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fdrom je[legzete,f 6eregl' etel
kivalasztasanak a Jzempom‘jaz'

A beregi térség taplalkozasi szokasai a mult hagyomanyaira épiilnek. Ennek alakulasat
természeti adottsagai, gazdalkodasa, a teriilet népessége szabta meg.

A beregi falusi konyhanak megtarto ereje volt. Ez elsdsorban a hétkdznapi, egyszerii
ételek semmivel 6ssze nem téveszthetd varazslatos, egyedi izvilagaban testesiil meg. A
gyermekkori otthonok hangulatara, illatara, izeire nosztalgiaval gondolunk. Ezeket ma-
gunkban hordozzuk egy életen at, és ez idordl idére hazavonz benniinket, keriiljiink bar-
milyen tavolra tle.

srer

nyeriink betekintést, és dltala szinte mindent megtudhatunk az itt él6krdl.

A beregi térség ételeib6l harom olyan hagyomanyos hétkéznapi ételféleséget valasztot-
tunk ki, amelyek legjellemzébbek voltak alapanyagukban, izhatasukban erre a vidékre.
Mind a harom olyan egyedi étel, amelyért még ma is érdemes elzarandokolni Beregbe.
Egyszeriiek, konnyen elkészithetd ételek, valosagos csemegék. Kedves vendégeinknek
még manapsag is ezekkel kedveskediink.

Olyan ételek, amelyek elkészitéséhez ma is minden alapanyag rendelkezésiinkre all.
Még azoknak is, akik ma mar nem bibelddnek a napi f6zéssel.

Célunk ezeknek az ételeknek a megismertetésével az, hogy a munkaban részt vevo egyes
csoportok testkdzelben talalkozzanak az alapanyagokkal, tapinthassak, formalhassak, kos-
tolhassak azokat, és a végén elfogyasztva 6romiiket leljék ebben a munkdban. Fontosnak
tartjuk az alkotasban vald részvételt, hogy kozvetleniil lehessenek részesei annak, hogy
a kiilonféle anyagok megfelel6 ardnyban vald dsszedolgozasaval egy kézzel foghatd, fo-
gyaszthatd, élvezhetd terméket allitanak elé — azaz egy finom ételt készitenek el.

1. Kapros-tiirds kenyérlangos

2. Szilvalekvaros gomboc
5. Gsipetkés bableves
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A 5eregz' Jiszahdtrél roviden

Az orszag északkeleti részén, az ukran hatar mellett, a Beregi siksagon a Karpatok 1a-
bainal fekszik, nem messze a ma mar Ukrajndhoz tartoz6 Vereckei-hagotol, a magyarok
bejovetelének kapujatol. Bereg megye hajdan az orszag egyik legnagyobb és legvalto-
zatosabb tajegysége volt. Losonczi Istvan tudos tanitd 1770-ben a Hdrmas kistiikor c.
foldrajzkonyvében — amelybdl az elemi iskolakban Magyarorszag foldrajzat tanitottak —,
még a kdvetkezbket irja Bereg megyérol:

,, Vég Beregh Varmegye szomszéd Ugotsadval,
Igen ditsekedik Munkatsnak Varaval

Itt Vari, Beregszasz, Helmetz falujaval
Tartja szegény hazat kormos almajaval.”

A XX. szazad els6 negyedére a fenti kis rigmus tartalma minden tekintetben megvalto-
zott. A mintegy 100 kisebb-nagyobb telepiilésbol allo megyébdl dsszesen 22 tartozik ma
Magyarorszaghoz. Az asvanykincsekben gazdag hegyvidék, valamint a teriiletet minden-
kor meghatarozo jelentds telepiilések — tigy mint Munkacs, Beregszasz, Vari €s a még
kisebb, de jelentds varosok és falvak — a trianoni békediktatum 6ta Ukrajnahoz tartoznak.
Az erdbs és a mocsarakkal, patakokkal szabdalt, a Tisza folydval hatarolt sikvidék azon-
ban ma is rejteget olyan jellegzetességeket, amelyek megkiilonbdztetik mas térségektol a
mai Bereget. Kiilonosen igaz ez a térség gasztronomiajéra.

Jermészett a@ot&rdgaz'

A XVIII. szazadi térképek még dsszefiiggd erddséggel boritottnak mutatjak be a teriiletet.

A megélhetés, a gazdalkodas szempontjabol a legfontosabbak a makkos erddk voltak,
ugyanis itt a makkon nevelték ¢és hizlaltdk a sertéseket. Még az Alf6ldrdl is a beregi
hegyek makkos erdeibe hajtottak fel dszonként a nagy diszndnydjakat, és tartottak itt a
tavasz nyilasaig, amely id6 alatt a disznok a makkon meghiztak.

A hegyek hataron talra keriiltek ugyan, de az erd6k a folyokkal, patakokkal szabdalt
lankas sikvidéken is megmaradtak. A haszonallattartas fontos helyei voltak az erddirta-
sokkal keletkezett tisztasok, kaszalok. Ezek biztositottak a szarvasmarha és lovak téli
takarmanyat.
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Erd6émentes részt csak kozvetleniil a falvak kozelében lathatunk a régi térképeken. Ezek
sokszor egészen a hazakig nyultak. igy mezgazdasagi miivelést csak az erddk és a telepiilés
kozotti keskeny kis szantofoldeken tudtak folytatni. Ezeket a tertileteket is évrdl évre veszé-
lyeztették az arvizek. A vizjarta teriiletek pedig csak alkalmanként voltak szant6f61di miive-
1ésre alkalmasak. Az id6jarastol, a talajviztdl fliggden gyakran maradtak megmiiveletlenek,
igy azokat szabadon notte be a bozdt és a gaz. A népi taplalkozasban még ekkor is jelentds
szerepet jatszottak. Arvizekkor ugyanis az ilyen bozotosok barazdaiban megrekedt vizek, a
Tisza foly¢ és a kis patakok a halaszat kivalo helyei voltak. A hal gyakori étel volt a beregi
konyhaban. Siitve és fozve egyarant ették. Megdaralva fasirozottat is készitettek beldle.

Npydri haldszlé beregi modra

(6 személyre) 1,5 kg vegyes hal, 5 darab zéldpaprika, 5 darab paradicsom, 6 darab nagy
krumpli, 2 fej voréshagyma, 3 dkg so, 3 dkg orolt paprika, 1 tojas, 5 dkg liszt, 1-2 cse-
resznyepaprika.

A megtisztitott halat szeletekre vagtak és 1abasba raktak, hozzatettek egy paradicsomot,
egy-két zoldpaprikat, 1-2 cseresznyepaprikat, 1 kanal pirospaprikat, sot és a kockara va-
gott krumplit. Felontotték vizzel és hozzdadtak az apro kockara vagott voroshagymat. A
forrastdl szamitott 50 percig fozték. Majd a megfott halat kiszedték, a levet leszlrték. A
1ébe tetszés szerint tésztat foztek. Talalaskor a halat eldre a tdnyérokba raktak, és ramer-
ték a tésztas hallét.

Savanyu halleves

(6 személyre) 1,5 kg hal, 2 nagy fej voréshagyma, 15 dkg sargarépa, 10 dkg petrezselyem-
gyoker, 1 babérlevél, > mokkaskandl fekete bors, 15 dkg zsiradék, 1 pupozott evokandl
liszt, 2 dl tejfol, 2 tojas sargdja, ecet, so és zsemlekocka.

A megtisztitott sargarépat, petrezselymet, babérlevelet, borsot, so6t harom liter vizben
feltették foni. Amikor a z6ldség félig megfott, hozzaadtak a megtisztitott, feldarabolt ha-
lat. 10-20 perc lasst f6zés utan leszlirték, a babérlevelet és a halszalkakat kiszedték. A
megfott zoldséget passzirozon atnyomtak. Ezt és a hal hiisat visszatették a levesbe. Zsiron
barna rantast készitettek. Ezt és a tejfollel elkevert tojassargat folytonos kavaras mellett
a felforralt levesbe ontotték. Ecettel izesitették, vajon piritott zsemlekockaval talaltak.
(Heé Gizella, 1992. 10.)

Nyadrson siilt hal
2 darab 1 kg-os ponty, kecsege, csuka vagy mas hal, 2 dkg so, 1 dkg piros paprika, 6 dkg liszt.
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A megtisztitott halat éles késsel siirtin bevagdostak (a kis szalkakat vagtak igy el), sdval
bedorzsolték, majd egy kevés paprikas liszttel beszortak. Nyarsra huztak és izzo pardzs
folott forgatva ropogosra siitotték.

Id6nként a vizek apadasakor, amig a viz a barazdakban ki nem szaradt, egyszeri szer-
szamokkal, pl. vesszékosarral fogtak a csikot!, amit a halhoz hasonléan fogyasztottak.
So6zva, kiszaritva tartositottak. Gyakran kenyér helyett is ették. Még ebbdl az id6bdl valod
a kovetkez0 recept:

Csikleves (csikos kaposzta)
40 dkg savanyu kaposzta, 2 babérlevél, 4—5 szem bors, 1 kis fej voroshagyma, 1 evékandl
zsir, 1 pupozott evokanal liszt, késhegynyi piros paprika, so, cukor, ecet, 10—12 db csik.

A kimosott, kinyomkodott savanyu kaposztat masfél liter vizben feltették foni. A meg-
tisztitott felvagott hagymat a zsiron megfuttattak, a lisztet megpiritottak, piros paprikaval
megszortak és egy kevés hideg vizzel simara keverték. A levest berantottak vele. Megs6z-
tak, csipetnyi cukrot tettek bele. Ha nem lett elég savanyu, egy kis ecettel savanyitottak.
A csikot éles késsel lefejezték, és a belsd részeket a nyakanal egybdl kihuztak. Az igy
megtisztitott halakat jo1 megmostak, levesbe dobtik és egyszer felforraltak; alig kellett
fézni, mert nagyon hamar megpuhult. (Pékozdi Judit, 1992. 71.)

Paprikas lisztbe forgatva meg is siitdtték a csikot. Feldarabolva porkalt is késziilt beldle.

Ma mar kiszaradtak ezek a kis patakok menti vad vizek, de az 1950-es években, a
vizililiomarol hires Csaronda-patak arteriiletében még kosarral meritették a vizes, nadas
helyekrdl a csikot, és készitették a csikos kaposztat és a tobbi ételeket. A lapos teriiletek
lecsapolasaval ez teljesen megsziint.

Tehat az élet egyik tartopillére a X VIII. szazad végéig az erdégazdalkodas, az erdégaz-
dalkodasra alapul¢ allattenyésztés volt, amely a hussziikségletet biztositotta, kiegésziilve
a vizekre épiil6 halaszattal, a mocsaras teriileteken a csikaszassal.

A masik tartopillérét a szantofoldeken folyd mezdgazdasag jelentette, az erdd széle és a
teleptilések kozott huzodo keskeny foldeken.

Nagy jelentdsége volt ezenkiviil annak, hogy a beregi ember jol ismerte az erdd és
mez0 gombait is. A legelén és a ligetes részeken termett a csiperkegomba, szegfiigomba,
az erdoben a bokrosgomba, a varganya, galambgomba, 6zlabgomba, keseriigomba stb.
Ezeket is beépitette a gasztronomiajaba.

1 Csik: elsdsorban artereken, mocsarakban, lapokban €16, 18-35 cm hosszlisagu, hengeres testii hal.
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A gombacételek jelentOs része maig megmaradt. Legkedveltebb gombaétel volt a gom-
bapaprikas, gombaporkolt, rantott gomba, tejfolds gomba, de készitettek gombabol fasi-
rozottat, toltottek gombaval kaposztat, és 6nallo étel volt a gombas rizs, reggelire a toja-
sos gomba.

Gombaporkolt
(6 személyre) 60 dkg gomba, 15 dkg zsir, 1 fej voroshagyma, so, 10 dkg pirospaprika, 1dl
huslé vagy viz, 10 dkg zéldpaprika, 10 dkg paradicsom.

A fej hagymat zsiron megpiritottak, majd raszortak a paprikat, jol elkeverték, beletették
a gombat, felontotték huslével, megsoztak, beletették a zoldpaprikat, paradicsomot, ezek-
kel egyiitt puhara paroltak. Tésztaval vagy parolt rizzsel talaltak. (Heé Gizella, 1992. 31.)

Gombapaprikds
(6 személyre) 60 dkg gomba, 15 dkg zsir, 15 dkg voréshagyma, : dkg paprika, késhegynyi
bors, csipet 50, 1 dl viz, 4 dl tejfol.

A gombat megtisztitottak, apr6é darabokra vagtak, hideg vizben megmostak. A pucolt
gombahoz zsirt tettek és az aprora vagott hagymaval paroltak, megsoztak, végiil fel-
ontotték vizzel. Amikor elfétte a levét, borsot, egy kavéskanal pirospaprikat szortak ra,
Osszekeverték a tejfollel és felforraltak. (Heé Gizella, 1992. 31.)

Gombafasirt
(6 személyre) 80 dkg gomba, 10 dkg vaj, 3 db zsemle, 5 dl tej, 3 tojas, csipetnyi so, bors,
6 dkg zsemlemorzsa, 20 dkg zsir.

