Hajdani izek

Nagyanyam foztje

Az egyszerl székely ember életét at-
szbtte a takarékossag. Ez kiilondsen jel-
lemz6 az étkezésre: nyaron, dologidében
naponta négyszer ettek, télen viszont —
mikor kevesebb munka volt — mar a két
foétkezéshez ragaszkodtak. Elitélték a
beosztas nélkiil é16 csaladokat.

Szem el6tt tartottak az étel tartalmas-
sagat is. A kenyér, puliszka mellett rend-
szeresen fogyasztottak krumplit. A hus az
étlapon volt mind télen, mind nyéron, de
mértékkel. ,,Kicsi hus, nagy puliszka” —
szolt a jelszo. A fehérjesziikségletet foleg
tojas, tej és tejtermékek fogyasztasa altal
fedezték, de a szaraz hiivelyesek is heten-
te kétszer az asztalra keriiltek. A nyers
z6ldséget husos ételek mellé fogyasztot-
tak. Alegkedveltebb a salata, hagyma, ka-
poszta, uborka és retek volt, de ma mar a
paradicsom ¢s paprika is nagy népszerii-
ségnek orvend.

Fontos vitaminforrast jelentett 3sztdl
tavaszig a nagy kadakban ellevezett sava-
nyu képoszta. A mindennapi élelem elma-
radhatatlan kiegészitéje a gylimolcs,
fogyasztottak, télen pedig készenlétben
allt a pincében aszkokra raktarozott alma.
Szinte minden gylimolesbodl aszaltak:
szilvat, kortét, meggyet, almat. A vaszon-
zacskokba helyezett, szellds helyen
raktarozott aszalvany, a ,,bagolytiid” a
gyermekek téli csemegéje volt.

Az ételek izesitése jellegzetességek-
kel bir tajegységenként. Székelyfoldon
régen a fliszerek is a haztol keriltek ki:
igy a voroshagyma, fokhagyma, petre-
zselyemlevél, tarkony, lestyan, kapor,
csombor, anizs, majoranna, rozmaring,
torma, zsalya stb. A paprika és bors hasz-
nalata csak az utobbi idokben terjedt el.
Savanyitasra a hazilag készitett almaecet
voltalegjobb.

A 16z¢és miivészete tudomany. Jellem-
z6 egy népre, tajegységre, hagyomanya-
ink részét képezi. Erdemes megoérizni, a
sajatossagok folytonossagat biztositani.

A csaladon beliili munkamegosztas-
bol fakadoan altalanosan elfogadotta valt
az elv, miszerint a fakanal az asszony ke-
z¢ébe valo, a konyha az asszony birodal-
ma. ,,A vilag legrégebbi istensége az asz-
szony, a legszebb szentély a konyha. On-
nan szarmazik minden: a nyugalom, a
szelidség, a vigasz, a szerelem és az erg”
—mondjak.

A sors kiizdelmeiben edzett asszo-
nyok szakértelmét nem igazolta diploma.
Bizonyitvanyuk, mesterleveliik nem volt
arr6l a tudasrol, bolcsességrol, amit a
szazadok soran Osszegytjtottek, orokolt
kultarajukban felhalmoztak. Nem lapoz-

tak receptes konyveket. Egyszertien csak
mivelték és tovabbadtdk a tanultakat.
Munkajuknak nem volt pénzben kifejez-
hetd értéke. ,,Rangjuk” sem volt: 6k a ha-
zak asszonyai voltak, akik atfogtak a csa-
ladban egyiitt é16 generaciok gondjat-ba-
jat, s felelosséggel végezték dolgukat.

Nehéz kivalasztani a rengeteg jobol a
legjobbat. Ezért azokbol a receptekbdl
talloztam, amelyeket a mai napig magam
is szivesen f6z0k, csaladom, vendégeim
joiztien fogyasztjak.

Tokdany népes csaladnak

¥4 kg borju- vagy sertéshusbol is kiadds
tokany késziilhet a csaladnak. Borjuhus-
bol alegfinomabb. A hust falatokra vagva
tessziik a forrd zsiradékba, majd kavar-
gatjuk, mig szint valt. Hozzaadjuk az ap-
rora vagott hagymat és sot (1 kg hushoz
40 dkg hagyma), ami a hussal egyiitt pa-
rolodik. Sziikség szerint kavarjuk, idon-
ként kevés vizet toltiink ala. Kozben 1 kg
burgonyat a héjaban megf6ziink, megha-
mozzuk, majd kockara vagjuk. A megpu-
hult hiis hagymas martasat izesitjiik ke-
vés édes fliszerpaprikaval, borssal, sza-
poritjuk 3-4 dl tejfollel, aprora vagott pet-
rezselyemlevéllel. Ebbe a b martasba a
htis mellé beleforgatjuk a felvagott meleg
burgonyat. Idénynek megfeleléen zold-
séggel vagy nyaron kovaszos uborkaval,
télen ecetes uborkaval, illetve cikaka-
posztaval talaljuk.

