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1. Fejezet
ELOSZO, AMI JO LENNE UTOSZONAK IS

Elére szolok, hogy aki modern, salatas, ontetes reftaleket var ebben a konyvben, mar le
is teheti ezt a recepturat, mert régi és egésaeégek mondott, de finom ételeket talal a régi
idokbdl - minimum szaz évvel eziti nagyanyaink isdzték mar ezeket az étkeket.

Gyermekkorom o6ta, ami kimondani is borzaszto, aziél évszazad kozeptdatalddik, ott
stindorbgtem a konyhaban, nagyanyam, és édesanga&nyaj korul, és lestem, hogy mit és
hogyan csinalnak, mert nagyon érdekelt a dolog.

Késsbb megengedték, hogy segitsek, mert lattak, hodgk&ds vagyok, és praktikus is volt,
mert lelkesen pucoltam a zdldségeket, krumplityhadt, gyalultam a tokot, kaposztat, szele-
teltem a paprikéat, uborkat.

Kulondsen kedveltem a suteménysutéseket, kevertepasasargajat, vertem a habot, amihez
er6 és turelem is kellett, addigk tudtak mast csinalni, mert akkoriban kézzel kdiera
sutiket €s nem volt robotgépunk.

Aztan felrttként kirandulasokon, szireteken, tanyai bulikl@ngceszereken éé4tem szen-
vedélyesen, 6rommel, sokak megelégedésére.

Ezek altaldban bogracsos egytalételek voltak, difeaes bogracstol a nagy Ustokig, minden
méretben, létszamtol fuggn. Az ételek felét legalabb meg lehétri bogracsban és egy-
szefi alkalmatossagokon, ahogy ez a dt¥sekben kiderul ekl a konyvidl. Kezdve a
faragott nyarstol, a borona tarcsan at, egészedrkas edényekig.

Azokat az ételeket irom le, amiket ellestem itthém aztdn mas szakacsoktol. Bar volt
mérleglink, de soha nem hasznaltuk, mert volt egladsszabvany, amit megjegyeztem, az
volt az AS szabvany. Ahogy Sikerul.

Ahogy Sikerul mértékegysegek A. S. szabvany szerint

izlés szerint

A csalad szaja ize szerint
Egy csipetnyi

Egy késhegynyi

Egy bogrényi

Egy 6sszmarék
Amennyit folvesz

Ugy gondolomra
Késtolasra

Szegény apam egyszérbtt életében, emlékszem, borsot.

Kérdezték dle, mit 16z, Vendi bacsi? Azt felelte, ha sok leve lesz, akkoest, ha kevés,
akkor ©zeléket.

Tobbé nem engedték be a konyhaba, de nem is vagyéstnem is volt raszorulva.
Ez a tudomany mifelénk kizarolag éknkivaltsaga volt, az akkori hierarchia szerint.

A kulénbség az, hogy a férfiak tudnak és szereftieki, ha akarnak, aéknek meg muszaj
mindennap valamit odatenni az asztalra. Micsodariigeg!

Még a hivatasos szakacsok séinték otthon.



Anyam kakasdi svablany volt, apadm faddgatyas magyar, igy az ételeink is keveredtek a svab
€s a magyaros ételek kozott. Anyam, amit nem ispaggy nem szeretett, azt nem vagy csak
ritkan f6zte apam kedvéért, deakkor sem evett bék. llyenek voltak a hal-, a vad-, a birka-
ételek, sajtok, pacal és egyéb extra ételek, éniggm szerettik, mert nem ismertik. De a masik
oldalon viszont ezek az ételek voltak szokasbam, espaprika hazajaban a paprikas étkek re-
szeslltek éinyben. A Duna-parton is csodak torténtek étel texddogy masokat ne is emlitsek.

De miért is ne emlitsek? Hiszen ez a kbnyv rendbagynem csupan csak az ételek receptjét
tartalmazza, hanem azok méggsének torténetét, gyerekkoromtol napjainkig. Rigsgno-
Olések, horgaszatok, sziretek, csaladi Unnepekprddpok hangulatat, ételeit, eseményeit
igyekszem visszaadni 6noknek, és ha megkivanjakga annivalokat, akkor még meg is
fézhetik akar otthon vagy a szabadban is, vagy migskitaz Ujdonsult tudomanyukat.

Lesznek olyan ételek, amiket nem is ismernek, vagok kultira keveredésgbadodoan
alaposan megvaltoztak vagy modosultak, hiszen dgakiban is keveredett a svab, magyar,
szekely, német, cigany, roman és még ki tudja milyér, és keveredtek az ételek is, de
mindenki igyekezett a legjavat hozni otthonral.

Remélhaileg, aki nekiall ennek a kényvnek, j6 ételek reapets érdekes torténeteket talal
majd benne, és ez volt a nem titkolt célunk is.

Mindenkinek j6 olvasast, j06£ést és j0 étvagyat kivanok, olvassak ugy, hogkerrez
eteleken csaladok nemzedékéitek fel, és ha az ételek elfogyasztasa utan megjsegy
pohar szekszardi kadarkat, akkor a régi éregeklardds koccintsanak! Egészségiikre! Mert
f6 az egészség! Egyebet nem mondhatok.

A végén alljon itt édesapam kedvenc dala, amitejla@romban nekem is énekelt.

FADDI ETLAP

Magos jegenyefan
Palacsinta fészek.
Kedves sult galambom,
De szeretlek téged.

A paprikas csirke,
Kdnnyen folszall oda.
Hervadj el kaposzta,
Nem eszlek meg soha.

Krumpli, z6ldség, borso,
Suilt kacséhoz valé,
A bableves is ugy jo,
Ha belelép a diszné.

A csont mellett izletesebb
A siilt hus,
S a hustol jobb
A krumpli.

'Amen, domine.
Ugy legyen, uram!



13. Fejezet
TOJASOS ETELEK

Hogy mi mindenre kiterjed a tudésok figyelme.

Megallapitottak, hogy a holgyekdodlb meglatjdk a szines dolgokat, mint példaul aspézint,
és a férfiak pedig a mozgast veszik észéblel

Visszavezették egészen ézemberig, hogy a dgytdogett nénemiek ebbb meglattdk az érett
bogyodkat, mint masik, himnéirtarsaik, akik viszont a vadak mozgasat észleltghdrabb a
vadaszat sikeressége okan.

Legalabbis igy gondoljak, és a logika alapjan neké&nlna ezt megcafolni.

Aztan azt is észrevettekéeleink, hogy a madarak tojasait a kulonféle dkjllkis embs
allatkak, de akar maguk a masféle madarak is renelsen kiraboltdk mas fajtarsaik fészkét
és elfogyasztottak féltuérzott, de néhérizetlentl hagyott tojasaikat.

Aztan egyszer talan éhében, vagy kivancsisagatdrelve,6semberink is megkostolta, és
mivel izletesnek talalta, @b nyersen, aztan k&sb f6zve, sitve is ette a viszonylag kdnnyen
megszerezhétennivalot.

Ettél mar csak egy Iépés volt, hogy a kikelt, és méagealekilni nem tudo allatkakat is a
farkastorvényeket 6szténdsen kdvetve, szintén rreeget

Ettél fuggetlentl a mostani tudésok szamos megkovesadiat tojast talaltak, amiben
kifejlett din6 embridkat is megvizsgalhattak.

Persze a dinok idejében még nem éltek emberek.

Sokak feltették mar a kérdést, hogy melyik voltodl, a tydk, vagy a tojas?

Ezt a kerdés feltevest most megprobalom megvalaiszalan nem a legmélyebb tudoma-
nyossaggal, de inkabb a logika alapjan. Ime:

A tudomény is, mint barmi mast, legaldbb &dtle alapon magyarazza a Féld, az allatok,
emberek keletkezését, a teremtett vilag elméleté&dekti minden Iényt jelen allapotukban
teremtettnek hiszik és valljak. A materialistak rsztepedig az evolucios elméletet kovetve,
egy bizonyos torzsféjtlésen ment at mindensé@ny. Es ennek alapjan &si hullsk, és még
azok mai maradvanyai is tojasokkal szaporodtak} plina krokodil, a tekésbéka, és akéar a
dinoszauruszok szamos faja.

Ezekl®l az allatokbol fejpdtek ki kegbbiek folyaman a madarak is, akik még a mai napig i
tojasokat raknak, elsvégtagjuk szarnyakka alakult és még a mai nap@gdislindbmaradék
lehet a madarfaj egyik példanya, a pulyka, de ez iegtos.

Tehat ebbb volt a tojas, mint a tydk, de hogy a tyuktojast-e ebbb, mint a tydk, azt mar én
sem tudhatom.

Ebbe a nehezen bizonyithatd értekezésbe mélyeldbemenjink bele, az tény, hogy én jo-

magam fészekrablasra nem vetemedtéininkabb védtem a madarak minden fajtajat, szép-
ségukdl és hasznossaguktdl fuggetlenul, mert mindegyikéghgosultsaga van a természet

egyensulyaban.



A sz6lé6nkben is voltak gyumodlcsfak és szivesen rakott kKgiszo0bb madarka is, és mi
figyeltik, hogy mikor kelnek ki a kismadarak, esogyorkodtiink bennik, é8k lelkesen
szedték fel a bogarakat a fak aldl, és gyotigég volt a fecskéket nézni, mikor cikdzva
kapkodtak a levetpen repiih legyeket, szanyogokat, és vitték a sivitozo kigsiknek.

Mindig aggodtunk értiik, hésszel elrepiltek Afrika iranyaba.

Viszont a haziasitott, és tojastermelésre kitertgéismadaraktol, gyermekkorom 6ta, szive-
sen Osszeditottem, ebszor nagyszidi segitséggel, kébb onalléan is a napi tojas termést,
nehogy valamelyik tyiknak eszébe jusson, hogy@aidg 0sszedjtogetett tojasaira.

A tojas maga igen romlando aru, ezért oda kelldigiya frissességeére.

Emlékszem, gyermekkorombanigit a kedvenc krédli tydkom és mar elveszettneleimift
mikor az 6l aldl adjéve kivezette orozva kikeltett kiscsibéit, mindenkigy éromére.

A mama nem nagyon orult nekik, mert azt mondta,yhexgk csak kis tojasokat tojnak és a
hasuk is igen csekélyke, de mint diszallat, megdtdva baromfiudvarbangleg ream valo
tekintettel, de a kiskakas sokkal harciasabb vuoifjt a nagy magkakas. Még azt is meg-
kergette az udvarban.

Nagyapam kis lapattal és vakold kanallal aranyssfészkeket vajt az udvarban &ldsz-
falba és szalmat beletéve évekig szolgalt tojéldsa®t az udvar végében, olcsd, de otletes
megoldaskeént.

Tettem bele egy fehér, tojas alaku kavicsot, égleada szoktattuk a tyakanyot, és fészek-
rakasra ingereltik.

Szamolni ugyan nem tudott, de néha azért odakapikbr kivettem a még meleg tojasat.

Onnan még én is ki tudtam szedni a tojasokat aolyakol, és vidaman vittem be a kamraba a
szakajtéba, mindig tudva, hogy melyik a mai frissrtés.

Megvolt, hogy mihez melyik tojast lehetett hasznalfrissessége miatt.
Fozve és rantottanak jo volt a par napos is, de strighe mindig friss tojast hasznélt a mama.

Nalunk nem fordult €l a szalmonella, azt inkabb kacsatojastél lehetginhk de azt mi soha
nem hasznaltunl6égésre.

A libat, kacsat altalaban elultettik, elég voltrekink, ami abbdl kikelt.
A parlagi galambok tojasait is békén hagytuk, agpdleves finomabb volt.

A tojds mind a mai napig fontos alapélelmiszerngzfan étel nyersanyagazive, sitve,
nyersen bekeverve, és a szegények eledele ismvett, ezt még a szegények is meg tudtak
termelni, a régi vilagban is.

Gondoljunk csak Péti Anyam tyukja cinii versére, hogy egyebet ne is emlitsek.

Fontos még a cukraszatban és aéipatban is, de alapanyaga lehet még a fagylaltsaknnit
nyaron annyira kedvelunk.

Ott kell am igazan odafigyelni a megfédiiitésre, nehogy valaki fagylaltmérgezést kaphas-
son a rossz tarolas miatt.

Nalunk, mivel nagy volt a csalad, sok tojas fogyeéd mivel megvolt, nem is kellett vele
spérolni.



Reggel ettiik héjabaszotten, de rantottaként is igen kedveltiide sok hagymaval, akar
borsoval, z6ldséggel 6sszeslitve, vagy omlettkisatiel keverve, de csirke vérével megsutve
is igen kivalo reggeli volt.

A gyurt tésztahoz elengedhetetlen a tojas, €s kalagyon sok tészta fogyott, akar édes, akar
s6s formaban. A halaszléhez, a huslevesekhez,rdsnokedli a porkdltekhez, vagy a tojasos
nokedli fejes salata mellé.

Nem is beszélve a sok-sok pogacsardél és a kulokédealacsokrol, éséfeg sok kellett a
mindenki altal kedvelt piskétaba.

A rakott krumpli, a tojasos leves, a tojasporkél, még szamos étel igényelte a tojas jelen-
Iétét, még a fasirozottba is kellett tenni, de efétia vagdaltba egésétif tojast is rakott a
mama.

A tojasos ételek elég gyors ételek, mert hamar flegsmedil a tojas.

Ha munkabdl hazajottek a csaladtagok, gyorsan kugilami ételhez jutni és amb,ffinom
volt és még meleg is.

Fott tojas mellé sokszobttek sonkét, de azt marbb, akar tobb napra is. Ezt hdsvét utan is
ettik, de mar akkor nem volt olyan finom, mint amépek hangulata miatt.

A nagymama flles kosaraba elvitte husveétkastbsonkat, adtt tojast, és a fonott kalacsot a
templomba, és ott megszentelte a plébanos Ur @gkiaza miséil, azt ettik reggelire.

A lagy tojast is szerettuk, de azért azt is metekgbl f6zni, mert csak kisse lagyan szerettuk
€s a tul folyés nem volt olyan gusztusos. En mingigem ra borsot, paprikat és sot is,
fantasztikus ize lett éit

Sok poént, viccet és torténetet lehetett halldnjasrol és az ételed
Emlékszem egy viccre, amin sokat nevettink.

Az anyuka mondja a fianak:

- Kisfiam, edd meg a lagy tojast,

- Anyuka, én nem szeretem a lagy tojast.

- Edes fiam, mondtam hogy edd meg a lagy tojast.

- De anyuka, én nem szeretem a lagy tojast...

- De akkor is edd meg - mondta a szigoru anya.

- JO, de a @gét is?

A férfiak azt tartottak, hogy a tojas néveli a fanot.
Bar ezt mas ételekre is kitalaltak, én nemigendkisbben.

