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Homordd-Kiikiillo LE
Egyesiilet egy orokséget szeret:
dtadni énnek, mely seink izlés
lagaba kalauzolja el a vdllalk
kedvti hdziasszonyt, szakdc
az elkésziilt étel elfogyasztéit'
amikor majdnem minden fe
formdban kaphaté a nagy
zak polcain, mi, az egyesiilet
kakozossége e receptek ré
olyan kulindris kalandra
amely ma még nem megv
hatd, de elkészithetd, megsz
t6. Azért irjuk, hogy ma .
megvdsdrolhatd, mert igaz ‘
orom lenne szamunkra, ha ¢ - 2 e
turizmussal foglalkozo sz
toinak étlapjan olvashato lenne a
g0l6dor leves, az ispékes vagy mads,
még szamunkra is ismeretlen Osi
étel, mint tovabb él6 orokségiink.
Készonom mindenkinek, aki hoz-
zdjarult ezen kis receptgyiijte-
ménynek a megsziiletéséhez. Kiilon
megkdszonom Torok Imrének a
kaland megirdsdt és remélem, hogy
a kedves olvaso megajindékoz :
minket még olyan fel nem fedezett
étkek izével, ami indokolttd teszi
majd e receptes gytijtemény bovi-
tett kiaddsat.

Ldzar LdszIlé
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sociatia. GAL Homorod-Kukullo
LEADER doreste sa va transmitd o
mostenire culturala, care sa ghideze
gospodinele cu spirit intreprinzitor,
bucatarii §i insasi consumatorii aces-
tor mancdruri, in lumea gusturilor
culinare ale stramosilor.

Astazi, cand aproape totul se gases-
te in forma semipreparata pe rafturile
magazinelor mari, noi, echipa GAL,
va invitam la o aventura culinara,
pentru a cunoaste retete care in ziua
de azi nu se pot consuma in unitati-
le de alimentatie publica , dar pot fi
preparate si incercate acasa. Afirmam
curegret, ca aceste mancaruri incd nu
se pot procura, iar cea mai mare bu-
curie a noastrd ar fi, daca am regasi
supa ,,golédor”, supa ,ispékes’, sau
alte mancdruri stravechi - chiar ne-
cunoscute de noi -, pe meniurile fur-
nizorilor de servicii turistice din te-
ritoriul GAL, ca o dovada a dainuirii
mostenirii de la strabuni.

Multumesc tuturor celor care au
contribuit la aceastd micda colectie
de retete. Multumesc in special lui
Torok Imre pentru prezentarea aces-
tei aventuri. Invitdm scumpii nostri
cititori, sd ne surprinda cu alte gus-
turi nedescoperite, si ne transmita
alte retete stravechi, care sa provoace
continuarea acestei colectii cu o noua
editie.

Ldzdr LaszIlé
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receptek gyiijtésének kezdetén nem gondoltuk, hogy néprajzi jelen-
toségii gytijtés is lesz egyben. Ahogy mentiink egyik telepiilésrél a md-
sikra, és az emberekkel beszélgettiink, egyre inkdabb azt éreztiik, hogy
nagyobb jelentdségii anyag van a keziinkben, mint puszta informdciok
vagy utmutatds egy-egy étel elkészitéséhez. A receptekbdl a hozzdérté
ember megdllapithatja egy-egy telepiilés multjdt, lakdinak értékrendjét,
a sajdt vilagukkal valé kapcsolatat. Az is megfigyelhetd a recepteket ta-
nulmdnyozva, hogy nagyanydink semmit sem hagytak kdrba veszni, ko-
riiltekintéen és takarékosan készitették élelmiszereiket. Az alapanyagaik
minden részét valamilyen modon felhasznaltdk. Mindig megtalaltdk
mindennek a helyét a teritett asztalon.

Egy lovétei bdcsi mindig azt tanitotta az unokdinak, hogy: ,Fiaim, a
pazarlds hazadrulds, a takarékossdg nemzetvédelem.”

Hissziik és tudjuk, hogy egykor minden székelykapun beliil ezt az el-
vet vallottik, és nem létezett hdztartdsi hulladék, és reméljiik, hogy az
ujbél valosagga valik.

A lovétei receptgyiijtést egy borongds mdjusi délelétton kezdtiik. Fel-
kerestiink két kedves nénit, Sata Lajosné Julis nénit és Lazdr Imréné Gizi
nénit, akikrol azt gondoltuk, hogy biztosan ismerik a Lovétén megma-
radt és beazonositott ételkiilonlegességeket. A két néni nagyon lelkesen,
de ugyanakkor végteleniil szerényen osztotta meg veliink tobb évtizedes
tudomanydt. Visszaemlékeztek a tovatiint évekre, egy-egy rovid torteé-
netet is elmeséltek nekiink a felidézett multbol. Négyféle levesnek, kétfele
lepénynek és egy kenyérkiilonlegességnek irtuk le a receptjét. Amikor
mindent papirra vetettiink megbeszéltiik, hogy egy késébbi idépontban
segitenek elkésziteni ezeket az ételeket, hogy jelen kiadvinyunkba ne
csak a receptek keriilienek, hanem fényképek is az elkészitett ételekrol.

A helyi Tajhdz vezetSjével, Agi nénivel egyeztettiink arrdl, hogy a Lo-
vétei Asszonykorust segitségiil hivjuk és a Tajhaz udvardn elkészitjiik az
ételeket. A korus tagjai szivesen villaltik a felkérést, nagy 6rommel vet-
tek részt a f6z0s napon. A vidam asszonysereg pillanatok alatt megtoltot-
te jokedvvel a Tajhdz udvarat. Siirogtek-forogtak a szorgos asszonyok, és
izletesebbneél izletesebb fogdsokat készitettek. Amit mindenki kivdncsian
vdrt, a golédor leves volt. Tobben ismerték, de mdr rég nem ettek ilyen

levest.

