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BEVEZETES

A néprajzi leirasok sokat foglalkoznak a szentésten Kardcsony Unneplésével. Kulonésen
gazdagok a szentestei bojtos és egyéb ételekdeiféstehaten azért, mert a szentestei és

tobbnyire bojtos étkeket az esedékes vallagr&dok és szarmazasi hagyomanyok nagyban
meghatarozték. Ezért a helyi vagy nemzetiségi smk&orlatozottabban érvényesilhettek.

A Karacsony napi dséges-bojtmentes étkezésekiellelhets néprajzi leirdsok ugyanakkor
eléggé elnagyoltabbak. Talan azért, mert az étketd®r nem befolyasoltak vallasi kotott-
ségek, szabadabban érvényesilhettek a helyi hagyokés a korabeli divat-hatasok. Mig a
szentestei ételeknél illett a sajat lelki-szarmakégzodsség szokasaihoz ragaszkodni, agy a
Karacsony napi étkeknél az ujdonsag és valtozajgésénegfért a hagyomanyokkal.

A ,Karpat-medencei tUinnepi ételek” kdnyvsorozatd.lE kotete a szentestei bojtos ételeket
igyekezett bemutatni. Eiskotetben a régi hagyomanyokra és szentestei bigjfgsekre, mig

a masodik kotetben a régi szentestei boj@selekre és siteményekre iranyitva a figyelmet.
Mindkét kotet megirasakor arra torekedve, hogyira égkeket ne csak megismerjik, hanem
el is készithessiuk, azokat magunk is kiprobalhgssegismerve a korabeli izeket.

A kdnyvsorozat mostani lll. kdtete, a Karacsonyinbp ételek” (vagyis a bojtmentes Ginnepi
ételek) bemutatasara torekszik. &slsrban olyan ételekre iranyitva a figyelmet, amelge
Karpat-medence egyes vidékei vagy népességei kbnén@csonyi ,innepi jelebséggel”
birtak. Egyide}leg, a hasonlésagok mellett a sajatos kuldnbségeké#tiangsulyozva.

A jelen kotetben kozzétett ételek bemutatasahazpaaiei feljegyzéseken, tanulmanyokon és
gyijtéseken tul, a korabeli szakacskonyvek is hasimositatoul szolgaltak. Ugyanakkor, a
felhasznalt forrAsmunkak teljes kdfelsorolasa a jelen koétetnél is joval terebélyéseb
sikeredne. Ezért az olvashatdsag érdekében, ssdiriédzil csak a legjelesgebbeket volt
ésszeli megjeleniteni. Mindezt azzal is indokolva, hogy-egy recept leirAsahoz gyakran
tucatnyi, egymasnak ellentmondé vagy pontosito fedddlgozasa sziikségeltetett.

A Kéarpat-medence érdekes sajatossaga, hogy a Kidlondékek és népességek karacsonyi
Unnepi ételei gyakran igen hasonléak. Ugyanakkog & lelheb szamos példa, hogy egy
azon nemzetiségeken belll kulonboetelek valtak Gnnepivé. Vagyis, ao,letelek” még
kilonbod nemzetiséfek és vallasuak kozott is konnyen csédéettek. Ugyanakkor, az

s

ilyen ,jovevény ételek” izesitésédzerezése is gyakran hozzaidomult a helyi szok&sokh

A Karacsony napi (szentestei bojt utani) étkezésekljét, modjat, a XVI-XIX. szadzad kozti
idészakban még alap\viEn meghatarozték bizonyos korlatok, agymint:

- a vallasi edirdsok, amelyek a hivszamara kijelélték, hogy meddig tart a bojt;

- atertleti szabalyok, amelyek médosithattak édBswny napjanak kezdetét;

- a helyi szokasok, amelyek befolyasolhattak aez&k idejét és mddjat;

- a kdrnyezeti lehéségek, amelyek behataroltdk a rendelkezésre &liénélalapanyagot;

- a csaladi hagyoméanyok, amelyek meghataroztaky hoighogyan készitsenek.
Valamint, az egyéni izlések és képességek, amblfeityasolhattdk az étel néiségét.
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TARSADALMI ES KOZOSSEGI HATASOK

A karacsonyi Unnepi étkezés nagyban igazodott neknashelyi hagyomanyokhoz, de az
éppen esedékes és Uriasnak vélt divat-szokasokema.véletlendl, hiszen az tinnepi étkezés
a hagyomanyokhoz val6iség mellett igyekezett a rangot, gazdagsagot @®léséget is
tikrozni. llyenkor nemiint ,véteknek” a megszokottdl eltérés, ahogy ,szégtisrésnek”
sem, ha mas népesség vagy vallas étele is meggdémnepi asztalon.

Egyhazi ebirdsok

A Karacsonyt meglnneplegyhazak esetében viszonylag egységes volt apatié vagyis:
Karacsonyt december 25-én tUnnepelték. Amely a béjird valldsnal mar nem szamitott
bojtés napnak. Ugyanakkor, a Karacsony napjanalepléee a Gergely-naptar (1583. évi,
Kéarpat-medencei) bevezetésével mar nem volt eggséigyanis, egyes vallasok a Gergely-
naptar, mig masok a régebbi Julian-naptar szewitittak Karacsony napjat.

A romai katolikusok mar a XVII. szazad é&lfelére bevezették a Gergely-naptart (levaltva a
régi Julian-naptart). Mig, a protestansok csak dlX8zazad masodik felére fogadtak el az
Gjfajta idsszamitast. Ugyanakkor, a gorog katolikusok csak Xa Xzazad els felében
valtottak Julidn-naptarrél a Gergely-naptéarra. iiblen az ortodoxokkal, akik tobbségikben
még ma is a Julian-naptarhoz igazodva lUnnepelnadt Ea XVII-XX. szazad kozétti ben,

az egyes egyhazak ,Karacsony-napjai” kozott akat3@apos eltérések is lehettek.

*
Vallasi szabalyok érvényesiilése

Az egyhazi dirasok abban hasonlitottak, hogy a Karacsony Umedpkezdetét templomi
keretek kdzott (misén, istentiszteleten, haranggaakihirdették. Mint ahogy abban is, hogy
tobbnyire ezt kovéen kerllhetett sor a bojt-mentes karacsonyi Unéggezésre. Ugyan-
akkor ezek helyi vagy terlleti érvényesilésébeamijés eltérések mutatkozhattak.

A katolikusok és ortodoxok éjféli misén kdszontktkaracsony napjat (igaz, nem ugyanazon
a napon). Ezzel mintegy lezarva a bojtisdakot és szentestét. Vagyis, ezt kéeatmar sor
kerllhetett a bojt-mentes Uinnepi étkezésekre. pkilig nem juthattak el a templomokba, a
harangozashoz igazitottak az tnnepi étkezésiketesEtavolabbi és szorvanyosan lakott
vidékeken az éjféli misét mar szenteste délutamjégtartottak, hogy a hik napnyugta ékt
biztonsdgban hazaérhessenek. Egyes helyeken ezértejgnezték, hogy a délutani misét
kovet napnyugtaval a bojt is véget ért.

A protestansok nem tartottak bojtot, viszéktis tobbnyire a karacsonyi istentiszteletik utan
Ultek a Karacsony-napi tinnepi asztalhoz. Vagyieggeli vagy délétti istentiszteletik utan.

*
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Karacsonyi Uinnepi étkezés ltemezése

A néprajzi adatok egyértelran arra utalnak, hogy gyakran még az ,egyazon ey
tartozo hivk” is kulénbdzd modon rendezték Unnepi étkezésiiket. Ezért a bijawdinnepi
étkezések ideje koronként és lakhelyenként igenebékhetett.

Szentestei napnyugtat kdvetinnepi étkezés

Ez a valtozat 6l illeszkedett &si naptar-felfogashoz. Amely szerint a napnyugéauhar a
kovetke® nap kezddik. igy, a szentestei napnyugtaval a Karacsonyanmpkezdetét tette,
vagyis a szenteseti vacsora mar bojt nélkili Gnéggazés lehetett. Esetiikben, a karacsonyi
mulatozds méar napnyugta utani sotétséggel kezdelétte, amely egykor akar napfelkeltéig
tarthatott. E szokast a katolikus egyhdz poganyachamynak tekintette és igyekezett hat-
térbe szoritani. Ugyanakkor, a protestantizmusrjettésével sokfelé Gjja éledt. A XIX.
szdzadban a polgarsag és a felvilagosult nemess&lpdn is egyre terjedt. Ez a szokas
kulonésen népszévolt, az akkori tarsadalomba integrélédé zsidésagiganysag korében.
De ismert volt egyes szétszort tanya-vidékeken] algzentmisét nem éjfélkor, hanem mar
délutdn megtartottak. Ahogy, a templomtdl tavoiékieken is sokfelé élt ez a gyakorlat, ahol
a megszokott életmdd a napjarashoz igazodott. A s@dzadban, mar a romai katolikusok
koérében népszévé valt, a bojti élirasok fokozatos lazulasanak eredményeként.

Ejfél utani innepi étkezés

Vagyis, amikor az ,Unnepi étket” az éjféli szenteniwagy harangozas) utan fogyasztottak,
Karacsony napjanak kezdetén. Amikor mar szabadwetdét enni-inni, vigadni-dorbézolni és
kezdbdhetett a viddmsag. E szokas a Karpat-medence kilékein volt elterjedtebb, mivel
a kozépkorban e naphoz kapcsolodott a téli napferdiaracsun-Koleada) vidam és
maskaras Unneplése. Az ilyen Karacsony-Unneplégéazkdszontéshez hasonlithatd, mivel
napkeletét kovéen tobbnyire bezarkdztak, nyugovora tértek, estign fiogadva vendégeket.
Ami érthet, hiszen a kozépkorban a Karacsonyt ,év-valté nipisatartottak (akkoriban ezt

a napot tekintették téli napforduldénak). Sokaigezhlyazitottak a naptarakat is.

Napkelte utani innepi étkezés

Ez a szokas tobbnyire azokon a katolikus vidékekgrdt el, ahol éjfél helyett reggeli vagy
délebtti misét latogathattak. Ott is, ahol tavol volakemplomoktdl és szigortan tartottak a
szentestei bojtot. Valamint azon keveés vidékekeraliml szokasban volt a karacsonyi étel
templomi megszentelése. A protestansok korébersnmert volt a napkelte utani Gnnepi
étkezés, mert naluk a karacsonyi istentisztelgibbriyire Karacsony reggelén tartotték.
Mivel, sokfelé szentestén (helyi hagyomanykéit)s bojt-szeii vacsorat fogyasztottak, ezért
az unnepi bojtmentes ételek naluk is csak a rekgygiltek az asztalra. Katolikus-protestans
vegyes hazassagoknal is igy igyekeztek egymastisitétletben tartani.
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Karacsonyi Uinnepi ebéd

A Karpat-medencében talan a leggyakoribb szokézeldg Unnepelve Karacsony napjat.
llyenkor reggelire dleg a szentestei vacsora-maradékot fogyasztottékaria is volt példa,
hogy ebédig bojtoltek. Az Unnepi ebédre tdbbnyirdéd harangszot kovéen kerdlt sor.
Ekkora mar a délétti misék vagy istentiszteletek is befajetek. A séges ebéd fogasai
kulonbdztek a szentesti vacsora-ételékgt sitemények kivételével). Az ilyen tGinnepi eleédr
vendégeket is hivhattak, vagyis kulonbdzott a s=tat vacsora §k csaladi jellegéi.

Karacsonyi Uinnepi vacsora

Amely szokés talan a legritkabbnak tekinthet Karpat-medencében. Olyan vidékek régi
hagyomanya, ahol a Karacsonyi innepi vacsorar§esa teagycsalad 0sszddly Beleértve a
tavolabb lakokat is. Ilyenkor a reggeli és az eh#lubnyire csak szentestei maradék volt,
valamint némi egyfogasos disznétoros. A vacsoragp#ibbfogdsos, ami mulatozasokkal
akar masnap reggelig is eltarthatott. Amikor aztdmagycsalad szétszéledt.

Karacsony masnapi tnnepi ebéd

Tobbnyire olyan vidékeken ismert szokas, ahol &l éjtani innepi étkezés is szokasban
volt. Amelyen, tébbnyire csak a kdzelben laké rakoBs szomszédok vettek részt. Mivel azt
kovetben a csalddok nyugovora tértek, igy Karacsony elgpja tobbnyire zart volt az
idegenek ditt. A Karacsony masnapja viszont mar alkalmas ad#volabbi rokonok, komak
és ismefisOk meghivasara, valamint az Istvan és Janosekaeweginneplésére. E nap estéjén
kezdydott a regds-jaras is, amely résztéeis illett illenddéen fogadni és megkinalni.

Unnepi étekhez kapcsolddd hiedelmek

A Karpat-medencei karacsonyi tinnepi ételek soktmsotlitottak az Ujév unnepi ételeire.
Mint ahogy a két tinnephez kapcsoldédd hiedelme&hibriyire hasonlatosak. Erthehiszen a
kozépkorban a Karacsony: egyet jelentett az Gjedégdvel.

Sertés

Ezek kozil talan a sertadlkészitett ételek voltak a legelterjedtebbek. 8tkfigy tartottak,
hogy sertés: az éra szerencse és a gyarapodas jelképe. E véleldrdasalapulhatott, hogy
a ,pogany idkben” a hazi sertés egyfajta téli aldozati allatkisnszolgalt. Régi idkben a
katolikusok Katalin- (nov. 25.) és Andras- (nov..)3fapra idzitették a diszndvagast és a
disznotort (hogy elkeriiliék a Szenteséig tartdilidiiszakot). igy maradt elégddarra, hogy
Karacsonyra a sonkak és kolbaszok felfigibessenek”. A protestansok inkabb Tamas-
(dec. 21.) napkor vagtak diszn6t, hogy a friss riisarosok Karacsonyra és Ujévre marad-
janak. Mig az ortodoxok, tébbnyire a Julidn-napizerinti karacsonyuk &ti masodik napon,
Anasztazia napjan (jan. 4-én,) vagtak disznoét. Egslenegfigyelés, hogy ahol év kbzben sok
sertést vagtak, ott Karacsonyra igyekeztek halbészerezni vagy tyukot vagni.
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Hazi szarnyasok

Hasonloképpen sokfelé, szarnyas is keriilt a kangcsmnepi (nem szentestei) asztalra. Ugy
Vélték, hogy a tyuk, a csaladi béke kifdjgz Kakas a Nap ésddést, Uj ilszak bektszontét
jelképezte. Kacsa az életoromre utalt, a liba pedigéberségre és a szarnyalasra. Ennek
ellenére, egyes vidékeken a szarnyas ételeket gamgkor melhzték, mondvan: elrepitik a
boldogsagot vagy a haz szerencséjét. Ujévkor peukidelé azért, mert labaikkal ,héatra felé
kaparnak ki a szerencsét”. Megjegyzéntogy egykor ezek az allatok is pogany aldozatul
szolgalhattak. A pulyka pedig csak nemrég keridtgpat-medencei karacsonyi étkek kozé.

Hal-ételek

Manapsag egyre divatosabb Karacsony Ginnepén halatHolott a régi idkben, a hal nem
szamitott Gnnepi ételnek. Inkabb a bojtisdakhoz kdadott, szentestei étel volt, nem Gnnepi.
Bar keresztény jelkép, ennek ellenére karacsomepinételként (egykor és kezdetben) csak a
jelentbsebb folydk és tavak halasz-helyei kornyékén ter@dHal jelképezte adséget és
jolétet, ahogy a keresztény hitet is. De utalt erenacsére és a sikerre, a hal-pikkely pedig a
pénz-gazdagsagra, jovedelemre. Néhol ilyenkor swha fogyasztottak halat, ,nehogy a
szerencséjik elusszon”. Népszémnepi étel volt a kikeresztelkedett zsidok kdrébmert
eredeti hagyomanyukhoz is illeszkedett (ellentéthesertéssel). Halak kozil leginkabb a
ponty (mint pikkelyes) szamitott karacsonyi halnBkdekes megfigyelés, hogy ahol a hal-
fogyasztas volt gyakori, ott inkdbb sertéiskészlilt ételt fogyasztottak Karacsonykor.

Magvas ételek

Ide sorolhatok azok az éetelek, amelyek nem gabaagwakbél keszultek. Mint példaul a bab,
borso, lencse, tok- és fefipag vagy mak, di6, mogyoro és mandula alapanyagaketugy
tartottak, hogy aki ilyen ételt eszik Karacsony yagjév napjan, az a kovetk&a2 honapon
némely székely vidéken gy tartottdk, hogy aki kaodyi tinnepi étekként babot, borsot vagy
lencsét eszik, annak testét az Ujeszbbrd kilitések is meglephetik.

Gabona- és kasa-ételek

Vagyis azok az Unnepi ételek, amelyek kenyérsitésrlkalmas lisztet adé magvakbal
késziltek. Amilyenek példaul a buza, rozs, arpd, kéles, hajdina, harmatkasa, kukorica
stb. szemekdl készilt ételek. Egykor ezeklég koritésként szolgaltak a hldsos-szaftos éte-
lekhez. Ugy hitték, hogy ezek linnepi fogyasztagvé évi bbséges termést és aratast segitik.

Fokhagyma
Amit tobbnyire hus-€életek izesitésére, kolbaszdslgc tartdsitaséra, valamint martasokhoz

hasznaltak. Az altalanos népi vélekedés szerifaklagyma (régiesen: foghagyma) rontas-
€s gonos#iz6 hatasu, elriasztja a boszorkanyokat és az attiéeerKaracsonyi hasznalata
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abbdl adddhat, hogy régen a téli napforduld idggetnosz-jaré idszaknak” tekintették.
Karpat-medencében, a ciganysag egy részének ldvéteszinte minden népesség izgsit

Méz

Egykor cukrot helyette<it megbecsilt édesitszer, a karacsonyi Uinnepi ételek fontos alap-
anyaga. Amelynek gydégy- és vagykelteményt és boldogsagot add hatast is tulajdaakot
Karacsonykor sokfelé, a betegségek elleni védelatakében, mézbe martott fokhagymat
fogyasztottak. Az emberke alaki mézes-kalacs detéds az Ujjasziletést, Nap- vagy Hold-
alaku a téli napfordulédt, csillag-alaku pedig atleleemi csillagot” jelképezhette.

Alma

A karacsony Unnepi étkek fontos eleme. A széps@gszség és a csaladi Osszetartas
kifejezoje, egyuttal gonosz-haritd &ris belegondolva. Sokfelé, az Unnepi étkezés lrtua
mozzanataként, a csalédfgy alméat annyi gerezdre vagott, ahanyan az asttialtek. Ezzel

is kifejezve a csalad egységét, egymasra talalabag, a jo\d évi gyimolcs-termést is ,segi-
tette”. Sokfelé, alméval toltétt sult kacsa vadyalivolt az tnnepsfogasa. Diszno-silthdz is
talaltak alma-martastosaz almas rétes is sokfelé igen nép&aek szamitott.

Taroé

Alapanyaga a tej, amely a korabeli felfogas szeantélet és szaporodas, az egészség és tudas
népi jelképe. Az abbdl készilt taré pedig a valtoBs érettség kifejsdése. A Karpat-
medencei népek karacsonyi Unnepi ételeinek tuddjartyire izesitett. Mézzel édesitett, aszalt
gyumolccsel gazdagitott. Tobbnyire valamilyen tébkatstitve kertlt az asztalra. Ugyanakkor,
egyes szlav vidékeken rendszerint 6nmagéban énl&{ksre is formazottan talaltak.

Kalacs-tekercs vagy bejgli

Ez a tobbnyire mékkal toltott kelt-kaldcs Karpatdmece talan legismertebb karacsonyi
siteménye. Ismertebb méas megnevezései: pozsongcskalagy tekercs, bejgli, pejgli,
makovjec, makovnik, makivnik stb. néven sokfelédsinSzinte az dsszes itteni nemzetiség
és vidék kdrében ismert csemege. Makon kivil aldivar vagy mogyoré is kedvelt toltelék
volt. Allitélag azért valhatott népszerkaracsonyi csemegévé, mert hasonlitottiizifa
ronkjéhez. Amely azt a karacsonyi tizet jelképeatait a téli napforduld idején gyujtottak.

* % *
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Egyes népcsoportok karacsonyi tinnepi étkezése

A Karpat-medencében laké népességek Karacsonyipiirdge bojtmentes étkezése még
ugyanazon vallasuak korében is részben kulénbdrhée eltérések gyakran kapcsolatba
hozhatdék a helyi népcsoportok sajatos hagyomanya@dsa betelepuléstikkor ,magukkal

hozott” vagy méasoktol atvett szokasaikkal. ime, eggkor a Karpat-medencei népességek
Unnepi étkezésél, azok BHbb sajatossagairdl és legjelletbb étkeikbl:

Magyar elkilénulé népcsoportok

Ide sorolhatdk azok népcsoportok, amelyek magyarzeéhez tartozonak érezték magukat és
magyar nyelven beszéltek mar a XIX. szazddt éd. Kozos jelleméjik, hogy dnmagukat a
magyar nemzeten belll kilén névvel is megkilonhtite $Ht, hogy gyakran mas magyar

népcsoportival sem hazasodtak. KultUrajuk sajattdbbi magyar népcsoportuétdl tébbnyire
eltér. ime, az elkilonidél magyar népcsoportok szenteste-vacsorai étkezsighsai:

Székelyek

Jelenleg tébbnyire a Karpatok keleti és déli karéjtnek, Székely- és Szasz-fold régiokban
Tobbségiik romai katolikus, de jeléstrésziik a reformatus és unitarius hit szerift 8kent-
estét egységesen mindig december 24-én tartottakatdlikus hitiek e napon éjfélig
tobbnyire szigorian bojtélnek, és csak az éjféBamitan fogyasztottak bojtmentes ételeket.
Bar, a protestans Kigk bojtot nem tartottak, de a hagyomany szeringon ok is csak
mértékletesen étkeztek. Tobbnydleis csak éjfél utan fogyasztottak zsiros-husokeléte.

Karacsony el napjan nemdztek, vagyis az lUnnepi ételeket mar agzé&lnap el kellett
késziteniilk. E nap reggelén a katolikusok szerémtkaztek (t6bbnyire k6 napi bojtos
maradék vagy kocsonya). A protestansok is tobbmggegelizés nélkil mentek a reggeli vagy
délebtti istentiszteletre. Ezért, a székelyeknél a Haliangszoét kovétcsaladi ebéd volt a nap
fénypontja, amikor a karacsonyi iinnepi ételekeékekak. ime a korabeli tinnepi ebéd:

Leves: csiga- vagy metélt tésztas husleves,
fustolt has vagy kolbasz levévékbtt tészta-leves.
Foétel: gyakran tejfolos toltott kdposzta (galuskagsonya, silt disznotoros.

Korités:  pérolt kaposztagtt burgonya vagy kasa, savanyusagok.
Finomsag: diés és makos bejgli, turés vagy makiesré

Sutemény: rozs- vagy buza-kenyér, sos vagy édasxkal

Csemege: gyumolcs-lgf, aszalt gyimdlcs, did, mogyoré, alma,
Ital: mézes vagy kdményes palinka, gyimaolcsbor.

! Magyar Néprajzi Lexikon. Székelyek. Akadémiai KéaBudapest 1977-1982
2 A székelyek kozel 5-10 %-a gorog katolikus vagyogokeleti vallast volt. Az evangélikusok részasiny
akkoriban igen jelentéktelen. Orban Balazs: Szétdelyeirasa. Budapest 1868.
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Karacsony esti vacsorara tobbnyire a szentestéinéspi étkek maradékait fogyasztottak.
Egyes vidékeken ebédre csak a disznotorosokatétélés a csemegéeket. A toltott-kqposztat
pedig vacsorara hagytak. Mas valtozat szerint,&kogs volt a karacsonyi vacsora. Karacsony
masnapjan is tobbnyire az Unnepi étkek maradékadiltké& az asztalra, némi frissen

elkészitett savanyu levessel vagy kasaval kieggszita Istvan és Janos napot is tartottak,
akkor a vacsorakor az Unnepi maradékokat is fét&laa poharazgatasok kdzott.

Csangok

Tobbségben a Karpatok keleti oldalan élnek, résHsenasag vidékénA szentestét mindig
december 24-én tartottak, és a katolikusok renagzéjfélig bojtdltek. De a protestansok
szentestei vacsordja is tbbbnyire igen mértéklgtds Mivel egykor a csdngok naponta
kétszer étkeztek, ezért a Karacsony reggeli étkezé8bbnyire kimaradt. Ugyanakkor, a
boséges Unnepi ebéd mar déli@btt is kezddhetett, akdr a kora déiti mise vagy
harangozés utan. ime, az egykori tinnepi ebéd |éggid fogas-valasztékai:

Leves: korpalével savanyitott fustolt disznd-hudbabtt leves,
savanyu kaposztas hus-leves.
Foétel: toltott kdposzta (galuska), kocsonya, hukikdhasz.

Korités:  kukorica-lisztkasa (puliszRafott krumpli, parolt kdposzta, savanysagok.
Finomsag: di6s, makos vagy ires, bejgli-6derlacs-tekercs (kozofatirds lepény.
Sutemény: fonott s6s vagy édes kalacs, puliszkge(r&enyeret nemigen készitettek).
Csemege: gyumolcs-ligf, aszalt gyimdlcs, did, mogyoré, alma.

Ital: mézes did-palinka, torkoly-pélinka, bor.

Karacsony esti csangd vacsora ennél sokkal métséklgb volt. Olyankor tobbnyire a

szentestei bdjtés maradékot ették, vagy a szokasliszkas vacsorat. Karacsony masnapi
ebédre pedig toltott kaposztat és disznotorosteEldgyszdr savanyl levest (borscsot) is

készithettek hamarjaban. A vacsora is lehetettagazba Istvan vagy Janos napot is Ultek.
Megjegyzend, hogy a barcasagi csangok karacsonyi étkezésasaokémileg keveredhettek

a helyi szdsz hagyomanyokkal. A moldvai csangokiigoa kérnyeé ortodox szokasokkal.

Pal6cok

Toébbségiikben a Karpat-medenceddgzép-részéb8rélnek, de az Alféld felsés tiszazugi
felébe is beteleplltek. Tobbnyire katolikusok, lkéyaduk az evangélikus vallast gyakorolta.
A szentestét december 24-én Ulték. Ezen a nap@szegéapnyugtaig szigoruan bojtoltek,
majd elkoltotték valtozatos bojtds vacsorajukatr,B éjféli haragsz6 utan fogyaszthattak
volna Unnepi ételeket, csak szerényen reggeliztékb(yire még az evangélikusok is).
Délebtt pedig készifldtek a Karacsonyi Uinnepi ebédre, amely fogasailigesonléak:

Magyar Néprajzi Lexikon. Palécok. Akadémiai Kiaddapest 1977-1982

Puliszka = tobbnyire kéles-, hajdina- vagy kukaritarabol §z6tt, kemény-6sszealld, szeletethkésa.
Kozonék vagy kozona = bejglihez hasonld, de anasagabb tésztaju, kevesebb toltelékkel.
Magyar Néprajzi Lexikon. Csangdk. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982

o o~ W
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Leves: orja-leves, fustolt husos bableves.

Foétel: diszno-paprikéds, toltott kdposzta (galuskaysonya, hurka, kolbasz.
Korités:  Btt metélt tészta vagy galuskéttfkrumpli, parolt kdposzta, savanyusagok.
Finomsag: diés és makos kalacs-tekercs, tirésyepén

Sutemény: toportys pogacsa, fonott sés vagy édes kalacs, kenyeér.

Csemege: gyumolcs-ligf, aszalt gyimdlcs, did, mogyoré, alma,

Ital: torkoly- vagy boréka-palinka, bor.

