Remete Farkas Laszlo

Magyaros eés tajjelledi hazi kenyér-keleszék
Karpat-medencei magyaros konyha... sorozat (VII. ktet)

Magyaros, tajjellet), rusztikus égsi kenyeér-félék kelesztése.
Hazi liszt- és kelt-kovaszok készitése.

Hazi etetett- és kelesztett-éladzkészitése.

El6készités, bekeverés, beinditas, érlelés, szapogijésztés.
izesités, iszerezés, gazdagitas, tartdsitas és magkészités.
Lisztes, mézes, gyimdlcsos és tejes kalszt
Hagyomanyos kovasz- és éldsréceptek.

Mai sutporokései, asvanyi kelesik.

Régi fogasok, alkalmi megoldasok.

Sok sikert a kisérletezéshez!

Otleteket tinnepekre!

J6 étvagyat!

Kézirat

Budapest, 2016.
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BEVEZETES

E kdnyvsorozat ék6 VI. kdtete a Karpat-medencei magyaros és téjjéellenyerek készitését
igyekezett megismertetni. A mostani VII. kotet gedr ilyen kenyér-félék ,lelkét”, a kelesz-
t6 anyagok fajtait, hazi valtozatait kivanja bemuta®ily médon, hogy azokat akar magunk is
elkészithessik, vagy mai alapanyagokkal helyeliessiik. Lehéséget adva inyenceknek és
kivancsiaknak, kisérletéknek és hagyomadyzéknek, hogy azokat elkészithessék. Es kipro-
balhassak a VIII. kdtetben bemutatasra Ketihhgyomanyos és kulonleges kenyér-féléket,
valamint felelevenithessék kulinaris hagyomanyainkaégi-hazi kenyérsutés elményét.
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ERJESZTOK ES KELESZT OK

Az hagyomanyos izlés szerint kivanatos kenyérteneb domborud-rugalmas és laza-likacsos
szerkezetet a kenyér tésztdjanak medfedgjesztésével és kelesztésével érték el. Erjesztés
soran a kenyér-tésztaba bevitt (vagy bekgrilikroorganizmusok annak alapanyagat részben
lebontjak. Ily’ moédon disegitve a kenyértészta fellazulasét és rugalmakeszzad kialakula-

sat. A fizikai-kémiai reakciok hataséra keletkgzok pedig a tésztat lukacsos-szivacsos laza
szerkezdivé alakitjak. Kisuléskor, a kenyértészta szerkepmgevve valva mar mégzi ezt

a szerkezetet. Ezzel végleg elnyerve az erjeselés#és hatasara kialakult tulajdonsagokat:
a magas domboru format, a laza-rugalmas kenyérladetnyhén savanykas és foszlo dtels

a kissé édeskésiiizbarna-fényes, ropogds héjat, valamint @saakos tartdssagot.

Ertelmezés, csoportositas

A kenyeret erjesstkeleszt anyagok 3 csoportba sorolhatok: kovaszok, é&salitporok.
Ezek hatasaikban alapden kilonbdznek egymastoél, a kenyér allagat (idétat, formajat,
szivacsossagat, rugalmassagat stb.) pedig a magiths médjan alakitjak.

Kovaszok a kovasz olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoz ablzgnkétféleerjedést
indit el: keményiit cukorra bonté erjedést, és cukrot alkoholld éndoxidda bonto éles
erjedést. Kétféle mddon késziliszt-kovaszkovasz-inditéval és a kovaszt taplald alap (liszt
vagy poétlok) tobb 1épésben tortéhozza-adagolasavadelt-kovaszkovasz-indito és a kovaszt
taplald alap egy lépésben torderlegyitésével. Kétféle valtozatban késziHblyékony
kovasz frissen készitve, frissen felhasznalavaszmag elkészités utan szarazon tarolva,
hasznalat étt 4ztatassal Ujrainditv&pecidlis fajtaja elbz6 kovaszolasbdl visszamaradt és
Gjra-hasznélt kenyér-tészta, egyfajta ,kozti-terinalfolyékony kovasz és a szilard kovasz-
mag kozott.

Elesztik: az élesat’ olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoz aahlaan csalegyféle
erjedést indit el: cukrot alkoholla és széndioxidutito éleszis erjedéstKétféle modon
készllt.Etetett-éles#t éleszé-inditoval és az élesztést taplalé alap (cukorradaermések
és termények hasznosithaté anyagai) tobb lépégivett hozza-adagolasavakelesztett-
éleszf: éleszb-inditd és az élesztést taplald alap egy lépésimart elegyitésévelkétféle
valtozatbankésziilt. Folyékony élesdt frissen készitve, frissen felhasznal#eszémag el-
készités utan szarazon tarolva, hasznaddt &ttatassal Gjrainditv&pecialis fajtdjaaz ebz6
élesztésl visszamaradt kenyér-tészta, amely egyfajta ,kteatnék” a folyékony élesétés
a szilard éles#tmag kozott. Bar, az ilyen ,maradékban” beindull&tsavanyitd-kovaszold
folyamatok is, amelyek miatt az ilyen maradék irtkédkinthetk kovasz-élesst keveréknek.

Sutporok a suépor olyan alapanyagok, amelyek a kenyér tésztajawa,neminditanak el
erjedést, hanem: a kenyértészta savtartalmavadeag vagy b hatdsara — valamilyen gazt
termelnek (pl.: szén-dioxidot (G&), ammdniat (NH), viz- (H,O) péarat. Az igy terméds
gaz fellazitja a tésztat. Egyes ,§porok” a természetben is talalhatok (sziksd, mé&sakas-
részt természetes anyagok feldolgozasanak termékeh@muzsir, sidtszdda), vagy iparilag
gyartott adalék (bikarbona, szalalkali, &imr). Bomlasukat kivalthatja a kenyér-tészta
természetes savtartalma (spontan erjedése), stit@éskeagy a tésztaban beinduld savk&pz
bomlasi folyamat, esetleg a kenyér-tésztahoz tsdatadott savas adalékok.

! Magyar Néprajzi Lexikon. KovasAkadémiai Kiado, Budapest 1977-1982
2 Magyar Néprajzi Lexikon. ElesztAkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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Suwfolyadékok olyan folyékony adalékok, amelyek a kenyér t§éhtdz adva nem inditanak
erjedést, hanem:6hhatasara valamilyen gézt vagyzg termelnek (pl.: C@ H.O, etilalkohol-
g6z GHsOH). Az igy termeld6 gaz fellazitja a tésztat. llyen sédlyadéknak tekinthék az
szénsav- és/vagy alkohol-tartalma hazi készitméga&sztett italok, szikviz) is.

Kovetkedkben érdemes roviden attekinteni a régkiaen leggyakrabban alkalmazott erjészt
keleszbket. Sajnos, tdbbségik mara mar csak emlék, Haggdtkenyerek alapanyaga lehetne.

Hagyomanyos fellazitdk

Fellazitbknak nevezték a silt tésztak térfogatrésére szolgald anyagokat. Ezek a tésztéat
nem kelesztették (erjesztették), hanem az altadjlesiztett gazokkal a tésztat fellazitottak.

Ennek ellenére a népnyelv kelgsmk nevezi mindazon anyagokat, amely a kenyérdészt
duzzadasét, szivacsosodasat, térfogati novekeée$etlazuldsat eredmenyezi.

Asvanyi keleszik

Az asvanyi keles#tolyan szervetlen anyag, amely a kenyér készitgrsm gazt fejleszt. Ezzel
a kenyér tésztgjat felfujva-megkeleszti. Ezzel @gffleg a tészta savassagat kissé csokkenti.

SuB-hamuzsir valdéjaban fahamubdl hazilag tisztitott kdliumt@nat (KCOs) és kalium-
bikarbonat (KHCQ) hatarozatlan keveréke. Régi-haziadlitasa a kovetkéik szerint tortént.

A kemencében elégetett fa és venyige hamujat renelszn 6sszefjgotték. Ezt a hamut egy
nagyobb edénybe szitaltdk, amely ha méar az edéid/ megtelt, tiszta vizzel (leginkabb
friss edvizzel) felontétték az edény 3s-€ig. Ezt az oldétakartak, hogy semmi szenngez
dés ne eshessen bele. Ekképp legalabb 2 napitekrlebzben napjaban 5-6-szor is alaposan
megkevergetették. Ezt koven a levét lemerték, és egy szdveten keresztilireszegy
lapos-széles edénybe merték. Az edény készilhesete€pbl, fabdl, de fémedény nem
lehetett. Amit egy szdlk szovettel leteritettek, és hagytdk huzatos hehggytak levedzni.
Majd az edényt a legkdzelebbi kenyérsiités utanhélkikemencébe helyezték, hogy a
hamuzsir teljesen kiszaradhasson. Ezt Kiereta kiszaradt sziirkés anyagot tiszta (nem
rozsdas és nem mazas) vasedénybe Ontotték éspdides kozeé tették, és egy vaspalcaval
idénként megkevergették. Ezaltal a bennes lévaradék szennyédések is kiégtek. Amikor
mar nem flstolt és a szine is fehérré valt: elkésztiszta stid-hamuzsir. Ez méar alkalmas
volt kenyér-kelesztésre Mivel ez az anyag eléggb/sivo volt, ezért porra torték és szét-
teritve (szells szovettel leteritve, huzatos helyen) hagytdkzgitszni”. Ekkor porszeive
valt. Lekotott edényben taroltak. Ezt az anyagasizhalhattak hazi szappémésre vagy tal
savanylu borok kezelésére is. A kiaztatott hamugigoegyfajta régi-népi fitrdgya (kerti
z6ldségek termesztéséheadagolasa kenyér lazitasahdk kg liszt-mennyiség kenyérhez
2-5 dkg (a sit-hamuzsir 6sszetétedéta kenyér-liszt és liszt-pétldk tulajdonsagatfifggoen).

Kb. ugyanannyi szédabikarbdna helyettesitheti.

SiuB-szoda valdjaban sziksdbdl hazilag tisztitott natriunrd@nat (NaCO;) és néatrium-
bikarbonat (NaHCg) hatarozatlan keveréke. Régi-hazbadlitasa a kovetkdék szerint
tortént. A kozeli szikes tavak ,széktalpait” (vagyapos, néhany arasznyi vizmélyséereit)
mar kora tavasszal Kkitisztitottak, novényzetét,adékait, zavar6 koveit eltavolitottdk. A
tavaszi e§zés és aradas elmulasaval, altaladban aprilistdl &&xg tarthatott a sziksd belgy
tése. A ,szék” mederaljan — kiszaradasaval — aikdematos reggeleken ragyogo fehér
sziksoO (sz€kso) valt ki. E sima fellleten a kivirdty sét 6sszesoporték. De Ugy, hogy a meder
sOs aljat fel ne sértsék. Az dsszéjiftt sét egy nagyobb edénybe szitaltak, amely ha az
edény 1/3-aig megtelt, forrd vizzel (leginkabb dris$vizzel) felontdtték az edény ¥a-€ig.
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Majd letakartdk, hogy semmi szenng§dés ne eshessen bele. Ily’ médon érlelték 1 napig,
kbzben 5-6-szor is alaposan megkevergetették. Bzetlen a levét egy isii szdveten
keresztll egy lapos (fa vagy cserép-edénybe) edélagiirték, és meleg (de nem tul forrd)
kemencébe tették. Ahol a viz elpéarolgott, és asszikzirkés darabos-porld6 anyagként
visszamaradt. Ezt tiszta (nem rozsdas és nem maaasjiénybe Ontotték és tlizes parazs
kozé tették, iinként egy vaspalcaval meg is kevergették. A begré maradék szennye-
z6dések ekkor (fusttelégzel tAvozva) kiégtek. Mivel igy eléggé nedvsziwdt,vworra torték

és szétteritve (sz68 szovettel leteritve, huzatos helyen) hagytakzgdkzni”, hogy porszdr
legyen. Leko6tott edényben taroltak, tal savanylhdezelésére lUg-készitésre, hazi szappan-
fozésre, ruhamosasra is hasznalhatédlagolasa kenyér lazitdsahdk kg liszt-mennyiséi
kenyérhez 1,5-4 dkg (a $idszdda Osszetételdt a kenyér-liszt és liszt-potlok tulajdonsagai-
tol figgden). Ennyi szodabikarbona is helyettesithette.

Su-mész kalcium-karbonat (CaCsp. Részben poétolta a $idhamuzsirt vagy a siéitszodat.
Savas adalék hatasara azoknal lassabban, de Hosseapkelesztett. Hegyvidékeken a ko-
zeli mészk kitermelési zGzalékabdl-porabdl allitottak.eAlfoldon a szikes vagy iibzakos
tavakban, vizallasok medrében keletkekbnnyen porladd édesvizi méébkl (darazsk-
bol). A szép-fehér mészkdvet nagyon finom porra t(t@olték), és tizes vaslapon kihevi-
tették (nem kiégették!). Kitiés utdn szaraz helyen lefedve taroltdk. Mas vattszerint, a
h&dz meszeléséhez hasznalt oltott mékskészitették. Oly mdédon, hogy azzal egy tiszigser
vasznat vékonyan bekentek, majd lesegarnyékban) hagytak 2-3 napig szaradni. Ezutan a
vasznat 6sszeyogették, hogy szalai kdzul a megkotdtt mész pkbala kiszérddjék. Ezt a
port atszitaltdk, majd zarhatdé edényben taroltahgh ebtte ki is izzitottdk, mint a stit
sz6déat vagy a séthamuzsirt. Savanyu kovaszok vagy kenyér-tésztBkdiezasara hasznal-
hattak (ritkdn, szorvanyosan). Kenyér-félék ,ketésgre” csak szilkség- vagy inség-id
szakokban hasznaltdkdagolas kenyér lazitdsdhdzkg liszt-mennyiségkenyérhez 2-4 dkg
(a kenyér-liszt és liszt-potldk tulajdonsagaitogdiien). Csak gydgyszertari kiszereléssel
kisérletezziink!

Folyékony keleszik

Ezen fellaziték kdzé sorolhaték azok a hazilag ke vagy készithé) folyadékok, amelyek
hé hatasara gazt vagyzt termelnek. Ide sorolhatok az etilalkohobifgOH) és széndioxid
(CO,) tartalma erjesztett folyadékok. Ezekkel készitédztak allaga hasonlé az asvanyi
keleszbkkel készitettekéhez, ugyanakkor izik és illatukkaal joval élvezetesebbé teblet

Szesz-lé gyenge iz- és illat-arom@ju, 40-50%-0s alkohaotalent vizes folyadék. Tul sava-
nyd, lefejtett-sirt borbol leparoltak J6l helyettesitette a nem athaté gabona- vagmihiit
palinka. Zavar6 szagokat-izeket frissen égetetifasel (1-2 dkg/liter) tompithattak, legalabb
1 napig a szesz-lében hagyva, majd arrol a szedestirték. Adagolas kenyér lazitasahoz
1 kg liszt-mennyiség kenyérhez 0,3-0,5 dl (szesz-l1é toménysélgéan lisztol és liszt-
potloktdl fugghen).

Széraz-bar alacsony cukor- és savtartalmu, nem tal aromés.elkkggé magas alkohol-
tartalma (8-10%-0s) hazi-bor. A zavaré izek-illativlssen kiégetett faszénnel tompitva. E
célra lleg a mézzel vagy cukorral édesitett masod-mustslelésével késztilmasodborok
alkalmasakAdagolas kenyér lazitdsahdizkg liszt-mennyiségkenyérhez 2-4 dl (alapanyag-
tol fuggsen).

3 A leparlas soran visszamaradt savanyu folyadétadetként hasznositottak.
* Magyar Néprajzi Lexikon. Masodhokkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

9. oldal



Erjesztett italokalacsony cukor- és savtartalmu, nem tul aromdzeesen alkohol-tartalma
(4-8 %-0s) erjesztett italok. lde sorolhatok: gyélmly masod-borok, hazi gabona- és méz-
sorok, bozak és kvaszok. Ritkan, helyi szokasKkémyszerbl vagy kuloénlegességként hasz-
naltak. Adagolas kenyér lazitAsahak kg liszt-mennyiség kenyérhez 4-6 dl (alapanyagtél
flggoen).

Mesterséges kelegkt

Ezek a mesterséges kelésanyagok a hagyomanyos asvanyi keldszhintajara készultek.
Alapanyagaikat ipari kérulmények kdzott gyartottéds, kereskedelmi forgalombdl keriltek
hasznalatba. Adalékokkal gatoltak csomosodasugetleg segitették gazképzésuket.

Szdbdabikarbénafogyasztasi tisztasagu, konyhai felhasznalasisziké natrium-bikarbonat
(NaHCG;). Hatasat tekintve gyérilag éélllitott és tisztitott, .giteliesen kiszeliztetett”
sziksé. Régendfeg gyogyszerként alkalmaztak, de édes és olajogszsitemények kelesz-
tésére is bevalt (tejsavd, gyimodlcsecet hozzadadBsdézes sitemények, pogacsak ritka
keleszéje-lazitdja. Kenyérnél ritkan hasznaltak, ott ikdhb a tul savanyu kovasz javitasara,
savanykas iz cstkkentésére. Vagy olyan kenyerekyékdepények vagy lepény-kenyerek)
készitésénél, amelyeket hosszaliyackészitettek vagy szarazan tarolhattak (komisgxe
hadi-kenyeér).

Sutpor. a XX. szazad elsfelében a Karpat-medencében is elterjedt, szoddika-alapu
keleszb por. Valojaban szdédabikarbéna és szilard sauképara, némi mas adalékkal
keverve. Hazi kenyérsiutésnél — mint kovasz- vaggafi-potld — régen nemigen terjedt el.
Ink&bb sttemények, ritk&n diétas kenyerek készitds@asznaltak.

Szalalkdli gyarilag eballitott ammdnium-bikarbonat (NHICO;). Karpat-medencében nem
Valt népszdivé kellemetlen szaga miatt, amely az ezzel késgabtagabb tésztabol” nem
mindig tavozik el maradéktalanul. A szodabikarbpadaséra hasznaltak.

Hagyomanyos kovasz-készités

A hagyomanyos kenyér 4 falap-nyersanyaga: liszt, s6 és viz, valamint gseh. A lisztet
részben helyettesitheti liszt-potlo. A liszt, vig 80 keveréke alkotja a kenyértésztat. Az
erjeszé pedig létrehozza a kenyér tésztgjdban azokattazésokat, amely a kenyér sajatos
allagat és iz-vilagat jellemzi. A hagyomanyos kenggeszéje: a kovasz, vagy az éleszt
esetleg e keft keveréke. Mindezek keverési-0sszedolgozasi folyanmaar sok szaz éve
szinte alig valtozott.

Hagyomanyos kovaszok dsszetétele

A hagyomanyos kovasz egyfajta hazi késiitllapanyag. Olyan, amely a kenyér tésztajahoz
adva abbamhétféleerjedést indit el: a kenyérliszt kemédytiartalméat cukorra alakitod tejsavas

s _

erjedést, és az igy keletkezett cukrot alkohollaz&mdioxidda bont6 kovasz-éleszerjedést.

Ertelmezésa hétkdznapi sz6hasznéalatban a kovasz kifejeédifile értelemben hasznaljak,
ami félreértéseket okozhalagyomanyos értelmezés szedrikovasz = a kenyér erjedését el-
indito alapkeverék (folyékony kovasz, kovaszmagidsaolt tésztamaradék, spontan erjedést
kivaltd behatas)Fellletes értelmezés szerimtkovasz = a kovaszolassal beinditott kenyér-
tészta egy része. Jelen leirds a hagyomanyos édé&dintekinti mérvadonak, illeszkedve a
régi-eredeti Karpat-medencei népesség régi széasahoz. A fogalmi zavar értléetmivel
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a XIX. szzadtol a hagyoméanyos kovasz-készitézagzorul, a népies értelmezés pedig tul
altalanos.

Kovéasz-alapok keményibé-tartalmuk a kovasz tapanyaga. Fehérje- és aswenygdg tartal-
muk biztositja az erjesikeleszt mikroorganizmusok szaporodasat. E célra igen kehke

az alacsony zsir és magas keménydtrtalmi gabonak (alakor, tdnkoly, ténkeblza, buza
rozs, arpa, zab, hajdina, koles sth.) lisztje vhsgtpétlok (kukorica, burgonya, gesztenye,
sulyom, harmatkasa, stb.) lisztje, kdsaja és pépgyanakkor a kovasz-alap rosttartalma is
fontos, mert egyfajta fellletként szolgalhat a mikrganizmusok megtapadasahoz-szaporo-
dasahoz.

Kovasz-inditok természetes keméngdbontokat (enzimeket, tejsav-baktériumokat) tartal-
maz6 nodvényi szarmazékok. Feladatuk a kovasz-aldmokényibjeének cukorra tortén
lebontasa, a kelesztésledszitéseHatékony inditékkenyérgabondk korpdja, csirdzé gabona-
magvakérleménye, komldédzete vagy forrazata, hamvas kék-fekete bogyds gidadk héja
(szilva, s6tét és aszudé, afonya, szeder, ribizli és eper), méz, félérgiingdlcs hdsa (alma,
korte, szilva), kovaszol6dd terményekidzZieve. Ami képes erjeszteni, savanyitani-savanyi-
tédni.

