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NAGY ZSOFIA

Aratasi emlékek és ételek

A multban toértént események a manak sz6l6 lzenetek. Régen nagy
munka volt az aratas, amikor kaszaval vagtak a rendet. Péter-Palkor, ami-
kot a harmat is felszallt, elindultak a hatarba. Ugy tartottak, ezen a napon
szakad meg a gabona tove, ettél fogva a gabona mar csak talérik. Lema-
radni az aratasrél nagy szégyen lett volna. Arataskor az asszonyok szer-
szama a sarl6 volt, 6k voltak a kaszasok (a férfiak) marokszedoi, ketteji-
ket egyiitt ,aratoparnak” nevezték. A parasztfldeken rendszerint a csa-
ladtagok arattak, a jobb médua parasztember azonban bérmunkast is al-
kalmazott, mert az aratast gyorsan kellett elvégezni. Az aratok a bériket a
learatott termés meghatarozott részében kaptak. A gabonarész biztositot-
ta egész évi kenyertiket, ezért volt olyan fontos, hogy a szegényebb em-
ber részes aratast kapjon. Arataskor mindenki nagyon koran kelt. Havo-
son kezdték az aratast és a f6zést otthon. Reggelire mindig tepertét, sza-
lonnat ettek kenyérrel, hagymaval, és palinkaval, hogy jobban birjanak
dolgozni. Délben harangszokor megalltak ebédelni. Ebédre f6tt ételt et-
tek. A hét folyaman négyszer volt bableves (mert ez j6 laktatd étel volt),
mégpedig: siflis bableves, savanyt bableves, aratés bableves, str bab
(babfézelék), kaszasleves. A bablevesek mellé killonb6z6 kelt pogacsakat
(legtobbszor tepertds), szilvalekvaros buktakat, lepényeket, koleskasat,
kenyérlangosokat fogyasztottak. Ezeknek a hozzavaléit otthon meg tud-
tak termelni. Miutan az aratok megebédeltek a hivoson, 12 6ratol dél-
utan 2 6raig pihentek. Utana djult, friss erével folytattak a munkat.

A kévéket keresztekbe raktak, majd lovas- vagy tehénszekérrel vitték
haza az udvarukba, ahol nagy kazalba raktak. Nagy ponyvakkal letakar-
tak, igy védték meg az es6t6l, amig megérkezett a cséplégép, ami kicsé-
pelte a gabonat, utana vitték a malomba 6réltetni.

Nagy tinnep volt az aratas befejezése. Hatalmas tinnepséget készitettek el6.
Az aratas ideje alatt a nagymamam meghivta a falubéli lanyokat, fitkat, hogy
megtanitsa Sket azokra az aratasi énekekre, melyeket az 6seik daloltak.
Mindekézben készitették az aratasi koszorit. Kézepébe egy kaszas legényt
és egy marokszed6 lanyt abrazolé babat allitottak. Mikor eljott az aratiin-
nepség napja, ezzel a koszoruval, énekszoval kertilték meg a falut. Mire a falu
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végére értek, mar népes csapat kisérte Sket, és mind veliik énekeltek. Az ara-
tok kdszontése és a koszoru atadasa utan kezd6dott a mulatsag, ami a kisko-
rdaknak csak este nyolcig tartott, utana haza kellett mennitik.

Iy szérakoztak, kapcsolodtak ki, és pihenték ki a nagy faradalmaikat a
dolgos, szorgalmas, sok mindent kibiré munkasemberek.

Kaszasleves

Hozzavalok: 40 dkg nyers fistolt sonka, 1 kg krumpli, 4 dl tejfol, 3 ek.

liszt, s6, 4 babétlevél, kevés ecet

Vékonyan felszeleteljiik a sonkat, és egy kevés vizet aladntve legalabb
tél 6raig paroljuk, majd zsirjara siitve piritjuk. Feltesszik f6ni a megtiszti-
tott, kockakra vagott krumplit, megsozzuk, beletessziik a babérlevelet, és
lassu tGzon forraljuk, még a krumpli megpuhul. A lisztet a tejfollel simara
keverjik, bestritjiik vele a levest, hozzaadjuk a sonkat, és izlés szerint
ecettel {zesitjik.

