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Gyorkony (németil: Jerking)
Pakstdl légvonalban 10 km-re,
Nagydorogtol 3 km-re fekszik. Né-
met nemzetiségi telepiilés, lako-
inak szama 940 6. E kistelepiilés
biiszkélkedhet azzal, hogy nincs
munkanélkiilisége, hiszen itt ta-
lalhaté Magyarorszdg legnagyobb
ereszcsatornagyara, valamint van
varroddja és egy megvéltozott
munkaképességtieket foglalkoztatd
lizeme is. A telepiilés keleti olda-
lan talalhat6 a Pincehegy, ahol 320
préshdz dll tobb utcdban. A Pince-
hegy 1997-ben Eurépa dijat, 2007-
ben Epitészeti nivédijat kapott.

Gyorkony hiden 6rzi dsei kulti-
rajat, hagyomanyait. Ezt bizonyitja
az 1983-ban dtadott Tajhdz, mely
elismerten Magyarorszag legérté-
kesebb német nemzetiségi gyjte-
ménye. A kidllitott targyak kozott
vannak gyermekagyas kismamak-
nak szdnt komatélak, és olyan edé-
nyek is, amelyekben a betegeknek
vitték a lakodalmi meniit.

XX. szazad végén a telepiilésen
még szokasban volt a komatalazas,
a kozosség tagjai ezzel fejezték ki
Osszetartozasukat, egymads iranti
odafigyelésiiket. Ez azt is jelentette,
hogy gondoskodni szerettek volna
a szoptatds anyarol, hogy minél
hamarabb megerésodjon és minél
tobb teje legyen, hogy sokdig tudja
taplalni gjsziilott gyermekét. A ko-
matdl dtaddja jo egészséget, bosé-
ges tejet kivint az édesanyanak.
A gyorkonyi kozosség tagjaként

Komaasszony talai

abban a szerencsés helyzetben vol-
tam, hogy Gjdonsiilt édesanyaként
részesiilhettem abban a csodds ér-
zésben, amit a komatalazas hagyo-
madnya nydjthat.

Csalddunkban a Joisten aldasa-
val megsziiletett gyermekiink, Livi.
Nagy 6rommel fogadta mindenki a
kis jovevényt. Eljott az id8, amikor
hazajohettiink a korhazbol. Alig
ocsudtunk fel a nagy 6rombdl, ko-
maasszonyom nagy kosarral érke-
zett. Hozta a komatdlat nemcsak
nekem, a gyermekdgyasnak, ha-
nem az egész csalddnak. Ebben a
kényeztetésben harom napon ke-
resztill volt résziink, Gyorkonyben
ugyanis a helyi hagyomany szerint
harom napon at visznek a csala-
doknak komatilat.

Nézziik meg, miket is tartalma-
zott tulajdonképpen a komatdl:

Egy nagy 1-1,5 literes porcelan
bogrében a levest vitték. Egy por-
celan kétfild tal pedig a masodik
fogast tartalmazta. A szdritott
gylimolcsot, vagy a szdritott gyii-
molesbdl késziilt kompotot egy ki-
sebb bogrébe helyezték. Mindezt
egylitt egy karkosdrba tették, amit
végiil egy nagy vdszonkenddvel le-
takartak.

A komatilak az egymast kove-
t6 hdrom napon mas-mas ételeket
tartalmaztak, a komatdlak Osszeal-
litasanak szigord, kotott szabalyai
voltak.

Az els6 napon atadott komatal
tytkhuslevest, leveshist martds-

sal, valamint piskétat tartalmazott.
A masodik napi komatalba csirke-
porkolt galuskaval és szaritott gyii-
molesbdl készitett kompét keriilt.
A harmadik napon mdr siilt kacsat
vagy csirkét is ehetett a gyermek-
agyas anyuka, emellé filcli savanyu-
sdg jart, a deszert pedig rendszerint
kalacs vagy kuglof volt.

Miutdn megismerkedtiink a ha-
rom nap mendijével, lassuk, milyen
osszetevokbdl készitették a koma-
asszonyok a komatalba szant, els6
napon diétds majd egyre tartalma-
sabb ételeket. A bemutatott recep-
teken keresztiil a gyorkonyi izvilag-
ba is belekéstolhatnak az olvasdk.

