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1. Fejezet
ELOSZO, AMI JO LENNE UTOSZONAK IS

Elére szolok, hogy aki modern, salatés, Ontetes refteieket var ebben a kdnyvben, mér le
is teheti ezt a receptarat, mert régi és egésas@gtek mondott, de finom ételeket talal a régi
idékbol - minimum szaz évvel eZiti nagyanyaink isdzték méar ezeket az étkeket.

Gyermekkorom 6ta, ami kimondani is borzasztd, azi#lévszazad kozepdtdatalodik, ott
stindérogtem a konyhaban, nagyanyam, és édesang&nyaja korll, és lestem, hogy mit és
hogyan csinalnak, mert nagyon érdekelt a dolog.

Késsbb megengedték, hogy segitsek, mert lattak, hodgk&ds vagyok, és praktikus is volt,
mert lelkesen pucoltam a z6éldségeket, krumplityh&, gyalultam a tokot, kdposztat, szele-
teltem a paprikéat, uborkat.

Kulondsen kedveltem a siteménysutéseket, kevertmjmsargajat, vertem a habot, amihez
er6 és turelem is kellett, addigk tudtak mast csinalni, mert akkoriban kézzel kdiera
sutiket €s nem volt robotgépunk.

Aztan felréttként kirandulasokon, szireteken, tanyai bulikl@nceszereken éiéftem szen-
vedélyesen, 6rommel, sokak megelégedésére.

Ezek altaldban bogracsos egytalételek voltak, ditgdes bogracstdl a nagy ustokig, minden
méretben, létszamtol fuggn. Az ételek felét legalabb meg lehézrfi bogracsban és egy-
szefi alkalmatossagokon, ahogy ez a d#sekben kiderll el a kdonyvidl. Kezdve a
faragott nyarstoél, a borona tarcsan at, egészedrkas edényekig.

Azokat az ételeket irom le, amiket ellestem itthés aztdn mas szakacsoktol. Bar volt
mérleglink, de soha nem hasznaltuk, mert volt egladsszabvany, amit megjegyeztem, az
volt az AS szabvéany. Ahogy Sikertil.

Ahogy Sikerll mértékegységek A. S. szabvany szerint

izlés szerint

A csalad szaja ize szerint
Egy csipetnyi

Egy késhegynyi

Egy bogrényi

Egy 6sszmarék
Amennyit folvesz

Ugy gondolomra
Késtolasra

Szegény apam egyszéebtt életében, emlékszem, borsot.

Kérdezték dle, mit 6z, Vendi bacsi? Azt felelte, ha sok leve lesz, akkwest, ha kevés,
akkor Hzeléket.

Tobbé nem engedték be a konyhdba, de nem is vagyéstnem is volt rdszorulva.
Ez a tudoméany mifelénk kizardlag éknkivaltsaga volt, az akkori hierarchia szerint.

A kuloénbség az, hogy a férfiak tudnak és szereftieki, ha akarnak, asknek meg muszaj
mindennap valamit odatenni az asztalra. Micsodariigég!

Még a hivatasos szakacsok sémték otthon.



Anyam kakasdi svablany volt, apam faddi bégatyas magyar, igy az ételeink is keveredtek a svab
€s a magyaros ételek kozott. Anyam, amit nem isnagy nem szeretett, azt nem vagy csak
ritkan 6zte apam kedvéért, deakkor sem evett bée. llyenek voltak a hal-, a vad-, a birka-
ételek, sajtok, pacal és egyéb extra ételek, énigem szerettiik, mert nem ismertiik. De a masik
oldalon viszont ezek az ételek voltak szokasbam @spaprika hazajaban a paprikas étkek ré-
szeslltek éinyben. A Duna-parton is csodak torténtek étel texérdogy masokat ne is emlitsek.

De miért is ne emlitsek? Hiszen ez a kdnyv rendbagyiem csupan csak az ételek receptjét
tartalmazza, hanem azok mépdsének torténetét, gyerekkoromtdl napjainkig. Réggzno-
Olések, horgaszatok, szlretek, csaladi unnepekphddpok hangulatat, ételeit, eseményeit
igyekszem visszaadni 6noknek, és ha megkivanja&ga ennivaldékat, akkor még meg is
fézhetik akar otthon vagy a szabadban is, vagy mhgskitaz Gjdonsult tudomanyukat.

Lesznek olyan ételek, amiket nem is ismernek, vagok kultira keveredésdbaddéddan
alaposan megvaltoztak vagy médosultak, hiszen dsakban is keveredett a svab, magyar,
székely, német, cigany, roman és meg ki tudja milyér, és keveredtek az ételek is, de
mindenki igyekezett a legjavat hozni otthonrdl.

Remélhebleg, aki nekiall ennek a kdnyvnek, j0 ételek ref@pes érdekes torténeteket talal
majd benne, és ez volt a nem titkolt célunk is.

Mindenkinek j0 olvasast, j66kést és j6 étvagyat kivanok, olvassak ugy, hogkesrez
ételeken csalddok nemzedékéitak fel, €s ha az ételek elfogyasztasa utan megjsegy
pohar szekszardi kadarkat, akkor a régi 6regeklamdéis koccintsanak! Egészségukre! Mert
f6 az egészség! Egyebet nem mondhatok.

A végén alljon itt édesapam kedvenc dala, amit@glaromban nekem is énekelt.

FADDI ETLAP

Magos jegenyefan
Palacsinta fészek.
Kedves sult galambom,
De szeretlek téged.

A paprikas csirke,
Kénnyen folszall oda.
Hervadj el kaposzta,
Nem eszlek meg soha.

Krumpli, zoldség, borsé,
Sult kacsahoz valo,
A bableves is ugy jo,
Ha belelép a disznd.

A csont mellett izletesebb
A silt has,
S a hustol jobb
A krumpli.

_Amen, domine.
Ugy legyen, uram!



2. Fejezet
A KAKASPORKOLT

Akkor héat kezdjuk, Isten nevében!

Vannak olyan ételek, amelyek hétk6znapinakiihetnek, de emelhetik az alkalom fényét és
hangulatat. Sok ilyen ételt ismerink, pl. a haBsainepi étek, karacsony, hasvét jellegzetes
étele, és amellett lehet hétkoznapi finomség isn# napon mégis egy kulénleges hézias
fejedelmi éteksl mesélek 6noknek, mégpedig a kakaspor&bltméghozza a szekszardi
szureti kokasporkoll. Ami még csak nem is porkolt, hanem inkabb pagsjkhosszu lével
és csipetkével vagy friss kenyérrel és ésipseresznyepaprikaval talalhaté.

Egyaltaldn nem 0Osszetévesztéralz ifiasszony altal6zott csirkeporkolttel, vagy az dd
asszonyok altal krealt tyakporkolttel. A kakaspdrkgazi, férfias étel, amit izmos, erre az
alkalomra nevelt, legaldbb harom-négy kilos udvezelél kell kivalasztani, a vendégek
létszamatdl fligéen akar tobb darabot is.

Volt olyan évink, hogy a sajat udvarunkon szaz kaikakukorékolt a sokkal tobb tyuk
mellett, direkt szlreti porkoltnek szanva, és Jqlikik 6tosével is vitték a harsany kakasokat
a hétvégi nagy szuretre.

Mert ugye a valamit magara adé gazda nem holmirkpdikdltet ad a szireteseinek, hanem
ezt a jellegzetes, szabdgdn Htt egytélételt.

Még gyerekkoromban figyeltem fel erre a finom eatdva, mikor szekszardiak lévén,
minden évben adszi program a szlret volt, utana a kukoricatordegggén a diszndolések.
Szép, de farasztd paraszt munkak voltak.

Hét 6rakor mar vilagosodott, és a gyerekeket biitlethhk a félfenel horddkba és a lovas
kocsik megindultak a $#6dombok felé. Még deres volt a hatar, nem voltak ewak a korai
fajtak. Csak a kadarka divott igazan errefelé égmg fehér i, mert két fajta bor létezett:
a fehér és a voros. Ha valaki é@r piros bort kért, akkor az nem is igen kapott.

Lassan nyolc Ora felé mar, ha szerencsés nap akkgr mar eflkodott a nap, és mikor
kiértink a 16sz szurdékok kozott &Eibe, lehetett is reggelizni.

Jellegzetes reggelik voltak ezek, minden gazdakiggett kitenni magéért, ekkorra mar be-
érett a sonka és a szalami, hozza a tejfodd826tt tard, ami lehetett hagymas vagy hagyma
nélkuli, és a finom, lehéleg még meleg, friss fehér kenyér. Hozza paprikaagicsom.
Elétte pedig a reggeli snapsz, ami elmaradhatatlanavéérfinép kozoétt, mert utana csak a
wein, a bor j0hetett italként széba.

A vidam, viccebdss hangulatu friistok utan a gazda strgetésére megmdziret. A fehéret
kilon, a kadarkat mas hordoba kellett szedni, @sa@@An hordtak terheiket a puttonyosok.



Mi gyerekek eleinte szedtik az akkor még gydlkékrol a furtoket, de hamarosan megun-
tuk, és ki jatszani ment vagy felfedezni a l6szoagbkat vagy mas érdekességeket. Ami nem
volt veszélytelen, mert barhova le vagy bele letheteni, €s egyéb mas bajok is torténhettek
volna velunk.

Engem mindig is vonzott diz latvanya, és ha megéreztem a venyige flstjérkdgietes
kesernyés, savanykas illatat, akkor én mdizdelé vettem az iranyt.

Ott sok érdekes dolgot lehetett latni. Régi edéayakeseket, kanalakat, haromlabat, ami kb.
tiz centi magas volt, és igazi vaslabast is lehatég akkoriban talalni, amiben legjobb volt a
szireti étel.

Annak volt harom egybedntétt laba és alatta égéizaaz volt az igazi ldbas, a maiak csak
labatlanok. Nem bogracsbaéztek akkoriban és esetleg kondérban, de inkabhlfalddn
hasznalték ezt az alkalmatossagot, és ott is inkgtdsztornépek.

Slambucot nem lehet labasb&arii, csak kondérban.

A szépen megtisztitott kétdarab kakas mar feldarabolva varta, hogy elkdjoh a szertar-
tasos Mvelet, mert minden rendes gazdaasszony pont déista az ebédet.

Akkoriban, csaladtagok, ism&sok jartak el egymashoz sziretelni és természetaggert,
és akinek kellett, annak visszasegitették a rokoNehn ugy, mint ma, hogy a fejink felett
helikopter kering és fényképezik hogy kik sziret&lies nem addcsaldk-e az itlket Nesze
neked csaladi kaldka.

A hls mennyiségét a vendégek szama hatarozta ntatibmn harminc, negyven deka kellett
egy személy részére, és inkabb tobléetdk, nehogy kevés legyen az ebéd, mert az nagy
szégyen lett volna a gazdaasszony részére.

A mi esetlinkben tizenot, gyerekekkel egyitt higse kb. nyolc kilé hds lett 8készitve, a
két kakas ennyi volt tisztan, szépen egyenletesszdilarabolva, nehogy valakinek csak a
combja jusson, masnak meg csak a nyaka vagy adébakadt, aki kimondottan ezt a részét
szerette, mint példaul az én édesanyam.

A négy-6t nagy fej tavalyi voroshagymat aprora sagtRozi néni és a ldbasba tette, aldja
kevés sertészsirt tett es piritotta a hagymat. étamennyei illatot arasztott €s én mindig
szerettem a sult hagymat. Volt, amikor csak aztikéna kenyérre! Igy is meg lehetett enni.

Sercegve sllt a hagyma és amikor mar Uveges Htkdrilt a labasba a hus, hogy az is
piruljon, porkd6djon. Kissé megkapja a hust és megpdiid a br, s kiolvad a kakas sajat
zsirja is. Abban tovabb sul a hagyma is, jobb dxiaaaz ételnek.

Vigyazni kell a zsirral, mert ha tul zsiros a hasék zsirt tesz al4 a szakacs, akkor zsiros lesz
maga az étel is.

Vannak, akik nem siitik meg a hagymat, hanem mimlaszlét, agy teszik febhi a hussal
egyutt a hagymat, mert akkor is&kih kakas zsirja, de az egy masik médszer, Ugy edyzz
€s gyorsabb, de mas izt kapunk.

Tehat, ha mar elkezdett pirulni a has is, akkor kagal paprikat tesziink a husra. Ossze-
keverjuk, de mar ontlnk is ra vizet, hogy ne égjeeg a fiszer, mert akkor kesernesz.
Ezutan feldntjik - de mindig csak hideg vizzellalzast annyira, hogy a huast ellepje.
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Vigyazni kell a vizzel, mert ha sok, akkor nagydg lesz, de ha elforrja, akkor még mindig
lehet pétolni.

Most kaptunk egy enyhén piros levet, amibérafkakas, de ai$zerezés még csak kéb
kovetkezik.

Kbdzben rakjuk a tlzet is venyigével vagy tuskovainden s#loben akad ilyen. A Iényeg,
hogy puhuljon meg az izmos kakashus, mert anriakedl, legaldbb méasfél-keéttora.

Tehetilink bele néhany gerezd fokhagymat is, jodzieki és fokhagyma még nem rontotta el
az ételt soha.

Kézben mikor &, tehetlink a Iébe 6t-hat szem cseresznyepaprikidivedyes fiszerpaprikat
néhany darabot, és izesitésképpen félbe vagotlipapanot is, a savanykas ize miatt, és egy
ewkanal sot, mert az hozza ki az izeket, de még ne@gleges mennyiséget.

Szeletelhetlink bele par darab fehér paprikat zgildizéért. Kell még bele torott bors is, egy
kis kavéskanalnyi.

Van, aki tesz bele daralt s6zott paprikat is, vaggs aranyat, de itt a sok hagyma és a sok
has adja majd aisii, de mégis kellemesiiZevet.

Mikor elkezd forrni a porkolt, kezd puhulni a higs Egy kulon kanallal megkdstolhatjuk, de
mindig tiszta kandllal és utana oblitsik el ageszkozt.

Akkor tehetlink még bele sot és két-harom kanattaprikat, mert a paprikat a zsir oldja és
szép szint, izt, allagot ad a paprikasunknak.

Most mar élvezhéta lé ize és lehet korrigalni &szereket. Bele mindig lehet valamit tenni,
de kivenni mar nehezebb.

Arra vigyazzunk, hogy a paprikak néjgnek szét, mert van, aki nem eszi a tul &sép.
Inkabb vegyik ki egy talba, majd a végén visszaitak|

A fist is néha belecsap a labasba és az is beianiftelbe, és ehhez adok egy tippet: ha
valaki otthon 8z a lakasban, tehet bele flstolt sot és az ad figstiis izt, de soha nem lesz
olyan, mint a szabailti.

Télen, mikor fustoljuk a kolbaszt, akkor sét tedzigyy vaszonzacskdba és felakasztjuk a
flstre, és atveszi a fustot a s6. De ez csak tdékés csalfa illuzio.

Villaval megbdkjik a combokat, az izmosabb részedgha mar nem gumis és kezd puhuini,
akkor megkdstoljuk a levet a s6, bors, paprika sgge miatt, és lehet még adagolni, de
Ovatosan, hogy a torott paprika is kelh megdjon és kiadja a biboros szinét és zamatat.
Soha ne bolti paprikdt adjunk hozza, hanem tidégthazi: faddi, bogyiszl6i vagy kalocsai
paprikaval §zzlnk, ami vetekszik az arany értékével.

A sziretesek kdzben haladnak a munkaval és néhallredsznak egy pohéarka bort, és
akkor mi is tehetiink a porkdéltiinkbe egy- két demiosbort. A sava nem engedi, hogy a has
széthjon, lejon a csontrdl, mert nincs rosszabb, mint ha é#ésf hisunk. A bor alkohol-
tartalma elillan a ¢zzel, csak a zamata marad benne az ételben. Hatpsak legytnk jo
bort tesziink-e az étellinkbedled meg kell kostolni, hogy milyen a bor. Ha medifiglakkor
onthetlink bele egy pohéarkaval és utana megint raéddstolni a bort, hogy tényleg az volt-e



a j6fajta bor. De csak dvatosan, mert csufsag lemm@dakozmalnank az ebédnek val6t. Van,
aki krumplival Bzi a kakast, és sokan keresik is benne. Ot-hat segyobb krumplit meg-
pucolunk, hasdbokra vagjuk és a porkolt tetejéfguka Fakanallal lenyomkodjuk, hogy
épphogy benne legyen a |ében, és még jobb iztag @telnek. Egy Ujabb izt, de nehogy szét-
fozzuk. Ezért kell fent hagyni, €s azért arra vigydukz hogy nem paprikas krumplit akarunk
adni a szorgalmasan dolgozé szlreteseknek.

Nézzik a rotyogo labasunkban az ételt, és latjogylirisodik a leve, pirosodik a szine, a
csontok mellett kif a j6 iz, és ha puha mar a comb, a nyeles hugkey dassan elkésziilt a
pompas, étvagygerjeszillatokat arasztd szireti kakasporkoltink.

Johetnek az éhes sziretesek, akik mar alig vanadly ebédelhessenek a csak itt és csak
most, ebben a miiben elkészithét és megismételhetetlen nemes eledlelmert minden
f6zés mas, és csak hasonld lehet jobb esetben is.

Mar visszatettik az esetlegesen kivett csdves éresayepaprikakat, hogy azok is atmele-
gedjenek, és a talalasnak két valtozata is lehet:

Vagy cseréptélakba szétontik az elkészilt ebédgty windenki mer magéanak a labasbol a
merkanallal.

Ha asztalnal esznek, akkor jobb a tal, de akkoyazgi kell, nehogy t@&djon a porkoltink,
de ha mindenki amugy parasztosan tuskokra, vergjigeartoldalra tlve falatozik, jobb, ha
mer maganak a labasbél. Az evés ezen form4ja taldmantikusabb és kékb is vissza-
emlékezhetlnk erre az ebédre.

A talunkba edbb tesziink egy kis csipetkét, amit vagy itt, dedbik otthon készitett el a
gazdaasszony, €s arra szedjuk a levet és a Hastnalival €s a paprikaval. Lehet enni hozza
kenyeret is, van, aki csak avval eszi. SavanyUsadrihozza, hordéban eltett ecetes uborka
vagy gomboly bogyiszléi paprika, ami szintén lehet egy kicsitpss.