A megtisztitott, megmosott gombat aprora vagtak és zsiron megparoltak. Amikor meg-
puhult, levették a tlizrél. Kihitve dsszekeverték a harom, tejben aztatott zsemlével, a
harom tojassal, soval, borssal és annyi zsemlemorzsaval, hogy formazhat6 legyen. Po-
gacsakat formaltak beldle, zsemlemorzsaba forgattak és forrd zsirban kisiitotték. (Heé
Gizella, 1992. 30.)

Rantott gomba
60 dkg gomba, csipet so, 10 dkg liszt, 4 tojas, 20 dkg zsemlemorzsa, 30 dkg zsir, 5.

A gombakat megtisztitottak, sos vizben megfdézték, majd kihiitdtték. Lisztben, felvert
tojasban és zsemlemorzsaban megforgattak, majd forrd zsirban kisiitotték. (Heé Gizella,
1992. 31.)
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Tejfolos tinoru gomba (népi elnevezése: tinori gomba)
60 dkg gomba, 2 evékandl olaj, 3 dkg zsir, egy fej voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 dkg liszt, so,
bors, petrezselyem zoldje.

A megtisztitott gombat vékonyra szeletelték. Az aprora vagott hagymat zsiron vilagos-
sargara piritottak. Hozzaadtdk a gombat, sot, borsot, petrezselyemzdldet, majd gyakori
keverés mellett erds tlizon megpiritottak. A lisztet elkeverték a tejfollel, ezt a piritott
gombdra Ontotték és az egészet jol felforraltak. (Heé Gizella, 1992. 34.)

A taplalkozas, a megélhetés szempontjab6l komoly szerepe volt még az erdok szélén,
a folyok, patakok szegeiben vadon nétt gyiimdlcsosoknek, amelyek a beregi térség mai
taplalkozasi szokasaiban is jelen vannak.

A 6eregl' csalddok gazad[ﬁoada’a

Az egész évi élelem biztositasahoz a szant6foldek legnagyobb részét rozzsal, buzaval
(gabondaval) és kukoricaval vetették be. Gabonat egy atlagos csalad 3 katasztralis hol-
don termelt, ugyanennyin termeltek kukoricat is. Krumplibol 4-500 6lnyi vetésteriiletre
volt sziikség.

Ezek képezték a taplalék alapanyagat, egyszersmind az allati takarmanyozas torzsét. A
fold minél jobb kihasznalasa végett a tengeri vetésteriiletén, a tengeri sorok kozott ter-
melték az egész évre vald babot és a tokféléket. A tengeri foldeket napraforgoval vették
koriil. Ebbdl sajtoltak az olajat.

Az egyéb terményekhez még a nagyobb csalddoknak is elegendd volt egy koblos fold.
(Régi tir- és teriiletmérték: 4 x 32 literes vékaba férd buzaval vagy rozzsal bevetett foldte-
riilet.) Ezek a foldek rendszerint a lakdhelyhez legkozelebb, a kertek aljara estek.

Itt termelték a kenderfold mellett a kdposztat, krumplit és az egyéb zoldségféléket,
konyhakerti névényeket. Az 1850-es években a falvak hataraban mar ott talaljuk a
dinnyefoldeket is. A dinnye megjelenése is fontos szerepet jatszott a beregiek taplalko-
zaséban.
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A hdzi kenyeér
A Kkenyér és a kenyértésztabol késziilt csemegék

Az ¢let kdzéppontjaban a sz6 szoros értelmében a kenyérrél valé gondoskodas allt.

A taplalkozas alapanyaga évszakonként valtozott, de a kenyér minden évszakban, hét-
kodznapokon és linnepnapokon ott volt a csalad asztalan. A kenyér volt a f6 taplalék. A
régiek ezt ugy fejezték ki: ha kenyér van, minden van.

Veres Péter a 30-as évek tajan azt jegyezte meg a magyar ember taplalkozasarol: harom
tarsadalmi réteget lehet megkiilonboztetni. Az elsébe tartoznak a gazdagok. Ezek taplaléka
a kenyér és a kolbasz. A masodikba tartoznak a szegényebbek. Ezek {0 étele a kenyér és a
szalonna, a harmadik rétegbe tartoznak a szegények: ezek kenyeret és hagymat esznek.

A kenyér egyet jelentett magaval az élettel, az élet lehetdségét is jelentette. Ennek a két
fogalomnak az egymasmellettiségébdl kovetkezik, hogy népiinknél a kenyérrel tarsitott
fogalmak egész sora alakult ki:

A dolgozé embert kenyérkeresoként tartjuk szamon. Gyakran kérdezziik meg egy-
mastol, hany kenyérkeresd van a csalddban. A csaladon beliil mindig a kenyérkeresé a
legrangosabb, mindenkor az 6 szava a dontd. A fiatal mindig az apja kenyerét eszi, en-
gedelmeskedni tartozik sziileinek. Az ifju ha felcseperedik, 6nallo kenyérkeresévé valik.
Ett6l kezdve tekintik teljes értékii embernek.

A cseléd kenyérado gazdajanak tekintette azt, akinél dolgozott. A kdzos haztartasban
¢loket egy kenyéren él6knek nevezték. A magatehetetlen ember kegyelemkenyéren élt,
keserii kenyéren élt az, aki a mas kenyerét ette. A kisebb gyermek a csaladban egysze-
riien csak kenyérpusztitd. A csaladon beliili viszalykodasnak altalaban kenyértorés volt
a vége. Régi szerzédésekben olvashatjuk adofizetok egységeként, hogy minden kenye-
res gazda. Kenyérrel mérték a gazdagsagot is. Akinek jol megy a sora, annak van mit
apritani a tejbe.

Kenyeriink torténete
A gabonamagvakat mar az dskor embere is ismerte és fogyasztotta. Eleinte egészben,

majd megtorve ették. Magasabb szintet jelentett a magvak megtdrése €s vizben vald meg-
fézése, a ma is ismert késaszerli ételek megjelenése, majd a f6zés mellett, az egyszeri
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fogyasztasra alkalmas kéasa mellett a hosszabb tavon is fogyaszthato siitéssel eléallitott
lepényfélék készitése.

A hazi kenyér készitése a XV. szdzadban felbukkano kovasz szavunk megjelenésével
egy idore tehetd, de altalanossa a XVII. szazadban valt.

A mezdgazdasagi munkaval, gabonatermeléssel foglalkozo mezovarosi és falusi lakos-
sag maga allitotta el0 a taplalkozasi szokasokban fokozatosan 6 szerepet jatsz6 minden-
napi eledelt, a kenyeret.

Beregben a kenyér alapanyaga elsdsorban a btiza és a rozs volt. A csaladok maguk sza-
moltak ki, hogy egy évre mennyi gabonara van sziiksége a csaladnak, hogy minden nap
elegendd kenyér keriiljon a csalad asztalara.

Ha nem volt elég a gabona
— az mar az arataskor kide-
rilt —, akkor ,,szaporitot-
tak” a kenyér alapanyagat.
Teriiletiinkon a kenyér sza-
poritd anyaga a kukorica-
liszt és a burgonya volt. De
burgonyaval ott is szapori-
tottak, ahol volt elegendd
gabona, mert kiilonds izt
adott a kenyérnek és so-
kaig puhan tartotta azt. Ha
rossz volt a buzatermés,
akkor altalanos volt, hogy 1. Felkitizitt tengeri a marhadl eresze alatt

fele kukoricalisztbdl és fele

buzalisztbdl siitotték a kenyeret.

Még a tengeritoréskor és a tengerihantdaskor kivalogattak a legszebb, hibatlan tengeri-
csoveket. Ezeket nem tették a takarmanykukorica kozé, hanem suskdjaval® parban dssze-
kotozték és a haz elejének tornaca hosszaban, az eresz ala elhelyezett rudakra felkotozték.
Ezt hasznaltak a kenyér potlasahoz, és a taplalkozasban igen fontos szerepet jatszo pulisz-
kaételek és kasaételek készitéséhez. (1. kép)

2 Suska: a kukoricacsovet burkolo levél.
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A kenyérgabonat a parasztgazdasagokban nagymeéretii acsolt
hombarokban, szuszékekben taroltak.

A mego6rolt gabonat, a lisztet hazilag készitett, hosszaban
szines csikkal diszitett vaszon zsdkokban tartottak tovabb. (2.
kép)

A Kenyérsiités felelosségteljes és er6t probaldo munka volt.
18-20 orat vett igénybe. A kenyérsiités mindig a haz asszonya-
nak, a gazdasszonynak a feladata volt. Csaladonként hetente,
tiznaponta, vagy kéthetente kertilt sor a kenyérsiitésre. Gya-
korisagat a csalad nagysaga szabta meg. Egy-egy siitéssel 5-6
darab 5-6 kil6s kenyeret
siitéttek. A hozzavalo
szerszamoknak mindig
készenlétben kellett len-
nie. Ezek jelentds részét a gazdasszony még a hazas-
saggal hozta magaval. Legsziikségesebbek voltak a
szakajtokenddk (3. kép), siitéabroszok, a dagasztotek-

2. Hazivaszon liszteszsdk

né, a dagasztolab, a szakajidkosarak vagy szakajtotd- 3. Syakajtékendd szakajtékosirban

lak (4. kép), a siitdlapat (5. kép), piszkafa, szénvono,

kenyereskosar (6. kép), kovaszfa (7. kép), szita (8. kép), sos putina (9. kép), lisztes putina
(10. kép), kisebb edények stb.

A kenyér mindsége fiiggott a liszt mindségé-
t6l, de ugy tartottak, hogy a j6 gazdasszony min-
den lisztbdl tud jo kenyeret siitni. Szinte minden
nap volt valahol kenyérsiités a faluban. A kenyér
illata ilyenkor megiilte az egész falut, de voltak
tilalmas napok. Ilyen volt a péntek, vasarnap €s
az iinnepnapok.

A Kkenyér lelke a kovasz. Ebb6l mindig na-
gyobb mennyiséget készitettek, amelyet folya-
matosan, tobb siités alkalmaval hasznaltak fel.

A legbsibb erjeszté anyag a komlos korpa. Ez a komlovirdg t6z6levének és a korpanak
a keverékébol késziilt, és amelyet kevés liszt hozzaadasaval tettek gytrhatova. Az igy
elkészitett komlds korpat kisebb darabokra vagtak, és azt a komlos korpa szariton meg-
szaritottak. A megszaritott komlos korpat — amit morzsokanak hivtak —, vaszontarisznya-

S s &
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ba tették, és szaraz, szell6s helyen felakasztva tartottak.
A XIX. szazad végén fokozatosan terjedt el a népi ke-
nyérsiitésnél is a sorélesztd hasznalata.

A kenyérsiités a kovaszolassal kezd6dott. A haziasszony a
kenyérsiitéshez bedltozott. Kenddvel hatrakototte a hajat,
himzett vaszonkotdt tett maga elé (konyhara allt). (11. kép)

A kovaszolas

Beregben a kovaszolas, a dagasztas és az elsé kelesztés
a dagasztotekndben tortént, a meleg konyhaban. A tekn6t
ratették a dagasztolabra, a kenyeret siité asszony beleszi-
talta a kenyérsiitéshez sziikséges lisztmennyiséget, és a
teknd masik végébe
odakészitette a ko-

vaszt.
A komlos korpa-
5. Siitélapat bol készitett mor-

zsokat langyos viz-
ben feloldotta, majd lisztet kevert hozza, ezt a masz-
szat beledntotte a teknd végébe.

Ezutan az egészet letakarta siitdabrosszal, a ko-
vasz folott keresztben elhelyezte a kovaszfat, hogy
a megkeld kovasz az abroszhoz ne ragadjon. (12. kép)

Ha a lisztet krumplival akartdk szaporitani,

ik akkor a kovaszolassal egy idében a haziasszony

: egy 10 literes fazékban kivalogatott és jol meg-

mosott héjas krumplit tett foéni a tlizhelyre.

Amikor ez megf6tt, a krumpli héjat lehtzta és

egy, a kenyérsiitéshez készitett krumplitérovel
(13. kép) megtorte, hagyta kihiilni. (14. kép)

6. Kenyereskosar

7. Kovaszfik
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A dagasztas

A kovasz négy-6t ora hosszat kél. Ha megkelt, a
gazdasszony a dagasztashoz elegendé mennyi-
ségli langyos vizben feloldotta kenyerenként a
fél marék sot, a sos viz egy részét hozzaontotte,
és elkezdddott a dagasztas. (15. kép) A krumplit
is ekkor tették bele. A gazdasszony a dagasz-
8. Szita taskor a kovasz mellé allt, és folyamatosan el-

kezdte a két ke-
zével a lisztet belehtizni a kovaszba. A belehuzott lisztet jol
beledolgozta. Ezt mindaddig folytatta, amig a liszt el nem
fogyott. A viz hozzdadasa folyamatosan tortént, vigyazni
kellett, nehogy lagy legyen a
tészta. Ez a kenyérsiités legne-
hezebb része, mert egyszerre
mindig nagy mennyiségii tész-
tat kellett egyfolytdban addig
dagasztani, amig az megfeleld
mindségii lett. Amikor az dsszes liszt elfogyott, a gazdasszony
a tekné masik végéhez allt, és ismét maga felé hiizva — most
mar a tésztat — jbol atdolgozta az egészet. Ezt a miiveletet
tobbszor megismételte. Ha a tészta mar nem ragadt csomdsan a
kezéhez, konnyen levalt rola, akkor megallapitotta, hogy lehet keleszteni.

