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Hetés népi taplalkozasarol

Taldn nincs is olyan emberi tevékenység, amelyre annyi kdzmondas, sz6las és bolcsesség vonatkoz-
na, mint a tdplédlkozasra. Nem azért éliink, hogy egyiink, hanem azért esziink, hogy éljiink. Amit eszel,
azzd leszel. A férfi szivéhez a gyomrdn dt vezet az iit. Nem eszik olyan forrén a kdsdt! Aki nem dolgozott,
ne is egyék. Az emberi kultdra szines szovetének az egyik legizgalmasabb fonala a téplalkozaskul-
tura. A tépldlkozas alapjéban véve a létfenntartdst szolgdld legelemibb 6sztonos cselekedet, de az
évezredes civilizicids folyamat révén anndl joval tobbé formalédott, a kultirank szerves része lett.
Mindezt az is bizonyitja, hogy amikor a népi tdplalkozast kutatjuk, akkor a kultdra és a tudomany
legkiilonboz6bb teriileteit kell feltérképezniink. Ha az alapanyagokat vizsgaljuk, a népi természet-
ismeret és a gazdalkodas vilagaban kotink ki. Amikor a taplalkozds alkalmai keriilnek gorcsé ald,
akkor a népszokasok vildga tarul fel el6ttiink. Ha arra a kérdésre keressiik a valaszt, milyen tdrsadal-
mi csoportok milyen ételeket fogyasztottak, maris tdrsadalomnéprajzi és kulttrtorténeti kérdéseket
boncolgatunk. Amikor pedig a kiillonb6z6 korok taplalkozasi szokdsait probaljuk 6sszehasonlitani, a

torténelemtudomanyt kell segitségiil hivnunk.

Amikor az ember beleveti magat a népi taplalkozas szines vilagaba, fontos, hogy 6nmérsékletet gya-
koroljon és tiszteletben tartsa a kultrtorténeti kutatdsok egyik legfontosabb szabaly4t. Erdemes
tehdt pontosan meghatarozni, hogy melyik korszak és melyik tdj kulturalis jellegzetességeit szeret-
né bemutatni. A hetési taplalkozaskultura hosszu folyamatibdl ezen irds a hangsulyt a 20. szdzad
népi taplalkozasara helyezi, mégpedig olyan médon, hogy a szdbeli visszaemlékezésekre, ma is é16
gyakorlatokra forditja els6sorban a figyelmet. A lendvai Magyar Nemzetiségi Mivel6dési Intézet
Hogy ne menjen feledésbe... cimii néprajzi-moédszertani sorozatanak legajabb, a hetési népi taplal-
kozasrol sz616 kotete az eddigiekhez hasonléan f6ként gyakorlati, hagyomdany6rz6 szempontokat
tart szem el6tt, és ételsorokon, recepteken, keresztiil szeretne arra 6sztonozni, hogy 6rizzitk meg

Hetés izeit és maradjon meg a helyiik csaladi asztalunkon.
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A hetési népi taplalkozas altalinos jellemzoi

De mi is jellemezte a kozép-eurdpai térség, ezen beliil pedig a Lendva-vidék és Hetés népi taplalko-
z4sat? Napjaink fogyasztoi tirsadalméban mér elképzelni is nehéz, hogy egykoron nem volt magatol
értet6d6, hogy minden nap hus keriiljon a csaldd asztaldra és barmikor hozzd lehessen nyulni az
ételhez. Egy parasztcsaldd egész éves munkadja, a teljes parasztgazdasdg és a haztartis miikodése el-
s6sorban azt a célt szolgalta, hogy biztositsa a csalad élelmét. Az 6nellatis megolddsa, a senkit6l sem
figgés a parasztgazdasigok legf6bb célja volt. A készaruk megvésarlasahoz szitkséges pénz ritka ven-
dég volt a haznal. A sziikség, kiillonosen a szegényebb csaladokat arra 6sztonozte, hogy a természet-
ben el6fordulé minél tobbféle alapanyagot felhasznaljanak. A természeti kornyezet adta lehet6ségek
és az évszakok rendje lényegesen meghatdrozta az alapanyagokat. A szegényebbek féként n6vényi
eredetd taplalékot fogyasztottak, hiszen annak eléallitdsa gyorsabb, olcsobb és gazdasdgosabb volt,
mint a husé. De nemcsak az alapanyagok voltak valtozatosak, hanem a feldolgozésukat és a tartositd-
sukat szolgal6 eljardsok is. A modern technikai berendezések hijan olyan természetes modszereket
alkalmaztak, mint az aszalas, s6zds, fiistolés, bef6zés és zsirban tarolds. Mértéktartoan és véltozato-
san igyekeztek étkezni, gondosan megkiilonboztetve a hétkoznapok és az tinnepek étkezési rendjét.
Arrol nem is beszélve, hogy a tédplalkozas joval tobbet jelentett anndl, mint az, hogy mit és mikor
ettek. Az étkezés olyan szimbolikus cselekedet is volt, amely egyebek kozott kifejezte a csaldd és a

kozOsség Osszetartasat, vallasi hovatartozdsat, alkalomadtan pedig a vendégszeretetet is.

Napjaink teritett asztalain killonboz6 tajak és korok ételei adnak egymadsnak taldlkat. Az emberek az
élet egyik teriiletén se olyan kiegyensulyozottan 4jitok és hagyomdany6rz6k egyszerre, mint az étke-
zésben. Tobbségiik a tapldlkozasat illetéen rendkiviil nyitott, tolerdns és befogadd. Ha gusztusos és
finom egy étel, nem zavar benniinket, hogy az svab, torok, olasz, francia, angol, amerikai vagy kinai.
Johet a cigdnypecsenye, a szdrma, a pizza, a beefsteak, a krumpli vagy a rizs. Ha izlik, senki sem kéri

szamon a szarmazdasukat és szivesen épiti be sajat étkezési szokdsaiba.

Ha részletes elemzés ald vetnénk egy mai hetési vagy muravidéki csalad étkezési rendjét, megdobben-
ve tapasztalnank, hogy milyen kulturilis sokszintiség mutatkozik meg benne. A magyar, a szlovén, a
horvat, a szerb, az osztrdk, az olasz, az amerikai és szimos mas nép ételei mind-mind helyet kapnak
benne. Csak komoly kulturtorténeti nyomozas utan lehet egy-egy étel ,eredetét és nemzetiségét”
megallapitani, ha egyaltalin meg lehet. Példaul, a baklavérol, a burekrdl vagy a csevapcsicsardl a koz-
vélekedés azt tartja, hogy tipikusan szerb ételek, mikozben a torok szakdcsmiivészet remekeirdl van

526, amelyeket az évszdzados egytittélés soran vettek at a Balkan népei. A kiilonboz6 téjak ételeit tehat
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minden nép a sajit izlésére és arcu-
latdra formalva igyekszik beépiteni
a gasztronémidjaba, ezzel is bizo-
nyitva befogadé- és alkalmazkodé-
képességiik rendkiviili fokat.

Masrészrél pedig meglep6 azon
ragaszkodds is, amellyel az ember
6rzi étkezési hagyomanyait. Egy
inycsikland¢6 koleskdsarol ma mér
keveseknek jut eszébe, hogy egykoron ez gézologhetett
ahonfoglalas kori tistokben is. Egy finom kemencés lan-
gosban, vagyis langaliban pedig csak némi gasztronémi-
ai el6tudas utdn fedezziik fel az 6kori lepénykenyerek
kései utodat. Egyes ételtipusok esetében pedig hajla-
mosak vagyunk az archaizdldsra vagy akdr a mitizalasra
is. A paprikas ételeket példaul elfogult és téves médon
gyakran az 6si magyar konyha remekeiként mutatjak
be. A paprika azonban djvildgi n6vény, igy csak a 18.
szdzadban vilt széles korben elterjedtté Magyarorsza-
gon és adott nevet a paprikas ételeknek, igaz, porkolt

alapu 6si ételeinknek.

Vidékiink taplalkozasi kultdrdjit a magyar, a szlovén
és a horvat kultura egymasra hatasa jellemzi a leg-
erdteljesebben, amit olyan ételek is mutatnak, mint
a bujtarépa, a gebence vagy a krdpca. Napjainkban a
21. szazadi eurdpai élelmiszerpiaci kivanalmakat kissé
télreértelmezve a Muravidéken is divatossa valt, hogy
egyes ételeket, példaul a kerek perecet vagy a bogracsot
egyedilalléan muravidékinek, Lendva-hegyinek vagy
hetésinek nyilvanitsanak. S6t egyes ételek, mint példa-
ul a bogrics esetében komoly vetélkedés is indult, hogy

ki taldlta fel”, ,hol készitették els6ként”, a Murakozben,
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a Lendva-vidéken vagy a Vendvidéken? Az ilyen kérdésfeltevések és vetélkedések egyidsek a gaszt-
rondmia torténetével, de a legritkdbb esetben lehet ket egyértelmiien megvalaszolni. A legtobb
ymuravidéki” étel esetében akkor jarunk a legkozelebb az igazsighoz, ha a kézép-eurdpai étkezési
kultardbdl ered6 kozos orokségnek tekintjitk ket, amelyet bizony szdmos hatds ért az évszazadok
folyamdn és az égtdjak minden oldaldrdl. A kerek perec példédul Eurépa szdémos vidékén fellelhet6 ke-
nyérféle, és a bogracshoz hasonl6 porkolt alapu ételek is széles korben elterjedtek a Karpat-meden-
cében. Ezen ételek gasztronomiai kiilonlegességét nem feltétleniil 6siségiik vagy egyediségiik adja.
Legft6bb értékiik az adott vidék klimdjat és hagyomanyvildgat visszatitkr6z6 egyedi receptjitkben és

a hozzdjuk kapcsol6d6 szokdsokban rejlik.

A hetési konyha

Mielétt a népi taplalkozas alapanyagait, ételfajtdit és étkezési alkalmait vennénk sorra, nem felejt-
kezhetiink meg az ételkészités legfobb helyszinérdl sem, a haz lelkérél, a konyhdrdl. A meleget és
biztonsagot nyujto tizhely, amely egyben az ételkészités nélkiilozhetetlen eszkoze is volt, jelentette
a hazak kultikus kozpontjit. A tlizhely jelentéségét szemlélteti az 6si kultarakban kozponti elhelye-
zést kozosségi vagy csalddi tizoltarok megléte, a tizhelyet jelz6 kifejezések pedig ma is haszndlato-

sak a magyar nyelvben, példdul a ,csaladi tizhely” vagy a ,hazttiznéz6be menni’.
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A Muravidékre jellemz6 nyugati héztipus a keleti haztipus Nyugat-Magyarorszégra jellemzé helyi
tejlédést valtozata, amelynek az alapsejtje, kozponti része a konyha volt. Lényegében emellé épiilt a
haz tobbi helyisége. A konyha kézpontjat jelentd téizhelytipusok tdjegységenként és korszakonként
véltoztak, igy beszélhetiink nyilt tizhelyrdl, a zart, belil vagy kiviil fatés kemencérél, rakott tiz-
helyrél vagy éppen sparheltrol. A tizhelyek fajtai és fiistelvezetési modjai alapjan a néprajzi szakiro-
dalom ir fustoskonyhdrdl, szabad konyhardl, nyitott konyharol, hideg konyharél, meleg konyhérol,
zart konyharél, lepadldsolt konyhérél. A Délnyugat-Dunéntilon, igy az Orségben, Gocsejben és He-
tésben is sokdig fennmaradtak a fiistelvezetés szempontjibol legrégebbinek szamito fiistoskonyhdk,
amelyeknek tiizel6berendezéseibdl a fiist egyszertien az ajton vagy a falba vagott kisméreti nyilason
tavozott. A tiizeldpadkds kemencén ugy féztek, hogy az izz6 parazsat a kemence szdjéhoz, az ételes

fazék koré kotortak vagy a cserép-, illetve vashdromldb ala huztdk.

A fiistelevezetés egyik modjat jelentette a fali fistlyuk, amely
dltaldban az ajté folott helyezkedett el. El6fordult, hogy a
szemben 1év6 falon is hagytak lyukakat, hogy az igy el6idé-
zett huzat segitse a fiist tdvozasat. Ezektol fiiggetleniil az ilyen
hajlékok bizony fiisttel voltak tele, igy ajinlatos volt benniik
a gornyedt jards. A fiistoshdz minden helyisége kiilon-kiilon
ajtoval az eresz aljara, a torndcra nyilt. Az elkészitett ételt azon-
ban nem a fiistoskonyhdban, hanem a szomszédos szobaban
fogyasztottdk el. A szoba és a konyha kozott dltalaban nem volt
ajtd, ha pedig mégis, akkor az rendkiviil alacsony volt, hogy a
fust atjutasat megakadalyozzdk. A hat6sagi tilté rendelkezések
ellenére még 1900 utdn is épiiltek Gocsejben — és minden bi-

zonnyal Hetésben is — fiistoskonyhds hazak.

Akonyha nem csak az ételkészités helyszine volt, itt taroltik az
ételkészitéshez sziikséges eszkozoket és az alapanyagok egy ré-
szét. Itt zajlottak a legfontosabb héztartdsi munkak, ezért a hiz
egyik leggazdagabban, legtobb térggyal berendezett helyisége
volt. A fistoskonyhdban a kemence teteje és a kemence mel-
lett all6 padok és a falra erésitett polcok voltak a rakodhelyek.
Lefelé forditott cserépfazekak, cseréptepsik, cserépldbasok,

bogrék, melencék sorakoztak rajtuk, hogy ne szalljon beléjiik
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afust. Kiilon helye, dllvanya volt a vizes edények, korsok, mosogato- és mosdedények térolasanak, az
ugynevezett vizespad. A kemence padkdjdra rakott biirégle vagy méasként kantakocsi a f6z6edények-
nek a kemencébe rakasat szolgdlta. A kemence mellé tdmasztott szamalu, azaz szénvond, siitélapat
és kukoricacsuhébol késziilt pemet virt kenyérsiitésre. Olyankor a teknétartét, a dagasztotekn6t és
a kovaszolo fat is bevitték a konyhaba. A tejfeldolgozas edényei is itt kaptak helyet, sokszor egy régi
ladaban, hogy ne érje 6ket a fiist. Az ilyen fiistoskonyhdba még nem keriilhettek disztargyak.

A konyhék fejlédésében, élhetdbbé valasaban hatalmas el6relépést jelentett, amikor a 19. szdzad
végén és a 20. szdzad elején a kiirt6k és kémények segitségével kivezették a fiistot vidékiink paraszt-
hazainak konyhdibol, a sirkemence helyére pedig osszetettebb, maszokéményes kemence keriilt,
ami a hdz egyik ékessége lett. A f6zés a kemencéhez hozzaépitett takaréktiizhely fémlapjin zajlott,
ennek végében aztin tovabb magasodott a kemence, amelynek volt egy kenyérsiit6 része és egy redli
része is. Mindkett6t kis fémajtoval lehetett bereteszelni. A kemence fontos részét képezte még a viz-
melegité iist is, amely leggyakrabban vorosrézbol késziilt. A f6z6edények anyaga és formaja is meg-
véltozott. A sparhelt platnijdn széles fenekii cserépfazekakban, majd 6ntéttvas edényekben, immaér
ldbak nélkiili ldbasokban kezdtek f6zni, hogy az edény minél nagyobb felilleten érintkezzen a forré

vaslappal. Id6vel pedig a zomancos fémedények is megjelentek.

A konyha fusttelenitésével mind az ételkészités, mind az ott-tartézkodds kellemesebbé valt. A
tistoskonyhdkbdl lassanként a csaldd kedvenc tartézkodasi helyét jelent6 lakokonyhak lettek. Mar
nemcsak az étel elkészitése, de az elfogyasztasa is itt zajlott, igy a 20. szdzad elejére a paraszti kony-
hakba bekertiltek az asztalok és a székek. A fiisttelenités megolddsaval ezen helyiség hasznalata még
sokrétlibbé vélt és a berendezési targyak szdma is megszaporodott. Az Gsszetettebb, dekorativabb
tarol6 butorok is helyet kaptak itt. Magasabbak lettek a polcok, diszesebb edények is sorakoztak mar
a steldzsikon. Az asztal és a pad folé télas keriilt diszedényekkel. A tehetésebb csalddok mar kony-
haszekrényt, kredencet is készittettek. A falra szépen faragott vagy esztergdlyozott torolkozétarto
keriilhetett disztorolkozével, esetleg tikkor és fésitartd. A konyhak elmaradhatatlan részei lettek a
polgdri hatast titkr6z6 himzett falvédék, amelyeknek bolcsességei legtobbszor a csaladi boldogsag-

rél, valamint a takarékos és gondos haziasszonyrol szoltak.

A konyhdrdl mindig is ugy tartottédk, hogy az a héziasszonynak és a csaldd néi tagjainak a birodalma.
A ldnyoknak mdr egész kicsi koruktol kezdve ott kellett sertepertélniiik a konyhédban az édesanyjuk
koriil. Mivel a konyha dllanddan fiitott helyisége volt a hdznak, a csaldd tobbi tagja is szivesen tartdz-
kodott itt, ha ideje akadt rd. Amikor a gazda munka kézben kis pihendt tartott vagy ebéd utdn kicsit
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szunditott, szivesen leddlt a konyhaban 1év6 alkalmi fekhelyre, a dikdra. A csaldd legidésebb tagjanak
és a gyerekeknek is gyakran a konyhdban volt a fekhelye egy egyszer(ibb dgyon vagy a kemencepadkan.

A konyhai eszk6zok az id6k folyaman komoly fejlédésen mentek at. A 20. szdzad masodik felében
megjelentek a hordozhaté, sorozatgyartasban késziilé gyari giz- és villanytiizhelyek. A f6zés és siités
eszkozei ma mar elképeszté szintre fejlédtek: villimgyorsak és szinte 5nmikodéek. Annyi azonban
bizonyos, hogy még egy modern konyhanak is kiilonos bajt kolesonoz és otthonossa teszi, ha helyet

kapnak benne nagymamank régi konyhai eszkozei, edényei és falvédoi.
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Az ételkészités alapanyagai
és a vidék legjellegzetesebb ételfajtai

Minden gyakorl6 haziasszony jol tudja, hogy az, mi is keriil a csaldd asztalara, f6ként attdl figg,
milyen alapanyagok allnak rendelkezésre az éléskamraban. A szakdcskonyvek is altalaban azzal a fel-
szdlitassal kezdédnek, hogy ,Végy...”, majd hosszasan soroljak a hozzavaldkat. A népi taplalkozas
egyik f6 meghatarozoja is az, hogy milyen alapanyagok lelhet6ek fel az adott vidéken. Az élelmiszer-
alapanyagok termelésének lehetéségét pedig a természeti kornyezet és az éghajlat hatdrozza meg.
A globalizalt vilag bekdszonte el6tt, amikor még nem lehetett néhany ora alatt korberepiilni a fold-
golyot, egy-egy vidék konyhdjat a sajat 6shonos névényei és az ott tenyészthetd allatok hatdroztak
meg. Az ettd] kiillonb6z6 alapanyagok luxusnak szamitottak, hiszen a tévolsagi szallitdst ,borsosan”
meg kellett fizetni. Példanak okaért épp a fliszerek atyjaként tisztelt borsot sokdig fekete aranynak is

nevezték, hiszen az Indidbdl szarmazé fiiszer az arannyal volt egy drban.

Mig napjainkban gy tartjak a szakért6k, hogy a szegényebb néprétegek taplilkoznak egyhanguan
és a tehet6sek privilégiuma az egészséges és a valtozatos taplalkozis, ez nem volt mindig igy. A
feudalis magyar tirsadalomban a legértékesebb taplaléknak a kiillonb6z6é husfélék és a finomra
6rolt buzalisztbol készitett tészta-, kenyér- és kaldcsfélék szamitottak. A mezoégazdasagi terme-
lés szempontjdbdl egykoron a legiddigényesebb, legfaradsagosabb és legkoltségesebb folyamat az
allattartds, a hus eldallitasa volt. Akik ezt nem engedhették meg maguknak, azok minél tobbféle
fehérjében és rostban gazdag tdplalékkal igyekeztek potolni a hust. Ez a térekvés pedig a kevésbé
tehetés emberek tapldlkozasat is viltozatossa tette. Egy szemléletes példaval érzékeltetve, egy al-
foldi, példaul bugaci pasztor étkezésében dominalt a hus, a fehér kenyér és a tészta. A pasztorok
példaul el8szeretettel foztek birkaporkoltet, akar hetente tobbszor is, de zoldségekkel, saldtafélék-
kel alig éltek. Egy hetési foldmuves gazda felesége viszont inkdbb tojasbol, tejtermékekbél, tészta-
és kasafélékbol, babbdl, kdposztabol, répabol, krumplibdl késziilt ételeket rakott az asztalra. Hust
t6ként tinnepi alkalmakkor fogyasztottak.

A hetési falvak lakdinak gazddlkoddsiban a névénytermesztés dominalt, az dllattartds kevésbé volt
jelentds. A husfélék koziil a baromfi-, a sertés- és a marhahds volt elterjedtebb. A vadhushoz csak
rapsickodas, azaz orvvaddszat utjan juthattak hozzd, hiszen a vadaszat a 19. szdzad kozepéig foldestri
el6jognak szamitott. A halfogyasztas f6ként a Mura-parti telepiiléseken volt széles korben elterjedt,

példaul Kétban vagy Peteshazan, de csikfogasrdl a torténeti hetési falvakbol is vannak adataink. Az
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6rségi patakokban a rakdszathoz is jol értettek. A tobb helyiitt vizjarta, erd6kkel koriilvett hetési te-
riileten szdmos archaikus termesztett novényfajta is meg6rz6dott, példaul a hajdina és a koles. A £6
gabonafélének a kevésbé zsiros talajon is biztonsigosan termeszthetd rozs szamitott, amely az itteni
kenyér alapjat is adta. A kukoricadarat és a kukoricalisztet is szivesen alkalmaztik. A huds pétldsara az
itt borsonak nevezett babot, kiposztit, savanyitott kerekrépat és krumplit fogyasztottak jelentésebb
mennyiségben. Kilonféle gyurt és kifézott tésztakat, macsikokat, laskékat is el8szeretettel készitet-
tek. Az erdén-mez6n gytijtogethetd élelmiszer-alapanyagok koziil a gombak kiilonosen az Orségben

jutottak jelentds szerephez, csakugy, mint a gytimolcsfajtikban gazdag vidékeken az aszalvanyok.
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AZ ETELKESZITES ALAPANYAGAI
ES A VIDEK JELLEGZETES ETELEI

A kasafélék és a kasaételek

Mivel a kdsaételek az emberiség legnagyobb multd taplalékai kozé tartoznak, igy a hetési népi tép-
lalkozés alapanyagainak bemutatasat is ezzel kezdjitk. A Magyar Néprajz cimt konyvsorozat Tép-
lalkozds kotetében Kisban Eszter a kdsa szohoz hdrom jelentést kapcsolt: egyrészt a hantolt, egész
gabonaszemeket, mdsrészt az ezekbdl a szemekbdl daraldssal vagy durva 6rléssel nyert nyersanya-
got, harmadrészt az ezekbdl késziilt f6tt, strd ételeket. A lovas nomdd népek téplélkozasi szokdsa-
ibol arra kovetkeztethetiink, hogy az tistokben f6tt kdsafélék mar a honfoglalé magyarsag korében
is népszertiek voltak. A kozépkor végére, amikor nétt a kenyérfélék népszertisége Magyarorszagon,
mar inkdbb a kenyérsiitésre alkalmatlanabb gabonafélékbdl késziiltek a kasaételek: kolesbdl, arpa-
bdl, zabbol és hajdinabdl. A kukorica a 17. szazadban keriilt be a kdsaételek alapanyagai kozé. A rizs

egészen a 20. szdzadig szinte luxuscikknek szdmitott, ezért ritka vendég volt a koznép asztaldn.
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A kasa egészen a legtijabb korig mind a kéznép étkezési rendjében, mind a tehetSsekében szerepet
kapott. A parasztsig meleg ételeinek mintegy a negyede vagy akar a fele is kdsaféle volt. A parasztok-
nal a vizben és a tejben f6tt iires kasdk voltak tilnyomo részben, mig a f6uri asztalokra huslében fétt,
apré6 hasdarabokkal gazdagitott, fliszerezett kasaételek keriiltek, mint példaul a ludas koleskasa, a
tehénhuslében fott drpakdsa vagy a rizskdsas tyak. A 16-17. szdzadi forrasok mar megemlitik a biza
finom dardjdbdl tejben f6z6tt pépet, amelyet tojassal, nadcukorral és safrannyal izesitettek és édes-
ségként fogyasztottak. A kdsaételek megnevezésére a kdsa és a pép sz6 mellett a 17. szézadtél mar a

puliszkdt is hasznéltdk, elsésorban Erdélyben.

A 18. szézad folyamén tobb jelent6s véltozds tortént a kasaételekkel kapcsolatban. Egyrészt a tehe-
t6sek taplalkozdsaban egyre hatrébb szorult, igy elsésorban a koznép étele lett. Masrészt a kukorica
egyre domindnsabb alapanyaga lett a kdsaételeknek. Ebben az idészakban mar megsokasodtak az
irott forrasok, igy igen véltozatos elnevezései ismertek a kdsaételeknek a magyar nyelvteriilet kiilon-
boz6 részeirdl: dodolle, gdnca, gdnica, ganca, sterc, zsdmiska, szuszogd, mdlé, présza. A kasaételek leg-
tovabb a pasztoremberek étkezésében maradtak meg, mivel a pusztai élet eszkozszegénysége miatt
ez volt az egyik legkonnyebben elkészithetd ételfajta. A pasztormuvészet killonlegesen szép targyai,

példaul a kdsakavaré kanalak is ehhez az ételfajtahoz kapcsolédnak.
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A kdsa a gocseji és a hetési lakodalmi szokasrendben is jelent6s szerephez jutott. Gonczi Ferenc
leirdsabol tudjuk, hogy a lakodalmi f6étkezés régebben tejbekdsaval zarult. Ennek feltdlalasakor, a
lakodalom éjszakdjan tréfis formaban kdsapénzt gyujtott a f6z6asszony a ndsznép tagjaitol. Kezét
vastagon bepolydlva, jajveszékelve 1épett az tinnepl6k kozé, hogy megégette magit kasafézés kozben
és a gyogykezelésre gytijt. A kdsapénz gytjtésének szokasa még akkor is tovabbélt a lakodalmakban,

amikor a kdsa mar nem volt a menyegzéi étrend része.

A napjaink taplalkozdsiaba mar szervesen beépiilt rizs Hetésben csak a 20. szdzad masodik felében
jelent meg. A rizst ugyanis itt termelni nem lehetett, csak vasarolni. Mivel készpénz nem sok akadt
a hdznal, nem erre forditottdk. Akkor kezdték megismerni, amikor a II. vilighabort utdni jegyrend-
szer kovetkezményeként egy-két népesebb csalad rizsjegyet is kapott. A rizst azonban szokatlan izd-
nek, pontosabban izetlennek taldlték, igy inkabb értékesitették a rizsbonokat. A rizs csak az 1970-es
években terjedt el szélesebb korben. Elséként iinnepi alkalmakkor, lakodalmakkor, bucsti ebédeken
készitették koretként, késébb pedig mar tejben fézve is ették. Az allami bolthalozatok kiépiilésével

és az Onellatds részleges feladdséval kapott jelentdsebb szerepet a hetési emberek taplalkozésiban.

A szakirodalmi besorolds és terminoldgia ellenére ezen irds a kdsafélék cimsz6 alatt csak azokat az
ételeket targyalja, amelyeket a gytijtés soran a megkérdezettek ide soroltak, vagyis az egész vagy
durvéra 6r6lt hajdina-, koles- és rizsszemekb6l késziilt ételeket. A d6dollét, a ganicat, a mélét nem a
kasaételek kozott ismertetjiik, hiszen a gytjtések sordn inkdbb a krumpli- és tésztaételek kozé sorol-

tak oket a megkérdezett haziasszonyok.

A koles és a hajdina, valamint
a beloliik késziilt ételek

A koles és a hajdina az emberiség legnagyobb multra visszatekinté gabonaféléi kozé tartozik, ame-
lyek zordabb kériilmények kozott is sikeresen termesztheték. Napjainkra a nagyobb terméshozamu
gabonafélék szinte teljesen kiszoritottdk 8ket, de féként a reformtéplilkozas kezdi tjra felfedezni és
gyogyélelmiszerként alkalmazni ezeket. Napjaink egészséges taplalkozdsdban a koles jelent6ségét az
is biztositja, hogy glutént nem tartalmaz, igy a gluténra érzékenyek szivesen fogyasztjak. Mivel lugos
kémhatasu, savtultengés esetén is segiti a szervezet egyensulyanak a helyredllasat. A hajdinanak is

fontos szerepe van a reformtaplalkozasban, mivel igen értékes vitaminforras. A B-vitamincsoport
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majdnem minden tagjat tartalmazza. Kiemelked6en magas élelmirost-tartalma miatt az emészté-
rendszer megbetegedéseinek orvoslasara is kifejezetten alkalmas. Mindennek tudatdban igen meg-
becsiilend6 az a tény, hogy a Muravidéken e két novény termesztése évszazadok ota folyamatos,
nem sziint meg és hasznalatuk a népi tipldlkozasban is nélkiilozhetetlen maradt. Eppen emiatt ugy

gondoljuk, kiilon is megérdemelnek egy fejezetet a hetési népi taplalkozas bemutatdsakor.

A koles sz6 lényegében nem csak egy névényt takar. Botanikailag a perjefélék csalddjaba és a koles-
formdk alcsaladjéba tartozé névényeket soroljuk ide és nevezziik igy. A mindennapokban mi a kéles
alatt alegismertebb kolesfajt, a termesztett kolest értjiik. A termesztett kolest a népnyelv jéfizetdkiles,
diszndkoles, sopriikoles néven is ismeri bOséges termése és kiaddssaga miatt. A feljegyzések szerint
Kinaban mar tobb évezrede termesztik. Fé terméteriiletei ma Afrikaban, Azsidban, Eszak- és Dél-
Amerikéban, Oceéniiban vannak, ezeken a teriileteken napjainkban is alapvetd élelmiszernek sza-
mit. A kélest foként a humuszban gazdag, kozepesen kotott talajba vetik. Az 6sszes gabonaféle koziil
a koles vizigénye a legalacsonyabb. A koles magas héigényi névény, de tenyészideje rovid, igy még
masodvetésben, juniusban vagy julius elején is vethet. A Muravidéken is el6szeretettel termesz-
tették mdsodvetésben, még akkor is, ha tudtak, hogy nem érik be, mert zold dllattakarmanyként is

értékesnek szamit.
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Mivel a koles b6termdbb volt, tobbet vetettek bel6le és tobbet is hasznéltik, mint a hajdinit. Az em-
beri fogyasztisra szant koles magjait szellés helyen, példaul a padldson tartottdk vaszonzacskokba
téve. Mivel mind a kolest, mind a hajdinat leginkabb frissen, a hasznalat el6tt hantoltak, a hdntolas
el6tt a kemence tetején még egyszer jol megszarogattak. A szlovéniai magyarsag targyi néprajzanak
értékes emlékei a koles és a hajdina hantolasara szolgalé kézimalmok, a kdsatoré mozsarak és alabbal
miikodtethetd 1épokolyiik, vagyis hetési tajszolasban az tigynevezett likii-k. Ezekkel az értékes haz-

tartasi eszkozokkel nem minden csaldd rendelkezett, igy akiknek volt, oda tébb csalad jart hantolni.

A népi tapllkozasban a kolest késafélék készitésére hasznaltik. Evszazadokon at népszerti étele volt a
magyar konyhanak példaul a ludas koleskdsa és a juhhtisos kasa. Vidékiinkon a kolesbdl szivesen készi-
tettek tejes vacsoraételeket, ilyen alapvet6 étel volt a tejeskasa, a tejes koleskasaleves vagy a tepsiben ké-
szitett siiltkdsa. Ez egy igen népszert és egyszertien elkészitheto étel volt. A tejet kicsit megcukroztak,
megsoztak, beledntotték a megmosott koleskasat, majd a tepsiben szép pirosra, ropogodsra siitotték. A
koles a tejben megdagadt és egy mélédllagy, szeletelheté étel lett beléle. Legtobbszor csak igy kitették
az asztalra a nagy tepsiben, mindenki abbdl vett maganak vagy kikanalazték. A kolest fogyasztottak
ebédre is, ekkor megdinsztelték és voroshagymas zsirral ledntotték, hogy még izesebb és laktatobb
legyen. A szlovén hatdsra elterjedt ételekben is szivesen hasznalt alapanyag volt, igy kolesbol késziilt a

krapca nevu turds lepény is, de ezzel dusitottik a savanyuirépa-fézeléket, a bujtarépit is.

A hantolatlan koles kivélé baromfitakarmdnynak szamitott. A baromfik gyors felhizlaldsara és hasuk
teljavitasara egykoron a tikdszok, azaz baromfikeresked6k alkalmazték nagy sikerrel. A koles lemago-

zott szarabol pedig szivesen készitettek soprit is.

A kozonséges hajdina a kesertifiifélék csalddjaba tartozik. Népi elnevezései kozott ismeretes még a
hadinya, a pohdnka, a tatdrka, a tatdrbiiza, a kruppa és a haricska is. Azsia kozépsd, mérsékelt égovi
részén honos. Német elnevezése, a Heidekorn nagyon beszédes, hiszen poginy gabonat jelent. A
hajdinét egykoron a Muravidéken, hasonléan, mint a kolest, masodvetésben a buiza, a rozs, esetleg a
zab utdn vetették. Altaldban a rozs volt a legmegfeleldbb eléveteménye, ugyanis a rozst legtobbszor
Péter-Pal napja utin madr learattak. A hajdinat hagyomdényos mddon, kézzel vetették és sarloval vagy
csap0s kaszaval arattdk, valamint kézzel csépelték ki. Termesztése és fogyasztdsa a Karpat-medencé-

ben méra szinte teljesen visszaesett, mert alacsony a terméshozama és nehezen hantolhato.

A Hetés népi taplalkozasara vonatkozé visszaemlékezésekbdl is kideriil, hogy a hajdinabol nem

termesztettek annyit, mint a kolesbél, mivel kényesebb, fagyérzékenyebb n6vény volt. Dragabb,
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ritkdbb, megbecsiiltebb eledelnek is szamitott. A hajdindbdl szivesen fztek esténként hajdinalevest,
tejes hajdinalevest vagy hajdinds vargdnyalevest. Ebédre ezt is szivesen készitették dinsztelve, papri-
kas zsirral leontve. Mivel kisebb mennyiségben termelték, Hetésben egykoron dltaldban nem 6rol-
tek bel6le lisztet és nem hasznaltak kenyérsiitésre. Ha sziikség esetén kisebb mennyiségben 6roltek

is a hajdindbdl lisztet, abbol pogdcsit, malét, esetleg gombucdt vagy ganicat készitettek.

A kolesnek és a hajdindnak a hetési népi taplalkozasban betoltott szerepét azonban a disznovagasi
szokdsok Orzik legkitartobban, az ekkor késziilé hurkakat ugyanis hajdindval és kolessel toltotték
meg. A véreset és a majasat hajdindval, a kasasat pedig kolessel készitették. Mindenképpen érdemes

megjegyezni, hogy ezen a vidéken kolbasznak nevezik a masutt hurkanak ismert disznétoros fogast.

A buza és arozs

A 20. szézad elsé felében a Hetés-
ben termesztett, emberi fogyasztasra
is alkalmas leggyakoribb gabona-
félék a rozs és a buza voltak, amit
elsésorban &érolve hasznaltak fel az
ételkészitésben. Az iparosodds el6tti
korban a folyévizekben gazdag He-
tésben jo lehet6ség adodott a mal-

mok mukodtetésére. A 18. szdzadi

forrasok Hetés hiarom telepiilésén,
Radamosban, Szijartéhdzan és Zala-
szombatfin emlitenek négy molndrt, valamint a nyakashdzi prédiumban mikodott egy két kerékkel
6rl6, tradé ald es6 malom. A 18. szdzad végére a hetési malmok tobbsége eltiint, csak a dilénevek

Orizték az emlékiiket.

A trianoni hatdr meghuzdséval a hatdron tuli hetési falvak lakosai gabonat érletni leggyakrabban
a gontérhazi gézmalomba jartak, de akadtak olyan csaladok is, akik ragaszkodtak ahhoz, hogy vi-
zimalomban Orlessenek. A legkozelebbi vizimalmok Zorkéhdzan, azaz a szomszédos vendvidéki

Nedelica telepiilésen mikodtek.
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Arozsbol az 6rlés utan korpét és rozslisztet nyertek. A rozsliszt volt a kenyérsiités legfontosabb alap-
anyaga. A buzibdl négyféle finomsdgu lisztet is 6roltek. A legfinomabb lisztet els6 lisztnek nevezték.
Ezt szerették tinnepi ételek készitéséhez haszndlni, vagy ha vendégek, munkésok voltak a haznal.
Kaldcsokat dagasztottak bel6le, ebbdl késziilt a rétes, a fumu, a dids- és mékoskalacs, ezzel gytrtik
a levestésztakat, metélttésztakat. Az ugynevezett masodik lisztet a mindennapokban a csald sziik-
ségleteire hasznaltdk fel. Ez mdr nem olyan szép fehér, inkabb sargasfehér szinti volt. A hétkoznapi
tésztaételek késziiltek ebbél, példdul a mécsik, a gombuca, a dédélle. A harmadik liszt a voros liszt
volt, amely szinét a belekeveredett korpatol kapta. Szerették ezt haszndlni a rdntdsok piritdsihoz,
mert nem égett meg olyan gyorsan és igazdn kellemes szint és izt adott. A harmadik lisztet hasznaltik
a kenyérsiitéshez is, ezt keverték a rozsliszthez, hogy a kenyértésztit lazitsdk. A lisztek szétvalasztdsa
utdn visszamaradt korpét inséges id6kben kenyérsiitésre is hasznaltdk a liszt mennyiségének névelé-
sére. Ha nem volt rd szitkség a haztartasban, akkor llati takarmany lett bel6le. Ezen kiviil idonként
darét is 6roltek a buzabol, amelybdl tejesdarat f6ztek vagy a levesbe daragaluskat szaggattak. A lisztet
egy erre a célra kialakitott, sokfiokos lisztesladdban taroltak a padlason, aminek rendszerint zarhaté
fedele volt. A padlas szaraz és szell6s klimaja kedvezett a liszt térolasanak és a min6sége megdrzésé-
nek. A liszteslapat segitségével egy melencében vagy egy badogdobozban mindig csak annyi lisztet
hoztak le a padlasrél, amennyit éppen hasznéltak. A liszt is azon kulcsfontossigu élelmiszerek kozé
tartozott, amik beosztasara kiillonosképpen tigyelnie kellett minden hdziasszonynak. Ugyanis az 6

felel6ssége volt, hogy aratdstdl aratsig elegendé liszt legyen a haznal.
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A kenyér

A kenyér az eurdpai népi taplalkozas legmagasabb rangra emelkedett, szimbolikus jelentéségii élel-
miszere. A megélhetést, a tilélést jelentette mindenkor. Mi sem bizonyitja ezt jobban, mint az, hogy
amagyar nyelvben a gabona egyik szinonimédja ,élet”. Az sem véletlen, hogy alegszentebb keresztény
imddsdgban, a Miatydnkban is benne van: ,... mindennapi kenyeriinket add meg nekiink ma...”
Ugyanis ha minden nap jut kenyér a csaldd asztaldra, van remény a talélésre, a holnapra. A legszigo-
rubb valldsi bojtokre hasznalt kifejezésben is szerepel: ,Csak kenyéren és vizen él!” A kenyérsiités
a legfontosabb asszonyi kotelességek kozé tartozott, amely teljes hosszat tekintve egy 10-12 6ras
munkafolyamat. Kenyeret egy egész kemencével siitottek és egy-egy hazikenyér atlagos sulya 3-6
kilogramm is volt a bzakenyerek esetében. A kenyér megszegésekor a gazda vagy a gazdasszony
a késsel keresztet rajzolt ra, megildotta, utdna vigta le bel6le az elsé szeletet. A kenyeret egykoron

nem volt szabad kidobni, ha leesett a foldre, fel kellett venni, megcsokolni és elfogyasztani.

Akenyér az Gjkori magyar nyelvben csak a magasra kel§, erjesztett kenyeret jelenti, pedig ez a fajta ke-
nyér nem tekint vissza olyan nagy multra, mint a lepénykenyerek, amelyeket a kékorszak utolso6 peri-
6dusa, a neolitikum 6ta készit az emberiség. A honfoglalé magyarok kenyere is ilyen lepénykenyér le-
hetett. Az erjesztett, magasabbra kel kenyerek fogyasztasa csak a 16. szdzadban valt mindennapossa
a kozép-eurdpai paraszti tarsadalomban. A mindennapi kenyér alapanyagét az adott tdjon termeszt-
het6 gabonafélék hataroztik meg. A magyar nyelvteriileten beliil az ujkorban a Nyugat-Dundntulon,
a Felfoldon, a Nyirségben és a Duna-Tisza-k6zi homokhétsdgon a rozskenyér volt a legelterjedtebb.
A tiszta rozskenyér mellett a rozs és a kukorica keverékébél is szivesen siitottek Somogyban és Zala-
ban. Buzakenyeres vidéknek a Kelet-Dundntul, az Alf6ld déli része és a Tiszantal déli része szamitott.
A Keleti-Kéarpatokban pedig az drpa volt a f6 kenyérgabona. A kenyerek kelesztésére vidékiinkon, a
Délnyugat-Dunantulon tartdsitott erjeszté anyagot, kovaszmagot hasznéltak. A kovdsz a lisztnek a

viz, a természetes élesztdgombadk és a baktériumok hatdsara torténé fokozatos erjedésén alapult.

Gonczi Ferenc leirdsabol tudjuk, hogy Gocsejben és Hetésben a 20. szazad el6tti id6kben csak buza-
lisztbdl ritkan siitottek. Buzat keveset termeltek, és az ugynevezett szitara 6rlést, ami finomabb lisztet
eredményezett, csak az 1870-es évektdl alkalmaztak a murai malmokban. A 19. szazadban a rozs- és a
kukoricaliszt volt a domindns a kenyerek, lepények, pogacsak siitésénél. Gonczi emlitést tesz az igyne-
vezett inség-kenyérrol is, amelyet aszdlyos vagy haborts id6kben siitéttek. Olyankor a rozs- és kukori-
calisztet babbal, hajdinaval vagy kukoricatusa-6rleménnyel szaporitottdk. Néhol a krumpli vélt fontos

lisztszaporit6 anyagga, amely egyben ,frissen” tartotta a kenyeret, azaz hatréltatta a kiszaradasat.
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A 20. szdzadban a fészerep a rozslisztb6l stitott barnakenyéré lett a Hetésben. A rozsbol tomor, tar-
tos, finom izt és illatd, laktatd kenyeret lehetett siitni. A hetési haziasszonyok altalaban hetente egy-
szer siitottek mintegy 6t darab haromkilés kenyeret, amit aztin a kovetkezé kenyérsiitésig ettek.
A kenyeret altaldban a csaldd fiatalabb nétagjai stitotték, elsésorban az anydk, hiszen a dagasztds
komoly fizikai erét igényelt. A kenyérsiités ideje a hét elején, hétfén vagy kedden volt. Ehhez a mun-
kahoz mar el6z6 nap elkezdtek késziilddni. A konyhdba bevitték a kenyérsiitéshez sziikséges eszko-
zoket, hogy dtmelegedjenek és szebben keljen a tészta. Az eltett kovaszt is bedztattak mar el6z6 este,
hogy meginduljon a kelés. A lisztet is bevitték el6z0 este a szobdba ,langyositani”, hogy hasznélatkor
szobah8mérsékletti legyen. Altaldban a rozslisztet és az tigynevezett masodik buzalisztet hasznaltak
kenyérsiitésre. Mdsnap nagyon kordn fel kellett kelnie a kenyérsiité asszonynak, hogy id6ben végez-
zen a munkaval. A lisztb6l, a kovdszbdl és a vizbdl a tekndben bedagasztottak a kenyértésztat, majd
szakajtokba kiszakitottak. Amig mintegy két oran at kelt a tészta, beftitottek a kemencébe, hogy for-
16 legyen. A forré kemencében mintegy két 6rdn at siiltek a kenyerek. A frissen siilt kenyeret nem
lehetett rogton fogyasztani, ezért a hdziasszony langalit siitott a tekndben maradt kenyértésztabol,
amit elosztott a csaladtagok kozott. A kisiilt kenyerek pedig a kamraban talalhat6, a mennyezetrdl

lel6go6 kenyértartd racsra kertiltek, ami frissen tartotta a kenyereket és vta ket a ragesaloktol.

A hazi kenyérsiitéshez a hetési parasztcsaladok nagyon sokdig ragaszkodtak, csak az 1970-es évek-
ben kezdtek az iizletekben kenyeret vésarolni. A n6k munkaba dllasaval pedig a bolti kenyérvasarlas
széles korben elterjedt. Hetésben ma madr a hézi kenyérsiitéshez csak néhany csaldd ragaszkodik,

akik évente egy-két alkalommal vagy hagyomdany6rz6 szandékkal izzitjék be a kemencéket.

A 20. szdzadban a malomipar fejlodésével egyre finomabb lisztek késziiltek, amelyek tobb szitasor
segitségével nyerték el a finomsagukat. Ezt kovetéen mar Karpat-medence szerte a tarsadalmi presz-
tizs egyik f6 kifejez6jévé valt az egyre finomabb buzalisztbdl siitott fehér kenyér. Ennek ellenére a
Lendva-vidéken és Hetésben a fehér kenyeret csak a husvétra siitott pompos jelentette. Fehér ke-
nyeret csak azutdn kezdtek rendszeresen fogyasztani, amikor mér a boltbdl vették. A finom, fehér
tésztaju, mintegy félkilos cipot, a pompost csak hisvét iinnepére siitotték, amit a tobbi étellel egytitt
elvittek megszenteltetni a templomba. Természetesen ezt mégugy sem volt szabad eldobni, hanem

teljesen meg kellett enni.