A palécoknal sokfelé a kardcsonyi Unnepi ebédrk detutan (14 ora korul) kertlt sor, amely
egészen napnyugtaig elhtzédott, igy a vacsora atthdEgyes nagycsalados vidékeken pedig
a reggelit egy konny¢szerény ebéd kdvette (a szenteseti maradékokliinnepi ételeket
Unnepi vacsoraként talaltak, napnyugta korul. Ekkeigassag késeéjszakaig is eltarthatott.
Karacsony masnapjan is a maradékokat ették, anesmeanykas levest is készitettek.

Matydk

Ez a Borsod nyugati felébenééhép csoport a XVIII. szazadtol fokozatosan elkilbn
palécoksagtd| holott nyelvezetiik és vallasuk megegyezett. Cgopdoelilli hdzasodasuk és
sajatos népfivészeti hagyomanydkmélyebb eredet-kiilonbégéget sejtet. A szentestst
december 24-én tartottak. Mivel dértibbbségiikben katolikus hék, ezért e napon szigo-
rdan bojtoltek. Volt, ahol csak az éjféli mise utditek valamicskét (hurkat), mashol mar
napnyugta utan is fogyasztottak kevés bojtosetaésmy reggel maradékot ettek, vagy
kocsonyat, toporiit, hurkét. Karacsonyi ebédjuk Unnepi €s gazdag volt

Leves: fustolt husos bableves vagy savanykas kodisdeumpli-leves.
Foétel: Btt his atsiutve martassal, toltétt kaposzta, koasokylbasz, hurka.
Korités:  Btt (slt) krumpli és parolt-kdposzta, esetleg aygéngy (gersli).
Finomsag: makos- és dids-tekercs (bejgli), mézdés:ka

Sutemény: kenyér, matyé-kalacs (vastag, tobbagtty krumplis-kalacs,
Csemege: alma, dié, mogyord, aszalt gyimolcs, kekampobt.

Ital: palinka, sél6- és gyumolcs-bor.

Vacsora is maradék (szentesétgiinnepi ebédil). Karacsony masnapjan reggelire kocsonyat
vagy toportyit ettek. Ebédre: aznapzott savanyl levessel adeb napi maradékot.

Barkok

Egy pal6c hatéarvidéki népesSégmely hasonlé nyelvezetilk és kultirajuk ellerggimtén
elkilonul a palocoktél. A régebben szokasos ,cs§at népcsoportjukon belll hazasodas és

" Magyar Néprajzi Lexikon. Maty6k. Akadémiai Kiad#,dapest 1977-1982
8 A paléc és maty6 himzések kozotti nagyfoka killésbégek a két eltdrhagyomanyd népcsoportot sejtet.
® Magyar Néprajzi Lexikon. Barkok. Akadémiai Kiad#ydapest 1977-1982

15. oldal



kissé ,alfoldies® alkati jellegilk mélyebb killbnbézségekre utalhat. Mint rémai katolikusok,
kardcsony szentestéjén sokfelé egész napos baitottak. Vagyis, csak Karacsony napjan
fogyasztottak hisos-zsiros ételeket. Reggelijukbnglie a disznovagas ,apritékai” (tépdarty
pecsenyezsiros kenyér, koldus-hurka) esetleg kgas@z Uinnepi étkezés ideje, a Karacsony
elsh napi ebéd dséges és valtozatos fogasokkal, mint példaul:

Leves: fustolt husos savanyu kdposzta-leves, disagy tyuk-has leves,
csiga-tésztaval vagy cérna-metélttel.

Foétel: Btt (sult) has, hurka, kolbasz, kocsonya, toltothdszta.

Korités:  Btt vagy disznotorossal egyutt silt krumpli, arpéigyy, savanyldsag.

Finomsag: turds, mékos kelt lepény, dids-, makagyvekvaros-kirt (bejgli) vagy patko.

Sutemény: fonott-kalacs, kenyér, krumplis vagy tEsepogacsa.

Csemege: alma, di6, mogyord, méz, aszalt gylimiksar.

Ital: pélinka, gyimélcs-bor, kompot-lé.

A vacsora szintén maradéljldg toltott kaposzta. Kardcsony masnapi reggediniedbb
kocsonya vagy hurka és topdrtyesetleg szentestei maradék. Ebéd és vacsoraskara
maradék. Ebédhez gyakran készitettek egyissaranykas levest is.

Jaszok

A XII-XIV. szazadban telepiiltek a Karpat-medencébés néhany szaz év alatt feloldodtak
a magyar nyelvi kérnyezetben. Ugyanakkor twegék jasz ontudatukat és szokésaikat,
sokaig csak ,fajtdjukon belll” hazasodtak. A szetéedecember 24-én lték, részben bojtds
ételeket fogyasztva. Tobbfelé élt az a sajatosaszakogy €jféli mise helyett reggeli misére
mentek, ahol megéldattak valamennyit a karacsodjirhentes ételeildd (féleg hurkat és
kolbaszt). Amit a mise utan, otthon reggelikénbgifasztottak. Az Ginnepi ebéd valasztéka:

Leves: tésztas husleves, fustolt husos bableves.

Foétel: levesbenstt hus, toltott kdposzta, kocsonya, hurka, kolbasz.
Korités:  parolt édes vagy savanyu kapos#ta($ilt) krumpli, kompot.
Finomsag: silt tok, mézes-kalacs, kapros-turosiepétes, ostordékalacs.
Sutemény: kenyér, aludt-tejes pogacsa.

Csemege: alma, méz dio, aszalt gyumdolcstokmagatekv

Ital: bor, pélinka, kompaot-1é.

Karacsony napi vacsorara tobbnyire toltott kapdszgy szentestei maradékot ettek. Masnap
reggelire kocsonya, hurka vagy topdirtyolt szokasban. Ebédre tébbnyire egy$zeantott,
savanykas vagy tejféllel habart) leves késziilt,smaniék 6tt hisok vagy sult kolbaszok egy
részéBl. Vacsoraként pedig a karacsonyi maradék szolgalt.

19 pontosabban térékds, vagyis kabar, kun, Gz jelleg.
1 Magyar Néprajzi Lexikon. Jaszok. Akadémiai KiaBagdapest 1977-1982
12 Ostoros kalacs = bejgli-sZemakos vagy diés tolté) hurkakbol folt kalacs.
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Kunok

A XIll. szazad kéril telepedtek meg a Karpat-meddert®, akik igencsak megsinylették a
torok hoditast. Az alféldi homokhatsagi és a tisakrk6zép$ részeken csak szérvanyként
maradtak fenn, a XVIII. szdzadra nyelvik is magyaseréldott. Részben mégizték kun-
Ontudatukat és szokasaikat, de sok korbiyezokast is atvettek. Toébbnyire a reformatus és
romai katolikus vallast gyakoroltdk. A szentestécember 24-én Ulnnepelték, valldsuktol
flggetlendl, igencsak hasonléan. Napnyugtéig dtalabojtoltek, de szentestei vacsorakor
mar lazitottak a tilalmakon, tobbfelé a bojtét isagytdk. Ennek ellenére az igen gazdag és
valtozatos étkezésk is a karacsonyi tinnepi ebédre Utemezték. imeyableli valaszték:

Leves: fustolt husos bab-leves, hurka- vagy huedewetélttel, tri-leves,
Foétel: diszno-porkolt, toltott kaposzta, kocsonyarkia, kolbasz. savanyd-maj,
Korités:  tarhonya, galuskajtf krumpli, parolt kdposzta, csalamadé, kompot.
Finomsag: makos és dids bejgli, rétes vagy pités(dnakos, almas, turos).
Csemege: alma, méz didé, mogyoro, lekvarpthehszalt gyimalcs,

Ital: bor, pélinka, régebben boza is.

Karacsony napi reggelik és vacsorak az@&létkezés maradékaikra épultek. Kiegészitve a
kistilt toportyavel, koldus-hurkéval, és a hurka-kolbasz zsiroy&eel. A kardcsony masnapi
ebédnél a maradékokat kiegészitette valamilyenzegysavanykas leves.

Hajdak

Korabeli vélemény szerint, egy kevert etnikumuelpitett fegyverforgato, ,szarvasmarha-
tereb népesséy’. Amely tébbnyire a XV-XVI. szdzadban a Karpat-reede déli vidékeiil
elmenekilt magyarsagbdl kerdlt ki, akikhez kiloaféélszlav népek is csatlakoztak (atvéve a
magyar nyelvet). Hajdusagba telepitve, katonaigedatért cserébe foldterlletet é§jeyokat
kaptak. Tobbség reformatus vallasu volt, a kiseppliéénai és gorog katolikus. A szentestét
december 24-én lilték, valtozd szokasok szerintoféid népcsoport és tajegység szokasait
egyesitve). Karacsony napjan reggelire kolbaszipr§(it, silt szalonnat és tojast ettek,
kenyérrel és forralt borral (vagy némi palinkavalk is a Karacsony napi ebédet tekintették
Unnepinek, tobbféle hagyomanyt egyesitve és gazélagztékkal:

Leves: husos tésztalé-leves vagy fustol hisos bl&sgy marha-gulyas,
maj-gombaocos tyakhus-leves, marhahuds-leves.
Foétel: levesbendtt vagy silt-hus, toltétt kaposzta, kocsonya, hukkdbasz.

néhol marha-porkdlt vagy alméval t6ltott tydk ydacsa.
Korités:  hajdu- (kdles-) kasa, parolt kaposzitt, furgonya, savanyusag.
Finomsag: sult-tok, makos és dios bejgli, réteg/tagény (dids, makos, taros).
Sutemény: kerek kalacs, kenyér, vajas-tejfolos psadepény, hajas tészta.

13 Magyar Néprajzi Lexikon. Kunok. Akadémiai Kiadd,dapest 1977-1982
14 Magyar Néprajzi Lexikon. Hajd(k. Akadémiai Kiadgdapest 1977-1982
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Csemege: alma, di6, mogyordpKz méz, bedtt, lekvar, aszalt gyimolcs.
Ital: palinka, bor, kompaot-1é.

A karacsonyi vacsora altaldban az Unnepi ebéd mksad\hogy karacsony masnapjan is
foleg a tészta-maradékokat ették, amihez ebédre efyszvanykas levesbitek.

Oriek

Eredetileg a Karpat-medence nyugati és délnyugatijan & népesség. Azon a teriileten,
ahovéa egykor sorolodo@rségérvidék, Kerka-, Mura- és Drava-vidék. A hatar-gigplen-
toségének csokkenésével a Xlll. szazadtdl az it lakossdg egy részét Erdély keleti
vidékeire telepitették. Sok kutatd ezéitik eredezteti az erdélyi székelység egy részét.

A torok hédoltsagot kdvétbetelepllések hatdsara az egykorigyepi-vidék még inkabb
széttoredezett(rvidék, Hetés, Gocsej, Murakéz, Ormansag). Kuldtboéprajzi tajegysé-
gek és toredékek alakultak, elvalasztédva egymastébrt vagy mas nemzetiségelepi-
lésekkel. Bar a magyar nyéhlakossaguk tébbsége romai katolikus, a XVII. sdéaam még
tobbnyire protestansok voltak. Ami a Karacsonyt etiegp Kis-bojti értelmezésénél néhol
érzékelhet. Példaul: kis-bojtkor legfeliebb csak hus-mentgstéartottak (tejtermék, zsir,
bor, palinka fogyasztasat elnézték), napnyugtatbbanapi étkezési szabalyt tartottak.

A szentestét december 24-én Ulték. Régen, e napatobkusoriek tobbnyire szigoru bojtot
tartottak. Napnyugtaig semmit sem ettek. A protesi& is szerényen fogyasztottak, gyakran
6k is csak kenyeret és vizet. Majd elkoltotték smgrészentesti vacsorajukat (bab- vagy
kaposzta-leves, makos garia Bar, az éjféli haragszé utan fogyaszthattak aclmnepi
ételeket, ennek ellenére szerényen reggeliztekbifiite kevés toporty vagy szalonna
kenyeérrel). Délditt pedig készifidtek a Karacsonyi tinnepi ebédre, amelynek valagzték

Leves: csont- vagy abalos-leves tésztaval, fubtdbs bableves.

Foétel: hurka, kolbasz, apro-pecsenye diszné-paprikéiétt kaposzta, kocsonya.
Korités:  géanica, k&sa (hajdina, kukoric&t krumpli, parolt kdposzta, savanyudsag.
Finomsag: diés és makos kalacs-tekercs, turds yep@kds-makos béles.

Sutemény: toportys pogacsa, fonott sés vagy édes kalacs, kenyeér.

Csemege: méz, lekvar, gyimoélcsdigfaszalt gyimdlcs, did, mogyoro, alma,

Ital: torkoly- vagy mézes palinka, bor.

Orieknél a karacsonyi tinnepi ebédre sokfelé csaltd@iél(14 6ra koril) keriilt sor Ugyan-
akkor, egészen napnyugtéig elhuzédott, igy a vacsdobnyire el is maradhatott. Egyes
nagycsalados vidékeken a reggelit egy kdirsgerény ebéd kovette (a szenteseti maradékok-
bél). Az Gnnepi ételeket Gnnepi vacsoraként t&talt@pnyugta kortl. Ekkor a vigassag &és
€jszakaig is eltarthatott. Karacsony masnapjan risaeadékokat ették, amelyhez savanykas
levest is készitettek.

!5 Piritott vagy forrazott liszth készitett, vizben kikzott vagy kemencében kisiitétt galuska-eret.
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Felvidéki szlav elkilonib népcsoportok

Ide sorolhaték azok a felvidéki és Karpat-aljai gati és keleti szlav népcsoportok, akik még
a velik egy nyelvet bes#ébzlavsagon belll is megkilonboztették dnmagukattikajuk
sajatos, és némileg eltér a Karpat-medencén kigidszaki szlav rokonaiktol.

Toétok

Felvidék északabbi részéshonos népesség, mai megnevezéssel: szloWalddk jelentss
l[étszamban teleplltek at a Karpat-medence délégibiba. Tobbnyire katolikus vallasuak,
de jelenbs volt az evangélikusok (kevésbé a reformatusoéipya, az ortodox elenyé&sz
Nemzetiségen bellli szokasaik részben &itér sokfelé idomultak a helyi etnikai és vallasi
kornyezethez. Elith ad6ddan, a karacsonyi étkezési szokasaik is bdmettek. A szentestét
(ritka kivétellel) december 24-én tartottak. So&fed napon csak bojtosen étkeztek és az
Unnepi Hétkezést a Karacsony napi ebéd adta. Mig egyekekeé@ az iUnnepi bdjtmentes
foétkezésre a szentestei vacsorakor is sor keritlhat&étkezésekdbb fogas-valasztékai:

Leves: haldsz-1é, tydk- vagy diszn6-hus leves legastavanykas uri-leves,
kolbaszos kaposzta-leves, babgulyas, fustoltshbableves.
Foétel: Btt his kissé sitve porkoltnek vagy tokanynak keszgult hus,

hurka, kolbasz, toltétt kaposzta, kocsonya,
Korités:  btt galuska, tésztapggomboc vagy zsemle-gombaééttfburgonya,
kasa (hajdina vagy arpa), parolt kaposzta, saweay; sult
Finomsag: mékos és dios kurt (bejgli), rétes vagghy (didés, makos, taros).
Sutemény: kenyér, édes-kalacs, lekvaros vagy tinkia.
Csemege: alma, di6, mogyord, gyumoélcsébefiszalt gyimolcsok.
Ital: mézes-, agyas- vagy bordka-palinka, bor, lkb+ié.

Karacsony reggel tobbnyire a szentestei maradégyasztottdk. Vacsorara pedig az ebéd-
maradékot. Karacsony masnapjan a maradékokhozygakkaposzta-levest is készitettek.

Tirpakok

Azok a békési és felvidéki evangélikus szlovakakdai, akiket egykor Nyiregyhaza kornyé-
kére telepitetek. A szentestét december 24-énttigkfade protestans hiti&baddddéan nem
bojtoltek. Ezért a szentestei vacsora-asztal spéinaz egyik UnnepioBtkezésnek, masodik-
nak pedig a Karacsony napi ebéd. Erdekes, hogyckangkor soha nem ettek halat! Holott
az év egyéb napjain att6l nem idegenkedtek. infeggyakoribb tinnepistétkeik:

Leves: tydk-, diszn6-hus leves, kolbaszos korheles, csilkds paszuly-leves.
Foétel: Btt vagy sult has, hurka, kolbasz, paradicsomoséttékaposzta,
hlusos paradicsomos édes-kdposzta, kocsonya;kadas

6 Magyar Néprajzi Lexikon. Szlovakok. Akadémiai KiadBudapest 1977-1982
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Korités:  kaposztas tepsis krumpli, parolt kapogatdiszka, tarhonya
Finomsag: rétes (makos, dids, almas, turos), digeakos kalacs, sibk.
Sutemény: kenyér, sés vagy tepsrpogacsa, piskota.

Csemege: alma, did, aszalt gyimdlcsokothelekvarok, méz.

Ital: palinka, bor, kompaot-1é.

A karacsonyi Unnepek alatt a reggeli tobbnyire koga és tepeaft valamint az €lz6 napi
maradék. A vacsora pedig az aznapi ebéd maradéka.

Ruszinok

A Karpatok észak-keleti vidékénsébshonos népesség Tobbségiikben a goérog katolikus
vallast kovették, ezért egykor tobbnyire az ortodkrokdsokhoz igazodtak. Karacsonyt
viszont a helyi hagyomanyok szerint Gnnepelték. @fdon, hogy a XX. szdzad elejéig az
ortodox tobbséfy vidékeken a rémai katolikus kisebbség is az ortofftnas néven orosz)
karacsony idején Gnnepelt. Ahogy a helyi ortod®ekbség is igazodott a december 24-i kez-
deti Unnepléshez, ha a tébbség akkor Unnepelt. Abbagységesek voltak, hogy szentesén
enyhén bojtoltek, az Unnepidtkezésnek pedig a Karacsony napi ebéd szamitatt.egyes
nagy-csalados hazaknal mar éjfél utan sor kertithete. Bbb Uinnepi valaszték:

Leves: tyuk- vagy diszno-, esetleg Uri-hus levagasykas hal-leves.
kolbaszos vagy husos kaposzta- vagy cékla-leves.
Foétel: almas kacsasilt, savanyu kaposztatkdicsa, disznésiilt,

sult birka-oldalas, t6ltétt hasok, almaval tditérarnyasok,
fott sonka, hurka, kolbasz, abalt disznéfej tormaval,
z6ldséges kocsonya, savanyitott hal.
Korités:  arpa- vagy hajdina-kaséttfbourgonya, almas parolt kaposzta.
Finomsag: palacsinta (turés, hlsos, kaposztasy, &g husos béles (pirog).
Sutemény: édes kalacs, mézes-kalacs, makos-kat@agsvyik), kenyér,
csomozott perec (pipis), karacsonyi langos, fank.
Csemege: alma, di6, mogyord, aszalt gyimolcsok, Rarmpot, lekvar.
Ital: gyumdlcs vagy gabona-palinka, bor, kompgtkiézelo (kvasz).

Megjegyzend, hogy a ruszinoknal a Karacsony: harom napos melepzamitott. A reggelik
az ebzo napi talalas hideg maradékai (kocsonya, tépémirka). A vacsoraksfeg gyimdlcs
és tésztafélek. Némely vidékeken kédtkezeést tartottak, Kardcsonydess harmadik napjan.
Elsot a nagycsaladnak és komaknak, masodikat a szoolgrklés vendégeknek.

Lengyelek

Karpat-medence északi részén kis 1étszamu, szdvaanletelepiilt népességA szentestét
december 24-én Unnepelték. Mint Kitkatolikusok, e napon szigordan bojtoltek, legaigbb

7 Magyar Néprajzi Lexikon. Ukranok. Akadémiai Kiadydapest 1977-1982
18 Magyar Néprajzi Lexikon. Lengyelek. Akadémiai Kiadudapest 1977-1982
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napnyugtdig. Utanadséges, de részben bojtds hus-zsir nélkili étkeigiakztottak. Sajatos
szokasuk szerint, gyakran Karacsonybeatapjan is bojtds vagy egysheételeket talaltak.
Csak Karacsony masodik napjan kovetkezett az Uretsdal. Ennek étel-valasztéka:

Leves: tyuk- vagy diszno-hus leves, hal-leves, &aes leves,
hussal toltott tésztas cekla-leves (barscs) dsaibs kdposzta-leves.
Foétel: fules-tésztd (hisos, kaposztas), hisos- (bigos) vagy toltiqtokata,
kocsonya, dtt leveshus torma-martéassal, sult has, hurka, kalba
Korités:  hajdina- vagy arpa-kasa, kompoét, pargitosata, savanylsag.
Finomsag: makos-kalacs (makowiec), makos- vag)st#ifi.
Sutemény: kenyér, sis vagy édes kalacs, mézesskalaglof (babka).
Csemege: alma, di6, mogyoro, méz, aszalt és cgasthglimolcsok.
Ital: gabona-palinka, bor, kenyér-kvasz, komlot-lé

A Karacsony el$ és masodik napi reggelik és vacsorak ézéettkezések maradékai.

Gacsok

Mas néven galiciaiak (halicsiak), akiddg a XIX. szdzadban érkeztek a Kérpat-medencébe.
A szentestét december 24-én ilték, a vacsoraigszlghjtodt tartva. A vacsora is mérsékelten
bojtds volt, de a tojast és a tarét tobbnyire nealldnték. A karacsonyi étkezési szokasaik a
lengyelekéhez hasonlithatd. Az egykori karacsofgtikiezés étel-valasztéka:

Leves: tydk- vagy diszn6-hus leves., maj- vagy ¢osiboc leves,
hldsos savanyu kaposzta-leves.
Foétel: toltott kaposzta (golab®), hisos gombéc (knedle), husos filles-tészta,

kocsonya, dtt has savanyd martassal, tejfolos paprikas vagy.ra
Korités:  dvz- vagy zsemle-gombdc, nokedbitf burgonya, parolt kdposzta.
Finomsag: makos-kalacs (makowiec), pffo@nisos, majas, kaposztas, gombas).
Sutemény: rozs-kenyér, langos, palacsinta, fankesi&alacs.
Csemege: alma, di6, mogyoro, aszalt gyimdlcs, kompo
Ital: gabona-palinka, gyimdlcs-bor, kompot-lé, xia

A gécsok karacsonyi tinnepi étkezésé&eves adat lelhétfel. Ugyanis, a Karpat-medencébe
bevandorlék nem kilontltek el, hanem beolvadtaklgi tekossagba.

*

19 Més néven: barét-fillre, derelye, taska.

2 Golabki = bojtés toltelék savanyitott kaposztaelébe takarva, tepsiben elhelyezve, tejfélos |ésehtve,
kemencében kissé pirulosra sitve.

2 Pirog = kelt tésztabdl késziilt, bukta-sear téltve, kemencében vagy olajban siitve.
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Délvidéki szlav elkulonib népcsoportok

Ide sorolhatdk a Karpat-medence déli karéjardlreaad szlav népcsoportok, amelyek még a
szlavsagon belll is megkulonboztették 6nmagukaltikdjuk sajatos. Nemcsak hogy eltér a
felvidéki szlavokétdl, de még a délhtsaz azonos nyeliekétl is kulonbdzhetnek szokasaik.

Bolgarok

Akiket nandoroknak neveztek egykor. A Karpat-meddren &k elbdei tobbnyire Banatbadl
és a bolgar Veliko Tarnovo kérnyékészarmazta®. A banatiak rémai katolikus vallast, a
bulgériaiak az ortodox irdnyzatot gyakoroltdk. Baedenére mindkét vallas hivei (t6bbnyi-
re) a Gergely-naptér szerinti december 24-én Uriiddpezentestét. Napnyugtéig szigorubb
bojtot tartottak. Majd azt kdvette a bojtos 13 fegs étel. Bojtmentes Unnepiétkezésnek a
Karacsony napi ebéd szamitott, a kovebkiegas-valasztékkal:

Leves: husos bableves, diszné-, birka- vagy halkdwes (savanykas, tejfolos).

Foétel: toltott kaposztaleV&l(szarma), siilt diszné- vagy birka-hus,
levesbendtt his martassal, husos fasirt, almaval toltotirszs.

Koret: haslével készitett babzielék, kasa ( arpa-gyongy, koéles, bulgur),

parolt kaposzta, zoldségek és gyimdlcsok.
Finomsag: turds rétes (burek), makos kalacs (bali@g-hajas (baklava).
Sutemény: Unnepi kenyér (kerek, tészta-formastéisal), édes kalacs (kozonak).
Csemege: alma, di6 méz 8z, aszalt gyumdlcs, édesitett diszes turo.
Ital: bor, &nizsos palinka, kompaot-lé, boza.

Bar a szlavok Karacsonykor szivesen fogyasztottakngasokat, a bolgarok tébbségelett
idegenkedett (nehogy elszalljon a boldogsag). Aéswnyi reggelik az &6 napi étkezések

maradékai. A vacsorak tobbnyire hurka, kolbaszer®p A disznotoros ételek karacsonyi
fogyasztasa egyeértelimKarpat-medencei hatdsra utal. Néhol, a Karacsoégnapi ebédet is

Jf€lig Unnepien” tartottak (tavoli rokonok fogadéspa A betelepilt bolgarok Kardcsonykor
tobbnyire nem valldsi vagy helyi szokasokhoz, harenmozott népi hagyomanyaikhoz
ragaszkodtak. Megkisérelve igy is felelevenitegykeri hazajuk” emlékét.

Szerbek

Régi nevikon racok. A XVII. szazadban még tomegédrk a Dunantul és az Alféld déli
felérf®. De a XIX. szzad végére mar csak némely Dun@iszs-menti telepiilésen, valamint
a Vajdasag-Bansag vidékeifrizték régi hagyomanyaikat. Duna és Tisza hatakédé
maradtak fenn nagyobb tombdkben. Az ortodox valkadbalyai szerint a Julian-naptér szerint
Unnepelték Karacsonyt, szentestéjikon betartvgteehtirasokat. A Karacsonyi tinnepi ebéd
a szerb hagyomanyokat tikrozte, mig a vacsorakbimké magyaros disznotoros jelleget.

22 Magyar Néprajzi Lexikon. Bolgarkertész. Akadéniado, Budapest 1977-1982
% Hus, kasa és z6ldség keverékével toltott kapasahltoltott-kaposzta tolteléke.
24 Magyar Néprajzi Lexikon. Szerbek. Akadémiai KiaBadapest 1977-1982
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Reggeliken pedig a maradékok elfogyasztasa vokéastimn (kolbasz, hurka, topdijy Az
Unnepi ebéd legelterjedtebb étel-valasztéka:

Leves:  tyuk-hus leves ludgége-tésztaydlistolt hiisos bab-leves, kocsonya.
Foétel:  ®tt his martassal, silt hus, almaval téltott sz&npdsos-szarma
Korités:  kéasa (koles, buriZs kukorica), 6tt krumpli, parolt kaposzta.
Finomsag: diés-makos bejgli, lapos (di6s, makoms® hajas bélesek.
Sutemény: kerek buza-kenyér, nagy-kalacs vagy magdiskota, fonott kalacs.
Csemege: alma, &6, di6, mogyoré mézptt aszalt szilva, béft, lekvar.

Ital: bor (bleg vords), gyimoélcs- vagy gabona-palinka, komgot-I

Egyes vidékeken (ha a nagycsalad egyazon telepiilékett) a ,bojtmentes vacsorara” mar
az istentiszteletet kouitn, Kardcsony edsnapja hajnalan (3 6ra korul) sor kerilhetett.