A gazdasszony hosszaban késsel megvagta a tésztat,
meghintette liszttel, hogy figyelemmel kisérhesse a kelést.
ElGvette a siitGabroszt, és azzal letakarta. A kovaszfat akkor
is keresztbe tette a tekndn, és Uigy teritette rd a siitdabroszt.
Htivosebb idében még volt, hogy dunnat is tettek ra, hogy
gyorsabban keljen. (16. kép)

9. Sos putina

10. Lisztes putina

A Kkenyér Kkiszakitasa (szakajtasa)

Kelés utan a gazdasszony kiszakitotta a kenyereket és to-
vabb kelesztette. (17. kép) Ezeket meghintett szakitotdlba 11. Konyhdra dll
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¥ tette, a tetejét liszttel meghintve, szakitokendével letakar-
va, vagy szakitokosarba tette. A kosarba szakitokendot
tett, azt liszttel meghintette, majd a kiszakitott kenyereket
belehelyezte, a kendd sarkaival betakarta, és két 6ra hosz-
szan még kelni hagyta.

Ezutan kezd6dott a kenyércsemegék készitése. Ke-
nyérsiitéskor mindenki erre vart.

A kiszakitott kenyértészta kelése kozben kezdddott a
kemence fiitése. Ez rend szerint a férfiak dolga volt. A
kemence flitéséhez az éven at levagott és kiszaradt gallya-
kat, az allatok takarmanyozasara hasznalt és mar leragott
tengeriszarat, naprafor-
gokorot és a hatarban
termett vad ndvények,
pl. katangkérd, arany-
12. A tekné letakardsa siitéabrosszal ~ Vesszd stb. sziraz sza-

rat hasznaltak fel.

13. Krumplitoré

A kenyér bevetése

Amikor kiflilt a kemence, akkorra megkeltek a kiszakitott kenyerek is, és sorjaban ki-
vitték a megkelt kenyértésztat a kemence elé, kdzel a kemence szdjahoz. A bevetéshez
rendszerint két ember kellett. Egyik, aki a siitélapatot odaillesztette a kemence szajahoz a
técre3, vagy egy tonkdre. Egy masik pedig, aki
gyors mozdulattal raboritotta a megkelt tésztat
a siit6lapatra. A siitélapat nyelét végig fogni
kellett, hogy amikor a tésztat radnti, a siitdla-
patot fogd nyomban bevethesse a kenyereket,
mindet a helyére. Ugy, hogy elészor a legtéavo-
labbi helyre, és ugy, hogy minden kenyér be-
férjen. Legutoljara a cipot vagy a vakardt* ve-
tik be. Amikor a kiskertben a képosztalevelek

14. Krumplitorés

3 Tdc: (itt) kemencepadka.
4 Vakar6: a dagasztoteknébe ragadt tésztabol siitott cipoféle.
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mar kelld nagysaguak voltak, akkor a siit6lapatra ka-
posztalevelet tettek, erre tették a kenyértésztat, és ez-
zel vetették be a kemencébe. Nagyon jo izt adott a
kenyérnek. (18. kép)

A Kkenyér siitése két orat vett igénybe. Amikor a ke-
nyerek kistiltek, egyenként a szénvonodval a kemence
szajahoz kihuztak, majd gyors mozdulattal kézzel ki-
vették. Egy polc-
ra sorba raktak,
majd egy erre
hasznélatos
tollsepriivel lese-
perték a hozzata-
padt hamut. Ha a héja szilkos® lett, akkor a kenyér-
szel6 kés lapjaval megiitogették, hogy hulljon réla
a kiils6 égett réteg. Még egy kis ideig a tornac pa-
lankjanak konyokldjére tették sorban (19. kép), majd
amikor mar teljesen kihtilt, a kamardban a kenyeres polcra helyezték. Egyet a kenyeres
koséarba tettek. A kenyeret mindig a gazdasszony szegte meg és osztotta szét az étkezé-
sekkor a csaladtagoknak.

A kenyérnek nagy becsiilete volt a csala-
dokban. Bar a konyhaban kenyeres padon, vagy
az asztalon taroltak, mindenki altal jol hozzafér-
hetd helyen, a kenyérhez nem volt szabad hoz-
zanyulni. Abbdl csak a gazdasszony vaghatott
és 6 adott kéztél mindenkinek beldle. A levagott
és el nem fogyasztott kenyeret nem dobték ki,
hanem betették a kenyereskosarba, és ijabb ét-
kezéskor megint elévették. A mezdére menot is
az asszony tarisznyazta fel, 6 készitette oda a
kenyeret és a haznal 1év6 hozzéavalot. Ilyenkor a kenyeret haziszéttes, himzett, vagy szo-
vott mintas kenyeres tarisznyaba tették és vallra véve, vagy a kapa nyelére kotve vitték
magukkal.

15. Dagasztds

16. A kenyértészta kelése

17. A kenyeér kiszakitdisa

5 Szilkds: égett.
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Kenyérsiités utan a meleg kemencét igyekeztek ki-
hasznalni. Osszel gyiimélcs, foként szilva aszalasara
hasznaltak. Kora tavasszal, amikor befejezddott a fo-
nas, a fonalat fehériteni kellett. Szapultak (4ztattak), és
hogy minél fehérebb legyen, betették a még meleg, de
mar nem forré kemencébe, hogy a hazilag akacfa ha-
mubol készitett lug hatasfokat noveljék.

Siités utan a meleg kemencében szaritottdk dsszel a
puliszkahoz valo tengerit is. Volt, hogy nem csak sza-
ritottak a tengerit, hanem kissé piritottak. Ebbol készi-
tették a pirka puliszkat.

Még a kenyér bevetése elott keriilt sor a kenyércse-
megek készitésére €s siitésére.

18. A kenyér bevetése

HAenyértészta csemegek
Még nem fiilt fel teljesen a kemence, amikor a csemegék bevetésére keriilt a sor.

A langos

Kenyérsiités nem torténhetett 1angos nélkiil. A csalad apraja-nagyja egyarant ezt varta,
és aki egyszer kemencében siilt 1angost evett, azt annak az ize egy életen at végigkisérte.
De sziikség is volt a langosra, hiszen a kenyér ekkorra rendszerint mar el is elfogyott.
fgy a kenyérsiités napjan a reggelit ebbdl oldottak meg. A langossiitésre eleve ,,rasza-
molt” a gazdasszony. Ezért a liszt kiméré- ;
sénél a kenyérnek valon til még tett néhany
marék lisztet a dagasztéteknébe. A kenyér
kiszakitasakor a langoshoz annyit tett félre
a kenyértésztabol, amennyire sziikség volt.
Egy-két, néha harom o6kolnyit. Amikor a
kemence felforrosodott, lehetett siitni a lan-
gost. A tésztat a lisztezett siit6lapatra tették,
a gazdasszony kézzel és nyujtofaval kinyuj-
totta, korben kicsit elegyengette, és a forrd
kemence aljara csusztatta, ahol a szénvono-  19. Kenyerek a torndcon
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val a parazsat mar oldalra huztak. Tavasszal kaposztalevelet is tettek ala. Amikor néhany
perc mulva kisiilt a ldngos, zsirral vagy kapros tejfollel megkenték a tetejét, kicsit hagy-
ST o maeem  tak hilni és mar ettek is. (20. kép)

Kapros-turos langos kenyértésztabol

A tésztat kinyujtottak, tepsibe tették, tetejét aprora
vagott kaporral és turoval behintették. Ha volt tejfol,
akkor azt is tettek rda. Kemencében siitotték, akkor
amikor a langost.

Madar, kukuca, baba

(falvanként valtozott az elnevezése)

Kenyértésztabol, a tekndkaparékbol késziilt. Az 6ssze-
kapart tésztat jol sszegyurtdk, majd annyi részre osz-
tottak, ahdny gyermek volt. Egy kis lisztet hintettek a
tekndbe, megsodortak egyenként a kis csomdkat, majd
hurkot kotottek beldle: ez lett a madar teste. Az also, hosszabbik szara a madar farka lett;
ellapitottak és a végét harom helyen bevagtak. A
hurok felsd vége, ami rovidebb volt, lett a feje,
ennek két oldalaba egy-egy pattogatott tengeri- w
szemet, vagy két borsot tettek — ez volt a szeme.
Ezeket kozvetleniil a kemence széja mellé tet-
ték, nehogy megégjen, és konnyen ki lehessen
szedni. (21. kép) i

20. Langos

Babdjka, vagy bobdjka - D T
O N

A kenyértésztabol kisujjnyi vastag darabokat . ;

sodortak, és ugyancsak ujjnyi hosszi darabok- 2I. Kukuca

ra gyurétablan szétvagdaltak, majd tepsibe téve

megsiitotték a kemencében. 4-5 tepsivel is siitottek. Volt ugy, hogy nem vagtak el, csak

slités utan, ill. forrazas el6tt tordelték szét. Kenyérsiités utdn még egy-két tiizet raktak a

kemencébe, és ugy siitotték meg. Babéajkat lerben (siitdben) is siitottek. Forrd sos vizzel

leforraztak, nagy cseréptalra tették, meghintették aprora vagott piritott szalonnaval, és ha

volt, taroval. Volt ahol makot vagy didt tettek ra, gy fogyasztottak. Kenyérsiitéskor rend-

S ans &

szerint ez volt az ebéd.
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Cipo
Kenyértésztabol késziilt. Ez rendszerint egy vagy masfél kilos volt. Altaldban foszlosra
készitették. Dagasztassal a tésztaba beledolgozott a gazdasszony még egy kis zsirt, vagy a
zsirosbodon aljan 1€vo tepertdmorzsalékos zsirt. Ezt a kenyerek bevetése utan a kemence
szajahoz tették kozel, mert azt hamarabb kiszedték, mint a kenyereket. Akkor, amikor
mar be lehetett nézni a kemencébe, hogy megnézzék a kenyerek siilését, hogy nem kell-e
a sublert® ki- vagy behlizni, vagy hasonlot tenni ...

Kiszedés utan legalabb egy orat kellett hiilnie, amikor méar meg lehetett szegni. Ezt
altalaban vacsorara készitették, amikor a kenyeret még nem lehetett megszegni.

Vakaro

Ha sok volt a teknékaparék, akkor készitettek vakardt. A teknd oldalarol 6sszekapart tész-
tat jol 6sszegyurtak, és Gigy tették a kemencébe; ilyenkor nem készitettek cipot.

A kemence

Boglyakemence

A hagyomanyos paraszti portak elengedhetetlen kel-
l1éke. A leg6sibb tipus az udvari kemence, vagy bog-
lyakemence. Ezeket rendszerint tavol az épiiletektdl
épitették fel, mert meglehetdsen tlizveszélyesek vol-
tak. Helyiik a kert végében volt. Az id6 viszontagsa-
gaitol gyakran egyszerii négy labon all6 tetdszerke-
zettel ovtak meg, de még napjainkban is talalkozunk
tetOszerkezet nélkiiliekkel is. Ezeknek a kemencék-
nek kéménye nem volt, a fiist a kemence szédjan at
tavozott. (22. kép)

A fiistelvezetés problémainak megoldasa utan a ke-
mencék nagy része bekeriilt a lakohazakba. Ezeknek
mar két ajtajuk volt, és a fiist kéményen at tdvozott.
Tobb helyen lathattunk a nyari konyhabol fiithetd, a
22. Boglyakemence kiilsd falbol kidomborodé kemencéket.

6 Subler: a kemence szajat lezar6 lemez v. ajto.
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Udvari magas kéményes, cseréppel fedett ke-
mencét. A nyari konyha faldhoz épitett kiilsé
fltésii kemencét. (23. kép)

Majd a kemence bekeriilt a pitvarba, vagy a
nyari konyhaba. Ezek a sparhelttel 6sszeépitett
szogletes kemencék voltak. A teteje volt a 626
tlizhely; a sparhelt karikas vaslappal volt fedve,
amely oldalrdl volt fiithet6. A kemence széja a
bejarati ajtora nézett, hogy kintrdl lehessen fii-
teni és legyen elegendd hely a kenyér bevetésé-
hez. (24. kép)

A kemencét mas alkalmakkor is hasznaltak.

egész kemencével siitottek, a szegényebbek ke-
vesebbet. Karadcsonykor, husvétkor, piinkdsdkor,

de siitottek kemencében kalacsot farsangban,
egy-egy jeles névnapra, vagy dorzsolére” is. 23. A nydri konyha falahaz épitett kemence

A XX. szazad kozepén azonban a nagy ke-
nyériizemek eléretdrésével majdnem funkcidtlannd valtak a falusi kemencék. Legfeljebb
nosztalgiabol fiitik fel néha, vagy lakodalmi kalacssiitéshez, vagy kaposztafézéshez egy-
egy bemutatora.

Az dllattartas, allati termékek /elentoa’ege a
gaz@al]w&wéan és a gan[ronomlaéan

Egy atlagos haztartasban rendszerint 2 tehenet, igavonasra legalabb 2 6krot vagy lovat,
2 disznét, 30—60 csirkét és tytukot, 15-20 kacsat, 18-20 libat tartottak. A libatartas olyan
jelentds volt teriiletiinkén, hogy ehhez minden falunak volt kiilon libalegeldje. A liba
legeltetésében részt vettek a kisebb, 8-10 éves gyermekek és a férjhez menés eldtt allo
lanyok is, akik ezen munka kdzben kelengyéjiik himzésével, a vaszonnemtik diszitésével

7 Dorzsolo: tarsas munka, melynek soran a lanyok és legények énekelve, beszélgetve, szorakozva labbal

puhitottak (dorzsolték) a kendert.



toltotték az idejiiket. A libat elsdsor-
ban nem a huasaért, hanem a tollaért
és meghizlalva (témve) helyben,
vagy a piacokon eladasra tartottak.

