandoban lisztezve — késsel vagdossuk addig, amig tarhonyahoz hasonld, de
anndl nagyobb tésztadarabkakat kapunk.

Laska, laksa (G6mor) (E. Kovacs Laszlé nyoman)
Tésztajat tojas nélkil keverték, annyi vizet 6ntéttek hozza, hogy keményre lehessen gyarni.
Vékonyra nyujtottak, majd a tészta levelét nagyobb darabokra vagva, a tlzhely platnijan
megsttotték. Silés kozben villaval vagy kés hegyével megszurkaltak, hogy a tészta rétegei
kozil a g6z kistljon. Silés utan 6sszetorték, szellés helyen vaszonzacskéban tartottak.
A lakohelyiiktél tavol dolgozé erdGjardk, munkasok magukkal vitték, szabad tlizon £6zték.

Martasok
Majmartas (Istvanffy Gyula nyoman)
Lakodalom alkalmaval — mikor disznét vagtak — készitették a barkok. A megtisztitott disz-

némajat és tidoét apréra Gsszevagtak, hagymas zsiron megpiritottak. Kevés vizzel felontot-
ték, flszerezték. Ha megfétt, vastagon berantottak, és ecettel izesitették.
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Paradicsommartas (GOmor)

4-5 darab kozepes, érett paradicsomot 6sszevagunk, megfézziik és atpasszirozzuk. A para-
dicsomlevet feltesszitk f6ni, tejjel higitott tejfeles lisztes habarassal dasitjuk. Kevés séval és
cukorral izesitve, f6tt husok mellé kinaljuk.

Tormamartas (GOmor) (E. Kovécs Judit nyoman)
A tormagyokeret krumplireszel6n lereszeljiik. Olajon vilagos rantast piritunk, kevés fiszer-
paprikat szérunk bele, majd hideg vizzel felontjik. Tejet, tejfolt adunk hozza, sézzuk, s
mikor felforrt, belekeverjik a megreszelt tormat. Fétt husokhoz kinaljuk.

Kasak, pépes ételek

Coki kasa (Gomorsz615s) (E. Kovics Judit nyoman)
Egy szal sargarépat és egy petrezselyemgyokeret kevés sos vizben puhdra f6zink, majd
bestritjik a durva szemd kukoricakasaval. (A hazi 6rlést dara fé6zéskor kb. kétszeres, az
aprébb szemi bolti hdrom-négyszeres vizmennyiséget vesz fel a f6zés soran.) A megf6tt
kasat tanyérra terftjuk, stlt szalonna zsitjaval és tepertdjével locsoljuk meg. (Fogyaszthato
tejfollel vagy kisiitott vajjal is.)

Ganica

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 20 dkg liszt, 10 dkg sertészsir, 2 dl tejfol, sé izlés szerint

A burgonyat meghamozzuk, szeleteljiik, sos vizben megfézzik. Leszirés utan a f6tt burgo-
nyat a raszort liszttel, fakanallal jol 6sszetorjiik és elkeverjik, s6zzuk. Evékanallal kizsirozott
tepsibe szaggatjuk. Forrd siitében 10-15 percig sttjik, végil tejfollel meglocsoljuk, és még
par percig pirftjuk. Onalléan is fogyaszthaté, ilyenkor siilt hagymas zsirral is meglocsoljak.
Parolt vadhusokhoz, birkahashoz is illik.

Kukoricakasa

Az édes tejben megfézott tejbekdsa a lakodalmi étrend elmaradhatatlan fogasa volt. Kedvelt
eledel volt a lakéhelytdl tavol dolgozok étrendjében is.

A kukorica megérlése utan kiszitaltak a durvabb, nagyobb szemeket, ezt tették el a kasa
f6zéséhez. A f6z¢és soran a kasat folyamatosan csorgattak a forrd vizbe, hogy ne csomédsod-
jon 6ssze, fovés kozben fakanallal is kavargattak. Mikor megfétt és bestrdsodott, talra,
tanyérra széthuztak. Silt szalonnaval, tepertével és zsirjaval, masok hideg tejjel vagy lekvar-
ral fogyasztottak.

Cinkepuliszka

A meghamozott, kockara vagott burgonyat sés vizben puhdra f6zték. Mikor megfétt — a
£6261¢ egy részével — liszttel Osszetorték, felforraltak. A masszat kizsirozott tepsibe szaggat-
tak. Forrd stitében megpiritottak, izlés szerint. Leginkabb ugy szerették, ha az alja a tepsiben
ropog6sra pirult. Sttés kozben a tetejét zsirban vagy olajban piritott apréra vagott hagyma-
val meglocsoltak.

Fézelékek, koretek

Tortbab (barkok) (E. Kovics Laszl6 nyoman)
A gbmori favagok, szénégetSk, erdei munkasok, fuvarosok kedvelt étele volt, de ma is készitik.
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Tobbnyire tarkababbdl f6zték, de készitették fehérbabbdl is. A babot sés vizben megfézik, a
fézblevet kilon ledntik. A babot Gsszetorik, majd lisztet kevernek bele, kézben a leszirt
bablé egy részét is hozzaadjak, és az egészet Gsszeforraljak. A tetejére szalonnas-hagymas
zsirt sutnek, azzal fogyasztjak.

Husételek

Go6mori toltott kaposzta
Hozzdvalék: 1 kg szalas hordos kaposzta, 8 szép nagy hordds kaposzta levél, 3 dkg félzsiros
daralt sertéshus, 20 dkg rizs, 5 dkg szaritott gomba, 1 tojas, 1 evékanal zsir, 1 fej
voréshagyma, 30 dkg fistdlt kolbasz vagy sonka, csontlé (esetleg husleveskoc-
kabol), 2 dl tejfel, so, térott bors, 1 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanalnyi piros-
paprika, késhegynyi majoranna, a rantashoz 1 ev6kanal zsir, 1 papozott evé-
kanal liszt.
Egy jokora labas aljira teritjitk a szalas kdposzta egyharmad részét. Osszegytrjuk a darilt
hust a félig f6tt rizzsel, a kanalnyi zsiron megfonnyasztott aprora vagott véréshagymaval, a
zuzott fokhagymaval, a tojassal, séval és pirospaprikaval, majorannaval izesitve. Az Gssze-
gylrt masszat a kaposztalevelekbe gongydljik, széliket jol benyomkodva. A kaposzta ,,agy-
ra” egymas mellé fektetjiik, és befedjiik a szalas kaposzta masodik harmadaval. Erre
karikakra vagott hazi kolbasz vagy felszeletelt fistolt sonka kertil, és az egészet beboritjuk a
maradék kaposztaval, ledntjik a csontlével. Fedé alatt, lassd tizon kb. 40 percig f6zzik,
majd a toltelékeket tGzallé talba szedjiik, a kolbdsszal vagy sonkaval korilrakva. A visszama-
radt szdlas kdposztit a szokott médon berantjuk, és a toltelékekre 6ntve, a siitében kissé
megpiritjuk a tetejét. Talalaskor tejfélézzik.

Go6mori kolbaszos gombéc
Hozzdvaldk: 60 dkg fott, attort burgonya, 20 dkg liszt, 30 dkg hazi fustolt kolbasz, 2 tojassar-
gaja, 10 dkg fustolt szalonna, 1 fej vordshagyma, sé.

Nagyobb darabokra vagjuk a leb6r6z6tt kolbdszt, és egy kevés vizben megparoljuk. Levétsl
lecsepegtetve aprora vagdaljuk, 6sszedolgozzuk a burgonyaval, a liszttel meg a tojas-
sargakkal, és ha a kolbasz nem tul sés, meg is sézzuk. A szokottnal kisebb gombodcokat
formazunk a masszabdl és lobogva f6v6 s6s vizben kif6zzik. Kozben kiolvasztjuk az aprd
kockakra vagott szalonnat, aranysargara piritjuk rajta a finomra vagdalt véroshagymat, és
ebben forgatjuk meg a f&tt, hideg vizzel leSblitett, lecsepegtetett gombdcokat.

Gulyka (G6mor) (E. Kovics Judit nyoman)
Hozzavalék: 1 kg burgonya, 20 dkg fistolt hus vagy hazikolbasz, 1 tojas, 1 fej véroshagyma,
3—4 gerezd fokhagyma, kevés zsir vagy olaj, liszt, s, bors, majoranna.
Az elézbleg beaztatott hist a burgonyaval egytitt ledaraljuk. (A krumplit reszelhetjiik is.)
A krumpli levét lebntjilk, hogy kevesebb lisztet vegyen fel. Az egészet megkeverjiik, beleiit-
juk a tojast, az aprora tort fokhagymaval, soval, borssal, majorannaval izesitjik. Annyi lisztet
kevertink bele, amit a massza felvesz, hogy kézzel apré gombocokat tudjunk belSle formaz-
ni. A gomboceokat forré vizben atfézzik, hagymas zsirra kiszedjik. Savanya kaposztaval,
parolt kdposztaval, vagy egyéb savanyusaggal talaljuk.

Kecskeporkolt (Mucsony)

Hozzavalék: 75 dkg vegyes kecskehus, 2 nagy fej voréshagyma, 10 dkg zsir, ev6kanalnyi liszt,
3 evékanalnyi lecso, s6, fszerpaprika, 6161t bors, 6r6lt kdmény.
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A zsiron megpiritjuk az apré kockara vagott hagymat, a tdzrél félrehtzva hozzatesszik a
paprikat. A kockara vagott hust leforrazzuk, a vizet lecsépdgtetve rdla, ratesszitk a hagyma-
ra. Par percig egyltt piritjuk az egészet, majd felengedjiik annyi vizzel, ami ellepi a hust.
Borssal, kéménnyel izesitjiik, félfévésben hozzatessziik a kandl lisztet és a lecsét. Zsitjara
sttve, friss kenyérrel vagy f6tt burgonyaval kinaljuk.

Krumplis fasirozott (G6mor) (E. Kovics Judit nyoman)
Hozzdvalék: 1 kg burgonya, 30 dkg fiistolt hus, 1 tojas, 3—4 gerezd fokhagyma, s6, bors,
fiszerpaprika, kevés zsiradék.

A héjaban megfétt, megtisztitott burgonyat 6sszetorjiik, hozzakeverjik a megf6z6tt, ledaralt
fustolt hust. Belettjik a tojast, séval, borssal, paprikaval és az apréra zuzott fokhagymaval
izesitve, j6l megkeverjik az egészet. Ha a massza tal sovany, kevés zsiradékot kevertink bele.
Aprd fasirozottakat formazunk beldle, azokat tepsibe rakjuk, stitGben pirosra sitjiik. Sava-
nyusaggal talaljuk.

Szepesi burgonya
Hozzavalék: 25 dkg liszt, zsir, 1 kg burgonya, 1 egész tojas, tej, 10 dkg gomba, 20 dkg fiistolt
hias, 1-2 kemény tojas, zsemlemorzsa, 3 dkg vaj, tejfel. A gyart tésztahoz: 25
dkg liszt, 1 tojas, so.
A lisztbdl és a tojasbol tésztat gyurunk, amit kinyujtva kézépnagysaga kockdkra vagdalunk,
s6s vizben kifézziik, és forré zsirban megforgatjuk. A burgonyat nyersen megreszeljik. 1
egész tojasbol, tejjel, liszttel és kevés séval palacsintatésztat keverunk, parolt gombat, aprora
vagott fustolt hust, és Gsszevagdalt kemény tojast tesziink bele. A kif6tt tésztat, a reszelt
burgonyat és a palacsintatésztat Osszekeverjik, megsézzuk, és beledntjik egy vajjal kikent,
zsemlemorzsaval meghintett hosszikds pecsenyesiitébe. Néhany vajdarabkat, kb. 2-3 dkg-ot
tesziink ra. Tejfellel meglocsoljuk, és siitében megsiitjik. Hosszukas szeletekre vagva, mele-
gen talaljuk.

Fott tésztak

Nudli, pucski (G6mor)
Hozzdvalék: 50 dkg burgonya, 25 dkg liszt, 5 dkg vaj vagy zsir, 1 tojas, s6, zsemlemorzsa,
porcukor.

A héjaban megféz6tt burgonyat meghamozzuk, attorjik, hozzaadjuk a lisztet, tojast, sét.
Puhara gydrjuk, majd elnydjtva, kisujjnyi vastagsagu szeletekre vagjuk. Ezeket hengeresre
sodotjuk, majd kisujjnyi darabokra vigjuk. A tésztat forrd vizben kif6zzik, leszirjik, jol
lecsepegtetjik. Vajban vagy zsirban megpiritott zsemlemorzsaba forgatva, porcukrozva
talaljuk.

Siilt tésztak

Go6rhé (Serényfalva) (Molnar Mihaly nyoman)
1 liter kukoricalisztet 10 dkg vajjal vagy zsirral elmorzsolunk. Kevés citromhéjat reszelink
bele, izlés szerint cukrot, és késhegynyi szédabikarbénat adunk hozza, majd annyi tejjel
Osszegyarjuk, hogy ne kelljen sikalni, hanem kézzel pogicsakat tudjunk szaggatni bel6le.
Kizsirozott tepsibe rakjuk, a pogacsakat tavol helyezziik egymastdl, hogy ne keljenek egybe.
Forr6 siitében pirosra sitjik.
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Hajas tészta (E. Kovécs Judit nyoman)
Hozzdvalék: 50 dkg daralt sertéshaj, 75 dkg liszt, 2 tojas sargaja, citrom, 2 dl szédaviz vagy
fehérbor, so, az {zesitéshez lekvar.

45 dkg daralt hajat 25 dkg liszttel kikavarunk, harom részte osztjuk. A maradék 5 dkg hédjat
0,5 kg liszttel, 2 tojas sargajaval, 2 dl szédavizzel vagy 1-1,5 dl fehérborral, és annyi sés
vizzel 6sszedolgozzuk, hogy lagy, j6l nyujthatd tésztat kapjunk. Kinyudjtjuk, majd a tésztat
haromszor sorozzuk. (A liszttel kevert haj harmadat a tésztara kenjik, 6sszehajtogatjuk, 20
percig pihentetjiik, s ezt haromszor megismételjiik.) Az utolsé nyujtasnal a tésztait 3—4 mm
vastagra formaljuk, négyzet alakura vagjuk. Széleiket 2—3 helyen forré késsel bevagjuk, szil-
valekvart halmozunk a szeletkékbe. Osszehajtva és tepsibe rakva megsiitjitk, majd porcukor-
ral megszorjuk.

Krumplilangos

Hozzdvalok: 1 kg liszt, 0,5 kg-nyi liszt, olaj vagy zsir a stitéshez.

A héjaban megf6tt burgonyat megtorjik, kissé hdlni hagyjuk. Annyi lisztet tesziink bele,
hogy j6l formazhaté legyen. Henger alakira formazzuk, a tésztaradbdl olyan szeleteket
vagunk, amelyek 2-3 mm-nyi, kerek formara nydjthatok. A palacsinta méret( tésztat a tlz-
hely vaslapjan, vagy serpeny6ben olajban megsutjuk. A tGzhelyen stlteket olvasztott zsira-
dékkal megkenve, séval megpergetve kinaljuk. Van, aki szilvalekvarral megkenve szereti.

Mézes (iltalanos) (E. Kovics Judit nyoman)

Hozzavalék: 30 dkg méz, 30 dkg rétesliszt, 4 tojas, sitépor vagy szodabikarbona, fahéj, szeg-
faszeg, darabos di6.

A mézet megolvasztjuk és habverével 6sszedolgozzuk a 4 tojassal. Hozzdkeverjik a lisztet,

amihez el6z6leg kiskandlnyi sttéport vagy szédabikarboénat, valamint evékandlnyi 61rolt

fahéjat és kevés szegflszeget tettiink. A tésztat jol Osszedolgozzuk, majd kizsirozott, liszte-

zett tepsibe ntjik. A tetejére 10 dkg-nyi diét rakunk, majd kézepes langon kisttjik.

Nészeszély

0,5 kg lisztet 35 dkg vajjal és 2 dkg éleszt6vel elmorzsolunk kéz kozott, aztin Gsszegyurjuk
3 tojas sargaval, 2 dl tejfellel, egy evékanal rummal, csipet séval és 10 dkg cukorral. Egy cm
vastagsagira nyudjtjuk, tepsibe tessziik, fél 6raig pihentetjik, azutan lassu tliznél megsutjik.
Kivesszik a tepsit a siit6bol, a tésztat megkenjik izlés szerinti lekvarral (leginkabb barack-
lekvar), azutan vanilias cukorral izesitett, 4 tojas fehérjébdl vert kemény habot keniink ra, ezt
meghintjitk durvara tért mandulaval vagy didval. Visszatesszik a siit6be, és hirtelen sargara
sutjik a tetejét.

Pitemalé (Gomor) (E. Koviécs Judit nyoman)
Fél kil6 lisztbdl, 2 tojasbol, 3 kanal cukorbdl, pici séval, £él dl olajjal, langyos tejjel palacsin-
tatésztat kevertink. Ebbe 2-3 dkg-nyi, cukros tejben megfuttatott élesztSt tesziink. A beke-
vert tészta olyan sird legyen, hogy a kanalbdl ne folyjon, hanem leszakadva essen le. Meleg
helyen kelesztjik. Mikor j6l megkelt, kizsirozott tepsibe simitjuk, forré siitében pirosra
sutjik. Cukros vizzel megkenjiik, majd porcukorral megszérva, kockakra szeleteljik.
A még nyers tészta tetejére kanallal édesitett tur6- vagy makhalmocskakat is rakhatunk, ami
szépen belekel és belesiil a tésztaba.

Putnoki csdék

50 dkg lisztet, 25 dkg cukrot, 3 tojast, 4 ev6kanal langyos mézet, egy kavéskanal sz6dabikar-
bénat, kevés fahéjat, Gsszevagott citrom- vagy narancshéjat, két kavéskanal t6rott szegfiiszeget
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gyurédeszkan jol 6sszedolgozunk. Mogyord nagysagh gdmbéeskéket formalunk a tésztabol,
kikent, kilisztezett tepsire rakjuk 6ket 3—4 cm tavolsagra. Felvert tojassargajaval megkenjik a
gbmboket s egy-egy fél mandulaval diszitjik. Meleg siit6ben hirtelen megsiitjik. Hénapokig
elall6 tészta.

(A putnoki Gazdasagi Leanyiskola novendékeinek receptie 1931-bél. Uj 1d6k szakacskonyve)

Putnoki tészta

Hozzavalék: 30 dkg liszt, 10 dkg vaj, 3 dkg cukor, 2 dkg zsir, 2 dl tej, 2 tojas, 3 dkg élesztd.
Az élesztbvel, liszttel, tejjel, tojassal, csipetnyi soval és a cukor egy részével rétestésztat gyi-
runk. Ha mar hélyagos a tészta, jol meglisztezett gyurétablan kinydjtjuk, és duplajara keleszt-
juk. Két kanal vanilids cukrot vajjal habosra kevertink, a kinyujtott tésztat ezzel bekenjik,
Osszesodorjuk és 4 cm-es darabokra vagdaljuk. Egy tepsit jol kikentnk fagyos zsirral, a tész-
takat belerakjuk, és ismét kelesztjiik. A tetejét megszorhatjuk durvara vagott didval vagy
mandulaval és j6 meleg stitében szép pirosra sttjik. Lekvart adunk hozza.

(A putnoki Gazdasigi Leanyiskola novendékeinek receptie 1931-bél. Uj 1dSk szakacskonyve)

Rézsafank (Gomor) (E. Kovécs Judit nyoman)
Hozzdvalok: 35 dkg liszt, 3 tojas, 15 dkg porcukor, késhegynyi stitépor, tejfol, vanilias cukor,
lekvar, a sttéshez olaj.

A hozzaval6kbol 3 evékanalnyi tejfollel lagy, jol nyujthatéd tésztat gyarunk. Pihentetjik,
utana vékonyra nydjtjuk, nagy fankszaggatéval kiszaggatjuk, a széleit kérben bevagdaljuk.
A lapokbol 2-3 darabot egymasra tesziink, kézépen két ujjal jol Ssszenyomjuk Sket. Béséges
olajban fodrosra, ropogos pirosra sitjiik. Vanilias porcukorral hinthetjik meg, vagy lekvart
is tehetiink a kézepébe.

BODVA-VOLGY
Husételek

Borsodi madarka (Edelény)
Hozzavalék: 50 dkg sertéscomb, 20 dkg fistdlt kolbdsz, 2 tojas, 10 dkg csemegeuborka, kb.
20 dkg zsir, koretként parolt tizs és stlt burgonya.

A kolbaszt félig megsitjiik, ha kissé megdermedt, éles késsel hosszanti irdnyban vékony
szeletekre vagjuk. A tojasokat id6kozben keményre f6zzik, az uborkat pedig kis kockakra
szeljik. A husbdl négy egyforma szeletet vagunk, j6 vékonyra kiklopfoljuk, megsézzuk, a
kiteritett husszeletek kézepére elosztjuk a kolbaszszeleteket, a kockara vagott kemény tojast
és az uborkat. Ezutan a husszeletek négy sarkat a tetején 6sszefogjuk husttivel vagy fogvajo-
val és b6, forrd zsirban, erés tizon atsutjik. Rizzsel és hasabburgonyaval talaljuk, kevés
pecsenyelével meglocsoljuk.

Edelényi kaposztas tyuk (Soos Péter nyoman)

Hozzdvalék: 1 mastél kg-os tyuk, 10 dkg zsir, 2 nagy fej voréshagyma, paprika, s6, fokhagy-
ma, kéménymag {zlés szerint, 1 kg savanyu kaposzta, babérlevél, 2 dl tejfol,
10 dkg fistolt szalonna.

A kaposztat kiaztatjuk, levét kinyomkodjuk. A v6réshagymat aprora vagva a zsiron tivegesre

paroljuk, pirospaprikaval megszorjuk, és a feldarabolt tydkot rahelyezziik. Ratesszik a ka-

posztat, a flszereket, tetszés szetint sézzuk. Mindig egy kis viz hozzaadasaval addig paroljuk,
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amig puha nem lesz. Télalaskor a szalonnabdl kakastaréjokat sttiink, majd az ételre helyez-
zuk, és a tejfollel a kaposztat j6l meglocsoljuk.

Fott tésztak

Karalabés galuska

Hozzdvaldk: a galuskahoz liszt, tojas, viz és s6, az izesitéshez karaldbé, hagyma, olaj, s6, 6r6lt
bors vagy borsikafu.

Elkészitjik, és forrd vizbe szaggatva, kifézzik a galuskatésztat. Az apréra vagott hagymat

olajon megpiritjuk, hozzaadjuk a lereszelt karalabét, majd megsézva megparoljuk. Miutin

megpuhult, 6sszekeverjik a f6tt galuskaval. Borssal (vagy borsikaftvel) izesitve talaljuk.

Paron fétt gombéc
Hozzdvalék: a tésztahoz: 0,5 kg liszt — ennek fele sima liszt, masik fele rétesliszt, 3 dkg élesz-
t6, kevés s6, 1 csapott kanal cukor, 1 dl tej, amiben majd az éleszt6t megfuttat-
juk, 1 tojas és még annyi tej, amit a tészta félvesz, 2 evékanal olaj, valamint
sziikséges még: szilvalekvar; kb. 5 dkg piritott vaj, daralt di6 porcukorral édesitve.
A tésztahoz valdkat jol kigyurjuk, 6sszeallitas kézben adjuk hozza a 2 evSkanal olajat is. Az
Osszeallitott tésztat 1-2 6raig kelesztjiik, amig szépen fel nem jon. Ezutan kb. 0,5 cm vastag-
ra kinyujtjuk a tésztat, és kbzepes pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. A kis korongokra szilva-
lekvart tesziink 2 tésztalap kézé. Igy Gsszedllitva a kiszaggatis utan még 1 6rat hagyjuk allni,
kelesztjiik a gombdcokat. Ez alatt vizet tesziink f6l forralni egy nagyobb fazékban (agy félig
legyen vizzel — fontos, hogy olyan méretil fazekat hasznaljunk, amit egy tallal le tudunk fedni
majd.) A fazék szajara szorosan felkotiink egy tiszta szévetszalvétat — erre rakjuk majd sorba
a gombdcokat, és a tallal lefedve paroljuk, illetve f6zziik meg a forr6 gézben.
A tészta pihentetése utan, amikor jol forr a viz, a g6zbe folrakjuk a kiszaggatott gombdcokat
egy sotba, de kissé tavolabb egymastél, nehogy Gsszeragadjanak. A tallal lefedve 5-6 percig
f6zzuk. A kifétt, még forré gombocokat megkenjiik a pititott vajjal, és gy melegen megfor-
gatjuk a dardlt diés porcukorban, majd talaljuk.

Siilt tésztak

Pezsgds langos

Hozzdvalék: 1 kg liszt, 1 pupozott teaskanal szédabikarbona, esetleg pici cukor, aludttej
(helyette esetleg ir6 vagy savanyu tej), a siitéshez olaj vagy zsir.

A nyersanyagokat tésztava gyurjuk, langosokat formalunk bel6le. Megzsirozott palacsintasii-

tében mindkét oldalukat megsiitjik.

Vizen kullog6 (Komjati)
Hozzdvalék: 50 dkg sima liszt, 25 dkg zsir, 20 dkg kristalycukor, 3 dkg élesztd, 1 dl tejfol,
kevés citromhéj és so, a toltelékhez savanykas iza lekvar.

A hozzavalokat 6sszegyurjuk, és kb. 1 o6rat pihentetjiik. Azutan textilszalvétaba, kendSbe
kotjuk, és az edényen keresztbe tett fakandl nyelén fuggesztve, hideg vizzel telt fazékba
tesszik. Mikor feljon a viz tetejére, a kristdlycukorral meghintett deszkara boritjuk a tésztat,
és vékonyra nyujtjuk. Pogacsaszaggatoval kiszurjuk, lekvarral megtoltjik, és félhold formaja-
ra hajtjuk a tésztadarabokat. Tepsiben viligosra sutjik.
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A naptari tinnepek étele

Sarga turé — szirik (gorog katolikusoknal altalanos husvéti innepi étel)

Hozzdvalok: 11 tej, 10 db tojas, 10 evSkanal cukor, pici s6.

A 10 tojast feliitjiik és a cukorral, pici soval 6sszekeverjik, kicsit felverjik. A tejet feltesszitk
féni, és amikor forr, 6vatosan beleengedjitk a tojast. Kozben folyton keverjik, hogy ne
fusson ki a tej és ne égjen le az alja. A tliz6n tovabb hevitjik a tejet, és amikor mar kezd
darabosodni, turésodni, egy tiszta vékony ruhaba merjik, 6sszekotjiik és hagyjuk lecsurogni,
mint a tarét. Sokfelé készitik a husvéti Unnepi asztalra, az ételszentelésre készitik el, és ko-
sarba készitve viszik a templomba a t6bbi ételféleséggel. Van, ahol ezt az édes valtozatot
készitik, de masutt inkabb so6s, kicsit édeskés valtozatban készitik.

Tartositas, konzervalas

Hecsedli (csipkebogydlekvar)

1977-ben, a megyében végzett egyik elsé gytjtéutam soran volt alkalmam megfigyelni a
csipkét gyUjté asszonyokat a Bédva folyé medrére d616 domboldalakon. A legel6kon, erds-
szélen gydjtogetett csipkebogyot lekvarnak csak akkor szedik le, amikor a dér mar megcsip-
te, s a vitaminban gazdag bogyok valamelyest megpuhultak. A nehezen gy(jtheté bogyokbol
faradsagos munkaval nyert gyimélesvel6 cukorral Gsszefézve egészséges és nagyszerd cse-
mege.

Lényegében Magyarorszag valamennyi tertiletén, de elsésorban a domb- és hegyvidék tajain,
ahol a vadrézsa (Rosa gallica L), csipkerézsa (Rosa canina) nagyobb mennyiségben terem
(Eszak- Magyarorszag: Eszaki- -kozéphegység tertilete, Nyugat-Dunantdl: Zala, Vas, Gy6r-
Sopron-Moson megyék, Kézép-Dunantal: Vértes, Gerecse, Bakony, Dél-Dunantil: Somogy
megye) gyljtik e névények termését. Eszakkelet—Magyarorszég domb- és hegyvidéki tajain
altalanos a csipkelekvar hecsedli elnevezése, de a magyar nyelvteriilet mas vidékein szamos
mas néven ismert (hecsepecs, hecsenpecs, hecsetli, hecsetli, hecsli, hécsélli stb.).

A hecsedli kifejezés elsé emlitése 1847-bdl ismert. A sz6 rokon az ugyancsak fels6német,
bajor osztrak eredetd, a magyarban kevéssé elterjedt hecsepecs (1787) kifejezéssel, vélhet6en
egyutt keriilt a magyarsaghoz — hazai és ausztriai német nyelvjarasi kbzvetitéssel — magaval a
terméknek a készitésével. Magyarorszagon ugyanis a 20. szizadot megel6zGen a lekvarkészi-
tés csak a szilvalekvar f6zésére korlatozodott, s a cukor megjelenése és eclterjedése tette
lehetévé mas gylimolesok, koztik a vadon termd gylimélesék konzervalasat. A vadrézsa,
csipkerdzsa, parlagi rézsa termését a magyar nyelvteriileten mindenhol gyGjtogetik, de alta-
lanosabban tea készitésére hasznaljak fel. A domb- és hegyvidéki tajakon azonban altalano-
san elterjedt a lekvarnak val6 feldolgozasa is, mind a magyarsig, mind az egyltt ¢él6
kisebbségek kozott. (A magyarorszagi szlovakoknal §ip, $ipki a csipke neve.) Koézismert a
Pal6cfoldon is.

A szaratol és szaraz részeit6l megtisztitott termést atmossak, és vizben felteszik fézni. Ami-
kor meglagyult, szitin — rendszerint két alkalommal — attorik, passzirozzak, hogy az apré
szards termésrészek kikeriiljenek a f6zetbdl. Ezutan altalaban cukrot tesznek hozza — izlés
és az eltartas szempontjai szerint 20-50 dekat egy kilényi masszahoz —, s gy fézik sirire.
A megcukrozott f6zet egészen addig a tlizon maradt, amig a vizet/levét el nem fétte, ezutin
raktak beféttes tivegekbe. A kevesebb cukorral készilt lekvar az tvegbdl 6nthetd: ezt jobba-
ra kenyérrel fogyasztottak. A Bikk hegység szlovak falvaiban burgonyas lingossal ették.
A strdbbre fott valtozat féleg siutemények savanykas izesitSje. (Szabd Erzsébet—1iga Gynla
2001. 346-348.)
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ABAUJ-TORNA
Levesek

Borleves (Krasznokvajda)

Liternyi, kevés vizzel higitott asztali fehérbort {zlés szerint megcukrozva, néhany szem szeg-
faszeggel és kis darab fahéjjal, kevés citromhéjjal felforralunk. Egy kiillon edényben 6sszeka-
varjuk 5 tojas sargajat 3 kandl kemény tejfollel, és 3—4 kanal hideg borral. Ezutan ezt a
masszat — gyors kavards kézben — a forré borhoz 6ntjik, s allandé kavards mellett a tdzon
hagyjuk, amig felforr. Borsdtészraval talaljuk.

(A borsotészta a galuskatésztanal kissé keményebb éllagu, amit a tésztaszirén csorgatnak at
a f6z6vizbe.)

Fustolt hasleves (Rakaca)

A jél megmosott fustdlt karajt vizben feltették f6zni, kb. haromszorosaba, mint ami a hust
ellepte. Bezoldségelték: sargarépa, fehérrépa, zeller, karalabé, hagyma kerilt bele. Ezt 3—4
oraig kell f6zni. Talalaskor, aki akarta, paradicsomlével izesithette. Lecskével (kockatészta)
fogyasztottak. Aki gazdagitani akarta, tett bele f6zéskor tolteléket vagy labatlantyukot.

Gerslileves fiist6lt hus levébdl (Krasznokvajda)

0,5 kg fustolt hast, egy fej voréshagymat, egy babérlevelet, néhany szem borsot és szemé-
lyenként két evékanalnyi apré gerslit annyi vizben megféziink, ami éppen ellepi. Gyengén
s6zzuk, a hushoz igazodva. Ha megf6tt a hus, kivesszik, a levest savanykas tejfollel készilt
habaréssal stritve Gjra atforraljuk.

Habart bableves (Rakaca)

Feltesszik a babot vizben fézni soval és babérlevéllel izesitve. Ha megfétt, 1 liter tejben
1 tojast és 3 kandl lisztet felverve, behabarjuk. Szinesitésnek a tetejére olajban piritott hagy-
mat lehet tenni, amelybe eléz8leg csipet 6161t piros paprikat keveriink. Kenyérrel fogyasztjuk.

Karfiolleves (Krasznokvajda)

A szokasos médon huslevest f6zunk. A megtisztitott karfiolt apr6 {zekre szedve, sés vizben
megabaljuk. A levét leszarjik, a karfiolt a huislevesbe tessziik, és abban megfézzik. Kilén
labosba kevés zsirt tesziink, azon megparolunk egy csokornyi petrezselyemzoldet, és né-
hany, apréra vagott gombat. Mikor a gomba megpuhult, egy kanalnyi liszttel megszorjuk.
Még néhany percig paroljuk, aztin raszirjik a levest. Belerakjuk a karfiolt is, majd felforral-
juk. Folytonos kavargatas mellett 1-2 elkavart tojast f6ziink bele. 2-3 kanalnyi tejfollel talal-
juk. Ha nincs gombank, anélkil is készithetjiik.

Kaszaslé (Krasznokvajda)
Hozzavalék: 1 kg friss sertéshus (tarja vagy labszar), 4 kandlnyi liszt, 2 dl tejfel, 3—4 cikk
fokhagyma, 2 tojas, kevés ecet és so.

