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BEVEZETES

E kbnyvsorozat célja a réffiarpat-medencei magyaros és tajjelfagtelek-italok bemutatasa,
egykori hazi készitményeink megismertetése, a hagynyos-népi magyar konyha fokozato-
san elfeleftds izeinek felelevenitése. Receptekkel, javaslatog&gltve kiprobalasukat.

Az el6z6 Xlll. kotet a Karpat-medencei magyaros és tajjelferegi leves-valtozatokovid
bemutataséra térekedett. A mostani XIV. kotet pediggi levesdzést kivanja megismer-
tetni. Megvaldsithato receptekkel, tanacsokkal @mirtorténeti-néprajzi ratekintéssel. Akik
mar ©ztek szakacskonyv alapjan levest, azoknak teegiik és kiprobalasuk nem okozhat
gondot.
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REGI LEVESEK ELKESZITESE

A régi Karpat-medencei levesek leirasai mar a Xd#azadtodl fellelhnék. Ugyanakkor, a
korabeli szakacskonyvek készités folyamatanak leirdsatérekedtek, metizve az dssze-
tevok mennyiségének pontos meghatarozasat. Szerenezéee,gyakorlat a XVIIl. szazad
kozepébl megvaltozott, és a leirasok egyre tobb figyelfeditottak az 6sszeték mennyi-
ségének és misegenek egyértelisitésére (vagyis, a mai gyakorlathoz hasonlé rekept
kozlésére).

A XVI-XIX. szdzadok idbszakabdl tobb olyan leves ismert, amely tobb éwsigiz at népszér
volt a Karpat-medencében. Ezért ezek készitésian@tifézhei és receptjeik is viszonylag
pontosan kikdvetkeztethidd. Jelen kotet az ilyen leves-kilonlegességek batasdt izte ki
célul. EKként lehéivé téve otthoni felelevenitésiket és étlapjainidggitasat.

Régies hus-levesek

Ide soroldédnak azok a levesek, amelyek egyik alggga valamilyen hus-neéimés amelyet
zoldséggel vagyiikzerrel izesitettek, valamint leves-betéttel tetarkalmasabba. Erdekes,
hogy a XVI. szazad kornyekén a szakacskonyvekbigiHets foétkek dond tobbsége még
has-1é alapa volt (a z6ldség és gyumolcs alapekétetama ehhez képest elenyészett). De a
XIX. szazad elejére a részaranyuk mar nem értel&l%:-ot. Ugyanakkor a z6ldséges, gyu-
molcsos és gabonas-burgonydz élékes, kasasétkek) részaranya jeléisten ndvekedett.

Szokvanyos hus-levesek

Karpat-medence talan legrégibbokd 6ta ismert leves-valtozatai. Erdekességiik, hogy
készitési modjuk a XVI-XIX. szazad kozottioezakban szinte nem valtozott. Jetsetbb
eltérés az alapanyagok ésZerezettség megvalasztasdban érzékelMig, a XVI. szazad-
ban gyakori volt a vegyes hasbdl készitett hus|&IX. szdzadra a hus-leveseket altalaban
ugyanazon allat husab&@ték. Gyakran, annak is csak egy-két réékéalamint, a XVI-
XVII. szazadban az izeéizoldségekbl kevesebbet, a XIX. szazadra pedig inkdbb tdbbet
tettek a levesbe.

Hus-leves készitésénekblubni alakulasaa korabeli szakacskonyvek leirasai szerint ebég |
felidézhebk. Azok alapjan elég pontosan meghatarozhatokdtha Karpat-medencei hus-
levesek ézés-technologidja. Az pedig igencsak ifelt, hogy - leszamitva egy-két aprébb
részletet - a régi receptek még a mai hazési elvarasoknak és szokasoknak is megfelelnek.

1.tablazat: HUs-levesekZése

ld6szak XIX. szazad XIX. szazad XIX. szazad XVI-XVIII.
Szokas vége kozepe eleje szazad
Hus-nentiek | Vegylnk marhahust, felsart | Vegylink marhahust. Készitsd marhahusbgl, Tehén-hus
osszeallitasa vagy hatszint. Ez adja a Legjobb levest ad a fdrt |(farto, hatszin,dsal, | (marha), vagy: juh,

legtisztabb levest. hatszin és a tarja. lab, felsar, szegyfej). | tyuk, kacsa, diszng
husa.

Minél tobbféle friss hasfajta | Adjunk hozza kevés majaMajjal (esetleg vén (Majat levesben

van benne, a leves anndl | (esetleg tyukot is). tytkkal is). nem volt szokas).

jobb.

Sertés vagy borju pecsenyéh Negyed résznyi fehér ritkaCsontok is adhaték | (Csontokat fekete-

kiszedett nyers csontokat is | csontot (kereszt, csontot,|hozza (akar mas allatéléhez hasznaltak).

rakjuk a levesbe (ha van). |borju-csontokat is lehet). |is lehet).

8. oldal



Elokésziilet

Melegitstink hibatlan mazas
vasfazékban 5-sz6r annyi
vizet.

Vegyunk egy elég nagy
tiszta-ép fazekat.

Naponta mosott tiszts
fazék kell.

Tiszta fazekadat
megoblitsed.

Felkészités

Ha j6 forro, akkor tegytik
bele a megmosott his-
nemiket.

Tegyuk tizre 3-4 szeres
hideg vizzel a hds-nd

Tedd bele a hus-ndin
hideg vizzel.

Tedd fel 3-szoros
hideg vizben.

Els-s6zas Sz6rjunk hozza sot. Vizét s6zd meg.

Lehabozas | Kbézben habszéd(lyukas) Midén forrni kezd,
kanéllal le-le habozzuk. szedd le a habjat.

F6zés F6zés kbzben ebtt vizet Lassan, egyenletesen  |Hagyd csendesefti, | Abaroljad. Néhol
potolni kell, mert a viz forrni engedjik. Az elforrtmert igy lesz j6iiz és | a vizhez némi bort
elparolog, és a ldisisodik. | vizet utanatoéltjik. szép szifi. vagy ecetet adtak.

Feltoltés Ha mar egy oraigst a hus, | Amikor a hds habja elforrfCsak ezutan tedd bele Tégy ven belé:
tegylink hozza: tégy bele: az izt adokat:

- k6zépnagysagu sargarépdj- sargarépat, - sargarépa,
- petrezselyem gyokeret, - petrezselymet, - petrezselyem, - petrezselymet,
- zellert; - zellert; - zeller,
- voroshagymat, - voréshagymat, - agg voréshagyma, | - (voroshagymat),
- fokhagymat, - fokhagymat vagy - péréhagyma, - fokhagymat,
- karalabét, péréhagymat - karalabhé
- szelet kelkaposztat, - édes-kaposzta.

- esetleg burgonyat. - burgonyat,

jOl megtisztitva, mosval, megtisztitva, megmosvg.

zesités Fekete borsot. Borsot, céfp Fekete borssal. Borsot, gyombért.

z6ldpaprikat.

Ut6 s6zas

Koéstolassal a s6t potoljuk.

S0, izlés szerint.

Bora Hzés utan.

Tovabbfizés

Ezekkel is addig kellszni a
levest, amig leszhetjik.

Mindaddig forrni hagyjuk,
mig a hus megpuhul

Csendeserdgni, igy
jOizii, szép szit.

Fézzed mintegy
fertaly oraig.

SZirés Siirti szitan egy talba a6z | Ekkor hizd felre a levest g8Zird at s#rén vagy | Husat rakjad ki az
juk, és néhany percig ott- | tiiztl, hogy az lehiggad- |szitan. talba. Levet srj
hagyjuk, hogy letlepedjék. |jon, s#ird le tiszta fazékba. egy tiszta fazékba.

Szinesités | A sZirt levest at kell tdlteni a| Finomra tort safrany is  [Néhol némi safrany | Esetleg safranyt is
fazékba, késhegynyi liszt- | rakhaté bele. Néhd@rolt |adta aranysarga szingthintsél bele.
finom safranyt adni hozza. |piros fiszer-paprikaval.

Betétezés Ujra forraljuk fel és tegyiink | Tedd ismét aiizh6z, hogy|Sokféleképen lehet | Hust szeld és adj r4
belé a levesbe val6 dolgokbghbba valami j6 tésztaféléfhasznalni. levet, hogy hus ki
izléstink és modunk szerint.| lehessendzni ne lassék az Iéh

Tésztazas Metélt, taskd gombdc. Téaska, gombéc. Taska, gomboc. Taska,

szémoresok

Erdemes megismerni néhany olyan his-leves receptefyek mai modszerekkel konnyen és
hitelesen elkészith&. Amelyek, jol felidézik régi hus-leveseink izés @llagat. Olyan
recepteket, amelyek a régi és nigdsi elveknek és izléseknek egyarant megfelelnek.

Hagyomanyos marhahus-leveskdzel haromszaz éve hasonlé médon késaidrhahus-le.
Hus-anyagok 1 kg jéfajta marhahus (példaul: felsal, hatszamja, farb, szegy eleje, lab-
szar), alaposan megmosweszo-léhez 4-5 liter viz (k6zépkori valtozatnal 1-2 dl boetc
vagy 4-5 dl borSa 0,5-1 dkg so 1 liter IéheFEiiszerek 10-20 szem fekete borSzineé:
nem szokasos, esetleg 1-2 ,késhegynyi” safranyy(sadranyos szeklicefoldségek2 szal
petrezselyem gyokér és zoldje, 1 fej voroshagyniagirezd fokhagyma, 1-2 szal sargarépa-
gyoker, és kozel Ys-Y2 darab zeller. Mindez tisztésamegmosva&észitési folyamat hast
megfeleb darabokra dsszevagtakéZéedénybe rakva hideg vizzel feltoltotték és soztak.
Gyorsan felforraltak, kozben a keletkelabot leszedték. Majd lassizbn a hust abaltak.
Egy éranyi 6zés utan hozzaadva a zoldségeket észefeket. Amikor a hus megpuhult, az

! Abérolas = abalas. Vagyis 90-95 °C kériili hosdzatd %zés. Amikor a viz legfeljebb csak gyéngyozik.
2 Taska = tésztaba csomagolt apréra vagdalt tol(eiés, tiié, maj, gomba, taro, tojas stb.).
% szomoresok = vagdalékkal (hussal, méjjéit-fojassal, zoldséggel stb.) kevert kenyér-gombaéc.
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kivettéek és hagytak leini. A levet girti sZirén tisztara siarték, majd egy tiszta fazékban Ujra
felforraltdk, hozza adva a szidézLeves-betétéltalaban piritott kenyérkocka vagy ontott
tészta. Unnepi alkalmakra, metélt-tészta, griz-yvagijgombdc volt a kedvelt gazdagito.
Gyakran, a betétezéskor adtdk hozz4 az petrezsdgereller zoldjétTalalas a kivett Bt
hust tetszéts darabokra vagtak, és a tanyérba rakva erre mahkékz levest. Ha a betét csak
kenyérkocka volt, akkor azt is csak a kimeréskdalkathozza a levesheElterjedés a XIX.
szazadban hasonlo levest szinte mindenhol ismextédarpat-medencebeialtozatai a
varosi és alfoldi leveseknél a safranyt szivesdpgelttesitették a joval olcséblirolt édes-
nemes {iszer-paprikaval. Ez a szinezés hamar néfiggaralt a Monarchia nagyobb varosai-
ban is.

Régies hus-léez a XVI-XVII. szazadi hus-leves a hagyomanyoshahus-levesnél leirtak
szerint készilt, de elt@sszetétellelHus-anyagok1l kg marhahus, amelyet részben diszn6
vagy Oregtyuk husa is helyettesithet&dézs-l€: 3-3,5 liter viz, 1-2 dl borecet vagy 4-5 dI
fehér bor.Sa 0,5-1 dkg-nyi 8z6lé-literenként.Fiszerek 10-15 szem fekete bors és 2-3 dkg
frissen reszelt gyombéiSzined: tiszta-lenél nem szokasos, sarga-lehez 1-2 ,uyppe
safrany (vagy séafranyos szeklic&)bldségek 1-2 szal petrezselyem gyokér és zoldje, 1-2
gerezd fokhagyma, gyakran 1 fej 6reg vor6shagymamimdez tisztitva és megmosva.
Készitési folyamat hagyomanyos marhahus-levesnél leirtak szémves-betéthétkdznapi
leveseknél piritott kenyér-kockak vagy kenyér-gombddnnepi leveseknél gyakran szomor-
csok (husos, majas, vagy tojasos), vagy leves-tdmslsos vagy majas). Akkoriban divat volt,
hogy a betétet kulon készitették el (kulon dgték, majd lesirtek), és csak a talalaskor
.hoztadk 6ssze” a forrd levessel (arra merték adtvelterjedés kilondsen Erdélyben és a
keleti felvidéken készitettek ilyen levesek®altozatai a borsot helyettesithette boroka-
bogyd vagy borsf. A petrezselyem zoéldjét tarkony vagy majorann&iegészithette vagy
potolhatta.

Németes hus-léa XVI-XVII. szazadi régies hus-lé sajatos fel\kdés erdélyi szasz-valto-
zata. Annyi eltéréssel, hogy csak a voroshagynet feltak hozza &16-1€éhez. A hagyma
masik felét - a felhasogatott petrezselyem-gyokérkeves, kb. 1 eskanalnyi zsiron (vagy
vajon) megdinsztelték, majd kb. 1d&kanalnyi liszttel megszérva fehér rantast késsekett
amivel a kész-Sat levest bedritették. Es, ecettel vagy borral ezt is megsavattgk. A
petrezselyem-gyokeret mindig hossZaraetélték (vékony csikokra). Akkoriban, az igy
siritett levest azért neveztéek német lé-nek, mivelagyarok - anno -6feg kenyér-morzsaval
vagy morzsa-liszttelisitettek (nem nyers-liszttel), és magyar kérnyezethem volt divat a
has-leves berantasa.

Alfoldi hus-lév. a XVIII. szazadban kialakult his-leves valtoza&éhagyomanyos marhahus-
levesnél leirtak szerint készuilt, de kissé 8lt@sszetétellelHus-anyagok 1 kg sertés vagy
tydk hasa, de lehetett mas Kiszerezésbors és gyombér keveréke helyett 1-8 csis
z0ld- vagy fiszer-paprikaZoldségek 1-2 kodzepes fej voréshagyma vagy 1-2 gerezd fok-
hagyma.Szinezésaltaldban elmaradt, esetleg kew&slt piros fiszer-paprikaSo6zas izlés
szerint. Készitési folyamataz altalanos leiras szerirBetétek kevés leves-lében Kizott
tészta (tarhonya)lalalds a siirt levest €s a betétet egy talban talaltdk. A Zijds és hust
pedig kulon talbdl raktak hozza a kimert levesiéehol, a 8tt-kicsontozott hist daraboltak
és a leveshez adtak.

Ragus hus-levesa hagyomanyos marhahus-levesnél leirtak szeésikt, keves eltéréssel.
Ami abbdl allt, hogy a hust és a zdldséget apra2]55cm-es kockakra vagdaltak. Es csak

* A lengyeles his-lé is hasonléan késziilt. De amnpktrezselyem-gyokerét vékony karikakra vagdalésk,
kevésbé savanyitottak (néha kevés mézzel még ettesiis).
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annyi vizben dzték, hogy jol ellepje. Ezaltal a leves kozel febrmad annyi id alatt meg-
fott. Ezt kdveben a levest a szilkséges mennyiségre higitottaktészakas szerint s6ztak-
fiuszerezték. Mindezt 6sszeforraltak, majd fies¥k. Leggyakrabbarbft metélttel talaltak.

Olcsb hus-leveshasonldéan készilt, mint a hagyomanyos marhahgsleAzzal a sajatos
eltéréssel, hogy az 1 kg hus mellé meg 1/4-1/2skgtot is adtak (hogy a levest megizesitse).
Zoldségesebben készitették. Az eredeti zoldségralapgészithette: 12 karalabé vagy kisebb
szelet kelkaposzta, néhol poréhagyma, de paradiésombld-paprika is. dfeg burgonyas
levesbetéttel készitették. Feléntizét is megndvelték (0,5-1 literrel). Eredetileg mar nem
népies, hanem varosi-vendégizesités. Igaz, a népi konyhakban is készlilt las@zikség
has-leves), mert a z6ldség ,pétolta” a dragabb,iburgonya pedig az igényes betétet.

Eré-leves a hagyomanyos hus-leves médjan készilt, de lagimksak az izes levéérius-
anyagok 1 kg marhahus helyett - 6sszességében - ugyanawemnyiség aprolék (vagdalék,
nyesedeék, lab, tort csont, porcogo). Akér kulortblat-félek darabjaibdl is”Szined: néha
kevés safranyos szeklice vagiplt piros fiszer-paprikaKeészitési folyamaftontos a hosszan
tartd abdalas, amig a gtke le nem foszlds, csontja ki nem fordulés”. Vagyegalabb 3-4 éra
fézést igényel. Ezutan a levet |68EK, €s a tiszta Iében lbeték a leves-betétetdleg tészta-
metéltet, laska-tésztat, kenyér- vagy griz-gomhdd@j-gombdc vagy kdsa-betét is lehetett.
Fontos az eblevesben dtt hus-neniket a levesbe (betétként) soha sem rakwdgjegyzés
megfeleben készitve az ize vetekedhetett a deéyi hus-levesekével. A tisztaisz levét
egyeb levesek, martasok és siiltek készitéséhesza@ltak, de kocsonyanak is megfelelt.

Bérke-leves az ebbbi eleves eljarasa szerini4ték, és a szegényes 0sszétellenére igen
tartalmas-izletes levest addttis-anyagokvalojaban 1 kg marhahus helyett: 0,5-0,7 kg-nyi
bérke. Talan, a legizesebb-leggyorsabb levest a Hatenyuzott Hrkéje adja (ami 1-2 db
labbal még tartalmasabba taketDe jO izt ad frissen porkolt-tisztitott disznérke is.
Készitési folyamah sozottdiszerezett I€ében atkét egészen foszlosra abéaltadk. Némi zéldse-
get is adva hozza. Majd a levet l&dek és betéttel hus-levessiztek. A fiszerezések és a
beleBzott betétek megvalasztasaval elég hitelesen utandak a hagyomanyos leves-izek és
allagok.

Csont-levesa hagyomanyos hus-leves mintajara készilt, dgamagszegényes” alapanyag-
bél. Has-anyagok valdjaban az 1 kg has helyett 1,5-2 kg lefejtaist csont és porcogo,
kisebb darabokra torv&szs-Iéhez a levesnél leirtakhoz képest 2-3-szor annyi eagy bor
(hogy a csontokat j6l kioldhass&észitési folyamata hagyomanyos hus-levesnél leirtak
szerint, de tébb (legalabb 1 napos) lassu abdléslelt. Természetesensitként potolva az
elf6tt vizet. Ezt koveten a lét lesirték, kdstolas utan séztak, majd abbarbiigk a leves-
betétet. Megjegyzés a tiszta-siéfrt csont-levet egykor szivesen hasznaltak levesamar
izesitéshez, levesek felontéséhez, leves-alapalit&ésshez, vagy izesitek.

Sddar-levesaz ebbbi hus-levesek mintgjara készult, de nyers hugeliels6zassal-fustolés-
sel tartGsitott husbol, amitéableg kidztattak. Labbdl, farokbdl is készitheTéli levesféle
volt.

Kocsonya

Kocsonyasithato allagura készitett tiszta hus-lesestiségek. Olyan levesek, amelyek
porcos-csontos, dnos-kérmds allat-részekb késziltek, de a szokvanyos hus-leveseknél
kevésbhé zoldségesen. A kocsonyasité anyagok kiatdoés a ,lé tisztasaga-atlatszosaga”
érdekében az alapanyagokat nefatdk, hanem forras-szint alattfokon lassan-sokaig
abaltak.
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Kocsonya-készités étheni alakulasaa korabeli szakacskonyvek leirasai jol meghatzaka

Kérpat-medencei kocsonyak készitési modjat. Ledwamméhany apro részletet, a régi
receptek még a mai hazizesi elvarasoknak és szokasoknak is megfelelnebmBeod
eltérés az alapanyagok valasztasanal érzékell®etXVI-XVIIl. szazadban még szinte
minden haziallat-feléld (marha, sertés, juh, kecske, hal, baromfi) kégek kocsonyat.
Ugyanakkor, a XIX. szazad masodik felében donmértékben csak diszndé és baromfi

alapanyagbaol.
2.tablazat: Kocsonyalbtzése
Idészak XIX. szdzad XIX. szazad XIX. szazad XVI-XVIII.
Szokas masodik fele kozepe eleje szazad
Hus-nentiek | Disznd kdrmok, Diszné vagy borju ére, | Disznd- vagy borju-fej, | Tehén vagy diszn6 laba
esetleg Brke, fll, orr, |kérmok, 1ab, fe;. kérmok, tehénlab. kérme, toka-Bre.
farok.
Gyokeér- Petrezselyem-, esetleg | Néhol petrezselyem- Petrezselyem-gyokér
nemiek sargarépa, zeller. vagy zeller-gyokér. (néha sargarépa, zeller)

Elokészités

Porkdlve, tisztitva-
mosva és feldarabolvg

Tisztitva, alaposan
megmosva, feldarabolva

Alaposan tisztitva, mosy
.és leforrdzva, darabolval

dviosva, kissé megtve,
és borotvalva, tisztitva.

Felkészités

Hus-nentiek ép-mazas|
fazékban, 3-szoros

Hus-nentiek és a gyokér
nemiek fazékba téve 3-

Hus- és gyokér-netiek
egy fazékba, 2-3 szoros

A hus-nentiek 2-3 szorog
vizzel felt6ltve, ecettel é

D
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hideg vizben szoros vizzel, megsézva.vizzel felontve. kevés soval izesitve.
ttizhelyre.

Felforralas | Gyors felforralas utan,|Felforralads utéan abélas. Felforralés, utan abalfg€serép- vagy 6nos
csendesiizén tartas. fazékban ézve.

Savanyitas Néha ecet hozzdadva. Kevés ecetet adva hgzzar efbb savanyitva.

Lehabozas | Habszed (lyukas) A felszinen 6sszedyo Gyakran szedd le habjat,
kanallal le-le habot lekanalazzak. hogy tiszta legyen.
habozzuk.

Fiszerezés | Bors, fokhagyma. Bors, voréshagyma (vadgors, voréshagyma, zoldVords- vagy fokhagyma

fokhagyma). petrezselyem, kakuk&f |bors, gydmbér, zséalya.

F6zés Abalas, amig a csont |Addig, hogy a Brke Abalas addig, amig a hdd.assu 8zés a csont-
magatol ki nem fordul.|szétnyomhaté legyen. | magatdl levalik. kifordulasig.

Utantoltés Elforrt vizet pétoljuk. | Ha a viz fele elforrt. UtEdltés és felforralas.| Hit viz utan-tdltése.

So6zas- Ha a hus megtt, a Feltoltés utan késtolas, | S6zas, zold-petrezselyepsozas. Zéldifszer, tort

izesités levet késtolva sézzuk. |esetleg uté-s6zas. és kakukkli hozzaadasa| fokhagyma hozzdadasa

Hus- A hus-nent A has-nentiek kivétele, |Hus-nenfiek valogatasa,| Hus-nentiek lefejtése,

elosztas kivessziik, csontozzukkicsontozas, porcidzas. |ehet részek kiadagolasadarabolasa.
daraboljuk.

Lé-sZirés Lé tetejédl a zsirt Zsir lemerése. A 1é Lé pihentetése-ilepitéseLé-llepités, zsir-lemerés.
lemerjik. A levet 8rii |ats#irése firii szdveten |Zsir lemerése, a ldidi | Lé les#irése tisztaisii
sZirén les#irjuk. vagy s#irén. szitan atsirése. szOveten at.

Adagolas Hasdarabokat tanyérofHus- és gyokér-darabok | Fétt hus és gyokér szépemanyérok diszitése hiss
elrendezziik, gt tanyéron elrendezve, iz | vagva, tanyérra rakva, |és zoldséggel, fit Iével
lével feldntjuk. |ével feldntve. sZirt |ével ledntve. ledntve.

Talalas A kocsonya talalhat6, |Tanyérok kivos helyen |Huvos tartott tanyérok, |,A l1é megkoviilése” utan

ha Hivos helyre téve

tartva. Megszilardulas

mar megszilardult.

kocsonyasodas utan

utan a kocsonya talalhat

talaltak. Bleg reggelire

pétekként felszolgalva.

vagy ebételként.

A kovetkedkben bemutatott kocsonya-receptek jol érzékeltetikegykori izeket, és a készitési
maddok viszonylagos egys#segét. Amelyek alapjan akar magunksshietiink ilyeneket.

Hagyomanyos kocsonyanar kozel kétszaz éve ismert kocsonya-valtodas-nend: 1 kg-

nyi (3-4 kérom és némidrke), alaposan megporkdlve, megtisztitva-mosvastaizan el-
vagva, lbrke csikokra darabolv&szs-lé: 3 liter viz.Fiiszerek 10-15 szem fekete bors és 3-4
gerezd megtisztitott fokhagymaoldseg esetleg 1 kdzepes fej voroshagyma, megtisztitva.
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Sa 1 dkg Hzéskor, majd még valamennyi meégdéads vegen (izlés szeringészités folya-
mata a 2. szamu tablazat XIX. szdzad masodik feléint éjards szerint. Az abaléast addig
folytattak, mignem a dorke kénnyen levalt a krom csontjairodl, €s az itdkds szétestek.
Véltozatok néhol 1 kdzepes fej voréshagyma is izesiti. Aol gyakran némi szinezésilt
piros-paprikaval. Délvidéken a borsot @sppaprikaval helyettesithették. Egyes svab és tot
vidéken nemritkan ilszerkdmény-maggal izesitve. Palocfoldon és Kaijpatah borsot
gyakran boroka-bogyo helyettesitetidegjegyzésha hust is tettek hozza, akkor aranyosan
tobb vizzel ésifszerrel készitették. Ha abalaskor a hus hamaralgpuhelt (mint a kérom),
akkor azt adzé-1ébdl elobb kivették. Csontoztak, daraboltédk - de csalékBs az utobbdtt

és szétszedett kdrom-hussal egyltt helyezték aétdkna, amiket majd kocsonya-lével
felontottek.

Erdélyi kocsonyaa hagyoményos kocsonya modjan készult, némiésisét. Hasonlé hus-
anyagbdl ésiiszerezéssel, de tobbféle z6ldségbkls-nend: 1 kg kocsonyaba vald (korém,
csulok-rész, brke és kevés sovanyabb fejhiB§zs-1é: 3-3,5 liter viz.Fiiszerek 5-10 szem
bors, 4-6 gerezd fokhagymaoldsegek1 kis fej voréshagyma, 1-2 kdzepes petrezselyem-
gyokér és zoldje, 1 szal murok (sargaréf). 2-3 dkg.Készités folyamataa hus-nerit
hideg vizben feltettékshi (semmi mast nem tettek bele). Amikor forrasnadkuit és leadta a
habjat, akkor ezt a habos vizet ledntottek. A héisiiket ledblitették, majd a66-1€ében
feltették abaldodni. Amit mar soztakjszereztek, hozzaadva a z6ldségeket is. Ezt &émet
mar a hagyomanyos kocsonyanal leirtak szerint teisd. Valtozatok a borsot 1,5-2 g bors-
favel, vagy 5-10 szem boroka-bogydval helyettesitettéehol kevés (0,5-1,5 g) tarkonnyal
vagy kakukkfivel is izesitették. Szasz vidékeken koriander vagyoranna isifszerezhette
(1-3 g). Ismert olyan valtozat is, amikoréad-léhez 2-3 dl alma-ecetet is Ontéttek.