A taplalkozasban az aprojoszagok
koziil a baromfinak, a tytknak, csir-
kének volt nagyobb jelentésége, de
ezzel is nagyon takarékosan bantak.
Hust rendszerint csak vasarnap ettek.
Huslevest foztek, a fott hust marta-
sokkal (paradicsom, fokhagyma, szil-
vaslé) fogyasztottak. A huslevesbdl
kivett husokbdl gyakran porkoltet,
vagy tejfolos paprikast készitettek
krumpli, nokedli vagy mas tésztafélé-
vel, savanyusaggal. Rantott csirkével
szinte alig talalkoztunk a hagyoma-
nyos falusi haztartisban. Ha keriilt
is ilyen az asztalra, az is rendszerint
a huslevesben megfott csirkehtisbol
késziilt.

Mindent nagyon be kellett oszta-
ni. Nagyon kellett {igyeskedni, hogy
mindenbdl elegendd keriiljon a csalad asztalara. Ez az asszonyok feladata volt. A gaz-
dasszony a taplalkozas mellett azon igyekezett, hogy gy ossza be a meglévot, hogy
abbol a haztartas kiadasai is kiteljenek, de teljen a lanyok férjhez menéséhez sziikséges
vaszonnemtik és kisebb haztartasi eszk6zok beszerzésére is.

A csaladban nagyon sok tojast hasznaltak, de ugyanakkor a tojasbol gazdalkodott is
a gazdasszony. Sokszor tojassal fizetett a boltban a fiiszerekért, petréleumért, de mas
dolgokat is lehetett vasarolni tojassal. A XX. szazad els6 felében a kis falusi boltokban
altalanos volt a tojas felvasarlasa is.

A haz asszonya gondoskodott arr6l, hogy minden nap elegendd ennival6 keriiljon a
csalad asztalara. Az 6 feladata volt a f6zés, az ehhez sziikséges alapanyagok beosztasa,
a kender feldolgozasa, a csalad szamara sziikséges vaszon eldallitasa, a gyermekek
nevelése stb.

0.0
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Tojasleves

1,5 liter vizet izlés szerint ecettel savanyitottak és soztak, felforraltdk, majd minden sze-
mélyre beletitottek 1-1 tojast. Egy kanal zsiron, masfél kanal lisztbdl zsemleszinii rantast
készitettek, felontotték 1 pohar hideg vizzel, majd egy merbkanal forrd tojaslével és a
forrd tojasos 1ébe ontotték. Két babérlevéllel, kis borssal, aprora vagott petrezselyem-
zolddel izesitették, majd tettek bele egy kanal simara elkevert tejfolt, és egyiitt az egészet
ot percig fozték.

Hagymas rantotta

(Két személyre) 1 kdzepes voroshagymat apro kockakra vagtak, egy kanal zsiron megpiri-
tottak. Négy tojast egy mélyebb talkaban felvertek, megsoztak, a forré siilt hagymara 6ntot-
ték és hirtelen 6sszekeverték, majd egybesiitotték. (Altalaban reggelire, vacsorara télaltak.)

Szalonnds rdantotta

(Harom személyre) 6 dkg fuistolt szalonnat vékony szeletekre vagtak, a szeleteket bevag-
dostak és mindkét oldalan megpiritottak. 6 tojast egy mély talkaban simara felvertek,
majd a forro siilt szalonnara ontotték. Amikor az egész egybesiilt, mar talalhattak is. Volt
aki mind két oldalat megsiitotte, volt aki csak az egyiket. A végén még meghintették egy
csipet piros paprikdval és savanyusaggal talaltak. (Nehéz fizikai munkat végzoknek adtak
reggelire.)

Szalonnds, hagymads tojdaslepény

(6 személyre) 10 tojast soval elkevertek, 5 dkg szalonnat vékony csikokra vagtak, meg-
piritottak, majd ratettek 5 dkg zsirt, és egy kozepes fej aprora vagott hagymat. Amikor a
hagyma mar sargara pirult, hozzaontotték az dsszekevert tojasmasszat. Lasst tiizon kelld
keménységiire siitotték. Majd paprikaval meghintették és savanyusaggal talaltak. (Nehéz
fizikai munkat végzoknek adtak reggelire.)

Tojaslepény krumplival

(6 személyre) V> kg meghamozott krumplit vékony szeletekre vagva, 10 dkg zsirban fedd
alatt, kell6en megsozva puhdra paroltak. Kozben 10 db tojast egy kis soval egy mély tal-
ban jol felvertek, majd hozzaadtak 1 dl tejszint. Amikor a krumpli megpuhult, radntotték
a tojast és Osszekeverték, majd néhany percig még siitotték.
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Tojasos nokedli

Y kg lisztbdl, 3 tojasbol és vizbdl tésztat kavartak. Kozben egy edényben enyhén sos vizet
forraltak, nokedliszaggatoval a tésztat beleszaggattak. Eldmelegitett talba két kanal zsirt
olvasztottak, 4 tojast beleiitottek, sot és kevés borsot tettek bele, jol felverték, majd a kif6tt
nokedlit leszlirték, és még forron a felfliszerezett tojasra tették. JOl 6sszekavartak, és még
néhany percig kis langon kavartak, hogy a tojas mindeniitt megsiiljon. Salataval ették.

Szarvasmarha tartdsa, te/'termé/ie/t a
tapldlkozdsban

A beregi haztartas elképzelhetetlen volt ,,1abas joszag”, tehén és a gazdalkodashoz nélkii-
16zhetetlen igavono joszag, okor nélkiil.

A tehéntartas biztositotta a csaladok szamara a tejet, tejfolt, vajat, tirot.

Atehén fejése és a tej feldolgozasa is az asszonyok feladata volt. A tehéntartasbol befolyt
jovedelemmel is az asszony gazdalkodott. Az eladott tejtermékekbdl befolyt pénzekbdl
vették a vasarbol beszerezhetd portékakat, a lanyok divatos ruhgjat, a fiuk 6ltozetét.

A tehén és az igavono joszagokrol a csaladfo és a csalad férfi tagjai gondoskodtak.

A tehéntartas alapja a legeltetés volt. Ehhez a hatar egyharmadat hagytak parlagon
legelének. Ide hajtottak ki legelni a joszagot. A legeltetési szezon Szent Gyorgy-naptol
Szent Andras-napig tartott. A legeltetéshez pasztort fogadott a falu. A pasztornak joszag
utan fizettek. A szegényebbeknél, akik a pasztorbért nem tudtak fizetni, a csalad egy 1d6-
sebb férfi tagja legeltette nap mint nap az utak mentén, elhagyott bozo6tos helyeken a csa-
lad tehenét. Erre a munkara befogtak iskolahagyott, kis cseperedd fiukat is. A kés6 Gszi és
téli honapok alatt a kaszalokrol 6sszegyijtott €s megszaritott szénaval és a kukorica sza-
raval etették a joszagot. A tehenet reggel és este fejték. A fejo a fejészéken iilve a rocskat®
a fej6szék tehén tégye feldli végére tette, és mind a két kezével fejt. Amikor a fejést be-
fejezte, vékony fa lemezbdl hajlitott szOrszlirén lesziirte az egészet. Egy részét cserépbdl
késziilt egyfiilli tejes csuporba sziirte és cserépfedével lefedte. (25. kép) A tej egy részét
naponta elhasznaltak, elfogyasztottak. A fogyasztashoz a tejet felfozték. A gyermekek és
a csalad nd tagjai reggelire rendszerint tejeskavét ittak, és zsiros vagy lekvéros kenyeret,
vagy csak csupasz piritds kenyeret. A tej masik részét hazilag feldolgoztak. A reggeli
tej mindig értékesebb, jobb mindségli volt, mint az esti fejés. Nagyobb telepiiléseken

8 Rocska: fejéedény.
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a tejet vagy a beldle készitett ter-
mékeket vagy a piacon arultak,
vagy hazakhoz széllitva adtak el
a falusi asszonyok. Késdbb, az
1940-es évektél mar miikodtek
a falvakban tejcsarnokok is, igy
a folosleges tejet ezek vasaroltdk
fel. Marhahts csak nagyon ritkan
keriilt az asztalra. Borjut sem igen
vagtak sajat célra. Inkabb eladtak
¢és abbdl torténtek a nagyobb be-
ruhazasok.

A f6zéshez is sok tejet hasznal-
tak; altalanos ételnek szamitottak a tejben fott ételek: a tejleves, tejbetészta, tejbedara,
tejes puliszka, tejbekéasa gyakran készitett ételek voltak.

¢

25. Tejes csupor

Tejbetészta leves
Egy tojasbdl kevés viz hozzaadasaval és annyi liszttel, amennyit felvesz, kemény tésztat
gyurtak, majd a reszeld nagy lyukén lereszelték.

6 dl tejet felforraltak, egy csipet soval, egy kanal cukorral. A forrd tejbe beletették a
frissen elkésziilt reszelt tésztat, és belefozték.

Tejleves

A tejet vizzel kicsit felhigitva felforraltak. Vagy laskara® vagott tésztat tettek bele, vagy
csipetke tésztat. A tésztat kissé meglisztezték, mieldtt befézték, hogy a leves siiriibb le-
gyen. Ezt tejbetésztanak is hivtak. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 183.)

Kanda
A tiro készitésekor keletkezett savot, amiben egy kevés tard is volt, felfézték, egy csokor
kaprot aprora vagtak, belefézték, izlés szerint megsoztak, majd behabartak.

Fojtott laska
Forro tejbe egy csipet sot és egy kanal cukrot tettek, és stirti laskatésztat foztek bele. A
laskatésztat kissé lisztesre hagytak, tigy fozték a tejbe, hogy a leve siiriibb legyen.

9 Laska: szélesebb csikokra vagott, gyurt tészta.
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Tejbekdsa

A friss buzébol még cséplés eldtt a buzafiiket (buzakalasz) kézzel kiverték, kézi daralon
megdaraltak; 1 liternyi tejet felforraltak 5 dkg cukorral, majd beleféztek 10 dkg bizada-
rat. Frissen ették.

Buzadara tejben

Arataskor kalaszt szedtek, ezt kicsépelték, daralokovon megdaraltak, atrostaltak. Amit a
rosta atejtett, azt tejben megfézték. Tanyérba tették, a tetejét fahéjas cukorral hintették
meg.

Buzadara masképpen
A megdaralt és megrostalt darat sds vizben megfdzték, megzsiroztak és ugy fogyasztottak.

Tejbegriz

A malomban 6rolt buzabodl készitettek teljes kidrlésti (korpas) lisztet, rétes lisztet (grizes
lisztet) és grizt. Az utdbbibol késziilt a tejbegriz. 1 liter tejet felforraltak 1 kanal cukorral,
folytonos kavaras mellett 10 dkg grizt pergettek bele; 5—10 perc folytonos kavaras mellett
mar el is késziilt. Kanallal kimerve tanyérra tették, fahéjas cukorral, vanilias cukorral ették.

Rantott griz

1 liter tejet felforraltak egy evokanal cukorral, egy csipet s6val. Folytonos kavaras mel-
lett 15 dkg grizt pergettek bele; addig fézték, mig siirii lett. Ezt a megvizezett gyurotab-
1an ujjnyi vastagon elteritették. Megvartak, mig jol kihiil. Ekkor 68 centis négyzetekre
felvagtak, és a szokasos modon lisztbe forgatva, majd felvert tojasba martva bé olajban
kistitotték. Ha elkésziilt, a tetejét porcukorral meghintették.

Tejes puliszka (1asd a tengeribdl késziilt ételeknél)

Aecsketartds

A legszegényebbek kecskét tartottak, hogy legyen a csalad szamara tej. A kecskét a disz-
nényajjal egyiitt hajtottak ki a legeldre. Ott kipanyvaztak és ugy legeltették. A kecsketej
feldolgozéasa nem volt altalanos.
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Sertést — vagy ahogy ezt teriiletiinkon mondtak, diszndt — is minden héznal tartottak,
a szegényebbek egyet, a modosabbak kettdt-harmat is. Nyaron at a falu kondast foga-
dott, aki a disznony4ajat, kocékat és a malacokat kihajtotta a legeldére. A hizokat, amelyek
egy csaladnak egy évi taplalkozasat jelentették, otthon nevelték. Korpas moslékkal, fott,
megtdrt krumplival és szemes kukoricaval hizlaltak, de adtak neki a z6ldséges kertbdl
kikeriil6 z61d hulladékot is. Megetették a disznoval a foldre hullott gyiimolesoket is. Kii-
16ndsen az édes szilvat szerette a disznd, ez nagyon eldsegitette a hizasat. De vigyazni
kellett, nehogy sokat egyen bel6le, mert a szilvamag ciant tartalmaz és az allat konnyen
megmérgezddhetett tle.