A mély talbél kanallal kell enni a porkdltet, mesitlaval nem szerencsés a j0 kis szaftot el-
csepegtetni.

Pincehideg kadarka illik hozza, de lehet froccs is.

Kbdzben a szakécérelégedetten nézi, hogy milyen joén esznek a dolgozok.

Ha eblél a taplald és laktatdé kakasbol két tallal befalesaber, mar nehezen indul neki a
sokszor estig tartd sziretnek.

Ha mindenki j6l lakott, akkor még a haziasszonyvestiedik egy kis édességgel, a dids,
makos kelt kalaccsal, d@tt kalaccsal.

A lényeg, hogy a j0 magasra st és sok toltelékkedtoltott kaldcs szép és izletes legyen,
ami szintén a haziasszonyt dicseéri.

Ezutan lassan Ujraindul a munka, és ami maradbédt#l, azt este még elfogyasztjak, bar a
vacsora az egy masik torténet.

Ezt az ételt én sokszor, sok helyéatém mar, mindig masképp, mindig alkalomhoéeii,
mas-mas alapanyagokbdl, hiszen mas a huésége, a paprikagsmeég a krumpli ize is.

Ezek mind befolyasoljak a végeredményt, de a lémaygedniogy mindenitt elfogyott az étel.



Ha valaki kisebb mennyiséget szeretienf, mindig a his mennyiségidbkell kiindulni,
hiszen ahhoz kell szamolni a hagymat, paprikatydyat stb.

Elrontani nemigen lehet, csak ha valaki kevés |@adkozmalja és tulkzerezi, mert az
izeknek harmonikusnak kell lennie, és semminek seahad tulharsognia a masik izeket.

Mindig kisebb adagokkal kell kezdeni, mert mindéaélshez némi rutint kell szerezni, de

batran kell banni az alapanyagokkal ésiszérekkel, és merjunk kisérletezni, legfeljebb azt
mondjuk, hogy igy akartuk. Ha megelégedéssel talozn kosztosaink, biztosak lehetlink

benne, hogy maskor is minket hivnalzri és véglegesen elnyerhetjik a hivatalt. Ha némi
sikerélményt elértiink, akkor mar élvezzik iséaékt. En eljutottam eddig a pontig, nagy-

nagy oromomre.

Probaljak ki ezt a pompézatos ételt, sok sikerétydgyat kivanok hozza!



3. Fejezet
A DUNAI HALASZLE

Minden népnek megvannak a sajat, jellegzetes g@keialapanyagok akar évezredek ota
hasznalatosak, de az étel elkészitése sokat \ltazbosszU évek soran, ami az emberi
kultdra fejbdésének kdszonket

A haléaszlé jellegzetes magyar étel, a vilagban edékhem is hallottak réla, és nem is
mindenitt §zhet meg, mert nincs meg a hozzavalo.

En sokféle mivészetnek hdédolok, de a leginkdbb hasznalatos kédnalzott nivészet a
szakacsrtivészet, amelyet a legtobb ember tudatosan vagy alata elkovet.

F6zés kdzben a tarsasagtol megkérdezem, hogy miétaain emberiség bort vagy sort?
Ehetett-e paprikas krumplit Matyas kiraly? Melyikaba még ma is 8] eheé dinosaurus?
Tehéat adzés nemcsak hasznos és szilkséges dolog, hanesatfegté akar torténelmi, fizikai,
kémiai és irodalmi, vagy akar gasztrondmiai ismeinget is. A 6z€és ilyen alapon az emberi
kultdra egyetemes része. Végigkdvethet emberiség féjtlése a kezdetaktnapjainkig.

Az egyik legfontosabb élelmiszer-alapanyag, amiaddszé, haldszésember talalt korlatlan

mennyiségben a folydkban, tavakban, tengerekbédni alélények kozil: a hal volt.

Viszonylag kénnyi megfogni, és az éhes ember leleményes, kilonEdkoedkkel egyre
jobban megkdnnyitette a dolgat.

Eleinte nyersen, majd késb sutve, dve is fogyasztotta, és a Kébi idokben fiszerezte is,
soval, kulonféle novényekkel és azoknak poraivaiht npéldaul zoldségek, vagy akéar a
paprika is.

A nagy tavlatokbdl térjink visszaigebb hazank terlletére, hiszen az itteni dunaiszéda
hez szeretnék némi tAmpontot adni, idelemutatni.

A Duna szadmomra a legfontosabb és legkedvesebh flyilagon, hiszen némi tulzassal
mondva, abban ditem fel, mert gyermekkoromban rengeteg@t idoltottem ott, sokszor
reggeltl estig.

A dolog nem volt veszélytelen, hiszen j0 néhanyrgnk vesztette életét a folydban, de félni
mégsem kellett, csak tisztelni és szeretni és isnketlett a vizet.

Sokszor, ha néztem a folyot, lattam rajta a kec§p®mi hajokat, a robusztus torok galyakat,
és eltinédtem, hogy mennyi mindent lathatott a Duna a t@&t#mn soran. Vonzotta a vonuld
seregeket, hiszen a viz kellett a sok embernekinak, és az akkori Utviszonyok miatt fontos
kozlekedési atvonal is volt, azon szallitottak hérerakomanyokat, pl. az 4gyukat és a rablott
zsdkmanyt is.

Leirdsokbdl tudjuk, hogy Attila Hun vezér is megatta a halokat, hiszen a nagy had sok
éhes gyomor, és olvastam, hogy Szulejman is &allhddsnal a Duna parton, és fogtak és
sutotték olajpban neki a keszeget, adriitézzel evett, akarmilyen nagy szultan volt.

Jémagam a Sarkdzben és Faddétiem fel, ahol annyi volt a hal, hogy akér a sekbly
patakokban kézzel is lehetett fogni, de egy fedekatyomdkosérral biztosan.
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Régi mondas, hogy az itteni népek silt halat etéek hallal, ami igen finom, de hamar
kiirulo, konnyii étel volt, és a béresek kikototték, hogy hetestk dharomszor fogadjak el
ebédként, hogy valami energiadldsabb hlsos étedhagsanak.

Magyarorszagon szamtalan formabé&nK a halat, és én is ettem mar sokfélét, de lugy lis
mondjam finoman, csak annyit: hogy ahany haz, asnykas.

Ha vizbe zOldséget és hust tesziink, akkor abbdl @gsetben hasleves lesz, és attdl flgg,
milyen hust: csirke, marha, diszno, vagy ha ak&thrakunk bele, akkor halleves lesz.

Mar ettem ilyet, de semmi kdze a halaszléhez.
Hazankban keitf6 valtozata van a halaszlének: a dunai és a tiszai.
Hasonlitanak egymasra, de még ez akstég és fold.

Az sem mindegy, milyen halakbél készil, milyen gymaa, a paprika,66 még a bogracs
fajtaja, alakja, anyaga is meghatarozi,rség a mérete is.

A halaszlé bogracsos étel, labasban nem igazat) lEhéleg szabadiizén kéne dzni, de ha
lakasban dzzuk, gazon, akkor is legalabb bogracsban tegyékitFsoha ne hasznaljunk,
hadd lobogjon szabadon. A dunai halaszléhez fedf#léil6 bogracsot hasznalunk. Az befelé
forgatja a halakat és a parolgast is kissé meggatol

Lehetleg szabadiizdon, keményfaval, és ne feéiel vagy ellobbané puhafaval tizeljink.

A halaszlé dikészlletének legfontosabb mozzanata a b&Eskitése. Tudni kell, honnan van
a hal és milyen fajta, hiszen meghatéaroz6, hogyenik midsége és a sulya is, és tobbféle,
vegyes halbdl lehet j6t késziteni.

Horgasztdl kapjuk, vagy halastavi az alapanyag,degyiknek megvan a veszélye. A tavi
lehet hizlalt és zsiros is, a szabadvizi pedigpslapgy akar fenolos is. Vigyazni kell!

A halpucolas is szakértelmet kivan. Szépen megjukcék éles késsel mindkét oldalat be-
irdaljuk, lehebleg minél girtibben.

Vigyazzunk, hogy a kesérfoga €s a kopoltyui is kikeruljenek, és ha széketj bel§ségeket,
akkor az ikrat és a haltejet kilon talkdba rakjuk.

Van, aki beleteszi a légzsakokat is, de ez nenofyrizlés dolga.

Miutan kétujjnyi szeletekre feldaraboltuk a halahkbar ez csak a nagyobbakra vonatkozik,
j6 alaposan besdzzuk a beirdalt részeknél, meat telen és a s6 hozza ki az izeket.

Késsbb erre figyelni kell a s6zasnél, mert bele kefirmtani ezt a sdmennyiséget is.

Az aprébb halakat: keszeg, karasz, torpeharcsazébén feltessziik a séba, persze azokat is
beirdalva. Ragadozo halbdl, pl. csuka, csak kevesstnaljunk, csupan csak egy-két szeletet,
mert vad ize lesz a lének.

Az egyik legfontosabb kérdés, hany vendégunk ldaka@mara.
A halmennyiség fejenként fél kil6, de masfél kilalial kevesebid nehéz j6 halaszléteni,

hiszen a mennyiség adja ki a meg#lizkeket és kaloriat és allagat az ételiinknek.
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Amig a halunk all a séban, legaldbb &eftrat, addig megkezdhetjik a kovetkemnunka-
fazisokat.

Mi is kell egy jo6féle haldszlé elkészitéséhez? digtag kevés dologbdl tédik 6ssze, de
sajnos nem a legolcsébb manapsag, pedig régeméaryak étele volt egysZexege miatt, é€s
mert minden haznal volt hagyma és paprika, afiadpanyaga a halaszlének, a hal utan.

A hal mennyiségét fiiggéen kivalasztjuk a megfelelhagysagu bogracsot, ami régen altala-
ban rézbogracs volt. Ez kissé maceras, mivel ékelhia tisztitasahoz, mert az oxidréteget
soval és ecettel kell lesikalni, esetleg homokiadrt mérgezheti az ételt, ézés utan ki kell
venni a maradékot, mert elromolhat, ha sokaig bemed.

A mai modern vilagban legpraktikusabb a zomancagdss, ami kdnnyen elmoshato, kezel-
het és nem kéarositja az ennivalét, ha esetleg masimpraradna béle.

Mas anyaghol készilt edény nem alkalma&zadhez, mint példaul az aluminium vagy a vas-
kondeér.

Emlitettem mar, hogy a bogracs szdja felfelgkgjon a forrds intenzitdsa miatt. Sajnos a
halnak és a paprikdnak manapsag igencsak hluzésaazZs ez kissé megdragitja ezt a
fenséges étket, mert régen mindennapos volt, magapig altalaban tGinnepi eledel.

Nagybatydm annyira szerette a halat, hogy kedveondéasa volt, hogy ha mar annyira
j6llakott, hogy mar egy falat nem menne le a torkddkor még harom tanyér halaszlevet meg
tud enni.

Mig aggddik a halunk a soban,i@iédom a régi idk emlékein, mikor a Faddé@itcan reggel
négykor lassan megindultak a haldszok a Duna ok, hogy elkezdjék napi munkajukat,
kihalasszanak néhany mazsa halat a méterd elvigyék jeges kocsival a kozeli, tolnai
piacra.

Mire leértek a vizhez, a Nap mar emelkedett azIAlfélol és ravetitette sugarait a vizre, és a
hozzaértk megallapitottdk a viztikréh fodrozédasabdl, szinélh hogy lesz-e fogas ma
vagy sem.

Csonakokbdl kiteritették a haldkat, melyeknek pErbfimbalodzva Usztak a vizen, és mar 6t
orakor huztak a halokat kifelé a vitpamelyek egyre nehezebb lettek.

A gazdag zsakmanyt fajtanként valogattak. A naggprokat €s a nagyon nagyokat vissza-
dobtak a mélyebb vizekbe. Hat 6rakor mar jéggelik@kolt kosarakkal elindultak a szeke-
rek a piac iranyaba, hogy az asszonyok vasarokass@aznapi ebédrevalot. Mig a tobbiek
elkezdték javitgatni, elpakolni, széaritéra teritenhaldékat, a halaszmester kivalasztott egy
szép nyurga pontyot. Megpucolta a hevenyészetalasztés mar darabolta a hagymat, be-
rakta a halat a bogracsba, jol megrakta a tuzetilés felforrt, meghintette séval, paprikaval,
€s mire leégett diz, mar kész is volt a reggeli.

Mindezt munka kdzben végezte el, és semmiféle kédias mddozatokat nem alkalmazott,
nem passzirozgatta, nem készitett alaplevet, éssmadyg 6ran belll készen volt a halaszlé,
megfeleb Siriisédi és ebsséd lett. Mindenki szedett maganak a tanyérjaba, vaipy
paraszttaljdba, és a mindig naladé&analdval megette a levet halastol, cseresznyiapdl,
mindenféle felesleges ceremdnia nélkl.
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Ittak r& faddi homoki bort, ami nohabdl késziilt.gBel nyolc 6rakor mér mindenki indult
hazafelé, hogy mehessen a sajat dolga utan. Kélébez ki a dohanyfoldre, ki a kukoricat
kapalni, és a hazavitt halbél, mire hazaért a mbékatthon mar megint varta a silt vagy
fott hal.

Zsakszamra vitték haza az apré szeméthalat és mmpitAk a disznOknak, vagy a kutya,
macska is ehetett lidd. Szamtalanszor lattam ezt a baéfsi mdédot és most is igy fogjuk
fézni az ebédlinket.

Oktéberben tobb neévnapot, szlletésnapot is Gnnelgeés mivel mindenki szereti a halat,
szivesen fogadjak, ha ez az Ulnnepi ebéd. Edesamgadzia, édesapam Vendel, mint jo-
magam is, €s nagylanyom pedig a szlletése naghekoél kapja a halaszlevet.

Akkor héat kezdjuk, Isten nevében.
Halunkat mar kedflen atjarta a so és itt az ideje, hogy elkezdjlkzadt.

Kilbnként egy-egy nagy fej voréshagymat dsszevagumihed legaprobbra, mert mivel mi
nem passzirozzuk az apr6 halbél és hagymabdl késlzplevet, apré kockakra kell vagni a
hagymét, mert nendfszét a vizben, és célunk, hogy minéfibb levet kapjunk.

Van, aki a hagyma felét lereszeli vagy ledaralgt@bori krilmények kozott nemigen van
erre méd. A hagyma tavalyi, érett legyen és ne gg@inge vagy esetleg péréhagyma, és
mellézzik az illatos lila hagymat is.

Tegyuk a bogracs legaljara és arra helyezzik elakat, de olyan médon, hogy megvan a
sorrendje - lehet, hogy csak mania, de mindig giyajuk.

A hagymara vagy egyben, de ha nagy, akkor kettévaghelyezzik a fejeket, melléje a
farkakat, erre a szeleteket és erre a masfajtidtalamiket egyben hagytunk a beirdalas utan.

Esetleg egy darab csukat is beletehetliink, de czakiért, ahogy mondani szokéas, de a
dominans a ponty legyen.

Lehet masfajta halakbdl i$Zni, de az mar megint egy masfajta elbanast kiBasa, amur,
angolna, afrikai harcsa tajidegen, mashonnan behliuhalfajok - lehet hasznalni, de egy
masik ételt kapunk.

Felontjuk hideg vizzel annyira, hogy a halat elegie ha tal sok a viz, akkor hig lesz a lé és
nem lesz meg a halaszlé jellegzetessége. Vannikkegdsz krumplit, paradicsomot és egyéb
mast is beleraknak, de az nem val6é bele, még feddrika sem, csak piros csovésZer-
paprika és dis cseresznyepaprika. Ezékljo néhany darabot tehetliink, hogy mindenkinek
jusson a télalaskor. Esetleg a mai modern vilagiémany halaszlékocka, de nem egyben,
hanem kikeverve, mert akkor egyben is marad éstéknbe a funkcidjat.

A kégbbiekben kertil még bele j6fajta h@zblt paprika, nemes, édes és ésijs, ami faddi
vagy bogyiszIl6i lehet, egy poharka savanykas hboi,tsszetartja a halat, és mas nem is kell
az ételinkbe.

llyenkor felakaszthatjuk a haromlabra a bogracsyrés bhet a sokak altal kedvelt, jelleg-
zetes dunai halaszlé. Csak rakni kell a tluzet, kgfd&al, aminek a fustje is beleszall a
bogracsba, atadva a jellegzetes fustillatot a kalha sem baj, ha a pernye is beleszall.
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A tiszai halaszlé ugy készul, hogy az elkészitetsspirozott alaplébe beleteszik a hal-
szeleteket és Ujra felforralvézZik meg a halaszlevet. Az is finom, de sokkal tidii vesz
igénybe.

A mi haldszainknak nem volt arra ideje, hogy a naumellett még ilyesmivel is foglalkoz-
zanak, és igy alakult ki ez az egyszete hatekonydizési technika.

Minden beleval6t, kivéve a tortpaprikat, egyszeakunk a bogracsba, és ha odafigyellnk,
akkor nem torjik 6ssze a haldarabokat, mert nerargetjiik, hanem forgatjuk a bogracsot.

Egyszer lattam a faddi kisvendéglidvaran egy majdnem kétméteres szirke harcsat fel-
akasztva egy fara, és a farka leért a féldre. Mandtogy kdzel egy mézsa volt.

Nagy Ustokbendizték és a falu lakdi ingyen ehettek ddela vendédis jovoltabdl. El is
fogyott az utolso falatig. A harcsa ingyen volthasznot az elfogyasztott bor ara hozta. Sz6-
beszéd jarta, hogy ez a nagy, kapitalis hal a Dikiimepén elrabolt egy csecséms, de
keresve keresem, hogy mit keresett volna ott eggsest a folyd kdzepén, de azt elhiszem,
hogy néhany kacsa azért aldozataul eshetett, memtanuk mesélték, hogy lattdk a kacséat
eltinni a viz tetejéil.

Amig 6 a halunk, elkészithetjiuk a talalast. Ennek tobljedés van.