Hideg-lé a kocsonyanak egy sajatos népi valtozata. Amkegsonyanak vald hus-nénel
készlll és kocsonya madjara, de levesnek medfdledzerezéssel és zoldség-rigdel.
Fiiszer bors (vagy csifs paprika), esetleg fokhagym@oldségek petrezselyem, zeller,
sargarépa, paszternakszs-lé: 3-szoros mennyiségviz, esetleg kevés ecdfészitésének
sajatossagakocsonya mintgjaractték, de a zéldséget csak rovidebb ideig (neho@y- sz
féjon). Valamint, a zéldségeket is csinosra darakataa kicsontozott hus-nénel a tanyért
megtoltotték. Erre ontottek a kocsonya levét. Néhmalg félbevagott kemeény-tojassal is
gazdagitottak. A hideg-lé esetében a z6ldség meéggi meghaladhatta a hus-rigrh
Egyfajta bekocsonyasodo hus-lével késziilt zoldségl&lterjedés foleg a Karpat-medence
dél-nyugati és nyugati részén volt ismert. Az égnakgati részeken altalaban fokhagyma és
pasztinak nélkil készitettek.

Régies kocsonyaa hagyomanyos kocsonyahoz hasonldéan késéjtakés izesitésselHus-
nemi: 1 kg sertés koréom (eredetileg tehén- vagy bath)-Es kevés tokadh Fdzs-lé: 3 liter

viz és 2-4 dl bor- vagy alma-ec&a 2-3 dkg.Fiszerek 1-3 g bors és 2-3 dkg frissen reszelt
gyomber és 4-6 gerezd fokhagynZaldseg 2-3 kdzepes voroshagyma, 1 petrezselyem zoldje.
Készités folyamata 2. tablazatban a XVI-XVIIl. szdzadi valtozaesat elkészitve. Fontos,
hogy a fokhagyma felét és a petrezselyem-zoldjevédiendl a tanyérba-rendezéskor adtak a
kocsonyahozValtozatok igényesebb kocsonyaknal az ecetet dupla menriyifeégr borral
tettek izesebbé. Néhol 1-2 csipetnyi safrannyajidtak. A kocsonya izét 1 db tisztitott és
aprora 0sszevagdalt alméval is fokozhattak. Azettétkonnyal vagy zsélyaval isskerezték.

Felféldi kocsonyaa régies kocsonya mintdjara készlilt, de &ltéesitésselF6zo-1é: 3 liter
viz és 3-5 dl alma-ecdtziszerek 1-3 g bors (vagy boréka-bogyo), 3-5 dkg frisseseelt tor-
ma és 4-6 gerezd fokhagyn&bldségekgyakran 1-2 kdzepes petrezselyem-gyokéesités
2-3 eWwkanal mézKészitési folyamata régi kocsonyanal leirtak szerifdterjedés a felfold
északi és észak-keleti vidékein. Bortémidékeken az alma-ecet helyett bor-ecetet has#nalt

13. oldal



Fusto6lt-sédaros kocsonyaaldjaban nem a kocsonya ,a flstolt-sédaros”. étiana korom és
bérke, amildl a kocsonyéat készitették. Vagyis, s6zassal (pasalfés fustdléssel tartdsitott
has-nentrél kapta a nevét. Ezt a kocsonyat az eddigiekbetakegzerint, barmely valtozat-
ban készithették. Készitési modjdban csak annltérés, hogy askés ebtt a kdrmoket
alaposan le kellett mosni é€s hideg vizben legal@mapot aztatni. Valamint, jéval tébb
fézést igényelt.

Manapsag a kocsonyat nemcsak koréimds kbrkébsl készitik. Hanem gyakran csulkot,
fejhast, orrot-fllet és farkat is beleraknakt,3nég értékesebb hus-részeket is. Régen, a hazi
kocsonya-készitésnél elképzelhetetlen volt, mizelyen husfélékbl értékesebb termékeket
készitettek. Példaul: prés-sajtokat, hurkakat, pieket, paprikas-fustolt abaltakat.

Kaszas-lé

Egy igen régi Karpat-medencei leves-féle. Amelymosak a készitési modjat, de még a
nevét is medrizte (valtozatlan formaban). Mar XVI. szazadi &siris emliti, és az akkori
készitési mod szinte alig tér el a ma is hasznst&tol. Csak aifszerezésben égsiritesben
mutatkoznak némi eltérések, amelyek hiven tikrézkonyhai és étkezési szokasok-elvara-
sok valtozasait.

Kaszas-1é készitésénelbmbni alakuldsaa korabeli szakacskonyvek leirasai jol érzékiélimt
Karpat-medencei kaszas-levek sajatossagainak akEulme, a valtozasok folyamata:

3. tablazat: Kaszas-lé&zése

Id6észak XIX. szazad XIX. szazad XVII-XVIII. XVI. szazad
Szokas vége eleje szazad
Hus-nentiek | Friss diszné-his (tarja, Diszn6 vagy marha huasa, |Hus (friss vagy Huas (marha, diszné,
cslilok). Lehet fustolt is. esetleg fiistolt has. sédar, baromfi). sodar, juh, baromfi).
Elokesziilet | Fazékba tegylnk hideg Ahogy a his-levesnél. Sodar kiaztatva, | ANogy a hus-lé
vizet. készult.
Felkészités | A huast vagdaljuk porcidkbal Tedd fel a hast vizben. A hust tedd fel | HUs-1ének felkészitve
és tegyiik a vizbe vizben
Els-s6zas Tegylnk bele sot is. Tegyél hozza so6t. S6zd meg. d rAdg a sojat.
Feltoltés Tegylnk a vizbe fokhagy- Vess ra: voréshagy-
mat (de ha utdlag is akarjuk mat, petrezselyem
JJfokhagymazni”, csak a gyokeret és levelet
felét).
Fozés F6zzik a hust j6 puhéra. 6Ed meg igen jol. &zd meg igen jol. | Abéroljad.
Rendezés Vegyuk ki a hust, tavolitsuk A fétt hust rakd egy talba,|HUst rakd talba, A puha hust vedd ki
el a csontokat, szilankokat.| csontozzad, daraboljad. |valogasd, darabold, egy nagyobb talba.
Szirés Ezutan sirjik le a levest. Sird le a levest, Sizd le a lét A lét Ulepitsd és
sZird.
Elrendezés | A huast Gjra tegyiik a tiszta, | A kész hust rakd tiszta  |Rendezd el asft A kivett hust
sZirt 1ébe. labasba. hust. darabold, tedd mas
fazékba.
Habarék Egy talba tegyunk: Habarj elecetben Eceben habarj: Ecebe verj bele:
- lisztet, - lisztet, - lisztet; -tojast
- tojast, - tojast, -tojast, - (tort fokhagyma)
- sird tejfelt. - tort fokhagymat. - torott fokhagymat
Ezeket keverjlk jo simara. | Ezt a habarékot keverd el|Simara kikeverjed.| Selymesre kavarjad.
Felontés Lassanként ontsiik ra a forf@ntsd erre dirt levest, és |Fétt hus levét red | Az abéalo-lével disen
husos levest, keverjed finomra. ontvén ereszd fel. | 6sszehabarjad.
Habaras Keverjuk el alaposan, A habart levet 6ntsd a tisztalaposan keverve a Ontsd ra a hlsra e
csomoé-mentesre. labasba rakott hasra I6ttyentsd a hasra. | habarékot.
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Ecetezés Ontsiik vissza tiszta fazékbigEcetezés mar megtortént, Habarék mar ecetes A habarék mar
a levest, ontsiink ra annyi | nem sziikséges. ecetezve van.
ecetet, hogy savanyu legyen.
Habaras Kissé melegitsiik 6ssze, | Forrald fel. Kézben keverdTedd a izhdz és Erésen keverd, meg
kézben kevergessik. nehogy megtlrésodjék |habarjad. ne zsugorodjék.
Utdizesités | Ha valaki fokhagymasan |Sokan nem veszik kia |S4irjed le, hogy a | Boritsd ra a hasra.
szereti, az elkészités utan ifokhagymat, 6t meg borsoffokhagymaja oda
lehet a Iébe fokhagymat |is adnak hozza. nem menjen. Ného
tenni, j6l 0ssze vagdalva. csak borsozzak
Melegen Talalasig meleg helyen Ha forrni kezd, sirén at  |Ontsd a hdsra. izlés El ne forrazd, mert
tartas tartsuk, de ne forraljuk sok | 6ntsed ra a talba mar szerint szelj aldja | megzsugorodik.
ideig, mert 6ssze turoésodik| kirakott, szeletelt hisokra{kenyeret. Azonnal talald.

Valojdban a kaszas-lé nem 0nallo leves-fajta. Hamesxirt hus-leves (alap-lé, csont-Ié.
bérke-1€) egyfajta sajatos felhasznaldsi modja. Jeeessége a savanyu-tojasos idessiti-

tés. A kaszas-léhez hasonlé martast mar a rémbakais ismerték A kozépkor hajnalan is
egyfajta hus-leves alapu hus-dntetnek készlt kaxgbbb dnallo leves-valtozatta formalodott.

A tablazatbdl az is kinik, hogy a ézési folyamat - a habarasig - nagyon hasonlé a hus-
levesek és kocsonyék készitéséhez. Ami nem véletient a kaszas-1ét (eredetileg) a XVI.
szazadbandéfeg martas-szérbo-leként vagy ontetként irtak le. De a XVIII. szazddkegyre
inkdbb a habart hus-leveshez kezdett hasonlitaajd m XX. szadzad elej@tismét szdsz-
szefi jelleget Oltott. Jelenleg még néhany helyen szmidsvan, mint ,karacsonyi vagy
hasvéti étek”.

Ertelmezés pontositassajnos, idvel elterjedt egy félreértés. Amit, még a régi kexiok is
megebsitettek. Miszerint, a kaszaslé = ,foghagymavaizerezett ecetes |é flistélt oldalassal
vagy sonkavar. Ami val6jaban nem igaz! Mivel a XVI-XVIIl szazado6zott a nagyon
sokféle levestifszereztek fokhagymaval és ecettel, és ezek feadtsze készilhetett fustolt
has-nenivel. A valodi kaszaslé (amit a korabeli receptedzignak) = ecet és tojas habaré-
kaval diritett his-1€" Amely késziilhetett voréshagymaval vagy fokhagyrhéggarant.

Hagyomanyos kaszas:l&mely manapsag is népskaeceptje kdzel kétszaz éves multra
mutat. Készitése hus-levesként indul, martaskdgtatddik, de végul habart hus-leves lesz
belble. Hus-nend: 1 kg friss disznéhus (leginkdbb tarja vagy labszde lehet fustolt csulok
is. Fézo-viz 3-3,5 liter. SG 2 dkg (fustolt hus vagy soédar esetében iz szémnesebb).
Fiiszerek 4-5 gerezd megtisztitott fokhagynirits: 4 ewbkandl liszt, 2 db tojas, 6 ékanal
savanyu tejfol és 2-4 dl ecet (izlés szerikgszités folyamata 3. tablazat XIX. szazad vegi
rovat szerintElterjedése manapséagsleg Orség, Tiszantul, Felfold és Erdély egyes vidékein.
Véltozatai kalotaszegi (tarkonnyalyrségi (petrezselymes-voréshagymas), felvidéki (sava
kaposzta levével savanyitva), csango (erjeszteptakl®vel, savanyitva). A XIX. szazad eleji
valtozat altalaban tejfol nélkul készult. Az ecetéhol aludttej dis savoja is kivalthatta.

lgazi kaszéas-teXVI. szazadi recept szerint. Eredetileg barmilyers levéBl készllhetett.
Hus-nend: 1 kg friss hus vagy sédddzs-viz 3-4 liter enyhén sds viz (0,5-1 dkgl/liter), sddar
f6zésénél so nélkuFiszer 4-5 gerezd fokhagymadldség 1 fej voréshagyma, és 1 szal
petrezselyem-gyokér a zoldjév&lirits: 2-3 dl ecet és 2-3 db tojasészités folyamata 3.
tablazat XVI. szazadi leirdsa szerint. A hus darah)s0s vizben a felvagott petrezselyemmel
és vordoshagymaval puhara abalva. Ezutan a hus &iééva §z6-1é lesdirve. Habarék
készitéseecet, tojas és pépesre zuzott fokhagyma krénteggal 6sszedolgozva. Majd ezzel

® Apicius: De re coquinaria. Szakéacskonyv a romaseérkorbél. Enciklopédia Kiad6. Budapest 1996.
® pallas Nagy Lexikona. Kaszaslé. Pallas Irodalngsmdai Rt. Budapest, 1893-97.
" Baré Radvanszky Béla. Régi Magyar SzakacskonyVl.(Xzazadi leiras forditasa).
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a sirt hus-lé bedritve és adtt-szeletelt hiusdarabokra raéntve. Mindez melegigeallando
kavaras mellett dssz@$tve. Forralas nélkil, nehogy ,tarésodjon”. Eztkészitési mddot
széles korben ismerték, sokféle allat husababtt hus-lenél alkalmaztak.66 gyakran ki-
sutétt hasok levéet is hasonld modotiritették-izesitettek, ontetként vagy levesként igy
hasznositvaValtozatok ismert fokhagyma vagy petrezselyem nélkil is kétizkorabeli
receptje is.

Fokhagymas kaszas:-la régies kaszas-lé XVI. szazadi valtozata, amsak fokhagymaval
(voroshagyma nélkil) készult, de petrezselymetKgygt, zoldjét) is tartalmazhatott.

Egyszeti kaszas-lévalbjaban sirt his-leves, amelyet kaszas-l1é mdadjara habartékzikése
egyszeii. Szirt hus-leves 2,5-3 liter.Fiiszer pépesre zuzott 3-5 gerezd fokhagyma, esetleg
némi aprora vagdalt petrezselyem-zold@éits: 3-4 dl alma- vagy bor-ecet (esetleg savany-
kas bor), 2-3 edkanal buza-liszt, 2-3 tojageészités folyamataaz ecetet és a tojast habosra
verték, majd alaposan hozzakeverték lisztet éklaafgyma-pépet. A left his-lét lassan és
allando kavaras mellett hozzaontotték. Majd felmiedgték, és szintugy allandé keveréssel
Ovatosan bdgitették (nehogy leégjen, vagy ,betlrdsodjon”). Bzselymes-forré halovany
habarékot ratoltétték az aprora vagdait ¥agy stilt hisra, és azonmaod talaltak.

Piritott kaszas-teugy készilt, mint az egysfekaszas-lé. De nem hus-lével ontétték fel,
hanem a huas sitésekor kifolyd lével, vagy aprogdat silt-hisdarabokbdbZott 1ével. Az
ilyen hast kisutés étt a s6ztak-borsoztak. Az apritott sult-his daraballaltak, gyakran piri-
tott kenyér-kockakkal is gazdagitottakaltozat néhol, a kisttenihust ebz6 nap bepacoltak.

Abélds kaszas-léa kaszas-1é egysZerdisznotoros valtozata. Ugy készilt, mint az egyisz
kaszas-1é, de némileg mas osszetétellel. Hus-lgetiebdirt abalo-lével késziflt A kész
kaszas-lét pedig aprora vagdalt abalt hus-darabkéspiritott kenyér-kockakra talaltak.

Kenyér-leves

Igen régi és nagyon egys#ideves. Hasonl6 mar az 6korban ismert vait, & XVI-XVII.
szézadi Karpat-medencei leirasok is emlitik. A XXazad eleji szakacskonyveékpl ismert.

Kenyér-leves készitésénelbimkbni alakulasaa korabeli szakacskonyvek leirdasai alapjan elég
jOl érzékeltetik a kenyér-levesebzis-technoldgiajat. Jelezve, hogy a régi receptehknyire
megfelelnek a sokkal kékbi (XIX. szdzadi) haziézési elvardsoknak és szokasoknak is.

4. téblazat: Kenyér-leveg$iése

Idészak XIX. szazad XIX. szdzad XIX. szazad XVI-XVIII.
Szokas vége kozepe eleje-kdzepe szazad
Kenyér Végy egy darab j6 Vagj j6 hazi kenyeret  |Végy j6 magyar hazi Kocka médon

hézikenyeret, vagd vékony szeletekre. kenyeret, szeldelj béle metélj kenyeret.
vékony szeletekre. vékony szeleteket.
Elofézés A kenyereketézd bele
kevés hus-lébe.
Attorés Verd fel és tord at $zon.
Olvasztas Tégy labasba egy kevésEgy darabka vajat olvasszégy labasba egy kis vajat | Rantsd (piritsd)
zsirt meg vasserpepen vagy ludzsirt, forrald fel. meg ebésen vajban.
Piritas Piritsd meg benne a | Az attdrt pépet tedd belgVess bele 1 fej voros-
kenyeret. Adj hozza és forrald &ssze. hagymat, és piritsd meg.
aprora vagott voros- Vesd bele a kenyér-szele&t
hagymat és piritsd meg is, piritsd meg kissé azokatlis.

® Amiben a hurkat, szalonnat, fejhast és disznéaajtanyagot, kocsonya-hasokat stb. abaltak.
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Felontés Onts ra hus-levest. Ontsd fel hus-lével. Onts awftiiijik jo Onts red a forré
marhahus-levest huslét.
Fiszerezés | Tégy bele borsot. Szérd rea a borsot. Bors, gyombér rea.
Forralas Forrald fel egy pillantast Forrald fel. Levest hagyd forrni. Vigyaz| Forrald fel.
nyira. a kenyér szét ne omoljon.
Betétezés Uss fel minden F6zz annyi tojast lagyra,|Talalas ebtt minden F6zz tojast nem tal
személynek 2 tojast. | ahany személyre késziiljszemélyre egy-egy tojast isskeményre, héjat
Tojast vigyazva hamozd\a forré levesbe, melynek nenszedd le, és rakd
hogy egészben maradjorszabad megkeményedni. | talalas ebtt a forrd
Rakd a forr6 levesbe és levesbe.
azonnal talald.
Kiegészités | Adj hozza karikakba Rakj a talba apr6 darabokra Néhany szeletecske
vagdalt kolbaszt. metélt kolbaszt,dtt zéldsé- | szalonnat, aprora
get, meghintvén met&l vagott hist is tégy
hagymaval. belé, jobb it lesz.

A kenyér-leves népszeségét dlsegitette, hogy asfalapanyaga: a é# hus-lé. Ami a napi
valésagban lehetett: hus-leves maradéka, csobé&ike-1é higra sikeredett kocsonya-lé vagy
abalé-1é. Bojti idszakban pedig borsé- vagy zoldség-1é, de még hddhigs Sikerét bizonyit-
ja az a tény, hogy fél évezred alatt az ilyen lekdgeszitési modja szinte alig valtozott.

Kockéas kenyér-levesgen egyszéien elkészithét Alapanyag 1 liter sirt has-1é, 15-20 dkg

kenyér, 3-5 dkg zsir (hus-leves teté|deszedett is lehet), 1 kisebb voréshagyma ésl(g3-

6rolt bors (csips fiiszer-paprika)Készités folyamataa kenyeret 1-1,5 cm-es apro kockakra
vagdaltak és kissé megpiritottak. A felolvasztsitan megpiritottak az apréra vagdalt voros-
hagymat, és felontotték a hus-lével. Azzal 6ssz2ék, kozben borsoztak (és soztak, ha szik-
séges volt). A forré levet a tanyérba készitetitqtir kenyér-kockakra talaltak/altozatok
néhol vékonyra vagott kolbasz-karikadkat adtak &qitrvorés-hagymahoz, javitva az izeket.
Mashol, a hus-levegbmaradt zéldséget ,kockaztak”, azzal gazdagitkarayér-levest.

Rantott kenyér-levesa kockas kenyér-leves dsszélibwl készllt, de eltédr modon. A kissé
piritott kenyeret lereszelték, és morzsa-lisztjdgymas-zsiros rantast keszitettek. Amit hds-
lével felontottek, iszereztek és dssdetek. Tobbnyire, nem tal keményrézbtt tojassal ta-
laltdk. Valtozat bors helyett pirosiszerpaprikaval is készilhetett (piros hagymas s&ata

Usztatott kenyér-levedigy késziilt, mint a kockas kenyér-leves, de kebles(10-15 dkg)
szarazon piritott kenyeérrel. Valamint, a forré Iele - kdzvetlenll a talalasodl és keverées
nélkil - 3-4 tojast ,beleltottek”, dvatosan, hogyleen maradva megmerevedjék.

Tojasos kenyér-levesigy készilt, mint az Usztatott kenyér-leves. Betatott tojas helyett,
ugyanannyi, nem tul kemeényréziitt és tisztitott kemény-tojassal gazdagitotdd&ltozat
izesitését koménymagleménnyel is fokozhattak. Készilhetett piros-pegmsivaltozatban is.

Tort kenyér-levestalan a legegyszeoben elkészithétkenyérlevesAlapanyag 1 liter sAirt
has-lé, 15-20 dkg friss (vagy csak enyhén szikk&dtyyer, 3-4 tisztitott kemény-tojas.
Készités folyamata kenyeret lemorzsaltak (lereszelték), majd al@ben szétfzték. Majd
szirén attorték, és a sima levet Ujra ,felforraltdk” ZIpercre, allandé keveréssel). A kemény-
tojasokat hozzaadva a forrézethez: rogton talaltak. Nehol a kenyér egy rékmékazva
adtadk hozza.

Rongyos kenyér-levesigy készult, mint a tort vagy kockas kenyérlevedevest gazdagitd
tojast, kissé felverve bele-keverék a forrasbard llBves-lébe. Az igy ,szétszakadozott”
tojasrol kapta a nevét. A szétvert tojas miativedesokkal $rilbbnek és tartalmasabbndikt.
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Igazi kenyér-levestalan a legrégebbi recept szerint igy készulheMdapanyag 1 liter siirt
has-1é, 10-15 dkg kenyér (zsemle), 5-8 dkg ¥djszer 0,3-0,5 gérolt fekete bors és 1-1,5
dkg (szaritva 2-3 g) reszelt gyombér (ha &rtshus-lé nem ilyeniiszerezéssel keésziilt).
Leves-betét4-5 dkg aproéra vagott hisos szalonna, vagy kéteasyi aprora vagotbft hus,
esetleg kemény-tojagészités folyamata kenyeret (zsemlét) kisebb kockakra vagdaltak és
vajban kissé megpiritottak. Forré hus-levesseltigigk és fiszerezték.

Szalonnas kenyér-levesgyszeil, és igen népszérfalusi kenyér-levesAlapanyag 1 liter
sZirt hus-1é, 10-15 dkg kockara vagdalt kenyér, 5-&§ aprora vagdalt sos-flistolt szalonna és
1 fej apritott voréshagyma, izlés szerin némi sas.Keszités folyamata szalonnat és a
hagymat kissé megpiritottdk, hozzaadva a kenyé&bddat is. Majd ezt kevés huslével felon-
totték, kisse felforraltal és talaltak. Ehhez kesémjast is adhattak, félbe-negyedére vagva.

Kémeényes kenyér-levetalan a mai lisztes rantott-leves eggse lehetettAlapanyag 1 liter
szirt hus-1é, 5-10 dkg széraz kenyér-kocka (vagy zegrbt10 dkg apritott szalonna (fustolt
is lehetett) Fiszerek 1-1,5 gorélt bors (kéébb inkabb pirosifszer-paprika) és ugyanannyi
6rolt fiszer-kbmény magja, valamint némi so (izlés szeriéyzités folyamaszalonnaval a
kenyér-kocka kissé megpiritvdiszerrel megszorva és forroé hus-lével ledntve.

Bojti kenyér-leves az ebbbi kenyér-levesek mintajara késziltek, de nemléusk hanem
hal- vagy zoldség-levesek (st levével. De készulhetett vizzel feléntve is, ténrantott
kenyér-leves bojti valtozata. De nem zsirral, haoagjal és tojas nelkal.

Hal-leves

A hal-leves nem azonos azzal a levessel, amit nsaigapalasz-léként ismeriink. Ugyanis, a
régi hal-leves mindig rantassal készuitsZer-paprika nélkil. Manapsag ilyen levesek mar
ritkan készilnek, de a Karpatok északi és keleken néhol még ismertek.

Hal-leves készitésénekéieni alakuldsaa régi szakacskonyvekben fellelheeceptek arra
utalnak, hogy a hal-levesek készitésének modjanyéb&az év alatt szinte alig valtozott. A
fiszerezése viszont azdlkdfolyamén a szokdsosan alakult (hus-leveseknthkeszerint).

5.tablazat: Hal-levesszése

Idészak XIX. szazad XIX. szazad XIX. szazad XVI-XVIII.
Szokas utolsé harmada kdzepe eleje szazad
Hal Tisztitott, friss halhts.| Halhus, tébbféle aprd h&ulén-nenii halakbdl. Barmilyen halhusbol.
Elokészités | Tisztitas, belezés és |Tisztitas, belezés, Tisztitas, belezés, s6zas.
darabolas. szeletelés ésizas. Fél 6ra mulva darabolas.
Felkészités | Tegyunk fel melegedn Vizben tegytink fel vizet
vizet. Ebbe: és abban tegyiink fel
- sot, vékonyra vagott:
- ecetet, - petrezselymet,
- vOréshagymat. -voréshagymat.
Fozés F6zzik 6ssze ezt a F6zzik puhara.
levet
Rantas Készitslink Készits arany-piros Csindlj egy kis sargas | Készitstuink vilagos
zsemlesziti rAntast:  |rantést, hozza: rantast: rantast:
- zsirral, liszttel. - Zsir, liszt, -zsirral, liszttel, - zsirral (olajjal) liszttel.
-vagdalt vorés-hagyma. | - véroshagymaval. Néhol: a véroshagyma
- 6rolt piros-paprikaval. felét lvegesre piritva.
Felontés Eressziik fel hideg Erezd fol vizzel, és izlés| Toltsd fel vords bor és | Ontsd fol vizzel, izlés
vizzel, ontsik a Iéhez.[szerint ecettel. viz feles keverékével. |szerint kevés ecettel.
Forraljuk 6ssze. Forrald 6ssze. Forrald fel.
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Fiszerezés Fiszerezzed a levet: Fiszerezd a levet:
- petrezselyem-zdéldjével, - borssal,

- piros-paprikaval, -gyombérrel.
-metéb-hagymaval, Néhol: fokhagyméaval is.
- kakukkfivel.
Betoltés A forrasban 1é¢ |éhez |Ha forr, add hozzéa a hali Ha forr, tedd bele a Ha a |é mar forr, add
adjuk a haldarabokat. [darabokat. halakat, és lassatiAd. hozzéa a halat.
F6zés Kevgres nglkul a halat|F6zzlk, amig a hal meg4 Addig, amig a hal meg- Fézd a halat puhéra,
puhara §zték. puhul. puhul.
Betétezés Tejfollel és piritott Szogletesre darabolt és| Kenyér-kockak zsirban
zsemle-kockaval. piritott kenyérrel. (olajban) megpiritva.
Talalas Elss ételnek talaljuk. | Betétezés talalaskor. Betétedémtkor. Betétezés talalaskor.

Hagyomanyos hal-leve®z a hal-leves kifejezetten husos halszelétiekészilt (fej, farok,
uszony, beldség stb. nélkul)Hus-nend: 1 kg tisztitott-friss halhds, 2-3 ujjnyira dardm
Fozs-1é: 2 liter viz és 1 dl gyengébb ec&a 1-2 dkg (izlés szerintZoldség 2 fej voros-
hagyma tisztitva, karikara vaguaiszerezesl-2 gorolt bors (vagy csifis paprika) Sirito: 1
evokanal zsir és 1 ékanal liszt Készités folyamata vizet s6ztak, ecetezték és beleszértak a
vagott hagymat. Ezt felforraltak és lassizdn legalabb fél éraig dss#etek. Lisztldl és
zsirbdl zsemleszinrantast készitettek. Amit, kevés hideg vizzel kéeeek és a forrd Iébe 6n-
tottek, abban elkeverték, és azzal oss#ék. A forrasban |18y berantott |Iehez hozzaadtak a
hal-darabokat és abban kb. negyedoramék. Ezt kdveaten, a hal-levest talalhattdWalto-
zatok néhol 1-2 kanal tejféllel diszitettek-izesitettinert Htt metélt-tésztas valtozatban is.