A felszeletelt hust 3 liternyi, a fokhagymaval és séval izesitett vizben puhdra f6zzuk. Leszir-
jik, a csontokat eltavolitjuk. Egy tilban habarast készitiink a liszt, a tejfel és a tojasok hozza-
adasaval, azt simara kikeverjik, és lassan hozzdadjuk a lassu foévésben levé husléhez.
Forralni nem szabad, mert a habaras 6sszecsomosodik. Kevés ecettel izesitjiik, majd a levet
a husszeletekre merve, talaljuk az ételt.
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Korpacibere-leves (Krasznokvajda)

2 liternyi buzakorpat forrazzunk le egy 4 literes fazékban, aztan a fazekat toltsiik tele, és a
levet kissé s6zzuk meg. Ha langyosra lehdlt, tegylink bele kevés kenyérbelet, allitsuk meleg
helyre, ahol par nap alatt megsavanyodik. Ekkor lesztrjiik, felforraljuk, 1-2 maréknyi kéles-
kasat f6zziink bele. Ha a kasa megfétt, 3—4 tojas sargajaval habarjuk be, 6vatosan, hogy a
tojas 6ssze ne csomosodjon.

Kukorica-golédény leves (Krasznokvajda)
Hozzdvalék: 30 dkg szitalt kukoricaliszt, 1 csapott evékanalnyi bizaliszt, 8 dkg zsir, 1 tojas,
kavéskanalnyi so, fiszerpaprika, 1 fej véroshagyma.

Az apréra vagott hagymat a zsir egyik felén megpiritjuk, kevés paprikaval elkeverjik, vizzel
felengedjtik, és a hagymas levest felf6zziik. A liszteket a maradék zsirral, a tojdssal, kevés
s6val, hideg viz hozzdadasaval félkeményre Gsszedolgozzuk, és didnyi gombdcokat forma-
lunk belble. Ezeket a forrasban levs lébe rakjuk, és 10—15 percig — kavaras nélkil, a fazék
mozgatasaval — puhara f6zzik.

Labatlantytk-leves (Rakaca)

Vizet tesziink egy fazékba, bezoldségeljik. Mikor forr, a labatlan tydkot beletessziik. Mire a
z6ldség megfd, a leves kész. Barmilyen gyurt levestésztaval fogyaszthatjuk. Tészta nélkdl is
fogyaszthato, akkor csak a toltelék (Idbatlantyuk) a betét.

Labatlantyif: 3 tojast elkavarunk, teszink bele 3 kanal lisztet, 1 fej aprora vagott voros-
hagymat, 1 kanal zsirt, apréra vagott zoldpetrezselymet, s6zzuk, borsozzuk. Ezt a masszat
kis zsirban (olajban) egyben, mindkét oldalan megsiitjiik. A levesben még révid ideig f6zzik.
Magdban is fogyaszthato.

Lecskés bab (Rakaca)

A babot feltessziik hideg vizbe f6ni, ha forr, 3 szal sargarépa, 2 petrezselyem, 1 cikk zeller,
karalabé, 1 kis fej hagyma hozzdaddsaval bezoldségeljik. Ha megf6tt berantjuk: olajban
megfonnyasztunk hagymat, melyben 1 kanal lisztet piritunk, ha barnulni kezd, 6r6lt piros
paprikat tesziink bele, és gyorsan felontjiik hideg vizzel. Ezzel berantjuk a bablevest. Ha a
leves felforrt, fecskével (kis kockatészta) fogyasztjuk.

Maikleves (Rakaca)
Fézés nélkil készil. A megdaralt makot b6 vizzel felontjik, cukorral izesitjik, és fehéredésig
keverjik. Lecskével (kockatészta) fogyasztjuk.

Toltott csitke (galamb, nyul) huasleves (Rakaca)

Labasban feltessziik a vizet f6ni. Ezt bezoldségeljik: 2 szal sargarépa, 2 szal petrezselyem,
1 cikk (ha nagy) zeller, karalabé, 1 fej hagyma. Kézben megtoltjiik a csirkét.

Toltelék: 5 tojast felverink, tesziink bele 1 nagy fej apréra vagott hagymat, 1 kanal zsirt, zold-
petrezselymet apréra vagva. Hozzatesszik a csirke majat felapritva, és 5 kanal lisztet. (Liszt
mindig annyi kell bele, ahany tojast hasznalunk.) Ezt a folyékony masszat a csirke tregébe
toltjiik, a nyakat elétte cérnaval bekétjik. A csirke masik nyiflasat j6l bevarrjuk. Azért kell
varrni, mert a massza folyékony, és kiféne a levesbe. A forrasban 1évé zoldséges levesbe
tessziik. Addig f6zzuk, mig a csitke meg nem f6tt puhara.

A levesbe metélkét (cérnametélt) tesziink. A hust kenyérrel fogyasztjuk. Esetleg a leves £6z¢-
sekor 3—4 meghamozott, egész krumplit tesziink bele, és ezt talaljuk a toltott tyukhoz. Mi-
el6tt levesszik a levest a tlzrél, a tetejét meg lehet szérni 6161t piros paprikaval (utana 5-10
percet még f6zni kell, hogy a levesnek szine legyen).
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Tudéleves (Krasznokvajda)

A barany- vagy borjatidét vegyes zoldséggel és borja- vagy marhacsontokkal sés vizben
megfézzitk. A megfétt tidSt aprora vagjuk. Apréra vagott vereshagyma hozzaadasaval
vilagos rantast készitink, a tid6 levét raszirjik, belerakjuk az 6sszevagott tidot is, és 2-3
babérlevéllel izesitve felforraljuk. [zlés szerint izesitjiik ecettel, néhany kanal tejfollel talaljuk.
Adhatunk mellé zsirban piritott zsemlekockat is.

Veseleves (Krasznokvajda)
A sertésvesét hartyajatol megtisztitjuk, és megabaljuk. Vékony szeletekre vagjuk, és vegyes
z6ldséggel sos vizben megfézziik. Tovabb ugy készitjik, mint a #idilevest.

Zo5ldséges fehérbableves

Hozzavalék: kb. Vi liter fehér szaraz bab (lehet apr6 szemd is!), 50 dkg sovany sertéslapocka,
2-2 szal sargarépa és petrezselyemgyokér, egy kevés zeller vagy zellerlevél, 1 fej
vOroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékanal zsir vagy olaj, 2 evékanal liszt,
pirospaprika.

Egy kb. 4 literes labasba tesszik a kockakra vagott hust, a hosszaban hasitott tisztitott z6ld-

séget, a zellert, a fokhagymat, a véréshagymat egészben, héjastol, a babot és a sot. Mérsékelt

tizon f6zzik, mint a haslevest. Mikor minden megpuhult, vékony paprikds rantassal sirit-

juk. Talalas el6tt a voréshagymat kivesszitk bel6le. Sertéslapocka helyett készithetjuk cst-

16khussal is.

Zo5ldséges paradicsomleves (Hamis husleves) (Krasznokvajda)
Hozzdvalék: 1 kg érett paradicsom, 2 sargarépa, 2 szal petrezselyem, 1 zdldpaprika, 1 fej
voréshagyma, 1 kanalnyi zsir, szemes bors, fliszerpaprika, sé.

Az egészben hagyott paradicsomokat a z6ldségekkel, hagymaval 3 liternyi vizben feltessziik
féni. Lasst tGzon f6zzik, és mikor a paradicsomok héja elkezd megrepedni, beletessziik a
levesbe a zsirt. Megszorjuk kevés pirospaprikaval, és egy csokornyi petrezselyemzolddel és 2
szal zellerlevéllel még 10 percig forraljuk a levest. Levessziik a tlztdl, fed6vel letakarva dllni
hagyjuk. El6re befézott cérnametéltre szdrve talaljuk.

Kasak, pépes ételek
Arvakasa
Vizzel higitott savanyu kdposzta levébe, ha lobogva forr, beleféztnk friss kukoricadarat, és
simara keverjik. 1 liter lére 0,5 kg darat szamitsunk! Lapos edénybe zsiros kanallal galuskat
szaggatunk bel6le, a tetejét meghintjiik pirftott hagymaval, esetleg fiistlt szalonna poércével
is megszorhatjuk.

Turés zsamiska (Rakaca)

Kukoricazsamiskabol vajas kandllal halmokat szaggatunk. A tarét elkeverjik 2 tojas sargaja-
val, 10 dkg cukorral. (Aki édesebben szereti, t6bbel.) Végiil belekeverjiik a fehérje habjat.
Tepsit kikeniink vajjal, majd kanalanként felvaltva zsimiskat és tarét szaggatunk bele. K6-
vetkezd rétegben, ahol tard volt, arra zsamiska kertil, ahol zsamiska, arra tard, mig az dsszes
el nem fogy. Tetejére lehet tenni vajdarabokat. Siit6ben aranysargara sitjik.
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Tejbedara (Rakaca)

A kukoricadarat megfézték (ezt akkor ették, ha zsamiskat készitettek, és még miel6tt feltor-
ték volna liszttel), egy szed6kanallal kivettek belSle, megcukroztik, és béven ledntotték édes
tejjel, gy, hogy jol ellepte a masszat.

Fdézelékek, koretek

Kaposztalés macsanka (Rakaca)

Zsiradékban megfonnyasztunk egy fej hagymat, hozzaadunk 5 kandl lisztet, megsézzuk,
felengedjuk 1 liter savanyt kaposztalével. Kenyérrel fogyasztjuk.

Ha zsir vagy olaj nem volt, szaraz rantassal is készitették. Megbarnitottak a lisztet, és felen-
gedték kaposztalével. S6zni csak utina kell, mert a kiposzta leve néha s6sabb a kelleténél.

Lucskos kaposzta
Hozzdvalék: 50 dkg sertésoldalas, 1 kg édes kaposzta, 1 evékanal olaj vagy 2 dkg zsir, 1 dl
tejfol, kdménymag, csombor (borsikaft), ecet, s6.

A sertésoldalast besozzuk, és sttében kevés vizet aladéntve pirosra siitjitk. (Nem fedjik bel)
Félretesszuk. A megtisztitott fejes kdposztat ujjnyi széles kockdkra vagjuk, és annyi vizben,
amennyi ellepi, feltesszik foni. Hozzaadunk kevés kéménymagot, apréra vagott borsika-
fivet és s6zzuk. Beletesszitk a megstitott oldalast, radntjik a silt has levét, és lasst tizon az
egészet puhara f6zzik. Ekkor egy kevés liszttel elkevert tejfollel a kaposztat bestritjik, és a
felszeletelt oldalassal egyiitt talaljuk. Lehet belefézni kevés béros hust is.

Paradicsomos burgonya (Krasznokvajda)

A megtisztitott és kockara vagott burgonyat — mivel paradicsomban nehezen £6 meg — kevés
s6s vizben megfézziik. Csak annyi vizben f6zziik, ami a krumplit ellepi, és vigyazzunk ra,
hogy ne f6j6n szét. Mikor a burgonya megpuhult, annyi atszdrt paradicsomlevet éntiink ra,
ami ellepi. Apré kockdra vagott vereshagyma hozzdadasaval vilagos rantast készitunk, az
ételt azzal berantjuk. Ha felforrt, tejfollel izesitjik.

Paradicsomos macsanka (Rakaca)

1 kanal zsirban megfonnyasztunk egy kis fej voroshagymat, megszorjuk piros paprikaval. Az
egészet behabarjuk 1 liter tejjel, fél liter paradicsomlével és 3 kanal liszttel, majd sézzuk és
felforraljuk. Kenyérrel fogyasztjuk.

Husételek

Borjuszelet, betegek részére (Krasznokvajda)

A borjahust megmossuk, vékonyra szeleteljik, és az inaktdl késsel kissé megkaparjuk. Be-
sozzuk, apro szeletekre formazzuk. Liszttel mindkét oldalan meghintve, a kés lapjaval simara
lapitjuk. Forré zsirban vagy olajban kistutjuk. Hogy szét ne hulljon, a siitéshez hasznaljunk
lapatkat.

Malékasas kaposzta

Hozzavalék: 1 db f6tt fistolt csulok, 1 kg savanyd kaposzta, 2 £él marék (kb. 20 dkg) kukori-
caliszt, 4 voroshagyma, kevés pirospaprika, 10 dkg zsir.
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A fustolt csilokrél lefaragjuk a hust, és apro kockdkra vagjuk. A zsiron az aproéra vagott
hagymat tvegesre paroljuk, ratesszik a kaposzta felét, a darabokra vagott fistolt csilkot,
raszorjuk a kukoricalisztet és a pirospaprikat. Lefedjik a kaposzta masik felével, felontjik
egy kis vizzel, hogy a kaposztat ellepje, és készre f6zziik. Régen fistolt szalonnaval (cstlok
helyett) f6zték a kaposztat, és f6tt diszndlabat adtak mellé.

Szalontiidé haziasan
Hozzdvalék: 75 dkg sertéstiidé és sertéssziv vegyesen, 1 fej voroshagyma, 2 evékanal finom-
liszt, 3 ev6kanal olaj, 2 dl tejfol, fél citrom, 1 kisebb ecetes uborka, 1 babérlevél,
1 teaskanal piros flszerpaprika, cukor, mustar, tor6tt bors és s6, izlés szerint.
A nyers tud6rdl és a szivrdl letisztitjuk a horgéket, a hartyakat és a zsirt, majd megmossuk,
lecsopogtetjuk. Annyi sos vizben, amennyi éppen ellepi, a babérlevéllel puhara f&zzik. Le-
szirjiuk. (Kuktiaban kb. 1 6ra alatt megf6.) Kozben a hagymat finomra vagjuk, a citrom héjat
lereszeljiik, az uborkat apréra metéljiik. A megf6tt hust csikokra apritjuk. A forré olajon
viligosra piritjuk a lisztet, hozzdadunk egy evOkanalnyi cukrot, és egyiitt piritjuk tovabb
addig, amig a cukor karamellizalodik a rantdsban. A tzrél félrehtzva a paprikat elkeverjik
benne, majd azonnal felontjik a tidS f6z6levével. Kevergetve sima martassa f6zzik, és
atszarjuk. Ezutan beletessziik az Osszevagott izesit6ket, a hagymat és a huascsikokat, majd
cittomlével, citromhéjjal és mustarral pikansra izesitjuk. Jol kiforraljuk, végil elkeverjik
benne a tejfolt, és mar csak egy pillanatig forraljuk. Zsemlegomboecal talaljuk.

Fott tésztak

Aludttejbe haluska (Rakaca)

A gyurt tésztat elnydjtas utan megszaritjuk, nagy darabokra torjik. Sos vizben kif6zzik, és
melegen a langyos aludttejbe szedjiik. S6zzuk, s amikor az aludttej mar j6 meleg a tizhelyen,
és elkezd turdsodni, az étel kész.

Savanyu kaposztas tészta (Rakaca)

Zsiron vagy olajon apréra vagott hordds kaposztat piritunk, és ezt keverjik 6ssze a kif6zott
tésztaval. Ugyanezt lehet elkésziteni krumplis alapanyagi tésztabdl is, de a tésztat nem nyujt-
juk, hanem nokedliszaggatén a forré vizbe szaggatjuk.

Tuarés-lekvaros haluska
A széles metéltkét vizben kif6zzik, leszarjik. Piritott vajat tesziink ra. A vajas tésztara szil-
valekvarral 6sszekevert tarét rakunk. Cukorral {zesitjiik.

Gytimoélcsok és feldolgozasuk

A gdnci magyar kajszi (Prunus armeniaca) és a barackpalinka

A kajszi Azsiabol, valészinileg Kina teriiletérél jutott kontinensiinkre. A magyar kajszi mar
a 16. szazadban nevet szerzett Eurépaban. 1667-ben, Lippay Janos munkéjaban jelenik meg
el6szor a kajszi-baracgk név a sargabarackfajtak egyéb elnevezései utan. Bar a 18. szazadban
szamos francia fajta is termelésbe kertlt, a 19. szdzad masodik fele mar a magyar kajszi igazi
fellendtlésének korszaka volt. Ezt — hasonléan Gonchéz és kornyékéhez — tébb, dltalano-
san hat6é gazdasagi tényez6 is segitette. A mezbgazdasdg, killénésen a paraszti réteg lassa
polgarosodasa, a meger6s6dé piac mindentitt ersitette a lokalis gytiméleskultarakat. Tokaj-
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Hegyalja és mas domb- és hegyvidéki szbl6teriileteken kilénésen nagy 16kést adott a filoxé-
ravész: az elpusztult sz616k helyett vidékiinkén is sok gyimélesfat Gltettek. Emellett a ko-
rabban jellemz6 szélGtertiletet, a dombvidékek lejtéit atengedték a gytimélesfaknak, s a
szGl6telepitések fSleg a termékenyebb volgyekben zajlottak. A termesztés soran a magyar
kajszinak szamos — kilénb6z6 tulajdonsiga, hozamu és min6ségl — taji véltozata alakult ki,
ezek egyike a ginci magyar kajszi.

A killonb6zé orszagleirasok szerint, Gonc az 1850-es évekig elsGsorban a cseresznyéjérdl
volt nevezetes. Korponay Janos emlitette el6sz6r 1871-ben, hogy a teleptlés és kornyéke
hires a kajszibarackjardl, amit ,,szép mennyiségben” termesztettek. A baracktermelés igazi
felfutisa azonban az 1880-1890-es években kezd6dott, amikor a filoxéra dltal elpusztitott
sz6l6teriletek egy részét is a biztos piact gytimolccsel helyettesitették. Az 1890-es években a
kajszi még jobbara hazikerti gyimolcs Magyarorszagon. 1895-ben Gonc 17 597 gyiimélesfa-
jabol még csak 1272 darab a kajszi, aminek haromszorosa a cseresznye és 6tszrose a szilva-
fa. Ez a folyamat — részben a trianoni hatarok hatdsara atalakult gyimolcspiac hatdsara —, a
20. szazad elsé felében is folytatédott: 1895-1965 kézott Géne hataraban 304 kh-r6l 11 kh-
ra csokkent a szol6tertlet, ugyanakkor a kertek teriilete 215 kh-rél 284 kh-ra névekedett.
Lényegében az egész Abauj varmegyei sz616- és borkultarat levaltotta a filoxéra utan a meg-
er6s6dé gytimolestermesztés. Ez utobbi id6szak volt az, amikor a tudatos tenyésztdi tevé-
kenység és a vidéken létrehozott faiskoldk hatdsira megformalédott a legnagyobb
gyumolestt magyar kajszi, a gonci kajszi téjjellegti fajta kivalasztasa és hasznositasa. A ginci
kajszi markanévként kilénésen az 1950-1960-as évektdl lett kozismert, ami egybeesett a
kozos gazdasagok és — mellettitk — a haztdji kistizemek termelési profiljanak megszilardula-
saval. El6zetes elismerésére 1960-ban kertlt sor (Magyar kajszi C. 235), majd 1976-ban lett
elismert fajta. Kilonosen az 1970-es évektdl lett hires a markanév, ami jobbara a bel6le
készilt palinka nagyobb volumend eléallitasanak és kereskedelmének volt a kévetkezménye.
A gyimoles6t nyersen, csemegeként fogyasztjak. Az 1920-as évektél, a cukor széles kord
elterjedése Ota dltalanos a bef6zése: ritkabban egészben, gyakrabban meghamozva, felezve,
kimagvalva dunsztoljak. Ugyancsak a cukor felhasznalasa tette lehet6vé a lekvarnak valé
befézést: izlés szerint, 2040 dkg cukrot f6znek 1 kg gytimoleshéz. Az elmuilt évtizedekben
fokozatosan terjed a palinkanak valé kif6zés: a  ginc  barackpdlinka Eszakkelet-
Magyarorszagrol fokozatosan orszagos és nemzetkozi hirnévre tesz szert.

BUKKALJA ES DEL-BORSOD
Levesek

Csipetkés bableves

Hozzavalék: 25 dkg fehér bab, 4 szal sargarépa, 4 szal petrezselyemgyokér, 1 fej karalabé,
1 zeller, 1 fej véroshagyma, 4 cikk fokhagyma, fiszerpaprika, s6. A csipetkéhez
1 tojas és annyi liszt, amennyit a tojas felvesz.

El6z6 este a babot kivalogatjuk (a hibas szemeket, a hozzakerilt térmeléket eltavolitjuk),

aztan beaztatjuk. Masnap odatesszitk egy fazékba féni (kb. 3 liter vizben a felesleget elfévi).

Hozzatesszik vagy kockara vagva, vagy egészben a zoldségeket. Mikor a bab mar kezd

puhulni, véréshagymas, fokhagymas rantast piritunk (2 kanal zsirt felolvasztunk, annyi lisz-

tet adunk hozza, amennyit felvesz, kb. 3—4 evékandl lisztet az aprora vagott voroshagymaval

és fokhagymaval egyiitt megpiritjuk). Ha megpirult, piros paprikat keveriink bele, vizzel

engedjiik fel, és hozzaadjuk a bableveshez.
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Mikézben a bab a zoldségekkel f6, elkészitjiik a csipetkét. 1 tojast feliitiink, lisztet adunk
hozza, és 6sszegyarjuk. Annyi lisztet adunk hozza, hogy a tészta se tul lagy, se tdl kemény ne
legyen. Mikor a leves a rantassal egyiitt 6, a tésztat aprora elcsipegetjiik, be a levesbe.

Daraleves

Hozzavalék: 30 dkg fustolt disznéhus, 30 dkg fistolt kolbasz, 4 szl sargarépa, 4 szal petre-
zselyemgyokér, 2 dl arpadara, bors, szerecsendié. (S6t nem adunk hozza, mert a
fustolt has és a kolbasz maga is s6s.)

A kockara vagdalt disznéhust és kolbdszt egy fazékban feltessziik foni. (Kb. 2-3 liter viz-

ben.) Bezoldségeljiik, beletesszitk a megtisztitott sargarépat, petrezselyemgyokeret. {zesitjik

borssal, szerecsendioval. Altaldban a 2 dl arpadarat kiilén labasban szoktik megfézni. Ha

megfétt, leszdrik réla a vizet, atmossak, hogy ,,ne legyen olyan maszatos”. Azutan hozzake-

verik a husos léhez.

Gulyasleves (Harsany, Vatta)

Hozzdvalék: 0,5 kg sertéslapocka, 1 kisebb fej voroshagyma, 1 petrezselyemgyokér, 1 sarga-
répa, zeller vagy a levele, 2 burgonya, k6ménymag, flszerpaprika, so, a tészta-
hoz 1 tojas, liszt, sé.

A sertéshust kockara vagjuk, és az aprora vagott, diényi zsiron megpiritott hagymara tesz-

szitk. Késhegynyi paprikat szérunk ra, hozzatesszitk a felapritott répat és petrezselymet,

nyaron egy zellerlevelet, télen egy cikk zellert, fél kavéskanal kéménymagot. Megsézzuk,
fedd alatt paroljuk, azutan felengedjiik. Lassu tlznél f6zziik. Ha a hus megpuhult, beletesz-
sziik a kockara vagott krumplit, ha az is megfétt, eresztett tésztat csorgatunk bele.

Gyumolcsleves

Sokféle gytimélesbél késziilhet, leggyakoribb a meggy, alma, szilva, kdszméte felhasznalasa.
A megmosott gyimélesot cukorral, pici séval megfézzik. Kellemes ize lesz, ha fahéjat, egy-
két szem szegfiszeget adunk hozz4, de fézhetiink bele kevés vanilids cukrot is. Tejfollel és
liszttel behabatjuk.

A biikkaljai gytimélcstermesztés torténetéhez

A Biikkalja Alféldre hajlé domboldalai gazdagok voltak gyiimélesben. Nem csupan az itt
¢él6k taplalkozasaban volt nagy jelendsége a gylimélesnek, de kereskedtek is vele: a szilvaval
60-80 km-re is elszekereztek a gylimolesben szegény Alf6ld, a Tisza mente felé. A vidék
gyimolestermesztésének legismertebb fajtaja a Szomolyai fekete cseresznye (Prunus avium).

Bar a Borsod megyében 1859-ben megalakult Gyiimilesészeti Tarsulat igen sokat tett a gyi-
molcstermesztés fellenditéséért, a Bikkalja karakteres gyimolcskulturdjanak megformaléda-
sa a filoxéravész utdn, az 1880-as években kezd6dott. A hegyvidék és a magyar Alféld
sikjanak talalkozasanal fekvé, napsiitotte hegylab-felszinek kitiné terméhelyet jelentettek a
gyumoéleskultaranak, ami a 20. szazad elején lett valéban fontos gazdasagi tényezd. JelentSs
l6kést adott ennek 1920-ban a trianoni déntés, ami leszakitotta Magyarorszag gyimolcster-
mesztS peremtertleteit, ers belsé piacot biztositva a lassan modernizalédé parasztizemek-
nek. Az 1880-as években indult el a Bikkalja cseresznyekultiraja, aminek névadéja Szomolya
kozség lett, jollehet a révid szara fekete cseresznyék évtizedeken at tobb termeszté telepii-
1ésr6l kaptak a neviket (egr? fekete, noszvaji stb.), s csak az 1930-as években ismerte el szomolyai
rovidszdri cseresgnye néven a Pomologiai Bizottsag a taj jellegad6 fajtajat. Az emlékezet szerint
Szomolyan az 1880-1890-es években, Tapolcsanyi Janos nevi gazda sz6l6jében alltak el6-
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szOr ilyen fajta cseresznyefak. Az 1920-as évekig f6leg Eger, Mez6kovesd és Miskolc korzete
volt a Szomolya kozségben termesztett cseresznye piaca, a szomszédos Noszvajban meg-
termett pedig a Tisza mentén (Eszak-Alféld, Jasz-Nagykun-Szolnok megye), valamint a
borsodi és négradi banya- és iparvidékeken (Fiszak-Magyarorszag, Borsod-Abatj-Zemplén
és Nograd megye) talalt vevore. Az 1930-as években messzebb tetjedt a hire, s vagonszam
szallitottak azt mindkét telepiilésr6l Budapest arucsarnokaiba. A masodik vilighaborut kéz-
vetlentl megel6z6 években (1936-1939) mar lengyel és német gyiimoleskereskedSk is vasa-
roltdk a terméket: Szomolyan 1937-ben két gyuimdlescsomagolé épult, ahonnan
Németorszagba is szallitottak hiitévagonokban. A termesztés felfutdsa azonban nem valtoz-
tatta meg a korabbi, extenziv mavelést: a facsemeték jelentés része magrol nétt, esetleg vad
alanyba oltottak 6ket, a permetezés az 1950-es évekig nem volt szokasban. A hdbora, majd a
koz6s gazdalkodas visszavetette a nagyobb volumend termesztést, de a helyi piacokon a
szomolyai és noszvaji kofak az elmdlt évtizedekben is rendre megjelentek cseresznyéjiikkel.
1968 6ta hivatalosan elismert fajta.

Kaszasleves (Saly)
Hozzdvalék: 1 db fistolt disznokoérém, 0,5 kg csontos diszndhus, félmaroknyi csokorba
kotott tarkony, 3 1 viz, 11 tej, 3 evékanal liszt, kevés ecet (izlés szerint).

A megmosott kérmot, csontos disznéhust, és a csokorba kotott tarkonyt haromliternyi
vizben megfézzik. S6t nem kell bele tenni, mert a fiistolt husok is s6sak. Ha megfétt a hus,
habarast készitink. Egy labasba 3 evékanal lisztet tesziink, s azt egy liter tejjel elhabarjuk.
El6szor csak kevés tejet Ontiink a lisztre, s azzal lassan elkeverjiik, hogy ne legyen ,,csombo-
kos”, s aztan dlland6 kavaras kézben fokozatosan adjuk hozza a tébbi tejet. Utdna habard
kanallal (nagy fakanal) felverjik, és lassan, alland6 keverés kdzben raeresztjik a levesre, a
husos lére. Ezutan kevés ecettel, {zIés szerint savanyitjuk.

Kaposztaléleves (Harsany)

Hozzavalék: 1 liter hordds kaposztalé, 2 marék gyurt levestészta (kocka), 1 liter tésztaféz6 1€,
kevés s6.

A kaposzta levét felfézzik. Vizben kifézzik a tésztat, a tésztalevet a leves szaporitasdhoz

hasznaljuk. 1z1és szetint sézzuk.

Téli, bojtos étel volt.

Krumplileves (Harsany, Vatta)

Diényi zsirt olvasztunk, kézepes fej nagyon finomra vagott hagymaval és egy kanal liszttel
finom rantast készitink. Apréra vagott petrezselyemzoldet tesziink bele, fiszerpaprikaval és
soval {zIés szerint fszerezziik. Feleresztjik, tetszés szerint kockara vagott krumplit tesziink
bele, és hozzateszink egy cikk zellert vagy egy zelletlevelet. Nyaron tehetink bele egy z6ld-
paprikat és egy érett paradicsomot is. Amikor a krumpli megpuhult, tésztat csorgatunk bele.

Pal6cgulyas (Emdéd) (Kuatvolgyi Mihaly nyoman)
Hozzdvalék: 75 dkg fistolt csilok, 25 dkg zoldbab, 0,5 kg burgonya, 2 fej voréshagyma,
1 ev6kanal zsir, 1 ev6kanal liszt, 1 ev6kanal tejfol, 2 dl savanyu tej, csipetnyi fd-
szerpaprika, 616t bors és sé.
A csilkot kockara vagjuk, zsirjara sutjik. Az apréra vagott hagymat zsiron tvegesre piritjuk.
Felontjik vizzel, a csiilkét hozzdadjuk, mikor félig megfétt, beletesszitk a kockara vagott
burgonyat, és a mar el6zbéleg megfézott zéldbabot. Amikor kész, a lisztb6l, tejfolbdl és a
savanyu tejbol készilt habarassal siritjik. (A savanyu tejet néhany csepp citromlével helyet-
tesithetjik.)
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Podlutka leves (Saly)

Hozzdvaldk: 0,5 kg fustolt disznécomb, 1 dl gersli (arpagydngy), gyenge tormalevél (addig jo,
mig a torma nem viragzik), 2 evékanal zsir, 2-3 ev6kanal liszt, 1 fej voréshagy-
ma, 3—4 cikk fokhagyma, 0,5 1 tejfdl, so, ecet.

A kockara darabolt fistolt disznécombot és a gerslit odatesszik féni egy fazékba. Ekkor

még s6t nem tesziink a Iébe, mert a fiistolt hus is sés. Majd egy masik fazékban a szaratdl

megtisztitott, 3—4 formalaput (tormalevelet) megabaljuk. Mikor félig megf6tt, leszirjik réla a

vizet, és két-harom lében kimossuk, hogy a keserd {zét elvegyiik. Aztin hozzatesszik a

hisos 1éhez, metéltkeszerien felvagdalva. Majd 2 kanal zsirral, 3—4 kanal liszttel, aprora va-

gott vOroshagymaval, fokhagymaval rantast piritunk, tejfellel felengedjiik, és a megf6tt his
levéhez hozzaadjuk. Ha kell, még sot tehetiink hozza, és egy kevés ecetet (izlés szerint).

Savanyu leves (Saly)
Hozzavalék: 1 fej voréshagyma, 3—4 evékanadl zsir, 1 db z6ldpaprika aprora vagva, fszerpap-
rika, rantasba valo liszt (amennyit a zsir felvesz).
Egy edényben séval, kevés ecettel izesitett (kb. 2 liternyi) vizet forralunk. Kézben j6 zsiros
rantast pititunk. A zsirt egy labasban felolvasztjuk, hozzaadjuk a lisztet, az aprora vagott
voroshagymat és zoldpaprikat. Allandé keverés kozben megpiritjuk. Ha megpirult, egy kis
piros paprikat is keveriink bele, majd nem vizzel, hanem egy csésze tejféllel (kb. 2,5 dI)
folengedjtik, jol elkeverjuk. A rantast aztan lassan, allandé kevergetés mellett a forré vizbe
eresztjiik. Majd személyenként 2 tojast titink bele, s keményre f6zzuk.
Készithetjuk kb. 0,5 kg sovany disznéhussal is a levest, vagy disznobelséségbdl (tiid6, maj,
nyelv, sziv). Ezt tobb vizben tessziik fel f6ni, mert a his puhdra f6zése kézben sok viz
parolog el. Ha hust f6ztnk a levesbe, babérlevelet is tesziink a vizbe, meg tarkonyt. Ha a hus
puhara f6tt, akkor eresztjiik bele a tejfollel folengedett rantast. Ebben az esetben nem f6-
zunk bele tojast.

Toltottcsirke leves (Saly)

Hozzdvalok: 1 csirke, 3—4 zsemle, tyuktojasnyi zsir, 2 fej véréshagyma, 6rolt bors, szemes
bors, s6, apréra vagott petrezselyemzéldje, fiszerpaprika, 3 tojas, 4 szal sarga-
répa, 4 szl petrezselyemgyokér, 1 zeller, 1 fej karalibé, 3—4 darab meghamozott
krumpli, szerecsendio.

A levagott csirke nyakan a bér ald libatollat dugunk, s azon keresztil agy fajjuk fel, hogy a
bére elvaljon a hdsatél. Majd kivessziik a tollat, és fehér cérnaval szorosan elkétjik a nyflast.
Utana torténik a csirke kgpdzdsa (kopasztisa). Nem forrasban 1év6, csak j6 meleg vizbe
martjuk a csirkét (forré vizt6l kénnyen kiszakadhat a bére), tollait leszedjik. Aztan felbont-
juk, felhasitjuk, beleit, majat, zizajat kivessziik. Ahol nincs jol felvalva a bére, ott kiigazitjuk,
hogy minél tébb téltelék férjen bele.
Ezutin elkészitjiik a tolteléket. 3—4 zsemlét beaztatunk kevés vizbe, majd egy tydktojasnyi
zsfron elmorzsoljuk, elkeverjik. Kevertink bele borsot, piros paprikat, apréra vagott
petrezselyemzoldet. Ha elkevertik, harom tojast is tGtiink ra, és ezzel is jol elkeverjik. Ezzel
a toltelékkel toltjik meg a csirkét, nemcsak a bére alatt, hanem a belsejében is, aztan Gssze-
varrjuk. A csirkét azutan fazékba tesszik, vizet ontiink ra, hogy jol ellepje (kb. 4 litert).
Bezoldségeljiik: tesziink bele 4 szal sargarépat, 4 szal petrezselyemgyokeret, 1 zellert, 1 fej
karalabét, 3—4 krumplit, 1 fej voroshagymat, kevés szerecsendiot (6roltet), vagy szerecsendid
viragot, kevés szemes borsot, sét (izlés szerint). Rendes huslevest f6zunk bel6le. A csirke
huisat puhdra f6zzik. Ha megfétt, kivessziik a fazékbdl és feldaraboljuk. A levesbe kocka-
tésztat vagy zabtésztat f6ztiink. A feldarabolt csitkét zoldséggel, krumplival, savanytusaggal
vagy krumplipiiré korettel talaljuk.

