Remete Farkas Laszlo

Régi, szentestei vacsorak bojtos levesel

.Karpat-medencei Unnepi ételek” kdnyvsorozat |. koet

Vajon milyen szabalyok és szokasok szerint étkegtektestekor étleink?
Vallasi ebirasok és elvarasok kulonkdbkorokban, azok ervényesilése.
Karpat-medencei népességek és népcsoportok shgggemanyai.

Bojti szabalyok betartasa, a szentestei vacsoeikélasztékai.
Szentestei levesek a XVI-XIX. szdzad kozotékidol.

Savanyu és édes, egyszés gazdagitott levesek.

Kaposztas, babos és gombas, bojtos levesek.

Halbol késziilt érdekes leves-valtozatok.

Egyszeti receptekkel és leirasokkal.

Akar magunk is kiprobalhatjuk.

fgy, mi is megkostolhatjuk.

Sikeres kisérletezést!

Jo étvagyat!

Kézirat

Budapest, 2018.
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BEVEZETES

A néprajzi leirdsok sokat foglalkoznak a szentésta Kardcsony meginneplésével. Edekb
azt is megtudhatjuk, hogy akkoriban mit is ettekikalmilag - ebdeink. Sajnos, leginkabb
csak felsorolds szinten. Ugyanis, az étkekre vazdtkleirdsok - tébbnyire - nem elég
részletesek ahhoz, hogy a korabeli ételeket magukibrobalhassuk.

A néprajzi leirasok altal felsorolt szentestei ktiggakran félreérthék lehetnek. Ugyanis, az
azonos étel-megnevezés - esetenként - mas-méas étallnat. Vagy forditva, kalonbéztel-
megnevezes is utalhat egy-ugyanazon ételre. Azrsgrdegy, hogy egyazon étel esetében
annak mikor készilt valtozatara (melyik ,évjaratiratal a leirds. Mert néhany évtizedes
eltérés mar masféle készitési modra vdgyérezésre utalhat. Arrél sem feledkezhettink meg,
hogy egy nagyobb tajegységen bellll ugyanazt azedtét modon is készithették.

Jelen kdnyvsorozat I. és Il. kotete: a szentegipgdb ételekkel kivan foglalkozni. Elkotet:

a régi, szentestei bojtos levesekkel. A masodiletkd régi szentestei bojtos-dételekkel,
sutemeényekkel. A kotetek megirasakor arra toreketogy a leirt bojtos étkeket ne csak
megismerjik, hanem akar el is készithessuk, kipnhdlsauk a korabeli izeket. Az ételek
készitésének leirdsaihoz - a néprajzi feljegyzésatemulmanyokon és {jéseken tul - az
elérheb, korabeli szakacskonyvek is szolgaltak hasznosutattdassal. Ezen forrasok teljes
kori felsoroldsa még a jelen koétetnél is vastagabbkeresine, ezért az olvashatdsag
érdekében eit célszeti eltekinteni. Leginkdbb azért, mert egy receptakihoz gyakran
tucatnyi, egymasnak ellentmondd vagy kiegéspéntositd irodalmi adat feldolgozésa is
szUkségeltetett.

Fontos megjegyezni, hogy a leirt (régi egyhazi aiatkat betartd) szigoru bojti ételek: hust,

zsirt, tojast és tejeset nem tartalmazhattak. éggk receptjeit a vegan és vegetarius étke-
zédiek akar be is illeszthetik étek-valasztékukba, étamelnyerné tetszésuiket.
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KARACSONY SZENTESTEI ETKEZES

A Karacsony unnepét meg@geb szentestei étkezések rendjét, médjat - a XVI-X$Xazad
kozti idészakban - még alapvein meghataroztak bizonyos korlatok. llyenek voltak:

- a vallasi ebirasok, amelyek a hivszamara meghataroztak, hogy: hanyszor éslraliet;

- a helyi lehetiségek, amelyek meghataroztak, hogy: eékkb all a rendelkezésére;

- a tarsadalmi normak, amelyek meghataroztak, hagyvan, abbol mit készitsen;

- a csaladi hagyomanyok, amelyek meghataroztak, hmgyhogyan készitsen.
Valamint, az egyéni izlések és képességek, ametgghataroztak: hogyan sikerul az étel.

Egyhazi ebirasok és eltérések

Szenteste ,megulését” - a XX szazad elején - mirki@mpat-medencei hivatalos keresztény
vallas ebirta. Részben hasonld, részben kilégbdmdon. Amiben egységesek voltak: a
szenteste ibontja (december 24.-e), a napkdzbeni visszafaggptfénmegtartoztatas), és a
szentestei vacsora megulése csaladi korben. Valanaigy a hivknek részt kell vennitk egy
koz0s istentiszteleten, ezen vagy a koveikegpon. Eltérések a részletekben mutatkoztak.

Karpat-medence népesseégének vallasi megoszlasa

A XIX. szazad elején, a Karpat-medencében tobbskétay vallasi irdnyzat volt ,,befogadott”.
Vagyis olyan vallas, amelyet az allam elismert &sdgatott, ezaltal egyhazat alapithatott,
iskolakat és intézményeketikbdtethetett, amely ,vallast” az allampolgarok wdittartasaba

is bevezették. Az 1869-70-es népszamlalaskor, askeEmy lakosok vallasi hovatartozasat
ekképp regisztraltak: romai katolikus, gorog k&adi és 6rmény katolikus, reformatus, evan-
gélikus és unitarius, gorog keleti, srmény kelstegyéb keresztéhjelekezel. A helyben &
lakossag vallasi megoszlasa (amely nem tartalmazvatt allomasoz0, idegen katonasagét)
egyertelnien mutatja a keresztény vallas igen széles &lberjedését és egyeduralmat.

1. szamu tablazat: Karpat-medence lakossaganak valEposzlasa.

Lakossag-léetszamok Magy{;\r- Erdély | Szlavonia l_\/lggyrflr 2 Mggya}r l_\/liagygr 3
és vallasi aranyok orszag (1870) (1870) Kirdlysag®| Kiralysag | Kiralysag
(1870) (1870) (1890) (1920)
Lakossag (eze®j 11.118 2.102 381 13.601 15.133 7.987
Roémai katolikus (%) 52,9 12,5 71,0 47,2 47,8 63,9
Gorog katolikus (%) 8,8 28,4 0,6 11,6 11,0 2,2
Gorog kelefl (%) 10,3 31,1 25,9 14,0 13,6 0,6
Evangélikus (%) 7,8 1,0 1,1 6,6 7,8 6,2
Reformatus ((%) 15,4 14,1 0,6 14,8 14,6 20,9
Unitarius (%) <0,1 2,5 <0,1 0,5 0,4 0,1
Mas keresztérny(%) <0,1 0,2 <0,1 0,1 0,1 0,2
Nem keresztér?y(%) 4.6 10,2 0,6 5,4 4.7 5,9

a A W N P

Egyéb keresztény = nazarénus, baptista, paulb@usati bolgar), anglikan stb.
Magyar Kiralysag = Magyarorszag + Erdély + Szlaad Korilbelul lefedte a Karpat-medencét.
Trianoni szerédéssel elcsatolt tertiletek nélkal.

Gordg keleti = szerb ortodox, roman ortodox, aregodox.
Mas keresztény = 6rmény katolikus, drmény kétatiodox) és egyéb keresztény felekézet
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A tablazat azt is jelzi, hogy az 1890-91-es népsaskor ezek az aranyok - a Magyar
Kirdlysdg terlletén belll - a jeldist lakossdgszam novekedés ellenére lényegesen nem
valtoztak. Az 1920-as adat8k a drasztikus lakossagszam-csokkenése melletbizénci
kereszténység hattérbe szorulasat mutatja. Egyj@ital a romai katolikus és reformatus
vallas efsddését. Vagyis, a Magyar Kiralysag teriletén ballderesztényseg is ,nyugatia-
sabbd” vélt. Ezzel egyidédpg a szentesei megemlékezések is kevéshé meregshiitetle-
nebbeké. Mikézben, a Karpat-medence lakossaganké&sivanegoszlasa Iényegében nem
valtozott, hiszen a lakossag a helyén maradt, ,egakrszaghatarok valtoztak”.

Naptari eltérések

A Kéarpat-medencei keresztény egyhazak és feleKezatitka kivétellef - december 24.-én
este emlékeztek meg szente$ltéragyis Karacsony bojtiének estéjerkérdés csak az, hogy
melyik naptar szerinti december 24.-én? Mert, adgoéés romai katolikus, a protestans,
valamint az ortodox keresztény egyhédzak kalend&iymaptari szamitasa) - a Karpat-
medencében - nem volt egységes (€s még ma sesetehe). Ez az eltérés, a Gergely-naptar
1582-es évi bevezetésével kéddtt, és részben a mai napig tart

Katolikus és protestans egyhazi szenteste :idigeember 24-e, a Gergely naptar szerint. A
romai katolikusok méar a XVII. szazad élelére bevezették a Gergely-naptért (levaltvaga ré
Julidn-naptart). Mig, a protestansok csak a X\dézad masodik felére fogadtak el az Ujfajta
idészamitast. Ugyanakkor, a gordg katolikusok csakXa ¥zazad els felében valtottak
Julidn-naptéarrol a Gergely-naptarra. Vagyis, csabta tinneplikok is a mai naptar szerinti
december 24.-én a szentestét.

Ortodox egyh&zi szenteste idejdecember 24.-e, de a Julidn naptar szerint. Aadok
keresztény egyhazak - még most is, a XXI. szazagerel- a Julian-naptart hasznaljak
Uunnepeik megulésére. Annak ellenére, hogy az alfemgari naptaruk mar régota a Gergely-
naptar szerint szamitodik. Eiladddik, hogy az ortodox szamitas szerinti deceridee, a
mai naptari szamitas szerinti januar 6.-anak feleh. Vagyis a szentestét, val6jaban az
ortodoxok is december 24.-én tinneplik, csak aidégizamitas szerinti december 24%én

Ormény egyhazi szentestamely elég sajatosan alakult a Karpat-medencédgpanis, az
ormeények - eredetileg - januér 6-an tartottdk adlksonyt (Jézus sziletéseét) és a Vizkereszt
Unnepét (a felbit Jézus keresztelését). Vagyis, az drmény kempgzkéés ortodoxok - a
Gergely naptar bevezetését kst is - januar 5-én Ulik meg a szentestét. Ugyamrakk
kozosséguki elszakadt 6rmény keresztények ezt tdbbnyire dbeerfi4.-én tették, a helyi
karacsony-datumhoz igazodva. A Karpat-medencei wyaidnél mindkét valtozat @ordult.

Naptari eltérések kikiiszobdlésez egyszér népek kdrében az egyuittélés soran reufis.

A kétféle naptarhasznalat (vagyis a vilagi és aghagi naptar kdzotti eltérés) az egyazon
vallast gyakorlo higknek tobbnyire nem okozott gondot. Inkadbb, csakegyes vallasu
falvakban kelthetett némi zavart és értetlensély&rmint az a tény, hogy miként lehet
egyazon hit-eseményt két kulonidomlopontban tnnepelni. A népi leleményesség altalaban

® Nem keresztény = zsid6, szombatos, mohamedéketetten kiviili, ismeretlen stb.

" Adatok = a Pallas Nagy Lexikona &ltal kozolt refpalalasi adatok felhasznélasaval dsszesitve.

8 Magyarorszag a XX. szazadban. Il. kotet. V. fejeNépesség és tarsadalom. Demogréfiai jelidmés
folyamatok. Magyarorszag népessége. Babits Kiadékssard, 1996-2000

® Mint egyes 6rmény keresztények, részleteketkéssbb.

10 Akkoriban a két naptar kozott 11 nap killonbséd,. \Wéra ez mar 13 napra névekedett.

11900 6ta a Julian-naptéar szerinti december 24.Gergely-naptar szerinti januar 6.-anak felel meg.
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egyszefien hidalta at a vallasok kozétti kulonbségeket. X. Xzazad elején volt olyan
vegyes vallasu telepllés, algdirdg, illetve rémai katolikus vagy protestans adak mindkét
idépontot megunnepelték. De arra is volt példa, hogyolabségében gordg katolikus
falvakban, a romai katolikusok vagy protestansokaisuér 6-ara tették a szentestét, és a
Karacsonyt is a gorog katolikusokkal vagy ortoddsadkegyitt Unnepelték. Bar, a gorog
katolikusok a Karacsonyt most mar szintén decer@ibeén tartjak, sokfelén még most is él
.a régi emlék abban”, hogy a januar 6.-i Vizkeresapjat az ,oroszok karacsonya” elne-
vezéssel illetik. Es, mivel a XX. szazadtelerre az idre esett az 6rmények karacsonya is,
ezért ,az sem logott ki az Gnnepi sorbdl”. Vag@sXVIII-XX. szazad koz6tti naptar-eltére-
sek nem okoztak jelefd fesziltséget a kiulonb®xallast népcsoportok egyuttélése soran.

Karpat-medencei keresztény egyhazékl sajatossagai

A Pallas Nagy Lexikon XIX. szdzad végi meghatarazampjan: A magyar térvényhozas
szerint egyhaz csak keresztény lehet, és a magpaniek értelmében csak a bevett egy-
hazak képeznek egyhazat. Ezek: a romai és gorotikkest, az agostai és ev. ref. evangelikus,
a gor.-keleti szerb és roman és az unitarius egghdamelyek a torvény altal szabalyozott
viszonyossagot é€lveznek. Az unitarius vallasra enémwegjegyzerd hogy katolikus
szempontbdl kétség forog fenn arra nézve, hoggrvaipnak a keresztelése habar az Atya-,
fih és szt. l1élek nevében torténik - szabalysz&rdgnigy ezen vallas kereszténynek s ennek
megfelefleg hiveinek 6sszesége egyhaznak tekifyfetMagyarorszagra nézve azonban
ezen kételyt eloszlatja az 1848. XX. t.-c., melgrbaottan elismeri e mifségés’*?

A XX. szazad fordulojan az alabbi keresztény egghkay vallasokat ismert el a magyar
allam, amelynek tertilete - akkoriban - kozééy lefedte az egész Karpat-medencét:

Katolikusok papai fennhatosag alatiikods, egyetemes keresztények, ezen beldl:

- rémai katoliku$® rémai szertartasu, latin és nemzeti nyigbtentiszteletekkel;

- g6rog katolikud* bizanci szertartast, 6gorog és nemzeti nyitentiszteletekkel;

- 6rmény katolikus: 6rmény szertartasu, 6rmény nyetentiszteletekkel.
Ezen vallasok a szenteste datumat: a Gergely-nagtinti december 24.-én Ulték meg.
El6irasaik a szenteste napjara (Karacsorditiehapra) régen szigorl vagy szaraz bojtot
rendeltek el. Valamint, az éjféli istentiszteleteald részvételt. Ezen @lasok a XVIII.
szazadban egységestiltek vagy enyhultek, majd fob®zsmgedményekkel kiegésziltek.

Gorog keletiek™ a Réméaval nem egyesiilt, autoném keresztények, eaiéil:

- szerb ortodox: bizanci szertartasu, egyhazi sa&zeérb nyeli istentiszteletekkel,

- roman ortodox: bizanci szertartasu, roman nyétentiszteletekkel;

- orosz ortodox: bizanci szertartasu, 6szlav és angshii istentiszteletekkel,

- 6rmény ortodox: 6rmeény szertartasu, 6rmény nyedtentiszteletekkel.
Ezen vallasok a szenteste datumat: a Julianusamaperinti december 24.-én Ulték meg.
El6irasaik a Karacsony @ti napra (szenteste napjara) szaraz bojtot reskdelt Valamint, az
gjféli istentiszteleten vald részvételt. Amelybiehsok, a XVIII. szazadban egységesiiltek,
majd egyhazanként némi eltérésekkel, esetleg engyeghkkel érvényesiltek.

Protestansaknemzeti alapu, valasztott egyhaztanfksrmanyzasu keresztények, azaz:

2 pallas Nagy Lexikona. Egyhaz cimszé. Pallas Imiés Nyomdai Rt. Budapest, 1883-1887.
13 Magyar Néprajzi Lexikon. Romai katolikusok. AkadéiKiadd, Budapest 1977-1982

14 Magyar Néprajzi Lexikon. Gérdg katolikusok. AkadéiKiad6, Budapest 1977-1982

1> Magyar Néprajzi Lexikon. Gorog keletiek. Akadéntaadd, Budapest 1977-1982

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Presbitérium. Akadémiaa#d, Budapest 1977-1982
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- reformétus’: szentharomsagot elfogadd, sajat ritust, nemyeltvinistentiszteletekkel:

- evangéliku&: szentharomsagot elfogado, sajat ritus, nemzetiinystentiszteletekkel;

- unitariug®. szentharomséagot el nem fogadd, sajat ritus, nemg=ivii istentiszteletekkel.
Ezen vallasok a ,szenteste” datumat: a Gergelyamagterinti december 24.-én Ulték meg.
El6irasaik, a Karacsonydti napra (szenteste napjara) nem rendeltek b@jtdtel azt nem is
tartottak) hanem csak mértékletességet. Ejfélidiglpz esti istentiszteletet irtak el

Szentestei vallasi girasok és szokasok

A kllénbod keresztény vallasok szenteste-napi étkezései apkorban igen hasonloan
alakultak. Az is megfigyelhét hogy a rémai katolikus vallas - bar a kdzépkorbaiy kozel
egy szinten allt a tébbivel - a XX. szazad elejéré lényegesen kevésbé korlatozta hivet.
Mikbzben, a bizanci és 6rmény ritusu katolikusoktedfesen ragaszkodtak a hagyoma-
nyokhoz, amelyek igencsak hasonlatosak maradtaigdd@leti (ortodox) éldeikhez.

Szentestei bojti 8lrasok amelyek a katolikus és ortodox blkve vonatkoztak. A kozépkortol
folyamatosan érzékelteh szenteste megulésére vonatkozovallésidslok olyan modosulasai,
valtozasai, amelyek alapwen befolyasoltak a szentestei étkek megvalaszilkaszitését. E
szabalyok helyenként médosulhattak, igazodva a kalyedményekhez. De szigorodhattak is,
(nem hivatalosan) igazodva a helyi régebbi hagygoidroz. Valamint, egy évszazadon beldl
részleteiben valtozhattak, engedményekkel kiegéstték. ime, egy elnagyolt 6sszesités:

2. szamu tablazat: Katolikus és ortodox vallastidfebirasai.

Karacsony eb- Romai szertartasu Bizanci szertartasu Ortodox
napi étkezés katolikus katolikus keresztény
Régi szokas Szigoru bojt. Szigoru bojt. Szigoru bojt.
Délutan csak egyszeri Délutan egyszeri étkezés,| Délutart® egyszeri étkezés.
étkezés. Viz, s6 és kenyér.| Viz, sO, nyers ndvény. Viz, s6, nyers novény.
Kbzépkori szokas Szigoru bojt. Napi egyszer| Szigora boijt. Szigoru bojt.
étkezés. Allati termék nélkiil.Napi egyszeri étkezés. | Napi egyszeri étkezés.
Néhol a 6zés megengedett| Allati termék nélkill, Allati termék nélkiil,
Hal eheb (de nem szokas). | f6zés és olaj nélkul. fézés és olaj nélkdl.
XVIII. szazadtol Enyhitett bojt. Napi egyszeniSzaraz bojt. Napi egyszeriSzaraz bojt. Napi egyszeri
étkezés. Hus és zsir nélkiil| étkezés. Csak névényi | étkezés. Allati termék
Tojés és tej megengedett | termék, 6zés és olaj nélkul, f6zés és olaj
(nem szokas). Hal eliet nélkul. Néhol §zhet. nélkul. Néhol 8zhet.
XIX. szdzad végét |Enyhitett bojt Szigora bojt. Napi egyszefKaracsony éitti bojt?.
Egy 6 és 1 kisebb étkezés. | étkezés. Csak névényi |Egyszeri étkezés. 12 féle
Hus nélkilldével a zsiris | termék fogyaszthato. étel, allati termék nélkl.
megengedett @&féshez. Olajjal néha ézhet. Hal, olaj néha ehét
Hal fogyaszthato. Hal fogyaszthato. Naptdl fugd szabalyok.
XX. szdzad kozepék | Megvalthatd a bojt (kegyes | Szigoru bojt. Karacsony éitti bojt.
cselekedettel hisevés). Egy 6 és 2 kis étkezés. |Egy f5 és 1 kis étkezés. 12
Egy 6 és tobb kis étkezés. | Csak ndvény fogyaszthatd.féle étel, allati termék
Hus nem ajanlott. Olajjal f6zhet, hal eheai. | nélkil. Hal néhol ehét
Alapelv: mérsékletesség. |Vasarnap a hus nem tiltott. Naptél fligd szabalyok.

" Magyar Néprajzi Lexikon. Reformatusok. Akadémiéd#6, Budapest 1977-1982

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Evangélikusok. Akadénizado, Budapest 1977-1982

9 Magyar Néprajzi Lexikon. Unitariusok. Akadémiaia€io, Budapest 1977-1982

20 Régi szamitas szerint 15 6ra koriil.

2L valéjaban = széraz bojt + adott napi engedményelyis, a karacsony &ti bojt elsirasai az adott naptdl
fluggéek (hogy a hét mely napjara esik). Hétf szerdan vagy pénteken: csak nyers novényi Kealden,
csitortokdn, szombaton és vasarnap: a névényilépiétt is lehet. Szombaton és vasarnapizg$hez olaj is
hasznalhat6. Szentestén nem fogyasztottak halatrse
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A tablazat nem tartalmazza a Karpat-medencei ornkétylikusok é€s ortodoxok szentestei
bojti-szabalyait, mivel azok igencsak hasonlatosak ortodox keresztényi @tasokhoz.
Valamint, az itt & 6rmény-hitiek szama elenyé$zolt (kisebb, mint a lakossag fél ezreléke),
és szokasaik sem voltak egységesek.

Szentestei mértékletesséqi elvarasmlprotestans hékre vonatkoztak. Mivel, a# vallasuk
nem az étkezések szamat és dr@ygét szabalyozta. Hanem, az étkezéshez valo &sszer
hozzaallast varta el hivéit Mert, csak az dnkéntes és sZivjivé lemondast, dnkorlatozast
értékelte. Ebbl addéddan, a protestansok szentestei vacsorafgimyire visszafogott volt.
S6t, sokfelé atvették a korulottiksekatolikusok szenteste-vacsorai szokasait és étkeit

Kérpat-medencei keresztény szokasok

Még egyazon egyhazhoz tartozé kereszténglhsem egyforman Ulték meg a szentestét.
Annak ellenére, hogy ugyanazon bojtiiehsok vonatkoztak rajuk, a szentestei vacsoraik ne
voltak teljesen azonosak. Hogy mikor, mit és mehsttek, az koronként és lakhelyenként
igencsak eltérhetett. ime, egy csokor az élszentestei vacsora-szokéas valtozatokbol:

Kotott étkezési szokasok

Ide sorolhatok azok a vallasi alapu - karacsordjtiehapra vonatkozo6 - étkezési szokasok,
amelyeket egykor vallasi (esetleg allami, helyid&suari) szabalyok meghataroztak vagy csak
.elvarasokkal” korlatoztak. Es, amelyek megtartaséhol, akar hatalmi Gton is eligie-
hettek, megszegeésiket akar bluntethették is. A X\8khzadtol a Karpat-medencében ezek
betartasa egyre inkdbb szokassa valt, megszegésiitk az egyhazak @t is - fokozatosan -
bocsanatos vétekké enyhiilt. ime, néhany jellegietist étkezési szokas:

Réaqi keresztény étkezési szokaswmielyekkel a multban is csak arrafelé éltek, atehcsak

a templomba jaras volt kotelezde még a karacsonyi éjféli misén val6 részvételEzek
leginkabb - a XIV. szazadig - a nagyobb templonebspiiléseken, varosokban, varakban és
uradalmakban maradtak fenn. &erban a helyi foldesuri és jobbagysagi, a var@ri é
varudvari, egyhazi és uradalmi népesség korébeszokas szabalyai szerint: a karacsony
elétti napon (szenteste napjan) szigoru bojtot takote napon csadgyszeetkezve.

