Sdandor Mdria — Torok Péter

REBEKA NENI SZAKACSKONYVE
EGY SZAZESZTENDOS KEZIRATOS RECEPTGYUJTEMENY CSOKMOROL

Bevezetés

Az ételek készitése a csaladban mindig a n6k feladata volt. A paraszti haztartasban a
lanyok mar egészen kiskortol utanoztak édesanyjukat, majd kisebb feladatokat kaptak,
igy a belenevelddéssel sajatitottak el a fozés tudomanyat. A nagyobb haztartast veze-
tok mar lejegyezték az ételek elkészitési modjait.

A csokmoi tajhaz gylijteményében talalhaté egy kéziratos receptfiizet, amely né-
héany éve kertilt a tulajdonosok birtokaba.' A kozel 100 étel elkészitését Z. Nagy Rebe-
ka jegyezte le fiatal lany koraban.

A kéziratos receptgylijtemények ritka emlékei a paraszti irasbeliségnek. Rebeka
néni szakacskonyve is tobb tudomdanyag kutatoinak szolgalhat adalékul. Jelen dolgo-
zatnak nem célja az elemzés, most csak a szoveg kozlésére vallalkoztunk, felkutatva
— lehetdségeinkhez mérten — a flizet keletkezésének koriilményeit, illetve ellattuk ma-
gyarazo jegyzetekkel a szoveget.

Kutatasaink sordn tobb nehézségbe is iitkoztiink. Z. Nagy Rebekanak sajat gyer-
meke nem lévén, csupan nevelt lednya — egyébként csodalatra mélto — emlékezetére
hagyatkozhatunk, illetve az egyhazi és polgari anyakonyvek voltak némileg segitsé-
giinkre a kutatasban.?

Z.Nagy Rebeka 1884-ben sziiletett Csokmon, foldmiives sziilok harmadik gyerme-
keként. Elemi iskoldba helyben jart tanulmanyait valdsziniileg 1898-ban vagy 1899-
ben fejezhette be.® Feltehetdleg ezutan szegddott el a fiatal ledny szolgdlni egy helyi
foldbirtokos csaladhoz. Z. Nagy Rebeka nevelt lednya emlékezete alapjan sikeriilt ra-
bukkanunk az egyhazi anyakonyvekben Zs. Szabd Janos foldbirtokos nevére, aki 1912
' Itt mondok koszonetcet a tajhaz tulajdonosainak: Z. Nagy Tibornak ¢s feleségének, akik felhivtak a recept-
flizetre a figyelminket, ¢és kutatasainkat segitctték.

2 Koszonjiik Varga Gézand, sziil. Torok Teréz felbeesiilhetetlen segitségét, tovabba kdszonet illeti gyerme-
keit is: Racz Imrénét ¢s Varga Jozsefet, hogy kutatasainkban segitségiinkre voltak. Haldsak vagyunk Kiss
[stvan tisztcletes Grnak, a csékméi reformatus egyhazkézosség Iclkipasztoranak is az anyakényvek rendel-
kezésiinkre bocsatasadrt.

* A csokmédi iskolai anyakényvekben (Refomatus Lelkészi Hivatal, Csokmé) a ,,bel. vegyes” ev. ref. iskola”
tanuloi kozott elészor 1891/92. iskolai tanévben talaljuk Z. Nagy Rebeka nevét az clsd osztalyosok névsora-
ban, majd 1894/95 ¢s 1897/8 tanévck kozott a kdzségi ismétld iskola leanyndvendékei kozott. Nem tudjuk

bizonyosan, hogy a 6. clemi osztalyt nem jarta-c ki, tekintve, hogy az iskolai anyakonyvek feljegyzései itt
megszakadtak.
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elején hunyt el. A csaladi emlékezet Ggy tartotta meg, hogy a gazda halaldig szolgalt
Z. Nagy Rebeka, ezutan hazament 1ds sziileit apolni, majd azok halala utan 1929-ben
koltozott ossze Torok Istvannal. Uj csaladjaban a kézirasos fiizetet a gondjaira bizott
gyermekek gyakran nézegették.

A receptfiizet tartalmaz ugyan egy datumot: ,,Z. Nagy Rebeka 1911. febr.”, azon-
ban a tinta és a kéziras eltérése miatt feltételezhetd, hogy ez egy a receptek leirasatol
eltéré koru bejegyzés lehet. Annyi bizonyosan megallapithatd, hogy a receptfiizet a
XX. szazad legelején keletkezett, kozelebbrol: 1899 és 1912 kozott.

A receptek egy (talan gazdasagi tigyek jegyzetelésére késziilt, vizszintesen és fiig-
g6leges piros szinl vonalakkal rovatolt) 12,3x18,9 cm méret( fiizetbe irodtak tintaval.
A fiizetnek nem maradt meg a boritoja, 6sszesen 42 lapot (84 oldalt) tartalmaz, amely-
b0l 48 oldalon talalhato iras.* A kézirasbol az latszik, hogy a receptek lejegyz6je iras-
hoz szokott (talan éppen azért, mert nem régen hagyta el az iskolapadot), ugyanakkor
gyakori a betiitévesztés, az elirds, és teljesen hianyzik a kdzpontozas.

A fiizet 63 foétel — levesek, husételek, martasok — és 36 siitemény elkészitését
tartalmazza, egyesével szamozva a kiilonb6zo ételeket. A csaladi emlékezet ugy tartja,
hogy Rebeka néni késébb ezekbdl az ételekbol nagyon keveset készitett késdbbi csa-
ladjanak, a receptfiizetet pedig fozésnél nem hasznalta. Az ételek, foként a siitemények
egy részének elkészitéséhez olyan alapanyagok sziikségesek, amelyek a XX. szazad
elején még nem voltak altaladnosak a csokmoi, dnellatdé gazdalkodast folytatd hagyo-
manyos paraszti haztartasban. (Pl. cukor, citrom, narancs, feketekavé.)

Az ételek elkészitésének leirasi modja azt sugallja, hogy egy masik személy (talan
egy id6sebb cseléd) diktalta Rebekanak. A siitemények leirdsanal pedig az addigiaktol
merdben eltérd fogalmazasi modbol azt is lehetségesnek tartjuk, hogy masolta leirdja
— legalabbis egy részét a recepteknek. Erre utal a siiteményeknél eléforduld szo6ismét-
1és, valamint gyakori ezek javitasa is: gyakran tobb szé is egymas utdn 4t van huzva,
mintha irdja eltévesztette volna a masolt szovegben a sorokat. A , slitemények tablaja”
egy részének receptjei mas mértékegységekkel (a latot, fontot felvaltja a ,,deka”) —
kivéve az utols6 harom recept, amely a foételek leirasakor el6forduld meszelyt ismét
hasznalja — ezért feltételezhetd, hogy a recepteket nem egy idében, és valoszintileg
tobb forrasbol jegyezte le Z. Nagy Rebeka.

* A receptfiizet harom kisebb flizet cgybekétésével keletkezett, de valésziniileg még a receptek lcjegyzése
clétt lettek cgybekotve. Az clsd két résznck megvan még az Osszetiizd kapesa, am az clso fiizet hianyos,
kitépett lapok nyomat fedezhetjiik fel. A harmadik egység is hidnyos (itt a kapocs is hianyzik), a végérél
lapok lettck kitépve, igy 3 irdsos lap az egység clejérdl (am az iras folyamatos) nincs rogzitve, kiilonall. A

receptfiizet felépitése: a ,,Siiteményck tablaja” 21 oldalat kéveti 19 iires oldal, aztan kovetkezik 27 oldal
foétel, majd 17 iires oldal.
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A szoveg dtirdsa

A szovegkozlésné!l Sipos Péter® ajanlasait vettiik figyelembe. Azonban néhany he-
lyen eltértiink az altala megfogalmazott szempontrendszert6l.