A legegyszeibb, hogy mindenki szed maganak a bogracsbél, délakba ontjik a levet,
akkor ki kell szedni a haldarabokat egy lapos takddigra elkészilt a jellegzetes gyufa-
tészta, amivel a dunai halaszlét Pakstdl Bajaitkesz

Edesanyam és feleségem tébb méazsa lisztet meglynéaa halaszléhez készitett tésztahoz,
de ma mar lehet vasarolni erre a célra készitatfaggsztat is. Azért a hazi az megintcsak
mas.

Volt olyan férfi, aki nem engedte, hogy a feleséz¢os szappannal mossa a kezét, mert azt
is megérezte a tésztan.

Lassan felforrt a viziink, benne szépen befelé fomkga halak, és mikor elforrta a habjat,
akkor beleteszlink annyi kanal paprikat, ahany kdéat tzunk. Lehet egy kanalnyi csip is.
Ekkor kissé lanyhul a forras és elolvad a gyofiygaprika, biborszint adva a lének.

Tehetlink bele egy kiskandal borsot is, de csak gggan keveset. A séval vigyazni kell, mert
a halat besoztuk. Kostolhatjuk mar kilon kanabalha kell, akkor s6zhatjuk, paprikadzhatjuk
utélagosan. llyenkor beletehetjik a losksgeket és a kikevert halaszlékockat is. E#isa
levet, és tovabb kell forrnia, lobognia a 1énekgydiriisodjon az ételiink. Hogy néjén szét

a halunk és egyben tudjuk kivengket, adjunk egy pohar jofajta bort a halaknak, nzert
mondas szerint a hal Uszni akatsgbr a vizben, aztan a lIében, utdna pedig a borban.

A biztonsag kedvéért, migt bort dntenénk a bogracsba, feltétlenil meg ké#tolnunk az
italt, nehogy véletlenil mast dntsink a Iébe, éarmnéha még kontrollainunk kell, hogy
valbban az volt-e, amit bele akartunk dnteni. Mimféée halétel medf hAromnegyed 6ra
alatt. A halnak még ennyiddsem kell, csak aisitéshez kell id.

Miutan levettik aitzrél, kissé megnyugszik a leves, akkor hosszuinkahéllal kiszedjik a
haldarabokat, azt is szép sorba rakjuk a taloniénaédva az ikrat és a cseresznyepaprikakat.
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A levet, ha sziikséges, lésjilk, és a hagymat is kistanyérra tesszik, a Ipgdig raontjik a
cseréptalba tett gyufatésztara. A tal altalabaérfetogy j0l mutasson a piros étel a talban.

Ezutan mindenki merhet a sajat tanyérjaba annyigrayit szeretne.

Diszitheti paprikaval, ikraval. Van, aki nyers hagit is darabol ra tolnai modra, és tehet bele
halszeletet is, de azt inkabb kulon essit halként a halaszlé utan.

Aki nem tésztaval eszi, annak fehér kenyeret adzaabszony. Adtt halat is kenyérrel kell
enni.

K6ézben, mivel a hal Uszni kivan, isszak ra a jéfdjprokat, mivel a hal fehér hisu. Fehérbor
illik hozza, de az sem kovet el hibat, aki vorogseibalkozik, mondjuk kadarkaval vagy
kékfrankossal. S6r nem illik a halhoz.

A hal utdn a gondos héziasszony turés csuszaédli teeg a 8séget. Aki még bir enni ezek
utan valamit, és még a tetejére valamilyen édesstnyt is kinalnak a lakoma végén.

Altalaban, mivel mindig tobbetznek a kelleténél, marad az ebéd\ maradékkal tobb
mindent lehet kezdeni.

Van, aki a tAnyérokba levet mer és bele egy-kdéeshalat tesz, és masnap reggel hidegen,
halkocsonyaként igen kellemes a meggyotort gyontorna

Ha még mindig marad halszelet, akkor azt még gyoksdehet rantani és siltként talalni
délutan nassolasképpen. A halfejet altalaban aenotgk megeszik kanallal, mert ugy a leg-
jobb.

A halnak a farkat nemigen szeretik, de én r4joenzére, €s mivel kevés benne a szalka, azt
is kandllal szinte egyben meg lehet enni.

Utana a maradékkal mar vigyazni kell, mert a halrggn romlandé.

Miota a paprika atkerult az 6cean masik f@l&urépaba, azéta élvezhetjik ezt a pompéazatos
ételt, aminek a fejldése a mai napig nem &llt meg. Mivel a halban sék\damin, kiva-
natos, hogy minél tébb halételt egyink. A halaldmiféle valtozatos, jobbnal jobb ennivalo-
kat lehet késziteni, a harcsaporkilitezdve a kirantott halon at a silt keszegen keiés
racpontyig bezardlag. De ez mar egy masik értekietgdata lesz az olvaso elé tarni.

Mindenkinek j6 étvagyat kivanok ehhez a csodalaggszeii, de mégis fejedelmi étekhez!
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4. Fejezet
A LEGEGYSZERUBB TESZTAETELEK

A KAPOSZTAS KOCKA TORTA

Az iskoldban nekem a legkedvesebb kdnyveim: a &##onyv és a hozza tartozo térkép
atlasz, valamint az irodalom és a torténelemkoénywadtak. Ezekkel az olvasmanyokkal mar
el is lettem volna egy darabig, de belattam, hotjjbhiekre is sziikség van végeredményben,
de legink&bb ezeket forgattam.

A térkép segitségével és a konyvekbert lévformaciokbdl kdvetni tudtam a tdrténelem
alakuldsait, az emberiség vonulaséat a kezd#dtakar napjainkig.

Mindig azon tin6dtem, hogy a vadaszo, halaszoiijgygets 6sember miket is szedett dssze
vandorlasa kozben, élelem kiegészitése gyanant finéirendje a fehérjedus husféle volt.

Aztan végiggondolva a lehitégeket, a mai z6ldségek, gyimdlcsok, gabonafédiry bt
valtozatait szedte 6ssze poétlasképpen, mert nerdignsikeriilt a vadaszat sem, és &is
tudatosan is torekedtek a valtozatossagra, medttelj hogy az egyoldalu taplalkozas
bajokat, betegségeket okozhat, de persze enneknfud@s magyarazatara csak évezredek
soran jottek ra, a tudomanyok és a tapasztalajldidése soran.

s 7z 7

Eszrevették, hogy az, aki killonféle gyokereket éagédes gyimolcsoket eszik, és az &het
kobdl, a s6bdl is fogyaszt, annak kevesebbet faj a,lmfega, €s valamivel tovabb is él, mint
a masik fajtarsa.

Késsbbi korokban, amikor mér a gazdaséagi viszonyok églmtaroztak az élelemhez jutas
lehethségét, az emberek mar egyre kevesebb hust etteknema volt ra lehéiségik. Apam
mondasa szerint, a szegény ember akkor evett tsirkésagy a csirke, vagy a gazdja volt
beteg.

A tyudkot inkabb megtartottdk a tojasa miatt, és |dlaetett, akkor a gyorsan szaporodd
galambot vagy Uregi nyulat fogyasztottak, amelyeksgor maguktdl is tulszaporodtak.
Ezeket a fajokat kdnnyen haziasitottak, és sokazoegyetlen fehérjeforrasuk volt. A még
ennél is szegényebb néprétegeknek erre sem tdltem a fakrél leszedett varjafiokakat
vagy mezei allatokatzték meg, pl. vadnyul, vagy a ma mar védett Urgét.

De a mai témakdrink a gabonafélékkészilt ételek csoportositasa, kevéske tudomanyos
vagy ink&bb tapasztalati okfejtések alapjan.

A vonuld hordak kulonféleifélékkel talalkozhattak vandorlasaik soran, a barzpa és a rozs
elddeivel, amelyek ha megértek, akkosvbn szortak szét maguk koéril a magokat, igy
szaporitva a kovetkéznemzedéket. Az éhes ember megkdstolta és fogaidgszérolte a
magot, és taplalonak talalta, majd &eéls tudatosan szedte, majd vetette is a gabonaftéléke

Kovek kozott megrolte, és vizzel keverve, akar forré kdveken megsilgpényeket, vagy az
6si kenyeret is éhallithatta ezzel az évmilliok alatt kialakult méddakkal.

Az 6si kenyerek még lepényssek voltak, kovasztalanok, erre sok utalas van akég a
Biblidban is.
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De mar az egyiptomiak is, ha nem kaptak meg a kapyér, sor és retek adagjukat, akkor
nem voltak hajlanddak tovabb épiteni a piramiso&atig nem kaptak meg a megféléedj-
adagot.

Ezek voltak a legetsmunkabeszintetések.

A feudalizmusban, a fétiés mar jéval magasabb fokdn a gabona és a ligzarhatalom
kifejezoje is lehetett, & a gazdagsag mérvadodja és akar dizsizkdz is volt.

A kiralyok is minél nagyobb teruletekre prébélté@enni a keziket, és lassan az élet jelképe
lett a gabona és a lis#ibkészilt kenyér, ami az egyetlen olyan étel, dmnitnagaban is meg
lehet enni, de azért nem art, ha van rajta valaitétfis, mondjuk zsir vagy szalonna, vagy
akar lekvar is.

A molnér az egyik legfontosabb mesterség volt, amiai napig elismert szakma.

Ma mar kulonféle liszteket és melléktermékeket taak: nullas liszt, finomliszt, rétesliszt,
bluzadara és a korpa is.

Mindegyiket mésra hasznaljak, és minden csalad@dszamra allt a liszt a kamraban, féltett
€s megbecslult kincs volt, ami valdéban a tuléldsnjette a csaladoknak a hosszu télkie.
Szegényebb rétegeknél nem volt ritka, ha télen éaéak, és ilyenkor azt mondtak, elvitte a
tél.

Ebbsl a sok munkaval és szakértelemmel megtermelt igseddélekkel megrolt bazaliszt-
b6l szamtalan nélkilozhetetlen és finom, s nem usoldgan taplalo ételek készilhetnek.

Mas receptekben majd szo6lunk a létfontossagu keiigsél és a milliéféle stiteményekdy

de ma a népi eledel legfontosabbjardl, a gyurvtsdsztarol lesz sz6, aminek igen gazdag
tarhdzat is csak a teljesség igénye nélkul érijitke konyhaniivészet rejtelmei tartogatnak
szdmunkra egyszerde zsenidlis ennivaldékat, amit az €éhes és lelge®ember a véaltoza-
tossag jegyében kitalalt, mindent felhasznalvat ardz korul és persze a kamraban fel-
halmozott az inségeseblblide.

Manapsag a boltokban szamtalan ugynevezett szartatkaphatd. Ezt akar nevezhetjik a

modern technika vivmanyanak is, de soha nem aggaaia sajat kézzel gyurt és vagott tészta
izét és zamatat, mert a szaritott tészta esetlpgpes Hzés esélyét rejtheti magaban, mast

nemigen, ebben a rohand vilagban.

Néha elfogadhatjuk a technika altal kdnnyebben tgttac$Htésztat, csiga- vagy kagylo-

tésztakat, vagy a csavart és kilonleges alakualkésztami kézzel nehezen, vagy egyaltalan
nem elkészithét

Ezeket csak ki kellézni és mar fogyaszthat6 is.

A gondos héziasszony szerint Ures kamranak bold@iasszonya.

Edesanyam szerint mindig kell lennie a haznal gyaia szappannak, gyertyanak, sonak,
lisztnek, cukornak és zsirnak. Az sem baj, ha nghdjas is akad a spajzban, amit mi gyerek-
korunkban spahiznak mondtunk, a kiejtés tudatleansdgin, és szdmomra mindig csodékat
rejtett az a viszonylag nagy éléskamra.
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Diszndolések utan pedig csodalatos fustolt kolbédgzmosonkak illata lengte be a soha ki nem
arals éléskamrat. Gazdagok nem voltunk, de soha nentiétlezFistolt és sbézott hlsok,
savanyusagok, béttek, lekvarok, malnaszorpok, akar még bor is, mgirtdlalhatdak voltak,
az évszakhoz dlen, a polcokon.

- Hogy legyen mihez nyulni! - mondta mindig any&amilyen igaza volt!

Kezdjuk akkor hat Isten nevében.

Estére kelvén, ha hazajottek a fold#dkwalami vacsorat kelletbZni a csaladnak, de gyorsan,
mert faradtak és éhesek is voltak. Edesanyam kihezyy kilonyi lisztet, amit soha nem

mért, de mindig hasonlé mennyiség volt, mert eggleyy bAdogbdl készilt lapéttal kivett a
zsékbol egy adagot, és az mindig azonos mennyiségappen egydzésre valé adag.

A lisztet, akarmilyen tiszta is volt, mindig megsitia. A nagyobb darabokat mindig a csibék
darajaba ontotte. Az sem veszhetett karba.

Elrekviraltunk a tyakoktél harom vagy négy tojass, mivel friss volt, batran belelithettiink a
liszt kozepébe, a kézzel vajt kis godrocskébe.

Egy kevéske sot, csupan egy késhegynyi sét sikirtepébe és kevés langyos vizet dntott ra,
amennyit felvesz. Ezek a mennyiségek az ,ahogyislikezélashoz tartoztak, de hogy, hogy
nem, mindig sikerult.

S0, valamennyi, minden ételbe kell, ami kihozzdzaket, még az édesbe is.

Aztan kézzel 6sszekeverte a tésztat, és addig tieevwafg egy egységes és kénnyen gyurhato
masszat kapott. Kissé meglisztezte a deszkat, hegsagadjon oda, és addig gyurta, mig

kemény tésztadva nem valt. Ha nagynak taldlta, akiettévagta, és két bucit formazott a

kigyurt alapanyagbdl.

Néhany percig pihenni hagyta és aztan sodréfawglitiotta a gyarddeszkan a leveles tésztat.
Nekiink hosszu sodrofank volt, mert anydm nem deeeemnyeles nyujtéfat, de én lattam,

hogy tanya bulikban, akar egy teli borosiiveggekiisehetett sodorni a tésztat, de mindig

telivel, mert annak volt sulya is, de utadna fediétil fel kellett bontani, hogy a folyadék-

veszteséget azonnal potolhassuk.

A Kinyujtott aranyosan sargallo tésztalevelet, ki erre tartott €s masra nem is hasznalt
tésztavago késsel kb. hat centis csikokra kellhy és a par milliméter vastagsagu csikokat
egymas tetejére rakva, nagyon éles késsel a migfedgetre és formara vagta a mama.

Ez persze mindig attdl fuggott, hogy mi is késbble.

Figyeltem, hogy a tészta mint ropogott a kés &lét,admit a tojds mennyiségével lehetett sza-
balyozni, hogy milyen kemény is legyen. Minél tébhojas benne, annal keményebb a tészta,
és a bolti nyolc tojasossal, szerintem, egy lovde lehet mar tni.

Néztem az ujjat, bal kezén a koérmeit kissé visgheasoha nem vagta el az ujjait, pedig
igencsak gyorsan vagta a tésztat.

A kis kocka a levesbe kerilt, a nagy kocka pedigriplistésztanak, tarés csuszanak, kaposz-
tds kockanak valé volt, a széles metélt pedig tugodizes, lekvaros, diés, makos tésztanak
késziilt, és még a grizes tészta, amit apam csaapeatt tésztanak hivott, mert aki tésztéara
tésztat rak, az egyéb huncutsagokra is képes. Kéngg a gyufatészta, amit halaszléhez és

bablevesekhez hasznéltunk. Még biztosan van masféle hirtelen ennyi elég minekunk.
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Ezeket mind masképpen kellett vagni, de legnehexzelila cérnametélt, amit tényleg csak a
leggyakorlottabb haziasszonyok tudtak vagni. dsmar a vasarban vettiink a mamanak
tésztavago gépet, amivel szép hosszu cérnametiddiett gyartani €s masoknak is sokszor
csinalt, mert nagyon szeretett ezzel foglalatosk@rk mazsa lisztet meggyurt életében.

Mig gyurt, addig feltett egy fazék vizet melegednert annak is il kellett, mig felforrt, és
abban &zte ki a tésztat, és mikor mar feljott a viz tetjénar ki is lehetett szedni egy masik
talba. De lemosni csak langyos vizzel szabadottt mem kellett teliesen lékeni a tésztat,
mert akkor Ujra fel kellett melegiteni.

Persze adizévizbe is tett egy kis sot, hogy az is adjon egyiKisA kész tésztara tett egy kis
zsirt vagy olajat, és 6sszekeverte, hogy ne ragdileze, mint a zsirtalan tészta.

A még forrd tésztalevet sem ontotte ki, hanem akgrkis fokhagymaval, némi kis krumpli-
val, zoldséggel egy kis gyenge levestdtt beble, ami kellemes é&tel volt.

Aztan kovetkezett a csoda, hogy mi kertljon a éésztmég meleg allapotéban.

Sokszor eszembe jut a vicc, hogy a mama megkérdeztemszéd kisfiatol, hogy mit ebédel-
tek.

- Mi radiot - felelte a fia.

- Radiét?

- Igen- felelte -, mert anyam megkérdezte, a tésKérek-e ra diot?
Ezen mindig jét nevettiink, mert ugyan mar soksadibttuk, de tetszett.

Végul is mindig az kerdlt ra, ami éppen volt ottheagy amit éppen megkivantunk.

Szerettik a tejfollel kevert tards tésztat, amiegy aprora vagott silt szalonnat, vagy por-
cukrot lehetett tenni, és persze még tobb tejfolt.

De nagyon finom a krumplis tészta is, vagy a didveay makkal meghintett széles metélt is.
De ha csak lekvart tettlink r4, akkor azt mocskegtédak hivtuk, a grizeshez pedig vala-
milyen bebtt jart.

Ezen valtozatoknak csak a fantazia kifulladasactz dlatéart.
Most kdvetkezzen a kedvencem, a kdposztas kockajgym nem kocka, de mégis igy hivtuk.

llyenkor 6sszel mar megérett a kdposzta, és kamraba vagéhgiriordtuk, nehogy kint meg-
fagyjon.

llyenkor, Szent Imre utan keidtek a savanyitasok és a kaposzta elrakasa télire.
Az egy kilonyi lisztél készllt tésztahoz korllbelll egy kilés kdposstdukalt.

Kettévagva, reszéh lereszeltik, a torzsaja pedig finom vitaminoatfalolt a reszél fiatal-
embernek.