Volt olyan orvosom, aki azt mondta, a tojas sargdjaeli a koleszterin szintet és csak a
fehérjét egyem meg, a masik szerint a fehérjét smashrad megenni, mert az noveli a fehérje
uritést, és a fehérje tultengés karos dolog.

Akkor most hogy is van ez?

Ezt még tetézzik a rantottaba sitott szalonnaazalrjde ha olajba sitjuk, ma mar az sem jo.
Ember legyen a talpan, aki kismeri magat ezen.

Legjobb, ha az izlésuinkre hallgatunk.



Enekeseldl hallottam, hogy a tojas sargéajat cukorral kikeeegyogyszerként is alkalmaztak
a hangszalagok betegsége alkalmaval és torokfégéreis ez volt a gydgymad.

De lehetett vele festenigtsmég ragasztokent is hasznaltdk régen.
A leleményesség hatéartalan.

Akkor most Usslink 6ssze egy gyors reggelire vaéstantottat.

En altalaban keftharom tojast szoktam fejenként megsiithlied, ha felidttek vannak tobb-
ségben.

Hétvégén, mikor a csalad még tovabb aludt, én telke és probaltam gyorsan megcsinélni a
reggelit, kedveskedni akartam a csaladnak, de gilebuktam a hagyma és a sités illata
miatt.

A lanyok bentél vartak a végeredmeényt.

Szalonnat vagtam vékony szeletekre, és beirdahaint, a kakastaréjt és ha megsiilt, szépen
mutatott a tanyéron.

Ezeket a szalonndkat egy nagyobb serfie@yfeltettem silni, €s mar aradt is a j6 illat a
lakéasba, hidba csuktam be a konyhaajtot.

JO a husos szalonna is, de manapsag a mangaliat.aHh van sonka, akkor az is jdl€g a
h&zi paraszt sonka, &ddg, amin van egy kis kovérje is.

Mikorra ezek megsitltek, addigra 6ssze kell vagmgymat.

Lehet kockara vagva is, de lehet szalara vagvallm$znalni, de a Iényeg, hogy sok legyen.
Egy nagy fej harom tojashoz.

Ha kiolvadt a zsirja a szalonnanak, akkor ratekedjihagymat sitni és mig tveges nem lesz,
addig feltorjuk a tojasokat.

Vigyazzunk, hogy soha nem kdzvetlendl torjik adolat az ételbe, mert hatha meglepetések
érnek benninket, romlott vagy nem szép a tojas,akargaja, akar a szaga.

Mindig egy kilon talba torjik az 6sszes tojasteldesleg mossuk meg mindenképpen.

Ha megfeled az allaga, akkor tehetiink a tojasba sot, papiiaasot, €s még mas dolgokat is,
pl. lisztet, z6ldségeket, akar kockara vagott fgbtadarabokat, barmit, amit szeret a csalad,
de ezek izlés szerint el is hagyhatoak.

Villaval felverjiuk egy kissé a tojast, ezzel haljokiis, leve@t verve bele, és dssze is torjuk
a sargajat, kicsit egyndisitjik a mindenféle egyveleggel.

De lehet csak natdr tojast felverni és a hagymaters.

De ezebtt meég tehetiink felkarikazott fehér paprikat ésalialt paradicsomot a hagyma kozé
vegyitve, egy kis lecsoés izt adva az egyazek {in6 egytalételnek.

Ha nem akarjuk 6sszekeverni a tojast, akkor egydnké&adthetjik a hagymara és a szalon-
nara, de akkor ttikortojas jellege lesz a rantotiakk

Ha beletettiik a serpefilye valamilyen allapotaban & flkotéelemet, akkor az események
dramaian felgyorsulnak.

A tojasfehérje hamar megszilardul, kicsapodik éspeac alatt a sargaja is megstil.



llyenkor mar nem hagyhatjuk magéra az étellinketit mienan odaégethetjik a serpény
aljara.

Kbdzben kevergetni is kell fakanallal, hogy az afl@émek 6sszekeveredjenek és egyirem
sodjenek, és az illatan és latvanyan érezzik, laotpjas megsilt, de van, aki kissé szafto-
sabban szereti és nem kell agyonsutni.

Tehetlink bele csés paprikat is, ha nem gyerekeknek lesz, de eés dolga.

Ha kész, akkor levesszilk a serpé&rg langrol és lapos tanyérra halmozzuk, és mindeRk
jusson kakastaréjra silt szalonna, és ha tettliek &lekor karikara vagott kolbasz is, és szép
a sargan illatozé tojas, a reggeli asztal disze.

Valamilyen savanyusag illik hozza, példaul csemagerka, de nyaron a legjobb a kovaszos
uborka.

Friss fehér kenyér valo hozza, és tea, kakao @ikepellé italként.

Ez egy komplett reggeli és tartalmas, délig kibamember, ha nem sokat mozog mondjuk
vasarnap délétt.

A sok hagyma miatt nem igazan csokallé, de a hagyaggon egészséges, minden forma-
jaban, és az egész étellink energiadus és vitamanglistéle zoldség miatt.

Ennek az ételnek csak a fantazia szabhat hat&zerisok mindent bele lehet tenni. En
sokszor csinaltam olyat, hogy ha maradt egy-egyafgtt szelet, amit mar senki nem akart
megenni, akkor dleg, ha nagy karikardl volt sz, meleg zsirban rké@tdoldalan meg-
suitéttem. Es az egyik felét jobban atsiitve kis K@sdormara gémbolydodott. Es abba a
kosarkaba utdttem bele az egész tojast, és abbattesii meg a tiknyomatot, ahogy falusian
mondani szoktak.

Ilgen érdekes és latvanyos igy enni, mintha ma#fime, és egy kis otletet vittiink a min-
dennapok eledelébe. Tetejébe tehetiink kulonféieeteket, és ezt is hagyhatjuk félfolydsan.

Késsel és villaval esszik, igy konnyebb darabolni.

Persze, aki nem szereti a tejet és komolyabb ita@gyik, ihat hozza egy kis koniyworos-
bort is.

De az mar egy masféle étkezési kultara.

Ezzel az egysz#ér de kivaldé ennivaléval sikerllt mindig meglepnihétvégén lustalkodo
lanyokat, és j6 étvaggyal megették az utolso falati

Mindenkinek j6 étvagyat kivanok sok szeretettelezhéiz egyszéen nagyszérennivalohoz.
Szekszard, 2014. 05. 10.
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14. Fejezet
A LECSO, VARIACIOK EGY TEMARA

En, sokakkal ellentétben, szerettem iskolaba jarni.
Altalanosba is, detfeg az ipari iskolaba, mert az mozgalmasabb, éskésbb volt.
Nem is beszélve a késbi felsbb iskolakrol.

Az &ltalanos iskola nyolc éve alatt az alapokatfett megtanulni, amire kélsb épitkez-
hettem.

Minden érdekelt, dedfeg azok a tantargyak, és a tobbség ilyen, amibgikdi alapon,
logikara épitve lehetett megtanulni.

Egy szét kellett alkalmazni és elfogadni, és akkw, arra a kérdésre meg tudtad adni a
valaszt, mar ment a tanulas. Ez a sz6 a MIERT?

Torténelembl, ha tudtad a vélaszt, hogy miért akkor volt ar@ras, vagy miért akkor jottek
a torokok, amikor jottek és hogy miért indult ellimbusz India felé, amikor elindult, akkor
mar tudod is a torténelmet.

Persze ez is 0sszehozhat6oaéksel, mert atibzerek nagy része kel@trszarmazott és a
torokok nem engedték a hajokat kozlekedni és skidddin is nehéz volt rajtuk atjutni.
Kolumbusz is fiszerekért indult és nem Amerikat felfedezni, agly hmeg, hogy nem is tudta,
hol jart.

Ezért nevezik a#slakosokat indianoknak, Indiaknak.

A sokak &ltal utalt évszamok megtanulasara szikiglvlgoztam egy sajatos gondolatmenetet,
ami a szamok képi megformalasan alapult, és szioggkusnak kellett lennie.. Elképzeltem,
s6t lerajzoltam egy szamsort, az évszamok tukrébaenllatol jobbra, balra, igszamitasunk
eléttre és idszamitasunk szerintre, és felirtam alulra az éverafelilre az eseményt és a
szamok képe alapjan megtanultam.

Egyszeti szamokkal kell kezdeni.

Istvan kirdlyt 1000-ben koronaztdk meg. Aztan egydd szamok: 1444 a varnai csata, a
legegyszedibb évszam talan a nandorfehérvari csata: 1456. Smgiban, és ilyen hasonléan
egyszeii a francia forradalom is: 1789.

Hasonl6 szammisztikaval minden évszam megjegyézitet érdekbdoknek kilén kérésre
kidolgozom a probléma megoldasat.

Az irodalomban meg hogy miért akkor irta azt a eeex a franya kdt €s miért pont arrol
irt, akkor mar azzal is tisztaban voltal.

S a kérdés, hogy mit akart ezzel mondani askRoktkarta a fene, volt ra a valasz.

A foldrajznal pedig nincs kdnnyebb tantargy, memdaen rajta van a térképen, és hogy mieért
van a halfeldolgoz6 konzervgyar a tenger partjdra @asgyar miért van a szénbanyak koze-
lében? Logika.

El6szeretettel foglalkoztatott a kis ndvényhatarozé Bmldgia is.
Mindig nevettem, mikor azt olvastam, hogy a papgeka felfajt bogyotermes.

Késsbb megtudtam, hogy miért, és a kémia is inkabbgywetek miatt érdekelt és a keve-
rékek miatt, mert a malnaszorp is egy keverék.
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A f6zés pedig csupan csak fizikai és kémiai valtoz&sokzata.
llyen egyszei a vilag, csak mi bonyolitjuk nehezen elvisetivétés megtanulhatova.

No, még az iskolardl csak annyit, hogy nekiink wvoétg politechnika 6rank, ahol megtanul-
tunk fiirészelni, faragni, szegelni, periszkopot, hajotagkarot késziteni, és meg himezni,
varrni €s ézni is.

Persze csak egys#edteleket, példaul paprikas krumplit, parolt kapases lecsot csinaltunk,
amit a végén meg is ehettiink.

Most egy szezonalis étélrfogok mesélni, ebben a korai nyarban, mégpedayémtalan
formaban elkészith&tgyors és nagyon finom ennivalorol, a lecsordl.

Sokan, talan a paprika miatt, azt hiszik, hogy etiechagyar egytalétel, de ez persze nem
igaz.

Délrél, a vandorld és hoditd népek, példaul a torokid dlehozott receptirak alapjan terjedt
el hazank teriletén is.

S tbbbek kdz6tt a paprika és a paradicsom&dmnos minalunk.

A menekib bolgar kertészek hoztak el magukkal a magokatpedamtakat, s itt is megfetel
éghajlatra és talajviszonyokra talaltak.

Az allanddan uton lévvandor ciganyok ételei kozt is sokfajta formabaggtalaljuk a lecsés
jelleget, sokféle variacioban mind a mai napig.

Az alap egyszé, valamilyen zsiradékon megpiritott hagyma, parsalic, és valamilyen
friss, tehat nem szaritott paprika.

A paprika lehet fehér, de akar szines is, zoldygasapiros, mennél szinesebb az étel, annal
szebb és talan finomabb. A paprika lehet édesdss $t még akar cseresznye paprika is.

S most johetnek a variaciok, hogy mit is tesziink inéle a lecsonkba.

Lehet tojast, szalonnét, kolbaszt, akér virslieisni bele, de lehet enni tésztaval i, lissal
is, gondoljunk csak a lecsés szeletre.

De nagyon finom a rizses és a tarhonyas lecsé.tieemmenar gombas, krumplisjtstokkel
készilt lecsot is.

Itt is érvényesul az, hogy ki hogy szereti, és éppég mi van otthon elven is lehéghi.

Lehet édes, 65, sok paradicsommal, vagy akar épphogy csak, deaka paradicsomot nem
is tesz bele, mert marja a gyomrat.

Ez az ahany haz, annyi szokas kdzhely itt is érgily mint olyan sok mindenben.

A lecsot lehet dzni serpen§ben, labasban, de néha még bogracsban is elkd&ziti
figg, hogy milyen tizélalkalmatossagot hasznalunk.

En méar 6ztem szabadban is, nagyon szerettem szab@uzni, mert az egy mas vilag, mas
életérzés.

A tliz varazsa és egys#eege mindig lenjgozott.
AKkit a fust kesernyés, savanykas illata megcsapotsoha nem felejti el.
Soha nem féltem &1t6l, de mindig tiszteletben tartottam eztést elemet.
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Akkor most HzzUnk egy egyszér alaplecsot, és majd varialjuk a valtozatossaggbgn.

Nyar vége felé minden évben csinaltunk egy naggdabtenni valé lecsot, és egy-egy adagot
befottes Uvegbe téve és télen felhasznalva a valtezajokeheiségét kihasznalva, mindig
masféle kiegésziket adtunk hozza.

A valtozatossag gyonyorkddtet és soha nem lesnasal

Legjobb, ha egy téllal kimegylink a sajat kertinldseott leszedjik az alapanyagokat: a
paprikat, paradicsomot, a hagymat, és$ldudjuk hogy mi Ultettiik és nem permetezett, és a
komfort-érzést is megadja, a munka 6rdme utan &keggimolcse a legédesebb.

Példanak okaért egyik évben vettem a piacon togpadicsom palantat, és meglepetésemre
ketts méter magas paradicsomfa lettdbelés félkilos paradicsomokat szedtem le réla, &mib
elég, ha egy szemet vagunk bele a kisebb mennlyigégonkba ésdven maradt még az
altalam hatalmas Ustben &ifott paradicsom italba, andibképes voltam csak ugy, tévénézés
k6zben egy egész Giveggel meginni télviz idején.

Ha nincs kertlink, akkor kénytelenek vagyunk vasamlpiacon vagy a zoldségesnél, de arra
figyeljink oda, hogy a tv paprikan nem lehet fognialé vilagot.

Az egy masilkorilet.

Tehat minden egy helyen van ééshez, és a tuzink is lobog mar, és megmostuk foly
vizben a zoldségeinket, akkor a szalonna feldaéshohl kezdjuk.

Szép egyforma szeleteket vagunk és kakastaréjrdatjek.

Mindenkinek egy szeletet szamitunk, és betéve aabeba zsirjara sutjuk és kiolvasztjuk
belkle a zsirt, amiben majd a hagymat piritjuk meg.

A sozott fustolt szalonna mar megadja az alapgl&zha nincs szalonnank, akkor csupan a zsir
is elegend a hagyma piritasara.

Mondjuk négy-6t dre f6zve kett nagy fej voroshagymat felkockdzunk vagy felcsikdgue
lehet kissé vegyesen is, a latvany kedvéért.