Hagyomanyos tort hal-levesz az egyszérhal-leves elésorban hal-aprélékokbdl (fej, farok,
uszony, beldség), apré halakbdl vagy hal-nyesedékékteszilt. Az ebbbi hagyomanyos
hal-leveshez képest csak a készitési modjaban koatkteltérés. Annyi, hogy 1 kg hal-
apréléekhoz 3 liternyi vizet szamitottakészités folyamataaz ©z6-levet - az dbbihez
hasonl6an -dzték és berantottak. Ezt kdgeh a hal-aprolékot hozzaadtak és gyakori kever-
getés mellett legalabb fél-egy 6ran at lassentiék (elttt levet vizzel potoltak). A széit-
halas levet atpassziroztak, majd eziid f1al-levet talaltdkValtozatok a levest gyakran még
piritott kenyér-kockakkal is gazdagitottak (arrartéle ra a hal-levest). Néhol a talalt levest 1-
2 eWwkandl tejfollel izesitették. A bojti valtozat raséd zsir helyett olajjal készitették.

Igazi hal-levesvagyis olyan, amelyik a XVI-XVIIl. szazadi moédod &lés szerint készilt.
Hus-nend: 1 kg tisztitott-friss halhus, 2-3 ujjnyi kockakdarabolva vagy ujjnyi vastag
szeletekre vagva-dzs-1é: 2 liter viz és 2-3 dl gyengébb ecet. Vagy 1 Iwéz és 1 liter
savanykas boiSa 1-3 dkg (izlés szerintyoldség 1 szal petrezselyem-gyokér és zoldje, 2 fej
vorbéshagyma tisztitva, aprora vagWwiszerezésl-2 goérolt bors és 1-2 dkg frissen reszelt
gybmbér.Siritg: 1 ewkanal zsir és 1 ékanal fehér-liszt (rantashozkészités folyamata
forr6 zsirban a vorés-hagyma felét Gvegesre ditiskiemajd ezt liszttel szorva vilagos
rantast készitettek.og6-lével felontottek, hozzdadva a zoldséget és ashagyma masik
felét. Majd a fiszereket és a sot is, mindezt 6sézefk. Ha a |é mér forrt, ,beleldsztattak” a
csinos hal-szeleteket, azokat puhadatdk, keveres nélkul (kb. %2 Ora alattjaltozatok
talalaskor gyakran piritott kenyér-kockakkal is mwmgytak. Bojt-idben a zsirt kisutott
halzsirral vagy olajjal helyettesitették.

lgazi tért hal-leves az igazi hal-leves takarékos és izletes valtozKitejezetten hal-
aprolekbol (fej, farok, uszony, békeg), apré halakbdl vagy hal-nyesedékikkésziilt.
Osszetétele az igazi hal-levesnél leirtak szedwmzal az eltéréssel, hogy 1 kg hal-aprélékhoz
kb. 3 liternyi vizet szamitottak. Valamint, a levastéthez szikségeltetett: 1-2 tojas és 15-20
dkg kenyér.Készités folyamataaz %z6-levet - séval, voréshagymaval és petrezselyem-
gyokerrel - 6zték, utana berantottak. Ezutan e Iéhez hozzaadtak-aprolékot, és kevergetées
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mellett kbzel egy 6ran at lassan sé@gtek (elbtt levet vizzel potoltak). Majd a levet alaposan
lesZirték egy kulon fazékba. A szlredéket szalkaztalatgsssziroztak. Ehhez éttfhal
péphez hozzaadtak askzereket, az apréra vagott petrezselyem-zoldjét fébvert tojasokat.
A kenyeret apréra vagdaltdk-reszelték, és hozzatéveaz ebbbi bekevert hal-péphez,
amibsl kis gombdcokat formaltak (néha levés lisztet az4aadva). A lesat f6z6-levet
felforraltak és abban lékzték a gombocokat. Amikor a gombocok felszinre &suble
»=aszkaltak”, a hal-levest talalhattak.

Tejf6lés hal-leves igazi vagy tort hal-leves modjara készilt. Zsalyktt vajjal, vajas-
hagymas fehér-rantassal. Bojtien vaj helyett olajjal. Ecet helyett: 2-3 dir&savanykas
tejfollel.

Savanyds hal-levesigazi vagy tort halleves, ecet helyett savanyitcdposzta levével
készitve.

Taskas hal-levedhasonloan késziilt, mint az igazi tort hal-lev@s.nem halas gombdcokkal,
hanem hal-taskaval. Vagyis, #sterezett-tojasos hal-pépet vékonyra nyujtott aédatabokba
csomagoltak (ahogy a derelyénél, raviolinal szaolkazi) 6ztek betétként a izt hallevesbe.

Boros hal-levesegy kilénleges-régies hal-leves. A hagyomanyddelias mintajara készuilt,
de kissé eltér 6sszetétellel. Aszs-1€ = viz és voros-bor feles keverékerdatas zsiron aprora
vagdalt és livegesre dinsztelt voréshagyman lidadstitett zsemlesZimantas. Afiszerezéss
kiegészult: kakukkivel (0,5-1 g). Az apréra vagdalt petrezselyem-zildj talalast megéto
negyed-6raban hintették a leveskéaltozat készilhetett bors helyetirdlt, csis piros-
paprikaval. A §z6-1ében 3-5 dkg apritott metdélagymat tettek (vagy fele annyi fokhagymat).

izes hal-levesa XVII. szazadban még kedvelt és egyszeal-leves. Kuldnlegessége abban
rejlett, hogy - bar halhustttek venne - aékz-levének alapjat az akkor igen elterjedt has-lé
adta. Ugy késziilt, mint az igazi hal-leves, de &kiskéd osszetételben. A5zs-1é: 3-3,5 liter
sZirt has-1é (vagy csont-1€). A hal-hus tébbnyire nalgly-hlisos halaké (csuka, harcsa, ponty,
fogas), ezek nagyobb tiszta szeleteit adtak adbam €% €s fiszerezett has-lIéhez. Mivel a
has-lé mar eleve Gbzeres-zoldséges volt, igy a hal-levézébe is leegyszésodott.
Valtozatai az ilyen hal-levest kilénféle médon ,beranthdttdkjfolésen habarhattak, vagy
piritott kenyér-kockakra merve téalalhattak. Igdit hal-levest is készitettek ilyen modon.

Aszuhal-levesnapon szaritott, s6zott vagy fustolt halbdl kégrzhal-leves (élbbiek szerint).

Pacal-leves

Egy régi Karpat-medencei leves-valtozat. A XVI. zadban meég fejedelmi asztalra kerdl-
hetett, akkori receptje is fellelietDe a XVII. szazadban mar porias (szegényes) élkekn
tartottak. Majd a XVIII-XIX. szdzadban ismét népdze valt, mivel igen izes levest adott.
Manapsag dleg Felvidék és Erdély egyes részein készitenedniigz hasonlo leveseket.
Viszont a friilbb-modernebb és paprikas valtozata - a magyaraskpappacal-porkolt - meg
mostansag is a legnépsitigln (€s éttermekben a dragabbkelsbb) étkek kdzé tartozik.

Pacal-leves készitéséneklieni alakuldsaa korabeli szakacskonyvek pontosan érzékeltetik a
Karpat-medencei pacal-levesek dejgsét-formalddasat. Eltekintve néhany apré résklett
régi receptek még ma is megfelelnének a hézddi elvarasoknak és szokasoknak. Itt is
megallapithatd, hogy a készitési mod - a kozetvékred alatt - szinte nem valtozott. Eltéres,
csak a fiszerezésnél érzékellieamely egyarant jellenizaz eddig ismertetett 6sszes leves-
féleségre. Figyelemre mélto valtozas, hogy a réigebbsek fiszerezése és ,zbldségesitese”
egykor gazdagabb volt, és igencsak az akkori szofogarantott his-levesekéhez hasonitott.
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6. tablazat: Pacal-leve$Zése

Idészak XIX. szazad XIX. szdzad XVIII. szazad XVI-XVII.
Szokas vége kozepe XIX. szazad eleje szazad
Pacal Forro vizzel, sok lével [Fé6zd a marhapacalt j6 A tisztén kimosott pacalt |Kiforrdzzad. majd

jol ki kell mosni. puhara, s ha megt, forrald néhany oraig. abaljad.
SZirés SZird le, tedd hideg vizbe| & le a levétl. SZird le.
Szeletelés | Deszkan szép vékony|Azutan vagd 6ssze Metéld oly vékonyra, mint| Szépen megmetéljeq
csikokra kell vagdalni.|metéltformara. a metélt tészta.
Fozés Forré vizbe téveodval Tedd fel tiszta vizbe, Tedd fel Bni. Ha
jol meg®zni. gyengén éni. lehet, has-lében.
Feltoltés Zoldségeket tenni kz4. Hozza petrezselyem
fok- és voroshagymd.
Habarék Készitslink habarast: |Csinalj piros rantast: Készits zsemleszin-rantagtkevés piriték:
- tejfollel, - zsir, zsemlemorzsa, - zsir, liszt, -vaj (zsir),
finomliszttel, - petrezselyem-zoldje, - petrezselyem-zoldje, -aproéra vagdalt
- (6rolt fiszer-paprika). - vagdalt voréshagyma véréshagyma.
Habaras Gondosan feleresztjikErezd fol marhahls-lével.| tedd kozé a pacalt. TréisKeverd a §z6-1éhez.
és a levest bésitjuk. huslevetS&d meg. S6zd meg iz szerint.
Fliszerezés | Petrezselyem zoldjét Sz6rj bele borgyletet. Bors, gyombér
apritunk bele. izesitse.
Betétezés Vajban piritott morzsa. Piritott kenyérkock
Forralas Mindezt fel®zzik. A pacallal forrald fel. Forrald fel még eggsz | Fzd puhara

Hagyomanyos pacal-levea XIX. szdzadban szokvanyos leves-valtotsis-nend: 1 kg

tiszta marha-pacakdzs-lé: 3-3,5 liter viz és 1 dl eceba 2-4 dkg a §zéshez, és valamennyi
még az dikészitéshez (a pacal nisegédl fliggoen). Fiszerek 2-3 go6rolt fekete bors, 4-8
gerezd fokhagyma, esetleg egy kisebb fej voroshag¥idségekl petrezselyem-gyoker és
z6ldje (vagy 1/4 zellergumd), 1 kdzepes sargar&jdatéshez 3-5 evvkandl zsir és 2-3
evokanal liszt. Készités folyamataa pacalt gondosan megtisztitottak, beséztak é&s j6
atdorzsolték. Hideg vizzel ledblitették, majd fomiaben is alaposan atmostak. Ezutan egy
labasba tették és tiszta hideg vizzel felontottégy elfedje) és feltettékomi. Amikor
felforrt, a vizet ledntotték és tiszta vizben Upliették Bni. Amikor ismét forrni kezdett, ezt

a vizét is leontottek. Az igy @éfiozott pacalt egy deszkan apré csikokra vagtak, madfdo-
leében feltették abalodni (legaldbb 2-2,5 éraral lEween hozzaadtdk a zoldségeket és a
fiszereket, majd még egy oréizték. Ezutan a pacal-csikokat kivették, a levetilgék és
hozza sitron attorték a zoldségeket is. Majd vilagos, zsenihdsrantast keszitettel (néhol
Uvegesre dinsztel véroshagyma alapon), és azonomegasztottadk a petrezselyem-zoldjét.
Ezzel a ratassal (@oleg kevés vizzel felontve) hig$tették a zoldséges levet. Majd
hozzaadva a le8#t pacalt, az egészet néhany percre 6sszeforralé@kozatok Felvidéken
kevés (0,5-1 gprolt komény-maggal vagy morzsolt majorannaval issitették. Karpatok
észak-keleti részén és Erdélyben néhol - ecet thelyrkdbb kesé&cével (ciberével, korpa-
lével) savanyitottak, borvidékeken inkabb savanykaésral. Erdélyben népszervolt a
tarkonyos fiszerezés, akarcsak a tarkony-ecet hasznélata.-Banség vidékén - bors helyett

- néhol csips zold-paprikavaldzték.

Alf6ldi pacal-leves a hagyomanyos pacal-leves mintajara késziilt. Aeltgréssel, hogy bors

helyett 6rélt csips paprikaval, amit nem #&46-1éhez adtak, hanem a vords-hagymas ratast
azzal pirositottak. Valamint, ecet helyett gyaksamanykas bort vagy savanyu kaposztatsz

levét adtak hozza @46-léhez.Valtozatok tétos vidékeken komény-maggal, svabos helyeken
inkdbb majorannaval izesitették. Hajdusag e€s Nyiegges részein petrezselyem helyett friss
zo6ld-kaporral is készithették (ezt altalaban t&gfdk izesitették).
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Habart pacal-leves hagyomanyos pacal-leves paloc valtozata. Aleigksa szerint is késziilt,
de rantas helyett tejfolos-lisztes habaras@atedték. A lesirt pacalt - miabtt visszadntotték
volna a behabart |ébe - zsirban Uvegesre parotishégymara boritottdk és abban kissé
megdinsztelték. Ekként adva hozzé a behabart I&meiz aztan felforraltakv/altozat némely
szasz vidékeken zsir helyett vajban dinszteltékb@shagymat és ezen készitettek fehér-
rantast. Amit zoldpetrezselyem mellett/helyett ndwiianderrel (majordnnavaliigzereztek.
Felvidéken ismert volbrélt koménymagos izesités. Zempléni vadalma jditete.

Kaszas pacal-levesa habart pacal-leves ritka valtozata. Amely némaidélyi, felfoldi,
Orségi és ormansagi helyek sajatos étkeként fenminatdyan pacal-leves, amely tejfélos-
lisztes habaras helyett ecetes-tojasos (ecetesm|éztes) habarassal készilt (ahogyan a
kaszas-1€) Siritéshez minden liter §z6-vizhez = 1 dl ecet, 1 tojas (esetleg 1-dkanal
fehér-liszt is) Készités folyamatamiutan a pacal megft, kivették a 1eBl. Majd a 6z6-levet
lesZirték, tt zoldségeket hozza ®dn attortek. Ezt kovéen elkészitették a ,kaszas-
habarékot”, vagyis: az ecet, tojas és a pépesretiziokhagyma keverékét selymes-krémes
allagura 0sszedolgoztak. A&zb-lében visszatették a kigz pacal-csikokat, révid tie fel-
forraltdk, majd aitzrél levéve allando keverés mellett Basették a kaszas-habarékkal. Mar
nem forraltak, forrén talaltak.

lgazi pacal-levesa pacal-leves eredeti, XVI-XVII. szazadi valtaatius-nend: 1 kg tiszta
marha-pacalFézs-1é: 2,5-3 liter ebzéleg megbzott és lesirt his-1é (esetleg csont-$itixe-,
abalé- vagy kocsonya-l€Xoldség 1-2 petrezselyem-gyokér és zoldjekdzepes voréshag-
yma igen aprora vagdalva és 3-6 gerezd fokhag¥szer 0,5-1 g bors és 1-2 dkg frissen
reszelt gyombeér (ha a hus-lé&alleg nem volt fiszerezve)Sa 1 dkg (2 dkg-ig, ha a hus-lé
sétlan volt). Sirité: 2-3 ewkanal vaj (zsir), 2 dkanal fehér-liszt Készités folyamataa
hagyomanyos pacal-levesnél leirtak szerint a p#ésatitottak, tiszta vizben 2-szeb&izték,
majd les#rték és feldaraboltdk. A pacal-csikokat egy tigaigkban felontottek &zo-lével

és hozzaadva a petrezselyem gyotkeret és a fokhaggyakran a voroshagyma felét is), 2,5-
3 Oraig abaltak, igen gyengieztn. Ecetezésre nem volt sziikség, mivel az akkars-|evek”
eleve savanykasra késziltek. Ezt kéeat lveges-hagymas fehér-rantassal a levéiribets
ték. Ha sziikséges volt, ekkor séztak, majd oéghei. A kész levest - akkori szokas szerint -
a tanyeérba tett piritott kenyér-kockakra (vagytptti kenyér-karéjra) merteR/altozatok a
petrezselyem zoldjét vagy a rantasban megfonnyédiztoragy aprora vagdosva a talalas
elétt adtak a forro leveshez. Néhol, egysieer csak a levesbe ,dobtakiszerezéskor, majd
talalas ebtt onnan kivettek. Egyes helyeken piritott kenyéckak helyett kenyér-morzsat
piritottak (vajban vagy zsirban) és azt a rantasleeerve beldfzték a pacal-levesbe (ezzel is
tovabb diritve azt).

Gombéas pacal-levesolyan pacal-leves, amelyben a pacal egy résagffefiebb 1/3-at)
csikokra vagott gombaval helyettesitették. Csak@lpabalasanak utolso fél érajaban adtak
hozza a gombat. Amelyetéebleg alaposan megtisztitottak-mostak, és a pacdiaspnlo
csikokra vagdaltak. Ez a gombas leves-betét j@ttaa pacal izét, és allagaban is hasonléan
nézett ki. Készulhetett rantassal vagy habaragidtindsen izes paprikas-tejfélos valtoza-
taban. Ehhez gombaként jél bevalt az éhetitozatl (vilagos, nem kesernyés): taplo-, roka-,
sepfi-, laska-, tdlcsér-, pereszke- és galamb-gomBa. &fiatalon-fehéren szedett gyapjas
tintagomba is.

Egyszeti pacal-levesaz igazi pacal-leves mintajara készilt, de XIxdzadi népies-magya-
ros izesitéssel. A pacalt megtisztitottak, kétek#6zték, majd csikokra vagva - matuebleg
megbtt hus-leves (vagy abalé-1é) 8z levében - puhdra abaltdk. Ezt kdert hagymas
rantast készitettek, amivel a pacal-levest ,betéakd €és néhany perc 6sszeforralas utan
talalhattak. Friss kenyérrel ettékaltozat a XVIIl. szazadig altalaban borssal és gyombérrel
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fiuszerezték. Kégob, csak borssal. Majd az Alf6tidrelterjedve - bors helyett vagy azzal is -
orolt fuszer-paprikaval. Délvidék és Erdély egyes részak@bb csips zold-paprikaval.
Tobbnyire zsemle-szinhagymas-lisztes rantassal készitették, de szasmlés korben a
vajjal készitett fehér hagymas-lisztes rantas égoedult. llyen leves készilhetett lisztes-
tejféloés habarassal is. Bors vagy ¢sippaprika helyett néhol bofisfesetleg bordka-bogyo)
adta a csifisségeét.

Barna pacal-levesaz ebbbiekben ismertetett ,rantott pacal-levesek” - gsja édes-savanyu
véltozata. Kllonleges izét az adta, hogy vilagosasihelyett: barna rantassal készlt. Ame-
lyet egy kevés mézzel (must-mézzel, cukorral) igrgknellizaltak”, majd a berantott levest
kevés ecettel is savanyitottak. A barna rantasitéss (kilonbo& korokban) a jelen kényv-
sorozat XIll. kotet® részletesen ismerteifaltozat édes izét vagdalt aszalt szilva is megad-

hatta.

Egyszeti pacal-csorbahabarassal készitett pacal-leves erdélyi valtoAeissé z6ldségesebb
és ebteljesebben savanyitott. Altalanos recept nem adiafelont-leve gyakran csont-lé,
de lehetett brke-lé is, ritkan hus-1é, de akar viz is. Habarketeetett egyszérliszt- vagy
morzsa-szorasos, de akar lisztes-tojasos-tejf@doSavanyitasa tobbnyire cibrével (korpa-
kovasz levével) tortént, de mar a kdzépkorbantéjet volt az ecettel vagy savanyu kaposz-
ta levével valé savanyitas. Aiszerezését alapéen a helyi szokasok és a divat hatarozta
meg. Bleg bors (borgf), voros- és fokhagyma, tarkony vagy petrezselyeéima gyombér
vagy majoranna (esetleg koriander) izesitette.s&jkozil leginkabb a petrezselyem, zeller,
murok paszternak szaporitotta a tartalmat, de gyagombét is adtak hozza. Igazi recept-
kavalkad.

Savanyo pacal-levetelvidéki pacal-leves valtozat. Amely ,j0 levessavanyitott kaposztaval
és gombaval (esetleg savanyitottal) készilt. Koiygnfokhagymaval vagy majorannaval.

Marinalt pacal-levesugy készilt, mint a tobbi pacal-leves. Annyi ggsel, hogy a tisztitott
és félig meghzott pacal-csikokat le8rték, és savanyl kaposzta-lével felontotték. Teléjé
ala nyomva savanyitassal érlelték. Néhany napt@hell az igy savanyitott pacalbol levest
féztek.Véaltozat néhol az €f6zott pacalt uborkaval vagy kerekrépaval egyitt kawétak.

Magyaros hus-levesek

Karpat-medence ujkori, ma mar hungarikumnak szateités-valtozatai. A XVIIl. szazadban
alakultak ki, gazdasagi kényszer-hatasra. Ugyaisor terjedt el a szaritott-tort cégpiros-
paprika, mint ismert és kedveltdzer. Amely alacsony ara és hazi termesétiggte lehévé
tette a sokkal dragabb (és korilményes importb8kérezhel) fekete-bors helyettesitését.
Nem véletlen, hogy éz6r a kdznép korében terjedt el, uri kérokbemedeienézték, hiszen
a draga-kulféldi fekete-bors egyuttal statusz-szilmimnak is szamitott.

A sajatos izvildgl magyaros hus-levesek kialaktlésanépszéré valasat mas kilonleges
sajatossagok is @&degitették. Az, hogy airolt fiiszer-paprika a meleg diszndzsirt kellemes-
fiszeres izzel, ételjes-pirosas szime festi. Vagyis, sokkal olcs6bban és élénkebbémesz
zett, mint a régebben hasznalatos és igen dragangafValamint, a zsirban piritott voros-
hagymahoz adva egy olyan sajatos iz- és illatziéshatast produkalt, amely igen kilénleges-
nek szamitott.

°® Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjélleggi leves-valtozatok. Karpat-medencei magyarosyka...
sorozat XIII. kotet
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Nem véletlen, hogy a paprika-termelésnek kedva&E6ldon a piros fiszer-paprika hamar
népszeivé valt. Innen vitték hirét kulféldi utazok, Karpdtedencéil nyugatabbra is.

Ez a valtozas alapuin atalakitotta a XVIII. szazadi magyar konyha seimvilagat. A XVI-
XVII. szazadi alapfszerezést az akkori ,harmas” - bors, gyémbér, sgfraadta, és a voros-
hagymat barmely zsiradékban dinsztelhették-pitifikatA XIX. szdzadra a régi ,harmast”
egyre inkabb kivaltotta a piros-cégpfiiszer-paprika, és a voroshagymat (ha paprikaztgk) le
inkadbb csak disznodzsirban piritottak. Ekkor vathagyaros ételek-izek jelképévé (magyaros
levesek jelleméjéve): a diszndzsir, voréshagyma esaitt édes-csifs pirospaprika.

Gulyéas-leves

Ide sorolhatok azok a ,magyaros izeditésis-levesek, amelyek rantas nélkil késziltek. Az
alapvebizesitésukifszerezésiuk: so, zsir, voroshagymarédt piros-paprika. Legegyszésb
valtozatukban madiézert és zb6ldséget nem tartalmazott, gyakran leggstet sem (leszamit-
va a piritott kenyér-kockakat, amely igen népszamit a régi idkben).

Gulyas-leves készitési médakagyaros gulyas-levest tdbbféle médon készitkedigymint:

Leveseseramikorhideg vizhez adték hust, hagymat, paprikat és sét. Majd mindeztiggy
megbztek. De sohasem gazdagitottak zoldséggel, betéttel

Paprikdsan amikor a hagymét zsiron megpiritjdk, azt papikhz Vizzel felontotték,
hozzaadtak a hast és sét. Majd mindezt egyutt saéeK.

Porkoltdsen amikor a hast zsiron megpiritottak és paprikaziékzel felontottekhozza-
adtak adtak a hust, sot és hagymat. Majd mindezitemegbzték.
P&sztorosan amikor a soOzott hust piritottak, a hagymat rajiasztelték, paprikaval
megszortak. Hagytak, hogy levedtin. Vizzel felontottélorraltak.

Régiesen amikor a soOzott hust zsiron piritottak, és a had@fyrajta dinszteltékVizzel
felontottek hozzaadtak paprikat (régen borsot). Majd mindezgbzték.

Gulyas-leves készitési valtozatakz egy-ugyanazon modon készitett gulyas-levesglkeat
eltés valtozatokban készullhettek. Igazodva a helyi hagyoyokhoz, izlésekhez, igényekhez:

Savanyldanamikor a gulyas-levessZs-vizéhez némi ecetet (bor, ciberét, savanyu-lét) is
ontottek (felidézve a régies-savanykas leves-izt).

Fiiszeresenamikor a gulyas-levest &-fiiszereken kivil massal i§szerezték (pl.: bors,
gyombér, fokhagymajiszerkdbmeény-mag, majoranna, koriander.

Véarosiasan amikor a gulyas-levesizéséhez leves-zoldségeket is felhasznaltak, adhelyt
flggéen néhol ezt svabos, tétos, racos gulyasnak néwezté

Potlésan amikor a gulyas-leves szinhus-alapjat részberlgkial” helyettesitettek. Pl.:
gomba, bab, borso, lencse, tojas, émdg (sziv, vese, Iép, gyomor).

Betétesenamikor a gulyas-levest abba bélebtt betéttel gazdagitottak (pl.: tarhonya, kasa,
metélt, burgonya, galuska, gombadc). A kenyér-kddkatelével.

Parasztosanamikor a gulyas-leves hagymasan-paprikasan &dtfégalonna zsirjan készilt,
z06ldség és savanyitas nélkil, betétesen (tarhtabf@ncs vagy burgonya).

Sodarosan amikor a gulyas-leves sozott-fustolt husbol késziistolt szalonnan vagy
faggyun (hast részben gomba pétolgatta). Borokashagyizesithette.

Juhaszosanamikor a gulyas-levest birka-husbdl, faggyusasekétték. Alféldon paprikasan,
Felfoldon és Erdélyben inkdbb borsosan, nyugatekéqg koménymaggal is.

Gulyas-leves készitésénekligbni alakuldsaa korabeli szakacskonyvek leirdsai jol érzékkltet
a Karpat-medencei gulyas-levesek sajatossagaiakilasat. Ime a valtozasok folyamata:
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7. tablazat: Gulyas-leve$iése

Idészak XIX. szézad XIX. szdzad XIX. szazad XVII. szazad
Szokas vége masodik harmada el harmada XIX. szézad eleje
Hus-nent Marha- vagy diszn6- |Marha- vagy sertés-his.| Tobbféle marhahus. Lehi€bvér marha- vagy

hus. Csont ésdo nélkal. vese, sziv éigy is. diszné-hus.
El6készités | Apré darabokra vagva. | Darabokra vagjuk és mégpckas darabokra vagni, | Darabold fel. Onts
s6zzuk. megmosni. hozza 2 dl vizet.
Parolas Kevés zsirban voros- S6zzad és péaroljad.
hagymaval paroljuk, fedl Engedd, hogy a
alatt, paprikaval hintve. zsirjara piruljon.
Felkészités | Kétszeres vizben Haromszoros forré vizze| Egy bogracsba tenni annyi
feltéve. felontjik. vizzel, hogy ellepje.
Fiszerezés | So,6rolt paprika (vagy Paprikd® (vagy bors
torott bors). és gyémbér).
Melegités Gyenge forrasig Gyengén §zzilk. Lassu forrasig melegitettéionts fel annyi vizzel
melegitjiik. és gy hagytak rotyogni. |amennyi 1é kefft
Lehabozéas | Ha forr, lehabozzuk.
Feltoltés Egy Ora 6zés utdn hozzMasfél éra $zés utan Ha felforrt, hozza kell adni Ha régi médot?
tesziink a kockara vagotthozzaadunk megtisztitott, megtisztitott, mosott és | készited, adj hozza
- vOréshagymat, felnégyelt: kockara vagott: vékonyra vagott:
- petrezselyem- - burgonyat. - voréshagymat. -voréshagymat.
gyokeret, Valamintérolt piros - petrezselyem-
- zellert, sargarépat, fliszerpaprikat. gyokeret, zoldjét.
- karalabét, burgonyat.
F6zés Mindezt puharadzzik. Idénként razogatni (nem | F6zd az egészet
keverni). Zsirjaratgiteni. |puhara.
Betét Keményre gydurt csipet Csipetkét vagy tarhonyat | Piritott kenyér-
tésztat adunk hozza. adva hozza, kissé piritani,| kockakra v. kenyér-
majd vizzel felénteni. szeletre dntve.
Utofozés Ha a tészta puharétf, [Ha a burgonya medft, a |Ha a tészta megft, a Betétezés utan
a gulyas talalhato. gulyas talalhato. gulyas talalhato. talalhato.