A kaposztéat kissé megsozva félretesszik és egyobagmérei labasba korllbelil fél deci
olajat vagy egy kanalnyi zsirt teszunk.

Mikor elkezd olvadni, egy kavéskanalnyi koménymatgstiziink bele és kipattogtatjuk. Méar
ennek kellemes illata van, de aki nem szereti éizszert, el is hagyhatja.
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A zsirba tegylnk egy fél kandl kristalycukrot, 8sedjuk karamellizalni, de ha van, aki nem
eszi vagy nem eheti édesen, akkor nem kell belercuk cukortdl barna lesz a kaposzta, de
ha nem tesziink bele, akkor kissé z6ldes marad @sbbaak, z6ld imek tinik majd a
kaposztas tésztank.

A karamellizalt és felforrosodott zsirra raontjukaposztareszeléket, és kevergetve, lgyelve
hogy oda ne siiljon, fonnyasztjuk a kdposztét, kel illatot arasztva ezzel a konyhaban, és
mar inycsiklandozé érzések keritenek a hatalmukbailnket.

Mikor kelléen lepirult, megsult a kaposztank és egy kiskaitamggkdstoltunk, akkor még
tehetlink belérolt borsot, ami fantasztikus izt és illatot ad dnaj ételtinknek.

Ekkor a még meleg tésztat raontjuk a kaposztaralamsan dsszekeverjik, hogy minden-
hova jusson kaposzta és ne legyen csupasz a témrtaaz Ugy a finom, ha mindenhol belepi
a kaposzta.

Az egészet egynelmitjik és atforrositjuk, mert a tésztaételek melegyéegjobbak.

Ha kelben forrd, akkor tulajdonképpen mar kész az ételénlehet is, aki akarja, még meg-
borsozhatja, de sokan porcukorral szeretik.

Nekem nagyon tetszik a hosszU fiiybbrsdaralo és szertartasosan mindig tekerek r&isgy
frissenérolt borsot. Igy is fenséges és kellemes étek.

De ha van ra ifl és igény, akkor még megbolondithatjuk ezt az emfyssbédet.

Keressunk egy szétnyithatd tortasiibrmat, mert abbol kénnyebben kivehed suteme-
nylnk, de ha nincs, akkor j6 egy tepsi is.

Ketté egész tojast beleltiink egy talba és villaval kisbéerjuk. Esetleg némi sot és borsot
tehetlink a tojasba, és a még langyos, de nem Kkapdsztas tésztahoz keverjik, de vigyaz-
zunk, hogy nehogy mindjart tojasrantottat kapjunk.

A tojassal bekevert tésztat a formaba ontjuk éarfakkal elsimitjuk és a forré <ilie tesszik
egy jo tiz-tizenot percre. Ekkor még kellemesebimrhabb, tartalmasabb ennival6t kapunk.

Ha tortasiiben sutottik a tésztankat, akkor €k alakban vafgjlilha tepsiben sutottik, akkor
kocka alakra vagjuk a megslult tésztat.

Kiszeddvel mindenki tanyérjara teszink egy adagot, és yawygukorral vagy anélkil fo-
gyaszthatjak a csaladtagok.

igy egy kissé feldobjuk az egys#eek tiné ebédiinket.

Még a gyerekek is szivesebben megeszik, mert é&deéanukra. Be lehet vetni néha egy kis
trakkot.

Rozé vagy fehér bor illik hozza.

Mindenkinek jo étvagyat kivanok! Az egysitas lehet nagyszér és nem kell mindig kaviar!

Végezetll alljon itt egy kis figyelmeztetés: ezetéaztas ételek magas szénhidrat- és cukor-
tartalmdak. Nem tartoznak a korskeaplalkozasi elvadrasokhoz, de azért néha nosalgi
el lehet lin6zni veluk.

Az vesse rank az éiskdvet, aki még nem probalta ki, ha masért nenkigancsisagbol
ezeket a régi recepteket.

Egyebet nem mondhatok..
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5. Fejezet
A FORRALT BOR

Hogyan beszéljik le feleséglinket arrdl, hogy mi fiek mosogassunk,
avagy a fagyi visszanyal

Nemrégiben egy nyilvanos luxus illemhelyen lattagy ebekeretezett, humoros, szines
fénykép plakatot.

Egy aranyos majom letolt nadraggal Ult a WC-n éken a toalettpapirral jatszott, teker-
gette, és alatta a szoveq: a dolognak akkor vae,\@ggyha a papirmunkat is elvégeztik.

Ez a sokatmondodan otletes fotd sokféle gondolatttatt el bennem.

Minden dontésnek, munkanak akkor van vége, ha dehktatiuk és igymond lepapiroztuk és
véglegesitettik. Némi kis képzavarral, balink és étkeziink, akkor annak akkor van vége, ha
el is mosogattunk.

Ezt a fontos és szlikséges, de utalatos munkatldialdk végzik, de néha elnyerjik a
lehethséget és a jogot arra, hogy besegitsiink ebbe indlzaba.

A k6zmondas szerint mosogatni este drommel, regeriy csak kérommel lehet. Tehat min-
dent a maga idejében.

Elmesélek most egy torténetet egy rafinaltnak peaktikardl, miebtt elnyernénk mélto jutal-
munkat, a finom forralt bort.

Hogyan beszéljik le feleséglinket arrél, hogy nfid&rmosogassunk?

Ugy, hogy egyaltalan nem beszéljiikskeet rola. $t! Kissé alszentnekinéen, de keb els-
vigyazatossaggal, hogy gyanut ne fogjon a nej, ldldfez6an magunkra vallaljuk, mintegy
martirként, a konyhai munka eme utalatos mellélkergségét. Ha mar elvallaltuk, mint mar
emlitettem, 6nként a hivatalt, minden valo§siyg szerint el is nyerjik a megbizatast.

S mint egy feléisségtelijes komoly férfiemberhez méltd, egy dardidisiesen végezzik a
feladatot. Klizdink, mint a gepéard. Mikor mar keechessé valni a dolog, Ugy egy-két nap
mulva: cselhez folyamodunk. Véletlendamen s kelh megbanast tandsitva, elejtjik a feleség
kedvenc bogréjét, ami ripityara torik. Persze meébaljuk elkapni, de ébb megvarjuk, mig
egyet pattan. De persze nem sikerdl..

No, ekkor minket nagyon elmarasztalnak tgyetlensiégy, de Ujra bizalmat kapunk, s egy
Gjabb bizonyitasi lehéséget, mert Gjra megigértink mindent..

Masnap az Uj étkészleten, a tAnyér szélén, keskienjpl lathaté porkoléd szarmazo zsiros,
paprikas csikokat hagyunk. Amikor életiink parjadhejs ezt a szoérfiyjelenséget meglatja,
fennhangon benniinket kétbalkezes, Ugyetlen fajagrkdibarmol, s egyetlen félreérthetetlen
mozdulattal végleg kiparancsol benniinket a konyhabd

lgaz, hogy igy ismét megtépazza amugy is ingate@iifdecsiletiinket, de ez még mindig
jobb, mint nap mint nap mosogatni.

Tudom, hogy ez a torténet most kissé negativ saitibeet fel, de a cél szentesiti az eszkdzt.
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Nos, akkor térjink ra a mai, kissé lazabbnai6 treceptiinkre. Miutan mar elmalott Marton-
nap, késtolgathatjuk az 0j bort, de az még nyengsenek dsszeérve az izei, €s a hordokban
érleiniink kell még egy bizonyos ideig és a régirokat kell még éitérbe helyeznink.
Persze a tlzes szekszardi bort 5nmagaban is lebehe $t, de azért vannak még praktikak,
hogy a borfogyasztast is kissé valtozatosabba tegyl

A legegyszeibb, ha a borhoz szddavizet tesziink, ami egyéble&éntaigyar talalmany, és
udits, frissit szénsavas italt kapunk.

A spriccer elnevezést magyarositva froccsnek nélezt ebdeink, ami igen talaldo név. De
vannak, akik valljak, hogy aki borhoz vizet tesz egyéb gazemberségre is képes.

Azért mégiscsak vannak olyan alkalmak, amikor kisees, érdekesebhjdzeresebb, mele-
gebb italra van szikségunk.

Amikor hideg van és fazunk vagy féj a torkunk, akkéar gydgyszerként is készithetlink
néhany bogre forralt bort. Persze ennek az italmakegvan az itkzaka: a tél, mert nyaron

nemigen iszunk meleg bort. Alkalmak is adottak tebk, pl. diszndédlések alkalméval reggeli
eltt, de feltétlenll a péalinka utan, amit fogopalin&k is hivhatunk.

Vagy borfejtéskor a hideg tanyaban, de akar esbként lefekvés éltt, vagy szilveszter
éjjelén, mikor az utcan bulizunk és varjuk az éjfél

De én mikor beteg voltam és reggelre kellett a bamgakkor este megittam egy nagy bogre
forralt bort, és reggelre mintha elvagtak volna.

Es van még egy fontos esemény, a csak tgy!

Gyurka baradtom, mikor hazunkédl ment a tanydba, bezérgetett, hogy menjek vekst m
leakasztott egy karika frissen flistolt husos hyrkét kint megesszik hagymaval és friss
kenyérrel a préshazban, s iszunk ra néhany bograltfdort. Kétféle borbol készilhet a
nemes ital. A férfiak inkabb a voroset kedvelilhtdgyek pedig az édesebb fehéret. Az tévhit,
hogy a forralt bort lehet gyengébb agdi alapanyagbdl is késziteni, ugyis elnyomja a
fliszerezés, de ez nem igaz. Itt is fontos &s@g és a mennyiség is.

A legjobb évjaratokbol készul a j6 forralt bor,légalabb 1/2 liternyi mennyiség kell ahhoz,
hogy érdemes legyen nekiallni a feladatnak.

Ontsiink egy kis labasba fél liter bort, jelen esatkadarkat.

Kezdjuk el melegiteni, de mar mindjart elkezdhetiiszerezést is, mert ez a kis mennyiség
hamar felforr.

Tegyilnk bele kett ewokanal kristalycukrot, de aki ezt nem akarja, aklegalabb négy-6t
szem édedittablettat.

Fakanallal kissé elkeverjik, és mindjart tehetjigheba kb. tiz szem szdgkeget, vagy/és
szegfiborsot. Hasonlé az izhatasuk, de azért mégis kisse

Néha megkeverjuk és teszink bele darabos fahéjadréssrolt fahéjat is, amit mi régiesen
cimetnek is hivunk. Volt mellettiink egy kigskerbolt, és ha cimetet kértem, akkor a fiatal
eladé nem tudta mit is kérek, adskbb pedig azonnal tudta, flirs van szé.
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Lassan mar kezd gydngyozni a borunk. Azt jelerdgyhkezd felforrni. De ne forraljuk tadl,
mert akkor minden alkohol kimegy B&. Az inyencek tesznek bele egy csipetnyi fehér
borsot, és a még inyencebbek pedig egy késhegybg/it@ ottt paprikat. Efl lesz &m igazan
pikans az italunk. Mikor isszuk, hoz is, visz ispmdjdk az 6regek. Mikor mér felforrt, akkor
egy kanalnyit megkdéstolunk, hogy kell-e még beltawa fiiszer, vagy kell-e még poétolni
valamelyiklbl, és ha jonak talaljuk, akkor tulajdonképpen kigsa forrg, illatoz6 nemes ital,
ami minden fiszert egyesitve, egynére valva forron fogyaszthaté.

Merékanallal bogrékbe merjuk, mert erre az Uvegpohéan atkalmas, és ez a fél liter éppen
ketts embernek elég. A bogrét két kézbe fogva, ujjainkategitve, dvatosan forron kostol-
gatva, élvezettel isszuk ezt izgsteres csodat. Aki még nem probalta, nem is tindjgy mit
veszitett, és mint mindenben, itt is a mértéklétgsa mérvado. Az izek kavalkadja és
harméniadja arad eBbaz italbdl, nem is beszélve a fantasztikus itdltaés hidegben fel-
melegiti a testet és a lelket.

Utdirat: Végezetil engedtessék meg nekem, hoggéeiis feldobott slusszpoént.

Miszerint a vordsbornak igen élénk fésizine van, és ha megszarad, akkor igencsak nehéz
elmosni, kimosni.

Javaslom, hogy &#6- és ivoedényeket hasznélat utan lélegt hamar 6blitsik el, mertdd
€s energiat takaritunk meg a szorgalmunkkal.

Mindenki kedves egészségére.
Egyebet nem mondhatok.
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6. Fejezet ]
KARACSONY| EDESSEGEK, SUTEMENYEK

A BEJGLI

Az emberek, de sokszor az allatok is, szerettélukmtd<ényeztetni finomsagokkal, akar édes
gyumolcsdkkel, méheét ellopott mézzel, vagy erjedt gyimdlcsok alkohdegvel.

Aztan kés$bb, az élelmiszer alapanyagok korszéidésével és a konyhai tudomanyokdstejl
désével egyre finomabb ételeket és édességekeimdiiyeket kisérleteztek ki a korabeli
haziasszonyok, gazdaasszonyok, szakacsok, pékekeszok.

Mar évezredek 6ta nem mulhat el agy Unnep, hodsenéne az asztalra valamilyen desszert,
édesség, sutemény, vagy akar valamilyen torta.

Minden Gnnepnek megvan a maga jellegzetes sutemamyelléen kiegésziti aceteleket és
valami jellegzetességet ad annak az adott rendgaekncsaladi eseménynek, vagy akar egy
egyszeii, hétkdznapi ebédnek is. Ki ne driilne egy szllet@stortanak, bar ennek kissé
arnyoldala az egyre szaporodo gyertyak szama.

A karacsony egyikd& vardzsa a mézeskalacs, amit lehet akar csaladrdagmények kozott,
csaladi 6sszetartozas jegyében is késziteni, pédgyerekekkel kiszuratni a figurakat, vagy
akar a diszitésbe is belevonhatjuk csaladtagjaifi@gsanyam nagy kedvence volt a mézes-
kalacs, és sokszor vettiink is egy hires cukrasamt@lsakar a bucstuban vagy a piacon is
nyakba akaszthat6 rézsafiizért, és a szemek utéreaztet illett megenni legutoljar@nala
ittam ebszor hideg marcot is, ami karamellizalt cukorbohéz 161 készllt, vizben megtve

és jéghidegre lditve lehetett inni, de ma mar biztos j6l elmaras#élk] mondvan: hogy
egészségtelen. llyen alapon az 6sszes cukras&#fdeget be lehetne zarni!

Eleinte nem jottem ra, hogy miért arul a mézeslsalaca pultjanal gyertyakat is, aztan ra-
jottem, hogy ez arukapcsolas, mert a mézet a cuknaga termelte meg, praktikussag okan,
€s igy olcsobb is volt, de inkabb valamelyik cstgdméhészkedett, mert a mester nemigen
ért rA még ezzel is foglalkozni. A méhek mellékiékma méhviasz, és unalmas hosszu téli
estéken a gyertyaontés tudomanyanak addztak anesierség kedu@@l A gyertyakat aztan
mint szentelt gyertyat arultak a bucsujaréknakSieekszardon is, a remete kdpolna mellett,
ami hires Maria bucsujaré hely volt, még az én gydtkoromban is csodalatos népviseletben
jottek a sarkdzi asszonyok és ott aludtak a tempdomboldalan a fak alatt, hogy masnap
idében ott lehessenek a szentmisén.

A mézeskalacs figurakat még a mai napig felaggatjtdnyfara és még sokaig eltarthato, és
meg lehet enni hetek maltan is.

De azért a mi csalddunknak a legkedvesebb kardicstitgménye a bejgli. Mégpedig a
makos és dids toltelékes.

A mindig meleg és kissé paras konyhaban, ha anyalamv finomsagot készitett, fel-
térdeltem a hokedlira, és figyeltem, hogyan serédikkszorgos keze. Akkor megfigyeltem és
nem gondoltam arra, hogy egyszer még valahonnagyam mélyéil élesen dlkeril min-
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den pontos részlet. A bejglihez fél kilo liszteitdlt egy talba és belerakta a hozzavaldkat.
Elétte azért egy deci meleg tejbe egy csomag éietatt, elmorzsolva, és egy kis kavéskanal
cukrot, majd felfuttatta az éleszt A lisztbe tott kett egész tojast, egy kis sot tett bele és
négy evkanal cukrot. Vagy keftvajat, vagy egy egész margarint rakott még bedehide-
gen, mert ha meleg a margarin, akkor mas leszeaz iz

A felfuttatott 6t deka élesit és a tejet még radntotte a lisztre, és az egésapbsan kezdve,
hogy ne poroljon a liszttel, egynéxé gyurta, és egy cipét kapott, amit a deszkara tév
konyharuhdval letakart és egy-két érat alini hagytaelegen. Persze az Ugyes haziasszony,
ha van ideje, akkor nem Ul dlbe tett kézzel, hapéikésziti a tovabbi feladatokat és bekeveri
a tolteléket, amiben én, mint kis kukta, lelkesegitettem, mert egy ifju férfiembernek meg
sem kottyant egy kis mak- és diddarélas. Visszaglwad milyen biiszke voltam magamra,
hogy ledaraltam a hozzévaldkat. Hittem, hogy ezelsddik a kis vézna karom izma.

A makot és a diét megtermeltiik, annyit, hogy mégmaé is adtunk béle, és élink soha
nem ment el senki tres kézzel. Mindig odaadtuk gtemmelt felesleget: ,masnak is legyen,
ha nekiink van” jelszoval.

A makot és a di6t forrd tejbe kevertiik, hogy ne ad@n nyers és az olajok is kissé meg-
féjenek. Van, aki meg i$fi, de mi soha, mert még k&din megsiilt a téltelék, és nem jo, ha a
bennik 1é% olajat tobbszor isdkezeljuk. A toltelékbe kerilt még a huszonét deléavagy

mak mellé hisz deka porcukor, esetleg rumba maratisola, és a makba némi reszelt alma
is, hogy ne legyen olyan szaraz a téltelék. Petsilanég bele citrom reszelt héja, és vanilias
cukor is a didba és a makba, egy zacsko felelRedesze az édességet meghatarozza, hogy a
csalad mennyire szereti vagy eheti a cukrot, désa Heka azdven elegendl.

