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Etkezési szokasok és ételek Herendrdl

| Ezzel a cimmel jelent meg Arnold Mdria kétnyelvii kényve, melyben nemcsak sziilévdrosdnak hagyomdnyos svdb ételeit mu-
tatja be, hanem az elkészitésiikh6z egykor haszndlt eszkézoket és a hozzdjuk fliz6d6 étkezési szokdsokat is. Az olvasmdnyos,
fotékkal gazdagon illusztrdlt kbnyvben ugyanugy taldlunk képeket a lidgégetészta-készités, kolbdsztoltes, lekvdrfézés folya-
matdrdl és eszkdzeirdl, mint egy-egy csalddi (nnepi ebédrdl, lakodalomrdl. Visszarepliliink déd- és nagysztileink vildgdba,
amikor természetes volt, hogy a szomjas csalddtag egy bddogbdgrével meritett a vizespadon dllé kutvizes véderbdl. Frocs-
csot a férfiak — 6k is leginkdbb csak vasdrnap — ittak a Bandrdl lovaskocsival ideszdllitott szédavizzel kevert Balaton-felvidéki
borbdl. A hétnek megvolt a szokdsos téli és nydri mendsora. Hétkéznapra elsésorban a takarékossdg jegyében féztek az asz-
szonyok, ahogy ezt az itt kottdval, nyelvjdrdsban kézélt, tréfds, szdjhagyomdny Utjdn megérzétt dal is kifejezi. Az ebéd a déli
harangszékor kezdédott az elmaradhatatlan levessel, amit a hdziasszony gyakran kivitt a féldeken dolgozo férfi csalddtagok-
nak. Hus elsésorban vasdrnap, az egyhdzi év és a nagy életesemények tinnepein ker(ilt az asztalra a hdz kérdli baromfibdl és
a téli diszndvdgdst kovetSen. A kbnyv hdrom fejezete Ugy foglalja &ssze a herendi németség f6zési és étkezési szokdsait, hogy
az a huszadik szdzad kbzepén él6k életét is bemutatja. Nemcsak receptgydjtemény, hanem néprajzi vonatkozdsu anyag is.
Kitetszik belble a hdziasszonyok napi rutinja, akik nem méricskéltek, hanem egy-két marékkal, bdgrével vagy csak dgy gon-
dolomformdn vettek a hozzdvaldkbdl, és kideril az is, honnan ered a ,krumplissvdb” csifnév. Az elsé fejezet tartalmazza az
egyhdzi év legfontosabb eseményeit és az ide vonatkozo ételek leirdsait. A mdsodik az emberi élet f6bb dllomdsainak, mint
a gyermeksztiletés kordli napok, a kereszteld, a lakodalom vagy a halotti tornak étkezési szokdsait tartalmazza. A harmadik
részben olvashatjuk a mindennapok étkezési szokdsait és az azokhoz kapcsolddo ételrecepteket. Itt taldlhatjuk a heti étkezési
rend mellett tobbek kbzbtt a hagyomdnyos leveseket, a lisztbdl és burgonydbdl készlilt ételeket, a szészokat, a kiilénbdzé tész-
taféléket, valamint a kilbnféle hisételek, tejtermékek és lekvdrok elkészitési modjait. Ezekbdl vdlogattunk ki néhdny jellegzetes,
egyszerd, takarékos hétkdznapi ételt és siteményt.
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Onkormdnyzat, 2019)

rantassal dusitjuk. A tojasbdl, lisztbdl galuskatésztat
keveriink, s6zzuk és kanallal a forrasban levd leves-
be szaggatjuk. Amint felemelkedik a leves tetejére,
mar elkésziilt.

Rantott leves piritott kenyérkockaval
/ Einbrennsuppe

Hozzavalok: 3 dkg zsir, 1 evékandl liszt, 1 tedskandl ko-
ménymag, s6, fliszerpaprika, egy szelet kenyér.
A liszttel és a zsirral zsemleszin(i rantast készi-

. et IS¢ , Z Zsemlegombodc / Einmachknddel
tiink, hozzaadjuk a komeénymagot is. Levessziik

a tizrél, megszorjuk pirospaprikaval, hideg vizet
ontiink hozza, és simara keverjiik. Ujra felengedjiik
vizzel, sézzuk és még 6t percig f6zziik. Ezalatt a ke-
nyeret felkockazzuk, serpenydben megpiritjuk, és
talalaskor a forro leveshez adjuk.