Kolbaszos tejfolleves

2 gerezd apréra vagott fokhagymat és 1 fej aprora vagott hagymat 15
dkg szeletelt kolbasszal foltesziink f6ni. Ha megf6tt a kolbasz, 3 dl tejfolt
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elhabarunk 4 dkg liszttel és a levessel folforraljuk. Piritott zsemlekockaval
vagy kenyérkockaval talaljuk.

Gyors kaposztaleves

4 dkg lisztbdl 2 dkg zsirral, soval, pirospaprikaval, 1 fej apréra vagott
hagymaval piros rantast készitiink, féleresztjiik fél liter kdposztalével, be-
letesziink 15 dkg vagott kaposztat, 1 liter vizet és kortlbelil haromne-
gyed orat f6zziik. Piritott kenyérkockat adunk bele.

Kukoricagombdc-leves (huspotlo étel)

8 dkg zsirbol és 6 dkg lisztbdl vilagossarga rantast készitink, és 1 fej
aproéra vagott hagymat sargara piritunk benne, 1,2 liter hideg vizzel f6l-
eresztjik. 25 dkg kukoricalisztet fél liter nagyon forré vizzel leforrazunk.
5 dkg tepert6t aprora Gsszevagunk, 5 dkg zsirban egy kis fej hagymat
megpiritunk, ezt is a péphez keverjiik, apré gombodcokat formalunk bel6-
le, és ezeket az atszirt, felforralt levesbe belefézziik.

Hagymaleves arpakasaval, tojasos krumplival
Hozzavalok: 10 dkg arpakasa, 2 ek. zsir, s6, hagyma, paprika

A hagymat a zsirban megpiritjuk, masfél liter vizzel foleresztjik, meg-
paprikazzuk és az arpakasat puhara f6zzik benne. 2 kg krumplit bajdban
megfézink, megpucoljuk és karikara vagjuk. Egy kis labasba kevés zsirt
tesziink, azutan a felszeletelt krumplibdl egy réteget, megsézzuk, erre a 4
darab keményre fétt és szintén felszeletelt tojast, jra krumplit, igy to-
vabb, mig az anyagunk elfogy. Kézben megsozzuk, 6 dkg zsirt tesziink
kozé, a tetejére raontjik a 2 dl tejfolt és forrd sttében sutjik.

Becsinalt piszkeleves

25 dkg borjuhust apré kockara vagunk, 1,2 liter vizben foltesszuk fomys,
egy kozepes nagysagu sargarépat és petrezselymet hosszikas metéltekre
vagunk és a levesbe tessziik. Mikor puhara fott, egy Uveg pusgkér (5 dl)
vagy nyaron frisset belefé6ziink. Ha megfétt, 6 dkg zsirban 5 dkg lisztet
vilagossargara piritunk, ezt a levessel féleresztjiik. 2 dl tejf6lt 1 tojassarga-
javal elkeveriink, ezt is hozzaontjik, 6sszeforraljuk és igy talaljuk.
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Torott borso6f6zelék

00 dkg borsot 2 liter vizben foltesziink, 1 fej hagymat apritunk bele,
megs6zzuk, és nagyon puhara megf6zziik. Ha puha, 10 dkg lisztet apran-
ként belekeveriink, f6z6kanallal nagyon jol 6sszetorjiik, és talalaskor for-
16 zsirral megontozziik.

Friss sajt

Személyenként negyed liter aludttejet asztalkend6be ontiink, négy sar-
kat 6sszekotjik és tanyér f0lé akasztjuk. Fél napon vagy egy éjjelen at le-
csepeg a savoja, amit fézelékek savanyitasara hasznalunk. A visszamaradt
sajtot elkavarjuk, esetleg {z1és szerint apréra vagott hagymaszarat, &eminy-
magot, pirospaprikat keveriink bele és kenyérre kenve, vagy hajaban fétt
krumplival fogyasztjuk.

