Remete Farkas Laszlo

Magyaros és tajjelledi hazi kenyersuités
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (VIIl. Ktet)

Magyaros, tajjellet, rusztikus é$si kenyérfélék hazi készitése.
Hagyomanyos hazi kenyérkészités eszkozei, folyamata
Lepénykenyerek, kenyérlepények és hazi kenyerek.
Magyaros és tajjelldgkenyérfélék hazi receptjei.

izesités, iszerezés, gazdagitas, potlas.

Kovaszolas, dagasztas, szakajtas, bevetés, kisités.
Hagyomanyos és tajjellédhazi-kenyér receptek.

Régi fogasok, alkalmi megoldasok.

Gyakori kenyérhibak, lehetséges mégékik.

Sok sikert a kisérletezéshez!

Otleteket tinnepekre!

J6 étvagyat!

Kézirat

Budapest, 2016.
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BEVEZETES

E konyvsorozat ék6 VI. kdtete a Karpat-medencei magyaros és tajjéllegnyerek készi-
tését igyekezett megismertetni. A VII. kotet pedipazi kenyér-kelesikét. A mostani VIII.
kotet pedig kifejezetten a hazi kenyerek készitéistnglalkozik. Egyszdr példakon, barki
altal elkészithét médon bemutatni, receptekkel, tanidcsokkal. Lid@giet adva inyenceknek
és hagyomariyzoknek, kivancsiaknak és kisérletknek... kiprobalni a régi izeinket, fel-
idézni a régi kenyérsités elmenyét, felelevenitafinaris hagyoméanyainkat.

A j6 kenyér

Egy régi XIX. szAzadi leiras szerinte szabadabban és mai médon fogalmazva: j6 kenyér
nek azt tartjuk, mely domboru, héja se nem igely,|& nem talzottan kemény. Héjanak
szine sarga vagy barna, de nem fekete égett. Minéd/a a beléil, a bele szivdés és nem
morzsalédik. Ha a belét benyomjak, az ismét felddanagatél. Ha az aljat meguitik 6kdllel,
az egész kenyér egyarant megrendul. Apidfirsigencsak lyukacsos, a tejet felissza, mint a
szivacs. Joiz, és még tobb nap mulva sem savanyu, se 8ksgé nyulds. Alapanyaga a
hagyomanyosan elfogadott: liszt, viz, sé, kovasp/\éeszb. Hiszerezés sem altalanos, helyi
izléshez igazodo.

A jelenleg (2016-ban) érvénye$asoK szerint a jo kenyér:

- alakja legyen a kenyértipusra jellethgzabalyos és aranyosan dombord;

- héja a kenyértipusra jellenizszini, sima vagy cserepes, esetleg szort és/vagy vadgrt.
lehet: végigrepedt, kormos, szennyezett, égettt,aaoedvesedett vagy féticen sértilt;

- kenyérbele legyen egyenletesen atsuilt, héjtél nem elvaldellbasznalt liszt jellegének
megfeleben egyenletes sainegydntet allomanyu, rugalmas, csomémentes. Nem lehet
szalonnas, ragacsos, rugalmatlan, morzsal6do vaggss egyeletlen szinés allagu;

- tartalma idegen anyagoktol mentes. Ne legyen nyulos, milganizmusok altal karositott;

- ize, szagaa kenyértipusra jellemizaromaja. Ne legyen idegeniizagy szagu;

- sétartalmal,5-2,8 % kozott (szarazanyag-tartalomra), véricatkkenés 1,3-2,35 %-ra;

- alapanyagaliszt, viz, s0, kovasz (kovasz-po6tld) vagy élésesetleg némi adalék is;

- fliszerezésea kenyértipusra jellemiAiiszerekkel grlemény vagy més formaban).

Vagyis a XIX. szazadi és mai igények-elvarasok igasonlatosak. Es ha 6sszehasonlitanank
a kozépkori XV. szazadi céh-szabélyokkal és vamskcsi miségi ebirdsokkal... nemigen
talalndnk olyan elvarasokat, amelyek a mai ,finfiyia®snek mar nem felelnének medgitS

azt tapasztalnank, hogy a régi kovetelmények nagg/§al illeszkednének a mai természetes
taplalkozasi elképzelésekhez, izléseinkhez. Vagyi®ségi alapanyagokra és technologiai
higiéniara alapozva a régi eljarasok nemcsak rekadibatok, hanem felelevenithetik a régi-
elfeledett hagyomanyokatéwithetik a mai kenyér-valasztékot és igény-lékégeket.

! Czifrai Istvan magyar nemzeti szakacskonyve. Nadik kiadas. Budapest, 1888.
2 Magyar Elelmiszerkényv. 1-3/81-1 szaméigds. Egyes kenyerek és péksiitemények. 2004.
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HAGYOMANYOS HAZI KENYEREK KESZITESE

Kéarpat-medencében a hazi kenyérkészitési modszeieleletek és eszkdzeik hasonlésidga
szembeOl. Bar tdjanként a fiveletek és felszerelések megnevezéseidekelehetnek, a
munkafolyamatok szinte egymas koépiai. Eszkdzeikkébb diszitésben térnek el, készitésiik
és hasznalatuk hasonld, mint ahogy a hozzajukdkdtiedelmek és babonak is.

Eszkozok és felszerelések

A hazi kenyeérsitést tobb évszazad alatt kiforéstszigoru riiveletsor szerint végezték. Olyan
eszkozokkel, amelyeket tobbnyire kifejezetten ,kahkgszitési célra” készitettek, hasznaltak.

Kenyeres eszk6zok

A hézi kenyérsutés eszkozei a vidéki haztartasapdelszereléséhez tartoztak. Annyira, hogy
tobbseégukhoz babonas hiedelmekdkidek, $t némelyiket még rontaselharitézertartasok-
nal vagy j6slasoknéls hasznaltak. ime egy korabeli altalanosan eltetkenyérsiit készlet:

Dagasztétekét mas néven séitekns®. Egyes néprajzi leirasoktdl elé&n nem keményfabdl,
hanem kénnyen megmunkéalhato és kdnnygalmas nyar- vagyizfabol készitették. Hossza
1,4-1,8 m, szélessége 0,5-0,8 m és kb. fele armgblissége (mélysége). Néhol kilén labra
allitottak a dagasztotety mashol az asztalon kitamasztottdk. Ezt adekiagasztason kivil)
masra nem hasznaltak, hogy ,idegen szagot at ngemedkovaszt el ne rontsa, kaparékot
(vakarcsot) be ne mocskolja”. Hasznalat utan Kitistak, szeths, nem poros helyen taroltak.
Ha kimostak, akkor csak gyorsan (nehogy nagyondsatjan, és szaradaskor megrepedjen).
Majd napon vagy langyos huzatban megszaritottakdidgifelboritva taroltak, nehogy viz
alligk meg az aljan, mert ha ,penész vagy doh npegle mar csak moséteknek hasznal-
hattak. Néhol a kisgyermekeket ,szemmel veréf ghgy nagy villamlas idején a tekrala
bujtattak.

Vakard kaparcs, tekfkapard. Eredetileg keményfabdl készilt, lapos,isva@rmaju eszkoz.

A dagasztétekh oldalara tapadt tészta levalasztasara szolgalezxel leszedett érett tész-

tabdl (vakarékbdl) kovaszmagot (kaparékot) kédeketvagy kis pogacsanak (vakarcsnak,
bodaknak) kisutotték. A fém kaparcsot nem kedveltékrt felsérthette a puhafa dagaszto-
teknst, és a vakarékot beszennyezhette. Altalanosantegedt el, egyfajta kényelmi eszkoz

volt.

Kenyérabroszmas néven séiaibros?, tekristakaré abrosz. A dagasztast kit a tekfiben
érlebdé kenyértészta letakarasara (védelmére) szolgélaban a hazasulando (eladésord)
lany kelengyéjénekéf darabja, rendszerint csak kenyértészta letakardsasznaltak. A
mintas-sattes valtozata (rontég6 vagy szerencsét hozo jelkép-mintakkal) tobbnyire a
Unnepi kenyerek készitésénél, vagy a teritett llefealésére (porfogdként) volt hasznélatos.
A fehér, minta nélklli vaszon-valtozata: a hétkgmia kenyérabrosza. Ezen széritottdk a
gyurt tésztdbol készilt aott tésztanak valdt (pl.: metélt, laska, csigatészgamhonya,
csipetke). Ez az abrosz szolgalt a ,szent-estdialisleteritésére. A vacsora morzsait az

3 Magyar Néprajzi Lexikon. Rontas elharitasa. Akaidétiadd, Budapest 1977-1982

* Magyar Néprajzi Lexikon. J6slas. Akadémiai KiaBagdapest 1977-1982

®> Magyar Néprajzi Lexikon. Sétekns, dagasztétekih Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
® Magyar Néprajzi Lexikon. Séabrosz. Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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abroszon 6ssze(jgotték és a tyakok elé (vagy adssdtokére) szortak. Tavaszi élvetésnél
eblbl az abroszbdl szértak a magvakat (hogytbrmés legyen). Néhol ezzel az abrosszal
gyiijtétték a Szent-Gydrgy hajnali harmdtolNaplemente és napkelte kozétt sok helyen tilos
volt a hazbdl kivinni és kirdzni, nehogy rontasésa kovetked sutés kenyérbe. Ritkan az
elhunyt menyasszony temetésekor szetiédt is hasznaltak, a neki 6sszekészitett kelen-
gyéjéldl (hogy masé ne lehessen).

Kovaszfa a suétekrnsre helyezhet faracs. Annak érdekében, hogy adékédszta ne érjen
hozzéa a tekidt lefeds kenyérabroszhoz. Szegényebb helyeken nagyobbdtddavagy nydjtéd-
faval helyettesitették. A hasznalaton kivili koyasa kenyértarol6 kamra ajtajara akasz-
tottdk (néhol), hogy a kilisrontas se érhesse a kenyeret (ahogy a kenyéradgaghessen a
tésztahoz).

Szakajté mas néven kelesmdény, vajolékosar, zsombor. Filletlen, kenyér formégszta-
kelesz6 edény vagy koséar. Cserehat-Bodrogkdz kozotti \edéks Szigetkdzben altalaban
puhafabdl faragva, mashol gyékéaybagy szalmébadl fonva. Erdélyben nem volt szokésba
A dagasztott és kiszakajtott kenyértésztat ebbdaskiették tovabb, majd edlbboritottdk a
suBlapatra (kemencébe vetéskdbymérete 3-5 liternyi. Eppen annyi, mint amennyitlisgy
(3-5 kg-o0s) kenyérhez kellett. Ezért a szakajsxtikimérésre is hasznaltak. Kenyérsitéskor,
miutdn a szakajtobldl a kemencébe vetették a kenyareszakajtot felboritottdk, hogy
domboru formajaval ,segitsen” a §tkenyérnek ,megemelkedni”. Két kenyérsités kdzott a
szakajtoban tiszta gyumolcsot, tojast tarolhattkkfoldes zdldséget sohasem. Karacsonykor
a szakajtoba (vagy ala) fél maréknyi gabonat vagiokicat tettek, hogy kdvetkézvben B
termés legyen. llyenkor az asztal ala tett és sadrz#@lelt szakajto ,segithette” a kovetkez
évi gyermekaldast.

Szakajtékend: mas néven szakajtoruha. Négyszdgletes beszegstbndarab, amellyel a
szakajtot kibélelték. Ezzel érintkezett a kenyéraékelés idejére ezzel takartdk be. Minden
kenyérsiutés utan kimostak és nappali fény melletgsraritottdk. Kenyértakarason kivil
néhol ezt hasznaltak a ,kicsapatott” tur6 legséhez, vagy ételek leteritéséhez is. Szokasban
volt a mintds szovéisszakajtokend, amit a férjnez menlany kelengyeként vitt a hazas-
sagba. Gyakran a szovési mintak rotitds/agy szerencsét hozé jelképeket abrazoltak. Néhol
(Felvidéken), ha a gazdasszony piros dz&nkoricacsovet talalt, azt karacsonyig tezte,
akkor lemorzsolta és a szemeket szakajtéileadcsomagolta. Erre railve fogyasztotta el a
szentestei vacsorajat, majd kiszorta a kotlosokinagy jol keltsék ki a tojasokat.

Kenyérvizes korsodszik nyaku, 6blos viztarold cserépedény, egy alléefiilh kenyértészta
dagasztasahoz sziikséges viz tarolasara és kingszsdgalt. A korsbirtartalma (1,5-2,5 )
altalaban fele akkora volt, mint a szakajtoké. dgjd’ annyi vizet tartalmazott, mint amennyi
1 szakajtonyi liszt (1 kenyér) bedagasztadsahozsegjédtetett. Ebben a korsdban csak vizet
taroltak, hazbol sem illett kivinni. Csak frisseiizbtt vizzel szabadott feltdlteniéétle alapo-
san ki kellett mosni. Néhol a ,rontas elkeruléséarelg is jelolték (X-jellel). Két kenyérsités
kozott ivoviz tarolaséara hasznéalhattak. Mindig dead@artak, nehogy barmi belehullhasson.

Kovaszos kocsdgszéles nyaku, 6blos, eredetileg tejtarold cserépg®, altalaban egy allé
fogo-fillel. A kenyér kelesztéséhez sziikséges kobamditasara és szaporitasara szolgalt. A
kocsog szdja peremes, hogy ritka széwészonnal le lehessen kotni (por ne lepje, roeée b
ne menjen). Olyafirmérefit hasznaltak, amely éppen elegénlt az aznapi 6sszes kenyér

" Magyar Néprajzi Lexikon. Harmatszedés. Akadémiaidé, Budapest 1977-1982

8 Magyar Néprajzi Lexikon. Keleg#dény, szakajtd, vajolokosar. Akadémiai Kiadd, Buesh 1977-1982
° Magyar Néprajzi Lexikon. Korsé. Akadémiai Kiadddapest 1977-1982

19 Magyar Néprajzi Lexikon. Tejtart edény. Akadéntado, Budapest 1977-1982
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dagasztasdhoz-kelesztéséhez sziilkséges kovaszntagtasadéara és beinditdsara. A friss
kovaszt is ebben érlelték. Ha nem hasznaltdk, kim&scsogtartéra akasztva (szajjal lefelé)
taroltdk. A ,rontas ellen” gyakran ezt is megjeddit de allé kereszttel, hogy ,a kovasz meg-
aldassék”. Ezt sem illett kivinni a hazbdét snég idegen gazdasszony ,szeme sem érhette”.
Az pedig, hogy milyen kovaszt érleltek benne, az titoknak, csalddi hagyomanynak szami-
tott.

Kenyérso-tartoltaldban fabol készilt, fedéllel ellatva. Nenoras az asztali sétartoval. Az
olyan méreit kedvelték, amely annyi sot tarolhatott, mint amgnhaz egyszerre készitehd
kenyerek igényeltek. Vagyis nemcsak sotartd, deéKinis volt. Kilrtlés utan rogton ujra
toltotték. Ebll a sétartdbdl soha sem adtak sot idegennek, nmségéjohetne a hazra, a
kolcsbnvevre pedig szomorusag. Az ebben tarolt sot hasznéitbijossagra és rontas el-
tizésére is. Ujszilott dsfirdévizébe ebbl tettek egy csipetnyi sot. Vagy a haztél kiadott
tejpe 3 csipetnyit. Elith hintettek egy keveset a kliszbbre vagy az abl&grgra, hogy a
gonosz lélek kiviul rekedjen. Eblbszortak sét a vagott sebekre is, hogy a vérzésaha
elalljon, gyorsabban gyogyuljon.

Kevers mélytal nagyobb, lefedhét fa- vagy méazas cseréptal, a sé feloldasara, vagy a
éleszt aztatasara és felfuttatasara. Hasznaltdk korpatdiadara, kenyérbe valé kasak és
purék torésére, keverésére is. Két kenyérsutéskifddlasra is hasznalhattak. Szenteste éjjel
e talban az ablakba kirakott viz, ha megfagyogeiek mintaja megmutatta a ledny szeren-
cséjét. Luca-napjan az ellkiszort magvak a tyukok tojasait ésitették. Foldre leéstal

csorbulasa szerencsét, eltorése balszerencsdt. jdldeessel megkarcolt tal csikorgé hangja

.a Szegénységet hivja”.

Kever fakanal a kevebtal és a kovaszos kdcsdg méretéhez illé fakanBbrmaja szerint
enyhén 6blos, mint a kanal, de az eleje kissé fapds, mint a kasakevekanal. A kovasz

és éleszt szétkeverésére, valamint a kenyérbe valé kdsa&kp@zésenél-szétkeverésénél
hasznaltdk. M&s célra nem (talan csak tésztékédere), nehogy idegen szagot-izt vegyen at.
Kovasz vagy élesétkeverése kdzben a foldre esett fakanalat roégretk tekintették.

Toréfa: a famozsér éjéhez hasonld, de annal 6blosebb. Kdnrgbdl készilt. Mérete a
kevek mélytalhoz illeszkedett. A kenyérbe-valok szétpasgasara, torésére (pépesitésére)
szolgalt, ugymint: §tt burgonya vagy kasa, beaztatott morzsa vagy adgipsa, parolt
kaposzta stb. Ha Ujjal pétoltak, a régit beaztatatyy forrazott takarmanyok térésére hasz-
naltdk. Tobfat elvesziteni: a gazdasszony szégyenének szénhivglty nem vigyaz a ,kamré-
jara”. Orizték és zartak is, nehogy a maskaras-alakoskaddatarok és kéregek magukkal
vigyek, mert csak valsagdijért kaphattak visszaal(smaért, kolbaszért, kenyérérért és
borért). Ugyancsak nagy legénycsufsagnak szamihattegy illetlen maskaradz6 legényt
valamely vérmes fehércseléd adfédwval nyilvanosan ,helyreigazitott”. Ugy illett, by a
toréfat a gazda adja (készitse, vasarolja) a gazdagsakbnde a XX. szazad elejére ez a
szokas (és értelme) elfelggott.

Liszt-rosta mas néven szita. A kenyérliszt tisztitdsara, algarasara és levégtet lazita-
sara szolgalt. Az olyariidi szovést kedvelték, amely a korpat és darat nem engediesak
a tiszta finomlisztet. Nagylyuké rosta csak a korpat és a nagyobb téredéket fagsaa; a
folydslisztet (finomlisztet és darat) atengedtet Exsdk szitaldsara hasznaltdk, vagyta f
puha termények attorésére (purékhez). A kisebb tihdiszt-rostat jolorizték, csak liszt
szitalasara és a kevemélytal lefedésére hasznaltak. A nagyobb lyuklagastat mas

1 Magyar Néprajzi Lexikon. Fakanal. Akadémiai KiaBfidapest 1977-1982
12 Magyar Néprajzi Lexikon. Rosta. Akadémiai Kiaddid&pest 1977-1982
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konyhai célokra is alkalmaztak, valamint joslaspabivetésr€, rostaforgatastd). Allitdlag
Szent-Gyorgy és Luca éjjel szitan &tnézve meglathaboszorkany. Annyi joslas, gyogyitas
és magia kd@tdott a rostahd2, hogy szinte a régi samandob k6zép- és tjkorietelgitjének
tekinthe®.

Kenyérkés siutés ditt a kenyér tetejenek bevagdaldsara (esetleg roéggéte), a kisult
kenyér megszegésére és felszeletelésére, valanmgytirg-elnyljtott tészta felvagdalasara,
metélésére szolgalt. Néhol a kenyeres kést a diszdlgy a dagasztotekrsarkaba szurték,
hogy a készidl kenyeret megvédije a rontastol, vagy a kenyér-rehti lopja a kovasz erejét.
A kés tisztasaga a gazdasszonytdsitette, éle-hegye a gazdat. Néhol a hasznalatdni ki
kenyeres kést szakajtOkeiimk bugyolaltak és a kenyeres kébe takart megszelt kenyér
mellé raktak.

Kenyérkend: a kisllt és megszegett kenyér betakarasara dzdigsietleg még stitemények
letakarasara hasznalhattak. Disze#teg, a feleség kelengyéjének egyik fontos darablia
Kéarpataljan és Délvidéken a kenyeret ebbe takantattdk az asztalon, a diszes sotartdval.

Gyurékoétény mas néven fehérkotény. Egyskdreszegett fehér vaszonbdl készilt, derékon
kéthets kotény®. Deréktdl térdig védte a ruhazatot, liskts kovasztél. Széles derékoldala
kéztorbként szolgalhatott. Hasznalat utan alaposan kkaztéjd langyos vizben kimosték,
és lehatleg napon megszaritottak. Csak a kenyértésztat&éénil hasznaltak (a kemencébe
vetésig). Ezt a kotényt férfiember fel nem vehkette fiitési és kemenceés (fekete) munkakat
régebbi, elhasznalédott subtényben végezték. A gyurékotény diszes-himzeltoxatat
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nem kenyérsitésre, hanem tnnepi-lakodalmi étkekitédgre és felszolgalasara hasznaltak.

Kenyérsud felszerelés

A kidagasztott, szakajtott-kelesztet kenyértéskeimencébe vetve kisutotték. A sutés hely-
szine gyakran mashol volt, mint a dagasztasé-kéksz Ezért ennek felszerelését kilon
taroltdk, a kemence kozelében. Azért is, hogy &sshamu se szennyezhesse a dagasztas-
kelesztés helyét.

Kemence tajanként kissé eltérkivitelezési, de nmilkddésében hasonlé kenyérsépitmény’.

A kenyérsiib kemencét gyakran a konyhaba épitették, vagy almvis, esetleg siskamra-
ban. Mashol hazon kivil, a haz falahoz toldva,legeiz udvarban szabadon allé szerkezet-
ként. A hagyomany szerint a gazdasszonynak segitaiett a kemence épitésénél. Neki
kellett az utols6 valyogtéglat behelyeznie. Eséakitelessége volt a kemence kiilsejének
sarazdsa-meszelése, belsejében a tapasétd®idi kijavitasa. A kemencét évente legalabb
kétszer karbantartottak. Husvéti kenyérsutéshezydtagnbatra és a disznévagésokat inditd
Andras-napra. lllett kimeszelni Gyiimdlcsoltd Boldsgzony napjara és Uj kenyér tinnepére
is.

Piszkafa mas néven azsag. A kemencébeh dpasabokat, szalmat, nadat, gazt ezzel kotor-
tak, piszkalték, hogy jobban égjen. A megtisztipisizkafat nyarsnak is hasznalhattak. Néhol
Luca napjan ezzel 6sztokélték az tldégglikokat, hogy jobb tojok és kotlésok legyenek.

13 Magyar Néprajzi Lexikon. Babvetés. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

14 Magyar Néprajzi Lexikon. Rostaforgatas. AkadérKimid6, Budapest 1977-1982

15 5zendrei Akos: A magyar néphit boszorkanya. Baisyéiobolas. MagweKiad6 1986.

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Kotény, kéitelbruha. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
" Magyar Néprajzi Lexikon. Kemence. Akadémiai KiaBidapest 1977-1982

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Pitvar. Akadémiai Kiadgdapest 1977-1982
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Szénvond hosszu nyéllel ellatott haromszodlatagy félhold alaku fadarab. Ezzel teritették
szét a parazsat a kemence belsejében, a hamutn§gtpezzel hiztak ki a kemendéébigy
téve szabadda a kemencediiiletét. Luca napjan a gubbaszté tyukokat gyengégdof-
kodték ezzel, hogy j6 tojok legyenek. Néhol az udvaobott szénvondval siettették a vihar
vonulasat.

Pemetemas néven pemet, pemét. Hosszu nyélre kotoziitt, sesutak vagy rongycsomo, ezzel
téve tisztava a kemence &i@iiletét. A kemence belsejének kisdprésére, \Ktégésére vagy

a kemence parazsanak eloltdsara is hasznaltak.sgar® napokon védelmi eszkozkeént is
.oevalt”, az udvarba 6lalkodok megjeldlésére ,djoeszbe martva, rajtuk végig vagva”.

Sublapat a kenyérfélék tésztajanak kemencébe vetéséregsuth kenyér kivételére szolgal.
A sutSlapat® tobbnyire egyben faragott konnynyarfabél késziilt, de készitettéks®r
keményfa hosszu nyéllel is. A kenyér bevetése néol a sitlapattal ,keresztet vetettek” a
kemence nyilasara, hogy a kenyér j6l emelkedjeat&sjon. Tobb helyen szokasban volt,
hogy vihar kdzeledtével a silpatot a haz kidsfalara akasztottdk, hogy a villamcsapast és a
jégverést elharitsa. Néhol a @&apatot Szent-Gyorgy és Luca naptil éjjelen eldugtak,
nehogy a haznal laké asszonynép valamelyike elgjsabés elrepliljon a boszorkanyokigy
lésére. Szatméarban a rontastél megvéddralyiség ajtajahoz vasvillat, sépes siblapatot
tdmasztottak.

Tlzes-kantaa kemence stiterébe helyezhéttblos, nagy nyildsu viztartdé edény. Adat
paratartalmanak novelésére szolgalt, ezzel a kehg@mak megégését kerllték el. Egy-
idejileg megakadalyozva a kenyér tulzott kiszaradasgjitve a kenyérbeaisatsilését is.
Viszonylag 0j taldlmany, a XVIII. szazadtdl terjeelf f6leg a formaban sitétt vagy kisebb
mérefi kenyérfélék sutésénél. Ez a parologtatas jo0l bev@lurgonyas, kukoricas és hajdinas
kenyerek sutésénél. A tlizes-kanta edénye j6 sabtgéiett kemencéd kikotort parazs el-
oltaséra is. Szokas szerint a kemet&lvett kanta vizét az onnan kikapart hamura @satit
Majd tisztara mostak és friss vizzel feltoltotték @& kemence padkajara helyezték, hogy a
tizvész elkerllje a hazat.

Kanta-kocsi hosszu nyél végére szerelt kerekes-villds alkdas@g. Segitségével helyezték
el a kemence séitérben: a parologtato tlizes-kantatggitmakat és a tepsiket. Ritkarleg
pékségekben ésodkels helyeket hasznaltak. Egys#ibb valtozata a kerék nélkdli villa, vagy
a kampds bot, de ezek elterjedése sem altalanos.isNedtdtek hozza jeledsebb babonak.

Kenyérsepili: a kemencéll kivett, kisllt kenyerek aljanak lesoprésére émiugl-perjédl
valé megtisztitasara szolgalt. Formaja-kiviteletaZhtos, helyi adottsdgoktol és szokésoktol
fuggs. Altaldban: hazi kotéskézi sepii (vesss, cirokszal, libaszarny-toll), néhol szaritott
libaszarny (Alfold, Dunantal egyes vidéke). Erdély Felfold némely terlletein a ronias
nyirfa-gally sepiit kedvelték. A vékonyiizfavessés sepiih6z kotdo hiedelmek ellentmon-
dasosak: az olah és izraelita népességek korétékonhgnak, a tét-ruszin vidékeken inkabb
bajt-hozonak tartottak. A nyarfa-gally séptobbnyire, a ciroksefit minden esetben meg-
felelonek tartottak. A kifilt kemence zart ajtajahoz tdmasztott kenyéfsepregakadalyoz-
ta”, hogy a kemence rontas ala kertlhessen: a kéxekenyeérsiutéskor a kenyeret lehlzza,
kemencét beomlassza.

Kenyérvakaré ritkan, tleg Erdély és Tiszantul egyes vidékein alkalmaesitk6z, az arra-
felé szokésos tulégettre sutott kenyér héjardllfeketedett részek leverésére-lereszelésére.
Ezt a tisztogatast gyakran nem vakaréval, haneirkésgel, vagy raspollyal is elvégezhették.

19 Magyar Néprajzi Lexikon. Séiapat, vetlapat. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Hamulapat kisebb nyeles kézi-lapat a szénvondval kihlzathin, pernye és parazs vodorbe-
lapatolasahoz. Sok helyen nemcsak a keny&isimencék tartozéka volt. Csak tiszta fahamu
lapatolaséra hasznaltdk, a hamuvodorrel egyittt emdahamut nyersanyagkéntigptték.
Ebkl készitették a keiszappant, sonkapacold salétromot és a stitemérgfalinuzsirt.