103



Tojasleves (Harsany, Vatta)

Féldionyi zsiron liszttel vékony rantast piritunk, pirospaprikat, tejfolt teszink bele, félereszt-
juk, egy babérlevéllel és soval izesitve felf6zzik. Ha jol felf6tt, személyenként egy tojast
féziink bele, pici ecettel izesitjik.

Zosldborsoleves

Hozzdvalék: 1 kg z6ldborsé, 1 csomag friss sargarépa és petrezselyem, 1 gyenge karalabé,
1 fej zo6ldhagyma, so, pirospaprika, 3 dkg vaj vagy zsir, a galuskahoz liszt és
1 tojas.

A kifejtett z6ldborsot, a megtisztitott és aprora vagott sargarépat, petrezselymet és karalabét

fedé alatt, gyengén sézva a zsiradékon fedé alatt megparoljuk. A megpuhult z6ldségre ra-

szotjuk a paprikat, felengedjiik, beletessziik a z6ldhagymat. Belef6zhetjik a friss petrezse-

lyem 6sszekotott levelét is. I21és szerint s6zzuk, majd mikor minden z6ldség megpuhult, a

tojassal lisztbdl kevés vizzel készitett, gyenge galuskat a levesbe csorgatjuk. Ha a borsé és a

z6ldségek mar nem gyengék, a levest — a zsiradékon megpiritott lisztbSl — viligos rantassal

be is ranthatjuk.

Levesbetétek

Csigatészta (Pal6cfoldon bordas haluska)

A levestésztat tisztan tojassal, viz hozzaadasa nélkil gyurjuk meg, majd vékonyra nydjtjuk.
A csiga sodrasahoz kb. 1,5x1,5 cm-es kockakat vagunk, mindig csak annyit, amit frissen
megformazunk: a t6bbit letakarjuk, hogy ne szaradjon ki. Van, aki csak vékony csikot hasit
ki a tésztabol, és abbdl a sodraskor mindig leszakitja a sziikséges darabot. A tésztalapocska-
kat az erre a célra készitett bordas falapon, a esigacsindlin vagy a sz6v6szék bordajanak darab-
jan apro6 orsoval megpdorjik. A végén erésen megnyomjuk a tésztat, hogy a f6z¢és soran ne
nyiljon szét a csiga. Az apro, egyforma csigatészta dicséti a hdziasszonyt.

A csigat f6zhetjik kozvetlentl a leszirt levesbe, de — féleg nagyobb témegben — forté viz-
ben elére kif6zik.

A Biikkaljan a csigatészta a lakodalmi és az tinnepi levesek elengedhetetlen betétje volt. Az
asszonyok a lakodalom el6tt 6sszegytltek a csigacsindldban, s elkészitették a nagy mennyiségli
tésztat. Cserépfalu fafaragdi az 1950-es évekig mives faragasa csigacsinalé tablacskakat ké-
szitettek, amit a legények jegyajandékként is adhattak a kedvesiiknek.

Eresztett tészta
1 tojast 2 ev6kanal liszttel j6l kidolgozunk, picit sézzuk, és a f6vésben levé levesbe csorgatjuk.

Kasak, pépes ételek

Krumplizsamiska

Hozzdvalék: 1 kg krumpli, liszt (amennyit a megfétt és megtort krumpli felvesz), kb. egy
bogre 2,5 dl liszt, s, olvasztott zsir a kiszaggatott zsamiska meglocsolasara, {ze-
sftéséhez tepertd vagy tard.

A krumplit meghamozzuk, kockara vagjuk, és annyi sés vizben megf6zziik, hogy a krumplit

éppen ellepje. Ha megfétt, a vizet leszirjik réla, megtdrjik, hozzaadjuk a bogre lisztet, s jol

Osszekeverjik. Majd kevés forro sés vizet Ontiink 14, s a tizhely szélén (gaznal kicsi langon)
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felf6zzuk, hogy ,,pufogjon”. Levessziik a tzr6l, s habard kanallal torjik, mig szép sima nem
lesz. Végiil kanallal kiszaggatjuk egy talra. Tesziink ra tepert6t, vagy friss turot.

Fézelékek, egytalételek

Kelkaposzta-fézelék (Harsany, Vatta)

A megmosott, cikkekre vagott kelkaposztat sés vizben feltesszitk f6ni. Adunk hozza par
szem kéménymagot, egy cikk fokhagymat, és par szem, kockara vagott krumplit. Dionyi
zs{rbél kanalnyi liszttel rantast készitiink, egy kis fej kockara vagott véroshagymat a rantas-
ban rézsaszindre piritunk. A rantasba kevés flszerpaprikat tesziink — esetleg tejfolt —, félre-
hizzuk a tlzhelyen, hogy ne siiljon (meg ne égjen). A megfétt kelt szirdkanallal kiszedjik,
ugy tessziik a rantdsba. Azzal a lével engedjiik fel, amiben megfétt, annyit felhasznalva bels-
le, amit az étel kivan.

Krumplifézelék (Harsany, Vatta)

Hamozott, karikara vagott krumplit sés vizben megféziink, a f6z61ébe egy babérlevelet
tesziink. Diényi zsiron egy kanalnyi liszttel rantast piritunk, ha megpirult, egy késhegynyi
pirospaprikat és 2 kanal tejfolt keveriink bele. Feleresztjik, a burgonyahoz keverve felforral-
juk. Tzlés szerint kevés ecettel, esetleg kevés cukorral izesithetjiik.

Husos ételek

Emédi tehéntanc szelet

Hozzdvalok: személyenként egy szelet sertéskaraj, 20 dkg fustdlt szalonna, 10 dkg reszelt
fustolt sajt, 10 dkg reszelt trappista (vagy mas félkemény) sajt, s6, a panirozas-
hoz liszt, tojas, zsemlemorzsa, a siitéshez olaj.

A karajt kiklopfoljuk, besézzuk. A vékonyra vagott szalonnat a sajt felével 6sszekeverjik, és

a husszeletekbe toltjiik. A szeleteket bepanirozzuk, bé olajban aranyos barnara sttjik.

A maradék reszelt sajtot rahintve, f6tt burgonyaval vagy rizzsel talaljuk.

Az étel — a helyi hagyomany szerint — a hatarban levs, Tehéntanc helynévrdl kapta a nevét.

Ugy tartjak, hogy egy tehén beleivott a megerjedt murciba, attél megittasodva diiléngélt,

mintha tancolt volna. Valéjaban masutt is el6fordul a magyar nyelvteriileten Tehéntanc

helynév: a patanyomokkal ledéngélt, Gsszevagott teriletrdl ugy tartottak, hogy az 6rdégok

tancoltak rajta.

(A régi emddi Tehéntanc kisvendéglS receptje alapjan)

Gerslis kaposzta (Harsany, Vatta)

Egy labas aljara fél kilonyi apré savanyu kaposztat rakunk, kockara vigott sertéshust, aprora
vagott hagymat és fokhagymat, kevés 61r6lt borsot keveriink bele. Mikor mar majdnem
puha, a tetejére szérunk egy marék gerslit, és az egészet puhara f6zziik. Ezutain mar nem
szabad megkavarni, mert leég. Ha a gersli is puha, didnyi zsiron kanalnyi liszttel pititott
rantassal berantjuk, végil kissé az egészet felforraljuk.

Kacsas kasa

Hozzavalék: A kacsa csontos részei: labak, szarnyak, hata, nyaka meg a bels6ségek, kacsate-
pert6, 40 dkg rizs, aprora vagott petrezselyemzoldje, szerecsendio, joféle bors, so.
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Zoldségek: 4 szal sargarépa, 4 szal petrezselyemgyokér, 1 karalabé, 1 zeller,

1 fej v6réshagyma, petrezselyemzoldje apréra vagva.
A hust kb. 2 liter vizben odatessziik féni. Bezoldségeljiik, megsozzuk. Mikor a his megfétt,
kiszedjiik, a megmaradt 1éhez 40 dkg rizst tesziink. Apréra vagott petrezselyemzoldet, daralt
borsot, szerecsendiot (6rélve), sot tesziink bele, aztan félig megfézzik. Févés kozben ke-
vergetjik, hogy oda ne égjen. Mikor félig megfétt, lehtizzuk a tizhely szélére, hogy ott ma-
gatél megdagadjon. Ha megpuhult, kitalaljuk, ratesszitk a megf6tt kacsahust, belséségeket, s
megszorjuk kacsatepertével is.

Toltott hus

Toltelék: 2 evbkanalnyi zsiron 1 fej apréra vagott voréshagymat fonnyasztunk, beledobunk 2,
tejben dztatott, kicsavart és atdardlt zsemlét, 10 dkg apréra vagott gombat, ezeket egyttt 5
percig keverjik. Mikor langyosra hilt, hozzaadunk 2 tojas sargajat, 10 dkg daralt csirkemajat,
sét, borsot, majorannat, 2 evékandlnyi Osszevagott petrezselyemzoldet, végul belekeverjik 2
tojas keményre vert habjat.

Akar a sertés felszart hasaaljaba, akar csirkébe toltjik a masszat, a hdst el§sz6r mindig leta-
karva sitjik, hogy puhuljon, csak kés6ébb vessziik le a feddt, és ugy pititjuk pirosra. Siités
utan hagyjuk kicsit allni, ugy kénnyebb szeletelni.

Toltott paprika

Hozzdvalok: 0,5 kg sertéslapocka, 1 pohar (el6re kicsit megpuffasztott) rizs, 1 tojas, fiszer-
paprika, 6161t bors, s6, 3 cikk fokhagyma, zsir, liszt, 10 db télteni valé zoldpap-
rika, egy Giveg paradicsomlé.

A ledaralt sertéshust a rizzsel, az apréra zuzott fokhagymaval, s6val, borssal, paprikaval és a

tojassal Osszedolgozzuk. A keverékkel megtdltjiik a kicsumazott paprikakat, azokat ldbasba

téve és paradicsommal ledntve puhara f6zzik. Ha megpuhult, diényi zsirral és kanalnyi

liszttel rantdst készitink, azzal az egészet berantjuk. z1és szerint a paradicsomlét kevés

cukorral izesithetjik.

Fott tésztak

Juhtarés csiilk6s csusza (Eméd) (Kuatvolgyi Mihaly nyoman)
Hozzdvalék: 0,5 kg csuszatészta, 0,5 kg fstolt (mangalica) csilok, 30 dkg juhtird, 2 dl tejfol.
A juhtarét a tejfollel Ssszekeverjik, és beleforgatjuk a kif6zott csuszatésztat. A csilkot
kockara vagjuk, zsirjara siitjiik, és a csuszara tesszik. A tetejére tejfolt dntink.

Toltott galuska
Hozzdvalék: 3 tojas, 2-3 marok liszt, langyos viz, s6, kevés zsir. A tolteléknek lekvar vagy
610lt, cukros dio.

Egy kis hosszikas teknébe (vagy talba) 2-3 marok lisztet tesziink, sot adunk hozza, beletit-
juk a 3 tojast, egy kis langyos viz fokozatos hozzaadasaval j6 keményre gyurjuk. Azutin
gyurédeszkara tesszik, és ott folytatjuk a gyarast. Mikor a keziink alatt a tészta egy kicsit
elnyulik, a szélét felhajtjuk, Gjra gyarjuk. Ezt addig ismételjik, mig a tészta jol ki nincs dol-
gozva. Azutan kovetkezik a tészta elnydjtasa. Sikdlival (sodréfaval) addig nyujtjuk, vékonyit-
juk, mig ra nem lehet csavarni a sikalora. Aztan a feltekert tésztat a nydjtéfan hosszaban
végigvagjuk éles késsel. Levessziik a sikalot, az eltertlt, most mar téglalap alaku, tobb réteg-
bél all6 tésztat hosszaban ismét elfelezziik, azutin széles metéltre felapritjuk. Sés vizben
kif6zzik, ha kifétt, leszlrjik rola a vizet. Egy labasba kevés zsirt tesziink, felolvasztjuk, s a
kif6tt tésztat beleforgatjuk. 1z1és szerint meg is s6zzuk. Azutin egy masik labast kizsirozunk,
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s a tészta felét beletesszik, elteritjik. Ratessziik a tolteléket, szilvalekvart ujjnyi vastagon.
A tetejét még 616lt, cukros didval is megszorhatjuk. Utana ratesszik a kifétt tészta masik
felét. A tetejét egy kis zsirral meglocsoljuk, aztan sttébe tesszitk. Addig siitjitk, mig a teteje
meg nem pirul. Ekkor kivessziik a stit6bdl, egy nagy lapos talra kiboritjuk, szeletekre vagjuk,
s {gy talaljuk.

Sult tésztak

Gorhe

Hozzdvaldk: 0,5 kg kukoricaliszt, 15 dkg buazaliszt, 15 dkg cukor, s6, 15 dkg zsir, tej.

A kukoricalisztet este langyos tejjel megontik. Masnap hozzaadjak a buzalisztet, cukrot, zsirt.
Jol 6sszekeverik és tej hozzaadogatasaval j6 keményre gyurjdk, hogy vizes kézzel gobmboly-
getni lehessen beléle gombdcokat. Ezeket a gombdcokat azutan zsirral kikent tepsibe rakjak,
és stitbben megsiitik.

Maikos kiirt
Hozzdvalék: 70 dkg liszt, langyos savé vagy aludttej, 2 dl tej, 2 dkg élesztd, 1 kavéskanal so,
2 kanal cukor, 2-3 tojas. A toltelékhez 3 dl daralt mak, 15 dkg cukor, 1 vanilias
cukor, 2 dI tej.
A lisztet langyos savéval vagy aludttejjel bedagasztjuk. Igy puhabb lesz, mintha édes tejjel
dagasztanank. Mikor j6l bedagasztottuk, 2 dl édes tejet melegitink, kevés cukrot tesziink
bele, s ebbe aztatjuk be az élesztét. Mikor ez megkel, a bedagasztott tészta kézepébe egy kis
mélyedést csinalunk, és ebbe tesszik a tejben megkelt élesztot, egy kicsit elkeverjik. Ekkor
tesziink a tésztiba egy kavéskanal sot, két evékanal cukrot, 2-3 tojast. Ekkor ujbdl dagasz-
tani kezdjik, addig, mig a tészta jol elvélik a kézfejt6l. Ekkor még egy kandl zsirt is tesziink
hozza, s tovabb hajtogatjuk, dagasztjuk. Mikor a kéz mar teljesen megtisztul a raragadt tész-
tatol, akkor j6 a dagasztas. Ekkor lelisztezziik a tésztat, letakarjuk szakajtokendével. Be is
takarhatjuk még valamivel, hogy j6 melegen legyen. igy hagyjuk kelni.
Koézben elkészitjik a tolteléket. 3 dl dardlt makot 15 dkg cukorral és egy vanilids cukorral
Osszekevertink, s 2 dl tejben megfézziik. Mikor kihtlt, a megkelt tésztat elnydjtjuk kb. félujj-
nyi vastagra, rakenjik a tolteléket, felcsavarjuk, és fél érara kelni hagyjuk. Azutan tepsiben a
sttébe tessziik és megsutjik.

Tarkedli
Hozzdvalok: 2 dkg éleszts, £él 1 tej, 1 ev6kanal porcukor, 1 vanilias cukor, kb. 40 dkg liszt,
olvasztott zsir a tarkedlistit kikenéséhez, 2 tojs.

Az éleszt6t a langyos, cukros tejbe beaztatjuk, kicsit felkelesztjik. A lisztbe 2 tojast bele-
utink, elkeverjiik, majd a cukros, élesztos tejjel fokozatosan adagolva csomémentesen ele-
gyitjik, vagyis palacsintatésztat keveriink belSle. Arra ugyeljiink, hogy a szokésos
palacsintatésztanal egy kicsit keményebb legyen. Ha nem elég kemény, még lisztet adunk
hozza. Ha a tészta felholyagzik, fed6vel betakarjuk, s meleg helyen, pl. a tlizhely mellett egy
ideig még kelni hagyjuk. Aztan a tarkedlisiit6t olvasztott zsirral vagy olajjal kikenjik, a reke-
szekbe egy evékanalnyi kelt masszat tesziink és kistitjiik. Ha kistilt, vanilids cukorral meg-
hintjik.
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Bef6zés, tartositas

Csalamadé

Este legyalulunk és besézunk 2 kg kaposztat, 1,5 kg zoldpaprikat, 75 dkg voréshagymat,
kilon-kilon edényekben az egészet besézzuk. Reggel mindet kicsavatjuk, és lazan tivegekbe
rakjuk. 2 liter viz, 7,5 dl ecet (gyenge) és 23 dkg cukor keverékét felforraljuk, ezt a levet
kihtlés utin a csalamadéra 6ntjuk. Az ivegeket szorosan lekotjik.

Diobef6tt

A zolddidkat tdvel atszarva, 9 napi vizben aztatjuk, a vizet naponta cseréljik rajta. 9 nap
elteltével a didk sulyanak 2/3 résznyi sulya cukrot tesziink, a szirupot felfézziik. 5 percnyi
fovés utan beledobjuk a didkat, s addig f6zziik, amig fel nem puhulnak (kb. 5 perc). 2 fahé-
jat, 2 szegflszeget tesziink hozza, par percig megint f6ni hagyjuk. Ezutan a diét befSttes
tivegekbe rakjuk, a szirupot ramerjik, késhegynyi szalicilt tesziink ra. (Diéval ne rakjuk tele
nagyon az Uveget, mert a viz elparolog: inkabb tobb szirupot szamitsunk.) Az Gvegeket
lekotjik, a bef6ttet szaraz dunsztban hagyjuk kihdlni.

Sés (vizes) uborka

A megmosott uborkat egy talban leforraztak. A beféttes tiveg aljara kaprot és tormat tettek,
szorosan beleraktak az uborkat, a tetejére is kaprot tettek. (5 literes tivegbe kb. 2,5 kg uborka
kerilt.) Sés vizet forraltak (kb. 2 liter vizhez 6 dkg-nyi s6), és ezt lassan az uborkara 6ntot-
ték, tetejére toltottek fél liter ecetet is. Marhahodlyaggal, holyagpapirral vagy celofannal leko-
totték. (A sorrend mindséget is jelentett.) A konyhdban tartottdk, az tveg tetején vizes
rongyot tartottak, amit idénként Gjra bevizeztek. Ezt kb. 4 napig csinaltak, amig az uborka
forrt. Egy hét utan a helyére lehetett tenni a kamraba.

MATYOK
Levesek

Bableves friss malackérommel (Peté Margit nyoman)

Hozzavalék: 50 dkg szarazbab, 50 dkg malackérom, fil, farok, so, liszt, zsir, fiszerpaprika,
1 fej voroshagyma, leveszoldség, tejfol, csipetke.

A tisztitott, el6z6 este beaztatott babot zoldséges sos vizben révid ideig £6zziik, majd bele-

rakjuk a darabolt husrészeket és az egészet puhara f6zzik. Reszelt hagymaval, liszttel, zsirral,

flszerpaprikaval készitett rantassal sdritjik. Jol kiforraljuk, izlés szerint tejféllel finomitjuk,

és kilon kif6zott csipetkével gazdagitjuk.

Csurgatott tojasleves

Kevés vajon vagy zsiron megpiritunk egy kis fej apréra vagott hagymat és egy kis
petrezselyemzoldet. Kis pirospaprikaval, séval izesitjiik, felontjik vizzel és felforraljuk. Egy
edényben simdra keveriink 2 egész tojast egy kandl liszttel, és ezt a f6v6 levesbe csurgatjuk.
Talalaskor tejfollel dasithatjuk. Készitették gyenge z6ldbabbal is.

Fehérleves

Kevés liszttel, vajjal vilagos rantast piritottak, az adagszamnak megfelel6 mennyiségi tejjel
felengedték, ha felforrt, egy marék arpakdsat szortak bele és készre f6zték.
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Lukasztott tésztaleves
A meggyurt, szaggatott tésztat hagymas zsiron megpiritjak, metéltre vagott zoldséget tesznek
hozza, faszerpaprikaval izesitik. Vizzel feleresztve, megsézva készre f6zik.

Paprikascsirke-leves (Peté Margit nyoman)
Csapott evSkanalnyi zsiron apréra vagott voréshagymat fonnyasztunk, a tdzrdl levéve két
késhegynyi édesnemes paprikat keveriink bele. A kb. 1 kilés névendék csirkét megtisztitva,
megmosva 8—10 darabra vagjuk, ratesszik a hagymas zsirra, megsozzuk, fedé alatt par per-
cig abaljuk. Utana felengedjik annyi vizzel, hogy a hust jél ellepje. Gazdagabban
z6ldségeljiik, mint mas levest: sargarépa, petrezselyemgyokér, petrezselyemzold, zellerlevél,
1-1 paprika és paradicsom, valamint 2-3 egész krumpli kertil bele. Lassu tGzon addig £6z-
ziik, amig a hus puha nem lesz. Ekkor a zoldségeket — a krumpli és a sargarépa kivételével —
kiszedjik. 1-1,5 liter édes-sird tejjel felontjik, és egyet forralunk rajta. igy talalhaté.
Mez8kévesden tinnepi eledel volt.

Savanyu majleves (Szigeti Andor nyoman)
A disznévagasndl lees§ apré husdarabok, friss sertésmaj, kockara vagott krumpli azonos
aranyban, karikdra vagott sargarépaval, petrezselyemgyokérrel, séval, szemes borssal, majo-
rannaval, zizott fokhagymaval, csipés paprikaval fliszerezve. Mindezeket vizzel felontve
megf6zzik, végll kevés ecettel izesitjik.

A disznévagas utani napok kedvelt étele, de sok csaladnal a disznétoros vacsora hagyoma-
nyos levese volt.

Sifrileves (Martos Gizella nyoman)
Készitésének kétféle modja is van. A kockatésztat (s#fr7) zsirban megpiritjuk, kockara vagott
zOldséggel, soval, flszerpaprikdval izesitjik. Vizzel feleresztjiik, béségesen adunk hozza
kockara vagott krumplit és j6 strdre kifzziik.

Tejes bableves (Szigeti Andor nyoman)
Karicsony béjtjében fézték csak. Készitéséhez Erzsi babot hasznaltak, amit el6z6 este
megmostak és beaztattak. Altaliban nagyobb mennyiségben f6zték, nagy fazékban. Elészor
a babot raktak bele, aztin a megtisztitott sargarépat egészben, megséztak és annyi vizet
ontottek ra, hogy az egészet béven ellepje. Kevés szodabikarbonat tettek bele, hogy hama-
rabb puhuljon, s lassu tliz6n addig f6zték, amig a babszemek szétmentek. Mikor megfétt,
meleg tejjel felontotték bé lére, felforraltak, és melegen talaltak.

Tejbegombota-leves
Kevés vajon vagy zsiradékon megpiritunk egy kis Osszemarék gombotat és reszelt sargaré-
pat. Felontjik tejjel, pici sot tesztink bele és felfézziik. Volt, aki mézzel fogyasztotta.

Levesbetétek

Csombékos haluska

Hozzavalék: 0,5 kg liszt, 1-2 tojas, esetleg pici viz, 1-2 fej hagyma, zsir, szarazabb kenyér.
Gyurt tésztat készitink, kemény, de jol nyyjthat6 tésztat. Ezt vékonyra elnydjtjuk. Kézben
egy adag aprora vagdalt kenyeret hagymads zsiron megpiritunk. A tésztat kett6be vagjuk,
meglocsoljuk az olvasztott zsirral, és a piritott morzsat raszorjuk. Feltekerjik, és egyszer
atvetjiik csombékra. B6, forré vizben kifézziik. Lapos tanyérra téve felszeleteljiik. Levesbe-
tétként, vagy 6nallé6 masodik fogasnak is fogyasztottak.
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Gombota (Zupko Béla nyoman)
A maty6 asszonyok altaldban az egész évre szitkséges gombotat egyszerre készitették el. Egy
szakajto liszthez 20 db tojast és egy maréknyi sot kevertek, és annyi vizet tettek hozza, hogy
kemény tészta legyen. A tésztait mindaddig gyurtak, amig kisebb-nagyobb tésztaszemekre
esett szét. Ezutin gombdtarostan atdorzsolték, megszaritottak. Szell§s helyen taroltak.

Sifri tészta
A lisztbdl tojassal készitett tésztat vékonyra nyujtottak, majd 1x1 cm-es darabokra vagtak.
Frissen f6zték a levesekbe.

Kasak, pépes ételek

Csuszpajz

A megtisztitott, kockara vagott burgonyat kevés soés vizben f6zték puhara. Villaval megtor-
ték, kevés viz hozzadntésével felforraltak, és buzalisztet szértak bele. Allandé kavaras mel-
lett készre f6zték. Olvasztott zsirba martott kanallal zsirral kikent tepsibe szaggattak,
sttében atsttotték. Voréshagymas, silt zsirral locsolva fogyasztottak.

Fézelékek, koretek

Izzasztott krumpli (Zupko Béla nyoman)
A héjaban megf6z6tt, hamozott krumplit Osszetorik, és hagymads zsiron megpiritjak. Huséte-
lek koreteként, de 6nall6 ételként is fogyasztjak.

Tormakaposzta (Peté Margit nyoman)
Kilénlegesen j6 étel, bar ma mar alig ismeretes. Mikor a torma levele tavasszal kihajt, kb.
olyan huszcentis lehet a hajtasa, a levelét leszedjik. Megmossuk, csikokra vagjuk ugy, akir a
kaposztat. Leforrazzuk, megsozzuk, ratesziink egy szelet kenyeret, és két-harom napig igy
savanyitjuk. Majd feltesszik féni. Kevés arpakasat tesziink bele, megborsozzuk. Fokhagy-
mas martast készitiink szines paprikaval, és ezzel stritjik. Kimondottan finom régi étel.

Haustalan egytalételek

Babfasirt

Hozzdvaldk: bab, tej, zsemle, tojas, voréshagyma, liszt, s6, 616t bors, zsir vagy olaj a stitéshez.
Az elére beaztatott babot sés vizben puhara f6zzik, krumplitérén atnyomjuk, pititott
hagymaval, tojassal Gsszekeverjik, Hozzaadjuk a bedztatott, majd kicsavart zsemlét, séval,
borssal fliszerezzitk. A masszabdl lapos pogacsakat formalunk, azokat lisztben, tojasban,
zsemlemorzsaban megforgatjuk, és forré olajban vagy zsirban kistjik.

Nyeggencs (Pet6 Margit nyoman)
A nyers krumplit meghamozzuk, lereszeljik, liszttel &sszegyuarjuk, sézzuk. Olvasztott zsirba
vagy olajba martott kanallal forrasban levé sos vizbe szaggatjuk, kif6zzik. Leszurjik, hagy-
mas zsirral, morzsolt juhtaréval vagy szeletelt kolbasszal 6sszekeverve talaljuk.
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Tepsis krumpli (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvalék: krumpli, voréshagyma, f6tt tojas, kolbasz, fiistolt szalonna, tejfdl, so, zsir a tepsi
kikenéséhez.

A hamozott burgonyit, hagymat, kolbaszt, f6tt tojast karikara vagjuk, a fistolt szalonnat
széles csikokra hasitjuk, a tepsit zsirral kikenjuk. A tepsi aljara egy sor krumplikarikat ra-
kunk, enyhén megso6zzuk, rarakjuk a szeletelt hagymat, kolbaszt, azutan ismét sézott burgo-
nya, majd szalonnacsik és f6tt tojaskarika kévetkezik, végtl krumplisorral lefedjiik. S6zzuk,
meglocsoljuk vizzel kevert tejfollel, és a stit6ben ropogdsra stitjik.

Terc (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvaldk: burgonya, zsir, véréshagyma, sé, fiszerpaprika.

A hamozott burgonyat hosszd cikkekre vagjuk. A véréshagymat finomra apritjuk, a zsiron
megfonnyasztjuk, flszerpaprikat keveriink bele, sézzuk. Belerakjuk a krumplit, kevés vizzel
feleresztve puhara f6zzik.

Tojasos krumpli (Pet6 Margit nyoman)
4 emberre 1 kg krumplit szamitunk, azt hajaban f6zzik. Megtisztitva, hidegen-dermedten
szebben szeletelhetd, a krumplit karikara vagjuk. Tojasnyi zsitban vagy fél dl olajon sttjik
Ggy, hogy eléz8leg 2-3 tojast villaval szétverve hozzaontink. 1z1és szerint s6zzuk. J6 sotét-
pirosra sttve talaljuk.

Husételek

Csorba csirke (Peté Margit nyoman)
Forro zsirban (egy evokanal) sargara piritunk egy fej aprora vagott vereshagymat. Meghint-
juk pirospaprikaval, belekeverjiik a feldarabolt csirkét, felontjik annyi vizzel, hogy éppen
ellepje. Megsozzuk, és 10 percig paroljuk. Ekkor két-harom darab zoldpaprikat és ugyanany-
nyi paradicsomot, valamint egy kis fej kelkdposztat (30—40 dkg) adunk hozza. 15 percnyi
f6z¢és utan hozzateszink még £él kil6, hosszaban négyfelé vagott krumplit. Addig f6zzik,
amig minden puhara £6. Végil csipetkét f6ziink bele.

Marhahts paprikas (Szigeti Andor nyoman)

Hozzavalék: 50 dkg marhalabszar, kevés vese, esetleg tégy, krumpli, s6 izlés szerint, 1 fej
vOréshagyma, 1 evokanal zsir, 1 kdvéskanal rozsapaprika.

Az aprora vagott, zsiron megfonnyasztott hagymat a kockara vagott hussal piritjuk. Faszer-

paprikat keverink hozza, sézzuk, kevés viz tObbszori hozzadntésével majdnem puhéra

paroljuk. Ekkor belerakjuk a kockara vagott krumplit, utina sézzuk, vizzel felontjik és

Osszefbzzuk. Ggy szerették, ha a paprikasnak béséges siri leve volt.

Orjaval stilt kaposzta (Pet6 Margit és Zupkd Béla nyoman)
A nagybdijt el6tti kdvéresiitirtok jellegzetes étele volt a rémai katolikus mezékévesdiek koré-
ben.

Levébdl kinyomkodott, esetleg atéblitett aprd savanya kaposztat tepsibe raktak, arra kovér-
kés orjahust, a sertés beirdalt toka részét tették. Az egészet meglocsoltak napraforgéolajjal,
ugy toltik be a kemencébe vagy a sttébe. A kaposzta megpuhulasaval egyszerte ropogosra
stlt a hus is a tepsiben. Mas valtozat szerint, tepsiben aprora vagott szalonnat olvasztottak,
annak zsirjan megpiritottak az aprora vagott hagymat. Karikara vagott hazikolbaszt és dara-
bolt fiistolt sertés allat-tokat tettek bele, apré savanyt kaposztaval befedték, és gy stitotték
meg a kemencében vagy a stit6ben.
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Razott kaposzta birkahussal (Tard)
Hozzdvalék: 1 kg savanya aprékaposzta, 0,5 kg birkahds apréra vagva, kb. 30 dkg gersli, so,
bors, pirospaprika.

Kizsiroztdk az edény aljat, ratettek egy sor birkahust, egy sor kaposztat, egy sor birkahust,
egy sor kaposztat. Ezt ismételték, amig tartott az alapanyag. Az utolsé sorban a gerslit is
raszortak, és a tetejére a kdposztat. Felontotték vizzel, hogy ellepje, és lassu tlizon razogatva
t6zték, lefedve. (A hust séztak és kevés borssal is megszortak.) Ha a kdposzta nem volt elég
flszeres, azt is utanafiiszerezték. Ha megfétt, rantast készitettek rd. Talalas el6tt Gsszekever-
ték, és ugy szolgiltak fel. Eskiivéi ételként is készitették.

Tardi kaszashas

Hozzavalik: 4 szelet kicsontozott sertéstatja, 5 dkg fiistolt szalonna, 20 dkg hézi fistolt kol-
basz, 5 dkg zsir, 20 dkg lecsd, 1 kg burgonya, 5 dkg liszt, s6, 6t6lt bors, k-
mény, flszerpaprika, cseresznyepaprika-krém.

A kissé kiklopfolt tarjaszeleteket paprikds lisztben megforgatjuk, kevés zsiron korbesttjik.

A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk, a hozzatett, finomra vagott voréshagymaval megpi-

ritjuk. Belerakjuk a husszeleteket, séval, borssal, kéménnyel, cseresznyepaprika-krémmel,

fiszerpaprikaval elkeverjik. Hozzatessziik a lecsot és az egészet készre paroljuk. Talalasnal a

flszeres lecsos hust kiilon kif6zott, cikkekre vagott burgonyaval koritjik.

(A mez6kovesdi Maty6 Roézsa vendégld receptje alapjan Szigeti Andor kézlése)

Fott tésztak

Krumplis derelye (Pet6 Margit nyoman)
Jol nytjthat6 gyart tésztat készitink. 4 személyre kb. harom tojasbél. Vékonyra kinyujtjuk.
(Ez a mennyiség két levélnyi.) Még elbtte feltesszitk f6ni a kb. 1 kiloényi krumplit héjaban.
A megfétt krumplit tisztitas utan megtorjik és beleforgatjuk a mas elkészitett hagymas zsir-
ba (egy fej hagyma). Megsozzuk. A tésztaleveleket négyzetekre szabdaljuk, kb. négyujjnyi
nagysagura. Ezek kézepére rakjuk a krumplitSlteléket, darabonként kb. egy dionyit. Majd
haromszégletdre hajtjuk a megtoltott négyzeteket, a széleit jol lenyomkodjuk. B6, forrasban
1év6 vizben harom-négy percig f6zzik. Nagy talba szedjik, és megszorjuk piritott szalonna-
kockakkal, zsirjaval egyttt. (Kb. 10 dkg szalonna.) Ezutan elkeverjik béven tehéntiaréval,
talaldsndl pedig izlés szerint tejfellel.