A szoveg atirasakor jelzés nélkil javitottuk a mai helyesirasnak megfeleléen az
elirdsokat, betli- és szokettdzéseket, az ékezethianyokat és a kozpontozast.

Az altalunk eszkozolt szovegpotlasokat dolt betlivel szedtitk. A népies formakat
szoveghiien kozoltiik €s [sic!] jelzéssel jeloltiik. Ugyanigy tettiink a mondattani ano-
maliakat tartalmazo részeknél is. Ezeket labjegyzettel magyarazzuk.

A receptkényvekben 16bbszir elSfordulé régi mértékegységek® és régies kifejezések
Jelentése

Hig (folyadékok mérésére) lirmértékek:

Icce = 0,65-1,67 1. Ajanlott szamitas: 0,71-0,95 1 (2 meszely)
Meszely = 0,35-0,45 1. Leggyakrabban: 0,35-0,42 1 (1/2 icce)

Bér a receptflizetben gyakran el6fordul a ,fertaly” kifejezés, ami szintén tirmértékegy-
ség (fertaly: 13,4-14,7 liter), a szovegkomyezetb6l (a receptek esetén a tobbi hozza-
valo mennyis€gébol) az tartjuk valoszinlibbnek, hogy Z. Nagy Rebeka fertaly=negyed
hasznélja a kifejezést.”

Salymértékek:

Font=0,38-0,61 kg
Lat=1,4-1,95 dkg

$ SIPOS Péter: A XX. szazadi forraskiadas problémai és ajanlas a forraskiadds szabalyzatéra. In: Fons. VII.
¢évf, 2000/1. szam. 171-185. Kiilondsen: 178.

¢BOGDAN Istvan: Régi magyar mértékek. Gondolat. Budapest, 1987 és SzinTo Andras: Elcink ételei. V-
logatas régi szakacskonyvekbdl. Mezégazdasagi kiado, Budapest 1986. 140. alapjan. A régi mértékek igen
sokaig tartottak magukat. Ezért fordulhat ¢l6, hogy bar az 0j mértékegységeket, a kilogrammot tdrvényileg
is bevezették 1874-ben, Rebeka néni szakacskonyve még a leggyakrabban a régicket hasznalja. A pontos
mértckegységek megadasanak az az akadalya, hogy vidékenként véltoztak a hasznalatos mértékegységek,
st az azonos nevil mértékegységek is.

7V§. BaLLAGI MOr (szerk.): A magyar nyelv teljes szétara . Pest 1873
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Régies kifejezések, tajszavak:

Tojas szike, tojasszik= tojassargdja
Szilke= kiviil és beliil mazas cserépedény®
Ler= a tlizhely stit6je

Vastag étel= slrii étel, egytalétel

Kotli= labas®

Enyhos=langyos
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A receptfiizet utolsé irasos oldalai

¥ V6. Magyar néprajzi lexikon 5. Akadémiai Kiado, Bp. 1982. 40.
9 V. Uj magyar tajszotar [11. Akadémiai Kiadé, Bp. 1992. 512.
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Forraskozlés:
Sutemények tablaja
1. Proféta lepény.

7 tojast elébb is meg kell mérni. Amennyit nyom, annyit kell mémi megtért cukrot, to-
vabba ruzsa zsirt'® [sic!], tiszta lisztet. Azutan ha kész, akkor elébb a 7 tojast megtorni
és a sargajat kiilon talba, a fehérjét kiilon talba. Ha a kész, akkor a sargdjahoz tenni a
cukrot, a zsirt és a citromhéjat reszelve. Es ezt habzasig kavarni. Ha ez megtortént, ak-
kor a 7 tojasfehérjét felverni keményre és hozzatslteni. Ha kész, akkor egy kavarja, a
masik felengdson'! [sic!] hintse ra a lisztet és jol dssze kell kavarni. Meg zsirozott, azu-
tan meglisztelni, tepsibe 6nteni. Es mikor beledntjiik a tepsibe, akkor vagott mandulat
tenni a tetejére. De nem szabad cukrozott mandulat! Ekkor a kemencébe megsiitni.

2. Cukros siitemények.

Egy font liszt'?, harom-négy font irds vaj, vagy ahelyett friss lad- vagy disznazsir
[sic!]. Fél font torétt manduldt, és ugyanannyi cukrot, egy citrom levét, négy keményre
fott tojassargajat és egy egész tojast. Tésztat kell gyurni és kinyultani [sic!] ujjnyi vé-
konyra. Es kis fankforméval kiszaggatni. Kozepét finom befbttel megtélteni. Ugyan-
azon tésztabol kis csillag alakokat tetejére rakni, tojassal bekenni és tort mandulat
cukorral meghinteni, és gy lasst tiiznél szép sargara megsiitni.

3. Jo kis tészta.

Egy negyed font zsirt jol elkeverni 3 tojas sargajaval, 10 lat'* cukorral, 1 fél citrom-
héjjal és levével és harom-négy font lisztel. Tésztat kell formalni és elobb kézben kis
didnyi darabokat kell gyombéiteni [sic!], egyenként tojasfehérjébe forgatni'* morzsolt
cukorba martogatni. Minden gémb kézepén lyukacskat nyomni és ezt finom bef6ttel
toltve, lassi melegen megsiitni.

 Ertsd: rucazsirt.

! Ertsd: fellengzésen = kénnyedén.

2 A 2”7 betii feliilrdl beszirva

13 Régi mértékegység. 1 lat = 1,75 dkg.
4 Lchuzva: ,,minden gémb kézepén”.
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4. Diobol torta.

Megtisztitva aprora vagni a diot. ¥4 font tortcukrot hozzdadni, 6 tojassargajaval egy
talban fél 6raig kavarni. Ekkor 5 tojasfehérjébél kemény habot veriink. Ugy hozzaadni
és harom kanal finom lisztet. J41 6sszekeverni az egészet. 1 kikent tortaforméba ontve
lassu tliznél megsiitni.

S. Citromperec.

4 lat vajat vagy zsirt, 12 lat lisztet Osszetdrve egy egész tojassal, 8 lat finomra tort
cukrot hozzatenni €s egy citrom aprora vagott haja. Mely tésztavéa gytrand, perc kifor-
maltatnak [sic!]'®. Szép vilagossargara megsiitendd.

6. Morzsas torta, igen jO.

Nyujtodeszkan ¥ font lisztet, fél font vajat, vagy zsirt jol el kell sodorni. Fél font man-
dulat, ugyanannyi cukrot, egy citrom aprora tort héjat, levét, és egy tojast osszetéve
tésztava kell formalni. Tepsibe téve ujjnyi vastagsagra kinyudjtani, és finom befottel
megtélteni. Es feretet'® [sic!]darabka tésztabol vékonyan rostélyt rarakni. Az egészet
tojasfehérjével bekenni és tort cukorral meghintve, lassu tiznél megsiitni.

7. Di6s csikok.

Y5 font finom tortcukrot, 3 tojas fehérjét, 3 kavéskanal ecetet dsszetenni, kavarni hir-
telen, mig meg nem siiriisddik. Ekkor belekavami ' font tisztitott, durvara tort diot,
ismét hozzaadni. S e keverékb6! — kissé zsirral kikent és lisztel behinterr tepsibe — di-
onyi gombajagonkint [sic!] rakni, és szép sargara megsitni.

8. Mandulakenyér. Ez jo.

Fél font cukor finomra térve, 6 tojassargaja, 1 citrom héja, fél font mandulahéjéval
Osszetorve, kavarando egy talban fél oraig. Kavaras utan belejon 4 tojashabja, két ka-
nal finom liszt. Es ekkor kikent plére'” [sic!] ontve megsiitni, barackbeféttel az egyiket
bevonva, a masikat raboritani.

15 Ertsd: Melyet tésztavé kell gyurni, és percceket kell formalni.
16 Ertsd: félretett.
17 pl¢h= badoglemez, tepsi. V§. Ballagi M. i. m. I1. 426.
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9. Csokoladés kenyér.