Hamuvddor a hamulapéat kiegéséje, a fahamu taroléja és kilugozdja. Az ebben Gssze
gyijtott fahamut forrd vizzel felont6tték, néhany deént atkeverték, és legalabb egy napig
hagytak kiazni. Ezutaniigi vasznon keresztll leigzék, és egy lefedett talban napon vagy
kemence tetején hagytak biasddni, a tovabbi feldolgozasra. De ez mar egy (gtki@&maja
lehetne.

Sukoteny mas néven szenes-koteny.idéki és kemencés (fekete) munkakat a régebbi, mar
elhasznélodott sékotéenyben végezték. Csak a kemencés munkaknéalitéfetfl a kenyér
kisttéseig). Ezt a kotényt férfiember is ,felveleéttHasznalat utdn alaposan kiraztak, de csak
akkor mosték ki, ha mér eléggé latszéan koszos Véiktifa vagashoz, tiuzélhordashoz és
foldes munkahoz is hasznalhattak. Néhol hazilags estették, hogy az eredeti fehér szine
helyett kevésbé piszkolédonaknhessen. Z6ld didhéj vagy tdlgyfa-gubabzetét szivesen
hasznalték vilhgosabb vagy sotétebb barna (kenyétiéi festésehez.

Hagyomanyos kenyér készitése

A falusi-tanyasi népek tobbnyire a maguk termebibanabobrolt lisztet fogyasztottak, az
abbdl sutott kenyeret ették. Azt a kenyeret, anaguok gydrtak, maguk készitette ,titkos”
kovaszukkal kelesztettek és sajat kemencéjukbdiitekit Rendszerint agy, ahogy szuléikt
tanulték, helyi szokasaik szeriritizve hagyomanyaikat, megtartva regulaikat és Vear#
rontasokat. Ennek kdszonliehogy a XV-XIX. szazad kozétti ibzakban a kenyér-készitési
modszerek szinte alig valtoztak. A Karpat-medenegiyerek igen hasonldk, leszamitva a
formai és méretbeli eltéréseket, a lisztek kulowkégébl adddd sajatossagokat.

Hazi kenyér-lisztek

Régen, a vidéken &lcsaladok tobbnyire maguk termelték meg a kenybogat. Esetleg
sajat terményeiket és szaporulataikat cseréltédemyér-gabonara. A lisztet molnaraibl-
tették, a maguk altal vitt gabonabdl. Adésért gabonaval fizettek, szokés szerinbidgsre
vitt gabona 1/10-e a molnart illette, ,liszt-vamké&m malomban igy 6sszedlt gabonat a
molnar eladta varosi pékeknek, vagy elcseréltertars#plgaltatasért. EBborolte sajat lisztjét,
ezzel fizette segédjét, aki altalaban a kulotkgabonat 6sszekeverve eladta, vagy elcserélte.

Tiszta kenyér-lisztekvagyis egyfajta gabonabdélolt lisztek. Azon vidékeken volt szokas-
ban, ahol egyfajta gabonabdl nagy mennyiségeptsaggal termelhettek. Példaul:

l. tablazat

Tiszta kenyér-liszt Jellemz vidékek, tajegységek
Buza-liszt = K-Dunéntulon, az Alféld és Erdély nagy részén (nuesday mindenhol)
Rozs-liszt =Ny és E Dunantulon, Ny és E Felvidéken, Duna—Tkgizaén, Nyirségben,

északon és Erdélyiiliosebb részén (helyenként)
Arpa-liszt = K-Karpatok vidékén; Felfold egyes vidékein (XX. jél kiszorult)
Zab-liszt = Felvidék és Erdély némely hegyes vidékén (szukisatként)
Kukorica-liszt = EK Alféld peremén, Kiskunsagban (ma mar mas liskiteerve)
Koles-liszt = K és D Dunantul, Alféld (XIX. szazad kdozepkfokozatosan efint)
Hajdina-liszt = Ny Dunéantul, (XIX. szdzad koze@éfokozatosan visszaszorult)
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Kevert kenyér-lisztek tobbfajta gabona keverék#borolt liszt, vagy kiulonbd& gabona-
lisztek keveréke. Azon vidékeken volt szokasbawo] ala idbjarasi viszonyok miatt tébbféle
gabona egyidéj termelése biztositotta a biztonsagos kenyérlibatast. Vagy ott, ahol a
gabona (liszt) jeleds részéhez vasarlasok-csere utjan, esetleg mukiéabguthattak. Egyes
keverék-lisztek némely tdjakon népi hagyomanny&éheknél és pék-szakmakban pedig
koteled elbirassa rogziltek. ime néhany széles kdrben eltggbegzetes lisztkeverék:

II. tablazat
Liszt-keverékek Elterjedési terllet, vidék, szakterilet
Buza+rozs = ENy-Dunantil, Matyusféld, Palocfold (1:2-es keverékarosi pékeknél)
Buza+kukorica = K-Alféld, D-Dunantul (3:1-es keverék = némely varpgkeknél)
Buza+burgonya = K, DK-Dunantul, Nyirség (5:1-3:1-es keverék = vamskeknél)
Rozs+kukorica =Somogy, Bbdva-volgy és Matyofold (levaltotta a btkagkorica keverék)
Rozs+burgonya  =Felfdld és Erdély egyes vidékei (levaltotta a bumagonya keverék)
Rozs+arpa =Sajo- és Bodva-volgye, Barkosag, EK-Karpatokifiekeverék)
Arpa+zab = Felféld, varosi céhes liszt-keverék (XVIII. szazadetint, szikség-lisztté valt
Koéles+kukorica  =Kis- és Nagykunsag, D-Alfold (XIX. szazad kézefétisszaszorult)

Néhol a helyi kenyérliszt-keverékekoéitként mddosultak, igazodva helyi lebségekhez.
S6t, kedvedtlen adottsagu helyeken akar évenként is valtoakattbetakaritasi eredmények
és beszerzési leftstégek fliggvényében. J6 példa erre néhany felfoidékv ahof® a
rozs+blza, rozs+arpa, buza+kukorica, buza+rozs+agoblza+burgonya, arpa+bab, rozs-
burgonya stb. keverékek valtogathattdk egymastmigg a zab és hajdina isofrdult, az
inséges idkben. Még akar az egymas melletti falvak kenyértjlis is killonbozhettek, attol
fluggéen, hogy hol véllaltak munkat részes aratasbanpdmnudtak olcsobban beszerezni
kenyér-gabonat.

Hasonlo ,liszt-kavalkad” volt érzékelheAlfold egyes részein, ahol a kenyérliszt-valasaték
gyakran az arviz-belviz és az aszaly-muszaj hatromg. ime néhany liszt-keverék:
rozs+blza, kdles+kukorica, buza+kukorica, rozs+kigko blza+burgonya, rozs+burgonya,
buza+koéles. Akkor még nem emlitettik a molnar-éket, amelyek a malombadrolt
gabondk kulonbdz keverekébl készultek, és amelyek egyfajta csereértékkéntgaltak.
Amelyek dsszetételiét és mirbségeikél fliggéen igencsak valtozatos kenyereket eredmé-
nyezhettek.

Hagyomanyos kenyérkészités folyamata

A hagyoményos hazi kenyérkészitébld altalanos lépései és konkrétiveletei megegyez-
nek, ezek szemléletesen abrazolhatok, jol 6sszelidmsaok és pontosan dsszefoglalhatok.
Ahogy a kulénboégségek is, amelyek j6l érzékeltetik az alapanyagakbkasok és izlések
valtozasait. A mai értelmezéshez igazitott 6sszetid miveleti sort a lll. tablazat hivatott
bemutatni.

20 viga Gyula: Borsod-Abauj-Zemplén megyében. Miskedo4.
15. oldal



Hagyomanyos kenyérkészités mozzanaiaiegi-autentikus hazi kenyérkészitésvaleteit a

,Karpat-medencei magyaros konyha” sorozat VI. létetészletesen tartalmazza. A VII.

kotet pedig a hazi erjesi#t (kovaszok éles#k) készitését. Nemcsak aliveletek mozza-

natait, a munkafazisok atfogé leirasait és a jedlendjsajatos eltéréseket, hanem a hazi-

csaladi munka-szervezéstt snég a kenyér-valtozatokhoz kapcsoldédo fontosétbisakat is.

Megjelolve azokat a szakirodalmitneket, amelyek a hazi kenyér-készités hagyomanyait

megVilagitjak.

Liszt elosztasa

a liszt 1/5-1/3-at
a tekré végében
elkildnitették

a liszt 1/5-1/3-at
a tekré végében
elkildnitették

liszt kozepén kézzel godrét mélyitettek,
abban a liszt 1/5-1/3-at elkulonitették a
dagasztotekdben

Kovasz
bekeverése

a kovaszt 6sszedolgoztak az elkilonitett lisztzaglss

Kovasz érlelése

1-2 oraig hagytak ., oste hekevert kovaszos lisztet masnap hajratigték érlebdni

érlelodni
Eleszb csak kovéaszoltak ne 3 oraval a sutés @t egy kevés élesittettek ha élesziztek, akkor
bekeverése | adtak hozza élesit az este megkészitett kovaszhoz. elébb nem kovaszoltg
Leggyakoribb | élesz nélkiil, ritkan must- vagy sor- gyéri sor- vagy éleszd nélkil,
éleszt héazi éleszvel éleszével suBéleszdvel gyari sutéleszével
Szokas kenyeret csak éleszé csak lassan

rozs-lisztlsl készlt kenyeret csak kovaszoltak

kovéaszoltak terjedt el

Liszt bekeverés

a tobbi lisztmennyiséghez meleg-soés vizet ontodetennyi a kenyér-tészta
dagaszthatésaghoz sziikséges

Osszekeverés

tésztat 6sszekeverte  tésztat 6sszekeverték a kovaszos-ébeszt tésztat elkeverték a k

a kovaszos tésztave tésztaval, és difzerekkel vaszossal (élessel

L Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjélledzi kenyérsiités. Budapest 2016.

2 Czifray Istvan:

3 Zilahy Agnes:

Magyar Nemzeti Szakdcskonyv a rmagyzda asszonyok szamara. Pest, 1930.
Valodi Magyar Szakacskonyv. Budap&892.

%4 pallas Nagy Lexikona. Kenyér. Budapest, 1892-1897.
% Révay Nagy Lexikona. Kenyér. Budapest, 1914.
% Frecskay Janos: Mesterségek szétara. 1. kéteernOparag leirasa. Sii(pék). 343. oldal Budapest, 1912.
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. tablazat
Miiveletek Szokasos Vérosi haz* és Vérosi® Falusi-tanyasi
Eljarasok hazi-kenyér’ péke*-kenyér iparos®-kenyér hazikenyér
Elvarasok | 1830-1890. kozott  1850-1890. kdzott  1900-1930. kozott  1910-1950. kozott
Alapanyagok |1 kg liszthez: 1 liter (0,7 kg) liszthez: 1 kg liszthez: 1 kg liszthez:
mennyisége | 0,5 liter viz; 0,5 liter viz; 0,4-0,6 liter viz; 0,5-0,7 liter viz;
259s06 5-10 g s6 5-15 g s6; 12-20 g s6
Esetleg még: Esetleg még:
0,2-0,3 kg burgonye 0,1-0,3 kg lisztpotld
Elékészités kenyérsutés éestéjén megszitaltuk a lisztet, és dagasztétakidntjik
Leggyakoribb | Harmados vagy Harmados vagy korpiHarmados vagy korp:Harmados liszt- vagy|
kovasz korpas liszt-kovasz  liszt-kovasz. liszt-kovasz lisztes kelt- kovasz
Régi lisztes kelt- Régi lisztes vagy Régi lisztes vagy Egyéb helyi kovasz-
vagy egyéb kovas: komlos kelt-kovadsz krumplis kelt-kovasz véltozatok
K_ova}s,z a kovaszt langyos vizben felaztattdk és simaravetkék
inditasa



Sra

Fiiszerezés nem szokasos. nem szokasos. nem szokasos, néhd|
nem szok&asos néha = kéménymag néha = koménymag- helyi izesitések
vagy anizsérlemény drlemény eléfordultak
Dagasztas erételjes gyuras: - erételjes gyuras:
nlet ras: 3-
4-5 perclkg egyenletes gyuaras: 3-4 perc/kg 4-7 perclkg
Elvaras| dagasztas akkor megfeleha tészta lisztcsomo-mentes, egyenletesistevalik a kézél, és
a tészta egész tbmege sima-hdélyagos
Kelesztés a tésztat lefedve 1,! a megdagasztott tésztat lefedve, meleg helyentésztat lefedve 2-3
teknében oraig hagyjék kelni hagyjak kelni 2% — 3 6réig oraig hagyjék kelni
Kelesztés néhol kiszakajtjak é  rozslisztlsl készitett kenyeret mar ekkor néhol kiszakajtjak ég
szakajtoban |szakajtoban keleszti  kiszakajtjak, és szakajtéban hagyjak kelni szakajtoban keleszti
Szakajtas tésztat kissé atdagasztva, kenyérnyi darabokrattilzt kenyereket forméaztak (szakajtottak)
Formazas kor alaku kenyeret  kor és vekni alaki  kor és vekni alakira régen kor, Ujabban
forméaztak kenyereket formaztak forméaztak, néha vekni is, néhol
sutformét hasznaltal sutforma
Pihentetés a kiszakajtott kenyeret lisztezett kenyérruhaveélelt kosarban (vagy siformaban, ha
szakajtéban abban is sutotték) hagytak megkelni
Elvaras| tészta magassaga ¢ tészta magassaga aztészta benyomasakc tészta magassaga az
eredetinek 2-szere- eredetinek 2-szeresérez ujj helye meg nen eredetinek 2-szere-
sére ndvekszik novekszik marad meg sére novekszik
Kiboritas szakajtébdl a kenyeret lisztes lapétra boritottak
Kenyér néhol a kenyér tetej¢ nincs egyeértelitiadat, kenyér tetejét vizzel néhol a kenyér tetejét
vizezése bevizezték, hogy ,n¢ de néhol megkenték, hogy ne bevizezték, ritkabbal
suljon tdlzottan”  eléfordulhatott vizezés  repedezzen ki olajoztak
Kenygr ) nincs altalanosithat nehaﬁgzermaggal néhol ken){er tetejet néhol a,kenyer te,te]et
tetejezése vagy daraval (utalva az bevagdaltak, ritkan vagdalték vagy séva
adat .. : : . . ; a
dsszetételre) meghintették daraval hintették
Bevetés a lapaton 1&§ kenyeret (vagy stformét) a kemence stierébe raktak
Elrendezés kenyereket a stitérbe egymas utan és egymas mellé, Bekifelé helyezték
Sités ideje 1,5-2 6ra, feketére 2 Ora (az akkoriban 2 dra, kisebb (<2 kg  1-2 6ra, a kenyér
égetett kenyér szokasos 3-5 kg-os alatti) kenyereknél 1. méretébl és a sitési
esetében 2-3 6ra kenyereknél) 1,5 6ra madtol figdien
Kemence nem éget héfokon = egyenletes dfokon  260-240 °C csokkeh ,végighuzott piszkafa
hémerseklete | liszt porkolsdjék”  toll ne szenesedjék”  homérseklettel szikrat vessen”
Kivetés a kisilt kenyereket a kemendékilapatoltak, (sidformébdl a kenyeret kiboritottak) és rac
helyezve pihentették
Leverés feketére égetett fels feketére égetett felg|

(erdélyi szokas

nem sutotték feketére a kenyér &ekwjat

héjat leverték héjat leverték

Mosdatas tetejét vizezték, 2-Ztetejét néhol tiszta vagynéhol a kenyér tetejét vizzel megkenték, h
percig még sutéttél  enyhén sos vizzel ropogos legyen, de ne repedezett
Térolas a kenyereket racson pihentetve hagytékilkih és nem betakarva taroltak

ogy
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Kenyérkészitéssbb 1épései

Néhol a hagyomanyos kenyérkészités altalanos fatadl eltéé mdédokat tapasztalhatunk.
Valéjdban ezek is illeszkednek azéthiekben leirtakhoz, csupancsak lépéssorrendjeik-
ben térnek el. Vagy bizonyos |épések egy Utembeedssva keriltek végrehajtasra (IV.
tablazat).

Hagyomanyos lepény-kenyéralan a legrégebbi és leggyorsabban elkésaitkenyérféle.
Harom © alkotéja: liszt, viz, s6. Vagyis erjesztés (kovaszéleszf) nélkil készith kenyér-
féle. Nehezen erjesztldegabonak (arpa, zab, koéles) lisztjelds lisztpotlokbdl is készil-
hetett. Alapos dagasztast igényelt. Vékony-lapos,atakira forméalva (szakajtva) kistitotték.

Hagyomanyos kenyér-lepéng lepény-kenyéiid kialakult régi kenyérféle. Haron falko-

toja: liszt, viz, s6. Spontan erjesztéssel is jghret, ha dagasztas és kisutés kozott: a tészta
legalabb fél-egy napig, meleg helyen énliet. Megfelad adalékokkal az erjedés gyorsithato
volt. Ezekl®l fejlodott ki a tudatosan készitett kovasz és éfesxtlepény-kenyér egyfajta
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kelesztett valtozatanak tekintetomor allaga és hagyomanyosan lapos és kor-&dakajaval.

Hagyomanyos kovaszos kenyéégodta ismert, a kenyér-lepéiylikifejl 6dott, hosszadalmas
készitést igenyl kenyérféle: Négy & alkotorésze: liszt, viz, sé és kovasz. Aézéleg
erjesztett és nagyobb mennyigdgvasz afteljesebb erjesétkeleszt hatasa a kenyér-tészta
allagat kedveibben moddositotta, szivacsos-rugalmas szerkezetagasabb-szélsebb
kenyérformat eredményezve. Szakaszos kovaszokésallt, vagyis ékzor csak a kenyér-
liszt egy részét kovaszoltak be. Majd amikor ez eneglt, hozzakeverték a tobbi alap-
anyaghoz, amit aztan alaposan dagasztottak. Eredatéja: kor-alaka, lapos alju (mint a
kenyér-lepény), de annal magasabb éfelészi domborulattal. Ezt nagyobb sikértartalmu
liszttel (rozs, buza) és intenziv kelesztéssel-gagasal érték el. A kozépkorban mar elterjedt
népszel moédszer.

Egyszerre kovaszolt kenyéx hagyomanyos kovaszos kenyér egydae(de nem gyorsabb)
mdbdon készitett valtozata. Nem szakaszos kovasablkészilt, mivel a kovasszal egyszerre
a teljes kenyértészta-mennyiséget bekovaszoltagemRéleg a spontdn kovaszolodasra is
hajlamos keverék-lisztes (rozs, arpa-zab) kenykéskitésénél valt be.

Szakajtva kelesztett kenyéra hagyomanyos kovaszos kenyér készitésének mibdosu
valtozata. Lényegében a kelesztés és szakajigsletének felcserélése, amikor a dagasztast
koveten a kenyeret formara szakaijtjak, és a szakajtbbggjak megkelni. A XIX. szazad-
ban ez volt a rozs-kenyér készitésének szabalyafamidleg nehezen dsszedllé (rozs-liszt)
vagy ragacsos-tapados (zab) listtkészitett kenyerek készitésénél terjedt el. Kiégett
szakajtoban torténtobb Oras kelesztés segit a kenyér-forma ,6sszébez”. E mddszer
valtozata a kilisztezett giformaba tortéé szakajtas: nyersen kissé folyds tésztaju kenyerek
kelesztéséhez-sutéséhez.

Kovaszos-éleséds kenyér a XIX. szazad végi kenyérsitési talalmany. A betakovaszok-
kal készilt kenyerek tomorségét é&riiségét sorélesivel valdo kelesztéssel probaltak
enyhiteni. Etl alakult ki a ,mai bolti kenyérhez hasonlé” kérinlikacsos, rugalmas-habos
kenyérbél, egyidéjeg medrizve a kovaszos-savanykas izvildgot is. Ez azngéde amely a
varosokban népszeré valt, ahol a biztos beszerzés miatt nem ketitettkedni a hosszabb
eltarthatésagara.

18. oldal



IV. tablazat

Hagyoméanyo§ |Hagyomanyos | Egyszerre Szakajtva Kovaszos-| [Hagyoményo§ | Dagasztas
lepény- kovaszos kovaszolt kelesztett élesztis élesztis nélkili
kenyér kenyér kenyér kenyér kenyér kenyér kenyér

| Elokészités| | Hikészités| | Eikészités |Elokészitéd | Elokészitéd | Elokészités| | Ekészitég

J J J J J J J
J Kovasz Kovasz Kovasz Kovasz Kovasz J
J inditasa inditasa inditasa inditasa inditasa J
J J J J J J J
J Liszt J Liszt Liszt Liszt J
d elosztasa d elosztasa elosztasa elosztasa d
J J J J J J J
J Kovasz Kovasz Kovasz Kovasz J J
J bekeverése | bekeverése | bekeverése | bekeverése J J
J Kovasz Kovasz Kovasz Kovasz J J
J érlelése érlelése érlelése érlelése J J
J J J J J J J
d d d d Eleszt Eleszt Eleszt
d d d d felfuttatasal felfuttatasa felfuttatasal
J J J J J J J
Liszt Liszt Liszt Liszt Liszt Liszt Liszt
bekeverés be keverés bekeverés bekeverés bekeverés bekeverés bekeverés
Ossze- Ossze- Ossze- Ossze- Ossze- Ossze- Ossze-
keverés keverés keverés keverés keverés keverés keverés
J J J J J J J
‘ Dagasztés‘ ‘ Dagasztﬂs ‘ Dagas#té’s Dagaﬁzqés Imja#zt Dagaszté# J
J J J J J J J
J ‘ Kelesztés‘ ‘ Keleszté{s ‘ Szakajtés‘ ‘ Keleszté# ‘ Kelesztés‘ Szakajtés‘
J J J J J J J
‘ Szakajtés‘ ‘ Szakajté# ‘ Szakajt}és Kelesztés‘ ‘ Szakajté# ‘ Szakajtz%s‘ Kelesztés‘
J J J J J J J
‘ Pihentetés‘ ‘ PihentetéF ‘ Pihentﬁtés J ‘ Pihenteté# ‘ Pihenteté# J
J J J J J J J
J Kiboritas Kiboritas Kiboritas Kiboritas Kiboritas Kiboritas
J szakajtobdl szakajtobdl | szakajtébdl| | szakajtébd szakajtobadl szakajtobd
Bevetés Bevetés Bevetés Bevetés Bevetés Bevetés Bevetés
kemencébe| kemencébe| | kemencébe | kemencébe | kemencébe | kemencébe| | kemencébe
Sités Siités Sités Sités Sités Sités Sités
Kivetés Kivetés Kivetés Kivetés Kivetés Kivetés Kivetés
kemencébl kemencébl kemencébl kemencébl kemencébl kemencébl kemencébl

Hagyomanyos éles# kenyér mar az 6korban is népsiekenyérféle, amelyet a kbzépkori
kovaszos erjesztés hattérbe szoritott (példault-nwagly sérhabos élesztéses kenyér). Mai
valtozata a kovaszos-éleéztkenyér készitésébalakult ki, a XX. szadzad elején. Ugyanis az
akkoriban mar iparilag gyartott olcsé &ékeszé feleslegessé tette a tébbnapos hazi éeszt
készitést. Ezaltal a kenyérkészités ideje is 8raP004-6 drara csokkenhetett. Kilondsen jol
bevalt az egyre terjédblza-liszt élesztéséhez-kelesztéséhez. Ugyanakéadisz hianyaban

a kenyér régen megszokott savanykas ize helyktilaasszdr s6s-édeskés iz kerulbetrbe.
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Az ilyen kenyér kissé érzékenyebb volt az utéegeslés penészesedésre, ezért fontos volt,
hogy a kenyér j0l atsiilnessen. Ezért a kenyerekedggebbek lettek, és a kor-alakot fokoza-
tosan felvaltotta a hosszukas vekni. Ezéltal a &ekgpzepe is alaposan atsulhetett. A kenyér-
sutés idejének csokkenttisége miatt a XX. szazad kézepére az ésskelesztés valt ural-
kodbéva. De az élesd kelesztés ,nem illett a rozs-kenyérhez”, igy amnkovaszos érlelés
tovabb élt.

Dagasztas nélklli kenyéa hagyomanyos éle$at kenyér készitésébfejl6dott ki. Ezen el-
jards megvaldsulasat aztljes kelesat hatasu gyari siéleszbk megjelenése tette leldet
vé. A hatas lényege: az atlagosnal tobb vizzelitetskenyér-tészta, cukorral taplalt élészt
vel keverve, amely soran az intenziv cukorbontéadaaa kialakult gazképdés a hig tésztat
atjarva, azt mintegy ,atdagasztja”. Természeteginraha ehhez elég ddall rendelkezésre.
Vagyis a készitése egy olyan egyszerre kovaszolgééhez hasonlo... amelynél a kovaszt
felfuttatott éleszi helyettesiti... és amelyet az 6sszekeverés utgasdtas nelkil... azonnal
kiszakajtottak, és szakajtva kelesztették. A kensyeésekor magasra novekszik, belseje eléggé
szivacsos, nagy lyukakkal tarkitva. Dagasztas tiétkaztaja ragacsos, igy szakajtaskér b
lisztezést igényel. Vagyis a munkaigényes dagasmatégsporolasanak ara” a 2-3-szor olyan
hosszu kelesztés.

SuBporos kenyéra Karpat-medencei hagyomanytél kissé idegen kefayta. A kozépkor-
ban mér ismert hamuzsirral ,lazitott” lepény-keng@dernebb valtozata. Nagyele, hogy
kovasz és élesithijan kevésbé romlékony, kiszaritva jol tarolhégdakar fogyaszthatd. A
hagyoméanyos élesia kenyérhez hasonl6an készilt, de élebrtiyett stbporral. Gyorsabb
kenyérsitést eredményez, mert a kelesztés idejgésny megtakarithatd. Hazi kenyérsiités-
nél nem terjedt el, de hegyvidéketikekdzott ismert volt, mint tartos-takglkenyér”.

Az elbbbieken tulmeéen lehetségesek mas valtozatok is, de azok léngegibismertetettek
egyszeiisitései vagy kevert valtozatai. Pld: kovasz ész#élesgyideji bekeverése, tobb-
lépéses ,Elesérés”, vagy egyszerre kovaszolt (élégzitt) kenyér szakajtos kelesztéssel.

Kenyérstitési modszerek

A kenyérsités mddja és folyamata alapeetmeghatarozhatta a kisienyér mibségét. De

a kemence feltése és frleadasa akar stutésenként is éltihetett. Ezért csak a leginkabb
meghataroz6 és utanozhakifejezetten szokasos és tudasasesi modokat célszeattekin-
teni.

Perzsdl sutés az ilyen modszer alaposan (alul, felul, oldalffitott kemencét igényel. Illyen
sutéskor a kenyér teteje szinte feketére-szengst®lpdik. Sok helyen hibanak tekintették,
de néhol (Erdély egyes vidékein) ezt tartottdkigazi kenyérnek”. A szenes rétegét kisutés
utan a kenyétil leverték-levakartdk, a szenes port lekeféltékgwaajta hagytak és csak
megszegese @t tavolitottak el ezt a fekete héjat (a kenyér tigyabb volt eltarthat6). Jol
keleszthei és alaposan megkelt kenyér esetében bevalt megdida nagy kenyerek stité-
sekor szinte elkerililhetetlen a szenesre sités] midwidebb vagy kevéshé forrd slités esetén
a kenyér kozepe nem tudna ol atsilni, a kenyépsmas, nyers vagy gyorsan romlé marad-
na. Az ilyen kemence dmérséklete 260-300 °C kozotti, vagyis a kemencéhteth liszt
gyorsan elszenesedik, iiztérbe dobott baromfi-pihetoll gyorsan langra isbanhat.

Gb6z06s sutésaz ebbbi mddszer visszafogottabb valtozata. llyenkoreaykr teteje alaposan
atsul, vastag-izes kenyérhéjat ad, de a kenyér ,&6ghet szenesre”. Ehhez a kenyérsités
kezdetekor egy vizzel teli edényt is tesznek é&téilve. Vagy a kenyér tetejét bevizezték. Az
igy kialakult paras térben a kenyér héja nem leintgborkobdik, ezért a kenyér is tud
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emelkedni, bele is alaposan atsul. Szép magas-pinogeret ad, de a kenyér alja megéghet,
vastagra szaradhat. Viszont, ha a kenyeret csepsiben sutotték, akkor az alja nem égett
meg tulsagosan.