Tehat a tolteléknek majdnemcsak tébbnek kell lenmimt a tésztdnak. Nagyon csufos és
szegényes, ha a toltelék csak itt-ott latszik atédmn. A bekevert tolteléket Kitjik, hogy
hidegen kenjik majd a tésztara.

Lassan le is tellett a kétbra, és a pihentetett tésztankat Medtvagjuk és a gyurddeszkan kb.
egy centis vastagsagura nyuijtjuk.

A gyakorlott hdziasszony mér tudja, hogy melyiksibpn akarja sitni, mert akkorara nyuijtja
a tésztat. Kandllal, de jobb, ha k&assel a langyos toélteléket egyenletesen elsimigsik
Ovatosan feltekerjuk a tésztajat.

A tepsibe ugy helyezzik el a tekercset, hogy getetiena maradjon és a tekerés vége alulra
keriljon, mert kilonben a sttemény kiforr és nesa lelyan szép, ha szeleteljuk.

A tepsinkben kett rad fér bele, egy diés és egy makos. Mar most gykiddhetiink benne,
mert szép latvany egy jol elkészitett félig késpglés. Egy igazi nialkotas.

Egy egész tojast feltdriink és megkenjik vele aaéehiletét, ettl lesz szép ropogds a teteje
és barna a szine. Hegyes villdval vagiyet megszurkaljuk a tésztat, hogy é&zgki tudjon
jonni beble sutéskor.

Ekkor a tepsit betesszuKivbs helyre és még egy oOrat pihentetjik, és Uffaésle mar csak
tojasfehérjével kenjuk le. A mar eddigre étt sitbe, sparheltbe, vagy akar kemencébe
rakva harminc percig sutjuk, de a&ijtajat ne nyitogassuk. Amikor a latvany is szém2
illata is finom és szép aranybarna a szine, akizbodan készen van.
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Megvérjuk, mig kissé kid, mert melegen nem jo szeletelni, mert nem leképsn vagni.
Langyosan mar szépen szeletalhés akkor a legfinomabb. Talalaskor egy-egy szelete
kaphat mindenki mindkét fajtabdl, és porcukorralghiatve nagyon szép €s gusztusos a
bejgli.

Késsbbiekben mindig frissen szeletelve kinaljuk a si@teyh mert akkor nem szarad ki, és
hamar elfogy, mert nagyon rossz latvany, mikor jaégidrban, a vizkereszt innepén is meég
a karacsonyi bejglit adjak a vendégnek.

Ahogy a régi kabarétréfa mondja, elmulik a karagsdnnepe, a szilveszter, a vizkereszt
Unnepe, de nem mulik el a bejgli. Az igazan jokslitett sitemény akar forré tea mellé egy
délutani uzsonna is lehet az Unnepek alatt. Pengzmenkinek lehet sajat receptje, de a bejgli
alap receptje ez, és az egyéni otleteket még hdzaddnomabbnal finomabb variacidkat
lehet kisttni.

Mindenkinek j6 étvagyat kivanok ehhez a hagyomamgwacsonyi siteményhez.
Mindenkinek aldott karacsonyt kivanok, békébendaddhsagban.
Mindenkinek jusson valami finom étel az asztalara.
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7. Fejezet
HAZI DISZNOSAGOK

A KOLBASZOS MARTAS

Még miebtt valaki félreértené a cimbeli gondolattarsitggprsan ide irom, hogy az elkdvet-
kezs néhany fejezetben a hazi diszndvagasokrdl lesz\&aldmikor, nem is olyan régen, a
falvakban, de akar még kisvarosokban is, téli Hakmn diszndvisitasokra ébredtek az em-
berek. Az egész éven at gondosan nevelt, hizlato&ht altalaban mar karacsonytelel-
kezdték levagni, és eljott @&$&eg ideje.

Az Ugyes bollérek, akik nem azonosak a hentesekkeértés minden részét felhasznalva a
legfinomabb ennivaldkat készitették hazilagos jaéekas és izek szerint.

A bollér mindig valamelyik Ggyes, hozza&ntokon, nagybacsi, nagypapa, vagy sdgor volt,
aki valamelyikése utan megorokolte ezt a megbecsiilt, a csalddhdtmert tevékenységet.

A diszndolés altalaban hajnalban kéddtt, még sotétben, mikor mar a gazda feltetteaforr
a vizet az usthazban, és mig felforrt a viz, adidigazdaasszony fogopalinkaval kinélta a
diszno 61bol vald kihozatalara és lefogasara ossetgrfinépeket.

Miutan a hiz6 elcsendesedett, a vasarban ciganye&sarolt forrazo telkébe helyezték, és
az Ustll vodorszamra hordtak ra a forro vizet, lancokkagttdk és kaparokkal kopasztottak
le a leforrazott sertést.

Mikor héfehérre pucoltak a disznét, rénfara akasakoés gazporzsélel barnara piritottak.
Valamikor szalmaval perzselték a disznét, de a moddag mar ide is betdrt gazpalack és
gazporzsd formajaban.

Miutan ismét fehérre tisztitottdk az orrat foldiggatd allatot, a bollér nagy szakértelemmel a
rénfan felbontotta, kettéhasitotta, majd feldarabalsonkanak, szalonnanak, kolbasznak valét.

llyenkor mar, éleg ha hideg, havas tél volt, talcan hoztak ki grbben ¢zolgs forralt bort,
hogy felmelegedjenek a kint dolgoz6 férfiak.

Ezutan mar a kissé melegebb feldolgozé helyisédobmattak a munkat. Kiformaztak a
sonkakat, szalonnakat, kihordtakii a feldarabolt hisokat egy tarolé helyiségbeylahajd
bes6ztak a tartdsitasra varo felfistolni valokaizlien daraboltdk a kolbasznak valdizték

az abalni vald fejhast és bétggeket, és méar dardltadk is a kolbaszhust. A bbé&everte a
kolbaszhust daralt fokhagymaval, borssal, kilbnkéts deka paprikaval és egy deka séval,
majd a hurkattéivel betdltotte a diszné gondosan megtisztitott wdkelébe. Kozépen tgye-
sen eltekerték és rudakra akasztottak a kész kmlkas

Déltajpan nyaka pecsenyével, silt husokkal, pfrimilt majjal, friss kenyérrel és savanyu-
saggal kinaltak a szorgoskodd haznépet. Ekkor dajtg borokkal oltottdk szomjukat.
Délutanra megjtt az aba, ésitteni szedték ki fajtanként a hurkanak, disznoshjwelokat,
kulon a majas, husos, véres hurkanak val6 alapakghagA felfogott vért is kissé meigték

a bogracsban, mert gy kdnnyebb volt daralni a, v@drt nem mindenki szereti nyersen
tolteni, gusztusosabb, ha meg vadizvie. A befiszerezett hurkdkat, sajtokat a bogracsban
megabalték ésiiini raktak az erre kialakitott asztalokra, has tokg ami ott masnapra Kih,
hogy azokat is flstre akasszak. Délutan, mikor esaknem vége volt a kinti munkanak, a
szorgos lanyok, asszonyok javabénték a vacsorat, amit disznétornak is szoktunk neive
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Ezen a vacsoran mar mutatkozott é&sdy, a gazdagsag jele, hiszen ilyenkor szadmtalan
fogassal remekeltek a gazdasszonyok. Az eddt a gazdagonibzerezett, z6ldséggel izesitett
orja leves, amit cérnametélttel talaltak, és ut@dazékbdl talra szedetitf has kdvetkezett,
amihez kulonféle mértasokat kinaltak, a paradicseagy fokhagyma, vagy akar meggy-
szOszt is. Akadt olyan is, aki csak csupan ecetasdval ette az izletes hasokat. llyenkor a
hazigazda éhozta a pince legvégéba legjobb borait, a férfiaknak a voroset, Gkmek az
édesebb fehéret.

A hazilag savanyitott kaposztaval készilt a tokdgposzta, mint a kdvetkéZogas, aminek

az a kulonlegessége, hogy aba levet 6ntéttekéaldsfkozben, és mondjak, hogy soha olyan
kaposztat nem lehetZni, mint amilyen disznétorkor keril az asztalra.sértésporkoltd
mar csak az illentbég kedvéért szednek, akik mar nem olyan éhesdkeamaluskat vagy
friss kenyeret illik enni. llyenkor é&kertlnek a horddba elrakott kulénféle savanylusagok,
amik kozott taldlunk bogyiszléi almapaprikét, csereyepaprikat, uborkat, de akar karfiolt és
apré gorogdinnyét, hagymat, és még zold paradics@nblatart csak a fantazia és a zoldség-
felék fajtainak kimeritése szabhat. PI. patisszmgy\cékla, de akar mini kukorica is.

A lakoma vége felé kdvetkezik a sokféle siltpecsefykhagymas naturmaj, ésdgasnak
szamité sult kolbdsz és a husos, véres hurka, arfiitidourgonya és pérolt kaposzta jéar.

Mindehhez elengedhetetlen a finom fehér kenyérr al€g ha lehet, akkor frissen sitve is.
Persze akkor még nem beszéltink a kulonféle nekidteebforduld sajatos ételeét.
Példaul a svabokndal szokdsos husbdl, dsélgekBl, sziv, vese, majbol késziilt savanyurol,
amit babérlevéllel, burgonyaval és némi ecettetitéaek. A roméknal pedig elengedhetetlen
a punja, amit melegen toérve kell enni.

llyenkor mar IBven fogy a bor vagy a froccs, és elengedhetetlekcana végén a desszert, ami
lehet akar valamiféle aprésiitemény, almas vagy ge=ggite, de van, ahol kalacsot is sutnek.

Nalunk a bollér mindig azt mondta, hogy a sok zsétel tetejére elmaradhatatlan a stitemény.

Mikor vége volt a vacsoranak, akkor lehetett vamhaszkasokat, akik nyarsat dugtak, hogy
akasszanak ra valamilyen finom falatokat nekikyalahogy mindig élkerilt a szomszédban
egyedul lak6é ciganyember a kopott hejédel, akit csak mindenki Szirkének hivott, talan
az 6sz haja miatt, és elkezdett jatszani, és mi gydrekajtatva hallgattuk és néztik a fehér
gyantat a harok alatt.

Szerintem 6regapam hivta at minden disznétorrat, émekelni akart.
Akérmikor is végeztek a munkaval, a vacsora éjdzakéuloan sokaig tartott.

Majd szép sorban & szakitunk a kulonféle ételek receptjeinek leirdsa savanyutol kezdve
a kocsonyaig, ami még mindig disznos étel, de maeggyszeii, de finom és izletes étket
mutatok be, a kolbaszos martast.

Minden munka utdn maradnak maradékok, amit a takargvabok mindig felhasznéltak..

Volt, mikor a kolbasz tekerés kdzben eltorott ém mehetett feltenni a flstre, akkor azt félre-
tették, és nemes egysiséggel vagy megsutotték, vagy masnap, harmadnafztélg mert
eltenni nemigen lehetett, mert nem volt megfustélyelromlott volna megfelehités nélkul.

A kolb4aszos martas akar reggelire, ebédre, de vaess megfelel.
Mindenkinek egy kb. tizenot centis darabot szasiman csak me¢fzik a nyers kolbaszt.
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Egy labasba hidegvizet toltink, amibe egy diénjitzeszink. Nagyon tetszett, mikor anyam
mindig ugy mondta: didnyi zsirt. En mar csak sinegly evwkanal zsirt teszek a vizbe. Nem
cifrazzuk...

Lehebleg egy nagy, 6klomnyi véréshagymat kockara vaguieksok legyen, mert ez adja a
szaftjat.

A hideg vizet feltessziik és a hagymat belerakjukdegab babérlevéllel egyetemben, és egy
megfeleb nagysagu nyers kolbaszt tesziink a vizbe.

Nagyon fiszerezni nem kell, hiszen a kolbasz tele vmadrekkel, amit agy tudunk kicsalo-
gatni, hogy néha villdval vagyivel megbokjik a kolbdszt. Akkor kijén a paprikaregia
fokhagyma, a bors ize.

Arra vigyazzunk, hogy a kolbasz ne durranjon snétit akkor nem tudjuk darabolni.

A viz jol lepje el a hust, mert mégiréeni fogjuk. A babérlevél vadas izt ad neki, y e
csipetnyi sot is tehetlink bele. Mikor mar forr a,\dkkorra mar piros a lé, és egy poharba egy
kanal lisztet keverlnk el vizzel, és szép lassilamddan keverve, hogy csomés ne maradijon,
lassan behabarjuk az ételt. Eztan mar csak a hagkna lisztnek és a kolbasznak készre kell
fonie, ami kb. hasz perc.

A vége felé, mikor latjuk, hogy a martasunk medtekirisédi, és kiskanallal megkdstolva
az ize is megfeld) akkor lassitjuk aizést és egy ékanalnyi ecetet tesziink bele és egyenle-
tesen elkeverjik, az sem baj, ha kissé &si kolbaszunk. A paprikatdl és a li$ktszép
sargasbarna lesz a martas szine, és a babéflegélittl pikans lesz az ize.

A hagymanak nemigen lehet latszania, mert 8ttétf

llyenkor levehetjik atizrél, €s mindenkinek a tanyérjara kb. tiz-tizenot isedérab kolb4szt
teszink, amit &rébsl kibontva karikékra darabolhatunk.

Kbdzben a siftben megsitottink egy karika véres vagy husos huakait szintén a tanyérra
darabolunk.

Mikor ez megvan, akkor ramerjuk a még forr6 martastfriss kenyérrel, villaval vagy akar
kanallal megehetjik.

Savanyusag nem kell hozza, mert az étel maga éghkas.
Jo6 kis vorosbor illik hozza.

Persze az igazsag az, hogy ehhez az eledelhez elerglk egész diszndt levagni, mert a
hentesnél is lehet kapni killon nyers kolbaszt &sriéle hurkékat.

Edesanyam, mikor megkivantuk és mar nem volt ngelisasz otthon, akkor fustolt kolbasz-
bél is ©6z06tt martast, de akkor az mar mas jdllemtenzivebb étel volt, amit kissé tovabb
kellett f6zni, amig a hds meg nem puhult, de a tobbi alagpégaeljdras ugyanaz maradt.
Javaslom, hogy mindenki probalja ki ezt a finomiealdt, fél 6ra alatt meleg, laktatd és
finom ételt adhat a csaladjanak.

J6 étvagyat kivanok!
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8. Fejezet
A KOCSONYA

Mindig szerettiik, mikor Latabar Kalman énekeltegyhaemegek, mint altaldban remegni
szokott a kocsonya Miskolcon. Ilyenkor nagyokatetgink. Mindig is furdalta az oldalamat,

hogy miért is remeg a kocsonya, 8k miért pislog az a kocsonya? Apam, mikor haraot

tanyardél és 6t csoppnél tébbet ivott, akkor a mamadta neki, hogy olyan laposakat pislog,
mint a miskolci kocsonya...

De hat mit jelenthet ez? Honnan ered ez a szélagatmd kezdtem a dolog utan és sok
érdekes torténetet talaltam. Ime, az egyik..

Mar rég volt, a régi békebeli dtben, mikor még Ferenc Jéska volt a K. UND K., \agy
csaszar és kirdly, allt az ut mellett egy fogadhdyva betérhetett a faradt és éhes, szomjas utazo.

A kocsmarosné hiresen j0 szakdcsmlt és az arra utazék vagy a rendszeresen vasarba
vonulok mindig megalltak egy j6 ebédre vagy egydsénborra. Voltak, akik a gazdaasszony
hires husleveséért jottek be, de mégis leghireédtaba miskolci kocsonya volt. Pedig hat
nem is Miskolcon jatszodik a torténetlink, csaktakréceptje odavalosi.

Az este is medizott egy nagy fazék kocsonyanak valé kormot, fiflekat, €s hogy ne csak
csontos legyen a Iében, egy nagy hatsé csulkéelsdharabolt, nehogy megszdljak, hogy
csontbdl 8zi a kocsonyét.

J6 sok ideig dtt az étel, mert kemény hlsu és nagy volt a digsnsokara puhult meg a hus,
de volt r4 i@ abban a még nem rohand anti vilhgban. Cseréptakidpen kimerte a levet és
utana minden talba mindegyik husféébakott bven, hogy aki megeszik egy ilyen adag
kocsonyéat, az estig kibirja éhezés nélkiil.

Akkortajban még tit6szekrény hijdn a pincéket hasznaltdkékamraként, mert a kutba
ennyi tanyért nem lehetett leengedni. A cselédlimprdta a még langyos talakat és egy
deszkéra ratette a pince fala mellett majdnem adékdre, hogy néhany 6ra mulva mar éhet
legyen a finom kocsonya. A mai Kojal ezért rég beatia volna a vendéglaté egységet, de ez
akkoriban még nem volt divat.

Egy éhes csapat kanyarodott be a kocsma udvararagték a lovaknak vizet és abrakos
tarisznyat, majd aztdn betértek a fogaddba, aha$ztalokhoz Ulve kérték a szokasos
kocsonyajukat és a meszely borukat.

Hordtak is fel serényen a talakat, amiben mér retheg kocsonya leve, félve az eztan
kovetked torturatol. Az éhes parasztgazda furdn nézegettebte allo, illatozo talat és
hangosan hivta a szakaésn

- Mit hozott nekem, hiszen ez az étel pislog.

Hitték is, nem is, de odatolongtak az asztalhoavaf®ban a tal kbzepén ott pislogtatta
hatalmas szemeit egy nagydarab pincebékészBt megddbbentek, majd sikitottak & n
személyek és a béka csak laposakat pislogott,rdel@om ellenére nem mozdult, mert nem
tudott, belefagyott a kocsonyaba.
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Mint késsbb kikdvetkeztették, hogy is kerllhetett a tAny@abasnya allat. Bizonyara fazott a
talpa és a még meleg talba maszott melegiteni at&ipkit. A kocsonya lassan kih a béka
elaludt, a kocsonya megaludt és a béka beledermdédvesbe. Utdna meg sajat eréjéb
kimaszni nem tudott és a félhomalyos pincében netteészre a vaksi cseléd, hogy egy
masfajta hus kerilt az ételbe.