X 70



Juhbdl vagy novendék szarvasmarhabol
készitik, egy toltelékes pacalleves.

A GOLODOR ELKESZITESE:

A majat, a tiid6t, a vesét sos vizben és
kiillon a vért is megfézziik. Miutan meg-
f6tt, megoroljiik. Rizskasat f6ztink (de nem
f6zziik meg egészen). Hagymat dinszte-
link egy kevés paprikaval (a szin miatt).
A szalonnat meg6roljiik és tetszés szerint
tesziink beldle a toltelékhez. A toltelék zsi-
rossagat adja, ne legyen se tul szaraz se tul
zsiros. Hozzaadjuk a nyers tojast, ez 0sz-
szefogja a tolteléket, a golédor nagysagatol
figgéen 3-4 tojas szitkségeltetik. Ezeket
mind Osszekeverjiik és izlés szerint sdval,
borssal fliszerezziik.

A PACAL (GOLODOR) TISZTITASA:

Felvagjuk két tenyérnyi darabokra, me-
lyekbe késébb bele tudjuk télteni a golédor
toltelékét. Forrasban 1évo vizbe beleforgatjuk,
kivessziik és levakarjuk a fels6 réteget rola
(nem szabad tul sokat a forrd vizben tartani,
mert késébb nem lehet 0sszevarrni). Miutan
megtisztitottuk, bedorzsoljikk citromséval,
szddabikarbdnaval és ecettel. B6 vizben sok-
szor atmossuk.

Miutan jol kivontattuk hideg vizzel a pa-
calt, beletoltjiikk a tolteléket és kiilon vizben
almaval egytitt megf6zziik. Az alma semlege-
siti a pacal izét és kellemetlen illatat.

< 8 >0



LEVES ELKESZITESE

A labszarcsontbol, fej- és forgos részek-

bél egy levesalapot féziink. Amikor meg-
fétt a hus, leszedjiik a csontrdl, felapritjuk.
A levest leszlirjiik, beletessziik a felapritott
hust, a rizskasat és tovabb f6zziik. Miutan
megf6tt a rizskdsa, beletessziik az almat és
ezt is f6zziik, de figyeljiink, hogy az alma ne
f6jon szét. Ecetet tesztink izlés szerint. Uta-
na beletessziik az eresztéket és levessziik a
tlizrél. Iz1és szerint s6val, borssal és ecettel
fliszerezziik.

Talalaskor a golodort kétujjnyi szeletek-
re vagjuk, beletessziik a talba és levest me-
rink ra.

AdatkozI6k: Sata Lajosné Julis néni,
Lazdr Imréné Gizi néni




30

Tol;ényléves

HOZZ AVAL[] K 4-6 SZEM ELYRE S irral megdinszteljiik a hagymat, uta-

1 fej hagyma na beletessziik a kisebb darabokra vagott
baranyhust és ezt paroljuk babérlevéllel.
- Y béaranynak a husa (csontos rész) araiylust cSiegt PA SR i

- 2-3 babérlevél
- 5-6 krumpli

Amikor megparolddott a hus, egy kevés
paprikat tesziink bele és felengedjiik viz-
zel. Hamozott, apritott (kockakra vagott)

-1 kanal zsir

krumplit tesziink bele és izlés szerint ece-

tet. Amikor megf6tt a krumpli is, izlés
szerint még soval és borssal fliszerezziik.
Adatkozl6: Lazar Imréné Gizi néni



A nagyobb csalddi
dsszejovetelek vagy
kaldkdk népszerti

étele volt

a tokdnyleves.




Baranyfe; ll‘.,e

HOZZAVALOK 4-6 SZEMELYRE

- 1 baranyfej aggyal és a nyelvvel egyiitt
- a barany labszarcsontjai
- 1 borospohar rizs

ELKESZITES:

A fejet és a labszarcsontokat megfézziik
hagymaval és séval. A nyelvet kiilon meg-
lobbasztjuk (egy keveset f6zziik), hogy le
lehessen hamozni a fels6 réteget rola, utana
a fej mellé tessziik foni.

Kiilon vizben rizskasat féziink, amit
majd késébb a levesbe tesziink. Miutan
megf6tt, a hust leszedjiitk a csontrol és felap-
ritjuk. Leszlrjiik a levesalapot és beletesz-

- 1 evokanal tarkony
- 50, ecet izlés szerint
- 1-2 fej hagyma

sziik a felapritott hust és a rizskasat. Izlés
szerint sdval és ecettel fliszerezziik. Bele-
tessziik a tarkonyt, de ezzel csak néhanyat
lobbanjon. A végén beletessziik az ereszté-

ket és levessziik a tizrol.

ERESZTEK:

1 tojassargaja, tej, kevés liszt, kevés pap-
rika
Adatkozl6: Sata Lajosné Julis néni
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Lazdr Gizi néni egy kicsit
mdsképp fozi a bardnyfejlevest

HOZZAVALOK 4-6 SZEMELYRE

- 1 baranyfej aggyal és a nyelvvel egyiitt

- 1 evokanal tarkony
- 50, ecet izlés szerint
- 1-2 fej hagyma

- 3-4 kozepes krumpli

- a barany labszarcsontjai
- 1 borospohar rizs

ELKESZITES:

Megf6zi a baranyfejet az aggyal egyiitt  lit tesz bele. Amikor megf6tt a krumpli,

és a labszarat sos vizben. A nyelvet meg-  ecetet és tarkonyt tesz bele és ezt is egy
lobbasztja (egy keveset f6zi) és utana meg-  keveset f6zi, csak néhanyat lobbanjon.
hamozza. Miutdn megf6tt a hus, lesztiri a  Eresztéket tesz bele és leveszi a tlizrol.
levest, leszedi a csontrol és felapritja. Visz-  Sdval izesiti.

szateszi az apritott hust a levesbe és krump- Adatkézlé: Lazar Imréné Gizi néni
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r leves

<

>

Egy igazi kuridzumnak szdmito eledelt
is sikertilt felkutatni. A fehér leves

vagy édes leves az Asszonykorus

"zamam ismeretlen volt.