Egyenletes sitéyvastag fala, 6t jol tartd kemencékben megvaldsithatd sutési rhk@dyesbé
forrd, de hosszabb sutést ad. Kulondsémygls a sok vizet felvéy de alaktarté (rozsos,
burgonyas, zabos) vagy a folyos tésztjifeimas kenyerek kisutésénél. Leheat téve a
felesleges viz eltdvozasat, a kenyérbél egyenkisdését, a felllet tulégésének elkeriilé-
sével. A kemence dmérséklete ilyenkor 240-260 °C korili, aztérbe szort liszt hamar
bebarnul. A keményfabdl készilt piszkafa és szémveoityenkor — aitztér aljan végightzva
,Szikrat hany”.

Lehil6 sutés véekonyabb falu, kevésb&tartdé kemencék sutési modja. Kezdetben kéiulr
héjat piritd, majd inkabb a kenyérbele$z§lo-sitc kenyeér-készitési eljards. Kuléndsen
elbnyos kisebb, o0l kél és alaktartd, valamint a mai izléshez is igazaklic$os-szivacsos
kenyereknél. Ez a modszer bevalt tulkelt vagy pbhésztaju kenyerek sitésénél, mert a
kezdeti meleg a kenyér kidlgészét ,0sszekapta”, igy kd®d nem tudott ellapulni vagy
,0sszeesni”. A kemencebmérséklete 260-240 °C-rél a siutés végéig (1-1,5adat) kozel
220-200 °C-ra csokken.

Mosdatés sutészen eljaras Iényege, hogy a kisllt és kemdhddlett kenyér tetejét vizzel
(vagy soés vizzel, ritkan olajjal) megkenték. Ezuta@g néhany percre visszatették silni a
kemencébe, majd kivették. Eth kenyér fellilete tetszeten pirosas és fényes lett.

Formas sutésamikor a kenyeret kikent (lisztezet vagy zsirt/otajozott) cserép séformaba
,Szakajtottak”, amiben a kenyeret ki is sutottélz. & sitési moédszer kilondsen alkalmas
vizes-foly0s tésztaju kenyér kisitésére. igy a Kemglseje is alaposan atsuthenikozben a
kiuls héja nem ég meg. Eredetileg rozs- és arpa-ésiszabd kenyereknél terjedt el, de jol
bevalt a kdsaval, kukorica- vagy zabliszttel, basgval vagy gesztenyével késziilt kenyerek-
nél is.

Kévon sutésami valojdban, forro-sik fellleten tortésitést jelentett. Mivel a tésztéldg
csak alulrél kapta a (1", igy az ilyen atsités csak vékony tészta esetéfodt hatékony.
Ezért ez a mddszer lepény-kenyér és kenyér-lepémyos €s ostya stutésénél megéelehet.

Racson sutéslyan sutési mod, amikor a tészta fellleténekrégye kdzvetlenil érintkezhet
a ,sutés tuzével” (langgal, parazsjével). Ide sorolhatd a racson, lukacsos lemeze@rnd
sutés. Vékony tésztaju kenyeér-lepények és lepénydtek sutésének régi, ma mar csak
nosztalgikus emlékként&bkitési modszere. Vastag-telt tésztak atstutédabreitlan.

Hamuban sutéslyan sitési mod, amikor a tésztatdeel lezart cserép-séfiormaban, forro
hamuba agyazva (betakarva) sutotték. Alkalmas nevdsegmence nélkili (rideg korilmé-
nyek kozotti) kenyérkészitésre, folyds tésztajuyeeak, pogacsak egystekisiitésére.

Hagyomanyos kenyér-receptek

A Karpat-medencei hagyomanyos kenyér-izeket akaumiais kiprébalhatjuk. De a régi-
hazi stiékemence hidnyaban a hagyomanyos sitési hatasoké&saben ,utanozhatok”. A
sutési lbmeérseéklet és paratartalom elektromos vagyigdely siuéterében imitalhat6. De az
igazi kemencés sités ,illat- és hamuhatasai” mgk bagyomanyodifédi tiizhelyek stdjével,
természetesen megfdleiizebanyag esetén. Ennek ellenére a régi kenyér-rectptettemes
hézi kenyérsid-géppel is kiprobalni, mert modernizalt valtozaisikilonleges élményt ad.
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A régi-hazi hagyoméanyos kenyerek receptjei jol it ok a mai lehéségekhez, fogyasztasi
és készitési szokasokhoz. Jelen fejezetrészberétafizzégi kenyér-receptek — a kbénnyebb
kimérhetség és 0sszehasonlithatdsag érdekében — 1 kgetiszéttek” atszamitva. Ekkor a
késtolonak (prébanak) késslikenyér a szokasoszhelyek siidterében éppen elfér, azokban
jol suthet, a kisilt kenyér tomege 1,3-1,7 kg korlli. Ha ge#lisebb kenyérsétgéppel
.Kisérleteznénk”, a k6zolt receptberegadott értékek fele elegénely kisebb kenyérhez. A
régi (mar elérhetetlen) alapanyagok manapsag mebezheat nyersanyagokkal pétolhatok.

A lisztek mirbsége (még egyazon gabona-liszt esetében is) igén &het. Ezért a most
kdzreadott receptekben a viz mennyisége: tajékophtedi. A szikséges mennyiséget a valos
korilmények (dagasztandd tészta allaga, kelesztietidési viselkedése) hatarozzak meg.

Hagyomanyos lepény-kenyerek

Ezen kenyér-valtozatokra jelletz hogy tésztajukliszt, s6 és viz keverékébl készilt,
valamint erjesztés nélkilAltalaban lapos kerek formajura szakajtottakrdosik (ritkan
racsos) fellleten sutotték, ritkAn serpgsyeli formaban. Talan a legrégebbi kenyér-tipus. A
Kéarpat-medencében méra alig maradtak fenn ilyerzittéények, azok is elvesztvési
kenyér-jelleguket. Készitési eljardsuk sorrendfibtiyire hasonlo: ékészités, dsszekevereés,
dagasztas, formazas, sités.

Csango puliszkas lepény-kenyégyszeil és kedvelt kenyér-félé®sszetétell kg kukorica-
liszthez 2 liter viz és 2,5-3 dkg dblokészitésa vizet a soval felforraltak, az abba beleszért
és elkevert lisztet kb. fél 6raig lassairtEk. Osszekeverés-dagaszt@s tizrsl levéve 2-3
percig ebteljese keverték, és deszkara boritottBkrméazas kerek-vékony lepény-alakra
formaztak, majd liszttel meghintett deszkan szikkatsak, hogy felszine ne ragadjd@iités
nem tul éget kemencében pirulésra siutotték (15-30 perc). Nehkdrica-liszt helyett inkabb
darét bztek, kevesebb vizben, mert az ailéb utani formazaskor ,jobban 6sszedllt”, viszont
grizesebb volt. Ezt a ,silt puliszkat kénnyebb vatisznyazni’. Régen arpa-és zablisittis
készitették.

Alfoldi daras lepény-kenyérégen népszérsilt-kasas kenyér-félésszetétel’z kg blza-
liszt és Y2 kg kukorica-dara, 1-1,5 dkg sO és 1li1e2 viz. Eldkészitésa vizet séval fel-
forraltdk, abban kukorica-darat lasdizdn vaj-puharadiztek. Osszekeverés-dagasztdistt
darédt a liszttel elkevertek, csomémentesre atgkluRérmazas a tésztat lisztezett deszkan
ujjnyi vastag, kb. 1,5 arasznyi atrigr kerekre formalték (vagy tepsibe szakajtott&)tés
forr6 kemencében ropogds téig (20-30 perc) sutotték. Régen arpa-, zab- vadgsko
kasaval is készitették.

Vasi lepény-kenyérrégi vend-izléé kenyér-féle.Osszetétell kg hajdina-liszt (kukorica-
liszt), 5 dl aludttej és 2-2,5 dkg s@sszekeverésaz aludttejben elkeverték a sot, majd a
lisztet is. Dagasztas a tésztat alaposan csomomentesre és plasztilgysséak. Ha tal
kemény volt, kevés vizet adtak hozZavabbi niveletek kerek lepényeket formaltak, azokat
kilisztezett tepsibe helyezték. Majd 1 éra szikkaszutan forr6 sdben recsegs héjura
sutotték.

Orvidéki olajos lepény-kenyébajoros-morvas izlésrégi kenyér-féle Osszetétell kg rozs-
liszthez 2 dkg so, 1-1,5 gdzerkbmény-magrlemény, 1 dl tokmag-olaj és 6 dl langyos viz.
Osszekeveré® dl vizhez hozzakeverték a sot, a koménydreményt és a tokmagolajat,
majd liszttel 6sszekevertéRagasztasgyuras kdzben annyi vizet adtak hozza, hogy sima
rugalmas tésztat kapjanakormalas kor alakd, ujjnyi vastag lepényeket formalt&dtés
forr6 kemencében (vagy vaslapon) mindkét oldalatadgbsra, de nem porkiilottre sutotték.
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Csallokozi zsiros lepény-kenyéégi helyi kenyér-féleOsszetétell kg blza-liszt, 1,5-2 dkg
s6, kb. 5 dl viz, 5 dkg libazsir és 5 dkg z6ldpetedyem vagy hagyma zoldj@sszekeverés

s6t 3 dl vizben feloldottak, és ezzel a lisztetzéggurtak. Sziukség esetén vizet adva még
hozza. A zoldiszereket aprora vagdaltdk, zsirral 0sszekevelDégasztas az alaposan
gyurt-dogonyozott tésztat elnyudjtottak, ésimzeres zsir 1/3-aval megkenték, majd 4-rét
hajtottak. Ezt Gjra elnyujtottak, majd adlebi moédon zsiroztak és ismét 4-rét hajtottak. Ezt a
nyujtast-kenést-gyurast 3-szorra is megismétek@kmalas-sitésl,5-2 cm vastag lepényt
formaltak, amit liszttel megszort forré vaslapomady kilisztezett tepsiben és &kien) meg-
sutottek.

Beregi lepény-kenyékarpataljai régi kenyér-fél@sszetétell kg arpa-liszthez 6-7 dl viz és
2-2,5 dkg sb6.Osszekeverés-dagasztas vizben feloldottdk a sot, majd a liszttel tészt
gyurtak. Pihentetés-formazadsa megdagasztott tésztat 1 oran &t pihentettéfd mékony
kerek lepényekké formaltak, és azt legaldbb félgosaikkasztottak (belisztezett deszkan).
Sutés negyed (fertaly) éran at forr6 kemencében vagyhsn (240-260 °C koérll) pirosra
sutottek.

Nyirséqgi kenyér-lepénya beregi kenyér-lepény moédjara készilt, de @ldapanyagokbol.
Osszetétell kg arpaliszt, 0,4 kgsft-tort burgonya, 6 dl viz és 1 dkg porra tort €ssze-
keverésa burgonyéat és sot alaposan 0sszekeverték, majdztel €s vizzel tésztava gyur-
tak. Dagasztas-formazas tésztat alaposan dsszedolgoztak, majd vékoglgraljtottak és
darabokra vagtakSutés forré stutben (vagy kemencében) negyedéraig sutdtkethasz-
nalas frissen stilve ették, mert Kive megkeményedett (ilyenkor tejben vagy borbaatsat
fogyasztottak).

Udvarhelyi lepény-kenyérégi székely-felfoldi kenyérfél€sszetétel0,6 kg zab-kasa (dara,
liszt vagy pehely), 0,4 kg liszt (amilyen volt azhal), 2 dkg finom s6 és 6-10 dl viz, valamint
5 dkg olaj vagy olvasztott zsiDsszekeverés szaraz és folyékony anyagokat kilon-kilon
0sszekevertékDagasztas ezeket dsszekeverve csomomentesre-selymesreddkgrzaék.
Kissé ,maceras” volt, mert a tésztaja eléggé ragdeirmazas-sutés/ékony kerek lepénye-
ket formaztak és Kkilisztezett tepsiben, nem turdo¢l50-180 °C) kemencében fél éraig
sutotték.

Szigetkozi lepény-kenyérégi-helyi, rozs-aratasdti kenyér-féle.Osszetétel0,5 kg piritott
arpa-liszt, 0,5 kg liszt (rozs- vagy biza), 1 dikg®5 dl olaj és 5-6 dl viMiveletek az alap-
anyagokbol tésztat dagasztottak, azokbol gombdcskaggattak. Ezeket 2-3 oranyi érlelés
utan vékony kerek formdjuara lapitottdk, majd foveslapon (néhol tepsiben és kemencében)
mindkét oldalukat pirulésra sutttték.

Hajdusagi lepény-kenyéisajatos kasas kenyér-fél@sszetétell kg liszt (eredetileg zab,
arpa, ritkdbban buza) 0,2 kg kdleskasa (vagy kokedara), 2 dkg s6, 2 ¢rolt fiszer-
kémény-mag és 8-10 dl viElskészitéss dl vizben a sot és a komébdgleményt elkeverték,
majd abban a kolest kasaviztiek. Osszekeverés-dagasztaslisztet a kasaval sszekeverték
€s némi vizzel kenyértészta allaguva gyurt&krmazas-sutéselnyujtva lepényeknek
formaltdk, azokat melegok vagy vaslapon jél atsutotték (mindkét oldalonghdl 5 dkg zsirt

is kevertek a tésztaba.

Tolnai lepény-kenyérsvab burgonyas pogacsahoz hasonlé kenyérdészetétell kg biza-
liszt, 0,5 kg burgonya, 2-3 dkg so, 6-7 dl viz, ®dkg zsir.Elskészitésa burgonyat meg-
tisztitva és apré kockakra vagva 5 dl vizben betgk, természetesen a vizhez adva a sot.
Amikor a burgonya megpuhult, &zleverl leszirték, és krumplinyomon atnyomtak, a levét
hilni hagytak. Osszekeverésa tort burgonyat a zsirral 0sszekeverték, majdzhadva a
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lisztet és adzélevet (szikség esetén a maradék Mim) tésztat gyartak bélle. Formazas a
tésztabol 6klomnyi gombdcokat gyurtak, majd azdkatasznyi kerek lepényekké lapitottak.
Sutés tepsiben, tizhely sudjeében (vagy kemencében) mindkét oldalan hdlyagpsgosra
sutotték. Néhol a tészta dagasztasat nem tisztal(imaradék viz), hanem tejjel segitették.

Mosoni lepény-kenyéra tolnai kenyér-lepénynek megféleh készilt, de: buzaliszt helyett
rozs-liszttel, valamintifszerkdménymagtlemeényt is kevertek a tésztajaba (1,5-2 g/kg).

Nyirségi lepény-kenyérrégi, tot-izlég, rapcsankahoz hasonld tésztaju kenyér-felssze-
tétet 1 kg rozs-liszt, 0,2-0,4 kg nyers, aprora lerkédzergonya, 1-1,5 dkg s6 és 3-4 dl viz.
Osszekeverés-dagasztasnyers burgonyat leséztak és dsszekeverték. dmigvet eresztett,
a lisztet hozzakeverték, és a sziikséges vizmegogbegyutt simara dagasztottélarmazas-
sltés a tésztabdl arasznyi atnigl, ujjnyi vastag lepényeket formaltak, amelyeket &an#-
ben vagy forr6 vaslapon pirosasra siutotték, mindkéalan. Néhol a tésztdjahoz zsirban
piritott apritott hagymat &g olt fekete borsot is kevertek (toncsi).

Szabolcsi lepény-kenyéérdekes i, szinte sitemény-saekenyér-féle Osszetétell kg liszt
(rozs-, kukorica- vagy buza-liszt), 0,2-0,25 dkgrsyreszelt, nem talérett alma, 1,5-2 dkg so,
és 3-4 dl viz.Tovabbi rmiveletek 6sszekeverédit a sutésig megegyezik a nyirségi lepény-
kenyérnél leirtakkal. Készithették kortével vagynrtél érett atpasszirozott szilvaval is.

Nagydobosi lepény-kenyémas néven: tokds-lepény. A szabolcsi lepény-kedmgz hason-
l6an készilt, de: mindig rozs- vagy/és buza-lisz{taikorica-liszttel tal morzsalékos).
Valamint nyers reszelt alma helyett ugyanannyi sutitok atpasszirozott husaval. Vékony,
fél-arasznyi lepényeknek formaltdk (vagy elnyljtvagyed-arasznyi kockédkra vagtak), és
tepsiben sutotték.

Macesz hagyomanyos, erjesztés (kelesztés, élesztéslilnéliszib, zsidd Unnepi kenyér-
féle. Osszetétell kg kdser liszt (blza, tonkolybiza, arpa, zagpyvanzs), 1-2 dkg s6 és 5 dl
viz. Bekeverés-dagasztasot a vizben elkeverték, és azzal a lisztet gyoestiteljesen tész-
tava gyartak.Forméazas a tésztabdl kis-maroknyi gombdécokat formaztalgkaz vékony
lapokra elnyujtottédk és villaval megszurkalt&ités lang feletti forré vaslapon (vagy parazs
felett serpen§ben) péar perc alatt foltosra sutottéhdgirds. hagyomany szerint: 18 perc alatt
el kellett késziilnie. Néhol kbles-lis#ibis készitettek maceszt. Kevert liszt nem voltksen
ban.

Réqgi ostya-kenyéthagyomanyos, erjesztés nélkili, romai katolikhégi-ritualis kenyér-féle.
Osszetétell kg tiszta, fehér baza-liszt, 1-2 dkg sé és GirlOsszekeverés-dagasztassot a
vizben feloldottak, azzal a lisztet nem ragacsosu@simas tésztava gyurtakormazas
félujjnyi lapos, fél-arasznyi nagysagu, kerek legké formaltak, és a tetejlket rovatkoltak
(bevagdalték), igy sutve kbnnyebb volt megtogiités forré vaslapon vagy kenyérstités utan
a még meleg kemencében foltosra sutottéizi szertartas Karacsony élesti (szentesti)
vacsoranal (dec. 24.) vagy mas jeles napokon (Négydokon, Fehérvasarnap, néhol Halottak
napjan is) annyi darabra torték, ahanyan az asataliek, ezzel fejezve ki 6sszetartozasukat.

Csorgatott lepény-kenyémas néven sos palacsitit&kovon-siilt, kre-leppencs. Mar a XVI.
szazadban leirtak készitég8sszetétell kg liszthez, 0,5-1 dkg so (izlés szerint) ég3 diter

viz. Osszekeverésiz alapanyagokat 6sszeontotték, majd csomémegitdisfolyds tésztava
kavartak. Ezt legaldbb fél-ujjnyi vastagon fori@rdk vagy vaslapra ontve (esetleg lapos-kerek
serpenyben) megsutotték. Néhol a forré kovet szalonnavegkenték sttés &t, hogy a
tészta r4 ne tapadjon. Bodrogkdz kornyékén tonksigtel készitettek, Kérpataljarblég

2" Magyar Néprajzi Lexikon. Palacsintakadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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arpa- és zab-lisztth Székelyfoldon inkabb rozs- és zabligdtbSzatmar és Dél-Erdélyben
hajdina- és zablisztth Maros mellékén néhol egy kevés dardlt diét isekiek a tésztjaba.
Ha a liszt gyenge volt (nem ,kotott” rendesen), @akkilogrammonként 0,1-0,15 kg lenmag-
lisztet adtak hozza, amely tojas mddjara dsszefag@sztat. A XIX. szazad végéegyre
tobb helyen a blza- és kukorica-lisztet kezdtékmasi, ezért a régi valtozatok fokozatosan
eltintek.

Morzsas lepény-kenyeérégi mdédja a szaraz kenyérféle-maradékok ,Ujihafeznalasanak”.
Osszetétel1 kg szaraz kenyér-morzsa, 0,2 kg lenmag-lis3t005 dkg sé és 6-7 dl viz.
Elokészitésa vizet felforraltdk, abban a sot feloldotték,e2zel a lenmag-lisztet leforrdztak,
majd gyakran keverve hagytak kéz-melegreiiligih Osszekeverésa morzsat lazan (nem
torve) 0sszekeverték a lenmagos nyakkal, majd hlgytogy megszijja’ magat’Formazas
ha formazhatdanisiire sikeredett: vékony kerek lepénnyé formaztakfdtas lett: formaba
ontotték.Sutéskissé piritd (de nem pork)l homérsékleten recség tetejire sutotték.

Késas lepény-kenyerel hajdusagi vagy tolnai kdsas kenyér-lepényhsariid médon késziilt
igen valtozatos kenyér-féléKisszetétell kg buza-liszthez 0,3-1 kgtt kasa®, 0,5-2 dkg s6

és 3-5 dl viz (a kasa folydssagatol figg). A kasamaradék egyfajta gazdasagos felhasz-
nalasa. Az arpa-kasas lepény-keny#led Nyirségben és Szatmarban volt hagyomanyos, a
hajdina-kasas Ormansagban, kbles-kasas Kunsaghdamdissagban, kukorica-kdsas Somogy-
ban, zab-k&dsas Maramaros vidékén, harmat-kdsasarlHép és Tisza-menti artereinél stb.

Gyumdlcsts lepény-kenyerekégen népszér nyers gyumolcs-darabokkal készilt, igen
izletes lepény-kenyér. A szabolcsi almas lepényddez hasonléan késziilt, de tébb gyu-
molccsel és nagyobb liszt-valasztékb@sszetétell kg ,kenyérnek vald” liszt, 2-2,5 dkg so,
3-4 dl viz és 0,2-0,5 kg gyumoélcs (,minél leveselamnal kevesebb”)Elskészités a
megtisztitott és kimagozott gyumdlcs hdsat apréckéztak, sdoval meghintették és legalabb
fél 6rat hagytak ,levet ereszteni”,sidként megkevervedsszekeverés gyumolcsdarabokrol
az .eresztett” levet ledntotték, avval (és még neixiel) a lisztet gylrhato tésztava kevertek.
Dagasztidsa tésztat vékonyra elnyujtottak, fele részen gyésidarabokkal megszértak, a
tészta masik felét pedig rahajtottak. Ezutan a&ésefeléig ismét megszortak, és arra a masik
felét rahajtottak. Ezt harmadszorra megismételi@jd a tésztat megnyomogattak és hagytak
pihenni.Formazas a tésztat tepsibe raktak vagy feldaraboltdkszsdirett deszkara helyezték.
Sutéstepsis valtozatot kemencében vatizhiely sibjében, a feldaraboltat inkabb forré vas-
lapon sltotték. Egysaznb valtozatanal a gyimdlcsét nem kockaztak, hanépesre torték,
majd amikor a so6tél levet eresztett, liszttel égéeevizzel homogén tésztava gyurtak, majd
lepénnyé formazva sutotték.

Lisztpétlos lepény-kenyerekiasonlé médon késziilt igen valtozatos kenyékfébsszetétel

1 kg liszthez 0,1-0,5 kg eltetillapotu liszt-p6tl6k, 0,5-2 dkg sé és 5-10 dl viz (lisités
potiotél fuggien). Készitési riveleteik a szokasosak, azzal az eltéréssel, hdigytapotiok
egy része ékészitést igényelt (tisztitast, darabolaéizékt, pépesitést sth.). A burgonya —
mint liszt-p6tl6 — elszor a ,svab” vidékeken volt gyakori, de a XX. szhzlejére szinte
altalanossa valt. Ugyanakkor példaul a répa-, sayés harmatkasa — amely régen igen el-
terjedt volt — mara visszaszorult, némelyeKkimtiek vagy tiltotta (védetté, nemigihetsve)
valtak. Némelyek, mint a gesztenye, kdposzta ésbeadd... egyfajta helyi kildnlegességkeént
maradtak fenn.

28 p| : &rpa, hajdina, kéles, kukorica, zab, harmsskaorso,
29 Pl.: bors6, bab, lencse, sulyom, harmatkasa, eyegzt kaposzta, burgonya, zeller, répa stb.
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Magvas lepény-kenyerekasonlé médon készilt igen valtozatos kenyéikféigsszetétel

1 kg liszthez 0,1-0,25 kg eltetllapotd madf, 0,5-2 dkg s6 és 4-6 dl viz. Készitésive-
leteik mas lepény-kenyerekéhez hasonldak, mivelagvak egyfajta adaléknak tekintbiet
(ezek némi élkészitést is igényelhetnek). Az apré puha magvakaiaban egészben, a
nagyobbakat altalaban torve, a keményeketvd-torve vagyrolve adtak a kenyér tészta-
jahoz. Példaként néhany helyi valtozat: székelykbmdkkos, marosszéki diés, paléc mogyo-
rés és makos, mecsekalji mandulésyidéki koményes, érmelléki lenmagos, nagykunségi
kendermagos, zobori korianderes, kiskunsagi tutgdhapraforgdsgrségi tokmagos stb.

Olajpogéacsés lepény-kenyerdasonld modon késziilt és valtozatos kenyér-fédsiszetétel

1 kg liszthez 0,1-0,5 kg eltetallapott olajpogacsdk 0,5-2 dkg s6 és 4-6 dl viz. Ugy
késziiltek, mint a lisztes lepény-kenyerek. Azz&legyészitéssel, hogy a hazi oteiés soran
visszamaradd magbél-tormeléket &eth puhara-aproéra torték, hogy a liszttel j6l elkbes-

sék. Példaként néhany helyi valtozétségi tokpogacsas, sarosi lenkasas, kunsagi kender-
magos stb.

Szilkség- és inséglisztes lepény-kenyekekés liszttel és sok sziikség- vagy inség-lisztte
készilt kenyér-félek. Hasonlé médon késziiltek, raitisztpotlos és magvas lepény-kenyerek.
Ahhoz, hogy viszonylag elfogadhaté lepény-alladakialhasson, 1 kg és kotés lisztheZ®
legfeljebb 1-2 kg... 1 kg gyengébb kdtdszthez legfeljebb 0,5-1 kg adalék (sziikség- vagy
inség-liszt, mag, eh@ndvenyi rész) keverh&tDe ezek mér tavol allnak a mai izkést

Hagyoméanyos kenyér-lepények

Ezen kenyér-valtozatra jellefizhogy tésztajukiszt, so ésviz keverékébl készilt, erjesz-
tésselkelesztve. Altalaban lapos kerek formajlira szakidk és forrd sik (ritkan racsos)
fellleten sutotték. Mivel a régi leirasok alapja@héz meghatarozni, hogy a kelesztésik
kovasszal vagy élesntel tortént, ezért mindkét valtozatu kenyér-lepdngeceptjeit célszér
megismerni. K6zos jellendiiik, hogy a kézépkorban méar mindegyikik ismert volie a
magasra kelt kenyerek megjelenésével szinte teljkszorultak, emlékiiket a langosok és
lepényeR* 6rzik.

Erjesztett kenyér-lepényaz dkorban is ismert egyséekenyér-félé>. Valtozatai a Karpat-
medencében is sokfelé elterjedtek. Feltételéztieszetétel 1 kg tonkoly-liszt (ké&sbb teljes
Kiérlési buza-liszt), valamint feltehétn 0,3-0,5 dkg s6 és viz (dagasztashidayasz 2-3 dl
durva-daralt régi lisztes kelt-kovasz (eredetilegn8pig vizben erjed tonkély-dara).
Dagasztasa lisztet, kovaszt, sot és vizet (szlkséges nis@ggt) 6sszekeverték és alaposan
atgyurtak.Kelesztésa tésztat eredetileg kilisztezett, lapos-koroladkia formaban kelesztet-
ték; kéébb lapos kenyér-lepényt formalva és deszkara fektetzabadon hagytak masfeles
magassagura ,feldagadnBevetéskenyeret eredetileg formaban sutotték,ckésa deszka-
rél csusztattédk a stierbe. Sutés forrd, de nem égétkemencében egyenletesre sutottek.
Korabeli varosi kenyér.

Must-kovaszos kenyér-lepémggota ismert kenyér-féle, erjesztett buza-kemggihasonléan
készilt. Romai hatasra terjedhetett el Karpat-meslatéli bortermél vidékein. Feltételez-

%0 Pl.: lenmag, kendermag, mandula, mogyor6, di6kinakk, fenymag, mak, tokmag, napraforgémag stb.

