Zay Orsolya

Ha alarcokrdl beszéliink, nekiink, magyaroknak szinte azonnal a farsangi tinnepkér jut esziinkbe. Ehhez az Ginnephez
nagyon sok szokas kapcsolodik, amelyek kozt jellegzetes ételeket is taldlunk. Az egyik legemblematikusabb tésztaféle
afank, amely évszazadok 6ta 6sszekapcsolddik a tél végi mulatozo idészakkal. Szerintem a fankrél mindenkinek valami
kellemes, régi gyerekkori emlék, no meg a finom kelt tészta és cukor, esetleg a lekvar ize jut eszébe. Ki gondolnd, hogy

a kora Ujkor hozta el ezt is, a megnovekedo cukorfogyasztassal egyutt?

A bojti, valéban 6nmegtartéztato idészak el6tt — amikor a modern dietetikusok is javasolnak egy kis tisztuldsi id6-
szakot - a télen hianyzé vitaminokat, tapanyagokat vissziik be a szervezetbe. A torténeti id6kben ekkor élték fel a téli
tartalékokat, amit meg is Ginnepeltek. Ezutan johetett a keresztény tinnepkoérh6z kapcsolddé bojt, majd a feltdmadassal
az Ujabb linneplés, s igy jutottak el hisvétig. Edességeket is fogyasztottak ekkor, amit kiilénféle kelt tésztak cukorral,

gyumolcsokkel valé keverésével dllitottak el6 legtobbszor.

De vajon mit irnak a korabeli szakacskonyvek a fankrol?

Misztotfalusi Kis Miklosnal tobbféle fankot is taldlunk:
Létezik a kelt tésztas valtozat, amelyet ma leginkabb
szalagos fank néven ismeriink. Ezt Misztétfalusi kort-
vély-fanknak hivja, de akkoriban nem tettek bele
gylimolcsot.

A masodik tipusban forré zsiradékba csorgatott, folyd-
sabb fankokat talalunk. Alapjuk liszt, tojas és viz keveré-
ke. llyet is ismeriink a mai hagyomdanyban. A 16. szazadi
emberek toly6 (vagyis told) fanknak, tolcséres fanknak,
illetve f6kotés fanknak hivtak. Az elsé kettd egy kicsit
stirlbb tészta, azt ki kell ,tolni” a formabsl, melynek
csillagalak a vége. A masik valtozatban a tolcséresnél
nem a sargdjat, hanem a felvert fehérjét hasznaljak,
ez kicsit lazabb tésztat ad. A harmadik valéban ,csor-

gatos”, egy lyukas fazék aljabdl csépogtették a zsira-
dékba.
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A ma csorogefanknak hivott szabdalt, gyurt tésztat is
ismerték. Ezt tojasbol, lisztbél készitették, de elészor
forrazztak, tehat kicsit el6f6zték, majd ugy rantottak ki
zsiradékban. Feltétnek a korszakban gyakran hasznalt
vajat ajanlottak hozza. Ennek a korabeli neve sliveg-
fank, mert a felszabdalt rudakat a recept szerint ktipo-
san, egymasnak tamasztva, tehat ,stivegformara” volt
illendé felszolgalni.