.




HOZZAVALOK 4-6 SZEMELYRE:  TOLTELEK HOZZAVALOI:

- 1juh feje és a labszarcsontjai - a juh botds hurkaja (a vakbélen talalhato
- 1 egész juh pacal féregnydlvany)

- 1 fej hagyma - 1ltej

-2-3alma - 10 dkg griz (biizadara)

- s0, bors izlés szerint - 10 dkg rizs

- egy csokor petrezselyemzold - 50, bors izlés szerint

- 2 tojas - 1 csokor petrezselyemzold

- 2 dl tejszin

- 3-4 evokanal liszt

fejet, labszarcsontokat megf6ézziik sos vizben. A pacalt
csikokra vagva kiilon sos vizben megf6zziik almaval egytitt (az
alma semlegesiti a pacal {zét és a kellemetlen illatat). Miutan
megfott a hus, leszedjiik a csontrdl és felapritjuk. A levesalapot
lesztirjiik és beletessziik az aprdra vagott hust és a pacalt. Eresz-
téket tesziink bele (tojassarga, tej és egy kevés liszt).
Ez a leves nincs savanyitva.

TOLTELEK ELKESZITESE:

Tejben megf6zziik a rizskasat és a grizt, figyeljiink, hogy se tul hig
és se tul kemény ne legyen a griz. Miutan megfétt, petrezselyemzolddel,
soval és borssal fliszerezziik. Ezt a tolteléket az allat botos hurkajaba toltjitk
és egy kicsit meglobbasztjuk (egy keveset f6zziik). Talalaskor a tanyérba toltelé-
ket tesziink és levest meriink ra.

Adatkézlé:
Torok Zsofia

X 1520



Kalacskenyér

S Ca.

A husvéti étkezések még iinnepélyesebbé tételéhez kiil

“

kenyeret siitottek

—————

Kottes tésztdbdl készitjiik.

X 1620



HOZZAVALOK
2 KISEBB KENYER
ELKESZITESEHEZ:

- 3 kg liszt

- 2 dkg élesztd

- 20 dkg cukor

- 6 dkg vaj

- 50 izlés szerint

- tej, amennyit a tészta felvesz
- 1 citrom héja reszelve

Ottes (kelesztett) tésztat készitiink: liszt, vaj, tej, élesztd, cukor, s6. Megkelesztjiik,
megdagasztjuk, dagasztas utan még hagyjuk kelni. Kenyérformara kiszaggatjuk és meg-
stitjiik. Kerek edényben vagy a kemence f6ldjén szoktak siitni (a kemence f6ldjén siitott
izletesebb).

Adatkozld: Lazdr Imréné Gizi néni, Gyorgy Margit




kapott a lakodalmas hdzndl a buszulepénybdl,

az késobb bosszus volt miatta.

HOZZAVALOK 10 KG LISZTHEZ:

-10 kg liszt

- 1kg cukor

- 25 dkg margarin

- 4 egész tojds a tésztaha

- tej (3 vagy & liter, amennyit felvesz a

tészta)
- 2 csomag élesztd (ezzel kovaszt kell
keverni és azt megdagasztani)

- 3 citromnak a héja

- 3 evokanal s6 minden kg liszthez

- Orolt fahéj (tetszés szerint megszorjuk
vele a tésztat)

- orda a toltelékhez: tepsinként 0,5 kg orda,
ezt osszekeverjiik 2-3 tojassargajaval, izlés
szerint vanilidscukrot és cukrot tesziink
hozza




Gttes (kelesztett) tésztat készitlink: liszt, margarin, tojas, tej, élesz-
t6, cukor, so. Ezt jol megdagasztjuk. Miutan megkelt, kiszaggatjuk. A
tésztat a tepsi méretéhez képest dupla nagysagura és egy ujjnyi vas-
tagsagura nyujtjuk ki. A kinyujtott tésztat olajozott tepsibe rakjuk, a
kozepét megolajozzuk, megcukrozzuk és fahéjat vagy ordat tesziink ra.
Ezek utdn a tészta masik felét rahajtjuk, a tetejét megolajozzuk és meg-
cukrozzuk. A tepsibe kirakva még hagyjuk allni, amig heviil a kemen-
ce, majd megsiitjiik.
Az, hogy orda vagy fahéj keriilt a lepénybe, az adott évszak hataroz-
ta meg, mivel télen nem volt orda és ilyenkor fahéjjal helyettesitették.
AdatkozI6k:
Sata Lajosné Julis néni, Ldzdr Imréné Gizi néni,

a Lovétei Asszonykorus tagjai




Ka i‘osBuia’taleves

W o/ ‘SWM mniial A

rot belevagjuk. Ecetet tesziink bele {zlés szerint ¢

megf6zzilk a salatat is. Miutdn megf6tt a salata,
eresztéket tesziink bele és levessziik a tlizrél. 1zlés
szerint soval fliszerezziik.