31 Tisztitott, hantolt vagy héj nélkiili olajos magwkikréselése (olajiitése) utan visszamaradé maglyélga

%2 Remete Farkas Laszl6: Magyaros és tajjéllégnyerek készitése. Budapest 2016. ,Karpat-medence
magyaros konyha” sorozat (VI. kétet)

33 Erss kotéd liszt: tonkoly, tonkeblza, alakor, kézonséges baah, lenmag, sargaborso lisztje.

34 Magyar Néprajzi Lexikon. Lepénpkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

3 Picenumi kenyér, Plinius szerint (Naturalis HigoXVIII, 11, 27).
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hets dsszetétel 1 kg tonkoly-liszthez (majd teljesokiési buza-liszthez), 0,5-1 dkg s6 és viz
(dagasztashozKovész 2-2,5 dl mustos kelt-kovasz (eredetileg 3 naptdéelé must habja).
Tovabbi niiveletek megegyeznek az erjesztett buza-kenyérséaied. Az arpa-lisztes valto-
zata feltehdten gorog (bizanci) hatasra terjedhetett el a Kampgdence keleti-délkeleti
felében. Az 6kori gorogok hagyoményait apoldk kdkenyér-féléje.

Mustos kenyér-lepényméar az Okorban ismert kenyér-féle. Valdjaban olysds tészta,
amelyet érlgldé musttal erjedésre késztettek, igy kelesztetiiszetétell kg tonkoly-vagy
arpa-liszthez 1-1,5 dkg sd&leszé: 4-5 dl erjed (3 napos) gt must. Osszekeveréés
dagasztasa lisztet, sot és mustot 6sszekeverték, majd derdsztava dagasztottdkzakajtas
éskelesztésa tésztat kerek lepény-formajura szakajtottak6-4R orat at kelesztették (1,5-
szeresere)Sutés forré6 kemence aljan, csak egyik oldalon, egyeslelbfokon. A XIV.
szdzadban a sutése mar kenyérhez hasonlovd mé@dasdlt mustos kenyér). Reneszansz
hagyomangrzok altal szivesen készitett koret, korabeli husoslekhez és savanykas
borokhoz jol ilb kenyér-féle.

Mézes kenyér-lepénypontosabban mézsords vagy méhseres kenyér-lepérgly mar az
okorban is ismert volt. Hasonl6an készilt, mint astas kenyér, de nem musttal, hanem
erjeds mézes vizz&? (esetleg marc-sorré). Ez is édeskés-kalacsodi fkenyér (volt). A
XVII. szazadtél fokozatosan kikopott a Karpat-medksrkenyér-valasztékbol, akar a méz-sor.
Ez egybeesett a mézeskalacsos céhek megjelendéévalkenyérkészités a pék-céhek ala
kerilt). A mézes-kalacs egyisi valtozata. A paloc- és székely-foldi, arségi és szasz
hagyoméanyrizte meg legtovabb. Talan, a legigazibb kora-kémépor-népi csemege, igazi
vasari étek.

Must-kovaszos kéles-lepéngnar a romaiak altal is ismert. Alféld vidékén @zkpkor veégeéig
kedvelt kenyér-féle. A mustos kenyér-lepényhez hidsm: vekony kenyér-lepénynek késziilt.
Dagasztas és szakajtas (lepénnyé-formazas) utéivedieteritve 6-8 Oraig is hagytak kelni.
Siutés kemencében (mint a kenyér-langost) vagy tlizektraslapon (ilyenkor a masik
oldalara is atforditva, megpiritva). A XIX. szazkdzepére méar az Alfoldon is feledésbe
merllt. Némely kunséagi hagyomdmyok kilonleges kostolonak készitikjlég birkahusos
ételekhez és csip porkoltekhez jol ih kenyér-féle, de a fiistolt szalonnat is ,,j0l eteti”

Sor-kovaszos kenyér-lepéng mustos kenyér-lepényhez hasonldéan késziiltode vagy
arpa-liszttel és soros kelt-kovasszal (eredetilggdé sor leszedett habjaval). Készithették
malatas kelt-kovasszal is. A Karpat-medence nyu@sitészak-nyugati vidékein terjedt el,
felteheten kelta vagy german hatésra. A soréteskienyér dldjének tekinthdt. A malatas
kelt-kovaszt: mézes (méhseres) kelt-kovasz is telyigette. A XVII. szazadtol a soréleszt
kerek-magas kenyerek szinte teljesen kiszorito&lta, german hagyomany-apolok tnnepi
kenyér-féléje.

Kenyér-kovaszos kenyér-lepénmas néven kvaszos vagy kiszi-lepény. A Karpatseak-
keleti vidékein a Xl. szazadtdl terjedhetett ellekieszlav hatasra. A mustos kenyér-lepény
mddjan késziilt, hasonld dsszetételben, de kenyaéass kelt-kovasszal. A kenyér-kovaszos,
majd a sitiéleszés kenyerek kiszoritottak. Egyes szlav hagyoméztk igyekszenek felta-
masztani.

Tej-kovaszos kenyér-lepénynar az okorban is ismertlég legeltes-tejtermed vidékeken
népszeif hagyomanyos kenyér-fél@sszetétell kg tonkoly- vagy rozs-liszthez, esetleg arpa-
vagy koéles-liszthez vagy ezek keverékéhez: 1-2stkgs némi viz (vagy tej) a dagasztashoz.

% Intenziv forrasban lévméz-sorrel.
37 Méarc-sor = salstorkollyel inditott erjedés habzésan erjédmézes viz.
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Kovasz 2-2,5 dl savds liszt- vagy kelt-kovasasszekeverés- dagasztadisztet, kovaszt és a
kevés vizben oldott sét alaposan 6sszekevertégpsdm kidagasztottalkkovaszolasezt a
tésztat lefedve egész éjjel (6-8 oran at) hagytkoéini. Szakajtasa kelt tésztat felosztottak,
kenyér-lepénynek formazték és deszkan kissé pitiéktszikkasztottakSutés kemencében,
mint a kenyér-langost, vagy tuzes kévon/vaslapomdkét oldalan sutve. Ilyesféle lehetett a
Karpat-medencei szkitak, szarmatak, hunok, avanalgyarok (hungarok, tiirkok és kabarok)
kumiszos vagy vert-tejes kenyér-lepénye. Erdemeagyar hagyomaidyzok figyelmére.

Gyumdlcsts kenyér-lepénggyszeil és izletes kenyér-féle, szamtalan valtozatbarseiié
he® ,szegények siiteményeQsszetétell kg liszt, 0,5-1 dkg s6, 3-4 dI viElesz$: 10-20
dkg édes, tulérett gytimolcs (alma, korte, birslvazstb.) nyers, szitan atpasszirozott pépje.
Osszekeverésa sot feloldottak a vizben. A lisztet 6sszekedlert gyiimolcs-péppel, és hozza-
ontotték a sbés vizetDagasztas ezt a keveréket alaposan, csomdémentesre és sEyme
gyurtak.Kelesztésa dagasztott tésztat meleg helyen letakarva kieltték legalabb fél napon
at. Szakajtdskor alaku vékony lepényeket formaltakités forrd kévon vagy kemencében
langos maodjara kistitotték.

Kasas kenyér-lepényégi és valamikor elterjedt moédszer a maradékiésl| felhasznalasara.
Eljaras lényegea megmaradt kasa-éfélerjedésre késztették (viz, korpa, must, érett gycsn
pépje vagy éleséthozzakeverésével). Amikor a kasa erjedésnek indéltegy nap eltel-
tével), akkor annyi lisztet adtak hozza, hogy j§lidnatd tésztat kapjanakisszetétell kg
buza-liszt 1-1,5 kg erjedt kasat képes felvenrigsa folydssagatol fuggn), 0,5-2 dkg so és
némi viz. Erjesztéshez2-5 dkg sor- vagy stiéleszé, esetleg 2-3 dl 3 napos must (vagy
marc). Tovabbi niveletek a keveréket alaposan 6sszegyurtak, majd hagy@krat kelni,
ezt koveben veékonyabb lapos lepénynek formaltdk, majd fertianyi pihentetés utan
kistutotték. Lagy tésztajut tepsiben, vaslapon (vddgire dntve”), rugalmas tésztajut inkabb
kemencében.

Zabkiszis kenyér-lepénymara szinte elfeledett székelyfoldi kenyér-fédskészités meleg
kemencében a zabot kiszaritottak, liszitélték, héjrészeit alaposan Kkiszitaltdk. Ebla
lisztbsl 0,3-0,5 kg-ot meleg vizzel hig péppé kevertéR émpig hagytak erjednBekeverés
az erjed keverékben 0,5-1 dkg sot elkevertek, majd 0,5Kg kenyér-lisztet (rozs-, arpa-,
kukorica- vagy blza-lisztet) adtak hozz4, és rugangsztava gyurtak (ha kellett, némi vizet
is adva).Tovabbi niveletek dagasztottak, szakajtottak, szakajtoban vagifaimaban kelesz-
tették, majd amikor ,duplajara kelt”, kemencébesikdttek (nem tliizesen, lassan pirulésan).

Morzsas kenyér-lepényipikus médja a szaraz-kenyér régi-népi, egysamszel, Otletes és
izletes ,Ujra-hasznositasdnakljaras lényegea szaraz kenyér-morzsat erjesztésre késztették
(mézes viz, must, érett gyimdlcs pépje vagy aldsarzakeverésével). Az erjedésnek indult
keverékhez lisztet adtak (lehetett morzsa-lisztag) gyarhato tésztava alakitottdk. A tovabbi
miiveletek a kasas kenyér-lepénynél leirtak szeriageR (néhol) a liszt-kovaszos véaltozatéat
még pékek is sutotték, szegények szamara késaitett kenyérként (koldus-kenyér).

Csorgatott kenyér-lepénynar az ékorban is ismert, de inkabb csak a X¥ézadban elterjed
kenyér-féle. A csorgatott lepény-kenyér erjeszfkttivaszos vagy élesa véltozata). Ez a
kenyér-féle leginkabb a vastag bukovinai székgdpddacsintahoz, a szlav bliny-hez (mlinci-
hez) vagy a cseh livanechez hasonlith@gszetétell kg liszthez, 0,5-1 dkg s6 (izlés szerint)
és 1-1,5 liter vizKeleszé: 2 dl folyékony kovasz vagy folyékony hazi éléstami éppen
volt). Vagy 1-5 dkg bolti siéeleszé 1-5 dkg cukorral édesitett (vagy anélkil) 2 dlbeim
(néhol tejoen) felfuttatvaOsszekeveréslapanyagokat 6sszedntotték és csomémernitss, s

38 Magyar Néprajzi Lexikon. Kasaétélkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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folyds tésztava kavartdk. Ezt legaldbb fél-ujjngistagon forré &e vagy vaslapra ontve
(vagy kerek serpeypen) megsutotték. Néhol a forré kdvet szalonnavagkenték sités
elétt, hogy a tészta ra ne tapadjon. Vastag lepényéeiormajdban csak a XIX. szdzadban
terjedt el, de akkor is csak szorvanyosan. Viszohfg tésztaju, vékony palacsinta-valtozata
(toltelékekkel vagy rakottan) az egyik legnépsbércsemegévé formalodott.

Egyéb kenyér-lepényelaz eddig bemutatott receptek j0l mutatjak, hodgp&ny-kenyerek és
kenyér-lepények készitése gyakran szinte megegy&fi&rés szinte csak annyi, hogy az
egyik erjesztés nélkikészul, amasik pedig erjesztésselEzért szinte mindegyik lepény-
kenyérnek fellelhét az éleszivel vagy kovasszal készilt kenyér-lepény valtormata

Kenyér-langosokez a kenyér-féle készitésében a hagyomanyogttiefkovaszos, élesa)
kenyerekél csak sutésében tér el. Ugyanis a langos: lapmkkiepényszédr kenyértészta,
kenyér modjara (megforditds nélkil) kisttve. Néhotetejét meg is zsiroztak vagy tej-
folozték.

Hagyomanyos kovaszos kenyerek

Ezen kenyerekre jelleizhogy erjesztésik-kelesztésik hagyomanyos hazdszal tortént.
A kovaszok készitését, valamint a kenyeér-késziédgletes menetét azoeb fejezetrészek
mar megismertették. Ha netan a nydjas olvaso dtteleolna, az ébbi fejezetrészekben
ismertetett kovasz-receptek is 1 kg-nyi kenyértiez lettek ,igazitva” (az 6sszehasonlitas
érdekében). Ezért az alabbi kenyér-receptek mé&r a&davasz tipusara-fajtajara (lasd: VIII.
kotet) és a felhasznalandd mennyiségre, valanfifibla miveletekre utalnak.

Céhes fehér-kenyér (XV. szazadt@)kozépkortdl népsziedraga buza-kenyéPontos recept
nem ismert, de korabeli szakacskonyvek alapjaétiaézhei. Osszetétell kg régi (telies
kiérlédi) baza-liszthez 3-5 dl viz és 0,5-0,1 dkg sO (vizfdoldva?).Kovasz 2-3 dI-nyi régi
lisztes (vagy mustos) liszt- vagy kelt-kovag¥sszekeverés lisztet, kovaszt és a sos vizet
0sszekevertékKovaszolasaz egész tészta-mennyiséget egyszerre kovasailhaeagyis 2-3
oran &t hagytak érkédini. Dagasztasa tésztat kidagasztottak (csomoémentesre gkézraljon).
Kelesztéslefedve hagytak kelni-érigdini (2-3 6ra).Szakajtasamikor a tészta kozel duplajara
kelt, kor alaka kenyérnek formaltak, kilisztezetakajtbban (kb. 1/2 érat) pihentett@evetés

a kenyeret a szakajtobol 8lapatra boritottak, €és kemencébe vetetiBlités nem éget
héfokon (a beszort dara ne gyorsan szenesedjen) dr&r2at, amire a teteje sttétbarnara pirult.

Céhes fekete-kenyér (XV. szazadtdtpzépkortdl elterjedl kedvelt rozs-kenyér. A fehér-
kenyérhez hasonloan késziilt, de rozs-lglztiégi rozslisztes vagy korpas kelt-kovasszal. Es
dagasztas utan egjlbszakajtottak (koérformdjara, néhol ovalis vekniré¥y szakajtdban
hagytdk duplajara kelni. Hasonl6an sut6tték, mirtlaa-kenyeret, de annal kissé tovabb.
Néhol egész sotétre (,feketére”) sitve a tetejdély egyes vidékein szinte szenesre égetve.
Kedvelt volt mézes kelt-kovasszal készilt valtozataely jol ellensulyozta a savanykas
kenyér-izt.

Céges pék-kenyér (XV. szazadtéd kdzépkorban népstees olcsé kenyérféle. A rozs-
kenyérhez hasonldéan készult, de arpa-zab lisztek fkb. 50-50%-0s) keverék&bValamint
malatas vagy savos kelt-kovasszal. Mivel dagaszésiztaja igencsak ragacsos volt, ezért
alaposan Kkilisztezett szakajtoban kelesztettéledied. A kerek kenyérnél kisebbre (cipéra)
formaltak, hogy a belseje jol atsiilhessen-osszeélgy siitéskor magasraimetett és nem is
morzsalddott, az alja és teteje sem égett-szaragttiisdgosan. A Karpatok keletebbi részén
terjedt el. Szdszok a malétas (soros,) ruszinokibbkkenyeres-mézes (kvaszos) kelt-
kovéasszal készitették, legetiatidékeken a savos (tejes) kelt-kovasz terjedt el.
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Héazi buza-kenyér (1829. koriilkorabeli részletes kenyér-recept, egy gazdasskoak
késziilt korabeli szakacskonyv alapjérsszetétell kg régies (teljes &ilési) buza-liszthez,
0,3-0,5 dkg s6 (2 dlI vizben oldva) és a dagasziasbmta viz (2-3 dl)Kovasz 3 dl-nyi
kovasz (bluza-liszt alapu harmados, vagy duplazi-kievasz).Kovaszolasa liszt 1/3-at a
kovasszal 0sszekeverték és 6-8 6ran keresztil ddagytebdni (meleg helyen, letakarva).
Osszekeverégzt koveben hozzaadtak a maradék lisztet és a sds vizetmnitl annyi vizet,
hogy j6l dagaszthat6 tésztat kapjandRagasztas erdteliesen, annyiszor 4-5 percig
dagasztottak, ahany kg-nyi lisztet ,dolgoztak 65skelesztéslegalabb 1,5 6ran at hagytak
kelni. Szakajtds majd a tésztat néhanyszor atforgattak, kenyéoréndltak és lisztezett
szakajtoba dobtéak, letakartdkorma kor alapu, félgomb alakd, dombord kenyér-forma.
Tovabb kelesztés szakajtoban még tovabb kelesztették, hogy dbdpakétszeresére dagad-
jon. Bevetés szakajtobdl sidlapatra boritottdk, és kemencébe veteti®ldtés nem éget
héfokon 1,5-2 6ran at.

Héazi rozs-kenyér (1830. kortilpz 1829. évi hazi blza-kenyér rozs-lisztes valmOssze-
tétet 1 kg régi (teljes Kirlédi) rozs-liszthez, 0,3-0,5 dkg so (izlés szerintpéagasztashoz
szilkséges viz (kb. 5-6 dl), a sot a viz egy réseddleldva.Kovasz 3 dl-nyi kovasz (rozs-
liszttel készult harmados vagy rozs-korpas lisatdsz).Kovaszolasa liszt 1/3-at a kovasszal
Osszekeverték és 6-8 6ran keresztiil hagytaksdrel(meleg helyen, letakarvalDssze-
keverés ezt kdveben hozzakeverték a maradék lisztet és a sés Vingly j0l dagaszthatd
tésztat kapjanak. Ha a sos viz nem volt elég dadszdvesd allagahoz, némi tiszta vizzel
adva puhitottak a tésztddagasztdserssen annyiszor 4-5 percig dagasztottak, ahany kg-nyi
lisztet ,dolgoztak 6ssze”Szakajtas kenyérré formaltak, lisztezett szakajtoba helgkzt
letakartak. Forma kor alapu, félgémb alaku kenyér-formidelesztésa szakajtott tésztat
hagytak kelni, amig legalabb 1,5-szeresére noveéketlevabbiakban kisutotték, mint a
buza-kenyeret.

Komlés buza-kenyér (1880. koriikz 1829. évi hazi baza-kenyér maramarosi-bihaltiov
zata.Osszetétell kg buza-liszt, a dagasztashoz szilkséges 4viz dis 1-1,5 dkg so (a viz
egy részében feloldvalKovasz 10 dkg-nyi komlds-lisztes kelt-kovaszbdl késAdivaszmag

1 dl vizben feloldva (jol helyettesiti 2 dl friseiklos kelt-kovasz is)Kovaszolasa liszt kb.
1/5-ét (0,2 kg-ot) a kovasszal dsszekeverték ésah &eresztil hagytdk érdelni (meleg
helyen, letakarva)Osszekeverésha a kovasszal kevert liszt erjedésnek-kelésmekilt,
hozzakeverték a maradék lisztet és a sés vizey, jpbgagaszthatod tésztat kapjanak. Szikség
esetén tiszta vizzel puhitottak a tészbgasztasannyiszor 10 percig dagasztottak, ahany
kg-nyi lisztldl készitették a kenyerdteleszté®sszakajtasfél érai pihentetés utan, amikor a
tészta kezdett emelkedni, kenyereket formaltaksilésztezett szakajtoban hagytak kozel 2-
szeres magassagura ,megkelievetésszakajtobol sidapatra boritottak, és kemencébe ve-
tették.Sutés1,5-2 6ran at, de nem perzsbbfokon (tollat porkéljon, langra ne lobbantson).

Tajjelleqi paraszt-kenyér (1900. kériibkkortajt igen elterjedt, egyszerde igen valtozatos
kenyér-fajta.Osszetétel1l kg liszthez 1,5-2 dkg sé (vizben oldva) és néimi (4-6 dl) a
dagasztdshoXovasz 1-2 dl liszt vagy kelt-kovasz (a helyi szoka®#lszerint). Tovabbi
miiveletek a hazi blza- vagy rozs-kenyér leirdsa szeringink&bb buza-, rozs- és arpa-
lisztbsl (vagy ezek keverékeilt) készitettek. &, a liszt ¥sa-ét akérott €s pépesre tort
burgonyaval, kukorica vagy hajdina-kasaval is hisdgdthették. A kilonbdg lisztekkel,
lisztpbtlokkal és kovaszokkal igen sajatos és Kelies — tajjellety — kenyerek készilhettek.

Orségi kenyér (1905. kériilhelyi jelledi, enyhén sér-ig, aromas hazikenyéfsszetétell
kg rozs-liszthez 0,5-0,8 dkg s6 és 5 dl viz (bears® feloldva)Kovasz 3 dl komlds-lisztes
kelt-kovasz, de rozs-liszt helyett rozs-korpavagywaukorica-liszttel készitve (néha zab-
liszttel). A komld sirt-forrd f6zetével keverték ki a kovaszt, amit legalabb 1 galeltek,
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meleg helyen, lefedvésszekeverés szitalt lisztet elegyitették a kovasszal, najdanként
adagolva hozzéa a s0s vizet, laza (de nem foly@gjdea keverték és hagytak 1 orat édel.
Dagasztasa tésztat csomdémentesre €s rugalmasra gyurtébbi niveletek a dagasztott
tésztat kenyeér-formdjura szakajtottak és kilisatezzakajtokban lefedve hagyték kelni
(meleg helyen, 3-4 érat). Majd a szokadsos mdédopeasrkenyereket kemencébe vetették és
kisutotték.

Gocseji szegény-kenyeér (1905. koridy 6rségi kenyérhez hasonléan készilt, attdl recept-
jében kilonbozott. Vagyis: rozs-liszt helyett ro@s-kukorica-liszt keverékéb(¥s-e legaldbb
rozs-liszt, altalaban inkabb felesben). A kovasamnskomldval, hanem kdéménymége-
ménnyel fiszerezték (3-5 g/dl). Néhol kukorica-liszt helye#tjdina-lisztet hasznéltak, 0,5 di
tokolajat vagy zsirt adtak hozz4. A jobb dagasatded érdekében e két lisztet gyakran k&sa-
véa is Bzték.Miveletek hasonl6ak, mint a szakajtoban kelesztett rozgydmek készitésénél.

Komlds hazi-kenyér (1910. koriilSzatmar vidékén kedvelt korabeli hazi-keny@ssze-
tétele 0, kg buza- és 0,5 kg rozs-liszt keverékéhez @Ry pépesre toréft burgonya és 2,5
dkg s6 3-4 dl vizben feloldva, némi viz (ha a tés#tii lenne dagasztaskomovasz 2 dl
komlos-lisztes kelt-kovasz vagy komlds liszt-kov@lsazi szokastol fudgen). Kovaszolasa
liszt 1/3-at a kovasszal 6sszekeverték és 6-8 Kedasztil hagytak ériédini (meleg helyen,
letakarva).Osszekeveré®zt koveten hozzakeverték a maradék lisztet, burgonyapisrét é
sOs vizet, valamint annyi vizet, hogy j0| dagastih#sztat kapjanakViveletek dagasztas,
kelesztés, szakajtas és kemencébe vetés az 182@iduiza-kenyérnél leirtak szerint tortént.
Sutésegyenletes vagy léh sutésselMegjegyzésnéhol (2-3 kg-os) veknire is készitették.

Debreceni kenyér (1910. kériikgy hagyomanyos kenyér-tészta, kilonleges koVdssal.
Osszetétell kg buza-liszthez 1 dkg s6 és 3-4 dl \Knvasz 3 dl arpa-kasas kelt-kovasz,
amely a régi lisztes és komlos-lisztes kelt kovédsljara készilt (néhol komlovirdg helyett
bodza-viraggal). KészitéséneKiveletei megegyeznek az 1829-es hazi buza-kenykinglk-
kal.

Bakonyaljai kenyér (1910. kdriilpagyomanyos rozskenyér, kilénlegeseszéres kovasszal.
Osszetétell kg rozs- vagy buza-liszthez 0,5-1 dkg s6 ésktil. viz (amennyi a dagasztashoz
szukséges)ovasz 3-4 dl vizben megkve 15 dkg arpa-dara, 2-3 dkg komlovirdg, 3-5 dkg
voréshagyma, 0,5-1 dkdigzerkdmény, esetleg egy kisebb z6ld didlevél. Mindaposan
Osszebzve és atpasszirozva elkeverték 5 dkg korpavald megleg helyen legalabb 1 napot
hagytak érlgidni. Osszekeverésiz érett kovaszt elegyitették a liszttel, majdzé@ntotték a
vizet (ebzéleg a sét abban feloldvayliiveletek ezt kdveben ugy jartak el, ahogy a rozs-kenyér
készitésénél szokasban volt (vagyis nem dagasatditek, hanem szakajtéban kelesztették).
Akkor vetették kemencébe, amikor a szakajtobanleg@labb 1,5-szeresére ,emelkedett”.

Erdélyi pityokas kenyér (1912. kériiBroteljiesen kovaszolt és burgonyabdivdlked hazi-
kenyér. Osszetétel 1 kg buza-liszthez 30-50 dkg burgonya, 2-2,5 dkg2-3 dl vizben
feloldva. Kovasz 3-4 dl harmados liszt-kovasz (buza- vagy rozzathil). Eldkészités a
burgonyat hajdbarbfték, megtisztitottdk és krumplinyomdval attorttajd hozzakeverték a
kovaszt és néhany 6ran at hagytak egyuttéehiel A sot feloldottak a vizberOsszekeverés
kovaszos burgonyat a liszttel elegyitették, hozizé@a sbs vizet tésztava kevertdlavabbi
miveletek ezt kbveben a hazi blza-kenyérnél leirtak szerint jartalkkébzitették rozs-lisztes
valtozatban is, de akkor csak fele annyi burgony&i@ddnben a kenyér nagyon morzsolo-
dott).
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Csango pityékas kenyér (1913. kéride erdélyi pitydkas kenyérhez hasonléan késmiélt,
elté receptiravalOsszetétell kg rozs-liszthez 0,2-0,3 kg nyers reszelt boygg 2-2,5 dkg
s6 3-4 dl vizben feloldveKovasz 3-4 dl harmados rozsliszt- kovasz vagy korpaslisz-
kovasz.Elokészitésreszelt burgonyat a kovasszal dsszekevertékéiany 6ran at hagytak
osszeérniOsszekeverékovaszos burgonyat a liszttel elegyitették, magazaontve a sos
vizet, tésztava kevertéRovabbi niveletek ezutan a hazi rozs-kenyernél leirtak szerinajart
el.

Katonakenyér (1914. korilyagyis komisszio-kenyér (népiesen: komisz-keny@gszetétel

1 kg liszt-keverékhe? 0,5 dkg s6, 0,2 dkgrolt fiiszerkdmény-mag és 5 dl vigovasz 3 dI
korpéas vagy kevert liszt-kovasz, esetleg régidiselt-kovasz (a liszt-keverékhez és a helyi
modszerekhez igazodvayliveletek a rozs- vagy buza-kenyér készitése szerint. Aazal
eltéréssel, hogy a katonakenyeret nem az akkoshakasos tobb kg-os méiet sitottek,
hanem 0,84 kg-88 vekniknek, ugyanis ennyi volt egy monarchia-belidna napi fejadagja.
Ezeket késbb tégla-alaku formaban is sutotték, szikséghebgremas liszttel is keverve.

Szebeni savds-kenyér (1920. korid)szasz élesis tejes-kenyér modjara készillisszetétel

1 kg buza-liszthez 1-1,5 dkg so6 és 4-5 dl tej (dathetosagtol fudigen). Kovasz 2 dl-nyi
savols liszt- vagy kelt-kovasz. Ezt a kovaszos kestya varosi pek-kenyérnél leirtakhoz
illeszkedd modon készitették (lll. tablazat). Vekninek fortddz egyenletesen ésizfisen
sutotték.

Székely arpa-kenyér (1920. koridrdekes, régi, kovasz-készitéssel 6sszekotoiekdale.