Amikor a hagyma mar meguvegesedett és tettlinkdmplekét gerezd fokhagymat is, persze
0sszenyomva, csupan csak az iziér, akkor beletghetdy fél szal karikdra vagott fustolt
kolbaszt, a zsirban kissé megsttjik a hagymavaltegggész mas lesz az ize, mintha csak
csupan éznénk.

Persze ez mar az indulasnal eldonti a lecs®ségét, de barmelyik alkatrész elhagyhato,
kivéve persze az alapokat.

Az ugyes, szorgalmas szakacs eddigre mar felkaakdelcsikozta a kulonféle fajtaju és
minésédi paprikakat, odafigyelve, hogy a paprika magjalsétagyen bele jécskan, mert a
mag olajat tartalmaz és jo izt ad az ételinknekiészséges is.

A paradicsomot felkockadzhatjuk vagy karikara vaghatmindegy, Ggyis széif, ez adja a
szaftot és minél tdbb van benne, annal szaftosedid lecso leve. A paradicsomot rakjuk be
a bogracsba és egy kisskzerezés kovetkezik. En egy mokkas kanal sot, hansit paprikat

€s cukrot is teszek bele, segitve az izvilag kididat és megismerléethogy kinek a lecsojat
esszlk, mert mindenkinek megvan a jellegzetes ile&@jan llyenkor lehet bele tenni karikara
vagott burgonyat, ami szaporitja a lecsé mennyis&ggy nem reszelt, hanem szeletelt tokot
is a paprika mellett vagy akar helyett is, de aripapteljesen nem hagyhato el. Esetleg
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gombét, a végén kell beletenni, mert az hamar dheBersze ezeket mind csak egyenkeént
hasznaljuk, nem pedig egyszerre.

Megkeverés utan beletehetjik a paprikat, ami etdn&l nem lehet kevesebb, mert akkor
kevés lesz az ételiink. Szoktam egész cseresznyikgtap beletenni, és az j0, ha egyben
marad, mert nem mindenki birja assst.

Ha elegend a paradicsom, akkor nem kell bele rakni vizet,tragvaprika is enged levet és a
sok paradicsom is vizet tartalmaz, de ha kell, akéoet potolni folyadékkal, de ez lehet egy
pohar vilagos bor is. Fehér is, mert a voros igekesegfestené a lecsonkat.

A roppands, Ude paprika karikdk hamarosan megfamajaés 6sszeesnek, levet engednek és
oldjak a fiszereket, és néha fakanallal megkeverhetjik az bogly egyenletesen eloszlassuk
az izesih szereket.

Ha rizses lecsotwkiink, akkor mar beletehetjik a félbogrényi rizersge azt is megmosva,
és odafigyelve arra, hogy elég viz legyen a labasimert felszivja a gabonaféleség és odasll
a rizsa.

Vigyazzunk, mert megdagad, és olyéginidehet az ebédiink, hogy megall benne a kanal. Ugy
jO, ha kissé zsiros lesz a lecso.

Lehet kilon &zni a rizst, de akkor nem veszi at az eredeti izalseipan ramerjuk a lecsot és
akkor akar viz ize is lehet a koritésnek, ezém jdta belefzzik, de akkor tdbb odafigyelést
igényel.

Mikor a paradicsom héja 6sszepondorddott és algajmikelben elfonnyadt, akkor kész is az
ételiink, de ha tojasosat csinalunk, akkor most keletenni a keftharom tojast, ébb
persze kilon talba felliitve, nehogy meglepetés &gaminket a frissesség tekintetében.

Kandllal késtoljuk meg a lecso levét, hogy keh fiszeres-e, még ilyenkor korrigalhatjuk
igény szerint. Aztan belednthetjik a tojast ésvatkee hamar megsutjik, de nem tul szarazra.

Persze nem a rizsesbe, mert abba nem valo.
Ha kész, akkor melegen talaljuk.

Merékanallal adagoljuk a tanyeérra, esetleg a natuidtegssre vagy tarhonyara, €s mindenki
kapjon a kolb4szbdl és a szalonnabdl is. Aspaprikat szétnyomva egy kellemesen &sip
etket kaphatunk, anélkil, hogy masok élvezetétrravek.

Késsel és villaval kell enni, hogy a husféleségéieudjuk vagni.

Friss fehér kenyér illik hozza, de etehokedlivel, tarhonyaval is. A kellemes szaftot
kenyérrel ki lehet martogatni de kanallal is jo.

Savanyusag nem kell ennyi zéldségféleség mellépaka, paradicsom kékn poétolja.
Vékony fehérbor vagy rozé illik hozza, a vastagdgdnem igazan, de izlés dolga.
Valamilyen nyarias, gyimalcsos stitemény jar mediésdertként. Almas, barackos pite.

Ennél az ételnél is, mint barmelyiknél, csak adar# végtelensége szabhat hatart. Mindig az
alapokbal kell kiindulni, és oda lyukadunk ki, aldoakarunk.

JO étvagyat kivanok ehhez a vitamindus, nyariakhede ami a téli nehéz étkezések utan
frissito és Udib, és egészséges lehet.

Szezondlis, de a mai mélitis vilagban eltehéttélire is, mint vitamin bomba.
Szekszard, 2014. 05. 28.
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) 15. Fejezet ]
A GULYAS LEVES, AMIB OL HOGY LESZ PALOC LEVES?

Barmerre is jartam a vilagban, marpedig sokfeltajar mindig farmerban voltam és poléban,
s vallamra az elmaradhatatlan tarisznya nehezedetibe a legszikségesebb dolgaimat
raktam, s lobogott vallig 8rszke hajam és stoppoltam az uUton és kdzben énekelfem

akkori slagert.

--- Szél fujja ingem, s vallamon tarisznya l0g--. -

Boldog vagyok, hogy mennyi szép van a vilagon, sdert lathatom.... Uj tajak nyilnak, mint
mesekodnyv az asztalon....

Mindegyik orszagban megtalaltam a szépet és neekéltgd hogy észak vagy dél, hideg vagy
meleg, szegény vagy gazdag orszagba vitt az utgmnavazerencsés véletlen.

Aludtam szallodaban, campingben, maganhazaknabend arokparton, mikor mi volt, s azt
ettem, ami volt, amit vittem, amit vettem és antiztétm magamnak. Ha ismerkedtem
valakikkel, s ez gyakran @brdult, mindig kérdezték, honnan jottem és marokék is,
amiket ismertek Magyarorszagrol, Magyarorszagbol.

Ismerték a csikést, a gulyast, a pusztat, a csdadédardast, a Balatont, Budapestet keverték
Bukaresttel, s nagyjabol vége is volt.

Az embereket nemigen ismerték, de azért akadt pehpidanak okaért a Puskas, s még
néhanyan az aranycsapatbol, és Alexander Petraakismi Pebfinek neveziink, és még
kettére emlékszem: a JAnos Kadarra és a Janos Kodstkeatak szivesen. Nagyjabdl ennyi,
s kés$bb elgondolkodtam, mikor lanyaimnak a vaktérképeekbllett rajzolni Amerika nagy
tavait és folyodit, nagyobb vérosait, s lattam eippntot amerikai egyetemistakroél, akiknek
dunsztjuk sem volt arrdl, hogy van valahol egy Magyszag a Foldon.

Régen az orosz katonak a Dunanal keresték a szsegnirnat, s a taszari amerikai reptéren is
sokéig nem tudtédk az amerikai tengerész gyalogdsumky hol is vannak.

Ezek sajnos tények.

Azért a gulyas levest sokan hallottak és talan még némelyek ettek lislde

A vilag egyik legnagyszébb étele, és konriyelkésziteni is, mert a pasztornépek nem értek
ra sokat bibéldni az ételikkel, talan hacsak este nem, amikaillamok elnyugodtak. Néha
csak egyszer ettek naponta meleg ételt, asteg estebédkor.

Ahogy ezt a szojaras is sugallja.

Ha volt ra id, kedv és dleg alapanyag, akkor meégftem ezt a levesfélét a kulfoldi bara-
taimnak és nagy sikert arattam vele, bar néldarersikeredett és akkor nem tudtam, hogy
szidnak, mert nem értettem a karomkodasukat.

Aki érdekességet akar olvasni, akkor keresse mé&grdonyi-féle Egri csillagok aisfeje-
zetét, amikor a rabok gulyasizihek, és a torokok is szerették volna enni, detleglél ets

lett, gondolom valami magi$zertl, mert akkoriban még a paprikat nemigen ismerésk,
féleg nem alkalmaztak, plane nem rabok. S a varost@bris van egy jelenet, mikor a
létrakon felszalad6é ostromldkra ontik a levestrja Gardonyi, hogy az ostromot a gulyas
verte vissza. Akit érdekel, keresse meg a regényberazért remek a leiras... némi tévedést
engedjunk meg az irénak.
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A modern hadseregben is megtalaljuk a gulyas sggtis mint ételt, de ki ne hallott volna a
gulydsagyurdl, mint egy olyan alkalmatossagrol,mmitzték a babgulyast a harcolé vagy
éppen pihef katonaknak.

Ennek az agyunak is van csdve, de azon nem |6vgdeki, hanem joféle fust, és ha a
parancsnok keménykedett a katonaival, akkor moriiigy ma nincs ebéd, mert #ilek a
gulyaséagyut.

Milyen alapanyagok kellenek eme nemzeti étel elikésehez?
Egyik legfontosabb 6sszetea hus, s itt meg is allhatunk egy pillanatra.

Milyen hast és mennyit kell felhasznalnunk? Vaneliitérbe helyezett hisok, mint példaul a
marhahus, de a halhdson kivil szinte majdnem mindeogy milyet hasznalunk, de min-
degyiknek megvan a maga jellegzetes ize, s zamata.

Persze a vaskos, voros hust részesitjGikyilen, ilyen a szirke marha, vagy a birka, a sertés
s a fehér husok mar nemigen alkalmasak, mint g magly a csirke, de a vadhusok is teljesen
jOk, pl. a vaddiszné vagy a szarvas.

Mivel nem porkdltet §ziink, hanem levest, igy a mennyiség is keveseldt, lejenként hlisz
deka, ellentétben a porkoltek negyven dekajavahbea.

Kell még bele hagyma, zsiradék, babérlevél, bodtjstgek, zdldbab, burgonya, @It
bors, s a legfontosabb, ami nélkil nincs gulyaszolt paprika.

Csinalhatunk hus nélkil ugynevezett hamis gulyssié paprika nélkil nincs gulyas leves.
Lehet még csipetkét tenni bele, de ahol ez ningyg mem szokas, ott fehér kenyérrel eszik.

Manapsag divik a korpas kenyér meg a durum kengégy anfekete kenyér, de régenstatk
volna azt a molnart, aki beledaralta volna a kogoligztbe, ma még a I1éhat is higlek.

Lehet Hzni tizhelyen fazékban, de legjobb a szatzidbogracsolas.

Erdélyben, én csak igy irom, nem Romaniak&ttein egy csodalatos sziklas helyen, ahol
mellettem rohant a hegyi patak és forrasvizet hétam, s mire a hegyekbelékeriltek a
kirandul6 busztarsaim, addigra kész volt az ebéd.

A buszt szine miatt meggylevesnek hivtuk, és kefildsei voltak, annak ellenére, hogy régi
vagasu farmotoros lkarus volt.

Sok orszagba és hazai tajra eljutottunk vele. Mjrsdieretettel emlékszem ra.

Bulgariaban pedig ettiink egy hétig ebédet, vacsar8tara kasta szobaiban, aminek magyar
neve dreg kastély, a roman kiraly feleségének eemidja volt és ott ebédeltem ahol @z
Maria kiralyné halészobaja, s baldachinos agyadtallo

Nagyon kedves pincérek szolgaltak fel ott &sik tanultam a mondast: More stara, riba
nyema.

A tengerben dreg hal nincs.

Ez nagy bdlcsesseégre vall, és élveztik a Feketeetea Csornaja Morje sés habjait. Mikor a
Mirkd kidllott az ajtéba, és kialtott, hogy MaszikMasztika, akkor tudtuk, hogy be kell
menni egy palinkara a kastélyba.
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Hazafelé pedig az Adriai tengernél ettiink a Tranja nevi vendégbben, ami ugye Harom
halaszt jelent, s a tenger gyumolcsei nagyon kafjesek voltak, bar én jobban szerettem a
kebabcsicséat, ami haromféle husbdl kevert fasetisudacskakbdl allt sok hagymaval.

Régen az ételeknek kdzosségformald ereje is visiteh a kalakdban épitett vertfall vagy
dongolt hazak épitéséhez kellett az energia, @akéHordtak a foldet, amit egy tavolabbi
helyen termeltek ki és a lanyok, asszonyok a falakva dongolték, verték a falakat,
teritették a fold k6zé a vestz a nadat és kdzben vagy magyarul, vagy svabutedies
vidaman, de ehhez kellett a j6 magyaros étel, aikiphus vagy a gulyasleves, és a kdnny
kis borocska, hogy mégse vizet igyon az ember. Bia@y szerint ez adja azers tényleg,
megivott egy pohar bort, és maris Ujrerkapott, akarmilyen faradt volt is.

Persze, ahonnan a foldet hordtak, abbébl@sborospince lett, nem dolgoztak a svabok
feleslegesen. Gondosan kihasznaltak, eltervezigtkedisegeket.

Akkoriban még kalakdban dolgoztak a rokonok és emikd mindenkinek segitett, séeb-
utobb mindenkinek elkésziilt a haza a haz korul erewtlt alapanyagokbdl, még az épuletfat
is megtermelték az efkben.

Ma, ha épitkezlink, akkor adéuigyi szempontbol neyad@k el még a kalaka fogalméat sem.

Még azt is megszamoljak, hogy hanyan dolgoznak piikezésen, mindeéir szamla kell,
régen elég volt az épitkezéshez egy kis hordo darkdrkagulyas.

Este pedig eljartak a @slongobt, ami a fiatalok mulatsdga volt egyudttal és ak&gm
udvarlasi lehdiség is a szerelmetes ifjisag szamara.

Hol voltak akkor még a diszkdk és egyéb mas sz@adideheiségek.

A gazdagoknal ciganybanda hlzta, a szegényebhjéhél csak egy szal hediesirdogalt, de
gyakori volt, ahol csak nétaszora mulattak az eetoestére kelvén és éjszakaba hajléan.

A gulyéaslevesnél is elmondhatjuk, mint oly sok ndésinél is, hogy ahany haz, annyi szokés
elvén Bzték, mert az alapgondolat az egységes volt, &bkékben mar mindenki a maga
sz§ja ize szerinbtte ezt az egytalételt.

A haziasszonyok bent a konyhaban rakaézhelyen vagy sparhelten, de akadt, aki masinan
fézte fazékban a levest.

Masinanak hivtak régen az ontottvas kalyhat, amoskoszeiien még nyaka is volt, ez a
sparheltnek az étlje lehetett valamikor.