Szlavén-horvatok

Egykor az észak-horvat és szlavon vidékekevandorolt horvat nyelvnépesség. Dunantul
délebbi-nyugatabbi részein, sokfelé elszorva tdiekl Dont tobbségikben a katolikus
vallast gyakoroltak. Kozds vonasuk, a szentestjitisiteletben tartasa. Ejféli mise utan csak
kocsonyat és kenyeret (kalacsot) fogyasztottakaésny el napja a csaladi egyuttlét
Unnepe volt, ilyenkor nem illett mas hdzdhoz meReiggelire tobbnyire hurka és kolbasz,

,angyalkak is szarnyukon szélltak az tinieiphzakra”. ime a hagyomanyos valaszték:

Leves: tydk- vagy kakas-hus leves, kocsonya.

Foétel: levesbenstt hus tejfolos vagy torma-martasban, tejfolos payskent.

Korités:  kasa (koles, hajdina, arpa vagy zaii),furgonya, savanylsag.

Finomsag: diés és makos hajtott kalacs (makovnjawézes-omlds siitemény,
réted’ (makos, tlrds, meggyes, kaposztas).

Sutemény: tésztajaval diszitett tornyos kenyérs &d#cs, perec, hétfonati-kalacs.

Csemege: méz, di6, mogyord, alma, aszalt gyimiksar.

Ital: bor, pélinka, kompaot-1é.

Vacsoréra az ebéd maradéka és disznotoros kerabzaalra. Megfigyelhét hogy a reggeli
€s a vacsora ,inkdbb magyaros”, mig az Unnepi dagyomanyosan ,horvat”. Karacsony
masnapjat csak félinnepnek tartottak. Tobbnyirezamszédolds és diszndvagas ideje.
Hagyomanyos mdédon a véres vagy majas hurkat haldisaval, husos-tidd hurkat kdles-
kasaval készitették. A Drava-menti és somogyi hok/&szokésai gyakran keveredtek a
koérnyezetikben 8lmagyar és svab népességével, ezért étkeik isayyaden hasonldak.

% Més néven: sodort csiga-tészta,

% gzarma = hisos, kasas és zéldséges toltelék, #agdesélbe gongydlve.

27 Burizs = hantolt blza, meggive.

8 Csesznica = lapos rétes. Makkal, diéval, lekvaragly tiréval toltve. Ut6bbi ket masnap talaltak.
% Tancsica = vékony, zsir nélkiili, hartyatésztaeéévagy lasagne-stdrsiitemény.
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Sokacok

Nyelvilk és vallasuk alapjan, sajatos horvat népmsSp Egykor tleg Baranya és Bacska
vidékén telepedtek le. Hagyomanyuk szerint hercegowidékekbl vandoroltak magyar
terlletre, amit igazol a bosnyakkal valé nyelvidrdésag is. ROmai katolikusként a szentestét
december 24-én llték. E napon bojtbltek, de astilteem fogadtak el a palinkara ,mert az
gyumolcsiél van”. Az éjféli mise utan, a bojt befejeztévetsalad 6sszegilt és rendszerint
belakmaroztak. llyenkor kolbasz, stilt- és rantds,tkocsonya, kalacs, palinka és bor kerult
az asztalra. Karacsony napjainak reggelije toblengiz ebz6 vacsorai maradék, esetleg
kocsonya, sult kolbasz, hurka, oldalas vagy kapogzkaracsonyi tinnepi ebéd valasztékai:

Leves: tyuk- vagy diszno-hus leves, cserépbbénsbkac hisos bableves.
Foétel: levesbenstt hus martassal, sult has, csirke- vagy sertékétor

Korités:  #iri bab-Bzelék, arpa- vagy koles-kasa, parolt kaposzta,nsarsig.
Finomsag: makos és dids kalacs (makovapssiilt tok, rétes (tirés, dids, makos).
Sutemény: kenyér, kereszttel mintazott és tésztéisaltett kerek kalacs, pogacsa.
Csemege: alma, dié, mogyor6pky, aszalt gylimaolcsok, bét.

Ital: palinka, bor, kompaot-lé.

A vacsora altaldban ebéd-maradék, vagy disznétddegfigyelhet, hogy a sokac karacso-
nyi étkezésnél a magyar és svab hatasok mdidebben érvényesiiltek.

Bunyevacok

Dalméaciab6l szarmazo, horvat nyelvjarasi népésségykor Bleg Bacska és Vajdasag
vidékén telepedtek meg. Hagyomanyosan romai kalkallasuak, ezért december 24-én
Ulték a szentestét. Bar a szentestei vacsorajukibél ortodox vonas is érzékeltheennek
ellenére napnyugtatdl a palinka és borivast mam,tartottak nnek”. Az éjféli mise utan
mar az asztalra kerllhetett a diszné-kocsonya liy desetleg aliszeres-mézes forralt bor).
Reggelire az ék6 napi maradékot ették. A kardcsonyi bojtmentes edx&mitott Gnnepi
étkezésnek, amely inkabb magyaros és svabos valt salavos

Leves: fustolt husos bableves csipetkével, orja@dweka-tésztaval, halasz-1é.
Foétel: leves-his martassal, disznotoros, kocsomyililsa vagy kacsa.
Korités:  arpa- vagy koles-kaséttfkrumpli, parolt kaposzta, savanylsag.
Finomsag: makos és diés hajtott kalacs, rétesqtaiés, makos), sult tok.
Sutemény: kenyér, kél kereszt formaju tészta-ékes kalacs (gyimolceeliss
Csemege: alma, di6, mogyorépky, aszalt gyimolcs, fokhagyma, méz.

Ital: palinka, bor, kompaot-1é.

Fontos tudni, hogy a bunyevacok tdbbsége nem tanggat horvatnak. Hanem, o6nalld
nemzetiségnek. Naluk nem volt szokdsban a ritudlis ,k6zosyketdrés és szétosztas”.

30 Magyar Néprajzi Lexikon. Sokacok. Akadémiai Kia@fidapest 1977-1982

31 Méakovacsa = kor alakira nyujtott tészta, kdzepedfoizben puhitott hagymas makkal megkenve, négy
oldalrél szogletesre hajtva és lefedve, majd teptile kemencében kislitve.

32 Magyar Néprajzi Lexikon. Bunyevacok. Akadémiai #fa Budapest 1977-1982
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Dunai horvatok

Mas néven rac-horvatok. Feltebeh szerb vidékekt szarmaztak, erre utalnak a szerbekkel
rokonithaté nyelvi és szokasbeli hasonlésagok tshbEégik Bacskaban és Bacs-kiskun
vidékeken telepedett le, de egy részik a Duna mdetielé vandorolt. A korabeli Pest-Buda
kozeléig, sz6rvanyosan még egyes Moson &3 @§rmegyei parti telepiléseikigétsBécsig
is). Sajatos hagyomanyuk, hogy a karacsonyi Ginele@ire is talaltak halas ételeket. Unnepi
bé étkezésre a Karacsony&lsapi csaladi ebédkor kerilt sor. ime, a korab@hszték:

Leves: fustolt hasos bableves, tésztas orja-, tyégy hal-leves, halasz-1é.
Foétel: leves-hlus martassal, disznétoros, kocsojaszarnyas vagy hal.
Korités:  arpa- vagy koéles-kaséattfkrumpli, parolt kdposzta, savanyusag.
Finomsag: makos és dids hajtott kalacs, rétesqtatios, makos).

Sutemény: kenyeér, disztelen édes fonott kalacs.

Csemege: alma, di6, mogyordoKy aszalt gyimolcs, fokhagyma, méz.

Ital: péalinka, bor, kompaot-1é.

Reggelire az ék6 napi, vacsorakra az ebéd-maradékokat talaltakalAskpaprikas ételeik
hamar elterjedtek a Duna-menti telepiiléseken. Béggomanyaikban a rac, bunyevac és
magyar szokasok keveredése érzékélhet

Bosnyakok

Boszniabdl szarmazé, kis szamu és horvat nyeljaméspesséd. Egykor Baranyaban
telepedtek le. Szarmazasuk ellenére nem muzulmeémenh rémai katolikus vallastuak. A
szentestét december 24-én linnepelték, napnyugtéagtva a szigoru bojtét. Ezt kdven a
b6jtds vacsorat a rdmai katolikus hitszokdsok stengyasztottak. dleg halat és makos
nyalanksagokat ettek ilyenkor. Karadcsony napi rég@gas tobbnyire kocsonya, hurka és
kolbasz kerult az asztalra. Mig vacsordkon az eharhdékai. Naluk a Karacsony @lés
méasodik napi ebédje egyarant iinnggitkezésnek szamitott. ime a valasztékok:

Elsd napi leves: fist6l husos bableves, orja-leves.

Els napi Hétel: kaposztas-hus vagy hus-gombaéc, toltott ké#tpos
Méasodik napi leves: tydk- vagy kakas-hus leves.

Masodik napidétel: levesbenstt hus méartasban, kasaval vagy krumplival.
K6z0s finomséag: makos-palacsinta, makos kalackdquirsa), kompot.
K6z0s sutemény: egy tésztar0zsas és egy disagadigenyér,

Kdz0s csemege: alma, dio, aszalt gyimolcs, mdéattbeekvar.

K6zo0s ital: bor, palinka, kompot, méz-ser.

33 Magyar Néprajzi Lexikon. Bosnyakok. Akadémiai KiadBudapest 1977-1982
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A bosnyakok horvatoknak tartjak magukat. Enneknélte, a karacsonyi étkezési szokasaik
igen vegyesek. A szentestei halas vacsora inkéd gelledi. A karacsonyi els napi ebéd
mar horvatos, némi svabos hatassal. Mig, a masuajik ,madaras ebéd” délvidéki vagy
részben keleti szlavos. A reggelik és vacsorakgoedigyaros-disznotoros jeligek.

Vendek

Méas néven szlovén&k Dunantdl nyugati végébensélszlavéslakos népesség. A murakozi
vendek nem tartottdk magukat szlovénnek, a nyeligiknkabb hasonlitott a horvatra.
Szokasaik sokban emlékeztettek d@zegi magyar (és az egykori székely) hagyoméanyokra.
Romai katolikusként vagy evangélikusként a szeétedtcember 24-én Ulték. Napnyugtaig
szigortan bojtoltek és a szentestei vacsordjukosea bojtdsen alakult. Hisos-zsiros ételt és
szeszes italt csak éjfél utan fogyasztottak. Ilgergdlt has, kolbasz, hurka és bor kerllt az
asztalra. Mint ahogy a reggelik és a vacsorakbbngire a disznétorosokra tAmaszkodtak. A
karacsonyi ebédjik szamitott Unnef@tkezésnek, amely leggyakoribb étel-valasztéka:

Leves: hlusos-babos savanykas kaposzta-leves,ddgravagy szarnyas leves.
Foétel: Btt vagy silt hus (esetleg hus-gombdéc) martassalintdes szarma, kocsonya.
Korités:  hajdinas galuskajtf tészta vagy burgonya.

Finomsag: makos vagy diés bejgli (potica), toblyétepény (turés-makos, tarés-dios).
Sutemény: kenyér, kaldcs, mazsolas vagy aszalt @lggos kuglof.

Csemege: méz, alma, did, mogyoré, silt gesztesyaltaragy dtt gyimolcs.

Ital: bor, pélinka, kompot-1é, méz-ser, hazi-sor.

A Kérpat-medencei szlovén karacsonyi ételek igeltoratosak és vidékenként némiképp
kulonbozhettek. Sok ételt atvettek a kérnyezetikiiémépekél (magyaroktol, horvatoktol,
osztrakoktol és olaszoktdl). Erzékelhet hasonlésag egyes nyugati szlovak ételekhez is.

*

Germéan elkildnulé népcsoportok

Ide sorolhatok a Karpat-medengléhyugatabbrél szarmazo, german-erédeépcsoportok.
Azok, amelyek a ,németes nyélmépességen belil is” megkulonboztették Gnmagukat.

Cipszerek

Mas néven szepességi szaszok. Feléeimeblyan sziléziai és rajnai népcsoportok, akik a
felvidéki Szepességben, kbbb a Maramaros vidékén telepedtek le. A reformadé&jén

don® tobbséguk attért az evangélikus hitre. Bar netottak a bojtdt, kezdetben a szentestei
vacsorajuk elég szerénynek mutatkozott. De a XS4&zadtol a szentestei vacsorak gyakran

34 Magyar Néprajzi Lexikon. Szlovének. Akadémiai KéadBudapest 1977-1982
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hajnalig tarté vigassadgokka alakultak, valtozatogabokkal. Tobbfelé viszont a reggeli
istentiszteletek kovétkaracsonyi ebédet tekintették tinnepinek. ime aszéék:

Leves: fustolt husos arpagydngy-vagy hajdina-lekiés;vagy kolbasz-leves tésztaval.
Foétel: siilt hus,dtt his martassal, pecsenye, hurka (véres, méajait kaposzti.
Korités:  arpagyongy- vagy hajdina-kasstt burgonya, parolt-kaposzta, savanyusag.
Finomsag: makos-kalacs (bejgli), béles (almas sttmdsos, majas)

Sutemény: arpa-kenyér, sés-kalacs, mézes-anizgysagaalt gyimolcsds kalacs.
Csemege: alma, di6, mogyord, aszalt gyimdlcsok, befitt, lekvar.

Ital: palinka, bor, sér, kompot-1é, méz-sor.

A cipszerek Unnepi étel-valasztékai kiegészilhettekva, szlovak, ruszin, magyar étkekkel.
Vacsorara ebéd-maradékok, a reggelire pedig koesésyisznétoros kerlltek az asztalra.

Szaszok

Méas néven erdél§i szaszok. A flandriai és als6-szaszorszagi némétesglyben letelepedett
csoportja. Tébbségukben evangélikus hitet gyakékolkzért szentestei bdjtét nem tartottak.
Régi szokasuk szerint, vacsoréteh kemenceiizhely (kemence, kandalld) tiizét kioltottak,
majd Gjra gyujtottdk. Hagyomanyaik a cipszerekébeza késbb betelepillt svabokéhoz
hasonlithat6. A vacsora fontos eleme az ostya, y@nehézbe martva fogyasztottak. Vagy
ostya-toréssel kezdték a vacsorat, vagy azzaltéjdre. ime, adbb szentestei étel-valaszték:

Leves: fustolt husos bab-leves, sult-husleves, ©idsampli-leves, savanyu-leves.
Foétel: toltétt-kdposzta (néhol paradicsomos), pegeser@ntott has.

Korités:  krumpli (petrezselymes vagy puré), paéjposzta, arpagydongy-kasa.
Finomsag: pite (almas, makos), mézes-kalacs, mamgdids bejgli (néhol hajas).
Sutemény: arpa- vagy rozs-kenyér, édes kalacsg kaéacsonyi kalacs (mazsolas).
Csemege: alma, dié, mogyord, aszalt gyumdlcsok, befitt, lekvar.

Ital: palinka, bor sér, kompot-lé.

A szaszolorizték hagyomanyaikat, étkezési Uinnepi szokasaikigen keveredtek a magyar,
székely vagy oldh népcsoportokéval. Ugyanakkorb tételt atvettek a kébb betelepid
svaboktol. Reggeliként és vacsoraként tobbnyireadekot és disznétorost fogyasztottak.

Bansagi svabok

TOrokok kiizése utan, az elnéptelenedett déli hatarvidekepitett német nyeiv katolikus
lakossag. A XVIII. szazad elefglt foleg Bacska és Bansag vidékére. Akik ##s a Tisza,
Maros és Szamos mentén feljebb is letelepedi&ladtak a partiumi svabok tobbségét is. A
szentestét december 24-én tartottdk, a rajuk jetiepuritAnsaggal és takarékossaggal, ami

% Maramaros vidékén paradicsomosan is készitetkék@tt kaposztat.
% Pontosabban: a kiralyfoldi, brasséi és besztez@szok.
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szinte alig kulonbozott a kardcsonytél bojti elvirasoktdl. Naluk a Karacsony napi ebéd
szamitott Unnepinek. Ennek valasztékai ni@mélgesek és valtozatosabbak:

Leves: hal-leves vagy halasz-lé, his- vagy kolbéges tésztas vagy kdposztas.
Foétel: sult- vagy rantott has vagy hal, levesh#&htis martassal, kocsonya.
Korités:  pérolt-kposzta, sult krumpli, krumpli-&ia, savanylsag.

Finomsag: hajas-tészta vagy béles (dids, makogiek), bejgli (dids, makos).
Sutemény: kenyér, gyumolcs-kenyér, kugléf peregapsa.

Csemege: méz, alma, did, mandula, aszalt gylma|deiikt.

Ital: bor, pélinka, sér, kompot-lé.

Mivel disznét vagtak télire, igy a karacsonyi relgtfiobnyire disznétoros volt. A vacsorat az
Unnepi ebéd-maradéka adta. Karacsony masnapjaa disanotorosok voltak tobbségben.

Dunai svabok

A XVIII. szazadban vandoroltak Magyarorszagra (tipke Svab-foldél), hogy a torok
hédoltsag ideje alatt kipusztitott magyar lakossguioljak. Bleg Buda és Pest, Bakony-
Vértes, Tolna, Baranya, Somogy, Szerémség és Sutawidékeire, de a Raba és Drava
mentére is. Tobbnyire katolikusok, részben evakgglivallastak voltak. igy megjelenésiik
nem okozott érdemi fesziltséget a romai katolikild$ég magyar és horvat, valamint az
ottani evangélikus tobbségszlovak lakossdg korében. A szentestét bojtos \smgyény
vacsoraval, ik csaladi korben kdszontotték. A Karacsony elapi Uinnepi ebéd valasztéka:

Leves: disznd-hus leves tésztaval, tydk- vagy eslimés leves maj-gombdccal, gulyas.

Foétel: husos-vagy t6ltott kaposzta, silt vagty hus savanyl szésszal, csirke-porkolt,
kacsa- vagy liba-sult, kolbasz, hurka, kocsonya.

Korités:  parolt kdposztajtt vagy puré-krumpli, krumpli-salata, arpa-kasa.

Finomsag: rétes vagy hajas béles (dids, makoss,taréggyes), diés és makos bejgli.

Sutemény: kenyér, hdrom agbol font kalacs, gylurkdes/ér vagy kuglof.

Csemege: alma, did, mandula, aszalt gyimdlcsok, kelézir, bebtt.

Ital: bor, pélinka, sér, méz-sor vagy kompaot-le.

Halat tGnnepi ebédre nem talaltak. Vacsora tobbngzeebéd maradéka. Reggeli pedig
kocsonya, hurka és topoilityA dunai és bansagi ételekldg fiszerezésben kulonbdztek. A
dunai ételek pirosibzer-paprikaval, mig a bansagiak tébbnyire bors&éaniiltek.

Heancok, heidebauerek

Moson, Sopron és nyugat Vas és Zala varmegyei m&miiyelvikben és kultardjukban igen

kozel alltak a hataros osztrak bajorokhoz és stijmz. Tobbségiikben katolikusok voltak,
igy a szentestei vacsorajukat is némileg bojtoészikették. A karacsonyi ebédet tekintették
f6 Unnepi étkiknek, amely vidékenként igencsak @kétasztéklra alakult:
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Leves: has- vagy hal-leves, halasz-1é, kolbasap®gzta-leves, bab-gulyas.

Foétel: sult- vagy rantott-hal, toltott liba vagydsa (szilvaval, almaval, kaposztaval).
Korités: @z vagy zsemle-gomboc, pérolt-kaposzta, krumplitaakavanylséag, hit.
Finomsag:  makos és dios bejgli, vajas vagy hajasalflekvaros, tirds), mézes-kalacs.
Sutemény:  kenyeér, s0s-kalacs, édes mazsolas kgglifolcs-kenyér, pogacsa.
Csemege: alma, dié, mandula, sult gesztenye, apaatdlcsok, meéz.

Ital: bor, habz6-bor, sér, gyimdlcs-sz6rp, komigot-

Az ételeik ko6zil a hurka, kolbasz, toltott-kaposzsea kocsonya sem maradhatott ki. De ezek
tobbnyire a karacsonyi reggeli és vacsora, valamgntiégvarod ételnek szamitottak.

*

Egyéb jelents népcsoportok

A Karpat-medencébe tébb olyan népcsoport is bdittjepmelyek kultaraja eltért a magyar,
szlav, és german népességékdisetenként vallasuk is, még nehezitve beilledzkéket.

Romanok

Akiket a XX. szdzadig olahoknak neveztek. A Xllkagadtol fokozatosan bearamlottak a
Karpat-medencébe. Oly mértékben, hogy XVIII. szé&iladgyes terlleteken mar talsulyba
keriiltek. Példaul Erdélybéfy 1850-ben a romanok lakossagi részaranya mar reetiaa
60%-ot, vagyis létszamban az ottani magyarsag é&tseét! Hasonl6 volt a bizanci szertartasu
keresztény vallasu oldhok részaranya is. BPdiobbségik az ortodox, kisebbségik gordg
keleti vallas szabalyaihoz igazodott. Vagyis, e@szilk december 24-én, mas részik januar-
ban Unnepelte a kardcsonyt. Ami kdzossé is teseatestei hagyomanyukat: hogy mindkét
vallasi iranyzatuk kdzel hasonl6an tartotta a lojhogy, Karacsony efsnapjanak ebédjét
ok is tinnepi étkezésnek tekintették. ime néhany, a korabeli-éédksztékukbol:

Leves: flstolt husos szarazbab-leves, hiisos c8ptiak-, orja- vagy Urii-his leves.
Foétel: toltott kdposzta rolniptt- vagy silt-has, kocsonya, hurka, kolbasz, vagdal
Korités:  kasa (koles, hajdina, buza), pulisZkieves-zoldség tejfél-mustar martasban.
Finomsag: makos, diés lekvaros kalacs (kozonalds-€dro, palacsinta.

Sutemény: lepény-kenyér, kalacs, rétes vagy h&keslfturos, almas).

Csemege: alma, did, mogyord, aszalt gyimolcs, befatt.

Ital: palinka, bor, kompot- vagy lekvar-Ié.

A maradékok és disznotorosok tobbnyire a karacsoeggeliket és vacsorakat adtak. A
roman, moldav, szerb, bolgar és székely karacsttrieknél efs hasonlosag érzékelbet

37 Erdély torténete. 111 kotet. XII. fejezet. 1. Batkzas és integracio. Vallasi és nemzetiségi BrEgs. 24-25.
tablazatok. Akadémiai Kiadd. Budapest, 1986.

38 Csorba = korpaciberével (erjesztett korpa-lévalpsyitott leves.

%9 Puliszka = tébbnyire kéles-, hajdina- vagy kukaritarabol §zott, kemény-osszealld, szeletethkésa.
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Ciganyok

Felteheben indiai eredéit régi vandorld6 népcsoportok maradvanyai. Azokdk &kbbnyire
torvényileg és hatalmilag elrendelt letelepitésierényeként rekedtek a Karpat-medencében.
A legrégebbi leteleptik atvették a magyar nyelvet, beilleszkedtek a thakamba, &t
tobbnyire magyarnak is tekintették magukat. MigUgabban érkeik részben mefrizték
nyelviket és sajatos szokasaikat, elkilonuléstikebezarkdzasukat. Keresztény vallasuk
ellenére szentestét zartakzbojtds Uinneplés helyett nagycsaladi vacsoravstditotték, sok
betébvel. Sot éjfél ebtt még a kantalokat is fogadtak. igy két tnneijgitkezésik volt. A
szentestei nagy-vacsora és a karacsonyi tinnepi khédnéhany jellegzetes ételiik:

Leves: szarnyas-leves, tésztas hus-levesek, higldsz-

Foétel: toltott kdposzta, silt hus vagy hal, porkdisznotoros, cigany-pecsenye
Korités:  nokedli, étt vagy sult krumpli, tarhonya, tészta, porkdlthéms csusza.
Finomséag: turos pite vagy rétes, hajtott kalacgd&lalmas, didés, makos, lekvaros).
Siitemény: kenyér, bod®gkemence-langos, pogécsa.

Csemege: alma, lekvar, kompadt, dtefméz, aszalt-gyimolcs.

Ital: palinka, bor,

Reggelire tobbnyire az &6 esti maradékokat fogyasztottak. A kései karacsebgd pedig
gyakran egybeolvadt a vacsoraval. Uggik nem alakult ki egységes cigany szokas-kulttra.
Ezért még egy csoporton belll is igen valtozatdshletnek a karacsonyi tnnep fogasok.
Kuldnosen azért, mert karacsonyi vendégeskedéb&ndd volt a hazhoz kdstoldkat is vinni.
Amelyeket szintén feltalalnak. igy az tinnepi asmiasokféle étel és ital volt egydiden.
Allitolag, karacsonyi ételt egykor nem illett vohagymaval késziteni.

Ormények

Kezdetben §leg Erdély némely hatarvidékein telepedtek fegnajd nagyobb varosban,
ldovel szétszorodtak Erdély és Partium terlletén. Adksonyt nem ondlléan, hanem a
Vizkereszttel egyidéjeg Unnepelték. Vagyis, a szentestét: januar 548K.0A szentestei
vacsora alatt csak novényi eradeéplalékot és halat fogyasztottak. Mivel a bor édyi
eredeti, igy azt bojtos italnak tekintették, szabadon &sgyhattdk. Kardcsony élsapjan, az
ebéd szamitott innepi étkezésnek. ime, egy drméngpi ebéd-étek valaszték:

Leves: ormény fil-levés savanyu fiil-leves, rmény his- vagy hlisgombéesev
Foétel: grillezett diszné- vagy szarnyas-hus (khodzyasult csirke- vagy malac.
Korités:  mazsolas rizs vagy kolesttfsult bab, btt tésztak.

Finomsag: palacsinta (lekvarral, mézes diévaljawil(makos, diés méz-grillazs), k&ta
Siitemény: lepény-kenyér, paszka, anizzsal szoottfdenyér, menyasszony-pogétisa

0 Bodag = kizsirozott formaban siitétt kenyér. Tgabtitepett- vagy szalonna-kockékat is keverhettek.
*1 Magyar Néprajzi Lexikon. Ormények. Akadémiai Kiad@udapest 1977-1982

2 Angadzsabur = §rt hisleves zoldségesiszeres hussal téltott filltésztaval.

3 Kéta = két réteg tészta kozott toltelék, adetsztaréteg reszelt tésztaji (magyaros neve: Bitata).

*4 Daktakhalva = olajos-lisztes rantas mézzel és miamdl keverve, torta-formaban megszilarditva.
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Csemege: alma, szilva, dié, mogyord, mandula, baggdmolcsok, méz.
Ital: bor-pérlat, bor, méz-ser, gyumélcs-kvasz.

A kérpat-medencei 6rmények is atvették a téli disagas helyi szokdsat. De disznotoros
ételeket nem illesztették az Unnepi valasztékuRlzakat inkabb csak egysZereggeli vagy
esti ételként fogyasztottak. Néhol, a karacsongildnyksagokat mak nélkil készitették.

Gorogok

Fsleg, a XVII. szazadtél telepedtek meg a Karat-medba®. Tobbnyire ari-szallitassal és
kereskedéssel foglalkoztak, igy nem alakitottadriéillo telepiléseket.oként szérvanyban, a
hajozhaté folyok és kereskedelmi utak menti varbaokéltek. Unnepeiket tobbnyire a
Karpat-medencében hivatalossa lett Gergely naptaipazitottdk. De tobbségi ortodox
koérnyezetben a szentestét a Julianusz naptar szapon Ulték meg (januarban), betartva a
bojti ebirasokat. ime néhany fogas a Karacsony masnapibajémentes tinnepi ebédjigkr

Leves: hal-leves, citromos csirke-leves, flstokd®ibab- vagy lencse-leves.
Foétel: husos toltike tejfolosen, pacolt siilt hus, levesbétt hus salataval.
Korités:  sajtos-tejfolos parolt zéldség, parolt qalliszka, kdles vagy rizs.
Finomsag: diés-mézes bakl&{aurés- vagy sajtos-batyu, cséroge-fank, palaasint
Sutemény: diszes és kereszt-mintas kerek keny&ragfy savanyu-turdés pogacsa.
Csemege: alma, dié, mogyord, mandula, aszalt gyéenéiéz, bétt.