Kovasz-keles#ik: természetes, cukorbontd-kelggat tartalmazd novényi szarmazékok. Fel-
adatuk a kovaszalapban kialakult cukor lebontasgaeabk fejlesztése, a tészta fellazitasa
érdekébenGyakori keleszik: habzd cukros-élesia erjedésre képes gyumolcslé (must is)
vagy malata habja, illetve ezek sigpr Megbuggyant lisztes tészta- és kasa-félékt sedata.

Kovasz-savanyitaktermészetes, tejsavat terth@rjesztket tartalmazé savanyitd termékek.
Feladatuk: a kovaszalapban kialakult cukor leb@valstejsav éallitdsa, a nemkivanatos
erjedések megakadalyozasaval a kenyér eltartha@dakgovelésd-datékony savanyitéla
természetes tejsavforrasok (tejsavo, aludttejr Kedimisz), kovaszolva savanyitott termények
leve (savanyu kdposzta, uborka), valamint tejsavgsléssel besavanyodott korpa-lé, kenyér
vagy héja stb. Ide sorolhatdk a piritott kenyég&sona-magvak, kaséik (zab, arpa, kdles).

Kovéasz-keverékeka Karpat-medencei kovaszkeverékek jelléjzhogy mindegyik tartalmaz
alap, indito, keles#t és savanyitd Osszetidy Jellegzetes eltéréseik éppen ezen Ossietev
kulonbodségébl adodnak. Kovasz-keverékek tipusait a koveikiegalmak értelmezik.

Egyszeti kovasz egy komplex (alap+indito+kelegtgabona-0sszetéwizes-pépes keveréke.

Legegyszdibb és legelterjedtebb valtozata: teljeérkési (rozs-, baza-, arpa- vagy koles-)

liszt vizes pépje, spontan erjesztéssel kovasssdted. Lisztpotlok esetében nem kiszamit-
hato.

Kevert kovaszkét gabona-6sszet@yegy alap, és eqgy indito-kele§yvizes-pépes keveréke.
Legismertebb és legelterjedtebb valtozata: korpidtdrkeleszt és liszt-taplalo vizes pépje,
spontan erjedéssel kovassza alakitva. Példétszereskenyérnél rozs-korpa blza-liszttel
etetve.Fehér-kenyérnélbuza-korpa buza-liszttdkles kenyérnémalata liszttel taplalva.

Vegyes kovaszegy gabona-osszetew egy nem gabonaszarmazékl erjgsaieszd =
vizes-pépes keveréke. Legismertebb és legeltebbdtéltozatai: liszt + fekete bogyo, liszt +
komlo, liszt + méz, liszt + burgonyapuré, liszt ukkricakdsa, liszt + hajdina stb. Célsisy

a teljes kirlédi (korpa-tartalmu) liszt hasznalata.

® Kétszeres kenyér: bliza- és rozs-liszt 1:1, vafyr®hol 1:2) aranyl keverékitkésziilt kenyér.
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Oltott kovasz elberjesztéssel &llitott komplex érlgi-keleszé vizes-pépes keveréke, kenyeér-
liszttel etetve. Legismertebb és legelterjedtebtoratai: musthab + liszt, sérhab + liszt, kiszi +
liszt, boza + liszt, kvasz + tejsavd + liszt. Adegjesztett alapanyagok: erjedés alatt allé6 (nem
kiforrott) oldatok vagy azok sirletei. Ebnyos a teljes kirlesi (korpa-tartalma) liszt.

Réqgi kovaszokkorabeli leirdsok alapjandeink kovaszai kdnnyen felelevenitbiet Egy-
Uttal az is szemb#no, hogy egyes tajjelldgkenyérféléknél a kovaszok dsszetétele szinte alig

valtozott az évszazadok soran. Ime néhany ma mhkos kovasz-keverék:
|. tablazat

Kovasz- Kovasz- Kovasz-| Kovasz-
alap indité keleszé |savanyitq

Kenyér-fajtak

Rozs-liszt
Arpa-liszt
Zab-liszt
Kukorica-liszt
Hajdina-liszt
Burgonya-pép
Koles-liszt
Buza-korpa
Rozs-korpa
Méz, méhsor
Félérett gyimolcs
Komlo
Must-hab
Sor-hab
Melasz, cukor
Tej, tejsavo
Kiszi, kvasz
Boza

X | Tonkoly-liszt
Buza-liszt

Romai fehér-kenyér (l. sz

Romai nép-kenyér (I. s X

X | x | x| Tonkoly-korpa

x

Romai légid-kenyér (I. sz

x | x| x | x| Must, mazsola

Romai szegény-kenyeér (I. s X

Kelta-kenyér (1. sz. X X X

German-kenyér (I. sz X X X

Varosi fehér-kenyér (XV. sz| X X

Varosi fekete-kenyér (XV. sz

Varosi feles-kenyér (XV. sz| X

Varosi kevert-kenyér (XV. sz X| X X

Zobori fekete-kenyér (XVI. sz X X X

Beregi fekete-kenyér (XVI. sz X X

Kvasz-kenyér (XIX. sz. X X X | X X

Fehér buza-kenyér (XIX. sz X X

Fekete rozs-kenyér (XIX. sz

Feles-kenyér (XIX. sz

Burgonya-kenyér (XIX. sz X X X X

Komlés-kenyér (XIX. sz.

Arpa-kenyér (XIX. sz. X X

Kukorica-kenyér (XIX. sz. X X X

Vasi hajdina-kenyér (XIX. sz X X X X
Alfoldi kbles-kenyér (XIX. sz. X X X X X X
Somogyi kenyér (XIX. sz X X X

Szamosi malé-kenyér (XIX. sz X X

Komlos kenyér (XIX. sz.

Szatmari krumli-kenyér (XX. sz

Fehér buza-kenyér (XX. s7

X | X | X | X

Rozsos-kenyér (XX. sz

Rozs-kenyér (XX. sz X X

Kukoricas kenyér (XX. sz X X X

Burgonyas kenyér (XX. sz X X X
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Kovaszkészités folyamata

A hagyomanyos kovaszkészités tobb napos folyandataBiagyomanyos kovaszok dsszetétele
igen valtozatos lehet, készitési mdédjuk igencsaohid. Annyira, hogy kdnnyen leirhatok egy
altalanos-kdzos technoldgiai folyamattal, amelyitségével a korabeli kovaszok barki altal
rekonstrualhatok, hazi korilmények kozott is kigiblatok és a lént izek Ujra élvezhék.

Valtozatok a hagyomanyos kovasz két valtozatban késgilyékony vagy friss kovdsz
frissen készitve és felhasznalovaszma§ az ebbbi kovasz atdolgozva, elkészités utan
szérazon térolva, hasznalattelztatassal Gjrainditva. Ime elkészitésiik hastmiy@mata.

Bekeveré® inditas> etetés> szaporitdsFolyékony kovasz> kenyérhez

Bekeveré® inditas> etetés> szaporitasFolyékony kovasz> kovasz megfelezése Y2része kenyérhez
Lommmmmmeee % része tovabb szaporitva ------ s

Bekeverés inditds> etetés> szaporitadsolyékony kovasz> dirités> szarita® Kovaszmag> kenyérhez

A kovasz kiérlelése talan a kenyérkészités leginkaszamithatatlanabbiimelete. Ugyanis a
kivalasztott alapanyagok néisége és a kornyezeti hatdsok alafetbefolyasoljak a kovasz
varhatd midségét. Es a készitehdenyér lisztjei és lisztpotloi is kihatnak a beélovasz
erjeszé-éleszé hatasanak érvényesilésére. Ezért a késditemwhszok pontos receptjei nem
maradtak fenn, esetleg csak a helyi-bevalt szokaskan hagyomanyossé valt mennyisé-
gek-aranyok. Az értelmezést neheziti, hogy a lek&staldban egy sutésnyi (vagy egyszerre
tobb kenyérnyi) adagokra vonatkoznak, sajatos keégiségekkel. Ezek értékei igen valtoza-
tosak, helyi és sitési szokasoktol ftigh, amiket még a lisztek niisége is befolyasolhatott.

Szamitastapasztalatok igazoljak, hogy a régen divatosnységi értékek helyett célstidb

a kovaszoknal (majd a kenyereknél is) a fajlagostékégységek hasznélata. igy az igény
szerinti konkrét alapanyag-mennyiségek elég j6 kt&asel meghatarozhatok. Ehhez elegen-
dé elddnteni, hogy mennyi és milyen kenyeret szerdth@sziteni. A XIX. szazadi elvarasok
szerint 1 kg kenyérhez: 1 liter (kb. 65-0,7 dkgyliés ¥ liter (kb. 50 dkg) viz sziikséges
Ennyi tészta alapos kelesztéséhez legalabb 3-Galkékony kovasz, vagy 2-4 dkg kovasz-
mag sziikséges. Vagyis 1 kg kenyérhez 3-8 ditj kovasz, vagy 2-4 dk§szaraz kovaszmag.
Mivel a lisztek misége és a kovaszefldes korulményei valtozhattak, ezért inkabb tobb
kovaszt haszndltakfigi-tésztas kovaszbol kb. 6 dkg/kg-nyit, kovaszmaddd¥ dkg/kg-nyit
(vagyis kenyér-kilogrammonként). Amelyet kb. 2 ¢i-hig kovasz-pép tartalmaz.

Kimérés ha friss kovasszal kelesztettek, akkor a kenyéss@abtt mar legalabb 5 nappal
tudni kellett, mennyi kenyeret akarnak sitni. Uggalegalabb ennyi igfe volt sziikség a
folyékony friss kovasz megeéréséhez (elkészilésédm®dny kenyeret akartak sitni, annyi
szakajtonyi lisztre volt szilkség. Es ahany literels a kenyér-szakajtd, annyiszor 3 dkg-nyi
liszt (2 csapott eskanalnyi) kellett a folyékony friss kovasz elkéézsihez. A szakajtdok
tobbségénekirmérete 3-5 liter kordli volt, ezért kenyerenkénil® dkg-nyi (6-10 csapott
ewkanalnyi) lisztlél készilt kovaszra volt szikség. Mivel egyszeri@ ienyeret készitettek,
ehhez legalabb 36-90 dkg-nyi lisétlkellett kovaszt késziteni. Ennyi kovasz érlethegy
olyan mérei kovaszos kocsdgben, amelytartalma annyi meszely (fele annyi icc&),

® Magyar Néprajzi Lexikon. KovasAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

" Magyar Néprajzi Lexikon. Kovaszmagkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

8 pallas Nagy Lexikon: Kenyér. Magyarazat: siités#orl5 dkg viz elparolog.

° Magyaréazat: a kenyérliszt mennyiségének kb. 2-S8#ikséges a folyékony kovasz elkészitéséhez.
10 Magyarazat: a kovaszmag viztartalma kevesebb.

1 Magyar Néprajzi Lexikon. Meszelpkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

12 Magyar Néprajzi Lexikon. Iccé\kadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
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ahany szakajtonyi lisztth készitették a kenyeret. Vagyis 4-6 kenyérhezmeSzelynyi (azaz
2-3 icce = kb. 1,9-2,5 literfirtartalmu kdcsogre volt szikség, hogy a ,kovaszféejen,
abban emelkedjen, onnan ki ne menjen”.

El6készitésez a nivelet magaba foglalta a kovasz fajtajanak, éslezseltéséhez szilkséges
alapanyagok mennyiségének meghatarozasat. Valaaolyaszos kdcsog, kevelakanal és
mélytal, totfa megtisztitdsat (mosasét, forrdzasat). Ekkoembrazelszetes kezelést igédyl
alapanyagok elkészitése (tisztitAsa, darabolas@zfisa vagyszése, sirése, attbrése stb.).
A kovasz beinduldsa és a ked¥exrjedés-kelés biztositasa érdekében csak a kaldsat
(esetleg a savanyit6t) Ghezelték”, nehogy a kovasz-inditok és kovasz-kedzarosodjanak.

E mivelet soran:
— a liszteket és korpakat atszitaltak;
— felon® vizet felforraltédk, majd hagytak kini;
— forrdzott vagydtt-attort 6sszetddket (kasa komld, burgonya, stb.) fellazitottak;
— nyers adalékot (gyuimaoélcs, aszalvany, torkoly) stbétnyomkodtak;
— folyékony adalékot (must, sérhab, kiszi, kvasgavo stb.) lesirték.

Ezt kdvette a kovasz bekeverésnél felhasznalangdgahk megfeldl allagu és dmérsékled
elokészitése, kimérése. A szilkséges keverési arangskpmntos fiveletekre a kégbiek-
ben ismertetett receptek részletesen utalnak (kKisatkes fejezetekben).

Adagolas a kovasz-alapot — gyakran — 3 adagnyi mennyiségzéottak. Bekeveréskor csak
kovasz-alap ets adagjat keverték dssze a tobbi alkotd (inditéeketd és savanyitd) teljes
mennyiségével. Majd a késbi etetéskor ehhez keverték hozza a kovasz-alspadibadag-
jat. Szaporitaskor pedig a harmadik adagjat. Eslemiresetben annyidbrralt ,kézmeleg”
vizzel toltotték-keverték, hogy az allaga kediiriisédi és folyds legyen.

Bekeverésa szilard, pépes és folyékony alapanyagokat ,ledegne” ebkészitették. Ezekt

az alkotékbol a szikséges (szokas, recept szemetinyiséget kimérték. Ehhez a folyékony
alapanyagbdl annyit kevertek (szokas, recept €2ehiagy onthet palacsintatésztdidisédi
keveréket kapjanak. A kovasz kikeverésére a kowkpasog és fakanal szolgalt. Ha csak
lisztbsl és vizldl (mustbdl, tejsavdbdl, sorhabbdl, bozabdl, kiskistb.) késziilt a kovasz,
akkor a feles (fele liszt, fele folyadék) keverék pevalt. Ha csak korpabdl (torkol és
vizzel (tejsavéval, kiszivel, kvasszal stb.) készlkovasz, akkor az volt a célszerany, ha

a folyékony rész ,ujjnyival ellepte aisijét”. Ha f6tt kasat is kevertek a kovasz-elegybe,
akkor egyszer-kétszer annyi lisztet is adtak hormy a ,kenyérrel 6sszeférjen”. Ha a
keverék ériire sikeredett, langyos (kiforralt) vizzel higitdttdda higra, akkor liszttelisi-
tették.

Inditas miutan a kovasz-elegyet csomémentesre kikevekigkghvel letakarva meleg helyen
(22-32 °C-on) hagytak értadni. Ha 25 °C-nél vdsebb volt, be is bugyolaltdk. Az erjedés
beindulasat a keverék ,habzésa” jelezte. llyenldénként (fél naponként) megkeverték.
Altalaban 2 napra volt szilkség, hogy a kovasz égedbeteliesedjen”, habzéasa csokkenjen.
Rozs alapu kovasz esetén erre gyakran 1,5 napgerab volt. Arpa és zab esetében 2 napra,
buza-kovasznél 2,5-3 napig is hiuzdédhatott az indifédés. A hozzaadott gyimolcs, must,
méz, tejsavo, és sbrhab gyorsitotta az erjedésh &setében akar 1 nappal is lerdvidithette. A
s6 viszont lassitotta az erjedést, de akadalyogaaalé megbuggyandast”, penészesedést.

Etetés inditast kovet 3. napon valt ilszefivé az etetés. llyenkor a habzas cstkkenésekor a
keverékhez (vagy ha tulsagosan darabos volt, aattékt-les#irt pépjéhez) Ujra lisztet és
vizet adtak. Ekkor adtdk hozza a kovasz-alap misadhgjat. Ezt felontotték annyi forralt és
.Kézmelegre” [ttt vizzel, hogy ismét dnthiepalacsintatésztdidisédi keveréket kapjanak.
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Ezt a kovasz-elegyet ismét csomdmentesre kikevekardivel letakarva meleg helyen (22-
32 °C-on) hagyték érlétini. Ha 25 °C-nal tvdsebb volt, be is bugyolaltdk. Az igy ,meg-
etetett” keverék altalaban 1-1,5 nap alatt ,belepan kapott liszt-adagjaba.

Szaporitdsaz inditast kovét 4. nap a kovasz-elegy méar alaposan beindult. kiyemar
enyhe savanykas (nem ecetes) illata van, és labgany buborékol. Ekkor hozzaadtak a
kovasz-alap harmadik adagjat és a szikséges \immoémentesre keverték. Kénel
letakarva meleg helyen (22-32 °C-on) hagytak édiel Ha 22 °C-nal fvdsebb volt, be-
bugyolaltak. Az igy ,szaporitott” keveréket altaddbmar a kdvetkéznap kovaszként fel-
hasznalhattdk. Fontos tudni, hogy ha az &l&si lbmérséklet 28 °C-nal magasabb, a kovasz
is savanykasabb lehet.

Folyékony kovaszaz inditast kovét5. napra a kovasz altaldban beérett. llyenkofgpasan
atkeverték és sirték-passziroztak. Azért, hogy az esetleg megmarsaiinokat 6sszetorjek,
€s a szemcsés-rostos adalékokat (héj, mag stupkisak. Ezt kovéen a folyékony kovaszt:
- vagy teljes mértékben felhasznalték a kenyér-tésadtavaszolasahoz (kovasznak);
- vagy csak a felét hasznaltak kovaszolasra (kiskmeadg, a masik felét (anyakovaszként)
tovabb etették-szaporitottak a kovetkéenyérsitéshez;
- vagy liszttel (korpaval) 6sszegyulrva tésztava tddtiék, szaritottdk (kovaszmagnak).

Kovaszmaga kovasz tartdsitdft valtozata. Folyékony kovaszhoz annyi lisztet (finkorpat)
kevertek, hogy nehezen gyurhato tésztat kapjanaika keveréket alaposan 6sszedolgoztak.
Az igy kapott kovasz-tésztat elapréztak (laposneyé formaltak, elnyujtva laskava tépdes-
ték, darabosra morzsoltak, csipetkévé szaggattdkdkka gyurtak, rostan attérve tarhonya-
szefivé gombolyitették stb.). Néhol a lepény-formaju &ez-tészta fellletét forrd lapon kissé
pirulésra szaritottak, (hogy a kdzepe nyers mardgjés csak ezutan szaritottak. A vékony
karikdkra formalt kovasz-tésztat kiszaradas utdéinadizve taroltdk. Az igy készitett kovasz-
mag szells-szaraz helyen és vaszonzsakban fellbgatva, egysemedgrizhette ,kovaszolo”
képességét.

Hagyomanyos kovasz-receptek

A hagyoméanyos kenyérre jellethzillagot, vagyis a domboru-rugalmas és laza-likacso
szerkezetet a kenyér tésztajanak medfaedgedése és kelése” biztositja. A kovaszos egedé
soran a tésztaba bevitt mikroorganizmusok a kealggranyagat részben lebontjdk. Az ekkor
keletked gazok a kenyér-tésztat ,felfajjak”, lukacsos-szs@as laza szerkeie® alakitjak.
Kisiitéskor a kenyértészta folyds szerkezete meredia mar medrzi ezt a strukturat. ime
néhany hagyomanyos és bevalt kovasz-recept, mékztabdl ,kenyeret varazsolhat”:

Szamitas, kimérés konnyebb érthéség és az egysteelkészitheiség érdekében a kovasz-
recepteket célszéregységesiteni. Vagyis 1 kg-nyi kenyérliszt felmgdasahoz viszonyitani.
igy, ha a receptekben kozolt mennyiségeket megfglezakkor a késziteddkenyeret akar
egy elektromos kenyérsilien is kisuthetjuk (belefér). Ezaltal, a hagyom&nikenyereket
kénnyen ,rekonstrualhatjuk”, a régi izeket feleleitbetjik. Az 1 kg-nyi liszthez viszonyitott
receptek egyuttal megkonnyitik a kilonBdmvasz-valtozatok 6sszehasonlita&#abaly 2
dl/liszt-kg.

13 Magyar Néprajzi Lexikon. Tartésitott erjeézAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Liszt-kovasz receptek

A liszt-kovasz talan a legrégibb, és ma is az edgdelterjedtebb kovasz-tipus. Tobbféle
valtozatban készitették. Eredetileg ré&dési (teljes kbrlési) liszt szolgalt alapjaul. Kilonbéz
lisztek eltéé mddon és sebességgel ,kovaszolodtak”. Ezért dnlnckeleszik és savanyitdk
kivalasztasaval igyekeztek a felhasznalt liszt yigsagait pétolni. llyenkor a kovaszban olyan
tejsavas és éles erjedést keltettek, amely illeszkedtek a kengeétjéhez és lisztpotlokhoz.

