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A magyar paraszti taplalkozaskultura.
Eteleink, ételkészitési szokasaink és azok valtozasa
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ELOSZO

A vidéki, aki a hazaroél kezd beszélni, az el6bb-utébb a sziléfoldre, a
,SzUkebb patriara” lyukad ki: egy falura és legeslegvégll egy udvarra,
onnan a konyhan at egy kétablakos szobara, amelyben anyja nyelvét

megtanulta. Vagyis éntudatlanul ujraéli visszafelé egy szo torténetét,

izleli az 6si pillanatot, amidén a haz és haza egy dolgot jelentett.

http://www.recept-oldal.hu

Zalaegerszeg, Gocseji Falumizeum, Zalalovéi hajlitott haz?

Ha a szul6foldre gondolok, Magyarorszag nyugati hatara, Vas és Zala megye
jut eszembe. Ott él minden rokonom. Ott szlletett édesanyam, a nagymamam,
a déd- és ukszuleim. A telepulést, ahol éltek, mar a XIV. szazadi okiratok is
emlitik, felvaltva tartozott Vas és Zala megyéhez. Volt 6nall6 falu tobbféle
névvel, és egy a kora kozépkortdl |étezé varos része is. Hivtak Alsolaknak,
Laknak, Hegynek, Hegyfalunak, Déneslaknak, Lakhegynek, tartozott
Egervarhoz, 1993. 6ta ujra onallé kozség megint Lakhegy néven.

A 20. szazad els6 felében még az itt él6k 90%-a a mezégazdasagbol
teremtette el6 a megélhetéséhez szikséges javakat. Legnagyobb

" lllyés Gyula: Pusztak népe
2 A sajat fotéimat hasznaltam illusztracioként. A fényképeket Zalaegerszegen, a Gocseji
Falumuzeumban és a Finnugor Néprajzi Parkban készitettem 2014. juliusaban.



mennyiségben gabonat és gyimolcsot termeltek. Kis- és kdzépbirtokosok
voltak. Abban az idében, a szazad elején, mikor a nagyszuleim szllettek, éltek
itt iparosok is (asztalos, kovacs, acs, kémives, bognar, cipész, szabd), de 6k is
a sajat foldjuk mlvelése mellett folytattak a mesterséguket.

Mikodott Hangya Szovetkezet, két vegyeskereskedés, tejcsarnok és
kocsma. A falunak a 18. szazadtdl temploma, iskolaja volt. De a pap és a tanito
altalaban Egervarrdl jart ide, pedig csak egy esdben szinte jarhatatlan foldat
kototte dssze a falut a varossal.

Az itt lakdk romai katolikus, mélyen vallasos, a hitiket gyakorl6 emberek
voltak. Altalaban nagy csaladokban éltek kemény munkaval, becsiilettel 8-10
gyereket felnevelve. A 20. szazad elsé felében még erdsen tartottak a

szokasokat. De sok hagyomany élt még a szazad 60-as, 70-es éveiben is.

Zalaegerszeg, Gocseji Falumizeum, szobabels6k

Alltak még a zsupfedeles hosszuhazak, mikodtek a kemencék, a
tisztaszobaban szépen himzett parnak tornyosultak a vetett agyon.
Hasznalatban volt az istallo, a tyuk- és disznddl, a kukoricagoré, a pajta, a
kastu. A gazdasagi udvar mogott volt a veteményeskert, aztan a gyimolcsos,
utana a gabona, aztan a kaszalo.

A mai napig megvannak a ,hegyek”. A csaladoknak a telkikon, foldjukén
kKivil emberemlékezet 6ta volt egy masik telkik a ,hegybe”, ahol kisebb haz allt

borospincével.

Zalaegerszeg, Gocseji Falumuzeum, ,hegyi” pincék és pincebelsé



A ,hegyen” sz6l6t, gyumolcsot, gesztenyét, altalaban némi zoldséget is
termeltek. Ott készllt a bor. De altaldban volt ott alvasra alkalmas szoba is.
Ezen a vidéken a tdbbség a mai napig jar a ,hegybe” kapalni, metszeni,
betakaritani a termést. Persze van, aki mar csak nyaralonak hasznalja vagy
eladta a telket.

Az utébbi néhany évtizedben a valyoghazak nagy része eltiint. Szép, uj,
tagas, cseréptetds téglahazak éplltek a helytikre. De azokat is szorgalmas,
becsiletes, sokat dolgozé emberek lakjak. Az udvarok most is rendesek, a
kerteket mivelik, a hazak el6tt, az arok partjan most is viragzik a porcsin, a
koromvirag és az 6szirdzsa.

A nagymamam, nagypapam, dédszuleim, nagybacsik, nagynénik ma mar
orok almot alszanak a szépen gondozott falusi temetében. Az unokatestvérek
egy része szetszorodott a kornyez6 telepuléseken.

En sem élek itt. De itt vagyok otthon, és ,azért vagyunk a vilagon, hogy

valahol otthon legyiink benne.”

h’ct]a//www recept-oldal.hu

Zalaegerszeg, Gocseji Falumizeum, utcasor

® Tamasi Aron: Abel Amerikaban



,Mult nélkul nincs jovd, s mennél gazdagabb a multad,

annal tébb fonalon kapaszkodhatsz a jévébe.”

ETKEZESI SZOKASAINK

Azt gondolom, étkezeési kulturank vizsgalata sokkal nagyobb hangsulyt,
figyelmet érdemelne. Az evés a legrégibb sajatunk, hiszen alapveté feltétele
létezésiinknek. Etkezési szokasaink pedig minden korban tanuskodnak
torténelmuinkrél, hitvilagunkrol, nemzetiséglnkrél, foldrajzi és gazdasagi
helyzetiinkrél, sét, sokszor még korunkrél, nemiinkrdl is. Osszefliggnek
életmodunkkal, munkankkal, tarsadalmi kapcsolatinkkal, Gnnepeinkkel.

Oseink taplalkozasardl, a felnasznalt élelmiszerekrél egyrészt nyelviink
legrégibb szavainak vizsgalata, masrészt a kés6bb hasonld korilmények kozott
elt nomad népek életmddjanak tanulmanyozasa alapjan tudunk tobbé-kevésbé
redlis képet alkotni. De meglepdé modon 6rzi a tobb szaz, tobb ezer éves
emlékek egy részét a kdzelmult még hagyomanyos étkezési kulturaja is.

A legrégibb korokban minden bizonnyal gydjtogetéssel, halaszattal,
vadaszattal szereztik élelminket. Ezt egy id6 utan kiegészitettiik a maguk
nevelte allatok tejével, husaval is. Megismertuk a f6zést, a sutést, nyarson

sutést, szaritast, flstolést.

Zalaegerszeg, Finnugor Néprajzi Park, finnugor népek szallashelyei

Vandorlasaink soran atvettik, eltanultuk mas népek ismereteit. Megjelent
a foldmavelés és a gyumolcstermesztés, az allattenyésztés is atalakult.

Az Amerika felfedezését megel6z6 idékben a vandorld, majd a Karpat-
medencében megtelepedett magyarok legjellemzdbb ételei a kildnb6z6

* Babits Mihaly: A humanizmus és korunk



gabonakbal vizben vagy tejben f6tt kasafélék voltak. A zoldségek kozal
kaposztaféléket, salatakat, hagymakat, répaféléket, vadon névd
levélzoldségeket ették.
A letelepedéssel az allattartas mellett altalanossa valt a foldmivelés, a
gyumolcsok és a sz616 termesztése, de ezt tovabbra is kiegészitette a vadon
term6 névények, gombak gyljtogetése.

A honfoglalas utan megvaltoztak a vallasi, tarsadalmi, gazdasagi
viszonyok. Taplalkozasunkra nagy hatast gyakorolt a katolikus vallas felvétele.

Egyrészt altalanossa valt a bojti és husos napok szabalyos valtakozasa.

Zalaegerszeg, Gocseji Falumizeum,

utmenti kereszt, Zalabécsi fatemplom, Budafai szoknyas haranglab

Masrészt a kolostorkertekbdl lassanként tdbbféle zoldség és fliszerndvény
kerdlt ki a parasztgazdasagokba.

Nagy valtozast hozott taplalkozasunkban az is, amikor a megjelenésekor
luxuscikknek szamito erjesztett kenyér a 14-15. szazadban elterjedt a koznép
korében is.

A kozépkor végére a magyar parasztsag étkezésében beallt az ugy
nevezett eurdpai kettés étkezési rend. Ez napi két hasonl6 sulyu, frissen
készilt, meleg ételbdl all6 allando f6étkezést jelentett. Ezekhez a nehéz fizikai
munkak idején kiegészitd mellékétkezések tarsultak.

A felsébb osztalyok étkezési kulturajaban bekovetkez6 valtozasok
altalaban csak igen lassan érték el a paraszti haztartasokat.

Lassan mutatkozott meg a parasztsag kertjeiben és asztalain Amerika
felfedezésének és az indiai tengeri ut megnyitasanak hatasa is. Az Eurépaba



Amerikabdl bekerult novények hozzank nem nyugatrol, hanem délkeletrdl,
tobbnyire torok kozvetitéssel jutottak el.

A torok hodoltsag komoly és sokkal kozvetlenebb hatast gyakorolt a
magyarsag étkezési szokasaira. Sokféle addig ismeretlen haszonnévény terjedt
el, és a torok idéknek kdszonhetd a sertéshus fogyasztasanak tomegessé
valasa (hiszen azt a torokok nem fogyasztottak, megmaradt a magyaroknak).

A 18. szazadban valt altalanossa a parasztsag korében a kukorica
termesztése. Belble kasakat, pépeket, lepényeket készitettek. (A magasabb
tarsadalmi osztalyok a kukorica fogyasztasat sokaig elutasitottak.)

Ebben az idészakban honosodott meg az orszagban a fliszerpaprika
hasznalata is. Leghamarabb a déli és kdzépsd orszagrészben. Eszakon és
nyugaton még sokaig altalanosabb volt a paprika nélkili, ,fehér’ konyha.

Szervesen beépult a magyar konyhaba a bab is.

A burgonya termesztése is 18. szazadban kezd6dott. EI6szor az északi
orszagrészben. De nagyobb terlileteken csak a 19. szazadban valt jellemzévé a
fogyasztasa.

A parasztsag ételeirdl a régebbi korokbdl nem maradtak dokumentumok,
receptek. 1723-bdl ismeretes a legkorabbi leiras ennek a tarsadalmi osztalynak
az étkezésérdl: ,ebédre egy tal étke egy font husbdl allo Iészen, az mint a
szegény ember tisztességesen maganak szokott késziteni, laskaval,
kaposztaval, lencsével, borséval, kasaval és egyéb hazi éléssel, vacsorat is
hasonloképpen. Folostokomrél és osonnarul meg sem emlékezvén. Pénteki és
szombati napokon tésztabul vagy tyuktojasbul s egyéb bojtolésekben ebédre és

vacsorara egy-egy tal ételt, a mi a szegény embertiil kitelik, készitsenek”.”

ferw resqpiolddal n

Zalaegerszeg, Gocseji Falumizeum, paraszti konyhak

° Kolosvary Sandor, Ovari Kelemen: A magyar térvényhatésagok jogszabalyainak gydjteménye
Budapest, 1885-1902. Ill. 297.



A 18. szazad végén a magyar mez6gazdasag szamara Uj piaci
lehetéségek nyiltak. Ez megmutatkozott a paraszti haztartasokban is.

Az, amit manapsag szokas ,magyar konyhanak” nevezni: fliszerpaprikas,
,pOrkoltes” étkezés, a 19. szazadban kezdett elterjedni.

Az 19. szazad utolsé harmadara kiépul6é orszagos vasuthaldzat
megoldhatova tette az élelmiszerek nagy tdmegben valo, gyors szallitasat.
Ezzel kezdetét vette az évezredek ota tartd Onellaté gazdalkodasrol a
fogyasztoi tarsadalomra valo lassu attérés.

Ugyanebben az idészakban megindult a gyors iparosodas és
varosiasodas. Mig a 19. szazad utols6 éveiben még a magyar népesseg
haromnegyede végzett mez6gazdasagi munkat, a masodik vilaghaborura ez
50%-ra csOkkent, az azt kdvetd évtizedekben pedig az dnellatd, sajat foldjén
gazdalkodo parasztsag megszint.

Az iparosodassal, varosiasodassal a mezégazdasag is atalakult. A
varosokba koltoz6k komoly piacot jelentettek az élelmiszertermelés szamara.
Rohamosan fejl6dott a kereskedelem és az élelmiszeripar. Elkezdte miikddését
a hazai konzervipar, bar igazi térhéditasara csak a masodik vilaghaboru el6tt
kerdlt sor.

Megvaltoztak az élelmiszer-alapanyagok is. A mezégazdasagban gyors
fajtavaltasok torténtek. Példaul a ndvekvd tejigény kielégitésére a szurkemarhat
felvaltotta a pirostarka. Rovid id6 alatt 6tszorosére nétt a szantéfoldi

zOldségtermesztés.

http://www.nccp?—),ldm.hu

Zalaegerszeg, GOcseji Falumuzeum, paraszti konyha a két vildghaboru kézott

Ebben az id6északban kezdtek megvaltozni a paraszthaztartasok is. A

kemencék mellett egyre tobb konyhaban jeletek meg a vaslapos tlizhelyek.