A kenyér még a kozelmdiltban is olyan alapélelmiszer volt a magyarsdg korében, amelyet szinte
minden étkezéskor fogyasztottak. Ették leves vagy egytalételek mellé, de egy-egy jo karéj kenyér

magdban, vigottzsirral vagy lekvarral megkenve magit a reggelit vagy a vacsorit is jelenthette.
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A gazdéknak és a kemény fizikai munkat végzéknek a privilégiuma volt, hogy mindenhez, akir még
a réteshez is kenyeret ehettek. Volt, aki ugy vélte, kenyér nélkiil nem is lehet jollakni. A csecsemOk-
nek pedig, amikor néni kezdett a foguk, elészeretettel adtik a hdzikenyér vastag héjét ragesalni. Ugy
vélték, ettd] erds és egészséges foguk lesz. Mindennek titkrében a mai ember szamadra talin még job-

ban érthetd, mibél ered és mit is jelent, ha valakinek azt mondjak, hogy mar megette a kenyere javit.

Kenyérfélék: langali, pogacsa, perec

A gabondnak, illetve a beldle késziilt lisztnek és tésztanak mint alapélelmiszernek a fontossagat az
is mutatja, hogy milyen sokféle ételt készitettek belé6le. A kenyérsiités targyaldsakor mar emlitet-
tilk, hogy a maradék kenyértésztdbdl langalit siitottek. A teknd aljara és oldaldra ragadt tésztit le-
kapartdk és abbdl langalit gyurtak. A langalit a kenyérsiitéshez felfiitott kemencében sttotték. Kii-
lIonosen a gyerekek vartak nagy izgalommal ezt a finomsagot. A langali magaban is fogyaszthato,
am vagottzsirral és fokhagymaéval megkenve a legjobb. A napjaink kozosségi rendezvényein kelt
tésztabol készitett, zsirban siilt, a langalihoz hasonlé éllagu és elnevezésti lingos egykoron nem volt
szerves része a hetési népi taplilkozdsnak. A készités idSigényes modja és a kisiitéshez sziikséges

nagyobb mennyiségii zsir miatt csak a 20. szdzad masodik felében vélt népszertvé.

A masik fontos tinnepi kenyérhelyettesité étel a perec volt, ami mds kenyérfélékkel szemben mér

a legfinomabb fehér lisztb6l késziilt. A perec elmaradhatatlan iinnepi kenyérfélének szamitott a
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Lendva-vidéken és Hetésben. Unnepnapokon és vasarnapokon siitétték, vagy olyan hétkéznapokon,
amikor nehezebb fizikai munkat végeztek vagy munkas jott a hazhoz. Egykoron szintén a kemen-
cében siitotték, mint a kenyeret. Altaliban nem 6ndllé ételként fogyasztottak, hanem husokhoz és
t6zelékekhez ették. A fonott, kerek perec volt a régebbi forma. Fontos megjegyezni, hogy egykoron
nem apro6 pereceket siitottek, hanem nagyobb méretteket, amelyekbdl egy-egy darabot tortek és
ugy fogyasztottdk. A nddszélra tekert, ugynevezett nddasperec csak késébb jott divatba, amikor mér
redliben és tepsiben siit6tték. Taldn érdemes azt is megemliteni, hogy a fehér lisztbdl gytrt, népszerti

kis soskiflik nem a népi taplalkozasbol kertiltek a mai étkezési szokdsaink k6z¢é, hanem polgari hatédsra.

A pogacsa viszont népszerti és gyakori kenyérpo6tl6 volt az iinnepnapokon. Készitettek egyszert ku-

koricas pogacsat, valamint szédaporral vagy élesztdvel siitott zsiros, toportytis és krumplispogacsit.

Sult tésztak: kalacsok, rétesek, malék

A kaldcsok, rétesek, mélék siitésére jellemz6 volt, hogy hétkéznap nem jutott ra ideje a hdziasszo-
nyoknak, hanem tinnepnapokon, vasairnapokon készitették. Ezt nem csak az idével val6 takarékosko-
das indokolta, hanem az értékes alapanyagokkal, a finomliszttel, cukorral, tojéssal és vajjal val6 sporo-
1as is. Gyakori vasdrnapi, iinnepi étkezési rend volt, hogy ebédkor egy gazdagabb, tartalmasabb leves
mellé kaldcsot, mélét vagy rétest siitottek. A nehezebb gazdasigi munkdk alkalmaval, amikor tobb
munkads is volt a haznl, és kiados, izletes, taplalo ételre volt szitkség, akkor siilt tésztafélét is készitet-
tek. A kaldcsok jellemzéje volt, hogy finomra 6r6lt, igynevezett elso lisztbol késziiltek, élesztével ke-
lesztették, a tésztdjukat pedig édes toltelékkel gazdagitottik. A legalapvetSbb toltelék a szilvdbdl vagy

almébal késziilt lekvér volt. Ezzel késziilt a lekvaros bukta vagy a lekvaros kifli is. Hasonléan jelents
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tésztatolteléknek szamitott a tard, amit cukorral, tojéssal izesitettek. A buktak mellett turéval lepényt
is sutottek. A kiillonbozé friss gytimolesok, igy az alma és a meggy is gyakori kaldcs- és lepénytoltelék
volt. Kiemelt jelentdsége volt a dids és makos hajtott kaldcsnak, amely nem csak a kardcsonyi id6szak
tinnepi kaldcsa volt, hanem a legjelentésebb gazdasdgi munkalatok csemegéje is. Az arataskor, a gép-
csépléskor, a tollfosztiskor, a tokmagkopesztéskor, a kukoricafosztaskor, paszitan, lakodalomban és
virrasztoban is ezzel kindltak a vendégeket. Erdemes megemliteni, hogy Hetés vidékén makot szinte

minden gazdasszony termelt, igy méakoskaldcsot dltalaban tobbet siitottek, mint didsat.

A Hetés mésik fontos, mind a mai napig
kozkedvelt innepi stlt tésztdja a rétes,
amely a jeles napok teritett asztaldnak el-
maradhatatlan étele. Egykoron, ha tehették,
legalabb havonta egyszer siitottek rétest, de
mindenszentekre, kardcsonyra, husvétra,
Nagyboldogasszony napjéra, keresztelére,
lakodalomra, templombtcstra és gépcsép-
lésre mindenképpen. A Hetésben ismerték

a keltrétest is, de azt ritkdbban siitotték. A

rétesek tolteléke az évszaktol, az éppen hoz-
zaférhetd alapanyagoktol, gyiimolcsoktol
fuggott. Készilt tarods, almds, kdposztds, meggyes, cseresznyés, makos rétes. A makot tokkel, alméval
vagy néhol répaval kombinaltdk, hogy szaftosabb, édesebb, gazdagabb legyen a toltelék. A répas ré-
tes a Mindenszentek napjédnak elmaradhatatlan tinnepi étele volt, hiszen a tolteléket ad6 kerekrépa
ebben az id6szakban volt emberi fogyasztasra leginkabb alkalmas. A Hetésben nem levelesen és
ropogosra siitve készitik a rétest, hanem tojasos tejfollel gazdagon ledntve, hogy szotyogds, szaftos

maradjon. Cukrot egykoron nem hasznaltak édesitésre, inkdbb mézet, azt is f6leg a makos rétesnél.

Bar anéprajzi szakirodalom a malékat leggyakrabban a kdsaételek kozé sorolja, Hetésben a haziasszo-
nyokasiilt tésztdk kozott emlitik, igy miis itt mutatjuk be 6ket, illetve a kukoricalisztb 61 késziilt ételek-
nél. A 20. szazadi hetési népi étkezésre vonatkozd visszaemlékezések a buzamalét és a kukoricamalét
emlitik leggyakrabban. A néprajzi forrasok a kovetkez6é maléfajtékat emlitik: krumplimdli, kukorica-
mdli, drpamdli, tokmagosmali, kdposztdsmadli, répdsmdli, zsirkdsmdli. S6t, az elkészités mddja alapjan
a kolesbol késziilt ételeknél emlitett siiltkdsa is igazabol ebbe a kategoridba sorolhat6. A mélé jellegti

ételek helyét az biztositotta a hetési népi étrendben, hogy konnyen hozzaférheté alapanyagokbol,
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lisztb6l, tejbol, tojasbol késziiltek és nem kellett ket gyurni, dagasztani. Egyszertien csak dsszeke-
verték a hozzdvalokat és mdr 6ntotték is a tepsibe siilni. A gyorsan, egyszertien elkészithetd, kis mun-
kaigényt buza- és kukoricamalé a hétkoznapok ebéd- és vacsoraétele volt. Gazdagabb valtozatuk

lekvarral vagy cukros tejféllel akar vasdrnap is szinesithette a csaldd étrendjét.

A siilt tésztak egyik kiilonleges fajtdja volt a hdjas tészta. Ezt diszndvagas alkalméval készitették, ami-
kor még friss volt a disznohaj. A diszndhajat a tésztarétegek kozé kenve leveles, konnyt, rétegesen
szétnyilo tésztat kaptak. A tésztat vagy magaban siitotték ki és cukorral meghintve tették az asztalra

vagy szilvalekvarral toltve hajtottak félbe és lekvaros, hdjas taskat siitottek.

Fumu

A hetési kalacsok, kelt tésztak legkiilonlegesebbike a fumu. Gocsejben, Hetésben és a Muravidéken
fumunak nevezik azt a pélyasbaba alaku fonott kaldcsot, ami a keresztel 6k és lakodalmak elmaradha-
tatlan kelléke, ajaindéka volt. Id6vel ezen elnevezés dtterjedt azokra az egyszertibb kinézett fonott ka-
lacsokra, kublihuppokra, azaz kugléfokra is, amelyek nem voltak babaalakuaak, de feldiszitve tovibbra
is lakodalmi, keresztel6i ajaindékként szolgaltak. A torténeti forrdsok tantsaga szerint a Kérpat-me-
dence tobb tdjan is ismert volt a fumu, de alegtovdbb Gocsej és Hetés vidékén maradt fenn. A kaldcs
megnevezésének 15. szdzadi formdja még a fumoly volt, és tinnepi alkalmakra készitett jobbagyszol-
galtatasként is emlitik. A fumu mint a béséges gyermekaldast, a jovot, az életet szimbolizalo jelkép
évszazadokon it volt a lakodalmak és keresztel 6k elmaradhatatlan kelléke. Ezzel ajandékoztak meg a
fiatal part és a gyermekdgyas asszonyt. Eredetileg a fékeresztanya ajaindéka volt, de kés6bb mér a ro-

konok, baratok is vihették. A hdromféle t6ltott kalacs Osszefondsdbdl készitett, polydsbaba formdjara
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diszitett kalacsnak a valdsagban is akkora mérettnek kellett lennie, mint egy djsziilottnek. Diszes
sz6ttes kend6kbe bebugyoldlva, mint egy valdsdgos kisbabat, ugy vitték az tinnepségre. Az ajandé-
kot nemcsak egyszertien atadtdk, hanem egy kisebb dramatikus jaték is szovédott koré, ugyanis a
fumut jelképesen megkeresztelték és szétosztotték az esemény résztvevodi kozott, ezzel is kifejezve
és erdsitve a nagycsaladi és rokoni Osszetartozast. A fumu készitésérol az 1970-es évek végén meg-
jelent Magyar Néprajzi Lexikon azt éllitotta, hogy mér az I. vilaghdborut kovet6 években elttint. A
legtijabb gyujtések szerint azonban még a II. vildghdborua utdn is siitotték. A magyarorszagi Hetés
falvaiban az 1970-es években Virdg Béla tandr és felesége dltal 6sztonzott hagyoméanyérzé tevékeny-
ség, pontosabban a hetési lakodalom felelevenitése is segitette megérizni a fumu siitésének hagyo-
manyat. Ok 6sztonozték arra a fumusiités rejtelmeit még ismerd idésebb hetési asszonyokat, hogy
elevenitsék fel és adjak tovabb a tudasukat. Ennek koszonhetéen Zalaszombatfan Dancs Tiborné és
lanya, Dancs Ildiké mind a mai napig siitik a fumut. Zalaszombatfin e nevezetes kaldcs tiszteletére
egy fumu-szobrot is dllitottak. A Hetés szlovéniai oldaldn és a tagabb térségben, a Lendva-vidéken
a fumu siitése leegyszertsodve élt tovabb, és a krepp-papirral feldiszitett lakodalmi fonott kaldcsok
dltaldnos elnevezése lett. A polyasbaba alaki kaldcs siitése hosszt idore hattérbe szorult, s6t az egyre
terjedd lakodalmi tortdk ki is szoritottédk. A baba alaku kaldcs készitésének ujraélesztésében f6ként
a peteshdzi Vida Ilonka jeleskedett, aki tuddsat tobb asszonynak is atadta, s 6k jeles alkalmakra szi-
vesen elkészitik ezt a csodalatos, vardzslatos kaldcsot. Igy a fumu tjra bekeriilt a zalai és muravidéki

gasztronomidba, ezzel pedig a néprajzi és a gasztrondmiai szakirodalomba.

Siitemények

A siitemények a draga alapanyagok és a készités iddigényesebb, bonyolultabb mddja miatt a tehe-
tésebb réteg étkezési kultarajahoz tartoztak. A fehér finomliszt, a cukor, a méz, a di6, a csokoladé,
arum, a finom krémek készitéséhez sziikséges vaj és tejszin egy paraszti haztartisban luxuscikknek
szdmitottak egészen a 20. szazad kozepéig. Eppen ezért a siitemények, ami alatt féként aprésiitemé-
nyeket értiink, els6ként a lakodalmakban jelentek meg, amelyek a paraszti étkezési kultara csucsat
jelentették. Ami kiilonleges és draga volt, ami Gjitdsnak szamitott, az elséként itt jelent meg. A lako-
dalmakra szivesen stitottek mézes siiteményeket, omlds linzerkarikakat és a nevét a formajarol kapo
barackot. A siitemények megjelenésének masik alkalma a karacsonyi tinnepkoér volt, ekkor is szive-
sen készitettek mézes, omlds siiteményeket. S8t a kardcsonyfa diszitésére is siitottek linzerkarikdkat,

amelyeket cérndra flizve akasztgattak az dgakra.
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Zsirban siilt tésztik: palacsintak, fankok

A tésztaételek egyik kiilon tipusat képviselték a zsirban siilt tésztak. Ezeknek egyszertbb véltozata
volt a palacsinta, hiszen tésztajat csak Ossze kellett keverni, majd egy kizsirozott serpeny6ben ka-
nalanként kistitni. Palacsinta gyakran kerilt a hetésiek asztaldra, amelyet leggyakrabban ,kétszer
sutve” készitettek el, vagyis eldszor kisiitotték a palacsintdkat, amit Hetésben palacsintabérének is
neveztek, majd ezeket megtoltotték, esetleg még cukros tejfollel is leontotték és tepsibe téve tjra

kistitotték. A palacsintakat leggyakrabban lekvarral, taréval, makkal, diéval és alméval toltotték meg.

A Hetésben is kedvelt zsirban siilt tésztédk masik fajtdja a fank volt. A kevésbé tehet6s csaladok zsir-
ban siilt finkot nem tudl gyakran, csak évente egy-két alkalommal siitottek. A kistitéséhez nagy meny-
nyiség(i zsirra vagy olajra volt szitkség, amit nem engedhettek meg maguknak, hiszen ezekkel spo-
rolni kellett. Zsirban siilt finkot tehdt csak a farsangi idészakban, hishagyokeddre siitottek, esetleg
nyaron gépi csépléskor. A mésik kozkedvelt fankfajta a cserépfank volt, amelynek kisiitéséhez nem
kellett olyan nagy mennyiségt zsiradék. Ezt f6ként a farsangi id6szakban, azon beliil is a hamvazé-
szerda utdni zabalo- vagy torkoscsiitortokon szerették késziteni. Leggyakrabban pedig a finkok leg-
egyszertibbike kertilt az asztalra, a kandlfink, azaz az tigynevezett egérfink. Természetesen a tehe-
t6sebb csalddokndl gyakrabban keriilt sor fankstitésre, f6leg a nagyobb fizikai igénybevételt jelents

tarsas munkdak esetében és csalddi innepekkor.

Kifott tésztak: gombuca, macsik, metélt, laska

A tésztaételek masik lényeges, a hetésiek taplalkozasiaban nagyon fontos szerepet betolté fajtai vol-
tak az ugynevezett gyurt vagy masként kif6tt tésztak. Ezeknek is tobb fajtdja létezett az alkalomtdl és
a lehet6ségektol fiiggben. A kifott tésztak legtobb esetben egyfogdsos gazdag ebédnek szamitottak.
Ezek egyik legegyszertbb viltozata a gombucdnak nevezett tojas nélkiili tésztaétel volt. Alapja a liszt,

amit sos vizzel gyurtak 6ssze, majd kézzel szaggattik a forrasban 1év6 sés vizbe a lapos, csipetkére
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emlékeztetd tésztadarabokat. Elsésorban zsiron piritott hagymds, tejfolos ontettel ették, egytalétel-
ként foként ebédre. A feltdlaldsukra is jellemz6 volt, hogy egy kozos talbol fogyasztotta a csalad. A
gombuca nem tévesztendd 6ssze a burgonyabdl, lisztbdl és szilvabol késziilt hagyoményos gombdc-
cal, amit szintén ismer a hetési konyha. A gombdcok koziil a szilvisgombodc volt a legkedveltebb,
amit egykoron csak szezonalisan, 8sszel, a szilvaérés idészakaban készitettek gyakrabban. Inkabb a

vasdrnapok és a munkak étele volt, hiszen elkészitése nagyobb faradtsdggal jart.

A tésztak kovetkez6 fajtajat a macsikok jelentették, amiket mar tojassal gyurtak és kézzel sodortak
ki. Ennek egyik fajtaja volt a krumplisnudli, amit a Hetésben érdekes népnyelvi kifejezéssel pocsmd-
csiknak neveztek. Ezt is foként tejfollel ledntve ették. A legfinomabb kifétt tésztafélék a metélttész-
tak voltak, amelyeket mdr tojassal gyurtak az els6, legfinomabb lisztbdl és nyujtodeszkan sodréféval
nyujtottak ki, majd késsel felmetélték hosszabb csikokra, és ugy f6zték ki s6s vizben. A metélttésztat
taréval, krumplival, kiposztaval, tejfollel, didval, mékkal vagy daraval ették. F6ként s6san fogyasz-

tottak, ritkibban mézzel vagy kicsit megcukrozva.
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Egy masik, igencsak régiesnek mondhaté tésztaétel volt a laska. A laskat lisztb6l és sos vizbol gytr-
tak, kovésztalanul, ezért nevezték zsidolaskanak is. A tésztat meggyurtdk, vékony kis lapocskakat
nyujtottak bel6le, amelyeknek mindkét oldalit a tizhely platnijan megpiritottik. A laskat hasznaltak
a kenyér pétlasara is, ha az véletleniil elfogyott, de a bojti tinnepnapok étele is volt. Ilyenkor langyos

mézes vagy cukros vizzel megontozték egy kicsit, hogy felpuhuljon és makkal megszortak.

A tésztdk egy kiilon csoportjit képezték a levesbetétként szolgald, fehér lisztbdl és tojasbol gyurt
tésztak. Mivel Hetésben a tojds a héziasszony éltal konnyen pénzzé tehetd élelmiszerek kozé tarto-
zott, kevés csaladnal és ritkan gytlt 6ssze beldle annyi felesleg, hogy a tésztat tartalékolhattdk volna
elére gyurt és szaritott formaban. Igy a tésztit szinte mindig frissen gytrtak a levesbe. A legfinomabb
levestésztanak a cérnametélt és a kockatészta szamitott. Emellett szivesen készitettek reszelt tésztat

is, amit egy kicsit keményebbre gyurtak és kisebb vagy nagyobb lyuku reszelon lereszeltek attdl fiig-

gben, hogy milyen ételbe szantak.

A kukorica és a kukoricalisztbol késziilt ételek

A kukorica nemcsak a hetési allattartasnak, hanem a népi taplalkozasnak is fontos alapanyaga volt.
A léfogu és a nyolcsoros voltak a legkedveltebb kukoricafajtak. A kukorica a gazdasag és a haztartds
legsokoldalubban felhasznalhaté nyersanyagai kozé tartozott. A szdraval az allatokat etették, a csu-
majaval és a csutkaval fiitottek, a sasdjdbdl cekkert kotottek, a kukoricaszemekkel disznét hizlaltak,
baromfikat etettek, a dardjabol és lisztjébdl pedig laktato ételek késziilhettek. Kiillonosen a szegé-
nyebb csalddok taplalkozasaban jutott kiemelt szerephez. A kukoricat mér zsenge, tejes dllapotaban
is szivesen fogyasztottak, féként siitve vagy ritkdbb esetben fézve. Az dram bevezetése elStti id8szak-

ban a kukoricalisztet otthon, kézimalommal 6rolték. Az dram bevezetése utdn pedig szinte minden
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telepiilésen volt egy-két tehet6sebb gazda, akinek volt dardldja, igy a falubeliek hozzdjuk vitték a
ledaraltatni valot. A kukoricabdl nem daraltattak nagyobb mennyiséget, csak néhany adagra valét,
hogy friss, izletes maradjon. A darélds el6tt még egyszer a kemencében megszarogatték a kukoricit,
ami kiilonlegesen finom izt adott neki. A Hetésben haszndlt kukoricaliszt a mai fogalmaink szerint
teljes kiorlésu lisztnek szamitott. A kukoricalisztb6l késziilt ételek kenyérpotlo szerepet is betoltot-
tek. Mivel mind a tej, mind a kukoricaliszt a hetési konyha legalapvet&bb élelmiszerei kozé tartoztak,
szivesen és gyakran készitettek a felhasznaldsukkal tejes kukoricapépet. Ez ugy késziilt, hogy langyos
tejjel Osszegyurtak a kukoricalisztet, kisebb-nagyobb darabokban a forrdsban 1év6 tejbe morzsoltak
és abban megfozték, végiil pedig kevés séval vagy cukorral izesitették. Ez volt ez egyik leggyakoribb
vacsoraétel. A kdposztalevélen siitott kukoricapogécsat kenyérsiités alkalmaval készitették a mar
amugy is felfiitott kemencében. A Karpat-medence mas tdjain polentdnak vagy puliszkdnak nevezett
ételt a Muravidéken kukoricagédnicdnak hivtak. A vizben stirtire f6z6tt, kidagasztott kukoricalisztet
szivesen szaggattak tejbe, tejeskavéba, de ették aludttejjel is. Ha ebédre készitették, hogy gazdagabb,

laktatobb legyen, voroshagymas-paprikas zsirral vagy voroshagymas-tejfolos zsirral ontotték le.
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A disznévagast kovetd idészakban to-
portyus zsirral is készitették. Hasonldan
népszerd és gyakran készitett étel volt a
kukoricamdlé, aminek szintén létezett
egyszer(ibb, hétkoznapi és tinnepi, gaz-
dagabb valtozata is. Ha hétkéznap siitot-
ték, akkor csak tejjel, aludttejjel, egy-két

tojdssal és egy csipet soval keverték ki a
tésztajat. A kukoricamalé bojti véltoza-
tat allati eredetli 6sszetevék nélkil készitették, ezért a tepsit, amiben siitotték, nem zsirral kenték
ki, hanem t6kmagolajjal. Ha vasdrnapra vagy iinnepnapra késziilt a kukoricamaélé, akkor a tej vagy
aludttej és a tojas mellett szodaport is tettek a tésztajaba, esetleg mézet vagy kevés cukrot. A tetejét

szilvalekvarral vagy didval gazdagitottak, majd az egészet cukros tejf6llel megkenték.

Tej, tejtermékek, tejes ételek

Egy hagyomdnyos parasztgazdasig legértékesebb joszaga minden kétséget kizirdan egy jol tejeld
tehén volt. Akdrmilyen sztikosen is élt egy csalad, annyi fiivet és takarmdnyt mindig el6teremtettek,
ami egy tehén tartdsihoz kellett. A tehenet nemcsak igavono allatként hasznaltdk, de a tejének nagy
része élelemként is szolgalt, a szaporulatat és a folosleges tejet pedig eladtdk, ami fontos bevételi

forrast jelentett.

A20. szdzad mésodik felétél szinte minden telepiilésen mikodott tejcsarnok, ahol 4tvették a tejet. A
tejpénz, akarcsak a baromfik és a tojis eladdsdbol szarmazé pénzosszeg, a gazdasszonytillette, ez volt
az 6 konyhapénze. A tej mint az egyik legfontosabb fehérjeforras a tejtermékek sokféleségével tette
véltozatossd a csaldadok étkezését. A tejet ittak magdban is, frissen fejve, s Hetésben ezt édestejnek
nevezték. Mivel a gyorsan roml6 élelmiszerek kozé tartozott, igyekeztek minél tobbet még frissen
felhasznalni beldle. Eppen emiatt a Lendva-vidéken és Hetésben a leggyakoribb vacsoraételek a te-
jes ételek voltak. A tejbe kenyeret apritottak és ugy ették, vagy cikérias tejeskavét készitettek belole
és ugy fogyasztottdk, de szivesen féztek tejes pépet, tejes kukoricapépet vagy mas tejes leveseket,
példaul tejesbabot vagy tejes krumplilevest. A tej és a tejtermékek fogyasztasa a bojti id6szakokban

még inkdbb felértékel6dott, hiszen ezek nem estek tilalom ala.
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Azt a tejet, amit frissen nem fogyasztottak el, mihamarabb tartésitani kellett, hogy a csaldd élelmiszertar-
talékait gyarapitsa. Mivel a Muravidék nem tartozott a nagyéllattarté vidékek kozé, igy a tejfeldolgozas
tobbnyire hazi, csalddi szinten zajlott. A tejfeldolgozas egyik els6 1épése volt, hogy egy tejestazékban a
tejet megaltattdk, majd szétvélasztottdk, vagyis a tetejérdl leszedték a tejfolt, alul pedig megmaradt az
aludttej. Az aludttejet magaban is szivesen fogyasztottik, de néhdnyan a malésiitéshez is felhasznaltdk.
Az aludttejbdl melegitéssel turdt készittek, amelyet eldszeretettel ettek frissen. Ilyenkor soztdk, fiiszerez-
ték fokhagymaval, voroshagymaéval, friss paprikaval vagy 6rolt pirospaprikaval, esetleg tokmagolajjal, s
kenyérrel fogyasztottak. Szivesen készitettek bel6le
rétes-, palacsinta-, lepény- vagy buktatélteléket is,
és ha tehették, akkor mézzel, cukorral édesitették.
A turét még tartésabbd tudték tenni, ha a sézas és
faszerezés mellett kicsit szikkasztottdk, szdritottdk
is. Az ilyen tartdsitasra szdnt tardt nagyon gondo-
san kicsopogtették, hogy minél kevesebb legyen a
viztartalma, utdna séval, fokhagymaval, kissé csi-
p0s, 6rolt pirospaprikaval osszegyurtak és tenyérnyi
nagysagu kapokba formaltak; innen kapta az elne-
vezését: bubos- vagy pupostiré. A kis kapokat az-
tin vagy a siit6ben vagy a kemencén még jobban ki-
széritottak, s6t meg is fistolték, igy egyes helyeken
fustolt tirénak is nevezték. A tird sozva, fliszerezve,
kiszaritva htivos kamréban sokaig elallt, igy szivesen

vitték magukkal a mezdre és a sz6l6hegyre is.

Ahol még ennél is nagyobb mennyiségt tr6 hal-
mozddott fel, azt egy meglehetésen archaikusnak
mondhaté mddszerrel tartdsitottik: keserd taré
lett beldle. A kesert taro készitéséhez is nagyon ki
kellett csopogtetni a tardt, majd 6sszegyurni sdval,
egy kis csipds paprikéval, fokhagymaéval. Az igy el-
késziilt keveréket favindében rétegezve Gsszegytj-
totték és taroltak. Amikor tjabb adag turéfolosleg

jelentkezett, akkor azt 4j rétegként ismét a vindébe

raktak és leszoritottdk. A vindét jol lezarva hiivos
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kamriban tartottik. Ezen tartalékot azokban az id&szakokban vették

el6, amikor valamilyen okbdl nem tejelt jol a tehén, vagyis kevesebb tej
és tur6 volt a hdzndl. Az igy elraktdrozott, Osszeérett turd egy

kicsit nytldssa és kesert iz(ivé valt, innen is kapta a nevét.

A tejfeldolgozis masik £6 elemével, a tejféllel szivesen féztek
tejfolos leveseket, f6zelékeket, vagy hagymads-zsiros, tejfolos
ontetet készitettek bel6le az ételekre, legszivesebben a d6dol-
lére és a krumpliganicara. Hetésben és a Lendva-vidéken a jog-
hurt-, a kefir- és a sajtkészitésnek a paraszti haztartdsokban nem
volt széles korben elterjedt gyakorlata. Amikor nem haszndltdk el
az osszes tejfolt a f6zéshez, akkor a maradékbol vajat raztak a Lend-
va-vidéken vajrdzunak, masutt kopildnek nevezett eszkozzel. A vajbol
aztan kimostak az irét, és sz6l6levélre halmozva vagy vajformdkban térol-
tak a pincében vagy a hideg kamréban. A vajat szivesen kenték kenyérre, hasz-
naltak f6zéshez vagy kaldcsok, rétesek készitéséhez, de legféképpen értékes drucikk volt, ami irdnt
nagy volt a kereslet a polgari hztartisokban, igy inkdbb eladtik. Mint a fent leirtakbol is kidertiil, ha
vidékiinkén nem is fiirddtek tejben-vajban, mint az dkor hires uralkodénéje, Kleopatra, de a tej és a

tejtermékek nélkiilozhetetlenek voltak a mindennapi étkezésben.

A husfogyasztas jellemzo6irol

A hagyomanyos eurdpai étkezési kultdra a hust, a tojast és a tejtermékeket tartja a legfontosabb fe-
hérjeforrasnak. A husfogyasztas szinte mitologikus fontossagaval a legtobben mar gyermekkorban
talalkoznak, hiszen mind a sziil6k, mind a nagysziil6k részérél szinte naponta hallani az intést: Hiist

is egyél, mert nem nész meg soha!

A statisztika tudomanydnak kibontakozasa el6tt f6ként a régészeti leletek és az étkezéssel kapcso-
latos torténeti forrasok tdjékoztatnak benniinket eleink husfogyasztdsi szokdsairdl. Ezek szerint a
kora Arpad-korban a szarvasmarha, a sertés, a juh és a kecske voltak a f6 vigodllatok. A kdzépkori
Magyar Kiralysag fiives pusztai kivdléan alkalmasak voltak a marhatartésra és hizlaldsra. Az itdliai

és német teriiletekre labon hajtott hizott marhdk jelentették a kozépkori és kora ujkori Magyar
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Kiralysag gazdasdginak egyik legfontosabb kiviteli drujat. Szdmos nemesi csalad gazdagodott meg
a marhakereskedelembd], igy péld4ul a Zrinyiek, a Batthydnyiak és az alsélendvai Banffyak is, hogy
csak a legjelentsebbeket emlitsiik. A hisfogyasztas mértékére csak szorvanyos és becslés segitségé-
vel megallapitott adatok dllnak a rendelkezésiinkre. A marhahusfogyasztas kozépkori és kora ujkori
erételjes tulstilya Magyarorszagon a 19. szazad elejére sziint meg. 1934 és 1938 kozott billent 4t a
mérleg, amikor a sertéshus lett a leggyakrabban és legnagyobb mértékben fogyasztott husfajta, ami

mellé masodikként a baromfihus zarkézott fel.

A magyar paraszti tirsadalom étkezési szokdsainak kutatasaban az 1900-as évektdl tamaszkodha-
tunk a statisztikai adatokra megfelel kiegyensulyozottsiggal és biztonsaggal. Ezekb6l az adatokbdl
kidertil, hogy a hisfogyasztis mértéke akkor korantsem volt olyan jelentds, mint napjainkban. Egy
atlagos parasztcsalad hézidllat-allomdanyat inkdbb jelentés anyagi forrasnak tekintették, amelynek
eladdséval pénzhez juthattak, mint nélkillozhetetlen élelemforrasnak. Hust csak korlatozott mérték-
ben fogyasztottak. Ennek f6 oka a hus elééllitisinak magas koltségében rejlett. Ekkorra ugyanis mér
visszaszorult a legel6k ardnya, és a gabonakonjunktura kévetkeztében mas takarmanyozdast kivantak
az allatok. Egy szegényebb parasztcsaldd koriilményeit figyelembe véve komoly mennyiségti zold- és
szdraztakarmdnyt, gabonafélét, magérleményt, korpat és haztartasi hulladékot kellett megetetni egy
dllattal ahhoz, hogy megfelel6 mennyiségu és mindségl hust adjon. Az dllattal takarmanyként meg-
etetett novényekkel sokkal tobb éhes szdjat lehet jollakatni, mint amennyit a levagas utan a husaval.
A hts ezaltal mindig is a draga élelmiszerek kozé tartozott. A husfogyasztast az is felértékelte, hogy
az élelmiszerek koziil a hus a legromlandébbak kézé tartozik, amelynek tartositdsa nehéz, eseten-

ként koltséges feladat volt.
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Husfajtik, husételek

A 20. szazad folyaman a hetési nép éltal leggyakrabban fogyasztott két husfajta a disznohus és a ba-
romfihus volt. A szarvasmarhét inkdbb munkaéllatként és a tejhaszonért tartottdk. A 20. szdzad els6
felében egy szegényebb hetési parasztcsaldd évente csak egy disznét tudott hizlalni a maga ellétésara,
egy-két tehenet fenntartani a mezégazdasagi munkéra, valamint felnevelni 10-15 tyukot. Amit ezen

felul adott a Joisten, azt kénytelenek voltak eladni, hogy némi készpénzhez jussanak.

A hus tehit ritka vendég volt a hetési csalddok asztaldn. Még ha a tehet6sebb csalidok meg is enged-
hették maguknak, hogy vasarnapokon, tinnepnapokon és nehezebb fizikai munkék alkalméval hust
vagy husételt egyenek, a szegényebb csalddok esetében ez nem volt torvényszerti. Nekik huspotlo, fe-
hérjében gazdag ételekkel kellett beérniiik, f6leg tejtermékekkel és tojassal, csak a legnehezebb fizikai
munkdk végzésekor és jelentésebb tinnepnapokon jutott his az asztalukra. Mindezt azzal is ki kell egé-
sziteniink, hogy nemcsak kevés hust ettek, hanem még annal is kevesebb friss hust. Friss hus fogyasztd-
sara csak a tervezett vagaskor és kényszervagaskor volt alkalmuk, vagy a rokonoktdl és szomszédoktdl
kapott disznétoros alkalméval. A legnagyobb mennyiségi friss hust pedig a lakodalmak alkalmaval fo-

gyasztottak, igy a lakodalom el6tti héten szinte torvényszerd volt, hogy disznévagést is tartottak.

A mir emlitett, nagy népszertiségnek 6rvendd baromfi- és disznéhus mellett emlitést kell tenniink a
tobbi, ritkaban fogyasztott husfajtardl is. Bar szinte mindegyik hetési gazdasagban tartottak tehenet,
a marhahusfogyasztds mégis jelentéktelen maradt, még a szaporulatat is inkédbb eladtak. A marha-
huast nem igazdn szerették, sét idegenkedtek t6le, még abban az esetben sem szivesen fogyasztottdk,

ha kényszervigast kellett végrehajtani a faluban. Akkor is csak szolidaritasbol vettek egy-egy kilot
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beléle a szomszédok, ismer6sok, falubeliek. Ritkasdgszamba mend volt, de néhdny csaldd nyulakat
és galambokat is tartott a sajat fogyasztisira. A mar emlitett baromfifajtak mellett tobb hdzndl tartot-
tak libdkat és kacsakat is. A libdknak és a tolluknak nagy szerepe volt a linyok hozomdnyanak el6alli-
tasaban, ugyanis ezzel toltotték meg az dgynemiiket. A libdk és a kacsdk kés6 6szre hiztak meg annyi-
ra, hogy érdemes volt azokat levigni, s akkor elsésorban siitve fogyasztottak. Akadt néhany hetési
csaldd, akik mindenszentekre és karacsonyra szivesen készitettek siilt kacsat vagy libat. A kacsa- és

a libazsirt pedig szerették eltenni, megspdrolni, mert finom kaldcstésztdkat lehetett vele dagasztani.

A hal- és a vadhus fogyasztasa sem szamitott tilsagosan elterjedtnek Hetésben. Halat inkdbb a Mu-
ra-menti falvakban, példaul Koétban, Gyertyanosban vagy Peteshazin fogyasztottak gyakrabban és
nagyobb mértékben. A haldszat és a vaddszat a feudalizmusban f6ldesuri privilégiumnak, el6jognak
szémitott, és utdna is engedélyhez kotott tevékenység volt. Igy Hetésben is csak azok a csalddok
fogyasztottak halat és vadat, akik kedvet éreztek a haldszathoz és a rapsickoddshoz, azaz orvvadi-
szathoz. A haldszni szeret6 emberek a Ginya-patakra, a Bakonaki-patakra vagy a Lendvavizre jartak
ki. Hetésben ismert és kedvelt volt a csikfogds is. A kifogott csikot el6bb hordéba vagy kéddba tették
tiszta vizbe, hogy ne legyen iszapos ize, aztin megsoztdk, lisztben megforgattdk és tepsziben egész-

ben megsiitotték. Izletes, finom hust halnak tartotték.

A baromfihus

A friss hishoz jutas legegyszertibb médja a baromfidllomanybél egy-egy tyuk levigasa volt. Az, hogy
egy csalad mennyi tyakkal rendelkezett, azok milyen jé tojok voltak, mennyi csirkét keltettek és ne-
veltek, mind-mind a gazdasszony feladata és felelossége volt. A csirkék, a tyakok és a tojas eladdsa-
bdl szdrmaz6 haszon 6t illette, az 6 konyhapénzét gyarapitotta. A Nyugat-Dundntdlon a 18. szazad
Ota vannak irdsos adataink baromfikereskedelemrol. A tydkészat a 19. szdzad mésodik felében mar
virdgkorat élte. A nyugat-magyarorszagi tyukaszok hossziszekerekkel jartak, amelyek saroglydi ell
és hatul le voltak eresztve. Egyszerre akar 400-500 csirkét vagy tyukot szallithattak. Hossza atjaik
elmaradhatatlan kelléke volt, killondsen esds és hideg idében, a szekeret letakar6 gyékényponyva.
A tikdszok nemcsak él6 baromfit, hanem tojést is vasaroltak. Egy-egy hosszabb gytjtéutjuk akar
hat napig is tartott. A baromfikereskedok kozott is 1éteztek kis- és nagykereskedék. A kiskereskedok
Budapest és Bécs piacaira széllité nagykeresked6knek dolgoztak. A II. vilaghdbort utdn, az éllamo-

sitas bekovetkeztével azonban a maginz6 baromfikereskeddk csillaga is lassan ledldozott. Vidékiink
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tikdszainak jellegzetes alakja és emléke madig elevenen él. A Muravidék egyik legjelentésebb

tikdszfaluja a Hetéshez kozeli vendvidéki Renkdc volt, a mai Renkovci.

Ha a baromfi mégis a csaldd asztaldra és nem a tikdszok kosaraba keriilt, akkor is takarékos beosztas
jellemezte az elkészitését. Tyukot és csirkét csak jeles napon, kiilonleges alkalmakkor, nehéz munkak
idején vagtak. A tyukhusbdl els6sorban levest készitettek. Hetésben a tyukhusleves volt az els6 szi-
mu, legrangosabb, legértékesebb leves. A valddi tyukhuslevesnek azt tartottdk, ami 6reg tytakbol ké-
sziilt és amibe a ,feje bubjatol egészen a korme hegyéig” szinte minden része belekeriilt, kivéve a vére
és a mdja, mert att6l zavaros lett volna. A tiklevest szinte orvossignak tartottak. Ha baromfit végtak, a
legtobb csalddban felfogték az allat vérét és hagymas zsiron megsitotték. A siilt vérbél a gazdanak és
a gyerekeknek okvetlen enni kellett, mert ugy tartottdk, hogy nagyon tapldld és a fejlédést el6segitd
eledel. A levesben megfétt tytkhust azutdn f6tt husként paradicsom- vagy tormamartassal talaltak,
vagy hagymds-paprikds zsirban megforgattak és tytakpaprikas lett bel6le. A csirke- és tytkpaprikas-
hoz szivesen tettek tejfolt is, hogy gazdagabb, kiaddsabb, a szaftos huist kenyérrel fogyasztva laktatobb
legyen. Az igy késziilt ételt tejfolos csirkének nevezték. A kevésbé tehet6s csalddok a takarékossagot
és a beosztast szem el6tt tartva a tyukot és a csirkét csak ritkdn talaltak a csalddi asztalra siitve. Pecse-
nyét nem a kisebb, fiatalabb csirkékbdl siitottek, hanem a mar nagyobb, keményebb husu jércékbsl. A
tyukpecsenyérol ugy tartottdk, nem lehet vele annyi éhes szdjat jollakatni, mint a paprikassal és a f6tt
hussal. Legtobbszor nagyobb darabban, hosszdban félbevagva siitotték, hogy ne szdradjon nagyon

ki, szaftos maradjon, csak a végén vagték kisebb szeletekre. Igy csak nagyon iinnepélyes alkalmakkor
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készitették, lakodalmakra, templombucsukra. A husételekhez kapcsolddva mindenképpen meg kell
jegyezniink, hogy a 20. szdzad derekaig a hetési népi téplilkozdsban kéretek nem szerepeltek. A
husokhoz szinte kotelezéen kenyeret és legfeljebb salatat vagy savanyusigot ettek. A mai fogalmaink
szerinti koretet, példdul a dinsztelt hajdinat, kolest vagy f6tt krumplit nem szolgaltak fel a hishoz.
Az els6 szélesebb korben elterjedt koret a tarhonya vagy dinsztelt tészta volt, amit szaftos husokhoz

készitettek a jelesebb alkalmakkor, példaul a lakodalmakban.

A husfogyasztas jelentségét az is mutatja, hogy a hetési csaladokban viszonylag sokdig fennmaradt
az a patriarchdlis hagyomany, amely révén tudvalévé volt, ki melyik részét eheti meg a tyaknak. A
hazigazdat illette meg a comb, de a vastagabb fehérhuisabol is valaszthatott maganak. A szarny fels6
része, a kiscomb és egy vastagabb fehérhus illette meg a csaldd tobbi aktivan dolgozo férfi tagjat. A
gyerekek osztoztak a szdrnyakon és a csontosabb részeken. A hdziasszonynak és a csalad idésebb

notagjainak jutott a ldba, a feje, a nyaka és a zuzdja.

A disznohus

A diszndhus volt a masik husfajta, amelyet a leggyakrabban fogyasztottak Hetésben. A csalad hus-
ellitdsa szempontjébdl nagy jelentdségti diszndvigds bemutatasira majd az Etkezés alkalmai cimd
tejezetben kertil sor részletesebben. Ebben a fejezetben a disznéhus killonboz6 fajtainak felhasznala-
sat és a disznohusbol késziilt ételeket taglaljuk elsésorban. Azt azonban eldre leszogezhetjik, hogy a
levégott diszn6 minden része felhasznaldsra kertilt, igy a fej, a kormok, a belek, a csontok, a belséségek
és a bor, azaz biirke is. Szinte egyetlen része sem mehetett pocsékba. A disznévégds napjan a friss disz-
nohusbal elsésorban pecsenye késziilt, amit nagyobb darabokban siitottek meg és utdna vagtak fel
kisebb szeletekre. A pecsenye mellett porkoltet, siilt vért és mdjat, hisos répat vagy husos kaposztit is
téztek. A szomszédoknak és rokonoknak szant késtold friss hisbol, hurkabdl, esetleg huisos kaposz-
tabol allt. A friss disznohus fogyasztasanak mdsik fontos formdja volt a mér emlitett hurkakészités. A
hurka népi elnevezése a Hetésben kdbdsz, amely a fejhtisbdl, a megfézéséhez hasznalt 1éb6l, a majbol
és a vér egy részébol késziilt. A véres és méjas hurka készitéséhez hajdinat hasznaltak, a fehérkébdszhoz
pedig kolest és a husok f6z6levét. A fuszeres kdsakeveréket az allat megtisztitott beleibe toltotték.
A f6tt fejhusbol és a bels6ségek egy részébol némelyek preszborsot, azaz disznoésajtot készitettek. A
preszbors {6 alapanyaga a f6tt fejhus és a fott bels6ségek voltak, a vese, a 1ép, a nyelv és a biirke. Eze-

ket aprora vagtak, majd befiiszerezték soval, borssal, paprikdval. Ezt a fszeres hiskeveréket az allat
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kitisztitott gyomraba és a vakbelébe toltotték, majd nyomds ald helyezték, hogy a felesleges nedvesség
kicsopogjon beléle. Az igy kipréselt diszndsajtbdl a kisebbet, a vakbélbe toltottet rovidesen elfogyasz-
tottak, a nagyobbat, a gyomorba toltottet pedig altaldban fiistoléssel tartositottdk. A friss husbol csak
az 1970-es években kezdtek daralthuis-alapu ételeket késziteni, példaul fasirtot vagy toltottkdposztat.

Husdarédléval ugyanis kevesen rendelkeztek, inkdbb csak a mészarosok és a tehetdsebbek.