Liszt-kovasz készitésénekiimeletei a liszt-kovasz lényegében vizben elkevert liamglyet
valamilyen természetes médon erjedésre serkentditakt a készitésmddjuk gyakorlatilag
megegyezik, esetleg az adagolasok iitemezésébenbkiiliek. ime a liszt-kovasz készités
altalanos folyamata, azok dineletek, amelyek barmely valtozat esetében sziilks&ge

Il. tablazat

Feladatok Miiveletek, ebirasok,

Elokészités: Az alapanyagokat 0sszekészitették, szitaltdktdéz és ,kézmelegre” ékészitették.
1. nap Szikség esetén némelyikebzlleg piritottak, forraltak, attorték vagy lésizek,
esetlegiiszerezték (hagyomany, recept szerint).

Kimérés: A kovaszhoz szikséges lisztet adagokra osztotgd&mint kimérték a kovaszhoz
szukséges tobbi sszeteyhagyomany, recept szerint).

Bekeverés: Az 1. adag liszthez hozzakeverték a kimért tobitbust vagy pépes dsszetivAz
elébbi szilard vagy pépes keverékhez folyékony dsséetntottek. Annyit, hogy a
keveréket elfedje (hagyomany, recept szerint).

Kikeverés: A felontott keveréket csomomentesre kikevertékii®alacsinta-tésztaszeéllagra
torekedve. Haigiinek bizonyult, némi folyékony dsszeterel vagy ebzdleg
felforralt, majd ,kézmelegre”itott vizzel higitottak.

Beinditds: Kendjvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagytak édeil Az erjedés beindulasat
a lisztes 1é habzésa jelezte. A keverékénlent megkeverték.

Etetés: Amikor a habzas gyenglilt, a keveréket ,megetettéktyis a 2. adag lisztet
3. nap elkeve,rték e’izb’leg,felforralt',,kézrpeleg”,v(zber'] (hagypmény, receperiqt).
Csomdmentesre és palacsinta-tésiatasedire kikevertek. Ezt elegyitették a
beinditott keverékkel, és egyenletesre elkeverték.

Erlelés: Kendsvel letakartdk, melegen (22-28 °C-on) hagytak édei. Az érlebdést a lisztes
lé habzasanak ésoddése jelezte. A keveréketitkent megkevertéek.

Szaporitds: Amikor a habzés gyengllt, a keveréket ,megetettékqyis a 3. adag lisztet
4. nap elkeve,rték e’izb’leg,felforralt',,kézrpeleg”/v(zber'] (hagypmény, receperiqt).
Csomdmentesre és palacsinta-tésiatasedire kikevertek. Ezt elegyitették a
beinditott keverékkel, és egyenletesre elkeverték.

Erjesztés:  Kendvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagytak édeil. Az érlebdést a lisztes
lé habzasanak ésoddése jelezte. A keveréketitkent megkevertéek.

Kelesztés: A beérett kovasz alkalmas a kenyér-tészta kovasabtz. Felhasznalas:

- a kovasz teljes mennyiségét kovaszként felhasipalta

- a kovasz teljes mennyiségét kovaszmagga szaritottak

- a kovasz egy részét kovaszként felhasznalték, kit tilvdbb szaporitottak;
- a kovasz egy részét kovaszként felhasznalték, kit tiivaszmagnak készitették;

Magkészités: A kovasz meghatarozott részét liszttel (és korpéeahény tésztava gydrtak. Majd
daraboltak (hagyomany szerint), napos vagy nemmélieg (<40 °C) helyen teljesen
kiszéaritottak. Szells helyen (leveg jarta médon) taroltak.

5. nap
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Karpat-medencében sokféle liszt-kovasz ,volt szb&as ime néhany meégzésre mélto,
jellegzetes-ismert, magyaros- tajjeliegovaszfajta, érdemes a kiprobalasra. Elkészitédikn
az altalanos liszt-kovasz készitési leirast be tagtiani (aranyok liszbl fiiggéen moédosit-
hatok):

Harmados liszt-kovaszégi falusi hagyomanyos kovasz-valtozat. Buzarogs-liszt esetében
bevalt kovaszkészitési eljar&ekeverés? dkg (10 csapott ékanal) bazalisztet és 1,5 dlI (10
ewkandl) vizet csomdémentesre elkevertek és beindkoEtetés a 3. napon ugyanennyi
blaza-lisztet és vizet kevertek hozza és érlel&kaporitds a 4. napon ismét ugyanannyi
lisztet és vizet kevertek hozza (mint bekeveréskergriesztettélSzétvalasztasz 5. napon a
kovasz 2/3-at a kenyérsutésnél felhasznaltdk. Adagmvmaradék 1/3-at pedig tovabb
szaporitottak. Vagyis egy nap pihentetés utanhgetették és érlelték, majd szaporitottak és
erjesztették. igy 4 nap elteltével ismét volt frigsvasz a sitéshez. J6 kelészusztikusan
savanyu, a buza-kenyérnek rozskenyérhez hasordd.iRozs-kenyeret intenziven keleszti.

Duplazé liszt-kovasza harmados liszt-kovasz készitési valtozata. Ahesonloan készult
azzal az eltéréssel, hogy a bevitt liszt és viznységét fokozatosan noveltdekeveréskor

3 dkg (4 csapott ékanal) liszt és 0,6 dl (4 ékanal) viz.Etetéskor kb. 6 dkg (8 csapott
ewkandl) liszt és 1,2 dl (8 ékanal) viz.Szaporitaskarkb. 12 dkg (16 csapott ékanal)
liszt és 2,4 dl (16 ékandl) viz. Az ezzel készilt kenyér kevésbé voltdszosan savanykas.
Duplazé eljards kozel ugyanannyi kovaszt adott,t minharmados valtozat. Ugyanakkor
ennek tovabbszaporitasra elegendlt csak az 1/7 részét megtartani. igy, a kowgzészét
lehetett kenyérsutésre felhasznalni (kb. 20%-kalbéd, mint a harmados-moédszernébylelg
blaza-, és rozs-liszt esetében alkalmaztak. Az ledszités enyhébbiiza tovabbszaporitasa
markansabb.

Kevert liszt-kovaszbuza- és rozsliszt keverékdlffeleskbl) készitett kenyér kovaszasleg
.harmados valtozata” terjedt édészitési elverozs-liszt gyorsabban ériekovaszt ad, bluza-
liszt pedig lassabban érebt, de kelesdtbbet. Ezért, dekeveréstozs-liszttel végezték, az
etetéstrozs-vagy bulzaliszttel, szaporitastpedig buza-liszttel. Ez a kovasz j6l 6sszeérleli a
két kulonbod lisztsl készilt kenyér-tésztatptsa tiszta rozs-liszih készilt kenyérbe is
kivalo.

Korpas liszt-kovasza rozs- és buza-korpas kenyerek jellegzetes kavatarmados valtozata
gyakori. Készitési elverozs- és buza-korpa gyorsan éithk, eteliesen beinditja a lisztek
erjedését is. Ezért hekeveréstiszt helyett ugyanannyi korpaval végezték, etetéstés
szaporitastpedig liszttel. Arpa- és zab-liszt kovaszolas&rgol alkalmazhat6. De az arpa-
korpa hasznalata kerulefidnert bélproblémékat okozhat. Gyorsan erjed, ez&ginditas és
etetés kozti i akar egy nappal is lerdvidilhet. A zab-korpak@észti a liszt-potlds tésztéat is.

Arpas liszt-kovasza régi arpa- és/vagy zab-lisztes kenyerek koveésttaEz a liszt nehezeb-
ben keleszthét ezértorlés ebtt a kovaszba felhasznalt arpabledzelték. llyenkor az arpét
mostak, egy-két napig vizben &ztattak, majd namy wneleg (nem forrd) helyen kiszaritot-
tak. Majd lisztté torték és atszitaltdk. Ezt azékazelt” lisztet hasznaltak az arpas kovasz
bekeveréskorAz etetésés szaporitdsmar ,rendes” liszttel is végezléetRégi arpa-zab és
arpa-koles keveréskenyereknél bevalt kovasz. A halvanyra piritotertntulporkolt) arpa
lisztje jol tompitotta a rozs-liszt éeljesebb és savanykdsabb izét is, és a zab-keénigere
magasra kelesztette.

Zabos liszt-kovaszitkan hasznalt, mara elfeledett székely sziksBgsz. Hasonl6an késziilt,
mint a harmados vagy duplaz6 kovasz. Azzal a méakssil, hogy dekeverésheelbkezelt
zab-lisztet hasznaltak (mint ahogy a zabkiszi késekor is). Ehhez, a zabot meleg (nem forrd)
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kemencében teljesen kiszaritottak, és ezutan tlig#ké. Ha a keverék tuligire sikeredett
(etetésre ,bedllt”) etetéskortbbb forralt-visszatott ,kézmeleg” vizet adtak hozza. Annyit,
hogy kissé ellepje és a tetejére a hab feljohesSzaporitaskoezt a habos levet ledntotték
(amit zabkiszi-léként hasznaltak). Ez a kocsonyas&z tobbféle liszt kelesztésére alkalmas.

Savoés liszt-kovasza gyengébb lisztek hatékony kovasza. Hasonl6an(ilté mint a harmados
vagy duplazé liszt-kovasz. Azzal a kulonbséggeyyHoekeveréskowiz helyett aludttej sirt
savéjat hasznaltak fel. Hatékony mddszer, kukoriééles-, és hajdina-lisztet is erjeszt.
Sajatos krumplis” véltozata, amikor bekeverésilisztadagot dtt-tort burgonyapurével
helyettesitik. Ez a ,krumplis kovasz” kilonosendiatny burgonyas kenyerek készitéséhez.
Blza- és rozs-liszt alkalmazésakor a savés kelesktdlr 1 nappal is lerdviditheti a kovasz el-
készilését. Nehol a tejsavo helyett tort aludttgjegy savanyodo iroval) keverték be a lisztet.

Mustos liszt-kovaszgyengébb lisztek esetében is hatékony, régétariskovasz. A savés
liszt-kovaszhoz hasonldéan készil likeverésnébavd helyett 3-4 napos musttal inditottak a
kovaszt. A must habos ,folét-szinét” leszedve, zissfirve (Uledékél mentesen). dleg régi
tonkeblza-, arpa- és koles-lisztes kenyereknél mftszeak, de j6l bevalt buza- és zab-liszt
esetében. Arpa- és kukorica-liszttel allitolag &édekalacsszérkenyeret ad. Néhol a mustot
édes gyumolcs kipréseltist levével helyettesitették, de a félérett gyimddos hatasosabb.

Soros liszt-kovasza savos kovasz soros valtozata. Ahhoz hasonléanik, de aekeve-
résnél savo helyett forrasban lI&\hnazi sorrel inditottédk a kovaszt. A sor telsabos részé
lemerve, azt atszve. Kuléndsen arpa- vagy rozs-kenyér készitéddastnaltak, de krumplis
kenyérnél is bevalt. Rozs-liszt hasznalatakor @sdrjesztés: 1 nappal is rovidithette a
készités idejét.

Bozas liszt-kovasza savis kovasz bozas valtozata. Régen, a Kundékéwn népszér,boza
ital” segitségével készitették. Boza = enyhéngiirikbles (néhol kukorica) tort nyers (néhol
forrazott) kasajabol erjesztett ital, egyfajta ledgr (kukoricasor). Ennek&habz6 részéh
lemert és ledirt levét hasznaltak a kovasz bekeverésénéblsbiban kdles-kenyérnél hasz-
nélt kovasz. Kukoricakenyérnél inkabb a savos-ksmtaszt hasznaltak.

Marcis liszt-kovasza savos liszt-kovasz méz-soros valtozata. A X\d#azadtol a fokozato-
san eltin6 mézsor (méhser, marc) miatt, az ilyen kovasz k&sziis elfelefidott. A harmados

liszt-kovasz bekeverésekor a vizet: ,forrasband’iészirt méz-sorrel helyettesitették.
Allitélag a méarc hasznalata a kovasz érését ak@ppal is meggyorsithattaglEg rozs- és

arpa-kenyerek készitésénél volt ismert, kaldcstisggel. Ké$bb a mézes liszt-kovasz
teliesen kiszoritotta.

Mézes liszt-kovasza marcis liszt-kovasz egys#sitett valtozata. Ahohekeverésnéhéz-sor
helyett: mézes vizet kevertek a liszthez. VagyiseWtkanal vizben 1-1,5 ékanal mézet
oldva (t6bbet nem, mert lelassulhatott az erjed€sf).a kovaszt kuléndsen kalacsok készité-
sénél kedvelték édeskés ize miatt, de a XX. szélegéke a gyari éleszezt is kiszoritotta.

Fanyar liszt-kovaszrégi, népies liszt-kovasz. A harmados liszt-kavdmntajara készilt, de a
bekeverésél viz helyett félig érett alma (korte) kiaztattevét hasznéltak. Egy-két kozepes
nagysagu nyers gyumolcsot megtisztitottak, pépasztak (vagy lereszeltek). Ezt ledntotték
a bekeveréshelzimeért vizzel, és Gjra attérték, majd ennek les#iveten at kifacsartak. Ezt a
fanyar levet hasznaltdiekeveréskoa liszthez. A kovasz enyhén savanykas ize middgf
arpa-, hajdina- és kukorica-kenyerekhez illeszke@&xékely-vidékeken a zab-lisztes sziikség
kenyerek készitésénél is ismerték (jol helyettsite zab-kiszis kovaszt). Néhol az 6sszetort
gyumolcsdt nem préselték ki, hanem attorve, ,lddegatzestil” belekeverték a kovaszba.
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Fekete liszt-kovasaaldjaban a szine csak kezdetben kékes-vorosesistos liszt-kovaszhoz
hasonl6an készilt, deekeverdeor a sdlémust helyett: fekete bogyos gylimdlcsdk kipréselt és
sZirt levével. Szine érlétiéskor Iényegesen vildgosodililég erds és hegyes vidékeken volt
ismert. JOl erjesétkovasz, a liszt-potidkat is jol érleli. Szine rdizzt esetében nem zavaro.
Hajdina-lisztes kenyerekhez pedig kifejezetternllj&l semlegesitve annak féldes izét.

Komlds liszt-kovasz a harmados liszt-kovasz komldviraggal serkent@itozata. Frissen
szedett és folydviz alatt lemosott komlévirdgb&+2,dkg-ot 2 dl vizben puharéztek és levét
(néhol az attort komldvirdgot is) ,kézmelegrditditek. Bekeverdeor ezt keverték az élsadag

liszthez. A tovabbi riiveleteket a harmados liszt-kovasz készitéséntdleszerint végezték.

Egyéb liszt-kovaszakaz ebbbi liszt-kovaszok valtozatai. Ezekngékeveréskoa liszt el§
adagjat helyettesithették liszt-pétlovBekeverésngbedig a vizet: erjedést serkéktfézeté-
vel (pl.: akécvirag, bazsalikom, malata) gazdatitotEzt kbveden a tovabbi taplalasokat
liszttel és vizzel végezték. Bonyolult valtozatokedyszerre tobb serkémel és liszt-keveré-
kekkel. Némelyeknél médiszereket is alkalmaztak, de az ilyen kovasz igia riolt.

A felsoroltakon kivil még tobbféle liszt-kovasz tealat is ismert. Egy részik azkbiek
(mennyiségi, Utemezési) valtozatai vagy elegyit@dasik részik ritkak vagy adathianyosak,
esetleg a mai izl&dtmar tul tavol allé készitmények (pl.: kerekrépésicsdkas, stGtokos).

Kelt-kovasz receptek

A kelt-kovaszok otletét felteh@n az erjed lepény-kenyeér tésztdk adhattdk. Ugyanis, hasonlo
folyamatok alapjan érlétitek a lepény-kenyerek kenyér-lepénnye, ha a silitésokaig meleg
helyen varakoztattak. Ugyancsak ekképpendeiiek a gabona-alapu erjesztett italok.

Kelt-kovasz készitésénekiineletei a kelt-kovaszok lényegében vizben elkevert liapte-

lyet valamilyen (nem gabona-szarmazéku) adalékiiadiésre serkentettek. Készitési modjuk
gyakorlatilag megegyezik, esetleg a serkknmegvalasztasaban és keverési aranyaikban
kilonboznek. ime a liszt-kovasz készités altaldatymmata, valtozatainak kozodineletei:

. tablazat

Feladatok Miiveletek, ebirasok,

Elskészités: Az alapanyagokat szitaltak,isrek és ,kézmelegre” ékészitették. Sziukség esetén
némelyiket edzéleg piritottak, forraltak, attorték vagy lésiek, esetlegifszerezték.
Kimérték a kovaszhoz sziikséges lisztet, vizettéblai 6sszetest (hagyomany,
recept szerint).

Bekeverés: Osszekeverték szilard vagy pépes 0sspétty Feloldottak és §rték a folyadékban
feloldandd dsszetéket. Az ebbbi szilard vagy pépes keverékhez folyékony
Osszetedt ontottek. Annyit, hogy a keveréket elfedje (hagymy, recept szerint).

Kikeverés: A felontott keveréket csomomentesre kikevertékiialacsinta-tésztasteéllagra
torekedve. Ha tulistinek bizonyult, némi folyékony 6sszeteel vagy ebzéleg
felforralt, majd ,kézmelegre”t6tt vizzel higitottak.

Erjesztés:  Kendjvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagyték édel. Az erjedés beindulasat
a lisztes 1é habzésa jelezte. A keverékénkent megkeverték.

Kelesztés: A beérett kovasz alkalmas a kenyér-tészta kovésabtz. Felhasznalas:
- a kovasz teljes mennyiségét kovaszként felhasinalta
- a kovasz teljes mennyiségét kovaszmagga szaritottak
- a kovasz egy részét kovaszként felhasznaltak, kit tilvabb szaporitottak;
- a kovasz egy részét kovaszként felhasznaltak, kit tkitvaszmagnak készitették;
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Magkészités: A kovasz meghatarozott részét liszttel (és korpakameény tésztava gyurtak. M
daraboltak (hagyomany szerint), napos vagy nenmgleg (<40 °¢ helyen teljese
kiszaritottak. Szels helyen (leveg jarta médon) taroltak.

A liszt-kovaszok és kelt-kovaszok kdzotti alagvitilonbség: a liszt-kovaszt tobbszor ,etetik”,
a kelt-kovaszt csak bekeveréskor. A liszt-kovaggsditése figyelem- és munkaigényesebb,
viszont két etetés kdzott leldseg van az érlétiési zavarok kijavitasara.

A Karpat-medencében sokféle kelt-kovasz ,volt hataban”. ime néhany jellegzetes és
ismert, megrzésre méltd, magyaros és tajjeliekpvaszfajta, amelyeket érdemes kiprébaini.
Az elkészitésnél az altalanos liszt-kovasz késaitésgeleteket értelemszeen be kell tartani.

A kozolt receptek 1 kg-nyi kenyér-liszt (és liszitld) bekovaszolasdhoz elegépé:

Réqi lisztes kelt-kovaszrégi, egyszdr és ismert kovaszElskészités 10 dkg (14 csapott
ewkandl) teljes Kirlési rozs-lisztet atszitaltak. Felforraltak kb. 3 d0(@wkanal) vizet, majd
lefedve langyosraitiotték. Kikeverés a lisztet és vizet csomomentesre elkevertglesztés
konyharuhaval lefedve (lekdtve), egy nagyobb kdbsidighogy ki nem fusson) meleg helyen
alini hagytdk. Kdézben néha megkeverték. Ha mege(@d nap mulva), enyhe savanykas
sOrszagot arasztotkKelesztés:az érett kovaszbol 2,5 dI-t a kivettek kenyér-datgshoz.
Tovabbszaporitdsa maradékot 10 dkg liszttel feltoltottek, és Iallvizzel feltltottek, majd
tovadbb szaporitottdk. Teljesdkiési buza- vagy arpa-liszttel készitve 4-5 nap kelbtt
érleléshez. A 10 dkg telijescklédi liszt 5 dkg korpa és 5 dkg finomliszt keverékeéjdl
helyettesithét. Ez a kovasz liszttel 6sszegyarva, majd kiszakbaaszmagkent is ,bevalt”.

Késas kelt-kovaszrégi lisztes kelt-kovdsz modjan keésziilt, de lisetyett 2-szeres mennyi-
sédi fott, pépes-csomémentes (arpa-, zab-, kdles-, hajdigg kukorica-kasaval).