Aztan jot nevettek a dolgon és még évekig is endidkeaz esetre, és a pironkodo6 fogados-
nétdl ezutan sokaig ugy kérték az ebédet, hogetet,| béka nélkil szolgaljak fel..

fgy torténnek az emlékezetes szallbigék, és a tkgevtizedekig terjednek szajrol szajra.
Ennek az esetnek is tobb valtozatat lehet haliniime, most mi is megorokitjuk az utdkor
szamara.

A sertésnek az tgyes haziasszony csaknem mindsét féstudja hasznalnbétésre, sutésre.

Vannak az allatnak értékesebb részei, a nemeselbkiéa szinhlsok, aigpecsenye, a
karajok, a tarja, a combok, de vannak kevésbé esed mint példaul a labak, filek, az orra,
a farka. De azért ezek is mind felhasznalhatok rif@lé ételekhez, porkéltekhez, vagy fel-
flstdlve bablevesekhez vagy akar kocsonyahoz isegynegyszdf, de nagyszérétek.

Az ahany héz, annyi szokas elve itt is érvényasélt mindenki masképmZi és mindenki
valami sajat dologgal bolonditja meg az altélzott ételt.

Apam sokszor mondta, hogy mindéhkehet kocsonyatszni, és ez majdnem igaz is, mert ha
megalszik a hasleves vagy a porkolt, akkor marsakoicsonya, de lehet haldsziéal-
kocsonyat csinalni, ahogy ezt mar egy masik reédgliemeztik.

Az alapanyag pucolasa kdzben, ami férfimunka \@igkelte apam, hogy megdoglétt a bird
lova, és hogy j6 lesz adte bundanak, a négy laba kocsonyanak és megedaildapesti
ciganyok!

Es ugye még nyulfefd is lehet kocsonyatini, ha nagyon kell. Ekkor &btt a habori, hogy
milyen sokan éheztek €& mégsem, mert olyan &llatot tartottak, ami niggmindenféle
gazokon is és kerti hulladékon, és mégis a legfadabrhisa van, és sok vandielés sosem
fogy el, mert szapora, mint a nyul.

S val6ban az egész haboru alatt rengeteg nyuék #ite, sitve, vadasan meg porkoltnek, és
ez a tulélés egyik legegys#bb formaja volt, mert aiif még akkor is termett és takarmany-
répa és széna is akadt.

Azért ez a mai vilagban is elgondolkodtaté. A nyiszonylag csendes allat, és tregi nyul
még pincében is eléldegélt, és az istalloban akl@stehenek laba alatt a lehullott takar-
méanybdl is megélt. Es a valyu alatt védett helyrapsrodhatott. Nemiint fel sem ellen-
ségnek, sem pedig finAncnak.

No! Akkor &lljunk neki a mai receptiinknek.
Mint mindennél, adzésnél is az 8késziiletek a legfontosabbak és a lémjdnyesebbek.

Kérdés, hogy hol, miben és milkészitsiink kocsonyat? Mint maiebleg emlitettiik, sok
mindenidl lehet ezt a jellegzetesen magyaros ennivadnif akar szarnyasokbadl, birkabol,
halbdl, csupancsak csontbdl, de akar gyumdlcsh) mert példanak okaért a gyimdlcstorta
bevonata is gyimdlcskocsonya zsélét@szilt, és nem beszélve az aszpikrol, amiveditiks

a kaszinotojast vagy a sonkatekercset, amit mdseszterkor is talaltak a csalad holgytagjai
a vendégeknek.
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Mégiscsak leggyakrabban disznébétZik a legfinomabb kocsonyat, és annak is a csonto-
sabb részeill, mert a kocsonya megdermedésében a csontenydas,lade van még mas
fontos alkotoelem is.

A husok ebkészitése a legfontosabb, mert az allat tisztithda a vagasnal megkestik,
mert a jOl forrazott és porzsolt sertést Gjra poicolar sokkal konnyebb. Nagyon fontos, hogy
a sdrtiszket maradéktalanul eltavolitsuk, mert gusztustalaényéron, ha bédks a kbrom
vagy a lérke.

A husokat beéaztatjuk, hogy a nedvess§kgissé megpuhuljanak és alaposan megvakarjuk,
atkeféljuk és akar kivagjuk a felesleges részatehardal, tuskdn nagyobb darabokra vagjuk
a csontokat is.

Milyen alapanyagokat hasznéljunk, hogy biztosanahetjon az ételink? Kérom, fil, farok,
orra, alla, Brke és a fejhus barmelyik része, és hogy legyendesndes hus is, mert valakik
csak azt szeretik, teszlnk bele még hatsé csidkdkéar kicsontozva is, de a csontot azért
bele kell zni, ahogy mondani szokas, csak az iziért. Az najnha nagyok a husok, éz€s
utan ugyis kicsontozzuk és még darabolhatjuk kisktebis.

Bele lehet tenni még a sertés nyelvét is, finoratfale csak annak, aki szereti.

A mennyiség, mint mindenszésnél, itt is meghataroz6, hanyan esszik és ramyérral
szeretnénk talalni, mert az ennivald tobb napedak.

Altalaban minden személyre fél kilo alapanyagotmszihatunk, mert a csontozas utan mar
alaposan megcsappan a mennyiség.

Mi kell még a 6zéshez?

Nekink van egy tiz literes, magas, zoméancos fazelamit csak erre a célra hasznalunk mar
évtizedek 6ta. Fédnem kell ra, mert a kocsonyat nem szabad lefdwmid aramoljon aég
szabadon és lobogjon a viz, mikor arra van szukkélf. még az ételbe sok fokhagyma,
legaldbb négy-6t egész fej, de vigyazni kell, heggszséges legyen, kell még egész bors
tizendt-hlsz darab, piros csdves paprika, cseregapyika lehétleg kissé csifs, mert annak
van csak ize, a tobbi csupan csak gézramondta a papa. Adhatunk hozza mégjt borsot is
meg két etkanal tort paprikat, a szine és az ize miatt.

Van, aki tesz bele zoldséget is, de attol husl&edesz, €s ha babérlevél is kertl bele, akkor
meg vadas lesz az ize.

Az a j6, ha a sokféle hus kdzott van flstolt isallkor vigyazzunk, mert mas karaktere lesz a
kocsonyanknak, karakteresebb, intenzivebb lesneés mindenki eheti és szereti a flstds
husokat.

F6zhetjuk sparhelten is, de akkor igencsak rakni &dilizet, de legjobb a gézhely, mert
annak a langja szabalyozhat6.

A megmosott és tiszta alapanyagot vizben &ztatjitk fiel nem tesszik, ilyenkor aie
megpuhul és kdnnyebbet f

Feltesszik a fazekat és hideg vizet ontliink beltrékjuk a hisokat, vegyesen és egyszerre,
tehat nem valogatjuk, hogy milyen fajta.
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A viznek el kell lepnie jocskan a husokat, merblabt 6ras 6zés kdzben sok viz elparolog és
utana onteni nemigen illeidmert zavaros lesz a Ié és visszaesikfakh

A viz mennyisége attél is fliigg, hogy van, aki caakevét szereti enni és lesz ilyenkor hus-
mentes kocsonyalé is.

Mikor feltettik nagy langra, akkor még kell egy Onaire felforr a viziink és kézben bele-
tehetjik a tobbi alkatrészt is.

El6szor a fokhagymat, mert az is segiti a kocsony&dpéda egy egész kis fej voroshagymat -
csak a kuls héjat kell levenni. Beletesszik az egész borsog éseresznye-, majd a csoves
paprikat, a toréttet még nem.

A séval vigyazni kell, mert a fustolt aru az elesdes és nehogy elsokalljunk.

Zoldséget és babérlevelet mi nem tesziink bele. fetagres lesz igy is.

Ha intenziven rakjuk a tiizet, akkor egy 6ra mualkazd forrni a viz és megindul a habzas,
ekkor le kell habozni, hogy tukros és ne zavarggde a leve.

Ehhez hasznaljunk féribkészlt sérét, vagy egyszdien csak kanalat.

llyenkor latszik meg, hogy milyen gazdatol kaptukiesokat, mert a hab szirééiétni lehet,
hogy mivel etették az allatot: ha zoldes, akkowotp disznd, ha feketés, akkor meg nem
pucoltuk meg rendesen a fustolt arut.

A lehabozas utdn mér beletehetjik a kétkawnal tort paprikat és agdlt borsot, s kis id
utan megkdstolhatjuk, hogy soé kell-e bele.

Ekkor gyakorlatilag mar minden benne van és csaly k®ll fénie a husoknak, dteg a
kéromnek és a csuloknek kell solsjdegalabb harom éra, de nagyobb mennyiségnél még
négy ora is lehet.

Villaval vagy kés hegyével prébaljuk, hogy beleme&gy csontosabb részekbe, mert ha
gumis, akkor még sokddvan hatra.

llyenkor mar latni a leves szinét és érezni azaillés, és a mama ugy prébalta ki, hogy j6-e
mar, hogy nyitva adyg folé tartotta a kezét és dsszecsukva, ha ragadiyare a §ztol, akkor
mar majdnem jo volt. Persze a biztos az, ha kdnalkl lehet vagni a kistanyérba kiszedett
béros kormot. Az a legkritikusabb pontja a kocsonykana

Ha mar medftt és az ize is megfetela lének, akkor gyakorlatilag kész is a munka két-
harmada.

Kovetkezik a talalas.

Ehhez a mama kulonféle edényeket hasznalt, leginkddlytanyérokat, de ha sokétzbtt,
akkor ebkeriltek a zomancozott paraszttalak is, amit skoredkar evtalkaként is hasznal-
tunk.

A hasokat kiszedtik egy télcardilhi és ott kicsontoztuk, ami kdnnyen kijott, és abis
latszott, hogy megtt.

De azért hagytunk benne némi csontot is, mert akirgzereti szopogatni a csontokat is.

Egy masik talba szedtik a paprikakat, hagymakahiégden mast, amit majd utana teszink
vissza a tanyérba diszitésként.
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Ekkor mar csak a leves maradt a fazékban és aztnéfyytalba atontjuk szén at, és akkor
csak a tiszta, piros lé marad meg. A kiszlarabkdkat vagy ott elnasizzuk, vagy kidobjuk a
csirkékének az udvarra.

Most kdvetkezik a talalasimészi alkotasa, mert a készétel latvanynak sersditol

Az elbkészitett tanyérokba, talakba szétmerjik a lewgtfoeman, vigyazva arra, hogy a piros
tetejél®l mindegyikre jusson. Aki csak levet kér, annaletekjuk a tanyérjat; mikor meg-
fagy, Ugyis kissé 0sszezsugorodik a lé.

Eztan a husokat osztjuk el, hogy minden tanyérlyardéen jusson korom és hus is; aki csak
azt eszi, annak megjel6lt tanyérba tesszik, hodjg tmelyik az 6vé.

Ha nagyok a darabok, akkor most éles késsel eltjaghas a nyelvet még most Ujra meg
kell pucolni, karikakra vagni és ugy talalni.

Mikor minden hus és 1é elfogyott, akkor diszitjukédayérokat. Mindegyik tetejére tehetlink
csoves vagy cseresznyepaprikat, vagy darabokraetszietkhagymat, de ez el is maradhat,
mert nem mindenki szereti.

Eztan mar csak varni kell, hogylfon a leves.

Mikor mar szabad kézzel is foghat6ak a tanyérokpakideg helyre (kamra, spejz) rakjuk,
hogy lassan megkocsonyasodjon az étek.

llyenkor még Ktébe rakni nem szabad.

Ha sokaig éztik, akkor néhany éra mulva mar lathatjuk az esayty hogy milyen szépen
megkocsonyasodott a leve.

Van még egy talalasi méd: magas peldapsibe rakjuk a levet és a husokat, és mikor meg-
dermedt, akkor késsel kockékra vagjuk és mindesfiett a tanyérjara egy-két darabot.

Van, aki dermedés utdn még megszorja a tetejétskevdrott paprikaval, csak ugy diszités
okén, de ezt inkabb a fehér kocsonyara szoktak, texant nem mindenki tesz a |ébe paprikat.
Ok fehéren szeretik, de akkor leves jellege vareéglés dolga.

Késsel, villaval lehet enni, friss kenyérrel. Mimite kivalasztja a neki megfeteltartalmu
tanyért. Aki akarja, ehet hozza savanyusagot isnagaban is kivalo egytélétel.

Mindenféle vorosbor illik hozza. Reggelire, vacsarkivaléo ennivald, régen csak télen ették,
ma mar a titék vilagaban mar nyaron is készithetle nemigen szokas.

Ezzel a recepttel is érzékeltettiik, hogy a kisel®ké hisokbdl is lehet értékes ennivalokat
késziteni, de a mai muzlis vilhagban mar sokan rehallottak el a kivalé étekél.

Régebben egy bucsuban talaltam zoélthnyagbdl készilt ugralé békakat, és vettem egy par
darabot, s a legkdzelebbi kocsorizadsnél feltetteniket néhany tanyeérra, hogy hadd pislog-
janak a tanyér kdzepén.

A gyerekek lelkesen fogadtak és igy elmesélhettekikra régi humoros torténetet.
igy lett beble izes torténet.

Mindenkinek jo étvagyat kivanok.
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9. Fejezet
A HUSTOL JOBB A KRUMPLI

A RESZTELT KRUMPLI

Sokaknak talan némi képzavarral kezdem ezt a réceptorténetet. Hazéskor vagy sités-
kor egymas mellé kerlll ez a két alapanyag, akkgmégra jotékony hatassal lesznek, ami
jobb izeket hoz ki a két kulon-kulon is finom élédmerféleséghl. Vannak olyan névények,
amelyek a vilhg minden részén alapélelmiszernekniadak, ilyenek a gabonafélék, bele-
értve arizst is és a buzat is, de csaknem mindenégtalalhatéak a zdldségek és a burgonya
szdmos valfaja is. Ha masra nem is, de krumplirademnkinek futotta, de sokan meg is
termelték hazilagosan, a sajat kertjukben. A buygbtl szamtalan ételt lehet késziteni,
fozve, sltve, parolva, piritva, de akar salatanak is.

Valamikor nagyon ettiik rantott csirke mellé a krilisgdatat, amidtt burgonyabdl, hosszura
szeletelt hagymabol allott, ecetes Iében, é$lkeg fa hagymat szerettem dlel

De mindennapos étek voltglég szegeny hazakndl, de pénteken mindenképpenrapks
tészta, B zsirban piritott hagymaval és hazilag gyurt koékataval.

A huncut szakacs, ha vicces akart lenni, akkor ragtgete a tanuldjatél, hogy szerinte hogy
szerette Matyas kiraly a paprikas krumplit?

llyenkor a megszeppent szakacstanuld, ha tudtaténeimet, akkor azt a valaszt adhatta,
hogy nem is ismerte, mert 1490-ben meghalt, sokekrg Beatrix kiralyé mérgeztette meg,
és Kolumbusz csak kéttev mualva indult India felfedezésére, és halaladem tudta, hogy
egy uj foldrészt fedezett fel, és amit ezért nemdia, hanem ets leirgjarél, Amerigorodl
neveztek el.

Az 1530-as években mar az urak ették ebéd utamlegiésségként @tk burgonyat, és csak
virdgként ismerték a paprikat, ami torok kozvetedgutott el mihozzank térokbors néven,
mert a feketebors a pornépeknek megfizethetetlétn Agaprikdt meg az urak nem kedvel-
ték, és csak a napdéleoni haboruk okan kezdetiesltdr mert elzartak a fekete bors Gtjat és
rakényszeriltek a torott paprika hasznalatara,zelaz utat nyitottak a gasztronémiaban,
példaul a paprikas ételek, porkdltek, gulydsokasee stb. felé.

A burgonyét ezernyiféle ételhez lehet hasznalniysggtien megbzve, héjaban, vagy akar
megsutve, szintén héjdban. Télen ez nagy divat ésltreggel, mikor a nagy hidegben
mentiink az iskoladba, kaptunk a zsebiinkbe egy siithilit, hogy ne fazzon meg a kezlnk,
€s a még meleg krumplit a tanteremben megettignkiyr belil is felmelegedtink.

A kbdzépkorban, mikor még nem ismerték ezt a novésyegy asszony ette az ismeretlen
ennival6t, boszorkanyként megégették és a burgamgakat is radobtak a maglyara, és ez
volt az el$, allitdlag jo illati boszorkanyégetés. Aztawvdl hatalmas karriert futott be a

burgonya a népélelmezésben, akar csak vizbenoémegfvagy zsirban megsitve, akar
puréként vagy kenyérbe siitve, de siteménybe é&ktettkszor.

Szegény apam és anyam, akik elég hosszu ideigaathékan mas orszagok vendégszeretetét
élvezték, meséltek, hogy ott is termett krumpli, dgyon vigyazték, és akar a raktar falat

hatul kibontva dgakkal vagy vasrudakkal kipiszkaiwegszereztek néhany szem burgonyat,
amit néha még olyan fagyosan is niegék konzerves dobozban ég$wgben.
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Csak egy kis so kellett hozza, ha volt, és maijedédmi étek lett béle, de mikor rajottek,
hogy nagyon fogy, akkor igencsak szigortan megli@hte tetteseket, ha kiderilt, hogy ki
volt.

Kislanyaim mindig véartak, hogy a mama mikor sutéh@n krumplit, hozza bekevert taro
illett, friss szalonnaval, hurkaval, kolbasszalbéslog tAnyérban melegitett topdintgl, ami-
hez apam so6zott be par 6klomnyi voréshagymat, égottizaz igazi vacsora, €s mar alig
vartak, hogy ilyet egyunk.

Ha nem sult krumpli volt, akkor héjabaézfe meg a mama. llyenkor vagy tudatosan, vagy
véletlenll mindig tobbet rakott a fazékba, hogyyteylbven, mert mindenki szerette mele-
gen feldarabolni, és vajjal vagy zsirral megkenegemni, de ami megmaradt, az sem veszett
karba. Edesanyamtol tanultam, hogy ételt nem dolinkér mindig volt valamilyen allat,
ami megette volna, hanem mindéhkehet még valami mast csinalni.

A f6tt burgonya masnap reggelre Klith és szépen meg lehetett hamozni és egy naggléasz
amin mostansag a sajtot reszeljik, szép hosszassadéreszeljik a burgonyat.