Sult tésztak

Batu (batyu) (Istvantfy Gyula nyoman)
Lisztbdl tojassal, séval, élesztével, tejjel tésztat gydrnak, és megkelni hagyjak. Elnyujtjak,
négyszogletes lapocskakra daraboljak. A lapocskak kézepére cukrozott tardt, daralt makot
vagy lekvart tesznek, a toltelékre a szemben levé sarkokat Gsszecsippentve, rahajtjak a tész-
tat. Az apr6 ,,batyukat” tepsibe helyezik, tojassal megkenve, stitében sitik.

Bocskoros malé (Martos Gizella nyoman)
A kiszitalt kukoricalisztet tejjel, séval, élesztével Gsszekeverték, tepsibe 6ntotték, tetejét
olajjal vagy zsirral meglocsolva, megsitotték. Azért nevezték bocskorosnak, mert a széleit
vastagabbra hagytak, és ujjal még varrasszerd format is nyomkodtak bele.
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Her6ce (Pet6 Margit nyoman)
2 Osszemarék lisztb6l didnyi zsirral, kevés soval, cukorral, tejet hozzaadva tésztat gyurunk.
Tablan vékonyra nyujtjuk, abbdl derelyemetszével 6-8 cm-es hosszisagu lapocskakat va-
gunk. A lapocskak belsejét is bevagjuk egy-két helyen. Forré zsirban vagy olajban a tésztala-
pokat pirosra siitjiik, majd porcukorral megszorva talaljuk.

Készitették tojas és éleszt6é hozzaadasaval is. A vékonyra nyujtott tésztat kiszaggathattak a
fank szaggatdjaval is, ugy sitétték ki. Hasonléan cukroztak, ugy talaltak.

A maty6 lakodalmak elengedhetetlen siiteménye volt.

Kéttbéles

Egy levél tésztahoz kb. egy 6sszemarék lisztet, pici cukrot, 1 dkg élesztét, 5 dkg margarint,
1 kanal olajat és annyi tejet szamitunk, amennyiben megfuttatjuk az élesztét. A finomlisztet
elszitaljuk, beletesszitk a megkelt élesztét, a margarint és az olajat és egy pici cukrot. Laza,
felverhetd tésztat készitink, és addig dagasztjuk, amig pufog, elvalik az edény falatél. Révid
ideig kelesztjiik, és tiszta abroszon kihtzzuk. (Ovatosan minden oldalrél szép vékonyra
kihuzzuk, a szélén a vastag részt leszedjik és a végén azt is kihtzzuk.) A vékonyra kihdzott
tésztat meglocsoljuk olvasztott zsirral, és raszorjuk a tolteléket (tarét, makot, lekvart stb.).
Ovatosan, a terit6ével egylitt feltekerjik, és zsfrozott tepsibe téve megsiitjik.

Menyasszonykalacs, maty6 kalacs

Hozzavalik: 1 kg liszt, 10 dkg cukor, fél liter tej, 15 dkg margarin, 5 dkg éleszto.

Az élesztét kevés tejben megfuttatva, egy kis cukorral, liszttel kovaszt készitiink. Ha meg-
kelt, a lisztet a margarinnal elmorzsoljuk, pici s6t adunk hozza, valamint az élesztét és a
cukrot. Jol kidolgozzuk, amikor elvalik az edény falatol és a keztinktdl a tészta, meghintjiik a
tetejét egy kis liszttel, és meleg helyre tesszik keleszteni. Ha megkelt, harom részre vesszik
a tésztat, és harom agba Gsszefonjuk. Zsirozott tepsibe téve, a tésztat a tepsi szélénél korbe-
vesszitk egy szal sodort tésztaval, és megsiitjik.

A maty6 kalacs térténetérdl

A maty6 lakodalmas kalacs korabban a szokdsos kalacsoknal lényegesen nagyobb, tnnepi
stlt tészta volt, amit a jellegzetes matyofoéldi motivumokkal ékesen diszitett felilete tett
tnnepélyessé és killonlegessé. Ismert valtozata volt a matyd perec: a maty6 kalacsnal 1ényege-
sen kisebb, kb. 25 és 50 dkg-os volt. Ezt négy agbdl fontdk, és kor alakura fogtak Gssze a
jellegzetes ,,maty6 masni’-val vagy ,,matyé virag”-gal. Az Eszak-Alfoldon (Jasz-Nagykun-
Szolnok megye) és Eszak-Magyarorszagon (Palécfold — Borsod-Abadj-Zemplén, Heves,
Nograd megyék) altalanosan elterjedtek a kilonféle fonott nagykalacsok tnnepekre, féleg
lakodalomra.

A kalacsok a csaladi, k6z6sségi, egyhazi innepek jellegzetes ételei voltak, amelyek gyakran —
mara elhalvanyult — kultikus funkciét is betdltottek. Alakjuk, formajuk, fonasi technikajuk —
éppen alkalmi jellegitk miatt — bizonyos formadkat, esetleg funkcidkat konzervalt. Tajilag is
valtoz6 format mutattak, amit a 18-20. szazadban polgari hatasok is motivaltak. Az Alféldén
és Eszak—Magyarorszégon a 18. szazad végén mar mindenhol ismerték és készitették a sima,
toltelék nélkili nagykalicsokat. Ezek formdja kezdetben kerek volt, amit egyben szakitottak
ki a tésztabol, am az 1700-as évek végén az Fiszak-Alfoldon és Eszak-Magyarorszagon a két
tésztaaghol megfont szogletes formdk terjedtek el. Els6sorban a lakodalmakra, kevésbé
egyhazi tinnepekre (husvét, karacsony) késziltek, méretitk elérhette a 60 x 40 cm-t, sdlyuk
akar a 15-20 kg-ot is. A 19. szazadban két tényez6 segitette altalanossa valdsukat: a razoszitas
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malmok elterjedése, ami a kilénboz6 lisztmindségek, féleg a lisztlang, a legfinomabb kaldcs-
liszt killonvalasztasat segitette, valamint a 19. szazad masodik felében a térség paraszti gya-
korlataban is elterjedé soréleszté, ami felvaltotta a hagyomanyos kelesztGanyagokat. Az
egyes innepeknek és a tajilag is eltéré funkcioknak megfelel6en, a kalacsok tetejét valtozatos
moédon diszitették: az dltalanos tésztadiszeket — féleg a lakodalomra sitétt kalacsokndl —
szines szalagok is kiegészithették. Kiilénésen ez utébbi adja a népi diszitémivészetérdl a 19.
szazad végétdl elhiresilt matyosag (Mez6kovesd és szomszédos falvai) tnnepi kalacsanak
jellegét: a 20. szazad elejétSl kezdve a népcsoport 6nkifejezése az ételkészitésben is megjele-
nik. Kifejezetten alkalmas erre az amugy is reprezentaciés funkciéja tnnepi kaldcs. Az el-
mult évtizedekben a kalidcs mar nem csupan az tinnepek étele: a jelentSs idegenforgalommal
rendelkezé MezSkévesd pékjei is megsiitik kisebb, 2-3 kil6s valtozatait.

A nagy Unnepek fényét azzal emelték és emelik napjainkban is, hogy kenyér mellett vagy
helyett az alkalomnak megfelelSen feldiszitett finom kalacs keriil az asztalra. Eszak-
Magyarorszagon, f6leg a Mez&ségben a maty6 kalacs tolti be ezt a szerepet. Lakodalomkor az
ifja par elStt ott van az asztal f6helyén. Huasvétkor szentelni ezt viszik a templomba a sonka
mellé. Szent Istvan napjan is mindig ott van a kenyér mellett nemzetiszin( szalaggal atkGtve.

Pipics (Szigeti Andor nyoman)
Husvétkor sttotték a locsold gyerekek részére. Bribshoz hasonlé silt tészta. A kalacstésztat
elvagdostak, haromujjnyi vastagsaga darabokat sodortak beldle, azok végeit egymasra hajtot-
tak, Ggy siitétték meg.

Placki (plattni) vagy masinalangos (Peté Margit nyoman)
1 kg burgonyat héjaban megféziink, megtisztitjuk, attérjik. Csak annyi liszttel gyarjuk 6ssze,
amennyi 6sszefogja a krumplit. Kevés séval izesitjiik. Csak ugy kézzel tenyérnyi lapocskakat
nyujtunk bel6le, kb. fél cm vastagsagura. A masina (tdzhely) placcan (lapjan), vaskalyha
tetején (ma piritds lapon) sitjiik meg. Megkenjiik zsirral, kett6t-kett6t Gsszefogunk beldle,
ugy fogyasztjuk.

TISZA MENTE

Levesek
Kaporleves (Favessy Aniké nyoman)
Hozzdvalék: egy csomé friss kapor, 1 fej voréshagyma, 1 dl tej, kevés zsiradék, liszt a haba-
rashoz, kevés s6, cukor és ecet. A gombochoz: 2 f6tt burgonya, kevés liszt és
zsir, csipetnyi s6.
A kockdra vagott hagymat a zsiradékon megparoljuk, végil r6vid ideig megforgatjuk rajta a
megmosott, felapritott kaprot. Kevés vizzel felengedjik, séval, kevés cukorral, {zlés szerint
gyenge ecettel {zesitjik.
A gombéchoz a krumplit megtorjik, kevés liszttel, zsirral, tojassal 6sszekeverjik. A masszat
rudakra nyujtjuk, azt 2-2,5 cm-es darabokra vagjuk, a szeletekbél gombdeot formalunk.
A gombocokat a forrasban levé levesben f6zziik be, majd tejjel elkevert habarassal sdritjik.

Karalabé-(karfiol-) leves

A gyenge karalabét hosszukas csikokra vagjuk, kevés hagymas, paprikas zsiron megdinsztel-
juk. El6bb csak kevés vizzel engedjiik fel, azzal tovabb paroljuk. Mikor a végsé mennyiségre
felengedjtk, apré csokornyi, 6sszekotott petrezselyemlevelet tesziink bele, ugy £6zziik puhdra
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a karalabét. Vékony rantast készitiink, kiskanalnyi pirospaprikat szérunk ra, 23 kanal tejfolt
tesziink bele, a levesbe kavarva az egészet felforraljuk. Gyenge nokedlit csorgatunk bele:
1 tojasbdl kevés liszttel és pici séval készitve.

A karfiolbdl ugyanilyen médon f6zhetiink levest.

Orjaleves
Hozzavalék: 1 kg orja, 0,5 kg vegyes z6ldség, 1 zeller, 1 karalabé, 1 fej vereshagyma, bors,
csip6s paprika.

A sertésorjat feldaraboljuk, 2,5-3 liter vizben, nagy fazékban féni tessziik. Bezoldségezziik,
hozzatesszik a hagymat és a flszereket is. 2,5-3 6ran at lassa tGzoén f6zzik. Mikor a hus
megpuhult, a levest 15 percig allni hagyjuk. A leszirt levébe gyurt levestésztat f6ziink, a f6tt
hust és a z6ldséget ebbe visszaszedve, vagy kiilon tdlon kinaljuk. Régen safrannyal szinesitet-
ték a levest, az adta annak jellegzetes, sarga {zét és karakteres illatat.

Pergelt leves, pergelt tésztaleves

Barmilyen gyurt levestésztabol vagy lebbencstésztabol elkészithetd. Fejenként egy maréknyi
tésztat kevés zsiron vagy olajon vilagosbarnara piritunk, sézzuk, fliszerpaprikaval megszor-
juk, vizzel felontjik. J6 {zt ad a levesnek, ha apréra vagott fustdlt szalonnat piritunk hozza,
annak a zsirjan piritjuk meg a tésztat. 2 burgonyit meghamozunk, apré kockakra vagva
beletessziik a levesbe. Tehetlink bele zoldpaprikat, paradicsomot is. Amikor a burgonya is
megfétt, a levest sziikség szerint utanasézzuk, s ugy talaljuk.

Tyukhusleves
Hozzdvalék: egy fiatal tyuk (vagy kakas) hisa, £él kilonyi vegyes z6ldség, 1 karalabé, 1 zeller,
1 fej v6roshagyma, szemes bors, s6.

A hust nagy fazékban feltessziik f6ni, gy, hogy a viz a hozzaadott z6ldségekkel egyttt is
béven ellepje. Sézzuk, beletesszitk a par szem borsot. Lassu tdzon, éppen hogy a szine
mozogjon, 2,5-3 érat f6zziik. Mikor a his megpuhult, a levest levessziik a tdzrél és 15 per-
cig allni hagyjuk. A szinét leszdrjiik, abba gyurt levestésztat f6ziink, s ugy talaljuk. Kilon
talon kinaljuk mellé a f6tt hust és a f6tt z6ldségeket.

Zosldbableves

1 kg friss, szalkamentes z6ldbabot megtisztitunk, {zIés szerinti darabokra torjik vagy vagjuk.
Leforrazzuk, aztan enyhén soés, f6v6 vizben tesszik fel f6zni. Ha megfétt, didnyi zsirbodl,
kanalnyi liszttel rantast készitink, faszerpaprikat, 2-3 dl tejf6lt tesziink bele és a bab levével
felengedjiik, majd belekeverjik a levesbe. Felforraljuk, egy csapott kanalnyi cukorral és
kevés ecettel {zesitjiik.

Hasonléan készithetjiik el a gyenge fejrert babot is, de azt nem kell leforrazni.

Levesbetétek

Kockatészta (altalanos)
Hozzdvaldk: 20 dkg finomliszt, két egész tojas, sé.
Lisztbdl tojassal, séval kemény tésztat gyurunk. Pihentetés utan a lisztezett gyurédeszkan

egyenletesen vékonyra nyujtjuk, és kockara vagjuk. Forrasban levé sés vizben vagy levesben
kif6zzuk.
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Lebbencstészta (altalanos)
Lisztbdl tojassal tésztat készitink, a szokasos médon vékonyra nyujtjuk. Kb. 3x3 cm-es
darabokra vagjuk és megszaritjuk. Felhasznalas el6tt zsirban megpiritjak, és levesbe vagy
Oreg tésztakba f6zik. A lakohelyiiktdl tavol dolgozé munkasok nagyobb adagot vittek ma-
gukkal, szabad tGz6n f6zték.

Martasok
Hagymamartas
Hozzdvalék: Nagyobb fej voroshagyma, 5 dkg zsir, kanalnyi liszt, kevés s, cukor és gyenge
ecet.

A zsiron kevés liszttel vilagos rantast készitink, abba nagy kockakra belevagjuk, és piritas
kozben fakanallal beletorjik a hagymat. A viligos rantast félliternyi vizzel felontjik, séval,
kevés cukorral és ecettel izesitjik. Folyamatos kavargatas kézben a hagymat belef6zzik a
martasba. Amikor a liszt megfétt, az egészet leszarjik, hidegen talaljuk f6tt marhahushoz,
vagy mas f6tt husokhoz.

Kapormartas

Hozzdvaldk: 1 kisebb csokornyi friss, vékony kapor, 1 fej véréshagyma, 2 dl tejfol, 5 dkg zsir,
s6, cukor, kevés liszt.

Az apr6 kockara vagott hagymat a zsiron megparoljuk, ratesszik és megforgatjuk az aprora

vagott kaprot. Kevés vizzel felengedjiik, soval és cukorral izlés szerint izesitjik, végil kevés

liszttel dusitott tejfollel behabarjuk.

Uborkamartas

Hozzdvalék: 10 dkg savanyu uborka, 5 dkg zsir, 2 dl tejfel, kevés liszt, s6, cukor és 616t bors.
Az uborkat egészen apré kockakra vagjuk, kevés zsirban megforgatjuk. Vizzel feleresztjik,
s6val, borssal, kevés cukorral izesitve, tejfollel elkevert habarassal bestritjik. Hidegen talal-
juk f6tt hisok mellé.

Halételek

Agyagba siitott hal

Hozzavalék: 50-75 dkg-os ponty, kardsz, keszeg vagy compd, s6, agyagos talaj a siitéshez.

A halat kibelezik, de kilsejérél nem tisztitjak le a pikkelyeket. Kivtl-belil besézzak, a séban
15-20 percet allni hagyjak. A halat az agyagba beburkoljak, a gyenge parazson egy o6rat siitik.
A megkeményedett, cserepessé valt agyagot letorik a halrol, leveszik vele a pikkelyes bért is.
[21és szerint utinasézva kinaljak.

Csuka habartan

A megtisztitott, kb. 1 kg-os csukat vékony, keresztbe szelt darabokra vagjuk. Egy kb. 3—4
literes edényben fliszerezett 1ét készitiink (babérlevél, bors). Amikor felforrt, belerakjuk a
csukadarabokat, s ugy f6zziik tovabb. A kész f6tt halas 1ét kevés tejfdllel habarjuk, ettSl
vastagabb levest kapunk, s enyhén ecettel vagy citromlével savanyitjuk a kivant mértékig.
A hal méretétdl figgéen talaljuk 3 vagy 4 személy részére.

A csuka fejét is belef6zziik, hogy a hallé {ze zamatosabb legyen. Ugyanugy, mint a habart
ételek altaldban, kissé kihdlve igazan izes, zamatos.
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Csukaporkolt
Hozzdvalék: 75 dkg csukahus (lehetSleg nagyobb halbdl), 2 j6 fej voréshagyma, flszerpapri-
ka, s6, 5 dkg zsir vagy olaj, a galuskahoz liszt, tojas, s6 és kevés viz.

A zsiron az apréra vagott hagymaval, séval és paprikaval, kevés vizzel feléntve hossza por-
koltlevet készitiink. A 2x2 cm-es kockara vagott, enyhén besézott csukat a porkoltlére dob-
juk, s fakandllal megforditva szinte azonnal levesszik a tlzrSl: a hal a fed$ alatt gyorsan
megpuhul a Iében. A frissen kif6z6tt galuskdra merve talaljuk. Tejféllel is dusithato, de a
tejfolt is a hal el6tt kell a pérkoltlével atforralni.

Halfasirozott (Bencsik Janos szobeli kézlése)
Az apr6 halakat, gyerekek pucoltdk meg annak rendje és médja szerint, majd a sziilék atnéz-
ték, vagyis ellenérizték a munkat. Ezt kévetSen husdardlén megdaraltak azokat, igyekeztek,
hogy gondosan 6sszezuzzak a halak huasat, hiszen az an. szalkatlanitas (filézés) elképzelhetet-
len apré6 halak esetében. Az aprd halak nagysiga az 5-6 cm-es, vagy 7 cm-es. Minden ettél
nagyobb hal mar a tepsibe kerdlt, hogy a kemencében siiljon at. Az atdaralt hust aztan izlés
szerint, els6sorban soval, fokhagymaval, borssal (stb.) fszerezték, apré6 gomboécokat for-
maltak belble és olajban jol atsutotték. Az atstlt fasirozott gomboécok akadalytalanul fo-
gyaszthatok.

Megjegyzés: Az 1940-es nagy belviz idején szinte minden kanalisban, géddrben akadt hal.
Nyar vége felé alacsony vizben a gyerekek is Osszeszedték, kifogtak a halakat. A legegysze-
ribb valtozata az volt, hogy egy z6ld fadggal addig zavartuk (fel) a vizet, mig a halak nem
birtak és aztan a ,,pipal6” halakat egyszerien kézzel kiemeltik. Hazavittik nagy 6rommel.
Nagy valoszintséggel oriasi csaloédast okozott volna anyam, ha kidobta volna ezeket a
,macskanak val6” példanyokat. Ellenkez6leg, befogott a halpucolasba. Feligyeletével 2 6ra
hosszat is pucoltuk az aprésagokat.

Kaposztas csik (Bencsik Janos szébeli kézlése)
Ma mir csak a legidésebbek emlékezetében €l a régi vizi vildg emlékeként. A ma mar védett
csikfélék (Cobitidae) gazdag csaladjabol féleg a ré#i csik volt gyakori a sekélyebb, iszapos
vizekben. Szinte folklér torténetként él az emléke annak, hogy a kifogott, s élve leforrazott
hal milyen éles, sikité hangot adott. Tébbféle elkészitési modja kozil leginkabb a savanyu
kaposztas csikra emlékeznek.

Egy személyre 10-15 csik sziikséges. A csik tisztitasa séval vagy hamuval térténik. A még
€l6 és ficankold csikok leddrzsolik egymasrdl és természetesen magukrol is a nyalkat, melyet
aligha lehetne masként levakarni. Az igy tisztitott csfkokat meleg vizzel lemossak, a kékes
szin® halat kibelezik. Oly médon, hogy el6bb a végbélnyilast kivagjak, majd a fejét vagjak le,
mellyel kihtzzak az egy szal belét. A kitisztitott csikokat edénybe teszik, méghozza a sava-
nyitott kaposztaval. A savanya kaposzta flszerezett (bors, s6, babérlevél, kukoricaszemek).
Egy nagyobbacska fazék aljara kb. 2 ujjnyi kaposztat teritenek, arra egy sor csikot, majd
ismétlik, amig van csik, a maradék kiposztaval lefedik az edény tartalmat. Lassan f6zik.
Amikor ugy {télik meg, hogy a kiposzta megf6tt, akkor mar bizonyosan megfétt a csik is.
Vékony rantassal egészitik ki a fézést. Ez utan fogyaszthatd, mégpedig kénnyen, mert a
csikhis leszophat6 a gerincrél, méghozza egyetlen szippantassal.

Nyarson siit6tt hal (Bencsik Janos kozlése)
A halat a szokasos médon megtisztitjuk, kibelezziik, lehetéleg ugy, hogy ne nagyon tépjik
szét a huisat, hogy az biztonsigosan megalljon a nyarson. Ne legyen k6vér a hal (I), melyet
el6re besozunk és tetszés szerint fliszereziink, s6t a bére ala a fejnél vékony csik szalonnat
fazink.
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Az elBkészilethez tartozik a tlzkészités: egymastol kb. 40 cm tavolsagra két tiizet gydjtunk,
vastag és keményfaval tiizeliink, hogy erés parazs legyen egy-egy kupacban. Ekkor nyarsat
készitiink, lehetSleg olyan favessz6bdl (pl. kéris), amelynek nincs kellemetlen mellékize (pl.
kigybakac, fehérakac!). A halat 3—4 nyarsra felfGzziik, minden halat 1-1 nyarsra, oly médon,
hogy a feje legyen felfelé. Igy a hal a koponyajanal fogva fiigg a nyars hegyén. Mikor az elsé
tiizel6helyen mar j6 marék parazs izzik, akkor egy elére kiszart lyukba allitjuk a két tiz kozé
a 3 nyarsas halat, oly médon, hogy egyenlé mértékben érje a pardzs melege azokat, majd
amikor elpardzslik a méasodik tdzhely is, akkor atdénjitk a nyarsakat a hal masik oldalaval a
parazs felé, hogy az is piruljon, siljén. E muveletet kétszer, hiromszor ismételjik, amig nem
itéljik teljesen siiltnek. Id6kézben enyhén fustolt lesz a hal.

Tepsiben siit6tt hal (Bencsik Janos kozlése)
Megtisztitottak, kibelezték a halat: altaldban a 10 cm-nél révidebb keszeg, karasz, csuka,
compd, s6t durbincs, térpeharcsa is szerepelt az ,,étlapon”. Enyhén beséztak, majd 20 per-
cig allni hagytak. Ek6zben elkészitették a tepsit a halsiitéshez. E célbol erds, levél nélkili
nadszalakat (kb. 5 mm-es atmér6, semmiképpen nem vékonyabb) beleszabtak a tepsibe, oly
moédon, hogy a hosszat atérje, s ugy raktak egymds mellé, hogy ne érjék a nddak egymast.
Ezutan a sozott halakat keresztben rafektették a nadra, lehetéleg stirtin, csak éppen ne érje-
nek egymashoz. Az elére kézepesen felfatétt kemencébe raktak a tepsit, ahol szép vorosre
stltek a halak. Az atstitott apré halak akadalytalanul fogyaszthatok, mert a szalkak is ropo-
gosra silnek.

Tiszai halpaprikas

Nagyobb mennyiségben érdemes késziteni. Egy szép, kb. kétkilos pontyot, egy valamivel
kisebb harcsat, két darab egy-egy kilos kecsegét, s végil egy egykilés csukat megtisztitunk.
A halak felbontasanal a belsejiiket csak gyengén 6blitsiik ki, mert a vér teszi f6leg izletessé és
strGvé a levet. Szeleteljik fel kétujjnyi vastag darabokra. Most vagdaljunk fel négy-6t nagy
fej voroshagymat igen aprora, szorjuk egyharmad részét a halbogracs aljara és helyezzik ra
az Osszes halfejet. Rakjuk ra a csukaszeleteket, szérjuk be hagymaval, azutin a kecsegét,
majd a pontydarabokat, mindegyikre hagymat szorva, végul a harcsat helyezziik ra, s t6ltstk
fel a bogracsot vizzel. Ha felforrt, tegylink rd egy tetézett evékanal édes rézsapaprikat, min-
dig oda dobva a paprikat, ahol a viz bugyborékol. Sézzuk meg jol, s hagyjuk erés tlznél fél-
vagy haromnegyed 6raig szakadatlanul forrni. Ha lassan f6, elpuhul a hal és szétmallik. Ke-
verni természetesen nem szabad, csak gyakran megrazogatni. Ha a g6ze er6sen tapad, akkor
biztosan megf6tt. Miel6tt asztalra adjuk, hagyjuk 10 percig hilni, hogy hartya képzédjék
folotte. Abban a bogracsban talaljuk, amelyben féztik.

(Uj 1d6k receptje nyoman)

Husételek

Ludaskasa

Hozzdvaldk: egy liba csontos részei (far, hat, nyak, szarnyvégek, labak) és bels6sége, 0,4 kg
rizs, 5 dkg zsir, 2 kbzepes méretd sargarépa, két petrezselyem, 1 fej voroshagy-
ma, 6rolt bors, sé.

A libahusbdl levest készitiink, de csak annyi 1ével, ami a hust és a karikara vagott zoldséget

ellepi. Mikor a hus megpuhult, a levest leszlrjik és leszedjiik a zsirt a tetejérél. Ebben, sziik-

ség szerint kevés zsir hozzaadasaval, megparoljuk az apr6 kockara vagott hagymat, megpirit-

juk rajta a hozzaadott rizst, felontjiik a forré huaslével, sézzuk, borsozzuk, és a rizst puhara
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t6zzik. A rizsbe belekeverjik az apréra vagott husokat, a megfétt zoldséget, s tizallo
edényben par percre az egészet forré stitGbe tesszik.

Rantott csirke

A rantani vald csirkét felpucoljuk, feldaraboljuk. Csontos részeit félretéve, combjait, szarnyait,
mellehdsat évatosan besézzuk. Lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba forgatva bepanirozzuk,
olajban aranysargara sitjik. Ujburgonya vagy burgonyapiiré korettel, uborkasalataval kinaljuk.

Fott tésztak

Tarés csusza

Hozzdvalék: Hazilag készitett, kézzel tépett gyart tészta, 0,5 kg tehéntard, 0,5 1 tejfol, 5 dkg
teavaj, tepertd.

A tésztat kifézzik. A vajat egy serpenyében megolvasztjuk, elkeverjik benne a tejfolt, és

aranysargara sutjik. Ezt radntjiik a tésztara, majd ratesszik a turét, és megszotjuk a frissen

sutott (zsirja nélkili) tepertével.

Siilt tésztak

Csérogefank

Hozzdvalok: 30 dkg liszt, 5 dkg zsir vagy vaj, 5 dkg porcukor, 2 tojas, tej vagy tejfol és viz.

A hozzavaldkat tejjel vagy tejfollel és kevés vizzel Osszedolgozva, jol nydjthato tésztat készi-
tiink. (Iz1és szerint a tészta 1 cl rummal izesithetd.) A rovid ideig pihentetett tésztat 3—4 mm
vastagsagura nyujtjuk, derelyemetszével vagy késsel 8-10 cm oldalhosszisagi rombusz-
formara vagy téglany alakura vagjuk. Egy-két metszést a tésztalapok kbzepén is ejtiink, azon
atbujtatva a tészta egyik sarkat, megformaljuk a siiteményt. B olajban kistitjik, porcukorral
megsz6rva kinaljuk.

MISKOLC

Egytalételek

Aratogulyas

Hozzavalék: 60 dkg marhaldbszar, 1 kg burgonya, 2 kézepes sargarépa, 2 petrezselyem,
1 kisebb zeller, 1 nagyobb fej voréshagyma, 2-3 cikk fokhagyma, 5 dkg zsit, s,
bors, faszerpaprika, 6r6lt komény.

A zsfron megpiritott hagymaval, séval, paprikaval porkoltalapot készitiink, hozzaadjuk a

kockdra vagott hust és zoldségeket. Fedé alatt félig puhara paroljuk, majd hozzaadjuk a

kockara vagott burgonyat. Ha kész, utanaizesitjiik séval, 6161t borssal, koménymaggal, fok-

hagymaval, {zlés szerint csipGs paprikaval, vagott petrezselyemzolddel, paprika- és paradi-

csomkarikakkal diszitve talaljuk.

(A miskolci Székelykert Vendéglé receptje alapjan)
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Kisavasi pincegazda lecséja (Suga Istvan borosgazda receptje)
Hozzdvalék: 10 db enyhén csipGs bacskai paprika, 6 db kézepes méretd, érett paradicsom,
2 fej voréshagyma, 1 cikk fokhagyma, 15 dkg husos csaszarszalonna, 10 dkg
fustolt hazikolbasz, fliszerpaprika, frissen 6rolt bors, vegeta az {zesitéshez.
A paprikikat 8 egyenld cikkre vagjuk, majd kb. fél cm-es csikokra szeleteljik. A paradicso-
mot 15 mp-re forré vizbe dobjuk, a vizbdl kivéve a héjat lehuzzuk, majd kockara darabol-
juk. A voréshagymat kockara, a fokhagymat aprora vagjuk. A szalonnat is felkockazzuk, a
kolbaszt pedig karikara szeleteljik.
A husos csaszarszalonnat kevés zsiradékon ropogodsra sitjik. A kész porcoket kiszedjik a
zsitbol, és a talalasig félretessziik. A szalonna zsirjdban tivegesre paroljuk a hagymat, ha kész,
félrehuzzuk a thzrél, belekeverjik az apréra vagott fokhagymat, megszorjuk a flszerpapri-
kaval, borssal, kevés vegetat tesziink bele. Visszatéve a tlzre, hozzaadjuk a zoldpaprikat és
par percig kavargatjuk, amig kissé 6sszeesik. Ezutan hozzatessziik a paradicsomot és a kari-
kara szeletelt kolbaszt. 10 percig még kozepes langon f6zzik. Ha szikséges, utanaizesitjik.
Az elkészult lecsora talalaskor raszérjuk a szalonnatepertét. Friss kenyérrel kinaljuk.

Miskolci kocsonya

1,5 kg kocsonyahust, disznoboérkét, fejet, csilkot, kormét, farkat egy egész fej megmosott
héjas voroshagymaval, 5-10 gerezd fokhagymaval, 20 szem fekete szemes borssal, izlés
szerint soval és kevés csipds, hegyes paprikaval (1-2 darab) 4 liter vizet radntve nagyon
lassan, gyongy6zve f6zziik kb. harom 6ra hosszaig. Leszirjik, hagyjuk tlepedni. Kézben a
puhara f6tt hisokat elosztjuk mélytanyérokba. Még finomabb, ha el6tte kiszedjik a nagy
csontokat. Ramerjiik egyenletesen elosztva a letilepedett levet. Hideg helyen hagyjuk ,,meg-
aludni”. Pirospaprikaval meghintve talaljuk.

Viltozatok: Abatjban és Zemplénben régebben flistolt labat is adtak hozza (kérém, cstlok).
Készitették csak fistolt marhacsiilkékbdl is.

A miskolci kocsonya hirérél

Miskolc hires a kocsonyajardl. Ezt részben az alapozta meg, hogy a jellegzetes téli étel mar a
18. szazadban a piacok és vasarok ételes satrainak kedvence volt. Hiréhez azonban talin
még inkdbb hozzajarult az orszagszerte ismert mondas: ,,Pislog, mint a miskolci kocsonya-
ban a béka”. A sz6veg torténetét nagyon sokan kutattak, folklorizalédott valtozatai t6bbféle
magyarazattal szolgalnak a szélas eredetére vonatkozéan. Ezen a helyen egy igazan autenti-
kus forras, Szendrei Janos, Miskolc varos monografusa véleményét mutatom be. (V6.
Dobrossy Istvan 2003. 130-132.) ,,A vasuti forgalom megnyitasa el6tti idSkben a Gémor vidék
és Budapest kozotti felsémagyarorszagi kereskedelmet tébbnyire gdméri fuvarosok, dgyne-
vezett furmanyosok kozvetitették. Miskolc varosa ezeknek kdzbensé allomasa volt. Itt ren-
desen a Szentpéteri kapuban 1évé Szarvas, Torokfé és a Magyar Huszar czim@ kisebb
vendégfogadokba szallottak meg éjszakara. Egy fels6-goméri tot furmanyos is a Magyar
Huszarba tért be napszalltakor. Vacsorat kért a korcsmarosnétdl, még pedig kocsonyat. Az
asszonyka, kit a nép fantdziaja bizonyos, szemmel lathat6 tekinteteknél fogva Potyka Kati
beczéz6 névvel ruhazott fel, mindjart sarkon fordult, és a haz alatt s6tét pinczébdl felhozott
egy tanyérral. Eleibe tette a vendégnek. A t6t atyafi takarékos étvaggyal neki lat a vacsora-
nak, és el6szor is a tanyér kdzepérdl kikandikalé hust akarja konzumalni. De egyszerre csak
ijedten ejti el a villat és {gy kidlt fel: — ,,J4j, jaj, korcsmarosné, annak a kocsonyanak szeme is
van, sag ugy hunyorgatya felim! Potyka Kati asszony odabokazott és elhtlve konstatalta,
hogy igazat szélt a vendég. Egy izmos termet béka, mely majdnem derékig a kocsonyaba
volt fagyva, esdekl6 pillantasokat vetett feléjitk a szabadulasért. — No, ennek pechje volt! —
monda Kati flegmatikusan és a tdzhelynél kiengesztelte a fagyos joszagot, mely ezutan ismét
jol érezte magat a korilményekhez képest. A kulénds jelenet nagy hahotat keltett, s j6 id6re
kompromittalta a miskolci kocsonyat, és azéta sok koponyat vertek be miatta.”
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Husételek

Biikki kaszas pecsenye petrezselymes burgonyaval

Hozzavalék: 40 dkg sertéscomb, 10 dkg szalonna, 10 dkg lecsékolbasz, 2 fej voréshagyma,
2 cikk fokhagyma, 1 paprika, 1 paradicsom, 1 dl fehérbor, s6, bors, majoranna.
Karet: 1 kg burgonya, petrezselyem, olaj, sé.