Ital: bor, borpérlat, kompét-1é, boros beflé.

Erdekes sajatossag, hogy a gordg hagyomanyos kagadtelek eredetileg ,makmentesek”.

Ugyanakkor, a Karpat-medencébe betelepillt gorogilese étkei némileg modosultak és

kiegésziltek. Példaul: makosan is készitettek baklés batyut, a toltott kaposztajuk és hal-
levesuik paprikdsabb lett, rétest és bejglit is alekhtvették. Néhol még a diszndvagast is
karadcsony napjéra Utemezték, a disznétort mintegghekotve a csaladi talalkozoval.

Szombatosok és keresztény zsidok

Ok azok, akik felvették a szombatdsitet vagy keresztény hitre térve elhagytak résiila
hitiket. Kd6z6s sajatossaguk, hogy valamelyest mgakak a biblikus zsid6 hagyomanyhoz.
Ezért, a szentestei vacsordjuk ételeinek egy r@yakran hasonlitott a Hanuka-tnnep
étkeihez. Bleg a karpétaljai és galiciai kikeresztelkedetti@sadg és az erdélyi szombatosok
korében terjedt el a karacsony egyfajta népi-csdladeplése. Természetesen iwle, a
keresztény bojtét. Valamint, a Karacsony napi Gneepdbl a diszndhast és mas ,tisztatalan
étkeket” is kitiltottak. ime egy csokor a korabedijtmentes tinnepi valasztékukbol:

5 Magyar Néprajzi Lexikon. Gorogok. Akadémiai Kiadgydapest 1977-1982

% Toltike = kaposzta-levélbe gongysitskeres-zoldséges his-vagdalt, parolva és parolva.

*" Baklava = rétestésztaval boritott édes toltelék.

8 Szombatos = Magyar Néprajzi Lexikon. Szombatosdadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Leves: birka- vagy marha-husos savanyu kaposztsjeszarnyas leves tésztaval.
Foétel: Btt vagy silt szarnyas, hal sitve (rantva), tar@g/yaisos batyu martassal.
Korités:  kasa (kbles, arpa, hajdina, kukorica)isakh, tészta, parolt kaposzta, dief
Finomsag: lekvaros fank, palacsinta (almés, leks)afddni'® vagy rétes, édes taro,
Sitemény: kenyér, kenyér-langos, lapcsahiécsni), pogacsa, kalacs.

Csemege: alma, di6, mogyord, aszalt gyimdlcsoksajpsméz, bétt, lekvar.

Ital: bor, palinka (gyimdlcs vagy gabona), kengeragy gyiumolcsos kvasz.

A kikeresztelkedett zsidok (vagy muszlimok) egyzeeeem tagadta meg a disznohust. De ezt
tobbnyire nem Unnepi ebédnél fogyasztottak (deekegggy vacsora mar lehetett).

Némely sajatos tarsadalmi réteg tnnepi étkezése

A tarsadalom egyes csoportjainak Uinnepi étkezésgianazasi hagyomanyuktél etién is
torténhetett. Tobbnyire akkor, ha a csaladjuktébtésajat szakmai vagy tarsadalmi kortikben
koszontotték Karacsony tnnepét. llyenkor ételekoads Osszetartozasukat, és sajat hagyo-
manyaiktél vald idleges elszakadasukat is jelképezhette. De utattataitkdznapi kilonbo-
z6ségek feloldasara. Ahogy a céhek vagy foglalkozssportok elfogadott szokasaira is. ime
néhany példa a XIX. szazadi gyakoribb csoportosieipn fogasokra”:

Vadaszos vad-porkolt vagy vadas-martasos vadstilt zsemlégooal, rétes.
Pésztoros hus-leves, porkolt tarhonyaval vagy kasaval, nsakoos lepény.

Halaszos hal-leves, halasz-1é vagy halpaprikas, turészssumakos guba.

Bolléres orja-leves, toros (kolbasz, hurka, silt) pardpészta, rétes (makos, tards).
Muzsikas tydkhus-leves, csirkeporkolt galuskaval, tirdssesa vagy makos rétes.
Katonas flustolt husos bab-leves (bab-gulyas), makos hgy tészta, alma.

Hasonlé gyakori fogasok kimutathatok egyes tarsadedtegek ,innepi ételeinél” is.

Polgarias hal- vagy tyuk-hus leves, toltott kaposzta, réteékos, diés, turds).
Varosias halasz-1é, silt has parolt kaposztaval és kruraplmakos vagy diés kalacs.
Vidékies hus-leves, disznotoros kenyérrel és savanyuvakom (dios, turds) rétes.
Cséardazé tyuk-leves tésztavalpft vagy silt hus pérolt kaposztaval, makos bejgli.
Utazdés  hus-leves tésztaval, toltott kaposzta kenyérmgwkrumplival, kuglof.
Régies: hus-leves, toltott kaposzta, makos guba.

Egyes ételek pedig gyakoribbak voltak a varosiijazepi asztalokon”. ime néhany példa.

Budai: tyuk-hus leves,dtt-sult has és krumpli vagy késa, bejgli (makoésyli
Pesti haldsz-1é, diszno-toros parolt kaposztaval, béjgakos, dios).
Bécsi kolbaszos hus-leves, silt hus péarolt kaposztéegdli (makos, diés).

Pozsonyi halasz-lé, slilt szarnyas martassal gombdccasopyzkifli (makos, diés).

9 Flodni = tészta 6t vékony rétegben, kozottiik didk, alma és lekvar (taré) rétegekkel.
0 Lapcsanka = reszelt nyers burgonyas tésztaj@dgdiban kisutétt lepényféle.
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Mohécsi fustdl hasos bableves, toltott kaposzta, tekalids (makos, dids).

Bajai: tésztas halasz-lé, toltott kdposzta, tekert-lsajatakos, dios).

Szegedi dir( halasz-1é, toltott kaposzta, rétes (makos, dir8s).

Debreceni tylk- vagy marha-hus leves csigatésztaval, toltéposzta, makos bobajka.
Varashelyi tyak-hus leves metélttel, toltott kaposzta, Hajgalacs (makos, dios).

Ugyanakkor, a tajegységekként is érzékdélbkteltérések az tinnepi menu-valasztékoknal.

Felfoldi:  toltott kdposzta, almaval toltétt szarnyas-suljglhémakos, diés).

Alféldi:  toltott kdposzta, diszndtoros parolt kaposztades (makos, dids, turds).
Kunsagi toltott kaposzta, tarhonyas porkolt vagy diszndgp makos guba.

Mosoni  toltott kaposzta, silt vagy rantott hal, hajiatacs (mékos, diés).

Erdélyi.  toltott kaposzta, pecsenye kaposztaval és krwaiplhejgli (makos, dios).
Orséqgi csilkds babos-kaposzta, hajdinas vagy kolesdahtigtes (makos, répas).
Szabolcsi paradicsomos t6ltott kaposzta, disznétoros, bgjghkos, dios).

Hajdusagi husos vagy toltétt kaposzta, toltott sult szaspyaakos guba.

Szepesi csulkds arpa-gyongy leves, toltott kaposzta, @ags, bejgli (makos).

Természetesen e valasztékoésen altalanosito és csak tajékoztatd jékdg Ugyanakkor jol
érzékeltethetik egyes tajegységek hagyomanyanaitéssvilaganak sajatos kulonbségeit.

*k%k
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NEHANY KARACSONYI BOJTMENTES F OETEK RECEPTJE

~Karpat-medencei Unnepi ételek” kdnyvsorozat Illékotetében olyan receptek kerilteknek
bemutatasra, amelyek egykor a szentestei ,bojtikezések jellemz fogasai voltak.
Mégpedig ,a szigord” receptek, amelyek allati etédakotét nem tartalmaznak (kivéve a
halat, ami egykor bojtinek szamitott. Vagyis: hés-zsir-, tojas- és tej-mentesek. Olyanok,
amelyek egyarant megfeleltek az egykori (XX. széalejl) szentestére vonatkozo, katolikus
és ortodox keresztényi étkezésbigAdsoknak. lgaz, néhany olyan étel leirdsa is ,Kikzé
keveredett”, amelyeket bar az egyhazak tiltottakacdelyi hagyomanyok megengedimetk,
vagy éppen elengedhetetlennek tartottak.

E kotetben viszont mar olyan ,bdjtmentes” ételeteqjei vagy leirasai sorakoznak, amelyek
nélkil a Karacsony unnepét egykor ,el sem tudtdka/oképzelni. Az itt kozolt receptek a
XVI-XIX. szazad kozotti idtartambdl ismert, dbb karacsonyi Unnepi étkek bemutatasara
szoritkoznak. Olyanok, amelyek hagyomanyos ételekekinthetk, amelyeket az egysZer
koznép is elkészithetett. Valamint (a boréka-bogyddtolhatd bors kivételével) csak olyan
Osszetebket tartalmaztak, amelyek a Karpat-medencében ddmmegteremtek.

Karacsonyi tinnepi f6fogasok

A korabeli Kéarpat-medencei karacsonyi tUnnepi étkgzéhétkéznapi 1 vagy 2 fogadsokhoz
képest) mindig tobb fogast tartalmazott. A kéZdgas feltétlendl husos és altalaban leves-
szefi. A XVIII. szizadtol, a leves nélkili Unnepi étkszészinte ,elképzelhetetlennek”
tartottak. Ezt kovette &fogas, valamilyendtt vagy sult hasos étel koritéssel, vagy valami-
lyen hasos-kaposztas étel. Gyakran mindkédt kerlilhetett az Unnepi asztalra. Ezek utan
tobbnyire mar a tésztas és magvas jélleBgomsagok és sutemények kovetkeztek. De még
ezek kozott is talalkozhattunk husos készitményekikekotet célja éppen az, hogy az
eldbbiekben jelzett egykori legismertebb ,hasos fogasbegy csokorba dijtse.

Fontos jelezni, hogy a régi ételek iz- és izlé&gal eltért a manapsdg megszokottaktol. Mivel
a régiesiiszerezés kilonbdzott a mostansag szokasosilas alapanyagok, so és izékit
aranya is jelerdisen eltérhetett. Ugyanis, a régi leirasok altalazak pontos nagysagra nem
utaltak. Ezért, az itt kozolt leirasok egy részealib csak olyan tapasztalati irAnymutatasok,
amelyek segitségével (sajat izléslinkre tAmaszkavédeleket magunk is elkészithetjik.

Levesek

A karacsonyi Unnepi étkezések egyik legfontosaiitihnyire kezd fogasa: a husos-tartalmas
leves. Ezek kozil is a legelterjedtebb étel-fajakal-levesek vagy halasz-Iék, a tésztas has-
levesek, valamint a hisos bab- vagy kaposzta-levesea kocsonyak. Hasonldésaguk ellenére
ezek elkészitési modja éskerezése tajegységenként igen valtozatosan add&tilh
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Fofogasok

A karacsonyi étkezések elengedhetetiffodasa a hlsos étek, a hoz#albritésekkel, Ezek
kozll is a legelterjedtebb étel-fajtak: a husosdsapak, a husos talak és a disznétorosok. E
harom étek-fajta is szamtalan valtozatban isméigribo2 alapanyagokkal ési$zerezéssel.

Nyalanksagok

A husos-tésztads készitmények mar kevésbé voltakjezitek a Karpat-medencében. Ezek
leginkabb egyes tajegységekhez vagy népcsoportokpiirétkezési szokasaihoz &dtek.
Nem véletlen, hogy ezek valasztéka és valtozatassey lényegesen visszafogottabb.

Fontos tudnivalok

Az itt kdzreadott recept-leirasoknal hasznalt niet§ségek a mai szokasokhoz igazodnak.
Azért, hogy az étkeket magunk is elkészithessuktiokgathassuk. Az esetleges félreértések
elkerllése erdekében fontos megjegyezni, hogy &kaexalnyi mennyiség = mindig ,csapott
ewkanalnyira”, vagyis 15 ml-nyi térfogatra vonatkazik kiskanalnyi mennyiség = mindig
,csapott” teas- vagy nagyobb kavés-kanalnyira, i&a§yml-nyi térfogatra utal. Eléb az is
egyértelnien kovetkezik, hogy ,1 ékanalnyi = 3 kiskanalnyi mennyiség”.

Ha a mézet cukorral helyettesitjik akkor: dleanal méz = 2,5 kiskanal cukor és 0,5 kiskanal
viz. Ha a mézet must-mézzel, akkor: Blanal méz = 1 @kanal must-méz. Ha a mézet
lekvérral, akkor: 1 edkanal méz = 1-2 ékanal lekvar (édessédétfliggo). Ha szaritott
levél-fiszert frissel helyettesitiink, akkor: 1 kiskanataét = 1,5-2 evkanal friss.

Az e fejezetben kbzzétett receptekben mennyiségiyak: a mai viszonyokhoz illeszkednek.
Vagyis, a jelzett mennyiségek:személy szamara készitémdekre utalnak. Természetesen,
ha tobb ére kivannank az ételt elkésziteni, akkor a mengyiadatokat annak megfedein
aranyitani sziukséges. Példaul, hére foznénk, akkor a 46fe leirt recept-mennyiségeket 1,5
szereseére kell névelnink (6/4 = 1,5). Ez vonatkozikden alapanyagra.

*
Hal-leves és halasz-lé receptek

Halbdl készilt leves-szételek mar a kozépkori magyar szakacskonyvekbéglleshetk.
A XVIII. szazad végéil pedig a hal-paprikasbol eredeztethgiros-paprikas haldsz-levek
véltak egyre népszibbeké. Egykor e hal-ételek mindkét (egy#izés savanyl) valtozata
egyarant népszéwnolt. Mara a savanykas valtozat szinte ,leszoralkaracsonyi asztalrol.

Hig z6ldséges hal-leves

Egyszeti régi hal-leves, régi nevén hal-lév. Hagyomanyesdek modjan késziilt. Népsier
felvidéki és erdélyi étel a XVII. szazadbdl. ime,egyik ismertebb készitési modja:
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1. Ebszor is 50-60 dkg haltorzset megtisztitunk és éételink.
2. Egy Hzoedénybe helyezzik a szeleteket és kissé megs6zzuk.
3. Majd hagyjuk a szeleteket 1-2 éran at sos legiildrlebdni.
4. Ezutan ontsuk fel 1,2-1,5 liter vizzel, és lassaharadzzik.
5. A megbtt hal-szeleteket a Iébkivesszik és hagyjuk levég szikkadni.
6. A fozolevet atsirjik egy masik edénybe és adjunk hozza:
- egy kozepes fej voroshagymat(10-15 dkg), tisatés egészben;
- egy kis csokor 6sszekotott zoldpetrezselymet;
- egy darabka megtisztitott petrezselyem-gyokeaigiy\zellergumaot (10-15 dkg);
- 1 ewkanal frissen reszelt gyombeért (1/2 kiskanél sa#ieit);
- esetleg koriandert vagy majorannét (1-2 teaskamal
- SOt esvrolt fekete-borsot, borsfuvet vagy boréka-bogydkeg szerint);
- néhol egy csipetnyi safranyos szeklicét is (hs@nga szine legyen).
7. A zoldségeketslzzik puhara, majd a levetisiik at.
8. Ebbe tegylk aft haltorzseket, aft gydkeret és a zellert.
9. Néhany perces 6sszeforralas utan a hal-1é fathas.
10. A hal-levet piritott kenyér-kocakkal illett félalni.

izlés szerint savanyithattak is. Egyes vidékekemeoettel, korpa-ciberével mashol savanyu
kaposzta sit levével vagy aludt-tej savojaval. Néhol tejfbliresitették. Volt, ahol tarkony,
volt ahol szurokf vagy bazsalikomifszerezte (koriander vagy majoranna helyett). A nem
savanyitott valtozata hal-leves leginkabb a Dunanéd#iékfolydi kérnyékén volt ismertes.
Egyes vélekedések szerint az lehetett a dunaifidagse”.

Régi halfej-leves

Az elbbbi ,hal-l1év” sajatos valtozata. Hal-hust nem, caakal-részek kit levét tartalmazta.
Foleg Karpat-medence északi, keleti és déli vidékésritették, néhol ma is. igy késziilt:

1. EBszor is pucoljunk meg j6 alaposan egy 1,5-2 kgalathbelezziik ki.
2. Fejét, farkat és uszonyait vagjuk le, éhetiiségeit és ikrait is kilonitsik el.
3. Ezekibl az apritekokbdl készitjuk a levest (a torzséyiikgel masféle ételhez).
4. Egy fazékba Ontslink 2 liter hideg vizet, és lathiozza az alabbiakat, megtisztitva:
- 2 db kdzepes séargarépat (20-25 dkg);
- 1 arasznyi (10-15 dkg) petrezselyem-gyokeret;
- egy darabka zellergumét (10 dkg korl);
- 1 kbzepes fej voroshagymat (10-15 dkg), aprocalabra;
- az ebkészitett halfejet, farkat és uszonyokat.
5. Miutan a z6ldség megt, vegyuk ki a hal-részeket, és a levdirgi le.
6. A fott zoldséget kockakra vagjuk és visszatesszikird-8gzta lébe.
7. Ezt a z6ldséges levet forrasig melegitjuk, ésifik:
- soval érolt borssal (izlés szerint);
- valamint, a helyileg szok&sassterekkel.
- izlés szerint kevés mézzel édesithették, vagjodubi recept szerint savanyithattak.
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8. Néhany perces dsszeforralas utan a leves fouipnzeadz
9. Régen piritott zsemle-kockakra vagy kenyérraitéi.

A borsot 3-4 borGka-bogyod vagy bargiotolhatta. Gyombérrel isi$zerezték. Néhol apréra
vagott z6ld-petrezselyemmel meghintették. Volt,Jhadkaracsonyi hal-lét borral izesitették.

rr.rr

Sirii halfej-leves

Az elbbbi recept alapjan készll annyi eltéréssel, hoffittahal-részeketigi szitan attorték.
Sokfelé a hal-pépet apré halak szolgéltattak, agkelyegyitt §ztek a hal-aprolékkal. Az igy
nyert Htt és szalka-mentes hal-pépet hozzaadtak a zoldsdgs sért [€hez. Ezutan a levet
felforralték, fiszerezték és izesitették, és rovid dsszeforrabrs miér talalhattdk is. Néhol
hal-pép helyett a hig hal-fej levest maskénftstték. Tejfolos-lisztes vagy aludt-tejes kenyér-
morzsas habarassal esetleg zsiros-lisztes rantassal

Kasas halfej-leves

Ugy késziilt, mint a halfej-leves, de a végsszeforralaskor némi kasa-magot is adtak hozza.
Amely lehetett, arpagyongy, hantolt buza, kdlesyMagjdina (ké&bbiekben apréra kockazott
burgonya). Ezzel nemcsalrfve a levest, hanem laktatoébba és tartalmasabidde.

Tésztas halfej-leves

A kasas halfej-leves modjan késziilt, de kasa-madpedett tésztatéztek bele. Ezzel téve
sirabbé és tartalmasabba. Kulondsen a metélt, tarhésygaipetke volt kedvelt e célra.

Gazdag hal-leves

A régi hal-leves és didi halfej-leves egyesitése. Amikor a hal-pépfieitstt halfej-levesbe a
végs Osszeforralaskor hozzaadtak a haltorzs-szeleiek&hogy azok megpuhultak, a levest
mar talalhattak is. Ezt tobbnyire piritott zsemteekak vagy kenyér-szeletek nélkul talaltak.
A Tisza és mellékfolydi vidékén tobbnyire ez addijtal-halleves volt népsZerfFelteheben
ez lehetett a tiszai haldsz-késg.”

Téaskéas hal-leves

Mar a XVI. szdzadban leirt, egykor igen népgz&s ebkelo ételnek szamitott. Lényegében
olyan hal-leves, amelyetigzeresdtt-filézett halhussal toltott tészta-tdskaval (tédzatyuval,
fules-tésztaval) gazdagitottak. ime, egy régi készmad:

1. Megtisztitunk 20-30 dkg haltérzset és felszéjldte

2. Egy bzéedénybe helyezzik a szeleteket és kissé megs6zzuk.
3. Ontsiik fel 1,2-1,5 liter vizzel, és lassan patézzik.

37. oldal



4. Majd vegyuk ki, nyomjuk pépesre és szalkakatlfesuk el.
6. Készitsuk el a halleves-alapot a hig zéldségktelies leirasanak 6-7. pontja szerint
5. A mig a z6ldségek meffek, készitstink taska-tolteléket az alabbi szerint:

- 1 fej voréshagyma apréra vagdalunk és dkawal zsiron kissé piritjuk;

- pépes halhus ehhez hozzaadva, egyutt dinszteljuk;

- csipetnyi soval, bordgifel, petrezselyem zoldjével (lehet szaritott igwglk;

- 1-2 kiskanalnyi lisztet és egy felvert tojast bédadva, az egészet pépesre keverjuk.

6. Elkészitjuk a taska-tésztat az alabbiak szerint:

- gyurjunk tésztat 20 dkg-nyi liszth némi vizzel.

- nyujtsuk el vékonyra, szeleteljik nagyobb kockakr

- a tészta-kockékat meg toltsuk tdska-toltelekked &z€lein j6l 6ssze tapasszuk.
7. Amikor a z6ldségek puharéttek a levet masik edénybe atgik.
8. A zbldségeket megfeteméretire darabolja hozzaadjuk.
9. Ezt a levet felforraljuk, és a toltott tésztaki@kat a levesbe szorjuk.
10. Amikor taskak a leves a felszinre emelkednek pkrcnyi 6§zés utan kivehék.
11. A meleg levest mindig étt-szikkadt tészta-tdskakra toltve talaltak.

Ezt a taskas hal-levest gyakran izesitették te|foMl fiiszerezése is vidékenkeént valtozhatott.
A toltelékbe kevert zdld-petrezselymet helyettetidhzeller-z6ldje, majoranna, tarkony vagy
szurokfi, bazsalikom, kakukkf esetleg rozmaring. A levest savanyithattak aflejid vagy
savanyu kaposztaigz levével. Fel§ korokben népszémolt a borral izesitett valtozata is.

Edes-boros hal-leves

Régi felvidéki és erdélyi étel a XVI. szazadbolyEg leirdsokban ,hal lengyel [ével” vagy
,mézes-boros hal-lév’ néven szerepel. ime, az elgyiktséges készitési modja:

1. Ebszor 50-60 dkg haltdrzset megtisztitunk és felse&lak.

2. Egy bzéedénybe helyezziik a szeleteket és kissé megs6zzuk.

3. Majd hagyjuk a szeleteket 1-2 éran at sos legiildrlebdni.

4. Ekdzben forraljunk fel 1 liter vizet és adjunbziad:

- 1 kbzepes fejnyi voroshagymat, apréra vagdalva;

- 1-2 kbzepes almat vagy birs-almét (10-20 dkgztiiva, szeletelve;

- esetleg 1-2 aszalt szilvat.
. Ha mindez puhar#tt, passzirozzuk at egy tiszta fazékba.
. Ezt forraljuk fel, és rakjuk bele a halszeleteke
7. Néhany perc elteltével izesitjik ésAerezzik, hozzadadva a koveieat:

- egy kis maréknyi mosott mazsolat (kb. 10 dkg);

- 1-2 kiskanalnybrolt fekete borsot a vagy borsfiivet, boréka-bogyot;

- sokfelé némi gydmbérrel is izesitették.

- 2-3 evkanalnyi mézet (vagy must-mézet);

- valamint, néhany csipetnyi safranyos szeklicégyhmegsargitsa a hal-lét.
. Amikor a hal-szeletek méar puhultak 2-5 dI litgrfehér bort is dntéttek hozza.
. Ezutan csak néhany percigték, Ezt is piritott zsemle-kockakra talaltak.

o Ol
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Paprikas hal-leves

A XIX. szazad elejétl foleg a Duna-kornyéki magyarok és a dunai svabolk éBr hasonlit
a halasz-l1éhez, ez nem porkoltes-paprikas modgsaiilt, hanem paprikas rantasos levesnek.
ime, a mara mér divatjamdlt étel készitési modja:
1. Hagymas-paprikas rantast készitiink az alablzens:
- 2 kdzepes fej voréshagymat megtisztitunk és apragdalunk;
- ezt 2-3 ewkanalnyi forré diszno-zsirban halvanyra piritjuk;
- majd 1 evkanalnyi lisztet hozzaadva és kavargatva vildgotash készitlnk;
- tazrol levéve a rantast 1 8kanalnyiorolt piros-paprikaval meghintjik és elkeverjik.
2. Az elkésziilt rantést 1 liter vizzel felontjurrfaljuk és keverjuk,
3. Kozben hozzdadunk:
- 2-3 evkanal bor-ecetet (vagy 1 dl savanykas bort);
- 1 kiskandl borsfiivet vagy borsot; vagy 1 kis 8aszaritott csifs paprikat.
4. Ha mér forr, hozzaadunk 0,5 kg tisztitott, sbhatszeletet.
5. Kozel fél 6raig lassan puhagztik a halat.
6. Ekkor megkostoljuk, és szikség szerint s6zzuk.
7. Ugy 5-10 percig mégtziik, utana utan fogyaszthatjuk.

Eredetileg piritott zsemle- vagy kenyér-kockakkdaktak, késbb inkabb kenyérrel ették. A
kiskunsagi part-vidéken diszndzsir helyett apréagdalt és kistitott fustolt szalonna adta a
rantas zsiradékat. Szigetkdz és Csallokoz vidélamk koménymaggal is izesitették. Barcs
kornyékén bors helyett bor6ka-bogyoval tettek @s$p. Néhol, szaritott cé cseresznye-
paprika helyett, aszalt-szaradt zoldpaprikat tdettebele.

Egyes vidékeken az ilyen hal-levesbe kevés téskidest vagy aprora vagott burgonyat is
beletztek, hogy laktatobb legyen. Volt, ahol a paprikdslevest nem savanyitottédk, hogy a
rantasos-leveses iz érvényesiljon. Volt, ahol késjslel izesitették.

Dunai halasz-lé

A Duna-menti vidékeken elterjedt halaszlé-tipus.eAma paprikas hal-leves egyfajta rantas
nélkili valtozatanak tekinth&t A X1X. szazadtol egyre ismertebb hungarikum. kggzilt:

1. Ugy 0,7-1 kg koriili halat megtisztitunk és felsteliink.

2. A szeleteket ugy fél ékanalnyi séval megso6zzuk és félretesszik.

3. Hiavdsebb helyen hagyjuk, hogy 1-2 6réat a levébendseiessen.

4. Fozés kezdetekor egy nagyobb fej voroshagymat meigtisk €s apréra vagdaljuk

5. Ezt nagyobb edényben 2-3%kanalnyi forrd disznd-zsirban halvanyra piritjuk.

6. Az edényt levéve dzrol, a hagymat 1-2 ékanal piros-paprikaval elkeverjuk.

7. Amikor a paprika a hagymas zsirt bepirositdttezaadjuk a lesézott hal-darabokat.
8. Visszatévelizre az edényt, a hal-darabokat 2-4 percig parajhkgymaval.

9. Ezt kdveben 1,5 liter vizzel felontjuk, ésds tizon legalabb fél orabezik.

10. Amikor a hal puhéraft, az étel talalhat6.
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Tobbnyire friss kenyérrel fogyasztottak. Egyes ki@én sos vizbenstt tésztaval talaltak.
Mashol, néhany szem krumplit is mégtek benne. A ,Pest folotti vidékeken” készitethdu
haladsz-1ét néhol kevesebb paprikaval és némi bloizssitették. A Bécs-Pozsony kozti part-
vidékek dunai halasz-léit néhol kéménymaggaliszérezték. A XX. szdzad kdzepieegyre
gyakrabban voroshagymat, zold-paprikat és paradhosas belefztek. De ez az Ujszer
divatosabb ,lecsés iz” mar kbzel sem hasonlit gkeqg haldsz-1é izéhez.