A sertés

Ugy igyekeztek, hogy december kozepére a hizd vagasra kész legyen. Rendszerint a
karacsonyi tinnepek el6tt tortént a disznoolés, hogy az iinnepekre bdven legyen mit enni,
és a husok tartdsitdsanak is ez volt a legidealisabb ideje.

A hentesmunkat egyszerti falusi emberek végezték. Nem tanultdk a mesterséget, csak
eltanultak egymastol. Minden disznd61ésnek ugyanaz volt a forgatokonyve. Nagy hozza-
értést igényld, nehéz, de igazi csaladi tinnep és tarsas munka volt. A diszn6 leszrasatol a
vacsoraig mindenkinek, férfiaknak és néknek egyarant megvolt a maga feladata.

A disznoror éreler

Az asszonyok a bélmosassal, a huroldssal és a f6zéssel foglalkoztak.

Hagymads veér
9 6ra koriil volt a reggeli. Ez rendszerint hagymas vér, borssal és majorannaval izesitett
stilt vér volt, savanyusaggal és kenyérrel.

Lesi
A déli ebéd 1-2 6ra koriil a lesi volt. Ez siilt huisbdl és pergelt savanyu (hordds) kaposz-
tabol allt. Ehhez is kenyeret ettek.

Orjaleves
Disznotoros vacsora. Délutanra elkésziilt a hurka és a kolbasz. Véres, majas és tiidés hurka.
Estére elkésziilt a friss orjabol az orjaleves. (Az orja a disznd nyakabdl és hatgerincébdl
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valo vel6s csontos hus.) Ezt egy nagy fazék-
ban még délben odatettek f6ni, majd sargaré-
pat, petrezselymet, karalabét, édes kaposztat,
voroshagymat, néhany gerezd fokhagymat,
szemes borsot és sot tettek bele. Amikor meg-
fott, leszlirték, a leveshez csigatésztat készi-
tettek, talra tették a megfott hust és a zoldsé-
geket is.

Vacsorara az orjalevest talaltak fel, a siilt
hurkaval és kolbasszal, és a délr6] megmaradt
lesivel. Rendszerint volt kalacs is: szilvalek-
varos és tiros kalacs. Ezt mindig az el6z6 nap
stitotték. A disznosagokon kiviil béven fo-
gyott a szilvapalinka és a bor is.

26. Szalonnas lada

A disznénak minden porcikajat felhasznal-
tak. A fejbol és mas bords zsiros hisokbol —
amelyet jol megféztek, borssal, fokhagymaval soval jol megfiiszereztek —, a megtisztitott
gyomorba (benddbe) toltotték a diszndsajtot. A hiisok jelentds részét még frissen meget-
ték a kardcsonyi iinnepek alatt és kornyékén. A gdmbocot, disznosajtot, kolbaszt nyom-
ban megfiistolték. A sonkakat, csiilkdket, szalonnat besdztak és egy ideig érlelték, majd
a szabad kéménybe felakasztottak, és ott megfiistolték. Sok helyen meleg iddben még
nyaron is itt tartottak, a j6 huzatos, hlivos helyen. Fogyasztasig itt taroltak a gdbmbdcot és
a sajtot is. Ott, ahol mar nem volt szabad kémény, a szalonnat és a még meglévo sonkakat
nyaron szalonnds lddaban taroltak. (26. kep)

A sonkabdl egyet a htisvéti iinnepekre féztek meg és akkor fogyasztottak, a tobbit fo-
lyamatosan hasznaltak fel.

Paszkaleves

Vasarnapi és mas tinnepi ebédekre paszkalevest ettek. Készitése a kdvetkezd: flistolt
disznohusbol huislevest f6ztek, sargarépaval, petrezselyemmel, hagymaval, fokhagyma-
val fliszerezték. Majd paszkatésztat gytrtak, megpiritottak, aprora térve a tanyérba tették,
és a forr6 levet merékanallal ramerték. Ezzel fogyasztottak a zoldségeket is. A fott fiistolt
hust krumplival, savanyuisaggal vagy szilvakompottal, szilvamartassal fogyasztottak.

A fiistolt szalonnat elsGsorban a folyamatosan mezdgazdasagi munkat végzo férfi csalad-
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tagok fogyasztottak. Reggelire szalonnas rantottat ettek. A mezdre kenyeret, szalonnat,
hagymat vittek, azt ették ebédre. Ha mar nem volt szalonna, akkor kenyeret és hagymat
ettek. Vagy ebédet vittek a mezdre, kasornydba kotott szilkében. Ez az otthon 1évo fiatal
lanyok vagy asszonyok feladata volt. Az ebéd ilyenkor rendszerint valamilyen a habart
levesbdl és valamilyen f6tt tésztafélébol allt. (27. kép)

A napszamos kaszédsokat és mas mezdgazdasagi idénymunkésokat a gazda l4tta el enni-
valéval. Ilyenkor csontos fiistolt disznohussal készitett kaszdslevest készitettek, kemen-
cében siitott tirds bélessel.

Kaszasleves

(Négy személyenkent) 70 dkg fiistolt cson-
tos disznohus, leveszdldség, sdrgarépa,
petrezselyem, egy kis fej voroshagyma, 1
gerezd fokhagyma, orélt bors, babérlevél,
5o, 2 dl tejfol, 1 evékanal liszt, 5 dl tej, 1
tojasbol készitett nokedli, ecet.

A fistolt hust el6z6 este hideg vizben
beaztattdk. Masnap egy vagy masfél liter
vizben majdnem készre fézték. Beletették
a megtisztitott, feldarabolt leveszoldséget,
hagymat, fokhagymat, borsot, babérlevelet. Ha mar minden megf6tt, 2 tojasbol, lisztbol
galuskat szaggattak bele. Ezutan a kanal lisztb6l és tejfolbol habarast készitettek, felen-
gedték a fél liter tejjel; ha siirii volt, még egy kis vizzel higitottak, majd ecettel savanyi-
tottak.

27. Nagybdnyai evdszilke kasornydba kitve

Kemencés tiiros béles

80 dkg lisztbdl 2 dkg élesztdvel, 45 dl tejjel, 5 dkg cukorral, 1 tojassargaval, fél kavés-
kanal séval, 10 dkg zsirral készitett kelt tésztat készitettek; a toltelék 50 dkg cukros tro,
1 tojas. A langyos tejjel, egy kevés cukorral megfuttattak az €lesztot. A liszttel, a megma-
radt cukorral, a tojassargaval, soval dsszedolgoztak. Végiil az olvasztott zsirt belecsorgat-
tak. Letakarva, meleg helyen dupldjara kelesztették. Majd lisztezett tablan kinyujtottak,
kb. 8 x 8 cm nagysagura daraboltdk. A turdt cukorral és a tojassal jol Osszekeverték,
majd kis halmokban a tésztak kozepére helyezték. A tésztak sarkait dsszefogtak és jol
megnyomkodtak, hogy szét ne nyiljon. Kézepesen meleg, 175-200 fokos kemencében
stitotték. Nagy munkaknal 3—4 tepsivel siitottek.
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Kaszadsleves belséségekbol
Sertéshus, sertésnyelv, mdj és vese vegyesen 60 dkg.

A hust, a nyelvet, a majat €s a vesét jol megmostak, kis kockakra vagtak. Masfél liter-
nyi sos vizben majdnem puhara f6zték. Ezutan beletették a cikkekre vagott karalabét, a
felvagott sargarépat, a hagymat. Borsoztak, majd babérlevelet tettek bele. Amikor a z61d-
ségek megfbttek, ecettel savanyitottdk. 2 kanal lisztet 1 evOkanal zsiron megfuttattak,
pirospaprikat tettek bele, vizzel felontotték és ezzel berantottak.

Tetszés szerint rizzsel is f6zték, de nélkiile is kiados étel. (Pakozdi Judit, 1992. 34.)

Kaszaslé csirkébol

70-80 dkg csirkehtist egy kozepes fej voroshagymaval, egy csokor petrezselyemzold-
del, egy babérlevéllel, néhany szem borssal egy liter sés vizben feltettek foni. Ha a huis
megpuhult, kivették a hagymat, zoldpetrezselymet, babérlevelet, majd 5 dkg lisztbol, 3 dl
tejfolbol habarast készitettek; a levest 1 1 tejjel felonttték, majd behabartak. Még kevés
ecetet is tettek bele, ha sziikséges volt. (Pakozdi Judit, 1992. 35.)

Kaszdslé masként
60 dkg fiistolt hiist megfoztek, a f6z61€be beletettek két babérlevelet. Ha a hus megfott,
ecetezték, ha kellett s6ztak, majd behabarték.

Szilvalekvdarral izesitett ]irump[zlf téJztcfé[é]i
és mds szilvalekvdros 6eregz' etelek

Lekvarfozés

A beregi Tiszahat kiilonos foldrajzi fekvésének koszonhetden az orszag egyik legkiva-
16bb gyiimdlcstermd tajegysége. Egyik jellegzetessége a teriilet minden részén vadon
és nemesitve is béségesen termd, mézédes ,,nemtudom szilva”, amelynek fogyasztasa
nyersen ¢s feldolgozva is felejthetetlen élvezetet nyjt.

Készitettek és ma is készitenek bel6le befbttet, tartdsitjdk aszaldssal, nagy listokben
féztek beldle cukor és tartdsitoszer nélkiil mézédes lekvart, és ebbdl késziil az igazi hun-
garikumnak tekinthetd szilvapalinka.

Néhany évvel ezel6tt az ide utazoknak még kiilonleges élményben volt résziik. Szep-
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tember elejétdl szeptember kdzepéig az egész Bereget egy kiilonds illatfelhd boritotta, a
szilvalekvar f6zésének az illata. Akkor még minden haznal kiilon-kiilon f6zték a katlanba
allitott, hatalmas vorosréziistokben a szilvalekvart.

A munkat nagy 6sszefogassal, baratok, rokonok, jo ismerdsok végezték egyiitt.

Mivel a lekvarfézéshez 24 ora kellett, mindenkire sziikség volt. De tigyesen osztottak
be a munkat. Estére, a ,,kavarasra” mar az idésebbek a sok meséléstdl és munkatol jol
elfaradtak. A fiatalok maradtak csak talpon. Akkor aztan johetett a munka mellett a mo-
kazas, szorakozas.

Amikor a lekvar mar annyira megsiiris6dott, kifétt, hogy mar nem esett le a fakanalrol,
akkor 6-8 literes sonkolyos fazekakba'® tették, a szajat vaszonnal lekototték vagy feddvel
lefedték, és a padlason vagy a kamaraban taroltak. (28. kép) Folyamatosan hasznaltak. A
folyamatos hasznalathoz kéznél 1év6 lekvar a kisebb lekvaros szilkébe keriilt. (29. kép)

A szilvalekvér régen is nagy becsben 4llt, de ma még inkabb megbecsiilt termék,
amelynek igazi reneszansza van, mivel cukor és tartdsitoszer nélkiil késziil, és aki egyszer
megkostoltja a beregi szilvalekvart, az mar nem tudja elképzelni az életét nélkiile.

Sok ételt tesz felejthetetlenné a beregi szilvalekvar aroméaja. Ilyen a szilvalekvaros
gombdc is.

A tésztaételek, laskafélék kdzponti szere-
pet jatszottak a beregi nép taplalkozasaban.
Nem mulhatott el nap, hogy valamilyen
forméban ne lett volna ott a napi étrendben.
Kiilondsen a szilvalekvaros tésztakat készi-
tették stirtin. Ugyanis az erd6széleken és a
folyok nagy kanyarulataiban minden gyii-
molcs megtermett. Kiilondsen a ,,nemtu-
dom” szilvabdl késziilt lekvarnak volt nagy
jelentdsége. Nagyon igénytelen, vadon is
megtermd, kiillonlegesen zamatos, nagyon
28. Sonkolyos fazék ¢des gyiimolcs.

Szilvalekvaros gomboc
Az egyik legnépszertlibb ételek egyike, a gyermekek és a felndttek egyarant kedvelik.
Készitése nagy odafigyelést kivan.

10 Sonkolyos fazék: a Bihar varmegyei Sonkolyos telepiilés kivalé mindségti, tiizallo f61djébol készitett edény.

S ans &



Aes's9L

Hozzavaldk a tésztahoz: 1 kg
burgonya, 20-30 dkg liszt, attol
fliggden, hogy mennyire lisztes a
krumpli, egy nagy kandl buzada-
ra, 3 dkg zsir, 1 darab tojas.

A héjaban megf6tt burgonyat
finomra attorték, belekavartak a
zsirt, majd megvartak, hogy telje-
sen kihtiljon. Majd belekeverték a
lisztet, buzadarat, és egy tojassal
Osszegyurtak. Ezutan a liszttel
jol meghintett gyarotablan fél cm  29. Lekvdros szilkék
vastagsagu, kb. 8 x 8 cm kockakra
vagtak. A kockak kdzepébe beletettek 5 kavéskanal szilvalekvart, majd a sarkainal 6sz-
szefogtak és gombocokat formaltak. B6 vizben fozték, amig feljott a gomboc a viz tete-
jére, és megvartak mig egyet forr. Akkor sziirdvel kiszedték és piritott zsemlemorzsaba
forgattak, a végén porcukorral meghintve talaltak.

Készitették a gombdcot ugy is, hogy aprora vagott szalonnazsirba forgattak bele. Ilyen-
kor nem tettek ra cukrot. Cseréptalban talaltak.

