HAZAIINK TAJA
BAjt és husvét

A husvétot megel&zé negyven napos nagybdijt felkésztilési, blinbdnati idé a keresztény vildgban, amit az egyes nemzetiségek
\ sajdt szokdsaiknak megfeleléen tartottak meg. Altaldnos volt, hogy ebben az id6szakban nem, vagy heti egy-két napon, szer-

ddn és pénteken nem fogyasztottak huist, husos, zsiros ételeket. Az ezeket helyettesité fogdsok is sok helyen hasonléak. Néhd-
nyukrdl nem is tudjuk mdr, hogy eredetileg bdjtos ételnek szdmitott — esetleg valamelyik nemzetiségtdl  kaptuk” —, hiszen akdr
a kbzétkeztetésben is tdnyérunkra kertilhet, mdsok viszont teljesen feledésbe meriiltek, eredeti formdjukban nem fogyasztjuk.

Aki valaha megtartotta a béjtét, bizony érdmmel vdgta fel a husvéti sonkdt és kaldcsot, és vdlogatott azokbdl a finom-
sdgokbol, ami ilyenkor ndluk az asztalra kerlilt. Ez egyszerre jelképezte a bdséget, a jolétet, az egylivé tartozdst, az (nnep
lényegét, az élet gybzelmét a haldl felett. Az ételekbdl kosdrban vittek a husvéti misére, és csak szentelés utdn ettek beldliik. A
bdrdny magdt Krisztust, a sonka a gazdagsdgot, a tojds az Uj életet szimbolizdlja, de az egyik legfontosabb a kenyér, ami az
Unnepi alkalomra kaldcs formdjdban keril az asztalra.

Osszedillitdsunkban sz szerint izelit6t kindlunk nemzetiségeink béjtds és husvéti ételeibsl, hogy egymds tdnyérjdra kacsint-
gatva fedezhessiik fel kissé mds formdban elkészitett sajdt fogdsainkat, megismerhessiik hagyomdnyos ételeinket vagy akdr
Ujat tanulva idén kiprébdljuk kbztiliik, amit megkivdntunk.

Mécsik

Csik, csik, csik, / Zsiros a mdcsik, / Konnyen lecsuszik.
Ezt az 6vodas dalt nem értjiik, ha nem tudjuk, hogy
a macsik a makos csik, azaz makos metélt neve. A
bojtben persze nem zsirt, hanem olajat csepegtettek
a fott tésztara Osszetapadas ellen. Sok helyen ked-
velt bojtos étel volt, a nagybojt utolsé vasarnapjan,
péntekén, feketehéten ették, mert a mak fekete szine
a Jézus haldla miatti gyaszt idézte az asztalra. Né-
hol mdkos laska, tépett tészta az alapja, a lengyelek a
tészta f6z6levében kif6zték a tort makot is, Ungvar
kornyékén mdkos plzike, azaz palcika volt a neve. Itt
a frissen gyurt tésztat 1 cm szélesre és 20 vagy akar
40 cm hosszu csikokra vagtak, megsodortak. Szaraz-
tésztanak is el lehetett tenni, vagy frissen, sos viz-
ben kif6zve, makkal, mézzel fogyasztottak.

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 20 dkg dardlt mik, 20 dkg
méz, 2 db tojds,

A lisztbdl a tojassal tésztat gyarunk, fél orat pi-
hentetjiik, majd kinyujtjuk fél cm vastagra. A sod-
rofara tekerjiik, és keresztben elvagjuk. Ezutan tet-
szOleges hosszuisagura, kisujj szélesre vagdaljuk.
Forrasban levé, sos vizben két perc alatt kif6zziik,
lesztirjiikk, még forron megszérjuk a makkal. Fo-
gyasztaskor mézet csorgatunk ra.

Bodog — sparhelten silt tészta

A romak kenyérlangosa bdjtds modon, tehat zsir és
tojas nélkiil.

Tetszbleges mennyiségli krumplit héjaban meg-
féztink. Kihtlés utan lehtzzuk a héjat, megtorjiik
vagy krumplinyomoén atnyomjuk. Annyi lisztet
gyurunk hozza, hogy lagy, de nem tul ragadods tész-
tat kapjunk. Kozben s6zzuk, és egy kanalnyi olajat
keveriink hozza. Osszegyurjuk, vékony hengerré
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formazzuk. Kis darabokat vagva, mindegyiket vé-
kony, kerek lappa nyujtjuk. Sparhelt hijan forré vas-
lapon vagy vasserpeny6ben zsiradék nélkiil mind-
két oldalat megsiitjiik. Esetleg olajjal megkenve,
sozva fogyasztjuk még melegében.