Tiszai halasz-1é

A Tisza-menti foly6-vidékek sajatos halasz-1é féléj gazdag hal-leves paprikas valtozata.
Népszeii magyar, horvat és svab étel a XIX. szazad kosepéne, a készitési mod, amely
sira igen izes porkolt- vagy paprikds-szés élénkpiros halasz-1ét eredményezett:

. Ugy 1-1,5 kg-nyi halat megtisztitunk, kipucoljé feldaraboljuk.
. Fejet, uszony- és farok-részt levagjuk és fésstiik ezt a nyesedéket.
. Hal-térzset szeletekre vagjuk és s6zzuk, ésd ar hagyjuk sajat levében ébldnhi.
. A zsiros részeket lefejtik és apritjuk.
. Egy edényben 1-2 kanél diszné-zsirt felforraddtumajd:
- hozza adunk 2 fej megtisztitott és aprora vagdathshagymat;
- beleszorjuk a zsiros apritékot, és a hagymawaltegsemle-szifre piritjuk;
- a tizrol levéve meghintjuk piros paprikaval és elkeverjuk.
- 1 percig keverjuk, gyengén melegitve piritjukjonk1,5 liter vizzel feléntink.
. Hozzaadjuk a nyesedéket és 1 6ran at gyengéaljdiae
. Amikor a nyesedék foszldsréttf sZiron atpasszirozzuk egy masik edénybe.
. Ezt, szilkség esetén vizzel 2 liternyire feldn§g felforraljuk.
9. Amikor a lé mér ,lobog” hozzaadjuk a hal-toradsteket és 1 szaritott céfppaprikat.
11. Mindezt gyengén forrva 20-30 percigZik, majd késtoljuk, szikség esetén s6zzuk.
12. S6zas utan még 10 perc 6s86zé$, utana az étel mar talalhato.
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Jellegzetessége, hogy egykor mindig tészta néddltak. A fel$ tiszai vidékekén, a halasz-

lé sZiron attort alapjat (viz helyett) borral ontotték fdléhol, a tanyérra kitalalt halasz-lét
tejfollel is izesitették. Mashol kevés ecettel spitbttak. Egyes vidékeken a piros-paprika
mellett borssal is izesitették. A XX. szazad komsdp&bbfelé, a voroéshagymat zold-

paprikaval és paradicsommal is kiegészitették,raami,lecsos izt” adott a halasz-lének.

Balatoni halasz-1é

Ez az étel készitésében igen hasonlit a tiszashdd@él mar leirtakhoz. Annyi eltéréssel,
hogy amikor a hal-aprolékokabAtek, néhany szem megtisztitott krumplit is adtakzza.
Amiket az atpasszirozastl kivettek a $z6-1€bol, majd a kész halasz-léhez azt is a tanyéron
talaltdk. Valamint, hogy egyes balatoni bortérmidékeken a haldsz-1é alapotirisményt)
nem vizzel 6ntotték fel, hanem gyenge borral (idyaanémi savanykast izt a halasz-1ének).
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Dravai halasz-lé

A balatoni haldsz-1éhez hasonl6an készilt, dedeit iényeges eltéréssel. Az egyik: hogy a
piros és csifis paprikat csak a halszeletalzésekor adtak hozza, A masik: hogy a hal-
aprolékkal egyuttdtt krumplit is bele-passziroztak. Ezzélritve a halasz-lét. Erdekesség:
hogy hasonl6 halasz-Ié a Duna-menti bunyevacokerbsk kdrében is ismert.

Vegyes halasz-1é

Sokfelé ismert valtozat. Olyan halasz-1é, améhiteiényét nemcsak a ,nagy hal nyesedékei”
adtak, hanem a kifogaskor haléba kerult egyéb bplak is. Amelyeket tisztitas utan egyutt
foztek és passziroztak a ,hal-szeleteket add haekatyaprolékaival”.

Bacskai halasz-lé

Amely inkabb hal-gulyasnak vagy paprikas hal-lémekinthet. Ismert volt a Drava- és
Bacska-menti sokacok és bosnyakok korében. A duslasz-1éhez hasonlatosan készilt, de
két lényeges eltéréssel. Az egyik: hogy a halaseziéadott hagymat nem piritottak meg,
hanem nyersen betedték (mint ha hal-gulydst készitenének). Ami nemkples, hanem
inkdbb leveses izt eredményezett. A masik: hogstdgg nem kilondzték meg, hanem a
halasz-1ében. Sokfelé 1-2 deci bort is 6ntéttekzhpa pikans savanykas iz érdekében.

*

Hus-levek és leves-féleségek receptjei

A hagyomanyos, hussal készitett karacsonyi levésddocsonyak a talan a legrégebbi Gnnepi
ételek kozé sorolhatok. Sokfelé rantds vagy habaédisil késziltek. Kulondsen nagyra
becsulték a tisztara®z és aranyldéan sargas leveseket. A kbzépkorbamraa- vagy tyuk-
hasbdl készitett kardcsonyi leves sokfelé volt isrée kedvelt fogas, a Karpat-medencében.
Késsbb marhahus helyett, a disznd-has valt népideey. Az egyéb (kacsa-, liba-, birka-, vad-
stb.) hisb614z6tt levesek csak helyenként voltak szokasban.

Régies hus-lé

Efféle leves mar a XVI-XVII. szazadi hus-leves dsiokban is fellelhét Vagyis, a mai
karacsonyi hagyomanyos husleves mar kozel haromszé&z hasonld mddon késziil.
Fluggetlendl attél, hogy milyen husbdl készitett€kak az izesitése dssterezése valtozott
kissé, a helyi szokéasoktol és a divattdl #en. ime, a leves hagyoméanyos receptje:

1. Ugy 1 kg-nyi hast megtisztitottak és megf@lehgysagura feldaraboltak.

2. Fbzéedénybe rakva 4-5 liternyi hideg vizzel feltoltétémihez még hozzaadtak:
- literenként 0,5-1 dkg sot;
- 1-2 dl gyenge bor-ecetet vagy 2-4 dl savanykas bo
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- 10-20 szem fekete borsot vagy boréka-bogyot;
- 1 kis kanélnyi szaritott, vagy 3-szor annyi rdtsggd mbért.
. Mindezt gyorsan felforraltédk, kbzben a keletkbabot leszedték.
. Ezutan adzést mar gyengdizon folytattak, a hist lassiiziin ,abaltaR".
. Egy 6ranyi6zés utan hozzaadtak a zoldségeket észefeket, ugymint
- 1 kbzepes fej megtisztitott egész voroshagynsat-2 gerezd fokhagymat;
- 2 szal alaposan lesikalt, megtisztitott petrgzesatgyokeret;
- a XVIIl. szazadtél 1-2 szal sargarépa-gyokergpne-v2 zeller-gumot is;
- a XIX. sz&zadtdl 1-2 megtisztitott krumplit &zfek benne, egészben.
6. Amikor a hus megpuhult, az kivették és hagyedllhi.
7. Alevet §ri sZiron tisztara siarték, a btt zoldségeket hideg vizzel ledblitették.
8. A s4irt Iéhez hozzaadtak egy késhegynyi safranyos s#eKWagyorolt piros-paprikat).
9. Sokfelé ekkordzték bele a leves-tésztat, vagy kuléaték a kivett lé egy részében.
10. Rovid bzés és leves-betét puhulasa utan a leves fogy&szibia

g b~ w

A legrégebbi receptek szerint, az efféle levesddgf marha- vagy tydk-hassal késziiltek. Az
akkori leveseket senttt tésztaval, hanem piritott zsemle-kockékkal talal De a XVIII.
szazadtol inkdbb a metélt- vagy csiga-tészta ikettiinnepi hus-leveshez. A XIX. szézad
kozepédl a varosi hus-levesek ,édesedtek”, kezdték elhagywavanyité ecetet vagy bort.

Tobbfelé, a §zés utolsdé néhany percében adtadk hozza a uskbifeket (petrezselyem vagy
zeller zoldjét). Ritkdbban, ezzel hintették megital&lt forré levest. A borsot vagy borédka-
bogyot 0l helyettesitette a baiisfA petrezselyem zoldjét tarkony vagy majoranna is
kiegészithette vagy potolhatta. A gyombéfiviel felvaltotta a koménymag.

A leves talaldsa vidékenként etién torténhetett. Volt, ahol &tf hist és zoldségeket aisz
levestl kilon talaltak, és a levest tésztaval egyuttgaltdk fel. Mashol, a hast felszeletelve
kulon talban adtak az asztalra, és a levest zoddsdgtésztasan talaltak. Arra is volt példa,
hogy a feldaraboltétt-hist visszatették a levesbe és azzal egyuttdidleSokfelé adtt-hast
valamilyen martassal vagy koritéssel: leves utdogsként adtdk az asztalra. Amely hast
esetenként még gyorsan at is sithettek taladdts el

Aprolékos vagy vegyes has-1é

A régies has-1é modjan késziilt, izes leves. Az $2ighus helyett kdzel ugyanannyi mennyi-
seédi, sulteknek nem alkalmas aprolékbol. Ami lehetetjdalék, nyesedék, lab, tort csont,
porcogd. De készllhetett akar kulonbgaAllat-félék” (marha, disznd, birka, kecske, 6reg
tyuk vagy vén kakas) darabjaibol is. Szitjez régebben kevés safrdnyos szeklice plBs
mar 6rolt kevés pirosifszer-paprika, hogy a ,viz-szinét elvegye”. Késekés fontos volt a
hosszan tarté abalas, amig @rlite le nem foszolds, csontja ki nem fordulés”. égalabb 3-

4 oOra bzést igényelt. Ezutan a levet Ulepitették ésileék. A tiszta lében pedig kigdték a
leves-betétet. dleg tészta-metéltet, laska-tésztat, kenyér- vadggrgwmbocot. Maj-gombdc
vagy kasa-betét is lehetett. Fontos sajatossagy, éxi a levesa benne dtt his-neni nélkul

1 Abéalas = abarolas. Vagyis 90-95 °C korilli hosszard £zés. Amikor a viz legfeljebb csak gyéngyozik.
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talaltdk. Legfeliebb aott és ledblitett zoldségekre talaltak a forrd levddegfeleben
készitve az ize vetekedhetett a ¢sidgi hus-levesekével. A tisztaaszlevét egyéb levesek,
martasok és sultek készitéséhez is hasznalték, odsokyanak is megfelelt. Olyankor
készitették, amikor kévetkéfogasként nem ,levesbettf hus” keriilt az asztalra.

izes csont-lé

Az aproélékos hus-lé mintajara készilt, de nagyaegényes” alapanyagbdl. Ugyanis, 1 kg
has-aprélék helyett 1,5-2 kg lefejtett husu csohté® porcogdbdl. Amelyetogés ebtt
kémozsarban kis darabokra tortek. dzd-léhez a levesnél leirtakhoz képest 2-3-szor annyi
bor-ecetet 6ntottek, hogy a csontokat j61 kioldaags aprélékos hus-levesnél leirtak szerint
készitették, de igen hosszu-lassu (fél-egy napb8jast igényelt. Ezért, dként potolni
kellett az elbtt vizet. Az abalds befejeztével a lét hagytak kiggepedni, majd legrték.
leszirték, kostolads utdn sozték, és abbatzték a leves-betétet. Ezt a tiszté#rszsont-levet
egykor szivesen hasznaltdk leves-martas izesitédbegsek felontéséhez, leves-alapok
készitéséhez, vagy izésiek, de kocsonyahoz is megfelelhetett.

Sodaros fustos-lé

Néhol a flstolt husok csontjaibdl porcogoibdl éskigibol is készitettek izes csontlét vagy
aprolékos hus-lét. Kulondsen a pacolt-fustolt didab, fatok és ful adott tartalmasttf levet.
Amely kuléndsen jol megfelelt a karacsonyi bab+side vagy lencse-leves elkészitéséhez.

Alfoldi hus-lé

A XVIII. szazadban kialakult has-leves véaltozatrégies has-lénél leirtak szerint készult, de
kissé eltét Osszetétellel. Ugyan is bors és gyombér keverégett 1-2 cé csips zold-
vagy fiszer-paprikdvalifszerezték. A safranyos szeklicés szinezés is alinasagy azt kevés
orolt piros fiszer-paprika helyettesitette. A leves-betétje pedigbnyire a leves-lében
kif 6z6tt tarhonya vagy lebbencs, esetleg burgonya.(i& svest, a betéttel egyitt egy talban
talaltdk. A zbldséget és hust pedig kilon talb&tak hozza a kimert leveshez.

Polgari has-leves

A régies hus-lé XVIII-XIX. szazadi valtozata. Azzakajatos eltéréssel készlilt, hogy az 1 kg
has mellé még v4-Y2 kg csontot is adtak (hogy a temésebben izesitse). Ezzel egyideg a
felonto-vizét is megndvelték (0,5-1 literrel). Valaminéval zdldségesebben készitették. Az
eredeti zoldség-alapot gazdagithatta: egy félbevkgoalabé vagy kisebb szelet kelkaposzta,
néhol péréhagyma, de paradicsom és zold-paprikazisdok sordn a gyombéres izesités is
hattérbe szorult. dtleg burgonyas vagy arpa-gyongyos levesbetéttelitedszk. Ez a leves
mar kozel sem népies, sokkal inkabb varosi-vergdégésités. Igaz, a népi konyhakban is
késziltek hasonl6 sziikség hus-levesek, mert aémplgsdtolta” a dragabb hast, a burgonya
€s az arpa-gyongy (néhol a kbles vagy a hajdindig@e igényesebb betétet.
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Szasz hus-leves

A XVI-XVII. szizadi régies hus-lé sajatos felvidéds erdélyi szasz-valtozata. Az labi
leirds szerint készilt annyi eltéréssel, hogy @akréshagyma felét adtdk hozzasadt
léhez. A hagyma masik felét felhasogatott petrgeselgyokérrel kb. 1 eékanalnyi zsiron
megdinsztelték, majd kb. 1 &analnyi liszttel megszérva fehér rantast készketNéehol
majordnnaval vagy korianderrel is izesitették. Aehmztan a kész-8at levest kissé bési-
tették. Ezt koveten pedig a levest ecettel vagy borral kissé megsdiedtdk. A petrezse-
lyem-gydkeret mindig hosszara metélték vékony dstkdmig az akkori ,lengyel levesek-
ben” keresztben és vékony karikakra). Az ilyen fatddtasos levest azért nevezték német lé-
nek, mivel a magyarok , a régi ddben” még tdbbnyire piritott zsemle-vagy kenyér-
kockakkal siritettek, €és még nem volt divat a has-leves lisbagantasa.

Székely husos-csorba (savanyu hus-leves)

A XVI-XVII. szazadi erdélyi és székelyfoldi hus-les valtozat. A régies has-l1é mintajara
készllt néhany sajatos eltéréssel. Legfontosalb lgzail. hogy ecet vagy bor helyettisz
Ulepitett, erjesztett korpa-lével savanyitottaklav@nt, hogy tébbfelé a levest (a szasz hus-
leves mintgjara) némiledidtették. De nem lisztes fehér-rantassal, hanezteshabarassal.

Pal6c hlsos-kiszice

A székely husos-csorba felvidéki valtozata, a ®di@s-leves modjan készil ez is. Viszont,
savanyitasara erjesztett korpa-lé helyett tobbrgismvanyl kaposztaist levét hasznaltak.
Gyakran némi savanyu kaposztéat is hozzdadva, ddteggve a zoldségekkel. Rantas nélkil
készilt, tdbbnyire lisztes-tejfdlos habarassal.

Edes hasos-cibere

A XVI. szdzadban mar ismert leves-valtozat. Az kdazleti Karpatok karéjan kdzismert
ételnek szamitott. sok helyen ,keszdlcze” vagy zkes” néven volt ismert. A korabeli
szakacskonyvek ,lengyel modra” készitett ételkémtitették. Ami arra utalt, hogy a leves
édes-savanyu lizvolt és rantas nélkiil készitették. Edeskés izéadia, hogy izlés szerint
kevés mézet vagy aszalt gyimolcsot is liekek. Sajatossaga, hogy lisztes rantas vagy
habaras helyett: borban szttt €s szitan attort rozs- vagy arpa-kenyér pépjdiritettek.
Ami viszont egyérteliien felvidéki magyardzési szokasra utal. A bort alma- vagy bor-ecet
€s méz keverékével is potolhatték. Piritott kerkarkakra merve talaltak.

Savanyu hasos-cibere
A székely csorbahoz hasonl6an készilt, csak kiké& enddon éritve. Savanyl kdposzta

sZirt levébe keves lisztet vegyitettek, és azzal hdkdre a huslevest. Igen népszeolt az
Ormanséagban, mert paprikas izesitéssel eléggélhattanhig hisos kaposztéara.
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Savos hus-leves

Az ebbbi savanyl levesek sajatos valtozata, amelyekriélves savanyitdsahoz tej-savot
hasznaltak. Amely lehetett: érett aludt-tej (szkydirt savoja, vagy aludt-tefih készilt tard
(szerdék-turd) kicsepegtetett savoja. Dunéntuloh ieonertebb az efféle leves-savanyitas,
amely kilondsen jol illett a diszné- vagy csirkeshal készilt levesekhez.

Bozas hus-leves
Val6jaban egy olyan régies alféldi his-1é, amekndtt boza-kisavel”® savanyitottak. fleg
birka hiusabdldzott leves izesitésére hasznaltak. A XIX. szazagtnetez az étel (a kdlessel
egyultt) szinte elfelejid6tt. Bar néhdny helyen (Sarkdz és Kiskunsag egikein) révid
ideig még fennmaradt az efféle leves.... lisztadddrt valtozata.

Orja-leves

Valdjaban, hisos csontbdl (a diszné nyulvanyoshgersigolyaibdl) §z6tt has-, vagy inkabb
csont-leves. A régies hus-lé mintajara késziltnagyon ,szegényes” alap-anyagbdl. Azzal
az eltéréssel, hogy 1 kg hus helyett 1,5-2 kgtletieptsi csontbdl és porcogokbéetiek. Es,
2-3-szor annyi bor-ecetet vagy bort ontéttekz¥izhez. Ennek ellenére a leves nem lett tul
savanykas, mert a csontok kioldédéasa a savanyonigtitotta.

A hagyoméanyos hus-levesnél leirtak szerint késgketle a csontok alapos &itse tobb it
igényelt. Egyes leirasok akar 1 napos lassu alddl&srirtak, de azok felteh&n marha-
csontokra értertik. Természetesen, ddként poétolni kellett az €ift vizet. Hogy a z6ldség
kozben ne dljon szét, ezért azt csak az csonttkésének utolsé orajaban adtakbasféhez.
Vagy hagyték szédhi. A fozést kbveden a lét alaposan lesrék és hagytak kitlepedni. A
ledntott tiszta 1ét mas edénybe téve kostolas séatak, majd abban ki#ték a leves-tésztat.
Amely lehetett, kocka-, metélt- vagy csiga-tésatéeszta medflése utan a levest talaltak.

Tyuk-has leves

Sokfelé ismert és kedvelt karacsonyi Unnepi lereus-levesnél leirtak szerint készilt, 6reg
tydk vagy kakas husabol. Annyi eltéréssel, hoggéskor (a XVIIl. szadzad vég#d) a bort
vagy savanyitdo ecetet a sokfelé kezdték elhagynit, \&hol csak a szarnyas aprolékabdl
fozték, amit aztan a levessel egyiitt talaltdk. Mashohaz egész szarnyast egybérték a
levesben. Amely hadst onnan kivéve még tovabb skitts masodik fogasként koritéssel
talaltak. A tydk-hus leveshez leginkabb csiga-@szigy vékony metélt illett betétként.

2 Savo, csoré (Felfold). Magyar Néprajzi Lexikon.niok. Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
°3 Boza-kisd = enyhén piritott és 6sszetort koles vizezefe, amelyet kiflés utan mézeztek vagy mustoztak.
Ezt savanykésra erjesztették és majd hasznétatedirték. A bor- és gyliimolcs-ecetnél gyengébb, izesebb.
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Gombocos hus-leves

Olyan hus-leves, amelybe tészta helyett kisebbzedébrmalt gombockakatoktek leves-
betétként. A XVII. szazadban a kenyér-alapt szosiiiFégomboc szamitott ékelsnek. Ezt
késsbb felvaltottdk a ma is népstevaltozatok. Vagyis, a tojasos daraval észérekkel
készitett maj- vagy hus-gombdcok (ezdkeesdbb lesz sz4). Tobbnyire ott készitettek ilyen
hus-levest, ahol a levesbeiitthis kilon fogasként elkészitve talaltdk az nasptalra.

Taskas hus-leves

Egyes kozépkori leirasok fll-tésztds has-leveskergmlitenek. Olyan hus-leves, amelyet
nem btt tészta, hanem tészta-taSkgazdagitott. Amely kicsi toltott batyura, tarisany vagy
barat-fulére volt hasonlatos. Az efféle toltotizdsa régi ugor és tirk népeknél is ismert volt.

Babos hus-leves

Olyan has-leves valtozat, amely leves-betétjéttééEdeség helyett, leves-1ébeisitfbab adta.

Az ebbzoleg bedztatott szaraz-babot kevés hideg vizben éppen ellepte) feltettékori.
Amikor megpuhult, lassan hagytédk «ihi (hogy a babok szét ne repedezzenek). Talalaskor
erre merték a meleg levest. Néhol a babot egyiatek a hassal, de az ilyen leves mar zava-
rosabb volt, a babok is kénnyebben s#téttek (ami nem dicsérte a haziasszortségben

az ilyen babos hus-leveseket kedvelték, mert areddaissal is ,jol osszeillett”).

Sodaros hus-leves

Olyan hus-leves valtozat, amelyet nem nyers hustadlem tartositott (sdzott, pacolt, fustolt
vagy sOsan savanyitott) husbdl készitettek. Ezietledszités éltt alaposan megtisztitottak,
majd kiaztattak. Az elith készitett levesdézéskor sokkal kevesebb sot igényelt. Tobbfelé
kedvelték (6leg a babos vagy lencsés has-levesnél). Néholntisdegenkedtek a flistds his-
levestl, nem tartva azt méltbnak a karacsonyi asztalrashidl csak arra ugyeltek, hogy az
ilyen tartositott hast néfzenek egydtt friss hlssal.

Gazdag hurka-leves

A leleményesség és takarékossag minta-példaja. rAckany ditti napok diszn6-vagasa
idején, a hurka, gdmbdc és kdvesztettek” abal@tl@sszegijtottéek. Amelyet hidegre téve
hagytak Kkiliilni, hogy a tetején O6sszelfjiy zsir megmerevedjen és a leve is killepedjen. Ezt
koveten a felesleges zsirt a tetéjelemeregették, és a levet tisztardirszk. Majd leves-
alapként hasznélva izlés szerifisZerezték és szinezték, séztdk és savanyitottakarz
kozepesiizon zoldségekkel és tésztaval (esetleg kasavalkragyplival) levessédizték.

*

> Szémoresok = has, majtt-tojas, zoldség vagy gomba vagdalékaval keverydegomboc.
%5 Téaska = tésztaba csomagolt toltelék (apréra vabdal tiid, maj, gomba, tir6 vagy tojasszeres keveréke).
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Kocsonya-féleségek receptjei

Kéarpat-medencében a kocsonya is Unnepi karacsteipie& szamitott. Annak ellenére, hogy
ezt tobbnyire nem az Unneiétkezéskor fogyasztottak. Hanem Karacsony reggetiielé
mintegy ezzel kbszontve a bojtosdsdak befejeddését. A hagyomanyos kocsonya lényegé-
ben ,olyan hus-leves”, amely alacsongntérsékleten képes rugalmassa dermedni. Atalaku-
lasa, a kocsonyaban abalt has-fierselatin-tartalméanak volt kszénbeAmely kiolddédva a
kocsonya levét gazdagitotta. A korabeli kocsonyaldgan hus-neirekbdl fozték, mint
példaul: tehén- laba vagy tokérbk, disznd laba vagy fiile, orra. Esetleg kakasy wggk-lab,
egyes halak (csuka, ponty, compoé viza, stb.) némédye (fej, farok, uszony, holyag)étS
még tisztitott disznd-, szarnyas-, vagy nytitke is megfelelhetett e célra. Dézhettek
kocsonyat aprora tort csontokbdl is, amitzetesen savanyu |ében sokdig aztattak. Hasonléan
a kecske, birkajz és szarvas egyes részei is kocsonyasithattéketa le

A karacsonyi leveseket és kocsonyakat tobbnyiss fhilisbdl illett késziteni. De néhol, az e
célra tartdsitott (s6zott, pacolt vagy fustolt) thkesdvelték. Régi leirasokbdl agimik, hogy
nyers és tartositott hast altaldban nemigéatgk dssze”.

Régies kocsonya, vagyis a ,hidegge”

Mar a XVI. szazadban is ismert kocsonya-valtozatkokiban Hleg tehén- vagy disznoé-
labbdl, koromil és toka-Brkékol, fulbol és farok-6bol fozték. Hagyomanyos vagy az éppen
divatos izlés szerintiszerezve. ime, egy régi hagyomanyos kocsonya-recept

1. Ugy 1-1,5 kg-nyi kocsonya-hust alaposan megtatzak (mostak, szét eltavolitottak).
2. Egy nagyobb edényben téve 2-3 szoros mennyigegel feltdltotték.
3. A f6zévizhez hozzadtak:
- 1-2 dl borecetet és izlés szerint sot;
- 2-3 megtisztitott petrezselyem-gydkeret;
- a XVII. szazadtél: 1 kozepes sarga-répa gyokeagy zeller-gumot (tisztitva).
4. Az edénytiizhelyre tettek és forralni kezdték.
5. Miutan a forralas soran keletkezett habot leékerabalasra valtottak.
6. Ekkor hozzaadtak az izesddet:
- egy nagyobb fej megtisztitott voroshagymat;
- 3-5 gerezd fokhagymat és 10-15 szem borsot bagyka-bogyot;
- a XVII. szazadig gyombért és zsdlyat is, izlexmt;
- a XVIIl. szazadban inkabb a zold-petrezselyerkadaikkii volt divatban;
7. A lassu abalast a ,csontok kifordulasaig” foltdét, potolva az ettt vizet.
8. Ekkor Ujra késtoltak, igény szerint soztak. Napritott fokhagymat is adva hozza.
9. A puhéradtt hisokat és zoldségeket kiemelték. Csontoztalabdidtak.
10. A levet Ulepitették, tetefdira zsirt lemerték, majd tiszté+§ szoveten atsirték.
11. Talal6 edényekben a hus- és zoldség-darabtilayezték.
12. Ezekre 97t kocsonya-levet ontottek, és az edényekiebh helyre tették.
13. A lé megdermedése utan a kocsonya télalhato vol
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Régen, egyes vidékeken kevés safranyos szekliegltédk hozza, hogy a |é szine aranysarga
legyen. Alf6ldon inkabb némérolt piros-paprikdval szinesitették. A délebbi keken a
borsot csifis paprikaval helyettesitették. Egyes svab és tiikén nemritkanifszer- vagy
romai kémény magjét is betiftek, néhol majorannaval vagy koriander-mag{akérezték.

A borsot Palécfoldon és Karpataljian gyakran borbégys, Székelyfoldon a boftsfis
helyettesitette. A kakukkfhelyett tarkony, szurofvagy bazsalikom isifzerezhette.