A hdst a téli hideg idében is legfeljebb még 2-3 napig lehetett frissen fogyasztani, a fennmaradé
részét tartositani kellett. Ennek legf6bb maddjai a s6zas, a fiistolés és a siités voltak, amiket legtobb-

szor kombinalva alkalmaztak. A diszné szinte minden részét felfiistolték, a fejet, a nyelvet, a biir-

két, a szalonna egy részét, a csontokat, az oldalast, a sonkat és a diszndsajtot. A fiistolésre szantakat

s6zokddban hirom-négy napig fiszeres 1ében pacoltik, majd a hézilag készitett fiistolékben lassan
felfastolték. A fiistolésre legalkalmasabb fénak a bitkkot tartottak, a felfiistolt his tdrolasara pedig a

havos kamrékat és a szell§s padldsokat.
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A fiistolt hust és a szalonnat ritka esetben, csak nehezebb munkak végzésekor ették magaban kenyér-
rel. A favdgoknak példdul jart ezen kivéltsdg, hiszen a szalonnat konnyen ki tudték vinni az erdébe,
konnyen tudtdk szeletelni, és ha tiizet raktak, gyorsan megsithették. Szalonnét tinnepi alkalmakkor
otthon is siitottek tojéssal a csaladtagok szamadra vagy a varatlanul érkezé vendégeknek. A fiistolt
hust pedig inkabb f6zve, valamilyen ételbe téve ették, hogy kellemes izt adjon neki. Ha magiban
t6zték, szivesen készitettek mellé héjéban siilt vagy f6tt krumplit. A fiistolt oldalassal példaul levest,
paprikas krumplit vagy hajdukdposztat f6ztek, de csak annyit tettek bele, hogy minden csalddtagnak
egy-egy darab jusson. A fustolt hus és a biirke volt az alapanyaga a kardcsonyi és hisvéti idészakban
t6z6tt kocsonyanak is. A disznobor, azaz a biirke felhaszndldsa és tartdsitasa is j6l mutatja a takarékos
paraszti szemléletet. A lapokra vagott biirkét ugyanis vagy kécmadzagra, vagy mogyordgallyra flizve

telfiistolték és a padlason taroltak. A kocsonya mellett szivesen izesitettek vele leveseket is.

Avindében, ezen archaikus, lezdrhat6, dongés faedényben kivaléan lehetett tartdsitani a vdgottzsirt
és a vindiihust. Ebben nem csak hosszu ideig lehetett megérizni a hus és a zsir mindségét, hanem
kozvetett mdédon elésegitette a takarékoskodast is. Egy-egy vind6t nem lehetett csak ugy, min-
den engedély nélkiil megbontani, abbol barmikor zsirt vagy hust kiszedni! Néhol a vind6ket még
lakattal is lezdrtak. A vagottzsir készitésének részletes folyamatat a Zsiradékok cimu fejezetben
mutatjuk majd be, azt viszont érdemes elérebocsdtani, hogy 1ényegében f6zéssel és s6zassal tar-
tositottak. A vagottzsir elsésorban az Gigynevezett vindiihus tartdsitasdra szolgélt. A vind6shus 1é-
nyegében lesiitott hiisdarab, amelynek a vigottzsir kiillonleges, semmihez sem hasonlithat6 finom
izt ad. A vindéshust karajbol és combhusbol vagott darabokbdl készitették, bar a hatsé combot
inkabb felfiistolték és meghagytak husvétra. A kemencében kisiitott hisdarabokat a vagottzsirban
ugy helyezték el és annyira befedték, hogy azokat levegé semmiképpen ne érje. Ennek érdekében
néhol a tetejére még olvasztott zsirt is Ontottek. A vind6shusbdl is csak tinnepi és munkaalkal-
makkor vettek elé egy-egy darabot. Ugy tartotték, egy rendes gazdasszonynak van vagottzsirja és
vind6shusa a kovetkezd disznovagasig. A vindéshust elsésorban a kovetkezd év iinnepi napjaira
és jelentds munkaidészakaira, a kaszaldsra, aratdsra, cséplésre és a sziiretre sporoltak. A lesiitott
hast némelyek nem csak vagottzsirban, hanem olvasztott zsirban is tdroltak, killonosen amikor

mar zomancos zsirosbodonoket vagy nagyobb ldbasokat is hasznaltak taroléedényként.

A hetésiek elmonddsa szerint mészarszékben, hentesnél egyaltalin nem vasdroltak hust egészen a
20. szdzad derekdig, némelyek friss hust az tzletekben csak az 1970-es vagy az 1980-as években

vasaroltak el3szor.
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Bogracs, bogracsgulyas vagy pinceporkolt?

A bogrics a magyar nyelvben egy szabadtiizi f6z6edényt jelent. A bogrécs cserépbdl késziilt vélto-
zata, a cserépiist az Okortdl kezdve a sztyeppei lovasnomdad népek legfontosabb fézéedénye volt. A
Kérpat-medence nyugati részén bogracsnak, a keleti részén pedig iistnek nevezik. A bogracs szavunk
oszman-torok eredetll, amelyben a ,bakrac” réziistot jelent. A muravidéki szlovénok és a murakozi
horvatok kérében azonban a bogrécs sz6 elsésorban nem a f6z6edényre vonatkozik, mint a magyar
nyelvben, hanem a benne készitett porkolt alapt krumplis ételre. A porkolt alapt ételek, amelyeket
itt ,gulas, golaz” gytijténéven ismernek, és az edény, amelyben f6zik, minden bizonnyal a magyarsag

kozvetitésével terjedt el ezeken a vidékeken.

Az Ggynevezett muravidéki vagy murakézi bogracsra jellemz6, hogy altalaban hdromfajta his kell
hozza, vagyis marhahus, diszn6hus és vadhus. Gasztronémiai értelemben porkoltként késziil, azaz a
zsiron megfonnyasztott voroshagyméhoz a kockdra vagdalt hus és az 6rolt pirospaprika keriil, amit
vizzel felontiink. A kilonb6z6 eredetti husok a f6zési idejiiket szem el6tt tartott sorrendben kertil-
nek a bogracsba. Séval, borssal és babérlevéllel szokas fiiszerezni, izlés szerint csipds paprikaval. A
f6zés utolsé szakaszdban nagyobb szeletekre vagott burgonya keriil a bogracsba, amit annyi vizzel
ontenek fel, ami ellepi. Amikor a krumpli kell6képpen megpuhult, borral is fel kell 6nteni, megaka-

dalyozva ezzel a szétfovését.

A bogracs nevii étel a koztudatban gyakran keveredik a bogracsgulydssal és a pinceporkolttel. A
bogracsgulyas és a pinceporkolt is kotelez6en marhahusbél késziil, de kiegészithetd disznoéhussal,
elmaradhatatlan fiszere pedig a véroshagyma és a pirospaprika. Mindkettébe burgonya is keriil és
fiszerezhetd kevés borral is. A bogracsgulyast helyenként leveszoldséggel és csipetkével gazdagitjék,
és nem mindeniitt készitik porkoltként gasztrondmiai értelemben. A pinceporkolt azonban mindig

porkoltként késziil és vegyes husbol.

A bogrécs kulturtorténeti elemzésénél mindenképpen szem el6tt kell tartani, hogy jelenlegi forma-
jat tekintve aligha lehet paraszti, népi ételnek tekinteni. S6t, azt sem lehet elmondani réla, hogy a
muravidéki étkezési hagyomdnyok archaikus alaprétegéhez tartozna. Jelenlegi forméjiban nagy va-
16szintséggel csak a legujabb korban kertilt a hetésiek, muravidékiek asztaldra. Egyrészt a paraszti ét-
kezésben a nagymértéka husfogyasztas szinte luxusnak szdmitott, masrészt a hiitok elterjedése el6tti
id6szakban a friss hiishoz val6 hozzaférés lehetdségei is igen korlétozottak voltak. A harom kiilonbé-

z6 hus haszndlata révén okkal feltételezhetd, hogy a bogracs az 1950-es évek el6tti idészakban csak a
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tehetdsebb rétegek étele lehetett, de akdr az is, hogy vendégléi taldlmdanyrol van sz6. A tehetdsebbek,
nagyobb szél6teriiletet birtokl6 polgarok és parasztgazdék is csak alkalmi jelleggel készithették a je-

lentésebb emberi erét igénylé munkak alkalmaval, amilyen példaul a szél6kapalas vagy a sziiret.

Zsiradékok

Az emberi szervezet energiadus tdpldlékhoz juttatisdban nemcsak a husoknak volt fontos szerepe,
hanem a zsiradékoknak és az olajoknak is. A zsiradékok és olajok az ételkészitésben is nélkilozhetet-
lenek voltak és ma is azok. Hetésben allati eredetti zsiradékokat hasznaltak, azon beliil is elsésorban
disznézsirt. Diszndzsirhoz a disznévégds sordn jutottak, az 6sszefiiggé zsirszovetbol 4ll6 szalonna ki-
siitésével olvasztott zsirt nyertek, amelyet aztin bodonokben téroltak. A szalonnat magéban is szive-
sen fogyasztottdk, lesdzva, pacolva, fiistolve vagy kifagyasztva. Ez a nehezebb munkak étele volt, mint
a favagds, a kaszalds vagy az aratds. A szalonna kistitésekor keletkezett toportyti vagy zsirka is finom
és népszer( ételnek szamitott kenyérrel fogyasztva, de a killonbo6z6 ételeket, példaul a kukorica-

vagy a krumpligdnicat is szivesen gazdagitottik vele.
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A zsir tartdsitasanak és raktdrozdsanak masik, archaikus moédja a vagottzsir készitése volt, amely
a Hetés népi taplalkozdsiban kiilonlegességnek tekintheté. A szalonna kisiitése olvasztott zsirnak
és a vagottzsir készitése is a diszndvagds masodik vagy harmadik napjan zajlé munkafolyamat volt.
Vagottzsirt a diszné legszebb szalonndjabol készitettek. A szalonndt el6bb megfézték, pontosabban
csak kovesztették, ami azt jelentette, hogy nem volt szabad erds tizon f6zni. Amikor kiszedték a
1ébdl, hideg helyre tették és egy-két napig hiitotték. Igyekeztek arra is tigyelni, hogy minél kevesebb
nedvesség maradjon benne. Amikor teljesen lehdlt, lehtzogatték roéla a biirkét és megtisztitottak a
hasdaraboktol. A szalonnarél leszedegetett hisdarabkékat kovesztik-nek nevezték. Megsozva finom
ize miatt szivesen ették, ha pedig sok volt beléle, kisiitotték. A kihtlt szalonnat szeletekre vagtak, fa-
torével osszetorték vagy husdaralon ledaraltak, majd séval jol 6sszegytrtdk. Mivel még a 20. szazad
utols6 harmaddban sem volt minden csalddnak husdaral6ja, ezért ezt a szomszédoktol vagy a roko-
noktdl kolesonozték. Voltak, akik a biirkét, a feje- vagy tokaszalonnat is beledaréltik a végottzsirba,
hogy tobb legyen bel6le, de az nem 4llt el annyi ideig és abban siilt hust sem lehetett tarolni. A sos
vagottzsirt alaposan beletomkodték a vindébe, jo szorosan és légmentesen, nehogy megpenészesed-
jen vagy megavasodjon. A fadongakbol késziilt vindéket a 20. szdzad kozepe tdjatol mindinkabb a
zomancozott bidogvindok véltottdk fel. A vgottzsirt rétegesen raktak a vindébe. Ha lesiitott hust is
tettek bele, tigyeltek arra, hogy a husok ne érintkezzenek és1égbuborékok se keletkezzenek a rétegek
kozott vagy a his koril. A miiveletet addig ismételték, amig el nem fogyott a hus és a vagottzsir. Ha
a vindéshust a kovetkezd év nyardig szerették volna megérizni, akkor olvasztott zsirt is ontottek a

tetejére, hogy az még jobban légmentesitse, szigetelje.

Fézéshez és siitéshez a husos szalonndbdl kisiitott olvasztott zsirt hasznéltdk elsésorban. Ezen pi-
ritottak a rdntdst és a hagymat, ezzel kenték ki a tepsiket is. A vagottzsirt azonban csak a legritkabb
esetben hasznaltak f6zésre vagy a piritdsok alapanyagaul, hiszen értékes husp6tlé volt, kir lett volna
érte. A vagottzsirt és a vind4shust tudtak a legtovabb eltartani, ezért a kés6 tavaszi és nydri id6szak-
ban ették, amikor madr elfogytak a fiistolt husok és a szalonndk. A vagottzsirt szivesen fogyasztottak
kenyérre kenve, f6leg voroshagymaval, zoldpaprikdval, paradicsommal, tokmagolajos z6ldsalatéval

vagy tejf6los uborkasalataval, de kivalo izt adott a héjaban vagy meghdmozva siitott krumplinak is.

A disznézsir mellett a liba- és a kacsazsir is szerepet kapott a szegényebb csalddok étkezésében, illet-
ve azokndl, akik kifejezetten kedvelték a vizi szarnyasokat. A libdkat és a récéket szerényebb koriil-
meények kozott tartottdk, kihajtottdk dket a vizpartra és az ttszélére csipegetni, sszel pedig felhiz-
lalték kukoricaval. Az év vége felé pedig, amikor mar fogytan volt a zsir, levagtak Sket és kisiitotték

a zsirjukat. Amig tehat be nem kovetkezett a disznovagas, liba- és kacsazsirral potolték a disznozsirt,
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ugyanakkor pedig finom kaldcstésztékat lehetett vele dagasztani. Hetésben és a Lendva-vidéken vaj-
jal nagyon ritkan siitottek vagy féztek, ugyanis a vaj értékes drucikknek szdmitott, amit inkabb az

alsélendvai polgari csaladoknak adtak el.

Az olajok

Ahetésinépi taplalkozds legnépszertibb, leggyakrabban hasznalt olaja a tokmagolaj volt, amely mind
amai napig a hetési gasztrondmia egyik karakteres, meghatdroz¢6 alapanyaga. A tokot egykoron nem
nagy tablakba, monokulturds termesztési rendszerben vetették, mint mostansag, hanem kéztes no-
vényként, f6ként a kukorica kozé iltették. A kifejezetten tokmagolaj-készités céljabol vetett héjnél-
kiili tokmagfajtak termesztése a Muravidéken csak az 1990-es évektél jelent meg a magangazdasa-
gokban. Elétte a hagyomanyos, az édllatok takarmanyozdsdra hasznalt ugynevezett diszn6tok mag-
jabol préselték az olajat. A tokot 6szi betakaritdsa utin fokozatosan megetették az dllatokkal, el6tte
azonban kimagoztdk, a magot pedig megszdritottdk és félretették. Az igy Osszegyijtott tokmagot az
Ujévi innepek utdn kezdték kopeszteni, azaz a héjatol megfosztani. A tokmagkopesztés a hosszu téli
estéken végzett népszert kozosségi munkdnak szamitott, amit gyakran rendeztek egyiitt a tollfosz-
tassal. Amig a nok fosztottdk a tollat, a férfiak kopesztették a tokmagot. A tokmag kopesztésével, azaz
héjatlanitdsaval hushagyokeddre igyekeztek végezni. Hushagyokedd utdn mentek a malomba, hogy
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hdsvétra mar legyen friss tokmagolaj. Ez a tavaszi saldtdkkal és a nyari z6ldségfélékkel kiilonosen
finom volt. Egy atlagos, nem tul tehet6s hetési csaladban évente csak egy alkalommal préseltek tok-
magolajat, egyszer mentek el a tokmagolajmalomba, de akkor az egész évre elegendé mennyiséget
elkészitették. A kozelben nagyobb tokmagolajmalom a szomszédos vendvidéki Bantornyan muko-
dott, egy kisebb pedig Zalaszombatfin. A kész tokmagolajat el6bb agyagkorsokban taroltik, késébb
pedig nagy, zomancozott bidog olajoskanndkban. Miutin hazavitték az olajat, néhdny napot vértak,
mig leszallt a stirtije. Amikor leiilepedett az olaj, atszlirték sotét szinti, kicsit nagyobb, ugynevezett
pintes tivegekbe. Az tivegeket bestupliztdk, azaz parafadugéval bedugtak és még ruhaval is korbete-
kerték, hogy minél kevesebb fény éslevegé érje. Ezt kovetéen sotét és hiivos helyen, a pincében vagy

a kamréban taroltdk, hogy ne avasodjon meg.

A tokmagolajat féként a saldtafélékre haszndltdk ontetként, ezzel gazdagitottdk, tették taplalobba.
Nyaron a zoldsalatara, uborkdra, paprikara és paradicsomra, télen pedig a savanytkdposztara, voros-
hagymara, tréra, fekete retekre is ontotték. Amikor tokmagolajos saldtakat készitettek, a takarékos-
sag jegyében mds zsiros ételt nem fogyasztottak, legfeljebb vigottzsiros kenyeret vagy siilt, ritkibban
t6tt krumplit.

A napraforgéolaj nem tartozott a hetési népi taplalkozas alapanyagai kozé. Valamikor az 1950-es
években kezdett ismertté valni és elterjedni a hetési falvakban a szlovéniai Tengermellékrol a Mu-

ravidékre telepitett csalddok kozvetitésével. Ezért kezdetben a hatdron tuli hetési falvakban a szlédv
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nyelvbél atvéve szuncerdzsdnak is nevezték. Az elsé felhasznalasi teriilete a zsirban silt tésztdk, pél-
daul a fank kisiitése volt, mert ezzel meg tudtik sporolni az értékesebbnek tartott disznoézsirt. A
napraforgo levelét az dllatoknak adtak takarmanyként. A kdmahazi szlovén koldnia lakéi otthon is
készitettek napraforgéolajat, amibdl szivesen adtak el vagy cserélték mds mezdgazdasagi termékre.
Ezt az olajat kezdetben a tokmagolajtdl valé6 megkiilonboztetéseként egyszertien fehérolajnak ne-
vezték. A napraforgéolaj széleskort elterjedése és hasznalata csak az onellétas részleges feladdsa és

az uzletekben vasérlas elterjedésével kovetkezett be.

A tojas és a tojasos ételek

»Ab ovo usque ad mala’, vagyis a ,Tojastdl kezdve egészen az almdig” — az okori lakomak egyik
fontos étkezési szabdlya volt, hogy azt tojassal illett kezdeni és alméval befejezni. A tojasnak a népi
taplalkozds szempontjabdl is fontos szerep jutott. Hozzaférhetd és tjratermel6dd fehérjeforrdsnak
szamitott, hiszen ha volt tojas, lett csirke és lett tyuk is, ha pedig volt tyuk, lett Gjra tojds is. Az egykor
élt gondos haziasszonyok igyekeztek ezen korforgist nem megbontani és a tojasbol csak annyit elfo-
gyasztani a csalddban, hogy minél tobb maradjon eladdsra. A tobbi tojasbol pedig csirkét keltettek,
aminek nagy részét eladtak a tikdszoknak a friss tojassal egyiitt. A tojas és a csirke értékes drucikknek
szamitott, mégpedig a haziasszony sajat kasszajat, a konyhapénzt gyarapitd bevételi forrds volt. Hi-
res tikdszfalu volt a Muravidéken a vendvidéki Renkdc, azaz Renkovci, ahol a felnétt férfilakossag

jelentds része ezt a foglalkozdst tizte.

A fenti praktikus megfontoltsagot megértve konnyen megallapithatjuk, hogy a paraszti hdztartdsok-
ban nem volt divatja a hat tojasbdl siitott rantottdknak. Nem hétkoznapi, hanem iinnepi ételnek tar-
tottak, ha egy-két tojdst megsiitottek magéban vagy szalonnaval, sonkéval. Ezen étel a husvéthétfé és
a piinkosdhétfé iinnepi eledelének szdmitott. A siilttojas-készités a vératlanul érkezé kedves vendég
irdnti tisztelet kifejez6je is volt. Hasonl6 volt a helyzet a fétt tojassal is, azt is csak ritkdn fogyasz-
tottak, f6leg akkor, ha nehéz fizikai munkat végeztek. A f6tt tojas a bojti napokban is szerepet ka-
pott, hiszen a tojds nem szdmitott a tilalom alatti élelmiszerek sordba. S6t, ha zarandokutra indultak

egy-egy bucsujaro helyre, akkor a vind6shus és a kenyér mellett szivesen vittek magukkal f6tt tojst is.

Ha magaban nem is gyakran haszndltdk fel a tojast, mert spéroltak vele, de szivesen foztek vele to-
jasos rantott levest. A rdntott leves Hetésben annyira elterjedt étel volt, hogy akadtak csaladok, akik

szinte minden nap ezt fogyasztottik reggelire. Ha nehezebb munkat végeztek, példaul hazépités volt,
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akkor nem keverték el a levesben a tojdst, hanem egészben titotték bele, mégpedig annyit, ahany sze-

mélynek talaltak. Ezt a fajta tojdsos rantott levest bevert tojdsos levesnek is nevezték.

A levesek mellett a tésztaételeknek is fontos alapanya volt a tojas. Egyes tésztafélék, mint a mdcsik és a
gombuca, tojas nélkil késziiltek. A metélttésztat, valamint a levesbe keriil6 cérnatésztat és kockatésztat

viszont minden esetben tojassal gyurtak, hogy jobb dllagt és étvagygerjesztéen szép, sarga szint legyen.

A tojds a husvéti tinnepkorben jutott f8szerephez. A husvéti tojds, vagy masként himes tojds,
pirostojas az innep egyik legfontosabb jelképévé valt. A keresztsziil6k tojast festettek ajandékba a
keresztgyerekeknek és ezt vitték nekik ajaindékba husvéthétfon, amikor meglétogattik 6ket. A gyere-
kek szivesen versengtek egymassal, hogy ki kapott tobb és szebb tojast, délutdn pedig a réten tojdsdo-
bdldst jatszottak, kivancsian figyelve, hogy kinek a tojésa repiil magasabbra és foldet érve nem torik

el. Ha egy tojas aldozatul esett a jatéknak, az sem veszett kdrba, hiszen 6rommel elfogyasztottak.

A krumpli és a krumplib6l késziilt ételek

A magyar népi taplalkozasban, kiilonos tekintettel a szegényebb néprétegek étkezésére, a kenyér és
a tejtermékek mellett harom alapélelmiszer toltott be nélkiilozhetetlen szerepet: a burgonya, a bab

és a kdposzta. Ezek népszertségiiket egyrészt annak koszonhették, hogy téapllo ételeket lehetett
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késziteni belSlikk, masrészt, hogy a termesztésiik viszonylag egyszert és bé termést adnak, harmad-
részt pedig, hogy jol lehetett tartdsitani 6ket. Ennek kdszonhetéen ezen termények a szezonalisak-

kal szemben szinte egész évben felhasznalhatok voltak.

Krumplit minden muravidéki parasztcsaldd, még alegszegényebbek is igyekeztek béségesen termel-
ni. Nagyon fontos eledel volt a csaldd szamadra, az étkezésiik egyik alappillérét jelentette, amelyet
rendkiviil sokféleképpen fel is tudtak hasznilni. A megtermelt krumplit veremben vagy pincében
taroltdk, igy egész évben hozzaférhetd, felhasznalhaté alapélelmiszer volt. Legegyszer(ibb formdban
héjaban f6zve, illetve siitve ették, akdr magdban is, akar végottzsirral és tokmagolajos hagymaval.
A héjéban fétt vagy siilt krumplit a kenyér egyik legfontosabb helyettesitéjeként is fogyasztottak
fézelékekhez. Ugy tartottik, hogy kiillondsen a babos kaposztihoz és a répahoz illett a fott és a siilt
krumpli. A héjéban fétt krumplibol késziilt a tokmagolajos krumplisalata is. A f6tt krumplit megha-
moztdk, karikdkra vagtik, voroshagymat szeleteltek bele, majd s6val, ecettel és tokmagolajjal izesi-

tették. Ezen ételt a bojti id6szakokban még gyakrabban fogyasztottak.

A krumplit hdmozva tepsiben is siitotték, vagy karikdkra, hasiabokra vagtak, kicsit megzsiroztak,

megsoztak. A tepsziskrumplihoz tinnepi alkalmakkor hust, pecsenyét is tettek, disznévagéskor hurkat.

A krumplibdl gyakran készitett és népszerti étel volt a paprikas krumpli, amit hétk6znap magaban,
tnnepi alkalmakkor pedig fiistolt hussal készitettek, amelybol minden csalddtagnak egy-egy darabka
jutott. A fétt, fézékanallal vagy krumplitorével aprora tort krumplibol készilt a krumpigdnica nevi
étel, amelyet piritott voroshagymas paprikds zsirral vagy tejf6los piritott hagymaval gazdagon meglo-

csolva fogyasztottak. A piritott voroshagymas paprikds zsirt altalaban belekeverték, beledagasztottik

a f6tt krumpliba. A krumpligdnict magéban ették, legtobbszor egy kozos talbol kanalazta a csalad.
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A krumplit szivesen hasznéltak fel tésztaételek készitéséhez is. Ezzel dusitottik a krumplisnudli tész-
tajat, de esetenként pogdicsa- és kenyértésztaba is gyurtik. A burgonyaval potoltdk a liszt egy részét,
s ez egyben lassitotta a kenyér kiszdradasat is. Népszerti étel volt a krumplistészta is, amikor a tésztét
aprora vagott fétt, piritott voroshagymas, paprikas zsirban megforgatott krumplival keverték 6ssze

és igy télaltdk.

A szintén krumpli alapt dodolle is igen népszert és taplalé étele volt a hetési konyhanak. Erdekes
modon ezen ételt, bar egyik f6 alapanyaga a krumpli, a népi taplalkozasi szakirodalom dltaldban a
kasa- és pépételek csoportjaba sorolja, a megkérdezett hetési héziasszonyok pedig egyértelmtien a
krumpliételek kozott emlitik. A dodolle alapjat a sos vizben megfézott krumpli jelenti, amibe az-
tan ugy forrén annyi lisztet dagasztottak, hogy a végére stirti péppé valt. Amikor elkésziilt, piritott
hagymads zsirral vagy piritott hagymas-tejfolos zsirral ledntve fogyasztottak. Masok viszont, miel6tt
zsirral meglocsoltak, kandlnyi nagysagu gombdcokra szaggattdk a d6dollét és egy serpeny6ben meg-
piritottak. A d6dollét egykoron 6nall6 ételként egy kozos talbol fogyasztotta az egész csalad. Hetés-
ben egykoron készitettek makos d6dollét is, ami az tinnepi ételek kozé tartozott és a lusta asszonyok
makos tésztijanak is nevezték, hiszen ez joval gyorsabban elkésziilt, nem kellett sem gytrni, sem

nyujtani, sem csikokra vigni, mint a metélttésztat.

A krumpli fontos dusité anyaga volt a leveseknek is. Krumplibdl rengeteg levesfajta késziilt: édes
krumplileves, savanyt krumplileves, tejes krumplileves, tejf6los krumplileves, paradicsomos
krumplileves, z6ldséges krumplileves. A krumplival szivesen dusitottak mds leveseket is, példdul az

édeskaposztalevesbe mindig szeleteltek egy-két krumplit is.

A borsu, azaz bab és a belole késziilt ételek

A bab, amit a magyarlakta Muravidék és Hetés egész terilletén borsunak neveznek, nélkiilozhetet-
len alapanyaga volt a hetési konyhdnak. A babot az egyik legfontosabb huspoétlé ételnek tartottdk.
Altaldban nem is volt olyan hét, amelynek valamelyik napjén ne keriilt volna az asztalra valamilyen
babbdl késziilt étel. Egykoron a babot a tokh6z hasonléan koztes névényként iltették a hetési gazda-
sagokban, altaliban a kukorica kozé. Ismertek karos és karézatlan fajtékat, amelyek hazi elnevezései
a fehérborsu, sdrgaborsu, pétervdriborsu, csorosnyeborsu voltak. A kards babot a foldek megyéjére sze-
rették iltetni, vagy a kukorica mellé, hogy annak szdrara felfuttassak. A babot z6lden, félig éretten,

vagy ahogyan a Hetésben mondték, gydngén is ették, és megszdritva is. A gyongeborsut mar juliusban,
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ahogyan kezdett érni, f6zelékekben felhaszndltik. A teljesen beérett, kicsépelt és megszaritott bab-
szemeket az 6szi betakaritds utdn nagy, szalmabdl fonott edényekben, az ugynevezett pokokban
szell6s, szaraz helyen, els6sorban a padlédson téroltdk. A félreértés elkeriilése érdekében mindenkép-
pen tisztdzni kell, hogy a Lendva-vidéken hasznélatos gydngeborsu nem azonos a magyar konyhdban
z6ldbabként ismert alapanyaggal. A z6ldbabot, vagyis a hiivelyével egytitt felhasznalt babot, a hetési
népnyelv spdrgaborsunak nevezi, de ezt nem fogyasztottak oly nagy mértékben, mint a babot. A
z6ldbabbdl késziilt leves és saldta csak a 20. szdzad utolsé évtizedeiben terjedt el szélesebb korben.
Ugyancsak itt érdemes tisztdzni, hogy a magyar nyelvteriilet mas részein borséként, zoldborséként
ismert hiivelyest Hetésben és az egész Lendva-vidéken cukorborsunak nevezik, és a nyari zoldségle-

vesek alkotoelemeként hasznaltak és hasznaljék fel.

A babot magaban megfézve is ették. A s6s vizben f6tt babra piritott hagymads-paprikds vagy piritott
hagymads-tejfolos zsirt ontottek, ugy keriilt a csaldd asztaldra. A bab mésik, mindmaig népszerti fel-
hasznéldsi médja a tokmagolajos-hagymads babsaldta volt, hetésiesen hajmdsborsu, olajosborsu vagy
borsusaldta. A f6tt babot vékony csikokra vagott, sézott hagymaval és tokmagolajjal keverve készi-
tették el. Az olyan tipusu ételekkel kapcsolatban, mint az el6z6 fejezetben emlegetett tokmagolajos-
hagymads krumplisalata vagy a tokmagolajos-hagymads babsaldta meg kell jegyezniink, hogy ezeket
t6ételként, egytalételként fogyasztottdk, legfeljebb kenyeret, vagottzsiros kenyeret ettek hozza.
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A bab népszerti levesalapanyag is volt. Késziilhetett bel6le tejes borsuleves, tejfolos borsuleves, ectds
borsuleves, fiistotthusos borsuleves, valamint olyan stirtibb levesfajtdk, amit Hetésben inkabb fézeléknek
neveztek, példéul a paradicsomos borsuskdposzta, a borsus savanyukdposzta vagy a borsus savanyurépa.
A bablevesbe el6szeretettel tettek pépet, csipetkét vagy reszelt tésztét. A tejesborsu szivesen fogyasz-
tott vacsoraétel volt, amely ugy késziilt, hogy a forralt tejbe beletették a f6tt babot, majd fiszerezték
séval, borssal, babérlevéllel és folforraltak. A tejfolos borsuleves mar tartalmasabb étel volt, amelynek
egy halvany rantas piritisival kezd6dott a készitése, amit vizzel felontottek. Ebbe a lébe kertilt bele a
fétt bab és a fiszerek, a végén pedig még tejfolos habarassal is gazdagitottdk. A hetési héziasszonyok
kozott bevett gyakorlat volt, hogy egy héten egyszer egy nagyobb adag babot megféztek, majd az
egyik felébdl valamilyen leves lett, a masikbdl pedig a kévetkezé napon tokmagolajos babsalata.

A kdposzta és a kaposztas ételek

Akdposzta fontos pillérét jelentette a magyar népi
tapldlkozasnak. A hetési haziasszonyok korai ké-
posztat, fehér- és voroskdposztat termeltek, kelka-
posztit pedig nem igazin fogyasztottak. A legked-
veltebb kdposztafajta a Lendva-vidéken az tigyne-
vezett varasdi kdposzta volt, ez ételkészitésre és
savanyitdsra egyardnt megfelelt. Egy tigyes hetési
hdziasszonynak egész évben kellett, hogy legyen
kdposztdja, ezért korai és kései kaposztat is ilte-
tett. Még a kdposzta koconjdt, azaz torzsajat is fél-
retették, amikor levagtak rdla a fejet. Télire eltet-
ték a gyokerét a foldbe, tavasszal pedig kitiltették,
amibdl kindttek az oldalhajtdsai. Ebbdl allitottak

elé a kdposztamagot. Eppen a kdposzta gyakori és

sokoldalu felhasznaldsa miatt a kiposztagyaluk és
kaposztareszelok megbecsiilt haztartasi eszkozei

voltak a hetési konyhdnak.

A friss kiposztit Hetésben édeskdposztinak nevezik, megkiilonboztetve ezzel az ugyancsak koz-

kedvelt savanyukaposztatol. A vékonyra reszelt kdposztibol kdposztasaldta késziilt. A friss, fejes
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kaposztabdl levest, f6zeléket, dinsztelt kdposztat f6ztek. A felhaszndlas eldtt a kdposztat el6bb

kissé leforraztik, hogy kesert ize elmenjen.

A kdposzta finom levesalapanyag is volt. Az édeskdposztalevest leggyakrabban krumplival dusitot-
tak. Amikor pedig érni kezdett a paradicsom, akkor paradicsomos képosztat készitettek, amit még
babbal is gazdagithattak. A dinsztelt kdposzta finom rétestoltelék is volt, metélttésztahoz adva pedig

kaposztastészta késziilt beldle.

A kdposztat tobbféleképpen tartositottak. Az igazan szép, egészséges fejeket egészben tették el a hideg
kamrdba vagy pincébe, ahol akdr januarig is eldlltak. A tartositas masik, széles korben elterjedt médjaa
savanyitds volt. A savanyukaposztit ma is a legegészségesebb téli taplalékok kozé soroljuk. A kaposzta
savanyitdsa oktober végén, november elején vette kezdetét, amikor beérett a kiposzta. A megtisztitott
fejeket el6bb a kaposztagyalun legyalultdk, majd alaposan besézva libbal tapostak kisebb fakadakba.
Babérlevéllel és borssal fiiszerezték. Az igy letomoritett kdposztit dongakkal fedték le, amelyekre egy-
két kénehezék kertilt. Végiil az egészet letakartik egy viszonteritével, hogy semmiféle szennyezédés
ne keriilhessen bele. A kiposztiskad a kamraban vagy a pincében volt elhelyezve egész télen. A kidban
hamarosan megindult a természetes tejsavas erjedési folyamat. A zavaros keserti levet, amit a kdposzta
eresztett, eleinte naponta le kellett meregetni, amikor pedig mar nem eresztett tobb levet, akkor heten-

te egyszer 4t kellett mosni a dongékat, hogy megel6zzék a rothadasi folyamatot.

Az igy késziilt savanyukaposzta sokoldaltian felhasznalhat6 alapanyag volt a Lendva-vidéki és hetési
konyhdkban. Gyakori bojti eledelnek és népszerti vacsoraételnek szamitott a tokmagolajos kaposzta,
amely vagottzsiros kenyérrel a legfinomabb. A tollfosztdsok és tokmagkopesztések alkalmaval is ez-
zel kindltdk a segitoket. A savanyukaposztit nemcsak magdban fogyasztottik, hanem féztek is vele.
Ebbél késziilt a babos, a tejfolos és a diszndtoros huisos savanytképoszta is. A voroshagymas zsiron
megdinsztelt kiposztahoz gyakran adtak egy kis fiistolt oldalast is, igy késziilt a hajdukdposzta nevii
étel. A szilveszteri tinneplés jellegzetes ételévé vélt toltottkdposzta a 20. szézadban jelent meg a ma-
gyar konyhaban. A balkdni népektél atvett étel a Muravidéken pedig csak a 20. szdzad utolsé harma-
daban terjedt el szélesebb korben. Elterjedése 6sszefiiggésben dllt a hisdardlok megjelenésével is,

hiszen a toltelék elkészitéséhez daralt husra volt szitkség.

A voroskaposztat, amit a Hetésben piroskdposztanak neveztek, els§sorban salataként szerették fo-
gyasztani, illetve dinsztelve. Kés6bb, amikor a savanyusagkészités eljarasa is meghonosodott a hetési

haztartisokban, a télire eltett savanyusagok kozott a piroskdposzta a legnépszertibbek kozé tartozott.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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Egyéb z6ldségfélék és felhasznalasuk

A magyar népi taplalkozas egyik érdekes jellemzéje volt, hogy inkabb a tehetésebb rétegek taplal-
koztak egyoldalubban, mint a szegényebbek. A kevésbé tehetdsek ugyanis nem engedhették meg
maguknak, hogy annyi hust, zsiradékot és fehér lisztb6l késziilt élelmiszert vegyenek magukhoz, igy
ezeket az élelmiszereket sokféle novényi eredeti taplalékkal, elsésorban z6ldségfélékkel igyekeztek

potolni. Nem volt ez médsként a hetési népi taplalkozasban sem.

A kerekrépa egy érdekes, sajitos arculatot ad6 alapanya volt a hetési népi taplalkozdsnak, ezt a n6-
vényt ugyanis foként az allatok részére termelték, de szivesen felhaszndltdk étkezési célra is. A ke-
rekrépat dltaldban médsodvetésként, a gabona aratdsa utdn vetették. A répat szecskavagoval ossze-
vagva, pelyvaval keverve vagy f6zve, korpaval és kukoricadaraval keverve adtdk a joszdgoknak. Még
a tytikoknak is adtak beldle kukoricadaraval, korpaval, buzaval keverve. Ugy vélték, a tytikok sokkal

jobban tojnak ettél a keveréktdl, mintha csak tisztan szdraz takarmanyt kaptak volna.

A répa konyhai felhasznaldsanak f6 formdja a savanyitott répa volt, ami a finomra lereszelt répabol
késziilt a savanyukdposztdhoz hasonléan. Savanyitdsra a fiatalabb, még tilsdgosan meg nem fasodott
répat hasznéltik. A savanyitott répabol els6sorban fézelékek késziiltek, mint a tejes répa, tejfolos
répa, babos répa vagy htisos répa. A fézelékek esetében fontos volt, hogy el6tte dtmossak, kicsit kidz-

tassak, nehogy tul savanyt vagy kesert ize legyen az ételnek téle.
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A kerekrépa savanyitatlan, azaz édes formédban valé alkalmazasa els6sorban a rétestoltelékként vald
felhasznalasa volt. Mig a nydri id6szak 6 rétese a tokos-makos rétes volt, addig a téli idészak rétese
a répds és a répas-makos. A toltelékhez val6 répat jo vastagon meghdmoztik és kivigtak a kozépsé
keserti részét, majd lereszelték. A reszelt répat enyhén besoztdk, majd jol kifacsartak. A kifacsart ré-
pat egy kevés zsiradékon megdinsztelték, és kozben tejet ontoztek ra, hogy elmenjen a kesernyés ize.
Az igy megdinsztelt, mézzel vagy cukorral édesitett répas tolteléket magaban vagy makkal vegyitve

tették a rétesbe.

A répafélék kozé tartozd céklarépat is szivesen termelték a hetési konyhakertekben. A télen is jol

eltarthat6 cékldbol tokmagolajos-ecetes salatit vagy savanyusagot készitettek.

A retekfajtak kozil a hetési népi tapldlkozasban csak a feketeretket ismerték, a piros tavaszi retket
vagy a fehér jégcsapretket nem termesztették. A feketeretket dltaldban a kerekrépa kozé vetették
augusztus elején, majd betakaritva a pincében taroltik, ahol homokba téve tavaszig fogyaszthatd
dllapotban maradt. A feketeretket meghdmoztdk, vékony szeletekre vigtdk, megsoztik és hagytik
megpuhulni, majd jol kifacsartdk, hogy veszitsen kesert erejébél. Tokmagolajjal meglocsolva sald-
taként ették kenyérrel, vigottzsiros kenyérrel vagy vacsordra készitett siilt krumplival. A retek tobb
volt, mint egyszerti étel, hiszen orvossigként tartottdk szimon. Ugy vélték, abban a hizban nincs

betegség, ahol rendszeresen és sok retket esznek.

A leveszoldségeknek, vagyis a sargarépdnak és a petrisnek nevezett petrezselyemnek is megbecsiilt
szerepe volt a hetési konyhdban. Mivel ezeknek inkdbb az ételt izesit6 és fliszerezé szerepe volt, ki-
sebb mennyiségben termelték. A nydri id6szakban a petrezselyem gyokerét dltalaiban nem is hasznal-
tak fel alevesek izesitéséhez, csak a zoldjét. Télire is csak egy részét szedték ki és tették el homokban a
pincébe. Néhdny szilat pedig meghagytak a kert fagyvédett helyén, hogy a zéldje folyamatosan hajt-

son, a kovetkez6 évben pedig magot hozzon. A petrezselyemmel ellentétben a sargarépa gyokerét
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egész évben, évszaktol fiiggetleniil haszndltdk. A petrezselyem és a sdrgarépa nemcsak sokféle leves
izesit6je volt, hanem 6nallé étel, zoldségleves is késziilt bel6le. Az egyik legérdekesebb zoldségleves-
fajta a hamisleves volt. Elnevezését onnan kapta, hogy olyan esetekben készitették, amikor egyébként
husleves dukélt volna, de nem volt Iehet6ségiik tytikot vigni. Ilyen esetekben ezzel a z6ldséglevessel
potoltik a huslevest. A hamisleves készitésének elsé 1épéseként egy kis zsiradékon megdinsztelték
az aprobbra vigott sdrgarépat és a petrezselymet, felengedték vizzel, majd petrezselyemzoldjével,

fokhagymaval, voroshagymaval izesitették, a végén pedig kockatésztit f6ztek bele.

A leveszoldségekhez hasonl6 ételizesito és fuszerezd szerepe volt a voroshagymanak és a fokhagy-
manak is. A voréshagymit és a fokhagymat nem csak a betakaritas utdn, hanem mar az érés kozben,
zsengén is fogyasztottik. A fokhagymat és a voréshagymat vagy koszoruba fonva vagy szalmébol
fonott kdpicokban, pokokban tarolték a szellés és szdraz padlason. A voréshagyma és a fokhagyma
alland¢ kisérdje volt a paraszti étkezés egyik alapételének, a szalonnanak és a kenyérnek. Voroshagy-
ma nélkiil szinte elképzelhetetlen volt a vagottzsiros kenyér is. Mig a fokhagymat féként fszerként
hasznaltak, vagyis levesek és pecsenyék izesitéjeként, addig a voroshagymabol 6nallo ételek is ké-
sziiltek, példdul a tokmagolajos hagyma vagy a tokmagolajos hagymasbab. A tokmagolajos voros-

hagyma kiilonosen a bojti idészakokban kertilt a hetési csalddok asztaldra. Elkészitése igen egyszerti
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és gyors volt: a vékony, hosszukas csikokra vigott voroshagymat jol megsoztak, kicsit megtorték,
hogy levet eresszen, majd egy id6 utdn kifacsartak és tokmagolajjal meglocsolva talaltak. Elsésorban

vagottzsiros kenyérrel vagy siilt krumplival fogyasztottak.

Az el6z6 fejezetekben mar emlitést tettiink réla, hogy a hetési népi taplalkozdsban a ma saldtaként
ismert fogasokat készitették ugyan, de nem azt a szerepet toltotték be, mint mostandban. A saldtik
egykoron ugyanis nem a tartalmasabb fogasok kisérdi, kiegészitdi voltak, hanem 6nall6 ételek, ame-
lyeket vagy magukban, vagy legfeljebb kenyérrel ettek. A hetési népi taplalkozasban a saldta kifejezést
az ugynevezett leveles zoldsaldtara hasznaltik. Altalsban kétféle salatafajtat vetettek, tavaszit és nyé-
rit. Egy hetési hdziasszony azzal is bizonyitotta tigyességét és ratermettségét, hogy aprilis elejére vagy
huasvétra mar volt friss fejes salatdja, hogy tokmagolajos zoldsal4tival megkindlhassa a vendégségbe
érkez6 komdjéat és komaasszonydt. A salatat séval, ecettel és tokmagolajjal, esetleg fokhagymaéval ize-
sitve fogyasztottdk. Az igy elkészitett z6ldsalatat ették magdban is, vagy éppen kenyérrel, vagottzsiros
kenyérrel, siilt krumplival. Erdemes azonban hangstlyozni, hogy az étel megbecsiilését és takarékos
beosztasat, killonosen a kevésbé tehetds csalddoknal, titkrozte azon, a vidékiinkon is ismert mondas,
hogy: ,Kétszer nem lehet zsirozni!” Vagyis ha mar egyszer zsiros, olajos vagy tokmagolajos étel van
az asztalon, akkor ahhoz a hétkéznapokban nem jdr zsiros kenyér vagy mds olajos vagy zsiros étel.

Kivétel ez al6l csak a nehezebb munkék esetén vagy egyes tehet6sebb csalaidoknal lehetett.
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A tavaszi leveles zoldségek kozé tartozo soskat is szivesen felhasznaltdk étrendjiik valtozatosabba té-
telére. Soskat nem termesztettek, hiszen az a haz koriil, az drokparton és a mez6n is megtermett, csak
Ossze kellett szedegetni. A soskdbol legszivesebben fézeléket vagy martdst készitettek, amit mindig

t6tt krumplival talaltak.