10



Jellegzetes korai megoldas volt a falazott tlizhely 6ntottvas lappal. Majd
feltintek a fém takaréktlzhelyek is. A cserépedények mellé és helyére egyre
tébb helyen fém f6z6edények kerlltek. De a sutékemencék csak sokara, a 20.
szazad hatvanas éveire tiintek el.

A korabban altalanosan fogyasztott éleimiszerek egy része lassanként
visszaszorult. llyenek példaul a kdles, a hajdina, a kukoricadara és —liszt, a
savanyitott répa. Egyre ritkabba valt a hazi kenyérsutés. A szazadforduldn a
paraszthaztartasok mind otthon sutottek, de nem csak 6k. A munkaslakasokban
is volt sutbkemence. Sét a falusi értelmiség is otthon sitotte, vagy otthon
dagasztotta a kenyerét, bar egyesek a megdagasztott tésztat a pékhez vitték
megsuttetni. A szazadforduldn elterjedt a falvakban is a gyari, sajtolt élesztd, de
azt inkabb az édes kelt tésztakhoz, kalacsokhoz hasznaltak, kenyérbe altalaban
nem vagy csak kovaszmaggal egyutt. Aztan a sutbkemencékkel egyutt a 20.
szazad hatvanas éveire az otthoni kenyérsutés nagyrészt megszint.

Napjainkig megmaradt viszont a hazi diszndolés szokasa, bar az 6nellatd
gazdalkodas eltinésével a masodik vilaghaboru utan az otthoni disznaétartas is
elveszitette azt a szerepét, hogy egész évre ellassa a csaladot husfélékkel. A
levagott disznd husat egyre kisebb mennyiségben tartdsitjak, inkabb frissen
fogyasztjak, kolbaszfélét készitenek belbéle. Ha mégis elteszik, lefagyasztjak.

A 20. szazad kdzepén felbomlott a kettés étkezési rend. Helyét atvette a
reggelibél, ebédbél, vacsorabdl allé harmas rendszer. A tejes kasak ebben az
idében szinte mind eltlintek. Kivételként megmaradt a tejbegriz és tejberizs, de
inkabb a gyermekétkeztetésben.

A hagyomanyos paraszti kultura és vele egyutt a régi étkezési szokasok
megbomlasa a 19. szazad végen elkezdddott, de a két vilaghaboru kozott a
falvakban még elég erésen tartottak magukat a tradiciok.

Az a véleményem, hogy étkezési szokasainkhoz nagyon sokaig
kotédunk. Barmi masban hamarabb hajlandénak mutatkozunk a valtoztatasra,
de a megszokott izekhez, alapanyagokhoz, ételkészitési eljarasokhoz nagyon

sokan egész életunkben ragaszkodunk.

11



HETKOZNAPOK ES CSALADI UNNEPEK

A magyar paraszti taplalkozaskultura folyamatosan valtoz6 egész volt,
melynek meghatarozo osszetevli az élelmiszervalaszték, az ételkészitési
modok, az étkezések napi rendje és ételsora, a vallasi és tarsadalmi eldirasok,
a hétkdznapok és Unnepek valtakozasa.

A parasztgazdasagok onellatasra torekedtek. Maguk termelték meg a
gabonat, a zsirt, a hust, a zdldséget, gyumolcsot, a tejterméket, olajat és a zdld
fUszereket. Ezekbdl egész évre elegendd készletet taroltak. Vasarolniuk sokaig
csak sot kellett. A 19. szazad veégeére, a 20. szazad elejére nétt meg a
kereskedelembdl szarmazé keleti fliszerek, a cukor és a rizs jelentésége.

Vas és Zala megye foldje sovany, mivelése nehéz. Dombok és volgyek,
erddk és csaritok valtjak egymast. Az orszagos atlaghoz képest az id6jaras
hlvos, csapadékos. A helyieknek ezekkel az adottsagokkal megklizdve kellett
megtermelniik maguknak mindent, amire csaladnak sziksége volt. Nagyon
fontos volt az allattenyésztés. A domboldalak, erd6szélek, vizes rétek

alkalmasabbak voltak szarvasmarha-legeltetésre, mint névénytermesztésre.

2 ¥ : htp://wwwreeept-oldal au

Zalai t&j (2014. janius)

Az itt él6k hétkdznap egyszer(, takarékos, laktato ételeket készitettek.
Nagy munkak (aratas, gabonahordas, szuret) idején tartalmasabbat, tobbet és
tobbszor ettek, mint egyéb idészakokban.

A 20. szazad els6 feléig hétkdznapokon az étkezbasztalhoz csak a

férfiak Ultek, hiszen a nagy Iétszamu csalad minden tagja nem is fért oda. A

12



gyerekeknek, asszonyoknak a kemencepadkan, locan, ladan volt a helyuk. A

gazdaasszony szolgalta ki az étkez6ket.

Zalaegerszeg, Gocseji Falumuzeum

Az asztalon k6z0ds talban volt az étel. Az evbeszkdzok kodzil kést és
kanalat hasznaltak. A késlket a férfiak magukkal hordtak. A csaladfé a sajat
bicskajaval darabolta fel a kiporcidzasra szant hust, kenyeret. A padkan Ul6k,
amit lehetett, kézbdl ettek, de ebben az idében mar kezdett elterjedni a kilon
tanyér hasznalata is.

A tanyért korabban is ismerték, de sosem ettek beldle. A diszes
tanyérokat médossaguk hirdetéjeként a falra akasztottak, vagy a tehetésebbek
kulon poharszéken tartottak.

De a tanyérhasznalat terjedése utan is magatol értetédé volt, hogy
munkak idején a mezdre kivitt ételt egy edénybdl fogyasztottak.

A haziasszony altalaban nem szigoruan kimért recept szerint f6zott,
hanem ahhoz igazodva, hogy éppen mi érett a kertben, a gyimolcsdsben,
mihez sikerult gydjtégetéssel hozzajutni, mi volt a haznal.

Valtozast jelentettek az étkezésben a vallasi, csaladi unnepek és a
disznévagasok.

A legjelesebb csaladi Unnepek a lakodalmak, a gyereksziletések, a
keresztel6k és a halotti torok voltak.

A legnagyobb el6készlletet és anyagi raforditast igényld, legnépesebb
unnepi esemény a lakodalom volt. A csaladok erejukon felul igyekeztek kitenni
magukért. Ezen a vidéken az volt a szokas, hogy a meghivottak napokkal a
lakodalom el6tt elklldték az ajandékukat, ami altaldban a lakomahoz valé

hozzajarulasként tojas, turd, tejfol, husféle volt a kuldé mdédossaga szerint.
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A f6zéshez gyakran fogadtak ,szakacsnét” vagy hivtak ugyesen f6z6
asszonyokat a rokonsagbol. A siutés egy részét is sokszor biztak ezzel
foglalkozd, gyakorlott sitéasszonyokra.

A lakodalmi vacsora egy szokasos ételsora: tyukleves finommetélttel®, a
levesben f6tt hus kiilonbdzé martasokkal’, 5-6 kiilénbozé toltelékii rétes®, husos
kasa baromfihussal, pecsenyék, kalacs®, siitemények, eskiivéi torta.

A legutobbi iddkig szokas volt, hogy a rétesbdl, pecsenyébdl,
suteménybdl a vendégeknek hazavitelre is b6ségesen csomagoltak.

Nagy Unnep volt a gyerekszilletés is. A csalad altalaban mar elére
kivalasztotta a keresztszul6ket (sok asszony mar kislanykoraban megbeszélte a
baratndivel, hogy keresztanyanak kérik majd egymast). Az Ujszilottet amint
lehetett, par napon belll megkeresztelték. Utana (mas helyeken a szllés utan
hat vagy hét héttel) megtartottak a paszitat, a keresztel6i lakomat.

A paszita ételsora nagyon hasonlo volt a lakodalmi menuhoz, de torta
helyett ezen az eseményen a keresztsziildk altal hozott fumu'® nevii toltott
kalacsot ettek.

Szokas volt a komakosar is. Az élelmiszereket tartalmazé komakosarat a
keresztanya vitte a gyermekagyas asszonynak a kisbaba szuletése utan tobb
napon at.

A temetések utan a rokonoknak, szomszédoknak halotti tort tartottak. A
tor el6készitésében az volt a klildonbség a tobbi csaladi eseményhez képest,
hogy a csaladtagok a sutésben-f6zésben nem vettek részt. Azt a rokonok
szervezték és bonyolitottak le. Ha nagyon szegény volt a csalad, akkor a
rokonok és szomszeédok adtak ossze a tor hozzavaloit is.

A bucsuk egyszerre voltak vallasi és csaladi unnepek. Az egymastol
tavolabb él6 rokonok bucsukor jottek Ossze, latogattak meg egymast. llyenkor
unnepi ételekkel vartak a vendégeket. Tébbnapos bucsuknal az utolsé napon
szokas volt a férfiaknak kulén elvonulni a hegyre, ott pincérdl, pincére jarni, bort
kostolni.

°A recept és az étel fényképe a 52. oldalon talalhato.
A recept és az étel fényképe a 55-56. oldalon talalhaté.
SA recept és az étel fényképe a 61-62. oldalon talalhaté.
oA recept és az étel fényképe a 44. oldalon talalhato.
19 A recept és az étel fényképe a 39. oldalon talalhato.
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JELLEMZO ETELFAJTAK ES AZOK VALTOZASA ZALA ES VAS
MEGYEBEN A 19. SZAZAD VEGETOL A II. VILAGHABORUIG

1. AKASA

Koleskasa, doddlle, lisztes sterc™*

A gabonafélékbdl fétt kasa az egyik legrégibb ételtipusunk. A magyarban
a kasa szo0 jelentette a hantolt egész szemet, a daralt gabonaszemeket,
valamint a bel6lUk fétt stir( ételt is. A 18. szazadig a magyarsag kérében
minden tarsadalmi osztalyra jellemz6 volt a kasaételek gyakori fogyasztasa.
Kasakészitésre hantolt kasa és dara formajaban leginkabb arpat, kolest,
hajdinat, buzat, tdnkolyt hasznaltak. A 18. szazadban ezekhez tarsult a kukorica
is.

A 19. szazad kdzepén a koles- és hajdinatermelés az orszagban erésen
lecsOkkent. Hajdinat a 19. szazad végére nagyobb mennyiségben mar csak
Vasban és Zalaban termeltek. A 20. szazad kdzepére a koles- és
hajdinatermelés gyakorlatilag itt is megsz(int.

A kasaételek sokféleképpen késziltek. Féztek kasat vizben, tejben vagy
haslében, édesen valamint s6san, zsirtalanul, zsirosan, friss és fustolt hussal,
de hus nélkll is. Talaltak tejjel, tejféllel, vagott zsirral meglocsolva, taréval,
piritott hagymaval megszorva. A 20. szazadig jellemz6en egy kozos talban
tették asztalra.

Vasban és Zalaban jellemzé ételkészitési eljaras volt a megfétt kasa
kisebb darabokra osztasa és zsirba szaggatasa, majd megpiritasa. llyen étel
készult kolesbdl, hajdinabdl, majd kukoricabol és krumplibdl is.

Jellemzd elnevezése ebben az orszagrészben a déddlle’ és a ganica.

1 A kdvetkezd oldalon talalhato fotokon szerepld ételek sajat készitésiiek, receptjik a
mellékletben olvashatd.
12 A recept és az étel fényképe a 38. oldalon talalhato.
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Ezen a vidéken szokasos ételféle a f6tt vagy piritott lisztpép, a sterc®?,
ami nyugatrol kerult hozzank. Készult hajdinabdl, kukoricabdl, rozsbal, de a 20.
szazadban mar leginkabb buzalisztbdl. Zsirral meglocsolva vagy hideg tejjel,
aludttejjel ették. Volt, hogy salatat fogyasztottak hozza. De a 19. szazad végétél
talaltak édesen makkal, dioval, édes turdval, lekvarral is.

A 19-20. szazad forduléjan ezen a vidéken ganica, dodolle, sterc heti
négyszer-6tszor is asztalra kerult kilénb6zé formaban. Készitették husevé és
bojti napokon, Unnepen és hétkdznapon is.

A lakodalmi asztalon nagyon sokaig ,kotelezéen” jelen volt lakomazaré
ételként a tejben f6tt kasa®®. A 19-20. szazadban mar édesen, tébbnyire
kolesbél vagy rizsbél. Ezt a fogast a 20. szazadban lassanként felvaltotta a

lakodalmi torta.

2. HUS, SZALONNA, ZSIiR

LesUtott oldalas, abalt szalonna, lesitétt tarja

A Karpat-medencében az utdbbi évezredben a husételek mind
mennyiségben, mind a fogyasztott hus fajtajaban és minéségében
folyamatosan valtoztak. A legtobb hust a kdzépkorban ették éseink. A
husféléket sokaig tobbnyire f6zték, de ismerték a sutést és nyarson sutést is.

A 19-20 szazad forduléjan a husfogyasztas mennyiségben erésen
visszaesett. A nagy létszamu szegényebb rétegeknél pedig igen alacsony volt.
Az egy fore jutod évi atlag 25 kg korul mozgott az orszagban, ami természetesen
nem egyenletesen oszlott el. Az egy-egy meghatarozott fére juté adagot nem
csak a csalad gazdasagi helyzete, a haziasszony ugyesseége, takarékossaga,
de az orszagon beluli foldrajzi elhelyezkedés is befolyasolta.