Napi étkezésaz el$ és utolsé az napi étkezésre altaladban 14-15 gid kdapnyugta éit)
kerllt sor. Ezt kovéen éjfélig nem ehettek. A nyugati keresztények osakt fogyaszt-
hattak, kenyeret (soval) is csak egy alkalommattekede azt sem ,jollakasig”. Mig, a keleti
keresztények - viz, s6 és kenyér mellett - némrawévényi taplalékot is megengedtek (de
olajat nem), valamint kevés mézet. Hasonloképpeki®dkis csak mértékkel, nem jollakasig”.

Ejfél utani érkezésVagyis a ,szentestei vacsorat” az éjféli szentmigan fogyasztottak el,
Karacsony napjanak kezdetén. Amikor mar nem voftialényben a bojti étkezési korlato-
zasok. Vagyis, amikor mar szabadon lehetett vigddnbézolni. Ez az étkezeési szokas - a
romai és bizanci katolikusokndl, valamint az ortamlndl - egészen a XVIIl. szazadig kozel
egységes volt. Ezt kouvidn, a romai katolikus étkezési szokasok fokozataseyhiltek, a
napi egyszeri étkezésénél is elfogadotta valt @&ngivereddt tdplalék. Ekkor valt szokassa
tobb helyen, hogy a kenyér-viz étket kiegészitettéri olajos savanyl kaposztaval vagy
gyumdolccsel.
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Kényszeres keresztény étkezési szokaaakgi keresztény érkezési szokasok modosulasaval
alakultak ki. Altalaban, a templomos telepuléékkivoli vidékeken. Ott, ahonnan nem volt
lehetiség bejarni az éjféli misére, vagy ahonnan eletneagy lehetetlen lett volna a téli-
ejszakai kozlekedés. Peéldaul: tavoli-Killszallasokrol, bokor-tanyakrél €rsthegyes és
labos-aradasos vidékekrhoval befutt vagy rév nélkili telepllésékrorhelyekisl.

Nappali étkezésviszonylag egyszéen alakult. E helyek népessége, tébbnyire napniggta
teljes bojtot tartott (csak vizet vettek magukhoBRe, csak napnyugtaig, mert a sotétség
bealltaval - egészen éjfélig - ,mar csak” szigoditdit tartottak.

Napnyugta utani étkezéskkor kerilt sor a napi egyszeri étkezésre, @&dmnepi vacsorara,
(a szenvedie esti vacsorara). De ekkor is csaksifistojas és tejtermék nélkili étel keriilhetett
az asztalra. Kenyérrel és soval, természetesemneszigal nélkil. Egyes, keleti keresztényi hit
vidékeken, ez az étel is csak nyetz€s-siutés nélkili) lehetett, és olaj (pontosab@amityen
hozzéaadott zsiradék) nélkiil készillhetett. Etkiidetgf gyiimolcs, és ehietmagvak alkottak. A
XVIII. szazadtdl ezek az ételkészitési szokasosnighlltek, elterjedt az étedAése. Ekkortol
valt egyre szélesebb korben szokasossa a makos(gebét) vagy a mezes kasa, és némely
has nélkili (borsé-, bab-, lencse-, kdposzta-, gonleves. Amelybe - egy ddutan, a vallasi
eléirasok enyhulésével - mar kertlhetett némi olapgpywajas habaras vagy rantas is.

Ejfél utani étkezésamikor a korlatozasok megdsrek. Mivel az éjfél eliitését koven a bojti
id6szak befejeddott. Vagyis, €jfél utan mar hasos-zsiros, tojé&sosejes étkeket, siilteket és
zsiros sutemeényeket is feltalalhattalt, &zok mellé szeszes italokat is kitéltogethettek.

Enyhitett romai katolikus étkezési szokasoiémileg lazitott kotottségekkel. Tény, hogy
vidéki kdrnyezetben, néhol a XX. szazad elejéifeimmmaradtak a régi keresztény étkezési
szokasok. De a nagyobb varosokban, mar a XVllizaz&ozepél kezdtek fellazulni az
addigi szigorl norméak. Leginkdbb szembesgzddltozas, hogy a napi egyszeri étkezés
fokozatosan napkétszeresranddosult. Egy nappali szegényesre, €s egy napayutgini
valtozatosabbra, némi engedményekkel is kiegésziudnosen ott, ahol az éjféli mise
helyett az aznap esti vagy a masnapi reggeli vagymise latogatasa valt szokasossa, vagy
csak erre volt lehéség. ime, ilyenné enyhiilt az akkori ,karacsony seefje:

Nappali étkezésa régi,szigoru bojti idiszakidejére ebirtak szerint: csak kenyeret és vizet
fogyasztottak. Esetleg kiegészitve - a végzett raumdhézségét fliggéen - némi olajban
aztatott savanyu kaposztaval vagy gyumolccsel. lx#tek csak egyszer, altalaban 10-13 6ra
kozott ehettek egy keveset. Majd, napnyugtaig ngyr ®last sem. E megszoritds nem
vonatkozott a gyermekre, varandosra és betegre tejkit, vajat és tojast is fogyaszthattak.

Napnyugta utani étkezésngedmeényes, szigoru bojtéstak a masodik étkezés eljbvetele.
Az esti Uinnepi vacsora-asztalra ekkor is csak ngw@rkészilt étel kertlhetett, amelyet mar
fove is elkészithették Jellegzetes vacsora-fogasok: hus nélkiili bab-y viagrsé-leves
(olajjal készitve) és makos-guba vagy tészta. Aldiayagy mogyord, sé méz és fokhagyma
is kerllt az asztalra. Valamint, egy egész kenwé#njt a vacsora megkezdésekor illett
felvagni. Szeszes italt ekkor még nem engedélyekekette gyimolcstl vagy izes-aromas
f6zOott leveket iszogattak, mézzel vagy lekvarral édes

22 December 24-e. Karacsony szenvedje = karacsonjebBnnek esti idszaka a ,karacsony szenvedejeeste”
vagy ,szenvedeeste”, ami német hatasra (heilgenédpa ,szenteste” kifejezésre moédosult. A régi nexga
zés és étkezési szokas a székely- és csangofolda@nreapig is fennmaradt.

2 A XVII. szazad elején Magyarorszag felmentést kaRdmatol, a tej és tojas fogyasztasanak boirtia
alol. Ennek ellenére sok helyen (a XX. szazad igejgem éltek ezzel az engedménnyel.
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Ejfél utani étkezédojti idészak befejeddott. Talalhattak a hisos és halas ételeket, zégos
vajas suteményeket, tejes és turdés finomsagok&brkek kerlilt asztalra a halaszlé és siilt hal.
Valamint, a disznotoros étel (hurka, kolbasz, pegsg a t6ltott vagy hidsos kaposzta,
gyakran a kocsonya. Ehhez finomsagul a kulonbfélkas és dids stitemények, rétesek.

Enyhitett bizanci katolikus és ortodox étkezésikégok valdjaban mindkedt - mivel egy
torol fakadtak - ebirt szokasrendje igencsak hasonld volt. A XVIIIEX. szazad kozaott,
szentestére a ,szarazevés letiren”. A Iényeg: a bojt atértelmezéselxdvetkezett. Ugyan-

is, a ,szigoru bojt” (csak nyers novényi étel) reelbevezeidott a ,szarazbojt” is (a zsiradék
nélkul f6zo6tt-parolt névényi taplalék). Egyididgg a régi napi egyszeres étkezés mellett a
kétszeres valt engedélyezetté. Valamint, ha a egenbizonyos napokra esett, akkor engedé-
lyezték a hal evését vagy az olajjal valadst is. Ez bojt-forma valt fokozatosan altaldnassa
hivek szamara, a bizanci ritusi egyhazak kérébemmdszetesen egyhazakként esetenként
elté értelmezésekkel, kdvetelményekkel és tartalommahak ellenére, hogy a bizanci
szertartasu, mas néven ,gor6g” katolikusok” a ropggpa fennhatésaga ala kertltek, mégis
megrizték eredeti ortodox ,gorog keleti” szokasaikt@ithbnyiredk is betartottdk az ortodox
etkezési dlirasokat. Holott, a bizanci katolikusok (elvileghéitek volna a papa altal adott
katolikus kénnyitésekkel. ime, ilyenné modosulzargeste-napi étkezési rend:

Nappali étkezésa régi, szigoru bojtre élrtak szerint. Csak vizet ittak és ehhez némi nyers
gyumolcsot vagy kenyeret fogyasztottak. Ezgékb csak egyszer, altaldban 10-13 Ora kozott
ehettek egy keveset. Majd, napnyugtaig mar eggtfaidm. E megszoritds nem vonatkozott a
gyermekre, varandosra és betegre, akik olajat estgfogyaszthattak, napjaban tdbbszor is.

Napnyugta utani étkezész Uj felfogasu szarazbojtredat szabalyok szerinti masodik
étkezés. Az esti Unnepi vacsora-asztalra ekkosak ndvenybl készilt étel kerilhetett, ezek
egy részét marote is elkészithették. Viszont, az étel nem tartalmasott, hust, zsiradékot,
tojast, tejterméket. Jellegzetes vacsora-fogasilklséges kaposzta- vagy gomba-leves, aszalt-
gyumolcs leves. Tovabba: mézes léb@hdabona-kasa, szarazbab-leves vagy tort pusgefri
gyurt tésztaval készitett makos-metélt. Valamienyer, és toltott sitemények (kaposztaval,
gombaval, méakkal, dioval, lekvarral). A szeszed ftagyasztasat - szenteste - a vallas
tobbnyire tiltotta, néhol elnézte (hiszen a boljnké& kvasz is névényh készilt). Bar a hal
bojtos ételként megengedett volt, nem valt altadéaa gorog katolikusok és keletiek kzott.

Ejfél utani étkezésaz otthoni vacsorat koviEn a hivek - ha tehették - éjszakai istentiszeeletr
mentek, amely akar hajnal 3 o6raig is eltarthatdit.el éjfél utan a karacsonyi bojti ddzak
lezarddott, és asztalra kertlhettek a finomsagakps-zsiros, tejes és tojasos ételek is. Volt,
ahol ilyenkor talaltdk a husos és halas ételelgdtpz és vajas suteményeket, tejes és turos
finomsagokat. Ekkortdl kerllt asztalra a halasaésélt hal. Valamint, a disznotoros étel
(hurka, kolbasz, pecsenye), a toltott vagy hiasosos&a, gyakran a kocsonya. Ehhez
finomsagul a kilonbféle makos és dids suteményaksek. Mashol, ilyenkor csak kocsonyat
vagy egyszdr slltet ettek, és csak a Karacsony napi ebédiéatéfal a gazdag ételeket.

Enyhitett 6rmény katolikus és ortodox étkezési dgok a kevés fennmaradt adatok arra
utalnak, hogy a bojti-étkezési rend a bizanci kiatsl €s ortodox gyakorlathoz hasonlithattak.
Természetesen, az drményekre jellérsajatos étek-valasztekkal.

Formalis rdmai katolikus étkezési szokaswhirosi kdrnyezetben a XIX. szazad kdozépét
egyre terjed étkezési minta. Feltelisn protestans hatasra. Bar ellentmondott az akkori
romai katolikus egyhazi élrasoknak, az egyhédz egyre inkabb ,szemet hunyetéfe A
szentestei bojti fegyelem lazulasahoz az is homdégtott, hogy a keresztény vallasra attért
zsiddé népesség jeléist része brizve hagyomanyait - a kdvetkeznap kezdetét mindig a
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napnyugvastél szamitotta. Valamint, hogy a természekdzel dk kéreben még mindig élt
az azési hagyomany, hogy a napnyugtaval mar egy Uj napikistt®. igy, mivel a szokéasos
ertelmezésik szerint napnyugtaval mar bekdszomtathcsony napja, napnyugta utan a
szigoru bojtét mar nemigen tartottdk. Nem véletleogy a katolikus egyhazak felismerve ezt
a valtozast, kénytelenek voltak a szentestei bdgbalyokon fokozatosan enyhiteni.

Nappali étkezésa szabaly szerint szigoru bojt, altalaban ke®gviz, de sok helyen csak a
has- és tojas-evés tilalmat tartottdk. Vagyis jet s vajat nem tartottak (jads véteknek”.

Napnyugta uténi étkezéaz enyhitett bojt betartdsaval. Vagyis, az estiepi asztalra mar
felkerilltek - a korabban mar engedélyezett, de nshlezen lefogadott - halbol készilt ételek.
Példaul: hal-leves, halaszlé, hal-kocsonya, ikedsusyl kaposzta, halas-kaposzta. Es, talal-
hattak hus nélkili bab-, borsé- vagy lencse-leviegboszta- vagy burgonya-levest is. Papai
engedménnyel akér zsirral rAdntva vagy vajasan tab#& makos-gubat vagy tésztat egyre
inkabb felvaltotta a makos vagy dios sutemény (heigli). Vagy német hatasra az aszalt
gyumolccsel készitett kalacs (vagy kuglof). Ezedigemény-félék mar tejet és némi vajat is
tartalmazhattak (amit mar kétszaz éve engedélypztek asztal elmaradhatatlan kelléke
tovabbra is az alma, a dié és a mogyoro, valamketrgér, s6 és a méz. De a fokhagyma mar
egyre inkdbb eltinedezett. A szentestei vacsordiszonékent egy-két poharnyi bort
.elnéztek”. Akkoriban mér a palinka-ivas sem szathi$zentség-torésnek.

Ejfél utani étkezéshojti idészak befejeddott. Talalhattak a husos ételeket (siilteket, tlto
vagy husos kaposztét), a disznétorosokat (hurkbaka, pecsenye). Kocsonya és abalt hus is
kerlilhetett az asztalra. Johettek a zsiros suteskérfieperds pogacsa, hajas tésztas
sutemeény, turos rétes). Ekkortdl szabadon lehiet@tbort, palinkat és sort.

Formalis bizanci katolikus és ortodox étkezeési 8ok a XX. szdzad etsharmadéatdl lassan
terjeds étkezési minta. Ehhez hozzajarulhattak a proteshkéijinélkili nézetek és a rémai
katolikus egyhéz altal tett engedmények. Akarcsalegyhéazak tekintélyének megrendilése
és a vallasok hattérbe szoruladsa (szoritasa). Mixajféli istentisztelet mar nem volt kote-
lez6, ez lehaivé tette, hogy a hivek mar éjfébelelkezdhessék a ,karacsonyi mulatsagokat”.
Vagyis, az egykor ajtatos Karacsonyielszit hazi szertartas, egyfajta vigassagga alakult.

Nappali étkezésszaraz bojt, vagyis napnyugtaig csak vizet ikkattehhez egyszer vagy
kétszer kenyér 6ft kasa és gyumolcs jarulhatott. Sok helyen cshkisa és zsir-evés tilalmat
tartottak, a tojas és tejternf@ogyasztasan egyre inkabb szemet hunytélkedf ha siitemény-
be volt keverve). Hasonldképpen a szeszes itdalintit sem vették mindig tal komolyan.

Napnyugta utani étkezész asztal elmaradhatatlan kelléke a kenyér éals@ és did, méz és
fokhagyma, valamint a tiszta ivoviz. Kezdetbenaaz bojtre &lirt ételeket talaltak. Ugymint:
kenyér, friss és aszalt gyumolcsok, éhehag-termések, kompotok, valamint az édes-
gyumolcsos gabona-mag kasa. Majd, a sottét estedededve megjelenthettek a tartalmasabb
fogasok. Példaul: bojtés gomba- vagy kaposzta-|ewdis toltott vagy ,hisos” kdposzta (hus
helyett gombaval), makos-guba (vagy meteélt), Végijilel felé kovetkezhettek halételek,
valamint az édes sitemények, buktaiszetlesek, esetleg olajban sutétt fankok, paladsinta
Altalanos szokas szerint 12 féle étket illett ansestei asztalra rakni. Néhol ennél kevesebbet 7
vagy 9 félét, mashol a 13 féléhez ragaszkodtaknkgr, a szentestei vacsorahoz mar egy-egy
poharnyi bort vagy kupicanyi tomeény italt is engdgtazt innep készontéseére!

4 Ez a felfogas megfigyelhetobb jeles nap hagyomanyanal. Amikor, mar @zéekste megkeziinek bizo-
nyos ebkészuletek, népi varazslasok. Vagy, amikor mar lesteik dagasztani az éjfél utan sitéhkenyeret.
> Néhol, a taréval és sajttal készitett ételt nekintették bojtésnek. Ugyanis, egyes vidékeken szisak ilyen

élelem allt az ottani pasztornépek rendelkezégarbiztositotta a téli tllélésiket.
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Ejfél utani étkezésboijti idészak befejeddott. Talalhattak volna az eddig tiltott hisos-asir
ételeket. Ennek ellenére ilyenkor tébbnyire kivdakila hazbdl, tdvozolték a szomszédokat.
Vagy, fogadtdk a beté&ket és kinalgattalkbket a szentestei asztalrOl, természetesen szeszes
itallal és meleg kompot-lével is. Majd, Ugy 3 otaill sokfelé kocsonyat ettek, mashol siilteket,
toltott vagy husos kaposztat tettek az asztalrhetdék a disznétorosok (hurka, kolbasz,
pecsenye) és a zsiros sltemények (té&pedgacsa, hajas tésztas sitemény, tlrds rétes).

Formalis 6rmény katolikus és ortodox étkezési sgzokaa kevés fennmaradt adatok ez
esetben is arra utalnak, hogy a bojti-étkezési eebizanci katolikus és ortodox gyakorlathoz
hasonlithatott. Természetesen a sajatos 6rményads melyben atvett ételek feltalalasaval.
Mivel az 6rmény egyhazakhoz tartozok szama - 6ségében és aranyaiban - elenyésit,
igy azok étkezeési szokasairdl - e kotet megirasakem allt rendelkezésre elég adat.

Megenged étkezeési szokasok

Ide sorolhaték azok a szenteste-napi - karacsastii ehpra vonatkoz6 - étkezési szokasok,
amelyeket egykor ,hatalmi széval’ nem korlatoztaknelyek, legfeljebb igazodtak a helyi
hagyoméanyokhoz és szokasokhoz. A Karpat-medencébXN]. szazadtdl szamithaté az az
idészak, amikor a régi keresztényi szabalyok fellaulEhhez, hozzajarulhatott a protestans
irAnyzatok elterjedése, és az oszman hoditas kémgsellenes befolydsa. Valamint, ezek
kovetkezménye: a katolikus és ortodox egyhazakegaeése, a hagyomanyos vilagi és
egyhazi hatalmi 6sszefonddéas fokozatos elkuloniEseigazolja egy meglép(tudott, nem
kozismert) tényadat: hogy a XVI. szazad végére, Wewszag lakossaganak kozel 90 %-a
protestans hit volt. Amely aranyt, a Habsburg uralom csaéseakos ,ellenreformacioval” -
kozel szaz év alatt - volt csak képes visszaszoyita romai katolikus egyhaz talsulyat
visszaallitani. De ezzel, régi keresztényi ,szeteigendet” mar nem sikerilt helyreallitani.

Pogany-maradvany étkezési szokasagyis, hogy Unnepek estéjét nem a megszority boj
hanem a koszoétmulatozas jellemezte. Ezek egykor - a XllIl. sz&aadhattérbe szorultak.
De a katolikus és ortodox egyhazak hatasatol tabolerileteken szérvanyosan fennmarad-
tak. Legtovabb a kunsagi-artéri és ecsedi-lapamait az erdei-havasi vidékeken. Amelyek,
a protestans vallasi iranyzatok térnyerésével -onold formaban - visszaegdodhettek.

Idegen maradvany étkezeési szokasokelyek a régi keresztényi bojt-szabalyok ercs#ilaz

is ebsegithették. Ezek egyik kovetkezménye, hogy a Kargdencében, a napok kezdete-
nek és végéneképi értelmezéseem volt egységes. A kézépkorban, sok helyarkovetke-
z6 nap kezdetét nem ¢€jfélt hanem napnyugtatol szamitottak. E gyakorlatésigette a
Kérpat-medence nagy részét uralma alatt tarté imugmtalmi tulsaly is. Amely ideje alatt a
napot, allamilag is hivatalosan, szintén napny@yt@pnyugtaig szamitottak. Valamint, hogy
a muszlim vallas szerinti bojti korldtozasok: napgiatol napfelkeltéig nem voltak érvény-
ben. Ezek hatasara, - december 24-én - sokfelénegakyugtaig tartottdk a karacsonyi bojtot,
és a szentestét mar bojtmentes-vigalrinék tekintették. Annak ellenére, hogy az akkori a
keresztény élirasok szerint a bojt éjfélig tartott volna. Ez &zjelentette, hogy a napnyugtat
koveen a szentestei vacsorakor mar barmilyen ételtaéisféltalalhattak és fogyaszthattak
(még disznotorosat-zsirosat is, borral, palinkaval)

Protestans étkezési szokasaekrégi keresztény szokasok részbeni é#isitésével forma-
lodtak ki. Ugyanis, a protestans népi felfogas jpibdiem egyhaz altal elrendelt kényszernek,
hanem egyfajta mértékletességnek, onként valladti-ledki probanak tekintette. Igy, a

%6 E hagyomany egyezett &si magyar, kelta, german, oszman, valamint musétmsidé hagyomanyokkal.
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protestans ,szentestei” étkezési szokasok nemkveligseégesek, sem mereven szabalyozottak.
Ezért, helyenként (csak részben) illeszkedhettedly katolikus és ortodox hagyomanyokhoz,
de azoknal megengéoben (nem véve at a bojti kotottségeket). @y szenteste napjan
szerényen reggelizhettek és ebédelhettek, ésse Kisebb vacsorajuk” sem volt bojtos.

Nem keresztények étkezési szokasmjen egyszdien alakultak. Mivel nem voltak
.Keresztény egyhazi vagy vallasi kényszer” hatdat gy a szentestei étkezésiket - elvileg -
szabadon megvalaszthattak (sajat vallasuk korldteidl).. Ennek ellenére - a tobbséguk -
igyekezett a helyi normakhoz és a rokonsagi szdtasy valamint hagyomanyaikhoz
igazodni. Legalabb ,adva a latszatra”, a helyi-glMdagyomanyokat tiszteletben tartani.
Azért, hogy a kornyezetibket elfogadja (vagy befogadja) és érvényesuinianak. Vagyis,

a szentestei vacsoraikat igyekeztek a csaladbobthas a helyben elfogadott étkékb
Osszedllitani. 8leg azért mert ,abban a korban” a kozossegi ététatnyire az egymashoz
,vendégségbe jaras” jelentette, és a hirek-pletytddn a mainal is gyorsabban terjedfek
Ekkor formalédhattak azok az altalanos ,szentestwinik”, amelyek szinte barmely
keresztény kornyezet ,elfogadhatott” és még magraak is tinhetett. llyen altalanos ételek,
mint példaul: a halaszlé (néhol tésztaval), sUlgy rantott-hal, hozza burgonya- vagy
babsalata, makos-guba vagy bejgli (makos és dk@slyér helyett formas vagy fonott sos-
kalacs. Az asztalon: alma, did, mogyoroé, aszalngilds, so, bors és méz. Italkéntiaderes-
mézes forralt bor, kompot leve. llyen vacsoravgly snem keresztény” isihhetett buzgoé és
hagyomanytisztél kereszténynek.