Aszalt szilvaleves / Hutzlsuppn

Hozzavalok: 3 marék aszalt szilva, 1 liter viz, csipet s6,
fahéj és szegftiszeg, 2 tedskandl cukor, levestészta, 1 teds-
kandl liszt, 2 evGkandl tejfol.

A szilvat a vizben a fliszerekkel hat-nyolc percig
fézziik, a tésztat hozzaadjuk, puhara f6zziik, cukor-
ral izesitjiik, majd a tejfollel és liszttel behabarjuk.

Becsinalt leves / Einmachsuppe

Hozzavalok: egy csirke aproléka, sirgarépa, petrezse-
lyem, s6, bors, 1 tojds, liszt.

Két liter vizben feltessziik féni a csirkeaprolékot
és a zOldséget, sdval, borssal puhdra fézziik. Kevés
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Hozzavalok: 1 zsemle, 1 hagyma, petrezselyem, 1 tojds,
1 evbkanal liszt, s6, 6rolt bors, zsir.

A zsomlét vizbe aztatjuk, majd jol kinyomkod-
juk. Reszelt hagymat, aprora vagott petrezselymet,
tojast, lisztet adunk hozza, sézzuk, borsozzuk, és jol
Osszedolgozzuk. Nedves kézzel kis gombodcokat for-
mazunk beldle, kizsirozott tepsiben megsiitjiik, és
tinnepkor nem galuskaval essziik a becsinaltlevest,
hanem ezt adjuk hozza talalaskor.

Burgonyas morzsa / Krumpensterz

Hozzavalok: fél kg burgonya, 2 evékandl zsir, 1 hagyma,
10 dkg liszt, s6, tejfol.

A meghamozott krumplit felkockazzuk, sos viz-
ben kifézziik, majd lesztirjiik, de a f6z6levét félre-
tessziik. A krumplit 6sszedolgozzuk a liszttel, las-
san hozzaengedjiik a forro levét, és osszekeverjiik. A
hagymat a zsiron megpiritjuk, a krumplihoz adjuk a
tejfollel egydiitt, sozzuk, jol elkeverjiik, majd par per-
cig még fedo alatt allni hagyjuk. Kanallal adagoljuk.



Lisztes sterc / Mehlsterz

Hozzavalok: 2 bogre liszt, eqy kavéskandl s, 1,5 bogre
forré viz, 10 kandl forro zsir.

A lisztet a soval folyamatos kevergetés mellett
aranybarnadra piritjuk. Felontjiik masfél bogre forrd
vizzel, fedd alatt néhany percig allni hagyjuk. Ekkor
meglocsoljuk a forrd zsirral, jol atforgatjuk, és kefir-
rel, aludttejjel, tejjel, lekvarral fogyasztjuk.

Csalanfézelék / Brennesselsosse

Hozzavalok: nagy csokor zsenge, friss csalin, ey zsom-
le, 1-1 evbkandl liszt és zsiv, 1 gerezd fokhagyma, 1-2 di
tej, 6r0lt bors, so.

A csalanleveleket leszedjiik a szarrdl (kesztyl-
vel), megmossuk, és forrd sos vizben megfézziik. A
zsomlét beaztatjuk a tejbe. Vilagos fokhagymas ran-
tast készitiink, a tejjel felontjiik. A megf6tt csalant
kanallal felapritjuk (turmixolhatjuk is), a rantasba
tessziik és a zsomlét is hozzaadjuk. S6zzuk, borsoz-
zuk, még egyszer Osszeforraljuk. Tiikortojas, rantot-
ta a feltét hozza.

Sult baromfivér / Gebranetes Blut

Hozzavalok: a baromfi vére, fél szelet kenyér, 1 evékandl
zsit, 1 hagyma, 1 paprika, s6, bors, fiiszerpaprika.

Felkockazunk egy szelet kenyeret, mélytanyérba
tessziik, és erre engedjiik a baromfi levagasakor a
vért. A felkockazott hagymat és a karikdra vagott
paprikat a zsiron tivegesre paroljuk, megszorjuk pi-
rospaprikaval. A megalvadt vért négyzetekre vagva
és allando keverés mellett a parolt hagymara ontjiik,
oOt-tiz percig siitjiik. Kiaddsabb, ha a baromfi majat is
belesiitjiik. Talalas el6tt s6zzuk, borsozzuk. Kedvelt
reggeli volt vasarnaponként, amikor az ebédhez ba-
romfit vagtak.

Savanyu gomba burgonyagaluskaval
/ Saure Schwamme mit Krumpennokkerl

Hozzavalok: 2 dkg szaritott vargdnya, 3 evékandl liszt,
1 evbkandl zsir, s, bors, pirospaprika, babérlevél, ecet,
tejfol. A nokedlihez: fél kg burgonya, 6 evlkandl liszt, 1
tojds, sO.