Adatkozlb:
Ldazar Imréné Gizi néni




\.SleZ;k p
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egpiritjuk a szalonnat és felvagjuk a salatat. Miu-

tan megpirult a szalonna, dsszeforgatjuk a salataval.

Ezt a salatat felengedjiik vizzel, beletessziik a kaprot

és egytutt megf6zzilk. Rantast és utana eresztéket te-

sziink bele. Tojast rantunk egy kevés paprikaval és

felkockézva beletessziik a levesbe. Iz1és szerint s6val
és ecettel fliszerezziik.

Adatkoz16:

Sata Lajosné Julis néni

X210




Kokos lepény

S OO

Ottes (kelesztett) tésztat készitiink: liszt,
margarin, tojas, tej, élesztd, cukor, sd.

A kok elkészitése: grizet (buzadarat) £6-
ziink tejben, se tul hig, se til kemény ne le-
gyen. Hazi tejfolt keveriink a grizhez, 3 to-
jassargajat felverjiik és azt is hozzatessziik,
vanilias cukrot és egy kevés cukrot tesziink
hozza. Kiszaggatjuk akkora darabokra,

hogy egy ujjnyi vastagra tudjuk kinyujtani
a bevetd lapatra, rakenjiik a kokot és azt jol
megcukrozzuk, majd kemencében megsiit-
jiik.

AdatkozI6k:
Sata Lajosné Julis néni, Lazdr Imréné
Gizi néni, Lovétei Asszonykorus

<2220



HOZZAVALOK
10 KG LISZTHEZ:

-10 kg liszt

- 1kg cukor

- 25 dkg margarin

- 4 egész tojas a
tésztaba

- 2-3 dl hazi tejfdl (ha
van ra lehetdségiink)

- tej (3 vagy & liter,
amennyit felvesz a
tészta)

- 2 csomag élesztd (ez-
zel kovaszt kell keverni
és azt megdagasztani)
- 3 citromnak a héja

- 3 evikanal s6 minden
kg liszthez

/
k.

Lovétén szervezett f0z0s nap utdn egy sii-
temény elkészitése kovetkezett. Ezen a délutd-
non egy érdekes dolgot fedeztiink fel, mégpedig
azt, hogy Székelyszenterzsébeten a gombokat
krémmel varrjdk. Legaldbbis azokat a gombo-
kat, amelyeket mi lattunk, amikor elmentiink,
hogy megismerjiik a szenterzsébeti gombos tész-
tat. Buzogany Erzsébet sajdt hdzaban fogadott
minket, hogy bemutassdk nekiink ennek a szen-
terzsébeti siiteménykiilonlegességnek az elké-
szitését. Elmonddsa szerint ez a siitemény nem
hianyozhatott semmilyen nagyobb iinneprol
vagy eseményrdl. Lakodalmi f6 siitemény volt.
Az édesanyjdtol tanult siitemény igen munkds-

nak bizonyult elsé latdsra, de ahogy haladtunk
az elkészitésével, egyre nyilvanvalobb volt szd-
munkra, hogy miért van ilyen nagy megbecstilé-
se ennek a finomsdgnak annak ellenére is, hogy
sok munkdval jar az elkészitése. Elkésziilése utan
még nem szabadott volna megvdgni, csak mds-
nap, de szivélyes hdziasszonyunk mégis vagott
késtolot nekiink beldle. Meggydzodhettiink, hogy
miért annyira hires és népszerti a szenterzsébeti
gombos tészta. Rendkiviil izletes a krémes siite-
mény, az édes krém és a savanykds somlekvair
tokéletesen harmonizdl egymdssal. Egy frissit6
stiteményt kostolhattunk a kora délutani forro
nydri napon.

X< 23>0






/ \ lisztet és a vajat dsszegyurjuk, hoz-

zdadjuk a porcukrot, a siitéport, a tojast, a

tejfolt és a vanilias cukrot. A tésztajat négy

részre osztjuk. Hirombol lapot nyujtunk,
a negyedikbdl a gombokat készitjitkk. A
gombokat varrogytisziivel vagjuk, a gyti-
szl zart oldala le van vagva, ezzel vagjuk a
kis gombokat. A nagy lyukkal a nagyobb
gombokat.

Amig a lapok siilnek, tojasos krémet
féziink goz felett:

- 3 tojas

- 15 dkg porcukor

Osszekeverjitk és habverével addig
verjik a gdz felett, amig megf6 a krém.
Amikor meghtlt, 30 dkg vajjal, 15 dkg
porcukorral és egy kevés kakadval ossze-
keverjiik.

A lapok megkenése:

Az elsé lapra keniink egy vékony réteg
lekvart (nagyon vékony réteget csak) és
utana egy réteg krémet.

A masodik lapot rarakjuk az elsére,
arra is keniink egy vékony réteg lekvart és
egy réteg krémet.

HOZZAVALOK:

- 50 dkg liszt

- 30 dkg vaj

- 30 dkg porcukor
- J tojas

- 3 kanal tejfol

- 2 vanilias cukor
- 1 csomag siitdpor
- 1 kis Giveg lekvar

A harmadik lapra csak krémet kentink
és arra rarakjuk (ravarrjuk) a nagy gom-
bokat.

A gombok tetejére ugyanazt a krémet
tessziik, csak teszlink bele még egy kis ka-
kaot, legyen sotétebb az el6z6 krémnél.

A nagy gombok tetejére nyomunk egy
keveset ebbdl a krémbdl és rarakjuk a kis
gombokat.

A gombokat ugy kell kiszamolni, hogy
minden szelet siitire négy gomb keriiljon:
két nagy és két kicsi.