Bojtos szarma

Szerb toltott kaposztat utanzo étel. A toltelékbdl hi-
anyzik a tojas és a hus, helyette zsemlét, rizst vagy
gabonakasat gongyoltek a kaposztalevelekbe, zsir
helyett pedig olajjal f6zték. Bors helyett a bolgarok
borsftivel, a horvatok csipds paprikaval izesitették,
a romanok és szerbek borsot és borsfiivet egyarant
hasznaltak.

Hozzavalok: 30 dkg kdsaféle (hintolt kéles vagy haj-
dina, esetleg drpa), 8-10 savanyii kdposztalevél, 2 fej vo-
roshagyma, 1 zsoémle, 4 evékandl olaj, so, bors.

Az olajon megpiritjuk az aprdéra vagott voros-
hagymat, Osszekeverjiik a felvagdalt zsemlével, a
kasafélével, sozzuk, borsozzuk. Betekerjiik a ka-
posztalevelekbe. A toltelékeket szorosan egymas
mellé tessziik egy labosban, felengedjiik vizzel és
a savanyu kaposztalevével annyira, hogy éppen el-
lepje, és puhara f6zziik. Olajon késziilt vilagos ran-
tassal és sajat levével stiritjiik be.

Cibereleves/kesz6ce/kiszi

Mindegyik név ugyanazt a savanyitdsra hasznalt
levet, illetve levestipust jelenti. Erjesztett gabonalé
az alapja: a korpat nagy cserép- vagy faedényben
forré vizzel béven ledntotték. Ez aztan par nap alatt
savanyuva erjedt. F6zéshez, leveshez a leszlirt levet
hasznaltdk, az iiledéket pedig djra felontotték viz-
zel. Mai valtozatat savanyu kaposzta levével készit-
hetjiik.



Hozzavalok: 2 liter viz, erjesztett gabonalé vagy sa-
vanyu kdposzta leve, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 evékandl
olaj, 2 kdvéskandl liszt, 1 kdvéskandl 6rolt paprika, babér-
levél, so.

Az olajon megfuttatjuk a ztizott fokhagymat, pi-
rospaprikat, a liszttel rantast készitiink, felengedjtik
vizzel. S6zzuk, felforraljuk a babérlevéllel, és sava-
nyitjuk.

Zsur (habart gyimalcslé)

Hozzavalok: 2 marék aszalt Qyiimolcskeverék kortébol
és szilvdbdl (gytijtonevén susinkdbdl), 3 bogre viz (szitk
liter), 2,5 dl tej, 1 félmaréknyi liszt, 1 csipetnyi so.

A vizben puhara f6zziik az aszalt gyiimolcsdara-
bokat, végiil behabarjuk. Bojti napokhoz ill6 étel a
lengyel konyhan. A baranyai svabok az aszalt gyii-
molcsoket — Hutzel — az elsé bojti vasarnapon ették
a farsangi fank mellé és a bojti idészakban mar fank
nélkil.

Chrenina (lengyel tormamartas)

Hozzavalok: 3 szil vastag torma, (hiisvéti) sonka leve, 4
evOkandl liszt, 1 bogre (2,5 dl) tejfol, 1 bogre (2,5 dl) tej, 1
dl ecet, 2 evékandl cukor.

A tormat megtisztitjuk, megmossuk, finom re-
szelon megreszeljiik. Egy lapos talon szétteritve
hagyjuk, hogy csipds 1zébdl veszitsen. Beledntjiik a
fiistolt sonka levébe, 0sszeforraljuk. Nagy odafigye-
1éssel behabarjuk, Gjbdl felfézziik. [zesitéshez ecetet
onthetiink bele és cukrozhatjuk. Husvét vasarnap-
jan, az tinnepi szentmise és ételszentelés utani tin-
nepi asztalon ez volt az elsé étel.

Séba-vizbe leves/Kddisleves

Sziikos id6kben vagy bojti ételként ették a romak.
A karikara vagott krumplit és voroshagymat soval,
borssal, fliszerpaprikaval izesitett vizben megf6z-
ziik, ezzel mar készen is van az egyszert leves.

HUusvéti paszka

Hozzavalok: 1kg liszt, 6 dI tej, 4 tojdssdrgdja, 2 dl olaj, 2
csomag élesztd, 4 kandl cukor, 1 kdvéskandl so.