A z0ldségtélék kozil az uborka is nagy megbecsiilésnek 6rvendett. Az uborka junius elején kez-
dett érni és ett6l kezdve folyamatosan hasznositottak. A zsengébb uborkidkbdl uborkasalita, tejf6l6s
uborka késziilt. Az uborkasalatat vagy aludttejjel, tejfollel, fokhagymaval és 6rolt pirospaprikéval
készitették, vagy tokmagolajosan, némi sdval, ecettel és 6rolt pirospaprikaval. A tejf6los uborka az
aratas és a gépcséplés jellegzetes étele volt. A kozepes méretii uborkakat elészeretettel kovaszoltak.
A gondosan megmosott uborkakat és a kaprot egy nagyobb beféttesiivegbe tették, ledntotték vizzel,
majd egy nagyobb kenyérhéjat vagy egy szelet kenyeret tettek a tetejére. Az tiveget meleg, napfényes
helyre tették, példdul a kutkavara. A meleg és a kenyér hatdsdra a 1é és az uborka megsavanyodott. A
kapros kovdszos uborkit szivesen ették zsiros kenyérrel vagy paprikas krumplival. Tehetdsebb csald-
doknal, ahol nagyobb mennyiségt hazi ecet allt rendelkezésre, az uborkara felmelegitett ecetes vizet
ontottek, amit6l az uborka mar masnapra megsavanyodott. A nagyméretd, kissé tulérett uborkédkbol
pedig uborkafézeléket, uborkalevest f6ztek. Az uborkafézelék szezonja a tok érése el6tti idészakban
volt. Az uborkit meghdmoztak, beséztak, kinyomtak a levét és enyhén sos vizben megfézték. fze-
sitésként tettek hozzd 1-2 szem borsot, babérlevelet, fokhagymait, voréshagymit, aztan halovany,
rozsaszin rantdssal és tejfolos habarassal gazdagitottak. Az apréra vagott kapor is finom izesit6je volt
ennek a f6zeléknek. Az uborka savanyusagként valé eltevése polgdri hatasra terjedt el a hetési hdztar-

tasokban is a 20. szdzad mésodik felében, de igazan jelentéssé csak napjainkra vélt.
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A tok nem csak a mar emlitett tokmagolaj készitése és az allatok takarmanyozésa kapcsan kapott jelen-
t6s szerepet a hetési népi kultiraban, hanem kiilonboz6 ételek elkészitése révén is. A tokfajtik koziil
elsésorban az allatok takarmanyozdsara termesztett disznotokot ismerték, a spargatok csak késobb je-
lent meg és valt divatossa. A tokbdl f6zeléket készitettek az uborkanal mar ismertetett recept alapjan,
és ezt is gyakran izesitették kaporral. A tok a nydri rétesek jellegzetes tolteléke volt, amelyet magiban
is vagy mdkkal keverve hasznaltak fel. A siitni valé tokot is ismerték, amit patyolat-, illetve selomtok,

azaz selyemtok elnevezéssel illettek, és szivesen siitotték a téli id6ben a kemencében vagy a redliben.

Az Ujvilagbél, Amerikabol szirmazé névények koziil néhédnyat mér térgyaltunk, most pedig a para-
dicsomnak és a paprikdnak a hetési etnogasztronémidban betoltott szerepérél essék sz6. A paprika-
fajtak koziil el6bb a piros fliszerpaprika kapott szerepet a hetési konyhaban, majd csak késébb a zold,
étkezési paprika. Ezt szivesen ették kenyérrel, szalonnaval, zsiros kenyérrel, vagy apré kockakra vag-
va, tiroba keverve. A paradicsom sem tartozik a hetési konyha ,6si” alapanyagai kozé. Egy 1942-ben
sziiletett adatkozlénk visszaemlékezése szerint a 19. szdzad végén sziiletett nagymamdja még ide-
genkedett a paradicsomto], egyéltaldn nem lehetett vele megetetni. A nagyanyja még gy tartotta,
hogy a paradicsom nyersen élvezhetetlen, s6t betegségeket okoz. A paradicsomot ezért kezdetben
nem nyersen, hanem inkabb fézve ették, elsésorban paradicsomfézelék és paradicsomos kédposzta
forméjaban. A paradicsom volt azon els6 z6ldség, amelynél alkalmaztik a polgéri hatdsra elterjedé
befézést, és nagyobb mennyiségben tették el télre. A paradicsomlével paradicsomos krumplilevest,
paradicsomlevest, paradicsommartast készitettek. A paradicsommartas a 20. szdzad masodik felé-
ben mdr hagyomanyos kisérdje lett a hetési lakodalom, paszita, tor és vallasi tinnepek alkalméval

készitett fott tyakhasnak.
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A gyiimolcsok és olajos magvak,
valamint ezek felhasznalasa

Ahetésiek az Isten adomdnyanak tartott gyiimolcsot elsésorban frissen fogyasztotték, az egyes fajtak
érési idejének megfelel6en. Hetésben a visszaemlékez6k szerint nem készitettek gyiimolcsleveseket
vagy gyimolcsmaértdsokat. A gyimolcsoknek, killondsen az alménak, a meggynek és a cseresznyé-
nek fontos szerep jutott a rétesek, a lepények és a kalacsok toltelékeként. A friss gytimolcsbél, kiilo-
nosen az almabdl és a kortébol a nydri idészakban szivesen préseltek gytimolcslevet. Amig friss volt,
a gyerekek és az asszonyok ittak tditéitalként, majd amikor megerjedt, a férfiak fogyasztottak mint
alkoholos italt. A rosszabb minéségt, lehullott gyiimoélcs egy részébol ecetet készitettek, a maradé-
kot pedig kifézték palinkanak.

Bizonyos alma- és kortefajtak télélloak voltak, igy ezeket a kamraban vagy a pincében egészen tavaszig

tarolni tudtak. Télen az almét szivesen siitotték is, ugyanis a siilt alma kedvelt téli csemegének szamitott.

Az almat, a kortét és a szilvat aszalva is elraktdroztak télire. Minden falunak és csalddnak megvoltak

az aszaldsra alkalmas gyiimolcsfajtai. Szilvabol példéul a hosszuszilvit szerették szaritani, mert az
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nem volt szaftos. Hetésben nem taldlni kiilon aszaléépiileteket és kemencéket, mint az Orségben,
igy a gytimolcsot altaldban a kenyérsiités utin a kemencében szdrogattdk, illetve a nap erejét hasz-
naltak fel erre. A szaraz gytimolcsokbol télen kompotot foztek vizben, amit édesség, illetve orvossig
gyanant fogyasztottak. A visszaemlékez8k szerint a kompétnak a karacsonyi idészakban, a bojtok

idején és akkor volt nagy jelentésége, amikor beteg volt a haznal.

A gyumolcs tartdsitdsdnak fontos moédja volt a lekvarfézés
is. Hetésben a f6 lekvaralapanyagnak a szilva és az
alma szamitott. Kajszibarackja dltalaban csak an- )
nak volt, aki sz6l6heggyel is rendelkezett, mert | ‘L\ "
ott kevésbé volt kitéve a fagyveszélynek. A szil- ‘.\,, 1
valekvér készitéséhez a szilvat el6bb kimagoztdk,
majd a sparheltre feltették féni egy nagy labasban, és
lasst tizon egész nap fozték, folytonosan kevergetve.
A szilvdhoz a 20. szdzad kozepe tdjdig egyaltaldn nem
tettek cukrot. Addig f6zték a lekvart, mig jol bestirtisodott. :
A nap végén tivegekbe kimerték és szdraz dunsztban tartottak, e

amig kihult. A beféttes tivegek megjelenése el6tt cserépedényekben, szilkékben téroltdk a lekvért. A
lekvarokat siitemények, kalacsok toltelékeként és kenyérre kenve is ették. Kiilonosen a gyermekek

korében volt népszert uzsonna.

Bar botanikailag a mak nem a gyiimoélcsok kozé tartozoé novény, de a népi téplilkozasban betoltott
funkcidja miatt itt mutatjuk be a didval egyiitt. Nem kétséges, hogy a di6 és a mék esetében a két
leggyakoribb Lendva-vidéki hagyomanyos kaldcs- és siiteménytoltelékrol, valamint tésztafeltétrdl
van sz6. Mak édltaldban minden hetési haznal béségesen termett, vagyis ahogyan a visszaemlékezk
megfogalmaztak, legalabb egy-egy vajlingnyi makot minden csalad termelt. A mdkot el6bb fejestl
szaritottak, majd a fejeket szétvigva szemesen is. A szdraz, hivos helyen tartott makbol egyszerre
csak annyit daraltak meg, amennyi az adott ételhez kellett, igy nem keseredett meg. A visszaemléke-
z8k szerint a masik jellemz6 kaldcs- és siiteménytoltelékbol, a didbol kevesebb jutott egy-egy hetési
haztartasra, mint a makbol. Ezen latszélag ellentmondasos allitas taldn azért valszinti mégis, mert
a di6 pénzzé tehetd drucikk volt, amelyet a véros polgdri csaladok szivesen és jo dron megvettek.
Réaddsul a tavaszi fagyok miatt gyakran el6fordult, hogy egy-egy évben valamely vidéken nem vagy
alig volt didtermés. A makot finomabbra és a diét durvabbra a borsiillében, azaz fabol késziilt mo-

zsarban torték ossze egy tord vagy fejszenyél segitségével.
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Faszerek

A hetési népi taplalkozésban el6forduld, az ételek izesitésére hasznélt

fiszerek alapvetéen két csoportra oszthatok. Egy résziiket a hetési

csalddok maguk is meg tudtdk termelni a kertjeikben, mésik résziiket
pedig, amelyek tavoli tajakrol érkeztek, el6bb a fiiszereseknél, késébb
pedig a vegyesboltokban vasdroltak.

Mivel a hagyomanyos hetési haztartdsok ezen a téren is az 6nellatasra torekedtek, igy még a 20.
sz4zad derekdn is a fiszerek koziil altaldban csak a nélkiilozhetetlen sot, ritkdbban a feketeborsot és
a babérlevelet, nagy ritkdn pedig a szegftiszeget és a fahéjat vésarolték. A szemes, egész allapotban

vasarolt fszereket dltaldban otthon torték ossze a borsiillének nevezett famozsirban.

Az otthon termett fiiszerek csokra igen gazdag volt. A mar emlitett
fiszerként hasznalt voroshagyma, fokhagyma, petrezselyem, sér-
garépa, zeller mellett kaprot, koményt, koriandert, borsikafiivet,
tormat is termesztettek. A fliszereket télire megszarogattdk és va-
szonzsdkocskakban, majd késébb papirzacskokban szell6s, szaraz
helyen téroltédk. A koménymagbol 6nallé étel is késziilt, a betegek-
nek és gyermekeknek adott koménymagos rntott leves. A fiijbors,
mds népi elnevezései szerint fiibors, azaz borsikafti vagy kertibors
jelentéségét az adta, hogy az egyébként igen draga feketeborsot
pétolni lehetett vele. A fiborsot kdposztas, répds ételekbe, savanyu
levesbe és a kiilonféle hurkdk izesitésére hasznaltik, amit kis cso-
korba kotve tettek az ételbe, hogy csak az izét adja at, de ne f6jon

szét benne. A kapornak a savanyitasndl és a martaskészitésnél jutott

fontos szerep, csakigy, mint a torménak, amely a husvéti tinnepkor
és alakodalom ételeinek elmaradhatatlan megftiszerezéje volt. A hagyomany szerint a Lendva-vidé-

ki lakodalomra késziil6 tormamaértashoz mindig a vendéghivonak kellett lereszelnie a tormat.

Egykoron az 6rolt fiiszerpaprikat, amit Hetésben szindspaprikdnak neveztek, minden csalad igye-
kezett sajat maganak el6allitani. Sajat maguk termelték a fiszerpaprikat, majd amikor bepirosodott,
leszedték, felfuzték, két-harom hétig a napon szaritottik. Az utolso szdritast dltaldban a kenyérsiités

utdn a még meleg kemencében folytattak. Amikor teljesen megszaradt a paprika, a borsiillének
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nevezett famozsarban egy szekerce nyelével 6sszetor-
ték, porra zuztak. A 20. szazad derekdn, az onellatds
egyre erételjesebb feladdsaval a fuszerpaprikat a bol-
tokban kezdték vasarolni, amely a kommunista Jugo-

szlavia idejében a Vajdasagbol érkezett.

Gombak

A hetésiek étkezésének az erdei-mezei novényekkel valé gazdagitisiban a gombdk toltotték be a leg-
jelentésebb szerepet. Bér a hetésiek nem élltak annyira szenvedélyes gombdszok hirében, mint az 6r-
ségiek, de 6k is szivesen jartak gombdszni a telepiilések melletti mez6kre és a kiterjedt erd6kbe. Talan
a gombaismeretiik sem volt annyira széleskorti, mint az érségieknek, de sokféle gombét ismertek és
hasznéltak. A szezondlis gombdszés széles korben elterjedt tevékenység volt, még akkor is, ha a tehe-
t6sebbek lenézték Gket és ugy vélekedtek, hogy a gomba a szegények kényszereledele. A kertek aljan
tavasszal els6ként a szivaalla gombdt vagy szengyorgombdt, hivatalos nevén a tovisaljagombat gyujtot-
ték, majd sorban az év folyamén a tobbit: a galambict, a nytlgombat (azaz a rékagombit), a kese-
riigombat, a réti csiperkét, az esernydgombit (azaz az 8zlabgombat), a vargényét. A galambicat és a
nyulgombat paprikdsan készitették el, amit tejfollel még tovabb lehetett dusitani. A tejf6los gombahoz
elsésorban kenyeret ettek. A kesertigombiét el6bb megfozték, hogy elveszitse keserti izét, majd csak
utdna készitették el voroshagymas-paprikas zsiron. A cseporkit szivesen megsiitotték a tlizhely platni-
jan, vagy nyarsra tlzve a szabad ég alatt, ha az dllatok 6rzése kozben bukkantak ra. A gombafajtak koziil
avarganya orvendett a legnagyobb megbecsiilésnek, hiszen a legizletesebb gombénak tartottak, rdadd-
sul szdritasra is ez volt a legalkalmasabb. A szaritott vargdnyabol készitett 6nallé gombaleves nem volt

jellemzé Hetésben, inkdbb mds leveseket izesitettek vele, példdul a tojaslevest vagy a hajdinalevest.

A méz és a cukor

Hetésben kevesen foglalkoztak méhészettel, dltaldban falvanként 1-2 csaldd. Akiknek nem voltak
meéhei, azok a méhészked6 ismer6soktél, rokonoktol, baratoktol kaptak mézet, vagy vettek egy
kisebb mennyiséget arra az esetre, ha valaki megbetegedett volna a csaladban. A mézet ugyanis

orvossagként is szamon tartottak. A mézes siitemények készitésének kiemelt alkalmai a karacsonyi
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id6szak és a lakodalmak voltak. A méhészcsaladok, ha lakodalomba vagy paszitiba kildtek kosa-
rat, akkor igyekeztek mézet is adni. Az édes iz elérésére az étkezésben elsésorban a gyiimolcsok
segitségével torekedtek, hiszen mind a méz, mind a boltban vésarolhaté cukor luxuscikknek sza-
mitott egészen a 20. szdzad kozepéig. A méz és a cukor haszndlatinak mértéke évszazadokon at

statuszszimbolumnak szamitott a magyar paraszti tirsadalomban.

A tehetdsebbek tobbet hasznalhattak belSle, mig a szegényeb-

bek kevesebbet. A cukor egy-egy szegényebb hetési csalad
szdmara még az 1950-es években is annyira drdgdnak
szamitott, hogy havonta csak negyed vagy fél kilo-
nyit vehettek bel6le, amit aztin igyekeztek igazdn
gondosan beosztani. Inkabb a tésztakelesztéshez
haszndltdk, mint az édesitéshez. A méz és a cu-
kor mértéktarté hasznalatanak koszonhetéen a
kalacsok és a siitemények izére inkdbb az édeskés

illett, mint az édes.

Italok

A népi taplalkozas vizsgalatahoz az ételek mellett elvalaszthatatlanul hozza tartoznak az italok is.
Hetésben az alapvetd szomjoltd a kuti viz volt. A kuati viz mellett becsben tartottédk a forrasvizeket
is, példaul a bakonaki erdében csordogilé Szent Vid-forrdst. Ha arra jértak, szivesen megtoltottek
vele néhdny korsot vagy demizsont. Gydgyitd célzattal is tartottak
beléle otthon. Az dsvanyvizekkel, amiket a Muravidéken savanyu-
viznek neveznek, ritkdn éltek. A legismertebb dsvidnyvizeknek
a vendvidéki raddnyi és a petanci viz szamitottak. Ezek kereske-
delmével, széllitdsaval kiillon erre szakosodott fuvarosok, keres-
ked6k foglalkoztak, de 6k elsésorban vendégloknek, boltoknak,
nagykereskedoknek széllitottak. A paraszti hdztartidsokba nagy rit-
kan dgy jutott el a savanytviz, hogy sajat maguk elkerékparoztak,
elszekereztek érte egy-egy nagyobb munka, aratas, cséplés vagy

jeles esemény, lakodalom el6tt. A savanyuvizet gyakran helyettesi-

tették szodas, szodaporos vizzel. Az egyszer( kiti vizbe egy kanal
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szddaport kevertek és ezzel higitottik a bort, készitették a froccsot. Ugy tartotték, ez kevésbé art

meg, mint a tiszta bor.

A masik alapveté fontossagu ital a tej volt a hetési haztartdsokban. A tejet szivesen ittak frissen fejve
és lehtitve is. Az aludttejet pedig a masnapossag legjobb ellenszerének tartottak. A tejbél reggelire
szivesen készitettek tejeskavét is, de nem a feketekavékat fogyasztottak, hanem a kiilonféle, f6ként
arpabol és cikoriagyokérbol késziilt potkavékat, mint példaul a Franck kavét. A tejbol rengeteg étel-
fajta is készilt. A tedzasnak, teaivasnak nem volt széles korben elterjedt hagyomanya. Ha teit ittak,
az legtobb esetben azt jelentette, hogy beteg volt a haznal. Tednak nem valodi z6ld- vagy feketetedt
t6ztek, hanem az erdén-mezén gytijtott gyogynovények tedjat ittak. Legismertebbek a pipitér, azaz a

kamilla, a harsfa, a komény és a bodza voltak.

Udit8italként legfeljebb frissen préselt gyiimélcsleveket fogyasztottak a nyéri idészakban. Aratasra
és cséplésre alma- és kortelevet készitettek, amit elsésorban az asszonyok és a gyerekek ittak. Amikor

pedig megerjedt, almaborként mar f6ként a férfiak itala lett.
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Az alkoholtartalmu italok koziil elsésorban bort fogyasztottak. Az, hogy sajat bora legyen, minden
hetési gazdanak alapvetd torekvése volt. Ha rendelkezett a csalad sajat szél6teriilettel a Lendva-he-
gyen vagy a Rigdnyo6cban, akkor az ott termelt borbdl fedezték az éves szitkségletiiket. Akinek nem
volt sz6l6hegye, az lugast alakitott ki az udvardn, hogy ha lakodalomra nem is, de az aratasra, a disz-
novagasra, a keresztelore vagy a halotti torra legyen sajat bora. A téli disznovagasok alkalmaval né-
hény haznal forralt bort is készitettek. A sz616fajték kozil a 19-20. szdzad forduldjan vidékiinkon is
végigpusztito filoxéravész utdn a parasztsag korében elsésorban a direkttermé noha, itteni népnyelv
szerint a smarnica terjedt el. Szlav elnevezését az 1920-ban kialakitott trianoni hatar kévetkeztében a
vendektdl vették at. A bor mellett a pélinka is fontos kelléke volt a vendéglatasnak, kindlasnak. Pélin-
kat is mindenki igyekezett sajat magdnak f6zni szilvdbdl, kortébdél, vegyes gytiimolesbél. A pélinkat
fertStlenitd, sziverdsitd hatdsa miatt is szivesen fogyasztotték. Egyes betegségek, példaul a torok- és

fogtijés esetében gyodgyhatast is tulajdonitottak neki.




AZ ETELKESZITES ALAPANYAGAI ES A VIDEK JELLEGZETES ETELEI

Mi az, amit a hetésiek mégis a boltban vettek?

A hetési népi taplalkozas alapanyagait és alapételeit bemutat6 fejeze-
tek lezdrasaként érdemes feltenniink azon kérdést is, hogy ha évsza-
zadokon 4t ilyen mértékben torekedtek az onellatisra, akkor vajon
mi az, amit mégis a keresked6knél vagy a boltokban kényszeriiltek
megvenni. A hetésiek vasarldsi szokésait tekintve elmondhatjuk,
hogy legfeljebb havonta, a tehet6sebbek pedig két-harom hetente
jartak boltba.

Téplalkozasukhoz a boltban elsésorban sét, cukrot, élesztét, fiiszere-
ket, szodaport vettek. Az eszkozbeszerzés fontos szinhelyei a boltok
mellett még a hetipiacok és a vasarok voltak, ahol olyan haztartasi
eszkozoket igyekeztek beszerezni, mint a cserépedények és a fémtar-

gyak, példaul reszeld, kés, evéeszkoz, vasfazék vagy labas.

A tobbi élelmiszert és haztartasi eszkozt a kevésbé tehetdsek egészen

a 20. szdzad kozepéig igyekeztek maguk el6allitani.
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AZ ETKEZES RENDJE
ES ALKALMAI

Tartsd meg a rendet és a rend megtart téged — allitja a régi mondds. A paraszti életnek is megvolt a
maga szigoru rendje, amely az élet minden teriiletére kiterjedt, még a taplalkozasra is. A paraszti
étkezésnek jol meghatirozhato, évszakok szerinti, heti és napi rendje volt. Egy rendes gazdasszony

pontosan tudta, hogy melyik évszakban, melyik napon, melyik napszakban mit lehet enni.

Az étkezések napi rendje

Az étkezések napi rendjénél érdemes abbdl kiindulnunk, hogy a térténeti forrasok szerint a kozép-
kori eurdpai kultaraban napi két £ étkezést emlitenek. Az tGjkorban valt dltalinosséd a napi harom-
szori vagy tobbszori étkezés. Természetesen ez Osszefiiggésben dllt az életszinvonal novekedésével.
A hetési étkezési rendben a reggeli a legsziikségesebb hdz koriili munkak elldtdsa utdn, 7-8 6ta tédj-
ban kévetkezett. Az ebédnek okvetlen kész kellett lennie a déli harangszéra, a vacsorat pedig a mun-
kak befejeztével, sotétedés utdn fogyasztottik el. Uzsonnit a nehezebb fizikai munkék, példaul az
aratas és a hazépités alkalméval készitettek, vagy ha napszamosok voltak a haznal. A napi harom
étkezés koziil csak az ebédnek kellett okvetleniil meleg, fott ételnek lennie, a tobbi esetben ehhez

nem ragaszkodtak.
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Hetésben egy dtlagos hétkoznapon S5—6 6ra tajban kelt a csaldd, elvégezte a hiz koriili legsziiksége-
sebb munkit, ellatta az dllatokat és csak mindezek utdn, dltaldban 8 6ra koriil kerilt sor a reggelire.
Ha napszdmos volt a hdzndl, akkor annak mar a reggeli el6tt a hdz korili munkéba is be kellett se-
gitenie, meg kellett mdr el6re szolgdlnia a reggelit. Hetésben nagyon gyakori, szinte mindennapos
reggeli volt a rantott leves, amibe szdraz kenyeret daraboltak vagy kenyeret ettek mellé. Reggelire
szivesen készitettek tejespépet, kukoricaganicat tejjel vagy tejeskavéval, de kozkedvelt reggeli eledel
volt a fokhagymds piritott kenyér is. Ha azt tervezték, hogy aznap nehezebb fizikai munkat fognak
végezni, akkor kifott tésztit készitettek reggelire, gombucdt vagy metéltet tejféllel, taréval. Csak egy-
fajta ételt készitettek, a gazda és a munkadsai, a felnéttek és a gyerekek ugyanazt reggelizték. Szalonna,
kolbdsz, sonka vagy mds husféle csak kivételes, elsésorban tinnepi napokon keriilt a hetési paraszti

asztalra egészen a 20. szazad elsé feléig.

Az ebéd id6pontjara vonatkozodan erdsen tartotta magat azon szokds Hetésben is, hogy az ebédnek
déli harangszora, azaz 12 érdra az asztalon kellett lennie. Ez aldl csak az képezett kivételt, ha nem
otthon, hanem példdul a mez6n dolgoztak, ahova ki kellett széllitani az ételt, vagy olyan munka-
ba kezdtek, amit nem lehetett abbahagyni délben. A hétkéznapi ebédek és altalaban a féétkezések
egyetlen fogasbdl dlltak. A mai értelmezés szerint egytélételekrél volt sz6. A leggyakrabban felhasz-
nalt hétkoznapi ebédalapanyagok a krumpli, a tészta, a bab és a kdposzta voltak. A leggyakoribb
ebédre készitett ételek a levesek, a f6zelékek, a krumpli- és kukoricagénica, a d6dolle, a dinsztelt
koles- és hajdinakasa, a kiilonféle tésztak, mint példéul a gombuca, mécsik vagy metélt voltak. Hus
csak nagyon ritkdn keriilt hétkoznap az asztalra, csak a legnehezebb munkdk alkalmaval. Ezek az
ebédre készitett ételek abban az értelemben is egytalételek voltak, hogy sokdig nem volt szokadsban
az étkez6knek killon-kiilon teriteni, hanem egy nagy tdlbol, kozosen ettek, mindenki a sajat kanald-
val meritett maga el6l vagy szedett a villdjaval. Az ev6eszkoz alatt egy szelet kenyeret tartottak, hogy

az étel ne csopogjon le.

A vacsora ideje nem volt pontosan 6rahoz kotve. Vacsora akkor volt, amikor befejezték az aznapi
munkit és besotétedett. Télen 5—6 6ra koriil, nyaron pedig még késébb. A vacsoraételeknek minden-

képpen konnyen, egyszertien elkészithetéeknek kellett lenniiik és az emésztés szempontjabol nem
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tul megterhelének. A leggyakoribb vacsoraételek a siilt krumpli, tokmagolajos hagyma, tokmagola-
jos kdposzta, tokmagolajos hagymasbab voltak, amit kenyérrel, jobb esetben vagottzsiros kenyérrel
fogyasztottak. Este gyakran ettek tejes ételeket, hiszen az esti tehénfejés utan a friss tejet rogton fel is
lehetett hasznélni tejes kukoricagdnica, tejes bab, tejes krumplileves, tejes dara, tejes pép, tejes kuko-
ricapép, tejes hajdinakdsaleves formajiban. Szivesen készitettek siilt kolest vagy kolesfelfujtat is. Ha
az ebédbdl maradt, azt is megmelegitették vacsorara, hogy semmi se vesszen kirba. Megallapithato,

hogy a 20. szdzad kozepéig a tehetdsebbek kivételével vacsordra nagyon ritkdn ettek hust.

Ahdrom féétkezésen kiviil a nehezebb fizikai munkék esetében délutin uzsonnat is készitettek. Ara-
taskor, kaszalaskor, a betakaritdsi munkak idején tejf6los turot, tejflos uborkat, vigottzsiros kenye-
ret voroshagymaval, szalonnat kenyérrel és hagymaéval vittek a mezére a munkdsoknak. A fejlédés-
ben [év6, mindig éhes gyerekeknek is jart egy-egy, jobb esetben vigottzsirral vagy lekvarral megkent
szelet kenyér. Egészen a 20. szazad derekaig szinte minden hdznal tartottak azt a szokast, hogy a

gyerekek nem nyulhattak az ételhez maguk, hanem kérniiik kellett.

Az étkezések heti rendje

Az étkezések heti rendjében a hétkoznapok és a vasarnapok, illetve tinnepnapok szerinti megkilon-
boztetés volt a donté. A hétkéznapokat a napi két- vagy hdromszori étkezés, az egyszer(i, hismentes
reggelik és vacsorak, az egyfogdsos, dltalaban hustalan ebédek, az egytalételek jellemezték. A stirtibb,
szinte fozelékszerti levesek is gyakran kaptak helyet hétkoznap a csaldd asztalan. A leggyakrabban
készitett hétkoznapi levesek a kiilonféle krumpli-, kiposzta-, répa-, bab- és tojasos levesek voltak. A

levesekhez mindig ettek kenyeret is, hogy laktatobbak legyenek. Az étkezés heti rendjéhez még az
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is hozzatartozott, hogy a pénteki napokon Krisztus nagypénteki kereszthaldldnak tiszteletére boj-
toltek, s6t a nagyon buzgd csalddokban a szerdai napot is ilyen bo6jtos napnak tartottak. A pénteki
napok étkezését éppen ezért a babbdl késziilt ételek, példaul a tejesborsu, savanyuborsu, borsuspép,
tejfolosborsu és a tésztaételek, a killonbozé gombucdk, macsikok, metéltek hatiroztak meg. A hust és
a szalonndt még abban az esetben is mell6zték a pénteki étrendjiikbél, ha nehezebb fizikai munkat
végeztek, és tejtermékekkel, turdval, tejfollel, vajjal, vagy tojassal potolték. Egykoron a szombat is a

hétkoznapok étkezési rendjébe illeszkedett bele.

A hét napjai koziil a vasarnap és a keresztény vallasi tinnepnapok emelkedtek ki. A nap kiilonlegessé-
ge mar a reggelinél megmutatkozott. Vasarnap és iinnepnapokon az is el6fordult, hogy fiistolt nyers
vagy siilt szalonna keriilt az asztalra. Mai korunk étkezési szokdsaibdl kiindulva sziiletett meg az a
téves feltételezés, hogy egykoron a parasztcsalidokban minden vasarnap és tinnepnap okvetleniil
husételt készitettek. A Hetésben végzett néprajzi kutatdsaink tanulsiga szerint a kevésbé tehetds csa-
ladokban is csak a nagyobb egyhdzi iinnepek és a nehezebb fizikai munkék alkalmaval készitettek
hasételt. A vasarnapokra pedig inkdbb az volt a jellemz6, hogy hus is kertilhetett az ételbe, ha volt,
példaul néhany kisebb fiistolt husdarab a levesbe vagy a paprikds krumpliba. Bar ez volt a ritkdbb
eset. Tobbségében egy gazdagabb, tartalmasabb levest, ahogyan Hetésben mondtak, f6zeléket készi-
tettek, és mellé valamilyen kelt tésztat, kalacsfélét, palacsintat, kukoricamalét. Vasarnapra szerettek
perecet is siitni. A tehetSsebb, nagygazda- vagy iparos haztartisokban igyekeztek vasirnaponként
friss hust enni, tytukot vagy csirkét vagtak. Ezekben a csaladokban gyakrabban keriilt tytkhusleves,
fétt hus, csirkepaprikas a vasdrnapi asztalra. A vasdrnapi, innepnapi ebédeket az is megkiilonboztet-
te a hétkoznapiaktol, hogy két- vagy akar haromfogésosak is lehettek, vagyis a leves és a f6étel mellé

valamilyen siilt vagy kelt tészta is kertilhetett.
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A taplalkozas évszakok szerinti rendje

Az évszakok rendje szerinti tépldlkozds gyokereit abban kell keresniink, hogy a tépldlkozds a termé-
szet rendjéhez igazodott. Mindig azt ették, ami éppen termett és érett, aminek szezonja volt, hiszen
korlatozott volt a kore azoknak az alapanyagoknak, amelyeket tartdsitani lehetett. Ebben a tekintet-
ben érdemes szem el6tt tartani, hogy a fagyasztok csak az 1970-es években jelentek meg a tehet6-
sebb hetési csalddok hazéban. El6tte tehdt a ma divatos fagyasztast és a befézést is csak korlatozott
mértékben alkalmazték, arrdl nem is beszélve, hogy hire-hamva sem volt a priméraruknak és a tél

kozepén a Fold masik féltekéjérél érkezo friss terményeknek.

«——— u

\

A tavasz és a nyar a konnyebb, friss zoldségben,
gyumolcsben gazdagabb étkezés id6szaka volt.
Disznohust pedig csak fiistolten, fiistolt szalon-
na és oldalas formdjéban fogyasztottak ebben az
id6szakban, vagy a vigottzsirba eltett vind4shust
ették. A baromfidllomany volt az, amely friss has-
hoz juttatta a héziakat egész évben. Tokmagolajos
z6ldsalatat csak tavasztol 6szig fogyaszthattak és
csak Osszel készithettek példdul szilvisgombocot.
Télen a bab, a kdposzta, a krumpli és a kdsafélék
keriiltek el6térbe, valamint azok a z6ldségek, ame-
lyek jol tartodsithatoak voltak. A téli étrendjiiket a
kulonféle gytimolcsaszalvanyok és a savanyitott
z6ldségek is gazdagitottdk. Friss disznohushoz év-
kozben csak kényszervagas esetén, télen pedig a

disznovagasok idején juthattak.
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A JELENTOSEBB GAZDASAGI
MUNKAK ETELEI

A disznévagas és a disznotor

A népi taplalkozas egyik leghdlasabb témaja a disznévagds. Alig akad olyan, a 20. szdzadban sziiletett
olvas¢, akinek ne volna ehhez kapcsol6dé élménye, mivel évszizadokon at a legnépszertibb paraszti
tarsas munkdnak szdmitott a Muravidéken is. A parasztgazdasdgok egyik legfontosabb feladata volt,
hogy egy disznét fel tudjanak hizlalni, ami a csalad hus- és zsirtartalékat biztositani fogja a kévet-
kez6 évre. A disznotor alatt nemcsak a disznd6lést és az allat teljes feldolgozasat értették egykoron,

hanem az eseményt lezar6 vacsorat és a munkafolyamathoz kapcsolodé népszokasokat is.

A diszndvagas tipikusan téli munkdnak szdmitott, hiszen a husfeldolgozas miatt alacsony hdmérsék-
letre volt szitkség. A tehetdsebb csaladok, akik kétszer is vagtak egy évben, mar az adventi id6szak-
ban megtartotték az elsé diszndvagast, akik pedig csak egyet vagtak, azok szivesebben 6ltek disznot
a kardcsony és ujév kozti idészakban. Hetésben a disznévigias egyik kedvelt napja volt a Janos-nap.
Az el6késziiletek mar napokkal el6bb megkezdddtek: el6készitették a vagoeszkozoket, a boncold
kellékeket, az edényeket, a kasaféléket, a fiszereket, a voroshagymat és a fokhagymat, megsiitotték
a perecet. A disznévagassal a his romlanddsaga miatt igyekeztek gyorsan végezni, igy a ,sok kéz
hamar kész” elvet kovetve tobb rokont, szomszédot vagy ismerdst hivtak segiteni. Legalibb 5-6

személynek kellett tiisténkedni egy-egy diszndvagason.

A disznévégas napja kora hajnalban, S éra koriil kezdddott. Aldomasként, lélekmelegitdnek és ba-
torsdgcsindlonak el6szor a gazdanak illett egy-egy korty péalinkaval megkinalni a résztvevoket. A leg-
nagyobb dicséségnek szamitott, ha egy haziasszony olyan tigyes volt, hogy a disznévagis napjara
még maradt neki vindiihusa az el6z6 diszndvagasbol és azzal kinalta a segitéket. A diszndolés £6 ce-
remoniamestere a bollér volt, aki megbecsiilt paraszti specialistanak szdmitott, és aki nem pénzért,

hanem husért, egy kis disznotoros kostoloért végezte a munkdjat.

A munka a diszn6 befogasaval és leszurdsaval vette kezdetét, amely tobb férfi egytittes erejét kivan-

ta. A vér felfogdsara is tigyeltek, hiszen annak egy részét kisiitotték, a tobbibél pedig véres hurkat
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készitettek. A télba csorgatott vért kevergetni kellett egészen addig, amig ki nem hiilt, hogy folyé-

kony maradjon és meg ne kocsonyasodjon, mert csak igy lehetett felhaszndlni a hurkakészitésnél.

Di1szZNOVAGAS. Kaprca, 1960-AS EVEK.

A diszn66lést a porzsolés kovette. Annak befejeztével szaraz szalmaval tjra beteritették a disznot, és
mindenkinek, aki ott volt, ra kellett tilnie a felforrésodott allatra, akdr csak egy pillanatra is. Kiil6né-
sen a gyerekeknek volt ott a helytik, mivel ugy tartottdk, ettdl elkeriili 6ket a hasfajas. Ezutn a kotrds,
azaz a régi, talakitott kaszapengékkel, késekkel és forrd vizzel valé tisztitds kovetkezett. A disznot
a srdgldn, azaz saroglyan szallitottdk és a bontdszéken daraboltdk fel. Mindenki tudta a dolgit, és a
diszn6 minden egyes részérdl el6re el volt dontve, hogyan dolgozzak fel. A levagott allat minden

egyes kis részét megbecsiilték, szinte semmit sem dobtak el.

Amint levagték a disznot, mar a falatozas is kezdetét vette. Els6ként, akinek elbirta a gyomra, a friss
vérbolis ivott egy kortyot, majd a diszn6 porzsolt fiilét vagy farkat kostoltak meg. Reggelire siiltvért,
stilt mozgdt, azaz agyvel6t és resztelt majat készitettek. A méj egy részét vékonyra felszelték, majd vo-

roshagymads zsiron gyorsan megsiitotték. El6re nem sozték, csak a végén, nehogy megkeményedjen.
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A hetési disznotoros ebéd husoskdposzta vagy hisosrépa volt, a friss husbdl pedig pecsenyét is szi-
vesen sutottek. A disznotoros ebédnek délre az asztalon kellett lennie. Ebéd utdn a hisok abélasaval,
tartositasaval, a belek és a gyomor tisztitasdval, valamint a kébdsz, azaz a hurka és a prezbors, azaz
a disznosajt elkészitésével foglalatoskodtak a haziak. A belek és a gyomor tisztitisa az asszonyok
feladata volt, amit a ganajrakas mellett végeztek. A vékonybelet a kés hataval, a vastagbelet pedig
kiforditva az aprora vigott sasdval, azaz kukoricacsuhéval tisztitottak. Nem csak a diszné vékony-,
hanem a vastagbelét is kitisztitottik, hogy elegendé hurkat készithessenek. Ebbe a megtisztitott
bélbe toltotték ugyanis a kébdszt, azaz a hurkat, ahogyan a Lendva-vidéken és Hetésben nevezik a
disznotoros toltelékdrut. A méjas hurkat és a véreset hajdinakasaval, a fehérkdbdszt pedig kolessel
készitették, valamint a bels6ségekkel és a kovesztSlével. A hurkakészitéshez szitkséges toltd és a hus-
dardl6 olyan eszkozok voltak, amelyek még az 1980-as években sem voltak minden héztartdsban,
ezért ezeket némi disznotoros kostold ellenében koleson kellett kérni. A magyar gasztronémidban
kolbaszként ismert, aprora vagott vagy daralt hisbol késziilt, pirospaprikaval, borssal, fokhagymaval

izesitett disznoétoros készitménynek nem volt divatja.

Abels6ségekbdl, a sziv, a nyelv, a vese és a tiid6 egy részéb6l még frissen savanyulevest f6ztek, a tobbi
részét pedig vagy felfiistolték, vagy a prezbors, azaz a diszndsajt készitésénél hasznéltik fel. A fejhus
egy része is a prezborsot gazdagitotta. A hozzavalokat el6zetesen megabaltik, megkovesztették, apro
darabokra 6sszevagtik, borssal és 6rolt pirospaprikaval fszerezték, majd mindezt jol 6sszekeverve a
megtisztitott disznégyomorba toltotték. A bevarrt prezborsot 1-2 napig nyomds alatt tartottdk, hogy

tavozzon beléle a nedvesség, majd megfistolték, hogy tovabb ellljon.
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Az els6 napi munka végeztével bdséges disznoétoros vacsordval vendégelték meg a segitoket. A va-
csordra is feltalaltak a husoskaposztat vagy hisosrépét, ami az ebédrél maradt. A friss husbol porkolt
késziilt, amibe gyakran belsdségek is keriiltek. A vacsordra kész kellett lennie a koleses, a majas és a
véres hurkanak is, s6t, ha ugy lattak jonak, még pecsenyét is siitottek. A disznotoros vacsordra hdjas

stitemény is késziilt a frissen daralt hdjbol. Mindehhez természetesen néhany pohar bor is dukalt.

A sorskozosség felvéllalasarol és az egymas iranti felel6sségrél tantskodo szokds volt, hogy a segi-
téknek, valamint a szomszédoknak és a rokonoknak is illett kdstoldt vinni a friss husbdl késziilt sa-
vanyurépabol vagy kaposztabol, a porkoltbél, a hurkabol és pecsenyébol. Radamosban a kédstoldért
halaba egy nagy karéj kenyeret szoktak adni, mondvan, hogy a kévetkez disznévagasra ilyen vastag,

szép nagy szalonnaja legyen a haziak disznéjanak.

A diszn6 tovabbi feldolgozasa a vagast kove-
téen legalabb még négy napig tartott, a paco-
last és a fustolést is beleszamitva pedig még
hetekig. Masnap kezdték lesozni, picolni a
huasokat, kisiitotték a zsirt, kipréselték a to-
portytt. Harmadik, negyedik nap kezdték
késziteni a végottzsirt, amelybe eltették a
vindéshust. A végottzsir és a vindSshus készi-
tése nagy odafigyelést és gyakorlatot igénylé
teladat volt. A legfinomabb vigottzsirt a leg-
szebb, legvastagabb szalonnabol készitették.
El6szor megfozték, pontosabban kovesztet-
ték a tenyérnyi nagysagura vagott szalonnat.

Miutén kivették a fazékbol, minden vizet le

kellett réla csopogtetni és hideg helyre tenni,
hogy kihtljén. Amikor lehdlt, lehuzogattdk réla a burkét, megtisztitottik, hogy ne maradjon rajta
has. Ezeket nemcsak azért szedték le a szalonndrol, hogy finomabb legyen, hanem azért is, hogy to-
vébb elalljon a vagottzsir. Ezt kovetSen ledardltédk a csikokra vagott szalonnat, majd séval gondosan
osszegyurtak és beletomkodték a vindébe. A vindék eredetileg dongds, abroncsos faedények voltak,
csak kés6bb késziiltek zomédncozott fémbol. A vigottzsir kozé gyakran lestitott hust, azaz vindiihust
is raktak. A vindéshusnak valot, amelyet elsésorban karajbol készitettek, el6bb bepacoltak sos, fok-

hagymds, babérleveles, borsos paclében, majd kisiitotték a kemencében vagy a redliben. A lehutott
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silt hisdarabok a vind6be kertiltek végottzsir vagy ritkabban olvasztott zsir kozé, igy tartdsitottdk. A
vagottzsirba valé eltevés nehezebb volt, jobban kellett tigyelni rd, hogy a zsirrétegek vagy a hus kozé
ne keriiljon leveg6, mert akkor konnyebben avasodott a zsir és penészesedett a his. A vagottzsirba
elrakott vind6shus tetejére altaldban ontottek egy-két ujjnyi olvasztott zsirt is, hogy még jobban

leszigeteljék a vindé tartalmit.

Két-hdrom hét mulva kiszedték a pacbol a husokat, szalonnakat és kezd6dott a fiistolés. A disznonak
nem csak a husat, dgymint az oldalast, a lapockat és a sonkat fiistolték fel, hanem a szalonna egy
részét, a csontjait és borkéjét is, sot egyes helyeken a nyelvét és a fejét is. A fiistoléshez kiilon fusto-
l6ket épitettek az udvaron, akinek pedig nem volt, az elvitte a fiistolni valot a szomszédjihoz vagy
ismerdséhez. A hust els6sorban bitkkfaval szerették fiistolni, hogy szép, piros legyen. Nagyon kellett

vigyazni a tiizelésre, hogy meg ne égjen, fekete ne legyen a fiistotthus.

Osszegzéen megéllapithatjuk, hogy a disznévédgas minden egyes elemét a takarékossdg és az eldre-
latas jellemezte, ezért a csontokat, a beleket, a gyomrot, a kormaoket, a brkét, a hajat, tehat tényleg

minden részt felhasznaltak, tartositottak, hogy biztositsik a csaldd kovetkez6 évi husellatasat.

Mezei munkak, hazépités

Egy hetési haziasszony szdmdra a csaldd mindennapos élelmezése, az tinnepi asztal finom étkekkel
valé megrakasa mellett alegnagyobb kihivést az jelentette, hogy a munkaalkalmakon tépllé ételeket
tegyen a dolgozo csalddtagok és a munkdsok elé. Ha favagas, szdntds, vetés, aratds, kaszalas volt, tar-
talmas reggelit kellett kiildenie a dolgozéknak. Sokszor mér hajnalban kimentek dolgozni, igy mar
8 6rdra utdnuk kiildték a reggelit. A foldeken, a mez6kon dolgozoknak fiistolt szalonna, vinddshis,
vagottzsir, toportyt, siilt vagy f6tt tojds jart kenyérrel, hagymaéval. A favagok tiizet raktak és szalonnat
piritottak az erdében. Az ebédnek is kiaddsnak kellett lennie, példaul kifétt tésztanak, gombucdnak,
dodollének, krumpligdnicanak tejfollel, piritott hagymds, tejf6los zsirral gazdagon megontozve. A

nehezebb munkék esetében jart a munkdsoknak uzsonna is, ami gyakran kelt tészta, kaldcs volt és
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a vacsoranak is gazdagabbnak kellett lennie. A kemény fizikai munkék koziil a hazépités killonosen
nagy szervezettséget kivant, hiszen sok embert sok napig kellett élelmezni. A szomszédok, rokonok
még tojast, tarot is vittek segitségiil a haziaknak, hogy konnyebben el tudjék latni étellel a munka-
sokat. A haziak, ha tehették, disznot is vagtak az épitkezés megkezdése el6tt és csirkéket is neveltek
erre az alkalomra. Az épitkezésben segitok elé igy szinte minden nap husétel keriilt, husoskaposzta,

huasosrépa, paprikas krumpli hissal, csirkepaprikas.

ks g

e
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EriTkEZES. KaPca, 1939.