Komlbs-lisztes kelt-kovasz régi lisztes kelt-kovasz buzas valtozata, gyattskelesztéssel.
Sokfelé elterjedtElskészités10 dkg (14 csapott ékanal) lisztet atszitaltak. Felforraltak kb.
3 dl (20 evkanal) vizet, majd hozzaadtak 2 csapotikanal szaritott komléviragot. Lefedve
langyosra htotték és lesirték. Kikeverés a lisztet és komlés vizet csomémentesre elkever-
ték. Erjesztés lefedve, meleg helyen hagytak éskihi. Kozben néha megkeverték. Ligitt
fluggdéen 1,5-3 nap alatt ,beérettKelesztésiaz érett kovaszbol 2,5 dI-t a kivettek kenyér-
dagasztashozZl'ovabbszaporitdsA maradékot az ébbiek szerint liszttel és komlds vizzel
felontétték, majd tovabb szaporitottdk. Teljedrkési liszttel a kelesztés ideje akar 1 nappal
is rovidulhet. A kelesztés gyorsabbodott, ha saéirkomlovirag helyett 1 maréknyi frissel
készitették, vizben széve és szitan attdrve a liszthez keverve. A XlXazszban dleg
buza-lisztlél készitett kenyereknél terjedt el. NéholisZerkdmény magjanaérleményét

is hozza keverték. Kulonosen D-alf6ldon és Bansagkedvelték, ahol kovaszmagként is
taroltak.

Komlés-mézes kelt-kovasa komlds-lisztes kovasz modjan késziilt. Azzaglegréssel, hogy
a komlés vizhez 1 ékanal mézet is kevertek. Buza-, arpa- és zab-bskészitett kenyérnek
kalacsos jelleget adott. A rozs-liszt savanykas kg0l ellensulyozta a méz édeskés ize.
Valamint a méz is ésitette az erjesztést, igy a hajdinas liszt-kewekékis jol kelesztette.

Mézes kelt-kovasza komldés-mézes kelt-kovasz médjan készilt. Azzakgyszdisitéssel,
hogy koml6 nélkul készult. fleg Felfoldon, a rozs és arpa-kenyeres vidékekdtnkealvelt.
Elénye, hogy korpa nélklli fehér buza-, arpa- vageg&édisztiél készitve is j6 kelesét

Mézes-fiszeres kelt-kovdsza mézes kelt-kovasz ritkedzeres valtozata. Kifejezetten fekete
kenyerek kelesztésére. Karpatalja, Maramaros, Sésosegyalja egyes telepilésein volt
ismert. Elokészités10 dkg (14 csapott ékanal) rozs-lisztet atszitaltak. Ezt 6sszekeverték
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széritott fiszerkdmény és korianddirleményével (0,5-1 teaskanalnyi mindegyilb K-
Kéarpatok vidékéen édeskomeény (&nizs?) Midgmeényét is (0,5-1 tedskanalnyit). Felforraltak
2,7-3 dl (18-20 ebkanalnyi vizet), hagytak langyosrdilhi, kozben feloldva benne 1 &v
kanalnyi mézetKikeverés mindezt csomémentesre elkeverték. Ezt kimetlgy ,bantak
vele”, mint a tobbi kelt-kovasszal: lefedve, melegyen erjesztették, dként megkeverték.
Altalaban 3 nap alatt beérett. Eréskor akar 2,3eBesara is megkelhetett, ezért nagyobb
kocsogot igényelt. Kelesztéskor a megmaradt meéggisliszttel 6sszegylrva kovaszmag-
ként taroltak.

Savis kelt-kovasaigy készuilt, mint a régi lisztes tejkovasz. Azaaleltéréssel, hogy forralt
viz helyett: s#rt, langyos tejsavival. JO kele§ztyyengébben dagado lisztek (kbles, kukorica,
hajdina) esetében is hatékonyldg a legeltgi-tejfeldolgozé vidékeken terjedt el. Juhtartd
vidékek6l fennmaradt az 1 ékanalnyi mézzel édesitett valtozata. Somogybamzskakorica
feles-kenyér, Alfoldon a kukorica-kenyér és kolekesyér-lepény kelesztésénél volt ismert.

Kenyeres-savos kelt-kovasa savos kelt-kovasz egysidrazi valtozata. Hasonléan késziilt,
mint a régi lisztes kovasz, de: liszt helyett fekleenyér (rozskenyér) morzséjaval, viz helyett
pedig savanyu tejjeBekeverésa kenyérmorzsat 6sszekeverték s savanyu tijledverésaz

igy Osszeazott masszat szitdn attorték. Ezutanokodzmddon erjesztették, kelesztették.
Foleg a Karpéatok keleti részénél, a fekete-kenyexezétben volt ismert sziikségmegoldas.
Az erjedés gyorsitdsat néhol kb. Ibkanalnyi méz hozzaadasaval fokozhattak. J6 bevalt a
morzsa-lisztBl vagy liszt-potiokkal készitett kenyérféléknél, mmsa-lisztes kenyereknél
(VIII. kétet).

Kenyeres-mézes kelt-kovadzasonléan késziilt, mint a mézes kelt kovasz. |Aadényeges
eltéréssel, hogy liszt helyett: kissé halvanyra pirégtt kenyéerél szarmaz6é morzsa-liszib
készitették. Néhol szokas volt néhany szem mazéamgly mas aszalt gyimdlcs bogydjat) is
szétnyomogatni a kovadzekeveréskor. Karpataljan arpa-, Erdély keleti részéberaliik
rozs-kenyér morzsajat hasznaltdk. Felhasznabdissalirést-atpasszirozast igényelt.

Krumplis kelt-kovaszburgonyas kenyerek és langosok kelgsztolt. A régi lisztes kovasz
modjara készllt, de a liszt helyett burgonydvaK#pat-medence nyugati részén tébbnyire
nyers, aprora reszelt ,krumplibdl”. A keleti felénkdbb ttt és pépesre tort burgonyabdl.
Elokészitésa liszthez viszonyitva tobb (15-20 dkg) burgorajdészitették, és kb. fele annyi
(1,2-1,5 dl) vizzel. Néhol még 1 &anal lisztet is adva hozz4a, hogy a ,leve kiulbrvakon”.

A keveréket alaposan kikeverték, majd az ismert anoerjesztették, kelesztették. A nyers
burgonyas valtozat elszirtahetett. igy azt rozsos, hajdinas kenyereknél l#isgn mert a
liszt s6tétebb szine ezt elfedte. Bluza és mas-fefaées valtozatnal a tort-fehébtf burgo-
nyas valtozat éhyosebb. Kulon ritkdn készitették, inkdbb maradékbkkészitették.
Altalaban 3-4 nap alatt elkésziilt. Néhol az erjedésskanalnyi mézzel gyorsitottak.

Tejes-krumplis kelt kovasa ©tt krumplis keltkovasz egyik valtozata. Annyi eéésel, hogy
viz helyett savanyu tejjel (esetleg tort aludttegavoval) készitették. Ez a valtozat a Nyirség-
ben és Dél-Somogyban volt ismert. JOI élesztegrgonyas és a kukorica-lisztes kenyereket.

Lisztes-krumplis kelt-kovasa krumplis kelt kovasz félig lisztes valtozaddapanyagok5 dkg
liszt, 10 dkg 8tt-pépes burgonya és 2 dl viz (savanyu tej, vagyp)saA kevert kelt-éles#t
tipikus példaja. Elszor a pépes burgonyat a folyékony 6ss#etelvalaposan dsszedolgoztak,
majd hozzékeverték a lisztet. Mindezt szitdn a#gpresomdémentesre kikeverve, tejfolszer
allagaban erjesztették. Kb. 3 napig hagytak @t amit néha 1 ékanal mézzel gyorsitottak.
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Bozas kelt-kovdsza kenyeres-mézes kelt-kovasz modjan készilttoRirkenyér morzsa-
lisztje helyett: megmosott, melegen szaritott, &isgegpiritott kdles-magbdél, amelyet alapo-
san Osszetortek és a héjatdl kiszitaltak. A ,bozés’ onnan ered, hogy hasonléan készitették
a régi boza-italt is (csak tobb vizzel). A mézet Bgrék sélé kipréselt levével is potolhattak.

Mustos kelt-kovasztébb ezer éve ismert kovasz. A régi lisztes keltasz mustos valtozata.
Eredetileg (teljes Krlési) liszttel és 3 napos &z#-musttal keverve készilt. Tonkebuza-, arpa-
és koles-liszt kenyereknél volt népdzehltalaban 3 nap alatt beérett. Fehér-liszt é&sfmust
keverékébl is készitették. Ekkor 5-6 nap kellett az erjedestami a heti kenyérsitéshez éppen
megfelelt. igy, a szombati siitapon bekevert (j élesza kovetked péntek esti kovaszolasra
.-megerjedt, de nem tulérett”. @dmustot j6l helyettesitik az édes-leves gylimoélcsalstia
(pl.: alma, korte, faeper, cseresznye, ribizli)jlEihgyiimdlcsborok is késziilhetnek.

Sords kelt-kovaszrégota ismert kovasz, a mustos kelt-kovaszhoartiéan készilt. De must
helyett ,forrasban 1&¥' (félkész-erjed) sor habos fetslevével (alsé lledék nélkil). Eredeti-
leg rozs- és arpa-kenyér kelesztéséhez haszndétakfeles (rozs-baza) lisztnél is kedvelték.

Almas kelt-kovaszritka kelt-kovasz, kulondsen kellemes kalacsasaé a buza-, arpa- és
kukorica-kenyérnek. Nyirség)rség és Palocfold sajatos, méara szinte elfeledmitisea.
Osszetétele killonleges: 5 dkg liszt szitalva, 2§ fiitig érett (éppen édesydalma aprora
reszelve és 1 ékanal méz. Az almat a mézzel 6sszekeverték, majdcairagy kevés levet
eresztett, hozzékeverték a lisztet. Ha Ojra ,leded® szitdn attorték és csomoémentesre
keverve hagytak érlétini. Készitéskor kissé be is barnulhatott. Friste#imasznaltak. Nem
szaporitottak tovabb, kovaszmagnak sem kevertékrady és Maros-volgyében anizs vagy
édeskdoméngrleményét (0,5-1 tedskanalnyit) is adtak hozz&adcshoz hasznaltak.

Borsés kelt-kovasza régi lisztes kelt-kovasz médjara készitettékadlO dkg teljes &rlési
rozs-liszt felét: 5 dkg sargaborso-liszttel vagydik®y sargaborso purével helyettesitették. Ezt
a rozs-borso keveréket csomomentéskeverték Szokasos modoerjesztettékAltalaban 4-5
nap alatt ,beérett”. Friss kovaszként hasznalta@miszkenyereknél bevalt, mert j6l 6sszefogta
a gyengébb liszteket és liszt-potidkat. Tolna- églbkvarmegyékél ismert hazi-kovaszként.

Malétads kelt-kovaszigy készilt, mint a régi lisztes kelt-kovasz, lidat helyett malataval.
Ehhez 10 dkg-nyi gabona-magvat megmostak, majcenidztattdk, kézben tobbszor is valt-
va a vizet. Amikor a magvak annyira megpuhultald (2ap), hogy a pelyvahéj kézi morzso-
lasra levélt, a megtisztitott magvakat pépesreckorEzt haszndltdk liszt helyett kovasz
készitéséhez. JO kele$zkllondsen az arpa- és rozs-malatas kovasz, ddea ks buza is
megfelel e célnak.

Az ebbbbiekben bemutatott kovaszokon kivil ismertek egleb, pl.: répa-, torkoly-, sefr
kovasz is, de ezeket mér régen is inkabb csak égukasgoldasként is alkalmazték. Valamint
szokatlan izuk-illatuk vagy romlékonysaguk miattmeélszeii ezekkel hazilag kisérletezni.

Hagyomanyos élesfikészités

Kéarpat-medencében az élgszkenyeér kevésbé volt elterjedt, mint a kovaszaoyé&e Ugyan-

is édeskés-siuteményes ize kulonbozott a hagyomdmyosereknél megszokott savanykas-
sOs izlésil. Az éleszbs kenyér-készité$lieg olyan (nem rozs-kenyeres) vidékeken terjedt el,
ahol jelenésebb mértékben készitettek cukortartalmui termérdjedipesztett italokat (kisze,
méz-sor, gyimolcsbor, kvasz stb.). Ugyanis ezefahabsepdije kenyér-élessként is bevalt.
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Hagyomanyos élesdt dsszetétele

Az éleszé™ olyan alapanyag, amely a kenyér tésztajahoz aablaan csalegyféleerjedést
indit el. Az alapanyagban megéyvagy ahhoz adott) cukrot = alkoholla és széndio&i
bontja. Az ilyen élessk készitése a kovaszéhoz hasonlé: vizben elkesett amelyet vala-
milyen modonéleszfis erjedésreserkentettek. De a kenyér-lisztek és liszt-potidkbsége
nem tartalmaz elég cukrot (0,3-2,6 %, nehezen tddfermaban), és ilyenkor a spontan
keményié-cukor lebontas is gyenge. Ezért hagyomanyos éleszasznalatakor kiilss
cukorra is sziikség lehetett”.

Ertelmezésa hétkdznapi sz6hasznalatban az L@segyfele értelemben hasznaljak, vagyis
a hagyomanyos és mai-k6znapi értelmezés megegydemszt) = a kenyér erjesztéses kelését
elindité alapkeverék (folyékony éleéz€leszémag, sajtolt vagy szaritott éle§=tb.).

Eleszt-alapok cukortartalmuk az élesyttapanyaga. Fehérje- és asvanyi-anyag tartalmuk
biztositja az élesétkeleszé§ mikroorganizmusok szaporodaséat. E célra j0l metifek az
alacsony zsir- és magas cukortartalm( fehér gyisokleés szlék kipréselt® leve, méz,
malata. Néhol a megporkolt lisébf6zott kasa (keményitlebomlasabol keletkéx cukor-
tartalmat hasznositottak alapként. Vagy a beattgadtonat hagyték ,csirazni’, majd meg-
széaritottak és megtorték(csiramalé, csiri, &is, biracs). Ezek egyididpg élesz-siiritéként

is szolgaltak.

Eleszb-inditok természetes cukor-erjeéket tartalmazo novényi szarmazékok. Feladatuk az
éleszb-alapok (és részben #r&6k) cukortartalmanak lebontasa, a kenyér-tésztazifisa.
Hatékony inditok = erjeil must vagy gyumdlcslé habja, kék-fekete gylumdlcéda,
valamint sér és méz-sor habja, kisze és boza hetyal melasz leve és habja.

Eleszt-savanyitok savas erjedést eredményexrjeszéket tartalmazé szarmazékok. Tortén-
het spontdn médon (ha az erjedémérséklete meghaladja a 28 °C-t), de ez a savga\fe
ecetsav) erjedés a kelesztés (gazé&éeg) gyengullését eredményezheti. Kevés tej hozza-
adasaval az almasavas és tejsavas erjedés is &kpayyidd) kelesztés mellett. Ezért is
szivesen inditjak be (futtatjak) az élégaangyos cukros tejben, vagy keverik a tésztattalu
tejjel, savoval.

Eleszb-siriték: az éles#t-alap cukor-oldatéat felitatjak, egyuttal az élésatikroorganizmu-
sok taptalajaul is szolganak. Kevés cukortartalrafdalja az élesztést, kemerbyartalmuk
pedig segitik a spontan kovaszosodast. E célraetegf kenyérgabondk (ténkdly, buza, rozs,
arpa, zab, hajdina, kdles) lisztje, valamint azcsday zsirtartalmu lisztpotlok (gesztenye,
kukorica, burgonya stb.) lisztje, kdsaja és pépmgyis a kenyerek legbb alapanyaga...
idedlis e célra.

Eleszt-keverékek a Karpat-medencei kenyér-tészta éiésaverékek jellemie, hogy alap
és inditd Osszetéket feltétlendl tartalmaznak.i8tsjuket tdbbnyire a kenyér lisztje adta, a

kelesztés korilményei a végsavassagot is befolydsolhattak. Ugyanakkor késignyelmi
megfontolasok miatt, a hagyomanyos élésrdiritését gyakran liszttel segitették.

Egyszet éleszd: a cukros érett gyiimolcs erjedeve a legegyszébb természetes kenyér-
élesz6. Mivel leginkabb természetes éledzibkozzak a tulérett-édes gyimdolcsok alkoholos
erjedését. Legrégebbi kenyér-élésat tulérett gyimdlcs pépje lehetett. Modern vataza

4 Magyar Néprajzi Lexikon. ElesztAkadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982

15 Attél fiiggéen milyen éles#tinditéval szaporitottak az élesizt

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Mustnyerékadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
" Magyar Néprajzi Lexikon. Csiraméal&kadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982

23. oldal



o

nyers gyuimolcsreszelékkel vagy musttal érlelt g8zitemény. Az alkoholosan eecukros
oldat (mézes viz, 8i6-, gylimolcs-must) sirt leve is régi kelesi#t oltott éleszivé alakithaté.

Kevert élest: gabona-alapu erjesztett italok éttdi levéts|™® készitett élesat A leforrazott

(esetleg meg is6E6tt) 6rleményeket hagytak erjedni. Ezt kdven a félkész italok (hazi sor,
boza, kiszi, kvasz) még habzbéan edjddvét leshrtek. Majd beédesitették (mézzel, édes
gyumolccsel, melasszal, cukorral), és hagytak fgijrai”. A habzé folyadékot lesizték és ugy
hasznaltdk, mint a természetes élitsAz éleszbs folyadékbadl oltott élesétis készithed.

Savés élesit tej-alapon erjesztett éle§ztA mézzel vagy édes gylimdlcs levével beédesitett
tejet hagytak megalvadni, majd cukor hatasara ,mggpanni’, végil ledpték. Mas valto-

zat szerint a tej savojadt(vagy irojat) beédesitették, és amikor ,habzéamt’foleszirték.
Hasonlé mddon hasznaltadk, mint a természetes éleEnH| is készlilhetett oltott éleskt

Oltott éleszb: talan a legrégebbi hagyomanyos élédkaverék. Kozel kétezer évvel edtlis
mar leirtak® ilyen keverékeket. Példaul: 3 napos must + kdss;1é6 must + blza-liszt,
must + arpaliszt, sor + liszt. Ezeket a kozépkorisasmerték, dleg sitemények vagy fehér
kenyerek kelesztésénél hasznaltak. Némileg jawitdtbzatban, agymint: csak forrasbandév
must és sor tetej@rlemert habos részt hasznalva (alsé tledék nélkiihdezt szbveten at-
sZirve, hogy a szennyédés ne kerilhessen a kenyérbe. Készitése a kowashébonld, de
annal 1-3 nappal hamarabb is kiérlethets némi kovaszhatassal (keméfrpibntassal) is bir.

Réqi éleszik: korabeli leirdsok alapjandaleink éleszti nem kdnnyen elevenithi fel, mivel
a régi leirasokban a kovasz és élesagalma gyakran keveredik. Talan azért, mert ugyan
alapanyagokbdl — aranyoktol és a készités modijiggben — erjesztétkovasz is, élesétis.

me néhany példa, a ma mar szinte elfétijtt hagyoméanyos élegzvaltozatokra:

IV. tablazat
Eleszt- Eleszt- Eleszt- Eleszt-
alap indito savanyitg Slritdé
] pica =
= § Ne) +—
w || '® o] 8 o N g (‘>5 _8 y)
= 5= = Q @ %) Sls| =] gl @
#3222 8|3|8|2|.|¢S SRS =| > ol 2la ®
Lz S| 7| Sl S| E|®|c|x|>|C S| E|X| 5|5 ol |
Kenyér-fajtak ElW|Q =l el 5% o Elg 5SS S| 2|2 RIS
SlaolaSI3ST 32| NNISE2E T Qldl<|EE] 6w
W EIS|= = © © 0l o D o© | » 1 NININ|<| © | »
n|E|S| Nl D ElolE|x|a SIO| vl > 22 0| N| O N2
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Ol ===l |Q| oSS S o|0d|N|O|S|o|S|®| S| 5|0
L <|S|WujujuuwLiFlFloFoe<<NIX o|lX
Romai blza-kenyér (I. sz X X X
Romai arpa-kenyér (l. s7 X X X
Romai tabori-kenyér (. sZ X X X X
Romai szegény-kenyeér (I. s} X X X X
Gall-kenyeér (l. sz. X X X X
German-kenyér (I. sz X X | X
Périas kenyér-lepény (XV. sz X X X X
Fehér kelt-kenyér (XVI. sz| X X X
Fekete kelt-kenyér (XVII. sz X X X X
Hegykdzi kenyér (XVII. sz.| X X X | X

18 Magyar Néprajzi Lexikon. Erjesztett gabonaM&adémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
19 Magyar Néprajzi Lexikon. Savé, cséré (Felfoldkadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
%0 Gaius Plinius Secundus (i.e. 23-79): rémai kailigs) ir6, polihisztor, enciklopédista.
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Kalacs-kenyér (XVIII. sz. X X X
Vasi gyimolcs-kenyér (XIX. sz X X| X X
Erdélyi malé-kenyér (XIX. sz X X X
Csiki kiszij-kenyér (XIX. sz. X X X X
Kunsagi langos (XIX. sz X X X X
Marosi kenyér-lepény (XIX. sz X X X | X
Somogyi langallé (XIX. sz, X X X X
Ipolyi csiri-kenyér (XIX. sz. X X | X
Beregi lepcsan-kenyér (XIX. sz X X X X
Nyirségi almas kenyér (XIX. sz X X
Szatmari szilva-kenyér (XIX. sz X X X

Az éleszbs kenyér-kelesztés csak a XIX. szazadi olcs6 tszadis sorélesit” elterjedésével
valt népszdivé. Ebszor, mint a kovasz kiegésy#-siettebje, majd a XX. szazad elején
megjele siitéleszé®, mint a kovasz helyettesje. Nemcsak azért, mert az éléshasz-
nalata (kevés cukor hozzaadasaval) a kenyérkésdigs toredékére csdkkentette. Hanem
azért is, mert a kozizlés is valtozott. Es, a ke\ss/anykas izét mas médon is tudtak imitalni
(tejsavo, bor, ecet, koml6 stb. hozzdadasaval)rtEz&X. szdzad kozepére a hazi élészt

kenyér is nagyrészt kiszoritotta a hagyoméanyos sang kenyér-készitést.