10 lat iros vajat, 10 tojassargdjat habzasig kavarni, 2 finomra t6rétt mandula, 10 lat
cukor, egy citromhéja Osszevagva és fél font csokoladat [sic!] jol osszekeverve. 10
tojasfehér habjat belevegyiteni, megsiitni. Es ha kihiilt, vékony szeletekre felvagni. Es
szaritas végett ismét egy kis idore visszatenni a kemencébe. Ez felséges.

10. Almalepény.

Fél font ir6 vajat vagy ladzsirt, % font finom lisztet, 4 tojassargajat, 4 krajcar'® ara
friss élesztét, egy fél meszely tejstiriiben {sic!] feltorni. Azutan 4 krajcéar arG cukrot
hozzaadni és ezt j61 6sszegyarni. Ujjnyi vastagra kinyujtani, tepsibe téve tolteni aprora
vagott almaval, fahéjjal, cukorral, mazsoldval meghinteni. Ezt ismét tésztaval befedni,
tojassal megkenni, szép pirosra megsiitni. Hiillepedni [sic!], kivagdalni.

11. Teaslitemény .

14 deka finomra tort cukrot, 3 egész tojassal % ordig kevervén. Azutan hozza kell sz(ir-
ni teat. 14 deka hosszira vagott mandalat [sic!], 14 deka finom liszttel 6sszekeverni,

tepsibe Ontve szép sargara megsiitni. Vékony szeletekre vagdalni.
12. Torok lepény készités.

Veszlink 4 krajcar ara élesztot €s kovaszt kavarni bele. De csak annyit, amennyi egy
fél font liszthez sziikséges. Azutan vesziink 6 tojast egy fertdly vajat, vagy ahelyett
egy fertaly libazsirt. Es mikor a kovasz megkelt, az egészet gytrjuk olyan kemény-
re, mint a rétestészta. Sziikséges szépen kinyijtani és tepsibe tessziik. Es ott kél ki a
kemence tetején, vagy mas mely helyen. Azonban a tészta tepsibe tevésével egyiitt
torténik lekvérral bekenéssel. Igy kel ki, tigy tessziik a kemencébe. Azonban amikor a
tészta annyira megsiilt, hogy mar csak egy kis szikadas kell neki, akkor 8 tojasfehérjét
keményre verni és egy fertaly cukrot lisztre térve'® gsszekavarni a tojasfelirével [sic!].
Ugy a tésztat beszorjuk és szépen készitjiik.

'* Krajcar: A 19. szazadban a legkiscbb rézpénz. 1892-ben vontak ki a forgalombol.
1 Lisztre tort cukor=porcukor
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13. Hajastészta-készités.

2 font liszthez egy fel kil6 haj, és 4 krajcar aru élesztd, két kavéskanal so, két evikanal
tejfel, két tojas, egy kis bor €s hideg viz kell. A tészta lagysagahoz kidolgozasa a ko-
vetkezOben torténik: a hajat a liszttel 6sszegyurni és hidegre tenni addig, mig a tésztat
szokas késziteni. Azutan, ha egy kissé pihent, elnytjtjuk és a félretett hajas bekenjiik.
Es ezt ismételjik négyszer?®. Utoljara fél ujjnyi vastagsagra kinyugjtjuk, tetejét kissé
tojasfehérjével bekenjiik és jo éles kiszel [sic!] vagott mandulas cukorral behintjiik. Es
JO éles késsel kivagdaljuk, rézsuntra [sic!], tepsibe rakjuk és szépen kisiitjitkk. Ratéve
papirt, hogy meg ne csapja a kemence.

14. Zsemlepuding.

Szeld le a zsemlét szép vékonyra, rakd sorba tepsibe, melyet jol kikentél zsirral. Azu-
tan ahany tojas, annyi tejjel habard ossze. Csakhogy egy zsemléhez 1 tojast adunk.
Egy kis tort cukorral kavard dssze jol és Ontsd a szeletekre felét. Ekkor hintsd be jol
maczolval? [sic!], didval és ismét egy sort rak ra. ontsd ra a masik felét, hints ra torott
mandulat, siisd meg szépen.

15. Mandula krancli®

A megforrazott mandulanak bdrét lehanyjuk® [sic!], megvagjuk finomra és olyan csé-
szébe tessziik ki tele lesz vele [sic!] €s ugyanannyi cukrot adunk hozzi, amennyi a
mandula. Es ugyanannyi lisztet elébb, annyi libazsirral felmorzsaljuk, hogy elég om-
16s legyen [sic!]. Nagyon zsiros, akkor az egészet dsszevegyitjiik jol, és annyi tojast
ttiink r, hogy dsszealljon jol, de lagy ne legyen. Akkor deszkara kinyujtjuk, kisujjnyi
vastagsagra, megkenjiik a tetejét tojasfehérjével és azonnal tort cukorral és manduldval
meghintjik. Vagoval kiszaggatjuk, szép sargara megsiitjiik.

16. Narancscsok.

Egy narancsnak ledorzsolt héjat, levét, 17 deka cukrot foni hagyjuk. Mire a tlizon
ugyanannyi torott vaniliaval keverjitk, mig slrii lesz. Ezutan két tojasfehérjét kemény
habba verjiik, kozé vegyitjik.

» Az eredeti szévegben:“4szer”.

' Ertsd: mazsolaval.

2 Krancli = zsido6 siiteményfajta. V6. Herbst Péterné Krausz Zorica: Magyarorszagi zsido ételek. Minerva,

Bp. 1984, 102.
2 Ertsd: Iehéntjuk.
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17. Mandula csodkja.

28 deka finomra tort cukrot, 5 krajcar art vaniliat, 4 tojas habjaval addig kell keverni,
mig a kanalbol le nem cseppen. Ekkor hozza kell adni 17 deka tort mandulat. Ezzel
keverjitk 6ssze jol. Kavéskanal segeivel* [sic!] rakjuk kikent, cukrozott tepsire pici
csOkokat. Forr6 tliznél siitjiik meg. Azalatt foziink stirire két kanal zsirt cukorban, két
kanal finomra tort diot. Es ezzel ragasszuk 0ssze a csokokat. Ha mind 6sszeragasztjuk,
tegyiik siitébe szaradni. Ez igen finom. Es hideg helyen soka elll.

18. Mandulaszelet.

10 kanal porcukrot, 10 kanal hdmozva t6rt mandulat, harom kanal lisztet egy fél tojas-
fehérjével 6sszegyurjuk, fél kisujjnyira kinytjtjuk. Barmilyen jéggel beboritjuk, nyer-
sen darabolva megsiitjlk.

19. Piskota torta.

Torjink finomra % font cukrot, hozza 10 krajcar ara vaniliat, hozza 22 tojassargajat.
Egy oraig ezzel kavarni. Azutan hitlink 14 lat vagy fél régi font béti [sic!] lisztet. Azu-
tan 12 tojasfehérjét kemény habosra veriink. Ekkor hirtelen tepsibe toltjiik, konnyt
melegnél megsiitjik. Ekkor, ha kihiilt, kerekre lememenczve® [sic!] kivagdaljuk. Es
azutan lekvarral, vagy aszerint mint a diotortanal megtoltjiik. Ugy egymasra rakjuk és
ugy cukros jegeczekel® [sic!] oldalat, tetejét behiizzuk. Vagy bekenjiik, de jo cukrosan,
melyet egy citromlében, vagy malnalében, vagy egy tojasfehérjében dorzssljiik jol el.
Ezzel bevonva széradds végett, langymeleg kemencében egy fertaly ordig hagyjuk.