Aratasi és gépcséplési étkezési szokasok

A nyar egyik legfontosabb mez&gazdasigi munkdja az aratds volt. Az aratds ételei egyszerti, de laktatd
ételek voltak, amelyek a nyari melegben jolestek és nem terhelték meg az emésztést. A reggeli ebben
az esetben is legtobbszor tojdsos rantott leves vagy tejeskavé volt kukoricagdnicaval. Ebédre szivesen

készitettek cukorborsolevest, tokfozeléket, zoldséglevest, krumplilevest. Ha tehették, még csirkét is
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vagtak és csirkepaprikdst készitettek, vagy ha volt még a haznal, vind6shussal kinaltik meg az arato-
kat. Az aratdsi ebéd utin a nagy melegben a csaldd mindig pihent egy kicsit, utdna kezdte Gjra a mun-
kat. Az uzsonnat is kivitték utdnuk. Uzsonndra tejf6los tarot, tejfolos uborkat, vagottzsiros kenyeret
kaptak, és egészen sotétedésig dolgoztak. Aratasra igyekeztek kaldcsot is siitni, de ebben az iddszak-

ban mar fogyoban volt a liszt, igy ha tobb napig arattak, csak a munkat lezar6 napra készitettek.

A cséplésnél, gépcséplésnél dolgozok elldtisa sem volt egyszert feladat, hiszen legalabb 20 ember-
nek kellett 6sszefogni, hogy a cséplogépet miikodtetni tudjik. A gépcsépléshez tehit még komo-
lyabb konyhai el6késziilet tartozott, mint az aratishoz. Tiklevest, azaz tyukhuslevest féztek, ekkor
5-6 tyukot is levagtak, aminek a husit megcsinaltak paprikasnak. Mellé krumplit és salatat is készi-
tettek, ami utdn még rétes, palacsinta, fink vagy mékos- és dioskaldcs is jart a segit6knek. Egy-egy
hetési parasztgazdasdgban rendszerint kétfajta gabonat csépeltek, buzét és rozst. Amikor a két gabo-
na kozott rostat cseréltek, akkor természetesen le kellett allitani a gépet. A munkasziinet alatt dids- és
mdkoskaldcsot, innivalét, bort és sz6dasvizet kinaltak a munkdsoknak. Ugyanis egészen az 1970-es
évek végéig a savanyuviz, azaz az dsvanyviz még ritkasdgnak szdmitott a Lendva-vidéki paraszti csald-

dokban. Némelyek a cséplésre kortébol és almébol friss gyiimolcslét készitettek szomjoltoul.

———

GEPCSEPLES. RADAMOS, 1950-ES EVEK.
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A sz6l6hegyi munkak és a sziiret ételei

A sz6l6hegynek, a sz6l6mivelésnek és a bortermelésnek minden hetési gazda szivében megkiilon-
boztetett helye volt. A sajit bor a j6 gazda egyik fontos ismérvét jelentette. Szerettek a hegyre jarni
és meglehet6sen gyakran is tették, hiszen a sz6l6miuvelés a gazdalkodas egyik legmunkaigényesebb
dgazata volt. A hegyen végzendé kisebb munkak esetében, ha csak a gazda és csalddja ment a hegyre,
dltaldban nem féztek, hanem otthonrdl vittek magukkal ételt, fustolt hust, vindéshust, vigottzsirt,
kenyeret, hagymat. A legjelent8sebb sz6l6hegyi munka, a sziiret nemcsak a gazdatdl, hanem a gazd-
asszonytodl is komoly el6késziileteket igényelt, a sziiretel6knek ugyanis béséges ebéd, fott étel jart.
Akinek nem volt a hegyen pincéje, otthon készitette el az ételt és felvitte a hegyre, akinek pedig volt,
ott fézte meg az ebédet a sziireteloknek. A sziiretre huslevest, csirkepaprikast készitettek, és elma-
radhatatlan volt a dids- és a makoskaldcs is, amit szerettek kublihup, azaz kugléf forméban kistitni.
A napjainkban tipikusan sz6l6hegyi ételnek tartott bogracsrél joggal feltételezhetjiik, hogy nem pa-
raszti eredetd étel volt, hanem az uri-polgari sz6l6birtokosok készittethették munkdsaiknak egy-egy
nagyobb és nehezebb sz6l6hegyi munka alkalmaval, és csak a 20. szdzad mésodik felében keriilt 4t a

népi taplalkozasi kultaraba.

SZOLOKAPALAS. LENDVAHEGY, 1970-ES EVEK.
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Oszi-téli tirsas munkak: kukorica- és
tollfosztas, tokmagkopesztés, fonas

Egy hajdani muravidéki, hetési parasztgazdasagban szamos olyan munka akadt, amit a kozosség 6sz-
szefogasaval, egymas kolcsonos kisegitésével végeztek el. Egyrészt kozosen jobban haladt a munka,
masrészt a téli estéken ugy tudtak takarékoskodni a petréleummal és a fttéssel, ha felvéltva hol az
egyik, hol a masik hazndl jottek Ossze. Ezekre a munkakra rendszerint a sajat gazdasdguk ellatasa
utdn, az esti 6rdkban gyultek 6ssze. Falvanként eltért, hogy meddig maradtak egytitt, meddig dol-
goztak. A kukoricafosztaskor dios- és mékoskaldcsot szoktak siitni, valamint bort és vizet kinaltak
a segit6knek. Mivel ez az 6szi gytimolcsok érési id6szakdban volt, tobb hdzndl alma- és kortelevet
is préseltek a fosztoknak. A kinalas altaldban nem munka kozben zajlott, hanem inkdbb a munka
befejeztével, miel6tt hazaindultak volna. A tollfosztast és a tokmagkopesztést rendszerint 6sszekap-
csoltak, és amig a nok tollat fosztottak, a férfiak tokmagot kopesztettek. Volt, ahol csak este 10-ig, de
volt, ahol éjfélig is folyt a beszélgetéssel és énekléssel tarkitott munka. Ha este 9-ig, 10-ig dolgoztak
és tobb napig is eltartott a munkalat, akkor csak az utolsd, a befejez6 napon jart tartalmasabb kiven-
dégelés a résztvevéknek. Ha pedig késéig, akar 12-ig is dolgoztak, akkor kicsit komolyabb étkezés
jart a segitoknek, és éjféli ebéddel kindlték Sket. Tokmagolajos hagymat, tokmagolajos kdposztat,
tejfolos turot, kompotot készitettek, valamint dids- és

makoskaldcsot stitottek, illetve természetesen innival6-

val, borral és vizzel is kindlték a segitoket.




AZ ETKEZES RENDJE ES ALKALMAI

A TAPLALKOZAS EVES RENDJE

Az étkezés éves rendjében az innepnapok és a bojtok jelen-
tettek komolyabb véltozatossagot. Az tinnepnapok kozott is
kiilonbséget kell tenniink: az tigynevezett naptari iinnepek

és az emberélet nagy fordul6ihoz kotéd6 tinnepek kozott.

A naptéri innepeket, amelyek f6ként vallasi iinnepek voltak,
minden évben meghatdrozott napon tinnepelték, igy azok
egymadsutanisigdra elore késziiltek. Ez rendszert, bizonyos
biztonsagérzetet vitt az életiikbe. Az emberélet nagy forduld-
ihoz kot6d6 tinnepek, mint a sziiletéshez kapcsolodé paszita,

ahézassdgkotéshez kapcsolddo lakodalom és a haldlhoz koto-

dé tor minden ember és csaldd életében mds és mas id6pont-

ban kévetkezett be, de olyan mérfoldkovet, fordulopontot

jelentettek, hogy megiinneplésitk médja és mértéke messze
telilmalta az Gsszes tobbi innepet. Az tinneplés felfokozott-

saga természetesen az étkezési szokdsokban is titkroz6dott.

A vallasi tinnepekhez kapcsolodé bojtok is jelentésen for-
maltak a paraszti étkezés rendjét. A két £6 bojti idoészak, a
kardcsony el6tti advent négy hete és a husvét el6tti nagy-
bojt negyven napja volt azon iddszak, amikor nemcsak a
husételektd] tartézkodtak, hanem a tulzott jollakastdl is.
Ehhez az éves, évszakok szerinti rendhez igazodott a lako-
dalmak megtartasanak idészaka is. Egyfeldl arra is tigyelni
kellett, hogy bojtben nem lehetett lakodalmat rendezni,
masfeldl az ételek frissességének megérzése, romldsanak
megakadalyozdsa miatt a téli, hidegebb id6szakot kellett va-
lasztani. Igy mér érthetd, hogy a lakodalmak tartdséra legal-

kalmasabb id8szaknak el6deink miért éppen a vizkereszttSl

a hushagyokeddig tart6 farsangot tartottak.
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A NAPTARI UNNEPEKHE?Z
KAPCSOLODO ETKEZESI SZOKASOK

Az advent és a karacsony teritett asztala

A keresztény vildgban az egyhdzi év, igy a naptari tinnepek sora is az adventi id6szakkal vette és veszi
ma is a kezdetét. Egykoron a kardcsony megiinneplésében legalabb olyan hangsulyos volt maga az

el6késziilet, mint az iinnep megtartdsa.

A kardcsonyvdras az adventtel kezd6dott. A hossza és tartalmas el6késziileti szakasz a kardcsonyi
tinnepkor étkezési szokdsaiban is vilagosan titkr6z6dott. Az advent fontos jellemzéje volt, hogy
bojti idészaknak szamitott, egyes helyeken adventbojtnek is nevezték. Az adventi bojtolésrél mar a
11. szézadbol is vannak egyhazi forrasok, Roma azonban ,csak” 1570-t6] irta elé egyetemes jelleg-
gel. Erdekes, hogy a magyar egyhaztorténeti forrdsok nem tartalmaznak erre vonatkozé adatokat. A
kardcsonyt megelz6 adventi idészak komoly kihivast jelentett a gazdasszonyok szdmara, hiszen a
hustol valo tartézkodds még tobb tigyességet és taldlékonysagot kivant. Egy hetési csaldd mér az 6szi
betakaritaskor szem el6tt tartotta, hogy méltoképpen meg tudja iinnepelni a kardcsonyt és megteri-
teni a kardcsonyi asztalt. Amikor a buzit a malomba vitték, tigyeltek arra, hogy legyen finomérlésa,
kalacsnak val6 liszt is. A dié és a mék osszegytjtésekor,
valamint a gyiimolcsok aszaldsakor is szem el6tt tartottak,
hogy megfelel6 mennyiségti és mindségu legyen beléle a
kardcsonybdijtjére és az tinnepi asztalra. Ugyanigy a vajat
és a sozott tardt is gyujtotték, hiszen szitkség volt rajuk
a bojt megtartdsdhoz. Mivel nem volt olyan béség, mint
napjainkban, nagyon fontos volt az élelmiszerek megfe-
lel6 beosztésa, tartalékoldsa és tartositdsa. Nagy volt a be-
csiilete egy-egy edény szilvalekvirnak vagy méznek, egy
zacsko didnak vagy aszalt almdnak. A hdziasszonyok az
adventi bojtben el6szeretettel foztek bablevest, korpas ci-

berelevest, rantott levest, hajdinas gombalevest és aszalva-

nyokbol, almabol, kortébdl, szilvabol késziilt kompotot.
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Mivel a bojt miatt zsirt nem hasznalhattak, az olajos ételek keriiltek el6térbe, példdul a savanyu-
kaposzta, a hagyma, a hagymasbab és a hagymdaskrumpli tokmagolajjal. Emellett elszeretettel ké-
szitettek tejes és tejfolos ételeket, valamint tésztaféléket, igy példaul gombucdt, macsikot és metéltet
turéval, didval vagy makkal. Krumplit, mélét és langalit siitottek. Bellon Tibor a hetési karacsonyi
asztalrol sz616 tanulmdnyaban a kardcsonybojtjének ételei és italai kozott az tires tedt és a f6tt tojast
is emliti. A mai szentestei vacsordk elmaradhatatlan fogdsat, a halat a Hetésben a szegényebb csalé-
dok nemigen fogyasztottdk. A tél a disznévagasok ideje is volt. A tehetésebb csalddok, akik kétszer
is vagtak egy évben, mar az adventi id6szakban megtartottik az els6 disznovagast. Ez is a kardcsonyi

finomsagok eléteremtését szolgalta.

Visszatérve a kardcsony étkezési szokdsaihoz, a siités-f6zés méar napokkal el6bb megkezd6dott,
hiszen az tinnepek alatt nem illett nagy iramban dolgozni, csak a legsziikségesebbeket hagyték az
tinnepi napokra. Elére megsiitotték a dids- és makoskaldcsot, a kardcsonyi aprosiiteményeket, a
mézes pogdcsakat, valamint megf6zték a kocsonyat, a husételeket. Kocsonyafézéskor még arra is
tigyeltek, hogy véletleniil se essen december 24-re, azaz a kardcsonybdjtjére, nehogy a finom illa-

tok a bojt megszegésére késztessék a haz lakoit. December 24-én miér elkészitették, megteritették a

\

KARACSONYI SZINJATSZOK. KaPca, 1943.
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kardcsonyi asztalt, amely a Hetés vidékén a kardcsony megiinneplésének legfontosabb szimbolikus
targya volt. A kardcsonyi asztal elkészitésének emléke szamos valtozatban maradt fenn vidékiinkon.
Radamosban példdul az asztalra tett tinnepi terité egyik sarkdba kenyeret tettek, erre kerilt egy
masik abrosz, amin étkeztek, majd a dagasztotekné a sodréféval. Az asztal ald pedig egy szakajtoba
magvak, egy kis koteg szalma és az ekevasak keriiltek. A magvak a kovetkez év jo termését és a bo-
séget voltak hivatottak biztositani, igy ezeket az tinnep elmultédval hozzékeverték a vetémaghoz a jo
termés reményében, néhol pedig a baromfiaknak is adtak beldle, hogy béven tojjanak. A karacsonyi
asztal alatti szalmakoteget az tinnep utdn az allatok ala szortdk, a szénét pedig megetették veliik, hogy
szapordk és egészségesek maradjanak. A gazdasagi eszkozoket azért helyezték a kardcsonyi asztal ala,
hogy jol szolgéljanak a kovetkezé évben. A kardcsonyi asztalra helyezett térgyakat aprészentek nap-
jan, ujévkor vagy vizkeresztkor szedték le. Az asztalteritét késébb vetéruhdnak vagy siitdabrosznak
hasznaltak, hogy a termés b6 legyen, a kenyér pedig megkeljen. Az éjféli mise volt a nap csucspontja,
amikor beteljesiilt Krisztus sziiletésével az tinnep misztériuma. Mire a csaldd hazatért, mar ott 4llt a
szobaban, més helyeken pedig a mestergerendarol16gott le a kardcsonyi életfa vagy termédg, aminek

napjainkban is tovabbél6 véltozata a kardcsonyfa.

A december 24-ei szigort bojt az éjféli mise utan ért véget, amikor a hazatérék mar késtolot kaphat-
tak a kardcsonyra késziilt finomsagokbol, a pecsenyébdl vagy a kocsonyabdl. A kardcsonyi tinnep-
korben egyébként a kocsonyatdl eltekintve nem szivesen fogyasztottak disznéhust, hanem inkdbb
szarnyasokat, tyukot, kacsat, libat, pulykat. Ezt azzal a magyardzattal tették, hogy az angyalok is szar-

nyakon repiilnek a hdzba, s veliik egyiitt az dldas és a szerencse is.

Kardcsony napja a csaladi egyiittlét iinnepe volt és nem illett mds hazdhoz menni. Ebbél az alka-
lombdl a csalddi asztalra a legfinomabb étkek keriiltek: aranylé husleves, fétt his tormaval és para-
dicsommartassal, siiltek, perec, rétes, makos- és didskalacs, hdjas siitemények, karacsonyi aprosi-
temények, aszalt gytimolcs, szilvalekvar. Ekkor szoktdk ugyanis el8szor felbontani és megizlelni a

télire eltett lekvarokat, befétteket, savanytsagokat.

Szent Istvan napjan, vagyis december 26-an élénken élt az istvanozas, a névnapkoszontés szokasa. Istvan
az egyhdz elsé vértanuja, valamint dllamalapité kiralyunk, Szent Istvan névadé szentje. Ehhez az alka-
lomhoz fiz8do6tt egykoron a regolés szokdsa is. A reg6lés a legények és hdzasemberek termékenységva-
razsl6, parokat 6sszeénekld koszontéje volt. Karacsony mésodnapjat mar nem tartottak szigortian, csald-
di korben tartandé napnak, igy ekkor megindult a szomszédolas és a rokonldtogatas. A névkoszontéket,

regoloket pedig természetesen az a sok finomsdg vérta, amit a héziak kardcsonyra készitettek.
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Szilveszteri és ujévi ételek

A kardcsonnyal még nem ért véget a decemberi tinnepek sora. Elkezd6dott a két kardcsony kozének
nevezett id6szak, ami alatt a kardcsony és az Gjév kozotti napokat értették, amikor felkésziiltek az
6év elbucsuztatasdra és az Ujév koszontésére. Az 6év bucstztatisihoz vezetd id6szakban jelentds
éllomds volt a Janos-nap, amit a Hetésben a legjelentésebb disznd6l6 napnak tartottak. Fontosnak
vélték, hogy ujévre legyen disznohis, hogy mindenki jéllakottan menjen az 4j esztend6be, mert ez a
béség a kovetkezd egész évet meghatdrozza. Napjaink tinneplési szokasaival ellentétben a szilveszter
és az Ujév megiinneplésébdl az tjév volt a nagyobb jelentdségii. Szilveszter estére, ha Gsszejottek
a falusiak szérakozni, akkor egy kevés hurkat és kaldcsot is siitottek, bort ittak hozzd, de nagyobb
lakomat nem rendeztek. Ujév mélté megiinneplése érdekében a hiziasszony mar tjabb finomsa-
gok készitésén faradozott. Az tjévi iinnepi asztalon mar a boséget és termékenységet jelképezd bab,
lencse, mak voltak a f6szereplék, és a mindig elore tartd, a szerencsét a f6ldbél kitaré diszno. Ijgy
tartottak, ujévkor nem szabad szarnyasbol késziilt ételt enni, mert kirepiilhet vele egyiitt a szerencse
is az ablakon. Eppen ezért tjévre elészeretettel féztek kocsonyét vagy hisosképosztat, megkéstoltik
a prezborsot, azaz a diszndsajtot, pecsenyét és hurkit siitottek, kaldcsot és aprosiiteményeket készi-
tettek. A ma divatosnak szamit6 ajévi étel, a szdrma, azaz toltottkaposzta csak az 1970-es években
jott divatba délszldv hatdsra. Szélesebb kort elterjedéséhez az is kellett, hogy egyre tobb csaladnak

lett hisdardléja, amivel konnyen tudtak dardlt hust késziteni.

A farsangi idészak taplalkozasa

A Lendva-vidéken és Hetésben is a vizkereszt és hushagyokedd kozé esé farsangi idészak volt a
lakodalmak tartasénak 6 szezonja. Etrend;jét tekintve a farsangi id8szakot lezdré htishagydkedd, a
maskurdzas napja emelkedett ki leginkdbb a tobbi nap koziil. Erre a napra mindig igyekeztek valami
killonlegességet késziteni, példaul fott csiilkot vagy fott-fiistolt disznofejet. A f6tt csiilok vagy fiistolt
disznofej levébe tormét reszeltek és tejfollel behabarva tormalevest féztek, a f6tt disznohas mellé
pedig tejfolos tormdt készitettek. A farsang elképzelhetetlen volt fank nélkiil. Hetésben erre az alka-
lomra zsirban siilt, kelt tésztdbol késziilt finkot és cserépfankot, azaz forgacsfankot siitottek. Egyes
csalddokban a két fank agy kovette egymast az étkezés rendjében, hogy hushagydkeddre zsirban siilt

tankot készitettek, mig a hamvazdszerda utdni zabalocsiitortokre cserepfankot.
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A nagybdojt és a husvéti idészak

A farsangot kovetd nagybojti idészak a hamvazoszerdéval vette kezdetét. Ebben az idészakban az
egyhazi elSirast kovetve a hetési csaladok is 40 napos bojtot tartottak. A bojt megtartasanak szigora
nem volt minden csalddban egyforma, igencsak fiiggott a csalad vallisossagatdl. Az alapot az jelen-
tette, hogy a szerdai és pénteki napokon nem ettek hust, hamvazoészerdan és nagypénteken pedig
nem csak a histdl tartozkodtak, hanem igen keveset ettek és naponta csak egyszer laktak jol. A visz-
szaemlékezok szerint az 6regek tobbsége igen szigortian betartotta a bojtot: az egész nagybojt ideje
alatt so6tét ruhdban jartak, nem ettek hust, és bojti eledelbél is naponta csak egyszer ettek jollakasig.

Olyanok is akadtak, akik a legszigortbb bojti napokon csak kenyéren és vizen éltek.

Ezen el6irdsokat kovetve kellett a hetési héziasszonyoknak Gssze-
allitani a csalad étrendjét. Mivel egy dtlagos hetési paraszti csalad-
ban husban nem bévelkedtek, ezen bojti eldirds a takarékoskodas
szempontjabol is praktikus volt. A hust egyébként is ugy tartosi-
tottak és raktaroztak el, hogy a csaldd ne is ldssa, meg ne kivanja.
A vindo6ket néhol lakattal is lezartdk, a sonkat, szalonnat asztali
ruhdkba, zsikokba, tjsagpapirba tekerték, lekotozték és ugy tet-
ték el. A bojti idészakban a tészta-, a tej- és a zoldségalapu ételek
keriiltek elotérbe, a leggyakrabban a csaldd asztaldra keriil6 alap-

anyag a krumpli, a kdposzta, a bab és a répa volt. Tavasszal, a nagy-

bojt idején a tytkok mér jol tojtak, ezért ekkor tojast gyakrabban
sutottek és foztek. A legnépszertibb bojti ételek pedig a kevésbé TEMET®I KERESZT
gazdag levesek, a f6zelékek és a salatafélék voltak, mint a tejes pép, ~ HUSVETKOR. Karca, 2004.
tejes bab, tejes répa, tejfolos tard, tokmagolajos kdposzta, tokmag-

olajos voréshagyma, tokmagolajos hagymadsbab, a siilt krumpli, a krumplisaldta, a kompot, a malé, a
dodolle és a gombuca. Csak a kemény munkat végzokkel tettek kivételt, példdul a favagok kaphattak
egy kis fistolt szalonnit.

Alegszigorubb bojti napnak szdmité hamvazdszerdan a nagyon valldsos csalddok id6sebb tagjai még
az 1960-as években is ugy tartottédk, hogy ,szinte semmit” sem szabad enni. Reggelire csak tejeskavét
ittak vagy forralt tejjel késziilt kukoricaganicat. Ebéd sok csalddban nem is volt, ha mégis, akkor az
tobbnyire babos pép, tokmagolajos bab és egy-két fétt tojas. Estére pedig csaladtagonként egy-két

krumplit sitottek meg, amihez némi tékmagolajos hagyma kerilt. A b6jtot nemcsak pénteken
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tartottdk, hanem nagyszombaton délelétt is. Ekkor legtobbszor ebédet sem féztek, hanem délutin-
ra készitettek valamilyen siilt tésztat. Ez rdaddsul azért is célszerti volt, mert a haziasszonyok mar a
husvéti ételek készitésén faradoztak. Vacsordzni is csak naplemente utdn lehetett, természetesen azt
is hus nélkil. Nagyszombaton keriilt és keriil sor ma is az ételszentelésre. A hetési héziasszonyok a
szentelésre vitt ételt egy kosarba készitik ossze, amelybe f6tt sonka, kenyér, f6tt tojas, torma és s6
kertil. Dobronakon és a vele szomszédos hetési falvakban nem a hézikenyérbdl visznek szenteltetni
egy darabot, hanem finom, foszlés tésztdbol kis cipot, pompost siitnek. A megszentelt ételeket az

utolsé morzsdig meg kell enni, semmit sem szabad kidobni beldliik.

Az tinnepi étkezés és a husételek fogyasztasanak ideje a husvétvasarnappal jott el. A nap kiilonleges-
sége mar a reggelinél megmutatkozott, hiszen a felszeletelt husvéti sonka kisebb darabkaival, mara-
dékaival tojast siitottek a csaladnak. A sonkét egészben, lasst tizén f6zték, fliszeres 1ében. A fézélét
is nagyon megbecsiilték, tobb haznal levest készitettek beléle. Az ebéd — mas innepnapokhoz ha-
sonléan — tytkhuslevesbdl és paprikds csirkébél allt. Husvétkor igyekeztek gyorsan megebédelni,
hogy utdna varhassék a komdkat, akiket sonkdval, f6tt tojassal, tejf6los tormaval, kaldccsal kindltak.
A sonka volt a 6 eledel, de egyes hazaknl erre az alkalomra tartogattdk a fistolt bérkét, hogy kocso-
nyat f6zzenek vele. Igaz, hogy a sonkaval elsésorban a komdkat kinéltik meg, de altalaban a csaldd-
nak is jutott bel6le. Mivel j6forman ez volt az évben az egyetlen alkalom, hogy sonkat ehettek, vartak
is nagyon a husvétot. Az tigyes haziasszonyok azzal tiintek ki, hogy husvétra mar volt zoldsalatdjuk,
igy tokmagolajos zoldsalataval is megkinalhattak a komdikat. A hisvétvasarnap és a hisvéthétfo éte-
lei hasonléak voltak. A huisvéti tinnepkor a piinkosddel ért véget, amelynek étkezési szokasai a tobbi

vasdrnappal és innepnappal egyeztek meg.

Mindenszentek

Mindenszentek innepén és halottak napjan a csaldd elhunyt tagjairdl valé megemlékezés, a temet6-
latogatds Hetésben is 6sszegyjtotte a rokonokat, a tavolabbra elszdrmazott csaladtagokat. Ilyenkor
az ,otthonmaradottaknak” illett egy rovid idére behivni és megvendégelni 6ket. A hdziasszonyok
igyekeztek délutinra valamilyen husételt és kaldcsot késziteni. A megvendégeléshez természetesen
néhdny pohdr bor is jart. A mindenszentek elmaradhatatlan része volt a répds-makos rétes is. Egyes
csalddokban az a szokas is élt, hogy a megsiilt rétest kitették az asztalra, igy mentek a temetdbe gyer-

tyat gyudjtani, hogy mig 6k odavannak, addig a hazaldtogat6 halottak is jollakhassanak.
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Templombucsu, bucsujaras, zarandokutak

A telepiilések, egyhdzkozségek életében fontos eseménynek szamit6 templombucsukat is igyekez-
tek minél iinnepélyesebben megtartani a csalddok. Egykoron nem volt minden falunak temploma
vagy kdpolndja, igy bucsusiinnepe sem. Amely falvakban tartottak templombucsut, oda meghivtak
ebédre a testvéreket, a legkozelebbi rokonokat, a komdkat. A meghivast a paraszti illem szerint csak
azok fogadtak el, akik tudtak azt valami médon viszonozni is. A bicsti ebéd legtobbszor tyukhusle-
vesbdl, fott husbdl, torma- és paradicsommartasbol, rétesbél és pecsenyébdl allt. Ezen tinnep a népi
taplalkozds szempontjdbdl azért is érdekesnek szamit, mert az 1j ételek a lakodalmak mellett itt je-
lentek meg leghamarabb. A Lendva-vidéken ezen két jeles alkalomra kezdtek legkorabban, az 1970-
es évektdl kezd6édden fasirtot, rantott hust késziteni, koreteket felszolgalni az ételek mellé, krémes

siiteményeket siitni. Az ebédet az egész délutant bet6lté mulatozas, szérakozas kévette.

Sajit templomuk patronusianak megiinneplése mellett a hetési emberek is szivesen jartak kegyhe-
lyekre, zarandokutakra. Ha ttra keltek, tartosabb ételt vittek magukkal, példaul vagottzsiros kenye-
ret, vindéshust, fétt tojast vagy perecet. Aki megengedhette maganak, az csirkét is siitott egy-egy

zarandokutra a csaladnak, azt csomagolta el.

KAPOLNASZENTELES. VOLGYIFALU, 1938.
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A7 EMBERELET FORDULOI
ES A HOZZAJUK KAPCSOLODO
ETKEZESI SZOKASOK

A gyermekagyas asszony, a paszita

és a gyermekkor ételei

Az étkezés mint a létfenntartast szolgal6 legfontosabb cselekedet mér a sziiletése pillanatatdl nélkii-
16zhetetlen az ember szdmadra. Egy j élet vildgrajovetele az egész kz0sség szamdra rendkiviil fontos
volt, hiszen a tovdbbélését, a jovojét jelentette. Ezért nem meglepd, hogy a gyermeket varé anydkra
kilonleges hiedelmek és szabalyok vonatkoztak az étkezés tekintetében is. A Lendva-vidéken és He-
tésben egykoron ugy tartottdk, hogy az dldott dllapotban 1év6 asszonynak meg kell adni azt az ételt,
amit megkivan, s6t, az 6 esetében még az étellopast sem tartottik biinnek, hiszen nem magaért,
hanem sziiletend6 gyermekéért tette. Amikor pedig mar megsziiletett a gyermeke, a szomszédsag és
a rokonok kézosen gondoskodtak az anya és a csaladja ellatdsardl, étkeztetésérdl. A kozeli szomszé-
doknak és rokonoknak illett ételt vinni a gyermekagyas asszonynak. Az ételhordast igyekeztek ugy
beosztani, hogy az egymast koveté napokon mindig mas és mas vitt. A gyermekagyas asszony étel-
lel val6 ellatasanak mértéke és formdja telepiilésenként és csalddonként eltért. Egyes falvakban, igy
példdul Kdmahdzan egy megtisztitott tytkot, kaldcsot és bort vittek neki. A tyukbol a héziak f6zték
meg a levest. A tyukhuslevesrdl és a borrol gy tartottak, attol gyogyul, felerésodik az asszony és ele-
gend? teje lesz. Radamosban pedig mér készen vitték a gyermekdgyas asszonynak a tyukhuslevest a

siteménnyel és a borral egyiitt.

A paszita, a gyermek keresztelését kovetd iinnepi ebéd jelent6s esemény volt minden csalad életében.
Akércsak egy lakodalom vagy tor esetében, a haziaknak illett kitenniiik magukért, valésagos lakomat
rendeztek. A paraszti élet iratlan szabalya szerint az ilyen alkalmak mélté megtartdséban a kozosség is
tamogatta az adott csaladot. Ez abban nyilvanult meg, hogy élelmiszerrel segitették ket. A szomszédok
ésakozeli rokonoka keresztel® el6tt kosarba készitve megtisztitott tyukot, tojast, diot, perecet, kalacsot,

bort ajandékoztak a haziaknak. Leginkabb a keresztanyanak, a komaasszonynak illett kitennie magaért.
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O a sok egyéb élelmiszer mellett fumut, azaz baba alaku kaldcsot vagy babakalicsnak nevezett két
radbdl 4ll6 kalacsot, esetleg egy szépen feldiszitett kuglofot ajandékozott a megkeresztelt gyermek-
nek és csalidjanak. A paszitdra nem a gyermek ellatasaval elfoglalt anya f6z6tt, hanem a rokonsagbdl
kértek fel valakit f6z6asszonynak. Ha nagyobb paszitat rendeztek és megengedhették maguknak, ak-
kor ,hivatasos” f6z68asszonyt fogadtak. Egy-egy paszitara akdr harmincan is 6sszejottek. Vendégfoga-
donak el8szor a felszeletelt fumut tették az asztalra. Ezt a tytakhusleves, a f6tt hus tejfolos tormaval és
paradicsommartassal kovette, utdna pedig rétest vagy palacsintat talaltak, végiil pedig csirkepaprikast
vagy pecsenyét. A kicsit médosabbaknal a 20. szidzad mésodik felében az is el6fordult, hogy egészben
stilt malacot készitettek a keresztel6i ebédre. A paszita alkalméval rengeteg kaldcs és siitemény kertilt
az asztalra: szilvaskifli, rétes, palacsinta, egyszer(i omlds siitemények, piskotatekercs, dids piskota.

Stiteményt és kaldcsot ugyanis nemcsak a haziak készitettek, a vendégek is hoztak ajandékba.

A gyermeket, akit mar elvalasztottak, vagyis nem szoptatta tobbé az édesanyja, elobb tejes ételekkel,
példaul forralt tejjel, tejes dardval etették, majd mindinkébb gyonge levesekkel, fézelékekkel, pépe-
sitett gytiimolcsokkel. Mai gyermekkozpontd vildgunkkal ellentétben a 20. szdzad kozepéig nem a
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gyermeknek jart a legfinomabb étel és a legjobb falat, hanem a legnehezebb fizikai munkét végzok-
nek. Az anyak azonban igy is igyekeztek gondoskodni arrdl, hogy a gyerekek is taplalo, a fejlodésiiket
el6segitd ételeket kapjanak. Kiilonosen nagy szerepe volt ebben az iskolai egészségnevelésnek, a
linyoknak szervezett f6zStanfolyamoknak. Igy a gyerekek étkeztetésében is egyre nagyobb szerepet

kaptak a tejtermékek, a hus, a tojds, a zoldségek és a gyiimolcsok.

A gyermekekhez hasonléan megkiilonboztetett figyelmet érdemelt a betegek étkeztetése is. A bete-
geknek és az idésebbeknek allapotuktol fiiggéen gyengébb, konnyebb ételeket készitettek. Az igazi
tyukhuslevest, amibe a tyuk fejétél a laban 4t szinte minden részét belefézték, igazi orvossdgnak
tartottdk minden bajra. Aki beteglatogatoba ment, az is ezt vitt magaval. A kompotot, a mézes tedt is
jotékonynak tartottdk, ha valakinek fel kellett erésiteni a szervezetét. Emellett az emésztési problé-
mék esetén koménymagos rantott levest adtak a labadozdénak, majd ha kicsit jobban volt, enyhén s6s

vizben megfézott, tort krumplival folytatodott a diétdja.

A lakodalom

Az eskiivé, amikor két fiatal az egyhdz dlddséval és a kozosség jovihagydsival egybekel és egy 1j
csalddot hoz létre, egykoron sokkal inkabb kézosségi alkalomnak szdmitott, mint napjainkban. Nem
egy szlik kort csaladi eseményrol volt sz6, hanem az egész rokonsdg, mi tobb, a faluk6zosség iin-
nepérdl. A kozosség joléte, gazdagsiga fiiggott ugyanis attdl, hogy tjabb és ujabb csaladok jojje-
nek létre, amelyek aztdn nevelik a megmaradas zélogit jelent6 gyermekeket. Az eskiiv jelentdségét
az is mutatja, hogy a lakodalmi meniisor a népi taplalkozas csucsteljesitményét jelentette. Minden
olyan ételt, amit finomnak, értékesnek, vagy amit éppen killonlegesnek, ujszertinek tartottak, azt
elkészitették a lakodalomra. A lakodalom nemcsak az ételek mindéségével, hanem a mennyiségével
is feliilmulta a tobbi étkezési alkalmat. A lakodalmi étkezés bésége, mar-méar mértéktelensége szinte
legendas volt. A lakodalomban nemcsak egyszertien jol kellett laknia a résztvevéknek, hanem annyit
ehettek, amennyi csak beléjiik fért. A kozos pazar és béséges étkezés még egyértelmibbé tette a ko-

z0sség jovihagydsat és mindenki szimdra még emlékezetesebbé tette ezt az eseményt.

Mindezek ismeretében magatél értetédik, hogy a lakodalom komoly el6készileteket igényelt a
gyermekeiket kihdzasit6 csaladok részérél. Mar legaldbb egy évvel a lakodalom el6tt gondolni kel-
lett arra, hogy elegendd boruk, buzéjuk és dllatilloményuk legyen a kivendégeléshez. Ugy tartottik
a tytikokat és hizlaltak a disznokat, hogy a lakodalomra legyen. Egy nagyobb lakodalom alkalméval
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egy-két diszno husit is elfogyasztottdk és akdr 300 liter bort is megittak. A lakodalmak tartdsdnak £6
id6szaka egykoron a késé 6szi, téli id6szak volt az élelmiszerek biztonsagos tartdsitasa érdekében.
Ezen beliil is a télnek azon idészaka, ami nem esett a bojti fegyelem ald, vagyis vagy az advent el6tti
vagy a farsangi id6szak. A hét napjai koziil az eskiivore legalkalmasabb napnak a szombatot tartottdk.
A templomi eskiivore szombaton délelétt keriilt sor, utdna pedig rendszerint kétnapos lakodalom
kovetkezett. Egészen az 1980-as évekig a Lendva-vidéken és Hetésben, akik csak tehették, kétnapos
lakodalmat tartottak, amihez hozzatartozott az egy hét mulva rendezett visszavacsora is. A teheté-
sebb csaladok esetében eléfordultak a 3—4 napos lakodalmak is. A Muravidéken, igy Hetésben is
mind a vélegény, mind a menyasszony csalddja kiilon tartott lakodalmat a sajit gyermekének és a

rokonsaganak, tehdt a lakodalmat nem egyiitt rendezte a két csaldd, mint napjainkban.

LAKODALMI CSOPORTKEP. Karca, 1933.

A lakodalom tényleges el6késziiletei az eseményt megel6z6 héten kezdédtek. Ilyenkor a rokonsig
és a szomszédsag nagy része, foleg a nok osszegytiltek segiteni. A mar emlitett paszita, a tor és a la-
kodalom esetében a kozosség Osszetartdsarol tanuskodé szokds volt, hogy a rokonok, szomszédok,
jo ismer6sok kosarat vittek, azaz killonbozé élelmiszereket a haziaknak segitségiil a nagy esemény

megrendezése el6tt. Segitségiil altaldban tyukot, tojast, tejfolt, turét, makot, diét, cukrot, mézet,
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t6z6csokolddét vittek. Ezzel akartdk csokkenteni az adott csaldd anyagi terheit. Ez az ajandékozis,
kisegités kolcsonosségi alapon miikodott, tehdt illett hasonlé médon és mértékben viszonozni, amit
az érintettek komolyan szdmon is tartottak. [gy ezzel azt is biztositotték, hogy hasonlé helyzetben a
kozosség nekik is segit. A héziasszonyok tobbnyire kiilon fizetben vezették, ki mit és mennyit hozott
gyermekei lakodalmara, hogy majd alkalomadtan pontosan vissza tudjék adni. A lakodalomba azok

a falusiak is vittek kosarat, akik nem voltak meghivva.

Ll

LAKODALMI CSOPORTKEP. RADAMOS, 1939.

A lakodalomban részvevé, akdr kétszaz vendég ellitasa olyan komoly haziasszonyi ismereteket ki-
véant, hogy arra tébbnyire nem is vallalkoztak a héziak maguk, hanem f6z6asszonyt, f6gazdasszonyt
fogadtak. Ezek, a néprajzi szakirodalom éltal a paraszti specialistak kategoéridjaba sorolt asszonyok
csekély fizetésért, akdr csak visszasegitésért cserébe is véllaltik, hogy feliigyelik a lakodalom elé-
késziileteit, a segit6 asszonyok munkéjit és a teljes meniisor elkészitését. Jo f6z6asszonynak azt
tartottdk, aki nemcsak jol tudott f6zni, de jol be tudta osztani a rébizott nyersanyagokat is, nem

véasaroltatott felesleges dolgokat. Elegend6t, de nem tul sokat készitett az ételekb6l, nem pazarolt.
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Tudott finom siiteményeket, tortdkat stitni. A f6gazdasszony mellett volt egy, az adott napra megbi-
zott gazdasszony is, akinek az volt a feladata, hogy gondoskodjon az el6késziiletekben segédkezok
ellatdsarol, reggelit, ebédet, vacsorit f6zzon nekik. Az elokésziileteken dolgozok elldtisa nem volt
kis feladat, mivel egy hétig naponta akar 10-15 ember is dolgozott a lakodalmas haznal. Nekik jart

reggeli, ebéd és vacsora is, igy ellitasuk rengeteg élelmet és faradozast igényelt.

A konkrét késziil6dés a lakodalom el6tti héten vette kezdetét. Hétfén az Gsszegyult asszonyok el-
készitették a levestésztakat, annyit, ahdnyfajta leves volt, metéltet, kockatésztat, tarhonydt, és 6sz-
szegytjtotték a lakodalomhoz sziikséges eszkozoket, textilidkat, savanytsigokat, a nem romlandé
élelmiszerek nagy részét. Kedden, szerdan elkészitették a szarazsiiteményeket. Rendszerint csiitor-
tokon volt a disznovagas. A lakodalom olyan nevezetes esemény volt, hogy fiistolt hist nem is tettek
a vendégek elé, csak friss husbol késziilt ételeket. Erre az alkalomra a levagott disznénak minden
részét feldolgoztak. Hurkat toltottek, kocsonydt foztek, zsirt siitottek, a combokbol pecsenye lett, a
karajbol kirantott hus, a darélt hiasbol fasirozott. A csontos hisokbol husoskdposzta késziilt. Pénte-
ken, szombaton pucoltdk a tyukokat, nytjtottak a rétest, siitotték a kaldcsokat, pereceket. Egy vala-

mireval6 lakodalomra 30-40 tyukot is levagtak.

A kétnapos lakodalom meniije rendkiviil gazdag volt és a hétkoznapokkal ellentétben f6ként a his-
ételek dominaltak. Mivel az eskiivé legtobbszor szombat délelétt zajlott, elétte nem ettek semmit,
hiszen az egykori szokdsok szerint a szentdldozds el6tt szentségi bojtot tartottak, ami azt jelentette,
hogy csak éhgyomorra lehetett dldozni. Késébb, amikor ezen szentségi bojt hdrom érdra révidiilt,
mar reggelit is adtak a nasznépnek az eskiivé elott. Kocsonyat, tejeskavét készitettek az eskiivére
gytlekez6knek, az eskiivé utin pedig ebéddel vartik 6ket. Ez rendszerint még nem a teljes lako-
dalmi vendégsereg volt, csak a sziikebb csalad, aki az ifji part eskiidni kisérte. A lakodalmi ebédet
tobbnyire a menyasszonyos hdzndl rendezték. A lakodalomban vendégfogadonak felszeletelt kaldcs
és kublihup, azaz kuglof mindig volt az asztalon, azzal fogadték a vendégeket, valamint kocsonydval,
amit kis tdlakban raktak az asztalra. Az ugynevezett hidegtédlak csak az 1980-as években jelentek meg
alakodalmi ételek sordban. Az el6étel utdn husleves, fott hus, méartésok, rétes vagy palacsinta, pecse-
nye vagy legtijabban rantott hus kovették egymast a lakodalmi asztalon. A siitemény és a bor pedig
végig fenn maradt vendégfogadoként. A lakodalmi ebédet legtobbszor fényképezés kovette, majd a
nasznép egy idére szétszéledt, mindenki hazament elvégezni a haz koriili munkajat. Akinek pedig
kotelessége akadt a lakodalom tovabbi el6készitésével, az a menyasszonyos haznal maradt vagy a
volegényes hizhoz ment. A segitéknek, akik f6ztek vagy felszolgéltak, délutin prezborsot, sonkit,

tustolt szalonnat, siteményeket adtak uzsonnara.
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A lakodalom este 7 6ra koriil kezd8dott djra a vacsordval. Az asztalon mdr siitemények, kalacs, kug-
16, majd a legujabb idészakban hidegtalak vartik a vendégeket. A lakodalmi vacsora felszolgalasa-
nak szertartasos rendje volt, amelyet a v6fély irdnyitott, aki rimes versikék segitségével, legtobbszor
humoros formaban vezette fel az ételeket és tette az asztalokra a felszolgalok segitségével. A soron
kovetkez6 fogidsbol mindig az Gj par elé tettek eloszor. Itt is el8szor a tytkhusleves kovetkezett rend-
szerint cérnametélttel, majd a f6tt hus paradicsommartassal és tejfolos torméval vagy tormamadrtas-
sal. Perecnek is okvetleniil mindig kellett az asztalon lennie. A f6tt his utdn rétes vagy palacsinta
kovetkezett. A lakodalomban nem talaltak gyorsan és stiriin. Megvartik, hogy mindenki nyugodtan
megegye az ételt és kozben tarsalogjon, mulasson. A rétest a pecsenye és a hurka feltalaldsa kovette.
Természetesen megvolt a célszerii oka annak, hogy ez a lakodalom vége felé keriiljon az asztalra,
amikor mdr senki sem volt éhes. A pecsenyét ugyanis, ha megmaradt, konnyebben lehetett tirolni a
tobbi ételnél és el lehetett tenni lesiitott zsirban késébbre. Az 1970-es és 1980-as években tobb szem-
pontbdlis megvéltozott a lakodalmi szokdsrend és étrend. Ugyanis ekkortajt kezdték a lakodalmakat
a faluotthonokban rendezni és jelentek meg a mar emlitett hidegtalak, a fasirt és a kirdntott husok. E
két utobbi a pecsenye mellé keriilt az asztalra vagy ritkabban annak helyettesitésére. Koreteket nem
igazan adtak a siiltek mell¢, legfeljebb perecet és savanyusagot. Régente tgy tartottdk, a lakodalom-
ban hust kell enni, mert krumplit és kdsat otthon is lehet. A menyegz6k természetesen a finom ételek
mellett az italokban is bévelkedtek. Arra, hogy mindig elegendé bor és sz6da- vagy savanyuviz legyen

az asztalon, az ugynevezett borgazda tigyelt, akit a rokonok vagy ismer6sok koziil vélasztottak ki.

Abban az esetben, ha mindkét hdzndl tartottak lakodalmat, az ifju pér éjféltdjban elhagyta azt a he-
lyet, ahol addig tinnepelt és 4tment a masik lakodalmas hazhoz. Amelyik hdznal kezdték az tinnep-
lést, ott igyekeztek, hogy a fétdlaldsok addig meglegyenek, amig ott van a par. Ahova pedig mentek,
ott egy kicsit huztdk az idét, hogy maradjon még a fogisokbol, amikor megérkezik az uj hdzaspar.
Az elsé napon a lakodalmi tdlalis a kocsonyaval és a savanyulevessel fejez3détt be. Ugy tartottik
ugyanis, hogy addigra mdr olyan sokat és sokfélét ettek, hogy a belséségekbdl f6z6tt savanyuleves

kicsit rendbe szedi a gyomrukat.