Eleszvkészités folyamata

A hagyomanyos éles#tészités — vagyis az elegéndhennyiséf éleszé-organizmus hazi

.Kitenyésztése” — tobb napos folyamat. Bar a hagymmyus éles#k dsszetétele igen valto-
zatos lehet, készitési médjuk igencsak hasonlé ni@m megjelenithék egy altalanos-k6zos
technoldgiai folyamatban. Ennek segitségével alladraéleszék barki altal rekonstrualhatok,
hézi korulmények kozott is kiprébalhatok és énetizek Ujra élvezhék.

Termeszetesukortartalmu termények leve . )
(must, gytimélcslé, méz, melasz, cukor) = érlelés> Egysze£ éleszb

Egyszeii élesz6 + gabona, - Kevert éleszt
malata

N7 - Savos élest
Egyszeti éleszb + tej, savd

Véltozatok és tipusoka hagyomanyos hazi éle§ztét valtozatban készilheteRolyékony
élesz: frissen készitve, frissen felhasznaleszémag elkészités utan szarazon tarolva,
hasznalat étt 4ztatdssal Ujrainditva. Elkészitési folyamatgkezik a kovaszéival, alapvet
kulonbség csak az alapanyagokban és az erjedésrfatgban mutatkozik.

Bekeverés inditds> etetés> szaporitas¥olyékony élesz§—> kenyérhez

Bekeverés inditds> etetés> szaporitasFolyékony élesz-> éleszé megfelezése> Y:része kenyérhez
Lommmmmmeen % része tovabb szaporitva ------ -

Bekeverés inditas> etetés> szaporitasFolyékony éleszb-> sirités> szarita Eleszémag=> kenyérhez

Folyékony hazi élesét kétféleképpen készitettek: vagy egy lépésbenegkredtt élesh,
vagy tobb Iépéshen (etetett-élédgzMara mar minkét hazi élesitipus kiszorult-elfelefidott.

2L Bécsi eljarassal készitett rozs-kukorica alapéleées, amely a keményit is részben erjesztette.
2 Levedszte® eljarassal készitett melasz-alapl élgsamely a keményit mar nem bontotta le.
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Az olcs6-bolti, azonnal hasznalhaté élékzgyakorlatilag teljesen kiszoritottdk a régi-izes
hazi élesai-készitményeket, mivel azok elkészitése akér t@ipigns tarthatott.

Hazi éleszik készitéseérdemes néhany régi, izes-hazi megoldast feleimrg azért, hogy a
mult emlékei ne felefidjenek el. De azért is, mert a hazi élésget készitett kenyér iz-vilhga
joval gazdagabb és élvezetesebb, mint a nagyipainegleszis tomeg-kenyéré.

A hagyomanyos éleszkiérlelése a kovasz-készitésnél elvileg kiszartdtitaniivelet lehetne.

De sajnos gondot okozhat a megielalindsédi (éleszé alapanyagaul szolgald) gyimolcsok
beszerzése. Ugyanis a permetezett vagy kényszetératések éleséifloraja Iényegesen
erétlenebb. Ezért lehéség szerint vadon tefités permetmentes, érett €s nem szennyezett
terméseket hasznaljunk alapanyagként. Valamintdvalbem hamis és nem ih mézet,
esetleg cukrot. Tej esetében a hazi kezeletleadapegfelél eredményt, mivel a tej gyari
kezelése éppen a természetes erjedést-alvadéddzé| mikroorganizmusok érvényesulését
gatolja. Gabonatermékek esetében a bolti aruskaségfelelnek.

Szamitasokmint a kovaszoknal, ugy az éledanél (majd a kenyereknél) is célsiex fajla-

gos mértékegységek hasznalata. A XIX. szazadi &woér (izlés) szerint 1 kg kenyér tészta-
jahoz v liter (kb. 50 dkg) viz és 1 litdr(kb. 65 dkg) liszt szilkséges. Ennyi tészta alapos
kelesztéséhez legalabb 7-10 dkg hagyomanyos fatyeki2-15 dkg @ritett éleszinek felel
meg, valamint 5-10 dkg szaritott élésmagnak. Ez a mennyiség mai értelmezés szerint 2-3
dkg nyers préselt, vagy 1-1,5 dkg szaritott élesttegyenérték Mivel a cukor vizben
oldédo, ezért az élesrt(és cukor) mennyiségét a kenyér-tészta viz-igéewé&lrziikséges
igazitani. Vagyis ,viz-litereként” 15-20 dkg hagyéanyos (10-20%-0s) folyékony éledmt
lenne szikség. Kenyér tomegre vetitve kb. 7-10kdkgék felel meg. Kb. 2-szer annyira,
mintha folyékony kovasszal készitenénk (mivel azs#b tapanyagét is be kell vinni). A
nagynak iné érték csaldka, mivel a folyékony élesatukortartalma csak 9-14% korli
vagyis a folyékony kovasznal joval higabb. Az élésdztartalma csokkenti a tészta dagasz-
tasi vizigényét is, mivel a szikséges viz egy téazétleszt mar tartalmazza, ami gyuras
utan homogénebb tésztat is eredményez.

Kimérés ha hazi készitéiséleszbvel kelesztettek, akkor a kenyérsitésttetnar legalabb 4
nappal tudni kellett, mennyi kenyeret terveznekitis Azért, mert biztonsdggal ennyiéid
kellett a hazi élesét megérleléséhez (elkészitéséhez). Ahany kenyemstadksitni, annyi
szakajtonyi lisztre volt sziikség. A szakajtok tdmEnekiirmérete 3-5 liter koruli volt. Mivel
egyszerre 4-6 kenyeret készitettek, ezért a kekgsxitéshez kb. 12-30 liter lisztre volt
szukség. Ennyi liszt tésztava gyarasdhoz pedigfdb. ennyi vizre, vagyis 6-15 liternyire.
Mivel a folyékony élest sziikséglet kb. 15-20 dkg/liter (1,5-0,2 dl/liteiyy 0,9-3 liternyi
folyékony éleszit kellett késziteni a kenyeérsiutéshez. Vagyis 44fykehez 8-12 meszelynyi
(azaz 4-6 icce = kb. 3,8-5 liter) kovaszos kocsogrit szilkség, hogy az ,éle$zhe csak
beleférjen, de onnét ki se fusson”. Mai korilméngskizlések mellett helyettesithdenne
0,6-1,5 kg bolti siitélesztvel. De ha ezt a mennyiséget vizben felfuttatnékparis kozel
3,5-5 liternyit kapnank. Viszont, nem kellene 4 olagpepecselni” az élesitkészitéssel. A
XX. széazadi eleji izlés szerint 6t6dennyi él&8xis elegend lett voln&®, és akkoriban a
tomorebb kenyereket kedvelték. Ezért is valthatta hazi kovaszt a bolti éle§zt

El6készités ekkor kerll sor az éleszkivalasztasara és az kiérleléshez szilkséges gkapan
gok mennyiségének meghatarozasara. Valamint ekkatgmezték a kovaszos kodcsodgok,

23 Ez az érték a liszt milségétl is fiigg.

24 A 18 % feletti cukortartalmu folyékony éleszkar le is allhat az erjedésben.

5 Frecskay Janos: Mesterségek szoétara. 1. kéteernOparag leirasa. Sii(pék). 343. oldal Budapest, 1912.
% A bécsi eljarassal késziilt akkori élégza liszt keményitjét is részben erjesztették (mint a kovasz).
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kevel fakanal és mélytal, téfa megtisztitdsat (mosését, forrdzasat). Ekkoémbraz elzetes
kezelést igényl alapanyagok elkészitése (tisztitas, apritas, i@ssirés stb.). Az élesétés

a kedve# erjedés-kelés biztositasa érdekében csak az &Bapiot (bizonyos esetekben a
savanyit6t) ,ldkezelték”, nehogy az éleszinditd és keles#t hasznos mikroorganizmusai
karosodjanak.

E mivelet soran:
— nyers adalékot (gyuimaoélcs, aszalvany, torkoly) stbétnyomkodtak;
— folyékony adalékot (erjédfolyadékokat, mustot, leveket, tejet és savoildsk.
— forrdzott vagydtt-attort 6sszetddket (kasa, burgonya, stb.) fellazitottak;
— a malatdzasra szant gabona magvakat (aztaté@ikpizk, piritottak, torték) &készitették;
— felon® vizet felforraltédk, benne a cukortartalmi adalékofméz, cukor, melasz) oldottak;
— a liszteket és korpakat atszitaltak;

Ezt kovette az élesztekeverésnél felhasznalandd anyagok megfékdgu és bmérsékled
elokészitése, kimérése. A szikséges keverési arangskpantos ifveletekre késbbiekben
ismertetett receptek részletesen utalnak (lascetkéw fejezet-részben).

Bekeverés a pépes és folyékony alapanyagokat ,kézmelegiéKészitették, és azokbdl a
szukséges mennyiséget kimérték. Ezeket (szokasptrazerint) 6sszekeverve készitették a
folyékony éleszit. Hogy ezekBl siri oltott éleszbt készithessenek, az éldsatiritobol
annyit adagoltak hozza, hogy palacsintatésitésgdi keveréket kapjanak. Mindezek ki-
keverésére a kovaszos kocsog és fakanal szolghlesfiésre a téfa, sdirésre-préselésre a
rosta és a kéz.

Ha csak folyékony alapanyagokbol készilt az élesatkor is egy kevés lisztet mindig adtak
hozza. Eppen csak annyit, hogy ,tejs?elegyen. Ez meggyorsitotta az ééleést. Ha §tt
kasat vagy purét is kevertek az élészlegybe, akkor legalabb ugyanannyi lisztet is ladta
hozza, hogy ,ismerkedjék a kenyérliszttel is”. Aetesavos élesdt gyakran liszttel ,hig tej-
folosre” készitették. Mézzel, aszalt gyimdlccsajywaukorral gazdagitottak, ha nem volt
elég édes. Ha a keverélrére vagy tul édesre sikeredett, langyos (kiforraittzel higitottak.
Ha higra, akkor liszttelisitették, vagy kevés korpaval a ,folos vizet felsgiak”.

Inditas miutan az élesételegyet 6sszedllitottak, kikeverték, kémel letakarva meleg helyen
(22-28 °C-on) hagytak érlgdini. Ha 25 °C-nal tivdsebb volt, be is bugyolaltak. Az éleszt
beindulasat a keverék ,habzésa” jelezte. llyenlddnként (fél naponként) megkeverték.
Kbzel 1,5-2 nap kellett ahhoz, hogy az ilyen élésetiedése ,beteljesedjen” és habzasa
csokkenjen. A mar erjedésben dédleszé-inditok (must, megbuggyant gyimdlcslé, gabona-
€s méz-sor, kisze, kvasz, boza stb.) levét el&jriais felédesiteni, és hagyni 0,5-1 napig érle-
6dni. Az éleszit nem s6ztak, mert lassitotta az erjedést. De dwsahy volt a dmérséklet,
(ilyenkor elhuzédhat az értglés), akkor a s6 megakadalyozhatta a penészesedést.

Etetés inditast kovet 2-3. napon valt idszefivé az etetés. llyenkor a habzas csdkkenésekor
a keverékhez (ha nagyon darabos volt, annak a&€#irt pépjéhez vagy levéhez) Gjra
éleszb-alapot ontottek. Annyit, amennyit inditaskor kee&rbe, ésigitobdl is ugyanannyit.

Ezt az éles#telegyet alaposan elkeverték, kéwel letakarva meleg helyen (22-28 °C-on)
hagytdk érlgldni. Ha 25 °C-nél tivdsebb volt, be is bugyolaltdk. Az igy ,megetetett”
keverék altaldban 1 nap alatt ,megkdstolta” az atlap kelesztett-élesétkészitésekor ez a
mivelet kimaradt, mert inditaskor mér elegémnépanyagot kapott a szaporodashoz is.

Szaporitdsaz inditast kovét3-4. napon az éleszelegy mar alaposan beindult. llyenkor mar
enyhe mustos illata van, és latvanyosan bubordddtor ismét ugyanannyi éleézalapot,
lisztet és vizet adtak hozza, mint az etetéskozeBzjra csomdémentesre keverték. Kével
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letakarva meleg helyen (22-28 °C-on) hagytak édiel Ha 22 °C-nal vdsebb volt, be-
bugyolaltak. Az igy ,szaporitott” keveréket 2-3 @igeltével mar felhasznalhattak.

Folyékony éles#t szaporitast kbvéen az élesdtkeveréket alaposan atkeverték, ha szukseé-
ges volt, atsirték. Ezt kbveten:

- vagy teljes mértékben felhasznaltdk a kenyér-tdsaesztésehez (€lekent);

- vagy liszttel (korpaval) 6sszegylrva tésztava addték, szaritottak (élesznagnak).

-vagy csak a felét hasznaltdk élések, a masik felét (anyaéledmek) tovabb etették-

szaporitottak a kdvetkékenyérsitéshez.

Az anyaéles#t tovabbszaporitasakor célsizdigyelembe venni, hogy az ilyen éle$#gy i
utan tulerjedhetett, és kovasz-élédatverckéve érlétihetett.

Sajat cukros élesztéamikor a hagyomanyos éle$zaisak a liszt (és lisztpotld) hasznosithato
cukor-tartalmabdl taplalkozik (XIX. szazadi valtbgdlyenkor az élesztés ideje tobb 6rét is
igénybe vehet, mert ddbe telik a beépult cukrok levalasztasa, kioldéslalolgozasa. Az ilyen
kenyér ize kovasz-élesa jelledi (a bel$é és spontan erjedéses folyamatok miatt). Ezen
kelesztési mad jellenéza gyéarisoréleszis ,dagasztas nélkuli” kenyér-készitésre.

Hozzaadott cukros élesztéamikor a hagyomanyos €lesz kenyér-tésztaba adagolt ,kéils
cukorbdl” taplalkozik (XX. szazadi valtozta). Igykalesztés ideje legfeljebb 1-3 érat igényel,
viszont a kenyér édeskésebb. Ez a kelesztési miéoth a gyaristivéleszé hasznalatakor.

Eleszbmag az élesa tartdsitott valtozata. A folyékony éleéhtz annyi lisztet (finom
korpét) kevertek, hogy nehezen gyurhaté tésztgakag. Ezt a keveréket alaposan 6sszedol-
goztak. Az igy kapott kelesztésztat elapréztak (lapos lepénnyé formaltak, mzse mor-
zsoltak, elnydjtva laskava tépdesték, csipetkéaggattak, golyokka gyurtak, vagy rostan
attérve tarhonyaszévé gombolyitették stb.). A szaritast 25-40 °C ktiztmérsékleten
végezték, a fellletét soha sem piritottak. A szétegzé-magot szetls-szaraz helyen, vaszon-
zsékban fellégatva, 1-2 hdnapig eltarthattak. Aorgkkarikdkra formalt kovasz-tésztat ki-
szdradas utan rudrdizive taroltak. Ennek ellenére a hazi éléseg nem volt népszer
Szivesebben haszndltak kovaszmagot vagy friss téleddgyanis az élesétmag sokkal
érzékenyebb, mint a szaritott kovaszmag. Nedvesedss penészesedésre is hajlamosabb.
Bedohosodhatott, meleg helyen felpuhulhatott, gifebdhatott. Ezért, ha szeretnénk ,a mult
izeit felidézni”, célszdibb, ha csak frissen készitett hagyoméanyos éteskzprébalkozunk.

Eleszi receptek

A héazilag készitett hagyoméanyos élégzesetében két tipus kulénboztetheteg: a szaka-
Szos erjesztéisetetett-éles#t és az egylépéses erjesitdelesztett-élesat Mindkét tipus
egyazon elv alapjan fejti ki kelegzhatasat, vagyis: erjedést biztosité élégambak el-
szaporitasaval... a kenyér-tészta cukortartaim@fiaintasa, a keletkezett etilalkohol €s,CO
segitségével a tészta fellazitasa, habositasaledzti@ombak bevitele természetes ,inditok-
kal” torténik.

Alapértelmezések

A kovasz-éles#t valtozatok 6sszehasonlithatésaga, a konnyebhtéstpérdekében érdemes
néhany fogalmat, kifejezést és elvet-megolddstetésen pontositani:

Etetett-élessik: szakaszosan készitett élékztAz etetett-élestk és liszt-kovaszok készitése
nagyban hasonlit. Mindkéttél az erjeszterid(cukros vagy keményis) alapot tdbb Iépésben
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adagoltak. Etetett-éleszesetében ezaltal folyamatosan névelve a készztrjggnnyiségét
és keles#t hatasat. gy biztositva, hogy az élésatikortartalma elegedmaradjon a kelesz-
téséhez. Ez az éleézpl tovabbszaporithatd. Az igy készitett élészbnye, hogy nem tul
savas, és az esetlegesen félléplelési zavarok az etetések modositasaval résriggnki-
igazithatok. Hatranya, hogy tébb odafigyelést éalkatiigényel.

Kelesztett-éles#t egy lépésben készitett éldszKelesztett-élesétkészitése hasonld a kelt-
kovaszéhoz. Mindkeihél a szilkséges erje§zlapot mar a készités kezdetekor hozzaadtak a
keverékhez. Ez az éleézbbban megfelel tartésithatd élesmag készitésére. Az igy készi-
tett éleszt elbnye, hogy éles#thatdsa mellett a kovaszolo (kemétbontd) hatasa ésebb.

Es ize is jobban kozeliti a hagyomanyos hazi kastadzatranya, hogy az erjesztés kozben
felléps zavarok utdlag mar nehezen javithatdk, és nagggiEnészesedés veszélye is.

Eleszbk készitésének iiveletei a hagyomanyos hazi éle$ziényegében nem mas, mint
,nazi készités taptalajon tortéh éleszé-szaporitas”. Olyan természetes élékszenyészté-
sére, amelyek a kenyér-tésztahoz adott (vagy alsbkn) cukrokat részben lebontjak. Az
ekkor (és sutéskor) keletkegazok a kenyér-tésztat felfljjak”, lukacsos-hali@za szer-
kezefivé alakitjak. Kisutéskor a kenyér-tészta folyoglszreete merevve valva mar néegi a
rugalmas-szivacsos habos strukturat. Az ilyen keallag eléréséhez: 1 kg kenyér megke-
lesztéséhez legaldbb 1 dkg-nyi cukrot kell elbointad@hany ora alatt. Ehhez viszont legalabb
1-3 dkg-nyi éles#it kell ,szaporitani”, €és megfeleimennyisé§ cukorral a ,kenyérbe bevinni”.

Szamitas, korrekciéa konnyebb érthéség és az egysierlkészitheiség érdekében az
éleszb-recepteket érdemes egységesiteni. A kovaszhomlbasoaz élesé#t felhasznalast
célszeti 1 kg-nyi kenyeérliszt felhasznalasdhoz aranyitamin{ a kovasz esetében). De ezen
elvarast kissé megneheziti a gyakorlat. Ugyaniglegzt elegend mennyiségét efsorban
nem a liszt mennyisége hatarozza meg. Hanem a ké&dggiahoz szikséges viz, valamint és
a bevitt (és a kenyér alapanyagaibart Jé,2-2,7%) erjed cukor mennyisége. A kenyér-
tészta altal felvett viz mennyisége (30-50%led a liszt tulajdonsagaitol, a bevitt cukor
mértéke pedig (0-5%) a helyi izlékés hagyomanytol figghet.

Szokésa népi tapasztalat szerint 1 kg lisdtkészitett kenyér élesa kelesztéséhez biztosan
elegend 0,5-1 dkg cukor vagy méz. Méas valtozat szerint DA édes ,fehér gyiimolcs”
Kipréselt-s#rt leve vagy ugyanennyi mézes viz (0,%kanalnyi 1 dl vizben). Ezen kivul
annyi viz, amennyi a kenyér lisztij¢hez kell (5-). tlyen 6sszetétel mellett biztositott a liszt
cukortartalmanak kioldodasa és a cukor intenzivornédisa. Es sO (izlés szerint 1,2-2,8
dkg/kg).