Férfiember bogracsbati4, ha csak teheti, s most mi is abbéziink.

AS szabvany szerint, vagyis Ahogy Sikerll, és egyértékegységek szerint, mert soha nem
hasznalunk méeszkdzoket, és csak ugy gondolomra alkotunk, da sem sitken mérve,
nehogy kikotorjak adzéedényt, mert kevésnek bizonyult az étek. Ennél oblyyszégyen
nem létezik egy szakacsnak. Egyenek, mondja, naartiven.

Négy-6t Bre f6zve felkockazunk egy tizenot deka flistolt szalondétigencsak apré kockak-
ra, hogy jol kisuljon bélle a zsir és ott marad a ropogoés topdrsigy porc, ki hogyan hivja,
és az majd kébb érvényesil, mikor kanallal esszik a levest.
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Egy, de inkabb ket fej hagymét igencsak aprora vagunk, és radobjdkra zsirra és
Uvegesre paroljuk a szalonnaval egyutt. Majd jdiede a felkockazott marhahus, ami szinhus
altaldban, de lehet benne akar oldalas is, ami aggé csontos, de jelen esetben nem olyat
fézink. Mar emlitettik, hogy fejenként kortlbelll huakeka kell.

Megporkdljik a husunkat, mig az egy kérget nem kap.
A marhanak elég sokaig ketirfie, de mindenféle mas hiusoknak mas-mégesifideje.

Miutan megporkdltik a huskockakat, raszérunk egykké@al joféle tort paprikat, aminek mar
a szine és illata is mennyei, s 6sszekeverve azegéntink ra annyi vizet, hogy ellepje,
mert megéghet a paprika és késérvalik, ami igencsak nem kivanatos.

Keveéske sot is tesziink bele, hogy kihozza a himssgikde még ez nem a véglegészerezeés.
Tulajdonképpen egy porkdltes alapot készitlink kg péthara 8zzik a hust.

Mig a porkolt puhul, addig megpucoljuk a zoldsegekehér és sargarépat, felkarikazzuk.
Van, aki e nélkll ézi, de igy sokkal finomabb, és nem kell bele saletleg egy-kett szal.
Lehet bele tenni még z6ldség zoldjét is meg egybladiérlevelet, s fokhagyma gerezdet, de
ebl®l sem sokat.

Par szem burgonyat is felkockdzunk, akkora darahyakint a huskockak voltak. Megmos-
hatunk még néhany szem cseresznye paprikat ésscdaerpaprikat is, de nem fehéret,
hanem pirosat és lehe®eris.

Itt mar akar meg is allhatnank az alapanyagok felésaval, mert ezekbaz alkotdkbal el
lehetne késziteni a levest, de most jonne a csavar.

Levesinkbe tehetiink még zdldbabot is feldarabalveemi ecetet is és akar tejfélt is, s maris
ott a paldc leves, ami ugyebar Mikszath Kalmarkadvenc étele volt.

Régi dregeink nemigen hallottak akkoriban a palagvimegéneldjérél, de a levest ismerték
és kedvelték.

Tehét, mikor mar a hus félig megpuhult és porkéliegivé valt, felontjuk még vizzel, s
beletesszik a tobbi alapanyagot: babérleveletafél&zott z6ldséget, paprikakat, burgonyat,
a zoldbabot, egész szemes borsot és kiskan@ldliborsot, esetleg még sot, tort paprikat, s
készre 6zzlk, de agy, hogy kissdirsi, de mégis leves allaga legyen, és érezni lehessen
paprika izét és latni gyonybibor szinét, s a legvégén, mikor mar majdnem,késetiink
bele egy etkanal ecetet is, hogy kissé vadas jelege legyenyiAriz kell r4, hogy mindent
béven ellepjen, mert igy is tartalmas és gazdagddsnségesnek igérkeennivalonk.

Belef6zhetlink csipetkét is, attdél még jobb lesz a ledesa tészta is atveszi a leves zamatat és
nem lesz viz i a csipetke.

Van, aki kenyeérrel eszénekik nem kell tésztat légni.

A csipetke ugy készil, hogy némi soval és &ketfassal annyi lisztet gyurunk ki, amennyi
felveszi a tojas nedvességét és kisodorjuk, majokia vagva kézzel elcsipkedijik a tésztat.

Kissé hosszadalmas, de megéri, babra munka momdhato
Alljon itt most egy szabadalmazastlallé talalmanyom, de a hélgyeknek ingyen atadom.

Mint mar emlitettem, a csipegetés eléggé unalmaskejuén megmodernizaltam, s fel is
gyorsitottam a feladat elvégzését.
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A kisodort tésztat, ami kb. fél centi vastag vtilt,centis csikokra vagtam, és derelyevagoval
gyorsan nyolc milliméteres csikokra daraboltamtésa meslegesen, de lehet kissé ferdén is
keresztbe is elvagtam és igy apré rombusz alakalatam, ami egyforma is volt és cakkos
lett a széle, s csoddjara jartak a holgyek, homattam ilyen egyforma és szép csipetkéket.

AzGta sem lattam, hogy valaki utdnam csinélta volgg mulik el a dic8ség, hogy még el
sem kezddott igazabdl. Pedig osztottam volna Frutti helyett

Tehat, mikor mindenféle alapanyagot betettiink admspa és mindenfélédzerrel megizesi-
tettlik kelben, akkor meg kell varni, mig minden puhaéh £s akkor kész is a gulyas-
levesiink, vagy jelen esetben a paléc leves.

Van, aki ecetet és kis tejfdlt is tesz bele, dedakeki az asztalnal csorgat a tetejére némi
tejfolt diszitésképpen.

Talalaskor kionthetjik a levest cseréptalba. Vadkimk egy cakkos sZgél fehér leveses
talunk, s abban j6l mutatott a piros étel.

De lehetett a fazékbdl is és a bogracsbdl is szedikanallal.

Mély tanyér valé hozza, mert a sokféle tartalona &S csak igy élvezhgigazan, ha minden-
bél van benne valami.

Tésztaval vagy fehér kenyérrel lehet enni, ¢&s8m, a cseresznye paprikat elnyomva a sajat
tanyérban.

Savanyusag nem kell mellé, mert a leves is savanyka
Voros bor illik hozza, a tartalma és szinvildgatinia
Valamilyen gyimolcsds sitemény elmegy meég utanat p@ldanak okaért az almas pite.

Ez a régi parasztétel nalunk is kedvelt még, dams@btérbe helyezik mar a kilonféle krém-
leveseket, lelkik rajta.

Valamikor a turistdk kimondott kedvenc étele vbl,elldtogattak mihozzank.

Sajnos a hungarikumok k6zé nem vették még fellaeKesek, mondvan, hogy nem eléggé
egyértelniien magyar étel.

Hat, 5k tudjak...

Mindenkinek jo étvagyat kivanok, ha jot akarnak igpnobaljak ki az izes torténetek régi
receptjeit, nem banjak meg.

S a teritett fehér asztal kozepére tegyenek vaegpaszal piros rézsat, hogy megtiszteljék
vele a nemes étket €s a hdziasszony munkéjat.

Szekszard, 2014. janius 21.
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; ,16. Fejezet" )
BENSOSEGES BELSI)SEGEK,
A PIRITOTT MAJ

A Fo6ldon alapveten harom é csoportba osztjuk taplalkozasuk szerint az adiélienyeket:
novényewvk, ragadozék €s mindengk

Vannak még kivételek, de eleny8sgzamban, példaul a nedvszivo rovarok, bogaraky hog
mast ne is emlitsek, és persze a novények, amikkésza fold tapanyagainak felszivasaval
taplalkoznak, de itt is vannak kulonleges, vadasutsev novények, amik igencsak el-
enyésd szamban képviselik a ragadozonak éppen nem mandbaényvilagot.

A virag kitarja illatozo szirmait, és a moho és gydan bogar raveti magat a nektarra és az
artatlannak itné6 névény bezérja kelyhét és a bogarka maris fogvaéskulonféle kémiai
szerekkel lebontja szerveit a névény és maris ggka valt a virdg szamara.

Tehét vigydzzunk, ha barki is édesget benniinken, bietos, hogy j6 szandékkal teszi. Ha
szabad ezzel a némi képzavarral élnem, hosszapasttalatom okan.

Vonatkoztathatjuk ezt akabnszemélyekre is, kissé félve emlitve a tényt.

Sza&mtalanszor medfigyelték, ha egy ragadozo6 csapejttegy novenyeit, példanak okaért
egy oroszlan egy gazellat, akkor azon melegébererescsétlen allat bélszerveit és zsi-
gereit faljak fel a zsdkmany elé&jt Mint mindenre, erre is vonatkozik kulcskérdésmkert?

Még a ragadozoknak is szuikséguk van kilonféle ngwéitaminokra és ezt a névenyev
allatok zsigereiben megtalaljak, és a bedgervek, sziv, mdj, tédartalmaz fontos és nélku-
|6zhetetlen elemeket.

Miutan ezeket felfaltdk, johet a hus és a csontokegiehetik a hiénék, az apré darabokat a
keselyik, a morzsakat pedig a hangyak hordjak el és egyg@aalatt minden falat éhik a
vadaszat szinhely@r

Ez a természeti korforgas és egyensuly jakadik mar évmilliok ota, és nekiink nem kéne
mindig beleszélni a természet dolgaba, j6 szandé&ldam.

Mindenki vegye végeéervényesen tudomasul, még a gakimagat vegetarianusnak &élis,
hogy az ember is eredetileg mindetiegs az allati zsiradékok és fehérjék elhagyasiabel
utobb, megbosszulja magat, mint ahogy a tulzottdgyssztas is oda vezethet.

Amiodta az ember is vadassza a kulonféle haszoak#g is figyelembe veszi az allati bel-
soségek felhasznalasanak lefstgét, és azoknak izletességét és elkészitésémeiz atait.

Sokak szerint a belségek, sziv, maj, vese, tijdpacal, de szarnyasoknal akar a zuza is,
finom falat.

A st csirke-, kacsa-, libamaj fenséges eledal sb&an nem vitamin-, hanem zsirbombaként
tartjak szamon.

Tobben valljak, hogy a mérgeket kivalaszto szervelean szabad megenni, de ez az év-
millidk alatt nem valt bizonyossa.

Katonatarsam latogataskor kérdezte az anyjatoly kaocsaja van, anyam? Négy, feleltes a
gyermek mondta neki, vagja le mind.
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A kovetked hétvégén mar hozta is a laktanyaba a&tbef (vegben a kacsazsirt és a siilt
majat.

Friss kenyérre kenve piros paprikaval és séval ategs, lila hagymaval fenséges eledel volt
az egy katona szamara, aki mindig €hes, mindig imanindig a lanyokat hajszolna.

A bész allatvéd nyugati orszagok, akik nyakunkra kildték a Négynosaanorexias revi-
zorait, még sohasem tomtek libat, és nem is tudjikjen az, de hazazavartatvan lathatnak
azt, hogy a legtobb libamajdliink vasarolva azon a foldrészen eszik meg.

Ezek mondvacsinalt alproblémak, a vihar egy bilikategoridhoz tartoznak.
Felesleges energiajukkal inkabb foglalkozzanak rayeézetikben fellelhétproblémakkal, a

sy

balnavadaszatra, vagy a delfinek és fokdk ledlésan@k fel a vilag figyelmét. Mindenki
s6porjon a maga hazal

Edesanyam svéablany létére a masodik nagy habéttizeido csaladnél szolgalt, és nagyon
szerették, mert szorgalmas volt és megtanulta @b zsieleket, éséfeg a libamajat tudta
zsiddésan megsiitni, sok hagymat alatéve és a héjahgztva, a libatoportit melléje rakva
szolgalta fel, de legjobban mégiscsak a ludaskdzigtt a haziaknak, akik burgonyakeres-
kedsk voltak Bonyhadon.

A sors fintora az lett, hogyket Lengyelorszag felé vitte a marhavagon, anyapealig
Ukrajna felé vitte szintén a vonat, a malenkij rsaoEdesanyam évek maltan hazajott felére
sovanyodva, testileg, lelkileg megnyomorodva, emitékoha nem feledve, és gyakran mesél-
te okuldsként neklnk, gyerekeknek, de még akk@#le. Ott is bzte konzerves dobozban,
labas hianyaban, a marharépat és esetleg fagyalgdtrvizes uborkat és egy-egy szem féltve
6rzott krumplit.

Az én kotelességem tovabbadni az én gyermekeinmogly;, soha ne menjen felédoe a torté-
nelemnek ez a gyalazata.

Sok bel§ségldl készilt ételt ismerink. Csak a teljesség nélkiil:

Ki ne hallott volna a rantott majrol, a stlt ma@lkra szalontiérél, a vesevdrdl, a
vesepecsenyélr a piritott majrol, a zuzaporkoltr a szivporkoltél, a svabok altal kedvelt
savanyurol, a bizalmi ételnek szamitd pacalporébks ide tartozik még a sokféle majas,
véres, husos hurka és a disznésajt, ami alddttbelsségekidl készul, némi masfélestt
hasok ésifszerek hozzaadasaval.

Néhanyan idegenkednek a lésiégeksl, mondvan, hogy ezek a szervek valasztjak ki & sze
vezetl®l a mérgeket, igen, ez igaz, de nem tarofje&t, mert mindig kitrul a szervezétla
kivalasztott anyag. Tehat nem kell fél6ilik, ha kelb szakértelemmel és kélhigiéniaval és
ovatossaggal jarunk el, s betartjulkbadsi alapszabalyokat.

A husételek egyébként is gyorsan romlandoak éxzésfe és a tarolasra is nagyon oda kell
figyelni altalanossagban.

Szakmambdl adédoan, viz-, gaiiékszerdl, gyakran megfordultam kisebb, dieflg nagyobb
konyhakban is.
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Az ilyen helyeken sokszor elromlott ézblst, a gazé&ije, a leves leengédgolydscsap és a
lefolyé csOvek is gyakran eldugultak. Persze, akkoient mindez a leggyakrabban, ha mar
hosszu sorok alltak az ablakolsttla talcakkal és nemtkodott példaul a mosogatd gép és
mar nem volt talca és edény az étel kiszolgalasahoz

llyenkor a gyors és szaks#eszerelés megmenthette az ebédkiosztas nehézségeald
fészakacs életét, aki mar a nagykésebe akért chérgében.

Mondtam, akkor is ismerjetek fel, mikor a pulttelallok a talcAmmal és természetesen a
legnagyobb rantott hust kaptam mindig.

Ismertem a kilonféle meledipultokat is és minden konytigifokkel j6 viszonyt dpoltam.

A hosszu évek soran belelattam a konyhakdbélstébe és hatalmas sztorikkal lettem gazda-
gabb.