Adatkozl6: Buzogdany Erzsébet
Segitett a siitésben a szomszédasszony,
Fodor Magdolna.
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A gombos tészta utdn térségiink egy mdsik pontjdra,
Kérispatakra utaztunk, hogy megismerjiink egy levest.

Kérispatakra érve mindig az az érzése az embernek, hogy
itt pezseg az élet. Jokedvii helyi emberekkel, vidam turistik-
kal taldlkozhat az ideldtogato. Vendéglatonk, Magdi néni is
mindig nagy szeretettel fogad 1gy a sajat otthondban, mint
a vendégldjében. Erkezésiinkkor egy nagyszdmii kirdnduld
gyermekcsoport ebédelt Magdi néni vendégldjében. Zson-
gott a hdz a sok gyermekszdjtol.

Magdi néni mdr minket is vdrt, elokészitett mindent,
hogy megfeleléen be tudja mutatni nekiink a kérispataki
modra készitett csiilks tdrkonyos levest.
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agdi néni lelkesedése és a vendégek irdnti
szeretete érzékelhetd az ételein is. Olyan sze-
retettel beszél az elmult évek élményeirdl, hogy
napestig tudndnk még hallgatni. A finom leves
elfogyasztisa utin elbiicsuiztunk gondos vendég-
latonktol, vartak mdr minket.

Innen utunk Etéd kozség egy madsik telepiilé-
sére, Siklodra vezetett.

Az utunk egy kicsit vadregényes, romantikus
novellaba ill6 tajakon vezetett. A telepiilésre be-
érve rdacsodalkoztunk annak elhelyezkedésére.
Egy valaha népes és virdgzo telepiilést sejtet a lt-
vany. Megérkezve vendéglatoinkhoz, az ismer-

f6zziik. Kilon meg-
dinszteljik a hagy- |
mat, amikor iiveges,
beletessziik a reszelt
sargarépat  ¢és
dinszteljiik, amig szép sarga
lesz az egész. Amikor megfétt a

addig

cstilok, kivessziik a f6z61€bol. A levesbe

beletessziik a harom kandl ételizesit6t, fliszerezziik
izlés szerint, beletessziik a rizskasat, a tarkonyt és a
dinsztelt hagymat. Ezeket 6sszef6zziik és amikor meg-
fott a rizs, ecettel izesitjiik és ezzel is dsszelobbasztjuk
(egy keveset f6zziik). Utana eresztéket tesziink bele,
amikor még egyet lobbant az eresztékkel, beletessziik
a kockara vagott csiilkot és a f6tt tojast.

J ERESZTEK:

2 kanal liszt, 1 egész tojas, 1-1,5 dl tejfol, 1 dl tej

AdatkozIl6:
Szbcs Magdolna

kedést kovetden a két szorgos hdziasszony mun-
kdhoz is lat, kétféle siklodi ételkiilonlegességet
készitenek nekiink: fokhagymads levest és tojdsos
bardanyt. Amig az asszonyok siirognek-forognak
a konyhdban, hdzigazddnk mesél a telepiilésril
és egy rovid faluismereti sétdra invitdl benniin-
ket. A sétdnk sordn latott feltijitott oreg hdzak és
rendezett portdk egy 1ijabb felvirdgzds szikrdjat
sugalljgk szamunkra. Sétankrdl visszatérve mar
javdban késziiltek a finomsdgok. Megtudtuk,
hogy a tytikhussal késziilt fokhagymds leves a
halotti torok étele, mig a tojdsos bdrdny a hiis-
vétvasdrnapi reggeli része volt.
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HOZZAVALOK:
- 1 tyuk
- 5 fej fokhagyma

- 50, bors, ecet izlés szerint
- ereszték

szétdarabolt tyukot megf6zziik a flszerekkel és a fokhagyma-
val egyiitt. Miutan megf6tt a hus, belefézziik az ecetet is. A végén
beletessziik az eresztéket és Osszelobbasztjuk (egy keveset forral-
juk) vele.

Ereszték: Ahdny liter a leves, annyi tojdst tesziink bele. A fp—‘,"
jasmennyiség felének csak a sargdjat, mig a masik felét egészen
beletessziik. Ezt lisztl# tejjel elkeverjiik. _

Adatkozlok
Bénis Edit,
Kelemen Piroska

M
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HOZZAVALOK 4-6 SZEMELYRE:

- Y% barany csontos része - kisebb
darabokra vagjuk

-1 fej hagyma

- 2-3 cikk fokhagyma

- 50, bors, paprika izlés szerint

- 10 tojas

- petrezselyemzold

- olaj

gy kevés olajon megdinszteljiik tive-
gesre a hagymat. Beletessziik a pirospapri-
kat, utana a baranyhust, séval, borssal fii-
szerezziik és egyiitt megparoljuk. Amikor
megparolodott a hus, felveriink tiz tojast,
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petrezselyemzoldet apritunk bele, radntjitkk

a husra és Osszesiitjiik. Ha megsiilt a tojas,
kész van az ételink. Puliszkdval és cukros
salataval fogyasztottak.

Adatkozl6k: Bonis Edit, Kelemen Piroska

dr kozeledett az este, amire el-
késziiltek az ételek. A késé délutdni fé-
nyekben egy hangulatos vacsordan vet-
tiink részt vendéglatoinkndl. Az ételek
nagyon izlettek, nem csak a szemet
gyonyorkodtették, hanem az izlel6bim-
béinkat is. Lassan indulnunk kellett,
mert rdnk esteledett, megkdszontiik a
szives vendégldtdst, a faluismereti sétdt
és a finom ételeket. Hazafele utazva a
kora esti fényekben szerencsénk volt
megpillantani Firtosmartonos hatdra-
ban egy medvét és nem sokkal utdna
egy vaddiszndkocdt a csikos malackdi-
val. Elményekkel teli napunk volt.

