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NAGY ZSOFIA

Huasvéti emlékeim

Husvét a tavaszi népszokasok egyik legszinesebb, leggazdagabb tinne-
pe. A hosszt nagybojti id6szak utan husvét reggelén megszolaltak a ha-
rangok. A templomban altalaban sonkat, kolbaszt, tojast, kalacsot és bort
szenteltek, amibdl aztan délben a csaladtagok ehettek. A lanyok, asszo-
nyok a legtjabb vagy erre az Gnnepre varrt 4j ruhdban mentek a temp-
lomba. Sok haztartisban kocsonyat f6ztek a husvéti tinnepekre. Vasar-
nap kés6 délutantél mulatsag volt a faluban, amelyen nemcsak a fiatalok,
de az id6sebbek is részt vettek. Féleg az anyukak szerettek jarni nézel6d-
ni, hogy a lanyukat ki, melyik fit forgatja a taincban.

Husvét masodik napja, husvéthétfs els6sorban a locsolkodasrol szolt.
Egyhazi és csaladi innep egyarant, amelyhez vilagszerte szamos népszo-
kas és hagyomany kotédik. A husvéti locsolas a ritudlis megtisztulas jel-
képe, emléke volt. A locsolkodas, vagy ahogy az Ipoly mentén mondjak:
ontikidés sajnos mara mar elavult szokassa valt. Egy ideig még a roko-
nok latogattak egymast, jdrtak intozkodni, de aztan szép lassan elmaradt ez
a népszokas is. Mifelénk manapsag mar csak nagyon sztk csaladi kérben
tartjak meg.

Nékem is sok szép emlék fizédik a hasvéthétf6hoz, nagyon jo ra
visszaemlékezni, felidézni ujra a szép emlékeket. Hasvéthétfé6n mindig
nagyon koran keltiink. Megteritettik az asztalt, és megraktuk finom ven-
dégvard falatokkal: f6tt tojas, sonka, torma, kenyér, f6tt kolbasz, sava-
nyusag, kilénb6z6 sés pogacsak, sitemények, italok, uditék. A rokono-
kat megkinaltuk kocsonyaval. Késébb ez a kinalat béviilt még szendvics-
kenyerekkel, rantott hussal, krumplisalataval, fasirttal.

Reggeltdl szinte 6z6nlottek a kilonb6zé korosztalya 6ntézkédok. A
kis 6nt6zkodSknek, a fiatalabb fidknak festett tojast (aminek a késébbi
szerepét atvette a csokitojas, -nydl, -barany stb. ) és pénzt adtunk az 6n-
tozésért. Elmondtdk a locsoléverset, megontottek kolnivel, megkaptak
érte a ,,jutalmat”, s folytattdk tovabb az dtjukat. A nagyobb legények mar
jocskan megontottek vizzel, és csak utana kolnivel, szagos vizzel. Bizony
sokszor ugy ledntoztek vizzel, hogy j6 parszor at kellett 6ltéznom. Ezek
a legények mar asztalhoz tltek, és joiztien kostoltak a sok finomsagot,
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amivel kinaltuk 6ket. A legtobb id6t mindig nalunk toltotték, olyan jol
érezt¢k magukat.

Természetesen a szentmise sem maradhatott el azon a szép napon, igy
lett teljesen tinnepélyes a husvéthétf6. Ha nalunk voltak még az 6ntézko-
dék, egyiitt mentiink a templomba. Délutan mar nem jart senki, igyekez-
tek délig meglatogatni minden rokont, baratot, ismerdst.

Felejthetetlen emlék maradt szamomra, hogy az egyik fia, aki osztaly-
tarsam volt és baratom is, s6t a sziileivel j6 baratsagban voltunk, amikor
jott hozzank 6nt6zkédni, 6 hozott nékem egy gyonyora festett piros to-
jast ajandékba, amit a nagymamadja festett. Ezt a tojast a mai napig 6r-
z6m, pedig azota eltelt mar egy j6 par év, st az a fii nemrégen meghalt,
de az emléke 6rokre megmarad.