Nekem., mint §zni szered inyencnek a nagykonyhaizZési robot mar inkabb faradtsagos és
lélektelen munkanakiht, ami szamomra nem volt tal vonzo, mert faradetietett, és akar
meég balesetveszélyes is, a nehéz dolgokat &Gipehgukat leforrazé kézilanyok szamara,
hogy mast ne is emlitsek.

A naponta tébb méazsa burgonyat és zoldséget melpseo volt tal vonzoé életpalya.

Tankonyhan lattam, hogy mikor mar a négyszéazaditotszeletnek valot klopfolta a tanuld,
mar nem volt csoda, mikor a rantott maj alapanyagagyonverte a fakalapacsaval, és utana
lehetett a csupa vérpottyos higeszitit kimeszelni és a tanul6t sem lehetett felismenart

a sok piros pottyl ugy nézett ki, mint egy pulykatojas.

Lattam, mikor a nyersanyag-szallitok rakodéjan&k naar elszemtelenedett és minden napra
megkovetelte maganak a napi szendvicsét, vagy égijdemisos zsemléjét, a szakdcHe-
panirozva kirantotta a mosogatorongyot és a vigywaceltdvozé szallitomunkas masnaptol
kezdve soha tdbbé nem kérte a maganak vélt, jogdartatt jussat.

Hasonlé és néha még furabb jelenetekkel tarkititt ott a vilag. Erdekes idzaka az éle-
temnek.

A méjat méar gyermekkoromban megszerettem, mindeféemajaban.

Szerettem a levesben méghtt tyakmajat, amit altalaban a gyerekek kaptaky fif@omsaga
okan, mintegy jutalomfalatként.

De gyakran volt majgaluska leves is.

Aztan a diszn6olés egyilb fogasa volt a natar stltmaj, j6l megfokhagymazpexrsze nyaka
pecsenye és egyéb silt husok tarsasagaban elhegyitv

Keresztanyam, aki vendéglatasban dolgozott évtkigdenondta, hogy ha mindenképpen
vendégbben akarok étkezni, akkor frissen silteket egy&kphsagi okokbol, é8 biztosan
tudta, hogy misl beszél.

Régebben mindig lehetett kapni minden magara adéeétben kirantott majat, de ez mintha
mostansag dinht volna az étlaprdl, pedig ha volt ilyen, akkor Biatosan azt rendeltem
valamilyen zold koritéssel és kedvenc vendédgen én voltam a szakacsok és a pincérek
réme, mert a jonakih, de mégis valtoztatasra szoruld ételt kissé &tharikértem, a magam
izlesére atkomponalva.
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El6fordult az, amikor kinézett a szakacs a konyhdbdhégkérdezte a pincélkthogy melyik
az a vendég? S nem volt tul vidam az arca.

De aztan megszokta és még baratok is lettlink aeggdckelte a szakértelmemet, aztan mar
Vendi-talnak hivtak ezt az ételkdéltemeényt. Volttaajantott his és maj szelet, rizs poharbadl
kiobntve és szépen formaban éllva, hasabburgonyapttéggombafejek és parolt zdldségek,

mellette csészében tartarmartas, annak hianyabdig pecés késsel vagott cékla, persze
kenyér nélkul, és jofajta vorosbor mellé, italként.

A marhacsontbdl kiutott, remégen csillogd, meleg piritosra kentetelérél mar ne is
almodjunk manapsag.

Legutébb még a mama levesében volt talalhaté ibgemt.

Mai ételiink a piritott sertésmdj, egy gyorsan elkést) finom ennivald, ami alapételnek
szamit, és kulonféle koritésekkel megcifrazva ig@ltozatossé tehét

Altalaban sertés majbol csinaljak, de éppen lehsféétsl is, de ez a legalkalmasabb alap-
anyaga.

Nemcsak disznéoléskor készithiemert a hentesnél vagy a husboltokban kilon i &k de
figyelni kell, hogy a latvanya alapjan eldonthesditgy friss-e az aru.

Egy kil6 m4jbol mér négy embernek elegératelt tudunk késziteni a koretek hozzaadodo
mennyiségével.

Legalabb ket nagy fejvordshagymat felszeletelink szélara, ésesesiron megpiritjuk
Uvegesre, vigyazva, hogy ne é€gjen meg.

A majat is csikokra vagjuk és mikor megpirult ayrag, egy etikanal tort paprikat teszink a
hagymara és 6sszekeverjik, hogy szép egyenletgsniég nehogy megégjen a paprika, mert
kesefi lesz.

Sot mjas ételekre csak a veégeén teszink, mert amegieményedikste. Borsot 6rolt fekete
borsot tehetlink bele egy kavés kanallal, nagyotofgh az ételiinket és egy csipet majo-
rannat is lehet, de ezt nem mindenki szereti, eagyhatjuk.

A méajat vigyazva raontjuk a labasban vagy mély emyfiben piritott hagymara, vigyazva,
mert a nedvesséitfrécskolni fog a vizes ma,.

Alaposan 0sszekeverjuk fakanallal és piritani kisizdjteltinket.
Vizet nem kell alaja tenni, mert a levet a maj resbégtartalma adja és a szaftot a sok hagyma.
Gyakran kell kevergetni, nehogy megégjen.

A mé&j hamar megparolodik, nem kell neki s@kési ids. Erezzik rajta a keménységet, a
rugalmassagot és a szinét is latjuk. A maj barrsasigaprika pirossaga dominal és az illatok
is mutatjak, mikor kész a resztelt majunk. Megkitsttpuk kanallal a szaftjat is, ha kell, még
izesithetjuk kulonféleiszerekkel és a végén meg is sézhatjuk, mert kilogbeskés lesz a
maj jellegéldl adéddan.

Félig kész allapotaban tehetlink bele egy kis falolalt paradicsomot és kevés felszeletelt
paprikat is az ize miatt. Lehet kissé &sifs. Arra figyeljink, hogy elegefigzaftja legyen az
ételnek, ne legyen tal szaraz.

Mindennel egydtt fél éra malva mar ebies az elkészilt ebédsleg, ha a koritések is el-
készultek.
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Mik is lehetnek ezek?

Ehetjuk kulonféle dzelekek feltétjeként, példaul kelkadposzta-, zoldbdorso-, tokbzele-
kekre téve egy-egy mgkanallal, akar belétt cseresznye paprikaval.

Lehet mégdtt burgonya vagy burgonyapiiré is a koret, de nokeqh.
Sokan 6tt rizzsel szeretik, aminek &4ését kevés asszony talalja el.

A zsiron kissé megpiritott rizsre, mennyisgdtiggéen, egy deci rizsre egy egész nyolctized
vizet ontink forré allapotaban és 6sszekevervesékimvabb dzve, fedvel letakarjuk és
hagyjuk Bni. Majd fed alatt a tizrél lekapcsolva pihentetjilk. igy pont elegéniész a viz
mennyisége, a kevesebb kevés, a tobb meg sok.Makt becept.

A rizséat kis sOval és némi vegetaval és zoldsédjedt!| fiszerezhetjik finomabbra.

Nagykandllal szedhetjik a rizst és a majat is, alsZéles szaju bogrébe tomjik a rizst és a
tanyérra halmokba ontjuk, akkor kis diszitést ikaadnk az egyszének {iné fejedelmi
étellinknek.

Lehet kenyeret is enni hozza, ha nem rizzsel v@saeanyu is lehet hozza, ha némefékkel
adjuk, pl. cékla.

A vorosbor finom melléje,dleg a vastag vorosbor.
Oporto, kékfrankos keverék, de tokéletes valasztdikaveér, éleg, ha szekszardi.

A szekszardi bikavér
Orvossagnal tbbbet ér,
Aki issza, holtig él.

- mondja a kol és milyen igaza van.

Néhany darab aprositemény elmegy még utdna, hogamtsa a gyomrot a sokjerfiiszer.
Mondjuk valamilyen lekvaros linzer, leliédg a mama sargabarack lekvarjaval készitve.

Mindenkinek j6 étvagyat kivanok ehhez az egyszee valtozatosan elkészithetbédre-
valéhoz.

2014. julius 10.
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17. Fejezet
A FARSANGI FANK ES EGYEB HUNCUTSAGOK

A mi csaladunkban az volt a szokas, hogy déli egkar az asztalon allt az ebéd, ha esett, ha
fujt, vagy ha szaz agra sutott a nap, akkor is.

Edesanyamnak nem volt munkahelye, haztartasbetj eat akkoriban igy mondtak, de
szerintem sokkal tobbet dolgozott otthon, minthankdla jart volna.

Reggel a harom férfi csaladtagieit a lakasbol, ki iskolaba, ki dolgozni, ki-ki a gaasorsat
intézte.

Edesanyank pedig takaritott, mosotizdtt, és egy orara mar otbzplgott a finom, mindig
friss ebéd, mivel maradékot csak este ettlink, néitet sohasem dobtunk ki.

En nagyon szerettem a melegitett ételt vacsorazni.
Ha édesapam feje megjelent az ablékteh mama mar talalta is a levest.

Egy napon, mikor belépett, a sparhelten egy kisldaa 6tt még a leves, és édesanyam
mondta a papanak, maradj a konyhaban és kevergegddimként a levest, nekem ki kell
menni a deszka toalettre - mivel nekiink akkoribvandia vécénk volt, hatul volt a francban -
mindjart jovok.

A papa kissé orult, hogy rabiztak a fontos hivatdt nekiveselkedett a feladatnak. S meg-
lepédve allt csodalkozva, ilyet még nem tapasztalt ebbeéhdzban, a labasban fémpénzek
fottek, az akkoriban divatos és érvényes kétforirkodléha megkeverte az utasitasok szerint
a pénzlevest, és a hokedlire lelilve fejét a kebéjiva komolyan elgondolkodott. Mi soha
nem voltunk gazdagok, de mégsem értette a dol@y@nszegények sohasem voltunk, hogy
valamiféle levesre ne tellett volna, de hogy midtaittunk, hogy a vaspénzt kell méghi, ezt
nem hitte el.

Ez megkérdjelezte csaladfenntartéi mivoltjat, és ez nagyomdisa, mar oda jutottunk, hogy
vasat kell ragnunk.

Pedig a fizetésélh mar egy férfi kerékpart is vett maganak, amines8lampaja volt.
Nagyon gazdagnak szamitott masok szemében, kewdsphatt ilyen jarniire.

A mama kint6l leste a fejleményeket, mivel semmi dolga nem ‘\adtudvarban, s jokat
kacaraszott magaban.

Végil bejott, hogy megmentse a helyzetet, s a papgian rakérdezett, mi ez az ebéd?
- Ez nem ebéd, hanem a vacsora... Majd meglatod...

Edesapam egy hivatalban dolgozott, mint segédiinaktade mégis a csaladban ugy tartot-
tak, hogy a papa fontos beosztasban van a hivataizamindent el tudott intézni a csalad-
tagoknak és meég telefont is kapott az irodajabi@ttenegbecsilt ember volt. Hétvége Iévén,
aznap este tartottdk a farsangi balt az irodabaa Bsmma siitdtte a csodalatosnél csodéa-
latosabb szalagos farsangi fankokat, és abbie fa keth forintosokat, feftlenités gyanant,
hiszen egyet-egyet belesltott a fankba, valamjiéek okaért, hogy aki pénzt talal a site-
ményeében, annak jar egy peZsd mama nagyon tudott finom fankot stitni, és beéseé&lt
arra, hogy szép szalag diszitette, s az Uriasskamyedig csodaltak, hiszebk nem tudtak
ilyet. Apamat nagyon szerették a hivatalban, ésaugmat is mindenki Vendel néninek
hivta apam iranti tiszteleth talan az nevét nem is tudtak, pedig szép neve volt: Terézia
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A mama mindig zsirban sutott &z6tt, olajat sohasem hasznaltgkttoltak olyan finomak

az ételei. Utana jott még csak az olaj-maniagp dealahogy megsejtette, hogy ez nem lesz
olyan hosszu élétdolog, s ha vendégpen ettlink nagynéha, akkor napokig beteg volt utana
az olaj szagatal.

Este pedig a balban volt olyan gazdagabb ar, dé@asaam vette a fankot, hogy hatha benne
van az elrejtett pénz és jar édit pezsg.

Nagy taps és nevetés fogadott minden megtalaltépérét, j6 szinfoltja volt a rendezveény-
nek...

Nem is merték harapni a siteményt, nehogy valakimektorjon a foga, s mondhassak,
fogahoz verte a garast.

Sajat bzédi sargabarack lekvart kaptak a fank aranybarna l&ieep
Akkoriban is tudtak mulatni az emberek, de mas ddgkban.

Alljon itt most emlékére par fankféle receptje, tremkféle fajtajat ismerjiik allaga, forméaja és
talan még ize szerint is ennek a csodalatos, edysmmepi desszertnek, ami nélkil elkép-
zelhetetlen lenne a farsang.

Talan a legismertebb a klasszikus fankforma a gmalé&nk, amit porcukorral és valamilyen
joféle lekvaros izzel illett talalni, de elképzdiheolt még pudinggal, vagy csokis ontettel,
vagy malna ontettel. Nalunk az egysi#ge okan gyakran volt forgacs-, vagy a kissé mas
alaku csordge fank, ami abban kilonbdz6tt tulajémplen hogy a forgacsfankra kézépen egy
csomot kotottek még nyers allapotjaban és igy sikdheg. A csordge fankra csak egy késsel
vagy derelyevagoval egy vagast ejtettek és csikekgaa sutotték ki. Aztan a rézsafank, ami
haromféle kulonb&z atmébju karikabol lett kozépen 6sszeragasztva, €s ahdgyasineleg
hatdsara a szélei sziromdgam felpondorodtek, s a legfélkisebb karikaba kellett rakni a
lekvart, a porcukrozas utan.

Volt még tarofank, amerikai fank, aminek a kozeplkak volt, és kulonféle izekkel lehetett
megszorni, pl. vanilia, fahéj, csokireszelék, isizaladhatott a fantazia, ameddig csak valami
volt a spajzban.

Talan a legizgalmasabb a boszorkany fank volt,\af@mi csuda folytan sités kézben vala-
milyen fizikai oknal fogva magatol megfordult.

A fank sltése a tészta dsszedllitasaval daiit, ami szakértelmet és gyakorlottsagot igé-
nyelt, melyet csak sokszori sutéssel lehetett aiisani.

A langyos tejben felfuttatott élesttegy kanal cukorral, egy csomag margarinnal, tsipe
soval, harom tojas sargajaval és amennyit felvesanyiseg lisztel 6sszegyurunk, €s meleg
helyen kelesztjik, konyharuhaval letakarva, s ikggra mama mindig mérdiott, hogy ne
nyitogassuk a konyhaajtot, mert megfazik a tésztigasoha sem fazott meg.

A tojasfehérjébl lehetett habcsokot sitni, vagy felverte habnakazakeverve a tésztahoz,
lazitotta az allagat.