Piritott laska

V5 kg lisztbol, egy-két tojassal gyurt laskatésztabol késziilt. A laskat sos vizben kifézték,
szilvalekvarral dsszekeverték. A tepsi aljat zsiroztak és liszttel meghintették, majd a lek-
varral dsszekevert tésztat 2-3 cm vastagon elegyengették. Amikor a tészta teteje meg-
pirult, kivették. A tetejét cukorral meghintették, majd éles késsel nagy kockékra vagtak.
Egy-egy kocka egy adag volt.

Mocskos tészta
Ugyan gy késziil mint a piritott laska, csak siités nélkiil.

Derelye

¥ kg lisztb6l 1-2 tojassal és vizzel készitették, kissé lagyabb tésztat, mint a laskahoz,
hogy konnyen dssze lehessen ragasztani. Egészen vékonyra nyujtottak. A kinytjtott tész-
tat 10 cm szélesen elvagtak, majd a kdzepébe végig 3 cm tavolsagra szilvalekvarbol
kis halmocskakat tettek. Azutan a tésztat rahajtottak és derelyemetszovel végigvagtak,
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ujjbegyiikkel kdrbenyomkodtak a kis lekvar halmocska koriili tésztat, majd derelyemet-
szOvel az egyes derelyéket elmetszették.

Amikor ez elkésziilt, sos vizben kifozték, leszlirték és egy labasba, zsiron megpiritott
zsemlemorzsara tették. Egyes helyeken aprora vagott szalonnat piritottak, erre tették a
kifétt derelyét és igy fogyasztottak. (Horvath Ilona, 1963. 194.)

Gombaoc szilvaslében (a szilvaval késziilt ételek kozott az egyik kiilonlegesség)

A karacsonyi iinnepek eldtt volt Beregben a diszn6olés. Teriiletiinkén mindenhol készi-
tettek gdmbocat is. A gdmbdc ugy késziilt, mint a véres hurka. Ezt a vakbélbe toltotték.
(Abba a bélbe, amelyiknek az egyik vége zart.) A véres hurka masszajahoz még kis ujj-
nyi, vékony fott husdarabokat, zsiros fott hiisokat is tettek, tovabba megmagvalt, aszalt
szilvat is. Ezt a kolbaszokkal egyiitt a szabad kéményben megfiistolték. Mikor mar min-
den inyencség elfogyott, a nagy linnepek utan igazi csemegének szamitott a gdmbdc.

A gdmbocot aszalt szilvabol készitett szilvds lében jra megfézték. Amikor megfott,
kivették a szilvas 1€bdl, és egy tepsibe téve a lerben megpiritottak. Amikor kissé meghilt,
szeletekre vagtak és egy talba tették. Kdzben a gdmbocot f6z6 szilvas 1ét behabartak. Ez
volt a leves. Ehhez ették a felszeletelt, kissé meghiilt gdmbdcdarabokat.

A szabad kéményes hazak megsziinésével — ahol a fiistolt husokat honapokig el lehetett
tartani, hiszen ott alland6 huzat volt és egyenletes hiivos —, a gdmboc készitése teljesen
megsziint.

Szilva hallal

A szilvat mindenhez ették. Beregben, ha tovabb tartott az aratas — es6s idében sok hal volt
a foldek melletti mocsaras barazdas részeken —, mikor az emberek kimentek a mezore,
vittek magukkal egy tarisznya szilvat. Halat fogtak a barazdaban, azt megsiitotték, és a
szilvaval azt ették ebédre.

A siilt tésztahoz is szilvalekvart hasznaltak leggyakrabban.

Lekvdros kaldcs

Y kg liszt, ¥ kavéskandl so, 5 dkg cukor, 2,5 dkg éleszto, 3,5 dl tej, 1 tojas, 6 dkg zsir.
Az élesztot felfuttattak egy kis cukorral és fél dl tejjel. A lisztet, sot, cukrot Osszeke-

verték, hozzdadtak az élesztdt s a tojast, majd fokozatosan hozzdadtak a tejet. Ezt jol

Osszedolgoztak, majd a zsirt felolvasztottak és beledolgoztak a tésztaba. Fél ora kelesztés

utan két részre osztottak, deszkan téglalap alaktra kinyujtottak — a hossza a tepsi hosz-
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szadhoz igazodik —, vékonyan megkenték egy kis tejjel fellazitott szilvalekvarral; csak
annyira lazitottak fel, hogy jol kenhetd legyen. Majd henger alakura feltekerték. Siitotték
kemencében, altalaban kenyérsiités utan, vagy lerben 175-200 fokon.

Lekvaros bukta
% kg liszt, ¥ kavéskanadl so, 5 dkg cukor, 2,5 dkg élesztd, 3 dli tej, 2 tojas, 6 dkg zsir.

Az éleszt6t felfuttattak egy kis cukorral és fél dl tejjel. A lisztet, sot, cukrot dsszekever-
ték, hozzdadtak az élesztdt és a tojast, majd fokozatosan hozzaadtak a tejet. Ezt jol Ossze-
dolgoztak, majd a zsirt felolvasztottak és beledolgoztak a tésztaba. Fél ora kelesztés utan
két részre osztottak, deszkan kinyujtottak, majd 8—10 cm nagysagura felvagtak, kozepébe
szilvalekvart tettek, betekerték. Egy kis edényben felolvasztottak 10 dkg zsirt (a buktak ko-
zéhez), és szorosan egymas mellé helyezték a tésztakat. A tetejét tojasfehérjével, kendtollal
megkenték, kristalycukorral meghintették. Ezt is 175-200 fokon siitotték kemencében és
lerben is.

Fott /zrump[z'val és liszittel késziilt ételek

A burgonya (krumpli) a XX. szazad elejére valt altalanossa a beregi térség gasztronomi-
ajaban, és alig néhany évtized alatt a taplalkozas egyik alap nyersanyagava lett. Siitve,
fézve, onalldan és mas nyersanyagokkal egyflitt is ott talaljuk az ételek kozott. Levesek,
fozelékek, tésztak készitéséhez hasznaltak. Ha krumpli volt a haznal, minden volt. Sok-
szor a kenyeret is potolta.

A tésztak kozott igen kedveltté lettek a burgonyaval gytrt tésztafélék. Készitették fott
krumpli és nyers krumpli hozzaadasaval egyarant. Mivel sokféle fiiszert elvisel, sokszor
huspotld feltéteknek is felhasznaltak és hasznaljak fel ma is.

Minden évszakban készitették a krumplis tésztakat és a krumplis ételeket. Szamos
forméaban taldlkozunk veliik a beregi ételek kdzott.

Nudli (pucutészta, angyalbdgyiro)

A gomboc tésztajahoz még hozzagyurtak 15 dkg lisztet, ujjnyi vastagsagira kinyuj-
tottak, kis 5 cm nagysagura vagtak. Forrd vizben megfézték; ha felszallt a tetejére,
kiszedték és piritott zsemlemorzsara tették. Porcukorral meghintve talaltdk. Gyakran
készitették akkor, mint a gombodcot. Ilyenkor szinte versengtek azért, hogy valakinek
nudli is keriiljon a tdnyérjara.

Aeu's9lL

Cinkepuliszka
1 kg burgonya, 20 dkg liszt, 5 dkg zsir.

A megtisztitott krumplit hasabokra vagjuk, annyi forr6é sos vizet ontiink bele, hogy a
krumplit ellepje. Ha puhara fott és a vizét elfotte, jol 6sszetorjiik és belekeverjiik a lisztet.
Egy labasba kanallal kiszaggatjuk, majd paprikas piritott hagymaval meglocsoljuk. Sala-
taval 6nallo étel.

Krumplifasirt

1 kg krumpli, so, 6rolt bors, 2-4 evékanal liszt, 2 tojas hozzaadasaval készitették, és
b6 olajban siitotték. A héjaban megfétt burgonyat meghamoztak, és egészben hagyva
kihtitottek. Majd a reszel6 legnagyobb fokan lereszelték, megsoztak, megborsoztak, és a
liszttel, tojasokkal jol 6sszedolgoztak. Vizes kézzel pogacsa alakt fasirtokat formaltak, és
b6 forré olajban kisiittték. Onalloan és fozelékkel fogyasztottak.

Krumplival toltott kaposzta

Megabarolt'' kaposztaleveleket megtoltottek, 25-30 dkg aprora vagott, majd megtort
krumplibdl, sobdl, 1 nagy fej olajon megpiritott hagymabol, 2 tojasbol, 5 dkg vajbdl,
késhegynyi piros paprikabol allé masszaval. Ezt, mint a t6ltott kdposzta mas toltelékét,
a megfonnyasztott kaposztalevelekbe tekerték. Sorjaban egy labas aljara tették. Vizzel
és 2-3 dl paradicsomlével felontotték. Kozben 1 evékanal lisztbdl és 2 dl tejfolbol egy
csipetnyi cukor hozzaadasaval habarast készitettek, raontotték, majd felfzték, mikdzben
razogattak, nehogy leégjen. (Pakozdi Judit, 1992. 90.)

c/@em 6urgonyczval és liszittel késziilt ételek

Csiras galuska, csirds haluska, nyogvenyelo

Megreszelt krumplibol, lisztb6l, tojasbdl és s6 hozzaadasaval késziilt. 1 kg krumplit meg-
hamoztak, megreszeltek. A levét kinyomkodtak, megsoztak, hozzaadtak a 2 tojast, majd
Osszekevertek fél kg liszttel. Ha vizesebb volt a krumpli, tobb lisztet tettek hozza, hogy jo
galuska stirtiségii legyen. Alaposan dsszedolgoztak. Egy edényben sos vizet forraltak, és
kanallal kis galuskakat szaggattak. Ha feljott a viz tetejére, lesziirték és hideg vizzel ledb-
litették. Egy cseréptalba aprora vagott szalonna tepertdre, €s annak zsirjara tették a kifott

11 Abarol: forr6 vizben puhara parol, megfoz.
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galuskat, majd megszortak tardval, a tetejére tejfolt tettek és tigy ették. De fogyasztottak
csak flistolt tepertdvel és tejfollel is.

Lapcsanka

1 kg burgonyat meghamoztak és nyersen lereszeltek, hozzaadtak 20-25 dkg lisztet, 5
tojast, 2-3 gerezd fokhagymat — készitették fokhagyma nélkiil is —, sot, borsot; jol dssze-
keverték és jol kizsirozott tepsibe ontotték. Forro siitdben piros-ropogosra siitotték. Még
forron nagy kockékra vagtak, és ugy talaltak. Igy is fogyasztottak, de tehettek a tetejére
soval, borssal fiiszerezett tejfolt, tejfolos tardt vagy sajtot is.

Lapcsanka masként

1 kg burgonyat meghamoztak és nyersen lereszelték, hozzaadtak 20-25 dkg lisztet, 1-2
tojast, 2-3 gerezd fokhagymat, sot, borsot; jol 6sszekeverték. A tojést el is hagyhattak,
am hogy a krumpli ne sotétedjen be, egy-két kandl tejfolt vagy aludttejet adtak hozza,
amelyet a masszaba jol belekevertek. Majd palacsintasiitében kis adagokban — kdzepes
merdkanal mennyiségenként —, egy evokanal forr6 olajon mindkét oldalat ropogosra ki-
stitotték. Tehettek a tetejére soval, borssal fliszerezett tejfolt, tejfolos tardt vagy sajtot is.
De ezek nélkiil is nagyon izletes. Onall6 ételként, csemegeként ma is sokan készitik és
fogyasztjak.

A bab, amelyet Beregben csak paszulyként emlegetnek, az egyik legrégebbi f6zelék-
ndvény, nagy megbecsiilésnek orvendett és kdzponti szerepet jatszott a taplalkozasban.
Elkészitési modja igen valtozatos volt, nagyon tartalmas ételnek szamitott. Sokféle babot
termesztettek és hasznaltak a térségben. A nagy szemii és vajpuhara fozhetd Juliska ba-
bot, az apr6 szemii fehér babot kedvelték legjobban.

A bab mar a XVIII. szazadi dijlevelekben szerepel: az uradalmi cselédek konvencid
leveleiben. Evente egy véka (36 liter) fozeléket kaptak az uradalom dolgozoi.

[zletesen és valtozatosan elkészithetd, levest és fozeléket egyarant készitenek beldle.
Készitik zoldségesen tésztaval, savanyu és édes kaposztaval, fiistolt husokkal, kolbasszal
és készitik térve pépesen. Habarva, rantassal €s siman.

Csipetkés bableves (tésztds paszuly)
Négy személyre szamitva 30 dkg szaraz fehér bab, sargarépa, petrezselyem, so, 6rolt
bors, 1 fej voroshagyma, 1 evékanal zsir, pirospaprika, 1 tojasbol késziilt gyrt tészta.

A babot megmostak, és el6z0 este langyos vizbe beaztattak. Az aztatd vizet 1,5 literre
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feltoltottck és feltették foni. Amikor félig megf6tt, beletették a megtisztitott és hasabokra
vagott zoldséget. Amikor a bab megpuhult, a levét ledntotték, a zoldségeket és a babbol
egy keveset attettek egy masik edénybe. A tobbi babot félretették. Felforraltdk a zoldsé-
ges babot és beletették az elkészitett csipetkét. Végiil az aprora vagott voroshagymat a
zsiron a pirospaprikaval megparoltak és a leves tetejére ontotték.

