Recept

. ®\) Az ember életének minden E havi receptiink egy torok kori
(‘)Q torténeti korszakban fontos része volt ' étel, melynek ugyan kasa a neve,
| | egy-egy forduldpont, életesemény, mint a pu- de a mai embert inkabb a jol is-

(;) bertas kor kezdete, a feln6tté valas, a hazassag vagy mert makos gubéra emlékeztet-
O ‘a gyermek sziiletése. Ma is megiinnepeljik a nagy valto- heti. Egy ap,ﬁség bolonditja meg
~§ zasokat hozo eseményeket, melyekhez mindig kapcsolodik afogast: siitni kell az étket.

valamllyen étkezés is. Bizonyos Uinnepeknél is latjuk ezeket a
§ szuloktol nagyszuléktdl tanult szokasokat, amiknél mar nem
is tudjuk, miért, de azokat a tipikus ételeket készitjik el, ami-

ket gyerekkorunkban lattunk a csalddban. llyen a szerencsét
hoz4 lencsefézelék ujévkor vagy a ,kotelezé” makos bejgli ka-
racsonykor. Eszre sem vessziik, hogy akar tébb ezer éves szo-
kasokat gyakorlunk, és mégikus varazslasokat, szerencsehozé
ritudlékat éltetlink tovabb! A hazankban kedvelt mak az egyik
régota ismert nyugtato-kabito hatasd alapanyagunk, raadasul
formaja miatt a gyarapodas jelképe is lett. Mar az 6korban a
sumérok, mindsziak és az egyiptomiak is emlitik: gubdéjabol
fajdalomcsillapito, gércsoldd anyagok nyerheték ki. Opium-
tartalma miatt ma sok eurépai orszagban tiltott a termesztése
és forgalmazasa. Nalunk, magyaroknal azonban nagyon nép-
szer( a gubodban talalhatd apré magjai miatt, mely sokféle éte-
link alapanyaga. A néprajzi gyUjtésekbdl is egyér-

telmien latszik, hogy magikus képzeteket
tarsitottak 6seink a makhoz - jé szerencsét, L Hozzavalék:

hosszu életet, pénzt, gyarapodast vartak  — 2,5 db nagyobb zsémle
egyéb atkot / egyél 0,5 | hazi tej

az tinnep alkalmaval fogyasztott makos

ételektsl. Még a ma is hasznélt mokas meg egy hekté makot! 509 va!"

jokivanség-versike is 6rzi a 21. szazadi Mindennap csak egy-egy 3 d'?tOJa’Sk

ember szdmara ezt a gondolatsort: szemet, / addig élj, mig daralt ma
porcukor

meg nem eszed!

orolt fahéj és gyombér

Elkészités:

Osszevagjuk a zsémléket, majd ledntjik a
zsémlekockékat forré tejjel. Aztatjuk egy kicsit,
kozben kikeveriink két feltort tojast és 50 g vajat,
majd 6sszekeverjik a tejes zsémlekockakkal.

Az egyveleget kivajazott kerémiaedénjl/be tessziik

két rétegben, és mind a két részletet megszorjuk
gyombérrel, fahéjjal és cukrozott daralt makkal. A talat ;
180-200 °C fokra melegitett stitébe tessziik kb. 30+40 percre. g

Ugyén a receptiink csak sima zsemlyekasat ir le, de a kora Ujkori receptek saJatossaga, hogy . o
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|denygyumolcsoket és alapanyagokat hasznalnak fel az ételek gazdagabba tetelere igy té-

len amak vagy akara dio, mazsola is gyakori volt, fként az adventi, karacsonyi |doszakban.
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Hid a multba

programunk keretében tamogatott kezdemeényezések:
Mizeumi, régészeti kiadvanyok
Régészeti és képzoim lvészeti kiallitisok
Orasz-Magyar Urili Régészeti Expedicio
Sziriai magyar régészeti misszid
1000 éves sdlyi templom
Egyetemi dsztéindijak

Gyermekprogramaok

VICVS TEVIO

OROKSEGVEDELMI ALAPITVANY

Kérjik, timogasson adojanak 1%-vall Adoszamunk: 18714784213

Valogatas a Martin Opitz Kiadé legajabb

kultartorténeti kiadvanyaibdl

A Martin Opitz Kiadé 2017-ben inditotta ttjara TERformak-TARsadalom-
formak cimen épitészetszociologiai tematikaju sorozatat. A TérTar elsd
kétetében a tanulas helyei, azaz az iskolak épitészeti formai kerlilnek gorcsé
ald. A kotetben magyar, osztrak, német és belga szerzék sajat kutatasi
eredményeiken keresztll mutatjak be a 21. szazad iskolajanak lehetséges
megjelenési formait. Bécs szocidlis épitészetét ismerteti a masodik kotet.
A tanulmanyok atfogé képet nyujtanak a varostervezeési, torténeti, gazdasagi,
politikai keretekrél és kérdésekrdl, valamint a bécsi modell idében valtozé fo-
galmardl, illetve mai problémairol.

Az ELTE BTK Miivel6déstorténeti Tanszéke és a TTK Tarsadalom- és Gazda-
sagfoldrajzi Tanszéke kdzdsen tartottameg 2017-ben a Dimenziok I. cimd kon-
ferencigjat. A eléadasokbdl sziiletett FUT - Féldrajz — Utazas - Torténelem
tanulmanykoétet arrol ad képet, miként lattak Magyarorszagot a 16-19. szazad-
ban felkeresd tudomanyos utazok, illetve milyen tapasztalatokra tettek szert a
hazankbal kiilf6ldre latogaté magyarok a szamukra idegen kulturakban.

opitzkonyvek@gmail.com
facebook.com/opitzkiado
+36 30 321 1288

www.martinopitz.hu
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