A csikokra vagott szalonnat kiolvasztjuk. Hozzaadjuk az apréra vagott hagymat, fokhagymat

és a cstkokra vagott hist, majd révid ideig hagyjuk siilni, amig a his meg nem pirul. Ezt

kovetSen hozzaadjuk a karikdkra vagott lecs6kolbaszt, megsézzuk, megborsozzuk, a majo-

rannaval tovabb flszerezziik. Végil hozzakeverjik a feldarabolt paprikat, paradicsomot

majd hozzadntjiik a bort, és készre paroljuk. Petrezselymes burgonyaval talaljuk, (fél)szaraz

fehérbort kinalunk hozza.

(Az Eszak-Magyarorszag kozlése, a miskolci Régiposta Etterem receptje szerint.)

Didsgy6ri rostélyos pikans martassal

Hozzavalék: 4 db 15 dkg-os rostélyos vagy marhacomb szelet, 8-10 szem bef6tt z61ddio,
6 dkg vaj, s, bors, 2 dl tejfél, 1-2 ev6kanal liszt, 1 kis fej véroshagyma, 1 ba-
bérlevél, kakukkfd, rozmaring, fél citrom, kevés szerecsendio, 1 dl szaraz fehér-
bor, 1 tojas, 5 dkg fistolt szalonna, 1 db szikkadt zsemle, 25 dkg kicsontozott
daralt pulykacomb.

A husszeleteket nagyon vékonyra kiklopfoljuk. Az apré kockakra vagott szalonnat kiolvaszt-

juk, lepiritjuk rajta a reszelt hagymat és flszerezziik kakukkftvel, rozmaringgal, 6r6lt bors-

sal, séval. Hozzaadjuk a tojast, az aztatott, jol kicsavart zsemlét, a szerecsendiét, a daralt

hust, a durvara vagott z6lddiét és nagyon jol Gsszegyurjuk. BetSltjik a husokba, feltekerjiik,

megtlzzik hustivel, és tepsibe téve, megsézva, olvasztott vajjal ledntve el6szor fedé alatt,

késébb anélkil készre siitjik. Kézben id6rdl idére locsoljuk meg kevés vizzel.

Tilalasig meleg helyen tartjuk. A szaftjabol borral, babérlevéllel, citromlével és tejf6los haba-

rassal pikans martast készitink. Ha kész, szarjik at a martast! A hust szeletelve, martassal és

rizzsel vagy vajas burgonyaval talaljuk.

(Az Eszak-Magyarorszag kozlése a lillafiiredi Vadaszkiirt étterem receptije szetint)

Ordéglangos

Hozzavalék: Tocsni (lepesanka): 6 db nagy reszelt burgonya, 6 evSkanal liszt, fokhagyma,
vOroshagyma izlés szerint, s6, bors, pirospaprika, 2 ev6kanal olaj a siitéshez.
Toltelék: 1 kg fehérpecsenye vagy csirkehus, 40 dkg gomba, 4 vékony csik sza-
lonna, s6, bors, majoranna, kakukkfd, voréshagyma.

El6szor elkészitjik a tocsnit. Kislyuku reszel6n lereszeljitk a burgonyat, izlés szerint tesziink

hozza soét, borsot, fokhagymat, véréshagymat és kevés lisztet. Amikor Gsszekeverjik a

masszat, ne legyen kemény, hanem lazan remegés. Kanallal szaggatva kevés olajon palacsin-

tasitSben j6 pirosra sitém. (4 db ,,palacsinta” legyen). A masszaba kevés pirospaprikat is

tehetiink, igy még ,,6rdong6sebb” a szine. Ezutan a sertés- vagy a csirkehust vékony csikok-

ra vagjuk, hozzaapritjuk a gombat és a hagymat és kevés olajon kis szalonnaval megpiritjuk.

So6val, borssal, majorannaval, kakukkfiivel fiszerezzik.

Talalds: a tocsnit fatalra tesszik, rahalmozzuk a tolteléket és a tocsnit félhold alakra rahajt-

juk. A tetejét egy kandl tejféllel, kakastaréj formara sttdtt szalonnaval diszitjik. Koéretnek

barmilyen savanyuisag vagy friss z6ldség illik hozz4.

(Az Fszak-Magyarorszag kozlése. A disgy6ri Talizman étterem tulajdonosa sziiléfalujabol,

a bodrogkézi Ricsébdl hozta a receptet.)
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TOKAJ-HEGYALJA
Levesek

Disznétoros leves (Bodrogkeresztur) (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvalék: 50 dkg hisos csont, 50 dkg kelkaposzta, 15 dkg sertésmaj, 15 dkg sertéssziv és
tids, 20 dkg vegyes z6ldség, 6 dkg liszt, 5 dkg zsir, 1 nagy fej véréshagyma, 2 dl
tejfol, 1 babérlevél, sé izlés szerint.
Az elSkészitett tiidét, szivet mosas utan séval, babérlevéllel, egészben hagyott hagymaval
izesitett vizben feltessziik f6zni. Kézben belerakjuk a majat, és készre f6zzik. A puhara f6tt
bels6ségeket kiemeljiik, metéltre vagjuk. A levest leszrjik, belerakjuk a metéltre vagott
leveszoldséget, kelkaposztat, megfézziik. Visszarakjuk a belsGséget, vilagos rantassal berant-
juk, kiforraljuk, tejféllel és citromlével kellemesen savanykasra {zesitve talaljuk.

Madi szolgaleves (Szigeti Andor nyoman)
Hozzavalok: 25 dkg fistolt sertéshus, 15 dkg szarazbab, 12 dkg liszt, 15 dkg rizs, 1 fej vo-
réshagyma, 2 dl fehérbor, 1 gerezd fokhagyma, 4 dkg zsir, 1,5 dl tejfol, 1 tojas,
so, fszerpaprika, 2 babérlevél, kevés ecet.
A szarazbabot el6z6 este beaztatjuk. A fistolt hust nagyobb kockdkra, a hagymat aprora
vagjuk, a burgonyat kockazzuk, a fokhagymat zdazzuk. A babbdl fiistdlt hissal, parolt, fi-
szerpaprikaval kevert hagymaval, kevés ecettel, babétlevéllel a szokasos médon bablevest
té6ztink. Amikor mar félpuha, beletesszitk a burgonyat, puhdra f6zziik, tejféllel és borral
izesitjik, felforraljuk. Kilon készitett csipetkével talaljuk.

Savanyu malac- vagy tiid6leves

Hozzdvalék: pecsenyemalac 4 laba, 1 malactidS, 1 malacsziv, 1 malacmaj, 2 sargarépa,
1 petrezselyemgyokér, néhany szem feketebors, 1 babérlevél, zsir, liszt, voros-
hagyma, rézsapaprika, ecet, zsemlekocka pititva, so.

A ldbakat, az aprora vagott bels6ségeket feltesszik f6ni. Ha forr, karikara vagott sargarépat,

petrezselyemgydkeret, borsot, babérlevelet tesziink bele. Ha puhdra f6tt, hig, vilagossarga

rantast készitink, amelybe apréra vagott vOréshagymat és kevés rézsapaprikat teszink.

Ezzel berantjuk a levest, és ecettel kellemes savanyura {zesitjik. Pirftott zsemlekockat adunk

hozza. Malacaprélék hianydban ugyanezt a levest elkészithetjiik gyenge disznétid6bdl, sziv-

bél és kevés majbol is. Tehettiink hozza tejfolt is.

Szél6leves (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvalék: 1,5 kg édes sz816, 1 citrom leve, 1 evékanal cukor, 3 dl tokaji harsleveld, 6 db
babapiskota.

A sz8l6t leszemezzik, 2/3 1észébdl a levet kinyomkodjuk, és a borral Osszekevetjik.
A citromlével, cukorral izesitjiik, belemorzsoljuk a babapiskoétat, beleszorjuk a sz6l6szeme-
ket és hidegen talaljuk.

Szurethez Trestyanszki-féle babgulyas

Hozzdvalék: 1 nagyobb fej voréshagyma, 40 dkg tarkabab, 20 dkg savanyd kaposzta, 2 1
csontlé, 15 dkg gyokér, 10 dkg zeller, 10 dkg zsir, 50 dkg fustolt sertéscsiilok, 60
dkg sertéscomb vagy porkoltnek valé vadhus, 2 gerezd fokhagyma, 1 babérle-
vél, 1 csomd petrezselyemzold, 6 dl tejfol, so, fiszerpaprika, ecet. (Ez egy na-
gyobb bogracsnyi adag, étvagytol fiiggben 6—8 személyes.)
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A babot megmossuk, £6z¢és el6tt egy nappal bedztatjuk, a csontlében a kockara vagott vegyes
z6ldséggel félpuhara f6zzik, majd kiszedjik. Ebbe a lébe tesszik a babérlevelet és a fustolt
sertéscsilkot. Addig f6zzik, amig a hus levalik a csontrél. A puha csiilkot feldaraboljuk.
A bablevest zsitbol, lisztbdl, finomra vagott voroshagymabol, fokhagymabdl, fiszerpaprika-
bdl készitett rantdssal berantjuk, tejfolt adunk hozzd, kevés ecettel izesitjik és kiforraljuk.
A sertéscombbdl vagy vadhusbol porkoltet készitink hagyomanyos médon, a savanyu ka-
posztat puhara paroljuk. Az igy elGkészitett alapanyagokat a talalds helyén Gsszeontjiik a
bogracsba, és lasst tizon, alland6 kavargatas mellett felrottyantjuk.

(Az Eszak-Magyarorszag kozlése, a neves sz6l6sgazda és borasz, a tallyai Hollokéi Istvan
receptje. Az elnevezés baratjardl, Trestyanszki Imrérdl tértént, aki ajanlotta a receptet.)

Halételek

Tarcali korhely halaszlé

Hozzdvalék: 70 dkg pontyfilé, 50 dkg vegyes aprohal, 20 dkg véréshagyma, 50 dkg vegyes
z6ldség, 40 dkg burgonya, 2 dl tejfdl, 2 dl tokaji furmint, 1 citrom, 2 gerezd
fokhagyma, mustar, fiszerpaprika, er8s cs6ves paprika.

A halfejekbdl, apréhalbol a voréshagyma egyik felével és fokhagymaval, séval, csips cséves

paprikaval hallevet f6ziink, azt leszdrjik. A hagyma masik részét aproéra vagjuk, fszerpapri-

kaval elkeverjik, hozzatessziik a katrikdra vagott z6ldséget, babétlevelet, hozzaontjik a fe-

hérbort. A meghamozott burgonyat az alaplében egészben megf6zzik, majd kiszedve,

karikara vagjuk és visszatessziik a lébe, a halszeletekkel egyiitt. Végul az egészet mustarral,

citromlével és tejfollel izesitjik.

(A Tokaj-Hegyaljai Kalendarium 1990-1991. kétete nyoman)

Tabornoki halaszlé (Satoraljatjhely) (Ersok Jézsef nyoman)
Hozzdvalok: 1,5 kg vegyes hal (keszeg, karasz, torpeharcsa), 2 kg nemes hal (ponty vagy
folyami harcsa), 2 nagy fej voroshagyma, 1 db csipSs paprika, 2 db paradicsom,
2 db kicsumazott zoldpaprika, édesnemes flszerpaprika, s6, 2 dl szaraz tokaji
bor, személyenként két liter viz.
A vegyes halat megtisztitva, de farkaval, uszonyaval és fejével egyiitt a vizbe tesszik. Az
edénybe rakjuk még a hagymat (IehetSleg puha, érett legyen, mert kbnnyebben szétf6), a
paprikat, a nemes hal filézés utin megmaradt csontjat is. Két és fél 6ran at kézepes tzon
t6zziik. (Bogracsban az igazi.) Akkor j6 a f6zet, ha az ember kezét a labas folé tartja, majd
ujjait Osszezarva azok Osszetapadnak. A megfétt hallevet atpasszirozzuk. Ez lesz az alaplé.
Ebbe az alaplébe ontjiik bele a bort, tesszitk bele a paradicsomot, izlés szerint a sot, az
édesnemes paprikat (ez utébbibdl az a j6, ami befogja a kezet). Az alaplét felf6zziik, és
amikor f6ni kezd, belehelyezzitk a megs6zott halszeleteket. Ha haltej, vagy ikra a rendelke-
zésuinkre 4ll, azt is ekkor tehetjik az edénybe. Kavarni azonban az edény tartalmat ilyenkor
mar nem szabad, legfeliebb az edényt mozgathatjuk, forgathatjuk. Ot percig még f6zziik a
halaszIét, majd hagyjuk a tGzhelyen kihdlni, és talalhat6 az étel.
Korbelyesen: Aki a korhely halaszlevet szereti, a kész halaszlébe (hal nélkil) rakjon bele 1,5 dl
felkevert tejfolt és masfél babérlevelet, amit a 1ével is 6sszekever és felf6z, majd citromlevet
csepegtessen hozza.

Bodrogi kaposztas harcsa

Hozzdvalék: 1 kg harcsafilé, 20 dkg sertészsir, 1 kg burgonya, 75 dkg savanyu kaposzta, 20
dkg fustolt szalonna, 1,5 dl olaj, 3 dl tejfol, 10 dkg liszt, s6, bors, paprika.
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A harcsat felszeleteljiik, paprikas lisztben megforgatjuk, kevés zsiron elésttjuk. A savanyu
kaposztat atmossuk, a szalonnat vékonyan felszeleteljiik, a burgonyat karikara vagjuk. A sa-
vanyu kaposztit kevés zsiron megparoljuk, a burgonyakarikakat olajban megsitjik. A bur-
gonya egyik felét egy kizsirozott tepsi aljara rakjuk, ratessziik a dinsztelt kiposzta felét, majd
a harcsaszeleteket, ezutin soval, borssal fszerezzitk. A maradék burgonyival majd kiposz-
taval lefedjik a halat, tejféllel meglocsoljuk, a tetejére rakott szalonnacsikokkal stitében
készre sutjik.

Tokaji harcsap6rkolt (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvalok: 75 dkg harcsafilé, 2 kézepes paradicsom, 10 dkg véréshagyma, 1 kézepes zold-
paprika, 5 dkg zsir, s6, fiszerpaprika, 1 dl tokaji furmint, 4 adag csuszatészta.
A harcsafilét nagyobb kockdkra vigjuk, besézzuk és félretessziik. Az aprora vagott hagymat
zsfron megpiritjuk, hozzakeverjik a faszerpaprikat, kevés vizzel elkeverjik. Hozzarakjuk a
megtisztitott, feldarabolt z6ldpaprikat és a paradicsomot, az egészet r6vid lében megfSzziik.
Belerakjuk a halkockikat, és az egészet majdnem puhara paroljuk. Ekkor hozzaéntjik a
bort. A kiilon kif6zott csuszatésztaval talaljuk.

Husételek

Flekken
Hozzavalék: 1 kg sertéstarja, kb. 10 szem egész bors, 2 evékanal mustar, 10 dkg fistolt sza-
lonna, 2 dl fehérbor, 1 késhegynyi pirospaprika, voroshagyma, so.

A sertéstarjit megmossuk, szeletekre vagjuk, széleit bevagdossuk. Minden szeletet kilén
megkentink olajjal, mustarral, megborsozzuk. Egymids tetejére halmozzuk, hagymaszeleteket
téve k6zé. Nem soézzuk, 2-3 napig a hit6szekrénybe tessziik. Sutésnél megsozzuk, és hirte-
len sttjik. Ha megsult, fustolt silt szalonnat tesziink a tetejére, és ledntjik paprikas borssal.
Hozza savanya aprokaposztat vagy fott céklat adunk, ezeket is ledntjiik paprikds borssal.
A korités lehet még gombas rizs, tathonya, uborka vagy borban f6tt aszalt szilva.

Hegyaljai betyarpecsenye (Abaujszanto)

Hozzdvalék: 4 szelet sertéstatja, 10 dkg zsir, 2 dl tokaji furmint, s6, 6r6lt bors, fokhagyma.

A tarjaszeleteket zsirban megpiritjuk, séval, borssal, fokhagymaval flszerezziik. Hozzaont-
juk a bort, és a hust puhara paroljuk. Pecsenyelével lebntétt siilt burgonyaval talaljuk.

(A Tokaj-Hegyaljai Kalendarium 1990-1991. kétete alapjan)

Summas szelet (Tallya)

Hozzavalék: 60 dkg marha aprohus, 1 dl tej, liszt, tojas, zsemlemorzsa, s6, 6r6lt bors és olaj
vagy zsir a siitéshez.

A hust ledaraljuk, séval, borssal flszerezziik, tejjel jol sszedolgozzuk. A masszabdl tojas

nagysagi gomboécokat formalunk, azokat ellapitjuk, majd lisztben, tojasban és zsemlemot-

zsaban megforgatva, forrd zsiradékban kisttjik. Parolt rizzsel vagy f6tt burgonyaval koritjik.

(A Tokaj-Hegyaljai Kalendarium nyoman)

Szél6leveles toltike (Szigeti Andor nyoman)

Hozzavalék: 40 dkg sertés aprohus, 40 dkg savanyu aprokaposzta, 10 darab (permetezetlen)
sz6l6levél, 25 dkg fistolt oldalas, 1 egész tojas, 8 dkg zsir, 8 dkg rizs, 2 kisebb
fej voroshagyma, 2 dl tejfdl, s6, 6161t bors, flszerpaprika.
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Az apréra vagott voroshagymat zsiron pirftjuk, flszerpaprikaval elkeverjik. Hozzatessziik
az egészen aprora vagott hust, a félpuhdra f6tt rizst, j6l Osszekeverjik, a nyers tojassal meg-
kotjik, soval és borssal fszerezziik. A sz6lSleveleket leforrazzuk, kisimitjuk és a tolteléket a
levelekbe toltjiik. A labas aljara savanyt kaposztat rakunk, rahelyezzik a toltelékeket, mellé-
tesszitk a kicsontozott, kockara vagott fustolt hast. Kevés kaposztalével feloltjik, készre
t6zzuk. Tejfollel ledntve talaljuk.

Tolcsvai apropecsenye

Hozzavalék: 30 dkg sertéscomb, 10 dkg fiistélt hazikolbasz, 1 kozepes fej hagyma, 2 evika-
nal zsir (vagy olaj), 5 dkg gomba, kanalnyi lecso, flszerpaprika, s6, 0,5 dl
tolcsvai furmint.

Az apréra vagott hagymat a zsiron megparoljuk, hozzakeverjik a paprikat, majd ratesszik a

kézepes méretdh kockakra vagott hast. Vizzel felengedjiik, s6zzuk — lényegében egy porkol-

tet készitiink. Mikor a his mar majdnem puha, beletessziik a gombat és a lecsét, valamint a

karikara vagott kolbaszt. (Ez Gjabban terjedt el, korabban kolbasz nélkil készitették az ételt.)

Az egészet puhara f6zzik, végil feds nélkal kicsit stritjuk a szaftjat. ElsGsorban galuskaval

talaljuk, de j6 masfajta korettel is.

(A tolcsvai Kincsem étterem receptje alapjan.)

Uriipaprikas (Abatjszanto)

Hozzavalék: 60 dkg birkahus, 1 evékandl zsir, 2 fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 15 dkg reszelt
gomolyasajt, 1 ev6kanal ecet.

Az aproéra vagott hagymat a zsiron megpiritjuk, a tlzr8l félrehizva, belekeverjik a flszer-

paprikat, majd kevés vizzel felengedjiik. A feldarabolt, ecetes vizben megmosott birkahust

belerakjuk, megsézzuk, és fedd alatt paroljuk. Mikor a hds majdnem puha, 2 dl tejfollel

behabarjuk, kiforraljuk. Reszelt sajttal megszoérva, sztrapacskaval talaljuk.

(A Tokaj-Hegyaljai Kalendarium nyoman)

Siitemények

Boros galuska (Soos Péter nyoman)
Hozzavalék: 1,2 kg tehéntard, 15 dkg liszt, 10 dkg buzadara, 1 dkg s6, 3 tojas, 5 dkg vaj, 25
dkg cukor, 1 csomag vanilias cukor, 2 dl tejf6l, kevés citromhéj és a borhab.
A tehéntdrdt szitan attorjik, osszedolgozzuk a liszttel, a tojassal, a séval, a buzadaraval és a
vajjal, majd forrasban 1évé vizbe kanallal galuskat szaggatunk belSle. Szitan lecsurgatjuk, és
talra helyezve borhabbal leontjiik.
A borbab hozzdvaldi: 3 db fehérbor, 5 dkg cukor, citromhéj, 0,5 dkg fahéj, 3 tojas, 2 dkg liszt.
A fehérbort a cukorral, a citromhéjjal és a fahéjjal feltessziik f6zni. Kézben a tojassargajat
jol kikeverjuk, majd kevés lisztet hozzaadva simara dolgozzuk. A tojasfehérjébél habot
verlink, és ha bor felforr, vékony sugarban, habverével alland6an kevergetve hozzaéntjik a
tojassargajahoz. Bzutan tovabbi gyors keverés kézben forrpontig hevitjiik (de ne forrjon fel).
A tlzrél levéve, allandd keverés mellett lassan a tojashoz 6ntjiik, majd a tésztahoz kinaljuk.

Madi kifli

Hozzavalék: 35 dkg liszt, 40 dkg vaj, 40 dkg cukor, 8 egész tojas, 3 dkg zsir, citromhéj és
vanilids cukor.

A vajat habosra keverjik, a tojas fehérjét és sargajat kilonvalasztjuk, a sargakat egyenként

hozzaadjuk a vajhoz. A cukrot, reszelt cittomhéjat, a lisztet j6l 6sszedolgozzuk, és évatosan
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hozzaadjuk a fehérjék felvert habjat. A masszabdl apro, félhold alaka kifliket formazunk,
amiket zsirral kikent, liszttel megszort tepsiben megsiitink. Vanilias cukorral kevert reszelt

cittomhéjjal megszérva talaljuk.
(A Tokaj-Hegyaljai Kalendarium nyoman)

ZEMPLENI HEGYVIDEK
Gombaételek

Gombafasirt
Hozzdvalék: 1 kg gomba, 3 zsemle, 4-5 tojas, 1 j6 fej voroshagyma, kevés olaj, so, bors,
flszerpaprika, a sttéshez zsemlemorzsa és olaj.

A megtisztitott gombat egészen aprora daraboljak, vagy husdaralon ledaraljak, hozzakeverik
a beaztatott, j6l kicsavart zsemléket. Az olajon megpiritjak az aprora vagott hagymat, és azt
is hozzakeverik. Osszedolgozzak a tojasokkal és a fliszerekkel, majd fél 6rat pihenni hagyjak.
Ezutin djra atgyurjak, majd egyforma pogacsakat formélnak bel6le. Ezeket zsemlemorzsaba
hempergetik, és forr6 zsiradékban kisttik.

Gomba vadasan

Hozzdvalék: 50 dkg gomba, 2 sargarépa, 2 fej voréshagyma, 1 petrezselyemgyokér, so, babér-
levél, szemes bors, ecet, 3 szem kockacukor, 2 evSkanal liszt, egy fél citrom,
2 dl tejfol.

A répakat, a hagymat séval, babérlevéllel, borssal, néhany csépp ecettel és annyi vizzel,

amennyi ellepi, fedé alatt puhdra f6zzik. Ha megfétt, leszarjik, és a levét félretessziik.

A z6ldségeket és a kockacukrot egy ev6kandl zsirban megpiritjuk, meghintjik liszttel, barna-

ra piritjuk, majd folengedjik a félretett 1ével. Citromlével izesitjik, tejfollel gazdagitjuk.

A megtisztitott gombat nagysaga szerint félbe vagy négy részre vagjuk, majd 1 evékanal

zsirban egy kissé megparoljuk. Hozzakeverjik az attort z6ldséges vadmartast, és zsemle-

gomboccal koritve talaljuk.

Siilt kesertigomba

A keserligomba kalapjat levagtak, sos vizben megfézték, hogy a keserd izét elvegyék, a vizet
ledntotték rola. Ezutan zsirral vagy olajjal kikent tepsibe raktak, hagymas zsirral ledntotték,
és kemencében megsitotték.

Az északi hegyvidéken az erdGjaré emberek nyilt tiz6n, nyarson megsitve is fogyasztottak a
keserligombit.

Savanyitott (rizike) gomba

Hozzavalék: 5 literes bef6ttesiivegben 1,5 liter viz, 10 dkg cukor, 10 dkg s6, 4 dl gyenge ecet,
kavéskanal szalicil, 1 kanal szdédabikarbéna, 1 mokkaskanal szulfid, bors, mus-
tarmag és torma. Kisebb mennyiségben készitve, aranyosan kevesebb a hozza-
valé.

A megtisztitott és megmosott gombat (rizikét) az tvegbe rakjuk és az elkészitett savanyu lét

hidegen raontjiik. Van, aki az ivegben tartott savanyité 1ébe folyamatosan belerakja a gyj-

tott gombat, s 4-5 nap utan szedi ki azokat.
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Tejfeles gomba galuskaval
Hozzdvaldk: 0,5 kg gomba, nagy fej voroshagyma, 2 dl tejfol, kevés liszt, olaj, s6, fiszerpap-
rika, a galuskahoz 4 tojas, annak megfelel6 (30—40 dkg) liszt.

Az apré kockara vagott hagymat olajon tUvegesre piritjuk, hozzakeverjik a pirospaprikat,
majd ratesszik a megtisztitott, apré kockara vagott gombat. Megsozzuk, és az egészet puha-
ra paroljuk. Ratesziink egy csapott kandlnyi lisztet, és a tejfollel az egészet felforralva besrit-
juk. A galuskahoz fejenként egy tojast szamitunk, liszttel és kevés soval jol szaggathatd
galuskatésztat készitiink. A tésztat kif6zzik, kevés olajra szedjik, s a forré gombat ramerve

talaljuk.

Levesek

Babgulyas gerslibabbdl

Hozzavalék: 0,5 liter bab, 2-2 szal sargarépa, petrezselyem, 1 fej voroshagyma, kevés olaj
vagy zsir, fiszerpaprika, s6. A csipetkéhez 1 tojas és kevés liszt.

A babot el6z6 este beaztatjuk, beletéve a kockara vagott hagymat is. Reggel feltessziik f6ni.

Amikor mar jol felfétt, beletessziik a karikdra vagott zoldségeket is. H mar az egész puhara

fétt, kevés zsiradékon lisztb6l és paprikabdl elkészitett vékony rantassal berantjuk. A tojas-

bél és a lisztbdl csipetkét gyirunk, és azt is a levesbe f6zziik.

Csiilkos bableves majbabbal
Hozzavalék: 0,5 liter méjbab, 1 fistolt cstilok, 1 fej vordshagyma, tejfdl, kevés olaj, s6, babér-
levél. A galuskdhoz: 1 tojas, liszt.

A cstlkét elére megfézziik, a babot el6z6 este beaztatjuk. A babot a cstilék levében feltesz-
szitk f6zni, figyelve arra, hogy mennyire sés. Ha a bab megfétt, az olajon az apréra vagott
hagymaval, liszttel és flszerpaprikaval viligos rantast piritunk, és azt a levesbe f6zziik. Ke-
vés tejfolt is kavarunk bele. A tojasbol és kevés lisztbol galuskat készitiink, azt is a levesbe
tézziik. Végil a kicsontozott, apré kockara vagott csiilkot és a levesbe kavarjuk, az egészet
egyitt felforraljuk, révid ideig f6zziik. Voltak csaladok, ahol a levest, az 6sszevagott csiilkot,
a galuskat, valamint a tejfolt kilon-killon edényekben talaltak fel.

Hamis gulyasleves

Hozzdvalék: 3 db burgonya, 1-1 szal sargarépa, petrezselyem, egy-egy fej voroshagyma és
zeller, kevés koménymag, fGszerpaprika, s, olaj, a galuskahoz 1 tojas és kevés
liszt.

A megtisztitott, aprora vagott hagymat az olajon tvegesre piritjuk, megforgatjuk azon a

karikara vagott z6ldségeket is. Beleszorjuk a kéménymagot, meghintjik séval és a paprika-

val, belerakjuk a felkockazott burgonyat, és 1,5 liter vizzel felengedjiik. Amikor egész puhara

fétt, a tojasbol és lisztbdl készitett galuskat szaggatunk a levesbe, azzal dusitjuk.

Savanyu leves

Hozzdvalok: egy-két tenyérnyi, friss, vagy a fustolt szalonnardl levagott disznébér darab, 1 fej
voréshagyma, 2 cikk fokhagyma, kevés olaj vagy zsir, izlés szerint tejfol, so,
bors, kevés ecet.

A disznoédléskor eltett, vagy a szalonnardl levagott bért 2-3 cm-es csikokra vagjuk, és fel-

tesszik foni. A zsiradékon az apr6 kockara vagott hagymat tivegesre piritjuk, hozzaadjuk a

fokhagymat, végil a flszerpaprikit, és ezt a févésben levé levesbe ontjik. Az egészet puha-

ra f6zziik. Végil a levest sézzuk, pici ecettel savanyitjuk és tejfollel talaljuk.
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Taskaleves
Hozzdvalok: erre a célra készitett vagy maradék porkolt, 2—2 szal sargarépa és petrezselyem,
1-1 v6réshagyma, karalabé, zeller, kevés olaj, fiszerpaprika, s6. A tésztahoz: 3—
4 burgonya, sziikség szerint liszt, kevés so.
A megtisztitott zoldségeket csikokra vagjuk. Az apréra vagott hagymat az olajon tivegesre
paroljuk, beletessziik a felvagott zoldséget, a sét és a flszerpaprikat, majd az egészet 2-2,5
liter vizzel feléntve puhara fézzik. A héjaban megfézott burgonyat megtisztitjuk, gyard-
deszkan villaval 6sszetorjik, a sziikséges mennyiségi liszttel tésztat gyarunk beléle. A 2-3
mm vastagsagira elnyijtott tésztat kb. 5x5 cm-es darabokra vagjuk, s a darabokat megtolt-
juk az apréra vagott, vagy daralt pérkolthussal. A tésztadarabok atellenes sarkait 6sszenyom-
juk, 6sszecsomoézzuk, és a lobogva f6vé levesben 6vatosan megfézzik. Egy személyre
altalaban 4-5 darabot szamolunk.

Tejleves

Hozzavalék: 1 liter tej, 3—4 szal sargarépa, 2 dl kukoricaliszt, s6 és cukor.

A megtisztitott sargarépakat karikara vagjuk, 0,5 liternyi vizben feltessziik f6ni. Ha a z6ldség
megpuhult, hozzadntjik a tejet is. Kézben a kukoricalisztbdl kevés tejjel kemény galuska-
tésztat készitink, amit a felf6tt levesbe szaggatunk. A galuska megpuhulasa utan, izlés sze-
rint séval, cukorral {zesitjik a levest, Ggy talaljuk.

Tokleves

Hozzdvalék: 1 nagyobb uritok kikapart belseje, 1 fej voréshagyma, 1-2 gerezd fokhagyma, 2-2
szal sargarépa, petrezselyem és burgonya, kisebb zeller és karalabé, izlés szerint
s0, bors. A tésztdhoz 1 tojas, kevés liszt.

A t6k belsejét — a pikkelylevelében hagyott — hagymaval és fokhagymaval feltesszitk féni.

Kb. féléranyi f6z¢és utan a levét leszarjik, tlepedni hagyjuk. Mikor megszallt, a szinét le6nt-

juk, abban a megtisztitott z6ldségeket, burgonyat lassu tdzoén f6zziik. Flszerezzik, éppen

ugy, mint a hdslevest. Ha a z6ldségfélék megfittek, a levest leszirjiik, de benne is hagyhat-

juk a lében a zoldséget. A keményre gyurt tésztabol reszelt tésztat készitiink, azt a levesbe

t6zzuk. Mas gyurt levestésztaval is készithetjiik, de a reszelttel a legjobb.

Kasak, pépes ételek

Puliszka kukoricalisztbdl

Hozzdvalok: 0,5 kg kukoricaliszt, 1,5 liter viz, tej, s6 és cukor.

Az enyhén sés, forrasban levé vizben folyamatos kavargatas kézben megfézziik a kukorica-
lisztet. Ugy kell folyamatosan a vizhez adni, hogy ne csomésodjon Gssze. Ha kell§ stirdségi-
re f6tt, megcukrozzuk, és tinyérra széthuzva, hideg tejjel talaljuk.

Zsamiska (kukoricakasa)

Hozzdvaldk: 0,5 liter kukoricadara, 1,5 liter viz, kevés olaj, so, tej, esetleg hagyma.