Ujkori kocsonya

A régies kocsonya leirasa szerint készitették gmérgely alapvét eltérésekkel. Példaul, a
XIX. szazadtdl mar szinte csak a diszn6-kororbrkb, ful, orr, toka, és farok szamitott
hagyomanyos kocsonya-alapanyagnak. Valamitjzalé ecetes savanyitasa is elmaradt. Az
egykor kihagyhatatlan gyombér és maszerek is tobbnyire elmaradtak. Safranyos szeklice
helyett mar a sargarépa sziidzatasa is éppen megfelelt. Tobbfelé a voroshaggsa
zellert is elhagytak. Ugyanakkor, a kocsonyaba tébimhus is kerilhetett, amelyet éppen
csak puhdradiztek a Iében, nehogy nagyon sa&gdin. Val6jaban csak a sO, a fokhagyma, a
bors és a boréka-bogyo volt az, amely a régi iZesit valtozatlanul megmaradt.

Magyaros kocsonya

Az Gjkori kocsonya sajatos valtozata. Amely nentalaraz semmilyen z6ldséget, ugyanakkor
voréshagymat és piros édes-nemieszér-paprikat feltétlenil. A sé és fokhagyma engél
elengedhetetlen. A borsot helyettesithette a koestdbe belefzott csifps paprika. Enyhén
porkdltes ize egyértelfen magyaros jelleget mutat.

Erdélyi kocsonya

Az Ujkori kocsonya moadjan készult, de sajatos é#iékkel. Hasonlé disznd-has anyaghbdl
készilt, de a csulok- és fejrészt is szivesen lamitai. Ime, a sajatoézési modja:

. A kdze 1 kg-nyi kocsonya-hust alaposan megtdstiak (sbrét leporkolték, mostak).
. Egy nagyobb edénybe téve 2-3 szoros mennyigizgel feltdltotték.
. Az edénytiizhelyre tették és forralni kezdték.
. Miutan a hus ,leadta a habjat”, ezt a vizet tétték, a hisok habjat vizzel lemostak.
. A tiszta husokat egy tiszta edénybe raktak-853 vizzel felontotték.
. Hozzaadtak az izeslitet, fiszereket:
- 5-10 szem borsot vagy bordka-bogyot (esetleg21g8 borsfivet).
- 4-6 gerezd fokhagymat, esetleg 0,5-1,5 g/l szhitirkonyt vagy kakukkfivet;
. Alassu abalast a ,csontok kifordulasaig” fottdé, potolva az edtt vizet.
8. Amikor a husok mar puhultak, hozzaadtak aztizesidséget:
- 1 kis fej voréshagymat;
- 1-2 kdzepes petrezselyem-gyokeret és zoldjét,
- 1 szal s&rgarépét (murok is lehet).

OO WN B
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9. Ujra késtoltak és igény szerint séztak.

10. Ha a hasok levaltak a csontrol, akkobzbflébol kivették, csontozték, daraboltak.
11. A zoldségeket is kivették, migt szetbnének. Azokat is tetszedre daraboltak.

12. A levet Ulepitették, tetejdra zsirt lemerték, majd tiszt@+§ szoveten atsaték.

13. Talal6 edényekben a hus- és zoldség-darabédzsdn elhelyezték.

14. Ezekre 97t kocsonya-levet dntottek, és az edényekebh helyre tették.

15. A |é megdermedése utan a kocsonya télalhato vol

Néhol kevés bor- vagy alma-ecettel izesitettékt,\ablol ezt a masodik6-lébe 6ntotték, de
volt, ahol a mar megdermedt kocsonyara I6ttyinkettgy keveset, izes$ként. Egyes ,szasz
vidékeken” koriander vagy majorannaisZerezhette (1-3 g/l).

Felfoldi kocsonya

A régies kocsonya mintajara készilt, de élté&esitéssel. A 3 liternyigzs-vizhez 3-5 dl
alma- vagy bor-ecetet adtakiiszerezése5-10 szem bors (vagy bordka-bogyo), 3-5 dkg
frissen reszelt torma és 4-6 gerezd fokhagy@ddség csak 1-2 kdzepes petrezselyem-
gyokér, esetleg egy sargarépa (ha sargas $evet akartak késziteni). Az efféle kocsonya
sajatossaga, hogy azb-levet 2-3 egkanal mézzel vagy must-mézzel megédesitették. Néhol
egy kisebb hamozott almat, vagy néhany szem agyaitidlcsot is belékztek. A tanyérokba
csak btt hust helyeztek, arra ontotték a kocsonya-lewlfold északi és észak-keleti
vidékein volt ismert ez az édeskés-savanykas kgeson

Flstolt-sdédaros kocsonya

Ezt az étel-féleséget sbzassal (pacolassal) ésldasel tartdsitott hus-néidl készitették.
Tdbbnyire fustolt diszné-kérom, farok és fil, szala-tbrke volt a kocsonya alap-anyaga. Az
efféle kocsonyat az eddigiekben leirtak szerintmedy valtozatban készithették. Ezeknél
csak annyi volt az eltérés, hogy d@éds ebtt a kérmoket alaposan le kellett mosni és hideg
vizben legalabb fél napot aztatni. Valamint, jGvasszabb idéjfozést igényeltek.

Hideg-lé vagy leves-kocsonya

A kocsonya egy sajatos népi valtozata. Egyfajtaobstinyasodd hus-lével készilt z6ldség-
leves. Amely, szintén csak kocsonyanak valé hugywesont-nertivel készil és kocsonya
moddjara, ddevesnek megfelglfiszerezéssel és zoldség-rigkel. Fiszerezésetbbbnyire
csak bors (vagy csig paprika), esetleg fokhagyma. A hozza adott zgldsginkabb csak
petrezselyem (paszternak), zeller, sargarépa. Aségkt rovidebb ideigozték, hogy csak
puha legyen, de szét ne essen. (nehogyégagifA puhara étt zoldségeket isben kivették,
€s csinosra daraboltak. Csak kevés kicsontozottrhltak mellé (néhol hiust nem is rakva) a
tanyérra. A hideg-lé esetében a zdldség mennyigigd meghaladhatta a hus-négt.
Egyes vidékeken még félbevagott kemeény-tojassgdsiagitottdk. Erre ontotték a kocsonya
levét. Bleg a Karpat-medence dél-nyugati és nyugati réspdinkedvelt. Az észak-nyugati
valtozatdban tobbfelé fokhagyma és pasztindk nédkkeszitették, voroshagymat bélefe.
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Toros kocsonya-lé

A karacsonyi disznovagaskor keletkezett abalo-lézhasitasaval készllt kocsonya-lé. A
hasok, szalonnak és hurkak, gémbdcok abalasa igamamaradtézo-1é okos hasznositasa.
Ezt a levet diszor Ulepitették, zsirjat lemerték, majd leszk. A disznd feldolgozéasakor
Osszegyjtott csontokat és porcogokat egynkozsarban 6sszetorték. Ezt a zuzalékot egy
nagyobb §z6edényben 5-8 szoros mennyigé&pald-lével felontotték. Ecetet Ontdttek hozza,
agy 0,5 dl-nyit 1 literenként. Valamint reszelt f@gymat, literenként 1-2 gerezdet. Az
edényt tizhelyre tették, és a keveréket majd egy napig lassin abaltdk. Ez il alatt a
csont-és porc-darabkédk enyv-tartalma kioldodhatGizben hagytak, hogy &4oviz fele is
elforrhasson (de ennél tobb mar ne, mert akkoreliz kellett tolteni). Ezt kovéen a levet
Ulepitették, majd 8G szoveten &t lesirték. Utdlagos izesitést és sbzast igényelhetett.
Ugyanakkor, j6l megfelelt hamis vagy gyumélcsosskot/a készitéséhez.

Hamis kocsonya

Amely olyan étel, ami kocsonyanak néz ki, de neroskaya modjara készilt. Mar a XVII.
szdzadban ismert médszer az ugynevezett a kulodifédtos ,hidegge” ételek készitésénel.
Amikor az abalt vagy levesbe#tf vagy silt hisokat, zoldségeket helyeztek a tdaay&lajd

azt sxrt-Olepitett, atlatszéan tiszta kocsonya-lével righiték. Amelyet dizéleg tetszés
szerint izesithettek. Az ilyen ,hamis-kocsonya’rig&ltozatos lehetett, mert olyan hisokat és
halakat is tartalmazhatott, amelyékkocsonyat nem lehetetéZni. St olyan zdldségeket is,
amelyeket nem volt szokas kocsonyab@mni Egyfajta korabeli ,aszpikos” kilonlegesség.

Gyumolcsos kocsonya

Mar a kdzépkorban is ismert, egyfajtélalo téli-asztali csemege. A készitése egyszmit,
ha rendelkezésre &llt frisseéittf és sart kocsonya-1é. Amellyel, a tanyérokban elrendezett

darabokat felontotték. Miutdn ez a gyumolcsds kongaomegszilardult, 6nélld fogasként
talalhattak. A siltek vagy diszn6-torosok utan ésteamények étt.

*

Husok diri levikben

Ide sorolhatok az olyan hus-éltelek, amelyek atdafétt és izesitett levikben keriiltek az
Unnepi asztalra. Szinte barmilyen hus-tibéh készilhettek, kilonb&zfiszerezéssel. Ezért
az ilyen étel-féleségeket egyse a készitési sajatossaguk alapjan bemutatni.
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Vadas-félék

Mar a XVI. szadzadi szakacs-konyvek is emliteneklefételeket. Eredetileg nyarson sutott
hasbdl készitették his-leves alappal és levestittrzdldségek felhasznalasaval. A silt hast
égett részefl megszabaditottak, majd vékonyabb darabokra vadiak annyi his-levessel
felontotték, hogy az éppen ellepje és puhdbbzeek. Ezutan, leves-zoldséget pépesre torték,
ecettel és mézzel izesitették, hozzakevertékzattf stilt-hishoz és dsséefék. Egykor ezt
kenyérrel vagy kenyér-gomboccal talaltak, esetlégzktt tészta-metélttel. A mai vadas is
tobbnyire igy készil annyi eltéréssel, hogy a ledginyben és kevés zsiron piritjak.

Tokany-félék

A tokany-szeili fogasok alapvét sajatossaga, hogyasikokra vagott husokat voroshagyma
nélkil, zsiron paroltakMar a XVI. szazadban is készitettek tokany-félékéleg marha,
diszn6 vagy vaddisznd, birka, kecske, szarvas Vaghiisabol készitették. A régi készitési
eljaras igen egyszr A hust rostjaira métegesen, gyermek-ujjnyi métef{vékony, 4-6 cm
hosszl) csikokra (ragura) vagdaltak. Amit aztarékexsiron és gyengézn lassan puhara
paroltak. Ha a levét mar étte, kevés vizet ontottek ala, nehogy a hus metjpirwagy
lesuljon. Amikor a hus mar fehéredésig paroloédmsthk akkor s6ztak és borsoztak. Akkor lett
kész, amikor a his megpuhult és ismét pirosodniéteza péarolastol. Es, amikor mar
majdnem zsirjara sult, de még nem valt ropogossa kBsaval (kbles, arpagyongy, hajdina)
vagy Btt krumplival, esetleg nokedlivel vagy pérolt kaptdwval talaltak.

A XIX. szazadtél a borson kivil mas izésiis kezdtek belézni. Példaul: bors mellett még
bors-fivet is, néhol fokhagyma vagy kdménymag rsikdele. Azo6rolt borsot sokfelé csés
piros-paprikadval potoltak. Mashol még paradicsomiisaizesitették. Volt, ahol tarkonyt,
kakukk-fuvet vagy is haszndltak izé&iént, esetleg flstolt szalonna adta a zsirt, agetoz.

Ragu-féléek

A ragu-szeli fogasok lényeges sajatossdga, hogy az &pokaravagott hlsokat voros-
hagymaval egyutt, zsiron paroltdidar XVI szazadi leirasok is emlitenek hasonldedtet. A
készitése is hasonl6 a tokany-félénél leirtakhohuat hivelyknyi kockakra vagdaltak, és
kevés zsiron aprora vagdalt voroshagymaval egyitlggk. Amikor a hus mar kifehéredett
és a hagyma is lvegesre (legfelijebb zsemldiszimarolodott, akkor sdztak és borsoztak.
Ezutan annyi vizel felont6tték, hogy éppen ellepiajd nem tul €rs lAngon lassarbték.
Amikor a hus mar megpuhult, hagytdk a levétgmif. Egyes vidékeken, ha mar alig volt
leve, tejfolt adtak hozza és néhany percig méged&sZzk. Mashol kevés borral, vagy ecetes
vizzel (savanyu korpa-lével) tették ugyanezt. Adkaonyi Uinnepi ragu-ételekéldg diszno-
vagy szarnyas-husokbol készitették. Koritése: tdbbnfott tésztaféle (metélt, tarhonya,
nokedli, gz- vagy zsemle-gombdc), ritkabbaittfvagy silt burgonya, esetleg kasaféle.

A borsot csifs paprika vagy bordifhelyettesithette. Néhol fokhagyméat vagy kéményrhago
is belebztek. Izesithették még bazsalikommal, rozmaringsgirok- vagy kakukkgfvel is.
Szinezhették safrdnyos szeklicével vagiit piros-paprikaval.
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Becsinyalt-félék

Ez is egy igen régi étel-féleség. Lényeges sajatiesshogy az aprkockakra vagott fehér
hasokat, eredetileg hagyma nélkil, zsiron paroltédamint, sohasem savanyitottak és w¥égs
fozés ebtt (a lé siritése érdekében) lisztezhették, behabartak, gdetkinthattak. Az eredeti
XVI. szazadi készitési modja is egydzeh fehér hust hivelyk-ujjnyi nagysagura darabqltak
majd egy nagyobb edényben kevés zsiron vagy vajpnHara paroltak. Ezt kdetn vizzel
felontétték (hogy éppen ellepje) és soztak. Valamiiés szerintifszereztékorolt borssal,
gyombérrel, pépesre zuzott fokhagymaval (vagy waggmaval). Lasslizdn Hzték a has
telies puhulaséig. A levét a XVII. szdzadig kenydorzsaval éritették. Kéébb divatosabb
lett tejes-lisztes vagy tejfolos-lisztes behabaed®mgy a fehér-rantasofries is. Ekkortol
mar petrezselyem- vagy zeller-levél apritékavalokfelé megszortdk. Majorannaval, szurok-
vagy kakukkiivel, esetleg tarkonnyal vagy bazsalikommal is thestiék. Karacsonyi ételként
csak csirke- és hal-hasbol készitettek ilyen fagBsieg apré nokedlival, hosszu metélttel,
esetleg kenyér- vagyg-gombadccal talaltdk. Kasa vagy krumpli nem illedizza.

Vetrece-félék

A vetrece-szdr fogasok alapvét sajatossaga, hogyoebleg rostonfélig megsiilt,majd
csikokra vagott husokb&Esziilt,savanykas szafttaMar a XVI szazadi leirasok emlitik ezt a
tokanyhoz képest bonyolult késziiéételt. A hus-szeleteket sbéztak, gyakran pépesre ve
fokhagymaval is megkenték (vagy paclébe raktakpésany éran at hagytak éfidhi. Ezt
koveten a hust szarazra torilték és parazs felett la$sha megstitotték” (ekkor a felllete
piruld, de a kdzepe még levet add). Ezt a hustnazékony csikokra vagdaltak (mint a
tokanyndl). Egy serpefipen aprora vagott szalonnaval és voroshagyméavarikeva hus-
csikokat puhéra dinsztelték. Ekkor borssal és gyimeb fiszerezték, majd kevés vizzel
Osszeforraltak, hogy tdbb izletes szaftja legye@hd\l viz helyett bor-ecetes vizzel (vagy
tiszta borral) savanykésra készitették. Mig mashahvanyu levet kevés mézzel édesitették.
Savanyithattdk kdposzta-lével, tejsavoval vagyset@t korpa-lével (ciberével) is. Akkoriban
foleg marha- és birka-husbdl, ritkabban diszno-hukbétitettek ilyen ételeket.

Porkolt-felek

A porkolt-szeti fogasok alapvét sajatossaga, hogasiron piritott (pdrkolt) hus-darabokbal
késziltek, éri voroshagymas-paprikas ,szafttal’. Piritas hatasarals rostjai a készités
kezdetén lezarddtak, igy a hus rerte aromajat. A has fellletén kialakuld barnaskpg
réteg pedig enyhén husos-karamelles izével a pot&dét tette jellegzetessé. Porkoltet
elvileg barmilyen husbdl készithettek, de a karags@asztalra tobbnyire csak diszno- és
csirke- vagy tyuk- (kakas-) porkoltet készitetteléhol és ritkan hal-porkoltet. De egyes
vidékeken Karacsonyra vad-porkoltet is készitheftekidiszno, szarvas vagy hiusabol)

Régen, a XVIII. szdzad vége felé, a porkoltet mganiegyszér mdédon készitették. Kevés
apréra vagott szalonnat kiolvasztottak. Annak abaj a felapritott hast: & lAngon gyorsan
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megpiritottdk. Enyhe barnulasig, de ne megégetviadd#t allandé kevergetés mellett és
Ugyelve arra, hogy a kisiilhaslé se éghessen az edény falara. Ezénkéht kevés vizet
ontottek hozza, hogy ez a pork leolddédhasson, Bdsdarabok fellletén megtapadhasson.
Amikor a hozzaadott viz elpéarolgott, folytattak @shporkolését. Amikor pedig a has felllete
mar kezdett pirulni, hozzakeverték az apréra vageéloshagymét és azzal piritottak.
Vigyazva, nehogy a hagyma odaégjen. Amikor méar gyima is zsemle-szine pirult, az
edényt levették aizrol, 6rolt piros-paprikaval meghintették és alaposan@iték. Mihelyt a
zsir pirosra szinédo6tt, annyi vizzel felontotték, hogy a hast egyviyal ellepje, majd izlés
szerint s6ztak. Ezutdn méar gyengedn Hzték, idbnként kevergetve. Kbzben a leve is kissé
megsirasodott a voréshagymatdl. Amikor a his megpuhulglték, eredetileg kenyérrel
vagy Btt tarhonyaval. K&bb mar nokedlivel vagytt krumplival.

A XIX. szdzadtol a paprikdn és a voréshagyman kivdk izesfit is kezdtek beléizni.
Példaul: csifis paprika helyett borsot, boroka-bogyét. Néhol fkymaval vagy komény-
maggal valtoztattak az izén. Volt, ahol kakukk-fiivegy tarkonyt is hasznaltak izékiént.

Paprikas-félék

A paprikas-szdr fogasok sajatossaga, hogyroshagymas-paprikds zsiron ,fehéritett” has-
darabokbdlkészultek, &ri szafttal. A forré zsiradék hataséra a his roatjeészités kezdetén
részbenlezarddtak, igy a his nagyrészt Gezte aromajat. Ugyanakkor, a részberstif
huslé a ,szaftot” izesitette. Paprikast elvilegniéren hasbol készithettek, de a karacsonyi
asztalra tobbnyire csak disznd- és csirke-paprikeasilt. Néhol és ritkAbban hal-paprikés.
Vadhusbdl is készilhetett efféle étel, de tobbngsak apro-vadakbol (nydl, facan, galamb).

Régen, a XVIII. szdzad vége felé, a paprikdst eniggyszdren és csak kevésidzerrel
készitették. Egy nagyobb edényben a megtisztitofel@pritott voroshagymat forrd zsirban
Uvegesre fonnyasztottak. Majd az edényt levéliigrélt hozzaadtak a&rolt piros-paprikat és
alaposan 0sszekeverték a hagymas zsirral. Amikesirapirosra szinédoétt, a feldarabolt
hust is hozza-keverték. Az edényt kozepiesd téve, allando kavaras mellett hagytak a hust...
a hagymas-paprikas zsirban ,kifehéredni”. De Owatomelegitve, nehogy a paprika és a
hagyma kesére porkobdjon. Kozben izlés szerint meg is s6ztdk. Amikdwia eredeti szine
mar kifakult, vizzel felontotték és lassiizdn puhulasigdzték. Ez id alatt a paprika és a
hagyma ize is belétt a husba, a hagymatdirsod f6z6lé pedig atvette a has izét.

A XIX. szazadtél a paprikdn és a voréshagyman kiwés izesdt is divatba jott. Példaul: a

csipds paprika helyett bors, a boréka-bogy6 vagy a boldéhol fokhagymat vagy komény-
magot is beldfztek. De kakukk- vagy szurok-flivet, esetleg tarkasypnasznaltak izesiént.

Gulyas-félék
A gulyas-szel fogasok alapvétsajatossaga, hogy ez efféle ételekhez a felddrapeis hast

apritott voroshagymavalirolt piros-paprikaval, de zsir nélkibzték Ahogy a népi mondas
tartja: ,a gulyas, az gulyas; nem porkolt és nemrigds”. Es nem tévesztehdissze, a
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gulyas-levessekkel sem. Készitésiuk kezdete is allX¥kazadra tehét Egy nagyobb
edényben, annyi vizzel, hogy ol ellepje, a hus;0stiagyma és viz keveréketertizon
forraltak. Amikor a his szine mar fehéredett, d6&s hozzaadtak nérérdlt piros-paprikat
(tébbnyire a csifset). Majd amikor a hius mar megpuhult (zsirjanak BEsze is kibtt)
hozzakeverték a tobbi piros-paprikat is. Ezaltgldyas élénk-piros szine joI magodott. A
benne 6tt hagyma pedig a levétidtette. Mivel zsir nélkildzték, ezért igazan j6 gulyas csak
a zsirosabb, faggyusabb (diszn6, marha, birka) Kiddokészilhetett. Legtdbb helyen
kenyérrel vagydtt krumplival fogyasztottak.

Némely halasz-1é akar ,hosszu lére engedett” hblammak is tekinthét A gulyas-leves sem
nem tobb, mint leves-zoldséggel egyutt hig l&eoft gulyas. A XIX. szazadtdl a gulyas
izesitésénél is érzékelbetaltozas. Példaul a bors, fokhagyma és koményraagnidlata.

*
Husos kaposztak régi receptjei

Kéarpat-medencében sokfelé, a karacsonyi Unnepishétiezés elképzelhetetlen lett volna
valamilyen ,kaposztas-husos fogas” nélkil. Ugyamakkgencsak meglépaz ilyen étel-
félék hasonlésaga. Nemcsak az, hogy szinte csa&nghwott kdposztabdl, kdzel azonos
fuszerekkel késziltek. Hanem az is, hogy meég késkitéaodjdban és kinézetre is
hasonlénakitnnek.

Kdzonségesdbkaposzta

Méar a XVI. szazadban is ismert Karpat-medencei, &é$zitése is rendkivil egyszer
savanyitott fejes kaposztat szétbontottak. Lev#dleikemény torzsas-eres részt levagdostak,
és a leveleket vékony csikokra metélték. Ha tulsagsavanyu vagy sés volt, akkor kevés
hideg vizben aztattdk, majd gyengén kinyomkodtay &dényben vizet forraltak, amiben a
kaposztaba keréilhis-nenit (tébbnyire szalonnat, tehén-, diszno-, birka-wagarnyas-hust)
kissé megforraztak. Ezutan nagyobb edény aljarasegkaposztat rétegeztek, arra elrendez-
ték a kissé efizott és eldarabolt has-néim majd azt Ujabb kdposzta-réteggel lefedték. Ezt
felontotték annyi vizzel és savanykas lével (borsdlrt savanyl kaposzta-lével, bor- vagy
gyiimolcs-ecettel, erjesztett korpa-lével), hogyetpellepje. izlés szerint sot és literenként 2-
5 szem borsot vagy borGka-bogyot adtak hozza (atapdsszetdrve). Mindezt lassizdn
addig abaltak, amig a kaposzta és a hus teljesgpuhalt. Ezutan hagytak Kimi és csak
masnap talaltéak ajramelegitve, hogy az izek j6téégenek. A XVIIl. szdzadig a felvidéki és
erdélyi magyar vidékeken gyombérrel is izesitettekléli vidékeken a borsot cgip paprika
valtotta, mig Székelyfoldon a borsétdg borsfivel helyettesithették.

Székelyesdrkaposzta

Az elbbbi leirds alapjan készult, de egy fontos eltétéeddegpedig, hogy a kdposztaba szant
szalonnat ébb zsirjara sutotték. Ennek zsirjdban, apréra agdadshagymat Uvegesre
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paroltak. Amiben aztan hus-darabokat fehéredédigftél, a hozza adott térott borssal. Ez
kerllt aztan a kdposzta-rétegek kdzeé, amit putgfdgiek. Vagyis, egyfajta borsos tokanyos
b6 kaposzta, ami egykor igencsak Unnepi ételnek saétmi

Magyaros l#-kaposzta

A székelyes b-kaposztahoz hasonléan készilt, de egy igen jaltegzeltéréssel. Mégpedig,
hogy a kaposzta-rétegek kdzé kértilis-neni nem ,tokdnyosnak” készilt. Hanem magya-
rosan ,paprikdsnak”, vagy ,porkoltesnek. Vagyisisiitott szalonna zsirjan a has-aprolékok
és a hagyméat kissé megpiritottak, majdlt piros fiszer-paprikaval szinezték. A céfpizt
tobbnyire bors helyett szaritottésrpaprika adta. Ezt a porkoltes izeveréket elegyitették a
savanyu kaposztaval, amit aztan puhéeaek. Volt, ahol az és paprika mellett még borssal
is izesitették. Dunantul egyes vidékein némi koméagot is adhattak hozza. Kiskunsag
egyes vidékein fokhagyma is kerllt bele, hogy azibaszos legyen.

Hajdu kaposzta

Talan a legegyszébben elkészithét régi kaposztas étel. Kbzel negyed kild husososwsit
ujjnyi darabokra vagdaltak. Egy nagy labosban kisskasztottak (csak Uivegesre piritottak).
Hozzéadtak 1,5 kg-nyi csikokra vagott savanyu kaggbsebzoleg alaposan kifacsarva annak
levét. Fed alatt gyakori kevergetés mellett, lasgadn hagytdk a kaposztat megpuhulni. Ezt
koveten, mar dizoleg megbzott vagy siutott hist vagy kolbaszt raktak kozénddizt addig
melegitették, hogy a hozza adott hus-tiémjol atforrosodhasson, némi levet ereszthessen.
Ezt kbveben talalhattak. Néhol az volt szokasban, hogy @&nyaen megpuhitott kaposztéat
egy sub-talba atraktadk, kozéje elrendezték a hust vagypdsdt. Ezt egy veékony réteg
kaposztaval lefedték, amelyre tejfolt ontottek. Megmencében piruldsra sutotték.

Kolbaszos #-kaposzta

Az elbbbi kozdnséges kaposzta tobb szaz éve ismert éslkedddositott valtozata. Annyi
eltéréssel készllt, hogy a két kaposzta-réteg kéktizés nélkili szalonnat és disznotoros
(nem fustdlt, nyers) kolbaszt tettek. Mindezt, adszta megpuhulasaig gyengédériék. A
Kéarpat-medencében egykor kézismert és kedvelt, y@&miekészithét karacsonyi étel. Egyes
vidékeken kdménymaggal, mashol korianderrel vaggtémnaggal is izesitették.

Pecsenyésdkaposzta

A kolbaszos b-kaposzta mintajara készilt, igen oOtletes és t&karétel-féleség. Ugyanis j6l
hasznosithatta a diszné-toros abalt vagy silt ndadct. De hasznosnak bizonyult a
levesbendtt hus-félék hasznositasara is. Ugyanis az ilyesartantik, kissé megdarabolva és
zsirban kissé megpiritva jol ,atizesedtek” a kapmseétegek kozott. Tobbnyire még izesitést
sem nagyon igényeltek, de a helyi iz-hagyomanyillk#t e téren is kielégiteni.
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Tyuk, kdposzta-lében

A XVI. szdzadban mar ismert, igen egyszétel. Amely gyakran mégi$zerezést sem
igényelt. A tyukot alaposan megtisztitottak, majy edényben kevés savanyu-kdposztara he-
lyezték. Annyi savanyu kaposzta-levet ontottekhagy ellepje. Gyengdizon addig ézték,
amig a tyuk megpuhult. Ekkor kiemelték és feldal@ho Talalaskor a tanyérba helyezett
hus-darabokat reszelt tormaval meghintették, aréimgerték a kdposztaszblevet.