Hetésben a kétnapos lakodalom a masik napon mdr reggel 7-kor tjrakezd6dott. A vendéghivo végig-
ment a faluban és 6sszehivta a ndsznépet reggelizni. A reggeli fagyos vagy kovesztett fiistolt szalonna,
prezbors, hurka, fokhagyma, perec és palinka, palinkés tea, tejeskavé volt. A lakodalom mdsnapjanak
délelSttjén is még ezekbdl és az éjszakarol megmaradt ételekbdl eszegettek. Délre f6ztek friss levest a
tyuk aprolékjabol, lababol, nyakabdl, méjabol és zzajabol, valamint a megmaradt siiltekbdl és a disz-

notoros ételekbol fogyasztottak. Délutin mindenki tjra hazament, hogy elvégezze a legsziikségesebb
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haz koriili munkait, majd este tjra 6sszegytltek tinnepelni. Az esti lakoma ismét levessel kezdédott,
amit ujonnan f6ztek, hogy mds legyen, mint az el6z6 napi. Leggyakrabban becsinydtlevest, ritkdbban
madj- vagy daragomboclevest f6ztek. Majd ismét f6tt his, mértdsok, rétes és hurka, valamint pecsenye
kovetkezett. A lakodalom mésodik napjan a legutolso talalds a husoskaposzta volt. A husoskaposzta
andszseregnek azt jelezte, hogy a végéhez ért a lakodalom, ezért kiitolukdposztdnak is nevezték. Ami-

kor a husoskdposzta felkerilt az asztalra, mindenki tudta, hamarosan ideje lesz hazamenni.

LAKODALMI FOZOASSZONYOK. RaADAMOS, 1970.

A lakodalmi kaldcsok és siitemények is kiilon figyelmet érdemelnek. Egyrészt elmondhatd, hogy
egyfajta vendégfogado szerepet toltottek be, hiszen a felszeletelt mékos- és didskaldcs, a kublihup és
az aprdsiitemény mindig fenn voltak az asztalon. A rétest vagy a palacsintét pedig kiilon fogasként,
rendszerint a fétt hus és a pecsenye kozt talaltak. De akadtak olyan kaldcsok is, amelyek kiemelt sze-
repet kaptak az tinneplésben. Ilyen volt péld4ul a fumu, a Hetés nevezetes polyasbaba alaku lakodal-
mi kaldcsa, amit rendszerint a f6keresztanya hozott ajaindékba a menyasszonynak, és amit a lakoda-

lomban egy tréfds szertartds keretében meg is kereszteltek. Az 1940-es években sziiletettek mar nem
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emlékeznek arra, hogy lattak volna a lakodalmakban ilyen kaldcsot, csak arra, hogy a keresztanya
altal vitt szalagokkal, pantlikdkkal feldiszitett fonott kaldcsokat, kugléfokat nevezték fumunak vagy
babakalacsnak. Az 1970-es években pedig a keresztanydk mar nem kuglofot, hanem tortat vittek
ajandékba, amit vagy maguk készitettek vagy egy tigyesebb asszonnyal siittettek. A tortdkat rendsze-
rint vajas, cukros krémmel toltotték és azzal is diszitették. A Hetés magyarorszagi falvaiban ismert
porkoltcukor-tortdkat az elcsatolt, Szlovénidhoz keriilt hetési falvak lakossdga a beszamoldk szerint
nem ismerte. A lakodalombol lassanként elszivirgé vendégeknek a f6z6asszonyok a siiteményekbél
és a kalacsokbdl egy kis kostolot is tettek abba a cekkerbe vagy kosdrba, amelyben a lakodalmas héz-

hoz az el6z6 héten kosarat vittek.

Egykoron a Lendva-vidéki lakodalmat egy hét mulva az tigynevezett visszavacsora kévette, amit azon-
ban az 1970-es évektSl mindinkabb a lakodalmat kovetd elsé napokon rendeztek. A visszavacsora szo-
késa még akkor is megmaradt, amikor a lakodalmak a csaladi hazakbol kikeriiltek a kozosségi termekbe.
Végleg pedig akkor tint el, amikor az éttermekbe keriiltek 4t a lakodalmak. A visszavacsordra az 4j part,
a sziileiket, a testvéreiket, a legkozelebbi rokonokat hivtik meg és azokat, akik nagyon sokat dolgoz-
tak a lakodalomban, a vendéghivot, a borgazdat, a f6z8asszonyokat és a felszolgdlokat. Visszavacsordt
mindkét csaladnal kiilon-kiilon rendeztek, ahol ismét tobbfogasos vacsora varta az egybegytilteket. Ez
alkalommal is friss tytakhuslevest foztek, fott hust tettek az asztalra tormamartassal, pecsenyét siitottek,
valamint palacsintat, rétest, siiteményeket. Kiilon f6z6asszonyt azonban méar nem hivtak, hanem a ha-
ziasszony f6z6tt a fiatalasszonnyal, akinek ebbéli tehetségére is fény dertilt ezen alkalommal. A hézas-

sagkotés utan a visszavacsora alkalmaval jart az Gjdonsiilt asszony el3szor a sziil6i hazban.

Virrasztas, halotti tor

Balint Sandor, a magyar vallasi néprajz kimagaslé kutatoja szerint az emberi életnek harom nagy
életeseménye, ahogyan 6 fogalmazott, ,szitksége” van, amelyen minden embernek 4t kell mennie:
a sziiletés, a hazassdg és a haldl. Az ember f6ldi életét lezar6 temetési szertartds sem mulhatott el
étkezés nélkiil. A Muravidék gazdag tarhdzat szolgaltatja a halotti szokdsoknak. Ez egyrészt annak
koszonhetd, hogy egészen az 1980-as évekig, amig fel nem épiilt minden telepiilés siralomhdza, azaz
ravatalozoja, a hdztdl tortént a temetés. Ez pedig egy sokkal emberibb, a szomszédsag és a rokonsag
altal aktiv részvételt igényl6 halotti szertartiskort eredményezett. Amig a halott a haznal volt, 6riz-

ni, virrasztani kellett, mégpedig a sz6 szoros értelmében egész éjjel, tehat reggelig. A virrasztoban
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el6szor imadkoztak, énekeltek az asszonyok, az id6 elmdltaval pedig kértydztak a férfiak. Az 6ssze-
jott rokonsagot, szomszédsagot és a bardtokat illett megkindlni valamivel. A virrasztoban résztvevok-
nek legtobbszor dids- vagy makoskalacsot, lekvaros buktat siitottek. Ejfél elétt rendszerint borral,
utdna pedig pélinkéval kindltdk 8ket. Az 1970-es évek el6tt még nem asvanyvizet adtak a froccshoz,
hanem szédasvizet készitettek. Szodaport tettek a kuti vizbe és azt ontotték a borba. A vendégek kor-
bekindlgatdsa utdn is fennhagytak az asztalon a kaldcsot és a palinkat a virrasztoknak, hogy az éjszaka
folyamdan még ehessenek, ihassanak beldle. A virrasztast ugyanis ugy osztottak be a résztvevék, hogy

egész éjjel legyen valaki a halott mellett.

A ZALASZOMBATFAI TEMETO, 2007.

A virrasztast a temetés kovette, az elhunyttol valé végsé bucsuvétel. Ebbél az alkalombdl nemcsak
a sziikebb csaldd jott 6ssze, hanem a tdgabb rokonsdg és az egész falukozosség is. A résztvevoket, se-
gitoket illett megvendégelni, ezért a temetés utan halotti tort rendeztek. A halotti tor szokasanak az
eredete igén régre, az 6si id6kbe nyulik vissza, és nemcsak a segit6k megvendégelése miatt rendez-
ték, hanem kultikus gyokerei is vannak. A halotti torra nem a csalddtagok készitettek ételt, hanem

elsésorban a rokonok vagy a szomszédok, akik igyekeztek ett6l megkimélni a héziakat. Ha nagy tort

HETES NEPI TAPLALKOZASA



AZ ETKEZES RENDJE ES ALKALMALI

rendeztek, akkor akar f6z6asszonyt is hivtak. Akarcsak a paszita és a lakodalom, a tor esetében is
élelmiszerrel igyekeztek segiteni a gydszol6 csaladon a legkozelebbi rokonok, ismerdsok és baratok.
A temetés napjan, amikor a halottat kivitték a hdzbdl, az otthon maradt segit6k rogton hozzélattak a
tor elokészitéséhez, vagyis kitakaritottak, trendezték a szobat és megfézték az ételeket, hogy mire
a tobbiek hazatérnek, mar minden kész legyen. Amikor visszaértek a temetésrél, az udvaron egy
sajtar viz varta 6ket, amelyben mindenki, kivétel nélkiil kezet mosott, miel6tt az asztalhoz iilt volna.
A tor meniije megegyezett a megszokott hetési iinnepi ételek soraval. Tyukhusleves késziilt, fott hus
torma- és paradicsommartdssal, rétes, pecsenye. Mind a virrasztds, mind a halotti tor menete erétel-
jesen megvéltozott, amidta az 1980-as évektdl kezd6déen minden Lendva-vidéki telepiilés temet6-
jében kotelez6en megépiilt a torvény dltal megkovetelt siralomhdz. Azdta a Lendva-vidéki és hetési
halottakat mdr nem a hazt6l temetik, hanem a temet6ben felallitott ravatalozé épiiletében virrasztjak
este 9 oraig. Némelyek a siralomhdzba is visznek némi ételt és italt, elsésorban siiteményt, tditot,

bort és dsvanyvizet.
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A7 ETKEZES ILLEME

Az étkezés illeme az emberi viselkedéskultiranak egyik fontos része. Az emberi téplilkozds nem-
csak alapvet6 létfenntartdst szolgal6é 6sztonos cselekedet, hanem legtobbszor térsas egyiittlét és
kapcsolattartdsi ritus is, onmagunk és tdrsadalmunk egyik hatékony kifejezési médja. A kézgondol-
koddsban erdsen él az a téves sztereotipia, hogy az illem és etikett elsésorban a tehet6sebb népréte-
gekhez, a polgarsaghoz és a nemesekhez kot6do viselkedésmod, pedig a paraszti tarsadalomnak is
megvoltak a maga szigoru viselkedési szabdlyai és elvardsai, amelyek természetesen az étkezésre is

kiterjedtek. A népi taplalkozas rendje is szimos szimbolumot, mogottes jelentést hordozott.

S00s cSALAD. KAMAHAZA, 1937.

Egy hetési parasztcsaladban az étkezéshez, az ételekhez mindenkinek illett tisztelettel viszonyulnia.
A nagy faradozésok drdn eldallitott élelmiszert a legkomolyabban meg kellett becsiilni, nem volt

szabad semmit sem eldobni, iigyelni kellett, hogy semmi se romolhasson meg és végképp nem illett
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vélogatni a felkinalt ételbol. Akik pedig szerényebb kériilmények kozott éltek, azokndl az élelmiszer-
hez val6 viszonyulds természetesen nem is lehetett mds, hiszen annak is oriiltek, ha éppen elegend6
étel jutott a csaladi asztalra. Az étel megbecsiilése leginkabb a kenyér esetében mutatkozott meg.
Kenyeret egydltalin nem volt szabad kidobni, még a foldre leesett kenyérdarabot is illett felvenni,
megcsokolni és letisztitva megenni. A szdraz kenyérbdl pedig levesbetét, nyaron a kovaszos uborka
savanyitoja, a 20. szdzad masodik felében pedig kenyérmorzsa késziilt. Az élelmiszerek gondos be-
osztdsa, az azokkal val¢ takarékoskodds legf6bb felel6se a gazdasszony volt, akinek a csaldd fiatalabb
és id6sebb ndi tagjai is besegitettek a f6zésbe. Az ételhez sem volt szabad hozzaférése mindenkinek
a csalddbdl, igy nem meglepd, hogy még a 20. szdzad elsé felében is gyakoriak voltak a lelakatolt

kamrak és zsirosbodonok, amelyeknek kulcsait a gazdasszony 6rizte.

BAZSIKA CSALAD. ALSOLAKOS, 1950-ES EVEK.

A népi lakdskulturdban az étel elkészitését szolgalé tiizhelynek is kiilonos tisztelet jart. A tizbe nem
volt szabad szemetet dobni, belekdpni, hiszen a tiz nemcsak ételkészitési lehet6séget biztositott,
de a haz melegét, az élet fennmaradasat is jelentette egyben. Az asztalt is nagy becsben tartottdk,

amelyrol az ételt fogyasztottak. Az étkezdasztalra nem volt szabad réiilni vagy koszos dolgokat
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ratenni. Killonosképpen a kardcsonyi teritett asztal 6rvendett nagy tiszteletnek, amelynek minden
egyes étele és targya az tinnep dltal megszentel6dott. A kardcsonyi asztal teritéjét példaul tavasszal
vetéruhdnak hasznaltak, a Kisjézusnak fekhelyil az asztala ald elhelyezett szalmat az tinnep utdn az
allatok elé szortdk, hogy egészségesek és szapordk legyenek. Hasonld célzattal adtik a baromfinak a

karacsonyi asztalrdl 6sszegytijtott morzsat is.

A haziasszonnyal szembeni fontos elvaras volt, hogy amire a férje hazatér a munkébdl, az étel az
asztalon legyen. Az ebéd elfogyasztisdnak szinte kotelezé idépontja volt a déli harangszé ideje. A
térfiak az étkezés megtisztelésének jeleként levették a kalapjukat, ha a konyhdba léptek és evéshez
késziilodtek. Az étkezést imaval kezdték. Bar a mondds ugy tartja, hogy ,magyar ember evés kézben
nem beszél’, vagyis csendben illik enni, a hetési csaladokban az ebéd volt a csaladi munkamegbe-

szélések egyik fontos alkalma. Ekkor osztottak el, hogy ki mit fog dolgozni a nap hatralévé részében.

Az asztali ilésrendnek is fontos szabdlyai voltak. Az apa, a csalddfenntartd ilt az asztalfén, ezzel is
megerdsitve csaladféi tisztségét. Az apa jobbjan az idésebb, baljn a fiatalabb fiai iiltek rendszerint.
Patriarchdlisabb vidékeken a n6k és a gyermekek nem is iiltek egy asztalhoz a férfiakkal. A nék els6-
sorban az étkezés zokkenémentességén faradoztak, kiszolgdltik a csaladot, ezért csak a tlizhelynél
éllva vagy egy kisszékre tilve ettek néhany falatot. A kozvélekedés ugyanis ugy tartotta, hogy aki {6z,
az mar a szagaval is jollakott, és kiilonben is kostolgathatott az ételbol f6zés kozben. A hagyoményos
magyar paraszti tirsadalomban a nékkel szembeni fontos elvaras volt, hogy minden megnyilvinul-
sukban, igy az étkezésben is a visszafogottsdgot, az 6nuralmat és a takarékossagot sugalljak. A gyer-
mekek killon kis etet6székben vagy kisasztal koriil tilve étkeztek, csak akkor iilhettek az asztalhoz, ha
mér komolyabb munkat is végeztek. A gyerekeknek nem volt szabad étkezés kozben hangoskodni,
ugrandozni, rendetlenkedni. A visszaemlékez6k szerint a nék és a gyermekek egészen a 20. szdzad
elejéig Hetésben sem iilhettek az asztalhoz a férfiakkal egyiitt. S6t késébb, a 20. szézad masodik
felében, amikor mar fellazultak ezek a szabalyok és az egész csalad egytitt étkezett, az idsebb asz-
szonyok akkor is szivesebben ettek kiilon, egy padon vagy egy kisszéken a ttizhely mellett. A csalad

valamennyi tagjara vonatkozott, hogy az ételben nem volt vilogatas. A kiadésabb, finomabb falatok
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a nehéz fizikai munkét végz6 férfiakat illették és nem a gyermekeket, mint napjainkban. A férfiak,
hogy jobban birjék a munkat, mindenhez ehettek kenyeret is. A kenyérrel val6 bandsmédhoz kotéd-
tek a legszigorubb szabalyok. Ha az étkezésnél jelen volt a gazda, csak 6 szelhetett beldle, az egész
kenyér megkezdése el6tt pedig késsel keresztet vetettek rd, hogy megszentel6djék. A legtobb hetési

csalddban ugy szerették, ha a gazdasszony szedett mindenkinek az ételb6l.

A népi taplalkozast nem jellemezte a talald- és ev6eszkozok sokasdga. A 19. és 20. szdzad forduldjaig
dltaldnosan elterjedt gyakorlat volt, hogy a csalddtagok egy talbol ettek és nem kiilon tanyérbdl. Az
ételhez el8szor a gazda nyulhatott, majd életkor szerinti sorrendben a tobbiek. Mindenkinek maga
elél illett szedni, nem volt szabad atnyulni a mésik el6tti részbe, még akkor sem, ha ott jobb falat ki-
nalkozott. Az asztal tisztdntartdsa érdekében a kanalat a tdl széléhez érintve lehuztdk, utina pedig a
masik keziik tenyerét vagy a kenyérszeletiiket az ev6eszkoz ala tartottik, nehogy lecsoppenjen az étel.
Evéeszkozként elsésorban a kandl és a bicska szolgilt, villit egészen a 20. szazad elejéig kevés helyen
hasznéltak. Az étkezéssel jar6 természetes testi reakcidknak, példdul a csukldsnak, a bofogésnek és a

szellentésnek a nyilvinossag elétti felvallaldsaban a paraszti illem nem latott semmi kivetnivalot.

Az étkezés idépontjat masoknak is illett tiszteletben tartani. Ebédidében nem illett mas hézdhoz
menni. Ha a szitkség mégis ugy hozta, hogy latogatéba kellett menni, akkor azt a legrévidebb id6
alatt igyekeztek elintézni. Mar a kisgyerekeket is arra tanitottik, hogy nem szabad sokdig mds haz-
nal maradniuk, zavarniuk az étkezést és elfogadniuk a kinaldst, hiszen a legtobb helyen csak annyi
ételt készitettek, ami éppen elég volt a csalddnak. A kozos csaladi étkezéseket egészen a 20. szdzad

kozepéig szinte minden hetési csalidban hédlaad6 ima zérta.
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RECEPTEK

UrMuTATO
AZ ETELEK ELKESZITESEHEZ

A népi taplalkozéssal foglalkozok szamdra mindig nagy kihivést jelent az ételek receptjeinek koz-
lése. Ennek egyik oka, hogy az ételek készitdi, akik tovabbadjak a tudasukat, gyakorlott héziasszo-
nyok, akik nem koényvek alapjén tanultak f6zni. Anydrdl lednyra szallt a f6zés tudomadnya, f6ként
tapasztalati tton. Igy a receptek elmond4sanal nem a ma alkalmazott mértékegységeket hasznaljik,
hanem gyakorlati tapasztalataikat probéljak tovdbbadni, szavakba onteni, példaul igy: ,egy csipet-
nyi’, ,amennyit felvesz a tészta”, ,néhdny marokkal teszek még hozzd’, ,annyit keverek bele, amennyit
megkivdn”. Emellett az is el6fordul, hogy a rutin miatt az ételkészités menetének elmonddsakor a
szdmukra magatél értet6dd 1épéseket nem tartjék fontosnak elmondani, kihagyjak azokat. Igy a népi
ételek recept forméban val6 lejegyzése nagy odafigyelést igényel a kutatéktdl. Tobb adatkozl6t kell
kikérdezni és az altaluk elmondott kiilonféle recepteket egyeztetni kell, valamint pontosité méré-
seket kell végezni, hogy a ma is alkalmazhaté mértékegységekre véltsuk az egykor tapasztalati uton
megallapitott mennyiségeket. A recepteknél az is kiil6n figyelmet igényel, hogy minden gazdasszony
a sajat csaladja nagysigahoz méretezett adagokat jegyezte meg és adja at. Ennek ismeretében ott,
ahol az lehetséges volt, négy személyre vonatkozdan kozoljiik a recepteket. Bizonyos disznétoros
ételek, tartositdsi eljarasok és kelt tésztak esetében azonban ettdl eltéréen az alkalomnak megfelel6,

nagyobb adagokat vettiink alapul.

A népi ételek receptjeinek kozlésekor az sem konnyt feladat, miként csoportositva és megnevezve
kozolje ezeket a kutatd. A népi étkezésben ugyanis nem a ma megszokott terminologidt hasznaltdk,
nem beszéltek el6ételekrol, foételekrol, koretekrdl vagy desszertekrdl. Az egytalétel kifejezést sem
hasznéltdk, mi mégis alkalmazzuk a csoportositasndl, hiszen egy egykori hetési parasztcsaldd leg-
tobbszor a sz6 szoros értelmében egy tal ételbdl lakott jol. Csak ritkan, tinnepi alkalmakkor voltak
tobbfogasos étkezések. A hitelesség érdekében a receptek kozlésénél foként az alapanyagok és a népi
elnevezés szerinti csoportositast alkalmaztuk, a talaldshoz pedig tobbségében adatkézléink korabe-
li edényeit hasznéltuk. Az ételek bemutatdsdnal az alapreceptek kozlésére torekedtiink, amelyek az

egykoron otthon el6allithat6 alapanyagokbdl késziiltek.

Mindezekbdl kovetkezben az itt kozolt ételek elkészitése némi gyakorlatot és kisérletez6 kedvet ki-

van majd azoktdl, akik szeretnék kiprébdlni a recepteket. Ez abbdl is fakadhat, hogy manapsag mas
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mindségl, més Osszetételt élelmiszer-alapanyagokat vesziink a boltokban és hasznalunk, mint egy-
koron elédeink. Példdul nem mindenki f6z zsirral, hanem olajjal, mds a hazi tej, tejfol és turé éllaga,
mint a boltié, de a kiskerti friss zoldségnek is gazdagabb az izvildga, mint az iiveghdzban télen ter-
mesztetté. Az is el6fordulhat, hogy éppen ezért csak tobbszori nekifutdsra lesznek az itt leirt ételek
olyanok, amivel a készit6jiik elégedett lesz, de a probélkozés biztosan megéri a faradtsdgot. Munka-
juk megkonnyitésére mindegyik ételnél egy, kett6 vagy harom fézékanal képével azt is jeloltiik, hogy

az elkészités milyen nehézségi foku, mekkora gyakorlatot igényel.

Koénnyu T T Kozepes T T T Nehéz

A népi ételek készitésére is érvényes az a mondds, hogy ahany haz, annyi szokas, vagyis szinte min-
den faluban, mindegyik héztartdsban egy kicsit masként, a sajat lehetéségiikre és izlésiikre formalva
készitették el Sket. Eppen ezért a receptek olvasisa kozben minden bizonnyal sokan taldlkoznak majd

azzal a felismeréssel, hogy 6k ezt az ételt egy kicsit masként ismerik. Amde ez teljesen természetes!

Ezen bevezetd gondolatok utdn nem is marad mds hdtra,

mint hogy oromteli f6zést és j6 étvdgyat kivanjunk az ételekhez!
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Kenyér és langallo

m

Langali, langallo

o 114 tedskandl so,

1 tedskanal cukor,

« vagottzsira
kenéshez,

o 2-4gerezd
fokhagyma.

AZ ELKESZITES MODJA:

A langalit a Muravidéken, igy Hetésben is kenyér-
tésztabdl szoktdk késziteni, rendszerint akkor, ami-
kor kenyeret siitottek. Altalaban a kenyérgytirds
végén hagytak egy kisebb cip6é nagysdgu tésztat,
amit langalinak szdntak, vagy kivakartik a tek-
n6bdl a benne maradt tésztat és azt siitotték meg
langalinak. Igy tehét a langali hozzavaléinak listdja
és tésztdjanak készitése megegyezik a hdzikenyéré-
vel. Az élesztét 1 deciliter langyos, cukrozott vizben
telfuttatjuk. A szobah8mérséklett lisztet atszitaljuk,
rahintjiik a sot, beledntjiik a felfuttatott éleszt6t és
a langyos vizet. A tésztit alaposan 6sszegyurjuk. A
tészta akkor van kész, ha elvélik az edény falatol és

a kéztol. Ekkor a tetejét meghintjik liszttel és kelni

Ho0zzZAvVALOK:

+ 50 dkg kenyérliszt, - N :

3 dllangyos viz, P : <

o 2dkg élesztd N\ : \ -
vagy hazai kovasz, E -%' ' i ™

hagyjuk az edényben. Ha a tészta szépen megkelt,
lisztezett feliileten djra atgyurjuk, cipét formalunk
bel6le és egy vaszonruhaval kibélelt szakajtoba tesz-
sziik, letakarjuk és még 15-20 percig kelni hagyjuk.
Ha kenyeret, pontosabban cip6t siitiink bel6le, ak-
kor a formébol kiboritva tessziik a kemencébe vagy
a siitébe, ha pedig langalit készitiink, akkor a tésztit
ujjnyi vastagsagira nydjtjuk, késsel a tetejét kereszt-
ben bevagdossuk és a forré kemencében vagy a sii-
tdben barnaspirosra siitjiik. Erdemes folyamatosan
figyelni ra, mert nagyon hamar megsiil! A megsiilt
langalit még forrén alaposan bedorzséljiik fokhagy-
méval és megkenjiik végottzsirral. Frissen, melegen

fogyasztjuk.
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m

Perec

Hokkonstitt perec, kerekperec

HozzZAVALOK:

o 1,5 kgliszt,

« 1liter tej,

o S dkg élesztd,

o 3 tedskanal so,

o 1 tedskanal cukor,
o 3—4 evokanal zsir,

« 1tojas a kenéshez.

AZ ELKESZITES MODJA:

Az élesztot 1 deciliter langyos, cukrozott tejben fel-
futtatjuk. A szobahémérséklett lisztet atszitaljuk,
réhintjiik a sot, beleontjiik a felfuttatott élesztét és
a langyos tejet. A tésztit alaposan 6sszegyurjuk. Ha
mar kezd jol 6sszedllni, akkor az edény széléhez 6nt-
ve hozzdadunk kériilbelil hdrom kandl langyos zsirt

és azt is beledagasztjuk a tésztaba.

Mire a zsirt beledolgozzuk a tésztiba, addigra a tészta
is teljesen kisimul, vagyis elvélik az edény falétdl és a
keziinkt6l. Az igy kapott kozepes keménységii tésztat
koriilbelil 1 6rén 4t kelni hagyjuk. Ha a tészta legalibb

VALTOZATOK:

dupldjara kelt, lisztezett deszkara boritjuk és marék

nagysagu cipokat szaggatunk beldle. A cipokbol hosszd,
kisujjnyi vastagsagu rudakat sodrunk. Amikor a tészta-
rid megvan, kettévagjuk és perecbe fonjuk. De egy da-
rab tésztaradbol is lehet perecet késziteni, ha a két végét
ellenkezd irdnyba sodorjuk és a két végét 6sszefogva fel-
emeljitk. Ugyanis az ellenkez irdnyba sodort tésztarad
magatdl Osszetekeredik. Ezzel perecfonast kapunk, ame-
lyet mdr csak korformara igazitunk és egybekapcsolunk.
A pereceket koriilbeliil 20 percig még kelesztjiik, majd
tojassal megkenjiik és el6re melegitett siitében vagy ke-

mencében szép barnaspirosra siitjiik.

Ugyanebbél a tésztabol és hasonlé médon késziil a nddas perec is, azzal a kiillonbséggel, hogy a kisodrott
tésztarudakbol nem kerek alaku perecet formalunk, hanem vastagabb és mintegy 10-1S centiméter hosszu

nddszélra tekerjiik fel spirdlisan.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KENYER ES KENYERFELEK

Toportyas pogacsa TTT

( HozzZAVALOK: ) AZ ELKESZITES MODJA:
o 50 dkg liszt, Az éleszt6t 1 deciliter langyos, cukrozott tejben felfuttatjuk. A lisz-
o 3 dkg élesztd, tet atszitdljuk, beleontjiik a felfuttatott éleszt6t és a két tojassarga-
o 2 tojdssargdja, jat, majd beletessziik a sot, és annyi tejet 6ntiink hozz4, amennyit

o 1 tedskanal s6, a tészta felvesz. Puha, holyagos tésztat kell késziteniink, amit mint-

. tej, amennyit egy 1 6rat kelni hagyunk. Amig a tészta kel, addig a toportyfit le-
f . daréljuk. Ha tdlsdgosan szdraz, akkor néhdny kanal zsirt keveriink
elvesz a tészta, ' _ o
25 dke tépirtyi hozz4, hogy jol kenhet6 masszat kapjunk. A toportyiis masszat egy
. opor
’k s';l P V= csipetnyi séval és borssal izesitjiik, majd jol 6sszedagasztjuk. Koz-
’ R ben, ha a tészta dupldjra kelt, lisztezett nydjtédeszkin 1-2 cen-

o Lepeapibons timéter vastagsdgura kinyujtjuk és rakenjik a toportytikrémet. A

\ J megkent tésztat haromszor 6sszehajtogatjuk 20-20 perces pihen-
tetéssel. A harmadik hajtogatds utdn ujjnyi vastagsdgtira nyujtjuk, a
tetejét késsel keresztben bevagdossuk, majd kézepes pogdcsaszag-
gatoval kiszaggatjuk és a jol kizsirozott tepsibe rakjuk. A tetejét to-
jassal megkenjiik, egy kicsit még pihentetjiik, majd forr¢ siitében

barndspirosra sitjiik.




KENYER ES KENYERFELEK

1 Kaposztalevélen siilt
kukoricapogacsa

Kukoricapogdcsa
( HoZZAVALOK: ) AZ ELKESZITES MODJA:

« Y2 kgkukoricaliszt, A kukoricalisztet egy talban a zsirral elmorzsoljuk, a kozepébe
+ 1bogre aludttej, kis mélyedést csindlunk, beletessziik a szodabikarbdnat és a sét,
« 1 evdkanal zsir, majd az aludttejjel kdzepes keménységire gyurjuk. Az igy kapott
o 1tedskandl tésztat kinyudjtjuk és nagyobb pogdcsikat szaggatunk beléle. A

sz6dabikarbéna, pogdcsékat egy-egy friss kiposztalevélre tessziik és forré siitében
+ Lcsapott evékanil s6, mindjart kisiitjiik. Egykoron ezt az ételt kemencében siitotték.
o friss kdposztalevelek.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KASAETELEK

KASAETELEK

T T P




KASAETELEK

! Parolt hajdina
Dinsztelt hajdinakasa

Fétt hadinya, dinsztiitt hadinyakdsa

i o )  AZELKESZITES MODJA:
HozzZAvVALOK:
« 2bégre hajdinakasa, A hajdinakdsét 6vatos keveréssel hideg vizben megmossuk, majd

« 1 fej voroshagyma, lecsépogtetjiik. Ugyeljiink arra, hogy a mosasnél néhdny hajdina-

. e szem nagysagu kavics is letilepedhet a télban, ezeket természetesen
o 2 evoOkanal zsir,

. 56 és bors izlés szerint, eltavolitjuk. Ezutdn a hagymat apr6 kockdkra végjuk és a felhevitett
« 1kis ag borsikafi,

« 1Kkis 4g majoranna,

e 2-3babérlevél,

+ 4-5bogre viz.

zsiron egy kicsit megpiritjuk, majd hozzdadjuk a megmosott kasat
és a kettdt egyiitt piritjuk tovdbb. Amikor megpirult, annyi vizet
adunk hozz4, hogy ellepje, majd izlés szerint s6zzuk, fuszerezziik és
hagyjuk enyhe ldngon lassan dinsztel6édni. A dinsztelés azt jelenti,

hogy puhdra paroljuk, de nem fézziik tul. Ha dinsztelés kozben a

. y kasa a vizet felszivja, mindig csak kevés vizet ontsiink hozzd, csak

annyit, hogy ra ne égjen. Keveset és nagyon 6vatosan kevergessiik,
mert killonben megpépesedik! Amikor a kdsa megpuhult, még egy
kicsit lefedve allni hagyjuk, hogy megdagadjon. Lényeges szempont,
hogy a kdsaszemek olyan lassan parol6djanak puhdra, hogy

szét ne féjenek, egyben maradjanak, éllaga pediga

labosban és a tanyérban borza legyen.

\ B s ane
\\ s % e B AR : VALTOZATOK:
& i :l' > : VARGANYAS HAJDINAKASA
— Vorgdnyds hadinya

A pérolt hajdinakasa izéhez tokéletesen illik a varganyagomba erdei ize és illata. Ha friss vargdnydnk
van, akkor abbdl egyet vagy kettdt apr6 kockékra vagy csikokra vagunk és a félig megpiritott hagymahoz
tessziik, majd addig sitjiik, mig a leve elsiil. Ha pedig szaritott varganyaval szeretnénk izesiteni a hajdi-
nat, akkor abbol egy maroknyit tegyiink a mér vizzel felontétt kisaba. Annak ellenére, hogy a gomba
egy része a kasa folé fog emelkedni, sokat ne kevergessiik, mert pépessé valhat a féztiink.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KASAETELEK

Parolt koles T
Dinsztelt koleskasa

Fétt koles, dinsztiitt koleskdsa

Ho0zzZAVALOK:

« 2bogre koleskasa,

o 3-4 gerezd fokhagyma,
o 2 evokanal zsir,

o 806 ésbors izlés szerint,
o 1kis ag borsikafi,

o 2-3babérlevél,

o 3-4bogre viz.

AZ ELKESZITES MODJA:

A koleskasat 6vatos keveréssel hideg vizben megmossuk és lecso-
pogtetjiik. A fekete szemeket kiszedjiik beléle, hiszen azok rontjak
az étel egységes, szép szinét, néha pedig kicsi, kolesszem nagysigu
kavicsok is lehetnek ezek. A fokhagymat apré kockdkra vagjuk és
a felhevitett zsiron egy kicsit megpiritjuk. Ugyeljiink arra, hogy a
fokhagyma nagyon gyorsan megég, ha nem vigydzunk. A megpi-
ritott fokhagymahoz hozzdadjuk a koleskdsat és tivegesre piritjuk.
Mikor megpirult, annyi vizet 6ntiink ra, hogy éppen ellepje. Sézzuk,
izlés szerint fszerezziik és gyenge tlizon vagy siitdben lefedve hagy-
juk parolodni. F6zés kozben mindig csak annyi vizet ontiink hozza,
hogy akését ellepje és le ne égjen. Feleslegesen ne kevergessiik, mert
megtornek a kdsaszemek, a foztiink pedig megpépesedik. Ha a kdsa
megpuhult, még egy kicsit lefedve dllni hagyjuk, hogy dagadjon. Ha-
sonldan, mint a parolt hajdinandl, a télalds szempontjabdl lényeges,

hogy a pérolt koleskdsa ne pépes dllagu legyen, hanem borza halmazt

képezzen a tényéron.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KASAETELEK

T Siilt koleskasa

Stittkdsa, stittkdso

( ] ] R AZ ELKESZITES MODJA:
HozzZAVALOK:
. El6szor a kdsét egy talban dvatos keveréssel megmossuk, a vizét
o 7dltej,

le6ntjiik. A tejet egy labasba ontjiik, belekeverjiik a cukrot és a sét,

o LD S majd hozzdadjuk a késat. Az igy elkésziilt masszat egy magasabb
0 GEpEmyles szélu, kisebb, jol kivajazott tepsibe ontjiik. Kozepes hémérsékleti
« cukor izlés szerint, stitbben mintegy fél éraig siitjiik. Amikor mér szép piros a teteje,
o 1dltejfol a kenéshez. kivessziik, és tejfollel, esetleg cukros tejfollel j6 vastagon megken-

\ J jik. Ezutdn visszatesszitk még egy kicsit a siitébe, de a siit6 ho-

mérsékletét csokkentjiik, hogy tovabb mér ne siljon a kdsa, csak

jobban megdagadjon.




KASAETELEK

Koleskasafelfuijt 1

Koleskdsds folfujt

HozzZAVALOK:

» 2bogre koleskasa,
» 1bogre viz,

» 3 bogre tej,

» 2 tojas,

S5 dkgvaj,

o 2-3 kanal tejfol,

« csipetnyi so,

o cukor izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A koleskdsat megmossuk és lecsopogtetjiik, majd egy fazékban
egy bogre enyhén sozott vizben f6zni kezdjik. Ha a vizet a kdsa
elfétte, levessziik a tiizhelyrél, ontiink rd egy kis tejet és hagyjuk,
hogy kihtljon. Amig kihiil, a tojasokat habosra keverjiik. A kihiilt
kasaba belekeverjiik a maradék tejet, a tejfolt és az olvasztott vajat.
[z1és szerint cukrozzuk, majd hozzaadjuk a habosra kevert tojaso-
kat. Jél kivajazott tepsibe ontjiik a masszat és kozepes hdmérsékle-

tdi stit6ben pirosra siitjiik. Lekvarral kindlva még kivalobb.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

TEJES ETELEK,
TEJFOLBOL, TUROBOL
KESZULT ETELEK




TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

Tejespep T

( HozzAVALOK ) AZ ELKESZITES MODJA:
o 1liter tej, A tejet egy fazékba ontjik, kicsit megsézzuk és kozepes tiizon
. 10-15dkg telforraljuk. Amig a tej melegszik és forrni nem kezd, addig egy kis
kukoricaliszt, talban a kukoricalisztet néhdny kandl tejjel dsszemorzsoljuk, kissé
csipetnyi s6 osszegyurjuk. Az igy elkésziilt pépet a forré tejbe morzsoljuk és
° )
cukor izlés szerint lassu kevergetés mellett még néhdny percig f6zziik. Amikor meg-
. ' fétt, izlés szerint s6zzuk vagy cukrozzuk.
VALTOZATOK:

A kukoricapép helyett a tejbe buzalisztbol gyurt tésztét is reszelhetiink. Van, aki csak s6san szereti.




TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

! Tejes kasa

Tejbekdsa

HoOZZAVALOK: A7Z ELKESZITES MODJA:

Akolest jol megmossuk és egy fazék tejben feltessziik foni, kozben
» 1bogre koleskasa, . . 1 . -

sézzuk és cukrozzuk izlés szerint. Forrdsig folyamatosan kever-
» 1litertej, getjiik, majd a hémérsékletet csokkentjiik a fazék alatt és lassu

e Csipetnyi so, forrassal puhdra f6zziik. Kézben annyi tejet 6ntiink még hozz4,

« cukor izlés szerint. amilyen stir(i kdsat szeretnénk kapni. Van, aki csak sosan szereti.

Melegen fogyasztjuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

Bubos turo
Fustolt turo

Bubosturu, puposturu

Ho0zzZAVALOK:

o 1kgtuard,

« 1evokanal 6rolt
fiszerpaprika,

+ 3-5gerezd fokhagyma,

« 2-3 evokanal tejfol,

o s0izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

Az elkészitéshez egy nagyobb télat vélasszunk. A hozzavaldkat a
télban jol dsszegyurjuk. Ugyeljiink arra, hogy a fokhagyma na-
gyon aprora vagva keriiljon a taréba. Amikor az egészet jol osz-
szedagasztottuk, néhdny 6rdn at egy vékony abrosszal leteritve
pihentessiik, hogy az izek jol 6sszeérjenek. Utdna a tur6bdl ma-
rék nagysigu kupokat készitiink, amelyeket egy tiszta deszkara,

egyméstdl néhdny centiméter tédvolsagra lerakunk. Egy éjjelen 4t

szaraz helyen szikkasztjuk 6ket, majd hideg fiistben megfiistoljiik.
Amikor mdr jol megfiistolédtek és kiszaradtak, szaraz, hideg he-
lyen téroljuk ket az elfogyasztisukig.




TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

Tejf6los hagyma

Tejfoloshajma, téfoloshajma

Ho0zzZAVALOK:

 1-2nagyobb fej
voroshagyma,
. 1-2dltejfol,

o 80 izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A voroshagymadt, miutin megtisztitottuk, hosszd, vékony csikokra
felvagjuk, majd egy talban jol megsoézzuk, kézzel kicsit megtorjik,
megnyomkodjuk, és mintegy fél 6ran 4t allni hagyjuk, hogy veszit-

sen az erejébdl és levet eresszen. Utdna kézzel kifacsarjuk és egy

y edényben a simara elkevert tejfolbe tessziik. Mindezt jol &sszeke-

verjitk. Ha nem elég sos, kicsit még megs6zzuk.




TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

Tejfolos taro !

Tejfolosturu, téfolosturu

( . . \ AZ ELKESZITES MODJA:
Ho0zZAVALOK:
o 1kgturo, A tarot és a tejfolt egy talban villa segitségével jol 6sszetorjik, Osz-
« 1dltejfol, szedolgozzuk, majd aproéra vagott fokhagymaval, 6rolt fiiszerpap-
e 1 kivéskanal 6rolt rikdval és egy kevés soval izlés szerint fiszerezziik. Kenyérrel vagy
faszerpaprika, stilt krumplival fogyasztva izletes, tapldlo étel.
o 3-4gerezd fokhagyma,
o s0izlés szerint.
|\ J
VALTOZATOK:

Ezt az ételt tobb viltozatban is készitették. A tejfolos tarot aprora vagott friss zoldpaprikaval vagy éppen
voroéshagymaval fogyasztottdk, néhol tokmagolajos voroshagymaval is szivesen izesitették.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



TEJES ETELEK, TEJFOLBOL, TUROBOL KESZULT ETELEK

Tejfolos uborka

Tejfolos buborka, téfolos buborka

Ho0zzZAVALOK:

2-3 nagyobb uborka,
3-5 gerezd
fokhagyma,

1-2 pohar tejfol
vagy aludttej,

1 késhegynyi 6rolt
fszerpaprika,

s0 izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

Az uborkit hamozatlanul vagy hamozva karikékra vagjuk. [zlés
szerint s6zzuk, majd egy kicsit hagyjuk pihenni, hogy levet eresz-
szen. A r6vid pihentetés utdn a levét leontjiik, esetleg kicsit ki is
nyomkodhatjuk. Ezt kévetSen raontjiik a tejfolt vagy az aludttejet,
és csipetnyi fliszerpaprikaval, valamint aproéra vagott fokhagymaéval

fiszerezziik. Lehttve, 6sszeérlelve még finomabb.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



LEVESEK, FOZELEKEK

LEVESEK,
FOZELEKEK




LEVESEK, FOZELEKEK

T Cibereleves
Cibere

[ HozzZAVALOK: \ AZ ELKESZITES MODJA:
o 1 kanal zsir, Régi, a Muravidéken és a Hetésben is ismert bojti leves. Legré-
o 2kanal liszt a rantashoz, gebbi valtozatara ugy emlékeznek vissza, hogy egy savanyitott,

. 1-2liter viz, korpa alapu levesrdl van sz, de annak receptje nem maradt

o ATl (7w, fenn. Mi most egyfajta turéleves receptjét kozoljiik, amit szin-
o 2dltejfol,

o fél kanal liszt a

tén ciberének neveznek. A zsirbdl és a lisztbél halvany rantést
piritunk, amit egy-masfél liter vizzel felengediink. Amikor fel-

forr, belemorzsoljuk a turdt és izlés szerint sézzuk. Kozben a

habarash
N 'aras oz,, ) lisztbél és a tejfolbél habardst készitiink, amit gondosan elke-
> LldskenellGul veriink néhdny kandl, a levesbdl kivett 1ével, hogy csomémen-
fuszerpaprika,

tes legyen, majd a leveshez ontjik. A végén még egyszer az

* 6 izlés szerint. egészet Osszeforraljuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



LEVESEK, FOZELEKEK

Rantott leves T

Tojdsosleves

Ho0zzZAVALOK:

o 2 kanal zsir,

e 2-3 evOkandl liszt,

o 2 liter viz,

« 2tojas,

o+ 1késhegynyi
koménymag,

o 1 tedskanal 6rolt
fiszerpaprika,

o 80 1izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A zsirbol és a lisztb6l rantast készitiink, beleszérjuk a koményma-
got, a piros fiiszerpaprikat és rogton felengedjiik vizzel. Az igy ké-
sziilt levet fiiszerezziik és forraljuk, a végén pedig folytonos keverés

kézben beleféziink 1-2 felvert tojdst.

VALTOZATOK:

Egykoron tojds nélkiil is ették, ekkor a levesbe kenyeret da-
raboltak. Ha pedig nehezebb munkét végeztek, akkor nem
keverték el a levesben a tojast, hanem egészben ttotték bele,
mégpedig annyit, ahdny személynek talaltak. Ezt a fajta rantott

levest bevert tojasos levesnek nevezték. A rantott levesnek szé-
mos véltozata ismert. Vannak, akik szdritott gombaval vagy egy
marék hajdinakasaval gazdagitjak.




LEVESEK, FOZELEKEK

1 Tyukhusleves

Tikleves
g ) ” R Az ELKESZITES MODJA:
Ho0ZZAVALOK:
. 1kézepes nagysagt tytk, Az alaposan megtisztitott, megmosott tytikot egészben egy

s 3liter viz, fazék hideg vizben feltessziik foni. Az els forrasig hevitjiik és

. . kozben leszedjitk a habjat. Utdna minden megtisztitott, meg-
3-S5 nagyobb sirgarépa,
i e mosott hozzéval4t ebbe a forrd levesbe tesziink. Ezt kovetSen
o 2 szal petrezselyemgyokér, } o
fed6 nélkiil, lasst forralassal, éppen csak gyongyoztetve puhd-
o 1 csokor petrezselyemzold, . e . o
ra fézziik a hust. Ugyeljiink, hogy lassan forrjon, mert kiilon-
» 1kdzepes nagysigh ben zavaros lesz a leves. K6zben enyhén s6s vizben megfézzitk
vroshagyma, a levestésztat, majd leszirjiik és egy kevés huslevest meriink

» 1-2 gerezd fokhagyma, ra, hogy melegen tartsuk. Amikor a his mar megpuhult, le-

+ bors és 50 izlés szerint, szurjik a levest. Egy kis levest visszameritiink a fazékban 1évé
o+ 10 dkglevestészta. huisra, hogy azt is melegen tartsuk, a tdbbi levesbe pedig be-
g y letessziik a tésztat. A zoldséget is szinte mindenhol kivették

és egy kiilon tanyéron az asztalra tették a leves és a hus mellé.