Kimérés az itt kozzeé tett régi-hagyomanyos élésaceptek modositottak. Nem osszetétel-
ben, hanem ardnyaiban, az egységesités elve sZalyninédon, hogy 1 kg liszthez minde-
gyik esetében ugyanannyi 2 dl folyos éléseppen megfelelien a kelesztéshez. igy, ha a
ko6zolt mennyiségeket megfelezzik, akkor a készdétekenyér akar egy egyszteolcso
elektromos kenyérséiben is kisuthét (belefér).

Etetett-éles#k receptek

Az etetett-éles#t készités mintdja a liszt-kovasz készités lehetigyanis mindkét erjesét
esetében a tapanyagok lépésenként beadagolasazielEs mindkét valtozatnal kilonb®z
mértéki és koru-idtartamu lebontasok és szaporitdsok érvényesilregkt Bz ilyen élesék
egyfajta ,széles spektrumu” erje$khek tekintheik.

27 A cukortartalma 10-15%, Ilyen gyiimélcs: alma, kptiirs, salé, ribizli.
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Etetett-éleszt készitésének fiveletei az ilyen éles#t Iényegében olyan természetes cukor-
tartalma folyadék, amelyet valamilyen természetesz$t tartalmazé novényi adalékkal
erjedésre serkentettek, és amelyet tobb Iépésksatéhlappal taplalnak. Készitési modjuk
gyakorlatilag megegyezik, esetleg a serkknmegvalasztasaban és keverési aranyaikban
kilonbdznek. ime az etetett-élesizkészitésének altalanos folyamatdiveletei:

V. tablazat

Feladatok  Miiveletek, ebirasok,

Elskészités: Az alapanyagokat tisztitottak, préseltékiirs2k, szitaltdk stb. és ,kézmelegre’se
késztették. Szikség esetén némelyiket piritottédk, f@ka attortéek vagy lesizték,
esetleg fiszerezték. Kimérték az éledhtz sziukséges Osszebket (hagyomany
recept szerint).

Bekeverés: Kimérték az 1. adag éle$zalapot. Feloldotték, $rték a folyadékban oldando 6ssze-
tevoket. Bekeverték a szilard, pépes alkotokat (hagyymdcept szerint).

Kikeverés: A keveréket csomémentesre kikeverték, szikségreatp@ssziroztdk. Sziukség es
annyi forralt és langyosrditott vizzel felontotték, hogy a keveréket jol ef
(hagyomany, recept szerint).

Beinditds: Kendjvel letakartak, és meleg helyen (22-28 °C-on) hagyrlebdni. Az erjedés be
indulasét a lé habzasa jelezte. A keverékitkdnt megkeverték.

Etetés: Amikor a habzas kissé gyengllt, a keveréket ,megte Vagyis a 2. adag éleszt
alapot elegyitették a beinditott keverékkel, éseeatgtesre elkeverték. Ha szil
2-3. nap Osszetebt is adtak hozz4, azzal csomdémentesre kikeverték.

Erlelés: Kendbvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagytak édei. Az érlebdést a 1é
habzasanak ésddése jelezte. A keveréketikkent megkeverték.

Szaporitds: Amikor a habzas gyengult, a keveréket ,megetettékgyis a 3. adag élegzalapot
hozzékeverték a mér erjgleverékhez. Ha szilard dsszeieis adtak hozza, azzal
3-4. nap csomémentesre kikeverték.

Erjesztés: Kendjvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagyték édel. Az érlebdést a 1é
habzasanak ésddése jelezte. A keveréketitkent megkeverték.

Utokezelés: Felhasznalas &t néhany oraval, az éledrles4irték (esetleg szitan attorték). Ekkoy
adtédk hozza szikség esetériidtét és a kelesztést gyorsito élésatap adagot.
Mindezt csomdémentesre kikeverve, hig palacsintztaé&sllagira készitve (recept,
hagyomany szerint).

Kelesztés: A beérett éles#talkalmas a kenyér-tészta kovaszolasahoz. Felhaszna
- az éles#i teljes mennyiségét kovaszként felhasznaltak;
4-5. nap - az éles# teljes mennyiségét kovaszmagga szaritottak;
- az éles# egy részét kovaszként felhasznaltak, tobbit tovsdaiporitottak;
- az élesat egy részét kovaszként felhasznaltak, a tobbit gnvagnak készitetté

Magkészités: Az éleszé meghatarozott részét liszttel (vagy korpaval) keyrtésztava gyurtak.
Majd daraboltdk (hagyomany szerint), napos, nemmileg (<40 °C) helyen teljesen
kiszaritottak. Szels helyen (leveg jarta médon) taroltak.

A Karpat-medencében kevés adat ledhé&l az igazi hagyomanyos éleszkészitéséil.
Ugyanis a korabeli sz6hasznalatban gyakran élesktnevezték a kovaszt is. Kuléndsen sze-
gényes az etetett-élesktkészitéséil fellelhets ismeretek, ezek i$leg visszaemlékezéseken
alapulnak. ime néhany jellegzetes és ismert,oraégre méltd, magyaros és téjjetllegjeszs-
fajta, amelyeket érdemes kiprébalni. Elkészitésaéhltalanos etetett-éle§ztészitési mive-
leteket értelemszéen be kell tartani. Adagolasuk: 2 dl-nyi kovaszgiri kenyérliszthez.
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Harmados etetett-éle$ztrégi hagyomanyos hazi éle§zta harmados liszt-kovasz ,éleézt
tikorképe”.Bekeverés7 dkg (10 csapott ékanal) durvasriédi lisztet és 2 dl (15 ékanal)
-harmadnapos forrasban Evmust” sfirletét csomémentesre kikeverték. Mindezt egy
nagyobb kdcsdgben, nehogy kifuthassBainditas meleg (28 °C-nal nemiftttebb) helyen
kendvel letakarva hagytak értedni, de félnaponként atkevertéktetés a 2-3. napon az
érlebds éleszé tetején dsszedift habos lisztet lemerték. Ezt 2 dl frissigzmusttal (vagy
mézes vizzéY) elkeverték, és Ujra tovabdrlelték (meleg helyen, lefedve, félnaponta meg-
keverve). A megmaradt kissé lisztes érett mustbgmde@kot Ujabb éles@ghdag inditasara
vagy erjesztett ital készitésére felhasznalhatsakporitasa 3-4 napon az dsszdilylisztet
Gjra lemerték (levét méas célra félretettek), s ftiss-musttal (vagy mézes vizzel) elkeverték.
Amikor ez a keverék ismét forrasnak indult, belgdatdk a kenyértésztaba. Jo kelégzhz
alacsony cukortartalmi buza- és koles-lisz#eszitett kenyérnek. Tobbi liszthez is kivald,
de a burgonyas, hajdinds vagy kukoricas kenyeretéuasithette, ezért az ilyen liszteknél
inkabb siteményekhez hasznéaltak. Elgsaignak is készithét Adagolas: 2 dl élesitl kg
liszthez.

Mézes etetett-éles¥ta harmados etetett-élesataltozata. Must helyett marc-€ainditva és
mézes vizzel etetve készilt. A marc készitése edydeginkabb s&l6torkolyon készitettek.
Kipréselt s#l6 héjara (vagy néhany beaztatott, szétpassziroznttitasdlészemre, mazso-
lara) mézes vizet ontottek. Ez a keverék 2-3 nafi &hint a must) forrni kezdett. Ezt hasz-
naltak az etetett-élesrinditasara, liszttel elkeverve azlebi leiras szerint. Vagyis mézes
vizzel etettékés szaporitottdk a lemerés utan visszamaradt lisztes levet pgdigblélesz
vagy meéz-sor inditasahoz hasznaltak. A méz magasnéatt csak a ,gazdagabb hazaknal
engedhették meg” maguknak ezt a luxust, eSkdisz-kenyerek, kalacsok és sitemények
készitésénél.

Almas etetett-élesét régen a szegények élaset Elkészitése egysierugyanakkor rend-
Kivil aromas-izletes kelesztést &dldkészités2 kozepes nagysagu, puhara érett almat meg-
mostak, meghamoztak, kicsumaztak. Az alma huséegpépreszelték, szitan attortdke-
keverés eblbl a nyers almapégib 2 dI-t (15 csapott ékanalnyit) dsszekevertek 5 dkg (7
csapott etkandl) liszttel, csomémentesrBeinditds meleg helyen letakarva hagytak érle-
[6dni, naponta 2-3-szor megkevertéktetés:3. napon a lisztes almapépet ritka széveten at
lesZirték (levét erjesztett italhoz hasznalhattak). Anapépet pedig 2 dl frissen préselt és
sZirt, érett alma levével felontottek. Majd, kevenazha 1 egkanal lisztet, hagytak erjedni.
Szaporitdsaz 5. nap az etetést megismételtékirfgk, friss almalével és liszttel potoltak).
Hagytak erjedni néhany o6rat, majd az egész kever@ign atpasszirozva mar hozzakever-
hették a kenyér-tésztahoz.

Kenyeres etetett-élegizthasonléan készilt, mint a harmados etetett-éleszizal az eltérés-
sel, hogy liszt helyett enyhén piritott kenyérdaiadm érlelték a must-, marc- vagy mézsor-
éleszét. Elokészités2 dl (1 pohar) szaraz, apré kockakra vagdalt kdvglet serperpen
halvanyra piritottakBekeverésa kihilt piritott kenyérbelet feléntotték 3 dl &z musttaf®
(marccal).Kikeverés nem keverték, hanem a piritott kenyeret 6vatasamgattak, hogy a
levet todes nélkil felszivhassBeinditds meleg helyen letakarva hagytak ditii. Naponta
2x az edényt ovatosan megmozgatték, de sohasemt&dat@tek.Etetés a 3. nap a keveréket
sZir6be ontotték és hagytak lecsepegni, néha gyengénymewmgattak (de nem torték). Az

2 Mézes viz: forralt, majd langyosrdithitt vizben méz feloldva. Téménysége: Blanal méz 1 dl vizben.
Helyettesithették felforralt, majd létdtt musttal (igy akadalyozva a must spontan be#sd).

29 Marc: mézes viz gyimélcstorkolyon erjesztve.

39 Must: ez esetben nemcsakilé, hanem barmely mas, gyiimélcsbor készitésérévakakipréselt Ié.
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elfolyt levet erjesztett ital (kvasz, cibere) kéézére hasznalhattdk. A lészkenyérkockakra
ismét friss mustot Ontottek, és adldiek szerint hagytak erjedr$zaporitdsaz 5. napon az
etetést az ébbiek szerint megismételték. Majd hagytak néharét érlebdni, és az egészet
pépesre keverék, szitan at is torték. Azon modjabanhasznalhattak éleémek. De liszttel-
korpéaval atgyurva készithettek dlel éleszmagot. Kenyér egy részét tovabb is szaporithattak.

Tejes etetett éles¥ta kenyeres éleszimintajara készult. Azzal a killonbséggel, hogyréqtt
kenyér-darabokat tejes keverékkel inditottalkészitése2 dl friss (1-2 napos) aludttej és 1
marék tiszta fekete bogyds gyumolcs keverékét pémasgztak. Majd meleg helyen letakarva
hagytak érlgidni. Ezutan szitan attortékisték és a kapott pépet a kenyérdarabokra 6ntotték.
Ezt sem keverték, csak gyengéden mozgatték, hoiggngérdarabok felszivhassédk a tejes
gyumolcsmustotBeinditas meleg helyen letakarva hagytak éitii. Naponta 2x az edényt
Ovatosan megmozgattak, de sohasem kavartak-t&tétés a 3. napon 1 dl must vagy mézes
viz hozzaontésével élénkitették egedés. Szaporitas5. nap a keverékhez 0,5 ékanal
mézet (vagy 1 dl mustot) adtak, azzal 6sszekeveéglksiron attorték. Ahogy a keverék
erjedése kissé feles0dott, mar éleséként hasznalhattak. Adagolas a szokasos: 2 dikgzt
A maradékbal kivalo élesiinag készithét feles korpa-liszt keverékkel 6sszegyurva.

Korpas etetett-élesit a harmados etetett-éledatiz hasonlé moédon készilt, de liszt helyett
korpan erjesztve. Valamint bekeveréskor dkawal aludttejet (savot) is adtak hozza. A tobbi
miivelet mar az ébbiekben leirtak szerint végrehajtvastetjes élest és jelents kovaszold
(keményit bontd) hatassal is rendelkezik. Ismerték a tejetett-éleszt korpas valtozatat
(piritott kenyér helyett rozs- vagy buza-korpatZmedva).

Malatas etetett-élestigen hatékony, mara elfeledett hazi élés& harmados etetett-éleszt
mintajara készult, de liszt helyett hazi malata¥ahnek készitési médja: 1 dl-nyi gabonat
alaposan megmostak, majd szétteritve vizbe aztdé&hkaponként kicserélve frissre a vizét).
Amikor annyira felazott, hogy a héjat kézzel ledihették: megtisztitotték, és pépesre torték.
A harmados erjesztett-€éledaél leirtak szerint jartak el, de liszt helyett azbépet hasznalva.
Elesztés mellett ételiesen kovaszolé hatasi. Kilonosen sos kaladssikitésére alkalmas.

Koleses etetett-élesztrégi éleszi, mar emlékekben ,sem éI”. Ugy késziilt, mint a hedos
etetett-éles#, de liszt helyett porkolt koles dardjaval. Fél reap kolest vizben beéztattak,
majd napon kissé megszikkasztottdk és forré sefjmemy megpiritottak. Ezt mozsarban
Osszetorték, durva héjatol megszitaltak és eziy@lanossze a musttal. A tobbiireletet mar

a ,harmados” leirasa szerint végezték. Koles helyéhol durva arpa- vagy kukorica-darabél
készitettek, megpiritva majd megtdrve. Néhol ategits mézzel vagy musttal inditottak.

Késas etetett-éleszta kenyeres vagy tejes etetett-éléssajatos moédosulasa. Ennél a piritott
kenyeret §tt kdsaval helyettesitették és musttal (marccates@izzel) etették. Kasa: tobbnyire
koles, arpa-, hajdina- vagy kukoricadara. A kaéé&lanul, mézes vizben vagy édes gyimdlcs
levében puharafték. Ezt kbveten a vonatkozo leirdsoknak megfédai szaporitottak.

Krumplis etetett-éleséit az almas etetett-éle§zimddjara készult. De alma helyett nyers
reszelt burgonyaval, amit forrasban démust (vagy marc) habjaval inditottak. A tovabbi
miiveletek értelemszéen egyeznek. Egyfajta sziikség-megoldasként, buégokgnyereknél
volt ismert.

Borsé-lisztes etetett-éleszta harmados vagy mezes etetett-eles#itozata. Liszt helyett
sargaborso liszttel vagy purével késziltek. Altatdli-1,5 nappal kébb érett be, felhasz-
nalas eltt szirést nem igényelt. A gyenge (arpa-, zab-, burgari@es-) lisztek j6 éleséje.
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A felsoroltakon kivil még tobbféle etetett-élésxtaltozat Iétezett. Egy részik azdlabiek
(mennyiségi, Utemezési) valtozatai vagy elegyit@dasik részik ritkak vagy adathidnyosak,
esetleg a mai izl&&dtmar tul tavol allé készitmények (pl.: kerekrépésicsdkas, babos).

Kelesztett-élesétreceptek

A kelesztett-éles#t mintaja a kelt-kovasz lehetett. Ugyanis mindkéesat esetében a tap-
anyagok el§ lépésben torténbeadagolasa jellerizEs mindkét valtozatnal hasonlé méiték
és kdzel egykoru-ittartamul lebontasok és szaporitasok érvényesulnekt Bz ilyen élesz-
tok egyfajta ,s#ik spektrumi” erjesdknek tekinthetk. Ugyanakkor ezen élegkt tobb-
ségeénél tapasztalhaté érdemi kovaszolo hatas ig @pentan kovaszolédas is beindulhat).
Mivel a legtdbb kelesztett-élegzés kelt-kovasz recepturaja hasonld, leginkabbraékey it -
cukor (erjesz és éles#i) aranyaikban térnek el. igy némelyek ,ide is, ogaiesorolhatok.

Kelesztett-éles#t készitésének tiveletei a kelesztett-élesztiényegében olyan természetes
cukor-tartalmu folyadék, amelyet valamilyen ternedes éles#t tartalmazé névényi adalék-
kal erjedésre serkentettek. Es amelyet ag eiévelet soran annyi éleszalappal latnak el,
hogy képes legyen az erjesztésen tulieena kenyértészta élesztését is ellatni. Készitési
moddjuk gyakorlatilag megegyezik, esetleg a sekkentnegvalasztasdban és keverési
aranyaikban kiilonboznek. Ime a liszt-kovasz késztalanos folyamata,iveletei:

VI. tablazat

Feladatok  Miiveletek, ebirdasok,

Elskészités: Az alapanyagokat szitélték, iseek és ,kézmelegre” ékészitették. Szikség ese
némelyiket ebzéleg piritottak, forraltak, attorték vagy lések, esetlegifszerezték
Kimérték a kovaszhoz szukséges lisztet, vizettéblai 6sszetedt (hagyomany, reept
szerint).

Bekeverés: A szilard vagy pépes Osszetket 0sszekeverték. Feloldottak édrsek a folyadékba
feloldand6 6sszetéket. Az ebbbi szilard vagy pépes keverékhez folyékdalplidott
Osszeted-részt ontottek. Annyit, hogy a keveréket elfedjagdyoméany, recept szerint).

Kikeverés: A felontott keveréket csomomentesre kikeverték. @gyomany szerinti allag
torekedve. Ha ®tinek bizonyult, némi folyékony Osszeterel vagy ebzéleg fel-
forralt, majd ,kézmelegre” ittt vizzel higitottak.

Erjesztés:  Kendjvel letakartak, melegen (22-28 °C-on) hagyték édel. Az érlebdést a 1é
habzasanak ésddése jelezte. A keveréketitkent megkeverték. Némely véltozat
esetén az erjeszté8rhérséklete eltérhetett.

Utokezelés: Felhasznéalas &t néhany orgal az éles#it lesZirték (szitan attorték). Ekkor adt
hozza szikség esetén it és a kelesztést gyorsitd élésatap adagot. Minde
csomémentesre kikeverve, hig palacsiéseta allagura készitve (recept, hagyon
szerint). Némely valtozat esetén évalet elhagyhato.

Kelesztés: A beérett éles#talkalmas a kenyér-tészta kovaszolasahoz. Felhaszna
- az élesi teljes mennyiségét kovaszkent felhasznaltak;
- az éles4i teljes mennyiségét kovdszmaggé szaritottak;
- az élesai egy részét kovaszkent felhasznaltak, tobbit to\s#atporitottak;
- az élesdi egy részét kovaszkent felhasznaltak, a tobbit &ovégnak készitettek;

Magkeészités: Az éleszé meghatarozott részét liszttel (és korpaval) kentéagtdva gydrtak. Majd
daraboltak (hagyomany szerint), napos vagy nemméliég (<40 °C) helyen teljesen
kiszéaritottak. Szells helyen (leveg jarta médon) taroltak.
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A Karpéat-medencében a kelesztett-élglsiészitése ismert és népseeolt, bar azt elssor-
ban nem kenyér-kelesztésre hasznaltak. Hanem tiabbingzi erjesztett italok &hllitdsara.
Ezért az igy szaporodott éledizt+ sok helyen — az ital-erjesztés ,melléktermékémnekintet-
ték. Csak a XIX. szazadtol terjedt el az egyre néfibb gyari sorélesét mintajara, hazi
éleszbkent.

ime néhany jellegzetes és ismert, tregsre méltd, magyaros és tajjellebazi élesa-
keverék, amelyeket érdemes kiprébalni. Kulénoseémtamert egydttal megizlelhetjik a régi-
elfeledett hazi erjesztett italokat is, amelyekeéioaok és sorok szinte teljesen kiszoritottak.
Az adott élest elkészitésnél — értelemsiten — az altalanos etetett-éléskészitési mivele-
teket is be kell tartani. A receptek 1 kg-nyi kemligzthez értendlek: 2 dl/liszt-kg.

Mustos kelesztett-élesrtaz egyik legrégibb hagyomanyos élésZ& mustos kelt-kovaszhoz
hasonléan készlilt, de Iényegesen kevesebb ligdtédesebb musttal. Ezaltal a keményit
bonté mikroorganizmusok helyett a cukorbontasttéegleszé hatasuak szaporodnak el. Az
ilyen éleszb készitésekor a liszt: nem az erjesztés taplatrsdgalia, hanem egyfajta felllet
az élessigombak megtapadasailskészitésfolyé vizben megmosott 8lbszemek kocsanyat
eltavolitottak, majd a szemeket alaposan szétnyomaficsiroztak (nem térve a magokat).
Néhany 0Oras pihentetés utan a todl&zujra alaposan kézzel atmorzsoltak. Majdrém at
(hogy a héjat, magokat ,megfogja”) alaposan atpasgzak.Bekeverés3 dl folyds-kocsonyas
mustot 5 dkg (7 csapott &kanal) liszttel' csomémentesre kikevertekrjesztés kendsvel
lefedve, egy nagyobb kécsdgben (hogy ki nem fusemigg helyen hagytak érdelni. Koz-
ben néha megkeverték. Ha jol erjedt (3-5 nap mylayhe savanykas mustszagot arasztott.
Kelesztésaz érlebds éleszb felszinén 6sszedlt lisztes habbdl lekanalaztak 2 dl-t: a kenyér-
dagasztashoz. Ezt élesizént keverték a kenyér-tésztahoz, esetleg 1 dlatidss adva hozza.
Néhol liszt helyett: finom-szitalt korpaval vagyjés kiorlési liszttel készitették. A musttél és
hémérsékletdl fliggoen az élesstelkészilési ideje 4-6 nap lehet.