Csipetke készitése (négy személyre): 1 tojas, so, liszt. A tojast egy talban villaval sima-
ra kavartak, egy kis sot tettek bele és annyi lisztet, amennyit felvesz, majd kemény tész-
tava gyurtak. Cipdva formaltak, amelyet az egyik kezébe vett a készitdje, majd a masik
keze két ujjaval egy kis gyurotablan elcsipegetett. Ha elkésziilt, beletették a forrasban
1év6 levesbe. (Csiszar Arpad 1985, BMA 26. dosszié 184.)

Tortpaszuly

A félretett paszulyt megtorték — vagy ma mar turmixoljak —, egy kevés lisztet szortak ra,
¢és a f6z6vizbdl ramértek egy-két merdkandlnyit. Még egyszer felforraltak és paprikas,
hagymas zsirral meglocsolva masodik fogasnak talaltak. (Csiszar Arpad 1985, BMA 26.
dosszié 184.)

Kaposztdas paszuly (savanyu kdposztaval)
Fél kg cirkds paszulyt még este beaztattak, masnap hideg sos vizben puhéra f6zték.

Egy masik edényben megféztek kb. haromnegyed kg, hideg vizben megmosott sava-
nyu kaposztat. Majd 6sszeontotték, felfézték és berantottak: 2 kanal forrd zsirban 4 kanal
lisztet vilagosbarnara piritottak, felontotték 5 dl tejjel, simara kavartak, és a paszuly al-
lando kavarasa mellett a masszat raontotték, majd az egészet felforraltak. Talalaskor még
adhattak hozza egy-egy kanal tejfolt.

Kaposztdas paszuly édes kdposztaval

Fél kg beaztatott paszulyt feltettek foni. Ebbe beletették az aprora felvagott édes kaposz-
tat, megsoztak. Egyiitt f6zték. Majd tetszés szerint ecetet tettek bele. Amikor megfott, 4
kanal lisztbdl és két kanal zsirbol barna rantast készitettek, felontotték fél liter tejjel, ezzel
behabartak. Ha ugy kivanta, még utana soztak, és ki-ki tejfolt is tehetett ra.

Kaposzta leves
A savanyu kaposztat megfdzték, vékony rantast készitettek és berantottak.
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Lucskos kaposzta

Edes kaposztabol készitették. A kaposztat vékony szeletekre vagtak, sos vizben megfoz-
ték. Tejf610s habarast készitettek, behabartak, majd kaprot tettek bele és tetszés szerint
ecetezték.

e%ngerzbé'l késziilt ételek

A tengerit (kukorica) elsésorban takarmanyozasra termelték, de ott talaljuk a mindennapi
taplalkozasban is. A tengeri lisztet a buzaliszt szaporitasahoz hasznaltak. inséges idSben
magaban a kukoricalisztbdl is siitottek kenyeret.

Amikor a tengeri a szaran megszaradt, a legszebb csoveket kivalogattak puliszkaliszt-
nek. De a szaradast ugy is siettették, hogy a legszebb csdveket suskadjanal fogva 6sszeko-
totték, és a tornacon, az eresz ald radra raktak. Ez volt a kotozott tengeri. Ha a padlasra
vitték, ott is felkotve tartottak.

Puliszkanak a kemény, sima szem{i piros tengerit szerették. A tengerit kovon és puhara
kellett 6rolni. A hengermalmok is tartottak erre a célra kdvet. A tengeriliszt tarolasara
nagyon oda kellett figyelni, nehogy befiilledjen és megkeseredjen. Tartositdszert nem
hasznaltak hozza, inkabb tobbszor 6roltek évente. Ha nem volt buzaliszt, tengerilisztb6l
is siitdttek kenyeret.

Am ha gyors ételt akartak, puliszkat foztek. Kiilsnosen télen gyakran keriilt az asztalra.

Malékenyér

50 dkg kukoricalisztet 23 ev6kanal tejfollel, 2 tojassal, egy kis kanal szodabikarbonaval,
meg két evOkanal olajjal sszekevertek. Megsoztak és egy csokor megmosott, aprora va-
gott kaprot, meg egy csomo aprora vagott ijhagymat szortak bele. Végiil annyi aludttejet
kevertek bele, hogy piskota siiriiségii tésztat kaptak. Ezt a masszat kizsirozott tepsibe on-
totték, €s elémelegitett siitdben kozepes langon megsiitdtték. Amikor kissé kihtilt, négy-
0t centis kockakra vagtak és tejfellel ledntve kinaltak.

Malékenyér, tengeri kenyér

Kovaszt tettek, a komloskorpa morzsokat feloldottak, tengerilisztet tettek bele és 6sz-
szekeverték, majd amikor a kovasz megkelt, beledolgoztak a tengerilisztet. Amikor ez is
megkelt, vizes kend6be szakitottak ki, igy siitotték meg a kemencében.
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Tejes puliszka

Masfél liter forr6 sés vizbe folyamatosan beleszortak 40 dkg kukoricalisztet. Kozepes
langon addig kavartak, amig a vizet teljesen magaba szivta. Ezzel kész lett a puliszka.
Ezutan tanyérra tették, egy bogrébdl mindenki 6ntdtt ra maganak egy kis tejet. Mindad-
dig, amig a tej el nem fogyott.

Lekvaros puliszka

Ha szilvalekvart tettek ra, a lekvart elotte tejjel vagy tejfollel felhigitottak, a tanyérra tett
puliszkat ellapogattak, majd bekenték lekvarral. Ezutan még tettek ra egy vékony pulisz-
karéteget. Volt aki a tetejére még tepert6t is tett. De készitettek tiros, juhturos, zsiros,
kéaposztas puliszkat is.

Zsiros puliszka, kaposztas puliszka
Akkor készitették, amikor diszn661és utan friss tepertd volt a haznal. Rendszerint lapos
talban készitették és talaltak. A talba zsiros kanallal szaggattak bele a puliszkat, kozben
tepert6t hintettek k6zé. Amikor a tal tele volt, a tetejére is szortak tepert6t, és tettek kol-
baszkarikakat. Savanyusagnak nyers hordos kaposztat ettek.

Ha atepertd mellé még aprora vagott hordds kaposztat is tettek a puliszkaba, akkor azt
mar kaposztas puliszkanak hivtak. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 173.)

Pergelt, szaggatott puliszka

40 dkg tengeri kasat egy labasban zsir nélkiil megpiritottak. Ezutan annyi vizet dntéttek
rd, amennyi béven ellepi, majd megsoztik és kevergetve puhara f6zték. Végiil kis kanal-
lal galuskéakat szaggattak, egy kerek tal szélére. Amikor ezek kihiiltek, egy vizes késsel
korbevagtak: akkor a galuskak a tal kdzepére esnek. 15 dkg szalonnat kis kockakra vag-
va kisiitottek, majd a felapritott hagymat aranysargara piritottak. A galuska tetejét ezzel
bezsiroztak, majd szilvalekvarral megkenték. Ezt tobb rétegben is készitették. (Pakozdi
Judit, 1992. 106.)

Pergelt vagy piritott puliszka

Az este f6z6tt puliszka reggelre meghtil, megkeményedik. Ez szépen levalik az edényrdl.
Ezt a puliszkat vaslabasba teszik, és a meleg tlizhelyen tepertézsirral feltdrik és felpiritjak.
Savanyusaggal, foként savanyt kaposztaval ették. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 174.)

S ans &

ikaP w1k
s



Aes's9L

Malé vagy malé-édes

A megszitalt tengeri lisztet este megkeverték vizzel, vagy néha tejjel. Reggelig allni
hagytak. Cukorral édesitették. Kiolajozott tepsibe Ontotték és a lerben megsiitotték. A
tepsibél kiboritva kockakra vagtak és siiteményként hasznaltak. (Csiszar Arpad, BMA
26. dosszi¢ 175.)

Aproé malé
A megszitalt tengeri lisztet este megkeverték vizzel, vagy néha tejjel. Reggelig allni
hagytak.

Palacsintasiitobe olajat tettek, a masszat kanalanként beleszaggattak. ElGszor az egyik,
majd a masik oldalan megpiritottdk. Tanyéron cukorral lehintették. Tésztaként ették.
(Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 175.)

Szilvalekvdros kukoricamdlé

5 dl tejet kicsit megsdzzunk, adunk hozza 10 dkg cukrot, ezt 2 tojassal, 15 dkg marga-
rinnal, 1 kiskanal szodabikarbonaval jol 6sszekeverjilk. Majd apranként annyi tengeri
lisztet dolgozunk bele, amennyit felvesz, hogy lagy kenheté massza legyen. Két adagban
kizsirozott tepsiben megsiitjiik. Az egyik lapot szilvalekvarral megkenjiik, a masik lappal
beboritjuk, és a tetejét porcukorral meghintjiik. Nagy kockakra vagva kinaljuk. (Pakozdi
Judit, 1992. 200.)

Malépucuka

Buzaliszthez egy harmad malélisztet kevertek, ezt vizzel meggyurtak, kinytjtottak (so-
dortak) gdmbolytire, elvagdaltak, megfozték, megzsiroztak; szarazon ették. Néha szortak
a tetejére savanyu kaposztat is. (Csiszar Arpad, BMA 5. dosszié 108.)

Malépucuka levesnek

Kissé kevesebb maléliszet tettek a buzaliszthez, mint az elébbinél, de ugyanugy gyurtak,
nyUjtottdk, mint a szdrazra készitett pucukat. Levet készitettek hozza: szalonnat megpi-
ritottak, tettek bele egy kis safranyt, paprika helyett. Ezt feleresztették vizzel, megsoztak
és ebben f6zték a pucukat. (Csiszar Arpad, BMA 5. dosszié 108.)

Tengeri poc

Tengerilisztet biizaliszttel kevertek. Ezt meleg vizzel osszegyurtak. Ugy fozték és ették,
mint a nudlit. Csiszar Arpad, BMA 5. dosszié¢ 108.)
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Tejbekasa, tengerikdasabol
A tengerit kézi dardlon nagyobb szemtre daraltak. Forr6 tejbe tették és ugyanugy fézték,
mint a rizst. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszi¢ 175-176.)

Puliszka toroskdposztival és lesipecsenyével
A diszndoléskor a megpiritott savanyu kaposztahoz, a toros kaposztahoz és a siilt hushoz
(lesi hiishoz) puliszkat talaltak fel. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 175.)

Kihiitott kasa

A megf6tt tengerikasat talba, vagy tanyérba tették, szalonnazsirban hagymat siitéttek ra,
ezt megpaprikaztdk és ratették a tetejére, majd tejfolt is tettek rd és ugy ették. (Azért
kihiitott kasa, mert f6z€snél a kasa nem all 6ssze, mint a liszt. Csak lehiitve keményedik
meg a tanyéron. Ha tejjel ették a kasat és nem volt kihiilve, szemcsésen szétmosodott.)
(Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié¢ 174.)

Toltott kaposzta tengeri kdsdval

A nagy szemiire daralt tengerikdsat vizzel atmostak, egy talba tették. Fiistolt szalonnat
kockakra vagtak és olajon felforrdsitottak; majd olajon hagymat piritottak, ezeket radn-
totték a kasara. Ezutan sot, paprikat és borsot adtak hozza, és jol 6sszekeverték. Savanyu
kaposztaba toltotték, apro kaposztat tettek a f6zéedény aljara, és sz€p sorjaban elhelyez-
ték a kaposztakat. Sos vizzel felontotték, majd paradicsomlevet is Ontéttek ra, és ugy
fozték. (Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 176.)

Tengeridaraval téltott mdjas és véres hurka

A megdaralt és felfliszerezett bels6ségekhez nagy szemtire daralt tengeridarat tettek. A
daréat eldtte megmostak, lesziirték és ugy keverték a masszaba. Egy harmadaval kevesebb
kellett belble, mint amennyit ma a rizsbél tesznek, €s joval egészségesebb is.

Szilvéz cibere
Az aszalt szilvat odatették foni. Amikor az forrni kezdett, egy félmaréknyi tengerika-
sat tettek bele, és egyiitt tovabb fézték. Mikor mar csaknem megfott, egy evOkanalnyi
szilvalekvart is elkevertek benne. (Nagypénteki eledel volt.) (Csiszar Arpad, BMA 26.
dosszié 175.)

S ans &

ikaP w1k
s



Aes's9L

Fott tengeri

Az egyik legtermészetesebb csemege. A zsenge tengericsdveket vizben megfozik. Kissé
megsdzva eszik. Ma mar erre kinemesitett csemege tengeribdl készitik. Nagyon izletes,
népszerl eledel még a fiatalok korben is.

Fott tengeri masként (t€li csemege volt)

A széraz szemes tengerit este beaztattak, masnap reggel feltették foni. A f6z6vizbe kevés
cukrot tettek. Egész nap f6zték, mire ehetdre megpuhult. Féként fonaskor — ha kalakaban
dolgoztak —, készitették. Sokszor csak a levét lecsorgatva a keziikbdl ették. Volt, hogy a
levét aszalt gylimdlcesel, almaval, kortével izesitették. A levét kanallal tanyérbdl ették.
(Csiszar Arpad, BMA 26. dosszié 177.)

Siilt tengeri
Krumpliszedéskor a mez6n nyarson, szabad t(izon siit6tték, piritottak meg a zsenge tengerit.

