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El6sz6

Miért tartom sziikségesnek e szakacskonyv megirasat? Hiszen annyi magyar szakacskonyv
kaphat6é a kényvpiacon, annyi régi szakacskonyv rejtézkddik a csaladok koényvtaraban... De
még Cserkész-szakacskonyv is létezik, amelyet a 30-as években adtak ki. Sét egy pécsi
Oregcserkész, a magyarorszagi cserkészet Ujraindulasakor, is irt egy szakacskonyvet. A
Bathory Laszlé cserkészcsapat honlapjara j6 anyagszamitasi példakat tett ki, amelyen,
sajnos, 1995 éta uj receptek nem jelentek meg. Miért latom mégis fontosnak e munkat?

Nos, mi évtizedek 6ta f6zlink idegenben és teljesen megvaltozott kériimények kézott. Ez
egyenesen a tabori étkeztetés Uj filozdfiajanak a kialakitasahoz vezetett. Es ez egyuttal
szétszérattatasunk egyik elénye. Mi kdzel allunk minden magyar tajkonyhahoz, hiszen a
Karpat-medence minden tajardl szarmaznak cserkészeink, és magatél értetédik az
étkezés beépitése a magyarsagismereti anyagba.

Kulénds sulyt helyeziink a magyar tajkonyhak ételeire, és a mar sokszor feledésbe mend
Osi f6zési-sitési modokra. Idetartozik az a tény is, hogy a szakacskonyvek sokszor
pazarlé anyagfelhasznalasat (sok-sok hozzavald) a Iényegre csOkkentjuk, mert igy jutunk
el az ételek eredeti izeihez.

Ebbél kovetkezik, hogy kdvetkezetesen csak olyan recepteket alkalmazunk, amelyeket
bogracsban, fazékban/gazf6zén (levesek, tésztak stb.) és a nagy 3-langos gazfitésl
serpenyénkben elkészitheték. Ez azt jelenti, hogy, pl. a sttében készithetd sulteket,
suteményeket, kdnyviinkbe fel sem vessziik.

Masrészt nem szandékozunk nagy receptgyljteményt kiadni. Csak azokat a recepteket
irjuk le, amelyeket mi tobbszor sikeresen kiprobaltunk. Mivel a taborok legfeliebb 14
napig tartanak, erre az idétartamra béven adunk anyagot. Ez a gyljtemény alkalmas arra
is, hogy Otletet adjon tabori szakacsainknak, hogy ezt az anyagot sajat receptjeikkel
gazdagitsak.

Mégis a f6cél az, hogy az étlapkészitést és az étlapban felsorolt ételreceptek részletes
anyagszamitasat cserkész-szakacsainkkal megismertessuk. Azt is, hogy hogyan kell az
anyagokat étkezésenként kivetiteni, és egy bevasarld-listaban 6sszesiteni. igy
biztosabban tervezhetiink, és olcsdbban vasarolhatunk. Ezaltal elkerdljik, hogy nem elég
az étel, vagy, hogy sok a veszendébe mend maradék.




A taplalkozas szerepe életiinkben

A taplalkozas igen fontos szerepet jatszik életinkben. Ma mar tudomanyosan is
bizonyithatjuk, hogy pl. a csecsemd szoptatasa mennyire kivanatos. Nem csak azért, mert a
legfrissebb, legjobb taplalékot kapja, hanem azért is, mert olyan anyagok vannak az
anyatejben, amelyek szervezetének veédelmi képességeit ebben a kritikus korban erdsitik. A
taplalkozas életiink egyik meghatarozé tényezdéje.

A taplalkozas feladatai

A taplalkozas szervezetiink (tehat fizikai Iétlink) folyamatos miikddését biztositja

Ma, divatos hasonlattal élve, szervezetiinket egy robbanémotorral hasonlithatjuk 6ssze. A
motor mikodéséhez lizemanyag kell. A lefojtott motor ugyan kevesebb (izemanyagot
fogyaszt, am teljesitménye is alacsonyfoku.

De az a motor, amely tul sok Uzemanyagot kap, egy bizonyos ponton tul nem né
teljesitményében. Pazarol, elfecsérli az U(zemanyagot. Szervezetink azonban még
Osszetettebb, mint egy robbanémotor. A megfeleld és elégséges energia felvétele még
fontosabb, mert dsszetétele bonyolultabb (zsiradék, fehérje, szénhidrat), és
életszakaszonként, a szervezet megterhelésétél fliggben valtozik.

Mi gyermekeknek és fiataloknak fézunk, tehat ndvekvd szervezeteket kell elldtnunk, amely
még nagyobb felelésséget ré rank.

Az ,adalékanyagok” fontossaga

De az Uzemanyagban lévé adalékok is hozzajarulnak a hatasosabb és takarékosabb energia
felhasznalashoz. llyen ,adalékanyagok” taplalékunkban a vitaminok, az asvanyi sok, a
fémek. Ezek nélkil szervezetink nem képes rendesen mikodni. Itt megint csak a
gyermekekre, az ellatando célcsoportunkra kell emlékeztetniink.

A ,kenb6anyagok”

Am a motor sima miikédéséhez kendanyagok is kellenek. Szervezetiinkben a névényi rostok
jatsszak ezt a szerepet. Ezek nélkil nem mikddnek siman a belek, a tapanyagok felvétele
és feldolgozasa gatlastalan lesz. Kildndsen a gyermek szervezetére karos ezért a pempd8s
ételek sora (amelyeket azonban a gyermekek igen szeretnek, kilondsen, ha édesek). S
mivel ilyen ételeknél ragdszervink sincs igénybe véve, még a nyaltermelés is csdkken,
amely az emésztésnek az elsé fontos lépcsdje. Ragas kdozben kezdbdik az emésztés.

A taplalkozas nemcsak fizikai, hanem lelki 6rommel is jar.

A j6 ételnek orilink, és megkdszonjik. Kilondsen a meghitt kdrben elfogyasztott kitiing étel
okoz lelki 6éromet. Gondoljunk csak az ,utols6 vacsora” jelképére, az agape-ra, amely
keresztény életlink legfontosabb pillanata, amelyet minden misén/drvacsoran ma is
ismételink. S ma is, életink legfontosabb eseményei altaldban Unnepélyes, kdzds
étkezéssel vannak oOsszekotve: kereszteld, lakodalom, Karacsony, Husvét, elsé aldozas,
bérmalas/konfirmacid, stb. S6t még a magabaszallas ideje is, a nagybdjt, az étkezéssel
kapcsolatos. Nos, mi cserkészek, taborainkban mindig koézdsségben étkezink és a jo
étkezés nagymértékben hozzajarulhat hangulatunkhoz, hozzaallasunkhoz.



A taplalkozas kultarat is jelent.

Nem hiaba beszélnek a kulturtorténészek szakacsmivészetrdl, idegen népek konyha-
remekeinek a megismerésérdl. Régebben ez a mivészet csak féurak, gazdag polgarok
szamara volt elérhetd, megfizetheté. Ma minden kbzepes szinvonall vendégl6tél elvarjuk az
els6rangu ételt és fizetni is tudunk érte. Ma az az alapveté kérdés, hogy mennyire tudjuk
ezeket a kivald recepteket a mi sajat konyhankba integralni, megmagyaritani? Ezt is sikerrel
tehetjik. Az olasz tésztareceptet ,daralt hus bolognai martassal”’ sikerrel f6zzik, mert a
tésztat, daralt hust mi is szeretjlik, a szurokfli (vadmajoranna) a mi kedvelt majorannanknak
édestestvére, a sajttal vald meghintése sem Ujdonsag. De ugyanilyen sikerrel
magyarosithatjuk az indonéz ,Bami goreng”-et, amely er8s izeivel (az elfelejtett gyombér és
er8s paprika), a tésztas csirkehussal, zéldséggel egyitt, szintén a kivald ételekhez tartozik.

Még nagyobb kulturtorténeti feladat a régi magyar konyha ételeinek fogyasztasa. Sokan nem
tudjak, hogy mar a ,flstdés konyhatdl” valé eltérés és a tlizhely (sparhelt) hasznalatba vétele,
mennyi izveszteséget jelentett szamunkra. Pedig a ,labas” szavunk még ma is arra utal,
hogy ez az edény 6se, még harom labon allt a nyilt tiz felett... S éppen a sokasodd otthoni
tobb szaz résztvevds halaszlé-, gulyas-, birkaporkolt-, szilvalekvarf6z6 versenyek bizonyitjak,
hogy népunk ujra felfedezi az 6si konyha kivalé és egyeduldllo izeit, és a régi kdzkedvelt
ételek korszeri elkészitési modjat.

Miért fontos a tabori konyha?

Mi arra torekszink, hogy a tabor természetébdl kovetkezd egyszerl felszereléssel
(bogracsban/kondérban, pecsenyesitében stb.) a legjobb minéségben készitsik régi
ételeinket. PI. vassitében, vagy fahengeren, de nyilt tizon sussik az 6si molnar-kalacsot,
vagy kurtoskalacsot.

A mai haziasszony el sem tudna egy jo kurtdskalacsot villany-, vagy gazsutében késziteni, s
szinte el sem hiszi, hogy parazs felett a kelt tészta csodalatosan megkel és sil. A modern
tizhelyek legfeljebb csak 250 C° hét adnak, amely nem elég, hogy a cukor a fahengeren
fényesre karamellizalodjék. Ehhez é16 parazs kell, amely tdbb mint 300 C° meleget biztosit.

De mas okunk is van erre a tudatos torekvésre. A német filozofus Nietzsche irta egyszer:
.Der Mensch ist, was er if3t". Magyarul: ,Az ember az, amit eszik.” S kétségtelen van valami
kdze a délkeletazsiai ember lelkuletének, kulturgjanak a rizshez, a kdézépamerikainak a
kukoricahoz, a délamerikainak a krumplihoz, babhoz és az eurdpainak/turaninak a
gabonahoz!

Magyar izekben élni és felnéni egyszerlien hozzatartozik magyarsagunkhoz. Egy amerikai
mondas adja vissza a helyes medfigyelést:

Egy bevandorlo leszarmazottai el6bb elvesztik nyelviiket, mint nemzeti dntudatukat. De, ha a
nemzeti Ontudat is elhalvanyult, a nemzeti konyhahoz valé ragaszkodas a negyedik
nemzedéknél is toéretlenil megmarad.

S ha ez igy van, miért mondanank le legteherbirobb nemzeti sajatossagunkrél, a magyar
konyhardl, mint nevelési eszkozrél? Par éve mondta egy magyar humorista. hogy ,nekiink
elmegy az eszink, nekink megjon az eszink; s mi allanddéan eszink”. Hat mi ne egylnk
taborainkban allanddan, de egylink jol, egészségesen és féleg egylink magyarul!

Ami meg a magyar konyha zsirossagarél szolé dajkamesét illeti, gondoljunk csak népdalaink
szolgalegényének ,kevés vacsorajara” és ne tévesszik 6ssze az atlagmagyar kéznapi ételeit
a disznéolések és lakodalmak tobzodo ételkinalataval.

A Masodik Német Televizié (ZDF) Gzemi vendégldjének volt szakacs-féigazgatdja Anschitz
ur - aki rendszeresen szervezett magyar heteket - személyesen mondta el nekem:
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"Egy nemzeti konyha sem alkalmas annyira, a kdzétkeztetésre, mint a magyar konyha. A
magyar konyha valtozatos: A husételek, fézelékek és tésztafélék nagyszerl Otvozete. A
magyarok fliszeresen f6znek, de nem kedvelik a kevert izeket. A magyar konyhaban kevés
féz6edénnyel dolgoznak. Végul is a magyar fézési méd az alapanyagok eredeti allagat
nagymértékben megdrzi, kertlvén a rantas és habaras tulzott alkalmazasat és elvetvén a
mesterséges martasok felhasznalasat, vagyis a magyar konyha a szé legmodernebb
értelmében nemesen egyszer(d."

Ezt a szakvéleményt j6l jegyezziik meg, hiszen ez azt jelenti, és azt fejezi ki tudatosan, amit
mi magyar cserkészszakacsok mindig is sejtettink: Az igaz, hogy "nyelvében él a nemzet",
de hatasos a nyelvtudast magyar ételekkel és azok megszerettetésével is alatamasztani!
Ezért tekintjik a helyes és sokrétii étlapot a magyarsagismereti tudas fontos kellékének.

Amint lattuk, a taplalkozas tébb mint az anyagcsere egyszerii biztositasa. Mondjuk ki, hogy a
j6 tabori konyha jelentésen hozzajarulhat a tabor sikeréhez, a j6 hangulat megteremtéséhez.

Azt se feledjik el, hogy valtozé vilagban élink. Nem akarhatunk egyszerien a multba
visszatérni. Amit tehetlink, és amit tennink kell, az a multbél valé merités, a jonak az ujbdli
felfedezése, és id6szerli megvaldsitasa.

Visszapillantas a régi tabori konyhara

Bevallom &szintén, hogy fiatal cserkészként a tabori konyhaval nem sokat térédtem. Abbdl
féztink, amit 6ssze tudtunk gydjteni, és ettik ugy, ahogyan sikerilt elkésziteni. A tabori
étkezés Osszetételében és izeiben tiikorképe volt a hazi étkezésnek. Széval magyar konyha
volt az illetékes tajegység - esetemben a Palécfold - tikrézésében.

Persze, nem volt olyan minéségl, mint édesanyaink féztje. Erre utal régi cserkészdalunk is,
amelyet adott alkalmakkor elészeretettel énekeltiink:

Egyszer esik esztenddében nagytabor,
Egyszer esziink szarazbabot csajkabdl.

Te szakacs! Te szakacs! A babra vigyazz,
Mert, ha j6 ,Kozma-ur’ az lesz csak a gyasz!

Erre utalnak a ,klldnleges cserkészételek” elnevezései is

LZivatar-leves”, szaraz borsébdl készllt, de keményen maradt szemekkel teli
leves, melyek jégesd gombdcskeéiként pattogtak a fejeken, ha a levesbdl kivéve
az el6ttink Ul6 kopaszra nyirt kobakjara pockoltik.

= Dzsungel-tészta”, friss flivel keveredett makos-tészta, amely szliréskor a
mezével kerllt nem szandékozott kapcsolatba.

= Zilahi-leves”, divatos irénk ,Valamit visz a viz’ regény cimének, vagyis a vékony-
levest idézd felhasznalasa.

Etkezési vagyainkat a cserkészekre igazitott diakvers foglalta &ssze:

,Lencse, borso, kasa
Cserkész taplalasa.
Kaposzta, derelye:
Cserkészek ereje!”

Etelalmunk ritkan elérhetd Lnhetovabbjat” igy a harmincas években keletkezett ,Oda a
gulyashoz” cimi vers adja vissza leghivebben:
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Zeng a gyomrom, lapat fuleimet enyhe szell6 nyalja,
S az éhség hasfalam csak ugy ragja-falja.

Hol, vagy 6h levesek-levese: blszke gulyasom?
Kenyerem, ha levedbe martom...

Miattad minden nem bablevest felejtek,

A lekvaros csirke is eltorpul melletted!

Melletted hitvanysag a torta,

S piszkos cip6fiizé a dios-makos tészta!l

A toltott csirkét almomban is unom,

A pastétomot a kutyanak ragom...

Te vagy az életem és te vagy az almom,

Ehes gyomrom nydgi: 1égy enyém gulyasom!
Fllembe zengje a sok pasztorfurulyas

Lelkes sipjaval, hogy éljen a gulyas!

Aztan nyomjatok el bennem mindennema vagyat,
S jollakok, hogy hétig nyomom majd az agyat...
Mert, ha nem? Ugy felmaszom a Turul-madarra,
Onnan pedig atugrom a szakacs satrara.

Ott fogom majd negyven centis kiskésem kivenni,
S ott fogom majd éltemet szeletekre metélini.
Vele egyutt megeszem burkalapom, ingem és gaty...
Megeszem a kopaszodd kdvér nagyatyam!
Kiszaradt tengeren egy hintdsio imbolyog,

S ti itt azt hiszitek: nem csak éhes vagyok.

De bolond csak az lehet, tessék ezt elhinni,

Aki éhségében nem tud verset irni!!”

Persze a multban is készilt el6re étlap, de az egészséges taplalkozas szempontjainak
figyelembe vétele nélkil. Ne feledjik: a taplalkozastan, mint tudomanyag, még nem létezett,
s Szentgyodrgyi professzor is csak akkortajt kapta meg a Nobel-dijat a C-vitamin
felfedezéséért!

Mar elére beterveztink, pl. 2 gomba-étkezést, amely a terep ismerete kodvetkeztében
gombaszaink segitségével legtobbszér megvaldsithatd volt. Ha nem talaltak elég gombat,
akkor egyszeriien eggyel tdbbszdr ettiink paprikas krumplit.

Hus csak szombaton és vasarnapon volt. Hétfén indultunk taborba, s igy csak egyszer kellett
hétvégi husrol gondoskodni. A masodik hét végén ugyanis mar mentink haza.

Rendszerint egy juhasztdl vettiink egy kovér birkat (vagy egy birtokos gazda megszant
minket és ajandékba adta), amelyet élve vittlink és szombaton vagtuk. Tehat az egyedili
hasétel a birkaporkdolt volt. De ez is megosztottuk a latogato szilékkel.

Az étlap segitségével kiszamoltuk, hogy minden cserkésznek fejenként mennyi lisztet, zsirt,
babot, lencsét, cukrot, szalonnat stb. és persze pénzt kell hozni. Az természetes volt, hogy a
tehet6sebbek tobbet hoztak... A tejet, a kenyeret a kdzeli faluban, tanyan vettuk, suttettik, és
naponta hoztuk. A bubos kemencében siitétt hazikenyér ize ma is él bennem.
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A konyhaépités kuldn mivészetet igényelt. 120 cm. mélységi és 100 cm. szélességl arkot
astunk és az egyik oldalaba 3 tlzteret furtunk. Kett§ folé karikas fé6zdlapokat tettiink, s a
harmadikba a kondér/bogracs kerult. A tlztereket az arok feldl vasajtokkal zartuk le, és
onnan tlzeltink. Kéményvajatok is késziltek, amelyek végén kalyhacs6é ékeskedett. Az
egész konyhat négy rudon egyszerli satorlap fedte és az iddjaras viszontagsagaitél
valamennyire megvédte. Tulajdonképpen édesanyaink tlizhelyét masoltuk.

Koriilbeliil igy nézett ki a mi tabori konyhank

A szakacsok rendszerint ,feln6ttcserkészek” voltak, azaz 18 éven fellliek, de nem szUlok.
Roévidebb 3 napos, ugynevezett husvéti probataborokon, persze mi fiatalabbak féztink, s
néha még ol is sikerllt az étel. A konyhas 6rs szerepe altalaban nagyobb volt, mint
manapsag. Az igaz, hogy pl. a krumpli, és a zo6ldségek egyharmadat ,tisztitas kdézben”
elfaragtuk.

Nem szivesen voltunk szolgalatosok, nemcsak a szokatlan munka miatt (hiszen otthon
leanytestvéreink voltak a mosogatok és torilgeték), de amiatt is, hogy akkor az aznapi
kalandokban nem vehettlink részt.

Az ételosztast a szakacsok végezték. Meleg csajkamosé viz nem volt divat. A zsiros csajkat
fuvel dorzsoltik elészor, majd hideg vizzel oblitettik. Ha netan a repeta utan is maradt
valami a konyhan, megettik a kdvetkezé étkezésnél. Eldobni nem volt lelkiink ételt.

Gondolom, hasonloképpen étkeztek a legtébb csapatnal. Ettink, mert élni kellett, de
kGldndsebb hangsulyt nem helyeztink az étkezésre.

Mi valtozott az elmult évtizedekben?

A Dbeallott valtozasokat két csoportra oszthatjuk. Ezekkel szeretnék a kovetkezdkben
foglalkozni.

Altalanos étkezési valtozasok

Az A&ltalanos étkezési valtozasok nagyrészt a tudatos taplalkozas elterjedésébdl és az
életszinvonal emelkedésébdl adodnak. A fejlettebb tarsadalmakban az egyének jobban
asvanyi sok elégséges és rendszeres fogyasztasara. Energiaszikségletliink is csokkent,
amely a fogyasztas szintjét érinti. Ez a folyamat helyes és figyelembe veendd. A tabori
konyha bizonyos taplalkozastani ismeretek nélkil ma elképzelhetetlen. Ezen ismeretek
elsajatitasa kdnnyebb, mint gondolnank.

A taplalkozas tudatosodasanak kdzvetett hatasat az ujabb technikak, elterjedése jelenti. Ma,
mar pl. nem csak beszéliink a vitamin-szikségletrdl, hanem a gyorsfagyasztas segitségével,
barmikor - még télen is - fedezhetjiik is. igy fé6zhetiink Piinkdsdkor zéldbabot, -borsét és
egyéb friss zbéldségeket is. De ez a technika teszi lehetévé azt is szamunkra, hogy a tabori
étlap egyes készitményeit elére elkészitsiik (hus feldarabolasa, kolbasz,
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hurka, stb. elkészitése és fagyasztdsa). A helyszinre szdllitva, ezeket a készitményeket
hGtédobozokban taroljuk. Tehat a felhasznalas napjan frissen fézhetjik ill., stithetjuk.

Ne feledjik el egyes orszagok el6irasait, amelyek a tabori konyhat (higiénia, daralthus-
torvény, stb.) bizonyos mértékben kotik. Ma egy ételmérgezés végzetes lenne a csapatra.