'3 A recept és az étel fényképe a 57. oldalon talalhatd.
* A recept és az étel fényképe a 48. oldalon talalhatd.
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Ebben az idében a vasi és zalai tertleten leggyakrabban diszn6- és
baromfihust ettek. Szarvasmarhat leginkabb csak kényszervagasbol. (A
teheneket a tejukért tartottak.) Mas husfélét kis mennyiségben.

Hus frissen vagy fustdlve leggyakrabban egytalételekbe f6zve kerilt a
parasztsag asztalara. Legnépszeribbek a husos kaposztak, husos babfélék,
husos kasak voltak. Magyarorszag tobbi részétél eltéréen a savanyitott
kaposztahoz hasonléan itt husos savanyitott kerekrépat, csutrirépat is féztek.

A ,husos” étel természetesen nem ugyanazt jelentette minden csaladban
és minden alkalommal. Husos kasa vagy kaposzta f6hetett némi szalonnabérrel
is, de mas csaladban, mas helyzetben, mas gazdaasszonynal akar szalonna,
friss és fUstolt hus is juthatott bele egyszerre.

A husevé hétkoznapok a kedd és csutortok voltak. A katolikus egyhaz ezt
mar a kora kézépkorban szabalyozta, és falun a legutobbi iddkig tartottak is a
bdjtds napokat, bar a bojti eléirasok folyamatosan veszitettek szigorusagukbal,
€s a husmentes napok szama is egyre csokkent.

A katolikusok szamara a 19. szazad kozepén bojtos idészak volt a
nagybdjt (a husvét elétti 40 napos el6készulet id6szaka), a kantorbojtok (amikor
3 napon, szerdan, pénteken és szombaton szigoru bojtot tartottak), szigoru bojt
volt a vigiliabgjt is, valamint husmentes nap volt minden péntek és szombat.

A szombati bojt hivatalosan 1870-ben szlint meg, de sokan tovabb
tartottak. A valamikori szerdai bojti napok ebben az idében az adventi szerdak
hustalansagaban éltek még tovabb.

A 20. szazad elején tovabb enyhultek a bojti szabalyok. Ekkortdl a bojt
mar csak a huseves tilalmat jelentette. Bojtolni mar csak hamvazdszerdan, a
nagybojt harom utols6 napjan, a kantorhetek szerdain, harom vigilian és
minden pénteken kellett.

A minden péntekre vonatkozé szabaly hivatalos feloldasa 1966-ban
tortént meg. De a hitliket gyakorl6 katolikusok, féleg az asszonyok ma is sokan
tartjak. El6fordul az is, hogy valamilyen imajukat, fohaszukat tamogatjak énként
vallalt bojttel.

A nehéz fizikai munkat végz6 parasztemberek az ennivalot
energiatartalma szerint értékelték, ezért a szalonnanak mindig kiemelt szerepe
volt az étkezésukben. A disznoik nem hussertések, hanem zsirsertések voltak.
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Az volt a Iényeg, hogy minél tobb szalonnajuk legyen. Jét is ugy kivantak
egymasnak, hogy ,legyen kdver a szalonnajuk!”

Ezen a tajon a sovanysag az ember szamara is kerulendd volt. Az
id6sebb asszonyok még manapsag is a legnagyobb szeretettel és elismeréssel
udvozlik egymast ugy, hogy ,te milyen szép kover vagy, hogy meghiztal!”

Ma mar furcsanak tlinhet, hogy a szalonna, a zsir mindig dragabb,
becsesebb volt, mint a hus. Ez falun a 20. szazad kézepéig tartott, a févarosban
mar az emlitett szazad elején elkezd6dott a valtozas.

Az év egyik legfontosabb eseménye volt a parasztember szamara a
disznévagas, ami a téli hénapokra esett. A sertéshus nagy részét tartositottak,
hogy egész évben felhasznalhaté legyen. A leggyakoribb tartositasi eljaras a
(sokszor sézassal, pacolassal kiegészitett) flustdlés volt.

Ezen a vidéken a 19. szazad végén terjedt el az Alpok fel6l egy masik
konzervalasi eljaras is: a hus lesiitése'®. Ez azt jelentette, hogy a soézott,
esetleg massal is fliszerezett hust flstoletlendl, zsirban atsttétték, és zsirral
ledntve taroltak. Az ilyen hus a fustolttel megegyezé modon egy évig is elallt,
csak arra kellett ugyelni, hogy mindig fedje be a zsir.

A disznooléskor készult hurka, kolbasz, gdmbdoc és diszndsajt. A sonkat
és a kolbaszt fustolték, igy az sokaig eltarthatdk voltak. Hurkabdl nem csinaltak
sokat, mert azt nem flstolték, hanem frissen, sutve fogyasztottak. Viszont
tobbfélét toltdttek beldle. A legegyszeribb hurkatoltelék valamilyen kasaféle volt
szalonnaval, zsiradékkal. Ennek variacioi, mikor a kasa és zsiradék mellé
valamilyen belséség is keriilt. igy a kasas hurka mellett volt hisos, majas,
véres, tudos is.

Hurkaba valo kasaként a 19. szazad végeig leginkabb kolest, hajdinat
hasznaltak, késdbb ezeket felvaltotta a rizs. De készulhetett a hurka kasa
helyett kenyérfélével is.

A diszndolés, a hus feldolgozasa egyszerre volt nagyon komoly, a csalad
jovdje szempontjabdl kiemelkedé fontossagu esemény, kemény munka és

unnep.

!> A recept és az étel fényképe a 54. oldalon talalhato.

18



llyenkor a rokonok, komak, szomszédok eljottek segiteni, a napot
aldomasokkal kezdték, és munka kozben is ettek-ittak, a munka befejezését
pedig lakomaval Unnepelték meg.

A segédkez6k, szomszédok otthonra is kaptak ,kostolot” a husfélékbél,
ami altalaban oda-vissza mikodott: egyszer az egyik csaladnal volt diszndolés,
Ok adtak a kostolot, masszor pedig 6k kaptak a szomszédoktdl, rokonoktol.
Mivel a vagasok egész télen folytak, gyakrabban kerilt valami husféle a
kostolokbol a csaladok asztalara.

A diszndévagas egyik legfontosabb célja az egész évi szalonna
biztositasa volt nem csak kdzvetlen fogyasztasra, de a f6zéshez is. Az orszag
legnagyobb részén a szalonnat az 1850-es évekig hatalmas szalonnatablakban
sbzva vagy sozva és fustolve tartositottak. A vizsgalt vidéken azonban ettdl
eltéréen kisebb tablakban és apr6 darabokban, ,vagott zsirként” tették el.
Felhasznaltak a hajat is pl. hajas tésztakhoz'®.

A 19. szazad kdzepétdl terjedt el errefelé, hogy a fé6zésre szant
szalonnanak csak egy részébdl lett vagott zsir, mas részét rogton kisutotték,
kiolvasztottak, aztan kulon zsirként és tepertéként taroltak.

A kiolvasztott zsirt késébb f6zéshez, tartésitashoz (lesutott husokhoz), a
dodollék, ganicak, tésztafélék fogyasztas elbtti meglocsolasahoz hasznaltak.

A zsiradék-felhasznalas legnagyobb része sertészsir és szalonna volt,
kisebb része vaj, még kevesebb a ndvényi olaj, ami ebben a térségben
jellemzéen tokmagolaj.

Meg kell még emliteni, hogy a napjainkban széles korben ,magyarosnak”
tartott ételek, ételkészitési eljarasok erre a vidékre nagyon lassan jutottak el.
Sokaig tartotta magat, de még ma is jellemzébb a fliszerpaprika nélkili f6zés.

A flszerpaprikas porkdltek, paprikasok, gulyasok, amik a vizsgalt
térséggel szomszédos megyékben mar a 19. szazad elején megjelentek,
Vasban, Zalaban csak a 20. szazad elején kezdtek elterjedni. Akkor sem a
szomszeédos parasztsagtol vették at ezeket az ételeket, hanem a polgari
konyhakbdl, ahol sokkal hamarabb valtak gyakoriva.

A slrln fogyasztott savanyu kaposztas, husos ételeket is ekkortdl

flszerezték paprikaval.

'8 A recept és az étel fényképe a 42. oldalon talalhatd.
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A husételek kozott emlitendé még az elészor csak a lakodalmakon, majd
keresztel6kdn és mas linnepnapokon ,kdtelezd” hisleves'’. Leggyakrabban
baromfibdl f6zték, a hust kivették belble, a levet teljesen tisztara szlirték, és
levestésztaval talaltak. A levesben fétt hust kiilon, a levest kdvetd fogasként
kulonb6z6 martasokkal adtak asztalra.

A 20. szazad elején kezdett megjelenni a vasi, zalai lakodalmi menukben
a rantott hus és a fasirozott. Késdbb ezek is felbukkantak a keresztel6kon,
torokon is. Bar a husgombdcokat, fasirtokat sokaig kasafélébdl, babbdl,
tésztabol készult gombocokkal pétoltak (pl. babos gombdccal).

Erdekes médon nagyon jellemzé paraszti husétel nem maradt fénn errél
a vidékrdl a lesipecsenyén, vasi parasztpecsenyen kivul, de ezek is 20. szazadi

fogasok.
3. HALFOGYASZTAS

Halfogyasztas szempontjabdl a vizsgalt tertletrdl nem lehet osztatlan
egységként beszélni. Ugyanis Zala megyének a Balatonhoz és Kis-Balatonhoz
kozeli részére természetesen jellemz6 a nagyobb mennyiségl halfogyasztas. A
terlilet nagy részén azonban sokkal ritkabban ker(lt halféle az asztalra.

Ugyan bajti napokon megengedett étel volt a hal, de ezzel az
engedelemmel altalaban nem a parasztsag, hanem az uri haztartasok éltek.

A 19. szazad végén az orszagban az egy fére jutd atlagos halfogyasztas
1,5 kg korul volt, ami a masodik vilaghaboru elétti idére 0,5 kg-ra csokkent.

Vas és Zala megye Balatontdl és a szamottevd természetes vizektol
(Zala, Raba) tavolabbi részein a parasztsag egy része szinte sosem evett halat,

mas része csak nagyon ritkan.

4. TEJES ETELEK

Oseink mai tudasunk szerint nagyon régéta tartottak allatokat a tejiikért.
A tejet frissen is fogyasztottak, fel is dolgoztak. A vaj finnugor sz6, a turd és a

sajt régi 6torok jovevenyszavak.

" A recept és az étel fényképe a 57. oldalon talalhatd.
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A honfoglalas utan az egész orszagban elterjedt volt a turo, a vaj és egy
joghurtszeri tejtermék, a tarho el6allitasa. Az oltéval vald sajtkészités az Alpok
vidékerdl el6szor a vizsgalt nyugati orszagrészbe jutott el a 17. szazadban.

A vasi, zalai parasztok a frissen el nem fogyasztott tejbél sokféle
tejterméket allitottak el6.

A tejet el6sz6r megaludni hagytak. Az aludttejet vagy elfogyasztottak,
vagy turot készitettek belble, vagy szétvalasztottak tejfdlre és sovany aludttejre.

A turét ették frissen is, de elmorzsolva szaritottak, légmentesen
cserépedénybe gyurva konzervaltak (ezt a vizsgalt teruleten turdésajtnak
nevezték), de fustolték is.

A tejfolt szintén ették frissen, de hasznaltak f6zéshez is, illetve vajja
kopulték.

A friss tejet leggyakrabban mellékétkezéseken fogyasztottak vagy féztek
vele. Gyakoriak voltak a tejben fétt kasak, tésztak és a talalasnal tejjel
meglocsolt ételek is.

Tejes ételeket azonban nem csak kasa- és tésztafélékkel, de krumplival
és babbal is féztek.

A huszadik szazad kdzepéig sokszor volt kisebb étkezésre tejbe apritott
kenyérféle k6zds talbol kanalazva.

Sok tehénturoét ettek. A 20. szazadban mar édesen is. A kasa- és
tésztafélék valamint a kiszaggatott lisztpépek altalaban hetente tdbbszor
kerlltek asztalra turoval megszorva. Nagyon népszeriek voltak és a mai napig
is népszerliek a turos suteményfélék, példaul a turdés gaboncak, bélesek,
rétesek.

5. ZOLDSEGEK, HUVELYESEK

Oseink a kutatasok szerint legrégebben vadon gyijtdgetett
zoldségnodveényeket, kaposztakat, répakat, a hlivelyesek kdzil borséféléket és
l6babot fogyasztottak (bar az utdbbit csak elvétve). A séskafélék és a torma a
legkorabban és a legtovabb gyjtdgetett névények kozé tartoztak.

Amerika felfedezése elbtt a tokok kdzul csak a lopotok volt ismert.

A répak és kaposztafélék a letelepedés utan nagyon hamar bekertultek a

kertekbe. A 16. szazadban mar az egész orszag teruletén szokas volt a
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kaposztasavanyitas. Vasban és Zalaban akkortol a kerekrépat is a kaposztahoz
hasonlé modon savanyitottak.

A kaposztat nagyon valtozatosan készitették el. Tarsitottak kasafélékkel,
huassal, babfélékkel, a 20. szazad elejétél paradicsommal. Fézték frissen és
savanyitva is.

Nagyon népszerii étel volt a babos kaposzta'®, ami késziilhetett hus
nélkul, huslével, szalonnaval vagy fistolt hussal is.