A recept 1 kg liszt mennyiségre atszamiWaszetétell kg arpa-liszt (hantolt arpabal), 0,5-1
dkg s6, 5-7 dl viz (amennyi a j0l gyurhat6 tészidkell), esetleg 1 ékanalnyi mézEls-
készlletl. nap a kovasz inditasa, vagyis 0,1 kg arp&eligss 1 dl vizet sszekeverték, ezt az
elegyet meleg helyen, letakarva hagytak édel 2. nap a kovasz etetés, vagyis dzél
keverékhez hozzaadtak Gjabb 0,1 kg arpa-lisztel-&s$ dl vizet, majd hasonl6 médon
hagyték érléidni. A 3. nap az érlétls elegyhez hozzaadtak a maradeék lisztet (0,8 kgwt)
annyi vizet, hogy jo ruganyos tésztat adjon (ebbeskve a sét €és mézehagasztasa tésztat
csomomentesre és simara dagasztotG#akajtas-kelesztégblbl kenyeret formaltak, és
kilisztezett szakajtoban hagyték kelni (meleg hejylefedve).Bevetés-sitéamikor a tészta
1,5-2-szeresére dagadt, lapatra boritottak, kerbengvétették és a szokasos médon meg-
sutotték.

Hagyomanyos kovaszos-élagzkenyerek

Ezen kenyerekre jelleriz hogy erjesztésik-kelesztésik hagyomanyos haZAdzogs élesit
keverékével tortént. Az eljaras Iényege: kovasemdnyitt lebontja cukorra, amit az éleézt

a tészta kelesztésére felhaszndl. Ez a kenyért&ssmiodszer a XIX. szazad utols6 harmadéa-
tol terjedt el a Karpat-medencében. De a XX. sz&gmbpére a kovaszolas — a gyorsabb
kenyér-készités érdekében — fokozatosan elmarggtittal az izlés is megvaltozott, az
Leleszts kenyerek javara”. Pedig, a kovaszos-éleskienyerek egyidéleg képesek meg-
jeleniteni a hagyomanyos izeket és a modernebligsebb, konnyedebb és rugalmasabb)
kenyér-allagot.

Fehér pek-kenyér (1895. kortigkkori pék-nivességi élirasok szerint készéilkenyér-fele.
Osszetétell kg buza-liszt, 0,7-1,5 dkg s0, 7 dl viz és 34 fiszerkbmény- vagy anizsmag-
érlemény.Kovasz 2 dl harmados liszt-kovasz, esetleg ugyananryii ligsztes vagy komlos

% Elss valtozat: 80% rozs-liszt és 20% rozs-korpa. Médseditozat: 50% buza-liszt és 50% rozs-liszt.
90,84 kg = 2 bécsi gydgyszerészeti font (Wiener-iriadl-Pfund), osztrak birodalmi mértékegység.
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kelt-kovasz.Eleszt: 1-2 dkg gyari sorélesit(siitbéleszé helyettesitheti)Miveletek altala-
nos leirasat a lll. szamu tablazat részletesealt@aizza. Készitettékigzeres izesités nélkil
is. Néhol a buza-liszt ,egytizedét” (0,1 kg-ot) kuikca-liszt adta, igy kissé sargasabba, de
édesebbé és izesebbé téve a kenyeret, ugyanakkaontsa annak miéségét.

Fekete pék-kenyér (1895. koruh fehér pék-kenyér modjan készilt, de blza-ledyett
rozs-lisztldl és rozs-korpas kovasszal. Ezt a kenyeret gyakbamenymaggalifszerezték, de
anizsmaggal nemigen. Ismert volt olyan k&rpat&gagaliciai pék-kenyeér valtozat is, amelyet
fiszerkdmény- és koriander-mégeményének keverékéveldzereztek, feltehéen lengyel
vagy ruszin hatasra. Néhol a rugalmasabb-magass{irnyedebb-szivacsosabb kenyér-
allag érdekében a rozs-liszt egy részét buzadisaétlyettesitették (,egytizedében”).

Oroshazi Gémes-kenyér (1902. kdriiBgi-hires, diteljesen kovaszolt és éleseel kelesz-
tett, rugalmas-likacsos kenyér-fé@sszetétell kg blza-liszt, 2 dkg so, és 4-5 dl Knvasz

4 dl friss arpa-lisztes komlos liszt-kovasz vagpaalisztes blzakorpas kelt-kovasz. Esetleg
ezek szaritott kovaszmag- vagy par-valtozatabakpnyi... 4 dl vizben felaztatvileszs:

0,7 dkg sorélesét(ami 1 dkg siiéleszbvel helyettesithé). A kenyér készitésének titkae
éleszbt a kovaszba morzsoltak, elkeverték, és a kenyagst készitették, mintha csak
kovéasszal késziilne (lIl. tAblazat szerint: szok&sas-kenyér). igy az éles érlebdés ideje

az akkor szokésos 2-3 orardl 6-8 oOrara is kitolhydetdltal a tészta jobban 6sszeért, ma-
gasabbra és szédlebbre kelt, és kébb kevesebb dagasztasi igényelt, valamint a szdiajt

is jobban ,0sszeallt”.

Szegedi hazi-kenyér (1910. korigyszeli kovaszos-élesés, kissé tomor, nehézkes és sos
kenyér-féle Osszetétell kg buza-liszt, 15-20 dk@tt burgonya (krumplinyomén atnyomva),
1-2 g fiszerkbmény (egészben) és kb. 5 dl Wovasz 2,5 dl komlos liszt-kovasz vagy
komlés-lisztes kelt-kovasz. Vagy 10 dkg szaraz kawdag 1,5 dl vizben szétaztatizeszs:
0,5-1 dkg gyari si#eleszé. Miiveletek a varosi iparos burgonyas kenyeréhez hasonlo (Il
tablazat).

Méatészalkai kenyér (1910. koriiRevert liszti €s burgonyas, kissé tomor allagu kenyér-féle.
Osszetétell kg ,kétszeres” liszt-keverék (2/3 rész blzatlid/3 rész rozs-liszt), 25-35 dkg
fott és pépesre tort burgonya, 1,5-2 dkg so6 és ®,8H0yiz. Kovasz 2 dl komlos liszt-kovasz,
komlés-lisztes kelt-kovasz, vagyéeb sitésbl maradt 0,15-0,2 kg tésztkleszé: 2-3 dkg
gyari sutélesz6. Miveletek a varosi iparos burgonyas kenyérhez hasonlo:(lstiablazat).

Fehér iparos-kenyér (1912. koridz akkori stti-iparag ebirdsai alapjan készult kenyér-féle.
Osszetétell kg blza-liszthez 4-6 dl viz, 0,5-1,5 dkg solyhigényekdl fiiggs) és 0,5-1,5 g
fiszerkdmény-magrleménye Kovasz 2 dl buza-lisztes harmados vagy korpas liszt-kaya
kelt-kovasz.Eleszé: 1-2 dkg gyari siitéleszé. Miveletek altalanos leirasat a Ill. szamd
tablazat részletesen tartalmazza. Készitették kpmeg nélkili izesitéssel is.

Burgonyas iparos kenyér (1912. kéridy akkori sifi-iparag ebirasai alapjan készilt kenyér-
féle. A fehér iparos-kenyérhez hasonldé modon késdélkissé eltérreceptiravalOsszetétel
1 kg buza-liszthez 20-30 kg pépesre tétt burgonya, 4-6 dl viz, 1,2-2 dkg déovasz 2 dl
krumplis kelt-kovasz, harmados liszt-kovasz, egetlarpas erjesztékovasz Elesz#: 1-3 dkg
gyari sutéleszé. Miiveletek altalanos leirast a lll. szamu tablazat értelemisn tartalmazza.

Somogyi kenyér (1916. kortila hagyomanyos-kovaszos somogyi kenyér-féle élgs#rosi
valtozata.Osszetétel0,5 kg rozsliszt és 0,5 kg kukorica-liszt keveréR-3 dkg so és 6-7 dI
viz. Kovasz elbz6 sutésBl maradt 0,1 kg-nyi kelesztett tészta, 1 dl vizleémorzsolva és
felaztatva.Eleszt: 1 dkg gyari siitéleszé. Miveletek a varosi pék-kenyérhez hasonlo (lasd:
l1l. tablazat).

33. oldal



Szebeni tejes-kenyér (1920. kériiffka, mara elfeledett kenyér-féle. A szebeniGsakenyér
mddjan és hasonl6 dsszetételben készilt, de egyjelems eltéréssel. Nemcsak kovasszal
keltették, hanem 2 dkg éleétzis hasznéltak az érleléséhez. Ezt a kovaszoztédekenyeret
a szokasos hazi kenyérnél leirtakhoz illesdkewdon készitették (lll. tablazat). Néhol tej
helyett tort aludttejet adtak hozza. igy még ink&blaszos volt az ize, ugyanakkor a kova-
szos kenyereknél nagyobbra kelt, kevésbé volt homnig, és a penész is ,jobban elkerilte”.

Csiki pityokas kenyér (1923. koriiljverthaju” (s6tét héji) kenyér-fél€dsszetételel kg
rozs-liszt, 20-25 dkg hajabarbtf burgonya megtisztitva és pépesre torve és 4-6ial
Kovasz 2 dl rozs-korpas liszt- vagy kelt-kova€zleszs: 1,5-2 dkg siitéleszé 2 dl vizben
feloldva. Eldkészitésa lisztet 6sszekeverték a kovasszal és 2 dl iyiaz&#rt burgonyat az
éleszbvel, majd mindezt 1 6ran at hagytak erjeddsszekeverés-dagasztassot 1 dl vizben
feloldottdk, majd a kovaszos liszttel és az éteshburgonyaval elkeverték, mindezt alaposan
0sszegyurtdkSzakajtas-kelesztéa tésztabol kenyereket formaltak, és szakajtdtmgytak
megkelni. Sttés majd, a kenyereket forr6 kemencébe vetették &szam (fekete kétige)
sutotték. Amikor, a kenyeret kivették, késsel vagkaroval az ,égett héjat” leverték.

Orségi tokmagos kenyér (1934. koriB tokmagos helyi régi lepény-kenyér kelesztett-
éleszés valtozataOsszetétel0,7 kg rozs-liszt, és 0,3 kg kukorica-liszt, 8diiz, 10-15 dkg
tokmag-dara (finom-pépes) és 1,5 dkg Kovaz: 2 dl rozs-korpas liszt- vagy kelt-kovasz
(kukorica-liszttel etetve)Eleszt: 1-2 dkg siti-€leszé 2 dl liter vizben elkeverve, vagy 2 dl
mézes etetett-vagy kelesztett-élésHlokészilet kukorica-lisztet és tokmag-pépet a vizben
kasava dzték, hozzdadva a sdDsszekeverés kovaszt és élestosszekeverték, a lah-

fott kasahoz adtak, a lisztet is hozzakeveriakuabbi niveletek a rozs-kenyérnél szokasos
modon dagasztottik, szakajtéban kelesztették gresanagassagura, kemencébe vetették és
sutotték.

Félbarna pék-kenyér (1935. koridgyszei, varosi kenyérOsszetétel0,75 kg blza-liszt és
0,25 kg rozs-liszt, 1,5 dkg s6 és 5-6 dl wWavasz 2,5 dl korpas liszt- vagy kelt-kovasz.
Eleszt: 3 dkg sibéleszb. Készitésea varosi iparos kenyér leirdasa szerint (lIl. &aht).
Néhol mas liszt-arannyal készitették, ugymint: (k§5buza-liszt és 0,15 kg rozs-liszt. Ezt a
kenyér-félét altaldban vekni-form4jura szakajtatt&kr-alakira csak kis cipok (1/2 kg)
késziltek.

Szatmari kenyér (1936. koriilhz 1910.-es matészalkai kenyér ,modernizalt vaka’. Attél
csak recepturajaban tér el, vagyis: 1 kg rozs-Hisza-keverék helyett 1 kg tiszta buza-
lisztbsl készllt, komlés-korpas kovasszal, és 2-3 dkg dielp dkg-nyi sidéleszbvel.
Készitési moédja megegyezik a matészalkai kenydaidlakkal (varosi iparos burgonyas
kenyér, 1ll. tablazat).

Elesztvel segitett kovaszos kenyeredzinte mindegyik hagyomanyos kovaszos kenyérnek
megvolt a maga XX. szazad eleji-kdzepi kovaszoszéls valtozata is. Vagyis kovasz mellett
futtatott éleszivel is rasegitettek a kelesztésre. Ezek készitéswmasi iparos kenyereknél
leirtaknak szinte megfelel (lll. szamu t4blazat).

Hagyomanyos éles# kenyerek

Ezen kenyerekre jellerizhogy erjesztésik-kelesztésik éléset (eredetileg spontdn médon
vagy hazi éles#wel) tortént. A kozépkorban, a kovaszok népézége miatt az élesst
kenyér-készités hattérbe szorult. De a nagyipaszélgyartas felfutdsaval — a XIX. szazad
utolso évtizededl — elbszor ,csak keveredtek a kovasszal’, majd a kovakeagerek helyére
tortek, a XX. szdzad kozepére altaldanossa valuatedziszoritva a kovaszos kenyereket.
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Mustos kenyér (XIV. szdzad&@lrél): mar az ékorban ismert kenyér-lepény kenyér-formaju
valtozata. SOs tészta, amelyet &diél musttal erjedésre és kelesztésre késztefiekzetétel

1 kg tonkoly-vagy arpa-liszthez 0,5-1,5 dkg Bdeszé: 4-5 dl erjed (3 napos) st must.
Osszekeverégs dagasztasa lisztet, sot és mustot Gsszekeverték, majd detdsztava
dagasztottdkSzakajta®skelesztésa tésztat kenyér-formajara szakajtottak, majsxiezett
cserépbl készilt sib-formaban (ké&bb szakajtoban) 2-szeresére kelesztették (akar@ét2
at). Stutésa kenyereket stéformaban (vagy abbdl kiboritva) kemencében sitoeglgenletes
héfokon. Edeskés iz a XIX. szazadban inkdbb mar kalacsnak szamitetta letint.

Sordés kenyér (XVI. szazadtolh malatas soskéssel terjedt eldfeg a varosi pek-kenyerek
készitésénél. Eleinte a mézes kenyérhez hasoné&saitétték. Vagyis: liszt, s6 és ekjesbr
levél®l készitett tésztabdl, dagasztva-kiszaggatva ésskiede, majd kemencébe vetve és
kistitve. Hazi hasznalatban kilonésen Felvidék ésdbtil nyugati részeén terjedt el. A XVII.
sz&zadtol az erjédsor helyett csak a lemertist éleszés habjat hasznaltak kelesztésre, a
XIX. szazadban pedig a sorhabbdl gyarilag kivoneke$z6t. A varosi kenyérgyartdsban
hamar teret nyert. A XX. szazadtdl elterjediogleszés kenyerssének tekinthét

Eleszts pék-kenyér (1904. koriilpgyszei, éleszbs kenyér, a mai bolti élesa kenyerek
6se. Osszetétell kg blza-liszthez 2-2,5 dkg s6 és 5-6 dI vizdégasztas eredméngét
fuggoen). Eleszé: 0,3-0,5 dkg sidiéleszé, amelyet 1 dl vizben elkeverte®sszekeverés
liszt 1/3-at az élesés vizzel 6sszedolgoztak és hagytak édei kb. 1 éran atDagasztas
majd a maradék lisztet és a vizben oldott sét exz8 tésztahoz hozzakeverték és alaposan
atgyurtak (5-10 perc/kgSzakajtasa tésztat kenyér métekre szakajtottak, és kilisztezett
szakajtoban helyeztélKelesztésa tésztat meleg helyen letakarva hagytak 2,58 Kelni
(hogy legaldbb 2-szeresére keljeBgvetésszakajtdbdl silapatra boritottak, és kemencébe
vetették. Sttés nem éget, egyenletes dfokon 1-1,5 6rdn at (vizes edénnyel parasitott
suitérben).

Burgonyas pék-kenyér (1912. korid)z éleszis pék-kenyér burgonyas valtozata, a mai bolti
burgonyas kenyéése. Az akkori varosi pékek némileg eltéreceptek alapjan készitették.
Osszetétell kg buzaliszthez 2,5-3 dkg s6 és 20-30 dkiytbrt burgonya-piiré, és kb. 5 dl
viz. Eleszt: 0,5-1 dkg sifiéleszé. Tovabbi niveletek az élesés pék-kenyérnél leirtaknak
felelnek meg. Ismert olyan készitési modja is, amik kelesztés medgel a szakajtast.
llyenkor a kemencébe-vetést is mégelegy rovid idefi pihentetés (szakajtoban, hogy a
tészta felvehesse a szakajtd formajafjtésa helyi szokdsokhoz igazoddan, mint a kovaszos
kenyereknél.

Szerdékes feles-kenyér (1914. kdridyigetkdz és Csallokdz vidékének sajatos kergléye.
Osszetételd,5 kg blza- és 0,5 kg rozs-liszt keverékéhekglsd és 6 dl tort aludttefleszs:

6 dkg subéleszé. Osszekeveréd dl aludttejpen feloldottak az éledizta maradék aludttej-
ben pedig a so6t. A lisztetésizor jOl Osszeelegyitették az élészaludttejjel, majd hozza-
keverték a sOs aludttejdDagasztasa tésztat csomdémentesre és selymesre gyurtal, ami
kézre mar nem tapadSzakajtas elosztva a tésztat és kenyéralakra formazvaszkdzett
szakajtoba helyeztéKelesztés szakajtdban kelesztették, amig a tészta a 2sserenem
dagadt (kb. 2-3 6ra). Mas valtozat szerint dagast®ben kelesztették, utana szakajtottak
kenyér-mérdire. Bevetés szakajtobdl silapatra boritottak, és kemencébe vetet®ités
nem égei, egyenletes dfokon 1,5-2 6ran atMegjegyzésSziget- és Csallokdz kdrnyékén
volt népszei.
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Beregi arpa-kenyér (1917. koriibégies, kissé édeskés kenyér-fédsszetétell kg korpa-
jatol kiszitalt arpa-liszthez 0,5-1 dkg s6 (1 ditwén feloldva) és 4 dl ith Eleszs: 1-1,5 dkg
suBéleszb, az ebbbi iréban elkeverveOsszekeverés lisztet vegyitették az éleéstirdval,
majd fertaly (negyed) 6ra mulva a sés vizet is Bererték Dagasztasa szokasos moédon
csomdémentesre gyurtaKelesztéskilisztezett szakajtéban, meleg helyen letakaBrazeres
magassagura kelesztvBevetés-sitésa kenyereket szakajtobodl kiboritva, egyenletegyva
lehiilé sutéssel 1,5-2 oraig sutotték. Rozs-lisztes vattizro helyett savovak készitették.

Szasz tejes-kenyér (1920. koridgl-kelet erdélyi kenyér-fajtddsszetétell kg blza-liszthez
1-1,5 dkg soO és 4-5 dl tej (dagaszthatdsagtol dagp Eleszé: 3-4 dkg siiéleszé 2 dkg
cukorral 1 dl langymeleg tejben felfuttatvasszekeverés-dagasztasot 3 dl tejpen feloldot-
tak, a liszttel, 6sszekeverték, és az étestejet hozzadntve megdagasztott@kakajtas a
tésztat kenyérnek formaltdKelesztéskilisztezett szakajtoban meleg helyen kelesztet2é
szeres magassaguievetés-sités kemencében egyenletesen vaggogen sitotték (Besz-
tercén, Szepességben). Mashol kissé kizsirozdagiztalzett formaban sitottek (Kiralyfoldon).

Kéatai hazi-kenyér (1922. korilyégi-helyi helyi lisztes-kasas kenyédsszetételds kg blza-
liszthez és Y4 kg kukorica-liszthez: 1,5-2 dkg sfiéf szerint) és legaldbb 7-8 dl viz.
Elokészitésa kukorica-lisztet 5 dl forrasban &vizzel ledntotték és simara keverve hagytak
megdagadni. A sot pedig 1 dl vizben feloldottileszt: 2 dkg sibéleszét 1 dkg cukorral 1

dl langyos vizben felfuttattakOsszekeverés kihilt kukorica-kaséat a felfuttatott élegxzel
elkeverték és legalabb fél 6raig hagytak ,édli”. Dagasztashozzaontotték a lisztet és a
sOs vizet, mindezt simiva dagasztottdk (ha kemérghbos volt, némi vizet adva hozz4).
Kelesztéslefedve, meleg helyen, dagaszto tdken hagyték kelni (Ugy 2-2,5-szeresére, ami
3-5 oOraba tellett)Szakajtasa megkelt tésztat néhanyszor atforgattak, oskais vekninek
formaltak, és ovalis szakajtoban fél érat pihegtetttovabb kelesztettékBevetés-sitésa
kenyereket szakajtdébol kiboritva, tetejiket megrabsal lefilé stutéssel kb. 2 6raig stitotték
(,amig nem kopogott”). Az 1960-as években némelgykatai haznal még sutottek ilyen
kenyeret, piruléra. Enyhén séargas thékellemesen sbs-édeskédi.iZlésztdja szivacsos-
rugalmas, dleg nem morzsol6do.

Pomazi hazi-kenyér (1926. korii katai hazi-kenyérhez hasonldéan készilt. Anhgréssel,
hogy az 6sszetétele: 1 kg buzaliszt, 30-40 dkigtdrt burgonyapire, 1,5-2 dkg s6 és 5 dl viz.
Eleszt: 2-3 dkg éles#t és fele annyi cukorElskészitésa cukrot 2 dl vizben feloldottak,
abban az élesit felfuttattak, és az alaposan 6sszekeverték aytengurgonya-purével, majd
hagytak 1 orat érlétini. Maradék vizben a sét feloldottdBRsszekeverés lisztet elkeverték
az éleszis burgonya-purével, majd hozzaontétték a sés vizebvabbi niiveletek (dagasz-
tds, kelesztés, szakajtas, sités) megegyeznek aa hai-kenyérnél leirtakkal. Solymar
koérnyékén szokasban volt a négyszogletes kenyéraoan tortéh stités is.

Siéfoki kalacs-kenyér (1926. koriilhisvéti kalacs-szérkenyér. Osszetétel 1 kg buza-
liszthez 2 dkg so és 6 dI viz (el dl az éles#t felfuttatasahoz)Eleszé: 5 dkg sibéleszd
1,5-2 dkg cukorral langyos vizben felfuttatésszekeverés sot 5 dl vizben feloldottak és a
liszttel alaposan 0OsszekevertéRagasztas a felfuttatott élesst hozzadntve selymesre
.marcangoltédk, dogonyoztékSzakajtasa tésztat kivajazott-lisztezett §tdrmakba toltotték,
de csak a forma harmadaigelesztésa sutformakat lefedve, meleg helyen ,pihentették”,
hagyva a tésztat kelrfhités egyenletes dmeérsékleten, formabaNegjegyzésmivel arrafelé
szokasban volt, hogy a husvéti kenyeret (a sonkésalbtt tojasokkal) a templomban
megaldattak, ezért a kenyereket altalaban diszesakban sutotték (kalacs- vagygerinc-
forma, kuglof-sis).

1 vaj koplilése és elvalasztasa utan visszamaradt €.
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Soproni hajdinds kenyér (1928. korid) rozs-kenyér helyi hajdinas valtozafsszetételys
kg rozs-liszt és %2 hajdina-liszt keverékéhez 1ldk® so, 1-3 gifszerkdmény-magrleménye
és 5-6 dl viz a dagasztashézeszs: 1 dl vizben 1 dkg cukor feloldva, 2-5 dkg &ieszd
abban ,felfuttatva” Osszekeverés hajdina-lisztet kb. 3 dl vizzel és a felfutta@eszével
alaposan dsszedolgoztak, és legaldbb 1 6ran atékagylebdni. A maradék vizben felol-
dottak a sotDagasztasaz ebkelesztett hajdina-tésztat a sés vizzel, koményénkgnénnyel
€s a rozs-liszttel dsszekeverték, mindezt homog&atdva gyartdk-dagasztottak (kb. 5
perc/kg). Szakajtds a tésztat kilisztezett (néhol kiolajozott) kerfgémaba toltottek, fele
magassagiglelesztésa tésztat meleg helyen letakarva hagytak 2,548la@ini (2-szeresére).
Sutés kenyérformaban nem édetegyenletes dfokon 1-1,5 éran at. Néhol 0,5 dl tékmag-
olajat is kevertek a tésztaba. Rozsliszt helyertaHiszttel is készilhetett (gifiorma nelkil
sutve).

Bacskai kukoricas kenyér (1930. koridps kalacs-szérkenyér-féle Osszetételss kg buza-
és ¥a kg kukorica-liszt, 2-3 dl viz, abban felold¥#-1,2 dkg (1-2 csapott kiskanalnyi) so.
Eleszt: kb. 0,5 dkg (1 kiskanalnyi) cukor 3 dI langyogbem feloldva, abban felfuttatva 2
dkg suibéleszé. Osszekeverés lisztet Gsszekeverték a felfuttatott éléset, kissé atgyurtak,
majd hozzadntve a sos vizet alaposan dsszedolgdxagilasztas-kelesztés keveréket alapo-
san atdagasztottak, majd 1,5 6ran at kelesztettéleg helyen, lefedvé&zakajtas-pihentetés

a kelt tésztat kissé ,atmozgattak”, megformaltak kizsirozott-kilisztezett stformaba
adagoltak, majd fél 6raig hagytak kelni. Néholt@jt diszitésként megvagdaltak, magvakkal
vagy kukorica-daraval hintettélgités lehilés (piruldsrdl forréra) médon kopogés téig
sutotték.

Somogyi kukoricds-kenyeér (1930. korid bacskai kukoricas kenyérhez hasonldéan készilt,
de eltéd alapanyagokbéDsszetétel0,5 kg rozs-liszt és 0,5 kg kukorica-liszt, 1-tkg sé és

kb. 1 liter viz.Elokészitésa vizet felforraltak, abban a sot feloldottak,jana kukorica-lisztet
abba lassan belefolyattdk, és allandé keverés tinasmmaotlan lisztkasavasfték, majd
hagytak kéz-melegre lémi. Eleszt: 1-1,5 dkg siltéleszé 0,5 dl vizben feloldva, majd a
kukorica-liszt kasajaban alaposan elkeverve, kiizeanyit hagytak érlétini. Osszekeverés
dagasztasa rozs-lisztet kasaval 6sszekeverték, alapostagasztottdkSzakajtas-kelesztés
tésztat vekni formajara szakajtottak, kilisztezgittformaban hagytak (2,5-3 dranyit) meg-
kelni. Bevetés-kisutés kenyeret formajaban kemencébe raktak és edgenlekisttotték.

Lusta-kenyér (1931. koriilplagasztas nélkiili, hosszl kelesitpék-kenyérOsszetétell kg
blza-liszt, 1-1,5 dkg s6, 6-7 dlI vigleszs: 3 dkg subéleszd felfuttatva 1 dkg cukrot tartal-
maz6 1 dl vizbenOsszekeverésoét a vizben feloldottak, azt a lisztel és auteditott éleszt-

vel elkevertékKelesztésezt a tésztat dagasztas nélkil hagytadk 8-12 &trdeeini” (a pékség
esti zarasatol a masnap reggeli nyitas®pakajtasa tésztat néhanyszor megmozgattak, at-
hajtottdk (hogy a nagy gazbuborékok megtorjeneldjdnkisebb cipdnagysagu darabokat
szakajtva alaposan kilisztezett &forméba raktak, és hagytdk meég fél orat kehiités mivel

a kenyér eléggé vizes, ezért nem tul forré (200-22PD kemencében,égosen, 1,5-2 Oraig
sutotték. Az ilyen kenyér dagasztasat a lazablbd&apb tésztdban féfé gdzok mozgasa
.elvégezte”.

Mosoni ropogds kenyér (1931. koritppogds héju, laza-rugalmas és szivacsas ketyér-
féle. Osszetétel0,5 dkg fehér buza-liszt és 0,5 dkg buza-rétaslis,5 dkg s6, 0,5-1 dkg
cukor, 5-6 dl viz és 0,5 dl étkezési len- vagy lkenthg olaj (vagy tokmagolaj, esetleg
napraforgé-olaj) Eleszt: 5 dkg subéleszé 1 dl vizben felfuttatva (cukor abban feloldva).
Osszekeveréa két lisztet Gsszekeverték és egyiitt atszitatihikez hozzaontotték az élészt
oldatot, kissé atgyartak, majd hozzaadtak a vieehfe a sdval, és az olajjal 6sszekeverve).
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Dagasztas-kelesztésomogénre, ké#it levaldra és selymesre gyurtak, majd 2-3 orat té&gy
megkelni, meleg helyen, letakarv@zakajtas tésztabdl kenyeret formaltak, azt kilisztezett
szakajtoba raktak és kb. 1 oraig hagytdak mégdehtel Sités amikor a tészta tetején mar
buborékok is megjelentek, nem tul forr6 (200 °C idrkemencébe vetették, egyenletes
héfokon (kezdetbendgdsen, hogy stités kdzben is dagadhasson) vordsteeki

Rozsos pék-kenyér (1935. koridgyszei, varosi kenyeér. A félbarna kenyér modjan készult,
de kovaszolas nélkiDsszetétel0,75 kg blza-liszt és 0,25 kg rozs-liszt, 1,5 diggs 5-6 dl
viz. Eleszf: 3 dkg siibéleszé. Készitésea varosi iparos kenyér leirasa szerint (111, daht).
Mas liszt-arannyal is készitették, ugymint: 0,8%kga-liszt és 0,15 kg rozs-liszt.