Létezett a gylimolcsokkel kombinalt, higabb tésztaba

bundazott fankok csoportja is, amelyet szintén ismer-
nek még manapsdg is az emberek. De a 16. szazadi
receptlistdban megtaldljuk a bodzafank, a zsalyafank,
a barackfank és az almafank elkészitésének maédjat is.
Ezeknek a tésztdjat ekkoriban kad6cnak vagy radécnak
hivtak, ez [ényegében egy slirlbb, olykor vordsborral is
kevert palacsintatészta volt. A korabeli szakacskonyvek
ajanlasa szerint a kirantott gyiimolcsot frissiben érde-
mes fogyasztani, megcsorgatva mézzel vagy meghint-
ve cukorral (korabeli nevén: nadmézzel).
De érdekes variacidkra is taldlunk példat: ilyen az ugy-
nevezett baba fank. Ennek receptje a kbvetkezé: szara-
zabb kenyérszeleteket dztassunk tejbe. Ha megszivtak
magukat, akkor egy tojassal mazsolat és mézet kever-
junk 6ssze, abba martsuk a kenyereket és zsiradékban
rantsuk ki 6ket. Am mivel nincs benne hozzaadott liszt,
azis elképzelhetd, hogy a szétazott kenyeret 6sszeke-
verjik a masszaval, és azt rantjuk ki, ugyanis a kenyeret
a korszakban liszt helyett sUritésre is hasznaltak.
Az apro fank mar tényleg az édesszdjuak receptje: itt
a keményre felvert tojas habjat keverik el cukorral,
és abbdl gomboécot formaznak, majd mindezt
megforgatjdk cukorban és évatosan kisutik.

Hozzévalok:

40 dkg BL 55 fehér liszt

2 kanal édes kovasz vagy 3 dkg éleszté
3 tojas

6 dkg vaj

2 dl tej

+ olaj a suitéshez
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A recept ezt irja sz6 szerint:

.Végy édes tejet egy fazékba, térd egynéhdny tojdsnak
asdrgdjdt; afejérit tartsd egyéb sziikségedre, tigy, hogy mennyi
téj, annyi tojdssdrgdja; abba tégy lisztet, igen jol keverd el, és
egy kandlka élesztét is tégy belé, j6 stirdin kell hagyni: azonban
ruhdval fedd bé a fazekat, tedd meleg helyre, hadd keljen
meg, midén megkél, darabonként dobd forré vajba, és mikor
megstil, egy kis szdlkdval szedd ki, mind ugy cselekedjél, és
igen szépen felpuffad és gyenge lesz, a tdlban nddcukorral
hintsd meg; ha az nincs, egyéb mézzel hintsd meg, vidd az
asztalra. Némelyek a tojdsfehérjét is belé verik: de nem lészen
olyan porhanyd, mint mikor csak a sdrgdjdval csindljdk: tégy
izlésed szerint, amint szereted.”

Tehat a tejet, a lisztet a tojasokat és az olvasztott va-
jat 6sszekeverem. En altaldban szeretem nem forrén, de
olvasztva hozzaadni a vajat a tésztdkhoz. Bar a legtobb
mai receptben csak sdrgajat adnak hozz3, az is a sajat sza-
jizem szerint valo, hogy szeretem beletenni a tojas fehérjét
és sargajat is. Mint latjuk, Misztotfalusi Kis Miklds is meg-
adja ezt a lehetdséget a korabeli receptben, tehat régen
is tobbféle modon készitették a haziasszonyok a fankot.
Annyiban bonyolitom a helyzetet, hogy ha kiilonvélasz-
tom a fehérjét, akkor fel is verem és ugy keverem a tész-
taba, mivel tapasztalatom szerint kicsit lagyabb lesz, ha
lassan, a habot nem 6sszetorve adom a masszahoz. Enhez
adom hozza a tejben felfuttatott éleszt6t, mivel a leg-
tobben ezt hasznaljdk a 21. szazadban. A rutinosabbak
hasznédlhatnak édes kovészt is, ez azonban érakkal fogja
az elkészitést megnyujtani. Az éleszté hozzdadasa utan
30-40 perc kelesztés kovetkezik, majd kiszaggatom a ke-
rek fankokat. Ezeket utana tovabb hagyom letakarva, me-
leg helyen kelni. Ezutan fogom a tésztakorok kozepét meg-

nyomni és mindkét oldalukat forrd zsiradékban kisttni.




El6fizetve a magazin 1490 Ft helyett csak 1250 Ft-ba kertil, ami évente minddssze 5.000 Ft!
Az éves elbfizetés négy lapszamra vonatkozik, a befizetés banki atutaldssal lehetséges.