A savanyu kaposztat nem csak féve ették, de nyersen is. Tokmagolajjal
locsoltak meg, és leginkabb télen kerult az asztalra, ami mai szemmel nézve
csodalatos szokas volt, mert ez az étel gondoskodott a friss zoldség és
gyumodlcs nélkili idészakban a vitaminellatasrol, hiszen a savanyu kaposzta C-,
B1-, K-vitamint, folsavat, béta-karotint, a tokmagolaj A-, E- és F-vitamint
tartalmaz.

Friss vitaminforrasként kora tavasszal a vadon termé salatakat ették. A
salatafélék kozll a fejes salatat termesztették is.

A friss zOldségek id6szakaban a zoldségfélékbdl martasokat is féztek. A
martasok szerepe mas volt, mint manapsag. Ezt az ételfajtat hustalan
hétkdznapokon kuldnallé fogasként fogyasztottak kenyérrel. Husos napokon,
unnepeken a levesben f6tt hus mellé adtak.

Fontos szerepe volt a paraszti étkezésben a vizsgalt id6szakban a
havelyeseknek is.

A korabbi évszazadokban a bors6 mellett lencsét termesztettek.

A ma ismert babfélék amerikai eredetliek. A nyugat-dunantuli paraszti
kertekben a 18. szazadban terjedtek el, €s hamar nagyon kedveltek lettek,
ahogy a szintén amerikai eredetl sut6tok is. A spargatok viszont csak a 20.
szazad elején kerult a helyi parasztsag asztalara az orszag egyeéb vidékeitél
eltéréen siiteménytoltelékként is (pl. tokds-makos rétesben'®).

Szintén amerikai szarmazasu a paradicsom, a paprika és a burgonya.

A paprika fiszernévényként nagyon lassan héditotta meg ezt a vidéket.
A mai napig kevesebb fliszerpaprikat hasznalnak, mint az orszag kézépsoé és

dél-keleti részén.

'8 A recept és az étel fényképe a 36. oldalon talalhatd.
19 A recept és az étel fényképe a 61-62. oldalon talalhato.
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A paradicsomot a vasi, zalai parasztok csak a 19. szazad masodik
felében kezdték termeszteni. EI6szor szaritva konzervaltak, felhasznalaskor
folyadékban felfézték. A 20. szazad elejétdl, az Uveges befézés elterjedésével a
paradicsom frissen préselt levét tartositasra is hasznaltak: példaul zéldpaprikat
tettek el benne.

Népélelmezési szempontbdl a legnagyobb jelentéségi ,uj”
z6ldségndvény ezen a vidéken a burgonya volt. Mivel itt a csapadékosabb,
hlvosebb id6 és a nagyobb sik teruletek hianya nem kedvez a
buzatermesztésnek, a buzas teriuletekhez (pl. az Alfoldh6z) képest sokkal
gyorsabban nagyon fontos néptaplalékka valt a krumpli.

Az elkészitése konnyd, tapértéke magas, tarolasa viszonylag egyszertien
es hosszu ideig megoldhatd. A mostani szokastol eltéréen nem koritéskent
talaltak. (Nem készitettek husbol és koritésbél allé ételeket.)

A burgonyat egytalételekbe f6zték, belépett a kasa- és tésztaételek,
lepények alapanyagai kdzé, a kenyértésztaba is belegyurtak (bar jellemzéen
nem nagy mennyiségben), de nagyon gyakran fogyasztottak féleg a téli
id6szakban kemencében héjaban sutve vagy vizben héjaban féve is.

Bar a salatafogyasztas nem volt olyan gyakori, mint manapsag,
burgonyabdl salatat is készitettek: a héjaban f6tt krumplit megpucoltak,
karikakra vagtak, voroshagymat apritottak ra, megsoztak, tokmagolajjal
meglocsoltak. Egyes hazaknal ecetet is kevertek hozza.

A vasi, zalai vidéknek manapsag is orszagszerte legismertebb étele a

krumplival késziilt dodolle.

6. GOMBAETELEK

Varganya, fenydalja gomba, majusi pereszke

0 A recept és az étel fényképe a 38. oldalon talalhato.
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A vasi, zalai vidék erdei és mezei emberemlékezet 6ta boven termik a
kulonb6z6 gombakat.

A gombagytijtés mindig a parasztsag fontos élelemforras volt.
Generaciorol generaciodra szallt a csaladokban a j6 gombalelShelyek titka. A
legkedveltebb gombafajta errefelé a varganya volt, de gyakran szedtek
feny6alja gombat (izletes rizikét), nyulicat (rokagombat), kenyérgombat,
bagogombat (bagolygombat), galambicat (galambgombat), tyitkgombat
(szegfligombat) és a ludposzt (pofeteget) is.

A népi hiedelem ugy tartotta, hogy a gomba a holddal egyutt né:
ujholdkor és kdzvetlenul utana lehet a legtobb varganyat talalni.

Furcsa szokas volt, hogy nem minden eheté gombat szedtek le.
Otthagytak példaul az 6zlabgombat, és a varganya rokonat, a csikolabat

(tindrut) is. A gombat készitették frissen, de szaritassal tartdsitottak is.

Gombas langalld, szegfligombaleves

Gomba szinte barmilyen ételbe kerulhetett: hustalanba és husosba,
zoldségesbe, kasafélébe, langalldra, martasokba, lepényfélékre. Onalld ételeket
is készitettek beléle (pl. tyikgombalevest?!). Féétkezéseken és kisétkezéseken

egyarant fogyasztottak. A gombaszedés ma is része a helyiek életének.
7. GYUMOLCSOK

A vasi, zalai parasztsag legfontosabb gylimolcsei évszazadokon at az
alma, korte, szilva valamint ezek vadon termé valtozatai és a szintén vadon

gyUjtdgetett bogyofélék voltak.

2 A recept és az étel fényképe a 63. oldalon talalhato.
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A sz616t leginkabb borkészitésre termelték. A 19. szazad masodik
felében pusztito filoxérajarvany utan sokfelé amerikai eredeti filoxéra-
rezisztens ,direkttermd” sz6l6vesszdket Ultettek, amik nem voltak beoltva
nemes vesszével. Az ezeken termé sz616bdl készllt ,noha bor” az egészségre
artalmas anyagokat (metilalkoholt) tartalmazott, mégis sokan ezt fogyasztottak
a 20. szazad kozepeén is.

A maguk Ultette gyumalcsfakat ugy igyekeztek 6sszevalogatni, hogy az
év minél hosszabb részében legyen friss gyimolcs. Szempont volt még a bé
termés és a gyumdlcs aszalhatosaga.

A friss gyumolcsoket mellékétkezéseken ették sokszor kenyérrel.

A gyUumolcs tartdsitasanak sokaig egyetlen médja az aszalas volt. Az
aszalt gyumolcsot hasznaltak fé6zéshez, sitéshez, vagy egyszerien felfézték
vizben, és magaban vagy kenyérrel kdzos talbdl kanalaztak téli estéken.

Friss és aszalt gyumdlcsot egyarant hasznaltak kiulonb6zé lepények,
retesek toltésére.

Nyugatrdl atvették a karacsonyi gyumolcskenyér-sutés szokasat, de
errefelé ezt az Unnepi ételt ugy készitették, hogy a kenyértésztaba (leginkabb
rozskenyér tésztajaba) dagasztottak bele az aszalt gyumalcsot.

Cukros lekvarokat, bef6tteket csak a 20. szazad elejétél kezdtek eltenni.
Lekvarokat el6bb, befétteket késébb, a bef6ttesiivegek megjelenésével.

A gyumolcsbél féztek hazi palinkat és hazi ecetet is. Palinkat els6sorban
szilvabdl és torkolybdl, ecetet tobbnyire vadon termé savanyu almabadl és

kortébdl. A hazi ecetet a 20. szazad masodik felében szoritotta ki a bolti ecet.

8. A KENYER

A kenyér a legrégibb id6kben még egy volt a magyarok szamara a
kasafélékkel, gabonafélékbdl készilt pépekkel. Késébb az erjesztés nélkuli
lepénykenyeret jelentette. A lepénykenyeér lisztbdl, vizbél és sobdl gyurt tészta
volt, amit nyilt tGzon hamuval vagy parazzsal letakarva vagy sutékovon,
sutébura alatt, késébb kemencében, legkésébb vasplatnin, tepsi hatuljan
sutottek.

Két fogyasztasi mddja volt. Az egyik szerint frissen, puhan ették. Ezt

altalaban vastagabbra, 4-5 mm-esre nyujtottak. De készitették 1-2 mm vastagra
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nyujtva késébbi fogyasztasra is. Az utobbi mdédon sutott lepénykenyér nagyon
hamar megszaradt, sokaig eltarthato volt. Ezt kisebb darabokra tordelve vizben
vagy tejben megaztatva fogyasztottak. Talalasnal meglocsoltak zsirral vagy
tejfollel, szalonnafélét, vagott zsirt, turét szortak ra. llyen étel az altalam vizsgait
vidéken az ontott laska®?, amit ma mar elvétve készitenek, de a masodik
vilaghaboru el6tt még gyakori volt.

A kenyér a gabonataplalék egyik legfontosabb formaja volt a vasi-zalai
parasztsag szamara az utdébbi évszazadokban. A napi fogyasztas elérte az 50-
70 dkg-ot is. A kenyeret f6étkezéseken f6tt meleg ételekhez és kiegészitd
étkezeés alapjaként szalonnaval, hussal, tejtermékkel egyutt egyarant ették, de
etelsdritdként is hasznaltak.

Mivel ezen a vidéken nem terem olyan jol a buza, a kenyeret sokszor
rozslisztbdl sutotték vagy keverték a buzalisztet rozsliszttel. De készult kenyér
hajdinaval, krumplival is.

Az erjesztett kenyérhez ,kovaszmagot” hasznaltak. A kovaszmagot a
kenyérsutdé asszony készitette ugy, hogy az el6z8 sttésnél félretett egy darabot
a kovaszbodl vagy a bedagasztott tésztabdl, esetleg a teknévakarékbdl. Ezt
megszaritva, poritva taroltak.

Habar a 19. szazad végén mar szinte mindenutt kaphato volt éleszt6, a

kenyeret a 20. szazad kozepéeig kovaszmaggal készitették.

Zalaegerszeg, Gdcseji Falumuzeum, kemencék

Egyszerre mindig egy teli kemencényi kenyeret sutottek. Erre a csalad
létszamatdl, az aktualisan elvégzend6é munkaktél fliggé gyakorisaggal kerult
sor. Jellemzben kéthetente.

A kenyérsiités 15-20 6ras elfoglaltsag volt. Atlagosan 5-7 hatalmas, 4-5

kg-os kenyeret készitettek egyszerre. A j6 haziasszony ugy id6zitette a munkat,

2 A recept és az étel fényképe a 54. oldalon talalhato.
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hogy a kovasz éjszaka érlel6djon. Ehhez délutan harom-négy 6ra korul
beaztatta a kovaszmagot, aztan megszitalta a lisztet. (A magyar parasztsag a
koralottink élé népektdl eltéréen igyekezett minél vildagosabb szinl kenyeret
sutni. A kenyérsutéshez a lisztet tobbszor megszitaltak, amennyire tudtak,
korpatlanitottak.) Este elkészitette a kovaszt, majd lefekhetett aludni.

Masnap hajnali haromkor-négykor kelt, és elkezdte a dagasztast. Mig a
tészta kelt, befiitotte a kemencét. Kdézben cipdkat szaggatott a tésztabdl, azokat
szakasztévékaba tette, megint kelesztette. A felmelegedett kemencébdl kihuzta
a parazsat, a kemence aljat vizes pemettel?® kimosta. Ezutan bevetette a
kenyeret, ami két orat sult, aztan kiszedte, kenyértartufara rakta, hogy kihaljon,
€s az egér hozza ne férjen.

A kenyérsités utan a dagasztdtekndbél dsszekapart tésztabol langallot®
(langalit, langlit) sutottek. Ezt frissen megették.

A kihdlt kenyérbdl egyet eldl hagytak, a tobbit eltették, beosztottak a
kovetkez6 sutésig.

A kenyér a parasztsag szamara fontos szimbdolum volt. Ezért készitését,
fogyasztasat szamos szokas, hiedelem dvezte.

Példaul nem szabadott kdlcsonkérni a kovaszt. (A friss asszony az elsd
kovaszt az anyjatdl hozta.) Kenyérkiszedés utan rogton be kellett hajitani
néhany fat a kemencébe, mert ha Uresen allt a kemence, elment a szerencse a
haztol. A megszegett kenyeret a szegett végével az asztal kdzepe felé kellett
forditani, kildonben nem volt kenyér a kdvetkez6 évben (elment a kenyér a
haztol).

A kenyérsités eszkozeihez is fiz6dtek hasonld hiedelmek, szokasok.
Példaul viharban ki kellett dobni az udvarra a kenyérlapatot vagy a pemetet,

mert ez elharitotta a haztél a villamot, jégesdét.
9. AFOTT TESZTA

A gyurt, metélt, fott tészta®® a 16. szazadban jelent meg Magyarorszagon

olasz hatasra. A nyugati orszagrészben el6szor a féuri haztartasokban terjedt

23 A pemet sepriihdz hasonlé szerszam, amit a kemence takaritasahoz hasznaltak.
>4 A recept és az étel fényképe a 53. oldalon talalhato.
5 A recept és az étel fényképe a 41. oldalon talalhato.
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el. A nyugat-dunantuli parasztsag asztalan a 17. szazadban tint fol macsik
néven, majd a kovetkez6 évszazad soran igen gyakoriva valt.