Receptes utazdsunk Kdnyddban
folytatédott, egy kedves néni villalta,
hogy lakodalmi eledelt készit nekiink,
a baglyoslevest. Derzsi Anna néni 20
évesen jott férjhez Székelypetekbil Kd-
nyddba. Elmonddsa szerint a szom-
szédja igy beszélt errdl a levesrdl:

»A szomszéd ember, Derzsi Jdnos,
aki mdr akkor jé idés volt azt mondta,
hogy az 6 fiatalkoraban ez a leves lako-
dalmi étel volt.”

A leveshez kapcsolodo, sajat torté-
netét is elmesélte nekiink.

Egyszer egy nap délre megfdzte
Anna néni a baglyos levest. Az isko-
labol hazaérkezé gyermekei amikor
megkostoltik, az egyik lednya azt kér-
dezte téle, hogy: ,Edesanydm, ezt a
boldogtalan levest hol tanulta?” Anna
néni pedig a kovetkezd vilaszt adta a
lednydnak: ,Ezt ettem én ezel6tt fiam
sokat, s megndttem téle.”
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A fistolt csontot megfézzitk. Ha tul megf6tt, beletessziik az eresztéket és amikor
sosnak talaljuk a levét, mivel a csont sés, egyet lobban, levessziik a tizrél.

forras utdn lecserélhetjiik a fézdvizet, igy Ereszték: egész tojas, liszt és tej. A tojast

nem lesz tul sés a leves. Miutan megf6tt a  elkeverjiik a liszttel és tejjel higitjuk.

csont, beletessziik az aszalt szilvat és addig
t6zziik, amig megf6 a szilva is. Ha a szilva is

X 3250
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Afma néni a fozés kozben lakodalmi rigmusokat is mon-

dott nekiink, amelyek az ,,6 idejében” divatosak voltak a me-
nyegzdékon:

»Itt van a jé leves, amit adott a jo hils,
Aki ebbdl eszik, tudom, hogy nem lesz biis.
Lednyok, legények ne tdrsalogjatok,

Aki ebbil nem eszik, sohase hdzasodik.”

»Itt van a kakas egész tarajaval,
hogy ne szexeljen tobbet a szomszéd tyiikjdaval.”

»Itt van a sobaf6tt ecetes tormdval,
két cimeres okor eleje-hatuljaval”

Rovid idé alatt elkésziilt az egykori lakodalmi leves. Ki-
vancsian vartuk, hogy ez a szamunkra ismeretlen eledel va-
jon fog-e izleni. Egy tdl baglyos leves elfogyasztdsa utin arra
a kovetkeztetésre jutottunk, hogy nem hidba volt egykoron
lakodalmi étel. A kiilonbozo izek tokéletesen kiegészitették
egymdst, a fiistolt hiis és az aszalt szilva tokéletes parost al-
kotott, akdrcsak az egykori fiatalok, akik ennek a levesnek a
kiséretében kototték dssze életiik fonaldt.

Anna nénitdl elbiicstizva indulunk tovabb, tjabb kiilon-
legességek virnak rdank Okldandon.

Okldndon, vendégldtonk utcdjaba betérve, nyolc-tiz
egyedbdl allo kacsasereg fogadott minket a tiizoltodrok part-
4077 AV ALUK ],an. .Tovabbhaladva lattuk, hogy h/azzasszonyunk, akzh,ez

. épp indultunk, nagy gonddal keresgélt a patakparton: elhdl-
4-6 STEMELYRE: tak otthonrdl a kiskacsdi. Mdr vdrt minket, de a kiskacsdk

holléte aggasztotta. Erkezésiinkre abbahagyta a keresést és

- 0,5 kg fiistolt csont
- 15-20 szem magnélkiili bementiink az udvarra. A Hanna Panzié elsé pillantdsra

aszalt szilva nyugalmat és békét drasztott. A panziét korbeoleld vetemé-

- 1tojas nyes és a virdgagydsok koszortja a hdziasszony jo izlését és
- 2 evokanal liszt
-2 dl tej

- 0 izlés szerint

belsé harmonidjat sugallja. Néhdny kedves ismerkedd szo
utan elkezdtiik a ggmbaclevest elkészitését.

X330




Kasas gombdacleves
=~ _

HOZZAVALOK 4-6 SZEMELYRE:

- diszndgyomor

- 25-30 dkg hds (porcogds rész, csonka-
borda rész, Grolt his)

- 15-20 dkg kukoricakasa

- 0, bors izlés szerint

- 3-4 db sargarépa

- 3-4 db torma

- 1 tojassargaja

- 1 fakanal liszt

- 1 evokanal tejfol

-2 dl tej

C ELKESZITESE: —
Megpucoljuk a diszné gyomrat. A hiso-

kat Osszekeverjiik a kukoricakasaval, soval

és borssal fliszerezziik, majd ezt az egészet

beletoltjik a diszndé gyomorba. Feltoltés

utan egy keveset f6zziik, majd egy napot

tustoljik. Csak fustolés utan fézziik meg

;v'_ teljesen.
:L . AdatkozI6k:
'_,-.'{‘_'3-;} Bartha Julidnna, Frunzea Annamdria
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= LEVES ELKESZITESE:

Sés vizben megfdzziik a gombocot. Ha
megf6tt, beletessziik az aprora reszelt sar-
garépat, miutan ez is megfott, beletessziik
a reszelt tormat. A tormaval csak keveset
tozziik. Beletessziik ezutan az ecetet, miu-
tan egyet lobban az ecettel is, beletessziik az
eresztéket és levessziik a tlizrol.