F6z6tt gulyas-levestalan a magyaros gulyas-leves legrégebbi (X\idzadi) véltozata.
Hus-nend: 1 kg kovér marha- vagy diszno-hdsizo-1é: 3,5-4 liter viz.Fiszerezésl0-20 g
6rolt piros-paprika és 1-2 fej voroshagynsar 1,5-2,5 dkg (izlés szerintXészités folyamata

a tiszta-friss huast kisebb kockakra vagdostak égnmostak. Egy labasba téve hozzaadtak az
apréra vagdalt hagymat. Majd vizzel felontottékmédegitették. Amikor mar javaban forrt,
sOztak es paprikaztak és a hust ebben a |lébengiiizdéek. Valtozat eredetileg kenyeérrel
vagy piritott kenyér-darabokra merve fogyasztottdkhol kockékra vagott burgonyéat vagy
csipetkét, tarhonyat i$ftek benne (amit csak ézes utolsoé fél orajaban tettek hozza).

Szelid gulyas-levesa 6z6tt gulyas-leveshez hasonlé mddon készilt. Degrbfihlsbol és
voréshagyma nélkil (vagy csak kevéssel).6aékhez felhasznalirolt piros fiszer-paprika
inkabb a csifis-édessrlemény keveréke). Gyorsan elkésziilt, kenyérrékettaltozat néhol
talalaskor friss-apritott petrezselyem-zoéldjévehisgszortak. Vagy kevés tejfollel izesitették.

Feldntott gulyas-leveshasonlo alkotokbol készult, mint &zbtt gulyas-leves, de jellegze-
tesen eltér modon. A hast ennél is kisebb kockéra vagtak, reaptédk és hagymaztak. Csak
fél liternyi vizzel ontottek fel és melegitettékmikor javaban forrt, séztak és paprikaztak.
Gyakori keverés mellett addig4tek, amig megpuhult; és vizét@te majdnem zsirjara sult.

19 paprikazas csak a XVIII. szdzad kdzéptrjedt el az Alf6ldél, féleg az als6é néprétegeknél. A bors és gydmbér
fliszerezés az Urias konyhakra volt jellémz

11 Készithették hig levesnek, d porkoltnek is.

12 Régi médon = vagyis, a XVI-XVII. szazadban szols#sp amely a XVIII. szdzadra kiment a divatbdl.

3 A XVII. szazadban a birkahigZésénél mar nem volt szokasban a ,petrezselymezés”.

25. oldal



Ekkor felontottek a maradék vizzel, néhany peragzéforraltak. Az ilyen leves ize kénnye-
debb, hisa szaftosabb. Eredetileg kenyérrel vagptpkenyér-darabokra merve fogyasztottak.

Piritott qulyas-levesa 6z6tt gulyas-leves alapanyagaibdl készult, de mdadsi modszerrel.

A koveér hasokat apro kockakra vagtak, mosték. Eagyrécsba téve séztdk, majd nem tdkser
langon a hust piritottak, hogy zsirjat eresszee EaszoOrtak az apritott vorés-hagymat és azon
azt Uvegesre-r6zsaszinre piritottak. Majd a bogtats/éve a tzrél, meghintettékorolt
csips piros paprikaval (5-10 g is elég volt) és alapo8aszekeverték, hogy sziddpn.
Néhany perc utdn a bogracsot Ujiare akasztotték, felontotték vizzel éésetadngon a hast
puhara ézték.

POrkolt gulyas-leveshasonlé dsszetételeben készilt, mintba6ft gulyas-leves, de némi
zsiros kiegészitéssélis-nend: 1 kg marha- vagy diszno-hus, lehet szarazabtsisadék 3-

5 dkg diszno-zsir. S6: kb. 2-4 dkBiiszerek 3-4 fej voroshagyma és 5-1546golt piros-
paprika.Fézo-1é: 2,5-3 liter viz.Készités folyamaraa zsirt egy labasban forrositottak. A friss-
tiszta hust kockakra vagtak, megmostak. Zsirorekisegporkoltek (piritottak), mintha hirte-
len sitotték volna. Majd levéve @tdl (hogy a paprika meg ne égjed)plt fiiszerpaprikaval
meghintették, atkeverték. Ezt kogen vizzel felontotték, hozzaadtak a sot és daraliotis-
hagyméat. Mindezt felforraltdk és benne a hust pali@ték. Valtozat néhol apréra vagdalt
sos-fustolt szalonnat piritottak és abban sitditekhagymat. A szalonna séssagat figyelem-
be vették. A fustolt iz allitdlag még ,porkoltebaomat adott a gulyas-levesnek.

Paprikas gulyas-levegsszetétele lényegében megegyezett a porkolasudywesnél leirtak-
kal. A készitési modja viszont kissé kiulénbozotpdprikas gulyas-levesnél a zsirban nem a
hast, hanem a vorés-hagymat piritottdk. Majd, nmwa#iztol levéve ,megpaprikdztak”, csak
ezutan adtak hozza a kockakra darabolt hust. Ezviszatéve aizre soztak, €s az igy
magatol eresztett |€befizbgették. Amikor mar majdnem étf, akkor hozzadntotték a vizet,
€s a hust puhar@#ték. Valtozat néhol aprora vagdalt szalonnat piritottak és aldiaottek

ki a voroshagymat. Ha a szalonna sés volt, aatesle6zasanal figyelembe vették.

Tarhonyas gulyas-leves felontott gulyas-leves kunsagi valtozata. Ossdekik is megegye-
zik azzal a kiegészitéssel, hogy 1 kg hushoz 26Kg0szaraz tarhonyat szamitottak és tébb
sot (izlés szerint)Keszitési folyamatkezdetben minden a felontott gulyas-levesnétdkir
szerint tortént. Amikor a hus mar majdnem a zsrfiilt, hozzadntotték a szaritott tarhonyat.
Néhany percig az is pirulhatott a paprikas zsietebmajd felontétték a maradék vizzel.
Mindezt addig §zték, amig a tarhonya meg nem puhult. Minthogy tég levet vett fel”, az
ilyen tarhonyas gulyas-levefirinek és izesnek-tartalmasnak mutatko2dditozat tarhonya
hianyaban reszelt-tésztaval is készitették. Ispmttkoles-kasas valtozatban is.

Alf6ldi juhdsz-leves az ebbbi gulyas-levesek madjan készilt, de nem marhgy kszno-,
hanem birka- vagy kecske-husbaol. Burgonyaval nemgpgezdagitottak (az a birka-porkoltnél
volt szokasban). Az ilyen juhész-levesbe piritettidencs, csipetke vagy tarhonya illett.

Krumplis gulyas-levesugyanugy készilt, mint a tarhonyas gulyas-ledestarhonya helyett
tisztitott-darabolt burgonyaval. ize a gulyas dsigpaprikas-krumpli keverékéhez hasonlé.
Mas valtozat szerint a paprikas gulyas-leveshearfidan is készitették, ha a hus nem igényel
tul sok BHzést (baromfi- vagy malac-husbél készitve). Csiésékis készithették.

Sirt gulyas-levesugy készult, mint a krumplis gulyas-leves, desare 6tt burgonyat szitan
attorték. Ezt a levesbe belekeverve és azzal dsmefiritettéek a gulyas-levétvaltozat
régebben burgonya helyett inkalditfattort sargaborsé vagy lencse terjedtiggéként.
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Székely gulyas-levesaléjaban savanyl kaposztaval készitett gulyassldiis-nend: 1 kg
vegyes, friss disznéhus (nem tul apré disznévabéasinyesedék kedvér Fézo-lé: 2,5-3
liter viz. Zsiradék 3-5 dkg disznoézsir-iszer 5-7 goérolt fiszer-paprika (régen fele annyi
6rolt bors vagy bordka-bogydpa izlés szerint, kdposzta séssagatol )ggoldség 1 fej
voréshagyma, aprora vagdahM@avanyu-kaposzt820-30 dkg kaposzta, leve kinyomva és
apréra vagdalvaKészités folyamatasirban a voros-hagymat megpiritottakoédt paprika-
val meghintették. Hozzaadtak a kockara (ragura)y wegjkokra (tokanyra, laskara) vagott
hust, és kevés vizzel felontve lassan puhara pardikkor hozzaadtak az apritott kaposztat,
és feltdltve a maradék vizzel egy fél oranyit mégzébzték. Valtozat gyakran (2-3 dlI-nyi)
tejfollel is felontotték, és talalasadd azzal néhany percig 6sséetek.

Gombas gulyas-leves székely gulyas-leveshez hasonlé médon késaalyi eltéréssel,
hogy savanylu kaposzta helyett: 30-50 dkg laskasikdgkra) vagott gombavaNaltozat
gyakran kevés burgonyat (vagy tarhonyatpdk bele. Tejfolos izesitéssel is ismert.

Réagi-eredeti gulyas-leveaz eddigiekben ismertetett ,paprikas” gulyas-teke,borsos’sse.
Kdnnyen készithét de izvilagaban kissé eltérinkabb a borsos tokanyéhoz hasonl6o. A
paprika Ujkori elterjedésedt volt ismert és kedvelt. Tobb régi szakacskorsyemliti, de nem
gulyasként, hanem hagymas- vagy borsos-lékéas-nend: 1 kg kbvér marha vagy diszné-
has, kockakra vagy csikokra (vetrecére) vagdalggadék: 5-10 dkg disznozsir vagy kétszer
annyi szalonna (faggyu, hgj) felaprit¥iszerek 1-3 g tort-bors, 2-4 fej voréshagynzaildseg

1 szal petrezselyem-gyokeér tisztitva, vékony csikokagy karikakra vagva, a zoOldje 6ssze-
kotozve.Fozo-1é: 2-3 liter viz.Készitési folyamata zsirt felforrositottak, (az apritott zsiradékot
kisttotték) és ahhoz a hast és voros-hagymat (tdekbagymat) hozzakeverték. Ezt soztak és
gyenge tizon - a sajat levében - paroltak. Amikor a levétellizzel felontotték, hozzaadtak a
zoldséget és diszereket. Majd addighzték, mig a hus megpuhult (azétdfvizet utantoltéssel
poétoltak). Valtozat néhol kevés 1-2 g szaritott majorannaval vagy édyrmaggal is izesitet-
ték. Volt, ahol kevés tejfollel savanyitottak (aetvezték hig vetrecének).

Zoldséges gulyas-levesgy készilt, mint barmely @bi gulyas-leves. Annyi eltéréssel, hogy
kissé tbbb vizzel 6ntétték fel és tobbféle zoldéggazdagitottdk”. Az igy készult gulyas-
leves leginkabb a hus- és z6ldég-leves keverékbBhsanlitott, izben és allagban egyarant.
Leggyakoribb zoldségek: zeller, sargarépa, boestde €s burgonya, stb. Efféle levesekben a
z6ldség... inkabb hus-potléként, mint izélséint szolgalt. Az ilyen ,vegyes-levesbe” gyakran
még tésztas betétet is béleek (csipetet, tarhonyat, galuskat vagy gombodog).ez mar
nemigen hasonlitott az eredeti gulyas-levesre. drigza XIX. szazadban ez valt leginkabb
népszeive, ez terjedt el a varosi kdrnyezetben és a ceaeti@egbi gulyas-valasztékokban.

Babos qgulyas-levesdvidebb-ismertebb nevén bab-gulyas. Tekirdthetzdldséges gulyas-
leves valtozatanak. Valéjaban ugy készilt, mintdeimmmas gulyas-leves, de a his egy részét
babbal potoltak. Ha szaraz-babbal, akkor azt nigbetlap beaztattak. Ha friss fejtett babbal,
akkor az a félig megtt hushoz adték, hogy egyszerre puhuljanak (babéizzik szét).

Sodaros gulyds-leveamely nyers hus helyett széritott sézott (vagstdif) hasbol késziilt,
alapos kiaztatas utan. Sajatos, idtka téli leves-valtozat. Tésztas vagy babogtbelt készlt.
Bar készitési mddja a gulyasokéhoz hasonld, dmk&bb a sdédaros kocsonyaéra emlékeztet.

Halasz-1é

Egyszetien és kozérthéen fogalmazva a halasz-1é: gulyas-leves maodjaraitetshal-leves.
Vagyis, ennek izesitését is a voroshagyma és fiisagr-paprika hatdrozta meg. Valamint, az
igazi halasz-lé altalaban rantas nélkil készilteess-zoldség sem illett bele. Halon kivil mas
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allat husat nem tartalmazhatta. Kivételnek szamiétatisznézsir és a szalonna, ami a paprika
szinének-aromajanak érvényesiiléséhez elengedheiddirol leves-betéttel gazdagitottak.

Haldsz-1é készitésénekoioeni alakulasaa régi szakacskonyvek receptjei azt mutatjakyhog
a halasz-1é: a XVIIl. szdzadban alakulhatott kijjudyas-leves ,mintajara”. Amikor, a borsot
fokozatosan kivaltotta a c<ip, majd azrolt-piros fiszer-paprika. Ezaltal atalakitva a kora-
beli borsos hal-levet: paprikas hal-1évé, majd naagy halasz-lének.

8. tablazat: Halasz-1&fése

Idészak XIX. szazad XIX. szazad XIX. szadzad XVII. szazad
Szokas utolsé harmada kézepe eleje XIX. szazad eleje
Hal Tisztitott, friss halhds, |Tisztitott, friss halhus,| Minél tobbféle hal, Tisztitott, friss halhds, md]

lehetleg tébbfélébl.  |belség nélkil. megtisztitva, darabolva.| és ikra.
Elokészités | Tisztitas, belezés, vagvgHalhlsos részek szép Kanalnyi darabra vagva
szeletre vagy darabra. |szeletekre vagva. Egy falat - egy darab.
Felkészités Ha[hus s0zasa, sajat Hallsz'elzlet-so'za}s'. Zsir | Annyi wzzgl feléntve, A halhistsézd meg.
levében parolas. (hajhdj) forrésitas. hogy ellepje.

Fiszerezésl| Meghintve: apritott Vagdalt voréshagyma| Apritott voroshagyma, |Voroshagyma felét piritsd
vorés-hagymaval és |livegesre parolva, s6, paprika (bors) rea | meg (zsirban, hal-hajban)
orolt fliszerpaprikaval. |paprikaval meghintve

Parolas Paprikas szinig parolva. Erre ra a halhus, és qu]ara garolva a halat, Parold benne a halhdst.
abban megforgatva. |sajat g¢zében.
Berantas Néhol: kevés, zsemle-
szini rantas.
Felontés Annylylzzel felon.tve, H'a Ieverg ggrol_pdott, Ne__ml vizzel-borral Ontsd fel teljesen vizzel.
hogy éppen ellepje.  |vizzel szinéig tbltve. |feldntve.
Fiszerezés?2 Kakukkfii és Add hozza a voréshagyma
petrezselyem raszoérva. | felét, borsot és gydmbért.
F6zés Enyhén lobogva nem, |Enyhén lobogo Iében | Révid idefi 6ssze- F6zd a halat puhara.

keverés (néha razva), |fézve ¥4 6raig, nem | forralas.
puhéra ézve, ¥4 6raig. |keverve (de rézva).

Betétezés Néhol vékony tészta |Néhol tejfdlt keverve 4
vizben Bzve, strve. felonts vizbe.

Ritkan Iében 6zve Ritkan kissé piritott
burgonya, tarhonya  |kenyér-kockakkal.

Talalas Gyakran a halaszlé és ghhogy kész, azonnal | Fétt Iéhez friss kenyeret| A kész Iéhez piritott (vagy|
betét kilon talalva. talalhato. adtak. friss kenyeret) adjal.

Hagyomanyos halasz:lé@ XIX. szazadban kialakult egys#emagyarosnak tartott halasz-Ié.
Hus-nend: 1 kg halhis (ponty, compd, balin, garda) tisztitharabolvaFdzs-1é: 1,5-2 liter
viz. Fiiszerek5-10 g csifis piros fiszer-paprika, apréra vagdalt 1-2 fej voroshagy@mal-2
dkg. Készités folyamata halhist bogracsba raktak, s6zték és gydimm tparoltdk. Amikor
levet eresztett, raszortak az apritott hagymatmapakat. Ha a 1€ szine mar kissé megpiroso-
dott, felontotték vizzel és a halat - kissé nagytitaion - puharadzték (kb. ¥ 6ra). Keverés
nélkil, a bogracsot tthként megrazogatva (hogy a hal-hus 6ssze ne torjon)

Hagyomanyos tdrt haldsz:l& hagyomanyos halasz-lé olcs6bb valtozata. Halléokbdl
(fej, farok, uszony, betseg), apro halakbol (keszeg, karasz, térpeharssagsigosabb hal-
nyesedéekekdl készllt. Az ebbbi hagyomanyos halasz-léhez képest a készitésbanod
mutatkozik jelentis kuldnbség. Altalaban 1 kg hal-aprolékhoz 2-2ériyi vizet szamoltak.
Készités folyamataa hal-aprélékot soztékiigzerezték és paroltdk. Amikor a sajat levének
felet mar elbtte, felontotték vizzel és gyakori kevergetés ntekézel egy oran at lassan
fozték (elbtt levet vizzel potoltdk). A szdift-halas levet atpassziroztak és eztiai-s
tartalmas levet talaltdkValtozatok a talalt levest gyakran piritott kenyér-kockakkal
gazdagitottak (arra merték a hal-levest). Néhdlalttlevest 1-2 atkanal tejfollel izesitették.
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Hagyomanyosigi halasz-1é olyan halasz-lé, amely fele részben hal-aprolgeikkee részben
hal-szeletekkel készilt. A hal-aprolékokbdl - azzes fiszerrel és felont-lével - hagyoma-
nyos tort halasz-levet készitettek. Majd ennek sEpi@ozott-8rii levében az egész hal-
szeleteket lassan puharazték. Ez a halaszlé-tipus kilondsen a varosokbaerdégbkben-
csardakban terjedt el, mivel igy szinte az egéthdmznosithatd volt. Népszeegét novelte,
hogy diriibb leve és adétt haldarabok leginkabb a hal-paprikasra emlékesgdtamisitasok
néhol a halaszléisiségét a benne szétbtt-attort burgonyaval probaltakssiteni. Mashol, a
siiritést zsemle-szin(vagy fehér) rantassal érték el. De ezeknek asiggengébb és lisztes-
nek tine.

Koldus halasz-léa hagyomanyos tort halasz-lé egyzeregényes valtozatAlapanyaga a
sézasra-szaritasra (és fustolésrékédzitett halak hasznosithatd nyesedékei éédemei. A
nyesedékeket akképpen s#eték, atpassziroztak. Er§ 1ében a tiszta-mosott békegeket
(ikra, m4j, sziv) medizték. izes-tartalmas lét adott, amelyet kenyéogyésztottak.

Réqi balatoni haldsz-léXIX. szazad elején készittettek hasonldtis-nend: 1 kg halhus,
tobbféle, tisztitva és darabolvaszg-lé: 1,5-2 liter viz, néha 0,5 liter bor iBiiszerek 1 c$
csips zold-paprika, 1 fej aprora vagdalt voroshagymasdkor petrezselyem-zoldje, 2-3 g
szaritott kakukkf (vagy 1-1,5 dkg friss). Sé: 1,5-3 digantadshozl,5-2 dkg kenyér-morzsa
lisztté torve, 3-5 dkg zsir vagy 5-7 dkg szalonpedea vagdalvakészités folyamata hal-
darabokat, paprikat és voroshagymat egy bogradgakrasdztak és kiseblizbn a sajat
levében paroltak. Amikor a hal puhult, vilagos esttkészitettek, azt vizzel (vizes borral)
felontotték és a bogracsba toltotték. Beleszorta@old-petrezselymet és kakukkflvet, majd
osszeforraltak. Kenyérrel talaltaaltozat ha rantas nélkil késziilt, akkor a zsirt (szalgnma
hal-darabok péarolasanal hasznaltak, és a kenyé&sdtofiritoként szortak a kész halaszlébe.
Gyakran készitettek bor nélkul. A XIX. szazad kdepa ,c§” fiiszer-paprika helyett annak
érleményét hasznaltak, ekkorra a petrezselyem iekima ,divatbol”. Néhol, fokhagymat is
adtak hozza.

Réaqi tiszai halasz-1éXIX. szazadi, sajatos halasz-léus-nend: 1 kg tobbféle hal (fleg
ponty, karasz, keszeg, kecsege), husuk tisztimebdlva. M4j, vér, ikra is felhasznalhaté.
Fiiszerek karikara vagott 1 fej voroshagyma, 10-15 g édspss fliszer-paprika keverélsa
1,5-3 dkg so (izlés szerintkdzs-1é: 1,5-2 liter viz.Készités folyamataa hal-darabokat
(vérrel, beléséggel) labasba tették. Felontétték annyi vizaedyHl-2 ujjnyira ellepje éditre
tették. Amikor felforrt, megsoztdk és paprikaztékzzaadtak a karikazott voréshagymat.
Lassu tizon ©zték - keverés nélkul, a labast razogatva - neloobgl ,szétessen”. Halaszos
valtozata nyilt izon, bogracsban késziMaltozat nehol kevés (10-15 dkg csipet-tésztat is
beleBztek).

Régi dunai halasz-i&aldjdban XIX. szdzadi komaromi-tipusu haldszdés-nend: 1 kg hal.
Ennek harom-negyede halhuis-szelet, a tobbi hal&@pr@ej, farok uszony, apré halak).
Tisztitva, pikkelyezve és alaposan megmos$viazerezésl fej apritott voroshagyma, 16cs
feldarabolt csifis zold-paprika, és 3-6 g édes-pirésilt fiiszer-paprikaSa 2-4 dkg (izlésil

és 1ébl fliggoen). Fézs-1é: kb. 2 liter viz.Készités folyamata hal-aprélékhoz hozzaadtak a
hagymat és a zold-paprikat. Vizzel felontotték, dreg aprolékot ,szalkarol levaloradAték,
k6zben alaposan keverték. Ezutan, hozzaadtak adialteleteket, de ezeket mar lasmdm
,p0szorogve” bzték a hal-lében (keverés helyett razogatvaszb-edényt). Talalaskor a
halasz-1é fel§-tiszta részét merték tanyérba, a halhls-szeletekkealjara Ulepedett szalkas-
szeétbtt aprolék-maradvanyokat @zek-kipassziroztak és halas-szomorcsdog keszitéséhe
hasznaltak.
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Betétes halasz-l&az ebbbi modon készitett halasz-1é leves-betéttel gandmgrontos, hogy

a betétek mennyisége nem haladta meg a 15-20%net.riéhany betétes halasz-1é valtozat.
Bajai modra= vizben kibzott gyufatésztavalliszai modra= beletzott csipetkévelTolnali
mabdra= belebzo6tt burgonyavalKunsagi modra= belebzott tarhonyaval vagy hantolt kdles-
sel. Szomorcsogos szalkaktol sirt-passzirozott halhisbdl késziilt, kenyér-, kasapy\wgriz-
gombdOcban 6sszedolgozva (mint a majgombdcndBl-taskas = s4irt-passzirozott és
fliszerezett halhus, gyurt tésztaba gongyotlve (mjbaegatfllé”-nél vagy a raviolindl).

Eredeti haldsz-lémég a paprika étti id6szakbdl.HUs-nend: 1 kg tisztitott-friss halhus (6t6d
rész lehet halmaj, ikra isha 2-3 dkg.Zsiradék 5-10 dkg zsir vagy kisutott halh&jiiszerek
aprora vagott 1-2 voréshagyma, 2-4 g bors, 1-1s&gyitott kakukki (vagy borsi), esetleg
0,5-1 dkg reszelt gyombér isszs-l€: 1-2 liter viz.Keészités folyamata voroshagyma felét, a
zsiradékban Uvegesre (esetleg kissé rozsasrajt@ikit majd hozzaadtak a halhust és séztak.
Lassu tizon, sajat levében paroltak, majd hozzaadtak arhadglét és aiiszereket, és vizzel
felontétték. A hal megpuhulasaigzték. Piritott kenyér-kockékra talaltakaltozatok a XVI.
szazadi halasz-lét néhol kevés petrezselyemmekgtettek, vagy (2-3 dl) borral is javitot-
tak.

Savanykas halasz:létka felvidéki és erdélyi valtozat. Valdjabars&é savanyitott, tort vagy
koldus halasz-1é. Savanyithattak kevés ecettetasgorral, vagy érett-8#t tejsavoval vagy
kaposzta-lével, korpa-lével. Amit a halaprélék Ezsekor mar hozz4adtak. Az igy készilt
halasz-l1é &riibb levet adott, néha akar be is kocsonyasodhatattozat savanyura pacolt
halbdl is készillhetett, hadklb kidztattak ésdvebben hagyméaztak-paprikaztak.

Szivatolt halasz-téaz ebbbiekben leirt médokon készithették. A sajatosstaggy nem friss-
nyers halbol, hanem sézassal-szaritassal tartobétitol Hztek. Amelyet, €z6 nap vizben
alaposan beaztattak, hogy sojat veszitse, husahidjpn. Efs telek karacsonyan, nagybojt
elején ilyenldl is készithettek halaszlét. Készitése némileg tiddpymat igényeltvValtozat
béar erBl adatot nem sikerult fellelni, feltételezlighogy sziikség-helyzetben a fustélt halbal
is készithettek halasz-1ét. Feltéve, hiitelalaposan kiaztattak, és izét tejfollel ,lagitéak”.

Savanyu levesek

Ide sorolhatdk a savanykasra erjesztett level tgszévesek. Amelyek a régi szakacskony-
vek szerint igen népsZek lehettek, de manapsdg mar igen ritkan kerllzeksatalunkra.
Vagyis, a savanyu kaposztaval (levével), kovassagly kovaszolt levével, ecettel vagy
savanykas gyumdlccsel, esetleg savanyodott teggy \tejfollel (netan tejsavoval) készitett
levesek.

K4poszta-leves

Az ilyen leves alap-izesie a savanyitott kiposzta leve, és adbhfleves-betétjét is a sava-
nyu kaposzta adja. Modern valtozataban ,korhelg$ent” ismert, de csorba és kiszi is ezt
idézi. Eredeti készitési modjuk leginkabb FelféldigOrségben, Székely- és Csangd-foldon
6rzédtek meg. Egyes vidékeken a népi konyha ma is kiyeh étkeket, amelyek gyakran
mar ,foétel-szefivé dirisodtek”. Orségben készitettek egykor hasonlét savanyitotkker
répaval is.

Kaposzta-leves keszitésénekbeni alakulasaa korabeli szakacskonyvek jol érzékeltetik a
Karpat-medencei kaposzta-levek készitésének fodaahd. Ime, a valtozasok folyamata:
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9. tblazat: Kaposzta-leve§zése

Idészak XIX. szdzad XVIII szazad XVII. szézad XVI. szazad
Szokas kbézepe-vége vége vége vége
Hus-nent Szalonna, kolbasz, |Nyers vagy fistolt hds: | Vagy: Hal- vagy tydkhag.Hus-1é (abalo-1é, érke-

fustolt his stb. barany, borji, tyik. Vagy: fustolt szalonna. |lé, silt-has leve).

Fiszerek Voros- és fokhagyma, |Voroshagyma, bors, Véroshagyma, bors, Vordshagyma, bors,
bors (ebs paprika). |esetleg fokhagyma is. |gydmbér. gyombér, (safrany).