Csirkepaprikds

Az adagokra vagott csirkét megsozzuk.
Forro zsirban vagy olajban atstitjiik, majd
fed6 alatt paroljuk. Hozzaadunk két ki-
sebb fej aprora vagott hagymat, majd
sziikség szerint vizet toltiink alaja.
Nagyanyam a fovo puliszka levébdl tett
idénként 1-2 kanallal. Ez adta a martés
sajatos izét. A megpuhult hust zsirjara le-
sttjiik, kevés liszttel, fliszerpaprikaval le-
hintjiik, vizzel felengedjiik, még meglob-
bantjuk (keveset f6zziik), a martast tej-
follel szaporitjuk. Vacsorara puliszkaval,
ebédre galuskaval talaljuk.

Puliszka

Nem az eresztett puliszka receptjét irom
le. Régen a rendes falusi puliszkat — va-
sarnap kivételével — reggel és este is f6z-
ték. A torokbiza nem csak allateledel.
Ugyanakkor nem kizardlag a szegények
étele, mindenki fogyasztja, mert szereti.
Kiilondsen disznokoltséggel, csirkepap-
rikéassal, szalonnas tojasrantottaval, ran-
tott kaposztaval, juhtiréval, hideg vagy
forralt tejjel.
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Minden haznal kiilon edényt tartottak
erre a célra, a puliszkas fazekat. Ez régen
zomancos, ontott vasfazék volt, ma zo-
mancos pléhfazék. Annyi fél liter vizet
tettek foni, ahany ember részére fott a pu-
liszka. 4 személyre a két liter viz a négy-
literes fazékban fott. Ebbe tettek egy evo-
kanal sot és fél kilo szitalt torokbuzalisz-
tet. Miutan ez fed6 nélkiil 25 percig fott, a
levébdl kisebb edénybe le kellett dnteni,
majd keverdfaval a lisztet a megmaradt
vizben simara kavarni, még ott a kalyha
tetején. Amikor a puliszka egészen sima-
va valt, a forr6 puliszkalébe martogatott
fakanallal kerekre lapogattak. Majd még
2 percre a tizon hagytak a fazekat, amig a
puliszka megsiillent, azutdn az asztalra
elokészitett puliszkas lapitora boritottak
¢és kendercérnaval szeletelték. Hajdanan
nyitott tlizhelyen, felakasztott {istben
fozték a puliszkat. Nagyanydm mar a
kalyhan fozte.

Gyiimolcslepény szdszosan

A székely konyhara hatott a szomszédos
népek konyhamtivészete. Jellegzetes eset
aszaszoktol atvett gylimdlcslepény.

Egy tepsi tésztara valo adag: 3540
dkg liszttel porhanyo kelt tésztat készi-
tink, 12—-15 dkg vajat vagy margarint
morzsalunk a lisztbe. Csak tojassargajat
teszlink bele, kett6t vagy harmat. Fél deci
tejbe feloldunk egy kanalnyi cukrot és
késhegynyi sot. Ebben 3 dkg éleszt6t fut-
tatunk fel. Kidolgozzuk, kelni hagyjuk.

3 dl édesitett tejet f6zni tesziink. Hoz-
zaadunk egy csipetnyi sot, majd — mikor
felforrt — belekavarunk 3 evokanal grizt.
Stirtire f6zziik. Hiilni hagyjuk, idénként
megkavarjuk, hogy ne bérdzzon meg.
Mikor kihtilt, hozzédkavarjuk 3 tojas sar-
gajat, 2 dl stri tejfolt és 6 tojas felvert,
cukorral keményitett habjat. A gyiimol-
csOt (meggy vagy szilva) eldre ki kell ma-
golni, szlirén a levét lecsurgatni. A meg-
kelt tésztat jol kikent tepsibe tessziik, s
még hagyjuk kelni. Ezutan egy kevés
zsemlemorzsaval lehintjiik, a gylimolcsot
rahelyezziik, hogy a héjas fele a tésztara
kertiljon. A szilvat 6rolt fahéjjal is meg-
hintjiik. A grizes fézetet megkostoljuk,
amennyiben nem elég édes, még cukrot
adunk hozza, majd raontjiik a gytimolcs
tetejére. Eldmelegitett siitoben siitjiik,
mig rozsaszinlivé valik. Mikor kihilt, a
tepsiben négyzet formakat vagunk és
talaljuk.

Cs. Gergely Gizella
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