A kiilonleges étkezési valtozasok

A kulénleges valtozasok magyar mivoltunkbol kdvetkeznek. Idegenben élink, s kilénféle
konyhak hatasai alatt allunk. Ezeket részben elfogadjuk, s emellett a rohané élet a magyar
haziasszonyt is raveszi az idegen iz(i, de gyorsan készll6é kész- és félkész ételek
vasarlasara (leveskockak, konzervek, mélyh(itott pizzak stb.). Masrészt sok esetben nem is
vehet az ember izléslnk szerinti arut olyan kénnyen (kenyér, kolbasz, turé stb.). Sajnos
eléfordul az is, hogy mar az alapanyag ellt elképzeléseinktél (sikértelen, gyenge liszt; hal-izi
csirke, fodros petrezselyem stb.), amely a haziasszony f6zési szandékanak sikerét eleve
kérdésessé teszi.

Masrészt még a tudatos magyarok is jorészt abban a hitben leledzenek, hogy az 6
konyhajuk azonos a ,magyar”’ konyhaval. Pedig ritka eset az, hogy az alféldi rendszeresen
erdélyi borsos tokanyt f6z, hogy a dunantili szarmazasu honfitars paléc juhturés
krumplihaluskat talal, hogy a nyirségi, vagy a gyergyoi atyafi kitiind bajai halpaprikast készit.

Mas szoval:

A legtdbb csalad konyhaja valamelyik tajkonyhaban gyodkerezik, s mint ilyen a magyar
konyhanak legfeljebb csak egyik vetiletét tiikrozi.

Dehat, miért kell a tajkonyhak bevonasaval az egyetemes magyar konyha megismertetésére
torekedni cserkészeinknél? Annyira fontos a magyar konyha készitményeinek, izeinek
ismerete? Nos a népdal-tanitasnal sem szoritkozhatunk az altalanosan ismert dalokra.
Tajegységeink jellegzetes népdalai adjak a savat-borsat népdalkincsinknek. Fdldrajzi
ismereteinket sem szikithetjuk le, pl. a mai Magyarorszag foldrajzara. Népi kulturank
minden agazataban a teljességre térekszunk.

Miért ne tennénk ezt az étkezéssel? Hiszen a teljes magyar konyha megismerésére éppen
neklink sokkal jobb adottsagaink vannak. mint honfitarsainknak barhol a Karpat-medence
terletén! Nincsen olyan csapat, ahol a legtdbb tajegység ne lenne képviselve. Hasznaljuk ki
ezt a lehet6séget!

Hogyan jutottunk el a tabori étkeztetés Uj filozé6fidjanak a megfogalmazasahoz?

A felnéttcserkész is holtig tanul

El6sz0r csak ,jo magyaros” ételeket akartunk

1974-t6l tartunk plnkdsdi, Urnapi csapattaborokat. Kezdetben csak arra térekedtlnk, hogy a
tabori étkezés ,magyaros” legyen! Etlapjainkbdl téroltiink mindent, ami idegen eredet(i vagy
nemzetkdzi. Természetesen a modern tartdsitdé technikat - elsésorban a mélyh(tést - a
frissaruk elékészitésénél kezdettél fogva alkalmaztuk.

igy a z6ldségeknél, amelyeket hiitétaskakban szallitottunk ki, s a. husoknal, amelyeket nagy
darabokban vettik (olcsébb!) elére, felvagtuk és fagyasztottuk. A tabor el6tt elkészitett
hazikolbaszt, hurkat mélyhtve taroltuk a felhasznalasig).

ime egy étlap 1978-bdl:
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Nap Reggeli Ebéd Uzsonna Vacsora
Péntek -—- - Alma Makos tészta, tea
Szombat Vaj, lekvar, Borsos siilt, Kalacs Szalonnasiités,
kenyér, rantotta, |uborka kenyér, hagyma,
kakad petrezselymes (6rsben)
krumpli
Vasarnap Saijt, vaj, lekvar, [Husleves, porkolt,|Langos, jégkrém |Krakkéi-felvagott,
kenyér, zsemle, |galuska, vaj, lekvar,
tea, kakao csoki-felfuijt kenyér, tea
Hétfé Fétt tojas, vaj, Székely- Banan Paprikaskrumpli-
lekvar, kenyér, kaposzta, kenyér f6zés 6rsben
tea, kakaod (portya)
Kedd Gyulai, vaj, Dios tészta, Maradék -—-
lekvar, kenyér, tea
tea, kakao

Mi lenne, ha a tabor kerettorténete szerint f{6znénk?

Szovetséglnkben minden kiképzési évnek megvan a kerettorténete. Vagy tajhoz kotott, vagy
torténelmi korszakhoz, vagy éppen kiemelkedé személyhez. De a térténelmi személyek is
egy tajban, vagy az egész Karpat-medencében mikddtek. Miért ne ismertethetnénk meg - a
foldrajz, térténelem, néprajz stb. mellett - a tajkonyha kivald ételeit cserkészeinkkel? Ezért
1979-ben ujabb lépést tettlink elére. Ekkor taborunk keretmeséjének a kdvetkez6 gondolatot
valasztottuk:

= Punkdsd egy székely faluban

El6szor nydltunk tudatosan a tabor tartalmanak megfeleléen egy tajkonyhahoz, a székely
fézési milvészethez. Persze, mint étlapunk is bizonyitja, még nem voltunk teljesen
kovetkezetesek (a brassoéi aprépecsenye, kirtdskalacs stb. kimaradt), de az els6 Iépést a
helyes iranyba megtettik.

Az étlap a kdvetkez6 képet mutatta

Nap Reggeli Ebéd Uzsonna Vacsora
Péntek - - Alma Dios tészta,
tea
Szombat Vaij, lekvar, Borsos tokany, Kalacs Gulyasleves,
kenyér, rantotta, |rizs, rizs, langos
kakao csalamadé
Vasarnap Saijt, vaj, lekvar, [Husleves, tordai |Jégkrém Sorsonka, va;,
kenyér, tea, pecsenye, lekvar, kenyér,
kakao krumpli, csoki- tea
felfujt
Hétfé Fétt tojas, vaj, Csiki Banan Rantott csirke,
lekvar, kenyér, székelygulyas, krumpli,
tea, kakad kenyér csalamadé
Kedd Téliszalami, vaj, |Gyergyoi Maradék -
tea, lekvar, csirkeleves,
kenyér, kakao makospuliszka,
tea
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A tabor étlapja kotédjon a tabor kerettorténetéhez

Jelentds fejlédést hozott a kdvetkezd év. Az évi kiképzési terv kerettérténetét a , Tordk elleni
kiizdelmek”, kbzelebbrdl a térok megszallas elleni harc 150 esztendeje adta meg, de mar az
év kezdetén tudtuk, hogy a tabor keretmeséje ,Eger védelme” lesz.

Ez lehet6séget adott arra, hogy egy Ujabb tajkonyhat, mégpedig Eger foldrajzi helyzetének
megfeleléen, a paléc konyha néhany ételét ismertessiik meg cserkészeinkkel. Ez annal is
inkabb érdekes feladat, mert a paléc-konyha a paprikas bacskai és a borsos-tejfeles erdélyi
konyha kozott kozéphelyzetet foglal el. Paprikat is hasznalnak, de a borsozas is erds, és
tobb tejfelt alkalmaznak, mint Bacskaban.

Az étkezésnek rendkivuli sikere volt. A krumpli-galuska (palécosan: krumpli-haluska, tétul:
sztrapacska) a legtobb cserkésznek ténylegesen ujdonsagot jelentett. De Uj volt a nyilt tizon
az otthonrdl kihozott molnarkalacs-sutékben silt ostya is. Kettét sikertlt megdvnunk az
6cskavasba kerliléstdl, mert gaz- és villanytizhelyen, a Palocféldon, nem hasznalhatjak.

Egyik 1870-bél szarmazik, s masik 1908-bol. Esklvére kapta az Uj asszony. Falusi kovacsok
készitették és diszitették. Minden ostyan lathaté a menyasszony névjele, a nap, a hold, a
csillagok. Ott van a galamb is, s ezek a silt-ostydkon lathaték. A malomban varni kellett a
sajat gabona &rlésére, s a molnar el6re készitette a tésztat a varakozénak, és tiizet rakott. A
magukkal hozott sitével sutbttek a varakozas ideje alatt.

A baranyhussal készilt paloc babgulyas és a jellegzetesen felvidéki tejfeles, szegfiiborsos
hus, mar ismertebb volt, de ezek is szervesen egészitették ki a paldc-konyhardl alkotott
képet. Persze minden étel eredetét szinesen elmeséltik, és helylket az étkezésben
megjeldltik. Tehat a tajkonyha egyes elemeit megismerték és ezzel is ndvekedett
magyarsagismeretuk.

Vessunk egy pillantast az 1980-as ,paloc-étlapra”

Nap Reggeli Ebéd Uzsonna Vacsora
Péntek - - Alma Mézes makos
csik, tea
Szombat Vaij, lekvar, Krumplihaluska |Darazsfészek Sultkolbasz,
kenyér, rantotta, [juhturdval, krumplihab,
kakao tejfellel és csalamadé
tepertével,
uborka
Vasarnap Sajt, vaj, lekvar, |Zoldségleves Molnarkalacs, Soérsonka, vaj,
kenyér, tea, maj-gombdccal, |jégkrém lekvar, kenyér,
kakad paléc tejfeles-hus tea, alma
galuskaval, felfuijt
Hétfé Fétt tojas, vaj, Rantott csirke, Banan Tojasos csik, tea,
lekvar, kenyér, tort krumpli, csalamadé
tea, kakad meggy-kompot
Kedd Téliszalami, vaj, [|Pal6c babgulyas, [Maradék -—-
tea, lekvar, kenyer, tea
kenyér, kakad

Mit csinaljunk, ha nem tajhoz kotott kerettorténetiink van?

Az 1980/81-es kiképzési évben a Karpat-medence megismerését tlztuk ki célként.
Julidnus-barat térténetét magunkra alkalmazva. Ennek megfeleléen fogalmaztuk meg
a tabor keretmeséjét:
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Julidnus-baratként elmegyunk az ,6shazaba”, a Karpat-medencébe

Ez a téma lehet6séget adott arra, hogy kilonbdzé magyar tajegységek egyes jellegzetes
ételeit a tabor alatt egy csokorba foglaljuk 6ssze:

= erdélyi borsos tokany

= hajdusagi gulyasleves

= felvidéki makos gubd (a mamak a tabor elbtt sttétték meg a tészta rudakat, s a
helyszinen daraboltuk, és forraztuk le)

= erdélyi kirtéskalacs (fahengereket esztergaltak a felnéttcserkészek és annak
rendje-mddja szerint nyilt tGzon sutottuk)

= bacskai rizses-sajtos lerakott

= angyalbdgyoré (krumplinudli) cukros, vajban piritott zsemlemorzsaval

Etkezési célok:

= A magyar konyha kdzismert és a tajkonyhak jellegzetes ételeit f6zzik

«  Osi, egyszerll f6zési, sltési modszereket alkalmazunk kirtos-kalacs, gubaforrazas,
angyalbdgyord-, langos-készités, stb.

= A cserkészeknek legalabb 2 jellegzetes stitemény sltését megtanitjuk.

Megjegyzés: Nemcsak a gyerekek tanultak, hanem vasarnap, latogatasi nap Iévén, sok szulé

és latogatd is jelen volt, s igy nekik is Ujdonsagot jelentett, pl. a kirtdskalacs- és

csorogefank-sités. A kész suteményeket pillanatok alatt elkapkodtak. De slités nekink is

izgalmas volt, hogy eltalaljuk-e a megfelel6 tészta keménységet? A német lisztbe ugyanis

csak joval kevesebb folyadékot tehetiink, mint a sikérdis magyar lisztbe. A klrtds-kalacs

pedig bizony igen kemény tésztat kivan, mert kiilénben sités kdzben ,gatyasodik”.

Hogyan Iéptlink tovabb?

A kovetkez6 kiképzési tervink koézéppontjdban Hunyadi Janos hadvezérink és elsé
kormanyzoénk allt, és a tabor témaja természetesen Nandorfehérvar diadalmas védelme volt.
Ez alkalmat adott arra. hogy Ujabb gyorsan készulé népi ételekkel, amelyek a leggazdagabb
magyar tajkonyha, a bacskai konyha, remekei, ismertessik meg cserkészeinket. Vagyis a
magyar konyha ujabb arnyalata kerlt sorra.

Milyen ételkincseket talalunk ebben a tajegységben?

= Bacskai rizses-sajtos lerakott

= Szarma (t6lt6tt kdposzta, de csak a tolteleékek, szalas kaposzta és tejfelezés, habaras
nélkul)

= Bajai halaszlé, tésztaval (nagy versenytarsa a szegedi halaszlének)

Csevap (marhahusbdl készilt kolbaszkak, bél nélkil - eredetileg érmény étel - szerbek

és romanok is eszik)

Temesvari sertésborda zéldbabbal

Disznépaprikas, halpaprikas (nem porkolt!)

Birkagulyas savanyu kaposztaval (lakodalmas étel)

Rizses hurka hasaaljaval és fejhussal (maj nélkl)
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= Persze ezeket az ételeket is viszonyainkra kellett alkalmazni, bar a legtébbet minden
tovabbi nélkul itteni alapanyagokbdl is készithettik. Legtdbbet kisérleteztink a
halaszlével. A gyermek (és sok felnétt is) fél a szalkaktdl. Szalkamentes csuka- és
harcsa-szelet még kaphato, bar az aruk csillagaszati. Azonban a halaszlé legfontosabb
Osszetevdje, a ponty, nehézséget okoz. Ha az Y-szalkdkat is ki akarjuk szedni, akkor
teljesen szétesik, Végul aztan rajottink, hogy szép szalkamentes tenger halszeletekbdl is
lehet kitiin6 halaszlét f6zni. Err6l majd a recepteknél részletesen irunk.

Megjegyzés: A nandorfehérvari diadal (szamhaboru) végén megszoélalt a bacskai

Csantavérrél kihozott kisharang és emlékeztetett minket arra, hogy lll. Callixtus papa a déli

harangszét Hunyadi és Kapisztran gy6zelmének emlékére rendelte el. Ezutan jott a gy6zelmi

lakoma! igy kétjiik dssze az étkezést a torténelemmel.

Mindenesetre ma 6szintén valljuk, hogy

o egy tajegység telies néprajzat feldolgoz6 Regds Tabor a
hozzatartozo tajkonyha ételei nélkil nem érheti el kitlizétt céljat.

e Egy Teleki Pal Nagytabor kivaléan alkalmas a székely-konyha
ismertetésére (onnan szarmazott).

o Egy Bartok-taborban is lehet ételeket, nem csak a Banatbdl - ahol
szuletett -, de mindazon vidékekrél f6zni, ahol 6 valaha gyUjtétt.

e Egy honfoglalé taboron készithetjlk a ,hamubasilt pogacsat"
(lepénykenyeret), s igy lehetne a példakat tovabb sorolni ...

Felnéttcserkész Barataim! Jeles Cserkészszakacsok! Segitsétek csapataitokat az ,értelmes”
fézésben. Nektek is 6rometek lesz benne!

Hol tartunk ma?

Csapatunk 29 éve mikodik. Azota mi is sokat tanultunk, és - hala Istennek - a vilag is
megvaltozott. A konyha szempontjabdl a kdvetkez6 valtozasok jelentések:

= Sajnos egyre kevesebb azoknak a csaladoknak a szama, ahol még naponta meleg ételt
féznek és tesznek le otthon a gyerekek elé. Legfeljebb a vasarnapi ebéd az az étkezés,
ahol még a hagyomanyos étrend szerint (leves, f6étel, salata és édes utoétel) kerll az
asztalra.

= [gy a magyar gyermekek nem is szokhatjdk meg a magyar izeket. Kiildndsen
akkor nem, ha napkdziben étkeznek, ahol a befogadd orszag izvilaga az
uralkodo. Ez igen megemeli a j6 tabori konyha jelentbségét.

= Rajéttink arra is, hogy a f6tt étel (még, ha hussal is készitjlik) joval olcsdbb, mint a
hideg-konyha. igy arra téreksziink, hogy a napi két féétkezés frissen fézétt, legyen.
Mellékesen: hany csaladban f6znek naponta két kiulénb6zé meleg ételt? Tehat a tabori
konyha itt is példaérték.

= A fejlédd igények kdvetkeztében a németorszagi alapanyagok valasztéka és minésége is
jelentdsen megjavult. Pl. Haromfajta lisztminéséget taldlunk az Uzletekben. Ez azt is
jelenti, hogy ma mar "egyenesben" alkalmazhatjuk a hazai recepteket.

= Ma mar minden alapanyagot és készitményt hozhatunk a Karpat-medencébdl. PI.
téliszalamit, szarazkolbaszt és a csabait (vastag-kolbaszt) is. A budapesti nagyvasar-
csarnokban kapjuk a legjobb paprikas-abalt szalonnat, kolozsvari szalonnat. Sehol a
vildgon nem vasarolhatunk olyan jo fustolt hust (sonkat, tarjat, stb.) mint
Magyarorszagon.



-17 -

De a Karpat-medencei uzletekben kapjuk a legkitiinGbb felvidéki, erdélyi juhturodt,
juhsajtot is. Mivel el6ére terveziink, a hazalatogatd felnéttcserkészek, szllék mindent
id6ben megvasarolhatnak és lefagyasztva hozhatnak.

=  Kilon fejezetet képeznek a magyarorszagi gyorsfagyaszté ipar készitményei. A sarga
zoldbab (vajbab), a leves-zoldségek (petrezselyemgyokérrel), a soska, a derelye, a
szilvds gombédc, stb. hitédobozokban konnyen ideszallithaté. A pesti Mirelite
-hamburgerét” kilon ki kell emelni. Kitiné iz(i és csak a neve hamburger. Daralt
sertéshusbol késziil, fokhagymas, paprikas és jol suthetd (nem zsiros). Igen jok a
baromfihis-készitmények is (pl. bundazott pulykamell-darabok, stb.). Széval itt is
megnéttek a lehetfségeink.

= Az itteni Uzletek bevasarlasi ideje is hosszabb lett. Mar este 21,00 6raig van nyitva tartas,
s szombat délutan is vasarolhatunk. Az Uzletek aru-, de gyorsfagyasztott valasztéka is
jelentésen megnétt, s kivalaszthatjuk azokat a készitményeket, amelyek jok és gyorsan
elkészithet6k. Kulon cégek dolgoznak, pl. a krumpli-elékészitésben. Mar 50 fére is
szallitanak hamozott krumplit, gazositott mianyag-zacskokban (friss és fehér marad).
Naponta 10 liter tej kell, s ezért magas hén 3 masodpercig felhevitett (tehat f6z6tt) tartds
tejet veszlink az egész tabor idétartamara.

= Ezeknek az el6készitett anyagoknak a kdvetkeztében megszuntettik a szolgélatos 6rs
rendszerét, és igy a teljes tabori id6t a gyermekek kiképzésre fordithatjuk.

= Miis tOkéletesitettlik f6zési tudomanyunkat a hosszu évek alatt. Ma mar ott tartunk, hogy
a cserkész-szakacsokat szivesen hivjak magyar rendezvényekre, de német egyesuletek
is elvarnak minket, ha egy jellegzetes magyar estet akarnak ételekkel
ellatni...Megtanultuk azt is, hogy milyen eszkdzokkel és minimalis technikaval, hogyan
lehet ,hotel-szint(” étkezést elbvarazsolni. Fiatal cserkészszil6kkel szerettettik meg a
munkat a tabori konyhaban, akik mar atveszik a "zaszIét".

Hogyan kalkulaljuk a tabori konyha anyagsziikségletét?

A napi étkezés gorbéje

Vigyazzunk arra, hogy a régi étkezési kbzmondast megvaldsitsuk: ,Reggel, mint egy kiraly.
délben, mint egy polgar; s este, mint egy koldus.” Ez a tadborban is igaz, s ezért tartalmas
reggelit kell biztositani gyermekeinknek. A vacsora - mivel egész nap a szabadban vagyunk -
lehet egy kicsit a koldusénal tartalmasabb. Ez persze a hdmérséklettél is fligg. Hideg idében
tobb kaloria kell.

Az étlap elkészitése

A tabor kerettorténete a kiindulasi pont

Ha kerettorténetliink egy tajegységhez kotédik, akkor megkezdjuk az illeté tajkonyha
ételeinek gyijtését. Ez ma nem nehéz, hiszen a tajkonyhak az egész Karpat-medencében az
érdeklédés homlokterébe kerultek.

Ha egy korszakrol van szo - és ez kdéthetd egy tajegységhez - (pl. Nandorfehérvar-Hunyadi,
Dobé-Eger, stb.) akkor ugyanigy jarhatunk el. Torténelmi személyek esetében (pl. Szt.
Istvan, Bartok, Kodaly), vagy altalanos kerettorténetnél (mesetabor, Ludas Matyi, lakodalom
stb.) egy vonzé étlapot allithatunk 6ssze az altalanosan ismert és a tajjellegli ételekbdl.

Mégis arra kell vigyaznunk, hogy az U] ételek a féétkezések legfeljebb egy negyedét tegyék
csak ki. Ez kb. egy 6tnapos tabor esetében 3 (1/3) tajételt jelent. Ezeket a recepteket, ha

eddig még nem készitettik, ki kell probalni. Sajnos tapasztalataink alapjan abbdl kell
kiindulni, hogy a legtdbb szakacskényv szerzéje a recepteket csak lemasolta és nem fozte.
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Tehat fel kell készlilnlnk a f6zésre-sitésre. Erre szamos alkalma van a
cserkészszakacsnak, hiszen a szabadban tartott cserkésznap, a szil6i vacsora, a hétvégi
kirandulas, egyhazkodzségi, vagy egyéb tarsadalmi eseményekre val6é f6zés eseteiben, a
kisebb mennyiségekben térténd kisérletezésre van lehetdség.