LEVESEK, FOZELEKEK

Becsindlt leves TT

Becsinydtleves

i HoZZAVALOK: ]  AZ ELKESZITES MODJA:
o 1 csirke és az aproléka Az alaposan megmosott hust feldaraboljuk. A nagyobb ré-
o 2literviz, szeket, példdul a combot és a szdrnyat 3-5 részre vagjuk.
« 2-3 kozepes sargarépa, A zoldségeket is megtisztitjuk, a sdrgarépat és a petrezsely-
« 1 nagyobb petrezselyem, met karikdkra vagjuk és a hussal egyiitt egy nagyobb fazék-

« 1 csokor petrezselyemzold, ban elkezdjiik f6zni, a fliszerekkel izesitve. Forrasig hevitjiik,

. 1kozepes viroshagyma, majd fed6 nélkiil gyenge tizon, éppen csak forralva, gyon-
gyoztetve a levest, puhdra fézziik a hust. Tésztival vagy mds
o 1 gerezd fokhagyma,

b 1 levesbetéttel talaljuk. A kozismert becsinélt levessel ellentét-
« 80 ésbors izlés szerint.
ben a hetésibe nem kertil habards, ez inkabb a tyukhusleves

egyik véltozata.

- W




I

LEVESEK, FOZELEKEK

Savanyuleves

Ho0zzZAVALOK:

o 1 disznosziv,

o 20 dkg tiid6 vagy
egy disznonyely,

20 dkg combhus,

o 2kanal zsir,

o 2-3 evOkanal liszt,

o 2literviz,

« 2-3kozepes nagysagu
krumpli,

« 2 gerezd fokhagyma,

e 2-3babérlevél,

o 1 teaskanal 6rolt
fiszerpaprika,

o 2-3 evOkandl ecet,

o 80 ésbors izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A szivet, a tiid6t és a nyelvet egészben megabaljuk, utdna vékony
csikokra végjuk és b6 vizben fézni kezdjiik a kockdra végott hus-
sal egytitt, kozben izlés szerint fliszerezziik. A krumplit apré koc-
kakra vagjuk és a mar félig megf6tt belsdségekhez tessziik. Igy
addig fézziik, mig a belséség és a krumpli is megpuhul. Kézben
zsirbdl és lisztb 6l rantést készitiink, majd a végén, vigydzva, hogy
meg ne égjen, aprora vagott fokhagymat és piros fiiszerpaprikat
szérunk ré és vizzel felengedjiik. Az igy elkésziilt rintdst beleont-

jik a levesbe, majd felforraljuk. A végén még 1-2 kandl ecetet

tesziink hozz4 és készre fézziik.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



LEVESEK, FOZELEKEK

Tejfolos krumplileves 11

Téfolos krumpileves
f (. ]  AZ ELKESZITES MODJA:
HoZZAVALOK:
o 4-6 kozepes nagysigu A hagymit apré kockdkra vagjuk és egy kozepes nagysdgu fazék-
krumpli, ban zsiron aranysdrgdra piritjuk. Hozzaadjuk az apré kockdkra va-
. 2liter viz, gott krumplit. Egy kicsit piritjuk, megszorjuk piros fliszerpapriké-

. 1 fejvoroshagyma, val, jol elkeverjiik, majd felontjiik vizzel. {zlés szerint fiiszerezzitk

o il és sdzzuk. Kozepes ttizon addig f6zziik, mig a krumpli megpuhul.
o 1-2babérlevél,

o 1 tedskanal 6rolt

Kozben lisztbdl és tejfolbdl sima habardst készitiink, amihez a
levesbdl néhany merdkanél 1ét ontiink. Az igy késziilt hig habarast

. csomoémentesen elkeverjiik és jol felforraljuk.
fuszerpaprika,

o 2dltejfol,
o 1 evokanal liszt,

o s0 és bors izlés szerint.




LEVESEK, FOZELEKEK

1 Zoldséges krumplileves

HozzZAVALOK:

o 1 kanal zsir,

« 1fejvoroshagyma,

o 1 teaskanal 6rolt fiaszerpaprika,

o 2-3 kozepes nagysagu krumpli,

o 1kozepes nagysagu sargarépa,

» 1kozepes nagysagu
petrezselyem,

+ 1 csokor petrezselyemzold,

1 poharnyi zéldborsé,

o 2-3liter viz,

o 1-2babérlevél,

« 2-3gerezd fokhagyma,

o 50 ésbors izlés szerint.

Hozzdvaldk a reszelt tésztdhoz:

« 1tojds,
. 6—;&66kanél liszt,

csipetnyi s6.
i R

Krumpileves

AZ ELKESZITES MODJA:

A hagymit apré kockdkra végjuk és egy kozepes nagy-
sagu fazékban zsiron aranysdrgdra piritjuk. Hozzdad-
juk az 6rolt fuszerpaprikit és rogton felontjik 23 liter
vizzel. Beletessziik az apré kockakra vagott krumplit,
sdrgarépat, petrezselymet, a csomdba kotott petrezse-
lyemzoldet, a fokhagymat és a zoldborsét. [zlés szerint
fiszerezziik és s6zzuk. Kozben a lisztbdl és a tojasbdl
kemény tésztat gyarunk, amit belereszeliink. Reszelt
tészta helyett csipetkét is szaggathatunk a levesbe. Ko-

zepes tlizon a zoldség és a tészta megpuhulasaig fézziik.




LEVESEK, FOZELEKEK

Varganyaleves !

Vorgdnyaleves

HozzZAVALOK:
o 40 dkg krumpli,

o 2liter viz,

o 1 marék széritott
vargdnya,

o 2-3 babérlevél,

o 2 gerezd fokhagyma,

o bors és s0 izlés szerint,

o borsikafd,

o 2 dltejfol,

o 1 evOkanal liszt.

Az ELKESZITES MODJA:

A krumplit meghdmozzuk, kis kockdkra vigjuk és egy fazék viz-
ben elkezdjiik f6zni. Mar a f6zés elején hozzdadunk egy marék
szdraz varganyat, babérlevéllel, séval, borsikaftivel fiiszerezziik,
majd puhdra fézziikk. Amikor puhdra fétt, tejfolbél és lisztbol ha-
barast készitiink, amihez a leves levéb6l is ontiink egy kicsit, majd
az egészet belehabarjuk a levesbe. A habardssal egyiitt egy kicsit
még forraljuk a levest. A végén hozzdadjuk az aproéra vigott fok-

hagymidt is, tgy télaljuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



LEVESEK, FOZELEKEK

11 Haj dinds varganyaleves

Hadinyds vorgdnyaleves, kdsds vorgdnyaleves

| HozzAVALOK: )  AZ ELKESZITES MODJA:
o 2liter viz, Egy kozepes nagysagu fazékban a vizet és a varganydt f6zni
« 1 marék szaritott varganya, kezdjiik. Hozzdadjuk a fliszereket és a s6t. Amikor a leves mar
« 14 bogre hajdinakasa forrdsban van, hozzdadjuk a megmosott kdsat. Kozépes tiizon
. 2-3babérlevél, addig fézziik, amig a kdsa nem lesz puha. Egy kis ldbasban a

e o T . zsirbél és a lisztbdl rantast készitiink. Amikor a rantids mar
o bors és s0 izlés szerint,

e szép sargasbarna szint kap, levessziik a tiizrél és belekeverjik
o borsikafd,

a pirospaprikat, majd rogton felontjiik vizzel vagy egy kis le-
o 1 kanal zsir, . . ;
vessel. A rantdst lassan a levesbe csorgatjuk. Kézben figyeljiik,
o Levilimdllies hogyan stirtisodik a leves. Ha gy gondoljuk, hogy mér az

» 1tedskandl 6rolt izléstinknek megfelel6 striséget kapott, akkor tobb rantast ne
fiiszerpaprika. tegytink bele. Forrdsig még a ttizon hagyjuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



LEVESEK, FOZELEKEK

Tejfolos bableves 1

Tejfolos borsuleves, téfolos borsuleves

HozzZAVALOK:

1 nagy bogre tarkabab,
2 dl tejfol,

2 kandl zsir,

2-3 evOkanal liszt,
1-2 liter viz,

2-3 babérlevél,

s0O és bors izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A megtisztitott, vilogatott babot mdr el6z6 este bedztatjuk,
hogy kénnyebben megféjon. Mdsnap az dztatovizet ledntjitk
réla, majd a babot bé vizben f6zni kezdjiik. A babot sézzuk,
fliszerezziik és puhdra f6zziik. A tejf6lbél és a lisztbol habarast
készitiink, hozzdadjuk a leveshez és jol felforraljuk. A bable-
vesbe néha fiistolt hust is raktak, ebben az esetben a hust a

babbal egyiitt f6zték. Ettd] a leves ize sokkal gazdagabb lett.
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TT Bableves reszelt tésztaval

Borsuleves

AZ ELKESZITES MODJA:

HozzZAVALOK:

« 1nagybogre tarkabab, Az el6z6 este bedztatott babrol ledntjiik a vizet, majd egy fazék-
1 kanal zsir, ban bé vizben megfézziik. Sézzuk és fliszerezziik izlés szerint.
15 evikanal liszt, Kézben tojasbdl, lisztbdl és egy csipetnyi sobdl kemény tésztat
1 kanal 6rélt gytrunk, majd amikor a bab megfétt, a levesbe reszeljiik. Reszelt
fisszerpaprika, tészta helyett csipetkét is tehetiink bele. A zsirbol és a lisztb6l

. , kevés rantast készitiink, beleszdrjuk a fliszerpaprikat és rogton
2 liter viz, ’ J pbap &

N G ey, felengedjiik vizzel. Ugyeljiink arra, hogy a tdlzott mennyiségti
2-3 babérlevél,

sO és bors izlés szerint.

rantds nagyon bestritheti a bablevest. A paprikds rdntds hozzd-

addsa utdn még egyszer felforraljuk.

Hozzdvaloék
a reszelt tésztdhoz:

« 1tojas,

o 6-7 evokanal liszt,



LEVESEK, FOZELEKEK

Babos kaposzta 1

Ve

HozzZAVALOK:

« 2 nagy marék
savanyukaposzta,

o 2bogre bab,

« 1fejvoroshagyma,

o 1-2 gerezd fokhagyma,

o 1kiskanal 6rolt
faszerpaprika,

o 2-3babérlevél,

o 2 kanal zsir,

o 2 kanal liszt,

o s0izlés szerint.

Borsuskdposzta

AZ ELKESZITES MODJA:

A babot el6z6 este bedztatjuk, majd feltessziik f6ni annyi vizben,
ami kétujjnyira ellepi. Amikor mar félig megpuhult, hozzdadjuk
a két marék savanyukdposztat, az apréra vagott voroshagymat és
a fliszereket, majd annyi vizzel pétoljuk, amilyen hig vagy stirti
levest szeretnénk késziteni. Utdna a zsirbol, a lisztbdl és a fiiszer-
paprikébol rantast készitiink, amit a leveshez adunk és az egészet

még 10 percig forraljuk.




LEVESEK, FOZELEKEK

Paradicsomos kaposzta

Kdposztaleves

Ho0zzZAVALOK:

o 1kozepes fej kaposzta,

o 1fejvoroshagyma,

o 1 liter paradicsomlé,

o 2 kanal zsir,

o 2-3 evokanal liszt,

o 2 liter viz,

« 1 tedskanal 6rolt
fiszerpaprika,

o s0 és bors izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A fejes kdposztat megtisztitjuk és vékony csikokra vagjuk vagy
gyaluljuk. A legyalult kdposztit megsézzuk és egy kicsit allni
hagyjuk, hogy levet eresszen. Az apréra vigott voroshagymat
egy kanal zsiron egy kicsit megpiritjuk, hozzdadjuk a sézott ké-
posztat. Egy kicsit paroljuk, majd felontjiik vizzel, faszerezzik
és puhdra f6zziik. Kozben a maradék zsirbdl és a lisztb 61 rantést
készitiink, amit felontiink a paradicsomlével és a kiposztéhoz

csurgatjuk. A végén az egészet dsszeforraljuk.




Ho0ZzzZAVALOK:

1 kisebb,

kb. 1 kilogrammos
hagyomanyos tok
vagy f6z6tok,

1 liter viz,

1 kis fej voroshagyma,
1 kandl zsir,

1 csokor kapor,
2-3 evOkandl ecet,
s6 izlés szerint,
cukor izlés szerint,
2 dl tejfol,

2 evékanal liszt.

LEVESEK, FOZELEKEK

Tokfozelék TT

Tokfozelik

A7z ELKESZITES MODJA:

A t6kot megmossuk, kettévigjuk, a magjat kikaparjuk, majd
meghdmozzuk és a husit lereszeljiik. A lereszelt tokot meglo-
csoljuk 2-3 kanél ecettel és egy kicsit dllni hagyjuk. Az apréra
vigott hagymat a zsiron aranysdrgdra piritjuk, majd hozza-
adjuk a tokot. Egy kicsit siitjiik, hogy levet eresszen, amikor
pedig elfé a leve, felontjiik vizzel és puhara f6zziik, majd séval
és egy kandl cukorral izesitjiik. Kozben tejfolbél és lisztbol ha-
barast készitink. Amikor a tok mdr puha, de még nem pépes,
a tejfolos habarast beleontjitk az ételbe. Ezutdn aprora vagott,
friss kaprot adunk hozza, majd jél elkeverjiik és hagyjuk, hogy

az étel 6sszeforrjon.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



EGYTALETELEK

EGYTALETELEK

HETES NEPI TAPLALKOZASA



EGYTALETELEK

Paprikas krumpli

HozzAVALOK:

o 1kgkrumpli,

« 2 nagy fej voroshagyma,

o 1 par fiistolt kolbasz,

 1kanal 6rolt
faszerpaprika,

o 0 izlés szerint,

o 2-3babérlevél,

o 1 nagy kanal zsir.

Paprikdskrumpi

AZ ELKESZITES MODJA:

A krumplit meghdmozzuk és 2-3 centiméteres kockikra vag-
juk. A hagymdt megtisztitjuk, aprora vagjuk és a zsiron arany-
sargdra piritjuk. Hozzdadjuk a karikdkra végott kolbészt és ke-
vergetés mellett egy kicsit siitjiikk. Levessziik a tiizrél és rahint-
jik a pirospaprikat. Miutdn az egészet megkevertik, belerakjuk
a krumplit és annyi vizet 6ntiink rd, hogy a krumplit teljesen
ellepje. Izlés szerint fiiszerezziik. Ezt az ételt lassu tizon, fedé
alatt f6zziik és csak ovatosan kevergetjiik, nehogy leégjen.
Amikor a krumpli megpuhul, a tiizet lezérjuk és még egy kicsit
hagyjuk a lefedett ételt pihenni.




EGYTALETELEK

1 Csirkepaprikas

f ] . ) AZ ELKESZITES MODJA:
Ho0ZZAVALOK:
o 1 csirke az aprolékaval, A zsiron aranysdrgdra piritjuk az aproéra vagott hagymat, majd
« 2kanal zsir, dvatosan, akér kissé félrehuzva az edényt a tlizrdl rdszérjuk az

« 2 nagy fej véroshagyma, 6rilt fuszerpaprikdt, vigydzva, hogy meg ne égjen, meg ne ke-

2 Ay c seredjen. Erre ratesszitk a megtisztitott, feldarabolt hust, vala-
e 80 ésbors izlés szerint,

, , mint az aprélékot, megsdzzuk, majd lefedve lassu tizon féni
e 1-2 ev6kanal 6rolt P ) T8 » )

hagyjuk. A levét id6nként sziikség szerint vizzel potoljuk. Ami-

fiszerpaprika.
kor a his mér megpuhult, csak annyi vizet adunk az ételhez,
\ y hogy aleve tartalmas, stirti maradjon.
VALTOZATOK:
TEJFOLOS CSIRKEPAPRIKAS

A tejfolos csirkepaprikds ugyanugy késziil, mint a csirkepaprikas, csak a fézés végén, amikor a his mér
megpuhult, 2 deciliter tejf6llel és egy nagy ev6kanal liszttel habardst készitiink, amit az ételhez adunk. A
habarast hozzdadva felforraljuk, de ekkor mar csak 6vatosan kevergetjiik, hogy a husok egyben maradja-
nak és ne essenek szét.




EGYTALETELEK

Gombapaprikas 1

HozzZAVALOK:

1 kg gomba,

1 fej voroshagyma,

2 dl tejfol,

1 evékandl 6rolt
fliszerpaprika,

s6 és bors izlés szerint,
4 evokanal zsir,

2 ev6kanal liszt.

A7z ELKESZITES MODJA:

A gombiét megtisztitjuk és felszeleteljiik. A hagymat apré koc-
kakra vagjuk és a zsiron tivegesre piritjuk, majd hozzdadjuk az
6rolt fiszerpaprikit és a gombat. Addig sitjiik, mig a gomba
leve teljesen elpdrolog. Ezutan s6zzuk, fliszerezziik és mintegy

20 percig péroljuk.

VALTOZATOK:
TEJFOLOS GOMBAPAPRIKAS

Ha tejfolosen szeretnénk elkésziteni az ételt, akkor a gom-
ba f6zése kozben a tejfolt és a lisztet egy bogrében jol elke-
verjiik, majd a pérolt gombdra habarjuk. Ezt kévetSen az
egészet lassu tiznél 6sszeforraljuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



I

EGYTALETELEK

Babos pép

Ho0zZAVALOK:

40 dkg gyenge bab,

1 kozepes nagysagu siargarépa,
1 csokor petrezselyemzold,

1 evékanal 6rolt fiszerpaprika,
1 voroshagyma,

1-2 evOkanal zsir,

4 evokanal liszt,

sO és bors izlés szerint.

Borsuspép

AZ ELKESZITES MODJA:

A gyenge babot s6s vizben a z6ldségekkel egyiitt puhdra
t6zziik. Kézben egy kanal lisztbol és zsirbol rantast ké-
szitiink, meghintjiik pirospaprikéval és a f6tt babhoz ke-
verjitk. Utdna harom evékandl lisztbél és kevés, enyhén
s6s vizb6l morzsolhaté keménységii tésztat gydrunk,
amit belemorzsolunk a levesbe. A levest izlés szerint fii-

szerezziik és felforraljuk.




EGYTALETELEK

Pinceporkolt 1"

Ho0zzZAVALOK:

20 dkg marhahis,

20 dkg diszndhis,

20 dkg vadhus,

3 kandl zsir,

2 nagy fej voroshagyma,
3 gerezd fokhagyma,

1 evékanal 6rolt
fszerpaprika,

6 kozepes nagysagu
krumpli,

4 babérlevél,

1,5 dl fehérbor,

csoves er6s paprika izlés

szerint,

s0O és bors izlés szerint.

Bogrdcs

AZ ELKESZITES MODJA:

A hagymét megtisztitjuk, apré kockdkra vagjuk és zsiron egy
nagy fazékban vagy bogrdcsban aranysdrgdra piritjuk. A t(z-
helyrél levéve réhintjik a faszerpaprikat, jol elkeverjiik, majd
hozzéitessziik a kockdra vagott vadhust. Ne sézzuk még, mert
ugy lassabban fog megpuhulni. Amikor a vadhus mér kissé
megpuhult, hozzdadjuk a kockdkra vagott marhahust, majd a
legvégén a disznohust is. Lényeges tehdt, hogy a kiilonb6z6
hudsok a f6zési idejiiket szem el6tt tartva keriiljenek a bogrécs-
ba. Idénkénti keverés mellett igy paroljuk, majd hozzdadjuk a
fokhagymat, a borsot és a babérlevelet. Mindig csak annyi vizet
ontink hozzd, hogy a hust éppen ellepje. Kézben a krumplit
meghdmozzuk és hosszaban nagyobb szeletekre vagdossuk.
Amikor a his mar majdnem megpuhult, hozzdadjuk a krumplit
és felontjiik vizzel, ha szitkséges, sézzuk és izlés szerint csipds
paprikéval fiiszerezziik. Amikor a krumpli kell6képpen megfétt,
felontjiik kevés borral, amivel megakadalyozzuk a szétfélését. A

utdn vagy mdsnap ujramelegitve még fino-
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Di1sZNOTOROS ETELEK

Husoskaposzta 1

HozzZAVALOK:

1 kg savanyukaposzta,

70 dkg csontos disznohus,

2 liter viz,

2 kanal zsir,

2 kanal liszt,

1 fej voroshagyma,

1 evékanal 6rolt fiszerpaprika,
2 dl paradicsomlé,

szemes feketebors,

4 babérlevél,

s0 izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

Egy nagyobb fazékban a savanytkaposztat és a hust lassan
puhdra f6zziik annyi vizben, amennyi levet szeretnénk az
ételnek. Egyesek azonban a kdposztit késébb teszik hozza
a mdr félig f6tt hishoz. Mdr az elején izlés szerint fliszerez-
ziik és beletessziik a megtisztitott voroshagymat. Kézben
zsirbol és lisztbdl vildgosbarna rantdst piritunk, majd ra-
szérjuk a pirospaprikat. Mikor elkevertiik, rogton feloldjuk
a paradicsomlével, amelyet el6z6leg egy bogre vizben felhi-
gitottunk. A jol elkevert rantdst a kaposztaba ontjiik, majd
jol felforraljuk. Kézben folyamatosan kevergetjiik, hogy
a rantds szépen feloldodjon a levesben. A hisoskdposzta
mdsnap még finomabb, mint frissen. Egykoron kizérélag

disznotoros ételnek szamitott.

HETES NEPI TAPLALKOZASA




Di1szZNOTOROS ETELEK

TT Husosrépa

HoZZAVALOK: AZ ELKESZITES MODJA:

o 1kgsavanytrépa
8 YUrepa, A répat és a hust egy nagy fazékban, mintegy 2 liter vizben fel-
» 70dkg csontos disznohs, tessziik foni. Tzlés szerint fiiszerezziik és lassti tiizon puhéra f6z-

* 2literviz, ziikk. Néhdnyan a savanyurépat késébb, a mér félig f6tt hushoz

+ 2kandl zsir, teszik hozzd. Amikor megf6tt a hus, egy masik edényben zsirbol
o 2 kanal liszt, és lisztbdl vildgosbarna rantdst piritunk, amihez apréra vigott
o 2 gerezd fokhagyma, fokhagymat és pirospaprikat adunk. Amikor elkészilt a rantds,
o 1 evékanal érolt vizzel higitott paradicsomlét adunk hozzd. Az igy elkésziilt rdn-

fiiszerpaprika, tast a répahoz csurgatjuk. Annyi rantdst tegyiink a répdba, ami-
« 2dlparadicsomlé, lyen stir(i levest szeretnénk kapni. Az egészet jol felforraljuk. A

husosrépa mésnap még finomabb, mint frissen.

. szemes feketebors,
o 4 babérlevél,

o s0izlés szerint.

VALTOZATOK:
HUSOSREPA KOLESSEL / Bujtarépa

Abujtarépa a szlovéniai magyarsig szomszédsagaban él6 vendek hisosrépdja, és annyiban kiilonbozik, hogy
a leves elkésziilte el6tt mintegy 20 perccel egy maroknyi koleskasat tesziink hozza. A koleskasa kiilonos izt
ad a levesnek, valamint lugos hatdsa némileg semlegesiti a répa savanyusagat. Egykoron kizérélag diszné-
toros ételnek szamitott, amire vend elnevezése is utal, ugyanis a vend ,bujta” annyit jelent, hogy ,megolt”.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



Di1szZNOTOROS ETELEK

Frissen siilt madj 1

Siitt mdja

Ho0ZzZZAVALOK:

70 dkg friss mdj,

3 nagy kanal zsir,

2 fej voroshagyma,
3 evokanal 6rolt
fszerpaprika,

80 és bors izlés

szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A friss méjat nagyon vékony szeletekre felvagjuk. Az apré koc-
kakra vagott voroshagymat iivegesre piritjuk, hirom evékanal
fliszerpaprikat is tesziink hozzd, majd hozzédadjuk a mdjat. Erds
tlizon hirtelen megsitjiik. Kozben kevergetjik és vigyazunk,
hogy oda ne égjen. Csak talalds el6tt sézzuk és borsozzuk, mert

kiilonben megkeményedik.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



Di1szZNOTOROS ETELEK

I

( )

HozzZAVALOK:

o Friss, borkés szalonna,

o finomra 6rolt soé.

AZ ELKESZITES MODJA:

A mintegy 10x15 centiméternyi téglalapokra vé-
gott szalonnat egy nagy fazék sés vizben addig f6z-
ziik, amig a villat konnyedén bele nem lehet szurni.
A megfétt szalonnat a sds 1ébél kiszedjiik és hideg
helyre egymds mellé kirakjuk hiilni. Az a legjobb,
ha kicsit kifagy. Masnap a szalonndrdl lehuzzuk a
bérkét, eltivolitjuk az esetlegesen rajta maradt hus-
rétegeket, majd 3-4 centiméteres szeletekre vig-
juk, hogy a htsdardléval kénnyedén ledaralhassuk.
A ledardlt szalonnat, azaz vagottzsirt egy nagy tek-
ndben teregetjiik el, meghintjiik séval és alaposan
atgyurjuk. Ezt addig ismételjik, mig megfeleléen
s6s nem lesz a zsir. Egyben tgyeljink arra is, hogy a
finomra 6r6lt sé gyorsabban, a durva szemi pedig
nehezebben olvad el a zsirban. A s6zdsndl kulcs-
fontossagu, hogy a so tartdsitja a vagottzsirt, ezért

tgyeljiink rd, hogy elég sos legyen, mert killonben

Vagottzsir

megromolhat. Ha a vagottzsirt kell6képpen &ssze-
gyurtuk, akkor fadongds vagy zomdncos zsiros bo-
donbe, azaz vind6be tomkodjik. Az edényt elétte
érdemes alaposan kiforrdzni és megszdritani a tiiz-
hely felett. Néhol a vind6 fenekére a szalonndrdl
lefejtett kovesztett bérkét rakjak, amelyet alaposan
megsdznak. A végottzsir taroldsa joval nehezebb,
mint az olvasztott zsiré, mert ha a vindelyben 1év6
vagottzsir rétegei kozott levegdbuborékok marad-
nak, akkor ott penészesedési és avasoddsi folyamat
indulhat meg. A zsir legfels6 rétegét pedig szépen
elsimitjuk, mert idével sdrgulni kezdhet a leveg6-
vel érintkezd feliilet. Erdemes megjegyezni, hogy
egykoron a vigottzsirt elsésorban a vindéshus ta-
rolasara hasznaltak és azzal parhuzamosan fogyasz-
tottédk. Fontos, hogy a vagottzsirt mindig hideg he-
lyen taroljuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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Vindoshus

Vindiihus

Ve

HozzZAVALOK:

o friss disznohus,
féként comb,

° S('),

« vagott- vagy
olvasztott zsir.

AZ ELKESZITES MODJA:

A vindéshust egykoron disznéoléskor szoktdk
késziteni, elsésorban a téli idészakban. Az év tob-
bi szakaszdban csak a kényszervigas alkalmaval
kertilt ra sor, ekkor akdr a csontos husokat is kisii-
totték vindéshisnak. Vidékiinkon egykoron a fiis-
t6lés mellett ez volt a hus tartdsitasdnak egyik leg-
elterjedtebb mddja. A diszn6oléskor a legszebb
combhusdarabokat félretették vindéshusnak. Els6-
sorban a csontnélkili husokat hasznélték erre, ne-

hogy a csont miatt romldsnak induljon a hus és a zsir.

A lehdilt friss hust jol bedérzsoljiik séval és 3—4 na-
pig hideg helyen pdcoljuk. A hust aztin s6val Gjra
dtdorzsoljiik, és kozepes hémérsékletii siitében las-
san, mintegy 2 érdn 4t pirosra siitjik. A siités utdn a
hust hagyjuk kihdlni. Alehdlt silt hust vagottzsirban
és olvasztott zsirban is lehet tarolni. A vigottzsirban

val6 térolds bonyolultabb és igényesebb folyamat,

am ebben a vindéshus finomabb izd. Egyrészt a
véagottzsirt bonyolultabb elkésziteni, méasrészt pedig
nagyon kell tigyelni arra is, hogy a hus vindébe valo
helyezésekor a legkisebb levegébuborék se marad-
jon a zsirrétegek kozott. Ez ugy a hus, mint a zsir pe-

nészesedéséhez és avasodisihoz vezethet.

Az olvasztott zsirban val6 elrakas valamivel egysze-
rtibb folyamat. Miel6tt a zsirt rédntenénk a husra,
kicsit felmelegitjiik, felolvasztjuk. A vindét tobbszor
is megrazzuk, hogy a levegd teljesen tavozzon a hu-
sok koziil. Annyi zsirt kell onteni a vindébe, hogy
egészen ellepje a husokat. Utdna a vindét hideg, ha
lehet, fagyos helyre tessziik. Az ilyen médszerrel
eltett hus tobb honapig is eldll. A has kiszedésekor
tigyelni kell arra, hogy a vindében a zsirt légmente-

sen visszasimitsuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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Hurka

Kébdsz, véroskdbdsz, feketekdobdsz,

mdjaskébdsz, mdjoskébdsz, kdsdskébdsz, fehérkdbdsz

, . AZ ELKESZITES MODJA:
Ho0zZAVALOK A HURKA

HUSOS ALAPJAHOZ: A héztartdsi hitdk és fagyasztok megjelenése el6tti idékben

tokaszalonna, hurkét csak diszndoléskor lehetett késziteni. A hozzavalokat
disznéfej, nem szoktdk kiilonosebben méregetni, hanem annyi alap-

Ao anyagot haszndltak fel, amennyi volt. A hdromfajta hurka

husos alapanyagat egyiitt készitették el, a koleskasat és a haj-
s0 izlés szerint. panyagat egyu ) j

dinakdsét pedig értelemszertien kilon-kiilon f6zték meg.
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Hozzdvalék
a koleskdsds hurkdhoz:

Hozzdvalok
a mdjas hurkdhoz:

Hozzdvalék
a véres hurkdhoz:

« 2kghajdinakasa,

« viz, amennyit felvesz a
hajdina,

« 2 nagy fej voroshagyma,

 1-2 fej fokhagyma,

o 5-6kanal zsir,

« egynagy ag borsikafi,

o 1 liter diszno6vér,

o vékonybél,

o bors, s6, 6rolt
faszerpaprika,

babérlevél izlés szerint,

2 kg hajdinakasa,

viz, amennyit felvesz a
hajdina,

2 nagy fej voroshagyma,
1-2 fej fokhagyma,
5-6 kandl zsir,

egy nagy ag borsikafi,
Y5 kg maj,

vékonybél,

bors, s6, majoranna,
babérlevél izlés szerint,

fonal a kotozéshez.

» 1kgkoleskasa,

o kb. 3 liter viz,

o 2 nagy fej voroshagyma,

+ 3-S5 fej fokhagyma,

o 4-§ kanal zsir,

 egynagy ag borsikafi,

 vékonybél, egykoron a
vastagbél is,

o bors, s6, babérlevél izlés
szerint,

o fonal a kotozéshez.

o fonal a kotozéshez.

AZ ELKESZITES MODJA:

A kisat megmossuk, lecsopogtetjiik. A véres és a
majas hurkdhoz a hajdindnak egy nagy libasban
hagymit piritunk. Hozzétessziik a hajdinét, tiveges-
re piritjuk, majd felontjitk annyi vizzel, hogy ellepje.
Sézzuk, fszerezziik izlés szerint. Gyenge tiizon las-
san puhdra pdroljuk. Csak a parolds elején keverget-
jik, utdna mér csak nagyon 6vatosan, hogy a késa-

szemek egyben maradjanak.

A koleskdsanak fokhagymds zsirt készitiink, abban
egy kicsit megpiritjuk, majd vizzel felontjiik és parol-
juk. Akoles jobban dagad, mint a hajdina, ezért tigyel-
jink arra, hogy elegendd vizet 6ntsiink hozza. Feles-
legesen ne kevergessiik, csak a parolds elején, utdna

hazzuk a tizhely szélére és lassan {8zziik puhdra.

Ha a koles- és a hajdinakdsa médr megfétt, tegyiik hi-
deg helyre, hogy szobahémérsékletiire hiiljenek. Fel-
haszndlas el6tt a borsikaf(i agait kiszedjiik a kasabdl.

A hurkatoltéshez vékonybelet haszndlunk. Ha a be-
let véséroljuk, akkor célszerti el6z6 nap fokhagymas

vizben dztatni, hogy ne legyen kellemetlen szaga.

A véres hurka készitéséhez sziikséges vért a diszno-
oléskor egy talba felfogjuk és addig kevergetjiik, amig
ki nem hil. Vigyazunk arra, hogy meg ne alvadjon, fo-
lyékonynak kell maradnia. A méjas hurka készitéséhez

szitkséges friss majat egy husdardlon aprora darédljuk.

A hurkatoltéshez egy nagy asztal sziikséges, amely

koril kénnyen mozoghatunk. El8sz6r mindig a
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koleskasds hurkat készitjiik el, mert az eszkozok, a
teknd és a hurkatolts ekkor még nem véresek, igy a
koleskdsas hurka fehér marad. Utdna célszerti a méjas

hurkét és a legvégén a véreset tolteni.

A koleskdsds hurkdnak szdnt kihtlt kdsat egy nagy
tekndbe boritjuk. Hozzdadjuk a ledaralt zsiradékot
és a hus nagy részét. S6zzuk, borsozzuk izlés szerint,
majd a szalonna f6z6levébél annyit 6ntiink hozz4,
hogy puha masszat keverhessiink bel6le. Szamitasba
kell venni, hogy a koleses hurka a t6ltés utani abd-
laskor még dagadni fog. A hurkatolté segitségével a
masszat a bélbe toltjik. A hurkét karikakba fonjuk és
a végét fonallal jol atkotjitk. Nem szabad tul tomorre

tolteni a hurkdt, mert az abalasnél elrepedhet.

A mdjas hurkdnak szant hajdinakdsét is egy nagy
tekndbe boritjuk. Hozzdadjuk a ledardlt hus és a
zsiradék egy részét, sézzuk, borsozzuk, meghintjitk
majordnnéval izlés szerint. Hozzdadjuk a ledaralt ma-
jat és kézzel jol elkeverjiik. A husf6z6 1ébél annyit
ontiink hozza, hogy puha, kénnyen toltheté masszét
kapjunk. A kéleskdsa a hurka abaldsa kozben még da-
gadni fog, ezért vigyazzunk, nehogy tal szdraz legyen
a massza. A hurkatolt6vel a masszit a bélbe toltjik.

Karikakba fonjuk és a végét fondllal jol atkotjik. Ki-

16n figyeljiink arra, hogy a tdlsdgosan tomorre toltott

hurka a f6zésnél elpattoghat.

A véres hurkdnak szdnt hajdinakdsét ugyancsak egy
nagy teknébe boritjuk. Hozzdadjuk a ledardlt hus és a
zsiradék megmaradt részét, sozzuk, borsozzuk, papri-
kézzuk izlés szerint, majd radntjiik a vért és jol elkever-
jik. A hisf6z6 1éb6l annyit 6ntiink hozza, hogy puha,
konnyen t6lthetd masszat kapjunk. A véres hurka masz-
szdja inkdbb ldgy legyen, mint szdraz. Ugyeljiink arra,
hogy a kdsa még dagadni fog a hurka abéldsa kézben.
Amikor megtoltottiik a vékonybelet a masszaval, kari-
kékba fonjuk és a végét elkotjiik. A hurkét semmikép-
pen sem szabad tdl tomorre tolteni és tul feszesen kari-

kéba fonni, mert az abaldsnal a forr6 vizben elpattoghat.

Egy nagy fazék forrasban 1év6 vizbe belerakjuk a kész
hurkékat. Most is el6szor a koleskdsdasat f6zziik meg,
utdna a méjasat, majd legvégiil a véreset. Amikor
Gjraforr a viz és a hurka feljon a felszinre, 6vatosan
kiszedjiik, talakra helyezziik, teritével letakarjuk és
hagyjuk kihtlni. A kihilt hurkat zsirozott tepsiben
siitjiik forrd siitében mintegy fél 6rat. Erdemes mellé

hidmozott, hosszdban nagyobb szeletekre vagott és

megsozott burgonyat tenni, amelynek kivalé ize lesz
a hurkabol kisult zsirtol.
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Kocsonya TTT

f . ]  AZELKESZITES MODJA:
Ho0ZZAVALOK:
« 2kgsertéscsiilok, A megtisztitott csiilkot, kormot és borkét egy nagy labasban mint-
sertéskorom, bérke, egy S liter vizben feltessziik féni. Amikor el6szor felforr, leszedjiik
o 4-5liter viz, a habjat, majd beletessziik a fiiszereket, a sot, a feketeborsot, a ba-

bérlevelet, a fokhagymat és a voréshagymat. A séval banjunk 6vato-

o 3 fej fokhagyma,
R san, mert a forrds elérehaladtéval egyre kevesebb és s6sabb lesz a 1é.

« 3fejvoroshagyma,

. szemes feketebors, Ezutén allitsuk a tlizhelyet egészen alacsony héfokura és tigyeljiink,

) hogy a Ié éppen csak gyongyozzon. Az étel igy £6jon fedd nélkil

o 0 izlés szerint, ) ] )

mintegy négy 6ran at. Mikor elkésziil, leszirhetjiik, de el6tte hagy-

0 LElRe: juk allni még legaldbb 15 percet, hogy letisztuljon. Végezetiil a ko-

\ J csonyét hideg helyiségben osszuk szét tnyérokba vagy talakba tgy,

hogy mindegyikben legyen a kiilonb6z6 husfajtakbdl egy-egy darab.
Annyi levet merjiink ra, hogy a hust elfedje. Hideg helyen taroljuk.




MARTASOK

MARTASOK




Paradicsommartas

r

Ho0zzZAVALOK:

o 2 dlsiritett
paradicsomlé,

o 1 kanal zsir,

o 1-2kanal liszt,

o 1-2dlviz vagy
tyukhusleves,

o s0 és cukor izlés szerint.

MARTASOK

Paradicsonymdrtds

Az ELKESZITES MODJA:

A zsirbol és a lisztb6l vilagos rantast készitiink. A paradicsom-
1ét rd6ntjik és forralni kezdjiitk. Kézben izlés szerint sézzuk és
cukrozzuk. Annyi vizet vagy tyukhuslevest ontiink rd, amilyen

stirtiségli martast kivinunk késziteni.




MARTASOK

Tejfolos torma

Téfolos torma

r

Ho0zZAVALOK:

1 nagy torma,
2 dl tejfol,
sO és cukor izlés

szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

A tormét megtisztitjuk és finomra reszeljiik. Ha nagyon erésnek
véljiik, akkor néhdny percre tegyiik a meleg siitébe. A tormdt a tej-
tollel jol elkeverjiik, sozzuk és cukrozzuk izlés szerint. Ha tdl stirdi,

akkor néhdny kandl huslevessel vagy vizzel higithatjuk.

1

Tormamartas

Vs

HozzZAVALOK:

1 nagy torma,

1 kanal zsir,

1-2 kanal liszt,
2 dl tejfol,
sonkalé,

1 tedskandl ecet,

sO és cukor izlés

szerint.

) AZ ELKESZITES MODJA:

A tormamadrtdst altaldban akkor készitették, amikor sonkat vagy
cstilkot foztek. A tormamartds egyik hozzavaldja ugyanis az a 1§,
amelyben a sonka f6tt. A tormat megtisztitjuk és finomra lereszel-
jiuk. Néhdny percre a meleg siit6be tessziik, hogy az erejébdl veszit-
sen. Amikor pirulni kezd, kivessziik. A zsirbdl és egy kanal lisztb6l
rantast készitiink, amelybe belekeverjiik a reszelt tormét és hozza-
adjuk a sonkalét. A tejfolt egy kandl liszttel jOl elkeverjiik és beleha-

barjuk a tormdba, majd hagyjuk, hogy a hozzavalok 6sszeforrjanak.
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Kapormartas

Ho0zzZAVALOK:

1 marék friss kapor,
1 evOkanal zsir,

2 dl tejfol,

2 evokanal liszt,

s és cukor izlés szerint.

J/

AZ ELKESZITES MODJA:

A kaprot megmossuk, aproéra vagjuk. A lisztet a zsiron egy kicsit
piritjuk, és ha mar habos, akkor a kapor felét beleszérjuk. Felontjiik
egy bogre vizzel és folytonos keverés mellett felforraljuk. A tejfolt
csomémentesre keverjiik és a forrdsban 1évé kaporba 6ntjiik, majd
hozzdadjuk a maradék kaprot is. S6zzuk és cukrozzuk izlés szerint.

A végén hagyjuk, hogy az 6sszetevok jol osszeforrjanak.




MARTASOK

n Gombamartas

B N AZ ELKESZITES MODJA:

o 25 dkg gomba, A gombat megtisztitjuk, megmossuk és felszeleteljiik. A hagymat
« 1 evékanal zsir, apr6 kockdkra vdgjuk és zsirban aranysdrgara piritjuk. Hozzdadjuk
« 1voroshagyma, a gombit és a sot, majd puhdra paroljuk. Ha sziikségesnek latjuk,

. 2 dltejfol vagy tejszin, egy kis vizet is 6nthetiink hozza. Kézben a lisztbdl és a tejfolbol

o e e habardst készitiink, amit jol 6sszekeveriink a parolt gombaval. Az

., o, . egészet jol Osszeforraljuk. A kész mértést borssal izesitjiik. Ha sza-
« s0ésbors izlés szerint.

ritott gombaval készitjiik a mértdst, akkor a gombat el6bb dztassuk

meleg vizben, majd tegyiik a hagymads zsirba. A vizet pedig, amely-

ben 4zott, lassacskdn 6ntsiitk a gombara.

T Soskamartas

( HoZZAVALOK: \ AZ ELKESZITES MODJA:
o 2 marékséska, A séskat megmossuk, aprora osszevagjuk, zsiron kicsit megparol-
« 1 evékanal zsir, juk. Felontjiik egy bogre vizzel és puhdra fézziik. A tejfolt a liszttel
. 2dltejfol, simdra keverjiik, majd a s6skdba habarjuk és felforraljuk. A végén

. 2 evékanil liszt, izlés szerint s6zzuk és egy kicsit cukrozzuk.

o 80 és cukor izlés

szerint.
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GANICAK, MALEK,
DODOLLE



GANICAK, MALEK, DODOLLE

! Krumpligdnica

Krumpigdnica

§ HozzAVALOK: ]  AZ ELKESZITES MODJA:

o 5-6kozepes méretii Akrumplit meghiamozzuk, vékonyabb karikakra végjuk és sos vizben
krumpli, megfézziik. Amikor megfétt, ledntjiik rola a vizet. Utdna az aprora

o 1fej V('ir('ishagyma , véagott hagymat a zsirban aranysdrgédra piritjuk, félrehuzva a ttizrél

« 1kanal zsir, raszoérjuk a pirospaprikét, majd hozzaontjik a tejet és 6sszeforraljuk.

. 2-3dltej, Ennek a paprikds-hagymads-tejes lének a felét a krumplival 6sszeda-

. 1kiskanal érolt gasztjuk, a masik felével pedig a feltalalt gdnicat jol megontozzik.
fiszerpaprika,

o s0izlés szerint.
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Kukoricaganica T

Ho0zZAVALOK:

2 bogre kukoricaliszt,
o 1liter viz,

o 1liter tej,

o csipetnyi s9,

o cukor izlés szerint.

AZ ELKESZITES MODJA:

Avizet feltessziik egy ldbasban forrni és egy csipetnyi st is tesziink
bele. Amikor felforr, lassan hozzdadjuk a kukoricalisztet és kozben
fakanallal folyamatosan keverjiik, egészen addig, amig nagyon stra
nem lesz. Utdna a masszét félrehtzva a tizhelyrsl dagadni hagyjuk.
Koézben a tejet is felforraljuk egy masik edényben. A kész ganicabol
ezutan kanallal gombocokat formalunk és kiszedjiik ket egy talba.
Az igy elkésziilt kukoricagdnicat forré tejjel ledntve talaljuk. Fo-

gyaszthato cukrozva is, tejeskdvéval is.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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T Dodolle

[ HozZAVALOK: |  AZ ELKESZITES MODJA:
o 1kgkrumpli, A krumplit meghdmozzuk, kockékra vagjuk és bd sos vizben puhdra
+ 30-40 dkg liszt, fé6zzik. Amikor a krumpli megpuhult, hozzdadjuk a lisztet, és addig
. 2dltejfol, kevergetjiik, dagasztjuk, amig kemény, ragacsos masszat kapunk. A

« 1kanal zsir, felhasznalt liszt mennyisége a krumpli fajtdjatdl is fiigg, illetve attol,

R mennyi keményitdt tartalmaz. Amikor a massza elkésziilt, lefed-
+ 3fejvoroshagyma, @l Ch L taend benah
ve félretessziik, hogy egy kicsit még dagadjon. Kozben a hagymit
o s0izlés szerint. 1 10BY 8Y § <282l 24

megtisztitjuk, apré kockékra vigjuk és a zsiron aranysargdra pirit-

juk. Amikor megpirult, belekeverjiik a tejfolt és izlés szerint s6zzuk.
Ezutdn a krumplis masszdbdl egy zsiros kanallal kisebb-nagyobb
gombocokat szaggatunk egy télba, majd a tejf6los-hagymas ontettel
meglocsoljuk. Aprora végott, kissé kisiitott toportytivel még izlete-
sebbé tehetjiik. A dodolle ugy is nagyon finom, ha egy serpenyében

kevés zsirban megpiritjuk.




GANICAK, MALEK, DODOLLE

Buzamalé T

Buzamdli, buzaprésza

HozzZAVALOK:

« 2-3 bogre buzaliszt,
« 3tojas,

o 1Dbogre tej,

o 1-2 ev6kanil cukor,
« 3 evOkandl zsir,

 csipetnyi so.