Népcsoportok szentestei étkezése

A Karpat-medencében laké népességek szentesteorgfcs még ugyanazon vallasuak
korében is - részben kilénbozhetett. Az eltérésgkmgn kapcsolatba hozhatok a helyi
népcsoportok sajatos hagyomanyaival, betelepuléstitkagukkal hozott” vagy masoktol

atvett szokasaikkal. ime, egy csokor a Karpat-meeienépességek szentestei étkezdsér
azok Bbb sajatossagairol és legjelletbb étkeikbl:

Magyar elklléntly népcsoportok

Ide sorolhatdék azok népcsoportok, amelyek magyarzeéhez tartozonak érzik magukat és
magyar nyelven beszéltek mar a XIX. szazaittes. Kozos jelleméjik, hogy a magyar
nemzeten belll - 6nmagukat - megkulonbodztették ggakran mas magyar népcsoportuval
sem héazasodtak. Kultirajuk sajatos, a toébbi maggpcsoportiétol tébbnyire eltéime, az
elkilénib magyar népcsoportok szenteste-vacsorai étkezslshsai:

Székelyek jelenleg tbbbnyire a Karpatok keleti és déli kamé élnek, Székelyfold és
Széaszfold régiokba&f Tobbségikben rémai katolikus, de jetentrésziik reforméatus és
unitarius hitiek voltak®. Szentesét mindig december 24-én tartottak. Alika® hitliek -
egykor - e napon éjfélig bojtdlnek. Bar, a protastk bojtot nem tartottak, de e napinis
csak mértékletesen étkeztek. Vacsora- szokasaskkignt (néhol falvankent is) eléék
lehettek. Ami viszont szinte &ltalanos volt, hogerstestei vacsorat - régen is, felekezeti
hovatartozasuktol fiiggetleniil - egy kupica mézagywdményes palinkaval kezdték. ime,
egy hagyomanyos szentestei vacsora-valaszték:

27 Akkoriban az kdzfelfogas nem nézte j6 szemmelgyhézon kiviiliséget vagy az ateizmust.

%8 Magyar Néprajzi Lexikon. Székelyek. Akadémiai KéaBudapest 1977-1982

29 A székelyek kozel 5-10 %-a gorog katolikus vagyogpkeleti vallast volt. Az evangélikusok részaminy
akkoriban igen jelentéktelen. Orban Balazs: Szééklyeirasa. Budapest 1868.
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Levesekhus nélkili bab-leves, szilvas kdposzta-levemlgmleves, krumpli-leves.
Fo étet gombas bojtés kaposzta, toltétt vagy husos kdppszalonnas kaposzta.
Finomsag méakos-bnye®™ vagy guba, makos- és dids-kalacs (bejgli), mézdéek,
Sutemémnykerek rozs-kenyér, galambdskugléf, almas-kalacs.

Csemegealma, dié, mogyord, méz, aszalt gyimadlcs, leksés, birkaturo.

A protestans hit székelyek szent-estei ételei is tobbnyire hasénl&it gyakranék is
tartottdk a napkdozbeni bojtét, holott vallasuk mtn kodvetelte meg. Mindez arra utalhat, hogy
a székelység szentestei étkezéséselban nem a vallasié@tasok, hanem régi hagyomanyaik
hatarozhattak meg. Erre utalhat a palinkas szerkészont is, ami idegen a bt

Csangok tobbségben a Karpatok keleti oldalan élnek, résBarcasag vidék&n A rémai
katolikus vallas dirasa szerint: a szentestét mindig december 24-én tartottalerésrerint
éjfélig bojtoltek. Ezért, a szentestei vacsorajskigen mértékletes volt. ime, egy szerény,
csango szentestei étel-valaszték:

Levesekbojtos borsc¥, his nélkili kdposzta-leves.

Fo étet bojtds babos- vagy gombas-kaposzta, viziepluliszka.
Finomsag mézes vizbersft kdsa, makos- vagy diés-kozoriak
Sutemémnykalécs, béles, tards-lepény.

Csemegealma, dio, sélo, aszalt gyumaolcs.

A romai katolikus csangok annak ellenére tartoétitdezési szokasaikat, hogy mindig is igen
er6s ortodox keresztény kornyezetben éltek. Mivel a X2azad elejéigk is a Julidn-naptart
hasznaltak, igy - a régidlben - a katolikus és ortodox karacsonyobpiahtja sem Utkozott.
A barcaségi csangok étkezési szokasai pedig kessgrédtek a helyi szasz hagyomanyokkal.

Palécok akik tobbségiikben a Karpat-medence dfdtszép-részébéh éinek, de az Alféld
felss felébe is betelepultek. Tébbnyire katolikusok, kEnyaduk evangeélikus. A szentestét
december 24-én Ulték. Ezen a napon egészen napig/ugtigorian bojtoltek. Szokasuk
szerint, az esti vacsora kezdeténél egy almat deléyvagtak, ahanyan voltak a csaladban, és
mindenki kapott egy gerezdet. Majd ezt elfogyasziadojt ellenére - tébbnyire egy kis kupica
palinkaval kdszontétték az Gnnepet. Néhol, kezdéskstyat tortek, amit mézzel-borssal
elfogyasztottak, mashol a vacsorat ekképpen zdrd#k. egy szerény, paloc, szentestei bojtos
étlap:

Leveseksavanyu bab-leves, kdposzta-leves.

Foé étet makos- vagy tards-guba, lekvaros-derelye.

Finomség turds-lepény, sult-tok, méakos-tekercsik (bejgli).
Sutemémnyostya, kenyér, kalacs, bodak

Csemegealma, did, aszalt gyimdlcs, bor, palinka, fokhmagyméz, bors.

%0 |snye = darabokra tort siilt perec (vagy tésztadad®s tejben aztatva, izés#l meghintve.
%1 Galambos = kismérit madar alaki kalacs.

32 Magyar Néprajzi Lexikon. Palécok. Akadémiai Kiadudapest 1977-1982

33 A barcaséagi csangok - feltelien kérnye# szasz hatésra - az evangélikus hitet gyakoroljak.
3 Bojtos borscs = erjesztett korpa-&&bsz6tt, zsir és vaj nélkiili, zoldséges leves.

% Kozonak = bejglihez hasonlé, de annél vastagadmiagl, kevesebb toltelékkel.

% Magyar Néprajzi Lexikon. Csang6k. Akadémiai KiaBéidapest 1977-1982

" Bodak = arpa- vagy zabliszthkésziilt, kelesztett, formaban siitott, kissé st&kényér.
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A palécok mindig ragaszkodnak hagyomanyaikhoz. &stei szokasaik sokban hasonlatosak
a székelyekéhez. Ugyanakkor, evangélikus-szlovédshautal az ostya-torés és evés.

Matyok féleg Borsod nyugati felébendéla paldcoktdl elkilonaf® népcsoport, holott nyel-
vezetilk és vallasuk is megegyezett. Ugyanakkorj&os néprivészeti hagyomanydk és
csoporton bellli hazasodasuk, mélyebb eredet-kokiisieget sejtet. A szentestét: december
24-én tartottdk. Doen katolikus hiiek, ezért e napon - egészen napnyugtaig - szigortan
bojtoltek, keveset ettek. Nagyobb telepullésekdmrigire csak az éjféli mise utan vacsoraztak,
amikor a bojt ideje letelt. Ahol délutan megtaidéta misét (kis telepuléseken), ott napnyugta
utan bojtosen vacsoraztak. ime, az egykori hagygosarszentestei étek-valaszték:

Levesekboijti sargarépas bab-leves tejes habarassal phisikorhely-leves, szegény-lev@s
Fo étet fott (stlt) krumpli és parolt-kaposzta, bojtos-kapasz

Finomsag makkal hintett mézes-kasa vagy kukorica-malé,aeaguba, mézes-kalacs.
Suteménmykenyér, matyd-kalacs, krumplis-kalacs, makosdiés-tekercs (bejgli),
Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyuméolcs, lekvar, komp

A matyok szentestei étkein érzéketilehémi tiszantali és karpataljai hatasok is. Vaagpde
valtozatosabb a pal6cokéndl, de igyekeztek tasdndijti ebirdsokat.

Barkdk a paldc hatarvidéki népeséédBar nyelvezetiik, kulttrajuk igen hasonlé a patizh
meégis elkulonultek duk. Az egykori ,csak” sajat népcsoportjukon belihzasodas, és
alkatilag kissé ,alfoldie®¥” jellegiik is mélyebb killénbdiségekre utalhat. Mivel a barkok is -
akarcsak a palocok - részben katolikusok, ezéddsmnykor egész napos bojtot tartottak.
Ugyanakkor, egyes adatok arra utalnak, hogy a Bagk&detileg evangélikusok lehettek, csak
kessbb tértek at a katolikus vallasra. Ahogy az evaikgébk kérében részben szokassa valt a
bojtszeti mértékletesség, ugy rajuk is ez jelldmBzentestét a barkdk is december 24-én
tartottak. Az asztalra egy megszegetlen (egészyektenraktak, amit az tnnepek alatt soha
sem szegtek megdk, csak a ,mar ékéleg megszegett” kenyésb és a frissen sitott
kalacsbdl ettek. Vacsorakor az asztaln@kiggy-egy fokhagyma gerezdet elfogyasztottak,
hozza egy szelet ostyat. Kupica palinkat is lelitgko Ezutan kezitlott az étkezés, aminek
ilyesféle lehetett az étlapja:

Levesekgomba-leves, kaposzta-leves, kaposztalé celiével

F& étel tlrés- és makos-guba, makos-csik (metélt), méas?*,

Finomsag kelt lepény (turés, makos); didés-, makos- vagdyéros-kirt (bejgli) vagy patko.
Suteménymolnar-kalacs (ostya), kenyér, fonott-kalacs,

Csemegealma, did, mogyoro, meéz, aszalt gyimaolcs, lekikdmpdt-1é, palinka.

A barkok szentestei étkezési szokasai (palinkgapstozelebb alltak a felvidéki evangélikus
szlav és szasz hagyomanyokhoz, mint a tobbséglelikka pal6cokéhoz vagy matydkéhoz.

Jaszok a XIII-XIV. szazadban telepiiltek a Karpat-meddset® Bar nyelvilket mar a XVI.
szazadra magyarra cserélték, gremek jasz ontudatukat és szokasaikat, sokaig gsajét
fajtajukkal” hazasodtak. A szentestét decemberéB4iilték. A vacsoraraétott ételeiket

% Magyar Néprajzi Lexikon. Maty6k. Akadémiai Kiad®ydapest 1977-1982

39 A pal6c és maty6 himzések kdzotti nagyfoku kilédiségek a két eltdrhagyomanyl népcsoportoz sejtet.
40 Szegényleves = rantott leves, abba paprikas piHtgymaval tltott batyu (derelye) beiefe.

“ Magyar Néprajzi Lexikon. Barkok. Akadémiai Kiadgydapest 1977-1982

2 pontosabban térékos, vagyis kabar, kun, 0z jelleg.

43 Cepe = aszalt tinéru-gombat savany( kaposzta éevélstolt hussal (szalonnavabgfék, majd berantottak.
4 Makos fenb = kelt tészta-csikbol tekert csiga kisiitve, majglag mézes tejben aztatva, makkal meghintve.
5 Magyar Néprajzi Lexikon. Jaszok. Akadémiai KiaBfidapest 1977-1982
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.Sajatosan bojtosre” készitettek. Vagyis, csak @ésizsir nélkilire, de az olajat és tejet nem
hagytak el. A szentestei vacsora-asztalr6l nemybi#ratott egy egész kenyér, amelyet az
Unnep alatt soha sem szegtek meg. A vacsora meggeenitt egy kupica palinkat ittak, majd
minden ki elfogyasztott egy szelet almat és egyhdglyma gerezdet (néhol mézbe martva,
ostyaval). Hasonl6an a barkékhoz. Ezt kdvette aaa; amelynek szerény volt a valasztéka,
mert a tartalmas és bojt-mentes ételeket éjfél tdaitak. ime, egy szerény vacsora-étlap:

Levesekhabart bab-leves, aszalt-szilva leves,

Fo étel mékos-csik

Finomsag sult tok, mézes- és szines-ostya.
Suteménykenyér, kalacs, lepény.

Csemegealma, mez dig, aszalt gyumolcs, tokmag, bor niali

A jaszok tobbsége romai katolikus vallasu volt, isekbség reformatus. Ennek ellenére a
szentestei szokasaik és étkeik szinte megegyextekcsora kezdésekor elfogyasztott palinka
és fokhagyma szokasa hasonlatos mas népcsopodoggrakezé szertartasahoz”.

Kunok a XIII. szazad koriil jelentek meg a Karpat-medbect®. Egy résziik letelepedett, mas
részuk kivonult. Az itt maradottak megsinylettétosok hdditast. Az alfoldi homokhatsagi és a
tiszantuli kozéps részeken is csak szorvanyként maradtak fenn. AlIXS2azadra a nyelvik
magyarra cserétiott. A kilonb6d népességek betelepitése miatt szokasaikat is yibbhel-
hagytak, a fenn-maradottak egy része is atvétdtiekthet. Tobbnyire a reformatus és romai
katolikus vallast gyakoroltdk. A szentestét decan@ldeén Ginnepelték, vallasuktdl fliggetlendl,
igencsak hasonléan. Napnyugtaig altalaban szigdsdpdltek, de vacsora idején mar lazitottak
a tilaimakon. ime, egy hagyomanyosnak tekiritlszentestei étel-valaszték.

Levesekhabart bab-leves, aszalt-szilva leves,

Fo étet makos-guba, koles-kasa.

Finomsag kukorica-malé, kalacs (makos, diés, lekvaroshéa-pite.
Suteménykenyér, kalacs, lepény,

Csemegealma, méz did, mogyoro, lekvar, btf aszalt gyumolcs, bor, pélinka.

Mondjak, hogy a kunokra jelleMzvolt bizonyos akaratossag, ontérvésgg. Talan ennek
tudhatd be, hogy szentestén (napnyugta utélgg fa tanyavilagban, mar nemigen tartottak a
bojti eldirasokat. Es, a palinkat vagy bort sem gk a bojti idszakok alatt.

HajdUk valéjaban letelepitett fegyverforgatd, szarvasmadered népesséy. A Karpat-
medence déli vidékdil - a XV-XVI. szazadban - elmenekilt és elllddzdiagyarsagbol
kerdlt ki, akikhez kulonféle délszlav népek is tEatztak. A Hajdusagban letelepitetiiiet,
foldterlletet és éjogokat adva nekik, katonai szolgalatért cserébddlBbség reformatus
vallasu volt, a kisebbség leginkabb romai és gd@imlikus. A szentestét december 24.-én
ulték, igen valtozé szokasok szerint. ime, a hajdilszentestebb étel-valaszték:

Leveseklsre-ciberé® kalaccsal, aszalt-szilva leves, tésztalé-leves.
Fo étet bobajka (makos, dids vagy turos), makos-guba veumghi.
Finomsag sult tok, béles vagy lepény (kaposztas, turdss)di
Suteményostya, kenyér, kerek-kalacs, makos- vagy didadsa(bejgli).
Csemegealma, dio, sél6, méz, palinka, bor.

46 Magyar Néprajzi Lexikon. Kunok. Akadémiai Kiadou@apest 1977-1982
4 Magyar Néprajzi Lexikon. Hajdik. Akadémiai Kiad®ydapest 1977-1982
“8 Lérecibere: mézzel forralt masodboisterezve, abba kenyér-kocék apritva.
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A XVIII. szazadtdl bekdszoitbékes idszakban a hajduk - lassan - réearosi polgarokka
valtak. XIX. szadzad kozep#ta hajduk kilonleges jogai fokozatosan eltiinedezinallosaguk
megs#nt, hajdavarosaik 8jogai megsiintek. Ek6zben nyelvik egységesedett, a magyar nyelv
egyeduralkoddva valt kérikben. Ugyanakkor a vakdgilonbddsége megmaradt.

Eszaki szlav elkuloni@l népcsoportok

Ide sorolhatok azon -6feg a Karpat-medence északi karéjah €hyugati és keleti szlav
népcsoportok, amelyek még a velik egy nyelvet bésztavsagon belil is megkulénbdztet-
ték 6onmagukat. Kultdrajuk sajatos, a Karpat-mederdell €b északi szlav népcsoportuétol
némileg eltés. ime, ezen észak-szlav népcsoportok szentestenaaéskezési szokasai:

T6tok mai megnevezéssel, szlovakdlEelvidék északabbi részshonos népesség. Onnan,
jelents létszamban teleplltek at a Karpat-medence délggidiba. Tobbnyire katolikus
vallasuak, de jelefis volt az evangélikusok (kevéshé a reformatuscknyar. Ezért, szoka-
saik részben eltéek, idomultak a helyi etnikai és vallasi kornyeasthEblél adéddan, a
szentestei étkeik is részben kulondelz lehettek. Példaul: egyes vidékeken nem ettek
ilyenkor halat, mig mashol a hal-étel volt az egfik szentestei fogas. Hasonléan: mig
Felvidéken sokdig még a pirasskerpaprikat sem ismerték, addig az Alfold egysgeaddk
készitették a legpaprikasabb ételeket. Ami taldlegaltalanosabb szokasuk volt, hogy a
szentestét (ritka kivétellel) december 24-én takotAz Unnepet (tdbbnyire) mézes vagy
borékas palinkaval készontotték, amihez néhol dstyadrtek. Mashol, az ostyat mézbe
martottak (meg is borsozhattak vagy fokhagyméavagkeehették), és azzal kezdték a
vacsorat. Valamint, 85z6r tobbnyire makos doboskaettek, és ezt kovette a leves (ami
ellentéte a mas szlav nyélmépesség szokasaival). ime, néhany jelieszentestei ételik:

Leveseksavanyu hal-leves, halaszlé, kaposzta-leveslékstkves, gomba- vagy bab-leves.
Fo étet hal-paprikas, paprikas lisztben forgatott stli-keumpli-salata.

Finomsag mékos-guba vagy haluska (metélt tészta), makagy juhtaros plzik', rétes.
Siuteményostya, kenyér, bejglisziekalacs-tekercs (makos, dids, lekvaros) vagy Kkifli.
Csemegealma, did, mogyoro, gyumaolcs-légtf, aszalt gyimaolcsok.

A totokndl - annak ellenére, hogy vallasuk €ltés lehetett - a szentestei vacsoraik igen
hasonl6an alakultak.6§ napnyugta ékt még a protestansok is ,szinte bojtsmsr” vissza-
fogottan étkeztek. Sajatos szokasuk, hogy szenta§tés menujiukben tejes ételek is voltak,
holott a korabeli katolikus és ortodox bojtbieasok ezt tiltottak.

Tirpdkok eredetileg, Nyiregyhaza kornyékére telepitetottsmeghonosodott, evangélikus
vallasu békési és felvidéki szlovakok. A szenteditember 24-én tartottak, de protestans
hitiikbsl adodéan nem bojtoltek. igy, a szentestei vacaseal szinte lakodalmi gazdagsagra
teritodott. De ilyenkor: soha sem ettek halat! A vacsoradsaggal kezal6tt, majd palinkas
koszont és a sOs pogacsa elfogyasztdsa utan hozzalattavémnek. A vacsora végén
mindenki feltdrte a sajat didjat, hogy megtudakaljaorsat. ime, a leggyakoribb szentestei
ételek:

49 Magyar Néprajzi Lexikon. Szlovakok. Akadémiai KiadBudapest 1977-1982

0 Doboska = kelt tésztabdl sodort ujjnyi vékony r{idanarnyak”), amit kisutottek. Ezt kisebb daratmkr
vagdaltak, tejben aztattak és makkal megszortak.

*1 pizik = fél arasz korili hosszu, ujjnyi vastagztésnudli, amit siitéttek vagy vizben datek.
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Levesekkorhely-leves, tydkhus-leves, hus-levétt husokkal.

Fo étel tepsis krumpli kaposztaval, toltott-kdposztazditoros, silt szarnyas, puliszka,
Finomsag mékos-laska (metélt) vagy bobajkaétes (méakos, trés),

Suteménykenyér, s0s pogacsa, piskoéta. kalacs (makos). dios

Csemegealma, did, aszalt gyimadlcs, kompot, palinka, bor.

A tirpakok Hien ragaszkodtak nyelviikh6z és valldsukhoz. Médeatfs romai katolikus és
reformatus tobbséignagyar nyeli kdrnyezetben iérizték hagyomanyaikat, szokasaikat.

Ruszinok a Karpatok észak-keleti karéjéshonos népess€g Tobbségiikben gorog katoli-
kus vallasuak, ezért szokasaik tébbnyire az ortoglékasokhoz igazodott. Ennek példaja,
hogy ahol a romai katolikusdiisebbségbenoltak, gyakran akkor Uinnepelték a karacsonyt (a
XX. szézad elejéig), mint az ortodoxok (az ,oroszdcsony idején”). A vacsora kezdetén
minden asztalnal-dl megevett egy gerezd fokhagymat egy darabka kezlyeagy mézbe
martva. Néhol mézes palinkat ittak, majd ezutandié a vacsorat. Mashol, ezt az esti
étkezést mézbe martott ostyaval zartak. ime, akaegzokasos szentestei ételek:

Leveseksavanyu gomba-leves vagy gombas kaposzta-letigéshbab-leves.

Fd étel gombas-kaposzta, has nélkili zoldséges kocsan&it vagy parolt-hal.
Finomsag makos-bobajka (guba).

Sutemémnykaracsonyi kalacs, karacsonyi langos, pipis (¢swtt perecféle).
Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyumolcsok.

A ruszinok nem tartottak mereven a bizanci szakgt-bloirasokat. Példaul, a kocsonya-lé,
az olajban sult langos vagy a hal, nem pontosasziledett az éirdsokhoz. Ami talan, a
romai katolikus és reformatus vallasi kornyezetibateredménye lehetett.

Lengyelek kis létszamban bevandorolt, szérvanyban letetepépessé. Hagyomanyosan
katolikus vallasuak, ezért a szentestét decembémn2idnnepelték. E karacsonyttl napot
szigoruan bojtosnek szamitottak, legalabbis napdyagig Ezért, a vacsorat me@sben
legfeljebb vajon piritott-pérolt kdposztat vagy &evkalacsot ehettek (régen csak vizet és
kenyeret). ime, a szentestei bojtos étel-valaszték:

Levesekkdposzta-leves széritott gombéaval, cékla-levakldves, habart gyimadlcs-leves.
Fo étet gombas- vagy babos-kaposzta, baratfule (gomidg®mdztas), sult hal, hal-kocsonya.
Finomsag mézes-makos tészta, aszalvany-kompét, mézeshajehgy harmatkasa
Suteménmykenyér, sos kalacs, makos- vagy turos-kifli, nsezalacs.

Csemegealma, did, mogyoro, aszalt és csonthéjas gyurikics

A Karpat-medence északi végein a tbébb népcsopemngyelek, totok, ruszinok) és vallas
(romai és gorog katolikus, evangélikus, reformatotpdox) egyuttéleséb addéddban a
szentestei étkek gyakran keveredtek, tdjankénoziddttak. De a lengyelek ekkor is betar-
tottdk a bojti ebirasokat, a masoktdl ,atvett-eltanult” ételeket aguk modjan bojtosre
alakitottak. Még, a Magyarorszag terlletén széfsldit lengyelek igyekeztek sajat otthoni
szentestei étel-hagyomanyaikat réwezni.

Gacsok mas néven galiciaiak (halicsiak), akik a XIX. zadban érkeztek nagyobb témegben
a Karpat-medencébe. A keresztényi hitevandorlok tobbsége romai és gordg katolikus

2 Bobajka = kelt tésztabol készitett nudli, kemerreekisiitve, szaritva. Forré vizzel puhitva, i#esit hintve.
3 Magyar Néprajzi Lexikon. Ukranok. Akadémiai Kiaddydapest 1977-1982

** Magyar Néprajzi Lexikon. Lengyelek. Akadémiai KéadBudapest 1977-1982

*> Magyar Néprajzi Lexikon. Harmatkaséti harmatkasa. Akadémiai Kiad6, Budapest 19772198
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vallasu volt, kisebb hanyaduk katolikus hitre t&stdd. A szentestét december 24.-én (lték,
vacsoraig szigoru bojtot tartva. Az esti asztaliilve a hazigazda egy nagyobb, macesziszer
ostyat annyi darabra tort, ahanyan az asztalnék.iK6zds ima utan elfogyasztottak, néhol
mézbe martva, mashol fokhagymaval megdorzsolve dMiahvetkezett a bojtds vacsora,

amely gyakran 6tvozte a katolikus, ortodox és zszigkasokat. ime, egy gyakori, szentestei
étlap:

Levesekgombas-tésztas cékla-leves, has nélkili kapdextss.