Akinek kertjében f6z6hely van, az ugy is tobbszor sut-féz szabadtlizon. Jomagam is tobb
receptet fejlesztettem ki, amikor barataimat egy-egy k6zés vacsorara vendégul lattam.

A taborban csak bizonyos étkezési ismereteket nyujthatunk, s nem akarjuk a ,vilagot
megvaltani”. Ezért az ételek dontd része a gyermek szamara ismert kell, hogy legyen. Ez kb.
2/3-ot jelent, ami egy 6tnapos csapattabor esetén 6 f6étkezésnek felel meg. Itt is vigyazni
kell arra, hogy a ,bevalt”, tehat a mar kiprobalt, és gyermekek szamara ismert ételeket, az

étlapunkba felvegyuk.

Példak az anyagkalkulacio elvégzéséhez

A 2000-es Milléniumi Csapattabor étlapja a kdvetkezd volt:

,vendégségben Szent Istvan kiralyunknal®

A koronazasi Unnepség lakoma-rendje
2000. junius 21 - 25.

Etlap
Nap
Etkezés Reggeli Ebéd Uzsonna Vacsora
Husos,
Szerda --—- -—-- Alma szurokfiives,
sajtos tészta
Zsemle, kenyér, |Zoldségleves, Bacskai rizses
vaj, lekvar, rantott pulykahus,|Langos, lerakott, reszelt
Cslitértok szalami, tea, krumpli, uborka, |banan sajttal,
kakao krémpuding meggybefbtt,
Kenyér, vaj, sajt, |Juhturos, Bajai halaszlé,
joghurt, lekvar, tepert6s, Alma, tésztaval,
Péntek tea, kakao krumplihaluska, |jégkrém tojasos tészta,
gyumodlcssalata krémpuding
Sajt, vaj, lekvar, [Virsli, kenyeér, Tejfeleshus,
kenyér, szalami, |uborka, paprika, |Klrtés-kalacs, zsemlegombéc,
Szombat joghurt, tea, paradicsom alma ananasz-befott
kakad (étkezés a
portyan)
Bundaskenyér, |Zoldségleves,
gyulai, lekvar, vaj,|borsos tokany Maradék -—--
Vasarnap kenyér, tea, krumplival,
kakad kaposztasalata,
krémpuding

JOETVAGYAT CSERKESZEK !!!

Figyelem, figyelem! Pénteken este a felnéttcserkészek a vezetbket és a rovereket
szalonna- és krumplisitésre hiviak meg
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Az étlapbdl kitlinik, hogy a Karpat-medence tajkonyhaibol a kdvetkez6 ételeket vettuk:

= BA4cskai rizses lerakott reszelt sajttal,

= Juhturés, tepertés krumplihaluska

= Erdélyi borsos tokany

= Kirtds-kalacs (sttemény)

A tobbi étel a kozismert ,magyar konyha” termékei k6zé szamithaté. Az ,elmagyarositott”
etelek k6zé tartozik azonban a ,Husos, szurokfiives (vadmajorannas), paradicsomos, sajtos
tészta”, amelyet gyermekeink igen kedvelnek.

Az anyagszukségletet ételenként szamitjuk ki. Ezt ugy készitjuk, hogy a szakacskonyvbdl az
ételhez sziikséges anyagokat felirjuk, és melléjik irjuk az egy fére esé mennyiséget. A
szakacs-kényvek elején talalunk legtdbbszdr utalast arra, hogy a receptek adagmennyisége
hany fére szél. Rendszerint 4 fére szolnak a receptek, tehat a megadott mennyiséget
néggyel kell osztani, hogy az egy fére esé adagot megkapjuk.

Nos, nézziuk meg a ,,Bacskai rizses lerakottat reszelt sajttal”

Hozzavalok
Etel Etkezés Adag 1 fére/ |Adag 50 fére |Bevasarlasi
gramm mennyiség
Disznéhus csitortdék-vacsora| 100 gramm| 5 000 gramm 5,00 kg
kockara
Hagyma csutortdok-vacsora 25 gramm| 1250 gramm 1,25 kg
Fokhagyma csutértok-vacsora 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Rizs csutortok-vacsora 70 gramm| 3 500 gramm 3,50 kg
Paprika csutortok-vacsora 2 gramm 100 gramm 10 dkg
S6 a hushoz csutortdk-vacsora 125 gramm Osszesen
S6 a rizshez csutértdok-vacsora 36 gramm 16 dkg
Ementali sajt csitortdék-vacsora| 20 gramm| 1000 gramm 1,00 kg
Meggybefott csutortok-vacsora| 10 szem/f6 500 szem 10 Gveg

= Az étel a pdrkoéltdon alapul. Ezért kell a kockara vagott hus. Ezt a vasarlasnal tudni kell.
De, ha veszilnk, pl. lapockat (olcsébb), akkor is tudnunk kell, hogy milyenre vagjuk.
Porkoltnél altalaban 12,5 dkg-os adagbdl indulunk ki, de a rizses lerakottnal csak 10
dekagrammot veszink. Ez kiscserkésznek, torpecserkésznek sok, viszont rovernek,
felnéttnek kevés. Am, a vegyes kordsszetétel ezt kiegyenliti.

= A hds mennyisége hatarozza meg a hagyma mennyiségét. Sok haziasszony a hagymat
tulméretezi, pedig ezt nem szabad. A hagyma édesit. Legfeljebb egynegyedét vegylk, de
egyotdéde még jobb. A hagymat igen apréra kell vagni.

= A s6 is a husmennyiségtél figg. Egy kild6 hushoz 25 gramm sét szamitunk. A rizshez
kilonként 10 gramm sot veszink. Egy csapott kavéskanal sé kb. 10 gramm = 1 dkg. A
fokhagyma is a hushoz igazodik. Itt 1 dekagrammot veszink kilonként.

= Arizs adagonként 70 gramm. Ez akkor lehet t6bb, ha pl. tejberizst készitlink (80 gramm).
Ha a hozzavalé vizet literben szamoljuk, akkor 1 kg rizshez 1,8 | vizet veszunk.

» Az 6r6lt paprika is a hushoz igazodik. Altalaban egy kild6 hushoz 2 dkg. (1 pupozott
ev6kanal) édes, vérpiros csemegepaprikat szamitunk. Ha azonban s{ir( martast akarunk,
akkor ennek kétszeresét vesszilk, mert a paprika ebben az esetben s(irité anyag is.
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= Er6és paprikat keveset hasznalunk, hiszen gondolnunk kell a kiscserkészekre. Az
id6sebbeknek asztalra tesszik az 6rélt erés paprikat.

= Az emmentali sajtot reszelve vesszik, vagy magunk reszeljuk. Ebbdl 2 dkg-ot szamitunk
fejenként, amely a meleg rizses husra szérva félig megolvad.

= Mivel itt a porkolt ,gazda™-keészitési modjat alkalmaztuk, nincs szikség zsirra. De errdl a
porkolt cimszé alatt tébbet. Igy csak a husbol kifétt zsir kerll be az ételbe. Igen
egeszséges.

= A meggy- és szilvabefétt nemcsak j6 lezardja a sos ételnek, de segiti a gyermekek
emésztését is. Itt kimagozott kompdtot veszink és fejenként 10 szemet + |é szamitunk.

Még egy étel kalkulacio:

Tejfeleshus zsemlegombéccal

Anyag Etkezés Mennyiség |Mennyiség |Bevasarlasi
1 fére 50 fére mennyiség
Diszné-szeletek |szombat-vacsora | 150 gramm| 7 500 gramm 7,5 kg
Hagyma szombat-vacsora 39 gramm| 1 950 gramm 1,95 kg
Bors, szombat-vacsora 5 dkg
Szegfiibors, szombat-vacsora 15 szem
Babérlevél szombat-vacsora 15 levél
Paprika szombat-vacsora 6 gramm| 300 gramm 30 dkg
So szombat-vacsora 3 gramm| 188 gramm 19 dkg
Tejfel szombat-vacsora 1500 ml 1,51
Liszt szombat-vacsora 15 dkg
Zsemlegombdc |szombat-vacsora 2 darab 90 darab 100 darab
Ananasz-befott  [szombat-vacsora 40 gramm| 2 000 gramm 8-9 doboz

Ennél a receptnél fejenként 2 darab 7-8 dkg-os (6sszesen 15 dkg) husszeletet szamitunk.
Tehat nagyobb a husmennyiség, mint a pdérkéltnél. Elosztasa egyszeri. Kiscserkészek egy-
egy szeletet kapnak. Az id6sebbek kettét. igy marad a repetara is elég. Pecsenyénél még
ennél is tobbet, fejenként 20 dkg-ot ajanlunk, mert a his erésebben zsugorodik.

A szegdflibors igen er6s flszer. Ezért kil6 husonként csak 2-2 szemet veszink. A babérlevél
is a hushoz igazodik, s ebbdl kilonként egy-egy levelet teszink a fliszerezéskor a
készitménybe. De elmondhatjuk ezt a tejfelrél is. Kilé husonként 2 dl tejfolt szamitunk. Ennek
a liszttel vald kikeverését kis mennyiségekben csinaljuk, mert nagy mennyiségben még az
Ugyes haziasszonyok sem tudjak csomé nélkil a habarast elkésziteni.

Koretnek iparilag el6készitett zsemlegombdcot (a szemcse-tdomeg kis f6z6zacskodkban van)
vasarolunk, amelyet 20 percig hideg vizben aztatunk, majd forrasban levé vizben kifézzik. A
zacskot felszakitjuk és ebbél a gombdcot kdnnyen kiszabaditjuk. Igen gyorsan késziil és
rendkivil j6 minéségl. Egy j6 haziasszony sem készit jobbat. Itt is egy-egy darabot adunk a
kisebbeknek, a nagyobbak 2-2 gombdcot kapnak. Marad itt is a repetara.
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Mit kedvelnek a gyermekek?

Reggelinél

A napi kenyérfogyasztas ma sokkal alacsonyabb, mint a mi gyermekkorunkban volt. A
kisebbek altalaban 2 elére megkent, megrakott szeletet fogyasztanak, a nagyobbak kb. 4
darabot. A szeletek ne legyenek vastagabbak, ha barna kenyérrél van sz6, mint 8-10
mm.

A reggelinél a piros lekvarral megkent kenyérhez (eper, meggy) el6bb nydinak, mint a
sargahoz (barack). lgy a vajas-lekvaros kenyerek 60%-a piros kell, legyen.

Reggelire fé6zhetiink fejenként 1-1 tojast (keményre f6zve, és megtisztitva), vagy egy-egy
tojasbdl rantottat is készithetlink. Az utébbibdl egy-egy pupozott evékanallal osztunk. Ez
csak csemege, s ne ezzel lakjanak jol.

Ujabban a miizlinek nevezett magos keveréket és tejet is asztalra tesziink, amelyeket
onkiszolgalasban fogynak el. Mindig lelkesen eszik, de vigyazzunk, hogy ne tul sok tejet
szedjenek a keverékre, mert a maradék folyadék rendszerint a moslékgydjtébe kerul.

Lehetbleg kemény, de nem tulérett sajtokat (emmentali, pannénia) vegyink, mert
kdnnyebben szeletelhetdk és a cserkészek szeretik. A marvanysaijt (rokfort) - csipds ize
miatt - nem kedvelt. Azonban ezt a sajtot, vagy a juhturét, friss turoval, tejfollel keverjuk
€s aprora vagott hagymaval gazdagitva, kérozottként, hasznaljuk fel.

Az igen vékonyra vagott téliszalamit, és a szintén vékonyra szeletelt csabai kolbaszt is
szivesen fogyasztjak a vajjal megkent kenyéren. Az itteni felvagottak kozil a krakkéi és a
sorsonka is kedvelt. A reggeli készitésnél a sés (sajtos, felvagottas) kenyerek szama
feleljen meg a lekvaros szeletek mennyiségének.

Ebédnél, vacsoranal

Bar a levesek f6zése ma egyszer(i, mégis terheli az egyszer(i konyhafelszerelést. Ezért
csak kétnaponként f6zlnk levest, s azt is inkabb délben. Este lehet azonban a halaszlét,
és zOldbabgulyast is késziteni.

Cserkészeink jobban lelkesednek a siilt husokért, bundazott husokért (beleértve a rantott
csirkét is), mint a martdsos huskészitményekért.

Hal esetében - levesnek, vagy siiltnek (bundazva) - vegylink szalkamentes tengeri halat.
Kllénosen kedvelt a bundazott halrudacska.

Minden husételhez készitslink salatat. Ma sokkal tudatosabban eszik a gyermekek a
salatat. Ez lehet egyszer(i kaposztasalata, vagy kilonleges oOntettel készillt vegyes-
salata. Tejfeles husokhoz azonban jobban illik a befétt. Ez is lehet egyfajta gyimolcsbél
késziteni (meggy, ananasz, korte, barack), de tdbb fajtat is keverhetink. Ebben az
esetben friss banant (karikazva) is vegyithetliink a keverékbe.

Az uzsonna lehetéleg gylimélcsbél alljon. Egy-egy banan, vagy alma elegendd. Unnep-
napon adhatunk egy-egy langost, palcikas fagylaltot, vagy egy-egy karika kurtdskalacsot
is. Az uzsonnat 6sszekéthetjik a langos, kirtdskalacs készitéssel, amikor a cserkészek
maguk gyurjak, formaljak és sitik a tésztat. Igen jél bevalt a molnarkalacs-stités, ahol a
gyermekek sorban jonnek és a vassitét a parazsban tartva fejenként 2-2 ostyat, sutnek
meg.

Egyéb alkalmak

Kenyeret, hagymat, fustolt szalonnat, kolbaszt készitink el6, hogy az idésebbek a
taborvezetdi esti eligazitas utan, vagy, ha a felnéttcserkészekhez jonnek nétazni, alkalmi
ételre is talaljanak.
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Mivel az itteni erdészeti hatdsagok mindennem tlizgyujtast tiltanak, a portyakra csak ennek
megfeleléen tervezhetink. Orsonként kicsi hordozhato gazfézot, fustolt virslit, kenyeret,
zdldpaprikat, paradicsomot, gyumolcsoét stb. készitiink elé. Tehat csak gyors felmelegités, s
féleg nyers zoOldségek, gyiumoélcsdk kerllhetnek a portya étlapjara. Bar reszelt tormat,
mustart ajanlunk, a legtébb cserkész (sajnos) a kecsaphoz ragaszkodik. Ez mar a
gyorsetkezési vendéglok hatasa.

A tabori konyha napirendje

Bar a konyhasok csoportja olajozottan miikddik, mégis kifliggesztjiik a konyhasator rudjara a
tabori konyha mindig idészerisitett napirendjét:

A tabori konyha napi menetrendje
(A kildonmunkak az étlaphoz alkalmazkodnak)

Ora  Tevékenység

6,30 A fészakacs felkel, a bogracs alatt meggyuijtja (igazitja) a tlizet - mosdéviz-melegités.
Megnézi, hogy kiolvadtak-e az el6z6 este kivett husok.
6,45 Ebreszti az 6reg cserkészeket, akik elkezdik a reggeli-készitést:
- Kenyér-szeletelés és -kenés vajjal, lekvarral
- Felvagott- és sajt-szeletelés, kenyérre helyezeés
- Teaf6zés, kakadkészités 10 | tartds-tejbol
- Mosdoviz-kiadas
- Mosogato-vizes talak el6készitése és kirakasa az ételoszto helyen

REGGELI KULONMUNKAK:

- X-nap: a zsemléket kettévagni, és ugy kenni, rakni

- Y-nap: bundaskenyér-sités 50 tojasbadl (stutét és gazpalackot 6sszeszerelni)
- Z-nap: rantotta 50 tojasbol

8,15 Reggeli-osztas, s utdna mosogatas
9,00 Az ebédkészités megkezdése

EBED KULONMUNKAK:
X-nap: avendégek miatt kb. 20 | leves kell. Ennek elkészitése hosszadalmas,
reggeli utan azonnal fel kell tenni a vizet. Salata-készités!

12,00 Mosogatéviz melegitése és kirakasa az oblitévizzel egyditt
12,30 Ebédosztas és utana mosogatas

15,00 A vacsora-f6zés megkezdése

15,30 Uzsonna-elkészités

UZSONNA KULONMUNKAK:

- X-nap: 14, 00-kor langostészta-készitése,
14, 30-t6l kelesztése
15, 30-t6l sltitése

- Y-nap: 15, 00 érakor molnar-kalacs-, forgacsfank-tészta készitése
15,30 oratdl sutése

16,00 Uzsonna-osztas

18,45 Mosogatéviz melegitése és kirakasa az oblitévizzel egyditt

19,00 Vacsora-osztas és utana mosogatas

20,00 A kovetkezd napi husadagok kivétele a hiit6-dobozokbdl, -ladakbal

21,00 Apro falatok el6készitése az éjjeli baglyoknak, s a "feneketlen bendéjieknek..."
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Receptek

Levesek

Ma a leves féfeladata a gyomornedv képzésének a meginditdsa és az éhségérzet
csOkkentése. Ezzel segit egyrészt az emésztésben, masrészt a kultiralatlan, mohé étkezés
elkerilésében. Az étkezés torténete mutatja, hogy még XIX. szazadban is a siri leves volt
az uralkodé levesfajta. A leves sokszor az egyetlen fogas volt. gy tobb volt a levesben a
tészta, mint a lé. F6 sirit6 anyag volt a szaraz borsé lisztje. Tehat a levesek meglehetésen
slriik, pempések és kaldriadisak voltak. Taborainkban is s(riibb leveseket fézink. A
s(risitést ma féleg zdldséggel, griz- és majgombdccal, vagy aprora vagott husdarabkakkal
végezzuk.

Leveseket altaldban a ebédre f6zzik. Este legfdljebb igen tartalmas sirl levest (pl.
gulyasleves langossal) adunk.

Gazdag zoldségleves

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 féore| Mennyiség 50 fére|Vasarlasi mennyiség
Mélyhatott

zbldségkeverék 70 gramm 3 500 gramm 3,5 kg
(Suppengemuse)

Marhahusleves-kocka 10 literre 20 kocka| 2x12 kockas csomag
Mélyhitott csirkemaj 15 gramm 750 gramm 1,0 kg
Majoranna 10 gramm 1 dkg
Griz 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
S0, levesbe 1 literbe 10 gramm 100 gramm 10 dkg
S0, majgombécba 1 kg-ba 20 gramm 20 gramm 2 dkg
Paprika, csemege 1 literbe 5 gramm| 10 literbe 50 gramm 5 dkg
Bors, majgombécha 1 kg-ba 5 gramm 5 gramm 5 gramm
Napraforgdolaj 10 literbe 200 ml 2 deciliter
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Elkészités

Feltesziink egy nagyobb fazékban fedd alatt 10 liter vizet féni. Amikor forr, belemorzsoljuk a
leveskockakat. Ekkor ontjik bele a 10 fajta zdldségbél készitett (sargarépa, zoéldborso,
kelbimbo, zellergyokér, petrezselyemgyokér, porhagyma, petrezselyemlevél stb.) keveréket
és hozzaadjuk a napraforgoolajat. Fliszerezzuk. Felforraljuk, és 15 percig f6zzUk.

A csirkemajbdl kimérink 75 dkg-ot, megdaraljuk és beleadjuk a grizt. A séval, majorannaval
és borssal Osszekeverjuk, és félkemény pépet gyurunk. Tojas nélkul sem f6 szét.
Hosszunyell kiskanallal szaggatjuk (kis galuskakat formalva) a forrasban 1évé levesbe. Az
osztas elbtt egy oraval legyen a leves készen, mert igy jol 6sszeérik. Kitlind levesbetét.

Palocleves

A palécok valaha a birkatartas mesterei voltak, hiszen a birka bundajat, husat és a tejébdl
készitett turét és sajtot j6 aron tudtak eladni. A hires ,Liptoi tard” felerészben juhturébdl és
felerészben tehénturobdl készdal.

A konyhai felhasznalasra ma csak az egyévesnél nem idésebb birka, azaz a barany husa,
kerdl. Itt sajnos magyar baranyt (még) nem vasarolhatunk, s igy uUjzélandi mélyh(toétt
baranyhust vesziink. Gyonyori zsirmentes és nincs birkafaggyu ize

A mélyh(itétt zéldbabot (vajbabot) Magyarorszagon vasaroljuk, és hiitétaskaban hozzuk ide.

Nagyszer( étel, amely nemesen egyszer(.