Mikor gyongyen megkelt a tészta, kiontbtte a deszkés nem tul vékonyra sodorta, mondjuk
kétujjnyira, s bar volt neki pogacsa-szaggatojagimménindig kulonféle poharakat hasznalt a
kiszaggatashoz, plane, ha tébbféle méret kellefzaafankhoz példanak okaért. Aztahds
forrd zsirban kisutotte a mosolygés parnacskakaglyek ott illatoztak az erre a célra tarto-
gatott egyedi szépseégivegtalcan, porcukrozasra varva.

26



A fankot minden magara valamit ado haziasszony#érttlalta, frissen sutve, s ebéd kdzben
ez elég maceras volt, mindig ugralnia kellett adgazzonynak, de buszkéen nézte, hogy a
gyermekei befaltak a finomsagbadl vagy négyet-akvérral ledntve.

Nem valami diétas étel, de ki foglalkozott akkor&lz

A gyenge, fejpd6 fiatal szervezet mindent elbir, gondoltuk akkonipa mas is volt a szem-
lélet.

Némi érdekességek, praktikak:

Csupan csak érdekességként emlitem meg, hogy agyik learatjat Puhafanknak hivtak,
sajnos mar feledésbe merilt, hogy ez volt-e aziigaxe, vagy csak ragadvanynév volt.
Sajnos akkoriban nem kérdeztem r4, most meg mér kés

Edesanyam rengeteg fankot sutott, de nemcsak taesan hagyomanyos szalagos fankot,
hanem még forgacsfankot, és ritkan a rézsafankkalegprobalkoztunk az édesszaju csalad-
tagok nagy orémére. Mindegyik mellé kerult hazilsf6zott barack-, k&b meggy- vagy
mas savanykds lekvar, de a kisebbeket belehempgécdehér porcukorba, vagy kakadporral
elkevert finom kristalycukorba, de egyszer csurgdttrajuk csokimazt is.

Anyukam a kelesztett-dagasztott fankot részesitdtieyben, sokat kellett velik dolgozni,
precizen mérni, és a kelesztés isbil telt. A fitott konyhadban a gondosandletszitett
hozzévalokbdl, cukros tejbe aztatott, életre kelggmbasejt-tomeg az alaposan atkevert,
gyurt, dégonyozott kulimaszbdl - a letakart ésegdhelyen pihentetett anyagbdl - duplajara
fujta fel a tésztat, a kis@enyek termelte szén-dioxid miatt, amit anyagcsutdjl kifolydlag
nyertink és foghattunk munkéara (az 0sszedllithansadagolt cukorbdl, a liszt keményi-
t6jebdl - a tej vagy viz nedvesithatdsara). A levég, laza tésztat kerekre vagy szdogletesre
Sszaggatva-vagva, ugyesen formazvagakielléen forré zsirban kisiutve jutottunk a fenséges
falatokhoz.

Boszorkany fank

Az ordogpirula receptjeinek keresése kozben tareo subporos, szodabikarbdnas készi-
tédiekkel is, ezek éhye a faradsagos dagasztas kihagyasa mellett amagyid ideji 6ssze-
allitas és a gyorsan kisuthetegtermek.

Baratom egyik levelében egy talalés kérdést tattlémya boszorkanyfankot sut, ami azért
.poszorkany”, mert a fankok maguktol fordulnak neegolajban. Hogy lehet ez?

Kicsit elgondolkoztam a dolgon és sejtésemet lietésn neki, amiért igen megdicsérte okos
fejemet. A megoldast ideirom nektek is.

A megfeleben dsszedllitott fanktésztdbdl mély serpdey b, forrd zsirba két kanél segit-
ségével (amelyek egyike lehet egy zsirba martagaiskanal) kicsi, gdmbh6z hasonlatos
gombdcokat szaggatunk, helyet hagyva, hogfyessenek és forgolodhassanak. A zsir valo-
ban forré és 6séges legyen, az edény elég mély, hogy a gombdéedchessenek az edény
aljahoz. A gombdcok - a tészta Osszeallitasakaszhkz szarazon adagolt &ibr vagy
szodabikarbona és & thatasara felszabadul6 szén-dioxid miatt felfuvédraykor kissé
megrepedve -dni kezdenek és forgoldédni. Ahogy az aljuk megsdiltajsalykilonbség miatt
a nehezebb felsrész alabukik a zsirba, ahol szintén megslil, fébyamat addig ismeidik,
amig a gombacokbdl minden nedvesség-tartalom Kisifigjezik a forgolddast, €s mindegyik
oldal atsul pirosas-barnara (de nmitefeketére valtana, gekanallal szedjuk ki és csepegtes-
suk le, vagy tegyik szalvétapapirra vagy itatogsagkkor mar a belsejuk is finom, silt lesz.
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Ezt ellerdrizhetjik a kiszedett példanyokon: egy-két dardapjiink vagy vagjunk ketté, és a
sutést ennek fuggvenyében folytassuk tovabb. Aekistt fankocskakat azutan ehetjuk por-
cukorral lehintve vagy beleforgatva, de kinalhatpsiokimazzal nyakon boritva, vagy éppen
lekvarba martogatva is vendégeinknek.

De az utdbbi receptet érdekességként sos valtorébalkeészithetjiuk, ilyenkor kicsit médo-
sitva a cukor-s6 aranyon - a hozzavaldkhoz fokhaggmanulatumot is teszink, a kisutést
koveben tejfollel kinaljuk. Finomdétel egy kiaddsabb leves utan.

Jo étvagyat!

Még egy kis trukk.

A tészta kdnnyedségét a &doron Kivil a tojas habbé verésével és lazan détész keve-
réssel ,idézzuk ér'.

Némi érdekességek, nem szokvanyos receptek:

Mamoros menyecske

Akinek nem lenne elég az ital a poharban, annaki@ja ezt a furcsa fankszerzetet. Kicsi,
st tésztagolyok, amelyek csobbannak a forralb&or

Legjobb nagy kanallal kihalaszisket 2-3 perc utan, akkorra mar j0 adag bort magukba
szivtak.

Forralt boros fank, azaz a mamoros menyecske:
Hozzavalok:

3 tojas

10 dkg méz

1 kiskanal stipor

14 dkg liszt

csipetnyi s6

1 kiskanal reszelt citromhé;

a forralt borhoz:

6 dl vbrosbor

2-3 darabka fahégj
2-3 szem sze@bors
4-5 szem sze{izeg
kb. 5 dkg cukor

2 szelet citrom

a sutéshez: olgj

Elkészitési id: 40 perc

A tojasok sargajat a mézzel habosra keverjuk. Apsiital elkevert lisztet hozzaadjuk, csipet-
nyit megsozzuk, a reszelt citromhéjat beleszorpdgil a tojasok fehérjéb vert kemény
habot is beleforgatjuk.

A masszat kiskanallal a felforrésitott olajba szpgk és a kis fankocskakat kéros-kordl
aranysargara sutjuk. Kézben a vorosbortiszdérekkel és izlés szerinti cukorral felforraljuk.
Leszirjuk, tanyérokba merjik, és a megsult, szalvetégadpogtetett fankokat belepottyantva
azon forrén kinaljuk.
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S most, végezetil e sok finomsag utan kovetkezggnde ill6 versike, mely emléket allit a
mama altal sutétt fanknak és a mamanak is.

JELMEZZE SZELIDULT
NAGY VENDEL

Itt van farsangnak gyonydideje
Ezen esztertihek
TUndokb eleje.
Vizkeresztsl Hishagyoig
All a bal.

Ez Ujév farsangjan is
Vigadni musza,;.

Talan ismét

Partdban maradtak

A mai Dorottyak

Az idei farsangon?
Azért mégis

Edesen csordult

A sargabarackos iz

A szalagos fankon.

S jelmezzé szelidilt
Anyam becses kalapja
Es puccos ruhéja

Az esti balon.

Viddman vonulsz benne
A karnevalon.

Ragyog6 arcod
Attiindokol

Az aranyos alarcon.

2017
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18. Fejezet
HULL A SZILVA A FAROL...
JA, MEG ADIO IS...

Osszel, hazafelé jovet mindig ezt énekeltilk vidantagy aszongya: Hull a szilva a farol,
most jovok a tanyardl...

S tényleg, nagy kosarakba 0sszesZenel hoztuk haza a csemegééket, a didt, a szilvat,
€s a demizsonban a joféle kadarkat, s még az gsstle k&sbb éB, a fagyas él megmen-
tend paprikakat, tokot, kaposztat, almat, miegymast.

Néha ebkerilt egy-egy elbujt sargadinnye és gorogdinnyeagy az apro, éretlen, savanyi-
tani valé.

Erdekes szinfoltja lehet az egy teritett asztalnak.
llyenkor jott el a sok munka ideje, de éskgé is.

Sziret, préselés, savanyitasok,obek eltevése, borkészités, és amit mindenképpley-a
jobban szerettem: a szilvalekvérzése.

A szilvabdl sok mindent lehetett késziteni, talagismertebb a szilvds gombdc, de lehetett
tenni levesbe is, siiteménybe is, isteni a szilepéry, de békve is el lehetett tenni, sava-
nyusagnak is jo, s akar palinkat égfek beble, de leginkabb a szilvalekvar divott errefelé.

Méar évezredek 6ta ismert a szilva, persze még akkaon ternd formaban, méar a gytoget
ember is szivesen fogyasztotta, de az utszéli ifddéxki szedhetett, és az arokparton tlve a
szegény ember ebédje volt j6féle kenyérrel, de akalkil is.

Minden rendes haz udvaran, vagy a kertje végébett 8kilvafa, s el is nevezték el a
hétszilvafas nemességet, hogy csak akkora foldjadha birtokbol, amelyiken csupan hét
szilvafa fért el.

Ez volt a dzsentri vilag, az elszegényedett, deisndggat tartani akard lecslszott nemesség
vilaga... erél szol az irodalom egyik gyongyszeme is: a Nosityebsete Toth Marival.

Vagy az altalam kedvelt regény és szindarab, a Blaetek muzsikaszo nélkil, melynek a
betétdala az én kedvenc nétam is.

Sokféle fajtaju szilva van manapsag, alakja, izérete, szine alapjan kulonboztetjuk meg
6ket, van kék szilva, sarga szilva, kemény szilwdg ugynevezett fosdka szilva, s a ringlok
szamos fajtaja, €s még ki tudja... Talan jelendgisinertebb a kék szilva, s a nemesitett fajta-
ja a szatmari szilva, ami hires palinka alapanyag.

Mostansag divat a nemtudom szilva, ashitsleg a lekvart §zik, s mert kérdezte valaki:
miféle ez a gyimolcs? azt felelte valamelyik atyafie, hogy: nemtudom. Lehet hogy igy
volt, de ez mar nem biztos.

Méar emlitettem, hogy a joféle szilvabol sok mindiattet csinalni, ezekib most bemutatok
harom jellegzetes ételt.

Egyik a szilvas leves, a masik a mocskos tésAarmadik pedig a lekvar.
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A palinkazés, az egy masféle tudomany, sakt i€s szaktudast igényel, mert akar veszélyes
is lehet, ha oda nem figyelégzi, és végil is ki ne ismerné fogyasztasi snira joféle
szilvériumot.

A savanyunak eltett szilva félig érett, mert a téie szétmenne a savanyusagban, a tobbi
ételhez viszont csak az érett vagy tulérett gylimalgo, mert az mar sok cukrot tartalmaz és
kevesebb répacukrot kell felhasznalni hozza.

Ha este faradt és éhes az ember, egy gyors élielbknie, ilyen a szilva leves, de mas alap-
anyag is kell bele, a recept egyszés hamar megvan.

Fél liter vizet és fél liter vorosbort felteszirdnf. Ez négy embernek lesz elég és ezeket az
aranyokat lehet a személyek szama szerint névelni.

Egy csipet s6t is tehetiink bele, mert s6 mindekbét&ell, még az édesbe is.

Ha mar melegszik a leves, Kettanal cukrot teszink bele, de ez izlés szeritghst, mint
akar a tobbidszerezés is.

A legfontosabb hozzavalé a fél kilonyi szilva, kigaava, félbe vagva. A szilvat meg kell
fézni, és ha méar megft, akkor akar kész is a levesunk, de kézben joranekodak. Kell még
bele fahéj, szegbzeg, szedibors, vanilias cukor, néhany citromkarika és cittewe.

Persze mindezek didzerek kostolas alapjan, izlés szerint éiherRd és valamelyik el is
hagyhat6, vagy akar masikkal potolhaté.

Aki hignak talalja ezt a levesfélét, egyokanalnyi lisztes habarast tehet bele, hogy kissé
siritsen rajta.

Na most a modern vilagban ezt a levest 6sszetuindkp ugymond krémlevesnek, de az
régen nem volt divat és jobb is, ha van benne viadzitérd, mondjuk a gyimolcs.

Persze, ha gyerekek is eszik, akkor a bor helgéttl mustot hasznalni, amiben még nincs
alkohol.

Ez az az ennivald, ami melegen is, hidegen is fexfyatd akar masnap is.
Kenyér helyett lehet kalacsot enni hozza, hogyalktb legyen.

Az inyencek nyomhatnak a tetejére tejszinhabot,elzérrégen nemigen hasznaltak, mivel
nemigen ismerték faluhelyen.

Kitiing, vitamindUs ennivald, de vigyazzunk a cukorraégesokat tartalmaz mindegyik alap-
anyag.

Masodik gyors ételliink a mocskos tészta.

Senki ne gondoljon valami haziasszonyi hanyagsadpigiénia terén, csupan az étel latvanya
ihlette meg a névadot.

Minden rendes haziasszonynak van otthon mar (&g elkészitett szaritott tésztdja, mondjuk
majdnem mindegy, milyen féle-fajta, de legjobb @lsg metélt, vagy a gyufa, vagy a
lebbencs, aprora térve, a kockatészta méar kevékhlienas, de a nagykocka még elmegy.

Akar lehet valamilyen bolti szaraz tészta, de azkbé finom.

Csupan sos, olajos forrd vizbendzizlk a tésztat és meleg vizzel ledblitjuk, hogyhitign
ki a hideg vizben, és mar talalhato is.
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Vagy még a labasban, de lehet magan a tanyéroaydglik a tésztankat j6 alaposan szilva-
lekvarral, daralt makkal vagy didval.

A vicc szerint lehet radidval is. Hehehe.

Cukor méar nem kell ra, de van, aki még azt is teszza, hogy ropogjon a foga alatt. Az
igazan inyencek rumba aztatott mazsoléat is rakkdbete, de ez mar kissé tulzas, de még
aszalt gyumolcs is elmegy vele.

Ehhez a sok édeshez legjobb a hideg kutviz, dddgélbort is lehet fogyasztani melléje.

A latvanya kissé bizarr, ezért hivjak mocskos tasak. A sok édes miatt energiadus enni-
valo.