20. Pergelt mandulatorta.

Vegy¢l mandulat vagy didt, térd vagy vagdald dssze jo aprora, és egy fincsaba?’ tedd,
hogy tele legyen. Es tégy hozza ugyanannyi tértcukrot, és azt kotliba [sic!] olvaszd
meg egy kavéskanal vizben. Es adj hozza diot. Folyvést kavarvan, pergeld egy kevés
ideig. Es egy zsirral megkent deszkara rakd ki. Meleg helyén hirtelen nyujtsd ki, kés-
foknyi vastagra. Kétujjnyi szélesre vagdald és zsirral megkend. Nyujtéfara tekerd fel.
Ha meghiilt, szeld el, tedd tanyérra és tébb napon elall.

b Ensd: scgitségével.

» Ertsd: lemctszve.

% Cukros jegec = cukormaz. V§. Ballagi M. i.m. . 640.
7 Ertsd findzsaba
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21. Piskotatészta.

Fél kil6 cukrot finomra toriink, ehhez egy citromnak héjat toriink. Hozzaadjuk 1 kraj-
cér ara szalatkarét?® [sic!] is kozé vegyitiink. Es ezeket 10 tojassargajaval egyiitt egy
oraig kavarjuk, de mindig elfelé. Nem szabad a kanalat ssze-vissza forgatni. Az 4ll6
10 tojasfehérjét felverjiik, jo kemény habba. Ekkor egy fél kil finom liszttel egyiitt a
felvert habot a tébbihez adjuk és nagyon hirtelen 6sszekavarjuk. Es hirtelen a zsirral
kikent és liszttel behintett tepsibe ontjilk, hogy a keverék le ne csillapodjon. Régtoén
befiittt kemencébe vagy lerbe betessziik. De vigyazni kell ra, hogy meg ne barnul-
jon.

22. Gyurkovicz lanyok tésztaja.

Fél liter liszthez egy kanal libazsirt, 4 tojassargajat, egy csipet sot, egy kevés cukrot,
2 krajcar ara élesztot tejben feltorve olyan tésztava gyirni, mint ami jo rétestésztanal
keményebb, de a nyujtott tésztanal puhabb. E tésztabol 3 lapot csindlni, és ezt kis
foknyi vékonyra kinyujtani. Ezt tepsibe tenni, tisztitott térétt mandulat — j6 cukrosan
— Osszekeverni, ujjnyi vastagra tepsiben levo lapra tenni. Masodik? lapot ratenni és
finom baracklekvarral bekenjiik. Es a harmadik lapot ismét ratenni, cukrozott mandu-
laval szépen behinteni és addig kelni hagyni, mig kétujjnyi magas lesz. Vilagossargara
kistitni. Kész. '

23. Vajas tészta.

30 deka lisztet egy kanalnyi irés vajjal, csipet soval és 8 kocka tértcukorral, és cit-
romhéjjal és levével, egy egész tojassal enyhos [sic!] vizzel olyan keményre gyarni,
mint a Gyurkovics tésztat. Most az egész tésztat ujjnyi vastagra kinyujtani, erre 25
deka ir6s vajat rakenni, dsszehajtani, hidegre kitenni. 1 6ra mulva kinydjtani, négyszer
egymas utan félujjnyi vastagra. Akkor kinyujtani, j6 éles késsel kis szegletes darabok-
ra vagni és lekvart ratenni dsszehajtani. A tetejét tojasfehérjével megkenni, cukrozott
manduldba vagy torott didba martani, és gyenge meleg helyen sargara megsiitni. Igen
JO tészta.

* Szalalkalit.
¥ Az ercdeti szovegben:2ik”.
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24. Tésztakészités, kétszersiilt.

Ezt a tésztat igy csinaljuk, éppen Ugy, mint a palacsintat. Csakhogy mikor megkavar-
juk, tepsibe ontjiik. Lerbe vagy kemencébe kelteni. Es csak annyira kell siitni, hogy
éppen egy kicsit legyen kemény, hogy késsel el lehessen vagdalni. Akar szegletesekre,
akarmilyenre, amilyen tetszik. Es* az utan kotliba zsirt tenni, zsirban kisiitni. Nagyon
JO tészta.

25. Gircz [sic!] tészta.

Tejbe a grizt megfdzziik és mikor megfos, akkor egy tablat megliszteljiik és kiboritjuk
ra. Es mikor kihiilt, akkor megliszteljiik és elnytjtjuk, rézsuntra [sic!] elvagdaljuk. Es
egy tanyérba tojast kell iitni és széjjelverni. Es belemértogatjuk a tojasba. Labasba zsirt
tenni és kisttni és feladni.

26. Kublék [sic!].

Egy kubldba kell 3 tojas, liszt €s 3 harom krajcar ari élesztd. Fiiszert is beletenni,
cukrot és egy kis sot. Tejet megkavarni és mikor megvan, akar mazsolaszolot is lehet
belekavarni. Es mikor ezek megvannak, a kublok belekavami. Siitét meg kell zsirral
kenni és aztan a tetejét meglisztelni és kitolteni. Mig hiil a kemence, addig a kemence
vagy a torkara kell tenni egy kicsit kelni. Es betenni siilni.

27. Egett cukor.

Egy labast megkeniink gyengén és fehér porcukrot kell beletenni. Es akkor a tiizre kell
tenni ¢s fekete kavét kell ratolteni. Es ha latszik, hogy megsiilt, akkor tablara kitolteni.
Es ha kihiilt, elnyujtani és elvagdalni és megenni.

28. Zsidé fuszekli.

Ily csinaljuk: 28 deka lisztet és 28 deka cukrot s 4 tojast jol osszekavarjuk. Azutin
kavéskanallal kiszaggatjuk és pihenni hagyjuk. Mikor a teteje megszikkadt és beteszik
enyhos kemencébe tessziik [sic!]. Egy kevés ideig bent hagyjuk.

3 Lchazva: ,,akar”.
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29. Szaggatott mézes.

Egy fél kild mézet, egy fél kilé lisztet, 15 kockacukrot, 1 krajcar ara fahéj, 1 krajcar
ara szegfliszeg, 4 tojast €s 5 krajcdr dra szodabikarbonat. Ezzel ki kell dolgozni, meg-
lisztelt tepsibe tenni. Kenyérsiités utan betenni.

30. Mézes lepény.

Egy fél kilo mézet felforralni, egy fél kilo lisztet, hat tojast, kevés fahéjjal, szegfiisze-
get, 20 kockacukrot, 5 krgjcar aru szodabikarbonat kanallal megkavarni, aztan tepsibe

kionteni.
31. Tirolis.

Egy font irds vaj, egy font liszt, 6 egész tojast, 2 tojas szikje, 3 kanal élesztd, 8 kanal
cukor. Mikor ezzel kidolgozni, elnyujtani és diot belegdngy6iné tetejét tojasfehérjével

megkenni [sic!].
32. Piskota.

14 tojassargajat, 14 kiskanal cukrot habzasig kavarni. Ha ki van kavarva, 14 tojasfe-
hérjét kemény habba kell verni. Es ha kész, a tojassargajahoz 12 kiskanal finom lisztet,
egy kis citrom héjat és levét belecsavarni. Ezt egy kis ideig kavarni. Most a tojasfehér-
Jét, vagyis a keményre vert habot lassan hozzakavarjuk. Most tepsibe ontjiik, gyengén
hiilt kemencébe kistitni.

33. Habpuszedli.

8 tojasfehérjével végy fél kilo finomra tort cukrot, két kanal borecetet. Ha ez nincs,
mas ecet is j6. Es mindezt 6sszevegyiteni, habverével j6 kemény habba felverni. Es ha
kész — j6 kemény hab a habver6n megall — egy fél kil6 dios vagy hamozott mandulat
hosszura vagva belevegyiteni. Kis®' rakast rakni hlivos kemencébe, hogy ne piritsa

meg. Kislitni.

3 Lehizva: |, kandlal”
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34. Mogyordpuszedli.

28 deka finomra tort cukrot, 28 deka finomra tért mogyorot, 4 tojas fehérjét kemény
habba felverni. Es ha a tojasfehérjének habja j6 kemény, a cukrot és a mogyorot kony-
nyedén hozzavegyiteni. Most ezt tlizon sargasbarnara piritva [sic!]. Most kiskanallal

kiszaggatni, tepsibe rakni, hiivés kemencében megsiitni.
35. Mézeskaldcs.