Az enyhén sés vizbe, amikor az lobogva {6, belerazzuk a kukoricadarat, és azt f6vés kézben
gyorsan kavarjuk. Nem szabad tdl srdre f6zni, mert nagyon megkeményedik. Hideg tejjel,
vagy kevés zsiradékon megpiritott hagymaval talaljuk.
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Fézelékek, koretek

Torve krumpli

Hozzavalék: 0,5 kg krumpli, 2 papozott kanal liszt, 1,5-2 dl tej, 1 fej vereshagyma, s, zsiradék.
A megtisztitott krumplit kockdra vagjuk, hideg sés vizben feltesszik f6ni. Ha j6l megpuhult,
leszarjik, krumplitérével Osszetorjik. A lisztet a krumplira szorjuk, és a forr6 tej hozzaada-
saval az egészet simara keverjik. A karikara vagott, lisztben meghempergetett hagymat a
zsiradékon ropogosra siitjiik, ezt tessziik a tanyérra szedett krumpli tetejére.

Toklotyd

Hozzdvalék: 1 db t6k, 1 fej voroshagyma, 3 evékanal liszt, kevés olaj, tej, tejfdl, kapor, sé.

A megtisztitott tokot legyaluljuk, és gyengén besozzuk. 3—4 kanalnyi olajban tivegesre parol-
juk az apré kockara vagott hagymat, s ratesszitk a so6bdl féloranyi pihentetés utan kicsavart
tokot. Par percig vatosan kavargatjuk, majd raszorjuk a lisztet, és a tejjel dvatosan felenged-
jik. Alland6 kavargatis mellett, rovid ideig fézziik. A kaprot a tejjel egyiitt tessziik bele, de
ha az étel készen van, kivessziik bel6le. Tejfellel kinaljuk, izlés szerint kevés cukorral, ecettel
is {zesithetS. Van, aki talaldskor hint az ételre apréra vagott friss kaprot.

Hustalan egytalételek

Lepcsanka
Hozzdvalék: 4 nagy krumpli, 1 fej voréshagyma, 1 tojas, 4 csapott kandl liszt, s6, bors, olaj a
stitéshez.

A krumplit és a hagymat megpucoljuk, az erre a célra szolgalé reszel6n lereszeljik. A sot,
borsot — {zlés szerint — és a tojast hozzaadjuk, majd belekavarjuk folyamatosan a lisztet.
A serpenyd aljara ujjnyi olajat ntiink, s a forré olajban lassan kistitjik a kanalnyi adagokbdl
lapitott tésztat. Ha pirosas barnara silt, szalvétira vagy szivopapirra szedjik, ha a papir
felitta az olajat, frissen talaljuk.

Stlt hagyma (Mogyordska)

Hozzdvalék: 2 nagy fej voroshagyma, kevés liszt, s6, olaj a siitéshez.

A megtisztitott hagymat karikara vagjuk, a karikakat lisztben megforgatjuk. Forr6 olajban
egyszerre annyit siitink, ami az edény aljat ellepi. Gyorsan sil. Talra szedjik, megsézzuk, és
forrén talaljuk. Puha kenyérrel nagyon laktatd. Leginkabb vacsorara kinaltak.

Sztrapacska (Mogyoro6ska)

Hozzavalék: 4-6 nagy burgonya, 1 tojas, liszt, s6, olaj, az izesités¢hez juhtiro.

A megtisztitott krumplit erre a célra hasznalt reszelén megreszeljik. Hozzaadjuk a tojast,
kevés sot, liszttel galuskatésztava kavarjuk. Lobogo, sos vizbe szaggatva kifézziik a galuska-
kat, és leszlrve, kevés forrd olajra tessziik. Juhtaurdval, tejféllel talaljuk.

Turds galuska

Hozzavalék: 1 dl liszt, 1 dl tar6, 1 tojas, vaj, zsemlemorzsa.

A tarét, a lisztet és a tojast Osszekeverjik, ev6kanallal a forrasban levé vizbe szaggatjuk.
Lesztrve, olvasztott vajra szedjik. Par kanalnyi zsemlemorzsat vajon vilagosra piritunk, s azt
a galuskara téve talaljuk az ételt.
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Husételek

Zempléni sertésszelet varganyaval

Hozzdvalék: 40 dkg sertéskaraj kicsontozva, 10 dkg fistSlt szalonna, 10 dkg voréshagyma,
1 gerezd fokhagyma, 15 dkg friss vagy egy maréknyi szaritott varganya, so, bors,
pirospaprika, fiszerkbmény, currypor izlés szerint (el is maradhat), néhany pa-
radicsom, paprika vagy fagyasztott, eltett lecsé az {zesitéshez, kevés olaj vagy
zsiradék.

A kicsontozott sertéskaraj szeleteket kiklopfoljuk, sézzuk, lisztbe forgatjuk. Forré zsirban

vagy olajban hirtelen elésutjik. A raguhoz csikokra vagjuk a fustdlt szalonnat, felszeleteljitk

a vOroshagymat és a gombat. A szalonnat és a hagymat tesszik el6sz6r a labasba, és akkor

adjuk hozza a gombat, amikor a hagyma tivegessé valik (a szaritott gombat legalabb 1 6raval

el6bb aztassuk bel) Ekkor keverjiik bele a pirospaprikat, majd a lecséval nyakon ontjik.

Belehelyezziik a husszeleteket gy, hogy a hust teljesen elfedje a ragu (ha sziikséges, husle-

vessel vagy kevés vizzel szaporithatjuk). Majd hozzdadjuk a finomra vagott friss fokhagymat,

a flszerkbményt, a sét, a borsot. Fél 6ra parolds utin kész. Szalmakrumplival, z6ldborsés

rizzsel és savanykas meggybeféttel talaljuk.

(Az Eszak-Magyarorszag kozlése nyoman)

Sult tésztak

Almas béles (Mikohaza) (Kocsis Sandor nyoman)

Hozzavalék: 30 dkg liszt, 15 dkg zsit, 1 kg alma, 2 evékanal cukor, 1 egész tojas, 1 evkanal
tejfol, éleszts, fahéj, csipet sé.

Lisztbdl tojassal és élesztével, csipet soval gyurt, kelesztett tésztat kvadrat formajara nyujt-

jak. Cukorral kevert, fahéjjal {zesitett reszelt almat tesznek ra, egy masik tésztalappal befedik,

tetejét tejfollel athuzzak. Régen kemencében késziilt, ma a tizhely stt6jében sitik.

Csupros tészta (Mogyoroska)

Hozgzdvalok: 1 csupor cukor, 1 csupor zsir, 4 csupor liszt, 4 tojas sargaja, csipet s6, 1 siitépor,
tejfol és lekvar.

Az egész masszat Gsszekeverjik, tejfollel Gsszeadjuk. Osszegyurjuk, majd két részre vessziik.

Az egyik felét kinydjtjuk, lekvarral megkenjik. A tészta masik felébdl vékony csikokat sod-

runk, azzal ricsozzuk a lekvarral kent adagot. Elémelegitett siit6ben 25-30 percig sttjuk.

Erdéhorvati perec

Az elmult évtizedekben a perecet mar nullaslisztb6l készitik, de hagyomanyosan mindig a
legfinomabb fehérlisztet hasznaltak hozza. A lisztet a stités napjat megel6z6 este atszitaltak,
majd megkovaszoltak, napjainkban mar a siités hajnaldn készitik csak el6. (Az emlékezet
szerint a szazadfordulén még a pdr (kovaszmag) hasznalata is gyakorlatban volt a kelesztés-
hez.) Keményre gyurtak, amig a tészta le nem valt a kézrél. A kész tésztabol maroknyi dara-
bokat vagnak le késsel, majd a gyurédeszkan vékony szeletekre hasitjak. A tésztacsikokat
tenyérrel sodorva nydjtjak, 10-12 cm hosszu csikok végét Gsszeillesztik. A nyers pereceket
forrd, de nem zubogd vizbe vetik, s ott hagyjak, amig meg nem keményszik a tésztajuk, fel
nem emelkednek a viz tetejére. Ezutin kemencében sutik (szdrifik), majd a kész terméket
kenderfonalra fizik (Hagyomanyosan 10 petec egy fizér, kotet, csomd.) Az erdShorvati perec
kétféle volt: a fgjdsos kb. 5 cm, a bgjtos pedig kb. 6 cm atmér6jd. (Az emlékezet szerint az
1920-30-as években még nagyobb méretd perecet sutdttek, utébb, a kereslet névekedésével
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lett kisebb annak mérete.) Amig a b6jtds perec mindennapi arucikk volt, amit nagy t6meg-
ben, mindennapi fogyasztasra allitottak el6, addig a tojasos perec csemegeszamba megy.

A perec torténetérsl

A magyar népi taplalkozasban a perec orszagosan ismert volt, torténeti adatok szerint volt,
ahol a 17. szazadtSl mar 6nallé céh foglalkozott annak eléallitasaval (pl. Debrecen). Altal-
ban azonban parasztasszonyok szakosodtak a perecstitésre és annak — sziikebb-tagabb kor-
ben valé — értékesitésére. A 20. szazad folyaman jelentés perecsité kézpont volt Tokaj-
Hegyaljan (Eszak-Magyarorszag, Zemplén megye) Erdihorvdti, s az ott késziilt perecck a
kozelmultig lokalis élelmiszer-markaként voltak ismertek és keresettek.

A borvdti perec izben és formaban is kilonbozik a debreceni és a somogyi (Somodi, ma
Drienovec, Szlovakia, ahol készitették) perecektdl, amelyek ugyancsak forgalomban voltak
még Tokaj-Hegyaljan a masodik vilaghaboruig. (A debrecenit a déli — Tokaj,
Bodrogkeresztur, Sarospatak —, a somogyit pedig az északi vasaros helyekrél — Gonc és
kornyéke — szoritotta ki a horvati perec az 1930-as, 1940-es években.) A debreceni perec
kisebb volt, 2-2,5 cm atmérGjh: felfizték, nyakba akasztva vitték haza a vasarbol.

Mivel a torténeti forrasok nem emlitik, az erdShorvati perec el6allitasat — recens adatok
alapjan — a 19. szazad utolsé évtizedéig lehetett nyomon kévetni. Készitése az erd6horvati
asszonyokhoz kapcsolodik: azokon a kozeli teleptiléseken, ahol készitik, horvatibdl szarma-
z6k tetjesztették el (pl. Tolesva, Erdébénye, Sarospatak). Az 1950—60-as években elmarad-
hatatlanok voltak még a horvati perecek Tokaj-Hegyalja vasarair6l is. Mai forgalma mar
csekélyebb, szik korre korlatozodik.

A horvati asszonyok mind sutottek, de az 1940-50-es években kb. 15-20 volt, aki piacra is
termelt. Féleg szegényebb asszonyok foglalkoztak vele, akiknek a f6ld kevesebb munkat
adott. A helybeli fogyasztas f6éleg a gabona behordasanak, cséplésének koz6s munkajahoz
kapcsolédott. A kereslet egy része is az ontott perec készitéséhez kapcsolédott: a Bodrogkéz,
Tokaj-Hegyalja és az abatji Hegykoz (Eszakkelet-Magyarorszag) gorog katolikusai vasarol-
tak nagy mennyiségben a horvati perecet, akik — bojtds id6szakban — olajjal készitették,
egyszerlen cukorral vagy savanyu kaposztaval fogyasztottak (1960-as évekig altalanosan). A
termék nagy része a kornyez6 varosokban, falvakban kelt el. Miskolctdl Satoraljadjhelyig
kocsmak, élelmiszeriizletek vasaroltak és arusitottak, de — hatal6é ruhakban (gjda) — vasiton
is hordtak 4rulni a horvati perecet. 1945 el6tt szekerekkel is jartak vasarra: 4-5 perecsiité
asszony Osszeallt, s teleraktak a szekeret a pereccel toltott zsakokkal. Féleg Tokaj-Hegyalja
vasarait latogattak.

Erd6horvati 6ntott perec
A kész perecet aprora tordelik, leforrazzak, leszirik, kevés piritott cukorral, daralt makkal,
diéval, esetleg lekvarral vagy morzsolt taréval fogyasztjak.

Farsangi fank (Mogyordska)
Hozzdvalok: 0,5 kg liszt, 5 dkg vaj, 3 dkg éleszt6, 5 tojas sargaja, 1 ev6kanal porcukor, 5
ev6kanal rum, kevés s6 és tej.

Fél dl meglangyositott, cukrozott tejben megfuttatjuk az élesztét. A vajat kissé megolvaszt-
juk, és az Gsszes alapanyaggal, langyos tejjel, hélyagosra verjiik fakanallal. Kétszeresre ke-
lesztjiik, majd a tésztat gyarddeszkara boritva kiszaggatjuk. Ismét kelni hagyjuk, majd forré
olajban lassan siitjitk. El6szor fed6 alatt stil, majd a forditds utan fed6 nélkil sitjik. Szivo-
papirra vagy szalvétara szedve, felitatjuk réla az olajat. Talba tessziik, és melegen kinaljuk.
Tetejét porcukorral megszérhatjuk, és melegitett baracklekvart kinalhatunk hozza.
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Gorhe

Hozzdvaldk: 0,5 liter kukoricaliszt, 10 dkg cukor, 2 dl olaj, pici s6, tej a tészta Osszeallitasahoz.
A hozzavalokat egy talban 6sszegyirjuk. Kézzel nagyobb pogacsanyi darabokat formazunk
belble, azokat ellapitva tepsibe rakjuk. Forr6 sttében kb. 30 perc alatt rézsaszinire sutjik.
Télba rakva letakarjuk, langyosan vagy hidegen kindljuk.

Grizes langos (Miko6haza) (Kocsis Sandor nyoman)
Fél liternyi forrasban levé tejbe allandoé keverés kzben beleszortak 2 dl grizt. Séztak, strlre
f6zték. Buzalisztbdl élesztével és tejjel kelesztett tésztiba keverték, kerekre elnyujtottak,
majd kemencében siitotték ki.

Kapros langos (Mikohaza)
Hozzavalék: 1 kg liszt, 3 dkg élesztd, 0,5 liter tej, 1 tojas, 1 kiskanalnyi sé, pici cukor, 1 nagy
csokor kapor, a stitéshez olaj.

Az aproéra vagott kaprot 6sszekeverjik a liszttel, hozzaadjuk a sét, a cukrot, a langyos tejben
megfuttatott élesztét és a tojast. Kézepes keménységl tésztat készitiink, 1,5-2 orat kelni
hagyjuk. A megkelt tésztat kb. 1 cm-es vastagsdgura nyujtjuk, derelyemetszével rombusz
alaka darabokat metsziink belSle, majd forré olajban kisitjiik. 1z1és szerint még megsézhat-
juk, borssal meghinthetjik. Nagyon finom tejfdllel is. Szfvesen fogyasztjak sérhéz vagy
pincehideg borhoz is.

Vakaré-langos

Kenyérsutéskor, mikor a dagasztoteknébdl kiszakitottak a kenyereket, elesiptek a tésztabol
és hozzagyartak a teknébdl kikapart tésztahoz. Tablan kinydjtottak, 2-3 darabra vagtak.
Felforrésitott olajjal darabonként 6sszehajtottak, és a tablan letakarva kelni hagytak. Még a
kenyér siitése el6tt elnyujtottak: akkorara, mint a siit6lapat. Egyenként bevetve megsiitotték.
Frissen feldarabolva, fokhagymas olajjal megkenve kinaltak.

TartoOsitas, konzervalas

Gyiimélcsaszalas

Az aszalas a répacukor elterjedése el6tt a gyimolcestartositas altalanosan elterjedt eljarasa
volt a magyar nyelvtertleten. Mind a vadon gy(jtogetett, mind a termesztett gyimolcsdket
tartésitottak nedvességtartalmuk elvonasaval. Az igy eléallitott termék elnevezésére a magyar
nyelv tobbféle elnevezést ismer: bar aszik szavunk ,szirad’ jelentése honfoglalas elétd, finn-
ugor 6r6kség, asgi ,megaszalédott gyimoles’ értelemben 1558-bél bukkan fel elészor. Az
aszalt gyimoles ugyancsak altalanos, susinka elnevezése szlav atvétel és 1818-bol ismert elsé
emlitése. Torténeti adatok szerint a 16—17. szazadban volt a legnagyobb volument az asza-
las, amikor mar jelentés kereskedelem is zajlott az aszalvanyokkal. Az aszalt gyiimolesok
dont6 t6bbségét a szilva adta, de mellette mas gyimolcsfajtak — féleg alma és korte — szati-
tott valtozatai is altalanosan ismertek voltak: pl. asgualma, aszu hasogatott alma (1620 — Fuzér,
Borsod-Abautj-Zemplén megye) szelid savanyi asznalma (Sarospatak, Borsod-Abatj-Zemplén
megye, mindkett6 Fszak-Magyarorszag). Az almat vékony szeletekre hasitva aszaltak meg, A
17. szazadi forrasokban teljesen altalanos az asgu vadalma emlitése az orszag északi tajain.
A vadkirtvéllyel egyveleg aszualma (Sarospatak, 1639.) emlitése igazolja, hogy a killénféle gyi-
molcsoket Osszevegyitve is aszaltak, ill. taroltdk és hasznaltik fel. Eltarthatosaga és konnyd
szallithatésaga mellett novelte értékét a bojti taplalkozasban elfoglalt szerepe is. Mivel a
torténeti Magyarorszag teriiletének peremén, a domb- és hegyvidéken, ill. a folyok artereiben
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voltak a legnagyobb gyiimdles6sok, a konzervalas eljarasa is ezeken a tdjakon volt jellemzé
els6sorban. Az alfsldi, homoki gyiméleskultarak 19. szazad végi—20. szazadi kialakulasanak
id6szakara a gyimolcesaszalas mar elveszitette korabbi jelent6ségét. A bojti taplalkozas atala-
kulasa mellett, vélhet6en hozzajarult ehhez a gytimolcstermesztés fajtavaltasa is.

Az aszalasnak t6bbféle technikdja volt ismert. Szatitottdk a gyimolesét — fonott aszald cseré-
nyen, 1észkan — a napra téve, de tepsiben a kemencébe is betették a kenyérsiités utan. Eszakke-
let-Magyarorszagon, igy a Zempléni-hegység falvaiban is, féldbe dsott aszalokemencéket
készitettek a gytimoleséskertekben, amelyekben tiizeltek, s az aramlé meleg levego szaritotta a
fonott tartokon szétteritett gyiimolesot. Ez a forma dltalanosan ismert az érintkez6 szlav nép-
csoportok gazdalkodasaban is.

A zempléni hegyvidék falvaiban a vadon termé gyimolesok kozil csak a vadkorte (dicska) (Pirus
piraster L..) kertlt az aszalék mogyorovessz6bdl font 1észkajara, a hazi kertek és joszerével
vadon n6vé gyiimolesligetek termését (alma, szilva, kérte) viszont rendszeresen megaszaltik.
Az aszalvanyokat a kamraban vagy a hdz padlasan tartottak szellSs zsakocskakban. Az aszalt
gyimélesot fogyasztottik nyersen, csemegének. A vaszonféleségek hazi elkészitésének idGsza-
kiban, elGszeretettel fogyasztottik az aszalvanyokat a fond asszonyok ,,nyalazénak™. Egyszer(
levest is készitettek belSle — csak vizben f6zve — féleg bojti idGszakban. Alapanyaga volt habart
gyumolesételeknek is. (Dobrossy Istvin 1969., Makay Piroska—1"iga Gynla 2001. 299—-304.)

Gombak szaritasa

A szaritasra nem minden gomba alkalmas. Vidékinkon a #ndrdt, a varganydt és a vajgombit
szaritottak napon, kemencében vagy aszalokban. Kilonésen a varganyak 2-3 mm vastagsa-
gura vagott, megszaritott husa képviselt nagy értéket. A potypinka szaritisara leginkabb a
cérnara valo felfizés volt alkalmas: a vékony spargara felflizott gombat leginkabb a konyha
melegében szaritottdk meg, a mennyezet gerendaira akasztva. A szell6s zsakocskakban,
textiliaban tarolt szaritott gomba leginkabb a téli levesek alapanyaga, ill. izesit6je volt. (Ujvdry
Zoltin 1957. 236.)

BODROGKOZ
Levesek

Cukorrépacibere (Karcsa)

A vizet feltették f6ni, mikor felforrt, beleraktak a megtisztitott, kockara vagott cukorrépada-
rabokat. Tejjel és liszttel habarast készitettek, és a felf6tt leveshez 6ntotték, az egészet Gssze-
forraltak.

Daracibere (Damoc) (Siska Jozsef nyoman)
Nagyobb szemire dardlt kukoricabdl a lisztet kiszitltdk. Vizet forraltak, abba beleraktak az
el6készitett, kockara vagott petrezselymet, késébb a kukoricadarat. Soztak, lassu tizon £6z-
ték. Mikor megfétt, behabartak, jol kiforraltak. Ricsén ecettel izesitették a forralds utan, és
krumplilangossal fogyasztottak.

Csalanleves (Siska Jozsef nyoman)
Kora tavasszal leszedték a csalan zsenge levelét, fortd vizzel leforraztak, hogy elvegyék a
csipGsségét. Megmostak és forrasban levs sos vizbe rakva megfézték. Edes tejjel elkevert
liszttel behabartak, kiforraltak. Négy személyre két egész tojast ttottek bele, majd néhany
percnyi £6z¢és utan talaltdk.
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Daraleves (Szigeti Andor nyoman)
Régen vasarnapra f6zték ezt az ételt: a fistdlt hust vagy sonkat el6z6 este beaztattak. Le-
mostak és aprora vagott fokhagymaval {zesitve, vizben f6zték. Amikor a his mar majdnem
puha volt, beleraktak a kockara vagott krumplit, {zlés szerint esetleg soztak, készre f6zték,
berantottik és kiforraltak. Végil beleraktak a kiillon edényben megfézott kasat és 6sszefézték.

Go6n6dor leves (Karcsa)

A kiaztatott fiistolt csontos hust vagy avas disznohust soval, borssal, z6ldséggel izesitett
vizben megfézték. Ugy flszerezték, mintha huslevest féztek volna. A kukoricalisztet kevés
soval és vizzel keményre gyurtak, a masszabol nedves kézzel kis gombodcokat formaltak és a
forrasban levé levesben megfézték. Egytt talaltak. Voltak, akik a gombdcok helyett rizska-
sat f6ztek a levesbe.

Gorcsos leves (Ricse)

Buzalisztbdl csipet séval, vizzel készitett tésztat levélszerden kinyujtottak, zsirban piritott
hagymaval a levéltészta egyik felének a tetejét megkenték, a masik felét rahajtottak. Széles
metéltre vagdaltdk, csomét kotottek ra. Kozben az apréra vagott leveszoldséget, kockara
vagott krumplit b6, sés vizben megfézték. A tésztat a forrasban levé levesbe f6zték.

Lebbencsleves bogracsban (altalanos)
Hozzavalék: 15 dkg lebbencstészta, 25 dkg burgonya, 8 dkg fiistolt szalonna, 1 fej voros-
hagyma, 2 z6ldpaprika, 1 paradicsom, fiszerpaprika, sé.

A bogracsban kistitjik az apréra vagott szalonnat, a tepertSt és a zsir felét kiszedjik. Az
aprora vagott hagymat megpititjuk, a paprikat belekeverjiik, a krumplit, a feldarabolt papti-
kat és paradicsomot hozzdtessziik, sézzuk, vizzel feleresztjiik. Mikor a krumpli félig meg-
fétt, hozzatesszik a szalonnazsir masik felén megpiritott lebbencstésztat, hozzarakjuk a
tepert6t is. Az egészet egytitt készre f6zziik. Van, ahol a tésztat a szalonnazsiron eleve meg-
piritjak, s egyttt Ontik fel a burgonyaval.

Mocsanka (Bodroghalom)
Lisztbdl zsiron rantast készitettek, hordds kaposzta vizzel higitott’ savanyu levével felengedték,
felforraltak, kockara vagott krumplit tettek bele és puhara f6zték. Inséges id6k eledele volt.

Nyelvcibere (Katcsa) (Nagy Géza nyoman)
Disznévagaskor a tisztitott nyelvet, szivet és gyomrot aprora vagtak, sés vizben megfézték,
behabartak, és savo ecettel savanyitottak.

Tejbegombdda (Tiszakarad)
A reszelt tésztat vagy metéltet, laskatésztat sos vizben kifézik, leszirve a felforralt tejbe
rakjak, soval és 61olt borssal izesitik. Volt, ahol kézvetleniil a tejben f6zték ki a tésztat.

Vizileves (Karcsa)

A régi bodrogkézi konyha egyik legegyszertibb étele volt. A lisztet zsirban megpiritottak,
vizzel felengedték, séval, kéménymaggal izesitették, és tokmagos rantassal berantottak,
kiforraltak.
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Levesbetétek

Darataska (Szigeti Andor nyoman)
Hozzdvalok: 12 dkg liszt, 5 dkg bazadara, 1 dl tej, fél tojas, csipet s6, 6r6lt bors.

Lisztb6l tojassal gyurt tésztat készitink, vékonyra nyujtjuk. Felvert tojassal megkenjik,
s6val, borssal, bazadaraval megszorjuk. Rad alakra felgongyoljik, derelyevagéval 3 cm-es
darabokra vagjuk, sés vizben vagy forrasban levé levesben kifézziik.

Filemile (Bodrogkéz) (Siska Jézsef nyoman)
A szokasos médon elnyujtott tojasos levestésztat apré romboid alakura vagjak. Két szem-
ben levé végiiket alul-feltl 6sszecsippentik, levesben kifézik.

Kasak, pépes ételek

Lakodalmas kasa (Karcsa) (Nagy Eva nyoman)

Hozzdvalék: 2 liter tej, 40 dkg kasa (koles vagy kukorica, ujabban rizs), kevés cukor, csipet so,
6rolt fahéj.

A csipet séval {zesitett vizben a kasat puhara, strtre f6zték. Cukorral vagy fahéjas cukorral

meghintve talaltdk. Olyan mennyiségben f6zték, hogy még a lakodalomban bamészkodokat

is megkinaltak vele.

Otott kasa (Cigand)

Hozzavalék: 0,5 kg kukoricadara, 2 liter tej, fél liter tejfol, csipetnyi sé.

Az egyik liter tejet lassu tliz6n 2-3 6rat melegitjitk, majd felforraljuk. 40-50 °C-ra visszahit-
jiik, és belekeverjiik a tejfolt. Igy savanyodik, és joghurt allagu lesz. A kukoricadarat egy liter
tejjel feltesszitk féni. Ha kész, kanallal nagyobb méretd galuskakat szaggatunk beldle, és
radntjiik a beoltott tejet. Idényjellegt gyimolesokkel diszithetjitk és fogyaszthatjuk.

Tarku (Tiszakarad) (Lengyel Gizella nyoman)
Ma mar kilénleges, ritkan f6z6tt étel. A kukoricakdsat tejben f6zték meg. Félliternyi tejfolt
masfél liternyi friss tejjel Osszeforraltak, lehitotték, majd a kihdlt kasara 6ntve, azzal egyiitt
fogyasztottak.

Tokkasa (Karcsa) (Nagy Fva nyoman)
A bécsi sut6tokot meghamoztak, magvait kiszedték, a feldarabolt hdsat enyhés sés vizben
puhara f6zték. Volt, aki tejben f6zte meg. Lehltotték, attorték, édes tejben £6z6tt buzaliszt-
tel sdrdre Gsszekeverték. Tanyérra raktak, cukorral megédesitve fogyasztottak. Ették f6ze-
1ékként is, cukor nélkil.

Fézelékek, koretek

Fonnyasztott kaposzta (Karcsa) (Nagy Géza nyoman)
Régen a szegények eledele volt. Egy labasba 6ntétt olajban — kevés kdposztalé hozzadntésé-
vel — az apr6 savanyu kdposztat puhara paroltak. Tejben elkevert liszttel behabartak, kifor-
raltak. Volt, aki kis szalonnaszeletet stitott ra, agy talalta.
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Rostolt paszuly (Karcsa) (Nagy Géza nyoman)
Zsirban pititott lisztet kevés vizzel feleresztettek, ebben f6zték meg az el6re beaztatott babot.
Volt, aki habarast készitett hozza, masok a babot kevés savanyu kaposztaval f6zték készre.

Tokkaposzta (tokf6zelék) (altalinos)
A £626t6kot savoecettel — hogy szét ne £6j6n — megfézik, tejf6los habarassal behabarjak.
Faszerpaprikaval szinezett piritott hagymas zsirral ledntve talaljak.

Hustalan egytalételek

Macskanadrag (Tiszakarad) (Vigh Janosné nyoman)
A zsirban megpiritott, aprora vagott hagymat flszerpaprikaval elkeverték, kevés vizzel fel-
ontoteék, karikara vagott krumplit tettek hozzd, megséztak. Félfovésben reszelt tésztat
— esetleg tarhonyat — szortak bele, és allandé keverés kézben az egészet puhara f6zték. Vé-
gl petrezselymes zsirral lebntve fogyasztottak.

Mandro6 (Babjak Erzsébet nyoman)
A kukoricadarat sos vizben megfézték, kevés olajjal Gsszekeverték. Beletoltotték a fejes
savanyu kaposzta lapujaba. (T6lthették édes kaposztaba is.) A savanyd aprékaposztat olajon
megdinsztelték, az edénybe raktak, ratették toltelékeket. Kevés vizzel felontve addig £6zték,
amig a kaposzta megpuhult.

Halételek

Csukaleves (Karcsa) (Nagy Fva nyoman)
A csuka bérét évatosan — hogy ne sériiljon — lenyazzak. Husat kifilézik, apréra vagjak, ke-
nyérbél, s6, 616lt bors, fUszerpaprika hozzaadasaval tolteléket készitenek, amit egy tojas
hozzaadasaval szilarditanak meg. A csuka bérébe visszatoltve, ecettel savanyitott vizben
megfézik, végil a f6z6levet liszttel elkavart tejfollel stritik, és jol kiforraljak. A talalasnal a
csukat felszeletelik, és a levessel egyiitt fogyasztjak.

Halleves (Nagy Géza nyoman)
A megtisztitott aprohalat, f6leg keszeget és karaszt fatalban aprora vagtak, hogy a szalkak
minél aprébbra térjenek. Ezutin a halhoz petrezselyemzoldet vagtak, séval, 6r6lt borssal
izesitették, liszttel és tojassal keverték 6ssze. Kanallal forrasban levé vizbe szaggattak és
megfézték, végil berantottak, kiforraltak.

Hallé (Siska Jozsef nyoman)
A halaszlé bodrogkozi valtozata. ElsGsorban pontybdl f6zték. A levagott, besozott halfeje-
ket v6réshagymaval, z6ldpaprikaval és paradicsommal lecsészerd 1ében puhara f6zik, leszi-
rik. A léhez kevés vizet adnak, az egészet Osszeforraljak. Belerakjak a pontydarabokat, a
karikdra vagott krumplit, s — cséves pirospaprikaval — {zIés szerint flszerezve készre f6zik.

Csuka nyarson siitve (Ecsedi Istvan nyoman)
A csukat megpucoltak, belsejét és kiilsejét soztak. Hossza fazfavesszé nyarsra huztak, gy,
hogy az — a hal gerince mentén — a fejétSl a farkaig végigérjen. A nyarsat a parazs mellé
szurtak vagy tamasztottak, s azt idénként megforgatva, a halat ropogds pirosra sitotték.
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Nyarson siilt hal

Leginkabb aprébb, hasonlé méretd keszegféléket, karaszokat hasznalnak fel a nyarson stités-
re. A megtisztitott halat egészben hagytak, besoztak. A nyarsakat leginkabb fizfa (Salicaceae)
vagy veresgyirii (Cornus Sanguinea) egyenes, suddr hajtdsaibol készitik: a 80-90 cm-es friss
gally vékonyabb harmadardl 6vatosan lefejtik a kérget, s éles késsel ezen a részen a fat beha-
sitjak. A halakat egy-egy ilyen nyars hasitékdba teszik, az elhasitott agvégeket a lehantott
kéreggel Osszekotve rogzitik. A nyarsakat a gyenge tiz, még inkabb pardzs kéré tamasztjak,
vagy — ha lehet — a talajba szarjak, idénként forgatjak. Stités k6zben egy nyarson siilé fistolt
szalonna zsirjaval csepegtetik a halakat. Pirosbarnara siilve, frissen fogyaszthato.

Husételek

Podlutka (karalabélevél toltve)
Hozzavalék: kb. 10 egészséges karalabélevél, 30 dkg daralt sertéshus, 10 dkg rizs, 1 db tojas,
s6, bors, 1 fej hagyma. A rantashoz kevés zsir, liszt, 2 dl tejfel.

A karalabé leveleit leforrazzuk, ereit kivagjuk, lecsopogtetjiik. Megtoltjik, mint a toltott
kaposztat a kévetkezé toltelékkel: a daralt hist Gsszekeverjiik a félig f6tt rizzsel, a tojassal,
soval, borssal, a zsirban megfonnyasztott véréshagymaval. Kb. 8 tolteléket készitink.
A t6bbi karaldbélevelet csikokra vagjuk, labasba tessziik, belerakjuk a toltelékeket, annyi sés
vizet 6ntiink rd, amennyi az egészet jOl ellepi, és fedd alatt megfézziik. Aki savanykasan
szereti, tehet bele egymaréknyi soskat is. Zsirbol, lisztbdl rantast készitiink, ezzel berantjuk.
Végil raéntjik a tejfelt, ezzel még egyet rottyan, és mar talalhato is.

Toroskaposzta

Hozzavalék: 0,5 kg vegyes sertéshus, 0,5 kg savanyu aprokaposzta, 20 dkg zsir, 1 fej voros-
hagyma, s6, 61r6lt bors, {zlés szerint.

A hust 10 dkg zsirral, kevés vizzel, séval stlni labasba tessziik. Ha félig megpuhult, 1 fej

voréshagymat ravagunk, és a borsot hozzaadjuk. A kaposztat 10 dkg zsiron kevés vizzel

puhara paroljuk, majd talalaskor a hussal egy talra rakjuk.

Disznovagaskor készitették.