Nagy Zsdfia

Husvéti falatok

Siilt baranygerinc
Hozzavalok: 1 kézepes nagysaga baranygerine, 1 kanal zsir, 1 kanal liszt,
s6, par gerezd fokhagyma
A baranygerincet megtisztitjuk minden zsiradéktol és hartyaitol, gyenge
ecetes vizzel leforrazzuk, hideg vizben jol megmossuk, az oldalrészeit a
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gerinc ala tesszik és zsineggel néhanyszor kortlesavarjuk. A gerincet be-
s6zzuk, a fokhagymat mellérakjuk, és egy zsirral kikent tepsibe tessziik.
Kb. masfél 6raig siitjiik. Siités kdzben a sajat zsirjaval gyakran ontozget-
jik. A puhara és szép pirosra stlt gerincet kivessziik a tepsibdl, a zsirhoz
egy kavéskanal lisztet keveriink, kissé megpiritjuk, feleresztjik levessel
vagy vizzel, jol felforraljuk. Ezalatt a gerincrél a hust két oldalon ferdén
szeletekre vagjuk, és a gerinccsontra visszahelyezve eredeti formajaban
tessziik a talra. A jol felf6zott zsirjat szintén atszarjik, és forrén a gerine-
re toltjik. Tesziink koréje kilonb6z6 koretet, krumplit, zéldborsot, zold-
babot, és forron talaljuk.

Sulyanka

Fél kilé hajdaban fott krumplit megpucolunk, attorjik és 2 tojassal, kis so-
val, s annyi liszttel, amennyit felvesz, félkemény tésztat gyurunk. Ujjnyi
vastagra nyujtva keskeny csikokat vagunk belSle. Forrd, lobogd sés viz-
ben kifézzlk, olvasztott zsirral meglocsoljuk, majd megszorjuk daralt
makkal elvert cukorral és lazan Osszekeverjik, hogy a cukor elolvadjon.

Séskalepény

Fél kilo soskat megtisztitunk, forré vizbe dobjuk par percre, akkor le-
szarjik és megdaraljuk. Kanalnyi zsirt forrositunk, beleforgatjuk a séskat,
és kicsit megparoljuk. Két dl tejfolt két egész tojassal és kanalnyi liszttel
jol Osszekeveriink, beledntjiik a soskaba, és addig keverjiik mig megke-
ményedik. Darabokra vagjuk, még melegen adjuk a f6zelékek mellé.

Babtorta

Hozzavalok: negyed kg fehér bab, 4 tojas, 4 kanal cukor, 1 késhegynyi
szodapor, 1 kanal palinka, 1 kanal kakad, 1 kanal dara

A babot puhara f6zziik, szitara tessziik, és egy éjjel dgy hagyjuk. Mas-
nap attorjuk, elkeverjik 4 tojassargajaval, a cukorral, szédaporral, palin-
kaval és kakadval, aztan beletessziik a 4 tojas kemény habjat és a darat. A
tortaformat kizsirozzuk, zsemlemorzsaval meghintjiik, beledntjiik a tész-
tat és lassu tdznél megsutjiik. Ha kihdlt, haromba vagjuk, baracklekvarral
megtoltjiik és a tetejét porcukorral megszorjuk.
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Sonkas fank

Hozzavalok: 20 dkg f6tt krumpli, kb. 30 dkg liszt, 1 dl tej, 2 dkg élesztd,
cukor, 7 dkg vaj
A toltelékhez: 20 dkg daralt sonka, 1 kanal tejf6l, 1 kiskanal s6

A tészta hozzavaloit 6sszedolgozzuk, és egy orat pihentetjitk. Utana vé-
konyra kinyudjtjuk, nagyobb kerek szaggatoval kiszaggatjuk, kézepébe kis
halmot tesziink a tejfollel elkevert sonkabol, majd réahelyeziink egy masik
lapot. Kérbenyomkodjuk, és egy kisebb szaggatoval szintén kiszaggatjuk.
Ujra pihentetjiik 1 6rat. Forr6 zsiradékban kistitjik.

Sonkas palacsinta

Negyed kilo liszttel, 2 tojassal, kevés soval, zgfelle/ palacsintatésztat ké-
szitiink és vékony palacsintakat siitink bel6le. Sonkat aproéra vagdalunk,
belekevertink 1 tojassargajat, 2 dl tejfolt. A palacsintakat vékonyan meg-
kenjtk vele, a széleket kissé rahajtogatva Osszegdngyoljik, tojasba mart-
juk, és finom, szitalt zsemlemorzsaba meghempergetve, forr6 zsirban ki-
rantjuk. Melegen talaljuk.

Dioés krémlepény

Hozzavalok: 25 dkg vaj, 30 dkg liszt, 6 tojas, 1 kanal #gfel, 25 dkg daralt
dio, 25 dkg porcukor

A vajbdl és a lisztb6l 1 tojassargajaval és 1 kanal sejfellel tésztat gyarunk.
2 részre osztjuk, az egyiket kinyudjtva, pléhbe tessziik és a kovetkezé tol-
telékkel toltjiik: 25 dkg daralt diot 25 dkg porcukorral és 5 tojas sargaja-
val habosra keveriink, beletessziik az 5 tojas kemény habjat, a tésztara
kenjiik, a masik lappal beboritjuk. Tojassal megkenve, lassu tiznél siitjiik.