TYUKHUSLEVES
Hozzavalok:

2 kg tytikhus

100 g sargarépa

100 g petrezselyemgyokér
1 hagyma

4 gerezd fokhagyma

1 paprika

1 csokor petrezselyem zoldje
10 szem feketebors

1 db kaposztatorzsa

1viz

s6

cérnametélt

A hast hideg vizben sé hozza-
adasaval feltessziik féni. Miutan
felforrt a viz, lesz(irjiikk a habjat és
valamennyi hozzaval6t beletessziik.
Egyenletes hofokon, lassan készre
f6zziik a levest. A puha hust kivesz-
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sziik a 1ébdl, és a levest dvatosan le-
szlrjik. A leszirt levesbe belef6z-
zilk a cérnametéltet. A leveshust
melegen tartjuk és ecetes tormaval,
vagy paradicsommartissal mdso-
dik fogasként télaljuk.

PARADICSOMMARTAS

Hozzévalok:

2 ev6kanal zsiradék

2 ev6kanal liszt

0,51 paradicsomlé, vagy suritett
paradicsom

6 cukor

Vilagos rantast készitiink, majd
felengedjitk a paradicsomlével és
simdra keverjiik. Cukorral és séval
izesitjiik, felfézziik. F6tt leveshis-
hoz kinaljuk.

PISKOTA
Hozzavalok:

4 tojas

4 evékandl cukor
4 evékandl liszt.

A tojasok fehérjébdl habot ve-
riink, a sargdjat kikeverjiik a cukor-
ral. Mikor készen vagyunk, Ossze-
keverjiik a kett6t, majd hozzaadjuk
a lisztet. Zsirozott, lisztezett kisebb
tepsiben kisitjiik.

CSIRKEPORKOLT
Hozzavalok:

1 csirke (1 kg-os)

2 hagyma

2 ev6kandl zsiradék

2 paprika

1 paradicsom

1 evékanal éroltpaprika
)

A nokedlihez
250 g liszt
tojas

sO

A csirkét feldaraboljuk. Az ap-
réra vagott hagymat a zsiradék-
ban megpiritjuk, hozzakeverjiik
az 6rolt paprikit, és kevés vizet
ontiink ra. Hozzdadjuk a hust,
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a paprikdt, a paradicsomot, majd
megsdézzuk. Lassa tizon rovid 1é-
ben puhdra fézziik. Sziikség esetén
hozzaontiink még egy kevés vizet.
Legtiobbszor nokedlivel talaljuk.
Nokedli: lisztbdl, tojasbdl, sé-
bl és kevés vizbol sima tésztit
készitiink. A tésztat fakanallal at-
nyomjuk a galuskaszaggaton, és
forré vizben kif6zziik a galuskakat.

,FILCLI” MAJASTOLTELEK
Hozzavaldok:

1 csibemell

2 csibemgj

2 zuza

2 ev6kanal zsiradék
1 hagyma
petrezselyem zéldje
2 zsemle

5 tojas

sO

bors

A csibemdjat, zuzdt és a csibe-
mellet apr6 darabokra vagjuk,
a zsemlét bedztatjuk vizbe. Az ap-
réra vagott hagymat forré zsira-
dékban megpiritjuk, hozzaadjuk a
hust, megsézzuk, kevés vizzel fel-
ontjiik, és puhdra paroljuk. Azutan
hozzitesszilk a majat, a finomra
vagott petrezselyem z6ldjét, bor-
sot és a kinyomkodott zsemléket.
Végiil a tojasokat jol felverjiik, és
a husra ontjiik. A labasban allandé

keverés és forgatas mellett az egész
tolteléket jol atsiitjiik. F6tt krump-
lival és parolt kaposztaval talaljuk.

PAROLT KAPOSZTA
Hozzévaldk:

1 kg kdposzta

1 ev6kanal kacsazsir

1 hagyma
oroltpaprika

sé

0,2 dl viz

1 ev6kanal ecet

A finomra gyalult kaposztat
besézzuk és fél 6ra mulva kinyom-
kodjuk a levét. Az aproéra vagott
hagymat a zsirban iivegesre parol-
juk, hozzaadjuk az 6rolt paprikat
és a kdposztat. Az osszetevéket jol
elkeverjiikk, majd miutdn hozzaon-
tottiik a vizet és az ecetet, puhdra
paroljuk.