Hozzavaloék/ Mennyiség 1 fére| Mennyiség 50 fére|Vasarlasi mennyiség
Anyag

Baranycomb, kockara 75 gramm 3 750 gramm 4,0 kg
Hagyma 16 gramm 800 gramm 80 dkg
Fokhagyma 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Kéménymag 5 gramm
Csemegepaprika 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Babérlevél 12 levél
Napraforgdolaj 5 ml 250 ml 2,5dl
So 2,6 gramm 130 gramm 13 dkg
Toroétt bors 10 gramm 1 dkg
Mélyhitott  zoéldbab, 100 gramm 5000 gramm 5,0 kg
vajbab

Tejfol 30 mi 1500 mi 1,51
Liszt 5 gramm 250 gramm 25 dkg
Elkészités

Az apréra vagott hagymat az olaj egy részében megfuttatiuk, megszoérjuk a
csemegepaprikaval, elkeverjik, és azonnal felontjuk 1 liter vizzel. Ha zsirjara slil,
beletesszik a baranyhust, megsozzuk, babérlevéllel, koménymaggal, borssal fliszerezzik és
a bogracsban lefedve, puhara paroljuk. Mindig csak annyi vizet adjunk hozza, hogy éppen
csak ellepje. Mikor mar csaknem puha, akkor hozzaadjuk a vajbabot. A lisztbdl és a maradék
olajbdl rézsaszinli rantast készitlink, és a levest berantjuk. Ekkor adjuk hozza a még
szUkséges vizet. Mivel minden gyermekre 2,5 dl levest szamitunk, az ésszmennyiség ne
legyen tobb, mint 10-12 liter. Ha jél felforraltuk, akkor keverjik bele a tejfelt, amely a
mennyiséget még szaporitja.
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Gulyasleves

Eredetileg a gulyas a marhakat 6rzé pasztorok (gulyasok) étele volt. Marhalabszarbol
készult.

Mi, a révidebb f6zési idé6 miatt, a jobban kedvelt diszné kicsontozott lapockahusabdl
készitjuk. A téborok el6tt kiosztjuk a bevasarlasi listat és figyeljuk az Uzletek reklam
husajanlatat. Azokat kérlink meg a husvasarlasra, akiknek fagyasztdja van. A nagy darabban
megvasarolt hust feldaraboljak és 1 kg-os adagokban, miianyag zacskéban, dobozban,
lefagyasztjak. Hitétaskaban hozzak a taborba. igy jelentds anyagi megtakaritast ériink el, és
nem kell a hust utdlag kockazni.

A birkagulyast is hasonlé6 médon f6zzuk. Itt is vigyazzunk, hogy a barany 1 évesnél ne
legyen id6sebb. A hds mennyisége ebben az esetben kisebb lehet: 8 dkg/fejenként.

A gulyasleves 6si magyar étel és nemzeti eledeleink kdzé sorolhatjuk. Azon kivdl
ténylegesen egészséges, ha az alanti f6zési médot alkalmazzuk. Feltétlenll a taplald ételek
kdzé tartozik. Ezért helyezzlink nagy sulyt a f6zésére. Kulondsen a bogracsban/kondérban
valé f6zés teszi a tabori gulyast utanozhatatlanna. Egy haziasszony fazékban ezt a
mindséget el nem érheti.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére| Mennyiség 50 fore|Vasarlasi mennyiség
Disznbhus, kis kocka 100 gramm 5 000 gramm 5,0 kg
Krumpli, kockazva 120 gramm 6 000 gramm 6,0 kg
Hagyma, aproéra 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Fokhagyma 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Zellergydker 10 gramm 500 gramm 50 dkg
Petrezselyemgyokér 10 gramm 500 gramm 50 dkg
Zdldpaprika 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
So6 3,2 gramm 160 gramm 16 dkg
Csemegepaprika 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Kéménymag 5 gramm
Elkészités

A huast, a hagymat, a fokhagymat, a csemegepaprikat, a sot, a kis kockakra vagott
petrezselyem- és zellergyOkeret, kdménymagot dsszevegyitjik, és annyi vizet dntlink ra,
hogy éppen ellepje. A hagymat nem futtatjuk meg zsirban! Erds t(izén f6zzuk.

A zoldpaprikat kis kockakra vagjuk.

Amikor a hus csaknem megf6tt, hozzaadjuk a kockara vagott krumplit és a zoéldpaprikat is.
Szikség esetén vizzel felonthetjik.

Az osztashoz kenyeret is el6készitink, mert a gulyasleves kenyérrel (kiléndsen friss
kenyérrel) igen jol dsszeillik.

A székelygulyas is a fenti recept szerint készll. Itt azonban a krumpli helyett 4 kg savanyu
kaposztat (kb. 6 doboz & 75 dkg) teszlink bele. Ez mar elére parolt, s par perc alatt elkészll.
1,5 liter tejfollel dusitjuk.
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Csirkeaprolék-leves

Az Uzletek fagyasztéiban, nagy mennyiségben talalunk 0,5 kg-os talcakon, kulon-kilon
csomagolva, csirke-zuzat, -szivet, csirke-, vagy pulyka-majat. Rendkivll olcsok. Kevés
munkaval kitiné csirkeaprolék-levest készithetiink ezekbél. igy kdnnyen varazsolhatunk a
gyermekeknek taplalo levest, amely rdadasul a magyar konyha kedvelt ételei, kdzé tartozik.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 féore| Mennyiség 50 fére|Vasarlasi mennyiség
Csirkezuza, aprora 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Csirkesziv, apréra 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Csirkemdj, apréra 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Mélyhitott zoldség 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Karalabé, kockazva 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Rizs 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Csemegepaprika 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Napraforgdolaj 5 ml 250 ml 2,5dl
So6 3,2 gramm 160 gramm 16 dkg
Elkészités

Az olajpan megfuttatjuk a feldarabolt csirkesziveket, a -zuzakat és a kockazott karalabét.
Hozzakeverjik a csemegepaprikat, sét (12 dkg). Erds t(izén piritjuk, aztan kevés vizzel
feldntjik, és paroljuk.

Amikor félig megf6tt, belekeverjik a kockazott csirkemajat és késdbb a mélyh{tott
zbldségkeveréket is. Ne f6zzik sokaig, mert a maj megkeményedik. Amikor kész, esetleg
vizzel felontjik.

A rizs készitése: hosszuszemi rizst veszink, a kerek tejberizs kédnnyen elazik. Valamivel
tébb, mint kétszerannyi vizet (4 liter) forralunk fel, a rizst és a sét (2 dkg) beletesszik.
Elkeverjuk és felforraljuk, s rovid fovés utan a tlzrdl levesszik. Takarokkal, halozsakokkal a
bogracsot bebugyolaljuk, és féldraig allni hagyjuk. A rizs gyényoérien kipattogzik.

Az osztas elbtt a rizst a levesbe belekeverjuk.
Korhelyleves

A savanyitott kaposztaval készilt, viszonylag vékony leves, hlivosebb id6ben adhato.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 féore| Mennyiség 50 fére|Vasarlasi mennyiség
Gyulai, karikara 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Savanyu kaposzta 50 gramm 2 500 gramm 2,5 kg
Savanyu kaposztalé 20 mi 1000 ml 1 liter
Hagyma, apréra 20 gramm 1 000 gramm 1 kg
Liszt 6 gramm 300 gramm 30 dkg
Bors 0,5 gramm 25 gramm 2,5 dkg
Csemegepaprika 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Tészta, kockara 20 gramm 1 000 gramm 1 kg
Napraforgéolaj 60 ml 300 mi 3dl
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Elkészités

A liszttel és az olajjal s6tét zsemleszinl rantast készitlink. Feldntjik vizzel és beleadjuk a
karikara vagott gyulai kolbaszt és az apréra vagott hagymat. Felforraljuk. A savanyu
kaposztat és a savanyu kaposzta-levet (ha van) belekeverjik. Sézzuk és borsozzuk. Fézzlk.
Ez gyorsan megy, mert a kaposzta mar parolt. Ha nincs kaposztalé, akkor beleadhatunk egy
kevés borecetet (5 %-0s) is.

Ha kész és nincs meg a 10-12 liter leves, akkor felontjik vizzel. Amikor ujra forr, beletesszuk
a kockatésztat, és addig f6zzik, amig tészta megpuhul. Tészta helyett tehetiink bele 1 kg
szeletelt gombat, amelyet mélyhitotten veszink.

Nyari gyimolcsleves

El6fordulhat az is, hogy igen meleg id6 szakad a taborra. Ennek mindig 6rilink, de ez egy j6
alkalom, hogy egy gyors hideg levest készitsiink. Az anyagokat kbnnyen megvasarolhatjuk.

Mivel édes levesrél van sz6, ezt cserkészeink mindig 6érommel fogadjak, kiléndésen, ha
gondoskodunk a leves lehitésérél. Mivel a cserkészszakacs leleményes a hiitést elérhetjuk,
ha a hilé levesbe 10-15 palcikas vizfagyit (eper-, citromiz(t) teszink. A palcikakat
természetesen osztas el6tt kiszedjuk. Persze hideg vizes talban is hithetjuk.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 féore| Mennyiség 50 fére|Vasarlasi mennyiség
Meggykonzerv+lé 40 gramm 2 000 gramm 8 liveg
Ananaszkonzerv+lé 36 gramm 1 800 gramm 3 doboz
Banan, karikara 40 gramm 2 000 gramm 2 kg
Cukor, kristaly 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
Fahéj, szegfiibors egy-egy csipetnyi
Liszt 5 gramm 250 gramm 25 dkg
Tejfol 25 ml 1250 ml 1,3 dl
Elkészités

A meggy- és ananaszkonzerveket a levikkel egyltt nagy labasba 6ntjik. A banant vékony
karikakra vagjuk és hozzaadjuk. Keveés vizet dntlink hozza és belekeverjik a kristalycukrot.

Fliszerezzilk. Ha a gyumodlcsdk puhara fének, azaz szétfének, feldntjik vizzel, hogy a
szukséges 10-12 liter leves-mennyiség meg legyen.

A lisztet a tejfollel simara kikeverjik (legbiztosabb toébb adagban), és a levesbe Ontjuk.
Felforraljuk, és utana hitjuk.

Levesbetétek

A leveseket gazdagithatjuk zoldséggel, tésztaval, rizzsel, stb. Ezeknek a készitése egyszer(.
Vagy kilon megfézzik, mint a megfelelé koreteket és készre f6zve a levesbe tesszik, vagy
pedig egyszerlien a levesbe adjuk, és azzal f6zzik (lasd a Gazdag zdldséglevest, 23. oldal).
A grizgaluska, és a majgombdc készitését ugyanitt talaljuk.
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Husételek

Barmennyire is helyes a fehérje-mennyiség csdkkentése étkezésiinkben, a gyermekek
szervezete megkoveteli a hus egészséges mértékii fogyasztasat. Ezenkivil taboraink sajnos
legtdébbszdr hivds idében zajlanak le, amikor is er6sebb taplalékra van szikség. Azt is
emlitettiik mar, hogy a hussal készllt friss ételek olcsdbbak, mint a hideg ételek. Mindezzel
szamoljunk, de a fehérje helyes méretezését tartsuk mindig szemink elétt.

A porkolt harom készitési modja

Legfontosabb nemzeti ételink a pdrkolt. Mar utaltunk arra, hogy ezzel b&vebben kell
foglalkozni. Mert kevesen tudjak, hogy a porkolt-készitésnek 3 valtozata van:

Porkolt pasztor modra

A pasztorok kdnnyebben jutnak hushoz, mint a falu masfoglalkozasu lakéi. Jarandésaguk a
sajat allatok tartasa, a sebesilt allatok (labtérés stb.) husanak a felhasznalasa és persze a
nyaj, a gulya, a konda természetes névekedésébdl valo részesedés (sziletések).

Idejuk is van a f6zéshez, s tliizel6anyagban sem szenvednek hianyt. Amivel takarékosan kell
banni a legelén, az a viz. Ez a f6tényezd hozta létre a magyar konyha egyik remekét, a
pasztor-porkoltet.

A bogracsba teszik a felvagott huskockakat, és viz hozzaadasa nélkil, allandéan
kavargatjak, porkolik. Amikor kiengedi sajat levét, akkor sézzak, paprikdzzak, s adjak hozza
a hagymat, fokhagymat. Lassu t(iznél éppen csak hogy bugyogtatjak. Van idejik ra. Amikor
a porkolt zsirjara fétt ( tehat megporkolédott), akkor kész az étel. Ez martas annyira sir(i és
tartalmas, hogy csak martogatni szabad. Fehér kenyérrel, vagy zsemlével. Az osztrakok ezt
~oaftgulasch”nak nevezik. Persze 6k legtdbbszér nem igy f6zik, hanem mesterséges s(irité
anyaggal dusitjak.

Porkolt haziasszony médra

Sajnos, ma ezt készitési moddot tartjgdk ,magyar modnak”. Itt a hagymat a zsirban
megfuttatjak, paprikazzak, majd a hussal egyutt porkolik, és késébb a vizet beleadjak. A
hagyma Uvegessé tételét azért tartjak fontosnak, mert igy kdnnyebben f6 majd meg. Vilagos,
hogy a hagyma piritasahoz sziikséges zsiradék noéveli a pérkolt zsirossagat. Ez tehat a
modern, zsirban szegény étkezés szempontjabal teljesen helytelen.

Az tény, hogy a paprika és egyéb fiiszer iz- és illatanyagainak a lekotéséhez zsiradék
szlUkséges, de teljesen felesleges poétldlagosan zsirt bele tenni. A husok szdveteiben ugyanis
igen sok - szemmel nem lathaté - zsiradék van, amely teljesen elegendd a fenti feladathoz.
Ezenkivll még diszndhust is tébb mint 1 6ra hosszaig kell f6zni, hogy megpuhuljon. Ez az
id6étartam pedig teljesen elegendd a hagyma szétf6zéséhez!

Porkolt gazda modra

A nagy mezei munka (kapalas, aratas, krumpli szedés, répaegyelés stb.) végzésekor, a
csalad kivitte a porkolthdz valokat, és mindent egyszerre a bogracsba tett. A vizmennyiség is
belekertlt (kil6 husonként 1 liter) és er8s tlizet, raktak aldja. Elmentek dolgozni és a
bogracsot magara hagytak. Csak idénként szaladtak oda, megmozgattak a bogracsot, és a
tizet megigazitottak. Legkésébb 1,5 déra alatt a pdrkdlt elkésziilt, s éppen a szikséges
martas-mennyiséggel.

A mai vizesebb hisoknal persze nem adhatunk kil htisonként 1 liter vizet. igy inkabb csak
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annyit tegyunk hozza, hogy béven ellepje. Ha késébb még adnunk kell hozza folyadékot
(bort, vagy vizet), akkor azt csak cseppenként adjuk. A nagy mennyiségl hideg folyadék
Osszerantja a husszoveteket, és aztan mar hiaba f6zzik, nem puhul tovabb.

Minden esetre ez a legegészségesebb porkoltfézési mod. Ezt csinaljuk és ajanljuk minden

cserkész-szakacsnak. Es csodalatos modon, igy is eléggé zsiros a porkolt!

Hozzavalok
Etel Adag 1 fére Adag 50 fére Bevasarlasi
mennyiség
Diszndhus, kockara 125 gramm 6 250 gramm 6,25 kg
Hagyma 25 gramm 1250 gramm 1,25 kg
Fokhagyma 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Csemegepaprika 5 gramm 250 gramm 25 dkg
S6 a hushoz 2,5 gramm 112 gramm 12,5 dkg
Voros asztali bor 10 ml 500 ml 0,51
Zdldpaprika, kockara 20 gramm 1 000 gramm 1 kg
Csemege Piros Arany 1 tubus

Elkeszites

A hust, a hagymat, fokhagymat, sét és a csemegepaprika felét (12,5 dkg=6 és fél pupozott
evbkanal), a Piros Aranyat (paprikapép), annyi vizben feltessziik, hogy b&ven ellepje a
keveréket. Fedd alatt forraljuk fel. Ha az egész felulete forr, akkor fed6 nélkul f6zzuk tovabb.
Id6ként nagy fakanallal megkeverjuk.

A zoldpaprikat ereitél megtisztitiuk és 15x15 mm-es kockakra, vagjuk. Amikor a porkolt
csaknem megfétt, hozzaadjuk a zdldpaprikat. Sziikség esetén a feldntjik vizzel. Kb. 10
perccel a f6zés befejezése el6tt beleadjuk a csemegepaprika masodik felét. Ez lesz a
slritéanyag, s a paprikaszemcsék megduzzadasahoz pontosan 10 perc kell. A végén ontjik
bele a fél liter vorosbort. Ezutan nem f6zzuk.

Vannak, akik liszttel sritenek, de itt vigyazni kell csomosodasra. Az izetlen és szagtalan
ipari stritbanyag (Mondamin) nem csomoésodik, és igy taborban is lehet segit6 eszkdz. De
ne a barna, hanem a vilagos fajtat vegyuk, ha a porkolt leve nem elég s(rd.

A kiilonb6zd porkoltek sajatossagai

Minden pérkéltet a fenti modon készithetjik, de jé, ha csulkét, ritka csontot, flstolt bérkét
féziink bele. igy a martas a kioldott keményité miatt ragadékony lesz. Ha két ujjunk k6zé egy
martas-cseppet veszlnk, és ujjainkat egymastol eltavolitjuk, latjuk, érezzik a vékony
szalacskakat. Persze a f6zés végén a csontokat, béroket kivesszuk.

Egyéb tényeket is vegyunk figyelembe:
= A marhaporkolt kemény husbdl késziil. Ezért f6zési ideje tdbb mint masfél ora.
= A baranypdrkoltet az oldalborda csontjaival egyutt fézzuk. A tarkony jol illik hozza.

= A csirkeporkoltet csak azutan ontjik fel vizzel, miutan a darabok tényleg
megpdrkdlédtek. A megporkolédott bér- és huasdarabokon a pirult fellletek a viz
hozzaadasa utan feloldodnak és kitling izt adnak. Ehhez jél illik a majoranna.
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= A borjupérkélt gyenge husbol készil, s gyorsan 6 és kevés viz kell hozza.

= A majporkolt (sertés-, csirke-, pulyka-, és marhamaj) igen gyorsan kész. Nem szabad
sokaig fézni, mert a maj egy bizonyos idé utdn keményedik, ragds lesz. A majoranna
igen jol ,feldobja“.

Budai villasgulyas

A porkoltkészitésnek egy kildnleges fajtaja. A gazda maddra elkészitett porkoltbe, roviddel
készre f6zése elbtt, - akkor, amikor a zoOldpaprikat és csemegepaprika masodik részét -
tesszik be - ugyanannyi hasabra vagott krumplit adunk hozza, mint a hus mennyisége.
Lassu tlznél felforraljuk, és puhara f6zzik. Ne készitsik ujkrumplival, hanem régivel. Sokkal
jobb ételt kapunk, ha a krumpli kdsas és kissé szétf6. Ez a fajtatdl flgg és a csomagolason
ezt fel is, tlntetik.

Mivel a krumpli a pérkolt 1ében f6 meg, felveszi annak minden izét és zamatat. Nagyszer(
étel és kivaloan illik a tabori konyha étlapjara. Tehat egytalétel lesz, amit slirisége miatt
villdval fogyaszthatunk. Innen a neve.

Ha a hus mennyisége 10 kg-nal nagyobb, akkor ajanlatos a krumplit kialon fé6zni - mert
kdnnyen lekozmul - és aztan leszlirve a porkdltbe keverni. Persze ekkor a tdmény iz nem
érhet6 el teljes mértékben.

Székelygulyas

A gazda maodon elkészitett porkdltbe savanyu kaposztat keveriink. Minden kilé hashoz egy
konzervdobozt (kb. 70 dkg) szamitunk. Mivel ez mar parolt, gyorsan megpuhul. Tejfeles
habarassal dusitjuk, és egyszer felforraljuk. Nagyon laktatd étel. A taborokban féleg hlvos
id6jaras esetén f6zzik.

A tejfeles husok (paprikasok)

A tejfeles hisok szeletekre vagott husokbdl késziilnek. Szeletenként kb.70-80 grammot
veszunk. A tejfélés habaras igen j6l alahuzza a husfajta sajatos izét, kissé savanykas, s(riti
a martast és laktaté. Mivel savanykas, édes befétt (kompotot) illik a legjobban hozza.

A tejfeles husok - a paprikasok - a magyar konyha gydngyszemei.
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Felsal vadasan paléc médra

A nogradmegyei Szécsényben édesanyam, aki rendszeresen sitott tortakat lakodalmakra és
eliegyzésekre, igy készitette a marhafelsalt:

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Marhafelsal, szeletek 150 gramm 7 500 gramm 7,5 kg
Hagyma, apréra 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Zobldpaprika 20 gramm 1 000 gramm 1 kg
Zellergyoker, 20 gramm 1 000 gramm 1 kg
sargarépa
Napraforgdolaj 10 ml 500 ml 0,51
Bors, 1,2 gramm 60 gramm 6 dkg
Szegfiibors, 14 szem 14 szem
Babérlevél 7 levél 7 levél
Csemegepaprika 6 gramm 300 gramm 30 dkg
So6 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Tejfel 1500 ml 1,51
Liszt 15 dkg
Elkészités

A 7-8 dekas felsalszeleteket kicsit kiverjik, és az aprd kockakra vagott hagymaval, a
kockazott zellergydkeérrel és sargarépaval a zsirban kissé megpiritjuk. A csemegepaprika
felét, a soét, a szegfliborsot, a borsot, és a babérleveleket hozzaadjuk, s felontjik vizzel, agy
hogy béven ellepje.

Amikor mar a hus csaknem puha, beletesszik a kockazott zéldpaprikat és a csemege-
paprika masodik felét. Ha van szaraz voérésborunk, akkor 3-4 dlI-t keverhetiink bele. A lisztet
a tejféllel simara kikeverjuk, beleadjuk, és egyszer felforraljuk.

Amint latjuk, itt a haziasszony porkolt készitési modjat vettik alapul. Itt a potldlagos zsiradék,
mivel ezek a szeletek rendszerint zsirtalanok, sziikséges. A piritott z6ldség meg igen j6 izt
ad.