Vigyazva, hogy laza maradjon, mert ha 6sszenyongikpr nem lesz szép szalas a piritott
burgonyank, amit akarunk késziteni, amit mi reszelmplinak hivtunk.

Ez a nagyobb munka, ezt érdemes ld&st megcsinalni, mert ezutan felgyorsulnak az
események €s nincs mar erré a sutéskor. Biveszink egy nagy serpditylehet nyeles is,

de anyamnak volt erre egy vas serggayami soha nem rozsdasodott meg, pedig nem volt
zomancos vagy teflonos, valamilyen kilonleges adddésziilt, még az anti vilagbol.

A négy-6t szem krumplihoz két fej 6klomnyi hagyra@réra vagunk, hogy sok legyen és ezt
bé zsirban megpiritjuk, mert a stlt hagyma ennektelnék az alapja.

Mar magaban ez a silt hagyma is inycsiklandé tllataszt, mert én nagyon szeretem a stilt
hagymét és sok étel igy kémtk, példaul a porkdltek, a lecsd, hogy tobbekesimee is
emlitsek.

S hogy végul milyen étel lesz b, az most dl el, hogy mivel folytatjuk.

Tehat megsiilt a hagyma lvegesre és nem megégigerdor beletehetlink egy par karika
csips fehérpaprikat és par darab paradicsomot is. jBlardiogy lecsds alapot kapjunk, de
nem kell ezeket széfni, maradhatnak roppandsan kissé nyersek is. iMimtien btt ételbe,
ebbe is kell egy csipetnyi sé, hogy mindennek kilacaz izét.

Utana egy etkanal szép piros torott paprikat tesziinkéazbirra. A paprika zsirban oldédik
€s nagyon szép szine lesz, de vigyazni kell, nehoggégjen a nemes anyag. ézds
tulajdonképpen készen van, és le kell vennizaét a serpendt, nehogy ezek a finomsagok
megégjenek. Mar az illatarél meg lehet ismerni,aonikezd talpirulni a paprika.

Mikor lenyugodott a stilés, akkor a reszelt burgoryéatosan beledntjik a serpébg. Most
latszik, hogy a paprikdhoz képest milyen fehéruaripli..

Most az a cél, hogy ne legyen fehér, hanem egyesdatpiros legyen minden szal burgonya.
Ovatosan keverjik, hogy ne torjon 6ssze a resmedfdnya, 6vatosan forgassuk at.
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Mikor mindenhol a piros szin lett az uralkodd, &svisszatehetjuk dizre, mert a krumpli
hideg és Ujra at kell melegiteni az egészet. KoXiesé megszoérjuk feketeborssal, kellemes
j6 izt ad neki.

Mikor a burgonya is forro, akkor talalhatjuk. lljer van jelenisége a & zsirnak, mert
nagyon széraz lenne a villasreggelink.

Igen laktatos ételt kaptunk, amihez savanyuséljikislegjobb talan a cékla, szépen hullamos
késsel szeletelve, de barmilyen mas is jo.

Fehér hazi kenyérrel a legjobb és vorosbor illikz@a paprikas jellege miatt, de nem vastag,
hanem konnfy kis kadarka, ami nem olyan nehéz bor.

Reggelire, vacsorara kivalé ennivald, a szegénjedete volt, ma mar sokan nem is ismerik.
A nagyszeii ételek altalaban egys#ek, konnyi kiprébalni és kis odafigyeléssel elrontani
sem lehet.

Nem tartozik a mai modern ételek k6zé, de néhatalgsabol ki lehet prébalni.

Mindenkinek jo étvagyat kivanok.
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10. Fejezet
KAPOSZTAS ETELEK

K4poszta, kaposzta,

Téli, nyari kaposzta.
Edesanyam haza,

Jaj de régen, de arva!

igy kezabdik egy ismert dal, s valoban! Ha visszagondoldékoa emlékszem, hogy a mama
kertje mindig tele volt veteményekkel, mert sok dant megtermelt, és valoban sok ételiink
fontos alapanyaga a kulonféle kaposztafajtdk saasafejes kaposzta, a savanyitott kaposz-
ta, a kelkdposzta, a kelbimbd, és ha nagyon kenksnégég talalnank hasonlé zéldségfélét.

Akkor most nosztalgiazzunk!

A kaposztas ételek

Az evollcios tény, hogy az ember is mindeheés ez azt jelenti, hogy ellentétben a raga-
dozékkal, nemcsak hussal él, hanem novényekkelzés belll gyokerekkel, gyimélcsdkkel
és zoldségfélékkel is taplalkozik.

Tapasztalatok alapjan rajottek, hogy a fehérjék tatos a vitaminok bevitele is, ami persze
nem volt eleinte tudatos, de aki nemcsak vadashatiem gyokereket is ragicsélt, annak
valamivel hosszabb lett az élete, és ez akkorigan fontos dolog volt, mert az élet akar csak
hlsz, huszono6t évig is eltarthatott, ami a maihépekt igen rovidnek bizonyult, az élet-

minéségtl fuggoen.

Az akkori higiénés viszonyok és a mai modern gyaggsk hianya sok betegség okozoja
volt, amit probaltak kulénféle novényekkel helystteni, mint orvossagok, persze ez mind
hosszu évek megfigyelései alapjan torténhetetklaaraviszonyok kdzott.

Az els tudatos munkabeszintetés is élelmiszerhiany diettint, mert a piramis égitnem
kaptak meg a napi fekete retek adagjukat, és paida® is sztrajkoltak, ha a napi séradagju-
kat sem kaptadk meg.

A s0O, a méz, mint egyeduli tartésitd és édealapanyag akar még masra is alkalmas volt,
hiszen a hlusokat is tartositottak vele és még sgktdolgokra is hasznaltdk, hiszen a levagott
fejeket is mézben taroltdk, mig el nem értek vekéraAttila hun vezér Tisza-parti fa-
palotajaba, ahol kivették és megmostak, hogy bitékként megmutassak, hogy teljesitették
parancsait.

A nagy népcsoportok vagy akar a hadseregek varsdodéaran a rengeteg embert el kellett
latni élelemmel és vizzel. Ezért is vonultak a tkaddndig a folyok mentén, ahol ihattak
kedvikre és akar haldszhattak is. Mar ekkor feate&ulonféle tartositasi médokat, hogy az
élelmet magukkal tudjak vinni, példaul a szaritstizott hisok és a fustolés, ide datalhato
még a kolbasz feltaladlasa is, amit akar nyerseapu#iva, akar vizbe dobva, mégie is
lehetett eszegetni, ha nem volt friss his, mert welnidé vadaszgatni harc vagy menetelés
kozben.
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A rabok vagy rabszolgak cipelték &z€si alapanyagokat a rémai hadseregben, a hatukon
hordtak a nehéz faputtonyokat, amiben gabonafétidy akar borso, vagy fejes vagy szele-
telt kdposzta volt.

Eszrevették, hogy a hossz( Gt soran a kaposztarjpegemegsavanyodott, és azt hitték,
hogy a mozgastdl tortént mindez és ezért szegdoknak ugralniuk kellett a puttonyokkal,
hogy megsavanyodjon az édes kaposzta, mert elghtieitték, hogy megromiott, de Kdsb
rajottek hogy mas iz de finom és udit lett. Nem tudtak még, hogy beindult egy tejsavas
erjedési folyamat, ami fizikai és kémiai valtozédsbkkozott a kaposztdban. A faradt, éhes
katonak szivesen fogyasztotték ezt az ujdonségot.

A konyhaniivészetek fefldése soran a kdposztat sokféle ételhez haszn&ltaknéai napig
fontos C-vitamin forras is.

Szekszardon a hdboru utan a hadifogsagbdl hatétigrakit mindenki csak Angyal bacsinak
hivott, allitdlag annak kdszonhette életét, hogpgsagban sok savanyu kaposztat evett és
nem kapott el semmiféle betegséget, és elhatarbatdnaza segiti az Isten, akkor &bh
savanyitasbol fog megélni, és igy is lett.

Halabol vagy nosztalgiabdl igy is tett, és csakekZaglalkozott és tisztességgel megélt
beble. Az egész varos hozza jart savanyusagért, asnedh volt nyitvatartasi &d Még ké$
este is, akar vasarnap is adott el arut.

Gyermekkoromban én is sokat jartam oda hozza, édignfinomakat adott és meg kellett
késtolni, amit vettél, mert soha nem engedett glsankit, hogy valamit, akar egy uborkat is
meg ne kostoljon.

A pletykas és mindenkit figy&lasszonyok megszéltak azt, akit mar régen nemklatta
utcdban, hogy mi van veletek, ti soha nem esztaitt&aposztat?

igy ment az akkoriban faluhelyen, ahol mindenki aeinkit ismert, €s mindenki belelatott a
masik fazekaba is. Volt, mikor mi is savanyitottutdposztat, nagy fadézsaba gyalultuk a
vasarban vett kaposztagyaluval az erre a célraesatett lapos fejes kaposztat, mert az sem
volt mindegy, hogy milyen fajta volt. A szép szatagyalult kaposztat sorba tettilk az edény-
be és utdna soztuk, és kulén erre a célra hastat@t gumicsizmaban megtapostuk, hogy
tomor legyen és mikor mar feljott a nedvesség, akkabb sort raktunk bele. Es ez addig
ment, mig az edény meg nem telt.

Néha tettiink bele birsalmat, piros paprikat, bqorsmmat, babérlevelet. Ez mind jobb izeket
adott a savanyusagnak. A szebb fejeknek csak sajétavagtuk ki és a kdzepét séval tomtik
tele, és abbdl lett a leveles kaposzta, amibeteldéékt raktuk.

Azért a nagy tételben készilt kdposzta mindig jebl. Valahogy mégis mindig elfogyott a
miénk is mire kitavaszodott, mert a savanyitotgd@linkabb télire valok, mert tavasszal mar
jottek a friss ételek. A retek vagy a péréhagyma.

A savanyitott kaposztat magaban is meg lehet esupan csak savanyusagként, éevé a
legfinomabb. Ki nem ismeri a toltdtt kaposzta szdam valtozatanak valamelyikét, vagy a
székelyek galuskajat, aminek semmi koze a tésztédsiilt galuskahoz. Vagy a székely-
kaposztat, vagy akar a lucskos kaposztat, de csadggszekien hdsos kaposztanak hivott
csodérol is mindenki hallott mar, ha még nem idtewendegyikidl.
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Talan tbbben is ismerik a torténetet, hogy a veligggnikor latta, hogy kevés lesz a porkolt
hasa sok vendégnek, akkor 6sszedntdtte a kapokzésveovabb dzve feltalalta a székely
kaposztat, amit utana mar tudatosan igy késziteth, is gondolt arra, hogy egy Uj ételt fede-
zett fel.

Most csaladunk egyik kedvencéizgik meg, a kaposztas csirkét. Ami tulajdonképpam is
csirké®l készil, hanem 6reg, kemény hasu tyakbdl. Ami régpknehezenshe meg, de
legjobb hozza az 6reg magkakas, aminek a poérkalijadosradf meg és @i a szaftja. Ehhez
az ételhez régen cserépfazekat hasznéltak. Degétag vasfazék is, aminek jol zar adied
De manapséag leginkabb kuktaban a legjatanit Mert igy gyorsabb ésigben ebbb megd
a kulénlegességként szamontartott ennivalé.

A kakast, ami lehet harom kilos is, a mar valalH8blke ismertetett médon feltesszik porkolt-
nek, és mivel 6reg kakas, elég hosszu idényd félpuharadzzik. Minden fiszert, paprikat,
sO6t, borsot bele tesziink, és mikor mar majdnem, kdddwor lezérjuk alatta a tiizet. Ha nem
kuktdban &zzik, akkor atontjuk egy nagyobb kuktdba és igyoekgitink kerll alulra.
llyenkor tehetlink még bele hiivelyes paprikat és ek@resznyepaprikat is.

A porkolt tetejére rakjuk a savanyu kdposztat, egy kilonyi mennyiség, aminek nem kell
kicsavarni a levét, mert j0, ha az is belekerlétabe. Ennek tetejére pedig tesszik a meg-
mosott rizst, ami lehet egy hisz dekanyi mennyisigy,ne legyen tul sok, mert nagyon
megdagad és felszivja az dsszes szaftot, és akik@mzslesz az étellink.

A porkoltet & lére Hzzik, mert ebben a Iébeh iheg a kaposzta is és a rizs is.

Lezéarjuk a kuktat és még egy o6rérzik, s mikor kinyitjuk és a rizs €s a hus is pudidor
készen is vagyunk, és legjobb, ha forron talaljn&rt akkor a legfinomabb.

Kiontjuk a kuktabol egy fehér cseréptalba, a pdrk@rul feltlre, és talald kandllal vagy
villaval szedhetlink a tanyérokra Ggy, hogy mindeekijusson a husbél és a rizses kaposz-
tabdl is. Az étel akkor van rendesen néegf ha a csontok fehérre sziidiek a kuktaban, de

a hdas mégsem esik szét, de puha. Villaval kell ,eésiaki szereti, elnyomhatja benne a
paprikat is. A csifis, ragados szaftos, enyhén savanykas egytalésgides eledel.

Kulén savanyd nem kell hozza, éséd fizs miatt kenyér sem igen, de van, aki mégiskes
hozza.

Régen majdnem mindenhez ettek kenyeret.
Finom kadarka vagy kékfrankos illik hozza, de eghideg, laza froccs sem szentségtorés.

Egy kdnnyi leves utan tartalmas, finom egytalétel, ami igedto, és a savanykas izek utan
egy édes almas pite nagyon idedlesszert a lakoma végére.

A modern konyhdban modern edénybémztik, de akinek van lehitége kemencében és
cserépfazékbarbve az igazi.

igy el$s hallasra bonyolultnakiihik, de ha mindent egybe rakunk, akkor méar csak id
kérdése, hogy mikofmeg, és varakozas kdzben a j6 étel reményébejoésayzett munka
ordomére ihatunk is &te egy j6 pohar hamvas, biborvords oportot. A szsida és a borter-
mebk 6romére, és mindenki egészségére.
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11. Fejezet
BABOS ETELEK

Az egyik legfontosabb és legkedveltebb novénylskldajta és sokféle valtozatu bab.

Sorolhatnank, akar mint a Gombdéc Artar a csokoilé&et: a zoldbab, a szarazbab, a kerek
bab, a lapos bab, a fehér bab, a tarkabab, a ggabgw I6bab, a vesebab, a guggolés bab, a
futébab, és még ki tudja hanyféle bab.

Van még szdjabab, kavébab, kakadbab, de ezek w&éka nem a midzéseink alapanyagai.

Emlékszem, mikor gyerekkoromban apam a nyakambaztita a kukoricds zsakot és
kétoldalt volt egy-egy hatalmas zsebe a kabatomiéska tarisznydban kukoricaszemek
voltak, de azok is valogatott csovékmorzsolva, és az egyik zsebben bab, a masikban
tokmag volt, és mentink vetni. Edesapam véagta kapaviyukat és én dobéltam bele a
magokat, és mikor megvolt, akkor visszadobta réldef, ralépett és mentink egy lépéssel
tovabb. Négy vagas kukorica, ketszem, utana egy vagas a babnak, oda sokat kellett
bedobni, mert a bab szereti a csaladot, mondta,ag@ntana négy kukorica utan egy vagasba
tokot tettink. Vagy ennivald, vagy takarmany tokde akadt kilonlegesség is, az isten
gyalulta tok, amit nem kellett gyalulni, mert sz&# magatol is, és igen szerettem étskbt

is. A tokoket nem volt szabad kozel tenni egymashwert elfajoztak a porzéaskor.

A papa vicces ember volt és mikor a mama kérdeaiteyetettetek, akkor azt mondta otthon,
hogy egy sor babot, egy sor csulkot, és ezen jaettienk, mert ugye a bableves is akkor a
legjobb, ha belelép a disznd.

Jaj, azt még elfelejtettem mondani, hogy van mégskdab is, meg futdbab is, amiket
0sszekotott éis nadra futtattunk fel, vagy csak egysieer a drotkerités mellé vetettik és arra
futott fel a nagy szethfutdbab, amit lehetett akar fejtett babként is féegi, de j6 volt
széraz babnak is. Abbdl az ember, ha bevagottéeget balifzeléket, akkor az hoz is meg
visz is - mondta a papa, és nem viccelt. Mikortelz 6szi betakaritas ideje, akkor zsakokba,
lazsnakokba szedtilk a megszaradt babhlvelyeketsakéastol is, €s otthon tiszta ponyvara
ontottik, és akkor vasvillaval vagy cséphadarovedriilk a megszaradt szemeket a bab-
szalmabdl, amit aztdn a malacok alad dobtunk ésamaélvezték az uj almot.

Ezutan nagy rostékba, szitakba ontottik a szenmékanyam kiszelelte, és mar csak a tiszta
bab kerllt a babos zsakokba, de mégzes ebtt at kellett valogatni, hogy a kavicsokat,
folddarabokat, zsizsikes vagy rossz szemeket rassut be aszés ebtt. Nagyapamat a mai
napig ugy latom magamdt, hogy egy cseréptallal az dlében llt a konyhadsal és babot
valogatott. Oregségére ezafeladata lett.

Ezutan estére a mama beaztatta a babokat, ahégyamdta, mert tobbes szam, és mindig
masnap reggelre kelvén kezdtedri, de igy jart el a fustolt sonkaval, csulokliselhogy jol
kidzzon balle a s6.

A bab az a novényi étel, amit a vilagon sokfélEnek, mert viszonylag olcsd, sok vandbel
és laktato eledel, lehet vele dolgozni a hatarlsaa féldeken, estig nem éhezik meg az ember.
A western-filmekben is lathatjuk, hogy a prérinattamberek estére megéhezvén hagymas
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babot &znek, mint laktatod ételt a hosszu ut utédn. De felénlt egy & vizi forras, amibl
lagy viz folyt, és ezért hordtak a gyerekek korsdkh vizet mosashoz és bablevigghez,
mert ebben a vizben allitélagibb megétt a bab. Az dregasszonyok figyelték, hogy ha mér
régen voltal a forrdsnal, akkor azt mondtak, ezgkroszegények, hogy babot is ritkéariek.