A martas elkészitéséhez a gombat felf6zziik,
lesztirjiik, és aprora vagjuk. A lisztbdl, zsirbdl ran-
tast készitiink, megszorjuk pirospaprikaval, és kis
vizzel felengedjiik. S6zzuk, borsozzuk, beletesziink
néhany babérlevelet, kevés ecetet, és az aprora va-
gott varganyaval készre f6zziik. Tejfollel izesitjiik.
A nokedlihez sés vizben megf6zziik a hamozott,
kockara vagott krumplit, attorjiik, sézzuk, és liszt-
tel, tojassal tésztava gyurjuk. Ujjnyi vastag rudakat
sodrunk a tésztabdl, egy centis darabokra vagjuk és
forré sos vizben kifézziik. Leszirjiik és a gombas
martassal talaljuk.

Savanyu tojas / Sauerei

Hozzavalok: 4 tojds, 3 dkg zsir, 3 dkg liszt, 1 dl tejfol,
hagyma, babérlevél, sé, ecet, mustdr.

A zsiradékbdl és a lisztbdl barna rantast piritunk.
Egy kavéskanalnyi aprora vagott hagymat hozza-
adunk, vizzel felengedjiik, babérlevéllel, soval, ecet-
tel, kiskanalnyi mustarral izesitjiik. Tiz percig csen-
desen rotyogtatjuk. Ekkor 6vatosan beleengedjiik a
tojasokat. Par percig forraljuk, de nem fézziik egé-
szen keményre a sargajat, illetve szét is keverhetjiik.
Talalas el6tt par csepp citromlével, tejfollel meglo-
csoljuk.

Kaposztas lepény / Krautfleck

Hozzavalok: 1 kisebb fej kiposzta, 1 vordshagyma, 1 kg
burgonya, 1 szelet szalonna, 1-1 evékandl zsir és ecet, fél
kg liszt, 1 tojds, s6.

A szalonnat felkockazzuk, a labos aljan kissé lepi-
ritjuk. Hozzaadjuk még a zsirt, ratessziik az aprora
vagott hagymat, a besozott, vékonyra szelt kaposz-
tat. Felontjiik annyi vizzel, hogy éppen ellepje, egy
evOkanal ecetet is hozzaadunk. Fed6 alatt paroljuk,
majd ha nem f6tte el, feddé nélkiil hagyjuk, hogy a
leve elparologjon. A krumplit héjaban megfézziik,
meghamozzuk, és krumplinyomon attorjiik. A liszt-
tel, soval, tojassal Osszeallitjuk a tésztat. Kinyujtjuk,
majd kb. tizszer tiz centiméteres négyzetekre vag-
juk, és rahalmozunk egy-egy kupac dinsztelt ka-
posztat. Jobbrdl, balrdl rahajtjuk a tésztat, kizsirozott
stitébadogon mindkét oldalat pirosra siitjiik. Ugyan-
ezt a tésztat szilvalekvarral is tolthetjiik.

Kukoricalepény / Kukrizprosa

Hozzavalok: 3 tojis, 15 dkg porcukor, reszelt citromhéj,
3 evBkandl zsir, 1 bogre tej, kukoricaliszt.

A tojas sargdjat a cukorral, citromhéjjal és az ol-
vasztott zsirral jol elkeverjiik. Annyi kukoricalisztet
adunk hozza, hogy ne tul strt tésztat kapjunk. A
tojasfehérjéket felverjiik, beleforgatjuk a tésztaba.
Zsirozott tepsiben elosztjuk, kanallal szilvalekvar
darabokat tesziink ra, és megsiitjiilk. Melegen fo-
gyasztjuk.

Plecedli sutemény / Plcized!

Hozzavalok: 30 dkg liszt, 3 tojds, 2 tojdssdrgdja, 5 evo-
kandl cukor, 10 dkg zsir, citromhéj, fél mokkdskandl szo-
dabikarbona.

A hozzavalokbol puha tésztat gyurunk, fél ora-
ra hlivos helyre tessziik pihenni. Kézzel a gyuro-
deszkan ujjnyi vastag rudakat sodrunk, melyeket
kristalycukorba forgatunk, és 3-3,5 cm nagysagtra
vagunk, vagy linzerformaval kiszaggatjuk. Meg-
kenjiik tojasfehérjével, megszorjuk cukros didval, és
vilagosra siitjiik.
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