Gyumdlcsés kelesztett-éle§zia mustos kelesztett-éle§zgyimolcsos valtozata, amelyben a
mustot: édes-érett ,fehér’ gyimotekipréselt-sirt levével helyettesitették.

Mézes kelesztett-élegzta mustos kelesztett-éle§anintajara készilt, de sémust helyett
kétszeres toménysggnézes vizzel (1 ékanal méz 1 dl vizben). Az érelést inditasat
néhany szem aszaltdészem (mazsola) segitettelokészités3 dl vizet felforraltak, abban
feloldottak 3 egkanal mézetBekeverésamikor a mézes viz ,kézmelegrefith5 dkg (7
csapott etkandl) liszttel ccomomentesre kikevertekjesztéslefedve, meleg helyen hagytak
érlebdni, idonként atkeverték. A tovabbi iimeletek a mustos kelesztett-élésgl leirtak
szerint értelemszéen érvényesekKelesztésa kenyér dagasztasahoz a felszihé&emert
lisztes habot hasznéltdk. A XIX. szazad véfé¢a cukor &ranak csokkenésekor) a mézet:
cukros vizzel vagy melasz-oldattal helyettesitettik a keveréket 86 helyett ,kanalnyi”
sOr- vagy musthabbal inditottak.

Savis kelesztett-éle$ztmas néven csorés élaszA mézes kelesztett-éleéhtiz hasonlo.
Azzal az eltéréssel, hogy mézes viz helyett mégsavbdval készitettélelokészitésaludttej
savojat leontottek, atseék és 3 dl-nyit 35-40 °C-ra felmelegitettéBekeverésa tejbe
feloldottak 2 eékanal mézet és az 5 dkg lisztet hozzakeverékeverés csomémentesre.
Erjesztés kendsvel lefedve, egy nagyobb kdcsdgben (hogy ki nensdn} 28-35 °C koruli
helyen hagytak érlétini. Kozben néha megkeverték. Ha jol erjedt (2-4 mallva) savanyu

3L A régi leirasok szerint: tonkoly-, ténkebuza-,aarpagy koles lisztje. Mai igények-izlések szefénfinkabb az
burgonya-, hajdina- arpa-, zab- és kukorica-lisetéen szamithatunk ,inyenc élményekre”.

32 Must helyett mézes vizet, vagy cukros vizet (¥idben 0,5 csapott ékanal kristalycukor).

% 0l bevalt fehér” gyiimélcs-levek = alma-, kérteirs-, ribizli-, faeper-1é.
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Lbuggyant” tejhez hasonldan ,illatozottKelesztésa keverék &ijébsl 2 dI-t lemertek és azt
a kenyér kelesztésére hasznaltdk. A maradékot bszaporitottak, jol inditotta a tejes
kelesztett-élesdt. Liszt nélkil készitett valtozatat savo-serkémpysztottak.

Almas kelesztett-élesit régen népszérhazi élesa, foleg kalacsokhoz kedveltélElské-
szités édes-leveses almat megmostak, meghamoztak, lkdztaknés lereszeltaBekeverés

3 dl-nyi almapurét 2 dkg (3 csapottoianal) liszttel és 1 ékanal mézzel csomémentesre
kevertek.Erjesztéslefedve, meleg helyen hagytak éstdhi, napjaban tobbszor is atkeverték.
Kelesztésaz erjedt keverek felsrészéél 2 dI-nyit ,lekanalaztak”, és szitan attorve keédr

a tésztahoz. Az almét jol helyettesitette a kétéz 1970-es évek végén némely kiskunsagi
tanyari* még ismert volt az érett csaszarkortés éesttkésziilt, kemencében sitott, kelt
kukoricamalé.

Kenyeres kelesztett-éle§ztmas néven kovaszos, kvaszos vagy kelesztettt@leKeleti
szlavos jelleq, féleg Bereg- és Maramaros-varmegye vidékén volt ismfemézes kelesz-
tett-éleszé modjan készilt. Annyi eltéréssel, hogy 5 dkg lisetyett: rozs-kenyér vilagosra
piritott morzsajabol 5 dkg-nyit kevertek a mézeshez. Altalaban 4-6 nap alatt elkésziilt.
Kelesztésa keverék @ijébol 2 dl-nyit lemertek, és ezzel kelesztették a kertgéztat. Ha-
sonloképpen készitették a kvaszinevjesztett italt, de csak egyszeres vagy feleghysed
mézes (cukros) vizzel. Ennek az élések is ismert sorélesitel inditott, cukorral vagy
melasszal készitett valtozata. Aszaltl§z(mazsola) hianyaban az érlelést jol inditotta:
afonya, szeder, alma, korte, malna. A XX. szazarkgébl a gyari élest teljesen kiszori-
totta. De mint hazi italkészitési mod (kvasz-édglé mai napig népsZea keleti szlav népes-
ség korében.

Malétas kelesztett-élegiztcsirdztatott arpaval készitett mézes keleszkestz®, amelynél az

5 dkg lisztet: 10 dkg nyers mal&téinom-tort pépjével vagy 5 dkg porkoélt malatat fdarajaval
valtottak ki. Altalaban 3-5 nap alatt kiforrott (séleszévé. Kelesztésa felszinésl lemert 2 dI-

nyi lisztes habot hasznéltdk a kenyér dagasztasklaspnloképpen készitették a kbzépkori sort
is, csak lényegesen tobb és kevéshé édes lévamivaliiszerekkef izesitve. A mézes vizet a
XIX. szazad kozepét egyre inkdbb cukorral vagy melasszal helyettdske De idvel ez a
kenyér-éles#t elfelejtodott, mert a boltban kaphat6 sor- majdiéldszé kiszoritotta.

Bozas kelesztett-éleszta mézes kelesztett-élesatz hasonldan készult. Annyi eltéréssel,
hogy 5 dkg liszt helyett: 7 dkg (10 csapotbtleanal) piritott kdles-magbdl tort-szitalt liszttel.
Az elbzéekben leirt médon készitve és hasznalva. Szuksdgreséhany szemdével vagy
gyumodlcs-bogyoval segitve az inditast. A XX. szaekajeig igy készitették a kunségi bozat
(erjesztett italt, kdles-sort), kissé higabbra. &8z az élesét(mint a boza is) elfelgjdott.

Tejes kelesztett-élesztmas néven tejser-éle§zElskészitésfolozott nyers tejet 40-45 °C-ra
felmelegitettek.Bekeverés3 dl tejbe feloldottak 2 ékanal mézet és 2 csapotté&anal
lisztet (ez némely valtozatnal elhagyv&jkeverés egy nagyobb edényben csomdémentesre
keverték Erjesztéskendvel letakartak, melegen (35-40 °C-on) hagyték édiel Erlebdést

a habzas jelezte. ddként megkeverték. Erésisid3-4 nap.Kelesztésa keverék érijéebsl 2

dl-t kenyér kelesztésére hasznaltak, a maradékdig gevabbszaporitottak. Ezt a modszert
hasznaltédk a régi, tejberjesztett ital (kumisz) készitésénél is. Maraagzéleszt és ital
elfelejtodott, de emlékébrzi az ,€leszb felfuttatas™ a gyari sié€leszé szaporodasanak be-
inditasa édes tejben.

34 J6zan, Erd és Balazspuszta tanyakon.
% Nyers malata = héjatol megtisztitott csirdztagationamag. Porkolt malata = nyers malata megpiritva
% Régi sorfiszerek = komlo, koriander, kakulkfgyombér.
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Vert-tejes kelesztett-élegztmas néven torttejes vagy savanyultejes élesvtejes kelesztett-
éleszd mintajara készilt, de tej helyett: pépesre keatkendttejjel. Gyakran mar a 3-ik napon
alkalmas kenyér kelesztésérestefjesen savanykas ize a kovaszolas illizigjat. adja

Tej-kenyeres kelesztett-éle§zt tejes kelesztett-éleézmnddjan készitették. Annyi eltéréssel,
hogy liszt helyett 5 dkg széraz kenyérkockéat aakaérleltek mézes tejjel. A szokésos alta-
lanos lejarashoz igazoddan készilt. Viszonylag sproerjed éleszé. Tekinthet a kenyeres
élesz6 mézes-tejes valtozatanak isoldg a kukorica- és zab-lisdtb készitett kenyerek
kelesztésénél volt ismert, de a hajdinas és kolesegereknél is bevalt. A tejet néhol vert-
tejiel vagy savoéval (iréval) is helyettesitettékz & hazi élessféle méara kikopott még a
JLtanyasi emlékezetld’ is.

Borsés kelesztett-élegizt felteheten jovevény hazi éleszt A Karpat-medencében ritka,
némely tolnai és baranyai svabok lakta vidékeneldk fel ennek emlékeiElskészités
sajatos: sargaborsoét (vagy lencsét) beaztattalpdanaajd a héjat kézzel ledorzsolték. Ezt
kéveten a borsoét (annyi vizben, hogy éppen ellepjeg@sel puharaskték. Bekeverésmajd

a fott borsot pépesre torték 10 dkg-ot (7 csapaikaaalnyit) és 3 dl mézes vizet (vagyigz
mustot) adtak hozzé, mindezt siméara kikevertéitelés nagyobb edényben 28-35 °C-on,
letakarva hagytak ériédni, de naponta néhanyszor feltétlenll atkevelk@&kesztésa habos
részebl 2 dl-nyit lemertek kenyeér kelesztésére, a tohbitdbbszaporitottak. Szaga kissé
furcsanak tinhet, de sutéskor éhik. JOI keleszti a gyengébb liszteket, rugalmagessos
tésztat ad, de elszinezi.

Késas kelesztett-éle$ztegyszeit, hagyomanyos, hazi éle§ztAkér friss kasa-maradéekbdl is
elkészithel. A mustos, mézes vagy tejes kelesztett-&lelgdtasa szerint készitlietAzzal a
modositassal, hogy az 5 dkg liszt helyett 10 dikgkiasaval’ készitették a kelesztett-élaszt
Néhol az élessbe szant kdsat gyimolcsmustos vizliemék, és annal gyorsabban &ftiitt,
minél puhabbra-pépesre, minél hosszabb idiatek és s6 nélkil készitették.

Krumplis kelesztett-élesdt a kdsas élesztegyik valtozata. A mustos vagy mézes kelesztett-
éleszb leirasa szerint készilt. De az 5 dkg liszt helgétdkg 6tt-tért burgonyaval. Vidéki-
népi valtozata tej nélkuli (vizes) volt. Mézes-tejdltozatat ,varosi szokasnak” tartottak.

Gesztenyés kelesztett-élgsza krumplis éles#t modjan készilt. De burgonyapiré helyett
fott gesztenye vagy sulyom pépesre tort magbeletnbbsz Kellemes iz és eébteljes élesz-
t6t ad, bar kissé bebarnithatja a kenyeér-tésztatinkiden jol illeszkedik a rozs- és hajdina-
liszthez.

Az ebbbbi éleszbk készitési modja és aranyai tjanként kissé (ngtiarfo-kal) eltérhettek.
Esetleg némiifszerezéssel, izesitésekkel kiegésziilhettek. Derezekérdemi kilonbségek.
A felsoroltakon kiviil még tobbféle etetett-éléswrtltozat Iétezett. Eqy részik, adhiek
(mennyiségi, Utemezési) valtozatai vagy elegyit@dasik részik ritkak vagy adathianyosak,
esetleg a mai izl&&tmar tul tavol allé készitmények (pl.: kaposzi#éexekrépas, csicsokas).

Régi eljarasok kiprébalasa mai moédszerekkel

A mai rohané idben mar nincs elégdak arra, hogy napokig készitsiink hagyomanyos kovasz
vagy élesit. Vagy hogy 14-20 6rat is raszanhassuk egy-egykeyér-féle elkészitésére.
Valamint a manapsag beszereshalapanyagok sem hasonlitanak igazan sem aérisi

37361 bevalt a mézes vagy édes-tejes = koles-, kadorzab- és hajdina-kasa. Esetleg harmat-kasatege/e-
vagy sulyom-puré, stb. Néhol: barmely gabona daédj&zaraz kenyéébf6zott kasa is.
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lisztekhez, sem permetezésinagyazas nélkiil termelt gyiimolcsokhoz, terményekbes a
régi kemencés sités is jeléstn kildnbozik a maiizhelyes- vagy kisgépes kenyérsitést
Ezért, ha kiprébalnank a régi izeketysdor célszdr gyorsabb-ésszébb (az izeket-illatokat
viszonylag hitelesen tiukr6y mddszerekhez folyamodni. Példaul: a hagyoméanyas-h
kovasz- és élesitkeverékeket mai-ismert letis€gekkel rekonstrualni. Vagy a kulénBoz
kovasz- és élesitkeverékeket — az dsszehasonlithatdosag érdekébgpanazon osszetéiel
kenyerekben kiprobalni. Azért, hogy a kulénbségéhkéirintenzivebben kiéérhessenek.

Proba-kenyerek készitése

Ahhoz, hogy a régi-hagyomanyos kelesztések eredsitédgszehasonlithassuk, célsizelyan
kenyér-osszetételekkel kisérletezni, amelyek asggkasoknak és a mai izléseknek egyarant
megfelelnek. Fontos, hogy ezek aromaja ne legylenttdn dominéns, nehogy eltorzithassa a
régies izeket. Majd ezekhez a kenyér-alapkeverékeldeverhetjiuk a mai modszerekkel
készitett retro kovasz- és élgsznintakat. Igy adva lehéséget a kostolasos dsszehason-
litasra.

Réqi buza-kenyér alapégi panndniai kenyér-féle, még a kozépkorbaisrizert. A korabeli
fehér-kenyérhez hasonld, de régies lisktkészitettek. Régi bluza-kenyér alaprecept kg
telies kbrlési baza-liszt, 0,5-1 dkg s6 és 4-5 dl vikeleszé: 2 dl mustos kelt-kovasz vagy
mustos kelesztett-élegztKorpas kovasszal is készitettdkolyamat bekeverés, kdzvetlen
tészta-készités szakajtas, formaban kelesztés, kemencében kisoitésiban vagy abbol
kiboritva.

Réqgi rozs-kenyér alapégi felfoldi kenyér-féle, még a kbzépkorban épszeii volt. A kora-
beli fekete-kenyérhez hasonld, de régies lisizkgszitve.Régi rozs-kenyér alaprecept kg
telies kbrlési rozs-liszt, 1-1,5 dkg sé és 5-6 dl vigeleszé: 2 dl soros liszt- vagy kelt-
kovasz, esetleg sOros etetett vagy kelesztett tdlebtas valtozat szerint savos liszt- vagy
kelt-kovasz, esetleg savls etetett vagy keles#Alketsz6. Egyszeiibb valtozatat korpas
kovasszal készitettékzolyamat bekeverés, kdzvetlen tészta-készités, szakdpanaban
kelesztés, kemencében kisltés formaban vagy aliimitva.

Réqi arpa-kenyér alapégi balkani vagy D-karpéatoki ereddtenyér-féle. Hasonléan készilt,
mint a régi bluza-kenyér. Azzal az eltéréssel, hedjgs kbrlédi blza-liszt helyett korpajatél
alaposan atszitalt arpalisétbkészitették. Kelesztés szl6terms-boros vidékeken mustos
(egyes felvidéki tivos teriileteken arpa-soros) kovasszal vagy éleskztFolyamat bekeve-

rés, kozvetlen tészta-készités, szakajtas, formiédlasztés, kemencében kisités formaban.

Korabeli fehér-kenyér alapa fehér blaza-kenyér készitéséhez a mé@résdok a BL-80-as
fehér kenyér-lisztet ajanljak. Ha megfélehindséget be tudunk szerezni, akkor nincs gond.
De a tapasztalatok szerint — hazi kérulmények kozoa régi hires-acélos (magas sikér-
tartalmd) buza fehér-liszt konnyebben helyettesitiebolti finom-liszt (BL-55) és rétes-liszt
(BFF-55) egyerdl aranyu keverékével. A régi receptek szerint ligzthol készilt kenyeret
1,5-2,5 dkg séval izesitettek. Céldza@mnek kdzépardnyosat, 2 dkg/kg értéket valasztani,
mivel az megfelel a mai izlésnek é8iglsoknak is. Ennyi liszt (keverék) bedagasztas&hoz
7 dl vizre lenne sziikség. Mivel a kovasz — és &ldszverékek adagolasi mennyisége 2 dl-
nyire lett szamitva, igy a valéosagban 4-5 dl-nyreilehet sziikségiink. Vagyis a korabeli
fehér-kenyér alap-receptj®,5 kg BL-55-6s finom-liszt és 0,5 kg BFF-55-@&s$esliszt, 2 dkg

SO és 4-5 dl vizKeleszé: 2 dI-nyi az edz6 fejezetrészekben ismertetett folyékony kovaszhol
vagy az élessbdl. Leginkabb a komlés-kovaszos és a sor- vagyédészés kelesztés volt

38 Kozvetlen tészta-készités = teljes mennyiségeszmgye keverik 6ssze a kovasszal, és rogton dgdjaszt
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népszeif. Folyamat bekovaszol4S, 6sszekeverés, kelesztés, szakajtds, pihentetésenk
cébe vetés, kisutés.

Korabeli fekete-kenyér alapz a fajta kenyér hazdnkban méar nagyon ritkanéaeet, osztrak,
lengyel és ukran szomszédjainknal népszemyér-féle. A nalunk szokasos rozs-kenyérnél
joval sotétebb, tomorebb-nehezebb és kissé soBakbte-kenyér alaprecept kg sotét rozs-
liszt (RL-125), 3 dkg s0, 1-1,5 dgigzerkomény-magrlemény és 5-7 dl viKeleszé: 2 dl
rozs-korpas vagy teljesddiédi rozs-lisztes kovasz. llyen kenyeret éléset soha sem kelesz-
tettek.Folyamat bekovaszolas, 6sszekeverés, szakajtas, keleksemsncébe vetés, kisités.

Korabeli kétszeres-kenyeér alaggi barna-kenyér, ami a hazadiedsok szerint manapsag mar
rozs-kenyérnek szamikétszeres-kenyér alaprecefts kg sotét rozs-liszt (RL-125) és 0,5 kg
finom-liszt (BL-55), 2-2,5 dkg s6 és 4-6 dl viz laaint kb. 1 g fiszerkbmény- vagy anizs-mag
érlemény.Keleszé: 2 dl kovasz vagy 2 dl élegz{esetleg 1-1 dl kovasz és éléskeveréke).
Folyamat bekovaszolas, 6sszekeverés, szakajtas, kelelkatgencébe vetés, kisités.

Korabeli feles-kenyér alaprégen népszéy manapsag mar elfeledett kenyér-fékeles-
kenyér alapreceptjed,5 kg arpa-liszt és 0,5 kg zab-liszt, 1,5-2 dkges 6-8 dl viz, esetleg 1-
1,5 g fiszerkbmény-mag vagy koriander-mé&deménye Keleszf: 2 dl helyi kovaszFolya-
mat bekeverés, kdzvetlen tészta-készités, szakégidsaban kelesztés, kisutés formaban.

Korabeli burgonyas-kenyér alapggota kedvelt kenyér-féle, mai valtozat Iényegesevesebb
burgonyaval készitve. Eredétirgonyas-kenyér alapreceptje kg kenyér-liszt (BL-80) vagy
rétes-liszt (BFF-55), 20-35 dkgtt-tort burgonyapuré, 2-3 dkg s6 és 5-8 dl Welesz#: 2 dl
kovasz vagy élesit vagy 2 dl kovasz-élesztegyutt. Komlés kovasz néps#evolt. Folya-
mat bekovaszolas, 6sszekeverés, kelesztés, szakafiantetés, kemencébe vetés, kisités.

Somogyi hazi-kenyér alapa XIX. szazadban népstekenyér, mara elfelgjott. Hazi-
kenyér alapreceptje,5 kg vilagos (RL-90) vagy sotét (RL-125) roizs, 0,5 kg kukorica-
liszt, valamint 1-2 dkg s6 (helyi izlés szerint) @8 dl viz (lisztél fuggs). Keleszé: 2 dI
kovasz vagy 2 dl éleszt Folyamat bekovaszolas, ¢sszekeverés, szakajtas (néhéd sut
formaba), kelesztés, kemencébe vetés, kisltésl(aédtitormaban).