AZ ELKESZITES MODJA:

A hozzavalokbol egy télban stirt palacsintatésztat keveriink, amibe
egy kanal olvasztott zsirt is tesziink. Az igy elkésziilt tésztit egy
jol kizsirozott tepsiben szép pirosra siitjiik. A tepsibél kivéve nagy

kockakra vagva télaljuk. Hézi lekvarral megkenve kiillonésen finom.

VALTOZATOK:

Az elkészitési folyamat hasonld, mint az éleszté nélkili buza-
malé esetében. 2 dkg élesztét 1 dl langyos, kicsit megcukrozott
tejben felfuttatunk, majd hozzdadjuk a liszthez. A t6bbi 6sz-
szetevével egylitt egy talban sird tésztat keveriink beléle és
hdromszorosara hagyjuk kelni. Az igy elkésziilt tésztit egy jol
kizsirozott tepsibe kanalazzuk és ismét kelesztjiik egy kicsit.
Eléremelegitett stitében szép pirosra, hoélyagosra siitjiik.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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GANICAK, MALEK, DODOLLE

Krumplimalé

Krumpimdli, krumpiprdsza

HozzZAVALOK:

o 3-4kozepes méreti
krumpli,

o 5-6kanal liszt,

o 2bogre aludttej,

. tejfol,

o 1ZSIr,

o izlés szerint so.

AZ ELKESZITES MODJA:

A krumplit meghdmozzuk, apréra lereszeljiik, majd a liszttel és az
aludttejjel elkeverjiik. [z1és szerint s6zzuk. A masszat egy jol kizsiro-
zott tepsibe simitjuk, és a tetejét egy kis olvasztott zsirral és tejfollel
megontozve tessziik a forrd stitébe. Amikor szép pirosra megsiilt,

kivessziik és nagyobb kockdkra vagva kinaljuk.

VALTOZATOK:

J Az aludttejes krumplis masszét serpeny6ben is kistithetjik.
Ebben az esetben egy-egy nagy merékanal masszét tesziink a
serpenydbe, amit palacsinta alakura, ujjnyi vastagsagura kisimi-
tunk. Mind a két oldaldt lassan pirosra siitjitk és tejfollel vagy
fokhagymds tejfollel megkenve kinéljuk.




GANICAK, MALEK, DODOLLE

Kukoricamalé gazdagon !

Kukoricamdli, kukoricaprésza

f HoZZAVALOK: )  AZ ELKESZITES MODJA:
o 2tojas, A tojést és a cukrot egy nagyobb tédlban habosra keverjiik, majd hoz-
« 1bogre tej, zdadjuk a tejet és a zsirt. Egy mésik talban 6sszekeverjiik a buzalisz-
. 1bégre cukor, tet, a kukoricalisztet és a sz6dabikarbdndt, amit a tojasos massza-

« 2 evokanal zsir, hoz adunk és jol elkeverjiik. A kész masszét egy kisebb méretd, jol

. 1bégre buzaliszt, kizsirozot; tepsibe ontjiik. Iﬁ teltej érl:; néhany centiméter tavolsagra
egymdstol egy-egy kiskandl szilvalekvart tesziink. Kézepesen mele

o 1bogre kukoricaliszt, &Y gy-egy P &
sutében aranysdrgara siitjik. Miel6tt teljesen megsiilne, vékonyan
o 1 tedskanal

megkenjiik tejfollel és még egy kicsit visszatessziik a stit6be.

szédabikarbodna,
 csipetnyi so,
o S5-6kanal
szilvalekvir,

o 3 kanal tejfol.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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SALATAK

Tokmagolajos zoldsalata !

Saldta
f . . b AZ ELKESZITES MODJA:
HozZAVALOK:
o 2-3fejleveles A zoldsalatat leveleire bontjuk, jol megmossuk, majd kisebb da-
zoldsalata, rabokra tépkedjiik. Az igy el6készitett saldtit megsozzuk, ecettel
« s0, ecet, fokhagyma meglocsoljuk, ha ugy kivénjuk, fokhagymdt is vaghatunk ra. A vé-
és tﬁkmagolaj izlés gén higitatlan tokmagolajjal j6l meglocsoljuk, majd &sszeforgatjuk.
szerint. Ha tehetjiik, ne spéroljunk a tékmagolajjal! Vizet csak keveset te-
\ y gyunk hozzd, hogy a tokmagolaj ize jobban élvezhetd legyen.

Tokmagolajos uborka !

Buborkasaldta, olajosbuborka

( . . ) AZ ELKESZITES MODJA:

HozzZAvALOK:

« 2-3 nagyobb uborka, Az uborkat himozatlanul vagy hémozva vékony karikakra felszel-

« 3gerezd fokhagyma, juk egy talban. Sézzuk, majd 10 percet hagyjuk pihenni, hogy levet

e Orolt fi i eresszen. Utdna a megpuhult uborkat kifacsarjuk. Izlés szerint 6rolt
Orolt fiiszerpaprika, Utd gpuhult uborkat kifacsarjuk. Izl 1

. ecet, fiszerpaprikdval és aprora vagott fokhagyméval fliszerezziik, majd
tokmagolaj ecettel és tokmagolajjal béven meglocsolva 6sszekeverjiik.

° )

o 80 izlés szerint.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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SALATAK

Tokmagolajos hagyma

Olajoshajma

HozZAVALOK:

2-3 nagy fej
voroshagyma,
tokmagolaj,

sO.

AZ ELKESZITES MODJA:

A voroshagymat megtisztitjuk és vékony szeletekre vagjuk. Egy
talban jol megsozzuk, kézzel kicsit megtorjiik, megnyomkodjuk,
és mintegy fél 6rdn at allni hagyjuk, hogy az erejébdl veszitsen és
levet eresszen. Utdna a hagymat jol kifacsarjuk, majd tékmagolaj-
jal béven meglocsoljuk és osszekeverjiik. A tokmagolajos hagyma
végottzsiros stlltkrumplival tilalva kedvelt muravidéki vacsoraétel.

Vagottzsiros kenyérrel is kivalo.




SALATAK

Tokmagolajos babsalata !

HozzZAVALOK:

o 25 dkg fott bab,

 2nagyfej
voroshagyma,

o tokmagolaj,

o SO.

VALTOZATOK:

Borsushajma

AZ ELKESZITES MODJA:

A babot puhdra f6zziik, lesziirjik és hagyjuk kihtilni. Kézben a v6-
roshagymadt megtisztitjuk és vékony szeletekre vagjuk. A hagymat
egy kiilon talban jol megsézzuk, kézzel kicsit megtorjiik és mintegy
fél 6ran at allni hagyjuk, hogy az erejébdl veszitsen és levet eresz-
szen. Utdna kifacsarjuk és a babbal 6sszekeverjiik, majd tokmag-
olajjal béven megontozziik. [z1és szerint sézzuk, de iigyeljiink arra,

hogy a hagyma mar sés.

Altaldban 8rélt bors és ecet nélkiil fogyasztjak, de van, aki ezzel izesitve szereti.




SALATAK

! Tokmagolajos krumplisalata

Vs

HozzZAVALOK:

o 6-8Kkozepes
nagysagu krumpli,

o 1-2nagyfej
voroshagyma,

o ecet és tokmagolaj,

o s6ésborsizlés

szerint.

Krumpisaldta

AZ ELKESZITES MODJA:

A krumplit héjdban megf6zziik, leszirjiik és hagyjuk egy kicsit ki-
hilni, majd megpucoljuk és karikdkra vdgjuk. A hagymat meg-
tisztitjuk, vékony szeletekre vagy kis kockdkra vigjuk, s6zzuk és
egy kicsit pihentetjik, majd kifacsarjuk. A krumplit és a hagymat
6vatosan Osszekeverjiik, majd meglocsoljuk kevés ecettel és tok-
magolajjal. [z1és szerint szézzuk és borsozzuk, majd Gjra évatosan
osszekeverjiik. A saldtat célszert a fogyasztisa elott egy-két draval

elkésziteni, hogy jol 6sszeérjenek az izek.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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FOTT TESZTAETELEK

1 Tejfolos gombuca

Téfolos gombuca
4 \ 4 4 4 4
; . A7Z ELKESZITES MODJA:
Ho0zZAVALOK:
o 15 kg liszt, A vizbd], a lisztbdl és egy csipetnyi sObdl kemény tésztt gydrunk.
. viz, Egy nagyobb edényben enyhén sds vizet forralunk és a cip6 alakura
. 2 dltejfol, formalt tésztdbol egy-egy kisebb didnyit lecsipiink, amit az ujjaink
e 1 kandl zsir, kozott kilapitunk és a forrd vizbe szaggatunk. A forré vizben ki-
e e t6zziik a tésztét, lesziirjiik, leoblitjiik és egy talba tessziik. Kézben
o 2 fejvoroshagyma,
L . a hagymat megtisztitjuk, apré kockdkra vagjuk és a zsiron arany-
o 0 izlés szerint. o ) ] L
sérgdra piritjuk. Amikor megpirult, belekeverjiik a tejfolt és izlés

L ) szerint sozzuk. A tejf6l6s gombdcot altaldban tejf6los hagymas
ontettel talaljuk, de taréval vagy aprora végott, zsirban kissé felme-

legitett, kistitott toportytivel megszorva is fogyaszthatjuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



HozzZAVALOK:
o Yakgliszt,
o 2tojds,

o csipetnyi so.

VALTOZATOK:
MAKOS LASKA

FOTT TESZTAETELEK

Laska ”

Zsidulaska

AZ ELKESZITES MODJA:

A lisztet és a tojést egy csipetnyi soval és kevés vizzel 6sszegyurjuk,
hogy kemény tésztat kapjunk. Két-hdrom cipdéba formazzuk és vé-
konyra kisodorjuk. A kinyujtott tésztat a tepsi hdtdn a stit6ben szd-
razra piritjuk, majd aprora tordeljiik. A szdraz tésztit par pillanatra
forré vizbe dobjuk, majd lesziirjiik és hideg vizzel lecblitjik. Egy tal-

ba tessziik és tejfollel vagy tejflos hagymads ontettel megontozziik.

Alaska egyik bojti véltozatat édesen, makkal készitették. Ebben az esetben mézes vagy cukros forré vizbe
dobtak az apr6 darabokra tordelt laskat, hogy felpuhuljon, majd lesziirték és mékkal hintették meg.




FOTT TESZTAETELEK

1 Krumplisnudli

Mdcsik, pocsmdcsik

i o |  AZELKESZITES MODJA:
HozZAVALOK:
o 1kgkrumpli, A krumplit a héjdban enyhén s6s vizben megfézziik. Amikor meg-
« 20-30 dkg liszt, tétt, lesztirjiik, még melegen meghdmozzuk és krumplitorével egy
. 1tojas, nagy télban 4ttorjik. Amikor langyosra hiilt, hozzdadjuk a zsirt, a

. 1kiskanalnyi zsir tojdst, a csipetnyi sot és a lisztet, majd ldgy, rugalmas tésztivd gyur-

vagy vaj,

 csipetnyi so.

juk. A felhaszndlt liszt pontos mennyisége attol fiigg, milyen a f6tt
krumpli dllaga. Ezutdn a tésztit egy kicsit pihentetjiik, majd ujjnyi

vastagsagura kinyujtjuk és nagyjabol egyujjnyi széles csikokra vag-

juk. A csikokat kézzel rudacskévé sodorjuk és mintegy haromujjnyi
hosszura vagdossuk. Mindegyik tésztadarabot a keziinkkel egyen-
ként nudliva formdljuk. Kézben egy nagyobb labasban korilbelil
S liter, enyhén s6s vizet tesziink fel forralni, amelyben kifézziik a
nudlikat. A nudli akkor kész, amikor feljon a viz tetejére. Amikor
megfétt, lesziirjiik és hideg vizzel leoblitjik. Tejfolos-hagymas 6n-
tettel vagy cukros mdkkal is télalhatjuk. Ha pedig olvasztott vajjal
locsoljuk meg és egy kicsit megpiritjuk, ugy is kivalo.




FOTT TESZTAETELEK

Szilvasgomboc 111

Szivdsgombuca
( \ AZ ELKESZITES MODJA:

Ho0zZAVALOK A
GOMBOCHOZ: A krumplit héjédban megfézziik, amikor megfétt, a héjit lehdz-

zuk és krumplitorével attorjitk. Megvdrjuk, mig teljesen kihil
o 1kgkrumpli, a krumpli, majd hozzdadjuk a zsirt, a lisztet, a s6t, a buzadarat,
e 20 dkg liszt, a tojast, és kozepesen ldgy édllagu tésztat gyurunk, amibdl ci-
« 1 ev6kanal buzadara, pét formdlunk. A szilvit megmossuk és kimagozzuk, majd cu-
. 1 tojas, korban megforgatjuk. Kézben egy nagyobb labasban sés vizet

el forralunk. Meglisztezett nyujtodeszkdn a cipot fél centiméter

e vastagsdgra nyujtjuk, majd 6x6 centiméteres négyzeteket va-
. gunk beldle. Mindegyik négyzetre egy-egy szilvat helyeziink
vaj,

el és a négy csiicskét felil 6sszefogva gombodcca formaljuk. Ha
. Szilva
i forr a viz, évatosan belerakjuk a gombodcokat és addig f6zziik,

cukor izlés szerint. . , o . . .
: mig fel nem jonnek a viz tetejére. A kész gombdcokat hideg

vizben leoblitjiik és lecsepegtetjiik. Utana egy serpeny6ben va-

Hozzdvaldk a piritott jon vagy zsiron zsemlemorzst piritunk és a kész gombdcokat

zsemlemorzsdhoz:

ebben megforgatjuk.

+ 20 dkgzsemlemorzsa,

o 10 dkg zsir vagy vaj.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



FOTT TESZTAETELEK

TT Kaposztastészta

( , . ‘ AZ ELKESZITES MODJA:
HozZAVALOK:
Hozzdvalok a tésztdhoz: A lisztbdl, tojasbdl, kevés vizbdl és egy csipet sobol kemény tész-
« Vkgliszt, tit gyurunk. Nagyon vékonyra kinyujtjuk és szikkadni hagyjuk.
. 3tojas, A meglisztezett tésztdbol kétujjnyi széles csikokat vagunk, abbol

e 1 teaskanal s6, pedig kis négyzeteket. Bé sds vizben kifézziik, majd lesztrjik

- Vi sziikség szerint. és hideg vizzel leoblitjiik. A kiposztat vékonyra reszeljiik vagy

végjuk, majd megsézzuk és egy kicsit allni hagyjuk. A kifacsart

kaposztét a zsirban megpiritjuk, majd hozzdadva a tésztét jol 6sz-
Hozzdvaldk a kdposztihoz:

« 1Kkisebb fej kaposzta,

o 1-2 evokanal zsir,

szekeverjiik. Van, aki borssal fiiszerezve szereti.

VALTOZATOK:
o §0 és bors izlés szerint.

A fenti recept alapjdn késziilt metélttésztit nem csak kiposz-
taval, de tardval, tejfollel, piritott dardval, mékkal és didval is
lehet izesiteni.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



FOTT TESZTAETELEK

Krumplistészta 1

Krumpistészta

[ ., ]  AZELKESZITES MODJA:
Ho0ZzzZAVALOK:
o Vi kgliszt, Alisztbdl, a tojasbol, egy kevés vizbél és csipetnyi s6bdl kemény
o 3tojas, tésztat gyarunk. Nagyon vékonyra kinyujtjuk és szikkadni hagy-
« 1-2 evdkanal zsir, juk. A meglisztezett tésztabol kétujjnyi széles csikokat vagunk,

. 2 fejvoroshagyma, abbdl pedig kis négyzeteket. B6 sos vizben kif6zziik, majd le-

« 1 ev8kandlnyi 8rolt szlirjiik. A krumplit a héjaban enyhén s6s vizben megfézziik,
fiiszerpaprika, majd ha megfétt, a héjétlehtzzuk. A kockdra vagott hagymat egy
. 56 és bors {zlés szerint. serpeny6ben zsiron megpiritjuk, hozzdadjuk az ér6lt pirospapri-
kat és a megfétt tésztdt, majd jol 6sszekeverjitk. A végén a koc-

kdra vagott fétt krumplit is hozzatessziik, majd séval és borssal
izlés szerint izesitjiik. Alaposan 6sszekeverjiik, hogy a krumpli

részben szétmalljon.




Z,SIRBAN SULT TESZTAK
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Z,SIRBAN SULT TESZTAK

Palacsinta n

Ho0zZAVALOK A
PALACSINTATESZTAHOZ:

o 30 dkgliszt,

o 2tojds,

o 4-5dltej,

o 1 ev6kanil cukor,
« csipetnyi so,

o zsir a siitéshez.

Hozzdvaldk a

tirds toltelékhez:

o 20 dkg taro,

« 1 tojdssargdja,

o izlés szerint cukor,

o csipetnyi so.

Hozzdvalék a
mdkos toltelékhez:
20 dkg daralt mak,

o izlés szerint cukor.

Hozzdvalék a
diés toltelékhez:
20 dkg daralt did,

o izlés szerint cukor.

Hozzdvalék a lekvdros
toltelékhez:

o 20 dkglekvar.

AZ ELKESZITES MODJA:

A tojast a cukorral és a soval habosra keverjiik, majd hoz-
zdadjuk a lisztet, a tejet pedig fokozatosan adagoljuk a
masszdhoz. A simdra kevert, nem tul stir(i tésztabdl vé-
kony palacsintdkat, ahogy Hetésben nevezik, palacsinta-
bérét sitiink. Egykoron dltaldban a palacsintabérét mar
el6z6 nap megsiutotték. Egymasra rakva, hideg helyen
tartottdk és csak mdsnap t6ltotték meg. Leggyakrabban
tards, dios, mékos és lekvéros palacsintat készitettek. A
dids és mékos toltelék ald fél evékanal tejfolt is kentink,
hogy a toltelék szépen egyben maradjon. A palacsin-
tat, miutdn megtoltjik, tepsibe rakjuk és tigyeliink arra,
hogy az 6sszecsavart széle a tepsi aljéra kertiljon. Tejfollel

egyenletesen megkenjiik a tetejét és kozepes hémérsékle-

ti siitében mintegy 20 percig sutjik.

HETES NEPI TAPLALKOZASA
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Z,SIRBAN SULT TESZTAK

Cserépfank

Cserepfdnk, forgdcsfdank

HozzZAVALOK:

o 50 dkg liszt,

« 4 tojassargdja,

o 1 teaskanal vaj,

» 2 csipetnyi so,

o 1 ev6kanil cukor,

« 1 dlfehérbor,

+ késhegynyi
szddabikarbodna,

 2-3 kanal tejfol,

o zsir a kisiitéshez.

AZ ELKESZITES MODJA:

A hozzaval6kbol félkemény tésztdt gyurunk. Amikor 6sszedllt, két-
felé valasztjuk és két cipét formalunk beldle. Kicsit pihentetjiik,
és fél centiméternyi vastagsagura nyujtjuk. A tésztabol négyujjnyi
csikokat vagunk, abbol pedig ferde négyzeteket, azaz paralelogram-
makat, amelyek kozepébe néhdny bevagast csindlunk késsel. Forro
zsirba tessziik, de tigyeljink rd, mert nagyon gyorsan sil. Még me-

legen cukorral meghinthetjiik.

-




Ho0zzZAVALOK:

o Vs kgliszt,

o 2tojas,

o 3-4dltej,

o 2 dkgélesztd,
e 1 kanal cukor,

o csipetnyi so,

o zsir a kisiitéshez.

Z,SIRBAN SULT TESZTAK

Kanalfank T

Egérfdnk

AZ ELKESZITES MODJA:

Az éleszt6t 1 deciliter langyos, kicsit megcukrozott tejben felfuttat-
juk. A lisztet sszekeverjiik a cukorral, a csipetnyi s6val és a felfut-
tatott éleszt6vel, majd hozzdadjuk a tojést és a tejet. A stir(i, csomoé-
mentes, galuskaszert masszit egy kicsit pihentetjiik, majd kanallal
diényi nagysdgu gombdcokat formdzunk és forrd zsirban aranysar-

gdra sitjiik. Cukorral meghintve vagy lekvdrral fogyasztjuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

KELT TESZTAK,
KALACSOK, LEPENYEK




KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

HozzZAVALOK:

o 1,5 kgliszt,

« 4 tojassargija,

o 8dltej,

o S5 dkgéleszto,

o csipetnyi s9,

e 4 evokanal cukor,
o 15 dkg zsir,

o 1 tojas a kenéshez.

Hozzdvalék
a diés toltelékhez:

o 20dkgdig,
« 10 dkg cukor.

Hozzdvalék
a mdkos toltelékhez:

o 20 dkg mak,
+ 10 dkg cukor.

Hozzdvaldk az aszalt
szilvds toltelékhez:

» 20 dkgaprora vagott

aszalt szilva,
S5 dkg cukor.

Fumu TTT

Babakaldcs

AZ ELKESZITES MODJA:

Az élesztét egy kanal cukorral és 1 deciliter langyos tejjel felfuttat-
juk. A szobahémérsékletii lisztet egy nagy talba szitéljuk. A tojas-
sargdjat, a cukrot, a sot és a maradék langyos tejet 6sszekeverjik és
hozzdadjuk a felfuttatott élesztét. Mindezt Osszekeverjiik a liszttel
és jol megdagasztjuk. Ha a tészta mdr elég sima, akkor adjuk hozzd
a meglangyositott zsirt. Annyi zsirt tegyiink hozza, hogy a tész-
ta szép selymes legyen. Ha a tészta mdr a megfelel6 finomségot
elnyerte, a tetejét meghintjiik liszttel, letakarjuk és egy jé éran 4t
kelesztjitk. A megkelt tésztat négy részre osztjuk, enyhén atgytr-
juk és cipokat formédlunk beldle. A cipokat fél 6ran 4t djra pihen-
tetjitk. Hirom cip6t egyenként kisujjnyi vastagsagu téglalapokra
nyujtunk, mindegyiket mas-mas toltelékkel toltjiik meg, majd ugy,
mint a kaldcsot, felcsavarjuk, azzal a killonbséggel, hogy a fumuhoz
joval hosszabb tekercsek kellenek. Az igy elkésziilt harom kiilon-
téle tolteléki tésztatekercset 6sszefonjuk ugy, hogy kitoltse a jol

kizsirozott és lisztezett tepsit.

A megmaradt negyedik cip6obdl készitjitk a polydsbabét formézoé
fumu diszitéseit. Kisebb tésztadarabokbdl és vékony tésztalapok-
bél kialakitjuk a kisded fejét, arcét és kezét, majd apré pereceket fo-
nunk és azokat killonb6z6 diszitésekre hasznéljuk fel. A fumura né-

hol a gyermek nemére vonatkozd jelképes tésztadiszités is keriilt.

A fumut felvert tojassal megkenjiik és még 30-40 percig keleszt-
juk. Még egyszer dtkenjiik tojassal és eléremelegitett, kozepes
hémeérséklett sitébe rakjuk. A fumut mintegy 1 érdn 4t lassan
stitjiik, majd amikor pirulni kezd, a hémérsékletet cs6kkentjiik.

Amikor elkésziilt, hagyjuk a tepsiben kihtlni.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

TTT Kalacs

Dijuskaldcs, mdkoskaldcs

[ ., ]  AZELKESZITES MODJA:
HOZZAVALOK:
o 70 dkg liszt, 1 deciliter langyos, cukros tejbe belemorzsoljuk az éleszt6t és fel-
« 3 dkg éleszts, futtatjuk. A szobahémérséklett lisztet a vajjal, egy csipetnyi séval

. 4 tojassérgdja, és a cukorral elmorzsoljuk. Hozzdadjuk a tojdssargdjat, a megkelt
« 10 dkg cukor,
o 10 dkg vaj,

o 4dltej,

o csipetnyi so.

élesztSt és a maradék tejet is. J6 alaposan Osszegyurjuk. Amikor
a tészta elvalik a keziinktol és az edénytdl is, a tetejét meglisztez-
ziik és letakarva meleg helyen legalabb egy 6ran ét kelesztjiik. Amig
a tészta kel, elkészitjiik a toltelékeket. A dids toltelékhez a tojésfe-
hérjét kemény habba verjiik, hozzdadjuk a cukrot és a di6t, majd

még egyszer jol elkeverjiik. A makos toltelékhez a mdkot egy tilba

Hozzdvaldk a diés tessziik, a tejet felforraljuk és leforrdzzuk vele. Majd az egészet jol

toltelékhez: elkeverjiik és hozzéadjuk a cukrot. A kozben megkelt tésztabol két
+ 30 dkg daralt di6, cip6t formédlunk. Néhdny percig pihentetjiik, majd kisujjnyi vastag-
« 1 tojasfehérje, sagu téglalapra nyujtjuk, amely olyan hosszu legyen, mint a tepsink.
o 10 dkg cukor. Egyenletesen rékenjiik a tolteléket, majd dvatosan felcsavarjuk és

egybol ajol kizsirozott tepsibe helyezziik. A mésik cipét ugyanigy ki-
Hozzdvalék a mdkos nyujtjuk, rakenjiik a mdsik tolteléket és felcsavarjuk. A kalacsot egy
toltelékhez: konyharuhéval letakarjuk és kelni hagyjuk még mintegy fél érdn ét.
« 30 dkg daralt mak, Asiitot el6re felmelegitjiik, a kaldcsokat pedig siités el6tt megkenjiik
. 1dltej, tojassal. Lassan, nem tul forrd siitében siitjiik. Amikor a teteje pirul-

i sl ni kezd, a hémérsékletet egy kicsit csokkentjiik, nehogy megégjen.




KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

Bukta TTT

f ] Az ELKESZITES MODJA:
HozzZAVALOK:
Az élesztdt 1 deciliter langyos, kicsit cukrozott tejben felfuttatjuk. A
o Vakgliszt, liszthez hozzdadjuk a cukrot és a s6t. Raontjiik a tojasokat, az olvasz-
.+ 2tojas, tott vajat és a tejben felfuttatott éleszt6t, majd alaposan Gsszegyir-
o 2 dkg éleszts, juk. Ha a tészta mér szépen Osszedllt és elvélt a taltol, megszorjuk a

« 3 evokanil cukor, tetejét egy kis liszttel és kelni hagyjuk mintegy haromnegyed 6rat.
2 dl tej Lisztezett nytjtodeszkdn 40x40 centiméteres lapot nytdjtunk beldle,
° )

majd néhany percnyi pihentetés utin 7x7 centiméteres négyzetekre
) y percnyl p gy

o 10 dkg vaj,
o 2 csipetnyi sg,
o lekvar a toltelékhez.

vagjuk. A négyzetekbe egy-egy tedskandlnyi lekvart rakunk. Ha ez
is megvan, kis tekercseket formalunk bel6liik és az alaposan kizsiro-

zott tepsibe rakjuk éket ugy, hogy a hajtds alulra keriiljon. A buktak

. / tetejét és oldalat olvasztott vajjal megkenjiik, majd meleg helyen
még mintegy negyed 6rét kelni hagyjuk, végiil kozepes hdmérsék-
lett sit6ben megsiitjiik. Ha kész, a tepsibdl a deszkdra boritjuk a
buktdkat, de csak a télalasnal szedjitk szét darabokra. A buktit nem

csak lekvéros, hanem ttrés és makos toltelékkel is lehet késziteni.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

TTT Darazsfészek

Dardzsfészok

[ HozZAVALOK: ) Az ELKESZITES MODJA:
o 50 dkgliszt, Az élesztdt egy kandl cukorral és 1 deciliter langyos tejjel felfuttat-
o 3 tojassargdja, juk. A liszthez adjuk a tojasok sdrgdjat, egy csipetnyi sot és a fel-
. 3dltej, futtatott élesztét. Osszemorzsoljuk és annyi langyos tejet dntiink
. 10 dkg vaj hozzd, hogy puha, ligy tésztat kapjunk. Meleg helyen 30-4S per-
)

. 2 evékanil tej vagy cig kelesztjiik. Kozben elkészitjiik a tolteléket. A vajat a cukorral

tejszin, habosra keverjiik. A tésztat vékonyra kinyujtjuk és megkenjiik a ki-

, B kevert vajjal. Raszorjuk a dardlt diot és felcsavarjuk, mint a bejglit.

o 3 dkgéleszto,

) . Az igy kapott tekercset aztdn kisujjnyi vastagsdgu szeletekre vig-

o csipetnyi s9, . . 1 Lot o 1 . .
juk. A kis tekercseket jol kivajazott és lisztezett tepsiben lazdn

piliextian:tenkor: egymds mellé rakjuk és még negyed 6ran at kelesztjitk. Kozepes

hémeérsékletnél pirosra siitjiik, majd amikor mdr majdnem kész,
Hozzdvalok a toltelékhez: kivessziik a stit6bdl és meglocsoljuk cukros tejjel vagy tejszinnel.
+ 15 dkgvaj, Addig folytatjuk a siitést, mig a tészta fel nem szivja a tejet.

+ 15 dkg cukor,
o« 15 dkgdio.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

Turoslepény 11

Turuslepiny
( ) 7 7z 7
; : AZ ELKESZITES MODJA:

HozZAVALOK

SRV A NEI0 A A vajat, a tojdssargdjat és a cukrot habosra keverjitk. Hozzdad-
o 40 dkg liszt, juk a lisztet, amelybe belekevertiik a stitéport. Annyi tejet adunk
o 4 tojassargdja, hozza, hogy kozepes keménységii tésztit kapjunk. A tésztat fél
+ 10 dkg cukor, oréan 4t pihentetjiik, majd két részre osztjuk. A két cip6t lisztezett
. 20 dkg vaj, nyujtédeszkdn kisujjnyi vastagira nyujtjuk, majd az egyik lapot

. 1siitépor, egy kozepes nagysagu, jol kizsirozott és lisztezett tepsibe tessziik.

- 2-3 evBkandlte). Ugyeljiink arra, hogy a tepsi teljes feliilete be legyen fedve tésztd-

val. A toltelékhez a turét, a cukrot, a dardslisztet és a tejfolt jol 6sz-

szekeverjik. A tojésfehérjébdl kemény habot veriink és fakanallal
Hozzdvaldk a toltelékhez:

dvatosan belekeverjiik a tarés masszéba. A tolteléket a tepsiben
o 4 tojasfehérje,

1év6 tésztalapon szépen egyenletesen elosztjuk. A tészta mésik,

« Y2 kgtaro, kinyujtott lapjat 6vatosan a toltelékre rakjuk. A lepényt siités elStt

+ 10 dkg cukor, villdaval megszurkaljuk, hogy ne holyagosodjon majd fel. Kézepes
« 2 kanal darasliszt, hémérséklet siitében mintegy fél orén 4t siitjiik.

. 2dltejfol.




KELT TESZTAK, KALACSOK, LEPENYEK

1 Almaslepény

Almdslepiny, émdslepiny

HoZZAVALOK AZ ELKESZITES MODJA:

A TESZTAHOZ:
o 35 dkgliszt,

A lisztet 6sszekeverjiik a siitéporral, majd a zsirral elmorzsoljuk,

utdna pedig hozzdadjuk a két ev6kandl cukrot, egy egész tojdst és

o 15 dkgazsir, egy tojassargajat. A tejfolt hozzdadva kozepes keménységu tész-
« 1 tojdssargija, tat gyarunk. A tészta egyharmadat félretessziik, a tobbit vékonyra
« 1tojas, nyujtjuk és egy jol kizsirozott tepsibe tesszitk. Megszoérjuk dardlt
« 2-3 evokanal cukor, dioval és rérakjuk a cukrozott, fahéjjal izesitett, reszelt almat. A
« 1-2 evSkanal tejfol, megmaradt tésztit vékonyra nyujtjuk, majd ujjnyi szélességu csi-

. 15 zacske siitépor. kokra végjuk. A csikokat az almdra racs alakban helyezziik el. A

lepényt kozepes hémérséklett siitében szép pirosra siitjik. Ha

Hozzdvaldk a tiltelékhez: megsiilt, egy kicsit hagyjuk, hogy hiiljon, majd kozepes nagysigt

négyzetekre vagjuk.

o 5-6savanykas alma,

« 25 dkg cukor,

« 1 maréknyi daralt dig,
« 1késhegynyi fahé;j.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



RETESEK

RETESEK




m

HozzZAVALOK:

50 dkg liszt,

3 dllangyos viz,
1 tojas,

1 csipetnyi so,

1 evokanal ecet,

1 teaskanalnyi zsir.

Hozzdvalék
az ontethez:

« 1bogre
felolvasztott zsir,

+ 2bogre tejfol.

Hozzdvalék az

almds toltelékhez:

1 kg savanykas alma,
cukor izlés szerint,

1 csipetnyi fahéj,
4-S kanal

dardlt did, de lehet

zsemlemorzsa is.

RETESEK

Rétes

AZ ELKESZITES MODJA:

A lisztet a gyurddeszkdra ontjik, a kézepében alakitott kis mé-
lyedésbe beleontjiik a felolvasztott langyos zsirt, a csipetnyi sot,
a tojast és a langyos vizet, amelyben elkevertiik a sot és az ecetet.
Az bsszetevoket addig gyurjuk, mig sima, hoélyagos tésztit nem ka-
punk, amely médr nem ragad sem a keziinkre, sem a deszkdra. Akész
tésztabol harom cipot készitiink, amelyeket megkeniink langyos
olvasztott zsirral és konyharuhdval letakarva mintegy negyed 6ran
4t pihentetiink. Kézben egy kisebb labasban zsirt langyositunk és
egy misik télban a tejfolt jol elkeverjiik. Ezeket a rétes kenéséhez

hasznaljuk majd.

AZ ALMAS TOLTELEK KESZITESE:

Az almét meghdmozzuk és vékonyra reszeljiik. [z1és szerint cukroz-
zuk és fahéjazzuk, majd hagyjuk allni, hogy levet eresszen. Miel6tt
aréteslapra rakndnk, az almat kifacsarjuk, de a toltelék ald di6t vagy

zsemlemorzsat szoérjunk, hogy a felesleges nedvességet felszivja.

A KAPOSZTAS TOLTELEK KESZITESE:
A képosztat vékonyra vagjuk, egy kicsit sézzuk, és hagyjuk, hogy
levet eresszen. Egy ldbasban egy kandl zsirt melegitiink, hozzdad-

juk a kdposztat és addig paroljuk, amig aranysirga nem lesz. Frissen

6rolt borssal megszorjuk és hagyjuk teljesen kihdlni.

A TUROS TOLTELEK KESZITESE:

A turdt és a cukrot 6sszekeverjik és hozzdadjuk a felvert tojast.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



RETESEK

[ o ]  ARETES NYUJTASANAK, MEGTOLTESENEK
Hozzdvalék a
kdposztds toltelékhez: ES FELTEKERESENEK MODJA:
« 1kisebb fej kaposzta,
« 1 ev6kanal zsir, Az asztalra vészonterit6t tesziink és meglisztezziik. Az elsé cip6t a
« 1 evékanal cukor, kézfejiinkre emelve kicsit szétnyujtjuk és az asztal kzepére tessziik.

. 2csipetnyisé, Mindig lisztes kézzel, az ujjainkkal alanytlva, az asztal mellett kor-

« 1 csipetayi 6rélt bors. bejarva, egyenletesen minden oldalrél nydjtsuk, huzogassuk a tész-

tat minél vékonyabbra. Nyujtas kozben a széleket mindig egy kicsit

L emelgetjiik, hogy az abrosz és a tészta kozé levegd keriiljon. Ha mér
Hozzdvaldk a

tiiros toltelékhez:
o 50 dkg taro,
« 15 dkg cukor,

o 1 egésztojas,

ahdrtyavékony tésztat az asztal peremén is tulhuztuk, a tészta szélén
1év6 vastagodast késsel levagjuk. Ezeket a végén Osszegyurhatjuk és
Ujabb tésztat nyujthatunk belélik. A szétnyujtott tésztat egyenle-
tesen meglocsoljuk langyos zsirral és tejféllel, majd egyenletesen

rahintjik a tolteléket. A tészta egyik hosszanti szélét egy kicsit be-

« 1 tojasfehérje, hajtjuk, majd az abrosz két végét felemelve a rétest dvatosan a feléig
« csipetnyi so. felcsavarjuk. Ugyanigy tekerjiik fel a rétes masik oldalat is. A folte-
- J kert rétest a siit6edényiink hosszisagira vagdaljuk, majd évatosan

athelyezziik a jol kizsirozott tepsibe. A masodik és harmadik cip6t
ugyanigy kinyujtjuk és foltekerjiik. Siités el6tt megkenjiik a rétes te-
tejét langyos zsirral és a maradék tejfollel. Forr6 siitébe rakjuk, majd
amikor mér pirulni kezd a teteje, a tiizet mérsékeljiik. Ha megsiilt,

hagyjuk egy kicsit hilni, mert igy konnyebben fel tudjuk szeletelni.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



RETESEK

T” Kelt rétes

Kott rétes

f HoZZAVALOK: ) Az ELKESZITES MODJA:
o 60 dkg liszt, A szobahémérsékletii liszthez hozzdadjuk a tejben felfut-
o 3 dkg élesztd, tatott éleszt6t. A tojast habosra keverjilk, hozzdadjuk a
. 4 dllangyos tej, cukrot, a s6t és a maradék tejet, majd a lisztre ontjik. A
. 2-4 evSkandl tejfd, tejfolbol annyit tesziink bele, hogy szépen 6sszedlljon a

v , tészta. A kelt tésztanal kicsit lagyabb tésztat dagasztunk. A
« 3 evokanil cukor, &Y g

1 tois végén beledolgozunk egy nagy kandl zsirt. A jol kidolgozott

. ojas

S5 tésztét a lisztezett nyujtddeszkdra tesszitk és harom cipot

 csipetnyiso
petnytso, formazunk beldle, amelyek tetejét megkenjiik olvasztott

> devilenel e zsirral. A cipdkat letakarva 40-50 percig meleg helyen ke-

lesztjiik. Amig kel a tészta, elkészitjiik a toltelékeket. A m4-

Hozzdvaldk az ontethez:
; kot és a cukrot egy kis talkdban 6sszekeverjiik. Ugyanigy
0 Lz egy mésik talban a diét és a cukrot. A turds toltelékhez a to-
Bl it jast jol felverjiik, majd a turdt és a cukrot Gsszekeverjik és

- 1bogre tejfol. hozzdadjuk a felvert tojast. Ha a tészta megkelt, egy viszon-

abrosszal leteritett asztalon, a réteskészitésnél megszokott
Hozzdvalok a dids toltelékhez:

« 20 dkg daralt dio,
15 dkg cukor.

hagyomanyos médon vékonyra kinyujtjuk az elsd tésztat.
Meglocsoljuk az olvasztott zsirral és a jol elkevert tejfollel,

majd megszorjuk a toltelékkel. Hosszabbik oldala mentén

az abrosz segitségével feltekerjiik, majd méretre vagva a jol
Hozzdvaldok a mdkos toltelékhez:

o 20 dkg daralt mak,

kizsirozott tepsibe rakjuk. A masodik és harmadik cipét is
ugyanigy kinyujtjuk, meglocsoljuk olvasztott zsirral és tej-
» 5 dkg cukor. follel, majd megszorjuk toltelékkel és feltekerjik. Miel6tt a

tepsibe tennénk, az el6z6 rétestekercs szélét olvasztott zsir-

Hozzdvalék a tiirés toltelékhez: ral megkenjiik, hogy a mellette 1év6vel ne ragadjon 6ssze.

* 50 dkg turd, Végezetiil az egészet a tepsiben megkenjiik olvasztott zsir-
+ 25 dkg cukor, ral. A rétest ezutdn fél 6raig kelesztjiik, majd 4jbol 4tkenjiik
« 1tojas, és kozepes hdmérséklett, eldremelegitett siitében mintegy
. csipetnyi so. fél oraig siitjik. Amikor mér kezd pirulni, a hémérsékletet
N J egy kicsit csokkentjiik, hogy jol 4tsiiljon, de meg ne égjen.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



SUTEMENYEK

SUTEMENYEK




SUTEMENYEK

I Szalakilis aprosiitemény

Stiteminy
4 \ 14 4 4 4
] AZ ELKESZITES MODJA:
50 dkg liszt, A lisztet a zsirral 6sszemorzsoljuk, hozzdadunk 1 egész tojdst és
. 2tojas, még egynek a sargdjat, 2 kandl cukrot és a tejben elkevert szalakalit.
. 1-2 evékanl zsir, Az egészet jol 6sszegytrjuk és vékonyra kisodorjuk, majd kiilon-

. 2-3 evékanil cukor, boz6 formaju szaggatokkal kiszaggatjuk. Utdna a diét késsel aprora

e 1-2dl tej,

+ 1 csomag szalakali,

végjuk, cukorral 6sszekeverjiik és a tojasfehérjével megkent siite-
ményeket ebbe a dids-cukros keverékbe martjuk. A siteményeket
alacsony hémérsékleten szép vildgosra siitjilk. A Hetésben ezt az

+ 1 marékdio.
egyszer( siteményt szinte minden jeles alkalomra készitették, ka-

racsonykor pedig még a karacsonyfat is diszitették vele.

! Vizes piskotatekercs

Piskéta
i . )  AZELKESZITES MODJA:
Ho0zzZAvVALOK:
o S evokanal liszt, A tojasokat, a vizet és a cukrot habosra keverjiik. A lisztet és a sii-
« 4tojas, téport Osszekeverjiik, majd a habos masszdhoz adjuk. A tepsit ala-

. 4 evékanil viz, posan kizsirozzuk és liszttel meghintjiik. A masszat a tepsibe ontjik

1 és kozepes hémérsékleti siitében aranysargdra siitjitk. Amikor ki-
o 4 evokanil cukor,

vessziik a siit6bdl, egy vaszonruhéra boritjuk és felcsavarjuk, majd
« 1késhegynyi siitépor, ) €8y J Juk, maj

megvérjuk, mig kihdl. Utdna letekerjiik, megkenjiik lekvarral és ujra
» 4-6 kanal szilvalekvar.

szorosan folcsavarjuk.

HETES NEPI TAPLALKOZASA



SUTEMENYEK

Mézespogacsa n

Meézespogdcso, puszedli

( HozZZAVALOK: | AZ ELKESZITES MODJA:
» 65 dkgliszt, A mézet egy kis ldbasban melegiteni tessziik, hozzdadjuk a cukrot,
« 25 dkg cukor, majd addig kevergetjiik, amig elolvad. A lisztbe belekeverjiik a sz6-
o 30 dkgméz, dabikarbonat, a fahéjat és a szegfliszeget. Ha a méz felmelegedett,

. 2 tedskanil akkor a lisztre ontjiik, és addig keverjiik, amig a massza teljesen

sz6dabikarbéna, osszedll. Ha 6sszedllt, hideg helyre tessziik, hogy kihdljon. Ha mér

q . szobahémeérsékletire hilt a tészta, egyesével hozzdadjuk a két egész
o 2 egésztojas,

. tojdst és a hdrom tojdssdrgdjét, majd sszegyurjuk. Lisztezett feli-
« 3 tojdssargdja,

o 1kavéskanal fahéj,

 1késhegynyi 6rolt

leten vékonyra nyujtjuk és pogicsaszaggatoval kiszaggatjuk, majd
jol kizsirozott és lisztezett tepsibe rakjuk. Eléremelegitett stitében
gyorsan kisiitjitk. Ugyeljiink arra, hogy ne barnuljon meg, mert

szegfiiszeg. egyébként nem lesz puha. A mdzhoz a tojésfehérjét kemény habba

Hozzdvalék a mézhoz: verjiik, majd hozzdadjuk a cukrot és az egy-két csepp ecetet. Addig

., - keverjiik, mig a cukor teljesen feloldodik, elsimul benne. A kisiilt
o 2 tojasfehérje,

i mézespogdcsakat a cukormdzba forgatjuk és a levegén megszaritjuk.
e 6 evokandl cukor,

o 1-2 csepp ecet.




SUTEMENYEK

"1 Hajas

Hdjos
( ) 4 7 __ s 4
HoOZZAVALOK: A7Z ELKESZITES MODJA:
o 60 dkg liszt, A hajrél leszedjiik a hartyat, ledaraljuk és atgyurjuk, majd szobahé-
« 25 dkg hij, mérsékleten pihentetjiik, hogy lehessen kenni. Az éleszt6t 1 decili-
. 2tojas, ter langyos, kicsit megcukrozott tejben felfuttatjuk. A lisztre réutjik
. 2 dkgélesztd a két tojast, hozzdadjuk a tejfolt, a cukrot, a sét és a felfuttatott
)

. 2 evSkanal tejfol, élesztbt. Az Osszetevéket alaposan 6sszegyurjuk és jol kidolgozzuk.

o 2dltej,

1 tedskanal cukor,

Ha a tészta mdr szépen 6sszedllt, mintegy fél 6ran 4t pihentetjilk.
Uténa a tésztét vékonyra nyujtjuk és a hdjat egyenletesen a tésztdra
kenjiik. Felcsavarjuk a tésztdt, a nydjtofaval kilapitjuk, majd hdrom,
0 CHpEye aztan pedig két részbe hajtjuk és szobahémérsékleten fél dran 4t
o lekvarvagy dio a
toltelékhez.

pihentetjiik. A pihentetés utin sodroéfaval ismét kinyujtjuk, hdrom,

majd két részbe hajtjuk, és 30 perc pihentetés utdn az eljarast har-

\ J madszor is megismételjitk. A harmadik hajtogatds utan a tésztat
fél centiméter vastagsdgura nyujtjuk és mintegy 6x6 centiméteres
négyzeteket vigunk belélik. Lekvérral megtoltjik és félbehajtjuk

Sket. A szélét jol osszenyomjuk, hogy siités kozben ne nyiljon ki.

Forr¢ siitében viligosra siitjiik.
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A szerz6k
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