Fé étet gombas-kaposzta (bigos), savanyitott hal, zolgsémltott kaposzta (golabi).
Finomsag pirog®’ (gombas, kaposztas), lekvaros-pite, makos-bejgli.
Suteményrozs-kenyér, langos, palacsinta, fank, mézeszkala

Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyumoélcs, kompot.

A gacsok szentestéfitrkeves adat lelhétfel. Mivel, a Karpat-medencébe bevandorlok nem
alkottak sajat teleplléseket. Hanem, felszivodtakvamosokban, beleolvadtak a helyi
lakossagba vagy kulfoldre vandoroltak,

Déli szlav elkllonié népcsoportok

Ide sorolhatdék azon -6feg a Kérpat-medence déli karéjard éldéli szlav népcsoportok,
amelyek még a szlavsagon belll is megkilonbéztém@kagukat. Kulturajuk sajatos, a tébbi
északi szlav népcsoportuétdl ebtégst még az azonos nydigk esetében is killonbdzhetnek
szokéasaik. Ime, e dél-szlav népcsoportok szentestserai étkezési szokasai:

Bolgarok régi nevikon: nandorok. A ma itt6&l elédeik tdbbnyire Banatbdl, késb a
bulgariai Veliko Tarnovo kornyékér bevandorolv® telepedtek meg a Karpat-medencében.
A banétiak a romai katolikus, a bulgariaiak az dovo vallasi iranyzatot gyakoroltak. Ennek
ellenére mindkét vallas hivei (tobbnyire) decemBér-én Unnepelték szentestét. Altalaban
napnyugtaig szigorubb bojtot tartottak. A vacsmata viszont tikrozte a ,katolikus-ortodox
kettbsséget”, vagyis egyik vallas bojtibélasainak sem felet meg igazan. Alagvetabaly volt,
hogy az asztalra csak paratlan szamu étel-félemédhlketett (az ortodox 12 helyett). Annyiban
megfelelt a vallasi éirasoknak, hogy az étkek hus- és zsirmentesekkvadliazont, a bor és
palinka a vacsora részét képezte (amit mindkéawdiltott). Az asztalr6l nem hianyoztatott:
kenyér, so, fokhagyma, voroshagyma, arpa. Szol€rinszmindenki koteles volt enni (vagy
legalabb kostoldt venni) mind a 13 étel-félefvagy amennyit az asztalra raktak, abbol a 13, 9
vagy 7-Bl). Vacsora végeztével minden asztalnéleégy diot feltort, és azt elfogyasztotta. Ami
alapveten megkulonboztettéket a tobbi népessédit hogy karacsonyra nem keészitettek
makos ételt! ime, a leginkabb ismert bolgar széeieacsora-valaszték.

Levesekhus nélkili savanyu bab-leves (bob csorba), aggéimolcs leves, kompot-leves.
Fé ételek bojtés bab-bzelék, bojtdsen toltott kaposzta- vagplétevér®
Finomsagokédes-btt hantolt arpa (esetleg koles, ritkabban bulgyyaarmatkasa).
SuteményeKinnepi kenyér (tobbnyire kerek, tésztas-formagitissel).

Csemegékalma, dié méz, <€it6, aszalt gyumolcs, kompot-1é, bor, anizsos palinka.

% Golabki = béjtos toltelék savanyitott kaposztaelébe takarva, tepsiben elhelyezve, tejfolos lésehtve,
kemencében kissé pirulésra sitve.

" Pirog = kelt tésztabdl késziilt, bukta-dieaT toltve, kemencében vagy olajban siitve.

8 Magyar Néprajzi Lexikon. Bolgarkertész. Akadéniiado, Budapest 1977-1982

% Toltott kaposzta- vagy éilevél = ilyen levél fiszeres dtt magokkal toltve (hantolt &rpa, kéles, bulgur),
kemencében (tepsiben) piruldsra siitve vagy edényaetva.
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A betelepult bolgarok szentestekorésisrban nem a vallasi@tasokhoz, hanem s#ifibldjik
hagyoméanyahoz ragaszkodtak. Megkisérelve feleley@rdz egykori otthon hangulatat.

Szerbek régi neviikdn racok, a XVII. szazadban még nagymman éltek a Dunéntul és az
alfold déli felé®. A XX. szazad el felére mar csak némely Duna menti telepiilésen
valamint a Duna és Tisza hatarvidékén maradtak, fémrnve hagyomanyukat. Az ortodox
vallas szabalyai szerint (innepeltek. Vagyis, a textét januar 6-an tartotfdka szaraz bojt
eléirasai szerint. Vacsora megkezdésgted csaladf imat mondott. Majd, egy kis kupica
meézes palinkat ittak! Ez, egy atvett szokas lehetetrt a szerb-délvidéki (Karpat-medenceén
kivuli) ortodox bojti szabaly tiltotta ilyenkor aalkohol fogyasztasat. A csalédfaltal
felszeletelt almabol minden asztalnab @lfogyasztott egy szeletet. Ezt kdvethette a B6jtO
vacsora, amikor tdbbnyire ilyen bojtds hagyoméanstbeket talaltak az asztalra:

Levesekrantott leves, hus nélkili, olajjalZott bab- vagy lencse-leves, halaszlé.
F& étkek rac hal (szalonna nélkill, olajjal), burgonyavmibsalata, bojtds-szarfia
Finomsag mékos-guba (pupécska), édes makos-diés téseszrisa’ (makos, dids):
Sutemémnykerek buza-kenyér, nagy-kalacs vagy pogéacsa.

Csemegealma, sal6, did, mogyoro, dtt aszalt szilva, kompot leve és vorosbor.

A szerbek szentestei étkezési szokasai némelyilésgn eltéren alakult. Ott, ahol volt
templomuk és részt vehetnek a gyakran éjjel 2-8aigo istentiszteletikon. Ilyenkor, a
vacsora csak viz, gyumolcs és kenyeér (egyszzaraz-bojt) volt. Az gazi bojtmentes
vacsorara” pedig az istentiszteletet kdeet, vagyis Karacsony élshapja hajnalan (3 éra
koral) kerdlt sor.

Szlavén-horvatokvagyis, az egykori észak-horvat és szlavon vikéieoevandorolt horvat
nyelvii népesség. Dunantul délebbi-nyugatabbi részeipikék le. Dond tdbbségikben a
katolikus vallast gyakoroltdk. Koz6s vonasuk, anszstei bojt tiszteletben tartdsa. A
horvatok, - mint az ortodox szerbek - a h¥l@wjtkor is fogyaszthaténak tartottakit sgen
kedvelték. Holott, a XIX. szdzadban a katolikuséblisége még nemigen tartotta bojtos
ételnek a halat, hanem inkdbb Gnnepinek. A szentestjat (december 24.-ét) szigoru boijttel
kezdték. Ennek ellenére hajnalban palinkat ittakdem bajti ital), de ezt koven reggelil
napnyugtéaig mar csak ,vizen és kenyéren” éltektiggsilt vagy étt krumplin). A szentestei
vacsora kezdetekor a hazigazda rendszerint felvapt cureR%t (esetleg kenyér- vagy
lepény-szeletet), és azt szétosztotta az aszidlidek. Szigordan tgyelve arra, hogy éjfélig
csak bojtos étel keriilhessen az asztalra. Imgjisntertebb horvat szentestei ételek:

Levesekboros hal-leves kenyérrel vagy metélt tészt&aalanyld bab-leves.

Fé étet banya-babdzelék, kéménymagos bab-piiré, bab-lékignHal, silt hal, szarnia
Finomséag kalacs (diés, makos, mézes), makovnjaca (makjagidéancsicd’
Suteménytésztajaval diszitett tornyos kenyeér, hétfonadlass, curek,

Csemegealma, did, mogyoro, $t6, aszalt gyimolcsdk és kompétok, kompot-1€, bor.

%0 Magyar Néprajzi Lexikon. Szerbek. Akadémiai KiaBaidapest 1977-1982

611772-1900 kozbtt az ortodox szentestét januar Bréepelték.

62 Byjtds szarma = hus nélkiili toltott kaposzta (géms vagy zoldséggel, olajjaddve).

83 Csesznica = lapos rétes. Makkal, didval, lekvaraaly taréval téltve. Utobbi kett masnap talaltak.

% pontosabban, minden vizbe# éllatot (halat, békat, rakot, tebst, kagylét stb.)

% Curek = tébbnyire kisebb, koszort alaku, fonottrszalacs, gyakran magokkal megszérva. Lehet lyukas,
zsemleszdris.

% Toltott kaposzta tolteléke, tejfolos kaposzta-ldeéntve, tepsiben piruldsra siitve.

" Tancsica = vékony, zsir nélkili, hartyatésztaegévagy lasagne-szgrsiitemény.
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A Drava-menti és somogyi horvatok szentestei szikggakran keveredtek a kornyeze-
tikben é magyar és svab népességével, ezért étkeik isésmlipsonloak.

Sokéacok nyelvilk és vallasuk alapjan, sajatos horvat nepmf® lehettek. Hagyomanyuk
szerint hercegovinai terulétrvandoroltak magyar tertletre, amit igazol a badkal valo
nyelvi hasonl6sag is. Egyko6leg Baranya és Bacska vidékén telepedtek le, pdeid itt
élnek kis szamban. Rémai katolikusként a szentetéember 24.-én ulték. Ezen a napon
bojtoltek, igy a vacsora is - tdbbnyire - bojtédtvé vacsora megkezdésekor palinkat ittak.
Majd, a hadzigazda némi bort |6ttyentett a kenyéiéssel arra keresztet rajzolt, és kettészelte.
Egyik darabot a csaladtagoknak, masikat a Beténdégeknek szanva. Etkezéskor a makos
étel és a gyumolcs neméehette meg a babbal készlltet. Az étkezés végézigdrda egy
almat szeletekre vagott és szétosztotta az askidliiid kozott, hogy egyiitt elfogyasszak.
Mashol, minden asztalnaldiegy-egy gerezd foghagymat kapott, amelyet megkehnitk.
Szokas, hogy egy-egy diot tort mindenki, és azigglasztotta (a mézbe martas tébbnyire nem
volt szokasban). ime, a leggyakoribb szentesetis@kelek:

Levesekrantas nélkili bojtos zoldséges bab-leves, aggdiinolcs leves,

Fé étet paprikas-hagymas tort-bah

Finomsag mékos és dids tészta, siilt tok, makovagsa

Suteménykenyér, kereszttel mintazott vagy tésztaval tesizkerek kalacs, pogacsa.
Csemegealma, did, mogyoro, $k6, aszalt gyimolcsok, kompot-1€, bor.

A sokacok egyik kilénleges szentestei étele vatopos bab-leves. Amelyet, a kemence
nyitott ajtajahoz helyezett cserépedényhiek. Mivel az edényt csak a kemence ,szajabdl”
érte 16, igy abban lassan kavarogvéttfa leves. Mikbzben, a kemence tiize pedig
kandalloként itotte és vilagitotta a konyhat, ahol a szentesgpgite koltotte el a csalad.

Bunyevécok Dalméciabél szarmazo, horvat nyelvjarasu népéssegykor Bleg Bacska és
Vajdasag vidékeén telepedtek meg. Hagyoméanyosani kataikus valldsuak, ezért december
24.-én ultek meg szentestét. Ugyanakkor, a szenteatsorajuknal tobb ortodox vonas is
érzékelhat. E napon az élras szerint bojtbltek, de napnyugta utarblethar némiképp
eltértek, mert palinkat és bort is ittak (ami idegebojti ebirasoktdl). Hagyomanyuk szerint
13 féle ételt (ehétdolgot) kellett az asztalra tenni (mint a banatighrokndl). A vacsora
kezdetén minden asztalnalbiglfogyasztott egy gerezd fokhagymat, mézbe maiivdnez
mézes palinkat is kortyoltak, egy korbeadott kopakckbdl. Naluk is szokasban volt, az
,egy alma szétosztasa” és a ritudlis didevés. fnszentestei vacsora-valaszték:

Leveseksods vizbendtt zoldséges bab-leves csipetkével, hal-leves.

Fo étet vajas btt-tort bab, vajban sult- vagy azon parolt-hétt burgonya.

Finomsag makos-guba, mézes-makos tészta, métegdbona-magvak, makos-derelye.
Suteménykenyeér, ketis kereszt formaju kalacs, tésztadisszel és gyusellékes kalacs.
Csemegealma, did, méz, mogyoré, @8, aszalt gyumdlcsok, sult tok, ek, bor.

Fontos megemliteni, hogy a bunyevacok tébbségetadja magat horvatnak. Hanem, attél
kulonbo®, onalldé nemzetisdmek. A horvatoktol eltéen szentestekor palinkéat is ittak, de
nem volt naluk szokasban a ritudlis ,k6z0s kenyédds szétosztas”.

% Magyar Néprajzi Lexikon. Sokacok. Akadémiai Kia@didapest 1977-1982

9 Tort bab = s6s vizbeZve, piritott hagymaval elkeverve, piros paprikavaghintve.

0 Makovacsa =kor alaklra nyujtott tészta, kozepedfarizben puhitott hagymas méakkal megkenve, négy
oldalrél szogletesre hajtva és lefedve, majd tepse kemencében kisitve.

" Magyar Néprajzi Lexikon. Bunyevacok. Akadémiai #éa Budapest 1977-1982
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Dunai horvatokmas néven rac-horvatok. Akik, feltebeh szerb vidékekt szarmaztak, erre
utalnak a szerbekkel rokonithaté nyelvi és szolabbsonlosagok is. Tébbségik Bacskaban
telepedett el. Jelenleg - Bacs-Kiskun megyébenr-asak szérvanyban leltigt fel. Rémai
katolikus vallast gyakoroltak, e szerint Glték neegzentestét, december 24.-én. Napkozben a
szigora bojtét nemigen tartottak. Ugyanakkor, va@gtkk menete szinte megegyezett a
bunyevacoknal mar leirtakkal. Azzal az eltérédsetyy nem a gazdasszony, hanem a gazda
szolgélta fel a vacsorat. Naluk is szokasban vattéabe martott fokhagyma elfogyasztasa,
akarcsak a szétosztott alma-szeleteké. Annyi kiségdel, hogy az alma-szeletet tébbnyire
mézbe martva ették. Valamint, a Duna kozelsége tmigtbnyire bojtds hal-ételeket
készitettek. ime, a leggyakoribb szentestei vaesthek:

Levesekhal-leves, halaszlé, bojtds bab-leves

Fo étet rac-ponty, olajban sult lisztezett hal, paprikéas-
Finomsag makos-guba, makos- vagy almas-kalacs (bejgli).
Suteménykenyér, karacsonyi disztelen kalacs.
Csemegealma, méz, did, aszalt gyimolcsok, pélinka, bor.

A dunai horvatok egy része a korabeli Pest kdzelébéetelepedetf, sit szérvanyosan még
egyes Moson és @y varmegyei parti teleplléseikig felvandoroltak sajatos-bojtds, halas-
paprikas szentestei étrendjuk hamar néfisgevalt a Duna-menti telepiléseken.

Bosnyakok Boszniabél szarmaz6, horvat nyelvjarasi népédsaémely egykor Baranyaban
telepedett le (nem tul jeledd szamban). Bosnyak szarmazasuk ellenére nem mamzulm
hanem romai katolikus vallastuak. A szentestét deeen24-én Unnepelték, napnyugtéig
betartva a szigoru bojtot. Ezt kdgeh a vacsorat a romai katolikus hitszokasok szeatték.

Az asztalrél nem hianyozhatott a biblia és a rdzzadf. Valamint, a gabona-magvak, az alma,
fokhagyma és a did. A vacsora folyaman egypat annyi felé vagtak, ahanyan az asztalnal
Ultek, és mindenki egy-egy szeletet evett abbollavat, mindegyikik egy-egy gerezd
fokhagymat is elfogyasztott, mézbe martva. Imepsnak szentesteblib étel-valaszék:

Leveseksds bab-leves, hal-leves

Fo étet tort bab, lisztbe forgatva olajon sitétt hal.

Finomsag makos-guba, makos-palacsinta, makovadstaszalt gyimolcs.
Suteményegy tésztardzsas és egy diszes-figuras kenyér,
Csemegealma, did, aszalt gyimdlcs, méz, palinka

A bosnyakok horvatoknak tartjak magukat. Ugyanakkobar az étkeik hasonléan - a
szentestei vacsora-szokasaik igen édkr Példaul: nem kenyérfélét, hanem almét darabolna
osztanak szét az asztak koribkilek, és mézes fokhagymat is ettek. Bort sem faggtak
(helyette pélinkat ittak a vacsora lezarasaként).

Vendek méas néven szlovén&k Dunantil nyugati végében éélszlavéslakos népesség.
Szokasaik egykor eléggé egységesek voltak, sokbaanhitottat azrségi magyar (és az
egykori székely) hagyomanyokhoz. Rémai katolikuslk@szentestét december 24.-én Ulték.
F6 tulajdonsaguk, hogy - egykor - igen komolyan taélo a szentestei b6jtot. Napnyugtaig
szigoruan bojtoltek. Azt kovéen, a vacsorakor is csak szerényen étkeztek. Hissass ételt
és szeszes italt csak éjfél utan fogyasztottak, frleeany hagyomanyosan bojtos étel:

2 Csepel-sziget, Tokol.
3 Magyar Néprajzi Lexikon. Bosnyakok. Akadémiai KéadBudapest 1977-1982
" Magyar Néprajzi Lexikon. Szlovének. Akadémiai Kda@Budapest 1977-1982
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Levesekrantott-leves, savanyu répa-leves, babos kaptszes.

Fo étel babfzelék, kelecsica (kukorica-malé), hajdina-malé.
Finomsag makos-, diés- vagy mézes-metélt.

Suteménmykenyér, kalacs, lepény (turds, répas, tokos,tgages).
Csemegealma, did, mogyoro, sult gesztenye, aszalt végyglyimaolcs.

A murakozi vendek nem tartottak magukat szlovenigl, hasonl6 nyelvet beszéltek, de a
nyelvik ink&dbb hasonlitott a horvéatra. Es, a kolelgenlandi szlovéétis eltért.

German elkulonil népcsoportok

Ide sorolhatdk azon - Karpat-mederitétyugatabbrol szarmazo, onnan bevandorlé - german-
eredell népcsoportok, amelyek a ,német nyeluépességen belll is” megkillénboztették
onmagukat. Akiknek kultdraja sajatos, a német &drals ,németsegt” tébbnyire eltéb,
nyelvjarasuk is kiilénbdzlehet. ime, e népcsoportok szenteste-vacsorazétkezokasai:

Cipszerek mas néven szepességi szaszok, felbehesziléziai és rajnai németség ide van-
dorolt csoportjainak képvisal A felvidéki Szepességben telepedtek le okésa Maramaros
vidékén is. Kezdetben a rémai katolikus vallastkgyaltak, majd attértek az evangélikus
hitre. Bar nem tartottak a szentestei bojtot, ampzvacsorajuk elég szerénynek mutatkozott.
A vacsora fontos eleme volt az ostya, amelyet mézéva fogyasztottak. A hlsos-zsiros és
finom falatokat tébbnyire az éjfél utanisszakokra tartogattak. ime, az étel-valasztékuk:

Levesekarpagyongy-vagy hajdina-leves, fokhagymas keigies, kendermag-leves.
F& étel silt vagy savanyitott hal, hurka (véres, majadjolt-kaposzta, toltott kaposZta
Finomsag mézes-makos és aszalt gyimolcsos tészta vagy kasa

Siutemémnyostya, arpa-kenyeér, sos-kalacs, makos-kalacgl{henpézes-anizsos kalécs.
Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyumolcsok, méz, bsiis, palinka

A cipszerek szentestei étel-valasztékai kiegéstigkezlovak, ruszin és magyar étkekkel. A
XVII. szazadtol pedig a szentestei vacsorak gyakranalig tartdo vigassagokka alakultak,
egyre valtozatosabb és gazdagabb fogasokkal.

Szészok mas néven erdélyi szaszok, a flandriai és alsd-szaszorszagi néméssgyben
letelepedett csoportja. Tobbségukben evangéliktet mallottak é€s gyakoroltak. Ezért a
szentestei bojtéék nem tartottak. Régi szokasukat tartva, a vacslitha kemencetizhely
(kemence, kandalld) tizét kioltottak, majd Ujra jggtiak. Vacsora-szokasuk a cipszerekéhez
és a kédbb betelepult svabokéhoz hasonlithat6. A vacsantofoeleme volt az ostya, ame-
lyet mézbe martva fogyasztottak. Vagy annak megéw& kezdték a vacsorat, vagy azzal
fejezték be. ime, a&bb szentestei étel-valaszték:

Levesekfustolt husos bab-leves, sllthus-leves, husosglideves, savanyu-leves.
Fo étet toltott-kaposzta (néhol paradicsomosan), pecsknyaplival.

Finomség pite (almas, mékos), mézes-kalacs.

Siuteményostya, arpa- vagy rozs-kenyér, kuglof, gyimolesyer.

Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyimolcsok, bor, sor.

> Maramaros vidékén paradicsomosan is készitetkélt@tt kaposztat.
" Pontosabban: a kiralyfoldi, brasséi és besztez#szok.
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Az erdélyi szaszoKrizték hagyomanyaikat, szokasaik nem keveredtetizelk magyar vagy
olah népcsoportokéval. Ugyanakkor, tobb ételtustitk a késbb betelepid svaboktol.

Béans&qgi svabaka torok kiizése utan az elnéptelenedett déli hatarvidékelkepitett német
nyelvii lakossag. A XVIII. szazad elefidt féleg Bacska és Bansag vidékekailonboz
német teriletekit (féleg Elzaszbdl, Lotaringidbol, a Fekete<#wdl, Badenlél, Tirolbdl,
Svajcbol). Akik kéébb a Tisza, Maros és Szamos mentén feljebb iefmediek Ok adtak a
partiumi svabok tobbségét is. Vallasuk szerint domertékben katolikusok, kis részben
evangélikusok voltak, ami fokozta az Osszetartdsakza akkoriban még é&sen ortodox
keresztény tébbséghelyi kérnyezetben. A szentestét december 24-éottiEk, a rajuk
jellemzs puritansaggal és takarékossaggal, ami szintekalinb6zott a karacsonyddti bojti
eldirasoktdl. Ugyanakkor, ételjesen hatott rajuk a ,bécsi modi”. ime, néhadydagi svab
szentestei étel:

Levesekhal-leves, bor-leves, zéldséges savanyu-levesatgstéttel.

Fo étet sult- vagy rantott-hal, parolt-kaposzta, siltrpli, krumpli-salata.
Finomséag hajas-tészta (dids, makos, lekvaros), béles,

Sutemémnmykenyér, ostya, kalacs (diés, makos), gyumalcsqerperec, pogacsa.
Csemegealma, dio, mandula, aszalt gyimaolcsok, bor

Mivel a Bansag, - mint stratégiai hatarvidék, -oaztrdk csaszarsag kozvetlen iranyitasa alatt
allt, ezért a romai katolikus @rasok széles korben érvényesiiltek. Ugyanakkomtsgeei
ételeiket eisen meghataroztak a helyi szokasok is.