Békési kalacs-kenyér (1931. korid) siofoki kalacs-kenyér modjan készilt, az ostet is

ték, hanem ,kenyér méodjan”,6gos siubtérben, hogy magasra emelkedhessen, teteje tul ne
piruljon.

Hagyomanyos si#iporos kenyerek

Ezen kenyerekre jelleiz hogy a tészta fellazitasa erjesztés nélkil, stierv asvanyi
anyagok segitségével (azok bomlasabol szarmazdélgagzzel) tortént. llyen természetes
stibporok voltak: a fahamub8i tisztitott hamuzsi? és a sziksébd! kiluigozott siis-sz6d&°
(amelyet jol helyettesit a sz6dabikarbona). Ezelrgmgok hozzaadott savak (pld: gyimoélcs-,
tej- és ecetsav) hatasara szén-dioxidot £§Qejlesztettek, a tésztat ,felemelték”, sasH
sebbé tettek.

Az ilyesfajta ,kelesztés” a Kéarpat-medencei kengiggsnél tomegesen nem terjedt el, de
erdss-fas és pusztai-szikes vidékeken érdekes kenigetteredményezett. Ezt az eljarast a
kozépkori mézes-kalacs késikitszivesen alkalmaztak, mert az ,ilyendqdrral” készitett
tésztafélék jol tarolhatok és széarithatok, romigmaészedésre kevésbé hajlamosak. Az ipari
sutpor-gyartas és kenyér-tomegtermelés viszont eggEsaeibbé teszi ezt az eljarast.
Kulondsen azért, mert gifgor hasznalataval a kenyér készitési ideje jétaamt lerovidithet,
mivel elmarad a 6-8 6ras kovaszos erjesztés és/@agyB oOrat igényl éleszbés kelesztés,
valamint a hosszadalmas dagasztas. Nem véletlgy, enanddszer mar a XIX. szdzadban teret
nyert a hadi-élelmezésben. ime néhany régi reaephasznalatos alapanyagokhoz igazitva.

Hamuval silt pogacsa (nem mese, hanem valoségmesekll ismert, valos kenyér-féle.
Az ismert mesei fordulat: ,az anya, a messzi Ugszkib fianak pogacsat sut, de mivel kevés
a lisztje, ezért egy marék finom fahamut is kevdiszthez”. Holott a valésag az, hogy a
fahamu (hamuzsir) szolgélt pbrként, amely fellazitotta a pogécsa tésztajatnideel az
Gjkori mesédk idejében mar attértek a kovaszolasra, majd azBtekelesztésre — a fahamus
modszer kézben elfeléiott — ezzel a magyarazat is torzult. Pedig, arfalsatészta-készités
mar a keltaknal is ismert volt, és a Karpatok trthelyein sokaig fennmaradt. A szaszok és
svabok korében a sitemény-készitésénél hosszalgp sdekasban volt. A nyari szallasra
kitelepUlt kiskunsagi pasztorok és hortobagyi #didbk is gyakran lazitottdk a maguk
készitette lepény-kenyereiket szikséval vagy fahahiErdekességnémeteknél még ma is
készil ,hamuzsiros” keksz, ireknél is ismert ilyjepény-kenyér, ez adhatott Gtletet a mai
suporok kitalaléinak.

*2 Magyar Néprajzi Lexikon. Hamuzsidés Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

3 Hamuzsir = kalium-karbonat ¢KO;), mas néven: potes, pottas, potens.

*4 pallas Nagy Lexikona. Sziks6

%5 Szik-sz6da = natrium-karbonat (}¢0;) és natrium-hidrogénkarbonat (NaHg®everéke, natron, bikarbon.
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Kunpusztai kenyér-lepény-ilophaza és Balazs-puszta kornyéki pasztorokitedte kenyeér-
féle. A siitéshez szilkséges sziksot (&iriiigoztak a natront) a kozeli szikes talfakisza-

radt meder-részei biztositottak. A sziksé habzés&zdikséges savassagot pedig a pasztorok
altal fejt és savanyitott tesszetétell kg liszt (rozs-, kdles- vagy kukorica-liszt)21dkg so,

2 dkg szik-szo6d4, 6-8 dl aludttejOsszekeverésiit-szodat lisztbe keverték, a sot feloldottak a
megtort-elkevert aludttejben, mindezt sietve csomitesre keverélSzakajtas-sutésékony,
kerek lepényeket formaltak, és azokat azonnal fesebép- vagy vaslapon holyagosra sutotték,
minkét oldalukon. Ha a tészta folyés volt, forrpra ontétték Fogyasztastdbbnyire frissen,

a szaritva tartOsitottat pedig beaztatva (vizheetdozaba vagy borba), levesbe rakva.

Szabadszallasi pasztor-lepéaykozeli szikes tavak,adta” sii-szodat hasznaltaksszetétel

1 kg kukorica-liszt (vagy mas), 6-7 dl viz, 2-3sdlvanykas helyi bor (sarfehér, pulitan), 2 dkg
s0, 2-3 dkg szik-szdda, némi viz a keveréshekészitésvizben a soét feloldottak, felforraltak
és a liszt ¥ részét ezzel leforrdzték és kasaveriéhy A liszt Ya-ét 6sszekeverték adsiabda
poraval.Osszekeveréa kéz-melegretit lisztkasat a szodas liszttel alaposan egybekékeés

a bort hozzadntve gyorsan folyds tésztava kavaRékmazas a tésztat kilisztezett cserép-
formaba ontotték, fedelével lezart@dtésha az esti bogracé#és utan, a forméat forr6 hamuba
temették, reggelre méar kész volt a jol atsult fkieayer.Felhasznalasfrissen fogyasztotték, a
maradékot napon kiszritottak (ezt leves- vagy@bhivében aztatvaételként ettek).

Jakabszallasi pasztor-lepérayszabadszallasi pasztor-lepény helyi valtozata,értheb, mert
1922 ebtt Jakabszallas terllete: a szabadszallasi pusztahozott, mint ahogy a helyi szikes
taval® is. Osszetéték egyezett, de elkészitési mddjukban killonbozigimint: a lisztet nem
forraztdk, hanem szarazon 6sszekeverték a soval szk-szodaval. Majd ezt elkeverték a
vizzel felhigitott borral, és kilisztezett &fiirmaba ontotték. Sitése szintén pardzsban tortént.

Dorozsmai szédas kenyétél-alfoldi szikes vidéR kornyékén régen ismert, mara elfeledett
gyors-kenyérQOsszetétell kg liszt (buiza- vagy kukorica-liszt, néha keakéik), 0,5-1,5 dki

s6, 2 dkg szik-szdda, 5-7 dl viz, 0,5 dI (kb. Blanal) alma- vagy borecedsszekeverés
lisztet 6sszekeverték a §gzddaval, a vizben elkeverték a sét és az ecettl Mszilard és
folyékony alkotékat gyorsan egybekevert€lormazas-sitésa tésztat lisztezett (néhol ki is
zsirozott) stitedénybe szakajtottak, azonnal forr6 kemencébeiattgenletesen sutotték.

Szabolcsi s6s lepéngpyirségi szikesek vidékén ritkan készitett kerfede. Sajatossaga, hogy
a siibszdda bomlasat savas gyiimolccsel inditotszetétell kg rozs-liszt (vagy kukorica-
liszt), 1 dkg s0, 2 dkg szik-sz6da, 20 dkg lerdsagérs savanykas alma, 4-6 dl Mizivele-
tek a lisztet a sifiszodaval elkeverték, sot a vizben feloldotték,zé$eszedolgoztak. Ezutan
hozzdadva a reszelt almat, a tésztaval elkeveNild kizsirozott-lisztezett séiformaba
szakajtotték, forr6 kemencében kisutottek formédmgizben, ahogy a lagy-formés kenyeret.
Nevét onnan kaphatta, hogy a nyiregyhazi sés-k&&zinak igencsak magas volt a sétartalma.

Réti daras kenyéraz Ecsedi-1a)F kornyéki népességek (pakasdlegyszeii kenyér-féléje.
Osszetételd,1-0,2 kg liszt (barmilyen), 0,9-0,8 kg kasa-amyharmatkass, koles, kukorica-
vagy arpa-dara), 0,5-1 dkg s6 és 1,5-2 dkgsidida és 15-20 dl viEldkészitésa lisztet

6 Szappanos-szék, Zsiros-szék, Hattyls-szék, Sgédsés Kondor-t6.

%72 dkg siitsz6da helyettesithefl dkg szodabikarbonaval.

“8 Biidos-szék, Zab-szék, Lapos-rét, Kurjanto, Fel@taget.

9 Bogarzo-t6, Ludas-td, Gorbe-szék.

0 Fehér-t6, Lapas-té@)sze-szék sth. Fehér-t6i szik-sz6da tébbszdtzésf nélkiil kissé sos és kesernyés volt.
>L Némely dél-alféldi t6 sziksoja (sgz6daja) konyhasot is tartalmazott, ilyenkor kelibssora volt sziikség.
2 Magyar Néprajzi Lexikon. Ecsedi-la4pkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

3 Magyar Néprajzi Lexikon. Pakasxkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

> Magyar Néprajzi Lexikon. Harmatkasikadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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alaposan elkeverték a 88z6daval. Vizben feloldottak a sét, abban lasibn (pardzzsal
boritott cserépedényben,) ,vaj-puhara’ paroltakiaakanyagotOsszekeverégasat hagytak
kihtilni, majd gyorsan 6sszekeverték assiadas lisztteFFormazas-siutéebtdl kisebb cipokat
vagy vekony-lapos lepényeket formaltdk. Ezeket addkemencékben, de a lepényeket akar
tlizes cseréplapokon kisutottdkarolas cipdkat minél hamarabb elfogyasztottak, de arigpé

ket akar meg is szaritottak (beaztatva is ettéksldetétként hasznaltak). Néhol a kdsa-anyagot
savanyl gylimoles hisaval (10-15 dkg) egyiitifték, igy adva kovaszos izt és sxehllagot.
Néhol allitdlag apréra vagdatitf-ehet gydkeret kevertek a lepénybe (kasa-potidonak).

Kéali mustos lepény bakonyi favagok, széné@gdt hamuzsir- és salétroéabk ,tartds”
kenyér-féléje.Osszetétel0,7 kg rozs-liszt, 0,3 kg borso-liszt, 1-2 dkg, $4 dkg sib-
hamuzsft®, 5 dl viz és 5 dl savanykas muBidkészitésvizet felforraltak, abban a sét fel-
oldotték, ahhoz a borso-lisztet hozzakeverg-gsirizes kasatskztek. Osszekeverés-gylras
rozs-lisztet a musttal alaposan 6sszekevertékhidt ld borsos csirizt a hamuzsirral elkever-
ték, majd mind a ket elegyitették és hamarjaban egytiedsztava gyuartakszakajtashelyi
szokas szerint négyszodiefparna-alaku) siatformaba szakajtottdk (amitéebleg disznd-
zsirral kikentek és kilisztezteksités formaban, forr6 kemencében, egyenletésokon
alaposan (nem megégetve) atsutttiBdrolas hosszu ideig nem szaradt ki, séellhelyen
tarolva nem penészesedett és nem nyulésodottiéassali tobb hdnapig eldllt. A borso-lisztet
néhol bab-, lenmag- vagy zab-liszttel helyettetgketamely kasaja is csirizes.

Derecskei boros kenyéa kornyéki szikes tavaknal (salétrom- és szikggtgk), a pusztakon
kint ébk (pasztorok, gijtogetk) helyben sutott kenyér-féléj@sszetétell kg kétszeres liszt
(buza- és rozs-liszt 1:1 aranyu keveréke), de Kigstgit blza- és kukorica-liszt keverékével
is, valamint 1,5-2 dkg s0, 2-3 dkg &igz6da, 3 dl savanykas must vagy bor és 2-4 dl viz
(lisztts! fiiggsen). Osszekeveréa lisztet a finom porra tort soval és&drzddaval elkeverték,
hozzaadva a bor és viz keverékét, gyorsan téskaxartak.Formazas-siutéskisebb (kb. 1-

1,5 kg-0s) cipo-formaju kenyereket formaztak, exdkerd-hilé szabad kemencében sotét-
pirosra sutotték.

Erdshati mézes lepényszatmari, Szamoskoz-kérnydkimézes lepény-félddsszetétell kg
liszt (baza-, kukorica- vagy zab-liszt), 10-15 dkgz, 1,5-2 dkg s6, 1,5-2 dkg szik-széda
(vagy hamuzsir), 5-8 dl viz (lis8ltfiiggs). Elokészitésa viz felében feloldottak a sét és a
sU-szodat és ezzel a liszt felét vékony tésztavatghurA viz masik felében feloldottdk a
mézet, és a liszt masik felével ébis vékony tésztat gyurtakdsszekeverésnindkét tésztat
kulon-kilon vékonyra elnyujtottak, majd felvaltvgyenasra helyeztékDagasztasaz egy-
masra rakott rétegeket kézzel 6sszenyomogattakikkgl alaposan benyomkodtak, majd
tobbszor is félbehajtva ezt megismételték, utdledig 6sszegyurtalszakajtdsegyszei ke-
nyereket vagy mas (cip0, vekni, kalacs, zsemlg sibkot formaltak, azokat kissé szikkasz-
tottak. Sutésforré6 kemencében, sitésbid tészta vastagsagatol/magassagatobiigg

Biidi mustmézes lepéng helyi gabona és szikso, valamint a kzeli tdlagjyaljai sédlémust
alapanyaggal készitett kenyér-félesszetétell kg rozs-liszt (esetleg rozs- és kukorica-liszt
keveréke), 10-15 dkg mustnmi&z1-1,2 dkg s6, 2-2,5 dkg $isz6da, 5-6 dl vizdsszekeveréa
lisztet a poritott szédaval elegyitették, a vizhestt és a mustmézet feloldottak, majd eé&ekb
tésztat kevertekFormazas-siutés2 ujjnyi vastag nagyarasznyi-kerek lepényekemmtak,
azokat nem tul forré (200 °C koriili) kemencéberiikigék. Edes-savanykas kalacs-ézer

%5 Savanyu helyi gyiimélcs = vadalma, vadkérte, kokény

*% Sii-hamuzsir =dzéssel-siréssel tisztitott hamuzsir {&€0s), helyi iveghutai tisztasagu.
" Magyar Néprajzi Lexikon. Exthat Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

8 Mustméz = bzéssel mézisiisédire beparolt must, amely jol helyettesitette a mézet
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Karancsi mézes lepéng bludi mustmézes lepény leirasa alapjan késtgiltnas osszetétel-
ben. Ugymint: mustméz helyett eredeti mézzely-sizbda helyett sGthamuzsirral. Es altala-
ban tepsiben sut6tték, mint a siteményt. 1ze didekra mézeskaldcséhoz hasonlit.

Havasi kiszis lepényégi, mara szinte elfeledett haromszéki, sziiksggrér.Osszetétell kg
liszt (rozs- vagy kukorica-liszt), 2-2,5 dkg s0,2% dkg sui-hamuzsir, 3 dl zabkiszi
(kocsonyas rész) és 2-4 dl viz (liszt gEagésl figghet). Osszekeverésa lisztet elegyitették

a poritott hamuzsirral, a zabkiszit a soval, é$ Vzrel simara keverték. Ezutdn a széraz és
folyékony elegyeket puha tésztava keverték (nemmgylszilkség esetén vizet adva hozza).
Formazas-sutégyolydt formaztak, azt vékony lepénynek elnydgttMajd nyilt tizon (vagy
tizhelyen) serpepen, mindkét oldalan barnéra sitotték. Kovaszosyédwelepényhez
hasonlo ia.

Szilvasi kaposztas lepéng havasi kiszis lepényhez hasonléan késziilt,| azaltéréssel,
hogy: zabkiszi helyett savanyu kaposzta levévetiketsék. A liszt pedig lehetett: rozs-, arpa-,
zab- vagy kukorica-liszt (akar keverékeik is). Atéshhamuzsirt a Szalajka-volgy koérnyéki
hamuzsir-6z6ktsl szerezhették be. Egysiettke volt az erében ébknek-kitelepilteknek.

Tordai mézes pogacsa tordai mézes-kalacs kevéshé édes, kissé sozat@.Osszetétell

kg rozs-liszt (vagy kétszeres: rozs-és buza-lisxekéke), 2-2,5 dkg sé, 1,5-2 dl méz, 2-2 di
viz, 2 dkg sii-hamuzsir Osszekeverés mézet és a sot forrd vizben feloldottak. Hoezak
verték a lisztet (és szilkség esetén még annyi, iiwagy éppen gydrhatd legyer(ssze-
keverésa mézes tésztat vékonyra elnyujtottdk és hamprs#val egyenletesen meghintet-
ték. Majd a tésztéat felcsavartak és alaposan (kgtun2-3 percig) 0sszegyurtakormazas-
pihentetés golyokat formaltak, amikdl kis lepényeket forméltak. Néhol mintds formaba
préselték, igy adva érdekes-sajatos alakot a pagaks Ezutan 1 napig hagytak é&ftii-
szikkadni. SuUtés tepsibe rakva, nem porkblkemencében, vilagos pirosra siutotték. Ha
hosszabb iére készitették, akkor meleg kemencében akar teljgsés szarithattak (mint a
kekszet). Inyencségként fogyasztottak.

Orségi mézmustos lepéng tordai mézes pogacsa modjan készllt, de nelainksegekkel.
Ami fontos: méz helyett hazilagZott mustmézzel. Es laposabb lepénykének formédtdit,
rogton kisutottek. Edes-savanykas-sos izével fedggtlen volt (Velemér, 1968.).

Bikarb6nés pék-kenyér (1900. korifeplteheten kilfoldi (amerikai, német) hatasra iparilag
meghonosodott kenyér-készitési mbéds@mszetétell kg blzaliszt, 6-7 dl viz, 1-1,5 dkg so,
0,1 dl étel-ecet (10%-os, kb. 7ékanalnyi) és 1 dkg szédabikarb8h&Elskészitésa lisztet a
szbdabikarbénaval elkeverték, a vizben a sét égtakecetet feloldottalOsszekeverés-
formazas a kevert lisztBl és vizldl tésztat készitettek, és Kilisztezettgatmaba ontottek.
Sutés forrd (nem perzsé) kemencében, pirulds tefieg sttdtték. A kisutést Ugy ellérizék,
hogy a kenyeret hossziivel megszurtak. A kenyér ,akkor silt ki”, hatad mar nem tapadt
tészta.

Ferti boros kenyeér (1920. kortilp bikarbonas pék-kenyér mintdjara készilt, nagralites
0sszetételben: Buza-liszt helyett rozs-ligt{lvagy rozs- és buza-liszt keverékdb valamint
étel-ecet helyett voros borbdl készilt boreceHekszukas formaban sitotték.

%9 Sz6dabikarbona = NaHGatrium-hidrogénkarbonéat. Helyettesithtszer annyi szik-szodaval.
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Kulénleges téjjellegi kenyér-receptek

A Karpat-medencében sok olyan kenyér-féle felléhamelyek készitési modja megegyezik,
csak dsszetételikben térnek el. Példaul, lisztyiébik eltéb, liszt-potiokkal vagy magvak-
kal gazdagitottak, esetlediszerzésiikben kulénbdznek. Ha csak kovaszolassalilkeds,
akkor a szokasos hazi-kenyér moédjan késziltek. tlédezolassal és éleéxel, akkor pék-
kenyér modra. Ha csak éledatl, akkor falusi-tanyasi hazikenyér mintajaraqladl. tablazat).
Ezért a tovabbiakban elegéndsak ismertetni a hozzavaldkat és utalni a késizitédra.

Képosztas kenyerek

Ezen kenyerekre jelleriz hogy liszt-pétloként kadposztét tartalmaznak. Kiésiik az egy-

szefi kenyereknél szokasos médon tortént. Az ilyen kelyéleg dunai svab vidékeken, és
némely Ny-felfoldi és K-alféldi nagyobb kdposztabérhelyeken voltak ismertek. Kezdetben
inkdbb sziikség-kenyérnek szamitottak, manapsagosatalgikus inyencségként készilnek.

Gyorkonyi kaposztas kenyéifolna-megyei svabok ismert kenyér-féléfesszetétel1 kg
blaza-liszt, 2 dkg s6, 5 dl viz, 25-35 dkg nyersséképoszta, 3-5 dkg zsir, 5 dkg élészt
Elokészités a kaposztat apréra reszelték-vagdaltdk és sossteBieverték. Amikor levet
eresztett, zsiron puhara dinsztelték, kissé samjdtattak. Az élesit 2 dl vizben elkeverték.
Osszekeveréa lisztet a letilt pirult kdposztaval (és az eresztett levévelpasan elkeverték,
hogy a kaposzta-darabokat a liszt bevonja. Ezutimzdontotték az éles vizet, 6ssze-
gyurtdk. Szikség esetén még annyi vizet adtak hdmxgy lagy kenyeér-tésztat kapjanak.
Dagasztas-szakajtaslaposan megdagasztottak és szakajtoKékesztésbar buza-lisztbl
készilt, svab rozskenyér modjara vekninek formakilisztezett szakajtdban kelesztették
(meleg helyen, letakarva), mignem kétszeresére lieabett”. Sutésforrd, nem égét kemen-
cében buza-kenyér médjara sutotték.

Fekedi kaposztas kenyéam gyorkonyi kdposztas kenyér leirdsa szerint (KESAnnyi elté-
réssel, hogy a nyers kaposztat 10 dkg aprora vagealbnnan (és kisttott zsirjan) paroltak,
és 1-2 g fekete borssal megisZerezték. Enyhén kolbaszos izesiték 1ind, joizii kenyér-
féle.

Hadhazi kdposztas kenydnajdlisagi kaposztas kenyér-féle. A fekedi kenggrhasonléan
késziilt, piritott szalonnasan, de: rozs- vagy digzabol, 2-3 g piros fiszerpaprika és 1-2 g
fuszerkdmény-magrleményekkel is izesitve. &eljesebb, kolbaszostizzikség-kenyér volt.

Negyedi kaposztas kenyématyusfoldi, Vag-menti, savany( kaposztas kerigler-Ossze-
tétet 1 kg arpa- vagy rozs-liszt (vagy keveréke), 25d8@ savanyu kaposzta, 0-1 dkg s6
(kaposzta sOssagatol fugg), 1igderkdmény-mag (egész), 2 dl korpas kelt-kovasakd
élesz6, 4-5 dl viz.Eldkészitésa liszt 1/3-at a kovasszal és a kdoménymaggaleikék, a
liszt fennmaradd 2/3-at apréra vagdalt savanyu s&gwal dsszekeverték, szintén hagyva
érlebdni. Tovabbi niiveletek (6sszekeverés$ta kisltésig) a kovaszos-éledztpék-kenyér
modszere szerint tortént. Ha az arpa-liszt folydsztat adott, inkabb <iformaba szakajtot-
tak, abban sutotték.

Téqglasi kdposztas keny@a hadhézi kaposztas kenyér szerint késziteteskparolt kdposzta
helyett savanyl kaposztabol. ize enyhe ,toltotdsapas”. Medn dolgozok tartalmas kenyere
(szalonndhoz, hagyméhoz), annak ellenére, hogy(pkiicsonak szamito liszibkészitették.
Bér jelen esetben a hagyomany bizonytalan. Vannolgdemény, hogy a savanyu-kaposztas
kenyér a hadhazi és a pérolt-édes kdposztés sitegkét telepilés 2,5 km-re van egymastol).
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Kirtabonyi kaposztas kenyé&egi-felvidéki, totos izlég rozs-korpas, élesgnélkili, kenyér-
féle. Osszetétell kg liszt (rozs-, gyakrabban arpa-zab kever&é®)dkg lenmag vagy lenmag-
liszt (3 dl vizben nyalkasr@£ve), 20-25 dkg savanyu kdposzta (apréra vagdalvad)dkg s6
(a kdposzta sotartalmatdl figgn), 2 dl rozs-korpas liszt- vagy kelt-kova&Eikészités a
szokasos (régi, csak kovaszos) hazi-kenyér legZsant (Iasd: Ill. tablazat).

Tokos kenyerek

Ezen kenyerekre jellerizhogy liszt-poétldként tok-hast tartalmaznak. Késziik az egyszér
kenyereknél szokadsos mddon tortént. llyen kengéegf D- és Ny-Dunantul és Szatmar
vidékén volt szokasban. Egyes vidékeken csak tokmedaf hasznaltak liszt-potidnak (magvas-
kenyeér).

Dobosi t6kds kenyérszatmari siitokos kenyér-féle. Eredetileg szlikség-kenyérslldanar
helyi nevezetessé@isszetétell kg ,kétszeres” liszt-keverék (2/3 bluza-liszt1¢3 rozs-liszt),
1,5-2 dkg s0, 4-5 dl viz és 30-35 dkgtfsubtok atpasszirozva, valamint néhol 5-10 dkg zsirt
is adtak hozzaEleszt: 5 dkg sibéleszé, 0,4 dkg (1 kiskanalnyi) cukorral 0,5 dI tejben
felfuttatva. Elokészitésa felfuttatott éles#t a subtok pépjéhez hozzakeverték és hagytak
érni legalabb negyedoranyiDsszekeverés lisztet az élesds tokpéppel dsszekeverték, a
vizben feloldottak a s6t és azzal 0sszegyurTakiabbi niveletek(a dagasztas, kelesztés,
szakajtas, kisutés) az éleszfalusi-tanyasi hazikenyér mintajara torténtek téblazat).

Orségi tokds kenyérégen szegény-kenyér, manapsag ritka inyen&ssgetétell kg liszt-
keverék (rozs- és kukorica-liszt kdzel feles aramyb 1-1,5 dkg s6, 5-6 dl viz, 0,5 dl tok-
magolaj és 25-35 dkg siibk. Kovasz 2 dl rozs-korpaés liszt- vagy kelt-kova&dkészitésa
suttokot megbzték, pépesre torték és atpassziroztak. Amikorrkélegre kilt, elkeverték a
kovasszal és hagytak éddhi (fél napot).Osszekeverésizben a sot feloldottak, az olajjal
O0sszekeverték, majd a liszttel és kovaszolt tok&sktava kevertékTovabbi ndveletek a
rozskenyérnél szokdsos méddon dagasztottak, sztkhjtdilisztezett szakajtoban kelesztet-
ték, majd kemencébe vetve pirosra siutotték (nenpimidlve, inkabb lassan péarolédva). Ha
a tészta tul folyds volt (vagy kevés a rozs-lisaikor inkabb cserép difbrméba szakaj-
tottak, és abban is sutotték. Szokasban volt lgsétdt a kenyér tetejét megvizezni és tok-
maggal hinteni.

Racalmasi tdék-kenyéra dobosi tokds kenyér modjan készilt, annal ddess kalacsosabb
izii kenyér-féle Osszetétell kg buza-liszt, 1-1,2 dkg s6, 5 dkg vaj, 25-3@ dtt-atpasszi-
rozott subtok piiré és 3-4 dl viEleszs: 5 dkg éleszt felfuttatva 1 dl vizben és 1-2 dkg
cukorral. Tovabbi ndveletek éleszés falusi-tanyasi hazikenyér mintajara (lll. tabBz&é-
szithették blaza- és kukorica-liszt keverékévealdsazt a valtozatot inkabb formaban sutotték.