Jokbol késziilt érelek

A siit6tok

Valamikor a siit6tok fontos élelmiszer volt. Ették siitve és fozve egyarant. Még ndta
is volt rola: ,,Szegény embernek szegény a sora, krumpli az ebéd, tok a vacsora.” A
stit6tokrol azt tartottdk, hogy akkor édesedik meg, ha megcsipte a dér. Jonak tartottak a
vastaghusu, ,,széles szalonnaju” tokot. Azt tekintették jonak, amelyik megsiitve édes és
parazs. Ezt a nyers tokrdl Ggy probaltak megallapitani, hogy egy kis darabot vizbe dob-
tak: ha lement a vizen, akkor jo.

Izletes ételt is készitettek beléle. A siitétokon kiviil a fézeléktokot vagy gyalogtokot is
ott talaljuk az ételek kozott.

Tokpép

A siit6tokot meghamozva apré kockakra vagjak, vizben megfozik, atpasszirozzak és visz-
szateszik foni. Tejjel, liszttel behabarjak, torott borssal izesitik. Volt, hogy egy kis cukor-
ral is édesitették. Folyékony, tejfol stirliségi; kanallal ették.
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Doblocos placsinta
Fél kg lisztbdl késziilt kelt tésztabol tenyérnyi darabot ellapitottak. Erre atpasszirozott
siilt tokot tettek. A tészta masik felét rahajtottak, ralapogattak, és olajozott tepsiben mind
a két oldalon megsiitotték. Nagyon linnepélyes étel volt.

Ugyanigy késziilt ordaval'? bélelve az ordas placsinta, lekvarral bélelve a lekvaros pla-
csinta, és készitették tehéntaroval is.

Toklaska

Kozepes nagysagu, kb. 1 kg gyalogtokdt meghamoztak, megreszelték, kissé megsoztak
¢és allni hagytak. Kozben egy fej hagymat aprora vagtak, egy pipozott evékanal zsiron
megfonnyasztottadk és a kinyomkodott toklaskat beleforgattak. Majd ecettel meg egy kis
vizzel felontotték, és puhara paroltak. Végiil egy kanal lisztet két tojassal simara kavar-
tak, folyamatosan hozzaadva 1 liter tejet. Az elkésziilt habarast raontotték a megpuhult
tokre. Ha kellett, még utana soztak és az egészet felforraltak. (Pakozdi Judit, 1992. 153.)

Tokpaprikas

1 kg zsenge tokot meghamoztak, és ujjnyi széles szeletekre vagtak. Majd egy kanal zsirt
felforrositottak, és a tokszeleteket mind a két oldalan hirtelen megpiritottak. Ezutan a
szeleteket sziirdlapattal kiszedték. A visszamaradt zsirban egy nagy fej hagymat kocka-
ra vagva megfonnyasztottak, majd pirospaprikat adtak hozza. EvOkanal lisztbdl és 3 dl
tejf61bol habarast készitettek, raontotték a paprikas hagymara. Megsoztak és beletették a
tokszeleteket. Az egészet felforraltak. Tort krumplival ették. (Pakozdi Judit, 1992. 154.)

Jeszialevesek és mds tésztadtelek

Pergelt leves

Zsirban aprora vagott hagymat piritottak, majd pirospaprikat tettek bele. Ha volt, fiistolt
szalonna zsirjat hasznaltak hozza. Derelyemetszés'® kockatésztat készitettek, amelyet
forrd s6s vizben megfoztek. Mikor megfétt, a hagymas, paprikés zsirt radontotték.

Pergelt leves mdasképpen
Fott krumpli levét lesziirték, ujbol felforraltak és derelyemetszds tésztat f6ztek bele.

12 Orda: juhtejbdl készitett sajtféleség.

13 Derelyemetszo: kor alaku, csipkézett szegélyli fém vagolemez, fanyéllel.
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Kotozott leves

Egy-két tojassal, vizzel lagyabb tésztat gytrtak. Egész vékonyra kinyujtottak. Egy nagy fej
hagymat apro kockara vagtak, két kanal zsirban livegesre paroltak. Majd a soval, borssal és
Orolt pirospaprikaval osszekeverték. Ezzel a kinyujtott tésztat vékonyan bekenték. Ujjnyi
vékonyan kétszer felhajtottak, hosszaban elvagtak, majd 5—-6 cm hosszll darabokra vagtak.
Ezeket egyenként megkototték. Forrd sds vizben megfozték, a tetejére aprora vagott petre-
zselyemzoldet hintettek. 10—12 percig f6zték, hogy a kotozéssel 1étrejott gdresok atfojenek.

Tarhonyaleves

5 dkg fustolt szalonnat kis kockakra vagtak ¢€s kisiitotték; a tepert6t kiszedték, a zsirjan
megpiritottak 4 kanal tarhonyat. Pirospaprikaval meghintették és felontotték masfél liter
vizzel. Egy kozepes nagysagu voréshagymaval és a csokorba kotott petrezselyemmel
izesitették. Kozben megtisztitottak 2 kozepes krumplit, és aprora vagva beletették a te-
pertovel egyiitt. Ha kellett, még megsoztak.

Lebbencsleves

5 dkg fiistolt szalonnat kis kockakra vagtak és kisiitotték; a tepert6t kiszedték, a zsirjan
megpiritottak 1 tojasbol gyurt, vékonyra kinyujtott, a paszkahoz hasonlo, darabokra tort
szaraz tésztat. Felontotték masfél liter vizzel. Egy kozepes nagysagl voréshagymaval,
z6ldpaprikaval és két-harom jol megmosott zellerlevéllel izesitették. Kozben megtiszti-
tottak 2 kdzepes krumplit, és a tepertével egylitt aprora vagva beletették. Ha kellett, még
megso6ztak.

Csipetke leves

Egy liter sos vizet felforraltak, €s a csipetkét — a csipetkés bablevesnél leirtak szerint —
beleszaggattak. Ha mind megf6tt, a tejben a lisztet simara elkeverték, és a csipetkés levet
ezzel behabartak. Ezutan beletették az aprora vagott petrezselymet. A habarassal egyiitt a
levest felforraltak, ha kellett, még megsoztak.

Kéoménymagos leves

Egy kanal liszttel, 2 dkg zsirral rantast készitettek, még forron hozzaadtak egy kiskanal
koménymagot, még azzal is piritottak. Hideg vizzel felengedték, megsoztak és beletettek
egy kis fej hagymat, és azzal is f6zték 10 percig. Aztan lesziirték. Evéskor piritott kenye-
ret kockara vagtak, és azt tettek bele. (Ha hirtelen f6zni kellett valamit, vagy ha beteg volt
a csaladban, ha reggel nem volt mas, rendszerint a koménymagos leves jarta.)
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Fot tésziak

A beregi taplalkozasban kiemelt helye volt a f6tt tésztdknak. Télen és nyaron egyarant
fogyasztottak. Tartalmasabb, rantott vagy habart levesek mellé rendszerint valamilyen
tésztafélét foztek.

Grizes tészta

Y kg lisztbdl, 3 tojassal, vizzel jol gytrhato tésztabol laskatésztat készitettek, majd bo sos
vizben kif6zték. 15 dkg grizt 2 kanal zsiron megpiritottak, majd sos vizzel felengedték és
megfozték. A megfott piritott grizt 0sszekeverték a tésztaval. Vanilids cukorral megszor-
tak, vagy lekvart adtak hozza, tigy ették.

Paszka

A buzalisztet vizzel meggytrtak, tdblan vékonyra kinyujtottak, és nagy darabokra vagva
a tlizhely tetején megsiitotték, megpiritottak. Aztan apréd darabokra torték. Majd sos vizet
forraltak, és az Osszetort paszkara egy talban raontotték, azutan lesziirték. Tepertds zsir-
ral, turoval dsszekeverték, tejfolt is tettek ra. Olyankor csindltak, amikor nem volt tojas.

Zsiros tészta

A buzaliszthez két, harom tojast és vizet hasznaltak. Keményre, de kdnnyen nytjthatéra
gyurtdk, majd nyujtas utan ujjnyi szélességili, 5—-8 cm hosszsagu metélt tésztat készitet-
tek. Egy labasban szalonnat apr6 kockéakra vagtak, zsirjat kiolvasztottak, a tepertét meg-
piritottak. Odakészitettek egy mély talat — régebben fatalat, késobb cseréptalat —, ebbe
tették zsirjaval egyiitt a tepert6t. A forrd s6s vizben kif6tt, frissen készitett tésztat még
forron beletették és dvatosan Gsszekeverték. A talat az asztal kdzepére tették, koriiliiltek
és mindenki vett kanallal a talbol, ugy fogyasztottak.

Reszelt tészta
A keményre gyurt tésztat megreszelték. Sos vizben siiriire megfozték, a tetejére paprikas
tepertGs zsirt tettek.

Reszelt tészta mdsként
A keményre gyurt tésztat megreszelték, sos vizben stirtire f6zték, majd lesziirték és a
megf6tt tésztat forralt tejbe tették, €s ugy ették, mint a tejes puliszkat.
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Aora tavaszi zold ételek

Mindent felhasznaltak ételeikhez, amit évszakonként a természet nyujtott. A kora tavaszi
ételek kozott olyanokat is talalunk, amelyek mara mar feledésbe mertiltek. Ahogy a z61d-
séges kertek novényei hasznalhatova valtak, ugy lettek évszakonként egyre tartalmasab-
bak a hétkoznapi ételek is.

Padlutka (levelekbdl késziilt zold f6zelék)

Kora tavaszi zold levelekbdl késziilt leves vagy f6zelék. Kora tavasszal repcelevelet
gyljtottek. Ezt megtisztitva aprora vagtak, megf6zték; fokhagymas rantast készitettek,
a rantast tejjel felengedték, a végén ecettel savanyitottak. Ha volt ekkor még fiistdlt hus,
megf6zték €s azt is tettek bele. Ha nem volt, akkor tiikkortojassal, vagy csak igy magaban
ették.

Padlutka mdsként
Gyenge ribizlilevelet szedtek, ezt megmosva, aprora vagva megfozték, tetszés szerint
soztak; tejjel felengedett fokhagymas rantast készitettek, a végén ecettel savanyitottak.

Galambsaldata

Kora tavasszal, még virdgzas elétt salataboglarka-levelekbdl késziilt salata. Fejenként
egy 0ssze marékkal szdmolva. A jol megmosott leveleket szlirdbe tessziik, a vizet lecsor-
gatjuk, majd egy mélyebb talba tessziik. Forro sos, ecetes, fokhagymas, kissé cukrozott
vizzel ledntjiik, egy kis ideig allni hagyjuk.

Salataleves

A megmosott salatat felvagtak, zsiron megfonnyasztottak, tetszés szerint soztak, kevés
borssal izesitették. Két evokanal lisztbdl rantast készitettek, felengedték 23 dl tejjel, majd
2 dl vizzel. A végén tetszés szerint ecetezték. Az édes szajuak kevés cukrot is tehetnek bele.

Sdskaleves

A megmosott soskat egy kanal zsiron megabaroltak, tetszés szerint soztak, két kanal lisz-
ttel folytonos kavaras mellett meghintették; fokozatosan fél liter tejjel folytonos kavaras
mellett felontotték, majd adtak hozzd meég fél liter vizet. A végén kevés cukorral édesi-
tették és Osszefozték.
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Soskamartas
Ugyanugy késziilt, mint a sdskaleves, csak stiribbre hagytak. Kevesebb vizet ontottek
hozza. Sés tort krumplival ették.

Kaporleves

Egy nagy csokor gyenge, z1d kaprot aprora vagunk, egy kanal zsiron, vagy aprora vagott
piritott szalonnan megabaroljuk, tesziink bele egy kevés sot és egy kanal cukrot. 2 kanal
lisztbdl vildgos rantast készitliink, majd 2 dl tejjel felontjiik. A megabarolt kaporlevélre
tessziik, végiil hozzaadunk 1 liter vizet, majd az egészet 6sszefézzik; végiil tetszés sze-
rint ecetezzik.

Uborkaleves

Savanyu uborkabol késziil. Az uborkat megreszeljiik és vizben megfézziik. Tejjel, vagy
tejfollel habarast készitiink, ha megfott, behabarjuk. Egy csipet soval és kevés cukorral
izesitjik.

Csaldanleves

A 30-40 dkg megmosott csalanlevelet forrd vizbe tették és forraltak, lesziirték ¢s ledbli-
tették, majd aprora vagott sargarépat és petrezselymet tettek bele, és megparoltak. Majd
huslevessel — vagy a ma mar kaphat6 husleveskockaval —, és két deci vizzel felengedték,
azutan petrezselyemlevéllel, felapritott hagymaszarral és fokhagymaszarral fliszerezték.
Ha a zdldség megpuhult, aprora vagott keményre fott tojassal és tejfollel talaltak. (Na-
gyon egészséges, tavaszi, tisztitd hatasu étel.)

A bemutatott 110 recept az elmult 100 év taplalkozdasi hagyomdnyait oleli fel. Foként
a hétkoznapok ételeit. Az életmod ez ido alatt tobbszorosen dtalakult. Megvaltozott a
gazdalkodas, sok régi kedvelt étel alapanyaga mar csak a boltok biotermék polcain
taldalhato meg, de van sok olyan étel is, amely még ma is folyamatosan kozponti helyet
foglal el mindennapi taplalkozasunkban.
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