Dunai svabokféleg a bajor és wirttembergi régioibdl (tobbnyirédlSfédldi6l) szarmaztak. A
XVIII. szazadban telepiltek Magyarorszagra, hogprék hodoltsag ideje alatt kipusztitott
magyar lakossagot potoljak. ,Dunai svab” nevikeatamkaptak, hogy betelepitésitkely a
Duna-mentén és mellékfolyé-again tortént, Bélcsefelé. Fleg Buda és Pest, Bakony-
Vértes, Tolna, Baranya, Somogy, Bacska vidékeieea dRaba és Drava mentén is leteleped-
tek. Toébbnyire katolikusok, kisebb részben evakgsélivallasuak voltak. igy, jelenlétiik nem
okozott érdemi feszlltséget a romai katolikus téghanagyar és horvat, valamint az ide
telepitett evangélikus tébbdegzlovak lakossag korében. Az evangélikus svabakolikus
vagy ortodox kornyezetben - gyakran maguk is béjtfgagy ahhoz igencsak hasonlot) ettek.
Ami érthet, hiszen protestans kornyezetben a mértékletessiégzokasban. A szentestei
vacsorat alméval kezdték. A csalddigy almat annyi részre osztott, ahanyan az asttaln
ultek. A gyermekeknek egy-egy diét tortek. Ezt kidem elfogyasztottak a tobbnyire
egyszeil szentestei vacsorat. ime, a leggyakoribb svabtegien étel-valaszték:

Leveseklencse-leves, bor-leves, esetleg hus-leves gooalhguaprikas tyukhuas-leves,
Fo étet babos- vagy hlusos-kaposzta, stlt his krumplirampli-salata kolbasszal.
Finomsag hajas vagy vajas tészta (dids, makos, lekvadid$, stangli.
Sutemémykalacs vagy koszoru (diésan, makosan), gyumodesMr, perec, pogacsa.
Csemegealma, di6, mandula, aszalt gyimdlcsok, bor.

A dunai és bansagi svabok ugyanazon étkészdrezésben - jeldigen kilonbdztek. A dunai
svab ételek pirodibzer-paprikaval, mig a bansagiak inkabb borsossniiek.

Heancok valGjaban a Moson, Sopron és nyugat Zala varmegyaetek. Akik nyelviikben és
kultarajukban igen kozel alltak a hataros osztralolwkhoz és stajerekhez. Tébbségikben
katolikusok voltak, igy a szentestei vacsorajukanémileg bojtosre készitették. ime, néhany
szerény étel a sokféle valasztékbal:
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Levesekzobldséges csont-leves, bor-gyimélcs leves, alslekaposzta-leves.
FJ étel silt-vagy rantott-hal (néhol sult kacsa), pakdlposzta, krumpli-salata.
Finomsag vajas bukta (lekvaros), mézes-kalacs, makos-siigm
Suteménmykenyér, sos-kalacs, édes kuglof, gyimolcs-kenyér,
Csemegealma, did, mandula, silt gesztenye, aszalt gydsaél, méz.

A heéncok (és kornyezetikberd éleidebauerek is) 6nmagukat inkdbb osztraknakttakto
Ragaszkodtak nyelviikh6z és kultardjukhoz, kilosakat hangsulyoztak.

Egyéb jelend's népcsoportok

A Karpat-medencébe tbbb olyan népcsoport is le¢elepy, amelyek eredetileg azon kivl
eltek. Amelyek nyelve és kultaraja eltért a maggatav és german népességékdtalamint
vallasuk is, ami szintén nehezithette a beillesekéket, elfogadottsagukat.

Oladhok akiket a XX. szadzadtdl romanoknak neveztek. Al.Xdkazadtdl kezdtek bevando-
rolni a Karpat-medencébe. A XVIII. szazadtol pedgyes tertleteken fokozatosan tulsulyba
keriltek. Annyira, hogy 1850-ben - ErdélyBenmar a romanok részaranya mar meghaladta
60%-ot, az ott lakd magyarsag letszamanak kétszéregasonlo volt a bizanci szertartasu
keresztény vallasu oldhok részaranya is. Bdibbségik az ortodox, kisebbségik gorog
keleti vallas szabalyaihoz igazodott. Vagyis, e@yzilk december 24-én, mas részik januar-
ban Unnepelte a karacsonyt. Ami mégis kdzossétts deszentestei hagyomanyukat: hogy
mindkét vallasi iranyzatuk kozel hasonloan tartattabjtét. ime, néhany szentestei étkiik:

Levesekbojtds szarazbab-leves, bojtos-zoldséges c&brba

Fo étet f6tt vagy roston silt hal, puliszka, paradicsomottbkaposzta.
Finomsag makos-guba, mézes-kasa, kozonak (makos vagkdiass).
Suteményiinnepi kalacs gyertyaval,

Csemegealma, did, mogyoro, aszalt gyumolcs, kompét gs,lenéz.

A romanok és az erdélyi székelyek szentestei &t&lEzott jelents hasonlosag érzékelliet
Ugyanakkor, a roman étkeknél megfigyetheemi balkani és ,Karpatokon tuli” hatas is.
Sajatossaguk, hogy nem mindig ragaszkodtak merawallasuk altal élirt szaraz-bojthoz.
Eteleik néha a rémai katolikus enyhe bojtot vagyaestans bojt-nélkiiliséget tikrozte.

Ciganyok akik eredetileg a Karpat-medencén keresztul vdadepcsoportok voltak. Saja-
tos kultaraval, idegen nyelvezettel, eftdtzosségi szokasokkal. Akik tébbnyire, térvényileg
és hatalmilag elrendelt letelepités eredményekéatadtak (rekedtek) itt, a Karpat-me-
dencében. Es, akiket tobbnyireszakkal probaltak ,beintegralni” (beolvasztani)obliségi
tarsadalmi rendbe. A legrégebben letel8pUhtvették a magyar nyelvet, beilleszkedtek a
tarsadalomba,é$ tobbnyire magyarnak is tartottdk magukat. Adkds leteleplbk tébbnyire
medirizték nyelvilket és szokasaikat, valamint elkul@siiket és bezarkézasukat. Vallasuk
leginkabb a koérnyezetiikéhez igazodott. Ennek alerszentesén (december 24-én) nem
bojtoltek. A zart-sitk csaladi inneplés helyett ez nagycsaladi vacsatasok beté&vel. Sit
éjfél eltt még kantalokat és betleheriket is fogadtak. ime, néhany jellegzetes cigany
szentestei étel:

T Erdély torténete. IIl. kétet. XII. fejezet. 1. Batkdzas és integracio. Vallasi és nemzetiségi s®gs. 24-25.
tablazatok. Akadémiai Kiad6. Budapest, 1986.
"8 Bojtos csorba = korpaciberével (erjesztett kogpael) savanyitott, zsiradék nélkili zéldség-leves.
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Levesekszarnyas-leves, tésztas hus-levesek, halaszlé.

Fo étet toltott kaposzta, silt hisok és pecsenyék, tegxiékolt, disznotoros, stilt hal.
Finomsag édes tejes és méakos grujapUcpite, rétesek.

Siiteménybodad®, kemence-langos, kaléacs (tirés, almas, dids, médosaros).
Csemegealma, szilva, s6, befitt, bor.

A ciganyok tébbnyire olyan vigassaggal Unnepelt@zentestét, mint ahogy egykori terme-
szeti népek a téli napfordulot vagy Ujévet, a karas/seg éltti idokben. Annak ellenére,
hogy a Karpat-medencei ciganysag eléotitbbsége dofit kereszténynek tartotta-vallotta
magat.

Ormények kezdetben dleg Erdély egyes hatarvidékein telepedtek thegrajd néhany
nagyobb varosban, jeléisiebb szamban. Kéisb szétszérddtak Erdély és Partium teriletén.
Az 6rmeények a Karacsonyt nem onalléan, hanem aevérdkzttel egyidéjeg tUnnepelték.
Vagyis, a szentestét: januar 5-én UltékizBlleg részt vettek az esti istentiszteleten, ahadtviz
szenteltek. Majd, a ,csalad osszéggse erdekében”, a vacsorétehazszenték tartottak. A
szenteste-napi bojtét szigortan tartottak, fluggétleattdl, hogy 6rmény katolikus vagy
ortodox vallasi iranyzatot kévettek. A szentes@misora alatt csak névényi eredeiplalékot

és halat fogyaszthattak. Vagyis, hust, zsirt, tejéket és tojast mar nem. Mivel értelmezésik
szerint a bor: névényi taplaléknak régiilt, igy, a vacsorat Unnepi bor-aldomassal ketélket
ime, egy 6rmény szentestei étek-valaszték:

Levesekrépas-gombas savanyl leves, anutfagédes-leves).

Foé étet mazsolas rizs, parolt haftt-silt bab, étt tésztak, gombas kaposzta-toltelek.
Finomsag bojtds palacsinti (lekvarral), dalauzi (makos, diés méz-grillazjtd’.
Sutemémnypaszka, anizzsal szért fonott kenyér, bojtos akdialvd® (menyasszony-pogacsa)
Csemegedid, mogyoro, aszalt gytimolcsok, bor.

Ormények a szentestét (Jézus sziletését) nemtd&rtannyira jeleds Gnnepnek, mint a
Vizkeresztet (Jézus keresztelését, és Szentléhgkldtkoztatasat). Ezért, ha a kérnyezetik-
ben ez volt a szokas, akkor a szentestét decerdbén & megulhették (kilon a vizkereszt-
tol). Természetesen, betartva a szentestéra bbjti szabalyokat.

Gorogok féleg, a XVII. szazadtdl telepedtek meg a Karat-medbefi®. Mivel elisorban
kereskedéssel foglalkoztak, igy nem alakitottakdsét, nagy létszamu telepilésekeikdnt
szorvanyban, a jelefgéebb hajozhato, folyd menti varosokban éltek. Qrxoditiik megtar-
tdsa mellett, részben igazodtak a helyi kereszsaokasokhoz. Unnepeiket, tobbnyire a
Gergely naptarhoz igazitottdk (ami a Karpat-medeeénivatalos volt). Ezért, katolikus és
protestans kérnyezetben december 24.-én emlékemtgka szentestdr Viszont, egyéertel-
miien ortodox kdrnyezetben a szentestét: a JulianastAnszerinti napon Ulték meg, vagyis
januarban. Erdekes sajatossag, hogy a gorog hagymsm&aracsonyi ételek is ,makmente-
sek”. ime, néhany jellegzetes szentestei vacseta-ét

" Grujapucu = olyan nudlisz&rmint a boboska, csak kissé hosszabb. Siitve, tejhiel 4ztatva.

8 Bodag = kizsirozott formaban siitétt kenyér. T§abehtepett- vagy szalonna-kockéakat is keverhettek.
81 Magyar Néprajzi Lexikon. Ormények. Akadémiai Kiadudapest 1977-1982

82 Anubasur = buzadara higziete mazsolaval és aszalt gyiimélcsokkel, illatosaas fiszerekkel.

8 Bojtos palacsinta = olajban siitott, mézes-sogsepjas nélkiili, kicsi és vastag palacsinta.

8 Kata = két réteg tészta kozott toltelék, adabsztaréteg reszelt tésztaji (magyaros neve: Bitata).

8 Daktakhalva = olajos-lisztes rantas mézzel és mlandl keverve, torta-formaban megszilarditva.

8 Magyar Néprajzi Lexikon. Gérogok. Akadémiai Kiadgydapest 1977-1982
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Levesekzobldség leves, hal-leves, hajdina-leves, sargablaves.

Fo ételek hiusmentes toltelékkaposztalevél tejfolosen, sajtos péarolt zoldségolp bab.
Finomsagokdiés-mézes bakla¥3 tirés- vagy sajtos-batyu, csorége-fank, palaasint
Suteményekésztabol formalt kereszt-mintas kerek kenyés, sigacsa.
Csemegékalma, did, aszalt gyimolcs, méz, kompotok, bdgpaoor.

A betelepult gorogok egyes étkei - magyar hatasreémileg modosultak, kiegésziltek.
Példaul, a citromos-sz0szos toltott kadposzta papakb lett, mint ahogy a vilagos hal-
levestiket is gyakran halaszlé-drey f6zték. Valamint, mékosan is készitettek baklavat és
batyut.

Keresztény zsiddkakik elhagytadk régi hitiket, ugyanakkor a kerésyt hitre attérve is
részbendérizték eredeti (tanult, régi, csaladi) zsidé hagyowyaikat. Ezért, a szentestei
vacsorajuk ételeinek egy része gyakran hasonlaottianuka-tinnep étkeihez.6leg a
karpataljai és galiciai keresztény zsidosag korgbbol a szentestei vacsorévblkedett az
olajban vagy zsirban siilt édes tészta-félékine, néhany vacsora-étek:

Leveseksavanyu kaposzta-leves, cékla-leves, krumplideve

Fé étet hagymas latke§?, siilt- vagy rantott-hal, siilt krumpli, s6s palatai(sajtos).
Finomsag lekvéaros fank, édes palacsinta (almas, lekvaros).

Sitemémnyostya (maceszhez hasonl6), langos, lapcSasiesni).

Csemegealma, did, mogyoro, $¥6, aszalt gyimolcsok, sés sajt, bor.

Roéviden ennyi, a Karpat-medencében jéisabb szamu népcsoportok szentestei éikeir
Természetesen nem tudomanyos értekezésként, netjessdg igényével. Csak egydeer
sitett, népszésits ismeret-terjesztéskent.

% Baklava = rétestésztaval boritott édes toltelék.
8 | atkesz = olajban vagy zsirban siitétt, sifszéres, burgonyas vagy hajdinas tésztaju lepény.
8 Lapcsanka = reszelt nyers burgonyas tésztaj@adesiban kisiitott lepényféle.
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KARACSONY SZENTESTEI BOJTOS RECEPTEK

A kovetkedkben olyan receptek keriilnek bemutatasra, amelggkoe a szentestei étkeze-
sek jellem® fogésai voltak. Ezen étkek kdz6s sajatossaga, hogylegyik bojtos étel,
mégpedig a szigorubb fajtabdl. Olyan étkek, ameBiati ereddt alkotot nem tartalmaznak
(kivéve a halat). Pontosabban: hus- és zsir-, -tagastej-mentesek, de a hal megeriged
Olyanok, amelyek egyarant megfeleltek az egykoiX.(Xzazad eleji) szentestére vonatkozo
étkezési dlirasoknak, a katolikus és ortodox keresztényi dgakaak. Ugyanakkor, némely
olyan étel is bemutatasra keril, amelyet bar egghazak tiltottak, de a helyi néphagyomany
mégis megengedhitek, az linneplés szempontjabdl fontosnak és nakététlennek tartott.

Fontos tajékoztatod

A kozreadott receptek csak a XVI-XIX. szadzad kazidtstartambol ismert, dbb szentestei

étkek bemutatdsara iranyulnak. Azok kozott is @adn egyszérbojtosokere, amelyeket az
egyszeii koznép is kbnnyen elkészithetett. Ezért, a berotitételek - bors kivételével - csak
olyan fiszereket és alapanyagokat tartalmaznak, amelyék@dkmedencében megteremtek.

A recept-leirdsoknal hasznalt mértékegységek kkxdazek a manapség is hasznalatosakhoz.
Azért, hogy az étkeket magunk is elkészithessigtpkialhassuk. Az egyértetiseg erdeké-
ben fontos megjegyezni, hogy ewkanahyi mennyiség = mindig ,csapott éanalnyira”,
vagyis 15 ml-nyi térfogatra vonatkozik. Kiskanahyi mennyiség = mindig ,csapott” teas-
vagy nagyobb kavés-kandlnyira, vagyis 5 ml-nyidgdtra utal. Ebl az is egyértelriien
kovetkezik, hogy ,1 eékanalnyi = 3 kiskanalnyi mennység”.

A kovetkedkben kbdzzétett receptekben mennyiségi aranyok avisapnyokhoz illeszked-
nek. Vagyis, a jelzett mennyiségek: 4 személy srark@szitend étekre utalnak. Természe-
tesen, ha tobbife kivannank az ételt elkésziteni, akkor a mengyiaéatokat annak meg-
feleléen aranyitani szikséges. Példaul, haég fiéznénk, akkor a 4 6fe leirt recept-
mennyiségeket 1,5 szeresére kell ndvelniink (6/4&¥% Ez vonatkozik minden alapanyagra.

Ha a mézet cukorral prébalnank helyettesiteni, akk@wkanal méz = 2,5 kiskanal cukor és
0,5 kiskanal viz. Ha a mézet must-mézzel, akk@wikanal méz = 1 gkanal must-méz. Ha
a meézet lekvarral potolnank, akkor: 1ékanal méz = 1-2 ékandl lekvar (édességét
fuggs). Ha szaritott levélifszert frissel helyettesitiink, akkor: 1 kiskanalrga#t = 1,5-2
evokandl friss.

Fontos megjegyezni, hogy a régi ételek izlésvilgligrt a manapsdag megszokottaktol.
Ugyanis, a régiedibzerezesek eleve kilonboztek a mostaniaktdl. Valamt alapanyagok, a
sé és izesik aranya is jeledsen eltérhetett, mivel a régi leirasok ezek pom@agysagat
altalaban nem jelezték. Ezért, a kotetben kozdakepemennyiségek egyfajta tapasztalati
irhAnymutatdsok, amelyek figyelembe vételével azlek&t magunk medgkhetjik,
kiprobalhatjuk.
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Levesek

A szentestei vacsorak egyik legfontosabb (tobbnieed;) fogasa: a bojtds leves. Amely
egykor igencsak véltozatos lehetett. Alapanyagaik és készitési modjuk alapjan a levesek tébb
fé-csoportba sorolhatok, ugymint: cibere- (savanyu), egyszeri- (rantott), vetemény- (zoldség),
gomba-, hal- és édes-levesek. Bér a receptek igknégi ételeket irnak le, sokukat a mai-
modern vegan vagy vegetarius konyha is tudna hagzma

Cibere-félék

Ide sorolhatOk azok a savanykas levesek, amelkyeltapanyaga valamely kemértyitvagy
cukor-tartalmu termény, netan készitmény erjesigtivel készultek. llyen példaul: az ecet
(bor savanyitasaval), kdposzta-lé (kdposzta satémd@yial), uborka- vagy répa-lé (uborka
vagy kerékrépa kovaszolasaval), korpa-cibere (galonpa erjesztésével), zab-kiszi (zab-
liszt erjesztésével), kvasz (kenyér erjesztéséliela (kbles erjesztésével).

Ecetes cibrerégi, felvidéki és erdélyi étel. A XVII. szazadbmar ismerték. Igy késziilt:
1. Egy csuporba 6ntstink 8-10&kanal (10 %-0s) bor-ecetet.
2. Keverjink el benne 1,5-2 ékanal lisztet, csomomentesre.
3. Forraljunk egy fazékban ugy 1,3-1,5 liternyi vizet.
4. Adjunk bele némi izegit, agymint:
- 1 kiskanalrolt borsot vagy egy kis agacska borsflvet;
- 1 kiskanabroélt gyombeért vagy 1 ékandl frissen reszeltet;
- izlés szerint 1-2 ékanal mézet.

5. Néhany perc forralas utan keverjik bele az ecetetet.

6. Forraljuk még 5 percig, alaposan kevergetve.

7. Kockézzunk fel 25-30 dkg kenyeret, piritsuk kiseéesre.

8. Az ecetes cibre-levest a piritott kenyér-kocakravaealaljuk.
Aki nem tartotta a bojtét, a forrd levesbe néhasst is belelithetett.

Alma-cibre vagyis az ecetes-cibere egyik valtozata. Ahhasohban készilt, de bor-ecet
helyett alma-ecettel (vagy alma-borral). Azl#inél kevésbé savanykasabb és némileg
aromasabb, de az alma fajtajatol fégg lehet kissé kesernyédiiis. Birskhl, kortéldl is
hasonlo készithét amely némileg jobb izis lehet.

Kendermag-cibrea XVI. szazadban mar lejegyzett étel. Amely, a.)s¥azad elejére mar
csak néhany helyen volt ismert. ime, az egykorzkési modja:
Mossunk meg alaposan 25-30 dkg kendermagot
Annyi vizzel dntsik fel, hogy jol ellepje, és f@pig aztassuk.
Ezt kbveben levét cseréljik lepfzik meg puhara, majdisiik le.
Adjunk hozza fehér kenyér beldlharmad-fele annyi mennyiséget.
Mozsarban torjik meg e keveréket pépesre, és életdzl 5 liter vizzel.
Majd sZirjik at rostan egy tiszta fazékba.
Forraljuk fel a tiszta pépet, adjunk hozza:

- 1 kisebb fej voroshagymat, aprora lereszelve;

- izlés szerint sot, és néhanykanal ecetet.
Rovid 6sszefzés utan a leves fogyaszthato.
Kockéara vagott kenyérszeletekre merve talaltak.

NookrwhE

© ®
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Néhol kevés borgvel vagy boroka-bogyoval is izesitettek.
Mashol mézzel édesitették, mazsolat is adtak hiorzaaskor.
Ismert olyan valtozata, amikor forralaskor - ecgliyhtt - bort adtak hozza.

Kaposzta-lé cibererégi, felvidéki és erdeélyi étel. A XVI. szdzadbarar leirtak a receptjét,
amely a XIX. szazad elejéig szinte alig valtozistte, a készitési maddja:
Egy csuporba ontsiink 1 dl hideg vizet.
Abban keverjink el csomémentesre Bl@anal lisztet.
Szirjunk le 1 liternyi savanyu kaposzta levét.
Forraljuk fel és habarjuk be a lisztes vizzel.
Tartsuk forrasban, kevergessik és adjunk hozza:
- 1-1,5 kiskanabrolt borsot vagy agacska borsfiivet (tarkonyt);
- esetleg 1 kiskanalnyi gyombeért vagy Bleanal friss reszeltet;
- ha tul savanyu vagy sés, ontsink hozza vizet.
6. Forraljuk még 5 percig, alaposan kevergetve.
7. Kockézzunk fel 25-30 dkg kenyeret, piritsuk kiseéesre.
8. A kész cibre-levest, piritott kenyéer-kocakra metdaljuk.
A XIX. szazadra a gyombert egyre inkabb felvaltattedménymag.
Aki nem bojtélt, aprora vagott husos szalonnavaiwkeolbasz-karikakkal gazdagithatta.

arwnE

Répa-lé kesice a kaposzta-lé cibere dunantuli valtozata. A kései lényegében megegye-
zik az ebbbiekben leirtakkal. Azzal az eltéréssel, hogyvasgl kaposzta leve helyett - a
levest savanyitott kerek-répa levével készitettek. gyakran kakukkifel, bazsalikommal
vagy majorannaval izesitették. Néhol fokhagymapistottak a télalt levesbe.

Kovasz-cibere a XVIIl. szazad végén mar leirt étel. Nevévekrlétben nem kovasszal,
hanem kovaszolassal savanyitott uborka levével ikésdgy 6zték, mint a kaposzta-lé
ciberét, mert a kdposzta-lét jol helyettesitetteilaarka erjedt savanykas leve. Ebbe a levesbe
illet egy keveset a savanyitott uborkabdl is beladalni. Melegen és hidegen egyarant
fogyaszthatd. Ha az uborkat elevésferesen savanyitottdk, akkor a levest mar nemigen
kellett izesiteni.

Korpa-cibere régi, szinte az egész karpat-medenceében isnedrtMér a XVI. szazadban is
leirtak a receptjét, amely azota szinte nem vattoktgy késziilt, mint a kaposzta-lé cibere,
de egy alapvételtéréssel, vagyis: éz kaposzta-lé helyett 82t korpa-ciberélevével. Amit
Erdélyben csorbanak, Csangoféldon borscs-nak nekelzgy késziilt ez a lé:
Mérjunk ki egy nagyobb edénybe 10-15 dkg kenyérdsat.
Meleg vizet adva hozza, fosztassuk tejiilisédivé, csomdmentesre.
A viz (kb. 2-3 dl) olyan meleg legyen, amit a kezimeg elvisel.
Ugy 30 dkg rozs vagy buza-korpabol alaposan sakdj a lisztet.
Ezt a korpat keverjiuk 6ssze a kovaszpéppel.
Addig gyurjuk, ameddig kemeénykes, 6sszeall6 nemn les
Ezutan lefedve tegylik meleg helyre, hogy magajétign.
Harom nap elteltével 6ntsink ra 2 liter kéz-melegt
Kézzel alaposan foszlassuk szét csomémentesre hagjjuk Ulepedni.
10 Ezt kdveben tiszta edénybe &7k le a levét (a ciberét), amibebzhetiink.
llyen savanykas lével készlltek az erdélyi ,csdehaesek”.