Alapanyag | Savanyu kaposzta levegSavanyu kaposzta leve | Savanyl kaposzta leve | Savanyl kaposzta leve
némi kaposztaval. némi kaposztaval. némi kaposztaval. némi kaposztaval.

Elokészités | Ha tal savanyu: Ha tul savanyu: mostak, | Ha tal savanya: mosték,| Ha tdl savanyd: mostak,
mostak, vizzel vizzel higitottak. vizzel higitottak. vizzel higitottak.
higitottak.

Darabolas | A kaposztat apritottak| A kaposztat apritottak. apbsztat apritottak. A képosztat apritottak

Feltoltés Vizet hozzéa. Hus- Vizzel felontve. Hus- Vizzel felontve. Hozza |Hus-1ével felontve. Bors
nemi, bors, nemi, bors hozzdadva. |adva hus, bors, gyémbérgyémbér hozzaadva.
fokhagyma bele.

F6zés Amig a kdposzta és |Amig a kadposzta és hlst Amig a kaposzta és hlsrAmig a kaposzta
hus-neni megpuhult. [nemi megpuhult. nemti megpuhult. megpuhul.

Rantas Aranysziri vagy piros |Fehér hagymas-vajas | Vagy: fehér hagyméas | Fehér hagymas rantas
rantas készitése: rantas készitése: rantas készitése: készitése:

- zsir (kisttott -vaj (esetleg olaj), -olaj (vagy vaj), -olaj (vagy vaj),
szalonna) -liszt, voréshagyma. -liszt, voréshagyma. -liszt, voréshagyma.

- liszt, véréshagyma,

- (piros-paprika).

Berantas Rantas feldntve Rantas feldntve savany( Rantas felontve kevés | Rantas felontve kevés
savanyU kaposzta kaposzta levével. hideg vizzel, (safrany). |hideg vizzel, (safrany).
levével.

Habaras Tojas, tejfol kikeverése. | Vagy: tejfol-liszt\erés.

Ut6fozés Rantassal 6sszifés. | Kissé dsszeforralva. Kissé dsszeforralva. édsszeforralva.

Talalas Tejfollel megdntve Piritott kenyér-kockaval.  Pitftkenyér-kockaval.| Piritott kenyér-kockavad

Hagyomanyos kaposzta-levégzismert régies eteRlapanyag 0,5 liter savanyu kaposztalé és

10-15 dkg kifacsart savanyu kaposfézs-1é: 1,5-2 liter viz.Fiszerek2-4 g fekete bors vagy
csips fiiszer-paprika, 1 fej voréshagyma, 1-2 gerezd fokhegiRantashozl ewkanal liszt, 1
evokanal zsir (vagy 5-10 dkg apritott fustdlt szalgnih#is-nend: 10-15 dkg fistolt kolbasz
vékony karikakra vagvaSa a mennyisége kaposzta-, szalonna- és kolbaskf(lggstolast
igényel). Készités folyamataa kifacsart kaposztat szilkség esetén kimostakiihsavanyu
vagy s0s), aprora 0sszevagdaltak. Edénybe tévelvigibntotték, hozzaadva a borsot, fok-
hagymat és a kolbaszt, mindezt forraltdk, amig pos&a megpuhult. A zsiron (kisutott
szalonnan) hagymas-paprikas rantast készitettiéktietek-keverték a savanyu kaposztalével,
hozzaontottek aott kdposztds Iéhez. Néhany percig 0sszeforraltakdléthattak.Valtozat
néhol kolbasz nélkil készitették, vagy fustolt Adaal. Gyakran (1-2 dl) tejfollel izesitették.

Rantott-habart kaposzta-leves XVIII-XIX. szazad forduldjan ismert leves-vatat. Ugy

készllt, mint a hagyomanyos kaposzta-leves, ddosagltérésekkel. A rantas: zsir helyett
vajjal készilt, hagymas fehér-rantas (a zsir ésmajnyisége megegy®z A piros fiszer-
paprikat (ha hasznaltak) csak a kaposérmtdekor adtak &f6vizhez. Valamint, a berantast
koveten tejfolt (2 dl) és tojast (2 db) alaposan kikésler és azzal a berantott levest még
siribbre habartak. Piritott kenyér-kockakra merve t@kalValtozat kolbasz és flstolt hus
helyett nyers tyuk-, barany-, borju- vagy malacths$6zhettek a kdposztaval.

Tejfeles kadposzta-levesgyszei, hazi leves-féleAlapanyag 0,5 kg savanyu kaposztaszs-

lé: 1-1,2 liter viz.Fiszerek 2-3 g fekete bors vagy boréka-bogyfabarashoz 3-4 dl dirii
tejfol. Hus-nend: 20-30 dkg fustdlt szalonna vagy h& kaposzta €s a husnérmmdssagatol
fuggs (kostolds szerintKészités folyamata kifacsart kdposztat apréra vagdaltak. Edénybe
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téve a levével és a savanyu kaposzta-lével feliktohozzdadva a borsot. Majd beletették a
hds-nenit és mindezt addig forraltak, amig a kaposzta &éleimegpuhult. Ezt kovetn az
alaposan felvert tejfollel bekeverték. Néhany perisszeforraltak és piritott kenyér-kockakra
talalhattdk Valtozat ha a tejfol hig volt 1-2 ékandl is fehér liszttel bésdtették.

Eredeti kaposzta-levesXVI-XVII. szazadi kaposzta-leves valtozaBlapanyag 0,5 liter
savanyu kaposztalé és 10-20 dkg kifacsart savaagasztaFdzs-1é: 1,5-2 liter viz.Fiszerek
2-4 g fekete bors és 1-2 dkg friss-reszelt gyombe fej voréshagymarantashoz2 ewkanal
liszt és ugyanannyi olaj (vagy vaplus-nerd: 30-50 dkg hal- vagy tyuk-hu$a kaposzta
sossagatol fudg(kostolas szerintKeészités folyamata kifacsart kaposztat aprora vagdaltak.
Edénybe téve vizzel - izlés szerint a savanyu kdadével - felontotték, rdszérva a borsot,
gyombert. Majd a hozzaadott hus-riem@ mindezt forraltak, hogy a kaposzta és hus pahul
Olajon (vajon) a hagymat Uvegesre dinsztelték, detrér-rantast készitettek. Kevés hideg
vizzel elkeverve a forrasban tekaposztas-husos I1éhez keverték. Néhany percigiasstak

és piritott kenyér-kockakra talalhattdialtozat néhol kevés safrannyal is szinesitették.

Eredeti kaposzta ciberbasonléan készllt, mint az eredeti kaposzta-ldvesnem rantassal,
hanem lisztes-tejf6los habarassal (3lkanal liszt, 2 etkanal olaj vagy folyds libazsir, és 2
dl tejfol). Valamint, gyakran a hust és fel6tizet ebre megbzott has-1ével helyettesitették.
Valtozatok ,hétkdznapi ételeknél” tejfél helyett a tejsaw@ayanyld kaposzta-1€) is megfelelt.

lgazi kaposzta-levesz eredeti kaposzta-leves régi, egy@abrvaltozata. Hasonlbéan késziilt,
de némileg eltér dsszetétellel. Ugyanis: hus-némem tartalmazott, és viz helyett hus-1ével
(csont-lével, abalo-lével) ontotték fel. Miutan aploszta megtt a has-1ében, a lét berantot-
tak, majd rovid forralas utan piritott kenyér-kokka ramerve télaltdkvaltozat néhol 1-2

gerezd fokhagyma reszelékével is megszortak alkesst. Ismert bojtés (olajos) valtozata is.

Kaposzta-lé cibreXVIl. szazadi igen egyszéikaposzta-levesAlapanyag 0,5 liter savanyu
kaposztalé és 20-30 dkg kifacsart savanyu kapobBéta:1é: 1,5-2 liter viz.Fiiszerek 2-3 g
fekete borsHabarashoz 2-3 ewkandl liszt.Sa kaposzta séssagatol fitggkostolas szerint).
Készités folyamata kaposztalevet - a kaposztaval és borssal edggybeniizre tették és
forraltdk, imigy a k&posztat puhargzték. A lisztet - egy csuporban - némi hideg vizzg+
tejfolszefire és csomdmentesre kikeverték. Ezt lassan a f@apbsztas-lébe engedték és
allando keverés mellett: azzal selymesre behabafiaké forraltak, és kockara vagott kenyér-
szeletekre talaltak/altozat néhol aprora vagdalt petrezselyem-zaoldjével igmreették.

Betétes kaposzta-levesaz ebbbi kaposzta-levesek leves-betéttel gazdagitottozaia.
Vagyis, amit a kposzta-levesbe béhdfettek, ,az ébb-utdbb, itt vagy ott, belekerulhetett”.
Példaul: burgonya, lebbencs vagy tarhonya, metgy esipetje... esetleg zoldségek (petrezse-
lyem, zeller, paszternak, sargarépa, murok, sttmgg kemény- vagy lagy-tojas, de gomba is.

Marinalt kaposzta-levesamely kaposztaban savanyitott hussal késziiltisk kisebb kockakra
vagdaltak, kevés forré-lobogo vizben ,fehérbeték” (hogy a belseje még félig nyers legyen).
Ez hagytak kililni, majd hozzaadtak a kaposztalevet és a savaaposktat. Mindezt jol
.lenyomatva”, lefedve legalabb néhany napig eggtitlték (kar 1-2 hénapig is eltarthattak).
Ezt hasznalva leves alapanyagnak,oélbbzték a kaposzta-levestsleg halat és birka-hast
savanyitottak ily modon, az Alfold és nyugati Fedfdzalamint Erdély egyes vidékein.

Kovaszos-leves

Az ilyen leves izeshie a kovaszoldssal tartositott hazi termékek |&zek tleg gabona-
vagy zOldség-felék éles-tejsavas erjedése soran tedétt levek. Példaul: kovaszolt ubor-
ka (répa, kaposzta, némely gyimolcs) leve, gabddnyérldl erjesztett kovasz szlredéke.
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Kovaszos-leves készitésénekbdni alakuldsaa korabeli szakacskonyvek leirasai alapjan
elég pontosan meghatarozhatok-leirhatok az ilyerp&énedencei levesekZés-technolo-
gigja. Feltind, hogy - leszamitva egy-két aprobb részletésaérezés, zoldségek) - a régi
receptek még a mai hazizési elvarasoknak és szokasoknak is megfelelnek.

10. tablazat; Kovaszos-leve§zése

Idészak XIX. szazad XVIII szadzad XVII. szazad XVI. szazad
Szokas kbézepe-vége vége vége vége
Hls-nent Szalonna, kolbasz, [Nyers vagy fustélt hus: | Vagy: friss his. Vagy: |Hus-I1é (abalé-lé, siilt-has

fustolt his stb. barany, borju, tyuk. fustélt szalonna, his. |leve).
Fiszerek Voros- és Voréshagyma, bors, Voros-vagy fokhagyma, | Voréshagyma, bors,

vordshagyma, bors |esetleg fokhagyma is. |bors, tarkony, (gyémbér)gyombér, (safrany).
(vagy eBs paprika)

Zoldségek | Barmilyen zoldséges |Petrezselyem. sargarépaPetrezselyem, murok | Petrezselyem, (murok).
valtozat lehetséges. |zeller, karalabé, borsé. |vagy sargarépa, zeller.

Gazdagité | Burgonya, csicsoka, [Hantolt arpa, hajdina, | Kenyér-morzsa, hantolt | Ritkan: kenyér-gombéc,

betét k&sa-félék, tészta-félékkoles, gombocok. arpa, kdles, gombdcok. | sz6méreség.

Alapanyag | Héazi-kovész, kovaszoliHazi-kovasz, kovaszolt | Hazi-kovasz, kovaszolt | Hazi-kovasz, kovaszolt
termés sirt leve. termés sirt leve. termés sirt leve. termés sirt leve.

Elokészités | Sos-savanyzs-1é Sos-savanyzos-1é Sos-savanyzo-1é Sos-savanyzes-1é
készitése vizzel készitése vizzel higitva. | készitése vizzel higitva.| készités hus-lével higitvpa.
higitva.

Feltoltés Hozz4adva: his-ndim |Hozzdadva: his-nein | Hozzaadva: hus-ndin | Hozz4 fiszer és betét.
zoldség, fiszer és zoldség, fiszer és betét. | zoldség, fiszer és betét.
betét.

Fozés Amig mind megpuhul.| Amig mind megpuhul. Amig mindgpuhul. Amig mind megpuhul.

Stirités Rantas vagy/és Féleg habaras, ritkabbarl Gyenge habaras, ritkan | Hintéssel, habarassal
habaras, tetszés rantassal (sok valtozat). | rantas, néha kaszas-lé. | vagy gyenge rantassal.
szerinti valtozas.

Ut6fozés Kissé ¢sszeforralva. Kissé dsszeforralva. Kissedisgralva. Kissé dsszeforralva.

Talalas Tejfollel megdntve Piritott kenyér-kockaval.  Pitftkenyér-kockaval.| Piritott kenyér-kockaval.

Az ilyen levesek nagyban hasonlatosak a savanyoszép-levesekhez. Ezek készitéséhez
leginkabb a korpabdl erjesztett kovasz-lé terjddinent leves-savanyitollyesfélével volt
izesitve némelyrségi savanyu-leves, a Duna-menti Kesz a paloc kiszi és a tétos kiszely
(kiszeld). Valamint, a felfoldi cibet& a székely cibre, erdélyi csorba és a csangé issc

Kovasz-lé készitésami elengedhetetlen a korpa-cibere féle leveéegsiéhez. Legismertebb
a korpa-kovasdeve, amely szinte mindenhol elterjeleszitésel liter vizet 1 kanal séval
felforraltak, majd hagyték langyosrdlhi. Ehhez kevertek 3 dl-nyi kiszitélt rozs- vagyza-
korpat. Hozzakevertek 5-10 dkg-nyi szikkadt kenyyéeelangyos helyen (keéwkl lekotve az
edényt) hagytak savanyodni. K6zben, naponta 2-Bismgkavartak. Amikor megsavanyo-
dott (kezdett letlepedni): le&zék. Ezt a levet savanyitashoz hasznalhattak. &oié&t
tobbféle modon és izesitéssel készithettek, ezgismerhetk a sorozat régebbi kotet@h’.

Kovaszos-lé készitéseami a korpa-kovasz levéhez hasonlé6 médon hadhatdi A
kovaszos-léugyancsak széles korben ismefészitése kovaszolhatd terményit alaposan
megtisztitottak és megvagdaltak. Ezt, adbbil szerint leirt sos-forralt, majd langyositott
vizzel felontotték. Annyi levet adva ra, hogy jdlepje. izlés szerintifszerezték, némi

1 Figyelem! A cibere sz6 egyes helyeken: gyengézétt lekvart is jelent. Jelen esetben kovaszaétriénd.

!> Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllegzi kenyér-kelesdk. ,Karpat-medencei magyaros konyha”
kényvsorozat (VII. kotet). Budapest, 2016.

'8 Uborka, cukkini, tok, dinnye, sarga-répa, cékixek-répa, zeller, kaposzta, hagyma, stb.
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kenyeret raktak a tetejére. meleg helyen hagyt@dmeir naponta poétolva az elforrt vizet
(nehogy a kenyeér kiszaradjon). Megsavanyodasawvatlieet a letisztulasa is jelez), a lédz
levét mar leveshez hasznalhattak. Eéklks részletesen olvashatéo a sorozdibkel jelzett
régebbi kodtetében.

Kovaszos uborka-levesgyszeit XVIII. szazadi leves-féleséf szerint.Alapanyag 0,3 kg
kovaszos uborka és 0,5 liternyi lew&zo-1é: 0,5-1 liter viz (a kovaszos uborka és levének sa-
vassagatol és sossagatol fépblabarashoz 2-4 tojas sargaja és 2-4ékanal liszt.Készités
folyamata az uborka levét lefirték. Az uborkat ledblitették és apré kockakra algErre
visszaontottek a izt levet €s annyi vizet ontéttek ra, hogy az izpegpkellemesen savany-
kas legyen. Az uborkds levet felforraltak és egyafg (negyed) oréigdzték, és levették a
tazrol. Tojassal és liszttel habarékot vertek, azzavet behabartak (allando keverés mellett)
a forro 1ébe. A kapott levest piritott kenyér-kokka@ ramerve talaltdkVéaltozat néhol
fokhagyma-reszelékkel is meghintették. Készithetibil és liszt keverékével behabarva is.

Koleses korpa-cibreegy XVII. szazadi cibere-leves leirasalfomazodva, de a XX. szazad
k6zepén még ismert paléc leves mintdj@iapanyag 5 dl s#irt kovasz-lé és kb. 1 liter viz.
Kasa 15-20 dkg hantolt kolesHabarashoz 1-2 dl tejfol és 1-2 tojas sargajieszités
folyamata a kovasz-levet annyi vizzel higitottdk, hogy éppen elég sos-savanykas legyen.
Ezt felforraltak, abban a kolest mégték, ezutan levették &rél. Tojast és tejfolt selymesre
kikeverték és azzal a forr6 kasa-levest behabgidiindd keveréssellValtozat gyakran
borssal (boroka-bogyodval) isdzereztek. Erdélybersleg tarkonnyal és borgiel, Felfoldon
inkabb petrezselyem-zdldjével, Hajdlusag-Nyirségesgydékein zold-kaporral izesitették.

Savanyu ciberedbb szaz évvel ezt mar készitett hasonlo leves-féidapanyag 5 dl s#irt
korpa-kovasz (vagy kovaszolt savanyusag) leve é&slO0liter viz. Habarashoz 2-3
evokanalnyi liszt.Fiszerek kisebb agacska botsfkevés némi gydombér és csipetnyi safrany
(izlés szerint, ahogy mas leveseknikszités folyamataa savanyl kovaszos lében a lisztet
elkeverték és hozzaadtdk #ésfereket. Mindezt, egy nagyobb edényben néhanyigperc
osszeforraltak (k6zben allanddan kevergették). &zannyi vizet ontottek hozza, hogy sava-
soja izében kedvézegyen. Ujra folforraltak, kissétték, majd aitzrél levéve - szarazon
piritott kenyér-kockakra merve - talalhattdfaltozat néhol a savanyu lé egy részét - liszttel
és tejfdllel - habarékka keverték, és az#aitstték a savanyuibzeres levet, mint’ amikor
kaszas-léet keszitettek.

Eredeti ciberemar a XVI-XVII. szazadban ismert cibre-valtozdygy késziilt, mint a savanyu
cibere-1é, de nem vizzel, hanem hus-lével (csoagy\vabalo-lével) felontve. Valamint, némi
darabolt petrezselyem gyokeret is békeék. Ezt is piritott kenyér-kockakra talaltak. epn
alkalmakra apritott leves-hassal, ,.sz6moércsoggajyveaskaval” gazdagitottakvaltozat
készllhet lisztes, lisztes-tejfolos és tojasositdg habarassal, vagy kaszas-lé médra is. Szasz
vidékeken #ritették hagymas-vajas fehér-rantassal, néha pelyem-zoldet is adva hozza.

Husos cibereaz ,eredeti cibere” médjan készilt. Annyi elt&es hogy dire elkészitett has-
|é helyett: tisztitott-darabolt hussélzize. Alapanyag 1 liter viz és 3-5 dl siat korpa-kovasz
(vagy kovaszolt savanyusag) lewis-alap 20-25 dkg kisebb kockakra darabolt hus (vagy
hal). Fiszerek 1-2 g bors (vagy borsf, 2-3 gerezd fokhagyma vagy 1 kisebb fej voros-
hagyma.Z6ldség 1 zoldseg-gyokeér (tisztitva, vékony karikara vagykokra vagdalva)Sa
kostolassal bedllitva (savanyudiétiiggs). Készités folyamataa vizet savanyitottak (séztak,
ha kellett), fiszerezték és zéldségeztek, abban a husinpaohara ézték (ahogy az a hus-

7 Simai Kristof piarista szerzetes: Szakacskonyvited) alapjan.
8 M. Totfalusi K. Miklos altal: Szakdcsmesterséghekyvecskéje. Kolozsvar, 1698.
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levesnél mar leirasra kerilt). Hagyomanyosan pirkenyér-kockakra talaltak/altozat az
igy fott levest néhol behabartak vagy berantottak. Koagpkiri” kérokben a borsos-
gybmbéres és safranyos izesités volt divatbanabE¢Y/Ill. szazadtdl, a bors-kdbmeény, majd a
paprika valtotta, mikdzben sok vidéki konyha (ré&sgbmedgrizte a régebbi-helyiiszerezést.

Sddaros ciberea husos ciberénél leirtak szerint készilt, derygls helyett sézott vagy
sozott-fustolt husbol. Amelyet @odleg alaposan lemostak, majd legalabb fél napigerizb
aztattak.

Kolbaszos ciberea hasos cibere modjan készitették, de has helye®25 dkg karikara
vagdalt fiistolt kolbasszal. Es - mivel a kolbasagk ,izes” - ezért nem volt sziikség kilon
fiszerekre, valamint sézast is keveset igényeiszités folyamataa vizet savanyitottak,
benne a zéldséget és kolbaszt puhdrek. Piritott kenyér-darabokra merve fogyasztottdk
(vagy friss kenyérrel).Valtozat készithették habarassal és rantasosan is. Régimod
morzsas-hintésesigtédi.

Krumplis kes#ce amely egykor, taldn a mai savanykas-tejfolos klineves ,0se” is
lehetett. Alapanyag 1 liter viz és 3-5 dl kovaszolt z6ldségigzleve (vagy korpa-kovasz
leve). Fiiszerek 1-3 g bors, esetleg 1-2 g kbménymag48ldség 1 szal petrezselyem-
gyoker. Betét 15-25 dkg tisztitott-hamozott burgony@d utélag, izlés szerint (savanyu-lé
flggo, kostolast igényelHabarashoz2-3 ewkanal liszt és 1-2 dI tejfoKészités folyamata
a tisztitott petrezselyem-gyokeret karikadkra vagtakrgonyat kockakra apritottak. Mindezt
egy nagyobb edényben és hideg vizben feltették hozzdadva atibzereket is. Kbzben
tejfolbol-lisztbdl selymes-csomomentes keveréket készitettek. Andkmurgonya mar majd-
nem megbtt, annyi savanyu levet adtak hozza, hogy az ipempléggé savas-sés legyen.
Ezzel tovabb dzték, majd lassan (allandé keverés mellett) a ltegfisztes keverekkel
behabartak. Ezt kov@tn a tetejét megszortdk apritott petrezselyem-edddl Valtozat
hasonlo ismert Erdélyben is, ahol a petrezselyelyetienkabb tarkonnyalifszereztek, és
savanyubbra is készitettek. Néhol a burgonyat @k#sl pétoltdk. De csak ,modjaval, mert
megcsikarhatta az embert”.

Gombas kiszi-levesfsleg felvidéken ismert leves-féleség. Ugy késziilintna krumplis
kes#ce, de a burgonyat részben (vagy egészben) titatRofelszeletelt gomba helyettesi-
tette. Altalaban habarassairigették. Ha burgonya nélkiil késziilt, akkor gyaktataltak
piritott kenyér-kockakkalValtozat nehol ismert volt hagymas-zsiros vilagos rant&8ages-
sel is. Valamint, kevés murok/sargarépa vagy zalkiegészithette a zéldségeket.

Zobldséges csorba kovaszos kasa-leves mintajara készult. Antgrédsel, hogy hantolt kdles
helyett ugyanannyi mennyiségben tisztitott zoldskhdsztek bele. izlés szerint borssal és
borsfivel, tarkonnyal vagy majorannaval, esetleg lestgbnagy zellerrel iszerezték. Régen
piritott kenyér-darabokra talaltdfaltozat szasz videkeken hantolt arpatdghettek bele.

Zoldséges cibere-levesgyfajta felvidéki leves-valtozat. Ugy késziilinina zéldséges csorba,

de ©leg petrezselymes és koménymagos, majorannas iesderes fszerezéssel. Valamint,

leves betétként - burgonya helyett - szivesértek bele hantolt arpat (ritkabban kélest).
Szamtalan valtozata ismert. Tobbséguk, a kiszitklk@ntott zoldség-leveshez hasonlithato.

Savanykas-leves

Ide sorolhatok azok a levesek, amelggkimdlcsBl erjesztettsavanyu lével késziltek. Vagyis
a boros, ecetes (vagy mind kettartalmazo), esetleg savanykas gyimolcsos lexatsggek.

19 példaul: hagyma, murok, sargarépa, petrezselyeler zkaposzta, karalabé, borsé, gomba, burgottya s
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Amelyek (korabeli leirasok szerint): jeléatrészét képviselték a kdzep- és kora ujkori karpat
medencei konyhativészet - levek és Ontettek, martdsok és tdesitnegbecsilt soraban.

Savanykas-leves készitésénebbiehi alakulasaa korabeli leirasok arra utalnak, hogy a k6zép-
kori levesek dordt tobbségét savanykadife készitették. A XVI. szazadi leirdsok szerint az
étkeket éleg ecettel vagy borral (gyakran ezek keverékésabanyitottak. Esetleg savanykas
gyumolcsok levével. A XVIII. szdzad végére az ilyevesek részaranya jelésen csokkent.

11. tdblazat: Savanykas-leveszése

ld6szak XIX. szazad XVIII szazad XVII. szazad XVI. szazad

Szokas kbézepe-vége vége vége vége

Hus-nent Szalonna, kolbasz, Nyers vagy fistolt has:| Vagy: friss hds. Vagy: |Hus-1é (abalé-lé, csont-
fustolt his stb. barany, borju, tyuk. fustoélt szalonna, his. |1é, silt-his leve).

Fébb Voéros- és fokhagyma, [Voroshagyma, bors, | Voros-vagy fokhagyma,| Voroshagyma, bors,

fiiszerek bors (vagy d¥s paprika). |esetleg fokhagyma is. | bors, gydmbér, tarkony | gydmbér, (safrany).

izesitk Barmilyen zoldséges |Petrezselyem. sargarépRetrezselyem, murok | Petrezselyem, (murok).
véltozat lehetséges. zeller, karalabé, borsé.| vagy sargarépa, zeller. | Tarkony, majoranna.

Gazdagit6 Burgonya, csicsoka, Kasa-félék, hustarabok| Morzsa, kasa, hus-darapMorzsa, hls-darab,

betét kasa, tészta, gyimolcs. [gombocok, gyimdlcs. | gomboc, gyimdlcs. gyumolcs.

Alap-lé Bor, ecet és ezek vizes |Bor, ecet és ezek vizes Bor, ecet és ezek vizes | Bor, ecet és ezek vizes
keveréke. keveréke. keveréke. keveréke.

Elokészités | Sos-savanyu vagy édestSOs-savanyl vagy édesSés-savanyl vagy édeg-Sos-savanyl vagy édes-
savanyU §z6-1é készités.|savanyu §z6-1é készitég.savanyl §z6-1é készités| savanyu §z6-1é készités

Feltoltés Hozz4adva: his-nédim |Hozzéadva: has-ndin | Hozzaadva: his-ndin | Hozz4 fiszer és betét.
zoldség, fiszer és betét. (zbldség, fiszer és betét| zoldség, fiszer és betét.

Fozés Amig mind megpuhul. Amig mind megpuhul,  Amig mindgpuhul. Amig mind megpuhul.

Strités Rantas vagy/és habaragFéleg habaras, ritkabbaiGyenge habaras, ritkan| Hintéssel, habarassal
tetszés szerinti valtozasrantassal (sok valtozat).rantas, néha kaszas-1é.| vagy gyenge rantassal.

Utofézés Kissé ¢sszeforralva. Kissé dsszeforralva. Kissedisgralva. Kissé dsszeforralva.

Talalas Tejfollel megontve Piritott kenyér-kockavaPiritott kenyér-kockaval] Piritott kenyér-kockaval.