Fott tésztak

Ikras haluska (Siska Jozsef nyoman)
A rozslisztet sés vizben megfézték, £6z6tt, Osszetért babbal Gsszegydrtak. Elnyujtottak,
metéltre vagtak, sos vizben kif6zték. Leszlrték, lecsepegtették, és parolt kdposztaval {zesitve
talaltak.

Rancos haluska (Cigand) (Siska Jozsef nyoman)
Buzalisztbdl gyurt tésztajat a kinydjtas utin derelyemetszével apré rombusz formakra dara-
boltak. A lapocskakat kézépen — mint a csokornyakkendé — Osszenyomtdk, a gyurétablan
kis ideig szaradni hagytik. Sés vizben kif6zték, lecsepegtették, szalonnabdl siitott aprod te-
pertével, annak zsirjaval és morzsolt tehéntaréval 6sszekeverve talaltak.
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Siilt tésztak

Cigandi aprobéles

Hozzdvalok: 2 ,,6sszemarék” liszt, 1 didnyi zsir, 3 tojas sargaja, 1 csipet s6, 1 csipet porcukor.
Mas valtozat szerint: 1 kg liszt, 6 db tojas sargaja, 6 evékanal olaj, pici s6, annyi tej, amivel a
tésztat rétestészta keménységure készithetjik.

A hozzavaldkat annyi tejjel Gsszegyurjuk, hogy kénnyen nyujthaté tészta legyen bel6le. Cip6
alakura formazzuk, és zsiros kézzel az aldbbi format ,,vagjuk” bele:

pum

Pihentetjuk (1-2 6ra; minél tébbet pihen, annal jobb a tészta), majd szaraztészta vastagsagi-
ra nyujtjuk. Az egyik felébe kis kupacokban elhelyezzik a tolteléket, a masik felét rahajtjuk,
ujjal Ssszenyomkodjuk, és derelyeszaggatoval felvagjuk. B olajban kistitjuk: siités kézben
egyszer megforditjuk. Akkor jo, ha a toltelék megpuffad a tésztdban, a tészta allaga pedig
kellemesen omlos lesz. A tdltelék lehet tard, kapros turé vagy szilvalekvar.

A tarés toltelék az alabbi hozzavalok keverékébdl all: 0,5 kg tard, 3 egész tojas, cukor {zlés
szerint, pici s6, cittomhéj, vaniliacukor vagy kapor izlés szerint. Az elnyyjtott tészta egyik
felére, 6—7 cm-es oldalu képzeletbeli kockak kézepére egy kiskanalnyi turét tesziink. Az igy
el6készitett tésztara rahajtjuk annak masik felét, s a kupacok kézét j6l megnyomkodjuk,
detelyemetszével a kockakat kivagjuk.

A szilvalekvart a taréhoz hasonléan rakjuk a tésztaba, s ugyantgy alakitjuk ki a stitéshez a
bélesdarabokat is.

A kapros-turés valtozatnal a cukor helyett — izlés szerint — aprora vagott kaprot teszink a
turéba, azzal toltjuk meg a béleskéket.

Cigandi kifli (Siska Jozsef nyoman)
Egy csésze tejben 3 dkg éleszt6t megfuttatnak, 2 csésze liszttel, egy csésze cukorral, egy
csésze zsirral és egy egész tojassal Osszegyurjak, majd megkelesztik. A megkelt tésztat vé-
konyra nyujtjak, majd kisméretli poharral, csészével kiszaggatjdk. A lapocskak kézepébe
szilvalekvart tesznek, kettéhajtjak, vagy kifli alakdra formazzak, és tepsiben megsitik.

Daras langos (Karcsa)
Lisztbdl élesztével, tejjel kelesztett tésztat gyartak. Kerekre formaztak, zsirral megkenték,
széleit kissé felhajtottak. Beleraktdk a kevés séval, tejben megf6z6tt kukoricadarat, és ke-
mencében megsttotték.

Hajtovanka (részeltlangos)
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 5 dkg élesztd, 0,5 liter tej, 20 dkg cukor, fél kanal olaj, diényi zsir,
kavéskanal s6, stitéshez 1 dl zsir vagy olaj.

1 dl tejben megfuttatjuk az élesztbt, és a talba tett lisztet, cukrot, sot, fél kanal olajat, majd a
maradék langyos tejet. Ezeket jol 6sszedolgozzuk, kézben a didnyi zsirt hozzatesszik, és
kelt tésztat készitiink bel6le. Kozepes keménységtire dagasztjuk. Ha megkelt, a tablan ki-
nyujtjuk, és olvasztott zsirral vagy olajjal megkenjik (részeljiik). Feltekerjiik, mint a makos
bejglit, majd kb. 3 cm vastagra vagjuk, és a tdblan még kb. 5 percig kelni hagyjuk, és kinyujt-
juk. Zsirozott palacsintasiitében az egyik, majd a masik oldalat készre stutjiik. Tanyérra téve
cukorral megszorjuk.
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Kovon siilt palacsinta (Siska Jozsef nyoman)
A lisztb6l, tojasbol, tejbdl készitett, stirti palacsintatésztat a mar el6re elkészitett, lapos ko-
von siutétték meg. A vékony lapokra hasadd vulkani kézet darabjai f6leg Bodrogszentes és
Kisgéres kornyékén voltak fellelhetSk. Kisebb kovekre raktdk Oket, a pardzs folé allitva
melegitették fel. Az olajjal athuzott, forré kélapra kanallal meritettek a nyers tésztdbol, ami
hamar atstlt. Siska Jozsef szerint a tiszakaradi asszonyok még a kézelmaltban is gdvonsiiltnek
mondtak a palacsintat, j6llehet mar csak a konyhai tizhelyen sitik.

Krumplibéles (Tiszakarad) (Vigh Janosné nyoman)
A szokasos modon készitett kelt tésztat kinyuajtottak, zsirral megkent tepsiben elegyengették,
majd beleraktak a tolteléket. A toltelék hamozott, majd megf6z6tt krumplibdl készilt, amit
krumplitérén atnyomtak, majd tejjel, cukorral és tojassal izesitettek. A megtoltott tészta
tetejét kevés tojassal kenték meg, kemencében vagy tdzhely siit6jében megsiitotték.

Lapati langos (Karcsa)

Kenyérsutéskor készitették. Mikor mar majdnem bemelegedett a kemence, a kenyértésztabol
kiszakitottak egy darabot. Kézzel olyan méretlre lapogattak, mint a sttSlapat. A lapatot
meglisztezték, a langostésztat ratették, és beraktdk a kemence elejére. Mikor megsiilt, olajjal,
zsirral, ritkdbban friss vajjal megkenték, megsoztak, ugy fogyasztottak.

Langel6tt (Karcsa)

Lisztb6l vizzel és gyuroszodaval tésztat gyurtak. Vékonyra nyujtottak, majd palacsinta mére-
td darabokra vagtdk. A tlzhely vaslapjan ropogoésra sitétték. Fogyasztottak galuskaként
vagy palacsintaként is. Ha galuskat készitettek belSle, akkor apré darabokra térdelték és
leforraztak. Leszirve megzsiroztak, és tarét vagy mézes, cukros mékot tettek ra. Palacsinta-
ként az egész darabot leforraztak, majd mikor kissé megszikkadt, megzsiroztak. Tarét vagy
lekvart tettek ra és 6sszegdngyolték.

Nagybéles (Siska Jozsef nyoman)
A megkelt kaldcstésztat olyan méretlire nyujtottak, hogy egy téglalap alaka tepsibe belefér-
jen. Egy tésztalappal kibélelték a zsirral kikent tepsit, majd beletették a tolteléket: kaporral,
vanilids cukorral vagy mazsolaval izesitett tarét, cukros tejben megf6zott kukoricadarat,
vagy cukros tejben f6z6tt, fahéjjal izesitett rizst, esetleg kaposztat, meggyet, kiloénféle gyi-
moleslekvart. A toltelékre rahelyezték a masik tésztalapot, és az egészet sitében megsttot-
ték. A kistlt bélest porcukorral meghintve, felvagva tették az asztalra. Siska Jozsef szerint az
tnnepi alkalmak és a tarsas munkak stiteménye volt, a bodrogkézi gérog katolikusok kara-
csonyra tObb tepsivel is stitSttek beldle.

Pavakalacs (Ricse) (Maté 1ldik6 nyoman)

Hozzdvalék: 40 dkg liszt, 4 egész tojas, dionyi vaj, 2 dkg élesztd, 10 dkg cukor, és annyi tej,
amennyit a liszt felvesz, zsir a tepsi kikenéséhez.

A hozzaval6kbol sird, pépszerd tésztat keveriink, a kizsirozott tepsibe 6ntjiik, elsimitjuk és

megkelesztjik. Mikor megkelt, siitében megsitjik.

Féleg a gyermekagyas asszonyok részére sttotték.

Tubu

Hozzavalék: 1 kg liszt, 3 db tojas, fél 1 tej, 10 dkg cukor, 5 dkg élesztd, 1 csipet s6, 15 dkg vaj
vagy margarin.
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A tejet meglangyositjuk, majd beletessziik az éleszt6t. Megvarjuk, amig felfut, aztan tesszik
bele a sét, cukrot, vajat, tojast, végul a liszttel Gsszedagasztjuk. Langyos helyen kelesztjiik, ha
megkelt, szétnyajtjuk. Széles szalagokra vagjuk, amelyekbdl ,,g6rcsét” kotink, és megfor-
maljuk a galambot. Szemét két borsszemmel helyettesitjiik. A fenti tésztabol 12 db kézepes
nagysagu ubut készithetink.

Feldolgozas, konzervalas

Cigandi kemény és kenhet6 kecskesajt

A magyarorszagi kecsketartas historidja egyértelmien jelzi, hogy a kecske a stk vidékek me-
z6gazdalkodé népességénél csupan szekunder jelent6ségli volt, s jobbara rossz szocialis
helyzetben 1év6knél t6ltott be — féleg tejhaszna révén — hianypotlo szerepet. A statisztikak
relative magasabb egyedszama az egyes teleptlések népének hatranyosabb szocidlis helyzetét
tikrozte. Hasonl6 volt a helyzet a Bodrogkdz tertiletén is: a kecske a szegények allataként,
altalaban a telepiilések k6zos tehéncsorddiban legeltetve, masodlagos gazdasagi tényezéként
jelent meg az egyes telepiilések életében. A kecske elsédleges hasznat a Bodrogkoz teleptilé-
sein is a tej képezte, aminek feldolgozasaban részben a tehéntej, részben pedig a juhtej kon-
zervalasanak tradiciondlis technikdja 6roklédott. Az 1920-as évektSl szérvanyos adatok
vannak a kecskesajt készitéséhez, amihez a juhaszoktdl vett, baranygyomorbdl késziilt oltét,
vagy a fiatal kecskegida gyomrabdl készitett oltéanyagot, az 1930-as évektdl pedig egyre
inkabb bolti tejoltokat hasznaltak fel. A kézmeleg tejhez adott olté hatdsara hamar kicsapé-
dik a tejfehérje, az anyagot laza sz6vést textilian atszdrve valasztottak el a visszamaradé
savotol. A tej mennyiségétdl fuggden, 0,5-2 kg-os sajtokat nyertek, amit altaldban frissen
fogyasztottak. A kecsketej sajtta valé feldolgozasanak technikaja tdjunkon elsGsorban a
juhaszat tejkonzervalé eljarasaira emlékeztet, de csak szérvanyos adataink vannak, amelyek-
b6l a korabbi idészakrél nem vonhaték le messzemend kdvetkeztetések.

Az 1990-es évektSl a megye tébb vidékén, egyebek kozott a Bodrogkdzben is kisebb kecs-
ketenyészetek alakultak, amelyek elsGsorban a kecsketej, ill. annak sajtta valé feldolgozasara
szakosodtak. Cigandon a Pater Sqjt nev kisvallalkozas készit natar és fustolt sajtokat. E164l-
litanak izesitett valtozatokat is: kapros, petrezselymes, zelleres, kéményes, fokhagymas,
hagymas, lestyanos, borsos, oreganés, delikatos, dids, csalanos és gombas sajtokat kinalnak.
Készitenek kenhetd véltozatokat is: a mar leszdrt savot ujramelegitve, egyszerd savas vegyi
eljarassal nyerik ki az abban még visszamaradt fehérjét, ill. tejzsirt. Az alkalmanként elSalli-
tott kecsketurot siitemények toltelékeként hasznaljak.

Bar a Bodrogkézben a kecske tartasa és tejének feldolgozasa nem hagyomanyos, tevékeny-
séglik sok vonatkozasban merit az allatfaj hazai tartasi tradici6jabdl, a térség taplalkozaskul-
tardjara gyakorolt hatasuk pedig szembetding.

LENGYELEK
Levesek, martasok
Bospor (erdsen fliszerezett martas) vadhiashoz, nyilhtashoz
Hozzavalék: 2 liternyi vadhus 1¢é, 3 evékandl liszt, 1 bogre (2,5 dl) tejfol, csipetnyi bors,

1 csipetnyi paprika, 1 kavéskanal sé.
A huslét tejfeles habaréassal bestritjik, felfiszerezzik és f6tt, siilt hisok mellé talaljuk.
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Chrenina (tormamartas)

Hozzdvaldk: 3 szal vastag torma, (husvéti) sonka leve, 4 evékanal liszt, 1 bogre (2,5 dI) tejfol,
1 bogre (2,5 dl) tej, 1 dl ecet, 2 ev6kanal cukor.

A tormat megtisztitjuk, megmossuk, finom reszelén megreszeljik. Egy lapos talon szétterit-

ve hagyjuk, hogy csip6s {zébdl veszitsen. Beleontjiik a fiistolt sonka levébe, 6sszeforraljuk.

Nagy odafigyeléssel behabarjuk, Gjbol felfézziik. Izesitéshez ecetet 6nthetiink bele és cuk-

rozhatjuk.

Husvét vasarnapjan, az innepi szentmise és ételszentelés utani tnnepi asztalon ez volt az

els6 étel.

Domikot (turdleves)

Hozzavalék: 20 dkg juhtard (brindza), 4 félmaréknyi aprora tordelt szaraz lepény vagy ke-
nyérdarab, 1 liter viz.

A szaraz kenyérdarabokra vagy az aprora OsszetOrdelt loksdra (paszkara) ramorzsoljuk a

juhtarét. Az egészet Gsszerazzuk, és a mar forrasban levé vizzel ledntjiik. Néhany percig

allni hagyjuk, hogy a zsfros juhtur6 olvadni kezdjen, és az egész 1€ tejszerivé valjon. Gyot-

san elkészithetd, egyszer(, ugyanakkor taplalé étel.

Domikot (taréleves tehéntiir6bol)

Hozzavalék: 25 dkg tehénturd, 4 félmaréknyi pititott kenyérdarab, 2 evkanal vaj, 1 evSkanal
liszt, 1 liter viz.

Az elkészitési eljarasa ugyanaz, mint juhtiréval, csak a forré vizbe rantast tesziink, s ezzel

egyutt forrazzuk le a taréval Osszekevert kenyérdarabkakat.

Dreicup (kasaleves)

Hozzdvaldk: 2 liter hurkatoltelékes abal6lé, melyet disznévagas utan még 2-3 napig Sriznek,
1 félmaréknyi gersli, 1-2 burgonya, 1 csipetnyi so.

Az abal6 ust aljin maradt hurkalevet felfézzik gerslivel, kockdra vagott burgonyaval sarit-

juk, és izlés szerint s6zzuk.

Hubna polewka (habart gombaleves)

Hozzdvalék: szaritott gomba, 0,51 tej, 2 evOkanal liszt, 1 félmaréknyi apr6 savanyt kaposzta,
2-3 burgonya, 1 fej voroshagyma, 1 kanal zsir, fiszerek: s, bors, majoranna.

A szaritott gombat el6z6 este beaztatjuk. Apré darabokra vagjuk, savanyu kaposztival

egyutt dinsztelt voréshagyma zsiradékon megparoljuk. Felontjik vizzel, mikézben hataro-

zott {zre felfGszerezziik: s6zzuk, borsozzuk, esetleg majorannat szérunk ra. Az egészet végil

behabarjuk.

Kvasnica z wysusionymi hubami (gombas kaposztaleves)

Hozzdvalék: 2 félmaréknyi apré savanyu kaposzta, 1 félmaréknyi el6z6 nap beaztatott szari-
tott gomba, 1 fej voréshagyma, 3 evokanal piritott vaj, 1 késhegynyi torétt bors,
3dl viz.

Az aprd savanyu kaposztat puhara f6zziik, hozzaadjuk a vajon megdinsztelt, aprora vagott

vordshagymat és a vékonyra szeletelt, megborsozott gombit. Osszef6zziik. Tlyen forméja-

ban bojtos levesként fogyasztottak. Az istvanmajori lengyelek kardcsony estéjén ették.

Ha behabarjuk, akkor izletes téli levest kapunk, amit piritossal vagy friss kenyérrel fogyaszt-

hatunk.
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Makova polevka

Hozzdvaldk: 4 félmaréknyi levestészta, pl. metélt, 1 liter viz, 1 bégre tort mak, 1 csipet sé.

A tésztat sés vizben puhara f6zzik. Kiszedjik bel6le a tésztat, azt hideg vizzel atmossuk.
A tésztalébe beledntjik a tért makot, s kb. fél 6rdig f6zzik. Ezutan visszadntjik a mar at-
mosott, f6tt tésztat.

Ilyen régi konyhatechnoldgiat ériztek meg az istvanmajori lengyelek a 20. szazad végén.

A makova polevka boiti étel volt.

Zalota (fott tészta — haluski — levébdl késziilt leves)

Hozzdvalék: 3 dl haluski f6tt tészta leve, 2 burgonya, 2 evSkanal liszt, 1 tojas, 2 csipetnyi so,
1 késhegynyi bors, 2 dl tej.

A kifétt tészta levének sirdjébdl, aljabdl kb. 3 dl-t meghagyunk, séval bjraforraljuk. Kozben

egy talban lereszeljik a burgonyat, azt Osszekeverjik a liszttel és tojassal, megsézzuk, és

beleszaggatjuk a forré tésztalébe. Az igy késziilt zalotdra végil radntjik a tejet.

Zsur (zur), zatrepany zur (habart gyiimoélcslé)

Hozzdvalék: 2 marék aszalt gytiméleskeverék kortébdl és szilvabol, gydjténevén susinkdbil,
3 bogre viz (szik liter), 2,5 dl tej, 1 félmaréknyi liszt, 1 csipetnyi so.

A vizben puhara f6zziik az aszalt gytimolcsdarabokat, végiil behabarjuk. Bojti napokra illé

étel.

Zwara (6sszement tejbdl f6z6tt leves)

Hozzdvalék: 0,51 aludttej, 1 bogre (2,5 dl) édes tej, 2 evkanal liszt.

Az aludttejet olyan héfokra melegitjiik fel, hogy taréssa valjon. Ezen a h6fokon behabarjuk.
A kissé savanykds iz0, stritett turéleves nyaron kitinden oltja a szomjat. Stlt tésztak el6tt
fogyasztottak.

Kasaételek

Popcun (hig pép, valéjaban lisztmartas)

Hozzdvalék: 1 marék kukoricaliszt vagy buzaliszt, helyette korabban rozslisztet hasznaltak,
1 dl viz, csipetnyi s6, 0,51 tej.

A forrd vizbe eresztett lisztet alland6 keverés mellett pépessé f6zziik, végil hozzaontjik a

tejet. Beteggyomru feln6tteknek és csecsemdbknek javallottak. Az erdén dolgozék parazsban

sutott burgonyaval ették.

Fott tésztak

Derelye (pierogi)
Hozzdvalok: 0,5 kg liszt, 10 dkg zsir, 2-3 kanal tejfol, 1 csipetnyi so6, 2 félmaréknyi kenyér-
morzsa, 10 dkg porcukor, a toltelékhez keményre f6z56tt szilvalekvar.

A tésztahoz val6é nyersanyagokat Osszegyurjuk. Cipd alakara formaljuk, pihentetjuk. A ci-
pokbdl egyenként kb. 3 mm-es vékony tésztalapot nyujtunk. Felére kandl hegyével egyenle-
tesen kiporcidzzuk a lekvart, a tésztalap masik felét rahajtjuk, derelyemetszével a toltelékek
mentén elvagjuk. A kapott lapok széleit ujjunkkal megnyomkodjuk. A tésztakat forrd vizben
kifézzuk. Piritott kenyérmorzsaban megforgatjuk, hogy ne ragadjanak 6ssze. Végul porcu-
korral meghintve fogyasztjuk melegen.
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Haluska

4 kozepes krumplit meghamozunk és lereszeliink, séval izesitjik. Annyi lisztet keveriink
hozza, hogy kézepesen lagy tésztat kapjunk. Deszkarol forré vizbe szaggatjuk — hasznalha-
tunk galuskaszaggatét is. Amikor a tészta felfétt, megkavarjuk, megvarjuk, mig djra felfé:
mikor a hab mar ellepi, akkor j6. Kevés hideg vizbe szedjik, atmossuk és leszirjik. Zsiradé-
kot keverink hozza, mely lehet olvasztott vaj, vagy pedig piritott szalonna és annak kisilt
zsitja. 1zesitése tobbféle médon lehetséges. Kaposztis: j6 két fél maréknyi hordés képosztat
zsfron megpirftunk. Ha tdl savanyd a kaposzta, ki kell mosni. Krumplis: kockara vagott
krumplit zsiron megpiritunk, majd vizzel felontjik. Miutin megf6tt, megtorjik. Aprora
vagott vereshagymat zsiron aranysargara piritunk, az igy elkészilt hagymat és a krumplit a
tésztahoz keverjik. Tzrds: tehén- vagy juhtur6 hasznalhaté. 2 kanal vajat barnasra, aranysar-
gara piritunk, és a tésztara ontjuk. Végul 0,5 kg tehéntarét morzsolunk szét és keverjiik a
tésztaba. Utolag sézzuk. Juhtird esetén szalonnazsirt haszndlunk zsiradéknak. A tarot tejfel-
lel keverjiuk szét. Mdkos: itt zsiradékot nem hasznalunk 1 bogre makot — 2,5 dl, 15 dkg —
megdaralunk és {zlés szerint porcukorral keverjik 6ssze. Zsiradék helyett cukorsziruppal
ontjik le. Egy bogrében 3 kandl cukrot — 6 dkg — forr6 vizben olvasztunk meg,.

Tojdsos: 3 tojast 2 dl tejbe ttiink, j6l elkavarunk. Piritott vajra vagy silt szalonnara ontjik, és
rantotta keménységire siitjitk. Soval izesitjiik. {zesitették a haluskat kiilonféle lekvarral is.

Sult tésztak

Burgonyalepény (grulasnik)

Hozzavalék: 40 dkg liszt, 4 nagyobb burgonya, 2-3 evékandl zsir, 2 dkg éleszt, 1 bogre tej
(kb. 2,5 dI).

A zsirt elmorzsoljuk a liszttel, azutan 6sszegyurjuk a f6tt, attért burgonyaval és a langyos

tejben megfuttatott élesztével. A tésztat ujjnyira elnydjtjuk, s tenyérnyi nagysaga darabokra

formaljuk. Kemencében megsitjik.

Az erd6ben dolgozé lengyelek tatisznyajaban mindig akadt néhany grulasnik, éhségesillapito

falatnak. Utra kelSknek is ezt siitotték pogacsa helyett. A helyi szokas szerint déli ebédhez,

pl. zéldségleves utan szintén szivesen fogyasztott étel.

Langosok (langosie)

Hozzavalék: 40 dkg kenyérliszt, 2 dkg élesztd, 1 evékanalnyi zsir, 1 csipetnyi s6, kb. 0,5 1
langyos viz.

A tésztajat kenyértészta eljarasa szerint készitjik, dagasztjuk, kelesztjitk. Kemencében kisttjik.

Turds langos (langosie z tvarogiem)

A tésztajat a tejjel dagasztjuk a megszokottnal lagyabbra. A lingos kézepére tojassal, cukor-
ral 6sszekevert tehénturd tolteléket rakunk. A langosok szélét rahajtjuk, és siitében vagy
kemencében megsiitjik.

Almas langos (langosie z jablkiem)

A langost kozepére szort cikkelyekre vagott, fahéjas cukorban megforgatott almaszeletekkel
sutjik meg. A Borsod megyei lengyelek stutéttek még lekvaros langost (langosie z likvarem),
kaposztas langost (langosie z kapusto) és tejbegrizes langost (langosie z gtizem).

A toltelékes langosok vasarnapok étrendjéhez ill6 ételek.
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Fonott kalacs (plecionka)

Hozzdvalok: 1 kg finomliszt, 15 dkg cukor, 1 bogre tejfel (kb. 2,5 dl), 3 tojassargija, 2 bégre
tej (kb. 56 dI), 2 dkg élesztd, 1 csipet so, citromhéj reszeléke.

A feloldott élesztével a fenti anyagokbdl kalacstésztat dagasztunk egy talban, ahol a tésztat

kelni hagyjuk.

Ha megkelt, 3 részre osztjuk, minden részt 3 agra vagunk és megfonjuk. Zsirozott tepsiben

Gjrakelesztjuk, pihentetjiik kb. 1 6rat. Tetejét megkenjik tojassal, és lassan megsutjuk. Ha-

rom fonott kalacsot kapunk a fenti mennyiségi nyersanyagbol.

Plecionka jelentette a lakodalmi kalicsot. Husvétra siitéttek, vitték a templomba szentelni,

bucsikor vendégeket fogadtak vele. Halotti torban kinaltak gyaszoloknak.

Kaposztas lepény (kapusniok)
Hozzavalék: 40 dkg liszt, 1 marék savanyu aprokaposzta, 1-2 evékanal zsir, 1-2 mokkaskanal
sz6dabikarbéna.

A savanyd kaposztat el6bb vizzel dtmossuk, hogy veszitsen savanyd fanyar {zébdl, majd
késsel vagy n. siekdcs-csal, specidlis vagéval még aprobbra felvagjuk. Osszegyurjuk liszttel,
zsirral, a szodabikarbonaval lehet6leg j6 keményre, majd ujjnyi vastagsagra elnyujtjuk, és
tenyérnyi nagysagokra eldaraboljuk. Kemencében illetve zart siit6ben ropogésra sutjik. Az
istvanmajori lengyeleknél a lepény piros szinét, kissé savanykas izét, ropogds laza tésztajat
ma mar nosztalgiaval emlegetik.

Kukolka (kakukkmadar forméja silt tészta)

Kenyérsutéskor a tekné falara ragadt tészta (vakard), vagy helyette fanksttéskor maradt
tésztabol készitik el. A kézzel formazott tészta-madarkat csakis kisgyerekeknek sttik. Annyi
kukolkat stitnek, ahdny kisgyerek van a csaladban.

Lepény (bugac)

Hozzavalék: 4 félmaréknyi, hazi daralon 6t6lt arpa- vagy rozs- vagy buzaliszt, 1 kdvéskanal
szodabikarbona, 1-2 evSkanal zsir, viz, 2 csipetnyi sé.

A lisztet a zsirral, sz6dabikarbonaval, séval és annyi hideg vizzel gyarjuk 6ssze, hogy koze-

pes keménységd tésztat kapjunk. Langyos helyen pihentetjik, majd annyi adagra osztjuk

szét, ahany személynek szanjuk. A tésztaadagokat masfél ujjnyi vastagra nyujtjuk, feliletét

villaval beszurkaljuk, és kaposztalevélen kisiitjiik, akar szabadtz parazsaban.

Pitemalé (lepény)

Hozzdvalék: 4-5 félmaréknyi liszt, 25 dkg vaj, 2 bogre tej (kb. 5 dl), 3—4 tojas, 1 evSkanal
cukor, 2 dkg éleszto.

A vajat cukorral és tojassal habosra keverjik, majd hozzadntjik az élesztés tejet, végiil kana-

lanként adagolva a lisztet. Habarofaval (munwica) az egészet simara kidolgozzuk. A hig, folyé-

kony tésztat kizsirozott tepsibe 6ntjitk és megsutjik. Sajatos aranysarga szind, édes tésztat

kapunk.

Puha lepény (laksa)

Hozzavalék: 4 félmaréknyi liszt, 2 kavéskanal szédabikarbona, 1 bogre aludttej, 2 csipetnyi s6.
A lisztet sz6dabikarbonaval, aludttejjel és séval simara gyarjuk. 25-30 cm atmérjd, 1-2
ujjnyi vastag korong alaku tésztakat formalunk, amelyeket egyenként megsitink a zart tliz-
hely tetején. A frissen sttt laksakat (kb. 5-6 darabot) egymadsra tesszik, hogy a fels6 meg-
keményedett rétegiik megpuhuljon. Finom szalonnahoz, de lehet frissen fejt tejhez, délutain
aludttejhez enni. A gyerekeknek legtébbszor izlik.
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Ujévi kalacs (novolatek)

Hozzdvalék: 75 dkg finomliszt, 3 ev6kanal cukor, 3 evékanal zsir, 3 dkg élesztd, 2 tojas,
2 bogre tej (kb. 5 dI), csipetnyi s6.

A fenti 6sszetev6kbdl jol kidolgozott kaldcstésztat készitink. Kerek, hullimos fald lemez-

tepsibe helyezziik, és annyira kelesztjuk, hogy eredeti térfogatahoz viszonyitva majd harom-

szorosa legyen. Sutés el6tt tetejét cukros tejjel megkenjiik. Karacsonykor és ujévkor ez a

legbecsesebb kalacs.

Zuzoki (s6srudhoz hasonl6 silt tészta) bojti valtozata

Hozzdvalok: 40 dkg kenyérnek vald liszt, 2 dkg éleszt, 1 csipetnyi s6, viz.

A langyos vizben megfuttatott élesztével a lisztbdl kenyértésztat gyarunk, amibél hossza
g6mbolyd rudat sodrunk. Nem tdl forté sitében, kemencében (pl. kenyérsttés utan) kistitjik.
Amikor megsiilt, még melegen aprora felvagjuk. Fogyasztas el6tt szitaba tesszik, forrd
vizzel megontjlik és dardlt makkal, mézzel vagy olvasztott vajjal és tehéntiréval izesitjik.

NEMETEK

Levesek

Savanyu leves (Zover Floas)

Hozzdvalék: 40-50 dkg sertéstarja, 1 sertésvese, 20 dkg sertésmaj, 1 fej voréshagyma, 1-2
gerezd fokhagyma, babérlevél, 6r6lt bors, fszerpaprika, s6, a rantdshoz evoka-
nalnyi zsir és 2 kanalnyi liszt.

3 1 vizbe 2-3 babérlevelet dobunk, beleapritjuk a voréshagymat. Az el6z6 este elkészitett

fokhagymalébél 6ntink hozza (1-2 cikk fokhagymat Gsszetoriink, csipet sot szorunk ra, fél

dl vizzel felontjik, majd letakarjuk). fzlés szetint sézzuk, 6tolt borssal, piros paprikaval

izesitjik. K6zben a jol meleged6 1ébe az apré husdarabokat, kockara vagott tarjat, vesét,

majdarabokat beletessziik. Egy ev6kanal zsirbol, lisztbSl aranybarna rantast készitink. Fo-
lyamatos kavaras mellett felengedve a levesbe Ontjiik. Tetszés szerint ecettel izesitjuk. Ke-
nyérrel vagy tort burgonyaval fogyasztjuk.

Fott tésztak

Grumpre knépli (Tarés krumpligaluska)

30—40 dkg krumplit meghamozunk, apré kockikra vagjuk. Egy 6-8 literes fazekat félig
toltiink vizzel, beletessziik a krumplit, megsozzuk, majd f6zni kezdjik. Kézben 2 db tojas-
bél kevés vizzel nokedlitésztat készitink. Amikor a burgonya félig megfétt, a tésztat bele-
szaggatjuk a forrasban 1év6é krumplihoz. Ha megfétt kiszedjuk, majd lecsorgatjuk, és bé
taréval Osszekeverjiik. Tetejét pirftott szalonnatepertével, vajban pirftott kenyérdarabkakkal
vagy piritott hagymaval lezsirozzuk. A tészta levét is felhasznaljuk. Néhany szem burgonyat
és galuskat benne hagyunk, s tejfollel dusitjuk. {zlés szerint olvasztott zsirban pirospaprikat
elkevertink, majd ezt a levesbe Ontjik.
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Hustalan egytalételek

Fane Khuehe (Ratkai palacsinta)

Oklémnyi véréshagymat és 5-6 nagyobb burgonyit egy tilba reszeliink. Egy tojast bele-
ttink, elkeverjik 2-3 dl tejjel, s annyi lisztet tesziink hozza, hogy palacsintatészta strlségd
masszat kapjunk. {zlés szerint sézzuk. Palacsintasiitében olajban siitjiik.

Husételek

Klopeti bratesz (klopfolt hiis)

Hozzavalék: 1 kg marhafelsal, 25 dkg voroshagyma, babérlevél, szemes bors, kevés ecet, zsir.
A hust ujjnyi vastag, tenyér nagysagu szeletekre vagjuk, gyengén kiverjik. 25 dkg voros-
hagymat vékonyan felszeleteliink, majd a huist és a hagymat nagyobb libasban rétegesen
lerakjuk. Alul v6réshagymaval kezdink. 1z1és szetint sézzuk, babérlevéllel, szemes borssal
izesitjiik. 1 evékanal ecettel locsoljuk. A tetejére is hagymaréteg keriiljon. FedSvel letakatjuk,
s egy napig allni hagyjuk. Masnap nagyobb ldbast 8-10 dkg zsirral kikentink, az igy pacolt
hust rétegesen belehelyezziik, majd 2,5 1 vizzel lassan puhara paroljuk. (Nagyon lassan, mert
régen a kemencében készitették.)

Sult tésztak

Kantalok langosa (Hercegkut)

A megszitalt buzalisztet este kovaszoltak, bedagasztottak, reggelig kelni hagytdk. Stt6lapa-
ton elnyujtva, zsirban piritott kaposztaval, taréval vagy lekvarral tolt6tték meg. A tészta
allaganak megfelelen, a toltelékre rahajtottak, vagy csak a széleit felhajtva, kistt6tték a
kemencében. A hagyomany szerint kardcsony viliakor ajandékoztak meg vele a kantalni
jarokat, vagy a koszonteni érkezé szegény embereket.