Mas tejfeles husok és vadak

Ezzel a recepttel diszndszeleteket, pulykaszeleteket, borjuszeleteket is készithetlink
tejfelesen. Ez nem vonatkozik a tejfeles csirkére, ahol a f6 fliszer a majoranna.

Mivel a mélyhiités a hus rostjait lazitja, a gyorsfagyasztott vadakat nem sziikséges pacolni. A
legjobb tapasztalatokat szereztiink ezen a téren is. A fenti recepttel fé6ztiink mezei nyulat,
Ozet, rénszarvast, s6t meég afrikai antilopot is. A vadhus igen draga, de ezt, a kis luxust
megengedhetjik néha magunknak, ha ez a tabor témajat segiti. Pl. Latogatas északi
rokonainknal (rénszarvas).



Siilt hasok

Borsos szelet Kornélba médra

Mint mar emlitettem, cserkészeink igen szeretik a sllt husokat. Azonban sok esetben
pecsenyének olajban/zsirban kisltve, zsirosnak talaljak. Az alabbi, altalam kifejlesztett,
borsos szelet mindezt elkertli és minden esetben taborunk egyik étkezési fénypontja:

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Disznodszelet (8-10 200 gramm 10 000 gramm 10 kg
dk
Fo?()hagyma 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Jébors (feketebors) 1 gramm 50 gramm 5 dkg
S0, a hushoz 4 gramm 200 gramm 20 dkg
S0, a krumplihoz 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Krumpli (hasabra) 200 gramm 10 000 gramm 10 kg
Savanyu uborka 2 darab 100 darab 5 kg (tisztasuly)
Napraforgdolaj 10 ml 500 ml 0,51

Elkészités

A bogracsba (legjobb a vasbogracs) ontjik az olajat. Belerakjuk rétegesen a husszeleteket.
Eleinte a nagy fakanallal is igazgathatjuk (alulrél felhozzuk a mar kissé fehéredé szeleteket.
Lassu tliznél f6zzuk. Amikor sajat levét kiadta, akkor s6zzuk, borsozzuk és a szétnyomott
fokhagymat beletesszik. Vizet nem Ontlink ra, allandéan mozgatjuk.

Amikor zsirjara sul (atlatszo lesz a kevés folyadek), akkor a hus szeleteket egy nagy talba
kiszedjuk. Erdekes médon az addig félig fehér szeletek percek alatt megbarnulnak. Mint a
zsirban sult pecsenyék ugy néznek ki.

A hasabra vagott krumplit egy kilén fazékban feltesszik. Megsézzuk, és bé vizben f6zzik.
Amikor megpuhul, a f6zévizet ledntjik. A krumplit a bogracsba ontjuk és 6vatosan, hogy a
krumpli hasabok ne térjenek meg tulsagosan, megkeverjuk.

A krumpli felszedi a sés, borsos, fokhagymas huslevet/zsiradékot. Csodalatos ize van.
Osztasnal a krumplit adjuk el6szor, majd rateszink a kiscserkészeknek egy-egy, a
nagyobbaknak két-két szeletet. Igy a repetara is marad.

Ehhez legjobban illik a savanyu uborka, vagy a vegyes csalamadé.
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Temesvari sertésborda zoldbabbal

A délvidéki magyar konyha egyik kivalé étele.

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Diszn6 nyakkaraj 1 db (kb.15 dkg) 7 500 gramm| 50db = 7,5 kg
Disznodzsir 15 gramm 750 gramm 75 dkg
FUstolt szalonna 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
Hagyma, metélve 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Zoldpaprika, kockara 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
Paradicsom, 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
szeletelve
Zdldbab, vajbab 125 gramm 6 250 gramm 6,2 kg
So 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Csemegepaprika 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Liszt 5 gramm 250 gramm 25 dkg
Tejfel 30 ml 1500 ml 1,51
Elkészités

A hosszukas nyakkarajokat kissé kiverjik és lisztbe martva, forré zsirban mindkét oldalat
vilagosra sutjuk. A szeleteket kivesszik, és a megmaradt zsirban kissé megpiritjuk a metélt
hagymat és a csikokra vagott flstdlt szalonnat. Meghintjlk a csemegepaprikaval és
belekeverjik a fagyasztott gyenge vajbabot, és a kockazott zoldpaprikat. Megs6zzuk, és a
tetejére helyezziik a karaj-szeleteket, vizet ontlink alaja, és csendesen paroljuk.

Amikor a z6ldbab puhulni kezd, hozzatesszik a paradicsomszeleteket. Ha a hus teljesen
puha és zsirjara sult, a liszttel fokozatosan beszorjuk, és a tejfllel felontjik. Sziikség esetén
még vizet ontunk alaja, és egyet forraljuk.

Siilt kacsa krumplival

A taborban természetesen nincs sutd. Ezért a kacsat daraboljuk és a sajat zsirjaban, sutjuk.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Kacsa (kb. 8 kg) 160 gramm 8 000 gramm 8,0 kg (4 db)

S6 (hus, krumpli) 4,8 gramm 240 gramm 24 dkg

Bors 1 gramm 50 gramm 5 dkg

Napraforgéolaj 10 mi 500 ml 0,51

Petrezselyem 1 gramm 50 gramm 5 dkg
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Elkészités

A kacsakat feldaraboljuk. A zsiros bdérdarabokat tepertének felvagjuk. A zuzat, a
szarnyvégeket, a nyakat kivesszuk, és ezekbdl levest készithetink. A majat felvagjuk és a
kacsadarabokat besézzuk.

A nagy serpeny6be Ontjuk az olajat, beletesszik a kacsadarabokat. s a tepertének valot, és
tobbszor forgatva mindkét oldalon pirosra, sutjik. Kézben a zsir kisll a kacsakbdl. A végén
beletesszik a majat is, és azt is gyorsan atsitjik. A kész sllteket, és a majat kivesszik. A
felesleges zsirt ledntjuk. A sllt hiusdarabokat kicsontozzuk és 2 x 3 cm-es kockakra vagjuk.
Visszatesszik a nagy serpeny6be a teperté mellé.

A hasabra vagott burgonyat megf6zzik, leszirjlik. A serpenybbe tessziik, és a hussal, majjal
egyutt, ovatosan atkeverjik. A langot meggyuijtjuk alatta, és kicsit atsutjik. A krumpli gbéze a
serpeny§ aljarol feloldja a pérzsanyagokat.

Csodalatos ételt kapunk, amelyhez savanyu uborka, vagy csalamadé illik a legjobban, de
kaposztasalata, vagy fejes salata is adhato.

Brassoéi aprépecsenye

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Disznéfelsal 160 gramm 8 000 gramm 8,0 kg
FUstolt szalonna 25 gramm 1250 gramm 1,25 kg
Hagyma 5 gramm 250 gramm 25 dkg
Fokhagyma 1 gramm 50 gramm 5 dkg
Paradicsompuré 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Krumpli hasabra 150 gramm 7 500 gramm 7,5 kg
Napraforgéolaj 20 ml 1 000 ml 1,01
Petrezselyemzold 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Metéléhagyma 2 gramm 100 gramm 10 dkg
So 4,6 gramm 230 gramm 23 dkg
Szurokfii= 0,5 gramm 25 gramm 2,5 dkg
vadmajoranna
Jobors 1 gramm 50 gramm 5,0 dkg
Leveskocka 1,5 | csontlé helyett 3 kocka
Elkészités

A flstolt szalonnat vékony metélire vagjuk, bogracsba téve félig megpiritjuk. Hozzaadjuk a
finomra vagott hagymat és az Osszezuzott fokhagymat. Amikor a hagyma megpirult,
hozzaadjuk a ceruza vastagsagura vagott disznofelsalt (16 dkg fejenként), sbézzuk,
borsozzuk, szurokflvel izesitjik és gyors t(izén, allandé keverés mellett piritjuk.

Amikor a hus puhulni kezd, hozzaadjuk a paradicsompurét, s ezzel j6l dsszekeverjuk. A
leveskockakbol készitett 1,5 liter 1ével felengedjik, és tovabb paroljuk (kevés martasa kell,

hogy legyen).

A hasabra vagott krumplit sés vizben (7 dkg) megfézzik. (Eredetileg héjaban kellene
megfézni a krumplit, meghamozni, és szeletelni. De ez tul sok munkat adna a tabori
szakacsoknak). A fétt krumpli szeleteket az olajjal egyitt egy nagy serpenydbe tesszik, és
ropogésra sutjuk. Aztan zsirjatol leszirjik, a borssal, s a petrezselyemmel dsszekeverjik.
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A krumplit a brasséi pecsenyével lazan
metéléhagymaval, diszitjik. Kiting, kiadds étel.

egybeforgatjuk és az aprora vagott

Mirelite-hamburger reggeli siiltként

A budapesti Mirelite-gyar fagyasztott hamburgere kitlin6en izesitett. Rendszeresen kapjuk a
terméket ajandékba. Reggelire szoktuk kisttni egy nagy serpenyében, forré zsirban. Egy-egy
szeletet teszlink a kenyérre. Persze a kisebbek csak fél szeletet kapnak.

Bundazott siilt hisok

A bundazott silt husok igen kbézkedveltek. Bar tébbletmunkat jelent a készitésik, szivesen
vallaljuk a munkat. A bunda a husadagot kb. 25-30 szazalékkal megnoveli, a hus levét és
izeit felveszi és a barnulas kovetkeztében joizli pérzsanyagok keletkeznek.

Igen sok valtozatot sorolhatnank fel. Pl. Bundazott diszndmaj, rantott sertésszelet, bécsi
szelet (borjuhuasbdl), bundazott gombafejek (fagyasztva slitésre készen kaphatd), rantott
tengeri hal (ez is kaphat6 bundazva), halrudacskak, stb.

Itt elég, ha 2 készitményt mutatunk be:
Petrezselymes rantott csirkecomb

Ez a készitmény azért is érdekes, mert a bunda és a csirke bére egybeforr, s a gyermekek -
akik kozll sokan, pl. a porkéltben, fanyalogva félretoljak a csirkebért - ezt szivesen eszik.

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Csirkecomb 170 gramm (1 comb)| 8 300 gramm (50 db) 8,3 kg
Liszt 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Zsemlemorzsa 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Tojas 15 db 15 db
Petrezselyemzald 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Napraforgéolaj 50 ml 3 000 mi 3,01
Krumpliptré-por 1 adag (kb. 150 50 adag (7 500 6 doboza 9
gramm) gramm) adag
Viz 190 mi 9 500 ml 9,51
Tej 95 ml 4 750 ml 4,751
Vaj 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
So6 8 gramm 400 gramm 40 dkg
Elkészités

A fagyasztott csirkecombokat felengedés utan kettévagjuk. igy mindenkinek jut egy felsé és
egy alsécomb. A darabokat sézzuk. 3 mianyag edénybe kilon-kilén tesszik a lisztet, a
felvert tojasokat (esetleg bévithetjuk siritett tejjel - kdnnyebbe pirulnak a husdarabok), és a
zsemlemorzsat. El&szor a lisztben forgatjuk meg (persze a felesleges lisztet leverjik) kézzel,
majd két villaval megmartjuk a tojasban, és a zsemlemorzsaba tesszuk. Ebben is kézzel
hengergetjik, és simara Utégetjuk.
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A forré zsirban ovatosan kisutjuk, de vigyazzunk arra, hogy egyrészt a felsbcombnal, a
csontvégek jol atslljenek, masrészt ne szaradjon ki a belsejuk.

A krumplihabhoz (puré) felforraljuk a 9,5 | vizet, s ekkor lehtuzzuk a tlzrél. Beledntink 4,75
liter hideg tejet, beleadunk 18 dkg sét, és belekeverjik a puréport. Rdgton belekeverjik a
darabokra vagott vajat is. Nagy habverdvel gyengéden atkeverjik. Par percig allni hagyjuk.
Nem szabad ujra felforralni, vagy a habverével verni! A j6 haziasszony sem készit jobb
krumplipurét.

Az aprora vagott, fagyasztott petrezselymet egy kildén edényben liszttel megszorjuk és kis
sult zsirban megpiritjuk, és a krumpliplrére szérjuk.

El6szor adjuk a krumpliprét az osztasnal, s tetejere teszzlk a rantott hust. Kiscserkészek
alsé combot kapnak, a nagyobbak alsoét és felsét. Igy marad repetara is elég.

Bundazott Mirelite-hamburger

A fokhagymas, borsozott, paprikas daralt husszelet kivaléan alkalmas a bundazasra is.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Mirelite-hamburger 1 db (100 gramm) 50 db (5 000 gramm) |5,0 kg

Liszt 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg

Zsemlemorzsa 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg

Tojas 10 db

So6 1,5 gramm 75 gramm 7,5 dkg

Krumpli, hasabra 150 gramm 7 500 gramm 7,5 kg

Napraforgdolaj 40 ml 2000 ml 201

Elkeszites

A fliszerezett magyar hamburgert atlésan kettévagjuk. 100 db. nagy cseppforma félszeletet
kapunk. Az el6ébb leirt modon elészor lisztben forgatjuk meg, leverjik. Majd a tojasban, és
lecsurgatjuk. Aztan zsemlemorzsaban, és simara veregetjuk.

A forro olajban mindkét oldalrol vilagos barnara sutjuk. A serpeny6bél a husokat kiszedjuk.
A felesleges zsirt ledntjuk.

A hasabra vagott krumplit sézzuk (7,5 dkg) és b6 vizben megfézzik. Leszilrjik, és a
serpenyGbe tesszuk. Abban par percig allni hagyjuk, hogy a lesult porzsanyagok
felolddédjanak. Ovatosan atkeverjuk, esetleg kis langon atsutjik.

El6szor a zsiros krumplit osztjuk, és a tetejére tesszik a bundazott szeletet. Kiscserkészek
egy-egy szeletet kapnak, az idésebbek 2-2-6t. Igen finom, és féleg gyorsan készil6 étel.

Kiprébaltuk a német gyorsfagyasztott hamburgert is. Ezzel is lehetlink sikeresek, ha a
szeleteket a bundazas el6tt kicsit megsézzuk és borsozzuk.

Rizskoretet is készithetlink hozza. Ennek leirasat a ,Bacskai rizses lerakott’-nal a 19. oldalon
talaljuk meg.
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Cserkész disznétoros

Amikor korai, hiivésebb, idépontra esett piinkdsdi taborunk, egy-egy disznétoros is belekertilt
az étlapba. Ez diszndszeletbdl allt, amelyet Kkivertliink, vékony fokhagymacsikokkal
megtlzdeltiink, lisztbe forgattunk és forrd olajban sutéttiink (natur-szelet). Emellett paprikas,
fokhagymas kolbaszt is készitettlink, amelyet hasonléan sutéttink.

Ezek készitése kozismert, s igy a recept-leirasatol eltekintink. Mivel majas hurkat is

talaltunk, s ennek a készitése a szokasos magyar receptektél eltér, ezt most k6zoljik:

A majas hurka ujszeriien:

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fore Mennyiség 50 fore |Bevasarlasi
mennyiség
Csirkemaj 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Disznbhasaalja 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Rizs, hosszuszem 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Hagyma 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Joébors 1,5 gramm 60 gramm 6,0 dkg
Majoranna 1,5 gramm 60 gramm 6,0 dkg
So 3 gramm 150 gramm 15,0 dkg
Napraforgdolaj 20 ml 1 000 ml 1,01
Diszno vékonybel 140 mm 7 000 mm 7 méter

Elkeszites

A hagyma felét apréra vagjuk, és kevés olajban megfuttatjuk. A diszndéhasaaljat kockazzuk,
és beletesszilk. 4 dkg soval, a majorannaval, és 2 dkg jéborssal fliszerezzik.
Ugyanigy f6zzik meg a majat is. Azért vesziink csirkemajat, mert itt Németorszagban nem
keverik bele a szivet, s nem olyan keser(, mint a diszn6-, vagy marhamaj, és igen olcso.

A készre f6z6tt hust és majat (a benne 1évé hagymaval egyitt) nagylyuku (8 mm-es) daralén
megdaraljuk, s a hus- és majlevet beledolgozzuk.

A hosszuszemi rizst (nem f6 szét) Grtartalma szerint 2-szer annyi vizben (pontosabban: 1
kg rizshez 1,8 | viz) megsdzva (2 dkg) felforraljuk, kicsit f6zzik, majd a fazekat pokrocba,
halézsakba bugyolaljuk. 1/2 éra utan kész a rizs. Majdnem 4 kg étkezési sulyt kapunk.

Mindharom anyagot 6sszekeverjuk, esetleg utana s6zzuk, borsozzuk, majorannazzuk. Az
Osszsuly kb. 8 kg. Kézi toltégéppel vékonybélbe toltjik, s a hurkavégeket zsineggel elkotjuk.
Az egyenletes adagolas, a vékonybéllel készitett hurkaval, kénnyebben megy. Forré vizben
abaljuk (10-15 perc), és a lehllés utan fagyasztjuk. A taborban forr6 zsirban, olajban
serpeny8ben sutjuk.

A cserkész diszndtoros osztasanal mindenki kap egy-egy darab sultkolbaszt (kb. 6-8 dkg.)
hurkat (kb.13-15 dkg) és fokhagymas siltet (5-6 dkg). A siltzsirban megforgatott, hasabra
vagott fott krumpli illik legjobban hozza.

Ma mar egész évben kaphaté az lzletekben a sds-kapros uborka, amely izben azonos a
magyarorszagi kovaszos uborkaval. Ez nagyszeriien kiegésziti a cserkész-disznétorost.
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Halételek

A halételeknél egy komoly problémaval allunk szemben. A halkészitmények egészségesek,
€s a magyar konyhaban igen kedveltek. Masrészt az édesvizi halak szalkasak, s ezt a
gyermekek nem szeretik, elutasitjak.

Ezért tengeri halakat készitlink, amelyek csaknem teljesen szalkamentesek. Kuléndsen a
bundazott silt halakat eszik szivesen cserkészeink.

Siult halak

A bundazott halakat két csoportra oszthatjuk. Az elsé csoportban taldljuk az iparilag elére
bundazott, sltésre kész halrudacskakat, és szeleteket. Ezeket fagyasztottan vesszik és
felolvasztas nélkul, forré olajban sitjuk.

A masodik csoportban taldlhatok a fagyasztott tombokbdl kiflirészelt halhasabok, és a
természetes formajukban lefagyasztott szeletek. Ezeket ugy bundazzuk, ahogyan a
bundazott husoknal leirtuk (bundazott csirkecomb, 35.. oldal és bundazott hamburger, 36.
oldal).

Bajai halaszlé cserkészmédra

Nemzeti eledellink a halaszlé. A fenti meggondolasok alapjan ezt is tengeri halakbdl f6zzuk.
Evekig kisérleteztiink készitésével, de sikerteleniil. Par éve felfedeztiik a Magyarorszagon
gyartott halaszlékockakat. A két nagy vetélytars, Maggi és Knorr, egymassal versenyezve
késziti. Mi a Knorr-kockakat kedveljiik. igy készitjiik:

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Gronlandi lazac 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Déltengeri csuka 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Tengeri vords sugér 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Tengeri tékehal 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Hagyma, apréra
So 3 gramm 150 gramm 15 dkg
Napraforgdolaj 3 mi 150 ml 1,5dl
Zoldpaprika, hasabra 10 gramm 500 gramm 0,5 kg
Knorr-halaszlékocka 15 kocka 15 kocka
Csemegepaprika 5,6 gramm 280 gramm 28 dkg
Daralt erés paprika 10 gramm 1,0 dkg
Vékony-tészta 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Elkészités

Az apréra kockazott hagymat az olajban megfuttatjuk, vizzel felontjik, felforraljuk és a
forrasban Iévd vizbe, belemorzsoljuk a halaszlé-kockakat. Sézzuk, a csemegepaprika felét,
és az er6s macskapocs-paprikat (chili) beleadjuk, és puhara f6zzik. Az erés paprikaval
legylnk ovatosak, mert a csip8sségnek csak a legenyhébb arnyalata viselhetd el a
gyermekek szamara.
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Amikor a hagyma csaknem szétfétt, beletesszik a kis halszeleteket (5 dkg darabonként),
felontjik vizzel, éppen hogy ellepje. Amikor az egész felllete bugyog, fedd nélkil, lassu
ttzdn, 30 percig f6zzlk. 10 perccel a befejezés elbtt beletesszik a csemegepaprika masik
felét. Ez adja meg a |é slirliségét. Ekkor tessziik be a kis lapokra vagott zoldpaprikat is, hogy
kissé megparolodjon. Még finomabb lesz, ha 0,5 liter fehér bort 6ntiink hozza.

A vékony szaraztésztat kif6zzuk, picit olajozzuk.

Az osztasnal kevés tésztat szediink a csajka aljara, ratesszik a 2-3 kis halszeletet, és a
szedbkanallal raadunk annyi levet, hogy éppen siri halaszlé kerekedjen ki beléle.

Tésztak

Fott tésztak

Kordbban, még az orvosok is, a tésztafogyasztas ellen hadakoztak A szénhidratok szerepét
ma mar kedvezébben itélik meg. A magyar konyha - az olaszhoz hasonldéan - kedveli a
tésztat.

A tészta kdnnyen f6, sokoldalian gazdagithatjuk, dusithatjuk. Akar az édes makos-, dids
tészta, vagy a soés tojasos-, turds-, és kaposztastészta, mind kdnnyen eléallithato.

A kalkulaciot bemutatandd, Itt csak néhany példara szoritkozunk.