A 2022. november 12-ig beérkezé megrendelések esetén az el6fizetés

a 2022. decemberi lapszammal fog indulni.

Megrendeléskor, kérjiik, tiintesse fel a nevét és a cimét a kozlemény rovatban
vagy kiildje el a lenti e-mail-cimre!
(Cim hianyaban nem all médunkban elkiildeni az ujsagot.)

Szamlatulajdonos neve: M6éra Ferenc Muizeum. Szamlaszam: 12067008-01374152- 00100004
A kdzlemény rovatban, kérjlk, tlintesse fel: Hatartalan Régészet, valamint nevét és cimét.

Cimink: 6720 Szeged, Roosevelt tér 1-3.
E-mail: hatartalanreg@gmail.com
Telefonszam: +36-62-549-040
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A vilaghirli magyar szarmazasu régész, Stein Aurél a 20. szazad legelején egy cikkében arrdl
irt, hogy mennyivel kdnnyebb dolga lenne a régészeknek, ha alevegdbdl is régészetilel6he-
lyek utan kutathatnanak vagy a mar ismert lel6helyek atfogé vizsgalatat is elvégezhetnék
egy repiil6gép segitségével, de sajnos ilyen gépezet nem létezik (Stein egyébként a papir-
sarkanyt és a 18. szazad 6ta ismert h6légballont sem vetette el, de ezek egyike sem volt tul
praktikus eszk6z.) Erre mit ad Isten, két évvel késébb, 1903. december 17-én a Wright fivérek
gépe, a Flyer | el6sz6r a torténelem soran a levegébe emelkedett. A régészeti szakma igé-
nye a légi régészeti kutatasokra tehat el6bb megsziiletett, mint ahogyan maga a repiil6gép
megsziiletett volna. A rohamosan fejl6d6 technoldgiat a régészek valdban az els6k k6zott
aknaztak ki (maga Stein is hamarosan a brit kiralyi légier6 egyik gépén inditott Iégirégé-
szeti kutatasokat a Kézel-Keleten). Ma mar nincs olyan orszag a vilagon, ahol a légi régészet/Iégifot6zas ne képezné
elengedhetetlen részét a régészeti kutatasoknak. Steinék kétfedeldi, nyitott gépe és ,harmonika” fényképzégépe 6ta
azonban tulzas nélkiil forradalmi technolégiai valtozasok torténtek, ezeket még felsorolni is nehéz: digitalis kamerak,
dronok, miholdfelvételek stb. Manapsag Magyarorszagon is régészek sora foglalkozik régészeti légi fotozassal, 1égi
régészeti kutatasokkal. Legujabb lapszamunk e téma hazai szakértéinek cikkeib6l kinal most egy csokrot, bemutatva
a magyarorszagi légi régészeti kutatasok legujabb eredményeit. Tartsanak veliink, emelkedjiink most Magyarorszag
folé lel6helyek, leletek utan kutatva!




RENDELJE MEG EDDIG MEGJELENT LAPSZAMAINKAT?

Erdeklédjon a hatartalanreg@gmail.com e-mail-cimen.
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MUNKACSY MIHALY MUZEUM

BEKESCSABA

Terrakotta hadserég

Az elsé csaszar lizenete i

2022. VI. 16. - X. 30.

Tekintsek meg a vilag 8. cSodajat

AZ EV MUZEUMABAN!
Eleth( repllkak

Teljes aru belépdjegy: 1500 Ft \7i 4dg
Kedvezményes aru belépdjegy (nyugdijas, diak, fogyatekkal élo, katona) 750 Ft

Csaladi belépdjegy (2 felnétt + 2 vagy 3 gyermek, 14 éves Korig): 4300 Ft

Munkacsy Mihaly Muzeum | 5600 Békéscsaba, Széchenyi utca 9
Telefon/Fax: +36 66 328 040 | web: www.munkacsy.hu
e-mail: mmm®@bmmi.hu
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