Népszerlsége olyan meértekben megnétt, hogy a husmentes napokat
tésztaevénapnak hivtak. llyenek hosszu idén keresztul a szerda, a péntek és a

szombat voltak.

Hazi tésztak

A tésztaételek jellemzben a kasaételek helyébe és mellé léptek be.
(Ezzel magyarazhato, hogy a legrégibb f6tt tésztank, a tarhonya gabonaszem
formaju.) Az elkészitésuk is kasaszeri volt: vizben vagy tejben fé6zték ki.

A 19-20. szazad forduldjan terjedt el el6szdr az Gnnepi alkalmak
ételeként a szirt husleves? kiilonbdzd formaju tésztakkal talalva. Ezen a
vidéken nem voltak jellemz&ek a nagyon bonyolult, hosszadalmasan készulé
levestésztak. Leggyakoribb a finommetélt volt.

A toltott macsikfélék (pl. tiddstaska, koldustaska, vel6s taska) viszont

errefelé inkabb levesbetétként voltak jelen, nem 6nallo ételként.

10. SUTEMENYEK

Régi korok parasztsutemeényeirdl nemigen tudunk. A manapsag
suteménynek nevezett ételekhez hasonldkat mai tudasunk szerint nem
készitettek, hiszen a kdzelmultig nem allt rendelkezéslkre cukor.

Edes izt a buzacsiras vagy kukoricas lepényekkel, aszalt gyiimélccsel,
edes tejjel értek el. Azonban a leggyakoribb iz az ételeikben a savanyu volt. Az

édes ritkasagnak szamitott.

%% A recept és az étel fényképe a 52. oldalon talalhato.
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Cukrot a 19. szazadban kezdtek hasznalni, de el6szor csak
sztatuszszimbdlumként, a nagy unnepeken egy-egy étel tetejét szortak meg
vele (példaul a lakodalmi tejbekasat).

A 19. szazad masodik felének nagylnnepi siteményei a vasi, zalai
parasztsagnal a kalacs?’, a gabonca?®®, a béles, a rétes®®, késdébb a fank® és

forgacsfank voltak.

Gabonca, rétes, kelt fank

Az elsé parasztkalacsok a kenyérhez hasonld, csak annal finomabb
lisztbél készult kelt, kemencében sult, tdltetlen kenyérfélék voltak. A Nyugat-
Dunantulon sokszor csak annyi volt a kenyér és kalacs kozti kilénbség, hogy a
kenyeret rozslisztbél vagy részben rozslisztbdl, mig a kalacsot tiszta, alaposan
megszitalt buzalisztbdl készitették. A kalacs formaja is kenyérszerl cipo volt,
majd kerek fonott kalacsok készultek.

A kalacstészta Osszetétele a 19. szazad végén valtozott meg. Ekkortol
vaj, tej, esetleg tojas is kerult bele. Valtozast hozott a gyari élesztd elterjedése
is. A bolti élesztét otthoni kenyérsutésre nem nagyon hasznaltak, a kalacsoknal,
kelt siteményeknél viszont fokozatosan attértek ra.

Magyarorszagon nem volt elterjedt az embert formazo kalacs készitése.
Kivételt képezett a vizsgalt vidéken a csecsemd nagysagu és formaju kalacs, a
fumu®!. Ezt a keresztanya ajandékozta az UjszUl6tt csaladjanak a kereszteldi
lakoman. Késébb lakodalmi siteményként is elterjedt. A fumu finom
kalacstésztabol haromféle toltelékkel toltve készult. Megfonasa, diszitése
komolyan probara tette a készitd ugyességét. A 20. szazadban mar sokszor

pékkel suttették meg.

" A recept és az étel fényképe a 44. oldalon talalhaté.
%8 A recept és az étel fényképe a 46. oldalon talalhato.
29 A recept és az étel fényképe a 61-62. oldalon talalhato.
%0 A recept és az étel fényképe a 45. oldalon talalhato.
3L A recept és az étel fényképe a 39. oldalon talalhato.
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Alakos kalacsbol a madar volt még jellemzé erre a vidékre. A
gyerekeknek készitettek kis madarkalacsokat kalacssutés alkalmaval a
maradek tésztabol. De a madarak gyakori diszei voltak a lakodalmi kalacsoknak
is.

A béles olyan suteményféle volt, aminek az alsé és fels6 lapja kozé
tolteléket tettek. A toltelék lehetett réteges is. A tészta régebben egyszeri gyurt
tészta volt. Késébb gyakran készilt kelesztett tésztabdl és tej, tojas, vaj
hozzgadasaval is.

Kezdetben természetesen nem tettek bele cukrot. Kaposztalevélre
fektetve sutotték a kemenceében, sulés utan betakartak, hogy a sajat gézében
megpuhuljon. De puhitottak kisebb darabokra térve vagy vagva zsirral, tejféllel,
tejjel megontozve is. Toltotték kaposztaval, taréval, kerekrépaval, aszalt
gyumolcsokkel.

A vizsgalt vidéken a buzalisztbél készult valtozat volt a béles, a
hajdinalisztbdl vagy hajdinaliszttel gyurtat gaboncanak nevezték.

A cukor elterjedésével az édes bélesek, gaboncak>? valtak uralkodova.
Tolteléknek ezutdan mar cukros didt, makot, gesztenyét, cukorral megszort friss
gyumolcsot is hasznaltak, tobbnyire a tésztat is cukorral gyurtak.

A rétes kezdetben nem hasonlitott a maira. Toltelék nélkuli, zsirral, vajjal
megkent, egymasra rétegezett vékony tésztalapokbdl allt. A 19. szazadban
jelent meg a maihoz hasonld, nagyon vékonyra nyuijtott, toltétt, felcsavart
rétes®. Kezdetben lakodalmi, majd gyermekagyas asszonyoknak vitt siitemény
volt. Késébb sutotték keresztelbre, ujévre, farsangra és mas linnepekre, végul
vasarnapra is.

Nyugat-Dunantulon a legnépszeriibbek a turds rétesek (a tocsogos
turés), a tokds-makos, a kaposztas, az almas rétesek. De készllt kerekrépas,
tepertds, krumplis rétes is.

A rétesek ma is kiemelt Unnepi ételek ezen a vidéken. Mivel a kézzel
torténd rétestészta-készités sok turelmet, idét és gyakorlottsagot igényel, ha
nekiallnak, egyszerre altalaban tobbféle rétest sutnek.

A 20. szazadban népszer(ivé valtak a kelt rétesek is, de az igazi az

abroszon nyujtott, kézzel huzott, atlatszdéan vékony rétestészta maradt.

%2 A recept és az étel fényképe a 46. oldalon talalhato.
% A recept és az étel fényképe a 61-62. oldalon talalhato.
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A késbbb kozkedveltté valt fankfélék elterjedését komolyan akadalyozta
az, hogy b6 zsirban sulnek. A zsir nagyon komoly érték volt a parasztcsaladok
szamara. Csak kivételes esetben ,pazaroltak” arra, hogy nagy mennyiségl
zsirban tésztat sussenek. A fankfélék (szalagos fank, csérégefank) a 19.
szazad végen, 20. szazad elején kezdtek nyugati hatasra elterjedni. A kelt
fank®* tésztajabol a kalacstésztahoz hasonléan, madarkakat is készitettek.

A mai értelemben vett édes sutemeények a polgari konyhabdl a 19.
szazad végen kezdtek atvandorolni a paraszti konyhakba.

A magyar paraszti kultura sok évszazados torténelmének nagyon kis
szeletében volt jelen a boven rendelkezésre allé cukor. Az elsé vilaghaborut
kovetéen mar mindenttt kaphaté és széles korben elterjedt volt, de hamarosan
jottek a masodik vilaghaboru és az azt kovetd inséges idészak cukor nélkuli
évei, aztan a Iényegében onellatd paraszti életforma felbomlasa.

A paraszti cukorfogyasztast harom szakaszra oszthatjuk.

Az els6 szakaszban csak igazan nagy unnepeken, jelzésszerlien
hasznaltak cukrot: az étel tetejét szértak meg j6l lathaté modon vele.

A masodik szakaszban ugyancsak nagy unnepeken megjelentek a
valoban cukorral készitett édes sitemények. Ennek a korszaknak a
legjellegzetesebb képviselbje a 19. szazad végén, 20. szazad elején megjelend
lakodalmi torta volt. Ebben az idében a paraszti lakodalmi luxus csucsat az
egetett cukorbdl készult grilldzstorta jelentette. Az egymasra licitalas
eredményeként a lakodalmi tortabdl ezen a vidéken akar tobb szaz lakodalmi
torta lett, mivel még a legutdbbi évtizedekig is szokas volt, hogy a lakodalomba
a meghivottak is tortakat vittek.

A tortak megjelenésével hamar nagy hirre tettek szert azok az
asszonyok, akik latvanyos, finom tortakat tudtak késziteni. Oket egy idé utan
mar az egész rokonsag, szomszédsag, falu vagy még tagabb vidék kérte fel az
unnepi sutemények sutésére.

A tortak a kés6bb a keresztel6kon és egyéb nagy Unnepeken is
megjelentek.

A cukorfogyasztas harmadik szakasza a két vilaghaboru kozotti

id6szakra tehet6. Ez volt a cukros sutemények elterjedésének igazi id6szaka.

% A recept és az étel fényképe a 45. oldalon talalhato.
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Kezdetben a nagyobb unnepeken voltak jelen a piskotak, szalalkalis tésztak,

linzerek, végul a nagylnnepi édes sutemény vasarnapi, s6t hétkdznapi étel lett.

g T

20. szazadi lakodalmi stutemények: 8szibarack, linzerkoszoru, hokifli*®

11. FUSZEREK

Legfontosabb fliszerlink, a sé sokaig jellemz6en az egyetlen
kereskedelmi forgalombdl szarmazo élelmiszer-alapanyag volt a paraszti
konyhakon. Mivel banyaszattal, sos forrasvizbél valo leparlassal nem mindenutt
tudtak elballitani, szallitasat, kereskedelmét mar a korai kozépkorban
megszervezték. Sora nem csak a f6zéshez, de a hus, a szalonna, a kaposzta-
€s répasavanyitashoz is szukség volt.

A sé mellett a vasi, zalai parasztsag gyljtogetett, majd a kertben
megtermelt fliszerndvényeket hasznalt. llyenek voltak a hurkafl (borsikaf(), a
kakukkfi, a kapor, a majoranna, a rozmaring, a petrezselyem, a torma, a
zellerlevél, a zsalya, a vadkomeény.

A flszerpaprika ezen a vidéken lassan terjedt el. Az alféldi, déli ,piros”
konyhaval ellentétben itt sokaig tartotta magat a ,fehér” (fliszerpaprika nélkuli)
f6zés. A mai napig észlelhetd a kilonbség.

Az import fiszerek kézul legkorabban a feketebors valt ismertté errefelé,
de mar a 19. szazadban elkezdték szérvanyosan hasznalni a gyombért, a
babérlevelet, a fahéjat, a szegfliszeget és az akkor még fliszernek szamité
cukrot. A 20. szazad elsé felében ezek a flszerek altalanosan kaphatéva és

elterjedté valtak.

% A recept és az étel fényképe a 43. oldalon talalhato.
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uUTodSszo

Az Onellatd, nagycsalados parasztsag eltiinésével eltlint kulturajuk nagy
része is. Viszont szinte ennek az életformanak a megsziinésével egy idében
elkezdddtek a paraszti kultura megdérzését célzo torekvések is. Zalaegerszegen
1968-ban megnyilt az orszag els6 szabadtéri néprajzi muzeuma, a Gocseji
Falumuzeum. A muzeum a Zala egyik holtaga mellett, a Hencz-vizimalom korul
épult fel megbrzott paraszthazakbdl, gazdasagi épulletekbdl, hegyi pincékkel,
templommal, haranglabbal, utmenti kereszttel, kovacsmuhellyel. Az éplletek,
udvarok berendezve varjak a latogatékat.

Napjainkban egyre tébb telepulésen prébaljak kilonb6zd fesztivalokon,
rendezvényeken felidézni a paraszti életforma emlékeit: a népmiivészeti
targyakat, a hagyomanyos ételeket, dalokat, tancokat.

Az utdbbi években egyre tobb csalad asztalara kerulnek tradicionalis
helyi ételek. En magam 6rokké halas leszek azért, hogy édesanyam és Margit
nagynéném kozvetitésével orokul kaptam a régi ételek izét, elkészitési modjat.

Igyekszem ezt a tudast tovabbadni a gyermekeimnek.

Szép Zalaban szilettem, Befogom a lovamat,

A nagy erdé nevelt fel, Elkialtom magamat,

Fenyberdd a hazam, Reszket t6lem minden ur,

Minden leany / legény hi babam. Nem am, aki foldet tur.
(népdal)

Zalaegerszeg, GOcseji Falumuzeum, Hencz-vizimalom
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MELLEKLET

A kovetkez6 oldalakon szamomra kedves vasi, zalai ételek elkészitését

mutatom be.

A fotokon szerepld ételeket én féztem és sitottem, a fényképeket én
készitettem. (Minden oldalon a képen lathato étel receptje olvashato.)