CoNoOO~WNE

% Magyar Néprajzi Lexikon. Erjesztett gabonalé. Adnihi Kiad6, Budapest 1977-1982
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Kasas-cibre tobb szaz éve ismert Karpat-medencei étel. LegtbvSzékely- és Csango-
foldon maradt fent, mint karacsonyi bojti leveseinegy részletézrecept-valtozat:
Készitsuink cibere-levet azébbiek szerint.

Mérjunk ki abbol 1,5 liternyit egy fazékba.

izlés szerint s6zzuk, dészerezhetjiik is.

Forraljuk fel és adjunk bele tisztara mosott ka2&t30 dkg-nyit.

Erre legalkalmasabb a kéles, a hajdina és a kukalara.

Néhany evkanal olajat is adhatunk hozza.

Ha a kasa me(ft, az étel talalhato.

Nehol olajban piritott voroshagymaét is hozzakesler kasahoz.

Aki nem tartotta a bojtét, az ételt zsirral is Késztte, szalonna-darabokkal gazdagithatta.

L NoOUA®WNE

Savanyu gersli-leveshasonléan régi étel, amely a kasas-cibréhez hasorkészilt. Annyi
eltéréssel, hogy cibere-lIé helyett: savanyu-kapositt levével. Valamint, hantolt arpéaiftek
bele kasanak. Leginkabb Felvidéken és az erdéhgizszidékeken volt elterjedt. Hasonl6 ismert
volt Kérpétaljan is, arrafelé - ritk&n - &rpa héy®izabdl (burizs-zsal) is készitették.

Savanyl hajdina-levesiz erdélyi szaszok régi levese. Ugy késziilt, rairgavanyl gersli-
leves, de hantolt hajdinaval. Jellegzetesen, apragatt petrezselyem-zoldjévdiszerezték.
Néhol. fokhagymaval vagy poré-hagymavaliisZerezhették.

Zabkiszi-leves kifejezetten régi székelyfoldi étel. Kemencébésearitott zabbdbrolt liszt-
bol készilt. Amelyldl kiszitaltak a héj-tbreket. Receptje tObb szaz sxiate alig valtozott,
ime:
1. Két nappal €lbb:
- egy cserépfazékba 1 liter vizet toltottek;
- abban 5-8 edkanalnyi zablisztet elkevertek;
- adtak hozza 1-2 ékanalnyi rozskorpa-kovaszt;
- lefedve, nem tul meleg helyen hagytak erjedniaagodni.
2. Készitéskor a cserépfazékbdl, a |é habos tetéjatddék egy edénybe.
3. Ehhez annyi vizet dntottek hozza, hogy 1,5 litetegyen.
4. Adtak hozza 25-30 dkg-nyi darabolt-aszalt szilVAgs szerint mézet.
5. Ezt f6zték, hogy a szilva megpuhuljon. majd hagyjakikih
6. Rendszerint hidegen fogyasztottak
Aki nem tartotta a bojtét: forralasédt viz helyett tejjel is felonthette.

Kovasz-leves féleg Kéarpatalja és Maramaros vidékén ismert ételojehan olyan cibere-
leves, amelynek savassagat erjesztett kenyer-#é Hdsonloan készult, mint a zabkiszi-leves,
de egy alapvét eltéréssel. Ugyanis, zabliszt helyett: piritozskenyér-darabok erjesztésével
készilt. Valamint, az erjesztés segitése és akedlebb iz érdekében kevés mentat, mézet vagy
gyumolcsot is adtak hozza. A néhany nap utan megdjekenyér levét egy edénybe lemerték
(lesZirték), és gyumolccsel ebliézték a levest, a zabkiszi-levesnél mar leirtakistizer

Ser-leves mar a XVI. szazadban is ismert, felvidéki és bridgzasz étel. Igen egysien
elkészithet, bar kissé idegen a mai izléisime, az egyik régi receptje:
1. Egy fazékba ontstink 1,5 liternyi tiszta arpasooinflosat vagy koriandereset).
2. Melegitsik fel gyongydire, és adjunk hozza:
- 3-5 evbkanal mézet (vagy ugyanennyi must-mezet);
- 1-2 kiskanabrolt borsot (vagy szaraz morzsolt borsfiivet);
- esetleg 1 kiskanal szaritott gyombeér-reszeléagy\iort anizst.
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3. Neéhany percnyi melegités utan mar fogyaszthato.

4. Tanyérba helyezett piritott kenyér-szeletre mealathk.
Aki nem tartotta a bojtét, tojasos-tejfolos habasehss sirithette a ser-levest.
Néhol reszelt sajttal tették gazdagabba és izesebbé

Boza-kisze egykor, bleg az Alfdldon ismert savanykas ital. Amelyet lesk izesitésére is
hasznalhattak. A boza-kisze: enyhén piritott ézdisst kdles vizesékzete, amelyet kiflés
utdn mézeztek (mustoztak) és savanykasra erjedztatajd hasznalatdt lesirtek. A sAirt
lében gyimolcsot vagy kasdiziek, sozva és kdmenymaggasierezve. A XIX. szazadra ez
az étel szinte elfeldjtlott, néhany helyen talan még fennmaradhatottztidishabart valtozata.
Utoljara ilyen levessel az 1970-es években taldthnzaszalt szilvas leves-betéttel).

Egyszeli levesek

Ide sorolhaték az olyan levesek, amelyek levei nghdlapanyagbdl gyorsan és egyfeer
elkészitheik. Valamint, a levik kdzismert leves-betétekketaimnassa gazdagithatok. Mai
szemmel, olyan rantott-féle levesek, amelyeketdbgtdt beldizésével tettek tartalmassa.

Piritott kenyér-levesamelyet a XIX. szdzad elejéig rantott kenyér-tmek nevezték, de ez a
megnevezes manapsag mar félreéfthdgyanis, akkoriban a rantott sz6 zsiradékbarémdrt
sutést jelentett (nem pedig rantassal késziilt) étele, egy korabeli készitési maod:
1. Egy edényben vizet melegitettek (1,5 liter), mikéizihozzaadtak:
- 20-30 dkg tisztitott, kicsire apritott petrezsaty gyokeret vagy zellergumot;
- 2 nagy fej voroshagymat aprora vagdalva;
- izlés szerint sotjyrolt borsot (vagy borsflvet, boréka-bogyot);
2. Mindezt, a z6ldségek puhulasatgtek, és akkor a leves is elkészilt.
3. Kevés olajon megpiritottak 4 karéj kenyeret.
4. Minden tanyérba 1-1 karéjt tettek. Erre mertellaséges levet.
Aki nem tartotta a bdjtét, tojast is Uthetett adstve. Vagy zsirban pirithatta a kenyeret.
Néhol a levest kevés ecettel (borral, korpa-cibel)ésavanyitottak.

Piros kenyér-levesrégi, ismert és egysaekenyér-leves. A XIX. szazad elejéterjedt el,
killonosen az alfoldi vidékeken, délszlav kbrnyeestbolt népszéir(przenica). igy késziilt:
1. Egy edényben vizet melegitettek (1,5 liter), mikéizlinozzaadtak:
- 1-2 ewkanalnyiorolt pirospaprikét;
- izlés szerint sOt €s némi cs$ppaprikat;
- esetleg 1 kozepes fej voréshagymat apréra vagdalv
2. Mindezt néhany percigfték, majd a levest fogyaszthattak.
3. Kevés olajon megpiritottak 4 karéj kenyeret.
4. Minden tanyérba 1-1 karéjt tettek. Erre mertéktapaprikas levet.
Néhol kevés koménymagot (vagy majorannat, tarkaeyajihattak hozz4.
Aki nem tartotta a bdjtét, a kenyeret olaj helyirban is pirithatta.

Rantott levestalan a legrégebbidzott ételfajta. Tobb leirasuk is ismert a XVI. sadidl.
Készitésiik hasonldi$zerezésiik és izesitésiik igen éltéhet. ime, egyik régi valtozat:
1. Keszitsuink egy nagyobb fazékban j6 kovér barnasant
- 4-5 evbkanal forro olajon;
- 2-3 evkanal liszttel;
- 1 nagy fej apritott voroshagymaval.
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Ontsiik fel 3-4 dl vizzel, keverjilk csomémentesre.

Toltsuk fel vizzel 1,5 literre, forraljuk fel kewgetve.

izlés szerint s6zzuk, borsozzuk (borsfilvezziik).

5-10 perces Osszgfés utan fogyaszthato.

Szokas szerint piritott zsemle-kockakkal talalva.

Nehol a bors mellett apritott petrezselyem-zoldjéveneghintették.

Esetleg, 1 kiskanal kbménymagot is kevertek a beanisba.

Mashol, 1 gerezd reszelt fokhagymaval vagy csipaaijorannaval is izesitettek.
A XIX. szazad eitt gyakran gyombérrel idi§zerezték.

A XIX. szazad kdzepét elterjed, hogy a rantashérdlt pirospaprikat is adtak.
Aki nem tartotta a bojtét, tojast is tUthetett ardolevesébe.

O U AW

Kasa-leveshasonl6an leleményes étel. A rantott-leves mamgékészult. Azzal a kildnbség-
gel, hogy a berantott levest kevés (10-15 dkg)ditkblessel vagy hajdinaval gazdagitottak.
Ezért tovabb isdzték (hogy a kdsa megpuhuljon). Kenyér nélkil fegylaattak. A XVIII.
szazadban inyencségnek szamitott a harmatkasasalllkgyombéres kasa-leves. Néhol,
hantolt arpaval is készitették, de az tobbnyirggdécsirizesre sikeredett. Buzas és kukorica-
daras valtozatban is ismert. A XIX. szadzad vélgat kasat szivesen helyettesitették olcso
rizzsel, de ez mar kiesik a jelen kbnyv kdiebismert olyan valtozat is, amelyben kis
kockékra vagott krumplitsiztek.

Hajdina-leves a szaszok egyik ismert levese, amely a XVI. stiazantott leves mintéjara
készllt. De nem tul megpiritott rantassal, borgsapetrezselyemmeliszerezve. Amelybe
leves-betétnek hajdina-kasérztek (mint a kdsa-levesekbe szokas). Készithettgkkecettel
savanyitva is, ez esetben kevés korianderrel vaggrannaval isifszerezhették.

Krumpli-leves a ka&sa-leves XIX. szazadi valtozata. Eredetilggro rantott leves, amelybe
kasa helyett, darabolt burgonyérfek. Ké$bb mas zdldséget is, és gazdagabliandrezték.
Foleg szegényebb vidékeken kedvelték, mert gyorsagfdneet), eléggé izes és laktatd.
Néhol a burgonyat pityokaval helyettesitették.

Tészta-levesrégi, egyszér étel, szamtalan valtozatban ma is ismert. A kégad mintajara
készilt. Annyi eltéréssel, hogy a rantott-levepladm - kasa helyett - frissen gyurt vagy régebbi
szaraz tésztatttek. De szaggathattak bele aprd galuskakat isolNémantas olajabanéebleg
tarhonyat piritottak, majd azt az olajrél leszedugerantas utan adtak a leveshez.

Tésztas-levesobb szaz éve ismert takarékos” étel. Ugy késxziiint a rantott-leves. Annyi
eltéréssel, hogy a rantast nem vizzel, hanem té&zikével ontottek fel. Olyannal, amelyben
elé6zéleg tésztat vagy nudlitéktek ki (amely szintén szikséges volt a szentestsios-
metélthez vagy nudlihoz). Az ilyen levest rendszieriem zsemle- vagy kenyeér-kockakkal
talaltdk, hanem némi tésztaval. Tébbnyire olyanaali a tészta-lében Kift. A XIX. szazad
kozepébl gyakran gazdagitottak kevés (10-20 dkg-nyi) apr@gott zéldéggel is.

Krumplis-leves a tésztas leves mintajara készult. Annyi elt@esmgy a rantott leves-alapot
nem tészta-lével ontotték fel, hanem burgortyz@devével. Ennek ellenére tobbnyire szaraz-
tésztat vagy kasatitek bele, leves-betétkéntslEg, a krumplis nudlival vagy gombdccal
gazdagitott levest kedvelték. Ezt - aki nem bopddjfollel is izesithette.

Bablés-leveshasonléan régi ,takarékos” étel. Ez is ugy késaziint a rantott leves. De a
rantast ennél sem vizzel ontotték fel. Hanem, d Ktéb” készitésekor visszamaradadklével
(amelyben a babo®#tek). Mint amilyen a maszolt-bab, banya-bab vaglytigra babételek
leirasaiban kédbb olvashatok. Ezt a levest tobbnyire kenyérréketiesztat ritkansktek bele.
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Koldus-lé régi, XVII. szdzadban mar népsizétel. Az akkor kedvelt kdposztas-hal sttésekor
keletkezett” savanykéas hal-levet hasznositottigst lasd kébb). ime, a receptje:
1. Egy fazékban készitsuink vilagos rantast az alakdrakint:
- tisztitsunk meg és vagjunk apréra 2 nagyobb dejshagymat;
- ezt 4-5 evkanalnyi olajban piritsuk tUvegesre;
- majd hintstik meg 1,5-2 ékanalnyi liszttel,
- kevergetve engedjik halvanyra szitua.
2. Ontsiik fel 2 dl hideg vizzel, keverjilk csomémergesr
3. Adjunk hozza 1,3-1,5 liternyi savanyu k&posztasléeadt.
4. Forraljuk fel ésiiszerezzuk:
- 1 kiskanalnyirolt fekete borssal (vagy 5-7 szem boréka-bogyéval)
- izesithet gyombeérrel, majorannaval vagy korianderrel (1 &rskinyit);
- sOzas csak kostolas utan (mert a hal-1é eleVe sos
- sargithatjuk némi safranyos szeklicével.
5. Tiz percnyi 0sszékés utan a leves fogyaszthato.
6. Tanyeérba tett (nem piritott) kenyérszeletekre sgaékalni.
Néhol szokéasban volt, hogy kenyér helyétt fésztat vagy nudlit adtak hozza.
Mashol, aprora vagdalt petrezselyem-vagy zelledjgikl is izesitették. Amelyet az utolsé
O0sszebzéskor adtak a leveshez, vagy a hagymaval egyigrtdilve a rantasba.
Amit tébbnyire Ugyis kellett késziteni a karacsongcsorahoz (makos-metélt, makos-nudli).
A XIX. szazadtdl, safrAnyos sargitas helyetbuiitt paprikaval tortéé ,pirositas” jott divatba.

Vetemeény-levesek

Ide sorolhatdék azok a levesek, amelyek termeseégly begyjtott novényi részekdl vagy
termésekdl késziltek. Valdjdban, ezek igen sokfélék lehetietért, a jelen fejezetrész csak
a leggyakoribb, bojtés-szentestei vetemény-levesekutatasara szoritkozik.

Habart z6ldség-leveamelyet a XVI. szazadban még gyokeér-lenek nekextaldjaban a mai
z6ldség-leveseksének tekinthét ime, egy korabeli készitési mad:
1. Egy edényben vizet melegitettek (1,5 liter), mikéizihozzaadtak:
- 20-30 dkg tisztitott, kicsire apritott petrezsaty-gyokeret vagy zellergumat;
- 10-15 dkg karikara vagott sargarépa-gyokeret;
- 2 nagy fej voroshagymat aprora vagdalva;
- 1 ewkanalnyi frissen reszelt gyombeért (vagy 1 kiskaszritottat);
- 1 kiskanabrolt fekete borsot (vagy borsfuvet, boroka-bogyot);
- izlés szerint sét, némi flvet (z6ld-petrezselykakukkfi, tarkony stb.).

2. Mindezt puhuldsaigizték, és a leves szinte elkészlt.
3. Majd 2 dl vizhez adtak 2 ékandl ecetet és 2 ékanal lisztet.
4. CsomoOmentesre kikeverték, ezzel behabartak a zjirlesst.
5. Neéhany perces 6sszeforralas utan fogyaszthattak.
Aki nem tartotta a bdjtét, a habarast tejfollel yagjjel is elkészithette.

Bojti csorba az ebbbi habart zoldség-leves erdélyi valtozata. Jeteggzizét a korpa-ciberés
savanyitasnak és sajatdisferezésének kdszonheti. ime, egy ismertebb kéisaits:

1. 1 nagy fej hagymat tisztitsunk meg, vagjuk aprora.

2. 3-4 ewkanalnyi olajon piritsuk arany-barnara.

3. Tisztitsunk meg és adjunk hozza:
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- 1 nagyobb sargarépa-gyokeret, karikakra vagva;

- 1 k6zepes petrezselyem-gyokeret vékonyra szetetel

- 1 kisebb zeller-gumaot kockéara vagdalva.
4. Kissé hagyjuk a hagymaval parolodni, majd ontsilik fger vizzel.
5. Lassutizbn a zoldségekebzzik puhara. K6zben adjunk hozza:

- 1-1,5 kiskanabrolt borsot (vagy borsfivet);

- helyi izesidt (kdménymag vagy majoranna);

- helyi fiiszert (tarkony, lestyan, zeller- vagy petrezselyéiaje);
Majd, 5 dl-nyi korpa-cibere levéhez adjunk 1,5-Bleanal lisztet.
Keverjik csomomentesre és habarjuk be a zdldséges |
Kostoljuk, izlés szerint s6zzuk, némi zlzott fokjragval izesithetjik.
Tiz perces 0ssz&fés utan a leves fogyaszthato.

A XIX szazadtol mar burgonyat is beletek.
Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett csont- vdgis-lével is felonthette.
Valamint, hassal is készithette, tejfdllel is hddazdta.

© 0N

Rantott z6ldség-leve®z a valtozat is ismert volt mar a XVI. szazadlddasonldéan késziilt,
mint a habart z6ldség-leves. De nem habarassaknihdehér ratassal. Vagyis, 2é&anal
lisztbdl és 3-4 evkanal olajon fehér rantast készitettek. Amelyetl idzel és 2 efkanal
ecettel felontve csomdémentesre kikevertek, és eamebttdk be a zoldség-leveststerdult,
hogy az aprora vagott hagymat sem nyersen ad&ékealez, hanem az olajon azt is Givegesre
piritottak, és a raszort lisztet sem barnitottagfmas, fehér rantast készitve).

Piros zoldség-levesvaldjaban a rantott zoldség-leves XIX. szazafblai valtozata. Ugy
készllt, mint a rantott z6ldség-leves, de némirédgel. Nem fehér, hanem piros rantassal.
Vagyis, a fehér rantds elkészitésekor, ahhoz megdakevertek 0,5-1 ékanalnyi 6rolt
pirospaprikat. Néhol, a piros rantast porkoltesrszktették. Vagyis, az aprora vagott hagymat
sem nyersen adtdk a leveshez, hanem azt olajonlezsemmire piritottak, lisztezték kissé
tovabb piritva, majd paprikaztak (hagymas pirogasinkészitve).

Zoldséges szegény-levasar a XVI. szazadban is ismert, egykor kulonlegetnek szami-
tott. Olyan habart vagy rantott zéldségleves, aptedybtt zoldségeit tésztdba csomagoltak.
Es, e toltott tészta-taskakat (tészta-batyukatyesben ismételten kifték. ime, a régi eljaras:
1. Egy edényben vizet melegitstink (1,5 liter), és rkijoele:
- 10-20 dkg tisztitott, kettévagott petrezselyeniggret vagy zellergumo-szeletet;
- 10-15 dkg egész sargarépa-gyokeret;
- izlés szerint sét, némi flvet (z6ld-petrezselykakukkfi, tarkony stb.).
Mindezt puhulasaigozziik, majd a zéldséget abbdl Kisiik.
3. A puha zo6ldséghl taska-tolteléket készitslink, az alabbi szerint:
- a f6tt z6ldséget apréra vagjuk;
- 1 fej voréshagymat aprora vagdaljunk, Blkeanal olajon piritsuk;
- adjunk hozza némi borsot, esetleg nigzért (izlés szerint);
- 1-2 kiskanalnyi liszttel meghintve, az egészgigste keverjik.
Gyurjunk tésztat 20 dkg-nyi liszth némi vizzel.
Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljiik nagyobb kockakra.
A tészta-kockéakat toltstiik meg taska-toltelékkglbésapasszuk dssze.
A taskékat dobjuk bele a forrasbanddes4irt zoldseg-bzélebe (leves-lébe).
Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tov&zBt utan kivehék.
A levest a 8tt-szikkadt tészta-taskakra toltve talaltak.

N
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Aki nem tartotta a bojtét, a taska toltelékhez kbeeett tojast is, hogy a tolteleket jobban
dsszefogja. Valamint, az ilyen levest akar tejiddzesithette.

Zo6ldséges gombdc-levegi leves-féle, a zoldséges szegeny-leves ramatdjeszilt. Alapvét
kilénbség, hogy a zobldseges taska helyett, zoldsggebocot dztek bele. Amit, a levesben
fott zoldségbl készitettek. igy készilt a gombdc:
A puhara 8tt zoldséget adzéleveldl kisziirték.
Hagytak kihilni, majd s#rén attorték.
Hozzéakeverték az olajon megpiritott véroshagymat.
Mindezt annyi liszttel 6sszegyurtak, hogy jél fotheté legyen.
Lisztes kézzel elith gombocokat vagy kisebb golydkat formaltak.
Amiket, a forrasban lévs4irt z6ldség-lében kiiztek.
Ha a gombaoc felemelkedett a leves tetejére, 1-2 @@dn Kivettek.
Egy talban 1 ebkanalnyi olajat adva alajuk, nehogy 6sszetapadjanak
Talalasig a gombocokat hagytak szikkadni.
10 A levest a tanyérba rakott gombdcokra talaltak.
llyen gombdc készitéséhez csak buza-liszt voltialéa.
Aki nem tartotta a bojtét, tojas hozzakeveréséevasile lisztbl is készithette.
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Cékla-levesa Karpat-medence észak-keleti felében hagyomaétgsKészitése az atlagos-
nal bonyolultabb. Tébbféle médon ismert. ime, igkészilhet az egys#ebojtos valtozat:
1. Az el edényben 2 ékanal olajat melegitlink, ehhez hozzaadunk:
- 2 nagy fej céklat megtisztitva, csikokra vagva;
- 2 kiskanal mézet és 1 &kanal ecetet.
- csipetnyi so6t, 1 kiskanal kbménymagot vagy katen
Mindezt, fed alatt, gyengeiizdn, a céklat sajat levében puhara paroljuk.
A masodik edényben parolunk, vagyis:
- 1 kozepes fej voroshagymat apré kockara vagdalunk
- ezt 1 evkanalnyi olajon Uvegesre paroljuk;
- hozzaadunk 1 nagyobb, karikazott sargarépat;
- 1 nagyobb almat, tisztitva és kockazva.
4. Mindezt Gvegesre dinszteljik, paroljuk.
5. Egy nagy fazékban feltesziink 1,5 liter vizet, ekvea bele:
- 1 nagy szal karikara vagott petrezselyem-gyokeret
- 1 kozepes zellert, kockara vagva,;
- 25-30 dkg nyers kaposztat, csikokra vagva;
- 3-5 szem fekete borsot vagy bordka-bogyét (2 sigaborsivet);
- 1 ewkanal frissen reszelt gyombért (1 kiskanal szdstpt
- valamint sot, izlés szerint.
Majd, a zéldségeket puharéeik.
Ezt kbveben ehhez hozzaadjuk az@kdény tartalmat.
Elkevertjuk, majd hozzadadjuk a masodik edény tandal
Ekkor adjuk hozz& a z6ldi$zereket (petrezselyem, majoranna).
10 Szilkség esetén még sozhatjuk, savanyithatjuk,tbeggk.
11. Néhany perces 6ss#eks utan fogyaszthato.
Neéhol keves reszelt tormat ztek bele, izesiként.
Mashol, kevés liszttelisiibbre habarték.
Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett csont-lebefszhette a zoldségeket.
Es, olaj helyett vajon is parolhatta a zéldségétyast tejfdllel izesithette.

w N
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Bojtds kaposzta-leveségota ismert szentestei étel. Receptjét - a XS4ézad ota - tobbféle
valtozatban is leirtak. ime, az altalanosithat@kési modja:
Egy nagyobb edénybe ontsiink 3-4leanal olajat.
2 kozepes fej voroshagymat vagdaljunk apréra.
Adjuk az olajhoz és piritsunk meg lGvegesre.
Hintsiik meg 2 ebkanalnyi liszttel, piritsuk zsemlestie.
Ontsiik fel 1,5 liter savanyu lével (szkaposzta-1é és viz keverékével).
Adjunk hozza 25-30 dkg apréra vagdalt savanyitgpidsztat.
Kostoljuk meg, sziikség esetén s6zzuk vagy vizpgiduik.
Igény eseténiiszerezzik, vagy mézzel kissé édesitsiik.
F6zzUk, hogy a kadposzta megpuhuljon. Ha kész, foglgatz
10 Piritott kenyérre merve talaltak, vagy friss kemgéették.
Aki nem tartja a bojtot, tejfollel izesithette. AXX szazadtol tdbbfelé divatba jott a ,piros
rantas”, amikor 1-2 ékanal6rolt pirospaprikat is hintettek az Giveges hagymara.