Sokféle ételt lehet a babbdizhi, sokféle receptet ismertink, de hogy mi lesslbelhz sok
mindentl figg. Az sem mindegy, hogy milyen fajta a bakhégy mikor szedik le. Mert ha
z6lden szedjuk le, akkor z6ldbab leves vatgefék lesz, ha fejteni valéként, akkor fejtett bab
lesz, de szarazon is meg lehitrfi, csak akkor az tartalmasabb és laktatobb. Lieheleves,
csilkds bab, Jékai bableves, s ki tudja hany faaméxvel illetik még, de lehebtielékként is
fogyasztani, régen ettink még babos kenyeret itetLdogyasztani ecettel, hagymaval,
tejfollel, fokhagymas rantassal, sokféleképpensdiee.

A mai ételiink is egy egysZgrgyorsan 6sszedobhaté ennivald lesz, de mondjudk&szi-
tése eléggé idgényes, legalabb kéttdra. Ez az étel a babos hus. A svabok nem dobtak k
semmit, ha maradt egy kis szalonna, sonkadarabkéguyszta darabka, egybe raktak és meg-
fozték. Ez a mai étek is ilyen lesz. &n készUl, lehet tepsiben is, de a legjobb a romai
cseréptal. A talat be kell aztatni hideg vizbe légh fél napig, hogy j6I megszivja magat és
utana ki tudja adni magabddzként a §zés kdzben.

Egy fél kil6 babot, mondjuk tarkababot, beaztataskfelét a cseréptal aljara tesszik, a bab
tetejére valamilyen gabonafélét tesziink. Az lelhgagydngy vagy hajdinakdsa, de manapsag
rizst tesznek az ételbe, korulbelll egy bogrévieah tetejére elegyengetve. Ezutan jonnek a
hasok, a szeletekre vagott sonkadarabok, a felkaoik kolbasz- vagy szalamidarabok, és
végil a beirdalt szalonnadarabok, andikinajd kioldédik a zsir. Ezek tetejére tesszikla fe
szeletelt édes kaposztat, szépen elrendezve - elbsok, korllbelll egy kisebb fejnek a fele.
Erre kockara vagott kis fej hagymat szorunk ésegde rakjuk a maradék babot.

Kell még hozza egy nagy birsalma vagy korte, daregtl a végefelé tesszik ra sitni. Mikor
ezzel végeztlink, felontjik a talat vizzel, hogg gt a babot. A sok vizre azért van szilkség,
mert a bab és a rizs, a kdposzta ebldemdg. Sot és paprikat nem kell bele tenni, mert a
kolbaszban és a szalonnaban van s0 is, paprika is.

Az elbmelegitett siitbe betesszilk a talat és a tetejét is ratesszihagguk egy oréigdmni
anélkil, hogy megnéznénk. Kevergetni nem szabai, felszivodik a rizsbe és a babba. Egy
Ora mulva levesszik a tal fedelét és megnézziky hwgbtt-e a bab? A viznek mar addigra
el kellett tinnie, és megnézzik, kell-e ra viz, de nemigen. Ekknegyedbe vagott birseket
ratesszik a bab tetejére és ezzel egyutt sutjidbtm\és a birs j0 izt és zamatot ad az ételnek
és karamellizalodik a benne t&eukor. Masfajta alma nem j0, mert az sok levetedngs az
mar nem kivanatos. Még egy fél orat sutjikéfedatt, hogy a benne I&vhisok is meg-
féjenek, megpuhuljanak, és azért ne szaradjon kbarte a rizs.

A kaposzta is megfa hagyma alatt és olyannak kell lennie, mint ap&aposztanak. Fél
Ora utan levesszik a #étdés készre sutjik a birset is, és ez még egyré&lEkkorra minden
Osszetedy megbtt, megsilt, és kivesszik a &bl és forréan kell enni. Nagykanallal vagy
valamilyen kiszedvel télaljuk a tanyérokra, és ugy, hogy mindenkpjka babot, rizst,
hlasokat, kaposztat és egy birset is. Ez igazi @kad a javabol. A bab illik a kaposztahoz, és
a fustds iz kissé megbolonditja az egészet. Sasagynemigen kell hozza, esetleg édesebb
fajtabdl, példaul cékla. A rizs miatt kevés kenkélt hozz4, de a hisok miatt van, akinek kell.
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Vorosbor illik hozza, de inkabb a rozé, a gyumoscbor hozza ki az izeket az étdlb

Valamilyen kalacs még a tetejére elférne, mondtadigi a nagybatyam, és szerette a slte-
ményeket, neki nem volt ebéd stutemény nélkil, fétére is. Ez az egy tal étel igen laktatos
és hétkdznapra valé volt, nem pedig Unnepre. A idékmiatt volt idejuk még massal is
foglalkozni a haziasszonyoknak. A munka mellettkdsadobtak a stibe és néha ranéztek,
hogy készen van-e mar, meg néha kelletizeetis rakni.

A maradékokbdl is lehet j6 ételizni és altalaban szerették az emberek.

Mindenkinek jo étvagyat kivanok.

43



12. Fejezet
A VOROSBOROS MARHAPORKOLT ES A TOBBIEK

Visszaemlékezem régmult gyermekkoromra, a multas#deli hatvanas évekre, és agyamba
villan egy hatalmas plakéat, amit a halbolt kiraketa lehetett latni: Mondja marha, miért oly
bus? S a zokog6 tehén azt valaszolta: Mert Ujra tiss halhds. No! A helyzet pikantériaja
az, hogy akkoriban sem halat, sem pedig hust nketdé kapni.

A hatalmas halboltban csak néhany szovjet olajti@haerv arvalkodott, de még a dobozon
is atérbdott a szaga. A vizes medencék szarazak voltak|raehnith szak is csak ott szaradt,
néhany ruszlis Uveg tarsasagaban, és valaki aakéjsiblyaman a Halszaklzlet feliratot
Halszagulzletre valtoztatta, nem kis derlltséggraera igyekéknek.

Persze az sem jart jobban, aki a husboltban stevetea vaséarolni, mert ugye az is tres volt,
és ha a bolt étt hosszu sorokban alldogaltak az emberek, akk@zazelentette, hogy majd
valamikor hoznak valamilyen husféleséget, tobbnyirgentindbdl, a pampakrél szarmazo
fagyasztott marhahust.

Az fagyos is volt, fekete is volt, s valamilyen gya |é folydogalt béle, ezért mi soha nem
vasaroltunk olyasmit, mert anyam nagyon finnyaér&tlyesmit nem tett volna az asztalra.
Ink&bb ettlink z6ldség- vagy krumplilevest. Vagyasms, vagy koménymagos levest, amit
szegény apam kutyalevesnek is hivott, a benne ldskkayérdarabkak miatt.

A mama régen cselédlany volt egy gazdag krumplgier@® csaladnal, ahol a habortl
borjuhust is ettek, és mindig mesélte, hogy akkomaéjik volt, hogy a lovas kocsik be tud-
tak menni lovastdl, és mikor lepakoltak, akkor asik&/égén ki tudtak menni a pincéb
Mindenfajta burgonyafajtat masik pinceagban takodtEtélire.

Tehét a husboltot annak idején sokan ruhatarnakviak, mert ugye a fogas megvolt, csak
fel kellett volna akasztani a kabatokat. Egyik meémyes kfaragd, szobrasz bardtom meg-
vasarolt egy ilyen arvalkodé husboltot, és kulémfékiri és anyagu kdvekib hurkakat,
kolbaszt, sonkét, szalonnéat faragott ki és felakdisz a hiuskampokra, és még csiszolt mar-
vanybol szeletelt diszndsajtot is kifaragott. Alkias cime: ENNIK volt. Igen talalé és
sokan megnézték, és ez akkoriban orszagos hirieseerzett a még ma is alkotdivész-
nek.

Akkoriban jarta a vicc, hogy uram felakaszthatokabatjat? Ugyan kérem, &¢m fejbe is
I6heti. Ekkortdjt jott haza a mama azzal, hogy sikevénnie két kil6 gyenge marhahust.
Igen, mondta a papa, én is lattam tegnap, olyanggyeolt, hogy hatan tAmogattak a vago-
hidra. S még ebben a helyzetben is volt kedviinktnév

Miel6tt még az ember héaziasitotta volna a szarvasmaldlikesen vadaszta a kilonféle
bolényféléket és azoknak borjait haza vive évexreditt alakult ki a mai vagémarha, amit
azota is élvezettel fogyasztunk, ha j6l van elkgsziigen sokféle és valtozatos modon.
Gondoljunk csak a ma Ujra divatba §oszirke marhara, vagy a magyartarka tehénre, amit a
tejéért is szivesen tartanak. Valamikor a kirdlyakragy az uri hdzaknal divat volt lakomé-
kon, lakodalmakban, csak Ugy dicsekvésképpen amgtiak eltt az okorsutés.
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lgaz, hogy volt, mikor egy napig is sutogették &edity amibe allitblag baranyt is tettek és a
baranyba egy kappant, és ha az belll megsilt, akkarkor is megsilt kivil, aminek igen
kemény volt a hasa, mert igen inas és izmos vdibahhogy labon elhajtsak a hajduk akar
egész nyugatra, az 6ceanig. Néha, mikor egy véaoraanal ki€heztetésre itélték a var népét,
akkor kedveé széljaras esetén a vabte] az éhes véik szeme és orra lattara, 6krot sutdttek
és vigadoztak, boroztak a var tévében, és kiterfiegkastoreiken heverésztek, és sokszor a
sult has illata g§zte meg a var népét a megadasrol.

llyen okorsutést jomagam is lattam, mikor Szeksadard szireti napok alkalmabol minden
évben rendeztek okorsutést, és j0 pénzért barkkastglhatta. Igen latvanyos volt, de az
izél azért voltak kétségeim.

De hat mi is készllhet a mér letaglozott marhdldar a sertésil, a szarvasmarhabol is,
minden részét felhasznalva, sokféle ennivalot & eti.

Az allat orratdl a farkaig minden porcikajat felkhnéljak, s itt is vannak dragabb, értékesebb
és kevéshe értékes részek, akar egészen a fetsétiaihaberiig, a pacalig bezarolag.

Lehet simén csak sutniyZni levesben és vadasnak vagy porkoltnek. Feresicaddk szinte
mindennapi eledele volt a marhatatevesben dzve, de6 foétt husként ette kilonféle mar-
tasokkal. A pacal az egy bizalmi étel, barhol nesnikeolyasmit az ember. Igencsak el lehet
rontani. Anydm nagy kedvence volt a rostélyos sagyinaval, de legjobban a marhapor-
koltet szerettik, és leginkabb tarhonyaval és céglaval, a végén pedig vorosbort ittunk ra.

Unnepekre, de akar tanyakon is sziiretkor vagy [Essar, mikor volt ra sok i} akkor volt
érdemes neki allni, mert igensiggényes a tiivelet, de megéri a faradtsagot.

Lehet lAbasban sparhelten, de lehet bogracsbaizng fle aki gyors ebédet akar, @z4e
meg kuktaban, de annak semmi kdze a rendes ételhez.

Mint mindennek, ennek is j6 sokdick van sziiksége, hogy rendesefijatf, megpuhuljon és
O0sszeérjenek az izek.

A mennyiség egy emberre szamolva harminc-negyvé&s,dss sok hagyma, sokféléster,
kevés viz és sok bor, mégpedig vastag voros bberks fixli nem j6 erre a célra.

Legjobb, ha mindenek&t megkdstoljuk a bor mitségét, de csak mddjaval, nehogy be-
sokalljunk, mert csalésak ezek a borok éézi$ végére lesz akak-makak, ami rontani tud a
hangulaton.

Mivel is kéne kezdeni abtést? El§sorban a hdsok darabolasaval és aésg@g kivaloga-
tasaval. Ugye lehet marhacombbdl dzrfi, de a legjobb a marhalabszar, amiben vannak
izmos inak is és akar egy kis zsirréteqg is.

Lehet kockara vagni, de van, aki csikokra is vagjabszarat, és azért a johoz legalabb két-
harom kil6 mennyiség kell minimum, de ez inkabbhtgkokott lenni kildnféle alkalmakkor.

Ha kész a husvagas, ugye ami harminc deka leggatéleb személyenként, ehhez kildbnként
egy 6klomnyi nagy fej voréshagymat pucolunk medgaskara vagjuk. Lehet nagyobb kocka
is, mert ugyis széffa hosszudzés alatt.

A hagymat egy kanal zsiron megdinszteljik és mik@r Gveges és j0 illata is van, mert
tettiink bele fokhagyméat is egy par gerezdet, aldaerakjuk a hust is, hogy hadd porko-
6djon meg a kulks felllete és kapjon egy kérget, ahogy megpd@ddtt, mert etil lesz
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igazabol porkolt, mert kalonben gulyds vagy papgikdis lenne csak lidd. Mikor mar
megporkébdott és a szine is megvaltozott, akkor teszinkgsékeves édes paprikat, ami a
zsirban hamar feloldédik és persze ez nem a telgsnyiség, €s némi sot is teszink bele,
hogy kiadja az izét a husnak. Tehetlink bele edsakisl borsot is, aminek fantasztikus lesz
az illata. Par darab babérlevelet is tehetlink heladas iz miatt, és akinek van, az a babér-
koszorujabdl tépjen le par darabot, de j6 a m&sik i

Ekkor keverjik Ossze fakanallal és ontsiink r4 egyék vizet, de csak maddjaval, hogy
nehogy leégjen, mert akkor jon a kakasdi iskolaigéz, akit Kozmanak hivtak.

Ez is csak olyan szélds-mondas, de voltam mar digdyen, ahol igencsak lekozmalt az étel
és szinte ehetetlen volt. Ekkor bevetették a mésikkot, az efs paprikat, de az is csak
rontott a helyzeten.

F6zés kdzben nem maszkalunk eliatdl focizni, csajozni, borozni, akkor mbZiink, és ezt a
hivatalt ha elnyertiik, akkofzink odaaddé médon, mert az emberek eléggé kritikiés
hamar szé éri a haz elejét.

Igen fontos szabaly, hogy ha mitink, akkor ne engedjliink masokat beleszéinbleg fnem
belenyulni a munkankba, mert akkor lehet igazaantémi az ételt, hogy mindenki ezt tesz
bele meg azt rakatna bele, és ha elrontjdk, akkbajaak nincs gazdaja, mi maradunk a
pacban.

Egyszer volt egy lelkes kuktdm, aki csak kézilakyhéata magéat huncutul, ésa is csak a
tiizrakdst biztam és kérdeztedlet Tuzellink, tlizelink? Nem, mondta sokat sejibgt
fatank.

Ha szabadizdn ©zunk, akkor bizony rakni is kell azt a tizet.

Mégis, ha kevés vizet rakunk a porkolthoz, akkdseni®y meg? A kérdés jogos és fontos. Es
ehhez kell a rutin és az évek. A hus elég sok levetnged és erre oda kell figyelni, és
ilyenkor elég sok bort, hogy a husunkat ellepjél, &eteniink a bogracsba és annak a vizében
f6 meg a husunk. Az alkohol nagy része elillan a &ogvol, és a bornak a zamata és savai
maradnak a bogracsban, és ebben szépen megpamlddikhahlsunk. A szaftjanakének

kell lennie és tehetlink még belé®rcseresznyepaprikat is és csoveszdrpaprikat is, akar
szeletelt paradicsomot, de van, aki kevés lecdésisbele, de csak vagy ezt, vagy azt.

A levén latjuk, hogy kell-e még bele viz, de nemidpgitjuk fel. Ha sziikséges, akkor soval,
borssal6rolt paprikdval mégifszerezhetjik, és &s tort paprika is jo neki.

Mas kulonleges trikkdket nemigen hasznalunk, mereredeti pasztorételekhez nemigen
hasznaltak akkoriban mast, mert nem is ismertébdenm dolgokat, mint példaul a vegetat és
hasonl6 dolgokat.

Most mar csakdni kell addig, mig a his meg nem puhul. Van, akégén éz bele burgo-
nyat is, de anélkil is j0, de ha igen, akkor hes&bgja.

Ha masféle hasok is vannak benne, akkor vegyesofiek hivjuk az ételt, de lehet még
benne vadhus is, akar szarvas vagy vaddiszné iskkler arra kialon oda kell figyelni, a
fiszerezéskor mindenképpen. De azért legjobb, haemifdisfajtat kilonozink meg, a
karakteres izek miatt.
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Teljesen mas egy marha- vagy sertésporkolt, egyrkévagy csulok porkolt, nem beszélve a
vadakrol, ésdleg a szarnyasokroél, amiket mind hasonléan Kelhi, de a végére mindig mas
izeket kapunk. Ha megpuhult és megfiel izletes a porkoltink, és a szaftja is elég szdse
siri, akkor talalhatunk. Egy nagy fehér cseréptalbaiukra forré fejedelmi étket és a mar
elére kif6zott galuskaval, vagy megpiritott tarhonyaval falaligy, hogy a tésztara szedjik a
szaftos husokat. Van, aki kenyérrel eszi és burgealy izlés dolga. Barmilyen savanyu-
saggal finom, de a legjobb hozz4 a céklasalat& Iédsskésen. Puha fehér kenyér, a piros étel
és a lilds savanyusag szines latvanyossag azaszés utana még a vords bor koronazza
meg a fehér asztalt.

Desszertként foszlds kalacsot adnak, amire mégignmdg lehet inni egy-két poharka kadar-
kat. Ez a fejedelmi étek igen laktatds és nehé&maimar nemigen megy a munka, inkabb a
kedves beszélgetés, victaés, esetleg notazgatas, vagy akér egy par ultiggigorian
filléres alapon, mert minden baratsag alapja agmalszamolas.

Mindenkinek j6 étvagyat kivanok és egy kellemewutddl eltdltését egy szekszardi pince-
szeren.

Elvezziik a j6 munka, a baratsag és a kellemes gépyfiiangulatat.
Mindenki egészségére!

Csak egy liter kadarka kell,
Hogy az ember

Ne todjon
Semmivel.

Ugy szép az élet,

Ha semmi sem zavarja,
Van még a pincében
Szaz liter kadarka.

Csak egy liter
Kadarka kell,
Hogy az ember
Ne todjon
Semmivel.

Vége az elsrésznek.
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