Tojasos tészta

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Szaraztészta, csik 80 gramm 4 000 gramm 4,0 kg

Tojas 1db 50 db 50 db

So 2 gramm 100 gramm 10,0 dkg

Napraforgéolaj 30 ml 1 500 ml 1,51

Elkészités

A tésztat a felforrt vizbe adjuk és keverjuk. Beletesszik a sot (kb. 5 dkg), és 2 dl olajat
ontlnk ra. Ha kész, nagy szlrdvel leszirjuk, és egy jokora talba szedjik. Kb. 6 dl olajjal
megkeverjuk.

A felvert tojasokat a maradék olajban (kb. 7 dl) rantottanak megsuitjuk. Vigyazzunk, hogy
lecskes maradjon. Villaval apré darabokra nyomjuk.

A rantottat a tésztaval elvegyitjuk, és osztjuk.
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Makos guba
Igen kedvelt étel. Palocfoldon féleg karacsony bdjtjeén, gombas kaposztalevessel egyiitt,
eszik.
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Liszt 125 gramm 6250 gramm 6,25 kg
Széarazélesztd, tasak 12 tasak 12 tasak
Vaj, a tésztaba 12,5 gramm 650 gramm 1,15 kg
a kifétt gubara 10 gramm 500 gramm
Tej 75 ml 3750 ml 3,751
So 0,6 gramm 30 gramm 3,0 dkg
Tojas 13 db 13 db
Mak, darélva 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Cukor, a tésztaba 10 gramm 500 gramm 1,5 kg
a makba 20 gramm 1 000 gramm
Méz 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Elkészités

A tészta elkészitése 1-2 nappal a tabor elétt otthon:

A lisztbe belemorzsoljuk a vajat (65 dkg), belekeverjik a szarazéleszt6t (nem kell
megfuttatni’), a sét, és a tojasokat. A tej fokozatos hozzaadasaval a tésztat holyagosra
dolgozzuk. Amikor a keverbéedény falardl elvalik, cipokat formalunk és tetejét meglisztezve
meleg helyen 1 o6raig, kelesztjuk. Ujjnyi vastagra kisodorjuk és a meglisztezett tepsire
kigyévonalban, rarakjuk. Rézsaszin(lre sitjuk.

A makos guba megfézése a taborban:

A tészta-rudakat éles késsel 1,5 cm-es hengerekre vagjuk. Egy 10 literes fazékban vizet
forralunk. Amikor a viz jol forr, a tésztadarabokat egy nagy szilrébe tesszik és egy
ugyancsak 10 literes fazék folé tartva, leforrazzuk. Ezzel a felfogott forrd vizzel, most az elsé
fazék folé téve a szlrében lévé gubat, masodszor is forrazzuk. A forrésitott vajban
megforgatjuk. Ezt minden adagnal megismételjik. A daralt makba szant cukrot elkeverjik a
makkal, és a gubaval évatosan elvegyitjuk.

A mézet ugyanannyi vizzel langyosra feloldjuk. Az osztasnal kis szeddkanallal minden
adagra éntunk.

Ha kulénésen finom gubat akarunk késziteni, akkor viz helyett tejjel forrazzuk le.
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Wy

Juhturés, tepertos, tejfeles krumplihaluska

A palécok nemzeti eledele. Készitése ma egyszer(, miutan a nyers krumpli reszeléséhez
Ugyes kis gépet talaltunk. Rendkivil kdzkedvelt, s alig tudunk belble eleget f6zni. A paléc
krumplihaluskat mond, de ma Magyarorszagon érthetetlen médon csak szlovak nevén
.Sztrapacska“ emlegetik.

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Krumpli, reszelve 100 gramm 5 000 gramm ] 5.0 kg
Liszt 80 gramm 4 000 gramm 4,0 kg
So6 1 gramm 40 gramm 4,0 dkg
Juhturé 30 gramm 1 500 gramm 1,5 kg
Fustolt szalonna 25 gramm 1250 gramm 1,25 kg
Tejfel 30 mi 1500 ml 1,51
Napraforgdolaj 15 ml 750 mi 7,5dl
Elkészités

A fUstolt szalonnat kis kockakra vagjuk, és barnara kisutjuk. Lesz(rjuk.

A krumplit meghamozzuk és a kézidaralo-szerli kisgépen, megreszeljik. Persze kézi-
reszeldn is reszelhetjiik. Ujkrumplit lehetéleg ne hasznaljunk, mert az tul vizes.

A reszelt krumpliba keverjik a sét és a lisztet. Olyan sirlre keverjuk, hogy a fakanal a tészta
kdzepébe allitva, csak igen lassan déljon el. Nem kell hozza tojas. A tészta keményebb
legyen, mint a galuskatészta (nokedli).

llyen mennyiségnél 2 fazékban forralunk sézott vizet, és galuskaszaggatokkal kiszaggatjuk a
tésztat. Négyen szaggatjuk. Minden vetetet azonnal kiszedlnk, mert kildnben elazik. Egy
nagy talba tesszilk és a tepert6 egy részével, dsszekeverjuk.

Miutan az 6sszes tésztat a fenti médon kiszaggattuk, a haluskat dsszekeverjik a tepertével,
s a szalonnazsirt (szlikség esetén egy kis olajat is) hozzaadjuk. 15-20 perc utan, amikor a
haluska kicsit lehdilt, az 6ssze-morzsolt juhturé kétharmadat belekeverjik. A maradékot a
tetejére szorjuk.

Osztaskor a kikevert tejfelbél egy-egy evékanallal teszlink a haluska-adagokra.

A krumplihaluskat is készithetjik tojassal, zsirban piritott kaposztaval, reszelt sajttal, vagy
eppen szaraz tehénturéval.
Egyébként az egyik svajci kantonban is készitik a hegyi parasztok a krumplihaluskat.
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5

Zsemlemorzsas angyalbogy6ré (nudli)

A cserkészetben szakacs palyafutasom 1942-ben ezzel a krumplis tésztaval kezd6dott.

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Krumpli, lisztes 100 gramm 5000 gramm 5,0 kg
Liszt 33 gramm 1650 gramm 1,65 kg
Tojas 8,0db 8,0 db
Napraforgdolaj 17 mi 850 mi 0,851
So6 1,3 gramm 650 gramm 6,5 dkg
Zsemlemorzsa 17 gramm 850 gramm 85 dkg
Porcukor 5 gramm 250 gramm 25 dkg
Elkészités

A zsemlemorzsat a forré olajban megpiritjuk. Kihlése utan a porcukorral 6sszekeverjik.

A krumplit héjaban megf6zzik, meghamozzuk, majd krumplinyomén attorjik. A tojast, a sét
belekeverjik, és folyadék hozzaadasa nélkil, annyi liszttel eldolgozzuk, hogy a tészta se
lagy, se kemény ne legyen.

Cipokat formalunk, amelyeket hosszl kigydkra hengergetjik. Késsel kb. 1
hengerdarabokat vagunk le. Ezeket tenyérrel hosszukas ,bégyérékre” kisodorjuk.

cm-es

Forrd sos vizben kif6zziik, olajozzuk és a piritott, cukrozott zsemlemorzsaval 6sszevegyitjik.
A gyerekek igen kedvelik. Kildnésen paradicsom-leves utan megfeleld étel.
Zsirban sult tésztak

A zsirban silt tésztak nemzetkozileg is igen kedveltek. Hozzank meg egy-két fajtaja igen
kozel all. Mivel készitéslk egyszerli, bar gyors munkat kivan, taborainkban, vagy a
szabadtéri cserkésznapokon ismételten készitjik.

Langos

Sokféle receptet talalunk a langos készitéshez. Csak tojasfehérjével, vagy krumplival, vagy
mas modon. Nos, a mi sokszorosan kiprébalt receptlink igy néz ki:
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Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Liszt 100 gramm 5 000 gramm 5,0 kg
Tojas 5 darab 5 darab
Széarazélesztd 10 tasak 10 tasak
Tej 30 mi 1500 ml 1,51
So 1 gramm 50 gramm 5,0 dkg
Fokhagyma 1 gramm 50 gramm 5,0 dkg
Tejfel 30 ml 1500 ml 1,51
Napraforgéola;j 70 ml 3 500 mi 3,51

Elkészités:

Legjobb, ha a tésztat kilonként dagasztjuk. 2 tasak szarazélesztét az 1 kg liszttel elkeverjlk,
és 1 dkg soét hozzaadunk. Egy tojast beleadunk és 3 dl tej és ugyanannyi viz fokozatos
hozzadntésével konnyl tésztat, készitink.

Joél meggyurjuk (amikor a tészta a kever6edény falardl levalik, akkor j6). Azutdn a tetejét
meglisztezzik, az edényt letakarjuk, és meleg helyen kb. 1 éran keresztil kelesztjuk.

Folyamatosan készitjik, hogy kelés is fokozatosan torténjek.

Ha az els6 adag megkel, az asztalt megolajozzuk és a talbdl kisebb mennyiséget kivéve,
atgyurjuk, és adagolni kezdjuk. Kb. 3-4 dkg-os lepényeket lapitunk és ujjaink kozott
kerekitve, nyujtjuk. Késsel egyszer-kétszer bevagjuk (jobban és gyorsabban sil). Majd a
nagy serpeny8ben, forré olajban sitjuk.

Az olaj akkor elég meleg, ha a folllrdl belenézve, a kis "kigydcskak" mar alig lathaték. Egy
nagy miianyag edénybe szedjlk, és rétegenként sézzuk

Fokhagymat nyomunk szét és olajjal keverjuk. Ezt, kivansag szerint, osztaskor ecsettel a
langosokra kenjuk. (Ecset!). A tejfelt azoknak, akik ezt kérik, (mert vannak, akik ezzel jobban
szeretik.) szintén ecsettel kenjik.

Bar, ez stilustalan, de akadnak német vendégeink, akik lekvarral eszik. Am a mi
cserkészeink kozott is talalunk ilyen édes szajuakat. Erre is készliljlink fel, és legyen kéznél,
pl. meggylekvar is.

Forgacsfank (csorogefank, heréce)

Rendkivil gyorsan készlild, és a tabori étkezésben eszményi, zsiradékban siilt sitemény.
Nem kell keleszteni, hanem a kidolgozott tészta azonnal suthet6.

Sird leves utan utoételnek, vagy uzsonnanak, de egyéb alakalomra is készithetd.
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Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Liszt 50 gramm 2 500 gramm 2,5 kg
Szodabikarbdéna 1 gramm 100 gramm 10 dkg
Tojassargaja 13 db 13 db
Kristalycukor 1 gramm 500 gramm 0,5 kg
Tejfel 20 mi 1000 ml 1,01
Rum 10 ml 500 ml 0,51
So 0,5 gramm 25 gramm 2,5 dkg
Citromhéj, reszelve 0,3 gramm 15 gramm 1,5 dkg
Porcukor, megszorni 10 gramm 1 000gramm 1,0 kg
Napraforgdolaj 70 mi 3 500 ml 3,51

Elkeszites:

A szbédabikarbonaval elkevert lisztet a tojassargajaval, tejfellel, citromhéjjal, rummal és egy
pici séval konny(l tésztava gyurjuk, sodréfaval kisodorjuk és a derelyemetszdével kb. 10 cm-
es négyzetekre vagjuk.

Ugyanezzel a metszdvel minden négyszdg kézepén két-harom egyenlé vonalat vagunk és a
darabokat forré olajban, megsutjik. Porcukorral megszérjuk. Melegen osztjuk.

Parazson siilt tésztak

Tabori konyhank legizgalmasabb és legkivalobb készitményei k6zé tartoznak a parazson sult
tésztdk. Ezekkel mutatjuk be a gyermekeknek legszemléletesebben, hogy anyaink,
nagyanyaink régen, suté nélkdl is, milyen nagyszer( siteményeket készitettek.

Kirtos kalacs
Erdélyi lakodalmas sltemény. Kelt tésztabol készil és a fényes karamellizalt cukorbevonat

utdnozhatatlanna teszi. Sutében nem is lehet késziteni, mert abban nem érjuk el a
szlikséges 300 C° héfokot.

Hozzavalok:
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Liszt 80 gramm 4 000 gramm ] 4,0 kg
Vaj (margarin) 11 gramm 550 gramm 55 dkg
Kristalycukor 11 gramm 550 gramm 55 dkg
Széarazélesztd, tasak 8 tasak 8 tasak
Tej 16 ml 800 ml 0,81
Tojas 4 db 4 db
So6 0,3 gramm 15 gramm 1,5 dkg
Elkészités:

Itt is legjobb, ha a tésztat kilonként dagasztjuk. 2 tasak szarazélesztét az 1 kg liszttel pici

soval, 14 dkg cukorral, és ugyanannyi vajjal elkeverjik. (a vajat belemorzsoljuk). Egy tojast
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beleadunk és a 2 dl tej, esetleg kevés viz, fokozatos hozzacsopogtetésével egy igen kemény
tésztat készitunk.

Legaldbb 1 6raig kelesztjuk, majd 3-4 gdmbre kiszakitjuk, amelyeket ujra j6 keményre
dagasztunk. Ha a tészta nem elég kemény, akkor sutés kézben "kigatyasodik".

A gdmbét kilapitjuk kisujj-vastagsagu korongra, és éles késsel kb. 1 cm-es szélességi csikra
kdrbevagjuk. A hengert a parazs felett elére melegitjuk. A tészta-csikot ratekerjik, ugy, hogy
kis hézag legyen a feltekert csikok kdzott. Aztan a hengert az asztal szélére tesszik, és
folyamatosan gorgetve a tésztat, hézag nélkulire lapitjuk. Az asztal masik szélére cukrot
szorunk és ezutan a hengert, itt guritgatjuk, amig a cukor j6l be nem fedi.

A hengert a parazs foélé téve lassan forgatjuk. Amikor pirulni kezd, akkor olvasztott vajjal
széles ecsettel megkenijik, de kdzben a hengert allandéan forgatjuk. A cukor kb. 300 C°-nal
kezd karamellizalédni. Ha a fellllet szép barna és fényes, akkor kész a kalacs.

A hengerr6l, egy tiszta kendd segitsegével a siteményt dvatosan letoljuk és zsirozas nélkil
a kovetkez6 hengert, készitjuk. A vajas tészta a hengert maga zsirozza. Osztaskor
szemeélyenként 3-4 hengerkarikat szamitunk.

Molnarkalacs

Jellegzetesen paldc slitemény ez az ostya. Mas tajkonyha nem igen ismeri. A torténetérol
mar beszamoltunk. Ehhez csak azt tehetem hozza, hogy a német keleti frizek bulszkén
mutattak nekem, a muzeumban is 6rzétt, ostyasitdket.

Mikor elvittem a nalunk lévé paléc sutdket a keletfriz varosba, Leer-be, kisebb szenzaciét
valtottam ki. A helyi ujsagok féhelyen adtak képes beszamoldt a friz-magyar ostyasutés
rokonsagaral...

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Liszt 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg

Vaj 2 gramm 100 gramm 10,0 dkg

Kristalycukor 3 gramm 150 gramm 15,0 dkg

Tojas 1db 1,0db

Tej 3 ml 150 ml 1,5dl

Elkészités

Tlzet rakunk és vastag fadarabokbdl tartds, eleven parazsat készitiink el6. Mivel két stuténk
van, két nagyobb kdvet, vagy két faroénkoét allitunk a tliz mellé, amelyeken a viszonylag nehéz
vassUtok, kiscserkészek altal is biztosan tarthatok, forgathatok.

A lisztet a tébbi anyagokkal elkeverjuk és a tej hozzaadagolasaval félkeményre, gyurjuk. Kis
gémboket formalunk, és azokat dvatosan, a felhevitett suté kitart lapjai kdze, kdzépre
tesszik. A sutd hosszu fogojat jol dsszenyomijuk. A tészta sziszegé hangot hallat, s a
gyermekek élvezik, hogy ,jajgat a tészta“.

A vajas tészta maga zsirozza a vasat, tehat kenni nem kell. Harom személy kell hozza: egy
személy rakja a tésztagdbmboket a sttévasra, és késsel tolja le a kész ostyakat egy mianyag
talba. A masodik a sutét kezeli, tartja, 6sszenyomja, és egyszer-kétszer megforgatja, hogy
mindkét oldala halvanybarna legyen. A harmadik a talat tartja.
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Ugy osztiuk be, hogy harmasaval jonnek a cserkészek, s mindharman két-két
molnarkalacsot sutnek, és két-két alkalommal a masik két feladatot is ellatjak. Mindenki
megkapja a sajatmaga altal sutott két ostyat. Kiscserkészeknél a felnéttcserkészek
segédkeznek, hiszen a sité nehéz és igen forrd. Rendszerint délutan egy forgdszinpad
programjaba iktatjuk be.

Krumpli lepény

Valaha édesanyaink a tlizhely forrd lapjan sitétték. Ennek ma a gaz- és villanytiizhelyek
elterjedésevel vége van. Taborainkban azonban parazs felett rostélyon, vagy vaslemezen
készithetjlik. Ujabban Magyarorszagon tobb haztartasban, teflon-bevonatu serpenyében Ujra
sutik. Ezt is alkalmazhatjuk és akkor a gazlangon suthetjuk.

Igen egyszer(i és joizii étel.

A hozzavalok megegyeznek az angyalbégyoré anyagszikseégletével. Kilénbség csak annyi,
hogy itt a tésztaba joborsot is keverlink, s a lepényeknek a gyuréfaval valé kiformalashoz,
lisztre is sziikséglnk van.

El6szor az egyik oldalat sitjuk, s ez az oldal egyenletesen barnul. A masik oldalan nagyobb
barna foltok képz&dnek. Ha a lepény mindkét oldala megslilt, megsézzuk és ecsettel, olajos-
fokhagymas I|ével megkenjik. Fogyasztas el6tt feltekerjik, mert igy kézben tartva
fogyaszthato.

Salatak

A salatak a modern étkezés nélkllozhetetlen kellékei. Nem csak kerekké teszik az étkezést,
de savanykas izuknél, friss anyagaiknal fogva, élvezetesse is teszik az ebédet, vacsorat.

Ma joforman egész évben vasarolhatunk hozzavalokat, persze a szezon kinalatanak
megfeleléen.

Az alabbiakban csak néhany receptet sorolunk fel, amelyeket barmikor elkészithetiink.

Zoldsalatak

Kaposztasalata

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi

mennyiség
Kaposzta, fej 60 gramm 3 000 gramm 3,0 kg
Ecet, vagy citromlé 2 ml 100 ml 1,0 dl
Kristalycukor 2 gramm 100 gramm 10 dkg
Jébors 0,5 gramm 25 gramm 2,5 dkg
Napraforgdolaj 2ml 100 ml 1,0 dl
Elkészités

A kaposztafejet kézi gyalun legyaluljuk, és aproéra vagjuk. Az ecettel, cukorral, borssal és az
olajjal Osszekeverjik. Legalabb 1/2 6ran keresztll allni hagyjuk, mikdzben tébbszor
megforgatjuk, hogy a lé jél atjarja a salatat.

Salatavillaval osztjuk. Minden husételhez egy-egy ilyen villaval adunk.
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Egyéb zoldsalatak

Hasonldképpen készithetjik el a fejessalatat, a még jobb jégsalatat, és a csaknem mindig
kaphaté kigyéuborkabdl, az uborkasalatat is. Ez utdbbit tejfolozhetjiik, és megszorhatjuk
csemegepaprikaval is.

Ha t6bb hasonl6 allagu zoldséglink van (pl. zoldpaprika, uborka, kaposzta, hagyma), akkor a
fenti modon kitlind vegyes salatat is készithettink.

Gyumolcssalatak

Ezek a salatak édesek, s igy a cserkészek kedvencei. Fézhetjiik kockazott almabdl, kortébdl,
karikara vagott bananbdl. De ezeket a friss gyimdlcsOket dssze is keverhetjik kész
gyumolcsbeféttekkel, és fézés nélkil talalhatjuk, Erre egy példa.

Vegyes gyiimolcs-salata

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Ananasz-befétt 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Korte- bef6tt 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Banan karikara 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Alma, kockazva 20 gramm 1 000 gramm 1,0 kg
Citromlé 1 ml 50 ml 0,5dl
Elkészités

Megjegyzés: a megadott suly a kompotoknal a tiszta gyimdlcssulyra vonatkozik. Ez kilos
konzerveknél alig tobb mint 60-70 dkg.

Az ananasz-kockakat a lével egyltt egy nagyobb talba oOntjuk. A korte-kompét levét is
hozzaadjuk, és a felezett kortéket kockakra feldaraboljuk, és az ananaszhoz keverjuk. A
banan héjat lehuzzuk, és karikara vagjuk, s ezt is a keverékhez adjuk. Az almat
meghamozzuk, a maghazat kivagjuk és ezt is, kockazzuk. Miutdn minden anyagot
Osszekevertlnk, a citromlét belevegyitjuk.

Par perc utan oszthatjuk. Mindenki egy merdkanallal kap.

Edes utoételek

Gyilimodlcsbeféttek

Kllonosen a tejfeles ételek utan j6 a gyomor szamara egy édes lezaras. Ezért adjunk
befétteket gyakran. Kildndsen azért is, mert talalunk olyanokat is, amelyek magoltak és a
kisebbeket a magok esetleges lenyelésétél megovjuk. Meggy, szilva, koérte, &szibarack,
kajszibarack, stb.