A liszthez hozzaadjuk a tojassargat, az olajat, a
sot, a cukrot. A tejben szép csomdmentesen eldol-
gozzuk az élesztét, aztan hozzaadjuk, és nagyon
alaposan Osszegyurjuk az egészet. Ez igy még na-
gyon lagy lesz, tigyhogy ha mar 6sszekevertiik, még
adjunk hozza lisztet, amig a tészta mar nem ragad,
hanem konnyen lejon a keziinkrdl. A tokéletes alla-
gu tésztat még dagasztani kell, legyen jo alaposan
meggyurva. Kb. egy oraig pihentetjiik, addig meg-
kel (legaldbb kétszer akkorara, mint volt). Ez utan
kerek tepsikbe vagy jénai talba helyezziik, és ke-
reszt alakban diszitjiik (sokan rézsat, madar alaka
tésztacsomot is tesznek a tetejére), majd lekenjiik

tojasfehérjével. Kozben mar melegedhet a siitd. Kb.
180-200 fokon kell siitni, attdl fliggden, hogy mekko-
ra adagot siitiink egyszerre. Ha mar szép aranybar-
na a teteje, akkor van készen. Ez a gorogkatolikusok
htisvéti kalacsa.

Bojtos palacsinta

Hozzavalok: 25 dkg biizaliszt vagy rozs-, zab- és hajdi-
na-liszt, 5 dl viz, 2 kiskandl méz, fél dl olaj, csipet sé.

A mézet feloldjuk a vizben, a liszttel és olajjal el-
keverjiik. Fél 6rat allni hagyjuk, majd kiolajozott ser-
penydbe adagoljuk. Mindkét oldalat megsiitjiik. Hig
mézzel megkenjiik, és daralt makkal szorjuk meg.
A Karpat-medence északkeleti régidjaban tobb nem-
zetiségnél is elterjedt fogas volt. Néhol a palacsinta
tésztdjaba egy nagyobb almat is belereszeltek. Ha
rozs-, zab- és hajdina-lisztbdl késziilt, akkor kisebb-
re és vastagabbra siitotték, és nem hajtottak Ossze,
hanem a feliiletére kenték a tolteléket. A Karpat-me-
dencei 6rmények lekvarral kenve, mig, az itteni
gorogok dids-mézes toltelékkel (mint a rétesnél), a
ruszinok pedig mézes, dids és erdei gyiimolcs lek-
varral vagy reszelt almaval készitették.

Babos ételek — Babporkolt

A szarazbab tobb nemzetiség bdjtds étrendjében is
szerepel valamelyest hasonlé6 mdédon elkészitve, de
kiilonb6z6 elnevezéssel. A dunai svabok és horva-
tok korében a babporkolt terjedt el, amit a szerbek
papula néven ettek, azt a svabok babcsuszpajznak
hivtak. A romak tort paszulyt készitettek, a szlové-
nek maszolt babot.

Hozzavalok: 50 dkg szirazbab, 5 evdkandl olaj, 3 fej
vordshagyma 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl pirospap-
rika, so.

A babot el6z6 este bedztatjuk, masnap leontjiik a
levét, és friss sos vizben puhdra f6zziik. Masik labos-
ban olajon kissé lepiritjuk a felvagott voroshagymat,
zuzott fokhagymat, pirospaprikat, majd felengedjiik
vizzel, s6zzuk, és a hagymat puhdra f6zziik benne.
Hozzaadjuk a puhara f6tt babot, egyiitt atforraljuk,
esetleg liszttel habarjuk, borssal, majorannaval vagy
koménymaggal is fliszerezhetjiik.

Babcsuszpajz/Papula

A babot alaposan megmossuk, és egy napra beaz-
tatjuk. Fézés el6tt a vizét ledntjiik, és tjra alaposan
megmossuk. Kenhetéen puhdra f6zziik, majd a le-
vérdl leszurjiik. Szlirdn attorjiik, és izlés szerint s6z-
zuk. Masik edényben két evOkanal olajon egy koze-
pes fej, felapritott voroshagymat halvanyra piritunk,
meghintjiik egy evOkanal 6rolt pirospaprikaval,
hozzaadunk két gerezd pépesre zuzott fokhagymat,
majd néhany evokanal vizzel felontjiik és ezt a ,,ran-
tast” elkeverjiik a tort babban. Fétt burgonyat vagy
metélt tésztat is izesithet.
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