SULT KACSA
Hozzévaldk:

1 kovér kacsa
1 ev6kanal s6
0,31viz

3 ev6kanal tej

A kovér kacsat kb.10-12 darab-
ra osztjuk. Miutan hozzdadtuk a
vizet és a sdt, lassu tlizon fedd alatt
puhéra paroljuk (1,5 6ra). Ezutdn
hozzaontjiik a tejet, és magas héfo-
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kon fedd nélkiil folytatjuk a siitést.
Kozben a hidsdarabokat, a kacsa
zsirjaban dllandéan forgatva, ropo-
gos pirosra siitjiik. A siilt kacsahoz
jolillik a parolt kdposzta.

KUGLOF

Hozzavaldk:

700 g liszt

100 g vaj

100 g cukor

20 db szacharin

30 g élesztd, 10 g s6

5 tojds sdrgdja

1 csomag vanilia cukor
100 g mazsola, kevés rum
0,3-0,41 tej

Az élesztét 1 evékanal cukor-
ral édesitett langyos tejben felfut-
tatjuk. Kozben a vajat, a cukrot,
a tojas sargdjat habosra kikeverjiik,
a szacharint szintén langyos tejben
feloldjuk. A lisztet egy talba ont-
jik, kozepén mélyedést hagyunk,
amibe valamennyi hozzavalét be-
leontjiik. Kézzel addig dagasztjuk,
gyurjuk, mig a tészta elvalik az
ujjainktol. Majd cip6t formalunk
beldle, és meleg helyen letakarva 1
orat kelesztjikk. Ezutan gyturddesz-
kan yjra dtdagasztjuk, és 2 cm vas-
tagsdgtira nyujtjuk. Megszoérjuk a

rumban aztatott mazsolaval, és fel-
gongyoljik. Az igy feltekert tésztat
kizsirozott kuglofsiitébe tessziik,
és 1 orat ujra kelesztjikk. Ez id6
alatt a tészta feldagad a siit6forma
pereméig.

Kozepes héfokon 45 percig siit-
jik. Ha megsiilt, kiboritjuk, és por-
cukorral meghintjiik.

MAKOS VAGY DIOS KA-
LACS

Hozzavaldk:

1 kg liszt

20gs6

50 g cukor

1 tojas

50 g élesztd

50 g zsiradék

0,5-0,8 1 tej

1 tojds a kenéshez

Az élesztét kevés cukrozott,
langyos tejben felfuttatjuk. Az 6sz-
szes hozzavalobol sima lagy tésztat
dagasztunk, és letakarva egy o6ra
hosszat kelesztjiik. A tészta kb. két-
szeresére né. Ezutdn deszkan djra
dtdagasztjuk és pihentetjilk még
fél 6rat. Harom részre osztjuk, és
lisztezett deszkdn ujjnyi vastagsa-
gu, téglalap alakd lapokat nydjtunk.
A tolteléket egyenletesen elosztjuk
a lapon, majd feltekerjikk. A ruda-
kat kizsirozott siit6lemezre tesszik,
és még 30 percig kelesztjilk. Végiil
felvert tojassal megkenjiik, és koze-
pes héfokon 60 percig siitjiik.

MAKTOLTELEK
Hozzavalo:

400 g mak

300 g cukor

1 citrom

A citrom reszelt héjat és levét a
cukorral és a makkal elkeverjiik.

DIOTOLTELEK
Hozzévaldk:
400 g did

300 g cukor

1 citrom

A citrom reszelt héjit és levét a
daralt didval és a cukorral jol elke-
verjiik.

Gyakoroljuk ezeknek az ételek-
nek a f6zését, hogy egyre tobben
részesei lehessiink a komatélazas
hagyomanyanak.

Nem tudom szavakkal leirni azt
a gyonyort, amely atjarja az ember
szivét, amikor a komatalat meg-
kapja. Tudja, hogy ezzel egy szoros
csaladi kozosség épiil fel. Elkészi-
teni szintén csodalatos dolog a ko-
matdlat.

Mindenkit biztatni tudok, hogy
éljen a lehetdséggel, épitsen kozos-
séget sajat készitési komatallal.
Ehhez nagy segitséget kaphatunk
a Nemzeti Mivel6dési Intézet
Komatal Programjatdl. Rajta, épit-
stink komatal kozosséget!
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