A tabori étkezés a cserkészek gyomra szamara egy atallast jelent, atallni a mama féztjérél
egy masképpen f6zott étrendre Ezért a masodik napon, jelentkezhetnek székrekedéses
emberek. Ezért igyekezziink a masodik napon kimagolt szilvakompétot osztani, mert ez igen
j6 szer a székrekedés ellen.
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Makos kukorica

Kukoricafosztaskor a Palocféldén a haziasszony a lemorzsolt, gyenge kukoricaszemeket
megfézte, daralt makkal és cukorral Osszekeverte és vizzel higitott, meleg mézzel
meglocsolta. Csemegekén fogyasztottak. Taborainkban édes utéételként egy-egy fél csészét
osztunk. Szokatlan, de kedvelt, mert izletes.

Hozzavalok:

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Morzsolt kukorica, 60 gramm 3 000 gramm 3,0 kg

konzerv/fagyasztott

Daralt mak 10 gramm 500 gramm 0,5 kg

Cukor 10 gramm 500 gramm 0,5 kg

Méz 5 gramm 250 gramm 25 dkg

Viz a méz higitasahoz 6 ml 300 ml 3dl

Elkészités:

A morzsolt kukorica a konzervben mar f6tt, de a gyorsfagyasztott kukorica is eléparolt.
Felontjik vizzel, és s6 nélkil felforraljuk. Leszirjuk és a cukros makkal, 6sszekeverijuk.
A csészéket félig toltjuk és egy kandl higitott mézzel, meglocsoljuk. Jéizl utdétel.

Savanyusagok

A taborokban sokszor nincs iddnk salatak készitésére. Az iparilag eltett savanyusagok
ilyenkor igen j6 szolgalatot tehetnek. Mindséguk legtobbszor kitind. Felbontjuk, esetleg
daraboljuk, és maris oszthatjuk.

Bevalt az édes-savanyu uborka, a kovaszos uborkahoz hasonlé, kapros-sés uborka, de még
a parolt savanyitott kaposzta is. Egy jo husos étel utan ez is lehet csemege.

Sajnos, igazan j6 csalamadét még Magyarorszagon sem kapunk (belekevernek még kemény
sargarépat, zellergyokeret is.). Ezért 2 héttel a taborok elétt hazilag készitlink csalamadét.
Erre kiilén receptet alakitottunk ki.

Cserkész csalamadé

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Hagyma, gyalulva 40 gramm 2000 gramm 2,0 kg
Kigyouborka, gyalulva 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Zoldpaprika, csikokra 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
Kaposzta, gyalulva 40 gramm 2 000 gramm 2,0 kg
So6 4,8 gramm 240 gramm 24 dkg
Ecet (5 %-0s) 14 ml 700 ml 7dl
Tarkony, 6rolt 3 gramm
Borsszemek 20 szem 24 szem
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Elkészités

A gyalult hagymat, fehér kaposztat és csikokra vagott, ereitél megtisztitott zdldpaprikat (ha
lehet sarga, piros és sotétzold) dsszekeverjiuk. A kigyouborkat - amelyet egész évben
vasarolhatunk - hamozatlanul meggyaluljuk, és a keverékhez adjuk, s 3 %-ék séval (24 dkg)
és a tarkonnyal vegyitjuk.

igy hagyjuk alini par éraig. Utana beféttes livegekbe rakjuk, amelyeket kdnnyen lezarhatunk,
de ne nyomkodjuk le tulsagosan, mert akkor kénnyen megpuhul.

Ecetes levet készitlink, egynegyed rész ecet, haromnegyed rész viz, és ezt felforraljuk.
Miutan kihdl, a Iével az UGvegekben Iévd csalamadét felontjik. Ha masnapra leapad, még
utana ontlink az ecetes |1€bdl, és az liveget lezarjuk. Par nap utan felbonthatjuk.

Koretek

Mar a magyar kifejezés ,koret” is kifejezi, hogy a koret korllveszi a husételt, tehat
mennyiségileg tébb mint a hus. A német itt ,Beilage”-rél beszél, ami azt jelenti, hogy ,mellé-
helyezett®, tehat kisebb, vagy legfeljebb ugyanannyi, mint a has. Ezért legylink gondosak a jo
koret elkészitésében.

Krumpli koretek

A krumpli - vagy ahogyan a székelyek nevezik: pitydka - miutan Eurdépaban is népszeri lett,
egyik lekedveltebb koretlnk.

A hagyomanyos krumplihamozast, darabolast csak a tabor 3-ik napjatol kezdve végezzik.
Ma mar kaphatdé gyonyorilen meghamozott krumpli gazositott mianyag zacskokban,
amelyekben a gumok 2 napig megérzik szinlket és frissességuket. Elére rendeljik, és a
taborkezdéskor kiszallitjuk.

A kitiin6 és gyorsan készitheté krumplihabrol mar irtunk (rantott csirkecomb, 36. oldal

Siltekhez mélyhiitétt szalmaburgonyat (pommes frites), krokettét is vehetiink, amelyek a
nagy serpeny8&ben percek alatt, kevés olajjal, atsulnek.

Tészta koretek

Kizarolagosan szaraz tésztakat hasznalunk. Nagy a valaszték a tésztakdretekben. Vékony-
és vastag csikok, sodrott darabok, lapkak, cs6tésztak (barmily lyukmérettel), spagettik stb.

Itt csak ajanlani tudjuk, hogy a tabori konyhahoz keménybuza lisztjébdl készilt tésztat
vegyunk. Ez a csomagolason fel van tuntetve. Ezeket ugyanis szinte szét sem lehet f6zni, s
igy a tomegétkeztetésre kivalon alkalmasak. A zsemlegombaoc készitésérdl a tejfeles husnal
a 20. oldalon irtunk.

Ha jo tarhonyat tudunk venni a Karpat-medencében, vagy egy cserkészmama el6 tudja
allitani, akkor egy-egy stilthdz feltétlenll készitsik, adjuk. Igy f6zzuk:

Oreg tarhonya kéret

Mar kalandozé &seink is a nyeregkapara akasztott taskaban, magukkal vitték kdlén
bdrzacskoékban a szaritott husport, a tarhonyat és a sét. Az esti f6zésnél, a k6zds bogracsba,
mindenki beledobta a sajat adagjat, amelyet a helyszinen talalt zéldségekkel, és egyéb
anyagokkal, f6ztek meg.

A tarhonya igy a legésibb tésztakoreteink, k6zé tartozik.

Hozzavalok
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Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Tarhonya, nagy 60 gramm 3 000 gramm 3, 0 kg

szem

Szalonna 10 gramm 500 gramm 0,5 kg

So6 0,8 gramm 40 gramm 4 dkg

Elkészités

A szalonnat apr6 kockakra vagjuk, és bogracsban jél kistjik. Radntjik a tarhonyat, és lassu
thznél rézsaszinlire piritjuk. Gyors és erds tliznél a tarhonya csak a felszinén pirul, és a
fézés utan pépessé valik. Feldntjik a tarhonya sulyanak kevesebb, mint kétszeresével
megfeleld forré vizzel (1 kg tarhonya 1,8 | viz), és f6zziik. Ha esetleg elf6tte a vizét, akkor kis
forrd vizzel potoljuk, amig a tarhonya meg nem puhul.

Gazdag és jo6izl koretet kapunk. Hihetetlen, de sllt husokhoz is jol illik.

Galuska (nokedli)

Ez ma a legkedveltebb magyar koret. Paprikashoz, porkdlthéz egyarant adjuk, de onalld
ételként is készithetjik (tojasos galuska, erdélyi juhtirés galuska, somogyi galuska, rakott
galuska, kaposztas galuska, stb.). Bar munkaigényes, de ha vannak j6 szaggatéink, akkor
eléallitasa gyorsan megy. A gyermekek is igen halasak, ha ehetik.

Hozzavalok

Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Liszt 120 gramm 6 000 gramm 6,0 kg

So6 1,2 gramm 60 gramm 6,0 dkg

Tojas 15 darab 15 darab

Napraforgéolaj 12 mi 600 mi 6,0 di

Elkészitése

Hideg vizzel elkeverjuk a felltott tojasokat és a sot. Beleadjuk a lisztbe, és annyira
Osszekeverjuk, hogy jol elosztddjon, se hig, se kemény ne legyen. esetleg vizzel higitjuk.

Ha tészta kész, a krumplihaluskanal leirt médon, két edénybe, négy szaggatoéval, a forrasban
Iévd vizbe szaggatjuk. Kézben idénként megkeverjlik. A kiszaggatott adagot kiszedjik és a
forrd zsirba, keverjuk. Az utolsé adagokat a zsirba keverés el6tt hideg vizzel ledblitjik.

Ha a galuskat 6nallo ételként adjuk (pl. tojasos galuska), akkor 150 gramm (15 dkg) lisztet
szamitunk fejenként.
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A puliszka a székelyek, csangok, romanok és olaszok népi étele. Személyes tapasztalatom
szerint Erdélyben és Moldvaban tudjak csak igazan jol elkésziteni.
Valtozatok: juhturds puliszka, makos puliszka, kukorica-ganca.

Hozzavalok
Anyag Mennyiség 1 fére Mennyiség 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség
Kukoricaliszt 87,5 gramm 4 375 gramm 4,38 kg
Viz 250 mi 12 500 ml 12,51
So6 0,9 gramm 45 gramm 4.5 dkg
Grizes liszt 1,8 gramm 90 gramm 9 dkg
Napraforgdolaj 5ml 250 mi 2,5dl

Elkészites

A vizet egy 20 literes fazékba feltesszik foéni. A forrasban Iévé sés vizbe a lisztet kézzel
lassankint belehintjik, mikozben egy hosszlunyel( fakanallal, vagy nagy habverdvel
folytonosan kavarjuk, hogy 6ssze ne csomadsodjon.

Ha a lisztet mar mind beleféztik, még 10-15 percig allandé kavaras mellett tovabb f6zzuk, ill.
nagy fakanallal torjuk. Legvégil belekeverjuk a grizes lisztet is. A gazf6z6rdl levesszuk, és
szikkadni hagyjuk.

Ezutan egy ismételten olajpba martott evékanallal kis galuskakat szaggatunk ki és egy nagy
lapos talcara, rakjuk. Ezt legalabb 2-3 személy csinalja, mert ilyen mennyiséggel egy
szakacs egyedul alig birkdzhat meg. A meleg olajmaradékkal meglocsoljuk.

Porkolthdz, paprikashoz adjuk.
Rizskoret

A rizst a magyar konyha, multunk k6zépazsiai kapcsolatai révén, mindig is hasznalta. Miutan
ma a legjobb mindségi és biztosan készithet6 rizs all rendelkezéslinkre, Ujra visszanyerte
régi jelentéségét. Ezért hasznaljunk, eléref6zott (parboiled), vagy mas hosszuszemi rizst,
amelyek sikeres f6zése biztositott. Kerekszemi rizst csak tejberizshez vegylink, amelynél a
szemek szétfovése kivanatos.

Persze, ha igazi rizs-élvezetet akarunk nyujtani, akkor vasaroljunk indiai (Bazmati), vagy
thaifoldi rizst. Oriasi a minéségi kilonbség, de az arkulonbség is oriasi...
A rizs anyagkalkulacidja és elkészitése ugy torténhetik, ahogyan azt a bacskai rizses

lerakottnal (20. oldal), vagy a rizses-majas hurka készitésénél (cserkész disznotoros, 37.
oldal) leirtuk.

Zoldségkoretek

Mivel tabori konyhankban a zoldséglevesek, salatak és beféttek allandéan megjelennek,
zoldségkoreteket csak ritkan készitink. Ekkor is kizardlag mélyhitétt zoldségeket veszunk.
Ezek el6paroltak, és kis vajjal/margarinnal percek alatt készre fének. Féleg zoldborsét,
brokkoli-rézsakat, vagy keverékeket (zOldborsé-sargarépa, lipcsei mindenféle, csaszar-
z0ldség - 4 komponensbdl -) alkalmazunk. Az igazsaghoz tartozik, hogy nem kell tisztitani,
nincs hulladék, és emellett sokszor olcsdbbak, mint az ugynevezett friss zéldségek.
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Tabori italok

Minden embernek naponta kb. 2 liter folyadék elfogyasztasara van sziksége. Ezért
konyhank fontos feladata a szomjusag oltasanak a lehet6ségét reggeltdl-estig biztositani. Ez
azt jelenti, hogy allanddan tartunk azonnali fogyasztasra kész italokat. A konyha mellett all 1-
2 db. 10 literes fazék, merékanallal egyutt. Tehat 6nkiszolgalas van.

Sajnos tény az, hogy a német lakossag a vizet nem fogyasztja. Még j6, ha asvanyvizet iszik,
de az édes miitalok (kéla, limonadé, gyombéres-kinines lé, narancslevek, gyiimélcslevek) és
persze sor, az igazi ,men6k”.

Mi a taborba friss vizet egy 500 literes lajttal hozatunk egy kozeli gazdaval. Igen j6 hegyi viz
és élvezet belble inni. Tény azonban, hogy a cserkészek alig isznak beldle. Mivel a tartaly a
konyhasator mellett van, ezt j6l megfigyelhetjik. Hat bizony, igy isznak otthon is.

Ital-készitéslnkkel megprébaljuk ezt az ,elfajulast” kissé ellensulyozni.

Reggeli italok

Kakao

10 liter (10 doboz) tartés tejet felmelegitlink, beletesziink egy doboz cukrozott és azonnal
feloldodd kakaoport (Nesquik, vagy hasonld), esetleg kicsit még megcukrozzuk. Ebbél
reggeli utan igen kevés marad csak meg.

Novényi tea

A teli 10 literes fazékban a vizet felforraljuk. 15-20 teds zacskét egy fakanalra koétlnk és
belelégatjuk. Negyeddra utan kivesszik és cukrozzuk. Ennek reggel kb. a fele fogy el, s
mivel ezek a teak hidegen is jol fogyaszthatok, megmarad a masik fele a délelbtti
szomijoltasra.

Italok napkozben és este

Napkozben is folytatjuk az italkészitést.

Kedvelt a csipkebogyod-tea, a fodormenta-tea és a vegyes-gyumolcstea. Ebédhez mindkét
fazékban zacskds ndvényi teat fézink, amely estig kitart. Este ismét 10 litert f6zlnk, s ez
elég éjszakara is. Lényeg az, hogy az izeket valtogatjuk. Kilénben ezek a zacskos
gyumolcs-teak olcsok, és vételik nem terheli meg tulsagosan az étkezési koltségeket.

Hideg készteak

Ha nagyon meleg van, akkor a cserkészek hideg teat kivannak. Két éve fedeztiink fel olyan
teakeverékeket, amelyek hideg vizben is azonnal feloldédnak. Citromos tea, narancsizi tea,
stb.
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Anyagmérés mérleg nélkiil

A receptek tartalmazzak a hozzavaldk pontos mennyiségét. Kétségtelen azonban, hogy a
tabori konyha gyakorlatdban ezen mennyiségek pontos kimérése mérleg hianyaban
(amellyel a grammokat és dekagrammokat kimérhetnénk) nem lehetséges.

Vannak tdélcsér alaku, fém vagy mdanyag, mér6edények, amelyeknek a bels6é vagy kuilsé
oldalan a litermérce van, és tobb anyag mennységi szintje is lathato (liszt, lencse, griz, rizs,
stb.). llyen méréeszkdzt olcsdn beszerezhetlink.

De a legjobb segitséget az alabbi tapasztalati értékek nyujtjak.
Tapasztalati értékek

Szerencsére vannak tapasztalati értékeink, amelyek segitségével eléggé biztonsagosan

mérhetlink, adagolhatunk.

Anyagok, mérdeszkozok

Anyag Mérbeszkoz Suly gramm/ml Suly dkg/dl
So6 1 csapott kavéskanal 10 gramm 1 dkg
Liszt 1 gyengén pupozott evékanal |20 gramm 2 dkg
Oroélt paprika 1 gyengén pupozott evékanal |20 gramm 2 dkg
Orolt paprika, erés 1 csapott kavéskanal 5 gramm 0,5 dkg
Diszndzsir 1 gyengén pupozott evékanal |25 gramm 2,5 dkg
Olaj, viz, tej, 1 pohar 150 ml 1,5dl
Mennyi so6 kell?
Anyag S6 mennyiség Suly gramm Suly dkg
1 kg hushoz, halhoz |2,5 csapott kavéskanal 20-25 gramm 2,0-2,5 dkg
1 kg szaraztésztahoz |1 csapott kavéskanal 10 gramm 1,0 dkg
1 kg rizshez 1 csapott kavéskanal 10 gramm 1,0 dkg
1 kg z6ldséghez 1 csapott kavéskanal 10 gramm 1,0 dkg
1 kg krumplihoz 1 csapott kavéskanal 10 gramm 1,0 dkg
Mennyi 6rolt paprika kell?
Anyagdfelhasznalas |Paprika-mennyiség Sualy gramm Suly

dkg
1 kg hus - porkolt 1 gyengén pupozott evékanal |20 gramm 2,0 dkg
1 kg hus - paprikas 2 gyengén pupozott evékanal |40 gramm 4,0 dkg
1 kg hal, halaszlének |2 gyengén pupozott evékanal |40 gramm 4,0 dkg
1 liter leves 2 pupozott kavéskanal 10 gramm 1,0 dkg
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Adagnagysagok

Valaha a j6 gazdasszonyok bevalt moddszerrel mérték ki a summasoknak,
aratbmunkasoknak a sziikséges adagmennyiséget. A dolgozék (munkasok, csaladtagok)
elégséges és jO elldtdsa a gazda elsérendl és jo felfogott érdeke volt. Hosszu id6k
tapasztalata mutatta, hogy egy kielégité étkezéshez 31 falat sziikséges. Ez a mennyiség,
kal6riadus étel esetén, egy féétkezésre elegendd taperdét nyudjtott a nehéz munkat
végzéknek.

Nos, ma messze vagyunk taborainkban, ett6l a mennyiségtdl. Legfeljebb 20-22 falatbdl
indulhatunk ki kiscserkészeknél. Még a kamaszok is alig érik el a 30 falatot. Pedig keriljik a
kalériadus ételeket. Erdemes a tabor elején a kisérleti mennyiséget kimérni, hogy lassuk az
osztasoknal megceélozandd adagnagysagot.

Bevalt modszer az, hogy el6szér nem nagy adagokat osztunk, és osztasnal utalunk a
késdbbi repetara.

Azzal is kisérleteztink, hogy nagyobb cserkészekre biztuk az osztast. Ez sem jart sikerrel, s
elég sok volt a kiontott ételmaradék. Ma a fentebb leirt osztasi mddszerrel dolgozunk. Az
osztast a felnéttcserkész-hdlgyek végzik. Ok tudjak legjobban megitéini az eléttik alld
cserkész felteheté mennyiség-igényét.

F6z0 és siité eszkozeink

A kovetkez6 eszkdzdkkel dolgozunk:
Bogracsok, kondérok

Porkolthéz legjobb a vasbdl késziilt bogracs. Az ételbe belekerild vasszemcsék fontosak.
Haromlabra akasztjuk. Hajnaltdél kés6é estig Uzemben van, mert a mosdé-, f6z6-, és a
mosogatovizet egész napon ebben melegitjik. Zomancos bogracsunk is van. Ebben csak
akkor készitink stlt/parolt hust, ha az alja még ép, s nincsen lepattanva.

A halaszlének a legjobb a felll szlkilé rézbogracs. Persze ezt, egészségligyi okokbal,
belllrél cineztetni kell.

Haromlab

Bogracs

Bogracsaink 3, 5, 12,5, 25 és 50 literesek. igy minden alkalomra van bogracsunk. A kis
bogracsokat (3, 5, és 12,5 literesek) a gazfézbkre is feltesszlk. El6ny az, hogy nem lesznek
kormosak, és egyenletes melegnél lehet f6zni.
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Pérkoltnek Halaszlének

Gazzsamolyok és a fazekak

Nélkuloézhetetlenné valtak gazf6z6ink. Nagyobb mennyiségi folyadékot (leves-, tea-,
tésztafézés stb.), de gyorsan készilé ételeket is (pl. palacsintasités, galuska,
krumplihaluska szaggatasa és kif6zése) ezeken készitink. Ezzel nem érintjik a
hagyomanyos f6zési mddok alkalmazésara torekvd filozofiankat, hiszen a gaz is a
természetes tlizel6 anyagok koézé sorolhatd, masrészt megkimél tébb tliz egyidében térténd
élesztésétdl, hasznalatatol.

Akkor tudunk ezeken igazan jol f6zni, ha a szelepek gazkiengedé mennyisége legalabb 1,5
kg/éra. A szelepek vasarlasanal erre dgyeljink. Kezdetben, a 3-4 személyre elegendd, de
40-50 személyre teljesen elégtelen 0,75 kg/éra szelepeket vettlink, s a f6zésnél kifutottunk
az idébdl, mert a gyenge langon alig fétt az étel...

29 évvel ezelbtt még nem néztik az ,ajandéklé fogat’, s minden a sziléknél feleslegesnek
tartott labast, fazekat elfogadtunk. Ma tudjuk, hogy a f6zésre, mosogatasra, tisztantartasra,
raktarozasra a kromacél edények a legjobbak. Ma aruk is elfogadhatd, s ezek hasznalatara
folyamatosan atallunk.