A 60. oldalon a kosarat, az 51. oldalon a kukoricacsuhé-babat, a 40., 54.,
58. és 62 oldalon a teritbket, a 34.., 44., 46., 50., 51. és 58. oldalon a vo6ros

cserépedényeket szintén én készitettem.
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% A recept és az étel fényképe a 38. oldalon talalhato.
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ABALT SZALONNA

Hozzavalok:
1,5 kg tokaszalonna, 2-3 vordshagyma, 1 teaskanal egész bors, 4-5 babérlevél,
1 nagy fej fokhagyma, 1 ev6ékanal 6rolt pirospaprika (kihagyhato), 2 teaskanal

s0, 2 evBkanal zsir.

Elkészités:

Az alaposan megmosott szalonnat egészben, bérostul akkora edénybe tesszuk,
amekkoraban bdven elfér. Annyi vizet 6ntink ra, amennyi legalabb harom
ujjnyira ellepi. Hozzaadjuk az egész voroshagymat, a borsot, a babérlevelet és
két teaskanal sét. A fokhagymardl levesziink 2-3 gerezdet, félretesszik, a tobbit
keresztben félbevagjuk, és azt is a vizbe dobjuk.

A szalonnat éppen gyongyozve forrd vizben, kis langon kb. 2 6ra alatt puhara
f6zzlk (k6zben az elparolgd vizet folyamatosan pétoljuk), majd kihGtjik.

A zsirt 6sszekeverjik egy teaskanal soval és a pirospaprikaval. A félretett
fokhagymat dsszezuzzuk vagy lereszeljik, és ezt is a zsirba dolgozzuk. A kihdlt

szalonna minden oldalat bekenjuk a flszeres zsirral, majd legalabb egy

éjszakara hitébe tesszuk. Amig el nem fogy, hideg helyen taroljuk.
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BABOS KAPOSZTA

Hozzavaldk:
50 dkg savanyu kaposzta, 50 dkg tarkabab, valamilyen fUstolt sertéshus vagy
szalonnabdrke (esetleg fustolt hus f6zéleve), 1 voroshagyma, 6rolt bors,

babérlevél, 1 evékanal zsir, 2 evbkanal liszt.

Elkészités:

A babot el6z6 este beaztatjuk, majd leszlrjuk és annyi friss vizben (vagy
haslében), amennyi béven ellepi néhany babérlevéllel feltesszik féni. A
savanyu kaposztat, ha kell, kimossuk, és a hussal vagy szalonnaval megfézzik.
Borssal, és ha kell, soval izesitjik. Mikor kaposzta és a bab is megfétt, a babot
a kaposztahoz adjuk. Az ételt a zsirbdl és a lisztbél készult rantassal besdritjuk.

Talalasnal tejfolt adunk hozza.

Ez az étel készulhet nagyon sok hussal vagy hus nélkil (esetleg egy kis
szalonnabdrrel) a csalad gazdasagi helyzetétdl vagy attol figgéen, hogy

hétkdznap vagy Unnepnap f6zik. Kaposzta helyett hasznaltak hozza savanyitott

kerekrépat is. Régebben nem rantottak be, esetleg kasafélével siritették.
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BUZAPROSZA

Hozzavaldk (egy 25 x 35 cm-es tepsihez):
5 dl aludttej vagy kefir, 4 dl buzaliszt, 2 tojas, 3-4 evékanal cukor, 1 kavéskanal
szOdabikarbona, fél kavéskanal 6rolt fahéj, 1 ev6kanal zsir. A tetejére: 50 dkg

gyumolcs vagy egy marék dioféle.

Elkészités:

Az aludttejet 6sszekeverjuk a tojassal és a cukorral. Beledolgozzuk a
szodabikarbonas, fahéjas lisztet. A tésztat alaposan kizsirozott tepsibe ontjuk. A
tetejét megszorjuk a gyimolccsel vagy didval. 180 fokra elémelegitett stitében
aranybarnara sutjuk. (Ne szaritsuk ki! Finomabb, ha a tészta inkabb kicsit
szaftos, puha.)

Talalasnal megszorhatjuk porcukorral vagy meglocsolhatjuk édes tejfollel.

Régebben természetesen fahéj nélkil készilt. Volt édes és sés valtozata is. Az
édesben a XIX. szadzad masodik fele, vége elbtt nem volt cukor, de
gyumolccsel, aszalt gyimolccsel vagy lekvarral sutotték. A sés buzaproszat

szalonnas zsirral locsoltak meg.

http://www.recept-oldal.hu
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DODOLLE

Hozzavaldk:
50 dkg burgonya, 3-4 evékanal liszt, 1-2 fej voroshagyma, 10 dkg szalonna
(esetleg szalonna és flstolt sonka fele-fele aranyban, s6 (a szalonna

soéssagatol figgé mennyiségben), 1 evékanal zsir.

Elkészités:

A burgonyat annyi sés vizben, amennyi éppen ellepi, teljesen puhara f6zziuk. A
krumplit a megmaradt f6zévizzel egyutt 6sszetorjuk (pl. krumplinyoméval), és
nagyon alaposan elkeverjuk, a liszttel. Ha kell, megs6zzuk.

A zsiron megfuttatjuk a szalonnat és a feldarabolt hagymat. A krumplimasszat
ev6kanallal beleszaggatjuk, majd a serpenyét razogatva a dodollét megpiritjuk.

Talalasnal a tetejét meglocsolhatjuk tejfollel vagy morzsolhatunk ra tarét.

A krumpli és liszt aranya izlés vagy az éppen rendelkezésre allé alapanyagok
mennyisége szerint valtozhat. Egy masik elkészitési mod szerint a hagymas
zsirt tepsiben hevithetjuk fel, beleszaggatjuk a galuskakat, majd a dodallét a

sutében sutjuk meg. A legegyszerlbb valtozatnal pedig a liszttel elkevert

krumplit nem szaggatjuk ki, csak a tetejét locsoljuk meg a hagymas zsirral.
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FUMU

Hozzavaldk:

1 kg liszt, 5 dkg élesztd, 10 dkg zsir, 3 tojas, 10 dkg cukor, 6 dl langyos tej; A
toltelékhez: 20 dkg daralt mak, 20 dkg daralt dio, 20 dkg attort gesztenye, 30
dkg cukor, 1-2 dl tej. A tetejére: 1 tojas, aszalt gyumolcs, porcukor.

Elkészités:

Az éleszt6t egy kanal cukorral felfuttatjuk a langyos tejben, majd a liszthez
adjuk. BeleUtjuk a tojasokat, és apranként a tobbi tejet és cukrot hozzdadva az
egészbdl sima tésztat gyurunk. Végul beledolgozzuk az olvasztott, langyos zsirt
is. Letakarjuk, és egy-masfél orat kelesztjik. Ezutan négy egyforma nagysagu
cipora osztjuk. Egyet félreteszink, harmat ujjnyi vastag téglalappa nyujtunk, és
megtoltjuk 6ket: egyet kis tejjel elkevert cukros didval, a masikat tejes-cukros
makkal, a harmadikat cukros gesztenyével. Felcsavarjuk, mint a rétest.

A harom rudbdl babaformat fonunk. A félretett negyedik tésztacipdbdl diszitést
készitunk ra. Megkenjuk elhabart tojassal. Aszalt gyumolccsel diszitjuk. Végul
180 fokra elémelegitett sutében barnara sutjuk. Ha elkészuilt, megszorhatjuk

porcukorral.

http://www.recept-oldal.hu
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GOMBUCA

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 1 tojas, 2 kavéskanal so, 2 evékanal zsir, 25 dkg turo, 2-3 dl tejfdl.

Elkészités:

A lisztbél, a sobdl és a tojasbdl viz hozzaadasaval formazhaté keménységi
tésztat gyurunk. Egres nagysagu darabkakat tépunk beldle, amiket enyhén sos,
forrasban levé vizben kifézunk. A leszirt gombucat forré olajra szedjuk,

O0sszekeverjuk, turdval, tejfollel talaljuk.

Ez az étel a régiségben tojas nélkul: lisztbdl, vizbdl készult. Turd és tejfol
helyett vagy mellett szalonnapdrccel, piritott hagymaval is talalhaté. De levesbe

is f6zhetd.

http:/ /’M«/w.recept—otd al.hu
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GYURT HAZITESZTA

Hozzavalok:

30 dkg liszt, 2 tojas, 1 kavéskanal so, liszt a gyurédeszka lisztezéséhez.

Elkészités:

A lisztbél, a tojasbdl és a s6bdol kemény, de rugalmas, a keziinkh6z nem tapadé
tésztat gyurunk. (Lehet, hogy a megadott lisztmennyiség sok vagy kevés, mivel
a tojasok kulonb6zé nagysaguak. Ha sok, cseppenként egy kis hideg vizet, ha
kevés, még egy kis lisztet gyurunk bele.)

A kész tésztat alaposan lisztezett deszkan minél vékonyabbra nyujtjuk, majd

tetszés szerint felvagjuk.
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HAJAS PAPUCS

Hozzavaldk:
80 dkg liszt, 50 dkg daralt haj, 2 tojassargaja, 2,5 dl fehérbor (vagy 2 dl viz és 2

evOkanal ecet), 3 ev6kanal palinka, csipetnyi s6. Tdlteléknek pl. lekvar.

Elkészités:

20 dkg lisztet 6sszegyurunk a hajjal (két evékanalnyi hajat félretesziink), téglat
formazunk beldle, és hitébe tesszuk.

A megmaradt 60 dkg lisztbe belegyurjuk a tojassargajat, a sot, a palinkat és a
bort. A tésztat hélyagosra dolgozzuk, kinyujtjuk, a kozepébe tesszik a hajat, a
tésztat rahajtjuk, és ujra kinyujtjuk, 6sszehajtogatjuk, majd 15-20 percet
pihentetjik. A hajtogatast és pihentetést kétszer megismételjuk.

A harmadik pihentetés utan a tésztat megint kinyujtjuk, négyzetekre vagjuk,

megtoltjik, és forré sutében megsutjuk.

http://www. recept—oLda L.hu
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HOKIFLI

Hozzavaldk:
50 dkg liszt, 25 dkg vaj, kb. 1,5 dI tejfdl, csipetnyi sé. Tolteléknek: lekvar, cukros

di6, mak, vagy gesztenye. A suitemény tetejére: vanilias porcukor.

Elkészités:

A lisztet a hideg vajjal és egy csipetnyi séval 6sszemorzsoljuk, a tejféllel
O0sszegyurjuk, majd hidegre tesszuk legalabb egy o6rara, de legjobb egy
€jszakara.

Ezutan 2-3 milliméter vastagra nyujtjuk, 0sszevagjuk, izlés szerint megtoltjuk
lekvarral, diéval, makkal, gesztenyével, majd 180 fokra elémelegitett sitében
12-15 perc alatt megsutjuk. Akkor j6, ha az alja egy egészen picit barnulni kezd,
de a teteje még fehér. A megsult kifliket még melegen vanilias porcukorba

forgatjuk.

Egy masik valtozat szerint a tésztat 35 dkg lisztbél, 25 dkg vajbdl, 7 evékanal

hideg vizbél, 1 teaskanal ecetbdl és csipetnyi s6bol készitjluk.

hEEp://www .recept-oldal.au
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KALACS

Hozzavaldk:
1 kg liszt, 5 dkg élesztd, 2-3 evbékanal vaj, 2 tojas, 2-3 evékanal cukor, 6 dI

langyos tej. A tetejére: 1 tojas.

Elkészités:

Az élesztét felfuttatjuk a langyos tejben egy kanal cukorral, majd a liszthez
adjuk. BeleUtjuk a tojasokat, és apranként a tobbi tejet és cukrot hozzdadva az
egeészbdl sima tésztat gyurunk. Végul beledolgozzuk az olvasztott, langyos
vajat is. Letakarjuk, és egy-masfél orat kelesztjik. Ezutan kalacsot fonunk
belble, Ujra kelesztjliik, megkenjik elhabart tojassal, és 180 fokos sutében
megsutjuk.

A tészta egy részeébdl (régen a maradékabdl, a teknbvakarékbdl) készithetlink
madarkakat is. Ehhez a tésztabdl hosszu rudat sodrunk, felszabdaljuk, és
minden darabkara csomot kotlunk. A tetejét megkenjuk tojassal. Mazsolabdl

szemet ragasztunk ra, 180 fokos sutében aranybarnara sutjuk.
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KELT FANK

Hozzavaldk:
50 dkg liszt, 4 dkg élesztd, kb. 2,5-3 dl tej, 3 csapott evékanal cukor, 5
tojassargaja, csipet so, fél dl rum (vagy barackpalinka), 10 dkg puha vaj. A

sutéshez: zsir vagy olaj.

Elkészités:

A lisztet talba szitaljuk, hozzaadjuk a fél bogre langyos tejben felfuttatott
élesztét, a tojasok sargajat, a vajat, a rumot és a soét. A tésztat jol kidolgozzuk,
ha kell, még egy kis langyos tejet adunk hozza, aztan addig dagasztjuk, amig
sima, hélyagos nem lesz. Egy érat letakarva meleg helyen pihentetjuk.