Savanyu kaposzta tejfeles hussal

Szintén egy régi kdzismert étel, még a XVIl. szaekjewl. Amely, levesben ékoleg mar
puhara 6z6tt marha- vagy diszn6-hussal készilt. A sava@yokztat his-levesigz levében
puhara paroltadk, majd némi tejféllel 6sszekevertsly edénybe a kaposztat éta husokat
tobb soron egymasra rétegezték. Az edényt gydime tették, és rovid dte dsszeforraltak.
Volt, ahol talban rendezték el a rétegeket ésad talid idbre forr6 kemencébe tették, hogy a
tejfeles kaposzta teteje megpirulhasson. Egyeskeidin kevés bort is ontdttek hozza. De
arra is volt példa, hogy némi aszalt gyumolcs isikéoele, hogy édeskésebb legyen az ize.

Savanyu kaposzta kolozsvari médon

Az ebbbi étel valtozata egy XVII. szazad eleji leiraergz. A megtisztitott szarnyast
(tydkot, facant vagy fél ludat, kacsat) némi szatwal (a XIX szazadtél kevés kolbasszal is)
egy edényben kevés vizben félig puhara megabdilakik edény aljara egy sor kaposztat
raktak, amit megborsoztak. Erre rétegezték az dadt, amit egy Ujabb megborsozott
kaposzta-réteg fedett. Némi bort is Ontottek rajdnfassu izon a kaposztat puharéazték.
Ismert volt tejféllel felontott-6zott valtozata is.

Rakott savanyu kaposzta

Igen régi étel, amely manapsag is sokfelé ismertalfalanos 6sszetétele: 3 résznyi savanyu-
kaposzta. 1 rész mosott és bedaztatott kasa (atpaygyhajdina, koles, hantolt bluza, durva
kukorica-dara vagy rizs). Valamint, 1 rész feldaalzsirosabb hids-ndm(hisos szalonna,
dagadd.Fiiszerezése a kdzépkorbas®, bors vagy bordka-bogyd és gydmbér. whkori
fiiszerezéssd, bors vagy boroka-bogyérolt piros-paprika, esetleg koménymag is. Az alap-
fliszerezést helyi szokas szerint kiegészithette nédg apritott vords- vagy fokhagyma.
Tobbnyire cserép sétedényben készitették. Ennek aljan elteritettékaearsyl kdposzta
egyharmadat. Ezt kdvette a fele mennyis&gsa alkotta réteg, majd azon a fele husthem
rétege. Ezt meghintették éskerek felével és majd arra elteritettek egy Ujadmmadrésznyi
kaposzta-réteget. Amelyen ismét egy kasa és egyndniis réteg kovetkezett, amelyre a
maradék tiszert hintették. Mindezt lezarta a legteléaposztas réteg. Annyi vizet ontottek ra,
hogy az épphogy ellepje. Az edényt forr6 kemendébe, kézel két éran at hagytdk sajat
levében péroldédni. Majd a fedelét levéve a tetejggedték kissé megpirulni. Talaldskor
néhany kanal tejfolt is tettek r4. Néhol alma, #spaimalcs is kerllhetett a kdposzta kdzé.
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Savanyu kaposzta sédarral

Kbzismert étel-féleség a XVIII. szdzad vé&gjeEgy edényben 3-4 ékanal zsirt olvasztottak,
abban 2-3 kdzepes fejnyi tisztitott voroshagymas&imegpiritottak. Ehhez hozziadtak 3-4
maréknyi savanyu kaposztat és zsemletseirparoltdk. Egy masik edényben a kiaztatott
sédar (sézott-fustdlt hus) szeleteket kevés vizeham éztek. A megparolt savanyu
kaposztat 2 ekandl liszttel meghintették és elkeverték. kozbermsgal és koménymaggal
faszerezték izlés szerint. Ugy negyed-fél kg-nyi kplimalaposan megtisztitottak és
karikakra vagtak. Egy tél aljat kizsiroztak, argy eeteg krumpli-karikat tettek. Ezt letakartak
egy vékony réteg parolt kdposztaval, arra pedigitesbdarbdl raktak egy rétegnyit. Ezt Gjabb
kaposzta, majd krumpli réteg kdvette (és igy toyabliémi Htt sddarlevet is 6nthettek ra. Ez
a talat kemencébe helyezték és a rakottat addijtékit amig a krumpli megpuhult. Egyes
vidékeken a krumpli- és sodar-rétegeket meg i$ltegték, miebtt a kaposzta-réteg rakerult
volna. Mashol, krumpli helyett &rpa-gydngyot vagydst rétegeztek a kdposzta kozé.

Husos-babos kaposzta

A bojti babos étel maradékat hasznositd Unnepi Eielebz6 nap ,egész babszemes” bojtos
ételt készitettek ¢kt babot, egész széniézeléket), akkor annak maradékat hideg vizzel fel-
ontottek, a dtt bab-szemeket lemostak és a husos kdposzésének befejezésesetlahhoz
hozzaontotték. Az ilyen bab gyorsan atvette a k&gssizt, helyettesitette a kasat.

Husos kaposzta-leves

Tobbféle valtozata ismert. K6zds vonasuk, hogylagak leginkabb egy hig hlsos savanyu-
kaposztaéhoz hasonlithatd. Vagyis, akar éblelleirasok barmelyike alapjan készilhetett.
Leveses jellegét sajatos 0sszetétele adta. Az, kgl masfélszer-kétszer annyi lével (tiszta
vizzel vagy vizzel higitott ecetes-, boros-, kdpmszagy erjesztett korpa-lévelpzték.
Valamint, hogy feltétlenil beléttek levesbe il méretre vagdalt leves-zdldséget (sargarépét,
petrezselymet, zellert esetleg karalabét, poréhégysib.) is. Természetesen csak akkor adva
hozza ezeket, amikor a savanyu kdposzta mar fédigfoth. Hiszerezése a helyileg szokasos
savanykas levesekéhez igazodott. Volt ahol berthtotolt ahol csak habartak. Leves-betétet
is belebzhettek, dleg tésztat (kockat, metéltet vagy tarhonyat), késdlest, hajdinat, arpa-
gyongyot) vagy krumplit. ,Ahdny haz, annyi szoké&sies-féleség.

Régies toltott sdés-kdposzta

A XVI. szazad végén mar leirt étel-féleség. Ez fettea mai toltott kaposzidse. Savanyitott
(régiesen: sés) kdposzta-levelek kemény erét gsadovét kivagtak. Tehén-hust és szalonnat
apré darabokra vagdaltak. Amit borssal és gyombéiszereztek és izlés szerint sdztak. Ezt
a keveréket kaposzta-levelekbe gongyolték. A vélasikokra vagdalt savanyu kaposztat egy
edénybe rétegezték, kozéjik elhelyezve a toltookzta-leveleket, némi lével felontve.
Lassu tizon paroltdk, mignem a kaposzta megpuhult. Nemri&kiehanem az edényt néha

57. oldal



forgattdk-razogattak, hogy a kaposzta le ne éghesséhol diszno-hlusos, mashol birka-
husos tolteléket készitették. Volt, ahatéskor kevés bort vagy tejfolt is dntdttek hozza.

A szarma

A XVII. szdzadtél a Karpat-medencében egyre szble&érben elterjedt a toérokds ,szarma”.
Amely, a maitoltott kaposztdormalddast is élsegitette A szarmakészilhetett akar nyers
kaposztaval is. Es, amelynek levélbe takart tikeglé régiesoltott sos-kaposzteltelékéhez
képest joval szegényesebb volt, ugyanis a hus-\&lgdegy részét ikzerezett kasaval
helyettesitették. Ez a valtozat honosodott meg @gykakart” néven a Karpat-medencében.
Késibh, az ilyen kasas-toltelékes sos-kaposztabolaléditott savanyld-kaposzta@hogy, a
nyers kaposztajgzarmabdkredeztethétaz édes-kaposztas paradicsomos toltott kdposzta is.

Ujkori toltott kaposzta

Az elbbbi készitési mdd, a XVIIl. szazad végére mar edapamegvaltozott. A kdposzta-levél
tolteléke lényegesen mddosult. Fél kg-nyi aprorgoadiszno-hdst és szalonnat séztak és
borsoztak, majd egy marék mosott kasat (arpa-gyiatngglest, hajdinat) adtak hozza. Ezt két
tojassal alaposan elkeverték és azokbdl gomboogyattak. Amiket aztdn a torzsas-eres
résztl megszabaditott savanyu kaposzta-levelekbe gotekydEgy edényben a toltelékeket
metélt savanyl kaposzta kdzé helyezték, és vierisig felontotték. Az edényizre téve
lassan rotyogtattak a kaposzta megpuhulasaig (l€tgebraig). Ezutan 1-2 ékanal zsirban
aprora vagdalt voréshagymat piritottak, és azon dwikanalnyi liszttel vilagos rantast
készitettek. Ezzel a levet legették. Osszeforralas utan az étel fogyaszthatth Egyes
vidékeken tejfollel is izesitették. A XIX. szazaghe felé kdsaként mar rizst is hasznaltak.

Svébos toltott kaposzta

Az Ujkori toltétt kdposzta szerint készilt, és bstdinte csak alfszerezésében kilonbdzott. A
kaposzta-levél tolteléke ennek is apritott diszaésal és szalonnaval készilt. De a bele valo
arpa-gyongy kasat @&toleg félig megbzték. A bors és s6 mellett kevés zsirban dinsztelt
voréshagyma apritékot is adtak hozz4a. Néhol, aprégatt z6ld-petrezselymet vagy szaritott
majorannat is belekevertek a toltelékbe. Mindezédjés nélkil dsszekeverték (mivel a félig
fott kasa eléggé tapados), és kisebb adagokban stotarkaposzta-levelekbe géngyolték.
Savanyu kdposzta vagdalék és lé kozott puhuldsyggtattak. Majd levét az utolsé néhany
percben, lisztes-fokhagymas ratassalibiestték. Gyakran tejfollel meglocsolva talaltak.

Magyaros toltott kaposzta

Az Gjkori toltott kdposzta sajatosdzerezéssel. A kaposzta-levél tolteléke: magyantisikz-
has, kasaval keverve, Vagyis, apritott diszno-hgiszalonna (vagy zsirosabb hus-rész), so,
zuzott fokhagyma és piroidzer-paprikarleménye (édes-nemes és ésifreveréke). Néhol
borsot vagy kdménymagot is adtak hozza. A k&sanibb kdles vagy arpa-gyongy volt.
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Ugy fézték, mint az Gjkori toltott kaposztat, de papriams-rantassal. Néhol, rantas helyett
tejfolos liszttel habartdk. Esetleg k6zépkori madarhig levét talaldskor hozza-adott piritott
kenyér-kockékkal igitették. Kedvelt volt a hig lévtoltott kaposzta is, amelyhez nagyon jol
illett a frissen sutott kenyér vagy pogacsa. Egyed vidékeken arra is volt példa, hogy a hig
levii tOlt6tt kaposztahoz tortft krumplit talaltak.

Orségi toltott kaposzta

A magyaros toltott kaposzta mintajara készilt. Azzéényeges eltéréssel, hogy a toltelékét
fiszerezett has-apriték és hantolt hajdina keverlidodta. Amelyhez néhol még felvert tojast
is kevertek, hogydizéskor a puha hajdinas télteléke egyben maradjon.

Szatmaéri toltott kaposzta

A magyaros toltott kaposzta mintajara készilt,dapved eltéréssel. Ets hogy a toltelékét
aprora vagdalt (dardlt) fustolt his adta. Masobagy a toltelék kasajat durva (nagy s#gm
kukoricadara adta. Egyes vidékeken ezt még annkibélithették, hogy a kaposzta-leveles
toltelékeket paradicsomos kaposztas léléerek.

Bacskai toltott kqposzta

A svabos vagy ,magyaros toltott kaposzta” €s ax/segli hisos kdposzta” sajatos és oOtletes
egyvelege. A dzéedény aljara kocsonya-husnak valé (darabolt disabo-farok, toka-
szalonna) kerilt. Arra egy réteg savanyl kaposatat aztan a toltelékek kovettek. Kevés
kaposztaval letakarték, vizzel feloltottek, amikiamin so és csijs paprika is kertlt. Mindezt
lassu tizon, keverés nélkil és abalésémték. Addig, amig a hus meg nem puhult (csontjaroél
levalt). Sird-kocsonyas leve volt, ezért nem igényelt se ranséshabarast.

Kiskunsagi toltott kaposzta

Magyaros toltott kaposzta bacskai-mdodra késziteenaem kocsonya-hussal. Abban tért el az
eldbbi leirastol, hogy az edény aljara masféle hustmdettek. Fustolt diszno-kérmot, farkat,
szalonnéat vagy csontos oldalast. Esetleg nyers séggtt birka-hust. Valamint, a téltelékét
egykor koles-kasaval készitették.

Barcsi toltott kaposzta
A bécskai toltott kaposzta egyik helyi valtozatanikor is, az edény aljara nem kocsonya-

hust, hanem 6reg tyuk vagy kakas (esetleg kacst mategeztek. A tdlteléke pedig mindig
bors és kobménymag nélkil készilt, és csak kevpéscpaprikaval.
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Szabolcsi toltott paradicsomos kaposzta

A magyaros toltott kdposzta kulonds valtozata, gneeXIX szazad kozepét valt sokfelé
népszeive. Az egyik fontos ismérve, hogy a tolteléket nsavanyitott kdposzta leveleibe
gOngyolték. Hanem vastag efgimegtisztitott, forré6 vizben abalt nyers kapodetaelekbe.

A magyaros-paprikds hus-toltelékbe a fokhagymaetelgvabosan” dinsztelt voréshagymat
kevertek. Valamintérolt borsot, a csifis paprika helyett. A toltelékeket egy nagyobb
edényben vékony csikokra felvagdalt savanyl kapokaré helyezték. Erre hazilag eltett
paradicsom-szészt 6ntottek, és a gyerigén Hzték, a savanyl kaposzta puhulasaig. Vagy,
ahogy egyes vidékeken, edény helyett talban elmmeddemencében paroltak-sutétték. Ezt a
kaposztat kukorica-daras toltelékkel is készitthetté

Toltike

lgen sokféle valtozatban elkészithetel-féleség. Lényegét tekintve olyan kaposzteelék,
amelyet kevés savanykas lével és apritott savaapodeta nélkiuloztek puhara. A toltelék
alapanyaga: hus, s6 ésferek, hagymas izedit esetleg kasa és tojas (az 6sszetartashoz). A
tolteléket megtisztitott és durva réséeiteltavolitott kdposzta-levélbe gongyolték. Ez
tobbnyire savanyitott kaposzta levele, ritkabbaersykaposzta (esetleg kelkaposzta) forrd
vizben megabalt levele. A toltelékeket egy edénydgmmmosan egymas mellé helyezték némi
levet 6ntve hozz4. Ez lehetett bor, savanyl kdpdsze, hasleves, paradicsom-lé vagy tejfol
stb. Fed alatt a toltelékeket puhara megparoltak. Ezt kiefed nélkil a tetejét kissé meg

is piritotték (gyakran ékoleg a tetejuket tejfollel is meglocsolgatva).

Galamb vagy golabki

A toltike sajatos valtozata. Annyiban tér el aik@tol, hogy a toltelékébe akar apritott gomba
vagy zOldség, dtt hal vagy mdj is belekertlhetett6tSmég aszalt gyimoélcs is. A tdltelék
kasdja lehetett akar hajdina is vagy kukorica-desetleg kenyér-morzsa. Ez az linnepi étel-
féeleség a Karpatok észak-keleti és keleti karéjaih igemert. De kedvelték Erdélybenits
egyes déli szlav vidékeken is.

Féttek és siltek

A Karacsony napi Unnepi ételek egyik legfontosaigagai. Amelyek tobbnyire a leves-szer
vagy a kaposztas ételek utan kdvetkeztek. A husidkdinyire levesben vagy kocsonyaban
fozték. Mig a silteket kilon készitették, esetlegekél egyitt sutotték. Arra is volt példa,
hogy a 6tt hist utdlag még atsutotték. De arra is, hogiytatshust izesitett I€ben Gjéaték.

A XIV. szazadban, abkott hisokat tobbnyire csaksizeres-sés I€ébedAték. A €I martast

vagy Ontettet készitettek (akkoriban a ,mai értdlemvett leves” ritkasagnak szamitott). A
hus BHzése akkortajt leginkabb a lassu abélashoz halsatdit A hdst nyarson vagy roston
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sutotték, ritkabb esetben fedlatt fiszerezve-sozva paroltak. Megfigyellwehogy a husokat
(foleg a vadakét) sutésodl forrasban 1é¢ vizben kissé megiték. Ekkor mar készitettek
vagdaltakat, de azokat inkabb csak izesitett ngdshdsznositasnak, tolteléknek tekintették.

A XVIII. szazadra a hus-készitési mod némileg madtoA hias Hz6-levéldl zoldséges és
leves-betétekkel gazdagitott tartalmas levest tetsek, A levesbensft hast gyakran kilon
fogasként talaltdk koritéssel, dntetekkel. A hiesiiél a kemencés vagizhelyes parolas-
sutés terjedt el. Akarcsak a megsiternmls ebzetes pacolasa, érlelése vag§fé&tése is.
Viszont, a ,vagdaltak” ekkoriban marsgklo ételnek szdmithattak, a valtozatos izesitésiknek
készonhaeten. Ahogy az dntetek és a koritések is gyakramledsitak a hussko levekiol.

E fejezet-részben, az ilyesféle késZitésisos kardcsonyi Unnepi ételekkel ismerkedhetiink
meg. Természetesen nem a teljesség igényéveladsginkabb ismerteket bemutatva.

Fétt csirke, felvidéki médra

Recept a XVI. szazadbol. A csirkét (ugy 0,5-1 kgiiit) alaposan megtisztitottak, kibeleztek
€s megmostak. Ezutan annyi sos vizben (negyedsdkahkalnyi soval literenként) feltették
foni, hogy azt két-hdrom ujjnyira ellepje. Lassanlab@n 6zték puhuldsig. Majd, adt6-
vizbdl kivették és még melegen tetsreszeletekre vagtak. Egy kis talban apréra vagidt z
petrezselyemtd, borsbol kevés ecettel (esetleg sot is adva hoficzeres 1ét készitettek
(izlés szerint). Néhol kevés mézet vagy pépesretziiakhagymat is hozzadadva. Ebben a
keverékben aétt csirke-his darabjait megforgattak. Hidegen pyfiszthattak, de tdbbnyire
rovid idore forré6 kemencébe (gilie) tették, hogy a csirke kilseje kissé megpiruljon

Fatt tyuk, erdélyi tri modra

Készitési modjarol mér egy XVI. szazadi szakacskdisymegemlékezett ilyen hasonlérdl,
,Magyar Balas® lében ty(k” névvel illetett ételként. Vagyis kéése, mar a XV. szazadban
is ismert lehetett. A megtisztitott tydkot kissé sdzben majdnem puhara abaltak. Ezutan a
fozovizet korabeli leves modjaraidzerezték. Vagyis, kerlt bele: tort bors vagy Bard
bogy6 (borsi), petrezselyem gyokér és zoldje, voroshagyma, dpginkevés ecet vagy bor).
Ezutdn még addightték, hogy a petrezselyem gyodkere is megpuhuljoajdM tydkot a lébl
kiemelték és forméas darabokra vagtakzd-levélnsl kenyeres martast készitettek hozza.

Fatt hus, régies magyarosan

Etel a XVI. szazadbdl. A tyakot alaposan megtisitiik és egészben egy nagyobb edénybe
tették. Vizzel felontotték, amit izlés szerint szt Hozzaadtak néhany szem borsot vagy
boréka-bogy6t, valamint egy kdzepes méretegtisztitott és csikokra vagott petrezselyem-
gyOkeret. Mindezt lasstizén abéltdk, amig a tyuk-his megpuhult. Ekkor &dykivették a
lébol, és beddrzsolték apréra vagdalt petrezselyemiegdldszelt gyombér és négridlt bors

% Mérai Magyar Balazs (? - 1490), magyar hadvezéty&b kiraly fekete seregének egyik hadvezére.
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(vagy morzsolt boré) keverékével. Ezutan mér talalhattak. dzd-levet tobbnyire kissé
besavanyitottak és piritott kenyér-kockakkal leeesk/agy martasként fogyasztottdk. Készit-
hették méas hussal is, ugymint: tehén-, borju-,rdiszbarany- vagy kacsa-husbal.

Sult hus régiesen

Ugy fél évszazaddal ez#l, a Karpat-medencében sokfelé igy készitettékizhelyen egy
edénybe vizet forraltak. A megtisztitott, alapokanosott €s méretre vagott hust beledobtak
a lobogé vizbe és addig benne tartottak, amigszifed ki nem fehéredett”. Ekkor a vidb
kiemelték, majd hagytakiini, felesleges levét kicsorogni. Tétkenddvel szarazra torolték,
€s a huast nyarson vagy roston félig megsutotték. kBzethen megszurkaltak, séval, tort
borssal (sokfelé fokhagymaval, gyombérrel vagy kérnénymaggal is) bedorzsolték. Ezutan
tovabb sutotték. Kbzben a hastidként szalonnaval atdorzsoélték, borral locsoltakiéyben
zsalyaval vagy borsifel, mig délvidéken inkabb kakukk- vagy szurdkdl izesitették.

Vadhus sitve

Régi karacsonyi vad-siilt, amely mintaul szolgaltssty hazi-allat husok sttéséhez. Agbdli
sult hashoz hasonléan készitették. Annyi eltéréswrly a megtisztitott, kiaztatott és forrd
vizben ,megkapatott” hast a sttéétellekezelték”. Vagyis megszurkaltak, szalonnawedg

is tizdelték, és igy sutdtték parazs folott roston vagprson; esetleg kemencében vagy forrd
sutbben, tepsibe rakva. dként megforgattak, hogy a szalonna-darabokbdVadtl siilt zsir,

a hust kebben atjarhassa.

FUstdlt pecsenye régiesen

Egy nagyon régi hus-sitési eljaras. A megtisztiiott néhany orara meleg fustre tették. Nem
tul forrora, nehogy a zsirja kifolyhasson. Ezutédmiat megmostak és szarazra torulték. Majd
megszurkalték, izlés szerint sGzték#Aerezték, és roston vagy nyarson puhara sitotték.

Pacolt pecsenye régiesen

Manapsag is kOzismert, sok szaz éve néfisg@tési eljaras. Az elkészitentilst alaposan
megtisztitottdk, soval ésigzerekkel (tobbnyire csak tort-borssal vagy fokimagyal) atdor-
zsOlték és egy edénybe helyezték. Helyi szokasnsdexrkukk- vagy bors-flvet, bazsalikomot
vagy tarkonyt, koriandert vagy majorannat, petrigrset is stb. adva hozz4a. Néhol a sot és a
fuszereket kevés ecetes vizzel, borral vagy aludsdaepval, mézzel is elkeverték, Majd
hagyték, hogy a has ,sajat levében” legaldbb fél-egpot azhasson, pacoldédhassotiva$
idoben akar tobb napot is, ha a paclé elfedte. Ezetkém a hiast szaraz téKendvel
letorolgették és kiakasztva hagytak megszikkadost®, nyarson, vagy tepsiben pirulésra
sutotték. Volt, ahol a hust &dz6r lefedve puhéra paroltdk, majd ezt kégat hirtelen
atsutotték. De arra is volt példa, hogy a hust |d&rotan mar talaltak.
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Sult hazi-szarnyas egyszén

Egykor csirkét, fiatal tyakot, kacsat és libat stek efféle régiesen. A szarnyast leforraztak és
alaposan megkopasztottdk, majd kibelezték és ajbeis alaposan kimosték, Ezutan langyos
vizben kidztattdk, majd szarazra torulték. Kivimnédval bedorzsolték, mig a belsejét jol
megszortak soval és illatoiskzerekkel (Ggymint majoranna, kakukk-vagy bdirsZsalya,
tarkony vagy bazsalikom, esetleg rozmaring). Akészitett szarnyast egyben suitotték, hogy
a belulol jol atjarhassa auakzeres illat és kellemes iz. Azégkbb-ragésabb szarnyasokat
eloszor fed alatt paroltdk, majd utdna sitve kissé megpiéikot kilsejét. A fiatalabbakét
akar egybl is suthették, de nem tuldsen, nehogy talsiljon vagy kiszaradjon.

Almaval toltott, silt szarnyas

Az ebbbbi leiras szerint készilt, de igen lényeges vadtassal. Mégpedig, hogy siutésteh
szarnyas belsejét ,almaval’ toltotték. Pontosabhbidsetitott és hamozott alma-darabkak,
szaritott kenyér-morzsa, méz és éstaromasifszerek keverékével. Ezek dsszetételét a helyi
hagyoméanyok és az alma ize nagyban meghatarozal 6it6tték meg a szarnyas belsejét, a
bortét pedig dsszérték, nehogy a toltelék kifakadhasson. Egykor, elgkismert Karacsony-
napi tnnepi fogasnak szamitott. Az almas tolteléliétol nemigen fogyasztottak, hanem azt
inkabb a tyukoknak és disznénak adtak, mert ,, gjtbgiak, termékenybdinek” tartottak.

Toltve sutott szarnyas, régiesen

Az elbbbbi leirds szerint késziilt, de egy fontos kiegéssil. Mégpedig, hogy sltéstela
szarnyas belsejét ,vagdaltos toltelékkel” béleltékt a toltetéket tobbnyire a szarnyas tiszta
belsségeinek (sziv, maj, lép, zlUza, haj és hlds-nyejeddiddalékai alkottak. Amit aztan
fiszereztek. Bors, sO, gyakran fok- ritkdbban vorggire, esetleg petrezselyem- vagy zeller-
z6ldje, majordnna vagy koménymag kerilt bele. Mimdésebb kenyérkockakkal j6 alaposan
elkeverték. BetOltés utan a szarnydséb Osszdiztek (varrtdk), nehogy a tdltelék onnan
.Kifakadjon”. Talalaskor ezt a kellemediitlteléket is szétosztottak.

Toltott tydk mésképpen

A XVIIl. szazadban mar ismert és kedvelt Uinnepl. &etyikot (nagyobb csirkét, vagy mas
szarnyast) alaposan megtisztitottdk (kopasztottdkilezték, majd meleg vizben alaposan
kiaztattdk. Ezutan a fejet nyakrésszel levagtaszéanyait és a combjat is kikanyaritottak. A
tyuk belsejébe tolteléket gydmdszoltek. Amely uggkilt, hogy egy nagy maréknyi (kb. 25
dkg) inaktdl és brkétsl mentes borju- vagy diszno-hust és kevés szaloapdtra vagdaltak
€s mozsarban pépesre tortek. Ezt ugyanannyi tébtott €s kinyomkodott kenyérrel (vagy
zsemlével). valamint 1-2 tojassal 6sszekevertékbiéd izesitették séval, torott borssal (bors-
favel) vagy majorannaval. Az igy toltott tyakodet bevarrtak és egy fedeles agyag-talba
helyezték. A tyakot kivilsl sbval megszortak, vékony szalonna-csikokkal tmtak. Koréje
tisztitott sargarépat, fehérrépat, almat és pethpret raktak. Eqy keveés vizet, huslevest vagy
bort ontottek aldja, majd lefedve a tylukot puhdésoftak. Ezt koveéten az edény fedelét
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levéve a tyukot kissé megpiritottak. Egyes vidékeigdltelékhez hozzakeverték a pépesre
vert tyak-mdjat is. Mashol, a tydk koré savanyludemiat (vagy hamozott krumplit) is tettek,
amely a tyukkal egyitt puhara parolodott. Volt, lapoitas ebtt a tydk tetejét tejfdllel
megkenték. A tolteléket izesithette bazsalikomukék vagy szurokf, de tarkony is.

