
RENDELJE MEG EDDIG MEGJELENT LAPSZÁMAINKAT:

ELFOGYOTT

Elő�zetve a magazin 990 Ft helyett csak 750 Ft-ba kerül, ami évente mindössze 3.000 Ft!
Az éves elő�zetés négy lapszámra vonatkozik, a be�zetés banki átutalással lehetséges.

Megrendeléskor, kérjük, tüntesse fel a nevét és a címét a közlemény rovatban vagy
küldje el a lenti e-mail-címre! (Cím hiányában nem áll módunkban elküldeni az újságot.)

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

Sosemvolt állatok

A mesék, a különböző legendák vagy mitológiai történetek, de még a világ-
vallások szent könyvei is telis-tele vannak különleges, csodálatos vagy épp 
ártó, rémisztő lényekkel, különféle állatalakokkal. Az esetek döntő többségé-
ben a természetből nagyon is jól ismert állatok, így különféle hüllők (kígyók, 
krokodilok stb.), tengeri állatok (polipok, tintahalak) vagy épp ragadozó 
emlősök (nagymacskák, farkasok) jelentek/jelennek meg a fenti történetek 
szereplőiként. Régóta izgatja azonban a kutatókat, hogy például a világ 
szinte minden táján jól ismert legendás sárkányok mintaképét vajon valame-
lyik, az emberi történelem hajnalán is létező hüllő nyújthatta-e. Vagy az 

ember megjelenését évmilliókkal megelőzően kihalt dinoszauruszok, amiknek megkövült maradvá-
nyaival itt-ott akár már az ősember is találkozhatott? Nem tudjuk. Az azonban kétségtelen, hogy az 
őskortól kezdve sok-sok kultúra és civilizáció ábrázolt nem csupán általunk is jól ismert állatfajokat, 
de olyan különleges, sosemvolt állatokat/lényeket is, amelyek az emberi képzelőerő határtalan voltá-
ra nyújtanak még ma is számtalan régészeti bizonyítékot. A Határtalan Régészet következő száma a 
titokzatos gri�ek, szenmurvok vagy épp Szent György sárkányának nyomába ered.

F I Z E S S E N  E L Ő  A  K Ö V E T K E Z Ő  L A P S Z Á M O K R A !

Érdeklődjön a hatartalanreg@gmail.com e-mail-címen.

kiado@martinopitz.hu                    www.martinopitz.hu        

Információ:

+36 30 321 1288

Régészeti könyvajánló 
a karanténból:

Indiana Jones és barátai

Hozzávalók (4 főre):

1 db libamell (Ez lehet tyúkhús is. A korabeli receptek 
szerint a húsnál olyat használtak fel, amit otthon épp el-

értek, így a tyúknak bármely részből is el lehet készíteni).

40 dkg hántolt köles

fűszerek: só, bors, gyömbér, sáfrány

Recept:

A húst apróra vágva főzzük meg tiszta 
vízben. Ehhez hozzáadhatunk fűszereket, 

de akár zöldséget is tehetünk mellé. 
(Egy-két szem sárgarépa, kis zeller. 

Jól látni, hogy ez a recept töké-
letes a maradékok felhasz-

nálására, ezért is ké-
szítették gyakran, 

amellett, hogy 
igen laktató 

is.) 

Rendkívül nehéz a ván-
dorló népek étkezési szo-
kásairól történetileg hitelesen 
beszélnünk, hiszen írott receptek 
nem maradtak fenn és csak közvetett 
bizonyítékaink vannak arra, milyen étele-
ket is fogyaszthattak eleink. Mégis létezik egy 
olyan ételtípus, amit nemcsak egész Eurázsiában 
fogyasztottak a népvándorlás korában, de a mai napig 
kedveltnek számít. Sőt mi több, a mai egészséges táplál-
kozás hívei között is igazi favorit! Ez a könnyen elkészíthető, 
mégis ezerféle típusú és formájú étel: a kása. (Gyakorlatilag egy 
olyan gabonaszármazék, melyet forró folyadékkal készítenek el). Le-
het sós, vagy édes, készíthetjük víz helyett hús alaplével, vagy az elő-
ző étkezésből megmaradt hússal, de lehet tejjel és gyümölcsökkel is ösz-
szefőzni. Régészeti leleteink között a fazékmaradványokban gyakran találunk 
leszenesedett kásaételt, de a középkorban a leírások is gyakran említik: 
a főuraktól a parasztokig, minden asztalra került belőle.

Jóféle kását a kora újkorban is fogyasztanak, ilyen a ludaskása, mely szinte ki-
vétel nélkül megjelenik a korabeli szakácskönyvek mindegyikében. Bár magyar 

nyelven a 16. században jelent meg, bizonyosan 
ugyanígy készíthették bár-

mely időben.

Ludaskása

A megfőtt húst 
leszűrjük, a hús levet 

hozzáadjuk a köleshez. 
A kölesnél jó fi gyelni arra, 

hogy képes háromszor annyi 
folyadékot felvenni, mint a súlya. 

A felöntött köleshez adjuk a fűszereket 
és az apróra vágott húst, majd folyamatos 

kevergetés mellett puhára főzzük. Figyeljünk 
az étel aljára, mert míg fenn forr a lé, addig lenn oda-

kaphat a köles. Úgy érdemes elkészíteni, hogy a köles 
teljesen megszívja magát a húslével, de se túl száraz 

ne legyen, se fölösleges lé ne maradjon rajta. Ha esetleg 
mégis száraznak éreznénk, egy evőkanál vajat vagy zsírt 

adhatunk az ételhez, majd fedő alatt hagyjuk kissé hűlni.

Recept Zay Orsolya

Jó étvágyat!
EHatártalan Régészet - Archeológiai magazin
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MORAMUZEUM

A magazin támogatója

9 772416 307004
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ÚJ ÉLMÉNYEK A
MÓRA FERENC MÚZEUMBAN

HAMAROSAN!

E C A Kilátó  A C E
Nézzen le Szeged belvárosára a múzeum tetejéről!

E C A Új kiállítások A C E
Legyen részese Szeged múltjának az új, izgalmas 

interaktív tárlatokon!

Tartalmas családi kikapcsolódás
21. századi köntösben

Hamarosan várja Önöket a megújult Móra Ferenc Múzeum!

Részletek a felújításról: www.moramuzeum.hu

A Szkíta kori körárkos temetkezések

A Az Alföld „piramisai”

A Bronzkori halomsírok a Kárpát-medencében

A Az őskori halmok titkai

www.hatartalanregeszet.hu

V. évfolyam 2. szám - 2020

ára: 990 Ft
elő�zetve: 750 Ft

ARCHEOLÓGIAI               MAGA ZIN

HATÁRTALAN

24 Török
íjászgyűrű a 

szegedi várból

Őstörté- 
netünk 

kaukázusi 
forrásai

A késő 
bronzkori 

földvárak

A  KONTEXTUS  A  ARCHEOKALAND  A  RECEPT  A  BLOGOLÓ  A
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