A tabl4zat j0l jelzi a savanykas és kovaszos ldvésszitésének nagyfoku hasonlatossagat.
Ezt igazoljak a receptjeik hasonldésaga is. Nemtlale hogy sok kovaszos levesnek fellel-
het egykori bor- vagy alma-ecettel (citrom-lével) kiéstt megfelabje. Vagyis az eddig is-
mertetett savanyu-levesek (kadposzta- vagy kovaseligett) ecetes savanyitassal is elkészit-
hetk. igy, ezen levesek ,ecetre atirt” receptjeire riaaemes helyet pazarolni.

Ugyanakkor, kivételnek tekinthik a kifejezetten édes-savanyutadtt ,boros, gylimolcsos”
levesek, mert ezek kovasz- vagy savanyitott kdpdezes megfelélvel nem talalkozhatunk.
Ezért e fejezetrésdleg az ilyen savanykés levesekkel kivan foglalkoamelyek sajnélatos
maodon egyre inkabb elfeléfnek. Holott némelyek akar Gnnepi asztalok ékkahistnének.

Kes#ce méas néven kozelce vagy lendyetibre. mondva: kegze. A XVI. szazadban mar
ismert magyar leves-féle. A korabeli szakacskdnipeeka ,lengyel modra” készitett étel az
édeskésen és rantas nélkul készilt étkekre éialp-1& 1 liter savanykas bor és 20-30 dkg
rozs- vagy arpa-kenyéizesitk: 1-2 g bors, 1-2 dkg friss-reszelt gydmbér, egetigy csipet-
nyi safrany is, valamint néhany @&anal méz (izlés szerint, bortdl figm). Készités
folyamata a kenyeret dsszevagdaltak és borban &zé#, majd szitan atépek-attortek. A
sirt levet az izesbkkel 6sszeforraltdk. Gyakran széraz vagy piritettyér-kockakra merve
talaltak.Valtozat bor hianyaban azt alma-ecet és méz keverékéveltaid

2 A lengyel” megnevezés a Jlendzsan” (felvidéki efrittasfoldi) eredetre teriiletre utal. A mai fagak szerint
ez a Kéarpétalja - Bukovia - Galicia érintkezidékeit jeldlte.
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Boros-leves a kes#ce higabb, de tartalmasabb valtozata. Amelynél 8QRakg kenyeér
helyett 10-15 dkg aszalt gyimolcs tette tartalmasdévest.Készités folyamataA bort
izesitkkel és aszalt gyumolccsel keverték, majd fél oragytak azni-puhulni. Ezt kdvin
felforraltak, és az aszalvanyokat puhara-éfeet6ztek. Kenyér-kockakra talaltdk/altozat
néhol mandulaval is gazdagitottak. Ismert volt naksal ritett valtozatban is.

Borecetes-leveslegalabb négyszaz éves, sajatos izdgitéavanyu-levesAlap-1& 1 liter
savanyu bor (vagy bor-ecet és viz keveréke, i4ésrg.). Sa kb. 1 dkg.HUs-nend: 15-25
dkg sult hasSirité: 10-15 dkg széraz fehér-kenyér vagy morisazerek 1 kis fej voros-
hagyma, 1 kis csokor friss zsalya, 1-1,5 g borstleg reszelt gdmbér (szokott mennyiség-
ben).Készités folyamata silt hast kockakra vagték, a hagymat aproraaléik, a kenyeret
lekockaztak. Mindezt egy fazékba téve borral faivk, fiszerezték és kissézték (hogy a
hagyma és kenyér némileg s#ih). Ezt koveben a hust kideték, a levet pedig szitan
attorték. Ezt aigibb levet a husra raéntotték és Ujra kissé megtakaV/altozat néhol a
voroshagymat kissé piritva (stlhus kisult zsirbatfak a borhoz. Zsalya helyett Erdélyben
inkabb tarkony, Felvidéken majoranna vagy koriaratkta meg az izét. Készulhetett fokhagy-
maval is.

Tormés-levesrégi és igen egyszersavanyl-levesAlap-1&é 1 liter savanyu bor (vagy bor-
ecet, ecet-méz-viz ,boliz kevereke, izlés szerint.ya kb. 1 dkg.Hus-nend: 15-25 dkg sult
has. Sirit: 10-15 dkg széaraz fehér-kenyér vagy morizgasitk: 5-10 dkg frissen reszelt
torma, esetleg 1 szal petrezselyem apro darabagdalva.Készités folyamataa silt hast
kockédkra vagtak. Egy fazékba téve borral felonkjtigozzaadtédk aisitot, az izestket.
Addig fézték, hogy a kenyér némileg sigiin, és a petrezselyem-gyokér megpuhuljon. A
hast kis#irték, a levet &rii sir6n attérték majd radntdtték a hus-darabokra. Kissezér
forraltak és piritott kenyér-kockakra ontve talklt¥altoza: néhol tejféllel habartak, mashol
némi voroshagymat is beteftek diritésként (1 kisebb fejet). Esetleg kblessel gaizdHgk.
lllatos fiiszereket (bazsalikom, tarkony, gyombér, kaktldb.) hozzdadva is ,javitattak”.

Rantott savanyu-levemajd’ tobb évszazados leves-valtoZdap-1& 1 liter viz és 1-2 dl ecet
(izlés szerint)Sa 1-2 dkg (izlés szerintgirits: 2-3 evwkandl morzsa-liszt és kb. 5 dkg zsir
(vaj, olaj).Zoldség 1 fej voroshagyma, 1 szal petrezselyem-gyokadéde. Fiiszer 1-2 dkg
bors (vagy 2-3 d@rolt csigs paprika).Készités folyamataaz aprora vagdalt petrezselyem-
gybkeret sO0s-borsos vizben puhabaték. Az apritott voros-hagymat forré zsirban Usege
dinsztelték, abbdl - a kenyér-morzsaval - piruléstést készitettek, amit ecettel felontottek.
Mindezel besritették a petrezselymes-sés Iét. Néhany percigebssaltak, és piritott
kenyér-kockakkal talaltdkvaltozat Felféld nyugati részén komény-maggal is izesikett
északi részen a koriander és majoranna volt ndjjszeSzasz-svab vidékeken a hagymas-
vajas fehér-rantas volt gyakoribb. Bojti valtozakmantasa olajjal keszult. Néhol fokhagyma
erésitette az izeket.

ROstoélt-1é régi modi, hirtelen sitotth készilt levesAlap-1&é 1 liter bor (vagy ecet és viz
keveréke, izlés szerint$a kb. 1-2 dkg (szalonnatdl figy Has-nend: 15-25 dkg szalonna.
Sirité: 3-4 ewkanal fehér-liszt vagy kenyér-morzsa liszfigiszerek bors és gémbér vagy
bors és kdménymag parositas, a helyileg szokasaomyiségben.Készités folyamataa
szalonnat aprora daraboltak és topiimgk kisttotték. Ebbl, a sajat zsirjaban (liszttel) vilagos
rantast keszitettek. Azt az alap-lével felontottilszerezték és kissé megforraltdk. A kész
levest piritott kenyér-darabokra merve talaltsféltozat néhol petrezselyemmel, tarkonnyal
vagy majorannaval isifzereztek. Készitették apréra vagdalt silt-hissgazdagitva.

Eles-lé régi, gyorsan elkészithietevesféle Alap-1& 1 liter bor €s viz harmados vagy feles
keverékeSa 1,5-2 dkg.Hus-nend: 20-30 dkg &tt vagy sult haslzesités10-15 dkg savany-
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kas alma (nem tul érettfiszerezés1-1,5 g bors, esetleg gyombér (0,5-1,5 dkg frisse
reszelt) vagy anizsmag (0,5-1 ddészités folyamataaz alméat megtisztitottak, lereszelték,
alap-1ével felontotték, majdiszerezték. Néhany percig dsszeforraltdk, majd et kegy masik
fazékba egy dwén attortek-passziroztdk. Hozzaadtdk a darabolt B8snéhany percig
osszeforraltakvaltozat néhol 1-2 g tarkony vagy bazsalikonésitette az izeket. Bor hianya-
ban ecetes vagy ecetes-mézes vizzel is készithgytdkran édes almaval javitva az aromajat.

Vendég-lé kozel 6tszaz éve ismert, egykor inyencségnek gadeves-féle Alap-l€ 1 liter
fehér bor.Sa 1,5-2 dkg.Hus-nend: 20-30 dkg étt vagy sult husSirits: 10-15 dkg kenyér.
izesités 15-20 dkg gyiimélcs (alma és korte cikkekre vaggalt sél6-szemek) savanykas
alma (nem tul érett)Fiszerezésl-1,5 g bors, 1-2 dkg friss-reszelt gyombér végy-1 g
anizsmagKeszités folyamat&enyeret lereszelték, borban szétaztattak, s@sdlszereztek.
Kissé BHzték, majd siron attorték. Ehhez a Iéhez hozzdadtak a gyimoélssatdarabolt hust.
Addig fézték, mig a gyumolcs kissé megpuhMéltozat 1-2 g tarkony vagy bazsalikom is
izesithette. A bort csak azutan adtak hozza (hogjgrene veszitse), amikor a gyimadlcs mar
eléggé megpuhult. Aszalt gyimolcsokis készithettek. Mézzel is édesithettek.

Sddaros gyumdlcs-leves vendég-léhez hasonloan késziilt, de némi ed@iéBtt- vagy
sult-hus helyett fustolt hussal (amelyetzéleg puharadztek). Valamint, bor helyett ecetes
vizzel. A sbzasra gyakran nem volt sziikség (a sadatbven tartalmazta)Készités folya-
mata a kenyeret aiiszerrel kevés vizbervZtek, majd annak irt-attért levében dzték a
gyumolcsot. Amikor a gyumoélcsok megpuhultak, hortdla a daraboltétt sédart, majd
izlés szerint ecettel savanyitottdkaltozat néhol kevés mézzel vagy gyumolcs-lekvarral is
édesitettek.

Bojti-levesek

Egykor igy nevezték az olyan leveseket, amelyerengwészekbl, termésekbl késziiltek és
nem tartalmaztak hast. Val6jaban a helyzet sokkalyblultabb volt, mert a régi étben a
bojti szokasok vallasonként és helyi hagyomanyohjadantsen eltérhettek. igy, aztansel
fordulhatott, hogy ,amit az egyik helyen bojtkor méhettek, azt a masik helyen még tiltot-
tak”. Valamint, egyes szabalyok bizonyos korosztalgem voltak koteléek. St, némely
vallas nem az alapanyagok régggét korlatozta, hanem a fogyasztandd étel metystiss
az étkezés idejét, vagy épperbsdakos tilalmat. Es, akkor még nem vettiik szamatésb
kilénb6d vallasok kalendariumai kdzotti eltéréseket. Mindey inkabb szemhbetsvé tette
az ,ugyanazon napi” bojti regulak kozotti letérések

12. tablazat: Régi bojti szabéalyok

Bojt tipusa Korladtozdsok és megengedések

Hushagyd bojt:| Tilos a hus fogyasztasa. Szabad tuagasztani, zsirral lehedZni/sutni.

Enyhitett bojt: | Hustilalom + kedvenc ételek fogytasanak tilalma.
Allati termék (tej, vaj, zsir, sajt, tojas stb.pf@msztdsa engedélyezett.

Szigoru bojt: Hustilalom + Allati termék fogyassénak tilalma. Hal-fogyasztas engedélyezett.
Nagybait: Szigoru bojt + Olaj-bor tilalma (csak zét f6zhettek). Hal sem fogyaszthato.
Széaraz bojt: Bzés tilalma (csak nyers novényi ételt ettek). Kengé és viz is megengedett.
Teljes bojt: Kenyér és viz kivételével mindendilo

Hétvégi bojt: Nagybdjtkor szombaton és vasarnaplajzés bor megengedett.

Unnepi bojt: Bojti idbszakok Orém-iinnepein az olaj, bor és hal megengedet

Alkalmi boijt: Egyes napokon a hal és tejtermék elédyezett, de a tojas nem. Néha a hal is tilos.
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E fejezetrészben, az ilyendskzakok sajatos-régi levesei kertlnek ismertetés@hganok,
amelyek tdbb szaz éve mar ismertek, és valametydxgbalynak megfeleltek. A jeléisiebb
(hallal készult) levesek mar azéeb részekben ismertetésre keriltek. Ezért e fejama-r
féleg a zo6ldség-, gyimolcs- és mag-termés alapuegketskivan foglalkozni.

Zoldség-leves

Altalanos megfogalmazas szerint a zoldség: laggiszévény ehétrésze. Nem sorolva ide a

magvakat €s gyumolcsoket, sem a gombakat. A zdlalsggnyagbol készilt - és a baijti

eléirasoknak megfelél- levesek szama igen jelénatés készitési mddjuk is igen valtozatos.
Ezért készitési modjuk ébeli valtozasanak érzékeltetése csak korlatoztataatséges.

Zo6ldség-leves készitésénellieni alakulasaa korabeli szakacskonyvek leirasai alapjan a
bizonyos korszakok jellegzetességei - csak nagwlaéban - kifejezhék. Egyuttal azt is
kiemelve, hogy a jellegzetességek leginkabb nemdsaités modjaban, hanemiiaderezés és
az alapanyagok modosulaséaval érzékeltékhgtorrend a gyakorisag alapjan).

13. tAblazat: Zoldség-leves jellegzetességei

Idészak XIX. szadzad XVIII. szdzad XVII. szadzad XVII.
Szokas masodik fele masodik fele masodik fele masodik fele

Leggyakoribb| Petrezselyem, voros- |Petrezselyem, voros- |Voréshagyma, kaposzta, Vérdshagyma,
zoldségek hagyma, sargarépa, |hagyma, sargarépa, petrezselyem, borso, kaposzta, petrezselyen,

sorrendje zeller, burgonya, zeller, kaposzta. fokhagyma, sargarépa. | zeller, fokhagyma,
kaposzta. murok.

Jellegzetes Bors, paprika, Bors, gyombér, paprika,Bors, gydmbér, safrany| Bors, gydmbér, safrany
fiiszerek kéménymag, kakukkf |safrany, majoranna, |tarkony, majoranna, kakukkfi, majoranna,
sorrendje majoranna, kdmeny. | kakukkfi, kapor. zsalya, kapor, kémény. | zsalya, bazsalikom.

Jellegzetes Ecet, bor, savanyu Ecet, bor, savanyu almégEcet, bor, cibere (kiszi),| Ecet, bor, cibere (kiszi),
savanyito tejfél, savanyu savanyu kaposzta leve/ribizli, egres, vadalma. | kdkény, ribizli, egres.

kaposzta leve.

Edesi Cukor, gyiimolcs, méz] Méz, must, cukor. Méz, gyiosidinust. Méz, must, gyimélcs.

Jellegzetes Hagymas-lisztes rantasTojasos habaras. Fehér és arany rantas. | Morzsas-lisztes hintés.
siritések | Lisztes rantas. Tojasos-tejfeles habarag.ejfolos habaras. Tejfolos habaras.
gyakorisag| Tojasos-tejfolos Liszt-rantas/ habaras. |Tojasos habaras. Tojasos habaras.

i sorrendje habaras. Tejfeles habaras. Morzsas-lisztes hintés. | Fehér rantés.
Tojasos habaras. Tojasos-ecetes habarasTojasos-tejfeles habaras.Tojasos-tejfeles
Lisztes habaras. habaras.

Kasa-betétek | Borso, bab, arpa, Arpa, hajdina, borsé. Arpa, kéles, borsé. Arpagkpborso.

hajdina.

Tészta-betét | Metélt v. reszelt tészta] Gombdc, galuska, taskaGombadc (klodor), metél| Kenyér-kocka,

gombac, taska, (derelye), metélt tészta|(laska), derelye (taska).| gombdc, taska.
tarhonya.

Zoldség-leves szamtalan valtozatban és Osszetétetbeert, ezek teljes kirbemutatasa
szinte lehetetlen feladat. Ezédlefg a korokra jellemi leves-véaltozatokat érdemes kiemelni.

Régies gyokér-levegégi, XVI. szazadi z6ldség-levegoldség 1-2 petrezselyem-gyokér a
zoldjével, 1 kisebb fej voroshagyma, esetleg 1a@&mp.Fdzs-l1€: 1 liter viz és 1,5-2 dkg s6.
Sirités 2-3 ewkanal kenyér-morzsa (liszt) és 3-46kanal vaj (olaj) Fiszerek 1,5-2 g bors,
0,5-2 dkg reszelt gyombeér, esetleg 1 csipetnyiasdfiivagy 2 csipetnyi safranyos szeklice).
Készités folyamataa zoldséget megtisztitottak és aprora vagtakedyzlabasbanskzo-lével
felontottek, fiszerezték és lassuizbn puhara dzték. Egy edényben vildgos rantast
készitettek, és azzal liggették a btt zOldséges leveWaltozat szaszoknal az apritott voros-
hagymat vajon Uvegesre paroltak, és azon késkitiether-rantast atisitéshez. A magyaros
rantast kenyér-morzsa lisztjével készitették €s10¢d ecettel vagy kétszer annyi borral
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felontottek (berantas utan). Csak ,hushagyo” napokaj helyett zsirral is készithették.
,HUs0s napokon” a viz helyett hus-lével is felonthle Leves-betétkéntoként piritott
kenyér-kocka vagy laska-tészta, ritkdbban gombadagitotta az ilyen levest.

Tejfeles gyokér-levesaz egyszér gyokér-leves XVII-XVIII. szazadi valtozata. Osszetle
némileg eltés, kiemelve az eltéréseketdldség 2 sargarépa-gyokeér, 1 petrezselyem-gyokeér a
zoéldjével és 1 kisebb fej voroshagyma, esetlegogsék vagott kaposzta (nem tdébb, mint a
toébbi zoldség).Fézs-lé: 1 liter viz és 1,5-2 dkg s&irités 2-3 ewkanal fehér liszt, 4-5
evwokandl vaj (olaj) és 1-2 dlisi tejfel (ritkabban savanykés tejfiszerek 1-2 g bors.
Esetleg, 1-2 g kakuklfvagy tarkony (majoranna) i«készités folyamataigy készitették,
mint az egyszér gyokér-levest, de a hagymas fehér-rantéast vizkelvkrt tejfollel ontotték
fel (vagy tejfolos-lisztesen habartak), igirisve a BHit zoldséges levetvaltozat nehol a
z6ldséget €lszor a zsiradék felében dinsztelték. Majd felorpubara zték és berantottak
(zsiradék masik felében). Leves-betétkent metélttéévagy némi belétott kasa gazdagit-
hatta. Ha kevesebb z6ldséggel készitettek, akkakrgn piritott kenyér-kockakkal talaltak.

Borsos gyokér-leveshasonléan XVIII. szazadinak véliseleves. Osszetétele a tejfeles
gyokér-leveséhez hasonlo, de kaposzta helyettredlliegészitve. Tiszta levesnek késziilt
(vagyis sirités nelkil).Fozs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 dkg sdriiszer 1-2 g bors és 2-3 dkg
frissen reszelt tormaZsiradék 2-3 ewkanal zsir (bojtidben olaj). Készités folyamataa
hagymét zsirban enyhén megpiritottdk és erre réde@ darabolt zoldséget. Kissé meg-
dinszteltek, majd dzo-lével felontotteék, hozzaadtak #iskzereket. Amikor megft, piritott
kenyér-kockakkal talaltak/altozat néhol egy kis maréknyi hantolt arpat vagy kolsedtele-
foztek (ekkor a kenyér-kockak elmaradtak). A boryéielcsigs zold-paprikaval vagy bors-
fuvel is készitették. Sokfelé a reszelt tormat elki@gyMashol még koménymaggal (1-2 g) is
izesitették.

Vegyes zdldség-leveXIX. szazadi hagyomanyos leves-valtozaibldseg 15-20 dkg gyoker
(sargarépa, petrezselyem és zeller), 15-20 dkg&ackagott burgonya (fele lehet z6ldborsé
vagy zoldbab is)Fézs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 dkg séziszerek1,5-2 g bors (vagy ugyanennyi
6rolt csipbs paprika), 1-1,5 g kdménymag, esetleg kb. 1 g kel borsti vagy tarkony.
Sirit: 1 ewWkanal liszt és 1,5 ékanal zsir (olaj vagy vajKeészités folyamatdisztbdl és
zsirbdl aranysarga-pirosas rantast készitettek faantottek kevés hideg vizzel és csomo-
mentesre kikeverték, majd hozzaelegyitették a fielfo f6z6-lehez. Ehhez hozzaadtak a
fiszereket, beleszortdk a darabokra vagott zoldségeha medtt, talalhattak.Valtozat
szigorubb bojtkor a zsirt olaj helyettesitette. dléh z6ldségeket &t6leg zsirban megparol-
tak, majd liszttel meghintették, és az felontiiszierezve megkték. Ez a készitési mod volt
gyakoribb a vajas véltozatnal, amelyet néhol keégegsllel vagy tejjel tovabb izesithettek.

Fi-leves régi leves, amelyet spenoét, sdska, turbolyagepstilyem, zeller, karalabé, retek stb.
mosott-0sszevagdalt leveldbféztek. A mosott-valogatott leveleket vagdaltak égt&d
Majd olajon vagy vajon paroltak, vizzel vagy tejjelontotték, fiszerezték éssrték, végl
siiritették (liszt-szorassal vagy habarassal) és giések”. Allaga a hig soska- vagy spenot-
fozelékre emlékeztetett. Piritott kenyér-kockakrawit-tojasra télaltakValtozat szamta-
lan médon fiszerezhették. Kedvelt volt a hagymas fehér-rantasatgse. Néhol kevés aprora
vagott petrezselyem- vagy sargarépa-gyokeret (zgllmot) is belafztek.

Tejf6lés uborka-levesigen egyszdr, egykor népszérleves-féle. Zoldség: 25-35 dkg tiszti-
tott uborka, apréra kockazvizesitésso (izlés szerint, kb. 1-2 dkg), 2-3 gerezd fajyimaa, 1
kis csokor friss-kapor, 1,5-2 golt bors. Fdzs-1€: 6 dl viz és 3 dl @i-érett tejfél sima
keveréke (esetleg 1 liter aludt-teiritd: 2 ewwkanal olaj és 1-2 ékanal fehér-lisztKészités
folyamata az uborkéat s6zték, borsoztak és fél-egy éranagytak sajat levében pacolodni.
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F6z6-lével felontve legfeljebb negyedoraigzték, majd fehér rantast készitettek és azzal
bediritették. Hozzaadva az aprora vagdalt kaprot ékdgkmat még néhany percig 6ssze-
foztéek. Piritott kenyér-kockakra talalta¥altozat néhol rantas helyett olajos-lisztes habaras-
sal diritették. Kapor helyett petrezselyem-zdldje vagkaday (esetleg bazsalikom) igsize-
rezhette. Néhol 1-2 ékanalnyi mézzel (vagy kevés cukorral) kissé meagfissitették.

Paprikas gyokér-leves gulyas-leves mintajara készult XIX. szdzadekevaltozatZoldség

1 szal sargarépa, 1 petrezselyem-gyokeér a zoldjévglzepes fej voroshagyma és 20-25 dkg
burgonya (felkockéazva)izesités 5-10 g 6rolt piros fiszer-paprika (csifs és édes izlés
szerinti keveréke) és 2-3 @anal zsir (bojtidben olaj).Fdzs-1é: 1 liter viz. SG 1-2 g sO
(izlés szerint).Készités folyamataa vorés-hagymét zsirban enyhén megpiritottak,dmaj
paprikaval megszorva 6sszekeverték. Erre raszartédrabolt zoldséget, s6ztak és a paprikas
zsiros hagymaval kissé megdinszteltéézd-lével felontotték és a zoldséget puhasaték.
Valtozat néhol kevés csipetkét (tarhonyat) is bé&tegk. Mashol a petrezselymet egészben
fézték, majd kivették.

Hagyomanyos bdjti csorbanas néven hushagyo kiszi. A vegyes zéldség-levdslyi €s
felfoldi valtozata. Osszetétele, készitési médjaasonld. Kulonbség, hogy a levest ciberével
(erjesztett korpa-kovasz levével) kissé megsavattgik. Gyakran némi tejfollel is izesitették.

Céklas bojti borscsa hagyomanyos bojti csorba maramarosi, bukovéeajyimesi valtozata.
Annyi eltéréssel hogy a burgonyat és a z6ldségekadents részben - cékla (vagy kerék-
répa) helyettesitette.ibzerezése helyileg igen kilonbdzhetett. De mindigtas nélkul
készllt és korpa-kovasz levével savanyitotté{tozat bojtidon kivil hust is beléizhettek.

Hagyma-leves

A hagyma-leves - val6jaban - egyfajta zoldség-letmek ellenére kilénleges helyet foglal
el a levesek kozott, mivel készitési mddja toblzérad soran szinte nem valtozott. Mivel,
fliszerezettsége jol igazodott a mindenkori szokaspldwert érdemes kilon is megemliteni.

Hagyma-leves készitésénekleni alakulasaa korabeli leirdsok és régi szakacskonyvek arra
utalnak, hogy a hagyma-leveseket a XIX. szazadigé@®dk helyen még ma is) tébbnyire
savanykasra készitették és rantasgdlették. Leves, amely jol tikrozi a korabeli kdeit.

14. tabldzat: Hagyma-leveg$4ése

Idészak XIX. szazad XIX. szazad XIX. szazad XVI-XVIII.
Szokés utolsé harmada kdzepe eleje szazad
Elokészités | Tisztitsd meg a vords-|Tisztitsd meg a vords- | Vordshagymat tisztitsad| Voroshagymat metéld,

hagymat és vagd hagymat és vagd aproéral és vagd aprora. s6s vizbendzd puhara.
aprora.
Rantas Készits zsemle-szin |Készits aranyszin Készits fehér-rantast: | Készits vilagos rantast:
rantast: rantast: -vajjal (zsirral), -vajjal (zsirral, olajjal),
- zsirral, liszttel, - zsirral, liszttel; -liszttel, -liszttel (morzsaval).
- vOrés-hagymaval, |- vorés-hagymaval, -vOrés-hagymaval. -aprora vagdalt
- 6rolt - Orolt pirospaprikaval. petrezselyem-zoldjével
pirospaprikaval.
FelOontés Ontsd fel vizzel, keverdEresztd fol vizzel, és Engedd fol vizzel (borsg-Vizzel, keverd simara,
simara. Majd higitsad. |keverd csomémentesre. | lével), simara kikeverd. | add a hagymas Iéhez
Fozés Lassu tizon Lassu tizon kevergetve. | Fél 6raig, kevergetve. Fertalygiéevergetve
kevergetve.
izesités S6zzad meg. S6zd meg. Vess bele sot és borsot. bélelbors, gyombér
Betétezés Foézhetsz bele: F6zz a levesbe: metéltet| Pirits kenyér-kockakat. Pirits hozza kenyér-
metéltet, tarhonyat  |galuskat vagy burgonyat, kockéakat, vagy Usztass
vagy felvert tojast. lehet hozza kemény tojas. bele tojast.
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Savanyitas izlés szerint: ecettel, |Amikor a betét medgt, |izlés szerint, kevés Kevés ecettel, savanyu
tejféllel, kiszi-lévef. |keverj tejfélt a levesbe. |ecettel. borral vagy tejfollel.
Befozés Annyi f6zés, amennyi |Néhany percig, hogy a Néhany percigdzve,
a betétnek kell. tejfél elkeveredjen. hogy a tojas merevedjen.
Talalas Néhol a tejfolt a kimert|Néhol a tejfolt csak Téalalaskor kenyér- Talalaskor kenyér-
levesre adagoltak. talalaskor adtak hozza. | kockakkal megszoérva. |kockakra merve.

A tablazati annyira egyertelim hogy szinte felesleges részletes recepteket &dareEle-
gend lenne csak konkrét dsszetételre és a fontibgehati 1épés-valtozasokra utalni. Erdemi
eltérések aifszerezésnél, a rantasok elkészitésénél és a eibgekekelheik.

Megjegyzend, hogy a régi receptek szerint a hagyma-levestitedsk voros-hagymabdl és
par-hagymabdl (poré-hagymabdl). De mivel leirasdyk hasonldak, ezért csak akkor célszer
mereven ragaszkodni vords-hagymahoz, ha a kolab@ kifejezetten ,,6reg-hagymat” emilit.