Bécskai hazi-kenyér alap XIX. szazadban néps#emép-kenyér, mai valtozataban mar joval
kevesebb kukorica-liszttel készitve. Eredatnyér-alaprecept0,5 kg rétes-liszt (BFF-55)
vagy kenyér-liszt (BL-90) és 0,5 kg kukorica-listt1,5 g s6 és 5-8 dl viKelesz#: vagy 2 dl
kovasz vagy 2 dl élesgtde nem keverték-olyamat bekovaszolas, 6sszekeverés, kelesztés,
szakajtas (néhol siformaba), pihentetés, kemencébe vetés, kisitésl(agtiformaban).

Szamoshati kukorica-kenyér alap XX. szdzad etsharmadaban még ismert kenyér-féle, ma
mar kulinaris érdekesség vagy diétas kengé@korica-kenyér alaprecepl kg kukorica-liszt,

1 dkg so és 8-10 dl viz. Fele liszt sOs vizben liEgptkasava dzve (forrazva)Keleszs: 2 dl
almas liszt- vagy kelt-kovasz, esetleg alméas dtetetgy kelesztett-éleszt Folyamat ki-
méres, bekeverés, kozvetlen tészta-készités, saakijrmaban kelesztés, kisutés formaban.

Altalanos betétes-kenyér alaggyfajta célszérkeveréknek tekinthét kilonbos liszt-potlok
otthoni kiprobalaséara, 6sszehasonlitasBetétes-kenyér alaprecefdt kg buza-liszt (kenyér-
liszt, vagy finom- és rétes-liszt 1:1 aranyu keke)é2 dkg s6 és 5-6 dl viz (liszt miségédl
flggéen). Valamint liszt-potld betét = darak-magvak (Edkg), kasak-lisztek (15-35 dkg).
Keleszé: 2 dI-nyi hagyomanyos kovasz vagy élésizlés szerint).

%9 Bekovaszolas = kozvetett tésztakészités, amikszét csak a tészta egy kisebb részét (1/3-1/5t)deaderik
0ssze a kovasszal, majd némi erjgdés utan, 0sszekeverik a maradék alapanyaggabésaigk.
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Préba-kovaszok készitése

A préba-kovaszok olyan kelegkt amelyek mai modszerekkel készitiketde a hagyoméanyos
kovaszoknal joval gyorsabban és viszonyldgrhvisszaadva azok aromajat és kovaszolo
hatdsat. A proba-kovaszok intenziv hatasa ugy $éges, hogy az intenziv erjesztést-
kelesztést biztositd dsszebéet mar a kovasz kikeverésekor megfeleiennyiségben ,be-
adagoljuk”. Vagyis azokat a természetes Ossa&tty amelyek a liszt-keméngitebontasat,

a keletke# cukrok elbontésat, és a fehérjék duzzadaséat angleds izt biztositjdk/okozzak. A
proba-kenyerek készitésénél szamolini kell azzagyha proba-kovaszok 1-1,3 dl vizet
tartalmaznak.

Préba-kovasz alamplyan altalanos kovaszhelyettésiteverék, amely kiegéséaitadalékokkal
lehethvé teszi kulonbdz hagyomanyos kovaszok helyettesitését. Egy ilyébgrkovasz alap
otthoni kdrilmények kozott is konnyen elkészitheit 6sszhatasaban eredményesebb lehet,
mint némely hasonlé gyari készitmémysszetétele5 dkg (7 csapott ékanal) liszt (blza-
liszt megfelel, de célszb olyan lisztet hasznalni, andiba kenyér is késziilne), 2 dkg friss
sutéleszt és 0,6 dl (4 edkanal) tejsavd (esetleg alaposan szétkevert MadiYi aludttej
vagy joghurt).Ossztomegekb. 13 dkg, ennek kb. a fele szaraz-anyag, a aéaeafolyadék.
Vagyis a préba-kovasz: egyfajta higkovasZfiakkinthet, régi kovaszos savassaggal. Ez a

»=alapmodul” a tovabbiakban mar csak jellegzetességgadd adalékok (+ némi viz) bekeve-
rését igényli. llyenek készitésére utalnak-mutatnékvetke# receptek.

Egyszeti préba-kovaszaz ebbbi proba-kovasz alap vizzel 2 dl-nyire felhigigs tésztaba-
keverés ditt 1-1,5 6rat hagyva értadni. A harmados, duplazo és kevert liszt-kovastgnaant

a régi lisztes kelt-kovasz helyettégt E valtozataban megfelel a korabeli fehér-, defiss-,
burgonyas-, somogyi-, bacskai-, vagy a XX. szatsjdegyszeti hazi-kenyerek utanzasahoz.

Futtatott préba-kovaszaz egyszdr proba-kovasz cukrozott valtozata. Ha annak kevergk
0,5-1 dkg cukrot kevernek, a kenyér magasabbraéleef XX. szazad eleji egys#erarosi
iparos-kenyerek utdnzasahoz éppen megfelel. EDagkovasz gyorsan felfut, bekeverés
utan akér fél ora elteltével mar hasznalhatd kekgérsztésre. A XX. szazad kdzepén elter-
jedt vidéki hazi-kemencés kenyerek iz-vilagat joitatja. Régi-sos kaldcsokhoz is megtelel

Mézes proba-kovasamézes kovaszok j6 helyettégit A futtatott proba-kovaszhoz hason-
l6an készithét, de cukor helyett 1,5 dkg (1 &analnyi) mézzel. Ez a kovasz lassabban fut
fel, akar 1,5-2 Ora is szlikséges lehet, hogy a etelffimézes illat-aroma kiéézhessék.

Korpas préba-kovasza korpas liszt-kovasz vagy korpas kovaszmag helsije. Foleg
rozs-kenyerek készitéséhez javasolh&l&észitéseproba-kovasz alaphoz (kb. 13 dkg-hoz)
2,5 dkg (4 csapott ékanalnyi) rozs-korpat (esetleg buza-korpéat) és A& ebkanalnyi)
vizet sziikséges keverni. Meleg (28-35 °C kozowilydn 2-3 oranyi érlelést igényel, hogy a
rozs-korpéra jellemiz savanykas iz kialakuljon. JOI megfelel a korabekete-, kétszeres-, és
néha somogyi-kenyér készitéséhez, de illik a rebsogonyas kenyerekhez is.

Komlds préba-kovasza komlds kovaszok helyettegé. Elkészitésea proba-kovasz alaphoz
(kb. 13 dkg-hoz) 5 dkg friss koml6-virdg nagyon &ewvizben pépesrézve és attorve-lditve,
valamint a komlé langyo$félevéldl annyi, hogy a keverék 2 dI-nyi legyen. Ha komidézes
kovaszt utdnozték, akkor a komlopéphez dkamalnyi (kb. 1,8 dkg-nyi) mézet is kevertek.
Kulonosen jol illik a korabeli fehér- és burgonyésayér alapok kiprébalaséhoz.

0 Higkovasz: vagyis a kovaszbanddiszt és viz mennyisége kozel azonos [80-120% Jriiéxt-viz aranyj.
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Almas proba-kovaszigen jol helyettesiti az almas liszt- és kelt-&ext, de a fanyar liszt-
kovaszt isElkészitésea proba-kovasz alaphoz (kb. 13 dkg-hoz) 5 dkgrfire lereszelt félig
érett alma, pépesen szitdn attbrve, és nemi vkenadrve (keverék 2 dl-re feléntve). Be-
dolgozas ditt 3-4 oOranyi érléldést igényel. JéI illik a szamoshati kukorica-keimgz.
Somogyi hazi-kenyér alap ezzel a proba-kovasszdike: j61 imital egyes régi nyirségi és
nyaradi kenyeret. Mas valtozat szerint almapép iéshelyett: 0,7 dl frissen préselt alma
(korte) levével késziilhet.

Mustos préba-kovasza mustos liszt- és kelt-kovasz j0 helyettgsitElkészitésea proba-
kovasz alaphoz annyi frissen préselbl§must szikséges, hogy a végtérfogat 2 dl legyen.
LANtik” valtozatnal 2-3 napos $irt, forrasban Ié§ must. Eételjesen felfutd kovasz, ajanlatos
nagyobb edényben beinditani. Ezutan az elegy adapdsszekeverve és kb. 1 6raig érlelve. A
régi baza- és arpa-kenyér alapok kivalé kovaszplkigaa bacskai hazi-kenyér alapjahoz is
illik.

BogyOs préba-kovasza sdblémustos proba-kovasz mddszerével készthArzal az elté-
réssel, hogy €#6must helyett = édes gyimolcsok frissen présdittdevével. Erre gyakran
hasznalt gyimdlcsok: afonya, malna, cseresznyegmeipizli, faeper.

Marcis proba-kovasza mustos proba-kovasz mézzeistett valtozatakElkészitésea proba-
kovasz alaphoz 1,5 dkg (1danalnyi) mézet kevertek, és ezt ontotték fel eedbgatnyira,
frissen préselt musttal. Ennél a proba-kovasznédadb (forrdsaban mar beindult) must a
kovaszt mér ,elmurcositja”, elfedve a méz jellegrgeiromajat.

Méhsords préba-kovasa mézes préba-kovasz madjan készult valtd&eszitésea proba-
kovasz alaphoz 2 ékanalnyi méz és 1-3 ¢rolt anizs- vagy édeskdmény-mag, esetleg ennyi
széritott komlo-virag. Majd ez a keverék tisztarddtrvisszalitott vizzel 2 dl-re felontve.
Készitése missé hosszadalmas, legalabb 6-8 O0isdédt és tobbszori keverést igényel.
Kissé édeskés kovaszt ad. Rozs-kenyérnél j6l kiegjyygozza annak savassagat, szine sem
zavaro.

So6rds proba-kovasaz arpas, soros kovaszokat jol potolja. Részbleamalds kovaszokat is,
ha komlos sorrel készitettéklkészitéseelegend a proba-kovasz alapot tartésitoszer nélkdli,
langyos sorrel 2 dl-re felonteni és csomdémentelkeverni. Negyed-fél ora elteltével alkal-
mas kenyér-készitésre. Régi rozs- vagy korabetizkées-kenyér alapjanak bedolgozasahoz
kivalo, de régi arpa-kenyér alapjahoz is jol illkassu beindulasakor 1 k&véskanalnyi cukor
segithet.

Kenyeres proba-kovasa kenyeres-savlos kovasz-félék egyszeelyettesiije. Elkészitése
proba-kovasz alap (13 dkg) 6sszekeverése 3 dk@ bamara (nem égettre) piritott poritott
kenyérbél-morzsaval és 0,5 dkg (1 kiskanal) cukomajd az egész keverék vizzel felontve 2
dl-nyire, és alaposan elkeverve. Egy oranyi édés utan kovaszként hasznalhat6. Jol imital-
ja a kelet-karpatoki rozsos vagy arpas kenyerekagat. A kvaszos kovaszok j0 helyette-
sitéje. Cukor helyett 1 ékanalnyi mézzel készitve a kenyeres-mézes kovagzitolhatja.

Bozéas proba-kovaszegyfajta érdekesség, a régi kbles-bozas kovask-tdéanzataElkészi-
tése a proba-kovasz alaphoz 3 dkg-nyi (Jkanalnyi) halvanyra piritott hantolt kdles, porra
torve és 0,4 dl (6 ékanalnyi) vizben puha-pépesrézve), majd 4-6 6ras érlelést igényel.
Aromaja hasonlit a kenyeres préba-kovaszéhoz, déské édes (mintha azt cukor nélkil
készitenék).
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Zabos préba-kovasa zabos és zabkiszis kovaszok lgyes helydtimditikészitésea proba-
kovéasz alaphoz 2,5 dkg-nyi (4 csapotblanalnyi) zab-liszt, 0,45 dl (3 ékanalnyi) vizzel
leforrazva és jol elkeverve, majd kike. Ha csak zabkasa &ll rendelkezésre, azt forrd
serpengben (nem megpiritva) ki kell széritani, majd utfara zdzni. A keverék 8-12 ora
erjesztést is igényelhet (amig az egész elegy kyéssa és savanykassa nem valik).

Savis préba-kovasa savos liszt- és kelt-kovaszt kivaléan helydtiteslkészitéseelég csak

a proba-kovaszt 2 dl-re felonteni hazi aludt-tegywgoghurt savijaval (de lehet folyésra
kevert aludttejjel, joghurttal vagy kefirrel is).s€zekeverés utan néhany perc elteltével mar
alkalmas kenyér-tészta bekeveréséhez. Lehetsétmtad felfuttatasa is (@eljes kelesztés
érdekében), 1 kavéskanalnyi cukorral elkeverve. ifgkb. negyeddra muilva mar felhasz-
nalhato.

Krumplis préba-kovaszfétt burgonyaval készitve hatasaban alig kilonbozik&ba-kovasz
alaptdl, talan attdl ésebb. Ennek pépjével is kisérletezhetlink. De rlyergonyaval készit-
ve az ize sajatosan alakutlkészitésea préba-kovasz alaphoz (kb. 13 dkg-hoz) 6 dkg
finomra reszelt, tisztitott-nyers burgonya, némizel keverve (keverék 2 dl-re felontve).
Osszekeverés utan 1-2 orat érdemes varni, hogyeadde 6sszeérjen”. lllik a felvidéki rozs-
kenyerekhez.

Préba-éleszik készitése

A proba-élesik olyan kelesik, amelyek mai modszerekkel készitietde a hagyoméanyos
élesztknél jéval gyorsabban és eléggéeh visszaadva azok aromajat, élésaatasat. A
préba-éles#ik intenziv hatdsa abbdl adodik, hogy az intenzjesetést-kelesztést biztositd
éleszé-mennyiséget a proba-élesze ,eleve beadagoljuk”. igy a tovabbi alapanyagokka
mar csak az élesztéletben tartasat és szaporitasat”, valamint afetel§ aromak kialaki-
tasat kell szem éft tartani. A proba-kenyerek készitésénél — ahogydba-kovaszoknal —
figyelembe kell venni, hogy a proba-élégetmar 1-1,3 dl ,vizet” tartalmaznak.

Préba-éles#t alap egyszeii €s altalanos ,hagyomanyos éléshtlyettesih keverék”, amely
kiegészit adalékokkal lehéwé teszi kilonbdz hagyomanyos hazi-éle$kt helyettesitését.
Egy ilyen prébaélesttalap otthoni koriilmények kozott is konnyen elkdsath. Osszetétele

3 dkg (2 csapott ékanal) liszt (buza-liszt megfelel, de céls#ay az olyan liszt, amelyba
kenyér is készilne), 4 dkg friss &élleszt és 0,6 dl (4 eskandl) édes tej (lehet pasaizott

is) Ossztomegekb. 13 dkg, kb. egyharmada szaraz-anyag, kétldanfalyadék. Vagyis a
proba-élest: egyfajta olyan folyékony élesgbldat, amely a tovadbbiakban mér csak jelleg-
zetességet megadd adalékok (+ némi viz) bekeveigEgdtli. Egyértelnien Kitiinik, hogy a
préba-kovasz és a préba-élésatapok kozotti alapvétkildonbség az 6sszetételben van:

Alapanyago Liszt Siuvéleszf TejsavO Frisstej Alap-tomeg Adalékok

Alapok (dkg) (dkg) (dl) (dl) (dkg) (2 dl-re)
Proba-kovéasz alap 5 2 0,6 - 13 igény-szerint
Proba-éles#talap 3 4 - 0,6 13 igény szerint

Eqgyszeti préba-éles#ik: a proba-élesétalap (13 dkg) vizzel felhigitva 2 dI-nyire, észtéba-
keverés ditt felfuttatva”. Vagyis hasonléan készittietnint az egyszérpréoba-kovasz.

Futtatott proba-éles#t az egyszdr proba-éles# cukrozott valtozata. Ha a keverékhez 1-3
dkg cukrot kevernek, a kenyér magasabbra kel. pdba-éles#t gyorsan felfut, bekeverés
utan akér 1/2 éra elteltével hasznélhaté kenyérdeeésre. A XX. szazad kdzépsarmada-
ban elterjed korabeli fehér- és félbarna-kenyereknél volt isnhasonld kelesztési méd.
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Préba-élessk kilonb6d valtozatai a proba-élesétalapbdl hasonlé mddon elkészitbleta
proba-éles#t valtozatok is, ahogy a proba-kovasz alapbdl (I&§ds fejezetrész).

Mézes prob-éleszé = proba éles#talap + 1,5-3 dkg méz + vizzel 2 dl-nyire felontve

Korpés proba-élesdt proba éles#talap + 2,5 dkg korpa + vizzel 2 dl-nyire felontve

Komlds préba-élesét proba éles#talap + 5 dkg komldézet + vizzel 2 dI-nyire felontve
Almas prob-éleszf proba éles#talap + 5 dkg reszelt édes alma + vizzel 2 dI-nighéntve
Mustos prob-éleszf proba éles#t alap + friss-sirt musttal v. almalével 2 dl-nyire felontve
Bogy0s préba-éleszt proba éles#t alap + friss-sirt bogyds gyimolcs levével 2 dl-nyire felontve
Marcis prébeéleszé proba éles#talap + 1,5-3 dkg méz + frissist musttal 2 dl-nyire feldntve
Méhsoros prob-éleszé proba éles#t alap + anizsos vagy komlés mézsorrel 2 dl-nyiténfive
Soros préba-élesét proba éles#talap + friss hazi-sorrel 2 dl-nyire felontve

Boros proba-élesdt proba éles#talap + nem kénezett, nem szaraz borral 2 dl-rigltmtve
Bozas proba-éleszt proba éles#t alap + frissen kiforrott kdles-bozaval 2 dI-nyietdntve
Kenyeres préba-élegizt= préoba éles#talap + 3 dkg morzsa + 3 dkg cukor + vizzel 2 dienfelontve
Zabos proba-élesét = préba éles#talap + 3 dkg cukor + zabkiszi levével 2 dl-nyiegdhtve
Savos proba-élesyt proba éles#talap + 3 dkg cukor + tejsavoval vagy iroval 2 yika felontve
Krumplis proba-élest proba éles#talap + 3 dkg cukor + 4 dkg burgonyapuré + viz-Bydhez
SUBtokos proba-élesét = préba élesztalap + 3 dkg cukor + 4 dkdtt tokpuré + viz 2 dI-nyihez

A préba-kovaszok préba-éleést hasonmasai iy’ médon kdénnyen kikevertthet Sot,
eldbbiek alapjan magunk is kisérletezhetlink kulowbgzimolcsokkel, liszt-pétidkkal stb.

Kenyér-sitési probak

A régi izek gyors kiprobalasanak legegysibér mddja = proba-kenyér alapokon kiprobalni a
proba-kovaszokat és éledkzet. A kozolt adatok 1 kg liszdh készitend kenyérre irodtak,
amelyek bedagasztva 1,6-1,8 kg tofedg kisutve 1,3-1,5 kg koruli nagysaguak. Ilyen
mérefi kenyerek a modern gaz és elektromiahelyek sidiben jol elférnek. Ha kenyérdiit
gépekkel kisérleteznének, ugy érdemes fele merggedélolgozni (0,5 kg liszttel, és min-
dennek csak a felét kimérni). Ekkora mennyiségek ankisebb kenyeérsdikben is kdnnyen
elkészitheik.

Akkor érdemes a bonyolultabb hagyomanyos kovasdodkaleszikkel probalkozni, ha a
proba-siutés kenyér elnyerte tetszésiinket. Ekdzben sikerll iagygkorlatra is szert tenni,
hogy megpréobalkozhassunk a kévetk&ill. kotet bonyolultabb kenyér-receptjeivel is.
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Zarsz6 a Hetedik kotethez

Roviden ennyi... a Karpat-medencei magyaros ésllegfi, hagyomanyos-hazi kovaszok és
éleszbk eballitasarol. Konnyen érthét magyardzatokkal és készitési leirasokkal, helyi
sajatossagok kihangsulyozaséaval. Kiegészitve ismigkia és régi-elfeledett receptekkel.

Példakkal-tanacsokkal kisérletémek, inyenceknek, érdékioknek és hagyomandyzéknek.

Elozetesa jelen kdnyvsorozat kovetkiegVlll.) kotete — a Karpat-medencei hagyomanyos és
tajjellegi, magyaros €s nemzetiségi, szokvanyos és kulonlegeskenyerek készitéseét
mutatja be. Részletesen. Példaul: az eszkdzokak exzokhoz kapcsoldédd hiedelmeket, a
kulonbdd kenyér-készitési mdédokat, azok folyamatat és mutzdt. Kenyereket és kenyér-
langosokat, lepény-kenyereket és kenyér-lepényekistztekldl és liszt-potlokbdl, mag-
lisztekl®l és betétekdl. Kiegészitve sok hazilag kiprobalhaté receptekkahacsokkal és
fogasokkal.

Kézirat lezarva: Budapest, 2016. szeptember 27-én.
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