Ha megkelt, lisztezett deszkan ujjnyi vastagsagura nyujtjuk, és nagy
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk. A megmaradt tésztat ujra 6sszegyurjuk,
havelykujjnyi vastag, hosszu rudat sodrunk beldle, 25 cm-es darabokra vagjuk,
és madarra formazzuk. A fankokat letakarva még fél érat pihentetjik, aztan bé,
forrd zsirban vagy olajban kisutjuk. (A fankok alsé felét fed6 alatt, aztan amikor

megforditottuk, a masik oldalt fedd nélkiil siitjiik tovabb. igy a fank szép,

szalagos lesz.) Vanilias porcukorral, lekvarral talaljuk.
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KELT GABONCA

Hozzavaldk:
25 dkg hajdinaliszt, 25 dkg buzaliszt, 3 dl langyos tej, 3 dkg élesztd, 1 evékanal
cukor. A toltelékhez: 50 dkg turd, 10 dkg cukor, izlés szerint aszalt gyimolcs, A

sutemény és a tepsi kenéséhez: 1 tojas és zsir.

Elkészités:

Az élesztét felfuttatjuk a tejben a cukorral, majd a kétféle liszthez adjuk, és lagy,
a kezunktdl elvald, holyagos tésztat dagasztunk beléle. Letakarva egy orat
kelesztjuk. Ezutan a tésztabdl két korlapot nyujtunk. Az egyiket kizsirozott kerek
tepsibe vagy sutétalba tesszik. Elosztjuk rajta a cukros, aszalt gyimolcsos
turot, befedjuk a masik lappal, és a széluket 6sszenyomkodjuk. A sutemény
tetejét megkenjik elhabart tojassal. Végul a gaboncat 200 fokos sttében

aranybarnara sutjuk. Forron és hidegen is talalhatjuk.

A gabonca 6sibb valtozata kelesztészer nélkul készult. A régi korokban a
tésztat csak hajdinalisztbdl valamint tejbél vagy vizbdl gyurtak. A toltelék lehet
mindkét valtozatnal édes is, soOs is. Példaul kaposzta, savanyitott kerekrépa,

sés vagy edes turd, mak, dio, gesztenye, lekvar.

http://www.recept-oldal.hu
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KENYER

Hozzavalok:
25 dkg buzaliszt, 25 dkg rozsliszt, 2,5 dkg éleszt6, 3 kavéskanal so, kb. 3 dI

langyos viz, 1 kavéskanal cukor.

Elkészités:

Az élesztét néhany kanalnyi liszttel, a cukorral és fél bogre langyos vizzel
elkeverjuk, letakarjuk, és allni hagyjuk.

Mikor a kovasz megkelt, a tobbi liszttel és a soval dsszegyurjuk. (Ha kell, még
némi langyos vizet adunk hozza.) Addig dagasztjuk, amig a kezunktdl el nem
valik. Aztan megszorjuk liszttel, konyharuhat teritink ra, és kelni hagyjuk, amig
duplajara nem nd. A megkelt tésztabol kerek kenyeret formazunk. Megint
belisztezzik és kelesztjik kb. 30 percig, aztan 220 fokra el6melegitett sutében

barnara sutjuk.

Régebben a kenyeret élesztd helyett kovaszmaggal készitették. A buza- és a

rozsliszt aranya valtozo volt. Gyakran készult a kenyér tisztan rozslisztbdl is.

1%~

http://www.recept-oldal.hu
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KOLESKASA

Hozzavalok:

1 bogre koles, 1,5 bogre viz, 1,5 bogre tej, fél bogre aszalt gyimolcs.

Elkészités:

A kolest szlirbben megmossuk, hozzaadjuk a vizet, és kis langon f6zni kezdjik.
Amikor a vizet beszivta, raontjik a tejet, lefedjik, és 4-5 perc tovabbi f6zés utan
lekapcsoljuk alatta a langot, belekeverjuk a gyumolcsot, letakarjuk, és kb. 15

percig pihentetjuk. Melegen és hidegen is talalhatjuk.

Az étel az aszalt gyumolcstél édes, de édesitheté még cukorral, mézzel.
Adhatunk hozza flszereket is: fahéjat, vaniliat. Az aszalt gyumalcs ki is
hagyhaté beldle, ilyenkor adhatunk hozza lekvart, meglocsolhatjuk tejjel vagy
gyumolcsszorppel.

Fogyaszthatjuk sdsan pl. turéval, tejfdllel, piritott hagymaval is.

http://www.recept-oldal.hu
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KRUMPLIPROSZA /| KRUMPLIMALE

Hozzavaldk (egy kb. 30 x 40 cm-es tepsihez):
1 kg krumpli, 1,5-2 dl aludttej vagy kefir, 15 dkg liszt, 1-2 gerezd fokhagyma
(kihagyhato), s0, zsir.

Elkészités:

A krumplit meghamozzuk és kis lyuku reszelén lereszeljik. Belekeverjik az
aludttejet, a lisztet, kb. 3 kis kavéskanal sot és a zuzott fokhagymat.

A krumplis masszat alaposan kizsirozott tepsibe ontjik, a tetejét meglocsoljuk

olvasztott zsirral. 220 fokos sutében aranybarnara sutjik.

Talalasnal adhatunk hozza tejfélt, piritott hagymat vagy szalonnat.
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KRUMPLIS POGACSA

Hozzavaldk:
50 dkg fétt krumpli, 50 dkg liszt, 20 dkg olvasztott zsir vagy vaj, 5 dkg éleszt6, 2
dl langyos tej, 2 ev6kanal so, 1 kavéskanal cukor. A tetejére: 1 tojas.

Elkészités:

Az éleszt6t a cukros tejben felfuttatjuk. A liszthez hozzaadjuk az attort krumplit,
az élesztls tejet és a sét, majd az egészbdl sima, rugalmas, puha tésztat
gyurunk, amint kb. 30 percig letakarva pihentetlink. Ezutan kinyujtjuk, nagyon
vékonyan megkenjuk a zsir vagy vaj negyedevel, 6sszehajtogatjuk, majd 15
percig pihentetjuk. A nyujtast, kenést és pihentetést 6sszesen négyszer
végezzik el. Az utolso pihentetést kdvetben a tésztat ujjnyi vastagra nyuijtjuk,

tojassal megkenijuk, éles késsel beracsozzuk. 200 fokra elémelegitett sutében

aranybarnara sutjuk.
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KUKORICAPROSZA /| KUKORICAMALE

Hozzavaldk (egy 20 x 30 cm-es tepsihez):
20 dkg kukoricaliszt, kb. 3 dl aludttej, 2 ev6kanal tejfdl, 2-3 evékanal cukor, 2

evOkanal zsir, csipetnyi so, lekvar.

Elkészités:

A kukoricaliszthez hozzaadjuk a sét, a cukrot, az aludttejet és a tejfolt.
Csomdmentesen Osszekeverjuk. A tetejére kiskanallal lekvart csdpdgtetlnk.
Kizsirozott, 220 fokra elémelegitett sitében megsutjuk.

Ha sésan készitjik, a tésztabdl kihagyjuk a cukrot (régebben ugysem tettek
bele), a prosza tetejére apro szalonnakockakat szérunk és meglocsoljuk
olvasztott zsirral.

Mostanaban az édes és sés valtozatba is szokas egy kavéskanal

szdédabikarbonat tenni.

http://www.recept—oLolaL.hu
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LAKODALMAS TYUKHUSLEVES

Hozzavaldk:
1 kb. 2 kg-os tyuk, 2 sargarépa, 3 petrezselyemgyokér, 1/2 zeller, 1/4 karalabé,
1 voroshagyma, 1 kisebb zoldpaprika egészben, 1 kavéskanal szemes fekete

bors, csipetnyi reszelt szerecsendio, so.

Elkészités:

A megtisztitott, konyhakész tyukot kb. 5 liter hideg vizben (annyiban, amennyi
béven ellepi) feltesszuk kis langon, éppen csak gyongyozve féni. Ha felforrt, a
habjat leszedjuk. Ezt kétszer-haromszor megismételjuk.

Ezutan hozzaadjuk a megtisztitott zOldséget és a fliszereket. A lehet6 legkisebb
langon kb. 2 orat f6zzik. (Az elparolgo vizet poétoljuk.)

A kész levesbdl kivesszuk a hust és a zoldséget. A levet nagyon finom szlrén
atszlrjuk. Kilén sés vizben megf6zott levestésztaval, forron talaljuk.

A hust kilén adjuk asztalra kalonb6z6 martasokkal (zsemlemartas,

gombamartas, meggymartas).
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LANGALLO / LANGALI

Hozzavaldk (egy 30 x 40 cm-es tepsihez):
30 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 1-2 fétt krumpli attérve, kb. 2,5 dl langyos viz, 1

kavéskanal cukor, 2 kavéskanal so, 2 evbkanal zsir.

Elkészités:

A liszthez hozzaadjuk a langyos vizben a cukorral felfuttatott élesztét, az attort
krumplit és a sot. Osszegyurjuk a hozzavaldkat. Ha nem all ssze, mert tul
szaraz, apranként langyos vizet adunk hozza. Addig gyurjuk, amig a kezunktél
el nem valik. Aztan letakarjuk, és duplajara kelesztjuk.

A megkelt tésztat téglalap alakura nyujtjuk (3-4 milliméter vastagra), és
kizsirozott tepsibe rakjuk. Még negyed orat kelesztjuk, aztan 220 fokos sutdébe
tesszuk, és 15 percig sutjuk.

A langallét ezutan megkenhetjlk fokhagymas tejféllel, megszorhatjuk
hagymaval, szalonnakockakkal, apritott gombaval, aztan visszatesszuk a

sutébe, és addig sutjuk, amig a tészta széle és alja barnulni nem kezd.

http://www.recept-oloal. hu
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LESUTOTT HUS

Hozzavalok:

megtisztitott, feldarabolt tarja, karaj, comb vagy oldalas (vagy ezek vegyesen),
minden kg hushoz 20-30 dkg zsir, 1 nagy fej fokhagyma, 1 véréshagyma, so,

6rolt bors, morzsolt majoranna (kihagyhato).

Elkészités:

A sozott, borsozott, majorannaval enyhén megszort husdarabokat egy nagy
edényben néhany ujjnyi forré zsiron enyhén korbepiritjuk. Ezutan visszatesszuk
az 6sszes hust az edénybe, raszorjuk a fokhagymagerezdeket és a
voroéshagymadarabokat, és felontjik annyi zsirral, amennyi ellepi, majd lassu

tGzon addig sutjuk, mig a hus meg nem puhul.

A hus tartositasanak ez a médja nyugatrél terjedt el ezen a vidéken a XIX.
szazadban. A hitégépek megjelenéseéig nagyon népszerl volt, mert az igy
elkészitett hus, a sitéshez hasznalt zsirban hagyva (ha a zsir teljesen ellepi)
hivos helyen sokaig elall. Régen hénapokig taroltak hideg kamraban a
disznovagasok utan. A fliszerezés természetesen izlés szerint valtoztathato, de

suthetd a hus csak séval, mas fliszer nélkul is.

http://www.recept-oldal.hu
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LEVESBEN FOTT HUS MARTASOKKAL

Zalaban, Vasban szokas, hogy a huslevest teljesen tisztara szlirve, csak
tésztaval adjak az asztalra. A levesben f6tt hus a kdvetkez6 fogas kulonb6zé
martasokkal. A hus leggyakrabban csirke, de mas szarnyasokon at a disznon
keresztll a marhaig masfajta hus is lehet.

ZSEMLEMARTAS

Hozzavaldk:

4 zsemle, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 evékanal zsir, 4-5 dl husleves.

Elkészités:

A zsemlét kis kockakra vagjuk, és folyamatosan kevergetve a zsiron
megpiritjuk. Hozzaadjuk a zuzott vagy reszelt fokhagymat, és felontjuk a leves
felével. Kis langon f6zzlk, és miutan a folyadékot beitta, radntjik a maradék
levest is. Akkor van készen, ha a zsemle teljesen szétfétt benne.

Ha a leves nem elég fliszeres, kis soval, borssal izesithetjik. A levesben f6tt

hussal talaljuk.

http://www.recept-olaal.h
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GYUMOLCSMARTAS

Hozzavalok:

50 dkg tisztitott gyimdlcs (meggy, egres, alma, aszalt gyumdlcs), 2 dl tejfél, 3
evOkanal liszt, csipetnyi sO, fahéj, szegfliszeg, cukor.

Elkészités:

A gyimolcsot annyi vizben, amennyi egy ujjnyira ellepi a fliszerekkel
negyedoérat f6zzlk. (Az aszalt gyimolcsot el6zb este beaztatjuk a vizbe, a
fézési ideje hosszabb lehet.) A tejfolben csomdémentesen elkeverjik a lisztet.
Behabarjuk a martast. izlés szerinti mennyiségi cukorral édesitjiik. (Inkabb
savanykasnak kell lennie. Régen természetesen keleti fliszerek nélkll f6zték.)

Levesben f6tt hussal talaljuk.

GOMBAMARTAS

Hozzavalok:

50 dkg gomba, 1 voréshagyma, so, 6rolt bors, 6-8 szal petrezselyemzold, 3-4 di
szlrt husleves, 1 dl tejfol, 2 evékanal liszt, 1 evékanal zsir.

Elkészités:

A megtisztitott, felszeletelt gombat a zsiron livegesre suitétt hagymara dobjuk.
So6zzuk, borsozzuk, majd addig f6zzuk, mig a leve el nem parolog.

Kdzben a tejfolt és a lisztet csomdmentesen elkeverjuk a huslevessel. A
gombara Ontjuk. Megszérjuk aprora vagott petrezselyemmel, és az ujraforrrastol
szamitva még 6t percig f6zzik. A levesben fétt hussal talaljuk.