Kenyeres hagyma-leveggy régi hagyma-leves tobb szaz éves emléke.dcgpgatossaga,
hogy rantas és habaras nélkil kés#izs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 g sdzesit: 1-1,5 dlI fehér
bor, esetleg 0,5-1 dl cibere (korpa-kovasz vagyasgu kaposzta leve). Valamint, egy
kiskanal mézAlapanyag 4-6 kdzepes fej voroshagyma és 2-3 gerezd fokhaglyiiszerek
1-2 g bors és fele ennyi kakukktagy majorannaZsiradék 2-3 ewkanal vaj.Betét 15-25
dkg kenyér, kockazva és megpiritkeszités folyamata voros-hagymakat megtisztitottak,
€s aprora vagtak. Vajban dinszteltéek, majd hozZz&adtlereszelt fokhagymat és a mezet.
Kissé Osszepiritottak és felontottéed-lével. A hagymat puharabfték (kb. fél éra), de a
f6zés befejezte éit néhany perccel hozzaadtak ésAereket is. Valamint, izlés szerint
savanyitottak. Piritott kenyér-darabokkal megszaalaltak.Valtozat szigort bdjtkor olajjal
készitették. Néhol kbménymaggal is izesitettékglitagymaval is hinthették.

Eredeti hagyma-leves: leves XVI. szazadi véaltozateszs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 g sdzesit:
0,3- 0,5 dlI ecet vagy savanykas bor (izlés szeditpanyag 4-6 kdzepes fej voréshagyma.
Rantashozl ewkanal liszt (vagy finom morzsa) és 26kanal vaj.Fiszer 1,5-2 g bors (vagy
borsfi), 1-2 g gydombér-reszelék, apréra vagdalt petrgeselzoldje (5-8 nagyobb szalnyi).
Készités folyamataa karikakra vagott hagymat a sds#eres 6z6-1ében (kb. fél ora alatt)
puhara §zték. A petrezselyem zoldjét forrd vajban kissénfgasztottak, és liszttel megszorva
fehér rantassa készitették. Ezt kevés hideg vieatotték és ezzel berantottak a forrasban
lévé hagymas dzetet. Kostoltak, izlés szerint savanyitottak, nghgercig még Osszéfték.
Majd a tizrél levettek és a forrd levesbe 2-3 tojast ovatosaleiittek (nehogy szétfolyjéek).
Amikor a tojasok kissé mar megmerevedtek azokaveskel a tanyérba mert&daltozat nem
bojtos valtozatat - viz helyett - huaslével felortéle, zsirral (zsirjara sutott szalonnan)
készitették a rantasat és a petrezselymet elhagh&zigorlu bojtkor tojas nélkdl, piritott
kenyeér-kockakra talaltdk. A bort kevés mézzel dédasicet-viz keverékkel poétoltak.

Piritott hagyma-levesa leves XVII. szazadi valtozata. Osszetételeradeti hagyma-levesé-
vel megegyezettKészités folyamataannyiban tért el a szokasostol, hogy a vordoshagym
(egy kisebb fej kivételével) karikara vagdaltak fészeres-sés vizben mégték. A meg-
hagyott kis fej hagymat apréra vagdaltak, vajbaeg@sre paroltak és liszttel keverve fehér-
rantast készitettek rajta, amit petrezselyem zoddj@sszekevertek. Amikor a fehér-rantas
szine kissé zoldult (petrezselyem a levét adtayekenideg vizzel felontotték, és ezzel
berantottak a hagymaszetet. izlés szerint savanyitottak és néhany peissseizés utan
talalhattdk. A tojast kulonékték kemény-tojdsnak. Azt megtisztitva a tanyéeditek, arra
merték a forrd levestValtozat bojti valtozata tojas nélkdl, olajjal készult, hoé kevés
gombat is beldizve.

2L Magyar Néprajzi Lexikon: Erjesztett gabona-é. A&miai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Borsos hagyma-levesa leves XVIII. szazadi valtozata. Osszetételeeazdeti hagyma-
levesédl kissé eltért, mivel gydmbért nem tartalmazottsadint, fiszerezését kiegészithette
némiorélt kbménymag. A rantasa zsirral készlt és boydteinkabb ecet izesitettiéészités
folyamata a hagymat (egy kisebb fej kivételével) karikaemdaltak ésifszeres-sés vizben
megbztek. A kis fej hagymat aprora vagdaltak, zsirbaegésre paroltak és liszttel keverve
fehér-rantast készitettek rajta. Kevés hideg vifekintotték, ezzel berantottdk a hagymas
fézetet. izlés szerint savanyitottak és néhany peisssefzés utan piritott kenyér-kockakra
talalhattak Valtozat bojti valtozat olajos rantassal. A petrezselytaekony vagy bazsalikom
valthatta.

Fokhagymas hagyma-levesgykor népszér XVIII. szazadi leves-valtozat. Paloc, székely és
cséngo vidékeken régen kedvelt leves-féle. A bonsgyma-leves mintajara készult azzal az
eltéréssel, hogy - ecet (bor) helyett - cibrévelsbsal (korpa-kovasz levével) savanyitottak.
Sét, 1-2 gerezd fokhagymat is adtak hozza (1 literidgo-l€éhez) és tejfollel is talaltak.
Valtozat gyakran piritott kenyér-kockakra talaltak. Szagiekeken - rantas helyett - lisztes
szorassal isisithették, petrezselyem-zoldjével (majorAnnavabegs tejfollel izesitették.

Tejf6lés hagyma-leveshasonléan régi, XVI-XVIII szazadi tartalmas-hughés véltozat.
Osszetétele igen hasonl6 agdhkddiekéhez. Annyi eltéréssel, hogy bor vagy ecegdiell-2 di
savanyu tejfol izesitette. Készitési modja is higsate nem rantds, hanem habarigdtette.
Készités folyamata karikara vagdalt hagymat sds#eres vizben puharézték. Tejfolben a
lisztet krémesre-selymesre elkeverték, majd kevélegnhagymasdéizetet adva hozza, abban
csomomentesre kavartak. Ezt, egyrén keresztil belecsorgattak a forrasbard leagyma-
fézetbe és alland6 kevergetés mellett behabartaloredditak hozza az apréra vagdalt petre-
zselyem-zoldjét. Néhany perces 0sézéf utan piritott kenyér-kockakra talaltdkaltozat
néhol petrezselyem-zéldje helyett 1-2 gerezd frigeszelt foghagyma izesitette.

Rantott hagyma-levesa borsos hagyma-leveshez hasonléan készilt, Xd&zexl eleji
valtozat.Fézs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 g sdzesit: 0,3- 0,5 dl ecet (izlés szerinBlapanyag
4-6 kozepes fej voroshagymRantashozl-2 evwkanal liszt €s 2 ékanal zsirFiszer 1,5-2 g
bors (vagy csifs 6rolt paprika, esetleg egy cégpzold-paprika), 2-3 g koménymagészités
folyamata a hagymat sos vizben mégték, a borssal (vagy paprikaval) egyitt. Zsirtenel
gitettek, abban a kdménymagot kissé megpirongaktald liszttel megszorva kissé barnas
(nem égett) rantast készitettek és ezzel beraktattiagymasdzetet. Neéhany perces 6ssze-
forralds utan piritott kenyér-darabokkal megszddlaltak. Valtozat bojtidsben zsir helyett
olajjal készitették. Néhol kevés ecettel (kovasmgwsavanyusag-lével), meg is izesithették.

Paprikas hagyma-leves hagyma-leves sajatos, XIX. szazadi alféldi ozdta. Fézs-lé: 1

liter viz, 1-1,5 g sOAlapanyag 4-5 kdzepes fej voroshagymiaesités 5-10 gorolt fiiszer-
paprika (édes és & keveréke) és 2-3 ékanal zsir (bojtidben olaj).Betét leginkabb 1 kis
marék tarhonya vagy metéKészités folyamataegy nagyobb labasban a hagyma negyedét
apréra vagdaltak és zsiron megpiritottak. Majdizot levéve paprikaval megszoértak és
alaposan megkeverték (hogy jol kiadja a szinézé.iEzutan vizzel felontotték, soztak, és
beleadva a karikara vagott hagymat felforraltdkzzé@adtak a betétet és puhulasig (lagzart)
fozték, utana talalhattak/altozat a tészta-betétet helyettesithette egy kézepeaghbya kis
kockakra darabolva, vagy egy kisebb maréknyi hadigla vagy kéles. Bor- vagy alma-ecet
izesithette.

Kunsagi hagyma-leves paprikas hagyma-leves sajatos XIX. szazadoxath. Amelyben, a
hozzaval6 zsirt kb. 10 dkg fustolt-kisttott szalaredta. A kisult zsirban (a szalonnaval
egyutt) ebszor a szaraz-tésztat kissé megpiritottak, majdtiéic. A maradék zsirra adtak a
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hagymat és a sot, majd pirulas utan a paprikatzelielontottek, hozzaadtak a karikazott
hagymat és a zsirban piritott tésztat, és pultét@K. ize leginkabb a hamis gulyas-levesre
hasonlitott.Valtozat totos koérnyezetben némi kdménymaggal tiszérezték. Svaboknal a

petrezselyem- vagy zeller-zdldje és a burgonya #datos feljavitd. Ecetes savanyitassal
igen ritka.

Gomba-leves

Az eqgyik legsajatosabb és legvaltozatosabb - udgamaegyre ritkabb - hagyomanyos leves-
készitmény. Ugyanis, a gomba lgyesen és részbgattesithetett hus-ndihés zoldséget,
sot leves-betétként is szolgalhatott. Vagyis, a gotelbas készilhetett: hds- vagy z6ldség-
leves modjan, de lehetett a leves-betétek gazdagitmgy €ppen potloja. E fejezetrészben
csak olyan gomba-levesekkel céldzérglalkozni, amelyek kifejezetten ,gomba-alapamgag
epultek” (vagyis nem hus- vagy z6ldség-kiegészihem leves-betétek).

Gomba-leves készitésénelbleni alakulasaaz ,igazan gombalevesek” leirasai arra utalnak,
hogy receptjeik ,torténelme” szinte megegyezik, agyma-levesnél leirtakkal. A gomba-
levesek keészitési modja tobb évszazad soran aligzeét. Ugyanakkor atiszerezésuk és
siritésuk ,haladt a korral”. Ami szembe@tihogy az ,igazi gomba-levest” nem gazdagitottak
masféle betétekkel. A zolds&itiszerldl is csak a legszikségesebbeket tartalmazta (hogy
jOl érvényesiilhessen a gomba eredeti ize). Kulérdeemar z6ldség- vagy betétes-leves
lenne.

15. tablazat: Gomba-levegZése

Id6szak XIX. szézad XIX. szdzad XVIII. szazad XVI-XVIL.
Szokas vége eleje ideje szazad
Elokészités | Tisztitsd-mosd meg a |Tisztitsd meg a gombat| A gombat tisztitsad meg Megtisztitvan a gombat,
gombat és vagd aprora)és vagd szeletekre. és vagd apréra. metéld laskara (csikokrg).
Puhitas So6zd és levében pérold 646l sés-fiszeres vizben.S6zzad, §zd sajat |ében.
Rantas Készits piros rantast: |Készits pirult rantast: | Készits fehér-rantast: | Készits vilagos rantast:
- zsirral, liszttel, - zsirral, liszttel; -vajjal (zsirral), liszttel, |-vajjal (zsirral, olajjal),
- vOrés-hagymaval, - vorés-hagymaval. -vOrés-hagymaval. -liszttel (morzsaval), és
- 6rolt pirospaprikaval. petrezselyem-zoldjével
Berantas Ereszd fel hideg vizzel. |Eresztd 6l hideg vizzel] Engedd f6l vizzel. Ontsd Erezd fol hideg vizzel.
Hozza a gombat és sét|/Add hozza a gombét. | hozza adtt gombat. Add hozza adtt gombat.
F6zés Lassu tizon kevergetve| Lass(zdn kevergetve.| Lassizon keverve. Lasstizon keverve
Fiszerezés | Néha bors, kéménymag. Borsot (paprikat) hozza. Yekssot és borsot.| Kell bele bors, gydmbgr.
Savanyitas | Ritkan: tejfol, ecet, Néha: tejfdl, ecet, cibere|zlés szerint: ecettel vagyKevés ecet, savanyu bo
cibere, kadposzta-lé. kaposzta-lé. tejfollel. vagy tejfol, cibere
Befdzés Annyi f6zés, amennyi aNéhany percig, hogy a Néhany percigdzve.
betétnek kell. tejfol elkeveredjen.
Talalas Néhol a tejfolt a kimert |[Néhol a tejfolt csak Télalaskor kenyér- Télalaskor kenyér-
levesre adagoltak. talalaskor adtak hozza. | kockdkkal megszorva. |kockakra merve.

Morzsas gomba-levetalan a legrégebbi ismert gomba-leves. Egyediigsgsaga, hogy rantas
és habaras nélkiil készilszs-1€: 1 liter viz.Sa 1,5-2 dkg.izesit: 1-1,5 dl bor vagy 0,5-1 dl
ecet, esetleg cibere (korpa-kovasz vagy savanywskzép leve).Alapanyag 30-50 dkg
tisztitott és csikokra vagdalt gomlbaiszerek 1-2 g bors, 2-3 dkg friss reszelt gyombér, és 1
csokor petrezselyem-zdoldje (aprora vagvasjradek 1-2 evbkanal vaj vagy olaj. &it6: 1-2
evokandl szaraz és finomra tort kenyér-moréaszités folyamataa gombat megtisztitottak
és csikokra vartak. Egy nagyobb edényben soztékzaaoltak a zsiradékot és dedlatt
puhdra paroltak. Majdibzerezték, vizzel felontotték és izlés szerint gsgitottak”. Meg-
hintették kenyér-morzsaval és néhany perciip dizon hagytak benne a morzsat saditf
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Valtozat néhol petrezselyem helyett a majorannaval vadgykeivel izesitették. Bojtién
Kival (viz helyett) has- vagy abdlo-lével ontottéN, vajat pedig zsirral helyettesitették.
Zsirral készult valtozatat apritott voros-hagymasakészithették (petrezselyem helyett), de
az ilyet nemigen tejféloztek.

Eredeti gomba-levesa leves XVI. szazadi véaltozata. Sajatossaga, hégyassal készult.
Fézs-1€: 1 liter viz. SaG 1,5-2 dkg.izesit: 1-1,5 dl bor vagy ugyanannyi savanykas tejfol.
Alapanyag 30-40 dkg tisztitott és csikokra vagdalt gonthészerek 1-2 g bors, 1-2 dkg friss
reszelt gyombér és 1 csokor petrezselyem-zoldgradék 1-2 evbkanal vaj vagy olaj.
Sirite: 1-2 evwkanal fehér-liszt.Készités folyamataa gombat megtisztitottak €s ujjnyi
darabokra vagtak (kisebb fejeket egyben hagytaly.riagyobb edényben soztak éssfathtt
puhara paroltak. Vizzel felontottéek és izlés szergavanyitottdk”. Vajas-fehér rantast
készitettek, benne a petrezselyem-zoldjét kisséanegasztva. Azzal bésitették a gomba-
fozetet, hozzaadtak a maradéksdert €s néhany percigoer tizon hagytak 6sszéti.
Véltozat bojtidén kivil has-lével ontotték fel (viz helyett). Néhmltejfolt a fehér-rantdshoz
keverve adtdk a gombaé&zkthez. Petrezselyem helyett a majorannaval, kdku&k vagy
tarkonnyal is izesitették. Vaj helyett zsirral &skitették, de tébbnyire petrezselyem nélkal.
Neéhol keveés ecet is izesithette.

Tejfeles gomba-levesz eredeti gomba-leves habart valtozata, azzaletstelében egyezik.
Készitésében is csak annyiban kilonb6zott, hogdrfedntas helyett lisztes-tejfélos habaras-
sal készitették (amibe a petrezselyem-zdldjét iskegertek). A vajat mar &téleg hozzaad-
tak a parolédé gombahoz, ahogy a morzsas gomba-ledszitésénél is tortérivaltozat
néhol petrezselyem-zoldje helyett kapor zdldjetkdayt vagy 1-2 gerezd fokhagyma-
reszelékét keverték a habarékba. A tejfelt pottdhatiudt-tej, tejsavo és tej keveréke, kova-
szolt vagy kaposzta-lével savanyitott tej (kevestlel keverve, hogyisibb legyen).

Rantott gomba-leves rantott hagyma-leves mintajara készult. Anmigréssel, hogy csak 1
fej hagymaval készilt (ami kellett a rantdshoz)tobbi hagyma helyett pedig szeletekre
vagott gomba kertilt a levesbéaltozat néhol szokasban volt 1 kisebb sargarépat is &axik
vagva a levesbedini. Mashol a kdménymagot elhagytak, tarkonnyalyvagkukkfivel
fiszerezték.

Piros gomba-levespiros-paprikas rantassal készilt gomba-lekFégs-1é: 1 liter viz és 1,5-2 g
s6.Alapanyag 25-30 dkg tisztitott €s darabolt gomba és 1-Zdepshagyma apréra vagdalva.
Rantashozl-2 ewkanal liszt és 2 ékanal disznd-zsir (bojtitben olaj).Készités folyamata
a gombat egy nagyobb edényben soztak, sajat etdeztshen dinsztelték. Zsirt melegitettek,
abban az apritott hagymat kissé megpiritottdk gsikgaval meghintették. Ezt, hideg vizzel
feleresztették és alaposan elkeverve radntottéinsztelt gombara. Majd felforraltak, és a
gombét puharaskték a berantott piros Iébevialtozat bojtidoben zsir helyett olajjal késziilt.

Paprikds gomba-levesigy készilt, mint a paprikds gulyas-leves, de Inélyett gombaval.
Fozs-1é: 1 liter viz.Sa 1,5-2 dkg.Alapanyag 30-40 dkg tisztitott-darabolt gomba, 1 fej voros-
hagyma apréra vagdalvasiradék 2-3 ebkandl diszno-zsir (bojtitben csak olaj)Fiszerek
5-10 gorolt piros-paprikaKészités folyamatasirt egy labasban forrésitottak, azon a voros-
hagymat kissé megpdorkolték (piritottak). Levévéad (hogy a paprika meg ne égjediplt
fuszer-paprikaval meghintették, atkeverték. Ezt kimetvizzel felontotték, hozzaadtak a sot
és darabolt gombat. Mindezt felforraltak és a ganghdara §zték. Valtoza: néhol apréra
vagdalt sés-flstolt szalonnat piritottak és abbi#otsek ki a hagymat (a szalonna sdssagat
figyelembe véve). A fustolt iz - allitélag - méganoltebb” aromat adott a ,gomba-gulyas-
nak”.
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Zoldséges gomba-levea vegyes zoldség-leves mintajara készilt regdexaltozat. Annyi
eltéréssel, hogy a 15-20 dkg burgonya helyett 15dR§ szeletelt gombabdl készitve.
Készitése is annak leirasa alapjan tort®f@litozat bojtidoben zsir helyett olajjal. Ismert
vajjal készitett valtozatban is, amelyet tejfoltelzesithettek. Sokféle zdldséggel késziilhetett.

Marinalt gomba-levesa gombat kevés vizben megparoltak, savanyu képtszeben (vagy
kovaszos, esetleg ecetes Iében) néhany napig stotédly, Hivos helyet és lezarva akar tobb
hétig is eltarthattak ilyen modon. E gombabdl sgkan-habart levesbtttek, Bleg Felféldon
és Karpatok észak-keleti végeiben (a friss gombBtettesitve) Valtozat gyakran a gombat
nyers-karikazott vords- vagy fokhagymaval észerezve (bors, borokabogy0d) savanyitottak.

Asz6s gomba-levesigy nevezték egykor az aszalt-szaritott gomb&szilt levest. Az
elobbiek szerinti gomba-levesek barmelyike készilheteéritott gombabdl. Akkor, ha az
elé6zéleg legalabb néhany orara hideg vizben beaztdfzka levét ledntve tisztéZo-1ével
fozték levesséValtozat a hagymas fehér-rantdsosrites-izesités mellett a lisztes-tejfolos

habaras terjedt el. Aszalt gombahoz ol illett kukkflives és a tejfolds-tarkonyos izesités.

Kasa-leves

Régen sem tul elterjedt, mara mar alig ismert ledd®zat. Valamilyen kasa-alapanyag
adta a leves ,lényegét”, déidzerezés és készitési mod pedig a leveséhez hasohtizép-
korban 6leg hantolt gabona (arpa, koles, zab, buza, raz$)igelyes (borsd, lencse, I6bab)
volt az alapanyag. Amely, lehetett egész (mag) véggdek (dara). Kébb ez kiegészilt
hajdinaval, majd a XVIIl. szazadtol a kukoricaviagbbal, burgonyaval és csicsokaval. Mi-
kozben, a gabonaféle kdsa-alapanyagok (arpa kéwetelegyre eltiinedeztek a XIX. szazad
végere.

Kasa-leves készitésénelSlmni alakuldasaa korabeli leirasokbdl Ugyinik, hogy a kasa- és
hagyma-levesek készitési modja €szerezése egykor igencsak hasonlatos volt. Az kges-
levest nem gazdagitottak masféle betétekkel vaglesfeges” zdldségekkeliigzerekBl is
csak a ,sziikségeset” tartalmaztasvel a kasa-anyagok ,levesbeli részaranya” csokKesit.
szereplk masféle leves betétjének vagy zoldség&mjenek ,szintjére silanyult”.

16. tablazat; Kasa-leve$£ése

Idészak XIX. szazad XIX. szadzad XVIII. szdzad XVI-XVII.
Szokas vége eleje ideje szazad
Elokészités | A hantolt kdsa-anyagotA hantolt kasa-anyagot | A hantolt kasa-anyagot | A hantolt kasa-anyagot
mosd meg. Mas vizbenimosd meg. Mas vizben| mosd meg. Mas vizben | mosd meg. Mas vizben
aztasd, majd szd le.  |aztasd, majd sizd le. aztasd, majd szd le. aztasd, majd szd le.

Puhitas Tiszta vizben lassu Tiszta vizben lasstizon | Tiszta vizben lasstizon | Tiszta vizben lasstizon
tiizon ©zd puhara. fé6zd puhara. f6zd puhara. fé6zd puhara.

Pépesités Hivelyest néha pépesre Huvelyesnél: attérve - -

Fiszerezés | Bors vagy paprika, Bors, voréshagyma, fokrBors, gyombér, vorés- | Kasanal: bors, gydmbér
vordshagyma, fok- hagyma, petrezselyem, | hagyma, petrezselyem, | Hivelyesnél: hagymak.
hagyma, kdménymag. |majoranna, kéménymagzsalya, majoranna.

Gazdagitas | Ritkan: sargarépa, Ritkan: sargarépa, zeller Ritkan: sargarépa.
zeller, burgonya.

Savanyito Ritkan: ecet, tejfol, Ritkan: ecet, kovasz-lé, | Ecet, kovasz-lé. Kasanal: ecet, kovasz{lé
kovasz-lé. tejfol. Huvelyesnél: ecet, alma

Sirités Fehér vagy paprikds- |Rantas: zsirral, liszttel, | Szoras: kenyér-morzsa.| Néha: belefzott kenyér,
hagymas rantassal. |esetleg véros-hagymavabzéthzott kenyér szitan | vagy lisztes habarék.
Vagy gulyasosangve. |petrezselyem-zoldjével.| attorve. Ritkan: rantas.

22 Magyar Néprajzi Lexikon: Kasa. Akadémiai Kiad6,d2pest 1977-1982
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Befézés Siirités utan 2-3 perc. | U8tés utdn kb. 5 perc | UHtés utdn néhany perc. (i®és utdn néhany perc.

Talalas Néha: piritott kenyér- |Néha: piritott kenyér- | Néha: piritott kenyér- | A szitan attortet kenyér-
kockara merve. kockaval megszérva. |kockara merve. kockakra merve.

Eredeti kdsa-leveségi, XVI. szazadi egyszédeves-féle:Fézs-1€: 1 liter viz.Sa 1-2 dkg.
Alapanyag 15-20 dkg hantolt &rpa, kéles vagy hajdina (egetiantolt buza, rozs és zab
durva daraja)Fiszerek 1,5-2 g bors, 0,5-1 dkg gyombér-reszelBkvanyitd 0,5-1 dl bor-
vagy alma-ecet, esetleg korpas kovasZkiradék 1-2 evbkanal vaj (szigoru bojtkor olaj).
Készités folyamata kasa-anyagot megmostak és tiszta vizBeték. Mikor mar majdnem
megpuhult, akkor soztakiigzerezték és hozzaadtak a zsiradékot, majd iz&gssavanyi-
tottdk. Ha a kasa megpuhult, talalhatt¥féltozat bojtidon kivil néhol a zsiradékot aprora
vagott és kisutott szalonna adta (lehetett fusg)lt A hajdindval készitett kasa-leves a
tapasztalat szerint 1,5-2 szer annyi zsiradékatyigle mintha kolessel készilt volna. Néhol
gyombér helyett petrezselyem-zoldje izesitette. dpnrfnem bojtds) valtozatat viz helyett
zsirosabb hus-lével (csont- vagy abalo-lével) feléns Hzhették (ilyenkor a sllt-szalonnas
zsirozas és vajazas elmaradt). A XIX. szazadig naémat-kasaval is készitették.

Hagyomanyos késa-leves XVII-XVIII. szazadi leves-valtozat. Lényegéban eredeti kasa-
leves $riilbb izesebb és véltozata. Amely hatast, 1-2 kisattepselyem-gyokér belefé-
sével (zoldjének rahintésével) és 2-lkanal kenyér-morzsa hozzakeverésével kénnyen
elértek. Valamint, a savanyitds mértéke is 2<kamalnyi ecetre (ciberére) szoritkozatl-
tozat eléfordult, hogy petrezselyem-gyokeér helyett sargavépvagy zellerrel izesitették.

Ujkori kasa-levesa XIX. szazadra kialakult vidéki kasa-leveszs-lé: 1 liter viz.Sa 1-1,5
dkg. Alapanyag 15-20 dkg hantolt &rpa (esetleg koles, hajdingkokica-dara, ritkdn koles
vagy cirok).Zsiradéek 2-3 ewkanal zsirZoldseg 1-2 kézepes fej voroshagynfaiszer 1,5-2

g bors (vagy kis dscsis paprika) és 1-1,5 g koménymad{gszités folyamataaz apréra
vagdalt voros-hagymat és a koménymagot zsiradékisgpiritottak, hozzakeverték a frissen
mosott alapanyagot. Vizzel felontottekisterezték es lassan forraltédk. #eés felénél meg-
soztak, majd puhar@é4ték.Valtozat szigoru bojtkor zsir helyett olajjal készitett@lehol kis
csokor petrezselyem- vagy zeller-zoldjével, mashajorannaval vagy korianderrel is izesi-
tették. Hasonlot készitettek (kasa helyett) apvégdalt burgonyabdl vagy csicsokabal is.

Ciberés kasa-leveseqi, diétas leves-valtozdtszo-1é: 0,5 liter viz és 0,5 liter lent korpas
kovasz-l€.Sa 1-1,5 dkg.Alapanyag 15-25 dkg hantolt &rpa vagy hajdirgrits: 1 dl tejfol
és 1 tojasizesit: 3-6 dkg frissen reszelt tormKészités folyamataa megmosott kaséat sos
fé6z6-l1ében Hzték. Amikor félig megpuhult, kostoltdk és izléeedat még s6ztdk. Kozben a
tojassal és tejféllel habarékot készitettek. Amikdkasa megtt, kevés levével a habarékot
kikeverték és azzal a kasas-levetiin#stték. Hozzaadték a reszelt tormat és allandeés
mellett nagyon gyengén, rovid ideig Osszdék. Valtozat a tojast 1 ebkanalnyi liszt is
pétolhatta, azzal keverték Ossze a tejfolt (habekk A tormat petrezselyem-zoldje is
helyettesithette.