Egy meszely cukor, 1 icce liszt, 4 tojas, 8 kanal méz, 5 krajcéar ara haumczirt®. Ezt
Ossze kell nytjtani, kiszaggatni, feliilré] manduldval meghintett. Szép csendesen meg-
siitni.

36. Fiiszerkenyér.

4 egész tojas, egy meszely finomra tort cukor, egy meszely finomra tort did, egy me-
szely liszt gyengén mérve. Egy kis szegfiiszeg finomra egy kis csepp szalatgarét [sic!].
Ezt mind 6sszevegyiteni, tepsibe onteni és kistitni. A tepsit elébb zsirral megkenni és
ezutdn meglisztelni.

1. Levesek készitése.

Végy egy kilé marhahtst €s dnts red négy icce vizet. Tedd tlizh6z, hagyd formni és
azutan kisi® [sic!] szedd le a habjat. Es igy tégy bele sot, 1 par krumplit, kis répat, pet-
rezselymet és zellert, kis vereshagymat és szerecsendié viragot. Es mindaddig hagyd
foni, mig a hiis meg nem fott. Es azutan vigyazz, hogy a leves csendesen féjon. Es
f6zés kézben nem szabad szaporitani. Es ha megfétt, szfird le a levest és kevés jo saf-
réanyt és borsot tegyél bele. igy lesz levesed szép szinii és jo izii. Es igy kitalalva barki
elébe feladhatod.

2. Rizskasa leves, htssal.

Azon mdd szerint, ahogy az els6 szam alatt van, csak ha egy tészta helyett rizskasat
adunk a huslébe. Es arra kell vigyazni, hogy puhéra f6jon, de szét ne menjen. Es igy

32 Ertsd: hamuzsirt. A hamugzsir (kalium-karbonat) a szappanfézés nélkiilézhetetlen vegyianyaga. V6. Ma-
gyar néprajzi lexikon II. 456.
3 Ertsd: késdbb
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fel alhad az asztalja* [sic!]. De ha akarsz, egy meszely édes tejfelt és egy tojdssziket

osszehabarva dnthetsz* bele. Es ez nagyon jo izt ad neki.
3. Gesli* leves, htissal.

Ezt éppen tgy lehet késziteni, mint a rizskasa levest.

4. Szalonnas gombdcleves.

Végy zsemlét, végy kalacsot, vagdald j6 aprora. Fertaly* tejfelt, 4 tojas sargajat habard
ossze jol. Ontsd 14 a vagdaltra. Azonban, végy egy darabka friss szalonnat, vagdald
Ossze igen finomra, tedd egy télba, iiss ra 4 tojast. Ezzel tord 6ssze jol, és végy hoz-
zajuk egy marak® lisztet, de csak annyit, hogy a gombdcok széjjel ne omoljanak. A
gombocokat pedig és készitsd kissé, a kezedet megzsirozod, és kéz kozt kerekitsd meg
és rakd a forrd jo haslébe és fozd meg jOl ezen gombdcokat. Feladhatod hus mellé
képosztaval. Es mind friss kaposztabol késziil.

5. Krumpligombdc leves.

Ezzel ugy banunk: reszelj el 4 hamozott, fott krumplit, dorzs6/j habzasig 3 kanal liba-
zsirt, iiss felé tojast, adj hozza egy zsemlemorzsat. Hints ra egy kis lisztet, sot, borsot,
egy kis Osszepiritott vereshagymat és zold petrezselymet, és csinaly beldle gomboco-
kat. F6zd be j6 huslébe. El0szor egyet probara, hogy nem esik-e szét. Ha szétesne, még
egy kis lisztet, vagy egy kis kenyérmorzsat, vagy zsemlemorzsat kell hozzaadni. De
jobb, ha csak liszt helyett kenyérmorzsat adunk hozza. Annyiz, hogy kenyér ne legyen
a tészta, A gombocokat jo/ meg f6zd, hogy beliil is meg legyen féve.

6. Grizgaluska leves.

Dorzsolj el talba 2 kandl zsirt, vagy ha van, {roés vajat. Adj hozza 3 tojast, adj hozza
annyi grizt, hogy se lagy, se kemény ne legyen. Sézd meg, azutan keverd jol ossze.
Hényd kanallal forré jo hislébe. Fozd meg jol.

% Ertsd: feladhatod az asztalra.

35 Az credeti szovegben: ,Onthancz”.
3 gersli = hantolt arpa, arpagyongy
37 Az eredeti szévegben:”Fertaj”.

% Ertsd: marck.
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7. Méjgaluska leves, gombdccal.

Marhamadjat verd dssze, jol vagodeszkan. Aprits koz¢ friss szalonnat, vagy veldt is.
Vagj belé kis vereshagymat, zold petrezselymet, sot, borsot, tejben aztatott zsemlét,
vagy kenyérmorzsat, hogy elegend kenyér legyen. Es csinalj beléle apré gomboco-
kat, f6zd be a jo huslébe. Talald ki. Kiad az talba [sic!].

8. Tojasos leves.

Tégy zsirt egy labasba, vess bele egy kis lisztet, piritsd meg szép sargara. His- vagy
pergelt levet Onts red, zoldséget is tégy bele. Verj dssze 4 tojast egy szilkébe kanalra
kend, ereszd a forr6 Iébe. Ha megforrt, talald ki kockasan vagdalt piritosra.

9. Vagott tiidSleves, baranyapré 1ébdl.

E végre fé] font baranytiidSt végy, fél font hissal egyiitt és ezt minél aprobb darab-
kakra vagdalni. Es négy icce j6 vizet féni tegyiink, zoldséget adunk hozza, sot, borsot.
Es mig e 6, ezalatt mas edénybe megfoziink 5 tojéast és ezt megtisztitva szép kockara
apritjuk és rantast csinalunk. Ezzel feleresztjiik a levest, a tojast hozzaadjuk. Felkavar-
va kitalaljuk, kevés zsirt, safranyt hintiink ra, és igy az asztalra adjuk. Edes tejfelt is

adhatsz bele, ha van.

10. Késaleves, kovér libaaprolékkal.

Fozd meg az aprolékot j6 vizben €s mikor megfott, a hiisat szedd ki. Vess bele megmo-
sott koleskdsat és habard el 2 tojas szikjét egy meszely tejfollel. Add hozza, forrald fel,
talald ki. Tégy hozza sargara suitott rantast is, egy keveset.

11. Edes képosztaleves.

Vagdald Ossze a kaposzta fejét és hintsd meg tort soval. Nyomd Ossze jol, hogy levet
adjon. Abbo! jo1* kicsavarjuk és juhhussal bele rakjuk. Rantassal és édes tejfellel fel-

forralni, asztalra adjuk.

¥ Az credeti szévegben ez a sz le van huzva, de a mondatértelmezhetéség miatt mindenképpen sziiksé-
gces.
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12. Murokrépa® leves.

Vakard meg a répat és mosd meg jol, és vagdald el hosszukds darabokra. Tégy zsirt
labasba, 6ntsd bele a répat és egy par griz* [sic!] fokhagymat és apritsd bele. Ezt
dinszteld mindaddig, mig puha nem lesz. Hints egy kis lisztet r4, és onts barminemi
hislevet ra. Felforralni, kitalalni.

13. Karaldbéleves.

Tisztitsd meg szépen a jo karaldbét — de ami fas hajitsd el — és mosd meg, apritsd da-
rabokra. Tégy zsirt ldbasba, tedd bele a karalabét, hagyd jol megdinsztelodni. Ha jol
megpuhult, 6nts ra barminem huslevet és adj hozza rantast. Tejfelt is adhatsz hozza
¢s forrald fel. Toltsd ki talba.