Szarnyas, tojasosan toltve

Régota ismert egyszegétel-féleség. Bkzor a megtisztitott és kibelezett, ,féjeés labaitdl
megszabaditott” szarnyast fél-puhara abaltak. Néhaj@sbdél hagymas-szalonnas rantottat
készitettek. Ezt tejpben 4ztatott €s kinyomkodotitykebéllel elkeverték, s6zték dsterezték.
Leginkabb a bors, gydombér, majoranna, zsalya @agit piros-paprika illett hozza. Ezzel
megtoltotték a fél-puha szarnyast, 6sszevarrtaly wegotozték, és piruldsra sutétték. Néhol
tojas-rantotta helyett aprora vagdalt savanylu kZdeal toltotték, amelyet szalonnaval és
hagyméaval éiz6leg megdinszteltek llyenkor nyers tojast is beledteak a toltelekbe.

Toltott has egyszdien

Hasonldéan régota ismert és kedvelt Unnepi foglségxitése egysaerEgy nagy €s vékony
szelet Bros szalonnas diszné-hus darabot alaposan metgtitaktiés a széleit zsak-sien
osszevarrtak. Ugy, hogy &iis része kivill legyen, amelyet®slleg racsosra bevagdaltak. A
belsejét pedig kitomkodtek toltelékkel, Olyasféleweint amilyen a ,toltott tyak masképpen”
leirdsban mar emlitésre kertlt. Ezt is fedett talparoltak (tdbbnyire savanyu kaposztaval és
krumplival), majd fedél nélkul piritottak.

Kolbaszok

A karacsony napi Unnepi asztalok egyik leggyakofipasa. Tisztara mosott diszno-bélbe
toltétt, apréra vagdalt (esetleg darélt) husbokegaslonnabdl készult. Sovaliskerekkel és
tartositd izesfikkel késziilt diszné-toros. A karacsonyi fogyasaésant kolbaszokat siitot-
ték ezért azokat &todleg nem fistolték. A Karpat-medencében szamtaldbaka-valtozat
ismert. Ezekfl, készitésik modjukrdl és receptjdikra Karpat-medencei magyaros konyha-
sorozat P’ és IP%. kotete részletesen tuddsit.

Hurkak

A karécsony napi Unnepi asztalok talan masodikyekagribb fogasa. Tisztara mosott diszné-
bélbe toltott, aprora vagdalt (esetleg daralt) bligls beléségekbl, borkéldl és szalonnabdl
készillt. Soval,fszerekkel és kasafélével keverve. Amelyeket adidhtaitan abaltak, majd
néhany napon belll megsutotték. A Karpat-medencébémtalan hurka-féleség ismeretes.
Ezekol, készitéstiik modjukrél és receptjdikra Karpat-medencei magyaros konyha-sorozat
V.% kétete részletesen beszamol.

" Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjélleagyomanyos kolbaszok. Budapest, 2016.
8 Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjéllegonleges kolbaszok. Budapest, 2016.
% Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjéllegrka- és kasafélék. Budapest, 2016.
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Kolbaszos vagy hurkas hus egyszen

Régi disznétoros étel. Amely, azoed leirds szerint késziilt, de masféle toltelékekkel.
boros ,kolbdszos hast” értelemsien kolbdsz-keverékkel, mig a ,hurkas hust” valaenly
hurka-keverékkel toltotték. Ezeket is tobbnyireaaui kdposztaval korbefogva péroltéak.

Vagdalt régiesen

Régi étel, amely csak a XIX. szazad elején vallléninnepi fogassa. Valdjaban egy olyan
Loltelék”, amelyet dnalld életnek készitettek. ®lfott tyak masképpen” leirdsaban szebepl
nyers-husos tolteléket kenyér-formajura (hus-kemgléy alakitottak, €s egy talba rakva forro
kemencében kisutotték. SO és bors (vagy biarsdips paprika) szinte altalanos izésitk
szamitott. Ezen fellil a felvidéki magydisterezése kiegészult fokhagymaval és gydmbérrel.
A tét vidékeken a majoranna és kdménymag volt ibkalellems. Szaszok kdrében a voros-
hagyma, koriander és a majoranna volt divatosaly, arlengyel és ruszin részeken a fok-
hagyméanak, petrezselyemnek és a majordnnanak elofitélye. Székelyek kérében a fok-
hagyma és tarkony, szerbeknél inkabb a voroshagsna fiszerpaprika. A délvidéken a
fokhagyma és a csip zold-paprika, mig a nyugati végeken a fokhagysa@oshagyma
mellett a kbménymagos izesitést kedvelték. Az dilf@szeken a fokhagyma és piros-paprika
adta az izeket, de a félsiszai részeken a voroshagyma és kapor is kedwotlt A vagdaltak
népi valtozatai a Karpat-medencei magyaros konghazsit 112 kotetélbl megismerhetk.

Fottes vagdalt, egyszéen

Az Unnepi ételek készitésénél gyakran feéldétt egyes dtt hls-nemiek (leves- vagy abalt-
husok) ésszérhasznositdsa. Olyanoké, amelyek kinézetuk alapgam illettek a karacsonyi
Unnepi asztalra. Mint példaul azbtt csontokrol lefejtett husok és @tfhlisok szeleteléskor
keletked nyesedékek. Valamint, az abalaskor levalé daralhmkkakbdl kifakadt vagy
kimarad toltelékek. Ezeket a csontoktol, porcogbk® a rdgds inaktdl megszabaditottak.
Némi szalonnat is hozzaadva ezeket apritottak, mikglverték fiszeres, tejben és tojasban
aztatott kenyérrel. Vagyis, nyers hus helyett ilyd#rsttottek vagdaltat, a ,vagdalt régiesen”
leiras szerint. Annyi kiegészitéssel, hogy néhad mdevesbenitt z6ldség egy részét is apré
kockakra vagva hozza-keverték. Sitéstted tetejét vékony csikokra vagott szalonnaval
megszorhattak, vagy a sités véddtaejfollel megkenegethették.

Sultes vagdalt, egyszézn

A fottes vagdalthoz hasonldéan készitett étel. Azzaltgzéssel, hogy ez a siltek nyesedékeit,
csontjaikrol lefejtett hius-részeit és kaparékaiszZimmsitotta. Ezek ételjesebb ize miatt
kevesebbifszeretést igényeltek, és tobb (tejben aztatottydwmeal is készilhettek. Ehhez még

%9 Remete Farkas LaszI6: Magyaros és tajjéliemgdaltak, al-kolbaszok. Budapest, 2016.
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hozzakeverhették a sutéskor kifakadt (de nem oddédgdbaszok és hurkék toltelékeit is. Ezt
O0sszekeverték @s$zeres, tejben 4ztatott €s tojasos kenyérrel, aigd forméalva kisttotték.

*
Bundazott husok

Olyan silt-valtozatok, amikor a hast még sutést diszt-alapu vékony réteggel bevontéak.
Annak érdekében, hogy sutéskor a hus leve és aslimesba maradhasson.

Lisztes-silt

Talan a legrégebbi ,hls-bundazd” eljaras lehet&dmat-medencében. A nem tul kemény és
hamar atsidl hast ujjnyi vastag szeletekre vagtak, sziikségadatigetéssel vagy felszinének
bevagdalasaval megpuhitottak. Ezutan séztak (&obidk), majd miutan a hus felszine levet
eresztett, lisztben megforgattdk és kissé piheitetEredetileg szaraz kenyér-b#@liort
liszttel készitették. Ez a lisztes réteg megakadady hogy a hus leve sutéskor kifolyhasson.
Forrd zsirban sutotték, vagy parazs felett racsotopak. Foleg csirke- és hal-has sutésekor
volt szokésban, de karacsonyi Unnepi ételkéentrride€rlil az asztalra. Néhol a hust sutést el
pacoltak (hagymadifzeres vagy savanykas lében).

Morzséas-siilt

Morzsaban meghempergetett vagdalt-keverék rostélyemencében vagy zsirban kistlve.
Az elbbbi fejezet-részben leirt vagdaltakbdl golyokatwéapos pogacsakat formaltak. Azo-
kat kenyér- vagy zsemle-morzsaban megforgattdkeMiwagdaltak nyers tojassal késziltek,
ezért fellletikre a morzsa feltapadt, igy a golyagy pogacsak egyenletesen bevonddtak.
Ami megakadalyozta, hogy egymashoz érve dsszetapadj vagy sutéskor a levik elfoly-
hasson. A Karpat-medencei fasitiSe talan ez lehetett.

Paprikas stilt-hal

Az ebbbi étel-féleség sajatos valtozata. Amelynél a 6o levét ereséthust, liszt helyett
liszt ésorolt piros-paprika keverékével bundaztakldg hal-, ritkdbban csirke-hus sutésénél
hasznaltédk. Karacsonyi tinnepi fogasként régerais ikan készitettek ilyet.

Tojasos-slilt

Régi, bleg a szarazabb, zsirtalanabb hisok bundazasakaélt b§aras terméke. Ugyanis, ez
a réteg jelerdts mennyiség sit-zsirt volt képes magaba szivni. Az eljaras igeyseefi. A
lisztes-sultnél leirtak szerint bundazott hust,utés ebtt még felvert tojasban meritették.
Majd lecsbpdgtették és zsirban kisttotték. A hdaldedn kialakuld vékony tojas-rantotta
réteg megakadalyozta a lisztes réteg levalasa@ ,hés zamatanak ,kifolyasat”. Mivel a tojas
gyorsan megéghetett, ezért hal- és csirke-huséidkalkalmaztak ezt az eljarast.
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Rantott hus

Mar a XVI. szdzadban ismert volt a Karpat-medennéde ilyesfajta élet. Ennek ellenére,
csak a XVIII. szazadtél valt szélesebb korben istéeA készitése egysiernem véletlen,
hogy az régi eljaras egészen a maig igen népskecélra a gyorsan atsgiilkonnyen puhuld
hasok voltak a legalkalmasabbak. Mint a fiatal d&z csirke- galamb- vagy hal-hus6E26r

is a hast legfeljebb ujjnyi (1,5-2,5 cm) vastag lstakre vagtdk. Ha a has kemény volt
(diszn6-hus), fakalapaccsal puhéara veregették.efeszket soztak és hagytak pihenni, hogy
levet eresszenek. &zor buza- vagy kenyér-lisztben megforgattdk, hogydenditt lisztes
legyen. Ezutan ékoleg felvert tojasban megmeritették, hogy a tojasdeinhol beboritsa. Ezt
pecsenyetire vagy villara fizve kissé lecsepegtették, és kissé darabos keny@saban
alaposan meghempergették. Kimorzsazott talba helyezs hagytdk a tojasos-morzsas
bundat megszikkadni. Forré zsirban kezdték a kisjitdogy a bundat joI megfogassa, de
utana mar kevésbé forréban sutotték, nehogy ,kimébégjen, belll nyers maradjon”. Az
olajban tortéf rantott-hus sités csak a XX. szazadban jott divalkaracsonyi fogasként
foleg rantott-hal és rantott-csirke kertlt az Unreegztalra.

Martott hus

Ez a hus-étel mar a XVI. szazadtelismert lehetett. De az eredeti kenyér-liszteszkési
méd ma mar idegennekintne. A hast ujjnyi vastag szeletekre vagtak, sziikeéetén
fakalapaccsal vagy kés fokaval Utogetve (esetlageidacsosra nyesegetve) megpuhitottak.
Sozték, lisztben megforgatték és kissé pihenteBE2ltan lisztbl, tojasbdl (1 db/10 dkg liszt)

és tejtsl (1 dI/10 dkg liszt) folyds, palacsinta-séetésztat készitettek, amiben a lisztes his-
szeleteket megmeritették (hogy a maz mindenhotbefese). Némi lecsepegtetés utan a hast
forr6 zsirban, a rantott hisnal leirtak szerintitdgték. Mivel az ilyen bunda zsirosabbra
sulhetett, ezért inkdbb a kevésbé zsiros csirk&akhus bundazasanal terjedt el. Karacsonyi
fogasként is ezek fordulhattaléedz Ginnepi asztalon, de ritkabban, mint a rantdtbxat.

*

Husos tészta-féleségek

A hus-nendvel toltott tészta-félék a Karpat-medence karacsétslei kozo6tt manapsag nem
tul gyakoriak. Ugyanakkor, a XV-XIX. szdzad kdzatibszakrél tobb receptjik is felleliiet
Ezek tébbnyire gyart-tésztaba, kelesztett kenyagywkalacs-tésztaba csomagolt hds-vagda-
lekok. A tésztajuk liszt-viz, vagy liszt-kovasz keekélol készult amely izlés szerint sot is
tartalmazott. Amihez keverhettek zsiradékdilgd zsirt, vajat), édesithették vadiysierez-
hették. Az ilyen husos tésztakat forrasbard l&izben kitzték vagy kemencében kenyér
mobdjara megsutotték, esetleg forré zsiradékbantdtisik. Ugyes modszerek az étel-készi-
téskor keletkezett ,nem asztalra vald” nyesedékskes felhasznalasra.

Abéltos zsemle

lgen régi, egykor kedvelt hisos sitemény. Vizzglyviejjel gydrt kenyér-tésztaba burkolt,
faszerrel meghintett, néhol fokhagymaval is kent tabas. Amit kelesztés utan kemencében
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kistutottek. A felhasznéltibzerek illeszkedtek a helyi szokdsokhoz és hagygohkduoz.
Kuldnosen a bors, paprika, kbménymag, majorannaavielginkabb elterjedtebb.

Pecsenyés zsemle

Hasonldéan régota ismert, egykor elterjedt husosnséihy. Eredetileg lepény-tésztaba burkolt,
sult has vagy maj vagdaléka. Amelyhez némi apritéthshagymat, savanyu- vagy parolt-
kaposztat is kevertek. TObbnyire egyszé&enyér-tésztat hasznéltak készitéséhez, amelyet
kelesztés utan zsemleként kisutottek. Unnepi ebéésora kdzotti egyszeuzsonna-étel.

Pecsenyés pogacsa

Egykor kdzkedvelt kisérétel, az tnnepi ebédekhez. A mai tefepgogacsahoz hasonlithaté.
Készitése igen egyszerA silt hus nyesedékeit apréra vagdaltadk, kengsrtbhoz keverték.
Ebbdl kisebb pogécsakat szaggattak, amiket némi keélessian (ha 1,5-2 szeresére dagadt)
kemencében vagy <ilien kisttotték. A pogacsa tésztajgderezhették borssal, paprikaval,
koménymaggal, majorannaval, z6ld-petrezselyemnyéinipérrel stb.

Vagdalttal toltott bukta

Valojaban egy hasab-formaju sttemény. Amely kediztidval készllt, és amelyet hdsos
vagdalt keverékeével toltotték. Olyanokkal, amilyleree az edz6 fejezet-részben ismertetett

L ottes vagdalt” vagy a ,slltes vagdalt” leirasai nékl A t6ltdtt, megformazott buktat némi

kelesztés utdn kemencében kisutotték.

Hurkas bukta

A vagdalttal toltott bukta modjan készilt, egyszhts-félés sitemény. Sajatossaga, hogy a
bukta-tésztat ,hurkdba valo” keverékkel toltottEkyyfajta hasznositasa a toltés utan kimaradt
tolteléknek. Ezért, a bukta igen valtozatos leletaisos, tuds, majas, veres,obkés stb.
Mivel a hurka-keverék elevdigzeres volt, igy nem igényelt kiegééZitiszerezést. A toltott

és megformalt buktat hagytak kelni, majd forré kaoében édes-buktak mddjara kistitotték.

Hurkas taska

Egyszeti paraszti étel, a maradék- vagy kifakadt hurkeetéltek felhasznalaséra. Lisatb
vizzel és tojassal leves-tésztat gyurtak, elnyifkoés ugy 3-4 hivelyknyi oldali négyzetesre
vagdaltdk. A kdzeplkre egy-egy kiskanalnyi hurkitettéket tettek, majd a félbehajtottak és
a széluket jol 6sszenyomték, hogy a tbltelék kbnggyanhasson. Majd legalabb egy 6ran at
pihentették, hogy a taskédk ,bezarédhassanak”. Breten levesben vagy vizbewbztéek
addig, mignem a forr¢ Ié tetejére fel nem emelkedetevesbendttet mindig egydtt talaltdk

a hus- vagy zoldség-levessel. A vizbétt pedig tdbbnyire kulon fogasként, tejféllel vagy
valamilyen martassal (6ntettel) ledntve kerillt sztalra. Hurkas fil-tészta néven is ismert.
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Sodaros rétes

Egy érdekes hasos siitemény a XIX szazad élejeétt fustolt hust (kevés zsiros résszel),
apréra Osszevagdaltak. Ha a soOdar husa kissé zailgsakkor kevés kenyeret puhén
lereszeltek, amivel a s6dart 6sszekeverték (hokjgids zsirt, levet megfogja). Rétes-tésztat
nyujtottak, amit vékonyan megkentek zsirral. Ereglig Ujabb réteget kentek (1 tojashoz 2
evokanalnyi tejjel kikevert) habosra felvert tojasbdk aprora vagdalt sédart egyenletesen
szétszortak a tésztan. Ezt ket a megszort tésztat (mint a rétest) gyengédaeiesertek.
Tepsibe helyezve tetejét pecsenye-zsirral megkerdtds modjara kisutotték.

Kolbaszos taska

Y4

Ez a toltott tészta-féleség a hurkas taska mirddi@szilt. Annyi eltéréssel, hogy méretre
vagdalt leves-tésztaba kolbasz-tolteléket csomaklolkeves-betétként igencsak megfelelt
bab-levesben vagy hamis gulyas-levesben. Kulonskg# tejfélosen és péarolt kdposztaval
bovitette az Unnepi fogasok soréat. Kolb4aszos flilteéséven is ismert.

Husos fiil-tészta

A kozép-korban is ismert tészta-féleség. Mar a bglalds koraban is ismert lehetett, mivel a
régi ugor-vidékeken a kdozépkorban népszételnek szamitott (a komiktdl és udmurtoktol
vették at a keleti szlavok is). A kolbaszos taskalhasonléan készilt, néhany alajvet
eltéréssel. Az elnyujtott leves-tésztabdl pogaesagatdval kor alaka darabokat vagdaltak. A
kor-tésztak kdzepére egy-egy kanal hasos toltelédetk, A tésztat félbehajtottak, széleit
erésen 0sszenyomogattak. Majd, a ,toltott félhold” kéticskét egymas felé forditva szintén
0sszecsippentették. Némi pihentetés utan vizbey leagsben megkték, ahogy a hurkas
taskat. Husos toltelékének Osszetétele tobbnyipedra vagdalt puha has, némi apritott
voréshagyma, izlés szerint s6 és bors (bdxsHzt még fiszerezhették a helyi izlés szerint.

Méajas fll-tészta

A huasos fll-tészta modjan készilt, de masféle lédiel. Ehhez, megtisztitott nyers majat
pépesre vertek, egyuttal eltavolitva az ereket Bartyakat. A maj-péphez kodzel 6téd-annyi
aprora vagdalt (reszelt) voroshagymat kevertelsékgztak, borsoztak. Némi pihentetés utan
annyi kenyérbél-morzsalékot kevertek hozza, holgglatkezett Ié felszivddjék, de a keverék
puha maradjon. Ezzel toltotték meg a kor-alakragtgrett leves-tésztat. Amit pihentetés utan
az ebbbiek szerint kibztek. Egyes vidékeken, csiga- vagy metélt-tésztgetieezt adtdk a
tyukhus-leveshez. Ismert 6néll6 fogasként is, g és tejfollel ledntve, sbiben piritva.

69. oldal



Husos batyu

Vékonyra elnyujtott és négyzet-formajura (fél-féasenyira) vagott kenyér-tésztdba (vagy
hdjas tésztdba), batyu-sgen csomagol parolt-hdsos toltelék. Amely zsirongwaajon)
piritott (vagy dinsztelt) voroshagyman parolt, dardissal készilt. Kevés pépesre vert fok-
hagymavalorolt borssal és séval izesitve. Mindez némi tejtatatt kenyérrel 6sszedolgoz-
va. A négyzetek kdzepére egy-egyleanal tolteléket raktak, majd a tészta négy saidat
hajtottdk és a végliket Osszesodortak. Tepsibe ratival pihentetés utan a tetejuket
pecsenye-zsirral megkenték, majd a tepsit forréekedbe helyezve a batyukat kisttotték.

Leves-batyu

Vékony leves-tésztaba csomagaolt fhisos és zoldséges toltalekszott batyu. Az elnydjtott
leves-tésztat 3x3 hivelyknyi kockdkra vagdaltakzéfiiikre tolteléket helyezve a négyzet
sarkait felhajtottak és a tészta egymassal érititiezEleit batyu-széen 6sszenyomkodtak.
Ugyelve arra, hogy a toltelék a tésztabdl ki thebsen. Némi pihentetés utan a batyukat
forrasban 1&é¢ vizben vagy levesben kifték. Talalhattdk 6nallé ételként (tormas, tejfolos
Ontettel) vagy leves-betétként. A toltelék: toblaya levesbenstt has és zdldség apritéka.
Ezzel Gigyesen és diszesen felhasznalva a levésstalaem eléggé tetséstalkotoit.

Gombas-husos tészta-toltike

Négyzet-formaju és kozel kis-arasznyi (12-14 cmblesséq, vékony leves-tésztaba tekert,
henger (kdposztas toltike) form4ju gombas-husdsttékeszta. A tolteléke zsiron Uvegesre
dinsztelt voréshagyméan pérolt, darélt hassal és m@réra vagdalt gombéaval készilt. Amit
fiszerezhettek-izesitettek kevés pépesre vert fokmagsl, 6rolt borssal vagy kémeény-
maggal, esetleg z6ld-petrezselyemmel, valamintIstdiadez kevés tejbe aztatott kenyérrel
(vagy a levét éppen felszivd némi kenyérmorzsagakédolgozva. A négyzetek kdzepére
,egy csikban” tolteléket raktak, és azt a tésztgbagyolték. Eldolgozva a két széliket is,
hogy a toltelék ki ne ,johessen”. Ezutan, a ,tédlet” egy edénybe szorosan egymas mellé
elhelyezték (hogy a tésztjuk ki ne nyilhassomhnyi szirt levest (vagy mas savanyitott
vagy savanyu-édes levet), ontottek ra, hogy ellepgkfelé inkadbb aludt-tejjel ontétték fel.
De arra is volt példa, hogy péarolt kadposztaval téa készitettek. Kozepesizbn ugy
negyed (fertaly) oraig abaltdk, hogy a tészta alapanegpuhuljon. Egyes vidékeken kemen-
cében készitették, ahol a levét hagytdkrelfés a tetejét (fédnélkil) engedték kissé meg-
pirulni.

Méasfajta tészta-toltikék

Az ebbbi tészta-toltike a Karpat-medencében igen sokiiékelékkel készilhetett. Fontos
megjegyezni, hogy az efféle toltikék tolteléke, litipire a zés soran keletkezett ,nem tala-
las-képes” eredményekbkésziltek. Leggyakoribb volt, amikor a levesbétt {tobbnyire
csontokrdl lefejtett) hus éétt-zoldség vagdalékabdl készilt. Ahogyan a sultyvaalt has
nyesedéke is izes toltelék, reszelt torméval é&adpparolt voroshagymaval keverve. Mint
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ahogy a 6tt sodar apritéka is, parolt édes- vagy savanyaszgaval keverve. Apritott his-
porkolt vagy paprikas is izes tolteléket adott, Wérrmorzsaval ,felitatva szaftjat.

Husos, majas lepények vagy bélesek

Egykor igen népszér leginkabb & étkezések kozotti falatoknak szamitottak. Kengéeitat
(0,5-1 cm) vékonyra elnyujtottak, amit vékonyanshinzott-kilisztezett tepsibe helyeztek.
Erre egy kdzel hivelyknyi hisos vagy méjas toltetéleritettek (az e fejezet-részben leirtak
valamelyikét). Ennek tetejére egy Ujabb vékony teeseteg kerilt. Amit aztan pecsenye-
zsirral vagy tejfollel megkentek. Kemencében kigét) szeletelve talaltak.

HUsos szomorcsok

Valdjaban, fiszeres dtt vagy sult-hus vagdalék, kenyér-gombdcba kevefAvenai levesek-
ben szokasos hus-gombdc kdozépkme. Készitéséhez fehér kenyér szétmorzsol belét has
naltak. Amit silt vagydtt hus apréra vagdalékéval és izédiel kevertek. Tobbnyire soval,
borssal, morzsol majordnnaval vagy apritott zoltgzselyemmelérolt koménymaggal. Ezt
az elegyet habosra felvert tojassal alaposan ettéyemajd vizes kanallal azokbol gombéc-
vagy galuska-szérszomorcsogoket formaltak. Amelyeket azonnal fdraa&\w vizbe is
dobtak. Amikor a szémoércsok mégf felemelkedett a gyenge forrasban tartéoviz
felszinére, ahonnan kandllal kiemelhették. Egyatdlielrendezve astt szomorcsogoket,
hagytak azokat kilini. A karacsonyi tyak-hus leveshed kel leves-betétnek szamitott, erre
talaltdk a forro levest. De fogyasztgattak martdssokhoz, koritésként is.

Méjas sz6morcsok

A hasos szomorcsdk mintajara készilt, egy igendgasg eltéréssel Hus-vagdalék helyett
pépesre apréra vagdalitf maj adta meg az alap-izét. Amit aztan a felvejssal, fisze-
rekkel és kenyér-morzsalékkal gomboc- vagy galssia szomorcsoggé formaltak. Amit
aztan vizben vagy a levesben néeték. Talalasa is a mar leirtakhoz igazodott.

Hus-vagy maj-gombdc

A husos szomorcsok XIX szazadban megjéleén valtozata. Amelynél morzsolt kenyér
helyett grizt vagy kukorica-darat hasznaltak. Ez ffiazerezett nyers his- vagy maj-péppel
késziilt, tojassal egybedolgozva. A hus-gombocokealngelegitett levesberbték és levessel
egyutt tették az Gnnepi asztalra. A mai levesbé kiak- és maj-gombdc megjelenése.

*
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BEFEJEZES

A szentestei bojti fogasokkal a ,Karpat-medencendpi ételek” kényv-sorozat &R és
masodik? kotete mar részletesen foglalkozott. Ezért, ethére csak bojt-mentes (hlsos)
Karacsony napi Unnepi fogasok keriltek ,teritéki?ok kozil is csak a hagyomanyosak és
az érdekesebb régiségek, az ismertebbek és actagledrben is leterjedtek.

A konyv-sorozat kdvetkeézkotete a Husvét Uinnepéhez kapcsoldédo, régies gdmimanyos
ételeket szandékozik bemutatni. Egyuttal azt igkéeltetve, hogy egykoron menyire egységes
és sokszitn volt a Karpat-medencebzés-hagyomany és konyhaimészet.

Az Ujabb koétetek megjelenéséig sikeres kisérletezeg étvagyat kivanok!

Kézirat lezarva: 2020. aprilis 15.

®1 Remete Farkas LaszI6: Régi, szentestei vacsoitisbévesei. Budapest. 2018.
%2 Remete Farkas LaszI6: Régi, szentestei vacsoiéisidétkei, siiteményei. Budapest. 2018.
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