CoNorwNE

Szilvas kaposzta-levediasonldéan készilt, mint a bojtés kaposzta-leyemyi eltéréssel,
hogy a savanyitott kdposzta mellé 15-20 dkg aszilitat is belafztek a levesbe. Ezt a levest
aromasiiszerekkel is izesithették (példaul: bazsalikomgadii, anizs, gyombér).

Savanyu krumpli-levesa b6jtos kaposzta-leves mintajara készilt. Akmggészitéssel, hogy
30-40 dkg hamozott-darabolt burgonyat is bigtefk. Az ilyen levest gyakran apréra vagott
petrezselyem-vagy zeller-zéldjével iszerezték, valamit koménymaggal is izesithettek.

Képosztas szegény-leveméar a XVI. szdzadban leirt étel. Olyan rantotele amelyet
savanyu kaposztaval toltott tészta-taskaval (tésatguval) gazdagitottak. ime, a készitése.
1. Készitsunk rantott levest, a mar leirtak szerint
2. Keészitsunk taska-tolteléket az alabbi szerint:
- 1 fej voréshagyma apréra vagdalva, dlkanal olajon piritva;
- 15-20 dkg kifacsart savanyu kaposzta, aproraalagd
- kposzta és piritott hagyma egyuitt dinsztelveupasgig.
- 1-2 kiskanalnyi lisztet hozzaadva, a levébetik.
Gyurjunk tésztat 20-25 dkg-nyi lisslbnémi vizzel.
Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljik nagyobb koakak
A tésztakockakat toltsik meg taska-toltelékisglob tapasszuk dssze.
A taskakat dobjuk bele a forrasbandéantott levesbe.
Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tdfébés utan kivehék.
Levest, adtt-szikkadt tészta-taskakra toltve talaltak.
Ak| nem tartotta a bojtot, a taska toltelékéhezekbetett tojast is, hogy azt jobban 6ssze-
fogja. Valamint, az ilyen levest akar tejfolleliesithette.

S ONoOkW

Lencse-levesmar a XVII. szdzadban leirt recept. Amely, a Xb¢4zad végéig szinte csak a
fliszerezésében valtozott. ime, agtédlé készitési mod:

Mossuk meg 30-40 dkg lencsét, legalabb haromszor.
Tegyuk fol Bni egy fazékban, 1,5 liter vizben.

Amig a lencse megpuhul, készitsiink rantast.

Egy kisebb labasba ontstink 2-Jkanal olajat.

Piritsunk Gvegesre 1 felapritott nagy fej vorosimagty

Szorjunk ra 2 kiskanalnyi szaritott majorannat.

Ontsiik a fazékba és keverjiik el a lencsés lében.

izléssel s6zzuk, tehetiink bele gyombért (Gkemal reszeléket).
Néhany percnyi 6sszifés utan fogyaszthato.

CoNooOrWNE
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Némelyek, a lencséhez némi petrezselyem-gyokeagty(zeller gumot) is darabolnak.
Masok inkdbb sargarépa-gyokeret adnak hozza, vegpkképat.

Vannak, akik az tiveges voroshagymat liszttel meghirantast készitve.

Sokfelé 1-3 etkanalnyi ecettel kissé megsavanyitjak.

Széarazborso-levedasonléan régmar a XVII. szdzadban leirt recept. A XIX. szaz&géig
ez is szinte csak #gzerezésében valtozott. ime, agtéllé készitési mod:
1. Mossunk meg 30 dkg-nyi szaraz borsét, aztassuknyébrét.
2. Tegyuk fol Bni egy fazékba, 1,5 liter vizben, és adjunk hozza:
- egy megtisztitott kbzepes petrezselyem gyokeret;
- egy karéjnyi (10 dkg) kenyeret;
- e k6zepes voroshagymat, aprora vagdalva.
Amikor a gyokér mar puha, vegyuk ki egy talba.
Amikor a borsé mar kezd szétifi, vegyuk le aizrol.
A fazék tartalmat passzirozzuk at egiirén.
Az igy kapott pépet egy tiszta edényben tegyiidket
Keverhetlink bele 2-3 ékanalnyi olajat is.
Adjuk hozza a feldaraboltjtt gyokeret.
[zléssel s6zzuk, tehetiink bele gydmbért (@kenal reszeléket).
10. Néhany percnyi 6sszé&fes utan fogyaszthato.
11. Piritott kenyér-kocakkal illett talalni.
Némelyek, a lencséhez sargarépa-gyokeret vagytzsli@araboltak.
Masok, az apritott hagyméat az olajon megpiritvalatiozza.
A XVIII. szazadtol gydombeér helyett gyakran feketadsal, bordivel fiiszerezték.
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Széarazbab-leves XVIII. szazad vegét egyre ismertebb és népsile étel. Egyes vidéke-
ken elmaradhatatlan szentestei leves. ime, az égpyéktalanosabb elkészitési madja:
1. Mossunk meg 30-40 dkg szaraz-babot és aztassugid. na
2. Tegyuk fol Bni egy fazékba, 1,5 liter vizben.
3. Amikor puhara étt, készitsiink barna rantast:
- egy kulon labasban, 3-4 @analnyi olajjal;
- hozza 1 nagy fej apritott véroshagymaval,
- 1-1, 5 evkanalnyi liszttel.
A rantast eresszik fel 1 dl-nyi vizzel, keverjuk el
A csomoOmentes rantast ontsik a puha lbakthez.
Keverjuk el, majd izlés szerint s6zzuk, ecetezzik.
Néhany perces 6ss#eks utan fogyaszthato.
A XIX szazad kozepét némi sargarépat es petrezselymet is Betek.
A XIX. szazad vége felé pedig csipetke-tésztavghisdagitottak.
Néhol, a rantashodrdlt pirospaprikat is adtak, szinezve a levest.

No ok

Habart bab-levesaz ebbbi szarazbab-leves habart valtozata. Ugyanis,segstedox vidéken
szentestekor az olajos étkeket tiltottak, és atspidtott ,dolgokat” sem nézték j6 szemmel.
Az ilyen habart bableves pedig éppen megfeleligosi ebirasoknak. ime, a készités maédja:
Mossunk meg 30-40 dkg széraz-babot és dztassugid. na

Tegyuk fel Bni egy fazékban, 1,5 liter vizben.

1 nagy fej voroshagymat felapritunk, és hozzaadjuk.

Néhany szem borsot vagy boréka-bogy6t dobunk hfesaétleg morzsolt borsflivet).
Lassan forraljuk, amig a bab megpuhul.

Ekkor, 2 dl vizben elkeverink 2 &anal lisztet.

ouhrwWNE
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7. Ezzel a babos lét behabarjuk, kevergetve Ujrarelijok.
8. Szukség esetén azdtfvizet pétoljuk, és ekkor s6zzuk.
9. 1-2 gerezd apritott fokhagymat, petrezselyem zbldjpelekeverhetink.
10. 1-2 kiskanal mézzel, 1-2 ékanalnyi ecettel is izesitjuk.
11. Néhany percnyi 6sszeforralas utan a leves talalhat6
Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett tejfollel irhabarhatta.
S6t, a habarashoz olajat vagy némi zsirt is adhatott.

Savanyu bab-leves habart bableves mintajara készilt. Annyi kiegiéssel, hogy csak 1,2
liter vizzel készitették, és behabaras utan 24ydbkavanyu lével (kaposzta-lé, korpa-cibere,
savanyu bor) izesitették. De savanyithattak nébatkanalnyi ecettel is.

Gombas leves-félék

Ide soroldédnak azok a levesek, amelyélaflapanyaga a gomba. Amely lehetett frissen sze-
dett, vagy aszalt-szaritott. Ha szaritott gomb&iéslzitjuk, akkor tdbbszor at kell mosnunk,
mindig tiszta vizben. Majd leforrazzuk, és néhamgndéat allni hagyjuk. Tapasztalat szerint
50-60 dkg gomba megfelel 10-15 dkg szaritottnaka Bjti leves igen népsZevolt hegyes

és erds, valamint az arteres és ligetes vidékeken.

Borsos gomba-levesegy régi bojtos étel, amelyet mar a XVI. szazadlm ismertek.
Készitése ma is hasonlo, csak némileg ragaerekkel. ime, az altalanos készitési maod:
Fél kg gombat tisztitsuk és mossuk meg alaposan.
Daraboljuk fel tetszés szerinti formara, méretre.
Egy edényben 2-4 ékanalnyi olajon dinszteljik.
Amikor mar kevés levet adott, ontsuk fel 1,5 Inéxzel.
Amikor a Ié mér forr, adjunk hozza:
- 1,5 ewkanal frissen reszelt gyombért (1 kiskanal sz4etpt
- izlés szerint soOt @86t fekete-borsot (vagy borsflivet, bordka-bogyét).
6. Ha gomba megtt hintsik meg némi zdld-petrezselyemmel.
7. Néhany percesités utan a leves fogyaszthato.
8. Neémi piritott kenyér-kockakra merve talaltak.
Neéhol a gyombért helyett morzsolt majoranna vagyoidy adta az izt.
Mashol a z6ld-petrezselymet egyitt dinszteltek miggval.
Aki nem tartotta a bojtét, az némi tejfollel is skdbette a levest.

agrwnE

Fehér gomba-leveségi, mar a XIX. szazad elején leirt étel, amelXIX. szazad végeén is
szinte ugyanugy készultEése az6ta sem valtozott, talan csaksadrezés. ime, a recept:

1. 30-40 dkg gombat megtisztitunk, vékony szeletekgunk.

2. Hozzé apritunk 5-6 szal petrezselyem-zoldet.

3. Mindezt 2-3 evkanal olajban megparoljuk.

4. Amikor levet eresztett hozzakeverink 1-1,8l@anal lisztet.

5. A lisztet csomdmentesre elkeverjiuk az olajos-goniden.
6. Hozzadntink 1,5 liter vizet, lassafzfik, gyakran keverve.
7
8
9.
Aki

Amikor a gomba mar puha, izlés szerint s6zzuk,dxamsk.
Néhany percdzés utan mar fogyaszthato.
Piritott zsemle-kockakra vagy kenyérre merve talal|
i a bojtot nem tartotta, tejféllel keverhette gyaviz helyett huslével felonthette.
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Rantott gomba-levesa mar a XVII. szazadban leirt étel. Akkor mégéehantassal, liszt
helyett kenyér-morzsaval. Késb, inkabb enyhén piruld lisztessel. ime, a késkitéd:
1. Egy fazékba forraljuk 1,5 liter vizet.
2. Tisztitsunk meg és apritsunk bele:
- 25-35 dkg friss gombat (vagy 3-4 dkg szaritotidtkeszitve);
- egy kdzepes nagysagu sargarépat (10-15 dkg);
- fele annyi zellert vagy petrezselyem-gyokeret.
Amig mindez megpuhult, készitsiink rantast.
Eqgy kisebb labasba ontstink 2-Jkanal olajat.
Adjunk hozz4 1-1,5 ékanalnyi lisztet.
Forrositsuk és keverjik, halvanyra piritsuk.
Majd, 1-2 dl vizzel dntsik fel, keverjik csomomesnée
Ontsiik a fazékba és keverjik el a gombas-zolddégen.
Hozzaadhatjuk a felapritott petrezselyem-zéldet.
10 Kostolas mellet s6zzuk, borsozzuk (izlés szerint).
11. Néhany percnyi dssz&fés utan a leves fogyaszthato.
A XIX. szazadtol, néhol a ratashoz 16kanalnyiorolt pirospaprikat is kevertek.
Aki nem tartotta a bojtét, a ratast zsirral is ktbstte.
Ismert olyan valtozata is ahol olaj helyett vakébzitették.
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Savanyu gombalevesa cibere-leves egyik sajatos valtozata. Kulondsaérmpataljan, Borsod-
és Zemplén varmegye vidékén volt népézar a valtozat, amely igy készul:
Tisztitsunk meg 40-50 dkg gombat, és vagjuk velsagletekre.

Egy nagy fej voroshagymat pucoljunk meg, darabadjpfora.

5-7 ewwkanalnyi olajon kissé piritsuk meg a hagymat.

Erre hintsiink 1 eskanalnyi lisztet és keverjiuk 6ssze.

Ha a liszt mar olajos, szorjuk meg 1-2 kiskarigkzerpaprikaval.

Adjunk hozza 2-3 dl savanyukposzta-levet, kevetgikmomentesseé.

Ontsiik fel 1 liternyi vizzel, adjuk hozza a goméattzzik puhara.

Kissé forraljuk, majd izlés szerint s6zzuk

Nehol a gombat ékz0r megbzték kaposzta-lés vizben, és azutan adtak hozndtast.

A XIX. szazadban ezt az ételt mé&glt pirospaprika helyett safranyos szeklice szigez
Akkoriban a csifyisseégét borsifvagy boroka-bogyoé adta (ritk@ndlt bors).

Aki nem tartotta bojtot, olaj helyett zsirral issizéthette, tejfollel is izesithette.

S6t, fustolt szalonnat, kolbaszt vagy hustdzgHettek bele.

O N AN E

Gombas kaposzta-levegota (kdzel 400 éve) ismert étel. Hasonl6arziésmint a bojtos
kaposzta-leves Annyi eltéréssel, hogy a voroshagwpéora vagott gombaval (30-40 dkg)
egyutt paroltak. Majd erre hintették a lisztet, aosak vajszitire piritottak. Ezt kdvéen a
tébbi mivelet is megegyezik a kaposzta-levesnél leirtakkal.

Gombas szegény-levetbb szaz éve ismert étel. Olyan rantott-leveselget gombaval
toltott tészta-taskaval (tészta-batyuval) gazdagitoime, egy régi készitési mod:
1. Készitsunk rantott levest, a mar leirtak szerint.
2. Keészitsiink taska-télteléket az alabbi szerint:
- 1 fej voréshagyma aproéra vagdalva, dlanal olajon piritva;
- 15-20 dkg tisztitott gomba, aprora vagdalva, na@yal dinsztelve;
- csipetnyi séval, petrezselyem zdldjével keverve,
- 1-2 kiskanalnyi lisztet hozzdadva, a leve k.
3. Gydurjunk tésztat 20 dkg-nyi liszith némi vizzel.
4. Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljik nagyobb kockakra.
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A tésztakockakat toltsiik meg taska-toltelékkeldésgpasszuk ossze.

A taskakat dobjuk bele a forrasbandéantott levesbe.

Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tov&abs utan kivehék.

Levest, adtt-szikkadt tészta-taskakra toltve talaltak.

Ak| nem tartotta a bojtot, a taska toltelekhez kbeéett tojast is, hogy a tolteléket jobban
osszefogja. Valamint, az ilyen levest akar tejiddzesithette.

O NOo O

Halbol készilt leves-félek

Egyszeti hal-leves régi felvideki és erdélyi étel a XVII. szazadb&ég abbdl a korbdl,
amikor a halaszlét nem ismerték. ime, az egyiktidues készitési modja:
So6zzunk le 50-60 dkg tiszta, felszeletelt halttrzse
Hagyjuk 2 6ran at levében éidehni.
Ontsiik fel 1,2-1,5 liter vizzel, lassajzfiik puhara.
Majd, vegyuk ki a 1é8l és hagyjuk levegn szikkadni.
A levét sirjuk at egy masik edénybe és adjunk hozza:
- egy kozepes fej voroshagymat, tisztitva és eggszb
- egy kis csokor dsszekotott zoldpetrezselymet;
- egy kdzepes, megtisztitott petrezselyem-gyokexgy zellergumaot;
- 1 ewkanal frissen reszelt gydmbért (1/2 kiskanal sateit);
- esetleg koriandert vagy majorannét (1-2 teaskamal
- SOt eésrolt fekete-borsot vagy borsfuvet (izlés szerint);
- néhol egy csipetnyi safranyt (hogy sarga sziggde).
A zoldségeketdzzik puhara, majd a levetisgik at.
Ebbe tegyuk adtt haltdrzseket, astt gyokeret és a zellert.
Néhany perces dsszeforralas utan a hal-lé fogyatszth
A hal-levet piritott kenyér-kocakkal illett feltdia.
Nehol izlés szerint kevés ecettel is savanyitkatta
Aki nem bojtolt, a levest kevés tejfdllel is izésite.

arwnE
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Halfej-leves régi levesfajta, hasonldékat mar a XVI. szazadlzateirtak. Bleg a Karpat-
medence észak-keleti vidékein volt ismert, ahol mégapsag isszik. ime, igy készult:
Pucoljunk meg alaposan egy 1,5-2 kg-os halat.
Fejét, farkat és uszonyait vagjuk le, azzal kasizij levest.
A torzsét tegyik el masféle ételhez.
Egy fazékba ontstink 2 liter hideg vizet
Adjuk hozza az alabbiakat, megtisztitva.
- 2 db kdzepes sérgarépat (20-25 dkg);
- 1 arasznyi (10-15 dkg) petrezselyem-gyokeret;
- egy darabka zellergumot (10 dkg kordl);
- 1 koézepes fej voroshagymat (15-20 dkg), aproglabra;
- az ebkészitett halfejet, farkat és uszonyokat.
Miutan a zoldség medft, vegyuk ki a hal-részeket.
A levest s#rjuk le, a Btt zoldséget kockakra vagjuk.
Majd, azokat visszatesszik didztiszta |ébe.
Ezt a levet forrasig melegitjuk, és izesitjik:
- 1-2 evbkanalnyi ételecettel,
- 1-2 ewkanal mézzel (vagy harmad annyi cukorral);
- soval ésrolt borssal (izlés szerint).

arwnpE
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10. Néhany perces 0sszeforralas utan a leves fogyadztha
11. Régen piritott zsemle-kockakra vagy kenyérre takalt
Néhol borsot 3-4 boroka-bogyo6 potolta. Mashol ngp@imbérrel is izesitették.
Esetleg a levest, apréra vagott z6ld-petrezselydrisnmeeghintették.
Akik nem tartottak a bojtot, az ilyen levest tejiéllisztes habarassal is készithették. Ehhez
elég 1-2 dl tejfol és 1-1,5 ékanal liszt. A tejfolt néhol tejjel vagy aludt-tejjhelyettesitették.

Hal-tdskas szegény-levemar a XVI. szazadban leirt, egykor igen népszés ebkels
ételnek szamitott. Lényegébe egy olyan rantottdeamelyetiiszeres halhussal t6ltott tészta-
taskaval (tészta-batyuval) gazdagitottak. Ime,régykészitési mod:
1. Készitsunk rantott levest, a mar leirtak szerint.
2. Rakjunk bele 20 dkg-nyi halszeletet 624Uk puhara.
3. Majd vegyik ki, nyomjuk pépesre, szalkakat tavaktsl.
4. Keészitsunk tdska-tolteléket az alabbi szerint:
- 1 fej voréshagyma apréra vagdalva, dlkanal olajon piritva;
- pépes halhus ehhez hozzéadva, egyiitt dinsztelve;
- csipetnyi séval, borssal, petrezselyem zoldjeeglyitve;
- 1-2 kiskanalnyi lisztet hozzaadva, az egész pépgaes/erve.
Gyurjunk tésztat 20 dkg-nyi liszéh némi vizzel.
Nyujtsuk el vékonyra, szeleteljik nagyobb kockéakra.
A tészta-kockéakat toltsiik meg taska-toltelekkglbésapasszuk dssze.
A taskakat dobjuk bele a forrasbandéantott levesbe.
Amikor a felszinre emelkednek, 1-2 percnyi tov&abs utan kivehék.
10 A levest, Btt-szikkadt gombas tészta-taskakra toltve talaltak.
Aki nem tartotta a bojtét, a taska toltelékhez kbeeett tojast is, hogy a tolteleket jobban
dsszefogja. Valamint, az ilyen levest akar tejiddzesithette.
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Boros hal-1é régi felvidéki és erdélyi étel a XVI. szazadbBhyes leirasokban ,hal lengyel
lével” néven szerepel. ime, az egyik lehetségesitéss madja:
1. So6zzunk le 50-60 dkg tiszta, felszeletelt halttrzse
2. Hagyjuk 2 6ran at levében éideni.
3. Egy edényben forraljunk fel 1 liter vizet, és adjuozza:
- 1 ko6zepes fejnyi voroshagymat, aprora vagdalva;
- 1-2 kbzepes almat (10-20 dkg), tisztitva, szbélete
4. Ha puharadtt, passzirozzuk at egy tiszta fazékba.
5. Forraljuk fel, és rakjuk bele a halszeleteket.
6. Neéhany perc elteltével ezeket is adjuk hozza:
- egy kis maréknyi mosott mazsolat (kb. 10 dkg);
- 1-2 kiskanalnybrolt fekete borsot;
- 2-3 evbkanalnyi mézet (vagy mustmézet);
- néhany csipetnyi séfranyt, hogy megsérgitsa. a lét
7. Negyed éranyidzés utan 0,5 liternyi fehér bort.
8. Lassané&zzik. Ha a hal megpuhult, talalhaté.
Néhol kevés gyombeérrel is izesitették.

Savanyl hal-levesrégi felvidéki és erdélyi étel a XVII. szazadbéne, az egyik - tobb
korabeli recepthez is igazodoé - készitési média:

1. SoOzzunk le 50-60 dkg tiszta, felszeletelt halttrzse

2. Hagyjuk 2-3 éran at levében éfidhi

3. Forraljunk fel fél liter vizet egy kisebb edényb&mnadjunk hozza:
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- 1 arasznyi (10-15 dkg) petrezselyem-gyokeret;

- 2 kozepes fej voroshagymat (15-20 dkg), aprocalabra.
F6zzUk puhéara, majd passzirozzuk at egy nagyobb edény
Savanyu kaposzta @z levéldl ontslink hozza 1-1,2 liternyit.
Forraljuk fel, és tegytk bele a haltérzs-szeleteket
F6zzuk negyed oraig, majd adjunk hozza iZésint:

- 1 ewkanal frissen reszelt gydmbeért (1/2 kiskanal sateit);

- 2-3 kiskanabrolt fekete-borsot (vagy 2-3 &g borsfiivet);

- kostolashoz igazitva soét (szikség esetén).

8. F6zzlk a halat puhulasig, ezt ko¥eh a hal-1é fogyaszthato.

9. Eredetileg, piritott kenyér-kockakra vagy szikkkehyér-szeletre talaltak.
Néhol, a hagymat kevés olajon megpiritva adtakteepselyemdzévizéhez.
Aki nem tartotta a bojtét, tejfollel izesithettehagymat zsiron is pirithatta.