Fuki (Dravafoki) tokkasa-lepényégi, ormansagi, izes helyi kenyér-lepény (vdityszetétel

1 kg kukorica-dara (régen hantolt kbles, gabonaa)esiri kdsava dzve, 25-40 dkg dtt-
atpasszirozott sétok-puré, 15-20 dkg ék6 kenyérkészitésth hagyott-visszamaradt kenyér-
tészta (esetleg kaparék), 1-1,5 dkg so izlés sza&asa dzolevébe keverve) és még 1-3 dl viz
(ha kellene a dagasztashoz). Az egészet Osszedlevest hagytak legalabb 1,5-szeresére
érlebdni-kelni. Kisarasznyi, ujjnyi vastag kenyér-lepékié formaltak és tepsiben kisttotték
(kenyérsiités utan, a még forr6 kemencében). Adlitobh kornyéki pasztorok és betyarok
forr6 vas- vagy cserép-lapokon (mas hirek szednseon) maguk is sutottek ilyen lepény-
kenyeret.
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Gesztenyés kenyerek

Ezen kenyerekre jelleriz hogy liszt-pétioként dtt gesztenyét tartalmaznak. llyen kenyér
csak a Kérpat-medence némely részén volt ismert ddmai idkben is sutéttek hasonlo-
kat). Készitésuk az egystekenyereknél szokasos modon tortént. Régen lenézekiség-
kenyér, manapsag egyfajta érdekesség-inyencsédgs diényer. Ennyit valtozott az divat és
az izlés.

Gimesi gesztenyés-kenyéWatyusfold és Zobor-vidékén régen ismert kengde-fOssze-
tétet 1 kg rozs-liszt, 20-30 dkgft gesztenyebél pépesre passzirozva, 1,5-2 dkd-S&dl
viz, 1-2 g érolt fiiszerkomény-magKovasz rozs-korpas liszt- vagy kelt-kovasz. Ugy
készitették, mint a hazi rozsos-burgonyas kenygestztenye egyfajta liszt-p6tld). A kenyeret
veknire formaltak, de koménymaggal nem szértak rfigg kulonbdztetve meg a rozs-
kenyertl).

Varkonyi gesztenye-kenyeérégi, Mecsek-vidéki kenyér-féle. Manapsag maariinyencség.
Osszetétell kg buza-liszt, 50 dkgft-tort pépes gesztenye, 4-6 dl viz és 1,5-2 dkgvala-
mint 1-2 gérolt anizs- vagy édeskomény-mdgleszt: 3 dkg €éleszt 0,5 dl vizben elkeverve, 1
dkg cukorral (eredeti hagyomany szerint Blanalnyi mustmézzel) felfuttatv&észitésea
falusi-tanyasi hazikenyérnél leirtak szerint (i#iblazat). Készitettékiszerezés nélkil is.

Berényi gesztenyés kenyér varkonyi gesztenye-kenyérhez hasonléan késigilkissé mas
alapanyagokbosszetétel0,5 kg rozs-liszt és 0,5 kg kukorica-liszt (& rozs-liszt helyett
blza-liszttel), 1,5-2 dkg so6, 30 dkgtttpépes gesztenye, 5-6 dl vizleszt: érdekessége,
hogy ,rozs-lisztes kenyér létére” kovaszolas helgdtszével készilt. Eredetileg 1-2 dI-nyi
mustos éles#vel (1967-ben mar 3-5 dkg siéeszével, 1 dl tejpben és 1 csapottéanalnyi
cukorral felfuttatva). Az élesis falusi-tanyasi kenyér modjan készitették. Mondhalgy a
,Szomszéd iharosi kenyér” annyiban tér el, hogyaoktukorica-lisztet ,elébb” sés vizzel le-
forraztak.

Gocseji kostanyos kenyéegyfajta régi, szegény-kenyédsszetétell kg rozs- vagy kukorica-
liszt, 0,1 kg lenmag-liszt és 20-30 dkgtfpépes gesztenye, 1-1,5 dkg sé, 6-7 dl Kvasz
rozs-korpas liszt- vagy kelt-kovasgldkészitésa hajdina- és lenmag-lisztet dsszekeverték,
azt leforraztak forré vizzel (s6 abban feloldva),gyakran keverve hagytak {ghi. Ossze-
keverésa pépes-nyalkas liszt-keveréket a gesztenye-pliedkeverték, hozzaadva a kovaszt,
mindezt 6sszegyurtak.ovabbi niveletek a szokasos hazi-kenyér madjara, egyben kovaszol-
va, formaba szakajtva, abban kelesztve és kisKies- vagy hajdina-liszttel is készitették.

Méaramarosi kastanos kenyéa gocseji kostanyos kenyér moédjan készitették,elts
recepttelOsszetétell kg zab- és kukorica-liszt keveréke (altalabeledben), 15-20 dkgtt
gesztenye pépessé torve, 1,5-2,5 dkg so, és 8-1ia.ddovasz rozs-korpas vagy zabkiszis
kelt-kovasz Elskészitésa lisztet sOs vizzel leforraztak, és pépesre tkékeOsszekeverés
gesztenye-pépet a liszt-péppel és a kovasszal saapisszegyurtakiovabbi niveletek a
régi szokasos hazi-kenyérnél (lll. tablazat) ésasgji kostanyos kenyérnél leirtak szerint.
Néhol ezt a kenyeret tul szaraznak tartottak, éxdf dkg zsirt (vagy olajat) is bekevertek a
tésztajaba.

Gyokérzoldséges kenyerek

Ezen kenyerekre jelleizhogy liszt-pétloként zéldségek (kerekrépa, zebdrgarépa, cékla)
ehet gyokereit tartalmazzak. llyesfajta kenyerek a l&mmedencében még a régiktben is
ritkasagszamba menteldt akkoriban is csak sziikség-kenyérnek sitotte kédd.
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Orséqgi kerekrépa-kenyérégi 6rségi szegény-kenyér-féle, talan a ma is ismereképas
bélesése. Osszetétell kg rozs- és kukorica-liszt keveréke, 25-35 diét-atpasszirozott
kerekrépa, 0,5-0,1 dkg so és 5-6 dl viz (bennefalsfilva).Kovasz 2 dl komlos-lisztes kelt-
kovasz, de rozs-liszt helyett rozs-korpaval vagykdrica- esetleg zab-liszttel készitve.
Osszekeverésa szitalt lisztet elegyitették a kovasszal, dkewerték a répa-péppel, majd
apranként adagolva hozzéa a soés vizet, laza (defolyds) tésztava keverték és hagytak 4-6
orat érlebdni. Dagasztasa tésztat csomdémentesre gyurt@ikvabbi niveletek a dagasztott
tésztat kenyér-formajura szakajtottak és kilisztefmmaba szakajtottak, lefedve hagytak
kelni (meleg helyen, 3-4 6réat). Majd forré kemerméba siiformajaban kisltotték a kenyeret.

Szatmari zelleres kenyérégi-svab, liszt-potlds szikség-keny@sszetétell kg liszt (blza-
és kukorica feles keveréke), 25-30 d&g-fattort zellergumo, 1,2-1,8 dkg so (2-3 kiskaggin
és 6-7 dl vizEleszt: 2-3 dkg, 1 dI vizben elkeverv&lskészitészellerpépet az élesa
oldattal elkeverték és 1,5-2 6raig hagytak erjddHistni. Tobbi vizben feloldottak a sdDssze-
keverésa lisztet 6sszegyurtak az élészrellerpéppel, hozzaadva a sés vizet, puha-ddgaszt
tésztat készitvelovabbi niveletek dagasztas, kelesztés, szakajtas, pihentetéstébed® ki-
sUtés a szokasos, az élés#enyereknél megszokott médon (lasd: falusi-taryas-kenyer).

Nyaradi murok-lepényrégi-érdekes, olcso, kalacstikenyér-féle. Osszetétel 1 kg liszt
(arpa-zab vagy buza-kukorica feles keverék), 20ajkgra reszelt sargarépa, 1,5-2 dkg s6 és
4-5 dl viz.Eleszt: 3 dl almas etetett- vagy kelesztett élégztigy helyette 5 dkg sileszé,

1 dl vizben és 10 dkg reszelt édes almaval fetfua)aElskészitésa viz felében feloldottak a
s6t, masik felét elegyitették a sargarépa-reszelégk az élesavel. Osszekeverésa liszt
egyik felét elkeverték az éle$strépas eleggyel, majd egy ora énles utan hozzakeverték a
liszt méasik felét, a sOs vizzelovabbi niveletek dagasztas (galuska tartéssagu tésztava),
kelesztés (kétszeresére, kb. 3 6ra), vastag lekemyérré formazas (2-3 ujjnyi, nagy-arasz
atménjire), szikkasztas (1/2 ora), kemencébe vetés mélegsgkemencében (nem égetve a
kenyeér tetejét).

Szigetkdzi murok-kenyémégen egyszérszegény-kenyér, manapsag mar kulinaris érdekes-
ség.Osszetétell kg helyi liszt-keverék (blza-rozs vagy buzaita feles keveréke), 20-35
dkg ftt sargarépa pépesre torve, 1-1,5 dkg sé és X dKevasz altalaban rozs-korpas liszt-
vagy kelt-kovaszMiiveletek a tovabbiakban ugy késziilt, mint a burgonyas kefkyér, de 2
bécsi fontos (kb. 1,12 kg korili) cipoknak forméaziabuza-lisztet szilkkségben arpa- vagy zab-
liszttel potoltak, de az ilyen kenyeret inkabb faban sutotték (ha folyds-ragacsos a tészta).

Orvidéki karottas kenyéra szigetkdzi murok-kenyér helyi valtozatasszetétell kg helyi
liszt (rozs, arpa vagy a kétkeveréke), 20-30 dkdft-atpasszirozott sargarépa 1-1,5 dkg s6,
5-6 dl viz és 1,5-2 gibzerkdmény-mag@rleménye.Kovasz:rozs-lisztes vagy korpas liszt-
vagy kelt-kovaszKészitési médjaa burgonyas rozs-kenyérnél szokdsos méddon, ve&kik
kistitve. A sargarépabtt-passzirozott zeller- vagy kerekrépa-gumo is étdsithette.

Ugocsai veres-kenyerégi-szegényes, mara mar elfeledettoth €€klatol pirosas kenyér-
érdekességlsszetétell kg kukorica- és zab-liszt keveréke, 10-25 dimea lereszelt cékla
(nyers vagy savanyitott), 0,5-1 dkg s6, 6-8 dl dgetleg 1-1,5 dkg@rolt koriandermag
és/vagy fiszerkomény-magKovasz zabos liszt- vagy kelt-kovasElskészités a reszelt
céklat és a liszt 1/5-ét a kovasszal 6sszegyudsakhagytak érlétini néhany oratOssze-
keverés a vizben fololdottdk a sot, hozzaadtakéadlt fiiszert, majd a maradek liszttel és
kovaszos keverékkel egyltt tésztava gyurtdlkovabbi niveletek dagasztas, formaba
szakajtas, kelesztés, majd lassu kislutés a formahaleg-¢zos kemencében (nem égetve
meg a kenyér tetejét).
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Bértfai burek-kenyéraz ugocsai veres kenyér modjan készilt, de kiss® alapanyagokbol.
Osszetétell kg arpa-liszt (ennek fele akar zab-liszt isel¥h10-15 dkg aprérastt cékla
sZirén attorve, 1,2-2 dkg s, 6-8 dl viz, esetleg 0dkd 6rolt fiiszerkdmény-magkovasz
helyileg haszndlatos liszt- vagy kelt-kovasz (nipositos adat). Eredetileg a cékla helyi fehér
€s sarga szinvaltozataval készitették, és liszt-potloként haktak (mint a kerekrépat). A
vOros szid burek-kenyér (allitélag) csak a XIX. szazadtdjdaer el. Eleinte vasari érdekes-
ségként, késbb hazi alkalmi-kenyérnek, a 4 ,nagy piros” Unnejiagvasarnapra, Nagypén-
tekre, Plnkosd vasarnapjara és Szent Kereszt fabntaiasanak napjara (szeptember 14.-re).

Magvas kenyerek

Ezen kenyerekre az jelleizhogy liszt-pétioként puha-eltef6tt magvakat tartalmaztak.
llyesféle lepény-kenyerek és kenyér-lepények a idédgiben igen gyakoriak voltak a Kérpat-
medencében. A domboru erjesztett-kelesztett kekyeEnamyerésével hattérbe szorultak, de
némelyek kenyeér-valtozatban a XX. szdzad kozepélig bziikség-kenyérként fennmaradtak.
Manapsag az ilyen kenyerek (retro- és paleo-khite) egyre népszdrbek. Ezen kenyér-
félék k6zé azok sorolédnak, amelyek kenyér-tésiedganiss mennyiségben tartalmaz mago-
kat (megjegyzés: tetején maggal szort kenyér negvasa hanem diszitett). Mivel sokféle
magvas (akar kevert) kenyér |étezhetett, ezérealgnéhany sajatos példat bemutatni.

Furedi mandulds kenyeérégi-eredeti helyi kulonlegesség, Unnepi kal&estiskenyér-féle.
Osszetétel1 kg buzaliszt, 20-25 dkg fehér mandula-bél pigré$rve, 0,6-1,2 dkg s6 (2
csapott kiskanalnyi), 5-7 dI fehér bdtleszé: eredetileg 2 dl mustos vagy mézes kelesztett
keleszb. Helyettesiti 1 dl vizben elkevert 2-3 dkg@tleszé, 1,5 dkg (1 etkanalnyi) mézzel
futtatva. Osszekeverésa lisztet az élesgvel tsszekeverték, hozzaadtak a vizet (sébtel
abban feloldva) és a keveréket OsszegyurfBBvabbi niveletek dagasztas, lisztezett
formaban szakajtas, majd 2-szeresre kelesztés utéteg és nem édetkemencében
(forméban) kisutottek. Nemesebb stiltekhez és bamlkhlaltdk, édes gyimdlcsizekhez és
mézhez inyencségként fogyasztottak.

Sebesi di6s kenyéa fiiredi kenyérhez hasonlé kenyér-fésszetétell kg blza- és rozs-
liszt (vagy arpa- és zab-liszt) keveréke, 15-25 diapél pépesre torve, 1,2-2 dkg s6 (2-3
csapott kiskanalnyi) és 5-7 dl vigovasz 2-3 dl rozs-korpas kelt-kovastovabbi niveletek

a burgonyas rozskenyérhez hasonldéan kovaszoltdkasdiottak, formaba szakajtottak és
abban kelesztették. A sités formaban tortént, detaktiizes kemencébendgsen), hogy a
teteje-alja meg ne égjen (és meg ne feketedjert,mamely erdélyi rozskenyérnél).

Kirtdési mogyords kenyérrégi paléc szegény-kenyér, amelyben a mogyorédéileg) a
draga rozs-lisztet potolt@sszetétell/3 kg rozs-liszt és 2/3 kg arpa-liszt, 25-30 didgaja-
zott mogyoroébél finomra daréalva, 1-1,5 dkg s6 & di-viz. Kovasz 2-3 dl rozs-korpas liszt-
vagy kelt-kovaszEldskészitésa liszteket és mogyoro-darat alaposan 6sszeldyest sot a
kovaszban feloldottakOsszekeverésa liszt-mogyoré darat a kovasszal elkeverték,yann
vizzel, hogy jol gydrhat6 legyen, de ne tul ragac3mvabbi niveletek alapos dagasztas,
kisebb cipdkra szakajtas, kelesztés, majd kisiB@kran kisebb pogacsa- vagy zsemle-
formara készitették. Végszikség esetén a rozetfligab-liszttel helyettesitették, de mindig
igyekeztek rozs-korpas kovaszt hasznéalni. Az 197@eekben, a varsanyi bucsuban még
arultak ilyen hazi-lepényt.

Orvidéki tokpogécsas kenyéaz srségi tokos kenyérhez hasonld modon késziilt, ceterept
szerint. Siitok helyett, a hazi olajzés utan visszamaradt olajpogacsaval (15-25 diay), d
tokmagolaj nélkilKovasz rozs-lisztes vagy rozs-korpas liszt- vagy keltxksz.Miveletek a
szokdasos (csak kovaszolassal kéyziihizi-kenyér készitésének leirdsa szerint (lblatZzat).
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Pozsonyi méakos kenyéa kovaszos fekete rozs-kenyér egyfajta diszeéezath. Ugy késziilt,
mint a hazi rozs-kenyér (1830. koruli). Annyi eéiésel, hogy az 1 kg rozs-liszthez 10-15 dkg
makmagot is kevertek (néhobik ezt kevés vizben vagy tejpen megdk).

Koméaromi lenmagos kenyéra kovaszos fekete rozs-kenyér kovérebb” véltazdilgy
készllt, mint a pozsonyi makos kenyér, csak makehiel lenmaggal. A kenyeret ké-
szithették kétszeres lisslbis (fele rozs, fele buza). Az arpa-lisztes szggénvaltozatat
vizben kitzott lenmaggal készitették (ennekskifnyalkajat is felhasznalva, ezzel javitva a
lisztet).

Haromszéki kendermagos lepérg régi kovaszos fekete rozs-kenyér ,olajos” vAdta.
Olyan helyi rozs-lisztes kenyér-lepény, amelyettbioz6tt kendermaggal is kevertek (1 kg
liszthez 10-15 dkg-nyi mennyiségben). Ezt kéeet a kenyér tésztjat ,rozs-kenyér modra”
keverték, kovaszoltak, dagasztottak. De lapos l&ffigomara szakajtottdk és igy is kelesz-
tették (lisztes deszkan, meleg helyen, letakaita)2-szeres magassagura dagadt, a deszkarol
kemencébe csusztattak és langos mddjara kisutdtigla lepényt arpa-liszibkészitették,
akkor kender-mag darat (vagy olajpogacsat) keveatelsztahoz (kevés vizbeizve, hogy a
gyenge lisztet a kioldédd nyalka jol 6sszefogjh)en lepény tésztajaba gyakran (1-1,5 dkg)
fiszerkdmény- vagy koriander-mégemeényt is adtak, hogy ,igazi” rozs-kenyérnékijek.

Verécei magos kenyérégi szegény-kenyér. Kukorica- és zab-liszt kékéldl készilt. A
zab-lisztet O0ssz8fték a kendermag-pogacsaval (10-20 dkg/liszt-kg),eét keverték a
kukorica-liszthez. Ebll készitettek hazi kovasszal vagy élésel, formaba szakajtott és
abban sutott kenyeret. A kendermagot maséeteiggal (darajaval) is helyettesithették.

Buzéas-magvas pék-kenyéz éleszis fehér kenyér magvas valtozatssszetétell kg buza-
liszt, 2,5-3 dkg s6, 10-15 dkg megtisztitott ags 5-6 dl vizEleszt: 1-2 dkg siitéleszb.
Tovabbi niveletek az élesis falusi-tanyasi héazi-kenyér készitésénél leirtkksaerint
(6sszekeverés, dagasztas, kelesztés, szakajtas]-helesztés, bevetés és kisltés). Lasd: Ill.
tablazat. Néhol a buza-liszt 1/3-éttfburgonyaval vagy kukorica-liszttel helyettesitbi. A
kenyeér tetejét kisutésat magvakkal meghintették (helyi izlés és igényisite

Rozsos-magvas pék-kenyéa kovaszos fekete kenyér magvas valtoz&sszetétell kg
rozs-liszt vagy kétszeres liszt (fele rozs, feleabliszt), 2,5-3 dkg s6, 10-15 dkg megtisztitott
mag és 5-6 dl vizElesz#: 2 dl rozs-lisztes vagy korpas liszt- vagy keltséisz. Tovabbi
miveletek a szokasos, csak kovaszolt hazi-kenyér kész@esent (Ill. tdblazat). Vagyis:
O0sszekeverés, kovaszolas, dagasztas, szakajtésztésl, bevetés, kistutés. Gyakran az ilyen
kenyereket sidformaba szakajtottak, abban kelesztették és skittAt&enyeret szakajthattak
és sluthették szokasos rozs-kenyérként veknire forméa a tészta ,nem hagyta el magat”
(volt tartdsa).

Tébb-magvas kenyéide minden olyan kenyér sorolhatd, amely legaalbilonbds magot
tartalmazott. Ugyanis a hagyomanyos kenyér-késéitédegen volt a kilonbdz magvak
keverése. Ritka kivétel, amikor valamely mag kee&sbizonyult, és azt hasonlo (sijnzi,
allagu) mag darajaval potoltdk. Példaul: diot magyal, mandulat mogyoréval vagy napra-
forgdval, tokmag-toredékeket kendermagéval, sulytamapraforgéval.

89 Egészben: napraforgé-, len-mag. Darabolva: diégyaré-, mandula-, séitbk- magbelek.
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Gyumolcsos kenyerek

Ezen kenyerekre jelleriz hogy liszt-pétloként: ehétgylimolcsdk hisos részét tartalmaztak.
A Karpat-medencében, a régbkben igen gyakoriak voltak az ilyesféle lepény-kenek és
kenyér-lepények. A domboru erjesztett-kelesztettykeek megjelenésével és a sitemények
elkulonalésével a gyumolcsos kenyerek hattérbeustatr Némely valtozatuk maradt csak
fenn, amelyek még kenyérnek tekintile{és nem siiteménynek). ime néhany példa:

Nyirségi almas kenyérégi-ritka helyi gyimdlcsos fekete kenyér-féls, kifejezetten izletes.
Osszetétell kg rozs-liszt, 15-20 dkg édes-tllérett almaahgépesre passzirozva, 3-4 dl viz
és 2 dkg s6Kovasz 3 dl almas kelt-kovasZldskészitésa sot vizben feloldottdk és hozza-
ontotték a liszt és alma-pép keverékéhez. Szikségre még vizet is adtak hozza, ha nem
volt eléggé dagaszthatdovabbi niveletek Ugy jartak el, mint a rozskenyér készitésekor.
Vagyis: egybe-kovaszolas, dagasztas, szakajtdesajgdlaan kelesztés (6-8 6ra), kemencébe-
vetés és kisutés. Néhol a kenyér tésztgjat édeskpmagy anizs-magrleményével isifsze-
rezték (1-1,5 g/kg). Ismert volt kukorica-lisztiedszitett valtozatban is, de azt mar forméaban
sutotték. Készitették kétszeres ligitls (rozs- és buza-liszt 1:1 aranyu keverekkel).

Szabolcsi almés kenyéa nyirségi almas-kenyér éleéztvaltozataOsszetétell kg blza- és
kukorica-liszt feles keveréke, 15-20 dkg édes-aitéalma hlusa pépesre passzirozva, 4-5 dl
viz és 2 dkg sOEleszt: 2 dl almas kelesztett-élesztElskészitésa viz felében a sot fel-
oldottak, az almapépet az éléaml elkeverték.Osszekeverés lisztet az almas élesxzel
elegyitették, utana sos vizzel atgyurtak (sotlampelig beallitottdk a lagysagatjovabbi
miveletek az éleszis falusi-tanyasi kenyerek készitésének leirdsanszgil. tablazat) tor-
téntek. Néhol a kenyeret csak kukorica-li$t#eszitették, ilyenkor séiformaba szakajtottak,
abban sutottek.

Szatmari szilvas kenyéhasonléan késziilt, mint a szabolcsi almas kenpér.almapép
helyett kemény-kimagozott és apréra vagdalt szdlds szilvat (hogy ne tédjon) nem az
élesztvel, hanem csak a dagasztas végén keverték ahézztd sargas kenyérben a szines
szilva-darabkak Unnepi jelleget adtak az ilyen lé&ngk. Ezt a valtozatot formaban kelesz-
tették és sutottek.

Zempléni aszis kenyéaz ,asz8" jelzét leginkabb az aszalt-szaritott gyiimélcsokre églgy
termésekre hasznaltasszetétell kg liszt (rozs-liszt vagy rozs- és kukoricalikeverék,
ritkan arpaliszt), 10-15 dkg apréra vagdalt kimagbaszalt gyumdlcs (pl.: alma, korte,
szilva, s816, som, cseresznye, meggy), 2-2,5 dkg sé és 8-tx. dKovasz 2-3 dl zab-kiszis
vagy rozs-korpas kovasz (pontos adat ninesjkészitésvizben feloldottak a sét, abban az
aszalt gyumolcs-darabokat negyedérara beazta@skzekeverésa lisztet a kovasszal el-
keverték, majd hozzaadtdk a sOsvizes gyumoélcséaralmindezt 6sszegyurtakovabbi
miveletek a rozs-kenyér készitésénél ott szokasos egybéskolds, dagasztads, szakajtas,
kelesztés, bevetés, kisltés. Ha a kenyér nemcsah tozs-liszthl készlilt — vagy ha a tészta
lagynak sikeredett — akkor kilisztezett &formaba szakajtottak, kelesztették és sutotték.
Karacsonyesti, nagypénteki és bojtiinnepi kenyéresék;gylimdlcsods kalacsfélének készi-
tették.

Ceglédi meggyes kenyémara elfeledett diszes hazi-keny@sszetétell kg rozs-liszt (vagy
rozs-kukorica keverék), 0,8-1,5 (kb. 1-2 kiskarsd) 5-6 dl viz, 8-15 dkg aszalt meggy (vagy
cseresznye)Kovasz 2-3 dl friss-folyos, a liszthez igazodiészitéseaz aszalt meggyet a
liszttel dsszekeverték, majd a tovabbiakban Ugyikétsék, mint a szokasos kenyeret. Ha

61 AszUi (régi, tajnyelvi fogalom), jelentése = dsgAeadt, toppedt, aszalt, aszott ,valami”, aszalék.
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arpa-lisztet hasznaltak (vagy arpa- és kukorica-liseverékét), akkor kovaszos-élészt
valtozatban is készithették (a kovaszhoz 1-2 dkatkg élesiivel). Ezt sibformaban
kelesztették, sutotték.

Méatrai bogyds kenyémégi paldéc tnnepi kenyér volt. A ceglédi meggkesyérhez hason-
I6an késziilt, de helyi szokas szerinti liszt- vaglo keverékbl (rozs-arpa, rozs-kukorica,
rozs-burgonya). Kovaszolasra altalaban rozs-kowadyy kiszis-kovaszt hasznaltak, abba a
kenyeér-liszt 1/10-ét kitgv aszalt erdei gyimdlcsot is belekevertek. Formddedesztettek és
sutotték.

Ritka kenyerek

Ezen kenyerekre jelleriz hogy olyan & alap-anyagokat tartalmaznak, amelyek manapséag
mar nem hasznalatosak. Vagy olyan médon készitette&lyek eltérnek a szokasostol.

Gocseji szegény-kenyéegyfajta régi, olcso sziikség-keny@sszetétell kg hajdina- vagy
koles-liszt, 10 dkgrolt lenmag, 1-1,5 dkg sé, 6-7 dl vikovasz rozs-korpas liszt- vagy kelt-
kovasz.Eldkészitésa hajdina- és lenmag-lisztet sszekeverték,edatrizték forrd vizzel (a
s6 abban feloldva), majd gyakran keverve hagytfikilné Osszekeverésa pépes-nyalkas
liszt-keveréket a kovasszal alaposan dsszedolgoZ@kibbi niveletek a szokasos hazi-
kenyér moddjara, egyben kovaszolva, kilisztezetimfilva szakajtva és abban is kisttve.
Kukorica-liszttel is készithették. Akar modern té§ glutén-mentes diétas kenyérnek is meg-
felelne.

Paléc szeri-kenyérelfeledett inség-kenyéfsszetétell kg liszt (amilyen éppen volt, de
Jpaloc ember abba zab-lisztet soha sem rakna™1@kg so, 5-9 dl viz (liszit fliggs) és 15-

30 dkg erdei termék (aszalt bogyoéttfporkolt ehebd magvak daraja, szaritott-tért gombak).
Kovasz liszthez igazodd (ami éppen voltMiveletek dsszekeverés, egybe-kovaszolas,
dagasztas, formaba szakajtas, kelesztés, formabaték Vagy: dagasztas utan kelesztés,
majd lepénynek formalva, kenyér-lepényként kisifféad kemencében, serpdiben, sib-
lapon).