Ereszték: egy tojassargdja, egy fakanal
liszt, egy evOkanal tejfol és egy csésze tej, az

egészet Osszekeverjik.

S SO, o

Am’g fott a levesiink, hdziasszonyunk

nekildtott a kiszi elkészitésének. Ezt a
zabkdsdbdl készitett étket Homorddka-
rdacsonyfalvan gyfijtottiik, Benedek Ilka
nénitol, aki 95 éves. Elmonddsa szerint,
Ilka néni sokat készitette a kiszit, nagyon
szerette az egész csaldd. Aszalt szilva vagy
alma levével fogyasztottdk dltaldban. Mi
aszalt dfonyaval késtoltuk meg. A zabkdsa
ize és az aszalt gyiimolcs tokéletesen har-
monizdlt egymdssal. Egy konnyed és fris-
sit falatozdsban volt résziink a leves eldtt.
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Kiszi

Konnyed és frissito falat

HOZZAVALOK 1 SZEMELYRE: Azablisztet leforrazzuk (ha til sok benne a
korpa, fatyolszitaval megszitalhatjuk forrazas
- 10 dkg zabliszt

- forrd viz, amennyit felvesz a liszt

- aszalt szilva vagy aszalt alma leve (az

el6tt). Addig kavargatjuk, amig megkocsonya-
sodik. Miutan megkocsonyasodott felkockaz-

aszalt gyiimélesket megfézziik és ennek zuk és aszalt szilva vagy alma levével talaljuk.
a levével talaljuk)
Adatkézlé:
Benedek Ilka néni
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mig a leves késziilt hdziasz-
szonyunkat az okldandi vendég-
latdsrol kérdezgettiik. A szépsé-
geirdl és nehézségeirdl is beszélt
nekiink a kedves vendéglatonk.
Elmonddsa szerint van kihivds
béven, de az az orom és elége-
dettség, amit a vendégeitdl kap,
mindig foliilmilja az esetleges
nehézségeket. Jo érzéssel és hd-
laval tolti el, hogy munkdjaval
oromet szerez vendégeinek. 1do-
kozben megérkezett vendégld-
tonk édesanyja, Julidnna néni is,
aki segitett elkésziteni a levest.
Beszélgettiink egy keveset a szép
kori nénivel, aki egy tijabb étek
receptjét ismertette meg veliink,
a hdjszélyes elkészitési modjat.

A recept rogzitése kozben ha-
ziasszonyunk jelezte, hogy kész
a gombdcleves. Kivancsian vdr-
tuk ezt az ételt is, még nem kos-
toltunk tormadval készitett levest
a korutunk sordn. Egy teljesen
egyedi izvildgu, tormds, fiistolt
hiisos levest késtolhattunk meg.
Szamunkra teljesen uj volt, a
nalunk  ismeretes  gombocot
mdsképpen készitik. Ismét egy
gazdag izvildgu, fiiszeres finom-
sdgban volt résziink a Hanna
Panzié hdziasszonydnak jévol-
tabol.



HOZZAVALOK:

- hajszél (rekeszizom)

- puha hisok (egere)

- a disznd vastagbelébdl koriilbeliil
15-20 cm darab

- 50, bors, csombor izlés szerint

Avastagbélbél egy részt megtisztitunk (15-20

cm) és a soval, borssal és csomborral megfii-
szerezett husokat egész darabokban beletolt-
jik. Lassu tizon fézziik (abaljuk). Miutan
megféztiik, enyhén megfiistoljik.

Hideg ételként is fogyaszthatjuk vagy akar
a toltottkaposztaba is beletehetjiik és azzal

egyiitt fogyaszthatjuk.
AdatkozIl6k: Bartha Julidnna,
Frunzea Annamaria
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Hideg ételként is fogyaszthatjuk

vagy akdr a toltottkdposztiba
is beletehetjiik...

>—Co—=

ANagy-Homoréd mentérdl is bemu-

tatunk egy kiilonleges levest, amelyrdl
eziddig nem hallottunk. A recsenyédi
Nagy-Homordd Panzié villalta, hogy
elkésziti nekiink ezt a kicsit ismerds, de

mégis ismeretlen levest, az ispékest.
A panzié udvardra betérve egy ren-
Fotd: aledakonyhaja.blogspot.com/2015/01/ dezett, minden mindennel Gsszeilld
hajszeles-es-parasztveres.html latvany fogadott minket. Egy kedves
fiatal holgy éppen az udvart szegélye-
z6 virdgokat dpolgatta. Vendéglato-
ink nagy szeretettel fogadtak minket,
a hdziasszonyunk mdr a konyhdban
tevékenykedett, gondosan elGkészitet-
te a leves hozzdavaléit. Az ispékes egy
jellegzetes Nagy-Homordod menti leves,
amelyet bardnybdl készitenek.

<390



HOZZAVALOK
4-6 SZEMELYRE:

6s vizben megf6zziik a fejet és az aprolékokat. Miutan
megfott, lesziirjiik a levet, a fejrél leszedjiik a hust, kiszedjitk
az agyat, az aprolékokat felvagdaljuk. Rantast készitiink (olaj-
ban lisztet piritunk) és beledntjiik a levesbe. Ezutan beletesz-
sziik a felapritott hust és az aprolékot. Petrezselyemzoldet te-
sziink bele, ezzel csak egyet lobbanjon, majd séval és borssal
fliszerezziik. Talalashoz tojast f6ztink, a megf6tt tojast kocka-
ra vagva beletessziik a tanyérba és levest meriink ra.

