
Miből készül(t) a kása?

Ma is nagyon elterjed ételféle a kása, bár a legtöbb em-

ber számára inkább a reggelik nélkülözhetetlen eleme. 

Pedig még a 19. században is inkább a napi főétkezés 

egyik alapja volt, ráadásul nem a gyümölcsös változatában: fő-

ként hússal vegyesen készítették, böjti napokon persze túróval, 

gyümölccsel is lehetett fogyasztani. A kása általában különböző 

gabonafélék őrleményéből készült tartalmas, sűrű, pépes főétel-

féle volt. Nem csak Európában, de a világ minden táján fogyaszt-

ják, az éghajlatnak megfelelő gabonafélék lisztjéből, darájából 

főzve. Sőt olykor a megfőtt pépet, belőle lapokat formázva, ki is 

sütik, így készül a mostanában nagy népszerűségnek örvendő 

olasz polenta is.

Magyarországon eleink már biztosan fogyasztották a honfoglalás 

korában a régészeti adatok alapján, első receptjeink azonban a 

16. századból maradtak ránk.

Radvánszky Béla 1893-ban több szakácskönyvtöredéket és rend-

tartást, étellistát adott közre. Ezek között főként az erdélyi feje-

delmi udvar szakácsának receptjei találhatóak meg, de ha össze-

hasonlítjuk más, kora újkori receptekkel, nagy különbséget nem 

fogunk találni sem a receptek között, sem pedig az ízlésvilágban.

Hozzávalók:

• gyömbér

• szerecsendió-virág

• bors

• kakukkfű

• bazsalikom

• oregánó

• rozmaring

• petrezselyem

• vaj

• 0,5 kg apróra kockázott marhahús

• 1 kg rizs (nagyobb, kerek szemű,
rizottóhoz való)

Indiana Jones és barátai

Recept

Zay Orsolya

Tehénhús rizskásával

Recept:
A rizst mossuk meg, és főzzük elő. Öntsük le 

a levét, majd az apróbb darabokra vágott marha-

hússal együtt tegyük föl főni. (Az első lépést kihagy-

hatjuk, amennyiben fi gyelünk rá, hogy a rizst állandóan 

ellepje a húslé, mivel a marhahús lassan fog megfőni.) 

Fűszerezzük meg, miközben főzzük, szerecsendió-vi-

rággal, petrezselyemmel és őrölt borssal. A végén 

gyömbérezzük meg, lehet hozzá tenni egy kis vajat 

is, hogy ne legyen száraz. Akkor lesz kész, ami-

kor az étel sűrűvé válik, a lé nagy részét elfövi. 

Ügyeljünk arra, hogy a végén folyamato-

san kavarni kell, hogy az alját ne kapja 

oda. A fűszerekkel lehet szabadon 

bánni, a kora újkori receptek-

nél csak ajánlásokat adnak 

a szakácsok, így mi gyakran 

teszünk hozzá oregánót, 

bazsalikomot, kakukkfüvet 

vagy rozmaringot is.
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Tatárjárás A. D. 1241–1242

A középkori Európa szívében IV. Béla magyar király épp a korábbi 
évtizedek folyamán megrendült uralkodói tekintély visszaállításán 
küszködött, amikor is a második útjáról dolgavégezetlenül hazatért 
dominikánus szerzetes, Julianus a közeledő végítélet hírével toppant be 
hozzá. Nem sokkal korábban megsemmisítő támadás érte ugyanis a 
keleten maradt magyarok területét, elpusztítva ott jóformán mindent és 
mindenkit. A sötét árnyék, mely hamarosan a Kárpát-medencére is 
ráborult, valahonnan messze keletről indult ki, s a világ valaha volt 
legnagyobb birodalmának ura, Temüdzsin, vagy ahogyan jobban 
ismerjük, Dzsingisz kán akaratából indult nyugat felé. A mongol seregek 
az Úr 1241. évében Muhinál megsemmisítő vereséget mértek Béla 

hadaira, majd több mint egy éven át dúlták és fosztogatták az országot. Mindez szinte tényleg elhozta 
a végítéletet az Árpád-kori Magyarország számára. A tatárjárásnak számos megdöbbentő régészeti 
bizonyítékát tárták fel az utóbbi években itthon, de az ország tatárdúlást követő újjáépítésének is 
nagyszámú emlékét ismerjük ma már. 2018-as tavaszi számunkban e döbbenetes pusztítás és az azt 
követő építkezések izgalmas régészeti nyomai után eredünk.

FIZESSEN ELŐ A KÖVETKEZŐ LAPSZÁMOKRA!

Előfizetve a magazin 890 Ft helyett csak 750 Ft-ba kerül, ami évente mindössze 3.000 Ft!

Az éves előfizetés négy lapszámra vonatkozik, a befizetés banki átutalással lehetséges.

Számlatulajdonos neve: Móra Ferenc Múzeum

Számlaszám: 12067008-01374152- 00100004

A közlemény rovatban, kérjük, tüntesse fel: Határtalan Régészet, valamint nevét és címét

Címünk: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1−3.

E-mail: hatartalanreg@gmail.com

Telefonszám: +36-62-549-040

EDDIG MEGJELENT LAPSZÁMAINK:

Híd a múltba
programunk keretében támogatott kezdeményezések:

Múzeumi, régészeti kiadványok

Orosz Magyar Uráli Régészeti Expedíció

Szíriai magyar régészeti misszió

1000 éves sólyi templom

Egyetemi ösztöndíjak

Gyermekprogramok

ÖRÖKSÉGVÉDELMI ALAPÍTVÁNY

Kérjük, támogasson adójának 1%-val! Adószámunk: 18714784213