Orségi borsos kenyéegyfajta régi-helyi szilkség-kenyddsszetétell kg liszt (ami kéznél
volt), 0,6-1,2 dkg so, 15-30 dkg szaraz borsé,malaviz a 6zéshez, dagasztashdovasz

2-3 dl rozs-korpas liszt-kovasElskészitésa szaraz borsot egy nappal hamarabb beaztattak,
majd kézzel kopesztették (felazott héjat kézzebiesblték). Ezutan annyi vizben, hogy
éppen ellepje, puharézték és megsdzva pépesre tort@dkeverésa kézmeleg borsé-pépet a
kovasszal dsszekeverték, és legalabb fél orat mgdtiebdni. Tovabbi niveletek a rozs-
kenyérnél szokasos médon 6sszekeverték, egybekatdszdagasztottak, szakajtottdk és
kilisztezett sitiformaban kelesztették, majd kemencébe vetve pisigiték (nem porkolve,
inkabb lassan parolédva). Szokas volt kisitég @l kenyér tetejét megvizezni és tokmaggal
vagy kukorica-daraval meghinteni. A borsés kenyéidkica- €s hajdina-liszttel is készithet

Orvidéki babos kenyéregyfajta helyi kenyér-killonlegesség vdlisszetétell kg rozs- és
arpa-liszt (2:1 vagy 1:1 aranyu) keveréke (késtsitta rozs-lisztbl is), 1-1,5 dkg sé, 10-20
dkg széaraz fehér-bab, 6-8 dl viz és az atlagoéibhl fiszerkdmény-magrleménye (1,5-4 g).
Kovasz 2 dl rozs-korpa kelt-kovasElskészitésa babot kevés vizben puhétaték, szitan
attortéek (igy a héjatol is megtisztuljovabbi niveletek a burgonyas rozs-kenyérnél szokasos
eljaras szerint (lasd: iparos-kenyer lll. tabldzAtpab-plrét lencse-pireé is helyettesithette.

Alfoldi kasas lepényrégi, laktatd, hazi kenyérféle kenyér-féle vditsszetétell kg kasa-
anyag (kdles vagy kukorica-dara), 15-25 dkg hamaftraforgdé-mag, 10-15 dkg buza-liszt,
1,5-2 dkg sO és vizdtéshez, dagasztashoKpvasz 2-3 dl abbdl, amit helyben hasznaltak.
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Elokészitésa kdsa-anyagot, a magot €s a sot 68z (annyi vizben, hogy éppen ellepje,
azt fel is szivja) Osszekeverés Btt kasat attorték, kovasszal elkeverve hagytakiahte.
Tovabbi niveletek az alaposan atdagasztott keveréket lisztezetkées szakajtottak, kelesz-
tették-szikkasztottdk, majd liszttel meghintve keoebe vetették, ahol piruldsra sutotték. Ha
a kasa folyosra ,sikeredett”, kevés liszttel (béették, vagy siformaban kelesztették és
abban is sutotték.

Tolnai csicsOkas hazi-kenyéa korabeli burgonyas varosi iparos-kenyér modj&azult,
annyi eltéréssel, hogy burgonya helyettt-fort csicséka-plrével. Kovaszoltdk (nem élesz-
t6zték), mert a tejsavas erjedés kdnnyebbé tettacaddm emésztését. Néhol kdménymag-
érleménnyel is izesitették (1-1,5 g/kg-liszt). Kukarlisztes valtozatat formaban kelesztették,
sutotték.

Csiki szegény-kenyérégi sziikség-kenyér. Arvidéki tokmag-pogacsas kenyer székelyfoldi
megfeledje, ahhoz hasonléan is készithsszetétell kg liszt (arpa- és zab-liszt vagy arpa- és
kukoricaliszt keveréke, de rozs-lisztet ilyen kemnge nem ,pocsékoltak”), 1,5-2 dkg so,
olajatol kif6zott bikkmakk 20-30 dkg-nyi pogacsaja és 7-9 dl Kiavasz lehetiség szerint
2,5-3 dl rozs-korpés liszt- vagy kelt-kovasz, varpb-kiszis kovaszMiveletek a csak
kovaszolassal készilburgonyas hazi-kenyér készitésének leirasa sZdtirtiblazat).

Beregi afonyas kenyér-lepémggen, az ,erdfarok” munka-kenyere, manapsag ritka csemege.
Osszetétell kg arpa-liszt (fele lehet zab- vagy kukoricszliis), 1,2-1,8 dkg (2-3 kiskanal)
s6, 10 dkg aszalt afonya, 10-15 dkg daralt mogyes -8 dl viz.Kovasz 2-3 dl mézes,
malatas, esetleg vadalmas liszt- vagy kelt-kovdswébbi niveletek liszt egészének be-
kovaszolasa, érlelés utan az aszalt és daraltkdsdeeverése, majd s6zas (s, 1 dl vizben
oldva), dagasztas, kelesztés, szakajtas és ardsamfi lepényre formalas, szikkasztas, siutés
(kemencében). Az afonyat mas aszalt gyimodlcs igettekithette (példaul: apréra vagdalt
aszalt szilva, meggy).

Eleki petrezselymes kenyédnagyoméanyos hazi fehér-kenyér, zold-petrezselyehinesitve.
Osszetétell kg blza-liszt, 2 dkg s6, 5 dI viz és 5-7 dkgoam vagdalt zold-petrezselyem, a
buzalisztbe keverveKeleszé: blza-lisztibl készilt 2 dl liszt- vagy kelt-kovasz, esetleg 3-5
dkg su6-éleszd. Tovabbi niveletek a falusi-tanyasi hazikenyér készitési modja srdfll.
tablazat), a teljes tészta-mennyiséget egyszervdskolva vagy élesizve. Petrezselyem
helyett z6ld zellerlevél-vagdalékkal, esetleg kodier zoldjének vagdalékaval is készithették.

Dravaszo6gi hagymés kenyémz eleki petrezselymes kenyérhez hasonléan késxihyi
eltéréssel, hogy petrezselyem helyett aprora vagglbhgyma zoldjével. Es a bulza-lisztet
néhol kukorica-liszttel is keverhették. A télbgkakban hagyma zoéldje helyett kevés zsirban
halvanyra piritott, aprora vagdalt voroshagymaweeiték a kenyeér tésztjat. Ez a voros-
hagymas kenyér killbndsen népsizeslt Baranya és Tolna egyes svab telepulésein.

Berezmeni kapros kenyérégi hajdisagi kenyér, zoldkaporral izesitleszetétell kg liszt
(2/3 rész bluza- és 1/3 rész kukorica-liszt keveréke,5 dkg soé, 6-7 dl viz és 5-8 dkg apréra
vagdalt vékony kaporlevelek (szar néelkil) a liszkeeerve.Keleszé: 2 dl savos liszt- vagy
kelt-kovasz, esetleg 3-5 dkg &idleszé 1 dl aludttejben felfuttatvalovabbi ndveletek a
falusi-tanyasi hazikenyér készitési modja szerilit {ablazat), a teljes tészta-mennyiséget
egyszerre kovaszolva vagy élészate. Néhol a kukorica-lisztet bekeverésteleforraztak.

Békési magos kenyérégi tartés kenyér, a kiflsszallasokra és fokokra kiteleptiltek szamara.
Mas néven: harmados-magos kenyésszetétell kg liszt-keverék (1/3 rész buza-liszt, 1/3
rész sargaborso-liszt vagy ébbszott kdsa, 1/3-rész hantolt napraforgd finom pépasve),
1,5-2 dkg so és 2-3 dl viz (ebbdizliették meg a sargaborsét, amit utana pépessénpassz
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tak). Keleszé: 1 dl savds vagy korpas kovasz, éléset nem készitettékovabbi ndveletek
az 0sszes alapanyagot egyszerre bekeverték ésdsekdtak, majd dagasztas utan szakajto-
ban hagyték kelni. Legfeljebb 2-3 fontos (1,1-1g¢ds) napi adagnyi kenyereket stitottek.

Pal6c magos kenyéa békési magos kenyér rozsos valtozatasltherditelepiltek tartalmas
Jtartds kenyere”. Osszetételében annyiban kulomhdzogy biza-liszt helyett rozs- vagy
arpa-liszttel készitették, és a napraforgd magdldporkolt mogyordval helyettesithették. A
rozs-lisztes valtozatot kisebb vekninek, az arpaztdiset inkabb bucinak (vagy mintasésut
edénybe) formaztak, a szokdsos médon sutéttélszadhdt, nyulésodasra-penészedésre nem
hajlamos.

Kunsagi magvas lepényféleg a Kiskunsadg nyugati részén volt ismert, eggfaghsztor-
kenyér.Osszetétell kg keverék (1/3 rész koles-liszt, 1/3 rész alil/3 rész lenmag), 1-1,5
dkg so6 és 34 dl viz. A babot kevés vizben puhdzték. Majd hozzaadtak a sot és lenmagot,
amivel ezt nydlkasrasfték. Ezt pépesre torték, majd miutanihkoles-liszttel és 1 dl
(altaldban lisztes vagy mustos) kovass#al kenyér-tésztat gydrtak. Ezt kenyér-lepénynek
formaztak, deszkan kelesztették, majd kistutotté@m@ncében vagy a vékonyat inkabb forrd
sublapon).

Sarkdzi magvas vekna kunsagi magvas lepényhez hasonldéan készik{lds-liszt helyett
rozs-liszttel (esetleg kukorica-liszttel, vagy attkefeles keverékével). Es kevesebb len-
maggal, kenyérnek formazv@sszetétell kg keverék (1/2 rész liszt, 1/3 rész bab égdsa
lenmag), 1-1,5 g s6 és 3-5 dl vikeleszs: 1 dl hely kovasz. Ha rozs- vagy rozs-kukoricatlis
keverékkel készult, akkor vekninek formaztak. A &rika-lisztes valtozatot inkabb forméaban
sutotték.

Orméanséagi tékmagos langos sarkézi magvas veknihez hasonlé médon késaélimindig
kukorica-lisztldl és lenmag helyett tokmag-pogacsabdl. A babotdh@helyettesithette. A
kukorica-liszt 1/3-a4t a bab-kadsaba bémék, hogy j6 tapados legyen. Szokasos kovasszal
kelesztették. Lepény-kenyérnek formaztak, kelesdtetangos modjara kemencében sitotték.

Készeqgi makkos lepényaz ormansagi tdkmagos langos modjara készileld® ossze-
tétellel: 1 kg rozs-liszt vagy rozs-hajdinalisztvkegke, 20-25 dkg bab, 10-15 dkg tisztitott
hantolt-daralt bukkmakk, 6-8 dl viz, 2-2,5 dkg s5265 goérolt fiiszerkdmény-madgKelesz:

2 dl rozskenyérhez hasznalt lisztes vagy korpassn¥lskészitésa babot a makk-daraval
puhara §zték, pépesre zuztdk. Ez kovaszoltak, majd a dékegyltt tésztava dagasztottak.
Ujjnyi vastag 1-2 arasznyi langosokat formalva &elették, majd kisutotték. Frissen sltve
torékeny.

Zengsi gesztenyés lepényégi leany-vasari csemeg@sszetétell kg blza-liszt, 20-25 dkg
szaraz bab és 20-25 dkg gesztenyebél pubiave £s pépesre zlzva, 1-1,5 dkg so, 4-5 dl viz.
Keleszf: 2 dl mézes vagy mustos kovasz. Osszekeveréslagasztas, formazas, kelesztés és
kistités. Altalaban 1-1,5 ujjnyi vastagra és 1 argisaagysagra készitették. Néhol 2-3 g anizs-
vagy fiszerkdmény-magot is kevertek a tésztajaba. Gyetnekdekvarral is megkenték.

Balicsi mandolas lepény zengi gesztenyés lepeényhez hasonloan készult, de mfetigy
babbal és gesztenye helyett helyben éemmandula-béllel. Anizs-vagy édeskémény magjanak
érleményeéveliszerezték (mas valtozat szerint a tetejét egésrakkgl is meghintették).

Verécei dids lepénya balicsi mandolas lepény maédjara késziilt, dedukanhelyett pépesre
daralt diobéllel. Allitélag a rozs-liszttel késziitigies valtozata az igazi. A babéttfsarga-
bors6 vagy hajazott lencse is helyettesithetteekiményaban a tésztaja eléggé térékeny, de
a buzalisztes valtozatanal a bab (és a tobbi haselihagyhat6 vagy didval helyettesithet
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Héaboras komisz-kenyér (1918. korii) példa a liszt-pbtios kenyerek készités€reszetétel

1 kg dsszeallo liszt-keverék (buza-rozs, arpa-aéba-kukorica, baza-zab, rozs-lenmag stb.),
20-25 dkg &tt szarazbab (vagy sargaborso, lencse) attortguid)-15 dkg olajos magvak
érleménye (napraforgé, tokmag, lenmag, di6- vagy yoogrdara), 1,5-2 dkg so6, 6-10 dl viz
és 0,1 dl étel-eceKelesz#: 2-3 dkg szoda-bikarbonklivelet a liszt 2/3-at 6sszedolgoztak a
fott purével és a madrleménnyel, valamint az ecettel, sdval és a viz&eiaradék 1/3-ot
pedig a széda-bikarb6naval, szarazon. Majd a leffyet 6sszekeverték, formaba adagoltak
és azonnal kisutotték (egyenletésrigrsékleten, paras térben).

Ezenkivil még szamos kenyér-valtozat ismert, melggdgyzése és kozreadasa segithetne
izeik felelevenitésében, vagy legalabb emlékeikammgében. Reméltideg sikerult ennyivel

is felkelteni néhany elkotelezett néprajos, hagyay®eeé vagy magyarsagkutatd érdékl
deéseét.

Leggyakoribb kenyérhibak

A kenyérhibak lehetnek ténystek vagy viszonylagosak. Tényseha barmely kenyér-féle
esetében hibanak tekinthigipl.: egyenetlen elkeveredés, csomoék, nyersességonylagos,
ha kilonb6# kenyerek esetében természetes, vagy helyi eléhfaggd (pl.: feketére sités,
kirepedés, bizonyos mértigékdssag vagy sohiany, lisztfajtatél fildgpossag).

Készitési kenyérhibak
Ezek azok a kenyér-hibdk, amelyek megtelalapanyagbdl késziilt kenyerek esetében a
kenyér készitése soran fellepavarok (technoldgiai problémak) miatt jelentkdzngz ilyen

gondok receptek pontositasaval, készitésiatetek és idk, valamint a készitési-kelesztési és
sutési lbmérsékletek pontos betartasaval elharithatok.

Kicsire silt kenyérez a hiba gyakori, ha a kemence kezdémérséklete til magas, vagy a
sutér nem eléggédazos. llyenkor a kenyér kilseje gyorsan keményremsébakadalyozva a
tovabbi ndvekedését. Erre utal, ha a kenyér héjeetiény és a kenyér is kirepedt. Ha nem
tortént kirepedés, akkor a kenyér tésztja tul kgméhetett. Esetleg a kele§ztninésége
(éretlen vagy tulérett kovasz), mennyisége (kevagly a kelesztés-pihentetés (rovid) ideje
elégtelen. Kicsire slilés oka lehet a rosszub Kisizt is (befllledt vagy csirdz6 gabonabdl
készitett liszt), vagy a liszt eleve ilyen sajdémgs(zab-liszt, kdles-liszt).

Laposra sult kenyémaz a hibat is szamtalan ok eredményezheti. Néggél forrd siteés, tul
g6zOs subtér, tal hossza sutésidd lagy tészta, gyengén vagy tul-kovaszolodott séstil
kevés s@. Olajos vagy a tul fehérjés liszt-pétBlkehnlzzak a kenyeret. A liszt sajatossaga is
lehet (rozs-liszt, zab-liszt, tal korpéas teljesriédi liszt), tul sok fehérje-nélkili adalék
(burgonya).

Csucsos kenyertul kemény, hideg helyen vagy rovid ideig daibtt €s pihentetett kenyér
jellegzetes hibdjara utal. Higabb tészta melegdmet§irté kelesztésekor igen ritka.

Tualsult kérdi kenyér tul meleg, kevéshé parés térben sutott kenyéajanikErdéely egyes
részein viszont nem hibanak, hanem elvarasnaktegtéh a kenyér tetejét feketére porkol
sutést. Ha a kenyér alja égett tul vagy kirepedeakkor a siitér alja volt tal forr6. De ez a
hiba ink&bb csakizhelyben tértét vagy alulrdl melegitett kemencékben fordud. el
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Vilagos kérdi kenyér ritkdbb kenyérhiba, tdbbnyire a siités alacsofwydrsékletének és a
tul paras suitérnek az eredménye. Néhol éppen ilyennek késitetthisvéti sos kalacs-
kenyeret. De éidézhette tul friss liszt, vagy a tészta tal hosaiji kelesztése is (ezt a

savanyu iz jelzi). Ha a kenyér belseje is nyersfielk, akkor a sutési iédsem volt elegerid

Repedezett kenyéez a hibat leggyakrabban a tuldagasztas vagyzééiéal nehezen kevere-
do betétek (magvak, gyimdlcsok, zoldségek stb.) okijath De kivalthatja a nem megfdiel
kelesztés és a tul révid pihentetés is. A nem éléggleg kemencében siités is okozhat fellleti
vagy bel§ repedéseket. A korpas lisztek kildndsen hajlamosaddezett kenyereket adni.

Fénytelen kenyérdltalaban a tal meleg és szaraz siités eredmény@ainyire elegeridegy
vizes-edény behelyezése adéitbe (a legkbzelebbi ilyen sitéskor). De az idtketgtt, ha a
formaban sutott kenyér tetejét — a sutés kezdeagyyfertély oréra tével letakartak.

Kemény-szildrd héju kenyéleginkabb nem nagyon silt, vastag-szaraz kéregktemtkezik.
Tipikus példaja a nem tul forré kemencében, tubsplsitott kenyérnek.

Buborékos héju kenyetdbb hidnyosség is eredményezi. Tipikus leheezd&tben forron
su®, de tul hamar lelié kemencéknél. Okozhatja a &idr ,tul-parasitasa”, tulkelesztés, tul
lagy tészta, tul hideg tészta, vagy az OnerjedBajleamos liszt-tészta (arpa, csirdz6 gabona
lisztje). Hasonlo jelenség megfigyelbetrosen paras térben kisutott &isz6das vagy s
hamuzsiros lepény-kenyerek vagy kenyér-lepényadséiitl.

Tomor béh kenyér sokféle hiba eredményezheti, de mindegyik egyolgzethet vissza:
nem tudott kialakulni a megfetelikacsos kenyér-struktira. Mert a tészta: tal keyneagy

tul hideg, tul kevés a kelesztkovasz, élesa) vagy tul rovid a kelesztés ideje, esetleg éppen
tul sok a kovasz, ami tulérlelte-elfolyositottaéatat, vagy a liszt eleve ilyen (pl.: zab-liszt).

Tul likacsos bél kenyér a tomor bél kenyér ellentettje. Ennek éppen az a hibaja, gy
az ebbbinél tul kevés volt, az ennél ,tul sok lett”, sditva. Mellesleg, az ilyen kenyér
éppen most kezd divatba jonni — dagasztas nélldly vusztikus kenyér fantazia-néven.

Buborékos kenyédeginkdbb a hanyag kenyérkészités eredményesdkiliszt, 6sszecsapott
keverés, gyenge dagasztas, régi-befllledt vagy rdgfientl bekevert kovasz. Okozhatja
egyenetlenil bekevert vagy darabo$ss#dda vagy sdthamuzsir is.

Vizfoltos kenyér a nem kelh 6sszekeverés és dagasztas szanalmas eredménydpeaahib
rontott az elégtelen értalés. Az elszindott foltok, gyirik és savok: egyértelfen arra
utalnak, hogy a tészta kikeverése nem volt megfetedm alakult ki egységes tészta-allag. De
azt is jelezheti, hogy mar a bekovaszolas semmetifeled, akarcsak az azt kovetlegyités.
Allitélag egyendtlen siités is okozhatja (egyik oldalon a kemendedebb), vagy hibas liszt
is (befllledt, esetleg csirazé gabona lisztje),ede utald népi tapasztalatot nem talaltam.
Talan azért, mert a régiédédi barnas kenyereknél ez nem volt annyira észregehet

Nedves bédi kenyér a gyengén erjesztkovaszolas esetén jelentkezhet, amikor a kovase ne
Lerlelte meg annyira” a tésztat, hogy az képesdegyegtartani a sziikséges vizet. Okozhatja
viz-taladagolas is, de ez méar a bekeveréskor kiditdget;. Ugyanis ilyenkor a tészta mar
tul folyds lenne (ami kevés liszt hozzdadasavag idé&en rendezhéj.

Rugalmatlan kenyédagy tésztaja, gyengén kovaszolodott kenyerekidbrdul. Kulonésen
akkor, ha ehhez még gyenge (révid, nem tul melegitds is tarsul. Erre rasegithet a gyengébb
mindsédi liszt hasznalata és a tul kevés so is. A sutészfidaval gyakran kikiiszobolBet
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Morzsalédo kenyértal kemény tészta, nem elég magémérsékleten és tul sokaig siutve. De
okozhatja gyenge liszt vagy elégtelen kelesztéastdgs is. ,Népi okossag” szerint félkemény
galuska-szdr kenyér-tészta esetében ,ilyen csufsagot mar asatids hozhatott a hazra”.

. o

Seifi kenyér lesujté mirbsitési kenyér, amely kevés séval és gyenge (nendéelsavanyl)
kovéasszal késziilt. Es a kisiitése is csak olyangaizéhokadt). Vagyis majdnem olyan volt,
mint a mai s6szegény és fehér buza-lisztes refanydr. Amire a régi falusiak azt mondtak:
.Se ize, se e, kréta-i#t Uri-kenyér”. LAm, mennyit valtozott azota a szokagzlés.

Socsomés kenyéakkor fordul eb, ha a soét szilard alakban (és nem vizben feloldeagrték
a liszthez. llyenkor a kenyérben sziirkés-tomorgédk alakulhatnak ki.

Savanyo kenyéra sei# kenyér tulerjesztett valtozata, amely tul sok leszal készilt. Vagy
tul sokaig hagytak érlétini és a tészta besavanyodott. Nem kedvelték, ddéggée sos volt
(> 2dkg/kg), akkor 2-3 hétig is elallt, penészedagy nyulésodas nélkil.

Emelygss kenyér kevés soval késziilt kenyér, amely kovasza setreléigé savanyu. A falusi
népek a XIX. szazadban (tobbnyire) ilyennek taétothz élestts (kovasz nélkil késziilt)
buza és kukorica-kenyereket, mivel azok ize nenh el@ggé sbés-savanykds vagy markans.
Mara mér szinte csak ilyen a kenyerek vannak tddies® nem szélva a péksiuteményiekr

Kenyérbetegségek

Ezek a kenyér-hibak, akkor alakulhatnak ki, ha myke nem megfelélalapanyaghol készilt,
vagy a kenyeret nem megfdieh taroltdk. Vagyis nem technoldgiai problémak,emarkils
tényezk okozta kenyérhibdknak tekintidét Jellemasjik, hogy a kenyér romlasatsskeqgitik.

Kesefi kenyér ha a liszt avas szagu, akkor meleg helyen darafiia mennyiségben) tarolt
liszt avasodasa okozhatja. Ha mézes szagu, aldaiatka. Ha a liszt szlrkés, akkor rovar
levedlett [bre vagy urtléke. llyen lisztth egészséges-élvezlidtenyér nem sithét

Dohos kenyérrosszul tarolt beftilledt lisét vagy nedves gabonahiblt liszt kenyere. Szaga
j6l érzékelteti. hogy valami gond lehetett a lisktRégen ehéhek tartottak (kényszedh), és
~oukéjat” megprobaltak elvenni$zerekkel. De ha izén is érezheblt, a kutyanak sem adtak.

Konkolyos kenyérrégen a buzaféldeken gyakori volt a vetési kopkai gyomnovény. A
konkolyt részben kedvelték, mert a buza ndovekedssdentette. Ugyanakkor féltek ée,
mert ha apro fekete (vese alakl) magja a leargadibnaszemekkel keveredett. Az ilyen buza
sertés és baromfi mérgaesét okozhatta. Vele egyitblt liszt mérgezést okozhatott. Az ilyen
liszthol készilt kenyér apro szirkés-feketés részeketitaaiz, ize torokban csig-maro.

Csormolyas kenyércsormolya magjatol lila pettyes kenyér, amelyzheéarokat okozhatott.

Szennyes kenyéiszennyezett (poros, foldes stb.) vagy nem megfatekiszitalt (pelyvas,
torekes, rovar-maradvanyos stb.) ligttkészilt kenyér. Elszinédéses foltok, rostos-szalas
csomdsodasok és elnyalkasodott csomédsodasok jelertie Szukséghelyzetben az ilyen
lisztbsl készitett kenyeret ,j6 savanyu kovasszal” ké#tdke és forron-hosszan sutotték.
Ecettel és sidtszodaval ,kelesztett” kenyér esetében a nyalk&saté&n alakult ki.

Nyulés kenyér szantofoldi vagy hézi-porral szennyezett ligttheszilt kenyérben kialakuld
nagy kiterjedés nyuldésodas. Létrejohet nem kidh tiszta (beporosodott) teken tortén
dagasztast kovéen is. Megromlott, beporosodott kovasz hasznataebidézheti. Altalaban
akkor jelentkezik, ha a kenyérsutéstérséklete és ideje nem elegérdkdrokozok elpuszti-
tasahoz. Nyul6sodas megeése érdekében savis vagy kiszés kovaszt hasznaltak
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Szines kenyéra kenyér tarolasakor jelentkezhetett ilyen gdRégi kdzhiedelem szerint a
dohos, savanyd, erjedt vagy ragados kenyér: pighet), amig nincs zavaré szine a kenyér-
nek. Szép-szép a hagyomany, de nem javaslom, Heégldtezziink ilyennel!

Uszkos kenyér, varjukorommel” (anyarozzsal, feketepenésszednsyezett gabona lisztjé-
bol készult kenyér. Az igy szennyezett liszt mar elszirkés, kissé rothad6 halra hasonlitd
szagu. Ezen a kellemetlen tulajdonsdgan mar a sét@segit. A kenyér enyhén szirkés-lilas
szine jol figyelmeztet a mérgezés veszélyére. Agkarban sok halalesetet okozott.

Penészes kenyérégi mondas szerint j6 a kenyér addig ,amig knretrosodik” (penészes
nem lesz). Hagyomanyos médon és egészséges algpibgasitott kenyér esetében ez leg-
inkabb nedves-fillledt helyen val6 taroldskor koeetietett. Okozhatta nem tisztdra mosott
kenyérabrosz is (amivel a kenyereket letakartak).

Valamint kerulték a féregjarta (egérvizeletes), &jarta (bogaras, molyos, kukacos), bogar-
bekte (poloska-szurta, zsizsikes) gabona lisAgwlyat, ,ami elmocskolhatta a kenyeret”.

55. oldal



Zarsz0 a Nyolcadik kdtethez

Roviden ennyi... a Karpat-medencei magyaros édl&gji hazi-kenyerek készitégérMindez
receptek sokasdgaval bemutatva. Kovasszal vagyt@le erjesztetlentl vagy siporral.
Kenyereket és kenyér-langosokat, lepény-kenyerékekenyér-lepényeket. Lisztekbés
liszt-po6tlokbdl, mag-lisztekdl és betétekhl. Példakkal és tanacsokkal (valamint a VI. és VII.
kotet ismereteivel) akar magunk is felelevenithegirégi-hagyomanyos és tajjeliezeket,
a meghonosodott helyi és nemzetiségi kenyérkil@skggeket. A leirtak segitséget adhatnak:

- érdekbdoknek... régi-elfeledett és jovevény izek, illatakndddszerek megismeréséhez;

- hagyomang§rzéknek... sajatos szokasok és események étkeineéékéhez;

- inyenceknek... régies-kuldnleges és meghonosonhattjyaros” kenyér-félék készitéséhez;
- pékeknek, sutdodéknek... profil szélesitéséhezrijékek vagy ételekdllitasdhoz;

- vendéglatoknak... valasztékutéséhez, hagyomanyos téjjelieigek felelevenitéséhez.

Kisérletedknek sok sikert... kdstolgatoknak j6 étvagyatvakok!

A jelen kdnyvsorozat IX. kdtete — amely addiggse jelenleg folyamatban van — a Karpat-
medencei hagyomanyos-hazi erjesztett italokat dvhamutatni. Olyanokat, mint: &8- és
gyumdlcs-bor, csigerpte, gabona-, méz- és marc-sor, boza, kiszi, kwabere, kvasz stb.
Ezzel is segitve megismertetni a régi izeket éwrableli hazi ital-készitési médszereket.

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. oktdber 16.
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