Adatkozl6: Nagy Edit
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mig késziilt a leves, fiatal hdzigazddnk

korbevezetett minket. Bemutatta a panziot
és a mellette 1évé gazdasdgot. A vendégld-
tds mellett az dllattartds a f6 tevékenységiik.
Ahogyan a panzié koriil is rend és tisztasdg
volt, az dllatok koriil is ez volt megfigyelhe-
t6. Gondosan elrendezett gazdasagi udvart
és épiileteket ldathattunk. Amire végeztiink
a gazdasdg bejdrdsdaval, elkésziilt az ispékes

leves is, amelyet nagy kivancsisdaggal és lelke-
sedéssel kostoltunk meg. Az izvildg ismerds
volt a lovétei bardanyfejlevesbdl, de a leves dl-
laga az elkészitési modjabol adédoan teljesen
kiilonbozott. Egy rendkiviil izletes és kony-
nyed ebéden volt szerencsénk részt venni. Az
ispékes sokkal nagyobb népszertiségre mélto
a mostanindl. Ennek az igazi kuriézumnak
batran ajanljuk az elkészitését
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Nagy-Homorod men-
térdl a Hargita labandl fekvo
Kapolndsfaluba  folytattuk
gasztronomiai  utazdsunkat.
Kapolndsfaluban a Melinda
Vendéghdz fogadott minket.
Egy fiatalember, hdzigaz-
dank kicsi fia vart minket az
udvaron, aztin érkezésiink
utdn beinvitdlt a konyhdba.
Vendéglatonk  elGkészitett
mindent, igy a kézfogds utdn
rogton el is kezdte a pityo-
kas puliszka fozését. Amig
fott a pityoka, hazigazdank
fratalkori emlékeirdl mesélt.
Elmonddsa szerint fiatalként
sokat készitette a  pitydkds
puliszkat, juhdszatban dolgo-
zott és az esztendn minden-
napi eledel napjainkban is a |
puliszka.  Kdpolndsfaluban
régebb minden hdzndl gya-
kori étel volt a mindennapok-
ban, ma mdr kevésbé fozik. A
térségiink mds telepiilésein is
készitik a puliszkdt, de pityo-

kaval csak Kapolndsfaluban. T e

H UZZAVA L(] K: oriilbeliil 1,2 liter vizbe belereszeljiik (nagy lyuku reszel-

vel) a meghamozott pityokat és elkezdjiik f6zni. Amikor félig

- 3 kozepes pitydka megf6tt a pityoka, hozzaadjuk a kukoricadarat, egyenletesen

(_k;[j]r?jig)ku koricadara elkeverjiik és tovabb f6zziik. Ha egészen megf6tt a pityoka, to-

(puliszkaliszt) vabb stiritjitk kukoricadaraval és addig f6zziik, amig az allaga
- izlés szerint s0 megfeleld keménységti lesz. Olyan, hogy lehessen kiboritani az
tistbol. Cérnaval szeleteljiik.

Adatkoz16: Szdsz Jozsef
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puliszka elkésziilése utdn johetett a kostolo. Bardny-
tokdnnyal tdlalta hdzigazddnk a puliszkdt. En sose ra-
jongtam a puliszkdért, mert mindig gyomorégést okozott,
de kivancsi voltam, hogy milyen lehet pityokaval egyiitt.
Bevallom, hogy nagyon izlett és nem volt utdna sem kel-

lemetlen érzés. Mindannyiunknak izlett ez a kiilonleges
puliszka.
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eceptgyiijté utazdsaink utolsé dallomdsa volt Kdpol-
ndsfalu. Az adatkozlé emberekkel valo taldlkozdsaink-
ra és az elkészitett ételekre visszagondolva az az érzé-
siink, hogy rendkiviil értékes kincs van a birtokunkban.
Az a tudds, amelynek egy kis szeletét most sikeriilt fe-
leleveniteni, sokkal nagyobb népszeriiséget érdemelne.

Erdemesnek tartjuk megfontolni azt az életvite-
li médot, ahogyan nagyanydink az élelmiszerhez és
annak eléallitdsi médjahoz viszonyultak. Mi hogyan
tekintiink az élelmiszerre? Csupdn a testiink fenntar-
tdsdhoz sziikséges fiziologiai tizemanyagként? Esetleg
éltetd elemként, ami teljesebbé tesz minket és épiti egész
lényiinket, nem csak a biokémiai folyamatokhoz jarul
hozza?

Vajon koriiltekintéen és takarékosan bdnunk az
élelmiszereinkkel? Figyeliink arra, hogy mibdl készitsiik
ételeinket, honnan szdrmazik az alapanyag? Elényben
részesitjiik azokat az élelmiszereket, amelyeket a kor-
nyezetiinkben dllitanak el6 vagy inkabb a vilag madsik
részérdl érkezdket részesitjiik elényben, mert az szebb
és jobban hangzik a neve?

Szamunkra ezek fontos kérdések és bizunk benne,
hogy Onnek is fontos. Meggydzddésiink, hogy testi és
lelki egészségiink nagyban fiigg attél, hogy mit, mikor
és hogyan esziink.

Arra buzditjuk a kedves Olvasét, hogy koriiltekintd-
en vilassza meg az élelmiszereit és szdnjon idét a mi-
ndségi étkezésekre.

Egészségiinkre!

CX 4420




Amenngiben kedvet kapott

régi, hagyomanyos ételeink
elkészitesehez, vagy tud a
kornyezetében éloktdl olyan
receptet gyjtent, amely
csakis a térségere jellemzo,
a kovetkezo oldalakon
lejegyezheti.
Arra buzditjuk, hogy

Jelezze felénk is, hogy egy

masik gyujtout soran
bovitett kiadvannyal
kedveskedhessunk
Onodknek!

Koszonettel, a szerkesztok!
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