14. Borsoleves, tobbnem hussal.

Szemeld meg a szép érett borsot, mosd meg ivovizben. A husra is ivovizet Onts és fozd
a borsot a hiissal egyiitt. Tégy bele zoldséget, 1 gerezd fokhagymat, sot, borsot. Készits
piros rantast, ereszd fel, forrald ossze, talald szeld kenyérre {sic!].*? Juh, marha, disznd
és apromarha hust is lehet hasznalni.

15. Lencseleves, hussal.

Ez éppen azon mad szerint készil, mint a fentebbi, csakhogy ehhez ha akarsz, tejfelt is
adhatsz, ecetet is 6nthetsz és fokhagyma helyett vereshagymat adunk bele.

16. Almas leves, juhhussal.

Hamozd meg a jo f6zni vald almat, szeld le szeletekre, a csutkajat vesd ki. Rakd a jo
huslébe, lasd el zoldséggel. Ha megfott, készitsd meg 3 tojas szikjét meszely tejfellel,
tord ossze. Ha megforrt, kész az ételed.

“ Fchér, crnyds viragu, kétéves parlagi novény. Az cbbd! nemesitett sargarépa volt étkezési alapanyag.
" Ertsd: gerezd.
2 Ertsd: talald szelt kenyérrel.
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17. Baranybecsinalt, citrommal.

Fézz meg egy kil baranyhust 3 icce vizbe. Tégy bele sot, borsot, babérlevelet, zold
petrezselymet és zellerlevelet. Es készits j6 zsiros rantast. Es jo huslevet eressz a ran-
tasra, sziirve. Es jo tejfelesen lasd el, de lisztet ne tégy a tejfelbe. Es citromlevet adj
hozza. Ha megforrt, 6ntsd hisra a télba.

18. Baranyleves, tathonyaval.

J6 baranyszegyet végy és fozd levesen. Tégy bele krumplit, petrezselymet, tarhonyét.
Ha megfott, készitsd meg tejfellel. Liszttel tord 6ssze. Toltsd ra, forrald meg, kész az
ételed.

19. Aprémarha becsinalt.

Eppen azon mod szerint, mint a 17-ik szdm alatt van, csakhogy citromlé helyén ecettel
is savanyithatod.

20. Birsalmaleves, hussal.

Végy 1 kilé minemii hust, 5 icce vizet, tedd fazékba tiizhoz. Hagyd megfoni. Kissbet®
[sic!] tégy bele sot, borsot, petrezselymet. Azutan a birsalmat vagdald szeletekre, mosd
is meg. Ha a htis megfott, szedd ki, az almat tedd bele a lébe. Ha megfott, készitsd meg
jo tejfellel, liszttel keverve. Azonban a hist tojasba martva, zsirba kiranthatod, vagy
kis hagymas zsirban megsiitve. Es a lébe f6tt krumplit szeld fel. Torve zsirba, mint
moringot* hussal egyiitt sdval, borssal meghintve asztalra adjuk.

21. Korhely vagy kaposzta hussal, kolbasszal vagy sival® [sic!] féve.

Nyakazd meg a csikot, sézd meg joél. Tedd fazékba egy tadnyér hordds kaposztaval.
Onts ré vizet, tedd féni. Csik helyett hiist vagy kolbaszt is adhatsz hozza. Tégy borsot,
koménymagot, babérlevelet. F6zd meg jol. Csindlj rantast, jo vereshagymasan készitsd
meg. Tejfelt is tehetsz rd. Ezen levest szoktuk hazi mulatsagnal vendégeinknek hajnal
felé betalalni.

 Ertsd: késobb.

# méring = tort krumpli. Szigethyné Z. Nagy Réza kozlése (sziil.: Csokmd). Vo.: Uj magyar tajszotar 111
Akadémiai Kiado, 1992. 1302.

# Ertsd: csikkal. Csik=halfajta.
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22. Paradicsomalma®® leves.

Szegy szép érett paradicsomalmat, mosd tisztira. Tedd fazékba, onts rd vizet, f6zd
ossze jol. Ontsd ra szitdra, hogy b6rét és magvat megfogja. Es a hust beleontsd, ameny-
nyit akarsz. Versz bele egy par krumplit és petrezselymet, €s készitsd meg jo tejfellel.
Talald kockéra vagott piritdsra.

23. Savanyu krumpli tejfellel készitve.

Barmilyen hust belé hasznalhatsz. Krumplit tégy bele, sot, babért, petrezselymet. Ké-
szitsd meg tejfellel. Ha van friss vagy bef6tt paradicsom, onts hozza azt is 1 meszely?
és kitlinG jo lesz ételed. Tolts belé kevés ecetet. Ha megfott, talald ki.

24. Zoldpaszuly? leves.

Hasogasd meg a szép gyenge z6ldpaszulyt. Laskara forrazd le jo forr¢ vizbe. Rakd fa-
zékba, ismét j6 forrd vizbe. Igy fél 6ra milva megfott a paszuly. Ezalatt készits rantast
j6 vereshagymasan. Tégy bele sot, borsot, babért, z6ld petrezselymet, ecetet. Készitsd
meg. Ha meg forrt, tégy ra egy meszely tejfelt és igy lesz jo levesed.

25. Borleves. A betegeknek is j6 étel.

Forralj egy liter bort, ugyanannyi vizet. Tégy bele cukrot, fahéjdarabokat, borsot, 5
evbkandl tejfelt. Tégy egy 1 szilkébe egy kis hideg bort, vizzel sodord jol ossze és
tolts ra meleget. Ismét sodord Ossze, hogy habozzék. Akkor éntsd vissza a habosba*®
Forrald Gssze, talald ki kockara vagott piritosra.

26. Toltott kaposzta, friss kaposztabol.

Ha nincs sertéshus, vehetsz jo kevés marhahust és kevés szalonnat. Vagdald ossze és
éppen Uigy bansz mint a fentebb emlitett. De a kaposztaleveleket vigydzva szed le,
hogy széjjel ne szakadjanak. Es ldbasban forralj vizet neki és egyenként martogasd
meg benne hogy meg lahadjon® [sic!]. Rakd bele szilkébe, 6nts ra ismét forré vizet,

% paradicsomalma = a paradicsom régies clnevezése
47 paszuly=z3ldbab

# _,Oncs rd” — szavak kihiizva.

% Ertsd: lohadjon = puhuljon.
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hints ra sot, koménymagot, kaprot, vagy® egy jo karéj kenyeret és tedd kozé. Ez 4ltal
3 napra savanyu lesz, ha enyhds®! helyen tartod. Ha felszeled a kaposztét, akkor is
eszerint savanyitsd.

27. Lucskos kaposzta, friss kaposztabol.

Végy egy jo kemény fej kaposztit, szeld fel késsel. Hints ra tort sot, annyit, hogy
elegendd legyen. Akkor nyomd 6ssze véle a kaposztat, és hagyd allni egy fél oraig.
Azutan facsard ki levétdl jol, és mosd ki hideg vizel. Ismét ki facsard és rakd labasba
—melyben elébb j6 kanal zsirt felolvasztvan — és hagyd dinsztel6dni kissé. Azutan dnts
ra huslevet, hagyd foni. Addig csindlj vastag rantast. Adj hozza sét, borsot, komény-
magot és tejfelt. Készitsd meg, onts rd kevés ecetet. Forrald dssze jol. A hissal egyiitt
talald ki az asztalra.

28. Képosztasalata pecsenyéhez.

A fentebbi mdd szerint szeld fel szép laskara. S6zd meg, jol kifacsarvan hideg vizbél.
Es tedd fel olvasztott zsirba, hagyd dinsztelddni. Egy kis vizzel néha megontheted és
egy kis ecetet tolteni ra. Ha megpuhult, hinthetsz ra cukrot is és ad a hus mellé.