KAPORMARTAS

Hozzavalok:

2 marék kapor, 2 ev6kanal zsir, 3-4 ev6kanal liszt, 2 dl tejfdl, 5-6 dl husleves.
Elkészités:

Az aprora vagott kapor felét a zsirbdl és a lisztbdl készilt vildgos rantasba
keverjuk. Folengedjuk a huslevessel, simara keverjuk. Ha ujra forr, hozzaadjuk
a megmaradt kaprot és a tejfolt. Kiforraljuk. A levesben f6tt hussal talaljuk.
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LISZTES STERC

Hozzavalok:

40 dkg liszt, kb. 3 dl viz, 2-3 ev6kanal zsir, csipetnyi so.

Elkészités:

Egy magasabb falu edényben a lisztet allandéan kevergetve kdzepes langon
halvanybarnara piritjuk. Beledntjlk a forré vizet (vigyazat, habzik!), simara
dolgozzuk, majd kanalanként ralocsoljuk a forré zsirt, és addig keverjuk, mig az

étel morzsalékossa nem valik. Ugy j6, ha kicsit meg is pirul.

Fogyaszthat6 sosan, szalonnazsirral, szalonnapdrccel, sos turéval, aludttejjel,
de édes turdval, lekvarral is. Manapsag, ha édesen készitjuk, a sutés utolso
percében adhatunk hozza 1-2 ev6kanal cukrot vagy talalasnal megszérhatjuk

porcukorral.

ept-oldal.
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MAKOS KOLESGOMBOC

Hozzavaldk:
1 bogre koles, 3 bogre tej, fél bogre aszalt gyumolcs, daralt mak, cukor vagy

méz.

Elkészités:

A kolest a tejjel feltesszuk a legkisebb langra féni. Amikor a folyadékot beszivta,
belekeverjik a gyimolcsot, ujra lefedjuk, és 15-20 percig pihentetjik.
Osszekeverjik, majd a masszabdl vizes kézzel formazott didnyi gombocokat

megforgatjuk makban. A tetejét megszorjuk cukorral vagy mézet csorgatunk ra.

Ha a ma rendelkezésinkre allo fliszereket is hasznaljuk, a kdleses tejet egy
felhasitott vaniliaraddal f6zzlk. Formazas el6tt a masszaba belekeverjiuk egy
citrom reszelt héjat. Aki nagyon szereti az édes izt, az a koleskasat is eédesitheti

cukorral vagy mézzel.

inttp://www.recq_pt-oLdm.hu i )
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ONTOTT LASKA

Hozzavalok:

liszt, sO, viz, zsir.

Elkészités:

Lisztbdl, s6bdl és vizbél kemény tésztat gyurunk, amit igyekszink minél
vékonyabbra kinyujtani (nagyjabol 1 mme-re). A tésztalapokat tepsi hatuljan forré
sutében addig sutjuk, mig enyhén barnulni nem kezdenek. (Néhany perc.)
Kivesszik a sutébél, és kihGtjuk, majd 6sszetdrdeljuk.

A tésztabdl annyit, amennyit fel akarunk hasznalni az ételhez, forré vizbe
dobunk egy percre, majd leszlirjuk. (Ne aztassuk szét!)

Szalonnabdl zsirt olvasztunk, hagymat piritunk rajta, a lesz(rt tésztat
belekeverjuk, és 2-3 percig kevergetve atpiritjuk.

Talalhatjuk tejféllel, turdval vagy aludttejjel is.

Az igy elkészitett szaraz tészta (az aztatas el6tt) sokaig eltarthatd. Nagyobb

mennyiséget is készitettek belble egyszerre.
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PLUTYKA

Hozzavaldk:
1 kelkaposzta (esetleg nyari fejes kaposzta), 1 kg krumpli, 1 kavéskanal
morzsolt majoranna, 1 evdkanal zsir, 2 evékanal liszt, 2 gerezd fokhagyma,

csipetnyi 6rolt komeény, so, esetleg tejfol.

Elkészités:
A megtisztitott kaposztat darabokra tépkedjuk, és annyi sos vizben, amennyi
ellepi, a fiszerekkel feltesszuk féni. Mikor félig megpuhult, hozzaadjuk a

felkockazott krumplit. Ha a krumpli is megfétt, a lisztb8l és zsirbdl zsemleszini

rantast készitlink, beletessziik a zuzott fokhagymat, és beslritjik vele az ételt.

Osszeforraljuk, és ha kell, utanaizesitjik. Talalasnal tejfolt adhatunk hozza.

Van, aki a rantasba 6rolt fliszerpaprikat is tesz.

Mtt‘p: //w‘m«/.'rec.ept—oLdaL.Mu
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RETES

Hozzavalok:
50 dkg rétesliszt, 1 tojas, 2 evOkanal olvasztott vaj vagy zsir, 4 dl langyos viz,

s0. A kenéshez: olvasztott vaj vagy zsir. A szérashoz: liszt.

Elkészités:

A gyurddeszkara ontott liszt kozepébe nyomott mélyedésbe ontjuk a langyos
vajat vagy zsirt és a tojast. Csipetnyi sot szérunk ra, és a langyos vizzel lagy
tésztat gyurunk. Teljesen simara, hélyagosra dolgozzuk. Akkor jo, ha elvalik a
gyurddeszkatol és a kezunktdl, és nem szakad.

Ezutan a tésztat lisztezett talba tesszuk, letakarjuk konyharuhaval, a deszkat és
a kezunket pedig alaposan megmossuk és megszaritjuk.

A megszaradt deszkat meghintjuk liszttel. Ratesszuk a tésztat, és kereszt
alakban négy egyforma részre vagjuk. Minden tésztadarabot kis golyéva
gyurunk, kulon-kilén talkakba tesziink, nagyon vékonyan lekenunk zsirral /
vajjal és letakarjuk. A tésztat ilyen médon fél 6rat allni hagyjuk.

El6veszunk egy tiszta, nagyméretl abroszt. Leteritjik vele a konyhaasztalt. Az
abroszt vékonyan meghintjuk liszttel.

Az els6 tésztadarabot a kezlinkkel 6vatosan széthuzogatjuk, a kézfejlinkkel
elkezdjuk nyujtani, majd az abrosz kdzepére tesszuk. A kézfejunkkel alanyulva
ovatosan tovabb nyujtjuk korben. A kezinket folyamatosan lisztezzik. A tésztat
addig nyujtjuk, huzzuk, mig hartyavékony nem lesz.

A szélén altalaban marad egy vastagabb csik, azt levagjuk, letépjik. (Késébb
esetleg néhany csepp vizet hozzdadva 6sszegyurjuk, pihentetjiuk, ujra nyujtjuk.)
A kinyujtott tésztat dvatosan kissé megemeljik, hogy levegé menjen ala, és
hagyjuk néhany percig allni. (De nehogy megszaradjon!)

Ezutan tdlthetjik: langyos vajjal / zsirral és tejféllel megkenjik, megszorjuk a
toltelékkel, és az abrosz segitségével feltekerjlk.

A tobbi tésztaval is ugyanigy jarunk el.

A megtoltott rétest sutbpapirral bélelt tepsire emeljuk, megkenjuk zsiradékkal és

tejfollel, majd aranybarnara sutjuk.
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RETESTOLTELEKEK

TOKOS-MAKOS

Hozzavaldk:

50 dkg megtisztitott, kimagozott f6z6tok, 20-25 dkg daralt mak, 15 dkg
porcukor, néhany csipet 6rolt fahéj, fél citrom reszelt héja, 1-2 csipet sé.
Elkészités:

A tokot legyaluljuk, nagyon enyhén megsdzzuk, egy tal folott szlrébe tesszik,
és kb. 2 6rat csépdgni hagyjuk. Ezutan alaposan kinyomkodjuk. Osszekeverijiik

a tobbi hozzavaldval. Megtoltjuk vele a rétest, €és megsutjuk.

KAPOSZTAS

Hozzavaldk:

1 kbzepes fej fehér kaposzta, cukor, so, 6rolt bors, 1-2 evékanal zsir.
Elkészités:

Kdzepes langon, zsirban fél percig kevergetink egy evékanal cukrot.
Hozzaadjuk az aprora gyalult kaposztat, s6zzuk, borsozzuk, és gyakran

megkeverve aranybarnara piritjuk. Ha kell, még némi cukorral, séval, borssal

izesitjuk, kinGtjuk, és megtoltjuk vele a rétestésztat, majd megsutjuk.

e W~
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SZEGFUGOMBALEVES

Hozzavaldk:

25-50 dkg szegfligomba, 1 sargarépa, 1 petrezselyemgyokér, 1 csokor
petrezselyemzaold, 1 dl tejfdl, 2 evékanal liszt, zsir, 6rolt bors, s6. A gombdchoz:
20 dkg hajdina, 1 tojas, 7-8 szal petrezselyemzadld, 6rolt bors, sé.

Elkészités:

A hajdinat sos vizben megf6zzuk (de nem f6zzuk szét), majd kihGtjuk. A zsiron
2-3 percig kevergetjuk a megtisztitott, feldarabolt répaféléket, felontjik 2 liter
vizzel, sézzuk, borsozzuk, beletesszik a petrezselyemcsokrot, és kis langon,
éppen csak gyongyozve f6zzik kb. 10 percig. Hozzaadjuk az alaposan
megmosott gombat, és puhara f6zzik (Ne f6zzuk tul, mert a szegfigomba
konnyen Osszetorik!) A tejfolbél a liszttel és némi vizzel csomomentes habarast
készitlink, amit a leveshez adunk. Az ételt tovabbi 6t perc alatt készre f6zzUk.
A hajdinahoz keverjuk a tojast, az aprora vagott petrezselymet, 1 kavéskanal
s6t és negyed kavéskanal 6rolt borsot. Puha, de vizes kézzel formazhato

masszat kell kapnunk. Didonyi gombdcokat formazunk beléle, és enyhén sés

vizben kifézzlk. A forrd levest a gombdccal talaljuk.
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TOLTOTT CSIRKE

Hozzavaldk:
1 konyhakész csirke vagy 4 egész csirkecomb, 3 szikkadt zsemle, 25 dkg
gomba, 25 dkg csirkemaj, 1 voréshagyma, 1 csokor petrezselyemzold, 1 tojas,

negyed kavéskanal 6rolt bors, kis morzsolt majoranna, 1 evékanal zsir, so.

Elkészités:

A kis kockakra vagott hagymat Uvegesre sutjuk a zsiron. Hozzaadjuk az aprora
vagott gombat és a felkockazott majat. S6zzuk, megszérjuk a fliszerekkel, és
addig paroljuk, mig el nem f6 a leve. A vizbe aztatott zsemlét kicsavarjuk, és a
majas gombahoz keverjuk. Ezutan a tolteléket langyosra hatjuk, belekeverjuk a
tojast és az apréra vagott petrezselyemzoldet. Nagyon alaposan
Osszedolgozzuk, majd évatosan a besozott csirke bére ala nyomkodjuk. A hust

kizsirozott sutétalba fektetjuk, lefedjuk, majd 180 fokos sutében puhara sutjuk.

Ezutan fedd nélkal 10-15 perc alatt megpiritjuk.
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TUROS MACSIK

Hozzavalok:

50 dkg hazi tészta, 50 dkg turd, 50 dkg szalonna, 5 dI tejfol, 1 kavéskanal.

Elkészités:

A szalonnat kis kockakra vagy hasabokra vagjuk, és lassu tlizon ropogésra
sutjik. Ezutan a szalonnadarabkakat sz(ir6kanallal kihalasszuk a zsirbdl, és
félretesszik. A visszamaradt zsirbol két ev6kanalnyit a fazékban hagyunk,
hozzaadjuk a tejfdl felét, és Osszeforraljuk.

Kdzben a tésztat sés vizben kif6zzik, leszirjik, és a folmelegitett tejfolhdz
adjuk, jol atforgatjuk.

A tejfolos tésztat tanyérokra szedjuk. A maradeék tejféllel meglocsoljuk,

ramorzsoljuk a turdt, megszérjuk a szalonnadarabkakkal, és talaljuk.

!
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ZALAI BABOS GOMBOC

Hozzavalok:
40 dkg fétt bab, 4 zsemle, 10 evékanal liszt, 2 tojas, 1 voréshagyma, 1 csokor

petrezselyemzadld, negyed kavéskanal 6rolt bors, 2 kavéskanal so, zsir.

Elkészités:

Az apro kockakra vagott hagymat két evékanal zsiron Uvegesre sutjlk.

A babot egy nagy talba boritjuk. Rautjik a tojasokat, hozzaadjuk az apréra
kockazott zsemlét, a lisztet, a hagymat a zsirral egyutt, a s6t és a borsot,
valamint a finomra vagott petrezselyemzoldet, és apranként annyi hideg vizet
keverlnk az egészhez, hogy formazhaté masszat kapjunk. (Vigyazat, nem
szabad nagyon sokat keverni, éppen csak, amig 6ssze nem all.) A tésztat fél
orat allni hagyjuk, majd olajos kézzel gombdcokat formazunk belble, és
forrasban levé sés vizben kifézzuk.

Tejfollel meglocsolva adjuk asztalra.

Levesbe is tehetjuk levesbetétként vagy martasokkal (pl. gombamartas),

szaftos ételekkel is talalhatjuk.
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