(A sarospataki Rakoczi Gimnazium néprajzi szakkérének gyGjtése nyoman)

Lakodalmi mézes

1 kg méz, 32 db tojas, 2 dkg kristalycukor, 10 dkg szédabikarbona, 8 dkg 6161t anizsmag,
1 dkg szalalkali, 6—7 ev6kanal olaj, lisztet pedig annyit tesziink hozza, amennyit kivan, de ne
tal kemény tészta legyen. Lisztezett deszkan formakat szaggatunk, tojassargajaval megken-
juk, tetejét fél didval diszitjiik. Kozepes tlizon sitjik.

Szegényasszony siitemény

4 tojast 8 evOkandl kristalycukorral felveriink, 1 evSkanal zsirt belemorzsolunk és jol elke-
verjik. 2 dkg szalalkalét pici tejben felfuttatunk, s ezt is a tésztdhoz keverjik. Annyi lisztet
kevertink hozz4, hogy deszkan nyujthaté legyen, majd poharral szaggatjuk ki a kb. 1 cm
vastagra nyujtott tésztat. Vizzel kenjiik, majd kristalycukorba martjuk. Zsirozott tepsiben
vilagosra sitjik.
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RUSZINOK
Levesek

Karacsonyi gombaleves (Miskolc-G6rémboly)

Hozzdvalék: 11viz, 2 dl savanyu kdposztalé, 1 fej hagyma, 1 dl olaj, 1 ev6kanal liszt, 1 kavés-
kanal piros paprika, 30 dkg gomba.

Az apréra vagott hagymat olajon megpiritjuk, és hozzaadjuk a paprikat, valamint a lisztet.

A vizet és a kaposztalevet hozzaadjuk, és egyutt f6zziik. Végil a gombat is beletessziik.

Bojtos étel volt.

Kaposztaleves bojtosen (Miskolc-G6rombély)

Hozzavalék: 1-1,5 dl olaj, 1 fej véréshagyma, 2-3 dl savanyu kaposztalé, 0,5 1 viz, 1 kavéska-
nal fiszerpaprika, {zlés szerint s6 és bors.

A hagymat apréra vagjuk, és forrd olajban megpiritjuk. A kaposztalevet és a vizet egyiitt

felforraljuk. Hozzaadjuk a piritott hagymahoz, és tetszés szerint séval és borssal izesitjik.

A levest grindrnyak tésztaval is fogyaszthatjuk.

Hozzdvalok: 30 dkg liszt, 1,5 dl viz, 1 kavéskanal sé.

A vizben feloldjuk a s6t, majd a liszthez adjuk. Alaposan Gsszegyurjuk, majd vékonyra nyujt-

juk. Osszehajtjuk, és ferdén vagjuk egyszer jobbrol, egyszer balrél. Kifézve a leveshez adjuk,

de a levesbe is belefézhetjik.

Koménymagos leves béjtésen (Miskolc-G6rémbély)

Hozzdvalék: 1-1,5 dl olaj, 1 fej hagyma, 2 ptipos evSkanal liszt, 1,5 liter viz, 2-3 zsemle,
1 kavéskanal koménymag, tetszés szerint s, bors.

Az olajon megpiritjuk az apréra vagott hagymat. Hozzaadjuk a piros paprikat, a lisztet, a

kéménymagot, a sot és a borsot, majd felontjik vizzel. A zsemlét kockara vagjuk, és stitGbe

téve vagy serpenySben pici olajon megpiritjuk. A levest a piritott zsemlekockaval talaljuk.

Koéménymagos leves nem béjtésen
Ez esetben a hozzavalék kézel azonosak. A f6zés soran az olajat zsirral is helyettesithetjiik.
Felkarikazott kolbasszal gazdagithatjuk vagy belekeverhettnk egy felvert tojast.

Obarovina leves (Miskolc-G6rémbély)

Hozzdvalok: 0,5 kg liszt, 1-1,5 dl viz, s6, 1 fej hagyma, 1 dl olaj, 616t bors, kevés ecet.

Az apréra vagott hagymat olajon megdinszteljiik, a lisztb6l és sos vizbol tésztat gydrunk.
A tésztat kinydjtjuk, felvagjuk, és frissen kifézzik. A tészta levét leszirjik, és a hagymas
olajon megpergeljiik. Séval, ecettel, borssal izesitjuk, kif6tt tésztaval gazdagitjuk.

(Ha nem hasznaljuk fel az Osszes tésztat, abbdl készllhet a masodik fogas, pl. kaposztas
tészta.) Bojtben fogyasztottak.

Tejfolos, rizses krumplileves
Hozzavalék: 1 kg burgonya, 1 bogre (2 dl) rizs, 4 dl tejfol, 1 marék petrezselyemzold, fszer-
paprika, frissen 616t bors, vegeta, a rantashoz 1 kanal zsir, 2 kanal liszt.

A kockara vagott krumplit és a megmosott rizst 3 liter vizben feltesszik féni, a vizet
vegetaval izesitjiik. A zsiron zsemleszintre piritjuk a rantést, a tlzrél levéve belekeverjik az
aprora vagott petrezselyemzoldet, megszorjuk a paprikaval, és kevés borssal. A rantast hideg
vizzel felengedjik, belekeverjik a tejfolt, és ha a krumpli megfétt, a levest bestritjik vele.
Ha sziikséges, utanaizesitjik.
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Zoldséges lebbencsleves (Miskolc-G6rombély)

Hozzdvalok: 2 szal fehérrépa, 1 szal sargarépa, 0,5 kg burgonya, 2 fej hagyma, 1 dl olaj,
1 liter viz, 1 kavéskanal pirospaprika. A #észraboz: 0,5 kg liszt, 1 tojas, 2,5 dl viz,
csipetnyi soé.

A olajon megpiritunk 1 fej apréra vagott hagymat. Hozzaadjuk a piros paprikat és a felapri-

tott z6ldségeket. Par percig dinszteljik, majd felontjik vizzel. Beletesszik a kockara vagott

burgonyat, egy fej hagymat egészben. Tetszés szerint izesitjik soval, borssal.

A tésztaval gazdagitjuk. A tészta hozzavalbit alaposan Osszegyurjuk, mig a tészta teljesen

Ossze nem all. Vékonyra nyujtjuk, és egy napig szaradni hagyjuk, majd Ssszetorjik kézzel.

Foézelékek

Krumpli savanyt martassal (Miskolc-G6r6mboly)

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 1-1,5 dl olaj, 1 fej hagyma, 4 piapos kanal liszt, 1 kdvéskanal
piros paprika, tetszés szerint s, bors.

A hagymat aprora vagjuk, és az olajban megpiritjuk. Hozzaadjuk a paprikat, a lisztet, a sot, a

borsot. Pépszerti martassa f6zziik. Ha nagyon sdrd, pici vizzel higitjuk. A burgonyat hajaval

egyiitt s6s vizben megf6zziik, majd meghdmozzuk, és felkarikizzuk. Igy keverjik a martas-

ba. B6jtos ételként fogyasztottdk.

Husételek

Szekomnyicska (Sekomnicka) (Szirmabesenyd)

Hozzdvalék: 0,5 kg sertés- vagy szarvasmarhatids, 5 dkg zsir, 2 fej voroshagyma, 5 cikk
fokhagyma, s6, bors, 1 kg savanyu aprokaposzta.

A tid6t megabaljuk, kihttve vékony csikokra vagjuk, majd hagymas zsiron megporkoljuk.

A végén ratessziik a borsot és az apréra vagott fokhagymat. A savanyu aprokaposztat kifa-

csarjuk, majd rétegenként Gsszerakjuk a tiidével. Vizet ontiink ra. Az egészet felf6zzik,

végil tejfolt tesziink ra. Az utolsé miveletet siitében is elvégezhetjik.

Karacsonyi t6lt6tt hal (polnyena riba) (Miskolc-G6rémboély)

A kozepes, vagy inkabb kisebb pikkelyes halat (keszeg, karasz) megtisztitjuk, kibelezziik,

ecetes vizben megaztatjuk, besézzuk. Kb. fél 6raig allni hagyjuk a séban. Ez alatt elkészitjiik

a bele val6 tolteléket: a zsemlét aprora vagjuk, az ugyancsak aprora vagott hagymat olajon (1)

halvany pirosra piritjuk. Fokhagymat toriink, mindezt a zsemlekockakra boritjuk, a szoka-

sosnal joval er6sebben megborsozzuk, és kézzel homogén masszava gydrjuk. Kevés piros-

paprikat is adhatunk hozza. A képlékeny tolteléket a hal gyomraba gyémoszoljik, a nyilasnal

szépen elsimitjuk, és kis ideig Gjra pihenni hagyjuk. Ezutian a halat paprikas lisztben meg-

hempergetjiik, és olajban lassu tGz6n addig sitjik, amig a toltelék kell6képpen meg nem

dagad, és a hal husaval egytitt at nem stl.

Martas a halhoz

Hozzdvalék: a stlt hal aldl lebntott olaj, 3 evSkanal liszt, 3 cikk fokhagyma, sé, bors, piros
paprika.

A hozzaval6kbdl rantast készitlink, hozzdadjuk a fokhagymat, és ezzel nyakon 6ntjiik a slt

halat. Karacsony bojtjére készitik.
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Fott tésztak

Kaposztas laska (Miskolc-G6rémbély)

Hozzdvaldk: 70 dkg liszt, 3—4 dl viz, 1 fej hagyma, 1-2 dl olaj, 0,5 kg hordés kaposzta.
El6szor a tésztat készitjiik el. A sot feloldjuk a vizben, majd a liszttel elkeverve alaposan
Osszegyurjuk, mig teljesen Gssze nem 4ll. Vékonyra nyujtjuk, szabalytalan darabokra vagjuk,
és a tlzhely platnijan vagy tepsiben megpiritjuk, majd kif6zziik.

A hagymat apréra vagjuk, és a forrd olajon megpiritjuk. Hozzaadjuk a hordés kaposztat, és
megdinszteljuk. Végul 6sszekeverjik a tésztaval.

Bojtos ételként fogyasztottak.

Turods tészta ruszinosan (Miskolc-G6romboly)

Hozzavalék: 80 dkg liszt, 1 tojas, 3 dl viz, 0,5 kg turd, 1,5 evékanal tejfol, 1 evSkanal zsir.

A lisztet a vizzel és a tojassal alaposan 6sszegyurjuk tésztava. Vékonyra nyujtjuk és felvagjuk
széles metéltnek. A tésztat kifézzik, és Osszekeverjik a taréval. A zsirt megolvasztjuk, a
tejfolt hozzdadva megpiritjuk, majd ledntjik vele a turds tésztit. Apréra vagott, piritott
szalonnaval gazdagithatjuk.

Sult tésztak

Bobajka (Komléska) (Laszl6 Janos nyoman)
Hozzavalék: 0,5 kg liszt, 5 dkg porcukor, 2 tojas, 5 dkg vaj, 2,5 dkg élesztd, 0,5 liter tej.

A lisztet a hozzavalokkal és a tejjel megfuttatott élesztével Osszegyurjuk, és kelni hagyjuk. A
kelés utan kb. 2 cm vastagsagi rudacskakra gyarjuk, majd azokat 2-3 cm-es darabokra vag-
juk, és kikent tepsiben piros barnara sttjuk. A kistlt tésztadarabokat tejjel vagy forrd vizzel
gyengén megforrazzuk, és mézzel, daralt didval, makkal, taroval, esetleg savanyu aproka-
posztaval megszorva kinaljuk.

Grizes tészta (Komldska) (Laszl6 Janos nyoman)
Hozzavalék: 0,5 kg liszt, 2 tojas, 0,5 liter tej, 5 dkg porcukor, 2,5 dkg élesztd, pici s6. A tdlte-
lékhez: 2 dl griz, 1 liter tej, 10 dkg kristalycukor, 1 csomag vaniliacukor.

Az alapanyagot 6sszegyurva, a tejjel megfuttatott éleszté hozzaadasaval kelt tésztat készi-
tink. Egy 6ran 4t meleg helyen kelni hagyjuk. Kétfelé valasztjuk, az egyik részt a tepsi mére-
tére nyujtjuk, és a zsiradékkal kikent tepsibe tessziik. A forrd tejben megfézzitk a grizt és a
belekevert édesitéket, ha kicsit hilt, rateritjitk a tepsiben levé tésztara, majd betakarjuk a tészta
elnydjtott maradékaval. Tetejét felvert tojassal kenjiik meg, majd stitébe téve készre sitjik.

Gyaloglangos (Végardd)

Kenyérsutés alkalmaval készitették. A kenyértésztat siitélapaton elnyyjtottak. Elkészitették a
tolteléket: vajjal kikevert krumpliptirét, parolt kaposztat és grizt. Ezeket raraktak a kenyérla-
paton elnyujtott langostésztara, az egészet Gjra 6sszehajtottak, és ismét elnyujtottdk. Betették
a tlz elibe, a kemence elsoport foldjére, ahol a tészta hamar megsult. Mikor a langosokat
kiszedték, két oldalukat tollsepriivel les6porték, vajjal athuztak és cukorral meghintették.

Karacsonyi perec (Miskole-G6rémboly)

Hozzavalék: 0,5 kg liszt, 1 dl olaj, 1 fej hagyma, 1 dl viz, s6.

A lisztb6l és a vizbdl, melyben sét oldottunk fel, kemény tésztat gyarunk. Ha &sszeallt,
vékony csikokat podorgetiink belle. A cstkokat 10 centinként feldaraboljuk, és karikava
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formazzuk. A karikakat lobog6 sés vizbe dobjuk. Ha a viz feldobja 6ket, kiszedjitk azokat,
és stitében megsiitjiik. Olajon hagymat piritunk, ebben forgatjuk meg a siilt pereceket.
Bojtos ételként fogyasztottak.

Krucenyika (Damoc) (Siska Jozsef nyoman)
A kenyértésztabdl rudacskdkat sodortak, tepsibe raktik és megsutotték. Féleg karacsony
vigilidjan, és nagy mezOgazdasagi munkik idején készitették. A kenyeret potolta, sokaig
eltarthat6 volt. Kisebb darabokra torték, tejjel vagy vizzel leforraztak, lecsepegtették, s az igy
megpuhult tésztat {zlés szerint taréval, daralt makkal vagy apré savanya kaposztaval fo-
gyasztottak.

SZLOVAKOK
Levesek

Gerslis leves fiistolt hussal (Bukkszentkereszt)

Hozzdvalék: 3040 dkg fistolt hus (lapocka, tatja, oldalas is j6), szik poharnyi (1 dl) gersli
(arpagyongy), kevés vegyes zoldség, 3—4 egész krumpli, 6r6lt bors, majoranna,
babérlevél, izlés szerint fokhagyma, kémény.

2 1 vizbe f6ni tesszik a fistolt hust és a gerslit. Ha felforrt a viz, beletessziik a zoldséget,

majd egy kicsit késébb a krumplit az elézbleg beflszerezett 1ébe. Utana sézzuk a levest,

mert a fistolt hus is s6s. Addig £6zzik, ameddig nem puhul meg a his és a gersli. Talaldskor

a fustolt hast apré darabokban tessziik a tinyérra.

Habart tejfeles gombaleves (Bikkszentkereszt)

Hozzdvalék: 1 marék szaritott gomba (tinéru), 1 marék savanya kaposzta, 20 dkg fustdlt
kolbasz, 0,5 1 savanyu tej (aludttej), 2-3 dl tejfel a habarashoz, kavéskanal feke-
tebors, pici kéménymag, majoranna, babérlevél, s6 (kevés, mert a fiistolt kol-
basz is s6s) 2 ev6kanal sima liszt a habarashoz.

A kb. 21 langyos vizben féni tessziik az el6z8leg megmosott szaritott és Osszevagdalt gom-

bat, azonos id6ben a kaposztat is. Forras utan beletessziik a fistolt kolbaszt, sot és a felso-

rolt tobbi flszerrel {zesitjik. Ha megfétt a kiposzta és a gomba, akkor habarjuk be a levest.

To6bbszor meg kell keverni, hogy a tej, tejfel ne csomésodjon meg.

Karacsonyi gombaleves (Répashuta)
Hozzavalék: 20 dkg szaraz tinéru (varganya) gomba, 10 dkg zsir, 20 dkg fistolt kolbasz, 1
liter tej, 4 dl tejfel, s6.

A gombat aprora vagjuk, és feltesszik f6zni. Megmossuk a rizst, és beletessziik a kis séval
és a kolbasszal egyutt. Ha puhdra megf6tt, a zsirbdl és kevés lisztbdl rantast készitink, egy
kis pirospaprikat tesziink bele, kevés hideg vizzel felontjik, és beletessziik a levesbe. Ha
felforrt, elkészitjitk a habarast. A tejet és a tejfolt 2 kandl liszttel szétkeverjik, és beledntjik a
levesbe. Kavaras kézben felforraljuk.

Mascsuch leves (Répashuta)

Hozzavalék: 0,5 kg krumpli, 5 dkg zsir, 1 fej voréshagyma, 2 db sargarépa, 2 dl tejfol, kevés
pirospaprika, s6, bors, majoranna, babérlevél, a nokedlihez: 1 db tojas, kevés
liszt, so.

A krumplit és a sargarépat megpucoljuk, apré kockara vagjuk. Osszevagjuk a hagymat, zsir-

ban megpiritjuk, pirospaprikat tesziink bele, belerakjuk a krumplit, a z6ldséget, és ontiink ra
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kb. 4 liter vizet. Beletesszik a fszereket, és hagyjuk féni (Iehet bele zoldpaprikat tenni). Ha
megf6tt puhara a krumpli, akkor beleszaggatjuk a nokedlit. Szétkeverjik a tejfelt, és belednt-
juk a levesbe, kavargatjuk, és ha felforrt, le lehet venni a gazrol.

Szarvashusleves (Répashuta)

0,5 kg szarvashisbol (szinhus) sok hagymaval, par gerezd fokhagymaval, 1-1 paradicsom-
mal, paprikaval, borssal, borsikaval, tirkonnyal porkoltet készitiink. Sargarépat, petrezsely-
met, zellert sajtreszelén reszeliink a porkoltbe. A puhara f6tt hust kivesszik, ledaraljuk,
majd visszatesszitk a levébe. Két kanal cukrot megpiritunk, vizzel elkeverink. Fél liter tej-
folbe izlés szerint mustart keveriink, hozzaadjuk a karamellt, 6sszeontjiik a ledaralt hussal, és
felforraljuk. Egy tiveg bikavérrel egyet forr, s talalhato.

Husételek

Vorosboros szatvasragu burgonyagomboccal (Répashuta)

Hozzdvalék: 60 dkg szarvas aprohds, 1 fej voréshagyma, 2 dl szaraz bor, 1 mokkaskanal
szegfiszeg, so, bors, kakukkfd, zsalya, 1 dl olaj, 2 dI tejfel, 2 dkg liszt, 30 dkg
rékagomba, 1 teaskanal vegeta, babérlevél.

A megtisztitott hagymdba beletdzdeljik a szegfliszeget és a kockara vigott hussal egyltt a
borba téve egy napig pacoljuk. Masnap a serpenySben olajat hevitink, beletessziik a leszirt,
leitatott hust, barnara piritjuk, majd felontjik a paclé felével és kevés vizzel. A fszereket
beletessziik, és tovabb f6zzik. Mikor majdnem kész, hozzaadjuk a cikkekre vagott gombat,
és ha sziikséges, a paclé masik felét is hozzaontjik. Mikor a hus megpuhult, tejf6lés haba-
rassal bestritjik. Burgonyagomboccal talaljuk.

(A répashutai Vadaszkiirt Etterem receptje alapjan)

Fott tésztak
Knédli-viltozatok (Répashuta)

I. Zsemlés burgonyaknédli (Zemiakova knedla s Zemlon)
Hozzdvalék: 40 dkg burgonya, 1-2 szelet fehér szendvicskenyér, 10 dkg rétesliszt, 1 tojas,
2 dkg zsir, s6.

A burgonyat héjdban megfézziik, meghimozzuk és burgonyanyomén atnyomjuk. Ossze-
gyarjuk a liszttel, tojassal és soval, majd beledolgozzuk a kockara vagott és zsiton megpiri-
tott szendvicskenyeret. A tésztabdl hengert formalunk és begdngydljik egy bevizezett és
kinyomott tiszta konyharuhdba. Cérnaval atkétjik, és forrasban 1évé vizbe téve kb. 20 per-
cig f6zzuk. Miutan kissé kihdlt, felszeleteljiik.

I1. Kelt knédli (Kysunta knedla)

Hozzdvalok: 40 dkg rétesliszt, 1 dkg éleszt, 2 dl tej, 1 tojas, 1 dkg vaj, s6, sziikség szerint viz.
A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben felfuttatott éleszt6vel, tojassal, séval és annyi langyos
vizzel, hogy lagyabb tésztat kapjunk. J6l kidolgozzuk, és langyos helyen megkelesztjik. Ha
megkelt, lisztezett gyardédeszkan hengert formalunk belle, és forrasban 1évé vizben kb. 20
percig f6zzuk. Ha megfétt, kivessziik, félbevagjuk, hagyjuk kissé kihtlni, azutan szeleteljiik.
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ITI. Burgonyaknédli (Zemiakova knedla)

Hozzdvalék: 80 dkg burgonya, 15 dkg rétesliszt, 1 tojas, 2 dkg zsir, sé.

A burgonyat héjaban megfézzik, meghamozzuk és attorjik. Jol 6sszedolgozzuk a liszttel, a
tojassal és a soval. Hosszuikas cipét formalunk bel6le és forrasban 1évé sos vizben kb. 20
percig f6zzuk. Ha megf6tt, kivesszik, kissé kihttjik, azutan szeleteljiik.

IV. Zsemlés knédli (Zemlova knedla)

Hozzdvalék: 30 dkg rétesliszt, 1 zsemle, 1 tojas, 1 dkg élesztd, 1 dl tej, 2 dkg vaj, s, viz.

A lisztet 6sszegyurjuk a langyos tejben felfuttatott élesztével, tojassal, soval és annyi langyos
vizzel, hogy kbzepesen lagy tésztat kapjunk. A zsemlét kockara vagjuk, zsiron megpiritjuk és
beledolgozzuk a tésztaba. Langyos helyen megkelesztjiik, majd lisztezett gyurédeszkan hen-
gert formalunk bel6le, és ismét kelni hagyjuk. Ha ismét megkelt, forrasban 1évé vizbe tesz-
sziik, és 20 percig f6zziik.

A kész knédlit kivessziik, félbevagjuk, hagyjuk kissé kihtilni, azutan szeleteljik.

Mucsanka (Répashuta)

Hozzdvalék: 1 kg krumpli, 10 dkg zsir, 1 fej voréshagyma, kevés liszt és sé.

A krumplit megpucoljuk, megmossuk, félbevagjuk, és b6 sés vizben j6 puhara f6zziik. Ha
megf6tt a krumpli, a vizben 6sszetorjik (nyomkodjuk), és annyi lisztet tesziink bele, hogy j6
strd massza legyen belSle. Utana a zsirban az apréra vagott hagymat aranysargara pirftjuk, a
krumplimasszat talba kiszaggatjuk, és le6ntjitk a hagymas zsirral. Tejjel fogyasztjuk.

Sztrapacskaviltozatok (Répashuta)

I. Juhtaros sztrapacska (Bryndzové halusky)
Hozzdvalék: 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, so, 25 dkg juhtard, 10 dkg fustdlt szalonna, tejfol,
metélhagyma.

A meghamozott burgonyat lereszeljiik, 6sszekeverjik a séval és a liszttel (a tészta akkor jo,
ha elvalik az edény falatol). Forrasban 1évé vizbe beleszaggatjuk, s amikor feljott a viz sziné-
re, szGr6kanallal kiszedjiik, forr6 vizzel ledblitjiik és lecsepegtetjiik. Meglocsoljuk a kiolvasz-
tott szalonna zsitjaval, megszorjuk az elmorzsolt juhtiréval és a szalonnabdl maradt
toportytvel. Meglocsolhatjuk néhany kanal tejfellel, meghinthetjiik apréra vagott metéls-
hagymaval. Juhtaré helyett hasznalhatunk tehéntarét is.

I1. Kaposztas sztrapacska (Kapustové strapacky)

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 30 dkg liszt, so6, 2 tojas, 12 dkg fistolt szalonna, 0,5 kg savanyu
kaposzta.

A meghdmozott burgonyat lereszeljik és jol Gsszekeverjik a tojasokkal, liszttel, séval.

A tésztabodl forrasban 1évé vizbe galuskat szaggatunk. Ha feljott a viz szinére, szdrékanallal

kiszedjuk, forr6 vizzel ledblitjik és lecsepegtetjik. A szalonnat kockara vagjuk, kiolvasztjuk,

ratesszik a savanyu kdposztat és megparoljuk. Ha kész, hozzakeverjik a kif6tt galuskat.

ITI. Kaposztas-krumplis sztrapacska (Horniacke tthrabky)

Hozzavalék: 60 dkg burgonya, 24 dkg liszt, s6, 50 dkg héjaban f6tt burgonya, 4 dkg zsir,
4 dkg fustolt szalonna, 6 dkg hagyma, 30 dkg savanyu kdposzta.

A nyers burgonyat meghamozzuk és lereszeljik. Hozzakeverjik a lisztet, megsoézzuk, és

forrd sos vizben kifézziik. Ha megf6tt, leszirjik.

A héjaban f6tt burgonyat meghdmozzuk és kockara vagjuk. A szalonnat kockara apritjuk,

kiolvasztjuk, megfuttatjuk rajta az aprora vagott hagymat, ratessziik a savanyu aprokaposztat
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és megparoljuk. Végil jol 6sszekeverjiik a galuskat, a parolt savanyd aprokdposztat és a
kockara vagott f6tt burgonyat.

Sult tésztak

Bobajka (Bobal’ka) (Répashuta)

Hozzavalék: 70 dkg liszt, 5 dkg éleszt6, 1 pohar kefir, 1 tojas, kevés sé.

Az éleszt6t egy kevés tejben felfuttatjuk, beletessziik a lisztbe a tojast, kis sot, kefirt, és annyi
langyos vizet, hogy j6 erGs tészta legyen belSle. Ezt megdagasztjuk, jol kidolgozzuk, és j6 fél
orat kelesztjiik. Ha megkelt a tészta, kitessziik a gyarétablara, és kisodorjuk kb. 2 ecm atmé-
r6jd rudakra, és 2 cm-es darabokat vagunk le beléle. Kilisztezett tepsibe vagott részével
rakjuk egymas mell¢, j6 meleg siitében stitjik.

Vizet forralunk, és leforrazzuk a kész bobajkat. Olvasztunk ra zsirt vagy vajat, és tarét vagy
makot rakunk ra.

Cicegeviltozatok (Répashuta)

I. Cicege (t6csni, lapcsanka tepsiben) (Zemiakova baba)

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 12 dkg liszt, 4 dkg zsir, 6 dkg szalonna, 3 gerezd fokhagyma,
5 dkg hagyma, s6, 616t fekete bors, majoranna.

A burgonyat megtisztitjuk és lereszeljiik. Hozzakeverjik a lisztet, a reszelt hagymat, a séval

elkapart fokhagymat, borsot, majorannat és a kistitott szalonnat. Jol 6sszekeverjik, vastagon

kizsirozott tepsibe teritjiik, és a stit6ben megsiitjik.

I1. Cicege fiistolt juhsajttal (Zemiakova baba s oStepkom)

Hozzdvalék: 1,5 kg burgonya, 1 tojas, 15 dkg liszt, 1 dkg zsir, 15 dkg fustdlt juhsajt, 6r6lt
fekete bors, kdménymag, majoranna.

A burgonyat meghamozzuk, lereszeljiik, jol 6sszekeverjik a tojassal, liszttel és a fszerekkel.

Kizsirozott tepsibe teritjiik, tetejét befedjiik a karikara vagott fiistolt juhsajttal (a juhsajtot

parenyicaval is helyettesithetjiik), és a sitében megsitjuk. Melegen, aludttejjel talaljuk.

ITI. Cicege serpenyé&ben siitve (Zemiakova hakula)

Hozzdvalék: 1 kg burgonya, 10 dkg liszt, 2 tojas, s6, 4 dkg hagyma, 2 gerezd fokhagyma,
616lt fekete bors, majoranna, zsir vagy olaj a kistitéshez.

A burgonyat meghiamozzuk ¢és lereszeljik. C)sszekeverjiik a tojasokkal, a liszttel, reszelt

hagymaval, séval 6sszezuzott fokhagymaval és a fiszerekkel. Serpenyében megforrositjuk a

zsirt vagy olajat, belemeriink egy szedSkanal tésztat, elsimitjuk és mindkét oldalat ropogds

pirosra siitjik.

Kaposztas lepénykék (Kapustove lokse) (Répashuta)

Hozzdvalok: 1 kg fejes kaposzta, 35 dkg liszt, 8 dkg zsir, sé.

A kaposztat lereszeljiik. Osszeverjiik a liszttel, kicsit megsézzuk és ésszedolgozzuk. Liszte-
zett gydrédeszkan egyforma darabokra vagjuk, és a darabokat kerekre nydjtjuk. A tizhely
lapjan (vagy vasserpenyében, zsir nélkil) megsutjik. A megsiilt lepénykéket zsirral megken-
juk, és egymasra rakjuk, {gy talaljuk.
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Ludnyak (Répashuta)

1,5 kg burgonyat héjaban megféziink, melegen krumplinyomoén attorjik, hdlés utan séval,
liszttel Osszegyurjuk. Lisztezett deszkan ujjnyi vastagsagura sodorjuk, henger alakura. El6-
melegitett tepsibe szorosan egymas mellé tessziik a kb. 1,5 cm hosszisagura vagott hengere-
ket, és szép roészaszintre sutjuk. Ha kihdlt, sés vizben kifézzik. izesithetjiik piritott
hagymaval, taréval, makkal.

Maikos vagy taros guba (Bikkszentkereszt)
Hozzdvalék: 5—-6 nagy krumpli, annyi liszt, amennyit a krumpli igényel, s6, 3 dkg éleszts, a
tészta tetejére mak, turd (fistolt szalonna megpiritva).

A krumplit héjaban megfézziik. Lehamozzuk, Ssszetorjik (6sszenyomjuk). Megsézzuk, és
hdlni hagyjuk. A kihalt krumplit kell6 mennyiséga liszttel és az élesztével 6sszedolgozzuk.
A begyurt tésztat kelni hagyjuk. A megkelt tésztabdl vékony, 1,5 cm-es hengeres rudakat
sodrunk, és azokat a tepsiben spiral alakba helyezziik. A tepsiben is kevés ideig pihentetjiik,
majd meleg stitbbe megsitjik halvanybarna szintire. Az elkészitett tésztait 4-5 cm hossza
darabokra vagjuk, utana forralt vizzel leforrazzuk szdrékandlon keresztil. Kevés ideig g6z-
ben letakarva puhitjuk a tilban. Ha megpuhult, meleg zsirral ledntjik, és ezzel razogatjuk,
majd cukorral, makkal 6sszekeverjik. Ha taroval készitjiik, akkor piritott fistélt szalonnaval
talaljuk.

Kvaka (1 tepsihez) (Répashuta)

Hozzavalék: 1,5 kg krumpli, 0,5 kg liszt, 3 dkg élesztd, sé.

A krumplit hajdban megfézziik, ha megfStt megpucoljuk, krumplinyoméval atnyomjuk a
gyurétablara. Beletesszik a lisztet, belemorzsoljuk az élesztét és a sot. Jol Gsszegyurjuk, j6
puhara, és hagyjuk pihenni egy kicsit. Utana meglisztezzik a tepsit, kisodorjuk a tésztat 2 cm
vastagsagu rudacskakra, és szorosan egymas mellé rakjuk a tepsibe. Forré siit6ben sutjik.
Ha megstlt, kb. 4 cm-es rudacskakra vagjuk, és forré vizzel ledntjik. (Kb. 1 percig hagyjuk
a vizben megpuhulni). Ha megpuhult, leszdrjik, zsirt olvasztunk ra, és taréval vagy makkal
keverjik 6ssze.

Pezsgds langos (Répashuta)

Hozzdvalék: 0,5 kg liszt, 1 kavéskanal szodabikarbona, viz és kevés so.

A hozzaval6kbél gyarétablan lagy tésztat gyurunk, a tésztabdl kis cipokat formazunk, és
azokat kinyuajtjuk vékonyra. A tlizhely platnijan megsiitjik mindkét oldalukat.

Hazi s6r (Répashuta)
Hozzdvalok: 20 liter viz, 1 kg cukor (izlés szerint, lehet t&bb is), 1 marék komld, 1 csomag
(kb. 15-20 dkg) malatakavé (arpakavé), 1 dkg élesztd.

Egyszerre mindent felrakunk f6ézni, kivéve az élesztét, és addig keverjik, amig elolvad a
cukor. Lassu tlzon (éppen hogy csak lassuk a tetején, hogy forr, mint a huslevesen) 5-6 6rat
t6zzik, majd levesszik a tGzrdl, megvarjuk mig letilepedik, akkor leszirjik. Akkor jo, ha
mallik szét a komld. Ha kézlangyos, akkor 1 dkg élesztét belemorzsolunk allandé kevergetés
kozben, és rogton elbkészitett ivegekbe rakjuk (langyos tvegekbe, kibélelt helyre-dobozba
stb.). K6zepesen meleg helyen 2-3 napig taroljuk, ekkor meg lehet kostolni, és ha jo, akkor
fokozatosan elvessziik a melegr6l. Kb. 5 nap mulva hideg helyre lehet vinni, ha mar pezs-
g6s. Kb. 1 honapig all el, de ez lehet t6bb is. Vigyazni kell a felbontassal, mert kifut!
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