29. Tokkéaposzta’? hiissal.

Gyaluld meg a gyenge tokot szépen. Hintsd meg tort soéval. Hagyd allni fél orat. Azu-
tan facsard ki a so6t6l, mosd meg hideg folyovizzel. Rakd a hislébe foni, csinalj rantast.
Készitsd meg, tégy bele kaprot, sot, borsot. Ha megfott, talald ki. Onts ra ecetet. Tej-
fellel meg jél [sic!] ad asztalra.

30. Zold paszuly, vastag étel.

A gyenge paszulyt tisztitsd meg, vagdald apréra mint a levesnek szoktuk. Onts ra forré
vizet, abbol szedd ki. Rakd egy kevés huslébe. Ha megfott, habarjuk ra a tejfelt. Egy
bele elegend6 sot, borsot, ecetet tegyiink bele. Tehetsz hozza cukrot és a hisat megsiit-
heted zsirban és Uigy rakd a vastag ételre és ad asztalra.

3 Masik olvasat: vagj. Az ‘y’ haszndlata ‘j” helyctt még a 19. szazadban is clfogadott volt. Ha ezt az értelme-
z¢st vessziik, akkor a , kaprot” sz6 utdn pont kovetkezik és Gj mondat kezdédik a ,,Vagj” széval.

s Ertsd: hiivos.

32 tokkaposzta=gyalult kaposzta
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31. Kalarébé® [sic!], vastag étel.

Hamozd meg a gyenge karalabét, vagdald apr6 kockara és mosd tisztara. Olvassz fel
annyi zsirt, hogy elegendd legyen. Ha megmostad, rakd a zsirba. Hagyd a fedd alatt
dinsztelddjon. De siirlin megkavard, hogy meg ne ragadjon. Néha hislevet onts ra. Sot,
borsot, adj bele. A puha rantast huslével térd 6ssze, onts ra tejfelt és forrald fel. Talald
ki hasat, rakd r4 az asztalra.

32. Murokrépa, vastag étel.

Tisztitsd meg a répat és mosd meg jol. apritsd apré kockdra, tedd zsirba és ugy parold,
mint a fentebbit. Ha megpuhult, vagy rantast vagy egy kevés lisztet hints rd, és kevés
huslével és soval, borssal ereszd fel és forrald fel. Talald ki husat. Rakd ki, ra az asz-
talra.

33. Rest derelye vagy tirdés gomboc.

Végy annyi lisztet, annyi tirdt. Vegyitsd 6ssze jOl. Tégy ra kaprot, sot, zsirt, tejfelt, 5
vagy 6 tojast. Ezzel gylrd 6ssze jo gyengére. Azutan zsiros késsel gombdlygesd meg,
rakd a forré vizbe. Fézd fél 6raig. Morzsalj kenyeret zsirba, piritsd meg. Hintsd a tész-
tara, hogy szebb legyen. De anélkiil is jo.

34, Soskaszosz.

A fiatal s6skat mosd meg jol, vagdald 6ssze jol. F6zd meg jol jo huslébe, és banj vele
ugy, mint a poszmétével.

35. Savanyu almaszosz
Hamozd meg a jol megérett almat, vagd fel szeletekre. Fézd puhdra kevés kis Iébe.

Siiss szép piros rantast, higitsd fel vizzel vagy kis lével. Ontsd az alma kozé, forrald
fel. Adj hozza cukrot, sot, borsot.

5 Ertsd: karalabé.
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36. Friss meggymartas.

Eppen azon méd szerint banj vele, mint a fentebb nevezetekkel, de magvaikat szedd ki.

Ugy a beftt meggynek, mint a friss meggynek.
37. Erett szilvamartés.

Ugy banj vele, mint a meggyel. Magvat és héjat vedd le. Azutan banj vele ugy, mint a
tobbiekkel.

38. Oszi- vagy kajszibarack-szosz.

Ezzel tigy banunk, mint a tobbivel. Meghamozzuk, megvagdaljuk. Kivessziik, kevés
finomra tort cukrot adhatunk hozza gylimélcsszészunkhoz.

39. Malna- vagy ribizliszosz.

Szaraikat leszedjiik. A jo érett malnat vagy ribizlit szitan attorjiik, hogy magvaitol
mentve legyenek. Miutan a rantast fel torjiik haslével, az attortet kozé kavarjuk. Asze-
rint elkészitjitk, mint a tobbi gylimdlesszdszs.

40. Fokhagymaszosz.

Megsiitjiik a rantast sargara és tetszés szerint adunk hozza finomra vagott fokhagymat,

huaslevet. Jol felfézziik. Cukort, ecetet adunk hozza.
41. Paradicsomalma szosz.

A szép paradicsomalmat tisztara mossuk és kaszsralva® osszetorjiik. JO! kifézzik és
ekkor szitan attorjiik. A szészhoz annyit hasznalunk, amennyi sziikséges. Es ugy, mint
a tobbieket, elkészitjik.

42. Citrom- €s narancsszosz.

Ezzel is Gigy banunk, mint a tébbivel, csakhogy ezeknek a levét adjuk a huslével fel-
eresztett rantasba. Es a héjahoz dorzsolt cukrot adunk.

s Ertsd: kasztralva = kivagva.
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43, Birsalmaszosz.

Reszeld el a birsalmat és f6zd meg. Es igy kavard a réntast kozé. Forrald fel, cukorral,
tejfellel, citromhéjjal.

44. Kapormartas.

Vagd ossze finomra a friss kaprot, tedd rantasba. Onts ra huslevet, tejfelt, sot, borsot,
perc [sic!] kis vereshagymat, cukrot.

45. Savanyu céklaleves.

Finom kockara vagdalt savanyt céklat haslével forrald fel. A rantast, a céklat is ad
hozza. Kissé hagyd forrni. Adj hozza cukrot, borsot, tejfelt, savanyu cékla levét is egy
keveset.

46. Uborkamartas.

Hamozd meg a friss uborkat. Szeld fel, s6zd meg és ha nedvét kiereszti facsard ki és
tedd foni haslébe. Azutan a feltort rantasba tesziink. Adunk hozza sot, borsot, ecetet
vagy citromlevet.

47. Tormamartas.

Ezzel is igy banunk. A megreszelt tormat huslébe feltort rantasba felforraljuk, adunk
hozzé cukrot, borsot, sét, ecetet. Ha jol megforrt, tejfelt. Csészébe toltjiik, asztalra
adjuk.

48. Tojasételek. Rantott csirke.

A szépen megtisztitott fiatal csirkét kozonséges darabokra vagdaljuk. Besézzuk, egy

kevés ideig allni hagyjuk, mig a s6 bejarja. Azutan lisztbe, azutan felvert tojasba mart-
juk és forré zsirba kirantjuk. Zsemlemorzsaba igy be lehet martani, ha akarjuk.
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49. Toltott galamb.

Kapard meg szépen kinétt galambfiat, de vigydzz, hogy borét meg ne szaggasd. Ha
Jjol megtisztaltad® [sic!], vagd ki annyi helyt, hogy két ujjad babir hogy belét ki vehed
[sic!]%. Es igy vigyazva az ujjaddal, brét mindeniitt fejtegesd fel, hogy jol ki tsmhesd.
Actolteléket igy készitsd: f6zz¢l meg minden galambra 3 tojast jo keményre, és azt vag-
dald fel hozza. Vagdalj k6z¢ egy darab szalonnat, hints k6z¢ ugyanannyi kenyérmor-
zsat, kis zsirt, borsot, sot, vagott petrezselyemzoldjét. Ezzel kavard 6ssze, adj hozza
annyi tojast, hogy osszealljon, ezzel tomd ki ahogy csak lehet. Varrd be, hogy a toltelék

ki ne essen. Ekkor kiviilr6l kend meg zsirral, s6zd meg, kemencébern pirosra siitni.
50. Csirke vagy mas toltve

Ugyanazon mod szerint banunk csirkével vagy barannyal, vagy borjuhussal is, de
elébb olyan részt vesziink, amelyet meg lehet tdlteni. De ugyanazt a tolteléket hasz-
nalhatjuk ezeket® [sic!].