No ok

Ciberés hal-levesrégi felvidéki és erdélyi étel a XVII. szazadbithe, az egyik kdzismert,
mara mar elfelejtett készitési modja:
1. SOzzunk le 40-50 dkg tiszta, felszeletelt halttrzse
2. Hagyjuk 2 éran at levében éidehi.
3. Egy fej voroshagymat 1 ékanal olajon tvegesre piritunk.
4. Egy edényben forraljunk fel 1 liter vizet és adjurdzza:
- fél karéj kenyér belét (5-10 dkg);
- egy kisebb tisztitott-szeletelt almét (6-10 dkg);
- az Uvegesre dinsztelt voréshagymat;
- 1 ewkanal frissen reszelt gyombért (1/2 kiskanél sateit);
- Orélt fekete-borsot vagy borsflvet (izlés szerint).
Negyed Oradzés utan dz6n atpasszirozzuk (Uj edénybe).
Ezt sAirt korpa-cibere vagy savanyu kaposzta-level 1¢brktfelontjik.
Hozzéaadjuk a s6zott halszeleteket és abbanik.
Negyed oradzés utan késtoljuk, szilkség esetén s6zzuk.
Ekkor, izlés szerintifszerezhetjik (majoranna, koriander).
10 Néhany perces utéfés utan talalhato, friss kenyeret adva hozza.
Néhol 1-2 egkanal mézzel vagy ecettel is izesitették a halseve
Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett csont-léigefeldnthette, tejféllel izesithette.
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Bojti hal-leves féleg magyarok, palocok, székelyek, totok étele a.Xi24zad elejét. ime, a
készitési mddja, amelyet hasonléan irt le tobbalkeli szakacskoényv:
1. Fo6zzunk 2 dI-nyi srgaborsot 1 liter vizben.
2. Tisztitva és aprora vagdalva adjuk hozza ezeket:
- egy kdzepes (8-12 dkg-nyi) sargarépat;
- ugyanannyi zellert és petrezselyem-gyokeret;
- egy kozepes fej voroshagymat;
- izlés szerint fekete borsot vagy cseresznye-kaipri
Egyutt 6zzUk puhara és passzirozzukugizk pépesre.
Ontsiik fel 1,2 liternyire vizzel, forraljuk fel.
Rakjunk bele 40-50 dkg tisztitott, s6zott halszlet
Idénként megforgatva, gyengéddizfik negyed oraig.
Majd késtoljuk meg. Ha sziikséges, so6zzuk és izésits
- petrezselyem vagy zeller zoldjével;
- vagy morzsolt majorannaval, esetleg kakiikikef.
8. Toltsuik 1,5 liternyire (vizzel, vagy korpa-ciberéve

No ok w
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9.

Gyengen forraljuk még negyed 0raig.

10. Amikor a hal mér puha, a leves fogyaszthato.
11. Piritott zsemle- vagy kenyér-kockakkal illett talial
Aki nem tartotta a bojtét az korpa-cibere helyettrhl is izesithette.

Babvizes hal-levesa Drava- és Bacska-menti sokacok és bosnyakoktosajétele. A

szentestei & fogasnak szant bab (8t fézolevét hasznositottak e levesben. ime, a készités
modja:

Noar®Ne

Egy fazékba 1 liternyi baktévizet ontlnk.

Ebbe beleapritunk 1 nagy fej voréshagymat.

Ha megpuhult, beletesszik a tisztitott hal-darab@ka50 dkg-ot).
Hozzaadunk 1 ékanalnyiérolt pirospaprikat.

Esetleg csifis cseresznye- vadyolt fiiszer-paprikat;

Valamint, 5 dI-nyi bort, hogy a hal néjén szét.

Amikor a hal megpuhult, a levest friss kenyérrgyfasztottak.

A XIX szazad végél kenyér helyett inkabb hosszu metélt tésztavakett
Amit, a vacsorara készitett makos-metélthez udy kellett f6znidk.

Magyaros hal-levedeginkdbb a Duna-kornyéki magyarok és a dunabskétele, a XIX.

széazad elejét. ime, a mara mar divatjamalt készitési modija:

arwnE

6
7.
8.
9.

2 kbzepes fej voroshagymat apréra vadalunk.

2-3 ebkanalnyi olajon halvanyra piritjuk.

1 ewkanalnyi lisztet hozzadadva vilagos rantast keskitiin

Meghintjik 1 edkanalnyiérolt pirospaprikaval.

1 liter vizzel felontjuk, forraljuk és keverjuk, Kben hozzdadunk:
- 2-3 ecetet (vagy 1 dl savanykas bort);
- 1 kiskanal borsfuvet (esetleg bazsalikomot, raamgat);
- vagy 1 szaritott csfis cseresznye-paprikat.

Ha mar forr, hozzaadunk 0,5 kg tisztitott, s6zatsheletet.

Kdzel fél 6raig lassan puharézizik a halat.

Ekkor megkostoljuk, és szikség szerint sézzuk.

5 perc 0sszékés utan fogyaszthatjuk.

10. Eredetileg piritott zsemlekockakkal talaltak.
Néhol, szaritott csifs cseresznye-paprika helyett, aszalt zoldpaprikdettek bele.

Tésztas bojti halaszléleginkdbb bunyevac, horvat, szerb és svab éte{ba szazad

kozepédl. Ime, a manapsag is ismert és sokfelé néfisaeszitési modja:

1.
2.
3.

©oOoNOOA

2 kbzepes fej voréshagymat apréra vagunk.
Feltesszik lassairii 2 dl vizben.
Amikor forr, hozzadadjuk az alabbiakat:

- 1 ewbkanal fiszerpaprikat;

- SOt és csifs fliszerpaprikat, izlés szerint;

- vagy némirolt fekete borsot, csfis paprika helyett.
Mindezt lassan, gyongyotzve fél orézzik.
Belerakunk 0,5 kg megtisztitott, sézott halszeletek
Kdzel 20 percen at gyenge forrassalzk.

Szikség esetén vizzel felontjik 1,6 literre, s6zzuk
Hozzakeverlink 1 ékanalnyi fiszerpaprikat.
Majd 5 percig dsszeforraljuk, utana talalhatjuk
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10. Ez ids alatt sOs vizben gyufatésztat puh&zink.
11. Lesdirjuk, és kiulon talban adjuk a halaszléhez.
Barcs kdrnyékén bors helyett boroka-bogyoval tetsikpsse.

Sirt bojti halaszlé leginkabb magyar, bunyevac és szerb étel a Xt4zad végét. ime, a
mai idokben is kdzismert, altalanos készitési maodja:
1-1,5 kg-nyi halat megtisztitunk, kipucoljuk.
Hal-torzset szeletekre vagjuk és sézzuk.
Hal fejet, uszony- és farok-részt egy edénybe tidssz
Hozzaadunk 2 nagy fej apritott voréshagymat.
2 liter vizzel feldntlnk, 1 6ran at gyengén foukl]
Amikor mindez foszlosrastt, sirén atpasszirozzuk.
A csont és szalka nélkuligtmeényt:
- egy masik, tiszta edényben 6ssAgyk;
- szukség esetén, vizzel 2 liternyire felontjik;
- hozzaadjuk a hal-tbrzsszeleteket;
- 1-1,5 evkanalnyiérolt pirospaprikavalifszerezzuk;
- csips fiszerpaprikaval meghintjik (izlés szerint).
8. Mindezt gyengén forrva 20-30 perciggkik.
9. Kostoljuk, és sziikség esetén sdzzuk.
10. Majd, 10 perc dsszétés utan az étel talalhato.
Néhol 1-2 kisebb hamozott burgonyéat is bé&tédk, hogy a passzirozasrisse.
Aki nem tartotta a bojtét, némi tejfdllel is izeéwdtte.

NouokrwhE

Magyaros bdojti halaszideginkabb magyar, horvat és dunai svab étel a. XPazad kozepdét
ime, az a készitési moéd, amely igen izes-porkatisze élénkpiros halaszlét eredményezett:

1. 1-1,5 kg-nyi halat megtisztitunk, kipucoljuk.

2. Hal-térzset szeletekre vagjuk és s6zzuk.

3. Fejet, uszony- és farok-részt, apro halakat (ny&ssjl félretesszuk.

4. A zsiros részeket lefejtjik, edényben zsirjaratii&il

5. Ebben 2 nagy fej apritott voréshagymat Gvegesitpk.
6. Meghintjik 1-2 ekanal6rolt pirospaprikaval,
7
8
9.
1

1 percig gyengeén piritjuk, majd 2 liter vizzel fieftink.
Hozzaadjuk a nyesedéket és 1 6ran at gyengénjéderal
Amikor a nyesedék foszlosrétf, sZirén atpasszirozzuk.
0. Ezt a csont és szalka nélkilirgmeényt:
- egy masik, tiszta edényben 6ssAgtyk;
- szulkség esetén, vizzel 2 liternyire felontjik;
- hozzaadjuk a hal-torzsszeleteket;
- 1 szaritott csifs cseresznye-paprikat adunk hozza.
11. Mindezt gyengén forrva 20-30 percégZik.
12. Kostoljuk, és sziikség esetén sozzuk.
13. Még 10 perc osszefes, és az étel talalhato.
Aki nem tartotta a bojtét, az diszndzsirt is ha#fzatdtt a hagyma piritasahoz.

Boros hal-levesrégies-népies sokac étel. Mohacson, Bacskabaanrina is ézik. A Duna-
menti tésztas halaszéée lehetett. ime, igy késziilt ez a régies hal&éhé-

1. 3-4 nagy fej voroshagymat megtisztitottak és aaralbkra vagdaltak.

2. Majd egy ldbasba szértak, amit 1-1,2 liternyi viZe&oltotték.

3. A vizet kissé megsoéztak és abban a hagymat teljasledira ztek.
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Megszortalkorolt pirospaprikaval és elkeverték.

Hozzaadtak a 40-50 dkg-nyi megtisztitott halsz&kte

izlés szerint soztak, csip paprikaztak.

Végul 5 dl vorésborral felontotték (tta hal nem étt szét).

Amikor a hal megitt, a levest talalhattak.

Eredetileg friss kenyérrel fogyasztottak.

A XIX szazadi leirasok szerint, akkoriban ezt klbaest - tébbnyire - vizben Kiz6tt hosszu
metélttel talaltak. Néhol, kevés burgonyat is kidedk, hogy tartalmasabb legyen.

©oOoNOOA

Hal-kocsonya egy régi, €s egykor igen kedvelt bojtos étel. didisen a Karpat-medence
északi és észak-keleti permén volt elterjedt. lrleészités rovid leirasa:
Tisztitsunk és mossunk meg alaposan 1,5 kg hal-fegeonyt és farkat.
Egy nagyobb fazékban tegyuk féhf, 2 liternyi hideg vizben.
Lassan dzzuk, szinte abalva, hogy a vize éppen csak gycadghyidn.
A tetejére feljott habot szedjik le.
Kdzel fél 6ra 6zés utan adjuk hozza a kovetékeat:

- 1 nagy megtisztitott petrezselyem-gyokeret;

- 2 nagy megtisztitott sargarépa- €s petrezselygikeget;

- 1 k6zepes fej megpucolt hagymat, egészben;

- 2-3 gerezd megtisztitott fokhagymat, egészben;

- 3-5 egész bors-szemet (vagy bordoka-bogyot);

- 2 kiskanal sét, és 1 ékanal ecetet.
2,5 Ora lassu abalas utan fejezzik bézasdt.
Ovatosan vegyik ki &ft gyokereket, és hagyjukimi.
Vagjuk tetszeis darabokra, és egy laposabb talba rendezzik el.
A lellepedett dtt hallevet §irii sZirén at, s#rjik a télba.

10 A talat (lefedve) tegyuk hideg helyre, hogy a I&gmeredijen.

11. Ezt kbveben a kocsonya talalhato.
A XVI. szazadban az ilyen ,hideg levet” a bors ratlgyombérrel isiiszerezték.
Néhol a kocsonya tetejét reszelt torméval meghiket

agrwnE
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Edes leves-félék

Ide sorolédnak azok a levesek, amelyek alapanygigiad@cs. Ezeket (bar némelyik savanykas
volt) kifejezetten édeskésre készitették. Egyfajtacnetek a levesek és a desszertek kozott.

Szilva-leves mar a XVI. szazadban leirt étel, amelyet még X.)dzazad végén is kozel
hasonloan készitettek. ime, egy régi alap-valtozata

1. Mossunk meg 50-60 dkg kimagozott aszalt szilvat.

2. Egy fazékban forraljunk 1,5 liter vizet, és tegyiete:

- 10-15 dkg-nyi szétmorzsolt kenyér-belet;

- 1 kiskandbrolt borsot, esetleg kevés gyombért;

- csipetnyi s6t és némi mézet (izlés szerint);

- és adjuk hozzéa azéiészitett aszalt szilvat.
Mindezt lassuiizon, gyengén kevergetvézizik.
Amikor a szilva puharastt, vegyuk ki a legszebb egyharmadat.
Ezeket hagyjuk kitiini, majd vagjuk csinos darabokra.
A fazék tartalmét attorjuk (passzirozzuk) egy tszdénybe.
Néhany percnyi rotyogtatas és keverés utan marikész

Nookow
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8. Melegen és hidegen egyarant fogyaszthato.

9. Télalasakor annak tetejére szorjuk a szilva-vadaalé
Gyakran az 0sszes szilvat atpassziroztak, pikieotyer-kocakkal talaltak.
Néhol, az 6sszes szilvat atpasszirozzak és mazasohghintették talalaskor.
Mashol, kevesebb vizzel készitették, amit passasratan borral potoltak.

Alma-leves hasonléan régi Unnepi étel. Amely, a XIX. szaxaggeig igen népszervolt.
Hasonloan készilt, mint a szilva-leves. De apr@gott almabdl, és a teljeétf mennyiséget
atpasszirozva. Olajon piritott kenyér-kockakkalgywanazsolaval (esetleg mas aszalt gyu-
molcs darabkdival) diszitve talaltdk. Ha borralsiiee készitették, akkor csak fele annyi
vizben bzték, majd atpasszirozas utan a hianyzo vizet bpdtalva réviden 6sszeforraltak.

Aszalt-gyimolcs levesa XIX. szazadban népstee valo étel. Sajatossaga, hogy habarassal
és nem passzirozassatitették. ime, a kbzismert készitési modija.
Mossunk meg 50 dkg kimagozott aszalt szilvat.
A szilva fele mas gyumolccsel (alma, korte, bisspotolhato.
Aztassuk annyi hideg vizben, hogy éppen ellepje.
Mikor ,megszivta magéat” 1 liter vizben lass&aZik.
Amikor puha, a szilvat vagjuk kisebb darabokra.
Tegylk vissza a levébe és adjunk hozza:
- 4-5 ebkanal mézet vagy 3-4 ékanal cukrot;
- fél kiskanal anizst vagy édeskdményt;
- esetleg 1 kiskanal szaritott gyombert,
- némi sot és borsot izlés szerint, valamint 3-dizibt.
7. 1-1,5 ewkanal lisztet keverjunk ki 2 dl vizben.
8. Ezzel habarjuk be a szilva-levest.
9. 5 perc 6sszékes (kavaras mellett), és kész a leves.
Néhol 3-4 dl viz helyett ugyanennyi borral ontétiék és a méz mennyiségét novelték.
Aki nem tartotta a bojt6t, azddbi viz helyett 3-4 dl tejjel is felonthette.
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Habart gyumolcs-levesnar a XVI. szazadi szakacs-leirasok utalnak ilgaire. Receptek is
fennmaradtak. Ugyanakkor, célsizeslyan valtozatot k6zo6lni, amely egy példan kerigszt
érzékelteti néhany széaz év izvilagat&ési modszereit. ime, egy ilyen készitési mod:

1. Egy fazékba tegyunk fel forrni 1,2-1,5 liter vizet.

2. Mossunk és hamozzuk meg a gyumolcsoket, és igytkakzb:

- 2 kbzepes nagysagu almat (vagy kortét) reszelpi@hdk a vizbe;

- 4 kbzepes almat (vagy kortét) kockara vagva dobjuizbe;

- 3-5 db aszalt szilvat is rakhatunk a fazékba;

- szokas szerintibzerezhetjuk (gydmbér, anizs, bazsalikom, szu)okf
F6zzUk puhéara a gyumolcs-darabokat.
Miel6tt kész, izlés szerint s6zzuk és mézzel édesitsuk.
Néhol kissé borsoztak vagy céfppaprikaztak.
Majd 1 dl vizben keverjink el csomémentesre éandl lisztet.

Ezt allandd keverés mellett csorgassuk a fazékba.

Néhany percnyi dssz&fés utan a leves fogyaszthato.
Régen piritott kenyér-kocakkal megszorva talaltak.
Ak| nem tartotta a bojtot, tejjel vagy tejfdllel iehabarhatta a lisztet.
A Felvidéken gyakran borral vagy musttal kevertdlabarast (viz helyett).
Aszalt szilva helyett aszalt@svel is készithették.
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izes-leves vagy koznapias értelemben hig lekvarbékdtt leveses étel. Egykorsleg
Szabolcs és Szatmar vidékén volt ismert. ime, é&pzélt.

Egy fazékba mérjink ki 40 dkg szilva-izt.

Ontsuink ra 1,5 liter vizet és azzal keverjik el.
Melegitstik fel forralasig, kozben kavargassuk.

Egy kis edénybe mérjunk ki 2 dl vizet és dlanal lisztet.
Keverjuk ki csomomentesre és habarjuk bele a fazékb
izleléssel sdzhatjuk, mézzel édesitgetjik.

Néhol kevés anizst, gyombért, borsot is adhattaiz&o

A habart szilvaizes vizet forraljuk meg kissé, ésxka leves.
Tobbnyire piritott kenyérdarabokkal talaltak.

Ak| nem tartotta a bojtot, kevés zsirt is adhatottz4.

Esetleg, habaras helyett fehér rantassal is késtath

Néhol viz helyett gyenge almaborrékfék.
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Kompot-leves tipikus vidéki sziikség-étel. Olyan leves, ameliyists vagy aszalt gyimadlcs
helyett, bedttbsl készitettek. ime, egy egysaekészitési eljaras.

1. Egy liternyi bebttet toltsiink fazékba, adjunk hozz4 5 dl vizet.

2. Egy kis edénybe mérjink ki 2 dl vizet és Jleanal lisztet.

3. Keverjik ki csomomentesre és habarjuk bele a fazékb

4. Melegitsuk fel forrasig, kozben kavargassuk.

5. lIzleléssel s6zhatjuk, mézzel édesitgetjiik.

6. Nehany perces 6sszeforralas utan fogyaszthaté.

7. Tobbnyire piritott kenyérdarabokkal talaltak.

Aki nem tartotta a bojtét, viz helyett borral isské&hette.

Gyumdlcsés dara-levesz 6rmény keresztények egyik régi kedvelt édesse. Készitése
nagyon hasonlit az aszalt-gyiimolcsos kasaéhoz.dgyeégi recept:
1. 0,5 kg hantolt buzat alaposan megmosunk, és 1 hagzatunk.
2. Masnap feltesszuléhi 1,5 liter vizben, amit 1 kiskanalnyi séval izéak.
3. Kozel 1,5 oran aizzuk, majd hozzaadjuk:
- a gyumolcsoket: mazsola, szilva. barack;
- a magvakat: mogyoro, did, mandula;
- az izestiket: anizs, izlés szerint méz.
4. Amikor a gyumoélcsok puharéttek, talalhato.
Néhol, buza helyett kukorica-darabéktek, ekkor az ék6 napi aztatas elmaradt.

Bor-leves mar a XVI. szazadban kézismert étel. Tipikus yfghBaz, annyi szokas” leves-fajta.
Késdbb részben feledésbe meriilt, részbéketbbbé modosult. ime, egy izes alap-valtozata:
1. Egy labasban tegytnk fel forrni 6-8 dl vizet.
2. SzOrjunk bele kisebb marék (5-8 dkg) kenyér-morzsat
3. Tisztitsunk meg 25-30 dkg almat, és reszeljik bele.
Birsalmabdl a fele is leég, de tovabb kékrfi.
4. Fo6zzuk fél oran at, passzirozzuk ki{gin) egy tiszta fazekba.
5. Ontsiik fel borral, 1,5 liter mennyiség.
6. Szorjunk bele 10 dkg-nyi mosott mazsolat.
Néhol ¥z kiskanalnyi anizst vagy édeskéményt is kamth
Adjunk hozza gyémbért vagy borsflivet (izlés szgrint
Keverjunk bele 2-3 eélkanél mézet, és sot (kdstolassal).
Mindezt ©6zzik 6ssze 10 percig, lassizédn.

© o~
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10. Melegen és hidegen egyarant fogyaszthato.

11. Piritott zsemle-kockakkal meghintve talalhatjuk.
Néhol kakukk- vagy szurolfel, bazsalikommal isiEzerezték.
A borsflivet boroka-bogyoval, borssal vagy sibgfssal is kivalthattak.
Aki nem tartotta a bojtét, tejfollel vagy tojassebarva is ehette.
Esetleg, egy ékanalnyi vajjal elkeverve tették tartalmasabba.

Lére-cibere a bor-leves szegenyes és egyzieett, regi valtozata. A kevéshe jo iiBégdi
méasodborok ésszel felhasznalasi médja. Ime, igy késziilt ez az étel:
1. Melegitsunk fel gyongydire 1,5 liter masodbortdiét, csigert, stb.).
2. Adjunk hozza némiifszert, ugymint:
- 1 kiskanal édeskoményt vagy anizst;
- 1 kiskanal szaritott gyombér-port;
- 1-1,5 kiskanalnybrolt fekete borsot (vagy agacska borsflivet);
- izlés szerint kissé sOzhatjuk.
3. Keverjunk bele 2-4 gikanal mézet (a bor savassagétdl tiegy.
4. 10 perc elteltével mar fogyaszthaté.
5. Télalaskor szikkadt vagy széraz kenyér-kockakrgiker
Aki nem tartotta a bojtét, ezt a levest néhany keyne 6z06tt tojassal is gazdagithatta.

Murci-leves valdjaban a bor-leves vagy éré-cibere egyik valtozata. Amely bor helyett, a

még forrasban lévés tiszta szdveten atsz mustbdl készilt. Mivel a must édesebb a bornal,
ezért némileg kevesebb mézet igényelt az elkésziAikség esetén (must hianyaban) a téli
alma erjed levéll is készithették, amely viszont mar tdbb mézenygéhetett.

Ennyi recept méar dven elég ahhoz, hogy a régi-szentestei vacsordk@pzelhessik. Talan
ahhoz is, hogy az egykori leveseket magunk is elk#&sssik, kedvinkre megkostolhassuk.

1 Magyar Néprajzi Lexikon. Masodbor. Akadémiai Kia@udapest 1977-1982
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BEFEJEZES

E kotetben, csak a Karacsony szentestei vacsorég-fegasai keriletek ,teritékre”. A tovabbi
fogasok - a d-ételek és koritések, sitemeények és egyeb étakfajm masodik kotetben
.kerllnek sorra”. Természetesen, hasonld részieggseeceptekkel, és kdonnyen értbret
teljesithed f6zési fogasokkal. Azért hogy a régi ételeket magenikészithessuk, az elfele-
dett izeket felidézhessik és élvezhessuk.

A masodik kotetben bemutatasra kérsitentestei bojto$fogasok az alabbi témakorokben:
Jellegzetesdfogasok, ugymint:
Babos éételek.
Kaposztasdetelek
Bojtos halfogasok.
Koritések dételekhez.
Mékkal hintett bételek.
Makos suteménysziefoételek.
. Szentestei kenyér- és kalacs-félék.
Kisén ételek, ugymint:
1. Egyéb izesitdstészta-felék.
2. Egyéb izesitéssutemény-félek.
3. Bojtos kasa-félék.
4. Olajban sutottek.
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A masodik kotet megjelenéséig sikeres kisérletezegl étvagyat kivanok!

Kézirat lezarva: 2018. marcius 3.-an
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