De f6leg a gyorsasaga okan csinaljak hamarvast, hasétealad.

Amikor mar kési 6sz van, a szilva mar annyira puha és édes, hogyéeni@mes lerazni,
nehogy a fan elpusztuljon a nehezen megmentetéger@ukor mar nem kéfdik tobb benne
€s épp itt az ideje, hogy végleges helyére, a bpdgeriljon, ahol a polcok disze a sok-sok
befottes lveg.

El6z6 nap lerazzuk a ponyvara a termést, €s Ovatosaesresljik és kosarakban hazafuva-
rozzuk, és tekfben vagy dézsakban megmossuk és kimagozzuk atsZllsak a teljesen
egeszségeseket rakjuk bele az Ustbe, amibe télisaraddleéshez melegitjik a vizet.

A kissé sérilt szemeket még a palinkas cefrébeliddjdé, de ami mar oda sem 6, azt a
csibék elcsipegetik a baromfiudvaron, a magot p&dlgn egy védorbe dobaljuk, amit télen
majd elégetiink a szenes kazanban, a gesztenyéwlbésackmagokkal, s a di6 héjaval
egyetemben. igy van az, hogy semmi nem vész kagaadasagban.

Aki még nem latott izz6 dibhéjat eés nem hallotttpgd gesztenyét, azoknak sok élmeny
kimaradt az életéh. Es ez mind kaloriadus tuganyag lehet.

A kimagozott szilva husét éjszakara allni hagyjusgy mésnap friss &vel nekiallhassunk a
lekvar 6zésének.

Van, aki ilyenkor kissé lecukrozza a gyumolcsttadegazan érettet nem kell.

Aki teljesen sima lekvart szeretnézhi, az ledaralja hasdaralén a szilvat, de az ssha-
dalmas és felesleges munka. Persze izlés dolga.

Olyan is akad, aki a féligoft szilvat atpasszirozza egy szitan, mint a pasaeiot, mikor
f6zzuk, de az mar tényleg pepecselés.

En altalaban koran reggel kezdembaéist, mert elég sokaig kell a bogracs mellett aikér
Ot-hat oOrét is, és az ha Késkezdjik, sokaig tart, a kimerés pedig nem keleraekorai
s6thenys idsben.

Nekem van egy sajat gyartasu Usthdzam, amibenekizs sohasem gazzal, hanerdl&z
venyigével, tuskoval, vagy hasitott faval.

A flistcsbvet magasra toldom 6ssze, hogy a fUstetlerketlenkedjen a szemembe, és uccu
neki.

Viddman pattog aiiz, ropog a széraz venyige, és az ustnél a niggshhajnalon kellemes
meleg van.
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Azért vallaltam mindig magamra ezt a hivatalt, nérttiirelmes ember vagyok, és a holgyek
addig tudnak mast csinalni a konyhan, és van id&jakosni az Uvegeket, kocsdgoket a
lekvarnak.

kezefeje megég az embernek, ezért csindlt eqgy w@iaskEctHl, aminek a végére szegelt egy
deszkalapot és ezzel az alkalmatossaggal kevdekvart. Ezt ellestem és én is csinaltam
hasonlot. Hosszu a nyele és a feje belelog a Ebeesszéil lehet keverni a forré anyagot,
balesetmentesen.

A szomszéd a szerszamot meglatva kinevette ugyam, kbvetke& évben mai is csinalt
maganak egyet. Volt apamnak tdbb hasonl6 talalm@ypl. a kukoricaszedéskor j0 szol-
galatot tev kukorica csuhé bonté, agaca fabol faragva, det@akumar inkabb szazas szeggel
dolgoztak, a csukléjukra kdtve a szerszamot.

Tehat ég a tlzink, és amig a szilva levet nem engad sok dolgunk van, de néha meg-
keverjuk, hogy nehogy mindjart az elején lekoznralgomatéria.

Mikor mér kissé levet engedett, mar kbnnyebb keveriekvarnak valét. Mint méar emlitet-
tem, cukrot nem tesziink bele, egyrészt mert tu$ déelene, masrészt meg koltségkisindl
igy, de azért kell majd bele nénister.

A tlzet rakni kell most mar tuskéval, hogy tartsmeleget, mert a venyige hamar ellobban,
és ez pihenés is a sok alldsban, és keverés k@ésbanillatok is egyre intenzivebbek. Erezni
a karamellizal6do szilva illatat.

A sok 6rai munka alatt van ideje az embernek mimiitdondolkodni magardl, a vilag sorsa-
rol, esetleg verset is lehet memorizalni, s haleszét bent valakinek, hogy kint is dolgozik
valaki, akkor még lehet esetleg egy pohar borajak

A nyomtaté lonak sem kotik be a szajat.

Vannak kényelmes, éthianyos asszonyok, akik valljak, hogy a tepsibedr &gy 6ra alatt is
megbl a lekvar kevergetés nélkil is, de én ettem mygatpsemmi kdze a lekvarhoz, az egy
megsult ecetes massza, ami csak egy utanzatae@kdalg

Elgondolja az emberfia, hogy milyen j0 lesz é&bla lekvarbdl enyhén bevajazott friss
kenyérre kenni €s az udvarban termett idei dide&tdni a tetejét, annak a fehér héjat lehuzni
és a friss dio jellegzetes izének aldozni az uza@anan.

Vagy a szilvalekvaros derelyélb mikor harmadszor is szed a vendég és kézben ogatja,
hogy mi lenne, ha még szeretné is azt a baratKigs¢ fahéjas porcukorral meghintve.

S a lekvaros bukta is a meleg tea mellé, vagy artjifs pogacsa szilvalekvérral toltve,
milyen fenséges eledel is annak, aki mar rajotzéee.

igy elmélkedve telik az itl s kozben kavargatjuk a lekvart, hogy le ne siiljon

Lattam mar ipari méretekben dolgozé lekdadket, akik fedre szerelt kerekkel tekerik a
habvethdz hasonlé kevészarakat, akar mint a turmixgépnél lathatjuk, apgtok soha nem
hagyjak nyugodni a mar illatozé masszat. Egy tekerarom kerék is forog egyszerre.

Lassan latjuk, hogy a szilva héja kezd 6sszepOmihdrés a viz elparolog a bogracsbol, s
megcsappan jocskan a mennyiség. llyenkor teheglik & fiszereket, egy marék szégte-
get, darabos fahéjat, egy zacské vanilias cuksaik @z iziér, €s most mar szigortan vigyaz-
va, hogy oda ne égjen a lekvar, mert a cukor kaltes@lédott és hamar oda is kapja a hirte-
len tiz.
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llyenkorra méar oda van készitve a glanal, a langyos vizben all6 Gvegek, nehogy albirte
melegbl elpattanjanak a diszes, mar évtizedek o6ta féltzétt csaladi ereklyék, a kbécsdgok
és a diszes Uvegek.

Esetleg a végén meég egy kiskanal tartésitoszesdt lbkletenni a bogracsba, de legjobb
tartdsito a cukor.

A préba az, hogy egy hideg kistanyeérra kitesziinkleamalnyi lekvart, és ha fényes a fellilete
és a hideg edényben megkocsonyasodik és kostidasregfeleb az ize, akkor nagy 6vatos-

saggal kiveszik a bogracsot az @tbs egy erre valdsi vesskosarba teszik, hogy tovabb

mar ne melegedjen a lekvar, mert akkor odaég adbedrlara, mikor mar fogy a lekvéar az
Uvegekbe vandorolva.

llyenkor figyelni kell, nehogy baleset torténjenernborzaszto égésekrehetett rémhireket
hallani a regi idkbol. Féleg a gyerekekre kell figyelni, mert kivancsiak.

A héziasszony, a lanyok segitségével, medfabalgysdgu mékanallal kimeri a lekvart az
Uvegekbe, izlésesen és gusztusosan toltve az {iesgedgy celofannal, de az utobkikten
csavaros fedlvel Iégmentesen lezarja az edényeket.

Majd ha mar kililt a lekvar, akkor diszitésként cifra ruhadarabdkakard fedket csinalnak,
hogy még szinesebb legyen az Uveg, vigydzva aogy h lekvar szinével is egyezzenek a
ruhdk, s azt mar rafiaval kotik le az Ggyes kezek.

Legvégul pedig cimke is kertilhet az Gvegre, hogyomis készilt és mi van az Uvegben. De
ezek mar elhagyhato uri huncutsagok.

A nagymamanél szokas volt, hogy a kilritett bogvaeai gyerekek korulalltuk, még az
utcabeli gyerekeket is athivtuk, s kanallal vakttgaa meég jécskan a bogracs falan maradt
lekvart. Ez egy kedves szokés volt, és mindenkirakyon izlett €s j0 mokanaknt akkor is

€s most igy utolag is visszagondolva.

S mindig volt maradék, ami nem fért mar sehov&xhlett masnap a szilvalekvérral toltott
gombac, amit mindenki szeretett.

A nagypapa viccelt vellink, hogy egyetek, egyetaddhrdjon a begyetek, s utana még
ratromfolt, hogy gombdc be nydc, s jot nevettlink.

A régi vilagban vidéken mindenki probalt magandkdéespajzolni, mert akkoriban konzer-
veket nemigen vettiink, és a haziasszony biszkeséige konyhaja és a spajza. Mégsem volt
ennyi cukorbeteg ember, mint manapsag, s egészsegdkeztiink és nem volt vitamin-
hianyos senki sem és a tavaszi faradtsag akkommatatkozott rajtunk.

Most van a szezonja a szilvanak és préobaljatok kerdi recepteket, mindenki el tudja
késziteni és nagyobb az 6rom a sajat készét=ek elfogyasztasakor.

Mindenkinek kedves egészségére, és jo étvagyanddkvidindenkinek.
S ha étkezés @t megiszol egy kupica szilvapalinkat, az mar acesé csucsa lenne.
2014. szeptember 23.
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] 19. Fejezet
SOR, BOR, PALINKA, LEHETEK-E BOLDOG...

Mindennapi gasztronomiankhoz szervesen hozza tkrdazivas is, s nem valami ari huncut-
sagbdl kifolydlag, hanem mert az emésztéshez éevek fenntartdsahoz szikség van a
folyadékra.

Testlnk hetven szazaléka viz, ezért |étfontossdglyadék bevitele.

Elsdsorban a joféle és egészséges ivovizre gondolamka sejtek éltételeme, de vannak
élvezeti cikkek is, amelyeket folyékony formajabesszink fel a szervezetbe. Lehetnek ezek
kulonféle keverékek: teak, UdkK, szorpok, természetes folyadékok, mint példatéjade
igen fontos helyet foglalnak el a kilonféle szestaek, melyek lehetnek kedvéhatasuak,
vagy artalmasak.

Legésibb folyadékunk a viz volt, akar folyo- vagy patek és a kulonféle forrdsok vizei, de
viztartalma élelmiszerekkel is hozzajuthattunk ékséges nedvességekhez. Példaul a gyu-
molcsok, tokfélék, édes gyokerek és gumok.

Az édességet az allatok is szeretik, igy a majraakegeszik a lehullott gyimoélcsoket, és ha
tulérettek, akkor a gyomrukban megerjedt, és mégsarathatunk bédult majmokat, vagy
duloéngééb libakat, vagy masféle cefre @joszagokat. Az ember is évezredek alatt rajotgyho
kellemes hangulatba hozza egy kis erjesztett gyésnidédve, mint példaul a vadon termett
sz516é, melyet mar évezredek ota erjesztenek a ho#kaés borként ismerik. Tulajdon-
képpen minden#l lehet szeszt csinalni, amiben van cukor, legyes&lé, alma, korte, flge,
bodza és ribizli, valamint a meggy, cseresznye iésenféle mas.

Az erjesztett kancatej az egy mésféle kategorian Ngornék nagyot érte.

A bor miatt még haboruk is dultak, és mikor a vizekszak voltak és megmérgezték a kuta-
kat, viz helyett is fogyasztottak a bort mindenf®l&éhany nemes asszonyrol is feljegyezték,
hogy naponta négy-6t litert is megittak, mint péld&inizsi P&l felesége a nagyvazsonyi
varban, de ez természetes volt annak idején.

A hadak is szekéren hordtak magukkal a bort ésaragygyaztak ra, hogy meg ne sava-
nyodjon a hosszu Ut soran. Attila, hun kirdlyunked allatbrokkel takartatta le a hordéit, a
meleg ebl, nem adhatott ecetes bort a hédolasra elébd jaralyoknak. Idbkézben kialakul-
tak a kulonféle borvidékekglieg ott, ahol az éghajlat miatbken termett a €6, féleg a
mediterran vidékeken, de Eurdpa teriletén szintelam vidéken termeltek bort, aribmég
tizedet is vontak, és dézsma pincék tanuskodnaly adoként is elfogadtak.

Hazank terletén is szamos borvidék van, a tokdjgnyi, badacsonyi, és a szekszardi bor-
vidék... a névsor nem teljes.

Jelen esetben minket a szekszardi borvidék érdiluiféle szempontokbal.

Eletem soran mindig is jelen volt aéss és bortermelés, valamint assgmiivelés és bor-
készités folyamata.

Nem tartottak igazi szekszardinak azt, akinek eigysil6je vagy tanyaja, pincéje ne lett
volna.

Evszazadok o6ta termelnek bort ezen a vidéken, pigara sok ezernyi pince, és a hegyek,
dilék nevei.
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A Bartina, A Baktai dombok, a Kadarka utca, a déxgsmcék sokasaga, aész és bor
abrazolasok &koporson és az irodalomban egyarant.

Van Decsi hegy és Mozsi hegy, és Istifan godrel ah®rban plspok szobra all, mint ¥éd
szent.

Szekszérd els emeletes haza is egy borkeresiedolt, aki a pdpanak szdllitotta a helyi
nedit.

Nekunk is volt egy darab &&nk, nyolcszaz 6l. Eppen elég ahhoz, hogy sok miedsgen
vele, de igazi nagy jovedelmet nem hozott, mivélcahkicsi tertletnek bizonyult.

Valgjaban egy kis hobbi 86, ami csaknem mindent megtermett, ami a haz kdiadgott.

Csemege $i#t6t, bort, szilvat, almat, diét, mandulat, barackég,ami a mama kedvenc faja
volt: a cseresznyefa.

Az eld, ami elkésziilt, az az altalunk rakott pince lathi igen csinosra sikeredett. Majd
koréje épllt a tanya, ahol a feldolgozo préshayedzékedett el, és a padlastérben pedig egy
pihert szoba vérta a faradt gazdat, de ezt ritkan hasknahivel nem értiink ra ott tcso-
régni.

A sz6l6 a szorgalmas, gornyedt hatl gazdat szereti.

Gyalogssloként vettik a birtokot, aztan folyamatosan atatdakik kordonossa, de ez évekig
elhtzédd munkénak bizonyult.