51. [Cim nélkili]

Vagdalj aprora egy jo borjusiilt pecsenyét, zoldpetrezselyem levelét, citrom héjat, tej-
ben aztatott zsemlét aprora vagva. Azutan egy jo darabka zsirt egy talban szétdorzso-
link, vagdaltakat hozz4adjuk. Annyi tojast itiink, hogy nagyon lagy ne legyen, csak
alljon ossze. Kis sot, borsot hints ra, egy kis darabka kenyérmorzsat, és igy dsszeka-
varjuk. Es zsirral bekenjiik, tepsibe szép szeletformakra csinalva kirakjuk, és meleg
kemencébe vagy lerbe megsiitjiik.

52. Fasirozott karmonad [sic!]*®, mas modra.

Vagdalj aprora egy font nyers borjuhust, egy darab szalonnat, egy tejben aztatott zsem-
lét vagy fehér kenyér belét. Petrezselyem zoldjét 6sszeapritva (iss ra sot, borsot, kavard
Ossze. Banj vele ugy, mint a fent irottal, siisd meg szépen. Add asztalra.

s$ Ertsd: megtisztitottad.

s Ertsd:..hogy két ujjaddal a belét kivehesd.
57 Ertsd: czekhez.

%8 karmonadli = révidkaraj.

97



53.Huasfacli*® mas moédra.

Végy egy darab pecsenyének valo hust, vagdald jo aprora és egy zsemlét, petrezselyem
z61djét, citrom héjat vagva. Dorzsold fertaly font irds vajat vagy ladzsirt, iss hozzd 4
tojast, egy marok kenyérmorzsat, sot, borsot. Kis tejfellel vegyitsd mind dssze, és egy
jol kikent tepsibe hints kis zsemlemorzsat, petrezselymet. Ontsd bele az egészet. Siisd
meg jol.

54. Toltott tojasok.

Fézd meg a tojasokat j6 keményre, ahanyat akarsz, vagdald kétfele. Szedd ki a szikjeit
egy talba, morzsat, darabka kenyeret, apritott zoldpetrezselymet, sét, borsot, két kanal
tejfelt adj hozza. Uss 14 egy tojast, és a kiszedett szikeket kavard 6ssze. Aprithatsz kis
fott hist is, és ha akarod®, ezzel megtoltod a fott tojas fehérét. Zsirral kikent télba verj
fel 3 tojast, egy kanal tejfelt és rakd ra sorban a toltott tojasokat, siisd meg kissé a lerbe
¢és azonnal asztalra tanyéron.

57. Berakott krumpli, tojassal.

A megf6tt krumplit meghamozva felszeljiik karikara és egy sort rakunk krumplit [sic!],
egy sor fott tojast szeliink ra. Kozbe hintiink zsemlemorzsat, tepertvel zsirban pirit-
va. Es igy ismételjitk tovabb. Kozben sot, borsot hintjiikk. Ha mindez be van rakva,
olvasztott zsirba tejfelt kavarunk, és egy kis htslével sszevegyitve raontjiik a rakott
krumplira. Es egy kicsiz a lerben hagyjuk, azutan feltalaljuk.

58. Krumpli, vastag étel.

Hémozd le a krumplit, mosd tisztara, szeld karikara. Es egy labasba tégy zsirt, egy
kis vereshagymat és a krumplit add bele. Onts ra vizet, vagy sonkalevet. Tégy bele
sot, borsot, kis koménymagot, babérlevelet és hagyd foni. Készitsd meg rantassal. Ha
megf6tt, adj hozza tejfelt, dnts ra ecetet, talald ki. A tetejére siilt szalonnadarabokat,
vagy pecsenyedarabkakat adhatsz.

¥ fancli = fasirozott. V6. Maté Janos: Debreczeni szakacskonyv, Debrecen, 1865. 71.
© Az eredeti szévegben: ,,akarsz”.
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59. Székely gulyas, vastagétel.

Apritsd 6ssze a jo marhahust. Olvasszal zsirt, adj bele vereshagymat, sot, paprikat.
Add hozza a huist. Hagyd kissé pirulni a zsirba: Azutan onts ra vizet, f6zd kissé€, azutan
adj hozza kaposztat, mint a hus, mennyi forma®'. Ha megfott, tégy ra tejfelt rantassal.
Ha megfott, talald ki, add asztalra.

60. Toltott paprika.

Vagd 6ssze a j6 disznd- vagy marhahust, mint a t6lt6tt kaposztdhoz szokas. Hozza
rizskésat, sot paprikaknak magvat tisztitsd ki és ecettel &blogesd ki 6ket. Akkor a vag-
daltat add bele gy, hogy tele ne legyenek egészen. Rakd labasba, aprits kicsi z6ld
paradicsomot €s abbdl is tolthetsz meg is igen jo kozd [sic!]. De ha zold nincs befozott,
paradicsomlé is jo rd. Az savanyitja meg is. Tejfeles rantassal készitsd meg.

61. Pecsenyefélék.

Aprémarha pecsenyesiilt, a szépen letisztitott aprojdszaghtst besozzuk kelléen €s allni
hagyjuk egy ideig. Ha siitni akarjuk tenni, elébb bekenjiik zsirral. Siités kozben gyak-
ran locsolgatjuk, hogy ki ne szaradjon. Ha megsiilt, feldaraboljuk csinosan és feltalal-
juk savanyl uborkara, vagy bef6ttfélével.

62. Marhahus pecsenyeszosszal.

A szép marhahust megveregetjiik, hogy porhanyds legyen és zsirba vereshagymat sze-
link. R4 szemes borsot adunk €s babérlevelet, és a felsézott hist rdhagyjuk dinszte-
16dni. Es azutan ecetes vizet ontsiik ré. Siilni hagyjuk. Ha kész van, réntassal, tejfellel
beontjiik €s kissé megfoni hagyjuk. Felszeletelve asztalra adjuk.

63. Marhahus pecsenye masképpen.

A megtdrt pecsenyeszeleteket jo vereshagymas zsirba adjuk, tért borssal lehintjiik, siil-
ni hagyjuk. Kozte vizzel nedvesitgetjiik. Ha megsiilt, egy csipet lisztet hintiink, hogy a
zaftja kissé strli legyen és igy felszeletelve asztalra adjuk krumpli vagy masféle egyéb
garmirugal [sic!]®.

6 Ertsd: koriilbelil annyi kaposztat, amennyi a hus
¢ garnirung = kéret
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64. Fokhagymas pecsenye.

Epen tgy banunk vele, mint a fentebbivel, csakhogy ebbe nem vereshagymar, hanem
egy kis fokhagymat adunk €s jo puhara siitve feladjuk.

65. Sult pecsenyesiilt.

A j6 fiatal borjuhust besézzuk és zsirba adjuk. Kissé vizzel megnedvesitjiik siilés koz-
ben. Ha kész van, feladjuk kaposztasalataval és tarhonya garnirimmal [sic!] vagy
masfélével.

Maria Sdandor ~ Péter Torok

EINE HUNDERTJAHRIGE HANDSCHRIFTLICHE REZEPTSAMMLUNG AUS CSOKMO

In dem Artikel wird eine im Heimatmuseum von Csokmé aufbewahrte handschriftliche
Rezeptsammlung vorgestellt. Rebeka Z. Nagy, die die Rezepte einst niederschrieb, wurde
in Cs6kmd geboren und verdingte sich nach Beendigung der Elementarschule (1898) bei
einer ortsansdssigen Grofigrundbesitzerfamilie, um bei der Hausarbeit als Magd zu dienen.
In den dortigen Dienstjahren (bis 1912) muss sie die Speiserezepte aufgezeichnet haben, die
sie wahrscheinlich fiir die Familie zubereitete. In dem Heft sind 63 Hauptspeisen (Suppen,
Eintopfgerichte, Soflen und Fleischgerichte) und 36 verschiedene Rezepte flir Backwerk

aufgeschrieben.
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