A gazzsamolyunk



A szécsényi molnarkalacs suték
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A masik stité 1870-bél

Az egyik siité 1908-b6l
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Az elso kilirtoskalacs-siitonk
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A juharfabdl esztergalt kbnikus henger

A henger az egyszerii haromlabu grill-késziiléken

A Szaboé-testvérek gazhdésugarzos kiirtoskalacs sutoje
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Az ezermester testvérek gazflitésu, kis villanymotorokkal forgatott, Uj kurtéskalacs sutdje.
Ezzel egyszerre harom kis hengeren, percek alatt gyonyorlen sil a kalacs és. féenyesre
karamellizalodik a cukros-felllet. Elvezet vele dolgozni

ﬁ.ﬁl
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A haromlangos nagyserpenyé

Mivel harom langja van, amelyeket egyenként szabalyozhatunk, biztosan elérjik, hogy a
serpenyd egész fellletén egyenletesen forré6 az olaj és egyszerre sul benne az étel.
Gyujtasahoz sem kell gyufa, s ez biztonsagossa teszi a kezelést. Egyszerre kb.15-20
langost, 40-50 husszeletet stb. suthetiink benne
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Fiiggelék

Bizonyara sok pénz kell az ilyen minéségi és valtozatos étkezéshez!

Bizony nem kell sok pénz, ha az étlap-tervezése jO, az anyagszamitas helytallé és a
bevasarlas - az lzletek kildn-ajanlatainak a kihasznalasaval - takarékos.

Evtizedek 6ta egy 6tnapos csapattabor kéltségeire fejenként 70 Markat kériink. Am az olyan
csaladoknak, ahonnan két cserkész jon, fejenként csak 50 Markat szamitunk, azaz
cserkészenként 20 Marka engedményt adunk.

Azt is jo tudni, hogy ez a tabordij az dssz-taborkodltséget fedezi, amelyben a szikséges
kiképzési anyagok, a vizdij, a tlzifa, és a fejenkénti tabor-helydij is, benne foglaltatnak. A

naponta négyszeri étkezésre kb. 8,50 Markat, azaz 6t napra 42,50 Markat szamitunk.

Az itteni viszonyok mellett ez a pénzdsszeg rendkivul alacsony.

Egy 6tnapos csapattabor teljes anyagszamitasa

Etlap
Honfoglalé tabor
1996. junius 5. - 9.-ig.
Nap/ Reggeli Ebéd Uzsonna Vacsora
Etkezés
Szerda —_— - Banan Husos, szurok-
flves tészta
Csutortok Zsemle, va;, Rantott csirke- Alma, Bacskai rizses
lekvar, gyulai, comb, krumpli- péksutemény lerakott, reszelt
tea, kakao puré, uborka sajttal, salata
Péntek Kenyér, vaj, Gombaporkolt Langos, Tojasos
lekvar, tea, krumplival, meggybefott tészta,
kakad, bundas salata savanyusag
kenyer
Szombat Saijt, vaj, lekvar, |Budai Alma, Virsli, mustar,
rantotta, kenyér, |villasgulyas, molnarkalacs kenyér, banan
tea, kakaod savanyusag
Vasarnap Saijt, gyulai, vaj, |Zdldségleves, Maradék
lekvar, kenyér, tejfeles hus, rizs, | (utravald)
tea, kakao savanyusag

JO ETVAGYAT CSERKESZEK! !'!

" Arpad Apank ne féltsd 6si nemzeted! "
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Anyagszamitas (kalkulacio) az étlap ill. az ételreceptek alapjan

Reggelik
Nap Etel Adag 1 fére Adag 50 fére |Bevasarlasi
mennyiség

Csutoértok kenyér 60 g 3,0 kg 3,0 kg
zsemle 2db 100 db 100 db
lekvar 2049 1,0 kg 1,0 kg
tea (zacskés) 1,51 751 15 zacsko
te] 201 10,01 10,01
kakadpor 15¢ 0,75 kg 800 g/doboz
(Nesquik)
cukor 309 1,5 kg 1,5 kg
vaj 259 1,25 kg| 5 csomag/250 g
gyulai kolbasz 25¢9 1,25 kg 1,25 kg

Péntek kenyér 120 g 6,0 kg 6,0 kg
tojas (bundas 1db 50 db 50 db
kenyér)
lekvar 209 1,0 kg 1,0 kg
tea (zacskos) 1,51 7,51 15 zacsko
tej 201 10,01 10,01
kakaodpor 15¢ 0,75 kg 800 g/doboz
(Nesquik)
cukor 3049 1,5 kg 1,5 kg
Vaj 25¢g 1,25kg| 5 csomag/250 g
olaj 40 ml 201 201

Szombati kenyér 120 g 6,0 kg 6,0 kg
tojas 1db 50 db 50 db
(rantottanak)
lekvar 2049 1,0 kg 1,0 kg
tea (zacskés) 1,51 751 15 zacsko
te] 201 10,01 10,01
kakadpor 15¢ 0,75 kg 800 g/doboz
(Nesquik)
cukor 309 1,5 kg 1,5 kg
vaj 259 1,25kg| 5 csomag/250 g
olaj 40 ml 201 201

Vasarnap kenyér 60 g 3,0 kg 3,0 kg
lekvar 209 1,0 kg 1,0 kg
tea (zacskos) 1,51 7,51 15 zacsko
tej 201 10,01 10,01
kakaodpor 15¢ 0,75 kg 800 g/doboz
(Nesquik)
cukor 3049 1,5 kg 1,5 kg
gyulai kolbasz 25¢9 1,25 kg 1,25 kg
Panndnia-saijt 3049 1,5 kg 1,5kg
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Ebédek
Nap Etel Adag 1 Adag 50 Bevasarlasi
fore foére mennyiség
Csutortok  |csirkecomb bundazva 1 db. 50 db 50 db
kettébe
vagva)
tojas 0,3 db 15 db 15 db
liszt 20g 1,0 kg 1,0 kg
zsemlemorzsa 30g 1,5 kg 1,5 kg
olaj 50 ml 25| 25|
krumplipuré 1,2 adag 60 adag|20 zacsko /a. 3 adag
tej 150 ml 7,51 8 zacsko 1|
uborka 50 g 2,5kg|  2,5Kkg (tisztasuly)
sé 10g 1,0 kg 1,0 kg
Péntek Sampinyon (pérkéltnek) 100 g 5,0 kg| 5,0 kg (fagyasztva)
voréshagyma 3049 1,5 kg 1,5 kg
olaj 20 ml 1,01 1,01
sé 25g 125¢g 125¢
paprika 20g 100 g 100 g
Majoranna 0,59 25¢ 25¢g
krumpli (hasabra) 125¢g 6,5 kg 6,5 kg
sé 650 g
kaposztasalata 50 g 2,5 kg 3,0 kg-os fej
ecet 20 ml 1,01
Szombat disznéhus kockara 125¢g 6,25 kg 6,3 kg
(villasgulyas)
vordshagyma 329 1,6 kg 1,6 kg
olaj 20 ml 1,01 1,01
s6 3,25¢g 163 g 16 dkg
paprika 2649 130 g 13 dkg
fokhagyma 109 50 g 5 dkg
krumpli, hasabra 130 g 6,5 kg 6,5 kg
uborka (tisztasuly) 50 g 2,5 kg 2,5kg
Vasarnap |mélyhltott zoldség 409 2,0 kg 2,0 kg
(z6ldségleves)
leveskocka 1 adag 50 adag 50 adag
paprika 19 50 g 5,dkg
sé 1,59 754 7,5 dkg
disznéhus (80 g 150 g 7,5 kg
szeletek)
vordshagyma 37,59 19009 1,9 kg
s6 3,759 180 g 18,0 dkg
paprika 3,09 150 g 15,0 dkg
tejfel 20 ml 1000 ml 1,01
liszt 5g 250 g 25,0 dkg
rizs 80 g 4000 g 4,0 kg
kaposztasalata 50 g 2500 g 2,5kg
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Uzsonnak
Nap Etel Adag 1 fére|Adag 50 Bevasarlasi
fére mennyiség
Szerda banan 1db 50 db 50 db
Csutortok  |alma 1db 50 db 50 db
péksutemény 1db 50 db 50 db
Péntek meggybefétt (1é és 80g 4,0 kg 4,0 kg
gyumadlcs)
liszt (langoshoz) 80g 4,0 kg 4,0 kg
tojas 10 db 10 db
tej 40 mi 201 201
Szombat alma 1db 50 db 50 db
liszt (molnarkalacs) 30g 1,5 kg 1,5 kg
vaj 45¢ 225¢g 23 dkg
tojas 3db 3db
Vacsorak
Nap Etel Adag 1 fére|Adag 50 Bevasarlasi
fére mennyiség
Szerda disznohus, daralva 100 g 5,0 kg 5,0 kg
(bolognainak)
véréshagyma 25¢g 1,25 kg 1,5 kg
szurokfli (vadmajoranna) 0,59 25¢g 25 g csomag?
sé 25¢g 12,5 dkg 13,0 dkg
sdritett paradicsom 30g 1,20 kg 2x800¢g
spagetti (szaraztészta) 80 g 4,0 kg 4,0 kg
so 19 5,0 dkg 5 dkg
Csutortok  |diszndhus, kockara 125 ¢ 6,25 kg 6,3 kg
(rizses lerakott)
véréshagyma 31,39 1,56 kg 1,6 kg
s6 319 15,6 dkg 16 dkg
zdldpaprika (3 szind, 30g 1,5 kg 1,5 kg
kockara)
paprika (er8s és édes) 3,84 19,0 dkg 19,0 dkg
rizs 80g 4,0 kg 4,0 kg
sO 1,25¢g 6,3 dkg 6,0 dkg
ementali, reszelve 309 1,5 kg 1,5 kg
Péntek tészta (széles csikok) 80 g 4,0 kg 4,0 kg
tojas (tojasos tésztahoz) 1db 50 db 50 db
s6 3,29 16 dkg 16,0 dkg
olaj 20 ml 1,01 1,01
uborka (tisztasuly) 50 g 2,5kg 2,5kg
Szombat virsli 3dbab0g 7,5 kg (Uveg?)
mustar 30g 1,5 kg 1,5kg
kenyer 200¢ 10,0 kg 10,0 kg
banan 1db 50 db




Bevasarlasi lista anyagonként
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Etel Etkezés Adag 1 fére Adag 50 fére
Kenyér csUtortdk-reggeli 60 g 3,0 kg
péntek-reggeli 120 g 6,0 kg
szombat-reggeli 120 g 6,0 kg
vasarnap-reggeli 120 g 6,0 kg
szombat-vacsora 200 g 10,0 kg
Zsemle csutortok- reggeli 2db 100 db
Péksitemény csit.-uzsonna 1db 50 db
Lekvar csutortok-reggeli 209 1,0 kg
péntek-reggeli 209 1,0 kg
szombat-reggeli 209 1,0 kg
vasarnap-reggeli 209 1,0 kg
Tej csUtértdk-reggeli 2dl 101
péntek-reggeli 2dl 101
szombat-reggeli 2dl 101
vasarnap-reggeli 2dl 101
csutortok-ebéd 1,5dl 7,51
péntek-uzsonna 40 ml 2,01
Vaj csUtértdk-reggeli 25¢g 1,25 kg
peéntek-reggeli 25¢ 1,25 kg
szombat-reggeli 25¢ 1,25 kg
vasarnap-reggeli 25¢ 1,25 kg
szomb. uzsonna 45¢ 0,225¢
Cukor csUtortdk-reggeli 30g 1,5 kg
péntek-reggeli 30g 1,5 kg
szombat-reggeli 309 1,5 kg
vasarnap-reggeli 30g 1,5 kg
5x101 209 5,0 kg
napkézben
Tea csUtortdk-reggeli 15 zacsko
péntek-reggeli 15 zacsko
szombat-reggeli 15 zacsko
vasarnap-reggeli 15 zacsko
5x101 75 zacsko
napkézben
Kakadpor csitortdk-reggeli 15¢g 750 g
péntek-reggeli 159 750 g
szombat-reggeli 15¢ 750 g
vasarnap-reggeli 159 750 g
Tojas péntek-reggeli 1db 50 db
szombat-reggeli 1db 50 db
péntek-vacsora 1db 50 db
péntek-uzsonna 10 db
csutorték-ebéd 15 db
szombat-uzsonna 3db
Banan szombat-vacsora 1db 50 db
szerda-uzsonna 1db 50 db

Krumpliplré

csutortok-ebéd

1,2 német adag

60 adag (20 x 3)
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Etel Etkezés Adag 1 fére Adag 50 fére
Olaj péntek-reggeli 40 ml 20|
szombat-reggeli 40 ml 2,01
csutortok-ebéd 50 ml 251
péntek-ebéd 20 ml 1,0 |
szombat-ebéd 20 ml 1,01
péntek-vacsora 20 ml 1,01
péntek-uzsonna 50 ml 251
Alma csut. uzsonna 1db 50 db
péntek-uzsonna 1db 50 db
Gyulai kolbasz  |csutértdk-reggeli 25¢g 1,25 kg
vasarnap-reggeli 25¢g 1,25 kg
Ementali sajt csitortdk-vacsora 30g 1,5 kg
vasarnap-reggeli 3049 1,5 kg
Liszt csitortdk-ebéd 20g 1, 0 kg
vasarnap-ebéd 0,3 kg
péntek-uzsonna 80 g 4,0 kg
szombat-uzsonna 3049 1,5 kg
vendég-langos 3,0 kg
Zsemlemorzsa  |csUtortdok-ebéd 30g 1,5 kg
Csirkecomb csutortdk-ebéd kb. 150 - 160 g 50 db
(kettévagva)
Sampinyon péntek-ebéd 100 g 5,0 kg
(fagyasztott)
Uborka csUtortdk-ebéd 50¢g 2,5kg
szombat-ebéd 50 g 2,5kg
Fehérkdposzta |péntek-ebéd 50 g 2,5kg
(salata)
vasarnap-ebéd 50 g 2,5kg
Voéréshagyma csutortok-ebéd 3049 1,5 kg
szombat-ebéd 329 1,6 kg
vasarnap-ebéd 3759 1,9 kg
csutértdk-vacsora 329 1,6 kg
szerda-vacsora 25¢g 1,5 kg
Krumpli péntek-ebéd 125¢ 6,5 kg
szombat-ebéd 130 g 6,5 kg
Ecet csutortok-ebéd 20 ml 1,01
(salatalének)
vasarnap-ebéd 20 ml 1,01
Disznoéhus,kocka |szombat-ebéd 125¢ 6,3 kg
csitortdk-vacsora 125¢ 6,3 kg
Disznohus,(szelet|vasarnap-ebéd 150 g 7,5 kg
Disznbéhus,daralt) |szerda-vacsora) 100 g 5,0 kg
Siritett szerda-vacsora 30¢g 1,5 kg
paradicsom
Spagetti szerda-vacsora 80g 4,0 kg
Mélyhtott vasarnap-ebéd 40 ¢ 2,0 kg
leveszoldseg
vendégekre 40 ¢ 2,0 kg
Fokhagyma szombat-ebéd 1,09 5 dkg
péntek-uzsonna 20g9 10 dkg
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Etel Etkezés Adag 1 fére Adag 50 fére

Leveskocka vasarnap-ebéd 1 adag 100 adag
(100 fére)

Zoldpaprika csutortok-vacsora 409 2,0 kg

(szines, kockara)

Rizs csutértdok-vacsora 80g 4,0 kg
vasarnap-ebéd 80¢g 4,0 kg

Tészta (széles péntek-vacsora 80¢g 4,0 kg

csikok)

Fustolt virsli szombat-vacsora 150 g (3 x50 7,5 kg

g/darab)

Mustar szombat-vacsora 30 g 1,5 kg

Meggybefétt (1€ + |péntek-uzsonna 80¢g 4,0 kg

gyumolcs)

So minden 3,0 kg
étkezéshez

Csemegepaprika |minden 2,0 kg
étkezéshez

Majoranna minden 10 dkg

étkezéshez

Szurokfi szerda-vacsora 5,0 dkg

(vadmajoranna)

Er6spaprika minden (macskapécs) 5,0 dkg

étkezéshez
Bors minden 10,0 dkg

étkezéshez
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Magamrdl is egy par szét...
Egy életut didhéjban

Okleveles Uzemgazdasz vagyok. 1960-ban szereztem diplomat a Friedrich-Alexander
Egyetem Kbézgazdasagi Karan, Erlangen-Nirnbergben.

1957-1963 tudomanyos munkatars a GfK - Gesellschaft fur Konsumforschung-nal (egyetemi
kutatointézet). Késébb a piackutatas és az Ujtermék-fejlesztés osztalyvezetbje voltam a
Findus/Nestlé cégnél (1964-1970).

1970 o6ta 6nallé tanacsadd és az AMB-Arbeitsgruppe Marketing-Beratung nevi tanacsado
csoport tarstulajdonosa és 1995 6szétél nyugallomanyban vagyok.

Szakmai tevékenységem sulypontjai Nyugat-Eurépaban:

o Gyorsfagyaszto-ipar: A legtdbb német gyorsfagyaszto-cég Uzletfelem volt. Néhany Uj és
sikeres termék megtervezése személyemhez fliz6dik. A "német mélyhiités papajanak” is
becéznek. A német ,Zerokrata-Klub“-nak a mélyhités uttoréinek a szervezete) elndkségi
tagja vagyok.

¢ Nagyfogyasztok piaca. Tanacsadas és 8 nagysikeri szimpodzium szervezése (minden
alkalommal tébb, mint 400 résztvevivel)

o Az els6k kozott alkalmaztam a marketing modszereket dnkormanyzati feladatokra (pl.
furdévaros-marketing), vagy a legnagyobb német betegbiztositéonal.

e Tobb tucat magas szintli marketingmenedzser-tanfolyamot vezettem.

o Szakirdi tevékenységem az egész élelmiszer-spektrumot atoleli. Termékkritikaim
szinvonala és igazsagtartalma a szakemberek altalanos elismerését vivta ki. Kb. 150
nyomtatasban megjelent termékelemzést irtam. Szamos cikkem jelent meg Eurdpa
legnagyobb mélyhitési folyoiratdban a tiefklhl-report"-ban. Szerzdje vagyok a
»Tiefkiihlkost erfolgreich verkaufen" (= Mélyh(itétt aruk sikeres eladasa) cimi konyvnek.

Szakmai tevékenység Magyarorszagon és a Karpat-medencében

e Tanfolyamok a Magyar H{téipari Kutatd Intézettel és a mosonmagyarévari Pannon
Agrartudomanyi Egyetem Tovabbképzé Intézetével, valamint eléadasok a METE- Magyar
Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet rendezvényein. 2000 tavaszan 6 eléadast
tartottam a Nyirségben gyimolcstermeld gazdaknak az alma-marketingrél.

e A Flggetlen Baross Gabor Egyesllet szervezésében 18 haromnapos marketing-
tanfolyam Erdélyben, Felvidéken, Karpataljan, Délvidéken és Magyarorszagon.

Tarsadalmi munka:

o 1935-ben lettem farkaskolyok a 845. sz. Pater Barkanyi Janos cserkészcsapatban
Szécsényben. Pater Barkanyi a torok uralom utan Szécsény ujjaépitéje és Il. Rakoczi
Ferenc nevelgje.

o Az NSZK-ban: 1972-ben alapitottam meg a 84. sz. Lehel Vezér magyar cserkészcsapatot
Majnafrankfurtban, amelynek tébb évig parancsnoka voltam. 29 év alatt tébb mint 350
gyermek neveléséhez nyujtottunk segitséget. 1974-ben végeztem el a cserkésztiszti
tanfolyamot.
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o 1965-t61 a Frankfurti Magyar Katolikus Egyhazkdzségben, tébb periédusban
egyhazkozségi tanacstag.

e 1999-ben jelent meg kdnyvem: ,Gyermeknevelés a szorvanyban®, amelyet Ausztraliatol
Moldvaig nagy elismeréssel fogadtak. Honlaprdl is lehivhaté:
http://www.cserkesz.de/konyvek/gyermekneveles

o A Paléc misorabol” c. kényvem harmadik és bévitett kiadasa 2000 Karacsonyan jelent
meg a honlapomon: http://home.t-online.de/home/amb-kk/paloc.zip, Word RTF formatum
198 kb.

. ,Cserkész-szakacskonyv, A tabori konyha bevalt gyakorlata”. A cserkész honlapra is
kitesszuk.
o ,Cserkész faragokonyv”, A nyomtatas el6készitése folyamatban van.

e Egy regbsének magyarazata” c. munkam:
http://www.hungaria.org/lists/folklor/archivum/regosenek.htm

e 2000-ben megkaptam a Kiilfoldi Magyar Cserkész Szovetség legnagyobb kitlintetését, a
Teleki Pal emlékérmet.

e A Majnafrankfurti 56-os Hagyomany6rzé Egyesllet tagja; és a Magyar Kéztarsasag az
56-0os emlékérmének és emléklapjanak tulajdonosa. 1993-97 kozott a Németorszagi
Magyar Szervezetek Szdvetségének elndkségi tagja és 1997 oktdbere ota tiszteletbeli
elndke.

o Magyarorszagon - Karpat-medencében: 1994 aprilisatél a Flggetlen Baross Gabor
Egyesllet Budapest - A magyar vallalkozok vilagszervezete - elndke.

Csaladi adatok
e 1956 oktober 11-én hazasodtam. Feleségem is szécsényi.

e 2 fiam van. A nagyobbik - dr. Klement Kornél - 1960-ban szuletett. Diplomas matematikus
és az informacids-technikabdl doktoralt. 2 gyermeke van: Balint és Réka. Felesége vaci
szarmazasu.

e A kisebbik fiam Nandor. Jelenleg az egyetem befejezése el6tt all. A KMCSSZ - Kulfoldi
Magyar Cserkész Szovetség, |. sz. Eurdpai Kerlletének parancsnoka.

¢ Mindkét fiam - annak ellenére, hogy sohasem jartak magyar iskolaban - hibatlanul irnak-
olvasnak és beszélnek anyanyelvikon. Kis unokaim is kitinéen beszélnek magyarul.
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