Kezdsdott a kivagassal, majd a tdmrendszer felépités@azlopok leasasaval, Ujratelepi-
téssel, drétok kihuzaséaval és mar harom év muketdtt is egy kevéske mutatkozo termést
sziretelni, aztan minden évben tobb lett@dsz

Sokat dolgoztunk, de mégis csodalatos évek voltaketszést a permetezésen at a szlretig
€s a borkészitésig nagyon élveztik a kintlétetleitetlaralo, kadak, hordok, prés, meg min-
denféle kerti szerszamok. Ez eddig mind vesztesdgieg volt, de ha lelltiink a teraszra egy
kancso borra és ranéztiink az egyenes, tiszta sofokszkeseg toltétt el mindannyionkat.

A csodalatos kadarka ize pedig mennyei megkoroagasunkanknak.

A rokonsag szedte ad#st, kalakaban, ami még divott sokaig, de ma mar #e&dordul &,
mivel tiltott dolog. A puttonyosok hordtak be a 8lékra a csomogét és tellett a kad. A gazda
kivancsian mérte a mustfokot, és mésdétt, ha kevés volt a szam a fokoldn, annal tébb
cukrot kellett rAdnteni a kadra, bonyolult szamitésdta meg, hogy mennyit.

Altalaban délre megtellett a kad, és addigra elikdész szureti kokasporkolt, s mindenki
élvezettel falta a kellemes ebédet, ittak a tavélhart, és megkesdott a beszélgetés hosszu
folyamata. A kadon lenyomkodtak a csomésel a csomaoget, kiprobaltak a kad csapjat, és
par vodorrel raontottek, hogy a 1é ellepje, nehawggégjen masnapig, mire Ujra fel kellett
jonni a hegyre, hogy lenyomkodjuk a5E#.

Par nap mulva hangos zubogéassal forrt a mustggazmi kellett a mustgazra, nehogy baleset
torténjen, minthogy minden évben megjarta valakigjat tanyajaban megfulladt.

El6jottek a bogarak is, s a gazda mondogatta: legsnatolar a muslinca.

Egy hét multaval megallt a forras, ilyenkor feljartorkoly a lé tetejére, és mar nem szabad
lenyomkodni, mivel alul mar tiszta a bor. Szedtiguk levelet adkékrdl és rateritettik a
kadra a sdl6 tetejére és lesaroztuk a kadat.
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Aki inni akart, az a csapon engedhetett maganalaiakész Gjborbdl kdstoloként, mivel az
igazi borkdstolé majd Marton-napjan lett esedéikms ¢vés alkalmaval.

Aki radért a sajat munkgja végeztével, az elpréseltermést, de akinek sok volt, vagy még
mas dolga is akadt aiszi betakaritaskor, azok csak &é&ssszel, vagy mar a havazas be-
alltaval préseltek. Addigra mar a kadon latszothadkod6 horpadas a sarozason, aléla mar
leengedték jocskan a bort. BEk&€nt amugy is a tiszta bor leengedése volt a s@dmosott

és lekénezett hordokba hordtak le vodrokben a lewefd leszedték a sarat és megkelzt

a préselés itlgényes és lassu munkalata.

Megraktak a prést, és ritmusos kattogassal nyonukdefelé a deszkalap és a rések kozt
bugyogott a biborvords préslé, amit kilon hordobbekt dnteni, mivel idvel lellepedett a
sepfi, ahogy ezt hivtak. Azt majd k&lzb le kellett fejteni, ami egy masik fontos munka.

Mellékesen megemlitem, hogy a kadba valosr@ent hasznalatos séprmindenki maga-
nak termelte a $tésorok végében, ahogy a poréhagymat is, amit mietdionk a hideg étke-
zésekkor.

A gazdak azt mondjak, hogy a legjobb munka a péésés a borfejtés. Na meg a palinka-
fozés.

Alaposan meghuzzak a prést és egy oran at allnjjdlaghadd csopdgje ki magat, s kozben
lehet iddogalni, vacsorazni, kartyazni, majd Gjgam a présen.

Eltarthat ez akér reggelig is. Néha atjonnek a széwhok is, ahol szintén ldzas munka folyik,
s megkinaljak egymast a sajat boraikbol, s meg#lép hogy mellik lesz a guggolés bor,
ami elég szégyen a gazdara nézvén, hiszen azlext,jbogy a szomszéd guggolva megy el
az ablak alatt, nehogy behivjak egy italra.

Télen, mikor nyugszanak a pincékben a borok, s osdia kluttyan egy kotyog6 a fehér
boron, a gazda akkor is feljar a tanyara, éltemmi, nincs-e gond, nem szakadt-e el a hordo
valamelyik abrincsa, és nincs-e szilkség a karnent

Otthon leakasztott egy hurkakarikat a fékt&rs par hagymat rakott a zsebébe, és egy félkilds
vekni kenyérrel felballagott a hegyre és kizartargyaajtot, eldobéalta a havat, kicsomagolta a
ropogoés zsirpapirbdl a husoshurkat és néhany pamhdok kiséretében megette a frissen

flstolt inyencséget.

Mindezeknek megvolt a maga romantikaja, és arddtea béke és a nyugalom.

Ez volt a borkészités folyamata évszdzadokig. Mameé horddkban érlelik a bort, hanem
vastartalyokban, és ez mar ipari munka, amiben mras semmiféle romantika. Akkoriban

kétféle borunk volt: a voros és a fehér, manapségl@ésnek kovetkeztében szazféle bor-
féleséget gyartanak és arulnak horror arakon.

Széaraz, édes, félédes, voros, fehér, muskotalpag, s még ki tudja mennyiféle, hazasitas
utan a bikavérek, amiben négyféle bor is talalhigzi sommelier kell ehhez, aki eligazodik
ezen.

Hallottam, mikor a borszakérelemezte, milyenféle illatokat lehet érezni a loprés az eper
izét, a gyumolcsoket, a zdldpaprikat, a selymédggsagot, s kdzbevagott a régimédi gazda:
szl6 izii bor nincs?

A gazda mindig tudta, hogy mikor, milyen napszakleuszakban és melyik ételekhez milyen
italt kell inni. Ertett hozza magatal is.

A tanyara nem illik sort vinni és inni a borok st#gében, bar annak is megvolt a maga baja.
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Csszerebkent dolgoztam sddzdeben is és ott feltaldltak a boros sért. Magaétigdonost
hivtak Borosnak, és reklamként, ami bevalt, botvaek nevezte el a sajdizedi italat.

Hatalmas otlet.

Legvég$ munkanak maradt a palinka€s, a zord itkben, mivel ez is eléggé dajényes
feladat volt a maga nemében.

Elsoként a gyumdlcscefrébiték ki, az dsszedardlt, kulonféle kertben terrggttmolcsoket
raktak a rézustbe, majd a kipréselt torkolyzték ki palinkanak, aztan vigan varhattak az
Ujesztendt.

Néha a financ kiszagolta &zést, elvitte a masinat, de egy rendes gazdanak akg masik
fé6zéje eldugva a padlason. Mire visszafelé jottek, mjga folyt a boszorkanyok kénnye.
Csak legyintettek, megkdstoltak és elmentek.

A szekszardi gazda megtermelte maganak az italjG&le ételekhez, és reggelire a palinkat,
€s nem vedelte, hanem egészséggel itta, akar aglass, étvagygerjesi#éént, temetésre
bafelejvkent, lakodalomra vigsagként hasznélta. Kere&ztetenteltvizként.

Bliszkén kérdezte magétdl: sor, bor, palinka, léhetboldog?

Ha valaki koccint mostansag ezekkel a borokkaldgtjon a régi 6regekre is, egy pohéarka
erejeig, halaval kdszontveseeinkre.

Végezetiul emlékezziink meg ikertestvérémaki mar nincs koztink, egy hozza irt bordallal.
HATSO CIMKERE
NAGY VENDEL

Mindenképpen bor lesz
A mustbdl,

Ha az efit beleszoritja
A dongara feszdl
Hord6 abrincsa.

A szekszardi dombvidék
Sugarzé melegét,
Biboros szinét,
Béarsonyos izét,

A napfény tizét
Toltottuk bele,

Ebbe az lvegbe.

Joska batyam
Nem sajnalja
A borat,
Megkinalja
J6 borivo
Baratjat.
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Az Isten
Tartsa meg
A szokését.

2012
Megjegyzés: tiz éve elhunyt testvérem emlékére.
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~ 20. Fejezet )
BEFEJEZES, VEGELSZAMOLAS

KEDVES OLVASOIM ES BARATAIM...

Az idék szavara hallgatva akartam irni egy szakacskongeeketd lett beble. iras kozben
rajottem, hogy nem torekedhetek a teljességre,enignillionyiféle étel van a vilagon,
sohasem végeznék vellk.

Mégis mi volna az, amit kissé mas lenne az én sajat konyvem a tobbi h@gsémaban
irodottol?

Arra gondoltam, van j6 par torténetem a gyermekkuéd napjainkig, melyeket irodalmi
formaba ontve mellékelhetek a receptekhez, aztdmegfordult, a recepteket rendeltem a
torténetek ala, mint kiegészi¢lemeket, mintegy mellékesen.

Az el kotet tizenkét fejezetének sikerén felbuzdulva mygic Ujabb olvasmanyt 6ntdttem
formaba a méasodik kétetben.

Remélheatleg van olyan, akinek tetszik ez a receptura, éyrakkel fiszerezve, s indittatast
érez arra, hogy megkeresse az éiétetet is, mely ezzel azonos cimmel jelent megrma
évvel ezadtt a MEK gondozaséban.

igy lenne teljes a kétkotetes receptkonyv. Bizoayjarvolna kézben fogva olvasni és szines
képekkel tarkitani a konyvet, mint ahogy a nagysikaljak, aztan horribilis 6sszegért arulni
a boltokban, de ez nem az #faj.

Nagyon halas vagyok a MEK dolgozéinak, hogy e-kéeynt is megjelenhetek.

Aki odafigyelve olvassa ezt a hangulati elemek&ekitott receptarat, megismerheti csaladom
rejtett titkait és vagyait, sajnos a szeéidegtobbje mar nem is él.

Nagyszulleim, draga szlleim és ikertestvérem mamRé@samajba koltdztek, ahova terveim
szerint én is kertlok majd.

Ahogy mondani szokas, ha mostansag hazajonnénglnoty tudnank folytatni a beszél-
getést, ahogy és ahol abbahagytuk annak idején.

Ok nem, csak én lettem dregebb tiz, hisz évvelilalita.

Jokat ennénk és innank, mint &telnem a zabalas és az italozas rosszabbik forez&jant,
hanem a tisztesség és a baratsag okan, a mérssélgteyomvonalat kdvetve.

Mindegyikukil irtam j6 par verset és torténetet, megorokitéangmt, mivel a kdnyveim
legismertebb szerefil 6k mindennapi torténeteikkel, és talan a konyvtartwsdbb megma-
radhatnak, mint az én gépemen, melyet barmikordhétnek a delejes manok.

Ebben a mésodik kétetben bemutatok szinfoltkéntt@@aba ib verset, emléket allitva a
szerepbknek és a tanyanak,@#nknek, melyek mar nincsenek meg, eladtuk, mivetsyiaki
tisztességgel megmunkalja, karbantartsa azokat. [gam azoéta arrafelé, mivel meghasad-
na a szivem, ha latham az enyészetet.

igy mulik el egy csalad viragzo élete.

Kdszondom szépen mindazoknak, akik olvastak ezekiejezeteket, visszajelzések szerint
sokaknak megindult a gyomornedvik, mikor olvastaldkaluk még soha nem evett ételek
receptjeit, vagy akik mar ettek ilyeneket, de valaknal fogva mar attértek modernebb étke-
zésre, s most velem nosztalgiaznak. Ha tehetikj kelafigyeléssel prébaljak ki a régi recep-
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teket, kivancsisagtol indittatva. Ha izlik és kotasra is sor kertilhetne egy szekszardi kadar-
kaval, gondoljanak rank, rajuk, és tegyék el magitka szivik és agyuk raktaraiba, hogy
sokdig megmaradjon a teremtett érték, mindaddig, \ralaki ebben vagy jobbitott formaban
tovabb nem viszi a kdvetkénemzedékeknek.

Ha valami kérdésik volna, keressenek az éterbegtamamak. Kézcsokom a hoélgyeknek,
kézfogas az uraknak.

Alabb az igért versek.
Vendi.

Szekszardi sziiret 2000

Sziretekil hangos a Bartina,
Visszhangozza a Kisbéd
Gyermekzsivaijtél larmas a domhiet
Tarkallo s#l6n

Piroslik a levél,

Létsl duzzadt furtil

Lomhan csurog a vér.

Ujjaval, mint Gstdobos,

Badogon dobol a puttonyos.
Tompan morog a daralé,

Musttal locsoljak tengelyét,
Vidamabban lendil a kerék.
Friss csomogét marcangol

A henger a garaton.

Meghal a szem, de

Uj élet erjed:

Tlzes szekszardi bor.
Vérszinben bugyog a kadrél a must,
Csillamlik benne a gyertya fénye.
Csattog a prés utemre,

Lécei kozt csordul a Ié.

Telik a csoboly6 szaporan,
Tétiklén zudul le az aj bor.
Feszul az abrincs bilincse,
Horddédongara rasimul.

Mustgéz kluttyan a kotyogon,
Magas a szam a fokoldn.
Tompan koppan a lopé az akonan,
Biborsziri az Gvegpohar.
Béarsonyos izl sszefut
Szankban a nyal.

G6z0olgs porkalt illata szall.
Foghijas tanyasoron,

A Kadarka utcéan

Cefreszagot lehel a

Gaz-rétte pincesz4;.

Régmult borok diasségéél
Almodik a must.
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A pincemélye szomjazo
Vendégre var,
Méamoros muslincék
Bodito dala szall.

Latomasom
A szekszardi tanyavilag
Eletkép

Hanyatlik a Nap,

A Kisbodi

Oreg domboldalon
Voroslik fénye
Sarga loszfalakon.
Atsejlik még

A z6ld lugason.
Utolsét penddl

A faradt kapa most,
Kalapalt elésl
Hanyatt @l a gyom.
Ocsém, s apam
Vorosbort isznak

A hiis teraszon.
Biborbarsony szine
Hamvaz a poharon.
Fehér tanyafalon
Lefolyik az alkony.
Termését koppantva
Bdlcsen bologat

Az oreg didfa.
Kotenyébe Anyam
Serényen kapkodja,
S kosarba onti

A z6rgp didt.

A t4jra raborul

A béarsonyos homaly,
S emlékuket takarja
A j6tékony éjszaka.

2013. 05. 14.
2013. 06. 01.

Ma éjszakai almom.

ENDE, KONYEC, FIN, END, FINITO.

2017. JUNIUS 01.
A 88. KONYVHETRE AJANLVA.
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