Paprikas kasa-levesz uUjkori kasa-leveshez hasonloan készilt, desqgpaprikas izesitéssel.
Fiiszer 5-8 gorolt-piros fiszer-paprikaKészités folyamata vagdalt véroshagymat zsirban
megpiritottak, piros paprikaval megszortak @&xdl levéve 6sszevegyitették (piros hagymas
zsir megjelenéseéig). Hozzaadtak a megmosott kasatel felontottek, soztdk és puhara
fézték. Valtozat néhol koménymaggal vagy majorannaval iszerezték. Petrezselyem-

zoldjével is izesithették. Apréra kockazott burgovel is készithették.

23 Magyar Néprajzi Lexikon: Harmatkasa (lat. Glycdtidtans). Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Eredeti hivelykes-leveseégi, XVI. szazadi valtozat, talan az ilyefzé&lek ebfutara lehetett.
Fozo-1é: 1 liter viz. Alapanyag 15-20 dkg €lz6 nap bedaztatott szaraz-borsé (esetleg lencse,
bab).Fiszerek 1 kis fej voroshagyma és 1-2 gerezd fokhagy@aanyito néhany etkanal
ecet (izlés szerintpa 1-2 dkg.Zsiradék 2-4 ebkanal olaj.Készités folyamataz aztatassal
puhitott magvakat kézzel alaposan megmorzsoltagy Heejukat ledobjak. Tiszta vizben
feltették Hzni. Amikor mar kezdtek puhulni, a vizet megsoztabzzaadtak az aprora vagdalt
hagymakat. Miutan a magvak méuék, az egészet szitan attorték. Ezt a hig krékées
olajjal elkeverték és kéiliziire besavanyitottdk, majd néhany percig még 6&st&. Piritott
vagy szaritott kenyér-kockakra merve talalt¥ialtozat néhol ecet helyett, a korpa-kovasz
vagy kovaszolt savanylsag levét hasznaltdk. Mashedyvanyu izt a magvakkal egyii dtt
savanykas alma szeletkéi adtak meg (amit a Iélszpagtak). Sritoként: belebzott kenyér.

Gyenge hivelykes-levesigyancsak kozel négyszaz éve ismert leves-vdltegyszeiien
habart z6ldség-leves modjan készult. Akar az ifgerelék-féledse is lehetnezdzs-1é: 1 liter
viz. Alapanyag 20-30 dkg zsenge borso- és babhivelyakszer 1,5-2 g bors, 0,5-1 dkg
gybmbér-reszeléksa 1-2 dkg.Habarashoz 2-3 ebkanal liszt és 3-5 ékanal ecetKészités
folyamata a hlivelyeket mosték, végeiket levagdostak ésVietontotték. Soztakjibzerez-
ték, majd puharadkték. Ecetes-lisztes habarékot készitettek és dmmtitették. Néhany
perces 0sszéfés utan talalhattak/altozat néhol 1-3 etkanal olajat is hozzakevertek a
habarékhoz. Bojtiéh kivil szivesen talaltalott hus-darabokra, kisttott szalonna-kockakra.
Ha a hlvely 6reg volt, akkor kibontottak, hogy cegkifejtett” magvakbol késziljon a leves.
llyenkor a nem tal 6reg héjakat is bélehettek, miket talalas @t a levesBl ,kidobtak”.
Felvidéken és Erdélyben karikazott vagy csikozettgzselyem-gyokeret is bebehettek.

Hagyomanyos borsé-levesz eredeti (szaraz-borsés) hivelyes-leves XVIHK\szazadi
valtozata. Amelynél a régebbi (csak hagymas iza¥ikbegeszitette a petrezselyem belef
zése is (1-2 gyokeér 1 literhez). A liszt-hintés@édtés helyett itt is teret nyert az ugyanannyi
finom kenyér-morzsa bekeverése (vagy a bennedéziétfkenyeresigités). A savanyitas is
hattérbe szorultvaltozat néhol a levest egyaltaldn nem savanyitottédk. Mlaah izesitését
zsalyaval fokoztak, de ismert a tarkonyos vagy méajpas valtozat is. Volt, ahol a felvagdalt
petrezselymet a borséval 6sszepassziroztak, dedazakjait egészben is hagyhattak diszéul.
A XVIIl. szdzad masodik felét az egyik petrezselymet szivesek kivaltottak sdgaval.
Sok helyen a fokhagymat elhagyték, a voréshagyretigedig péré-hagyméat hasznaltak.

Ujkori_borso6-leves a XIX. szazad elejére kialakulEszs-lé: 1 liter viz. SG 1-1,5 dkg.
Alapanyag 15-20 dkg szaraz-borsoé (sarga-borso, legalabbaigta beaztatvaXsiradéek 2-3
evokanal zsirZoldség 1-2 kozepes fej voréshagynfaiszer 1,5-2 g bors (vagy egy kisebb
cs csis zold- paprika) és 1-1,5 g koménymadggszités folyamataa bedaztatott borsot
ledblitettek, majd adko-vizben puharaskték, hozzaadva a soét ézés felénél. Ezt kovéen,
ezt az elegyet $ron attorték, finom-pépes lévé. Az apréra vagdalosénagymat és a ko-
ménymagot zsiradékban kissé megpiritottak, és lioeatiek a pépes léhez. Mindezt negyed-
oraig még 0sszérték.Valtozat szigoru bojtkor zsir helyett olajjal piritottalda csis z6ld-
paprikaval készult, akkor az mar a borépélsekor hozzaadtak, dedit nem passziroztak ki
a borséhoz. Néhol petrezselyem-zoldjével vagy raajodval is izesitették. Koménymagot
sokszor elhagytak. Néhol apritott petrezselyem-gyg@ik(vagy zeller-gumot) is beteftek.

Rantott borso-levesaz ujkori borsd-leves mintajara készlilt, de fer@rtassal. Az eltérés
csak annyi, hogy az Uvegesre piritott voros-hagyiratewbkanalnyi liszttel fehér rantassa
piritottak. Ezzel rantottak be a pépes borsos-lav@tozat néhol a rantast aludt-tej savoval,
savanyu kaposzta-, vagy kovaszos-lével ontotték(Kelerték el). Esetleg némi ecettel
izesitették.
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Tejf6l6s zdldborsé-levesaz Ujkori borso-leves mintgjara készult. Annyiésdssel, hogy
sarga-borsoé helyett 20-30 dkg fejtett z6ld-borspeal a §z6-leve csak 0,6 liter viz. Fehér-
rantassal vagy lisztes habarassatfitették, amit 3-4 dl hig tejféllel 6ssze is kewdrt
Valtozat: néhol a ,vénebb zo6ldborsds” levest ken#zzel (cukorral) édesitették, igy adva
néki ,zsenge izt”.

Paprikas borsd-levesz Gjkori borsé-leveshez hasonléan késziilt, desgpaprikas izesités-
sel. Fiiszer 5-8 g o6rolt pirospaprikavalKészités folyamataa beaztatott borsot sés vizben
puhédra &zték (néhol atpassziroztédk). A vagdalt voroshagymsatban megpiritottak, piros
paprikaval megszortak észtol levéve dsszevegyitették (piros hagymas zsir neggseéiq).
Ezutan hozzaontotték &tf borsés-I€éhez (vagy az attort pépes borso-lédgzh éraig 6ssze-
foztek. Valtozat néhol kdménymaggal vagy majorannaval iszerezték. Petrezselyem-
zéldjével is izesithették. Aprora vagott kevés asadpat is Osszéfhettek a borséval.
Valtozat a XIX. szazad végét zoldborséval is készitettek paprikas borso-levest

Bojti borso-1é altalanos leves alapanyag (a hus-léhez hasohlg fefontésekhez”)Fdzs-lé:

1 liter viz. Alapanyag 10-15 dkg szaraz-borséoeb nap beaztatv&Zdldség 1 petrezselyem-
gyokeér, 1 kisebb sargarépa és Ysi-nyi zeller-guBi.1-2 dkg. Sirité: 10-15 dkg kenyeér,
kockakra vagdalva és élénkre piritkeészités folyamata beaztatott borsét vizben felették
fézni, hozzaadva a zoldségeket és a kenyeret. Gy#izge lassan puharatek. Bojti
levesek készitésénél alap-léként haszndltak, ityerk kész levest szitan attorték. Ha
fiszerezték és zsirosabbra készitettek, akkor lestéstél belefzve leveskénttalalhattak.
Véltozat néhol sargarépa és zeller helyett édes-savamyds/al készitettek, amit a borsoval
egyutt a szitan attortek. Az ilyen borsé-leves gglososebb iz, és §riilbb (szikség esetén
higithato).

Hagyomanyos lencse-leveaz eredeti hivelykes-leves XVIIl. szazadi lencsé#tozata.
Fozo-1é: 1 liter viz. SG 1-2 dkg.Alapanyag 15-25 dkg fél nappal éb beaztatott lencse.
Fiszer 1 fej voroshagyma, kisebb csokor friss zsélyaywagjoranna (széaritva-morzsolva 2-
3 g).Zsiradék 3-4 ewkanal olaj.Készités folyamata beaztatott lencsét mostak, levalé héjat
ledorzsolték. A voroshagymét és dsiereket zsiradékban megfonnyasztottak. Ezt vizzel
felontottek, soéztak, abban a lencsét puhémék. Valtozat néhol gémbérrelifszerezték,
petrezselyem-gyoOkeret is bdiehettek, ecet is izesithette. Kenyér-szeletre tvagy kemény-
tojassal is talaltak. Néhol méétf burgonyat is adtak hozz4a, hogy ,tartalmasabldaf)

Ujkori lencse-levesa leves XIX. szazadban ismertebb valtozBtzs-1é: 1 liter viz, néhany
kanal ecettel izesitv&a 1-2 dkg.Alapanyag 15-20 dkg élbb beaztatott és lehéjazott lencse.
Fiiszer kis csokor petrezselyem-zoldje vagy néhany sgatska tarkony (kakukj.
Rantashoz1-2 ewkanal liszt, 2-3 ebkanal zsir és 1 fej voroshagyniéeszités folyamata
lencsét - annyi vizben, hogy ellepje - félig meayek, de ezt a levét kiontétték. Majd fel-
ontottek a 6z6-lével, s6ztak és abban puhataték. Az apritott hagymat zsirban Uvegesre
dinsztelték, majd liszttel keverve barna (nem @gatitast készitettek, ésdtflencsésdzetet
bediritették. Hozzaadtak d@gzereket, és egy kis ideig - lasfadn kevergetve - dsszefték.
Véltozat néhol a lencsés levet (még a berantétt)etzitan attorték és krémsheevesnek
készitették.

Ujkori bab-leves a XIX. szazadra elterjedt egystideves-féle.Féz5-1é: 1 liter viz.Sa 1-2
dkg. Alapanyag 15-20 dkg &ire beaztatott szaraz-bab vagy 25-30 dkg fejtett Bédrer 2-4
g bors és 1 nagyobb fej voroshagyrdsiradék 2-3 ewkanal zsir (bojtidben olaj).izesit:
néhany kandl ecet (izlés szerirKgszités mddjaa babot majdnem puhéarézték. Kdzben
zsiradékban hagymat piritottak, amit hozzaadtakzathez. Amit ezutanifzereztek, izlés
szerint ecettel savanyitottak és soztak. Majd aobalhara ézték. Valtozat sokfelé 1-2
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evokanal lisztet is hozzdadva, aranysarga hagymasszséntassal isitették. Néhol még
ekkor is divatban volt a petrezselymes izesitésefimbtt gyokérrel vagy zoldjével meg-

szorva).

Tejf6lés bab-levesa tejfolos zdldborsé-leveshez hasonldéan, az ljkab-leves mintjara

készllt. Azzal az eltéréssel, hogy mindig puhaefejpabbdl. Valamint, csak 6-7 dbz6-
lével, de 3-4 dl tejfdllel lisztesen habarva. Vdghér-rantas utani ennyi tejféllel bekeverve,

fézve.

Bab-qulyas ugy készilt, mint a paprikas borso leves, csékedbeaztatott babbalaltozat
agy is Hzhették, mint a gulyas-levest. llyenkor, a beattdtab potolta a kockara vagott hust.
Neéhol izlés szerint némi zoldséget is bé&tedk (petrezselyem, zeller, sargarépa, burgonya).

Gyuméolcs-leves

A korabeli gyimdlcsbl készilt leves-szérkészitmények igen valtozatosak lehettek. Ezek
egy része a levesekhez, masok inkabb valamifélgoktimz vagy hig lekvar-féléhez hason-
litottak. Ezért leginkabb azok tekintbkt,igazan gyimolcs-levesnek”, amelyeksterezése
és készitése a hus- vagy zoldség-levesekéhezasahld, és levesként is kerlltek talalasra.

Gyumdlcs-leves készitésénekbleni alakulasaa korabeli leirdsok arra utalnak, hogy a XVI-

XVIII. sz&zadi fiszerezésik igen hasonlitott az akkori leveseké&faamint, hogy a XVIII-
XIX. szadzadtol a gyumolcs-levesek fokozatosan kam@® desszert-szene valtak. Aromaju-
kat egyre inkdbb egzotikusifzerek adték (fahéj, szedfbors, szedfszeg), hattérbe szoritva
a hagyomanyosiizereket. Az is megfigyelhgt hogy a régi levesek - eredetileg élefy
savanykasak és darabosak voltak. #és inkabb édesebbek és krémesebbek, szésrekzer
Ezen fejezet-rész csak a hagyomanyszdrezas levesekre igyekszik ,ramutatni”.

17. tdblazat: Gyumolcs-leveéZése

Idészak XIX. szazad XIX. szazad XVIII. szazad XVI-XVII.
Szokas vége eleje ideje szazad
Elokészités | Gyimdlcs tisztitas, |Gyumdlcs tisztitas, Gylimolcs tisztitas, Gylmodlcs tisztitas,

magozas, darabolas. |magozas, darabolas. magozas, darabolas. magozas, darabolas.
Sézéas Igen ritkan. Gyakran. Altalaban.
Fiiszerezés | Anizs, édes-kémény, |Bors, kéménymag, anizg,Bors, gyémbér, anizs, |Bors, gydmbér, anizs,

bazsalikom. bazsalikom. bazsalikom, tarkony. bazsalikom, kakukKkf.
Levesezés Ritkan hus-lével felontve Néha has-1ével felontve,
Puhitas Lassu dzéssel. Lassbzéssel. Lassbzéssel. Lassbzéssel.
Pépesités Fele pép, fele darabosg. ilésnél darabos. Ritkan. Ritkan.
izesités Cukorral, must- Mézzel, cukorral. Mézzel, borral (musttal)Mézzel, borral.

mézzel.
Savanyitas | Ritkan: alma-ecet Ritkan: ecet, tejfol. Ritkan: eketpa-cibere Ritkan: ecet, korpa-cibe
Strités Vagy: szétpasszirozagVagy: szétpasszirozas. |Vagy: szétbtt kenyér. Vagy: dirités nélkul.

Ritkan: lisztes habarasVagy habaras. Vagy: habarassal. Vagy: morzsa-szoras.

Ritkan: tejes habaras. |Ritkan: fehér rantas. Vagy fehér rantassal. |Vagy: széttt kenyér.

Ritkan: hagymas rantas. Vagy: szétpasszirozas.

Osszebzés | Néhany percig. Néhany percig. Néhany percig. Nélpdemyig.
Betétezés Nagyon ritkan tt Ritkan: Htt kasa Ritkan: Btt kasa. Piritott kenyér-kockara

burgonya (vagy rizs). |Ritkan. tt burgonya. ontve, ha a leves pépes
Talalas Altalaban hidegen, Hidegen vagy melegen. | Melegen, ritkan hidegen| Melegen talalva.

ritkan piskotara ontve.

zsirban siilt kenyérre.

Pépeset kenyér-kockava

24 Az egzotikus fiszerezés leveset nem tekinthigt hagyomanyosnak, ezért ezekkel e kétet nem foggtitk

@
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Eredeti szilva-levesegy régi, XVI. szdzadi hagyomanyos gyiumolcs-leve&s-l€: 1 liter
viz. Alapanyag 35-50 dkg tisztitott-magozott, darabolt sziN@iszer 1-3 g bors, 2-3 g
bazsalikom, szaraz-morzsolt (vagy 1-2 dkg aprifoss). izesitéskevés méz és némi so (0,5-
1 dkg, izlés szerint), néhol fél marék aszaliléas belefért.Készités folyamataa szilvéat
f6z6-1€be tették, amitifszereztek és izesitettekbztek, amig a szilva szinte kompot-dest
megpuhult. Piritott kenyér-kockdkkal megszorvaltaka Hideg levesként is fogyasztottak.
Néhol némi olajat (1-3 ékanalnyit) adtak bele. Bazsalikomot gyombér is &edjthette.

Savanyu szilva-leves bojtos szilva-leveshez hasonldéan készult. Aettgiréssel, hoghzo-
leve viz és savanykas bor, vagy viz és ecet (izl&a$zAz ilyen leves gyakran nem igényelt
mézezeést.Készités folyamataa bojtds szilva-levesnél leirtak alapjan, értedeedien.
Valtozat savanyitoként néhol viz és cibere (korpabdl kiésnivasz-1€) keverekét kedvelték.

Aszu szilva-levesez is tobb szaz éves multl, az eredeti (vagyvarsa szilva-leves)
mintajara készult. De nem friss, hanem aszalt 8adV (abbdl elég 15-20 dkg-nyi is). Amit az
el6z6 nap megtisztitottak és @&zB-Iében aztattakValtozat néhol - karacsonykor - tiszta
borban 6zték, vagy savanyl kaposzta levében. Did, mandulgakdagithatta, anizs-mag is
fiiszerezhette.

Eredeti korte-levesXVI. szdzadi hagyomanyos gyumolcs-levEgzs-1é: 1 liter savanykas
bor. Alapanyag 40-50 dkg tisztitott-magozott és darabolt koRészer 1-2 g bors, 2-3 g
frissen reszelt gydombéizesités néhany kiskanal méz (izlés szerint), esetlegl0¢-so.
Készités folyamataa kortét 6z6-1€be tették, amitifszereztek és izesitettekoztek, amig
kompot-szeifen megpuhult. Piritott kenyér-kockakkal megszoalaltak.

Edes-savanyl alma-levesiz eredeti korte-leves XIX. szézadi almabol késziédes
véltozataFézs-1é: 1 liter viz és bor feles keveréklapanyag 40-50 dkg édes almézesités
néhany kiskanal cukor (izlés szerin§irité: 2 tojas sargajakészités folyamataa meg-
tisztitott-kicsumazott almat &46-1é 4/5 részében puharéziék és siron keresztil attortéek.
Ezutan édesitették, ismét felforraltak, majdiztdl levették. A tojas sargajat &26-1€ 1/5
részében egyndiaé elkeverték, majd ezzel behabartdk a forr6 alpepdéet. A levest
melegen és idegen egyarant fogyaszthawalitozat gyakran a kész levest zsirban piritott-
sutott kenyérre merték. Néhol anizs- vagy édesk§ymeagjat is beldizték. Savanyu alma a
bort néha poétolhatta.

Eredeti meggy-leveszintén XVI. szazadi, igen egysideves-féle Fdzs-lé: 1 liter viz vagy
viz-bor keverékeAlapanyag 30-40 dkg tisztitott-magozott megdyiszer 2-3 g bors és 1-2
dkg reszelt gydmbér (elhagyhatfesitésnéhany kiskanal méz (izlés szerint), 0,5-1 dkg s6
Sirits: 10-15 dkg buza-kenyéKészités folyamataaz 6sszedarabolt meggyet és kenyeret
f6z6-l1ébe keverték, majd alaposan mig€k. Ezt kdveien szitdn (szrén) attorték, a kissé
siri-pépes levet tfszerezték-izesitették, majd néhany percre 0Ossadfder Ezutan mar
talalhattdk. Mivel a tarolast nem viselte (hamagegyanhatott) ezért csak annyirtek,
amennyi aznap el is fogyotfaltozat cseresznyéth is készithették (ahhoz méz sem kellett).

Rantott meggy-levesaz eredeti meggy-leves XVII. szazadi egyik véataz Osszetételében
csak a @ritésében kilonbozotgirits: 1-2 ewkanal fehér-liszt és ugyanannyi vaj (vagy olaj).
Készités folyamataaz O6sszedarabolt meggyet és i@zéereket §z6-1€ébe keverték, majd
alaposan megttek. Ezt koveien szitan (Sirén) attorték, és a kissdirsi-pépes levet (liszt-
vaj fehér rantassal) bigstették. Kdstolas utan séztak és izesitették, nmgdany percre
Osszeforraltak Valtozat a gyémbért néhol elhagytadk, de bazsalikommalmeringgal is
helyettesitették.
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Habart meggy-levesaz eredeti meggy-leves XVII-XVIIIl. szazadi masfé@hodon készult
véltozata. Osszetételében ez is csalrésében kilonbozotgirits: 1-2 evskanal fehér-liszt

és 0,5-1 dl &1 tejfol (amelyet csomdmentesre kikevertek). A ki&szfolyamata is hasonlo,
de rantés helyett liszt-tejfélos habarékkatitették. Valtozat a XVIII. szazadra a gyombér
eltint, viszont néhol megjelent a fokhagyma-reszeléhi sajatos izesit

Hagymas meggy-leveamely mar XIX. szazadi valtozat. Ugy készilt, arrantott meggy-
leves, de némileg eli@isszetétellel (csak a moédosulasok jelezvigzér: 2-3 g bors és 1-2 g
koménymag vagy anizsmagirits: 1-2 ewkanal liszt, 2-3 etkanal vaj és 1 kis fej voros-
hagyma.Keészités folyamataa tisztitott-magozott meggyet mégtek, majd sirén attortek.

A pépes levet soztak ésskzerezték. A voroshagyma vagdalékat vajban Uvegesmtak és
liszttel fehér-rantassa ,halvanyra piritottak”. Ekzaz attért meggyes-levet berantottak és
kissé 0sszékzték. Piritott kenyérrel meghintve talaltdkaltozat néhol kevés tejfollel ,fehéri-
tették”.

Edes meggy-levesamely mar XIX. szazad végi, a levesgkmar igencsak kilonbéz
valtozat.Fézs-1é: 0,5 liter viz.Alapanyag 50-70 dkg tisztitott-magozott megdydesit: 10-

30 dkg cukor.Készités folyamatavizben a cukrot feloldottdk és féiték. Hozzaadtak a
meggyet, abban puhéarézték, majd lesirték. A meggyet szétvalogattak, adddttebbeket
pépesre zuztak ésisan attortek. Ezt hozzakevertek a l@tzcukros-meggyes léhez, kissé
forraltak (k6zben allandéan keverték). Majd hozzaka ,szép meggyeket” és 1-2 percig az
egeészet ,0sszéftek”. A kapott meggy-levest csészékbe tdltve, gaatetalaltakValtozat rit-
kan, ha fiszerezték, akkor: anizzsal, édes-kdménnyel vagydliimmmal (esetleg tarkonnyal
vagy szurokiivel). Néhol a $z6-leéhez 1-2 dl bort is Ontéttek, vagy tobb vizzegdiibra
készitették.

Betétes meggy-léhasonldéan XIX. szazadi leves-valtozat. Az édegaydeves ,btt betétes”
valtozata.Fézs-1é: 1 liter viz. Sa 0,5-1,5 dkg.Alapanyag 40-50 dkg tisztitott-magozott
meggy. Edesit: 10-20 dkg cukor (izlés szerintBetét 20-30 dkg tisztitott-kockazott
burgonya vagy 10-15 dkg kasa (példaul: hantolt,&pkes vagy hajdinakKeészités folyamata
a betétet megmostak és a besézai-1€ben majdnem teljesen puhaéatEk, majd lesirték.

A sziirt f6z6-1€ében a meggyet puharézték, majd ezt adkzetet szitan attorték. Az igy kapott
hig-krémes meggy-lét cukrozték, felforraltdk ész@deverték az éz6ekben mar megkott-
kiszirt betétet. Néhany percig 6sszeforraltak és mathaitak is.Valtozat nehol burgonya
helyett sargarépat vagy zelletiztek, azt adva a leveshez. Ritkan eztiiszérezték (anizs,
bazsalikom, tarkony), vagy némi borral (ecettelpsitették-savanyitottak. Felvidéken,
Erdélyben,Orségben gyakran cukor (méz) nélkiil készitették yhmgsavanykas iz jobban
érvényesilhessen.

Gyumolcsts cibere-leveamely val6jaban éf6zés sordn nyert hig szilva-lekvarbol készult.
A gyumolcsét mostak és dsszetorték, majd gyetigént felforraltak. Hagytak, hogy levét
adja, amiben a gyumdlcsot annyira s&&kk, hogy szitdn vagy éwn attorhed legyen. Az
igy atpasszirozotiisitmény volt a leves alapja. Amit aztan izlés sadtiszereztek, higitottak
(borral, vizzel), esetleg betéttel gazdagitottakledest add gyiumdlcs-ciberét vizzel vagy
borral higitott lekvarral, esetleg parolt gyimdabépjével is helyettesithették.

Gyumdlcsbs savanyo-leveslyan savanykas-leves, amelyet magas sav-tartgimfamolccsel
(vagy annak levével) savanyitottak. Vagyis nemtetetavéval, kovasz-lével vagy savanyu-
sag levével. Erre olyan gyimdlcs alkalmas, minké&ény, som, galagonya, homoktovis,
egres, ribizke. Kipréselt levik vagyzetik jol savanyitotta a leveseket.
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Tajékoztatd a kbzzétett gyimolcs-leves valtozatok, egyféletaként kerlltek bemutatasra, a
fézési eljdrasok megismertetésére. TermészetesergyaslcsokBl is készitettek ilyeneket.
Leginkabb alma, korte, birs, szilva és meggy vdikgelterjedtebb leves-gyuimoélcs. Ezenkivil
még népszdérvolt a cseresznye és a barack is. Az aprobb éabbubylimolcsoket (eper,
malna, szeder stb.) inkdbb pépes levesnek késkitettivel az apré magok miatt isest
igényelt. Tul savanyl gyumolcsdidevest nem szivesen készitettek. Ugyanis, an ilgees

édesitése sok mézet vagy cukrot igényelt, ami tEgeldgencsak ,draga mulatsagnak”
szamitott.

53. oldal



ZARSZO a Tizennegyedik kotethez

ime néhany - egykor ismert és kedvelt - kozel ngtsnd@iz éves leves-valtozat. Receptjeik a
mai szokashoz-izléshez igazitva. Annyi pontositasemy: ha a dszerek midsége nincs
jelezve (friss vagy reszelék), akkor mindig szdritoorzsolt formaban érteidAhogy azok
manapsag az Uzletekben kénnyen beszer@zh&talamit, a korabeli ecetek tdménysége
igencsak eltér volt. Ezért a megadott mennyiségek 6-10%-0s eéstemdk. Nem feledhet

az sem, hogy mai izlések a régidhkgencsak kilonboztek. Ezért a leves savassagssagat
és édessegét eérdemes kostolassal bedllitani. Kendebet, hogy a levesink olyan lesz, mint
a régi-eredeti. De nem biztos, hogy ugyanolyanrinak éreznénk, mint egykori fogyasztoik.

Elozetes a jelen kbnyvsorozat kdvetkeZXV.) kotete - a Karpat-medencei hagyomanyos és
tajjelledi, régi oOntetek és martdsdiészitésével kivan foglalkoziizek kozul is a nagy
multdak és leginkabb ismertek-népsimdr bemutatasaval. Egys#ereceptekkel, kdnnyen be-
szerezhét alapanyagokbol. Olyan modszerekkel-eljarasokkaklgeket a jelen sorozatéeb
(I-XIl kotetben) mar megismerhettiink. Okulasul isécletedknek, kedvére a hagyomany-
érzéknek és otletként az inyenceknek. igy segitve gasamiai értékeink megzését.

A XV. kotet kozzététele 2017. vége felé varhatodilyds sikeres kisérletezést kivanok!

Kézirat lezarva: Budapest, 2017. augusztus 5.-én.
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