Krumplis vagdalthus

80 dkg krumplit hajaban megféziink, megtisztitjuk és megtorjik. 25
dkg darélt hast kevés aprora vagott hagymaval, séval, borssal és 5 dkg
zsemlemorzsaval egyttt belegyurjuk a krumpliba. Pogacsat formalunk
bel6le, és forré zsirba elébb az egyik, azutan a masik oldalat megsutjik.

Krumplis malé

Fél liter vizzel 20 dkg kukoricalisztet leforrazunk, 5 dkg vajjal és 35 dkg
Osszetort £6tt krumplival elkeverjik. Fél cm vastagon jol kivajazott tepsi-
be tesszik, stitében megsiitjiik. Tehetiink bele egy marék cukrot, igy éde-
sebb lesz a tészta. Ha kisilt, kettévagjuk, lekvarral megkenve egymasra
boritjuk, és kockara vagva talaljuk.

Kukorica-tejlepény

4 tojassargajat 16 dkg vajjal, 1 vanilias cukorral habosra keveriink, 3 dl
tejet és 1 dl tejfolt keverés koézben apranként hozzaadunk, azutan 12 dkg
kukoricalisztnek a felét, kevés sot, a tojasok fehérjébdl felvert kemény
habot és legutoljara a kukoricaliszt masik felét keverjik hozza.

Kozépnagysagu, jol kizsirozott, kilisztezett tepsibe ontjik, és forrd si-
t6ben megsutjik. Négyszogletes darabokra vagva, lekvarral diszitve és
cukorral meghintve melegen talaljuk.
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Kaposztas palacinka

Egy kis fej fehér kaposztat finomra 6sszevagdalva vajon puhara, piros-
ra parolunk. Fél liter vizbdl, 2 tojasbol, 20 dkg lisztbdl palacinkatésztat ke-
veriink, és hozzakeverjiik a parolt kdposztat. Kizsirozott palacinkasiitében
kistitjitk 6ket. Ez vastagabb, mint a rendes palacinka.

Meézes kevert

3 tojast, 25 dkg cukrot 2 ev6kanal mézzel, fél citrom reszelt héjaval,
csipet fahéjjal és szegfliszeggel, 2 kavéskanal szédabikarbonaval jol elke-
verunk, és fél kg lisztet adunk hozza. Jol elkeverjik, kizsirozott tepsibe
ontjik és megsutjik.

Kenyérpuding

Kivajazott forméba szeletekre vagott, cukros tejbe martott kenyeret és
nyers, szeletekre vagott almat vagy mas gyimolesot, cukrot, mazsolat ra-
kunk rétegenként, ugy, hogy az utolsé réteg is kenyér legyen, erre kanal-
nyi vajat tesziink, kis tejjel ledntjiik és stit6ben megsiitjiik.

Barackcsok

1 kg nyers paszirozott sargabarackot 1 kg cukorral és 2 tojasfehérjével
addig keveriink, mig kemény lesz és csokokat formalunk bel6le. Napon
szaritjuk, ha megkeményedik, szell6s helyre eltessziik.

Preckedli

Hozzavalok: 1 kg liszt, 40 dkg hideg zsir, 30 dkg cukor, 4 tojassargaja, 1
citrom leve és héja, 2 dl tejfol, 1 ek. szédapor, fél dl rum, pici so.
A tetejére: tojasfehérje, 10 dkg cukor, 15 dkg durvara vagott dio.

A lisztet a zsirral, a siitGporral, a séval elmorzsoljuk, majd a tébbi hoz-
zavaloval egyiitt nem tal kemény, j6 formazhato tésztat gyarunk. Ujjnyi
vastagra nyujtjuk, megkenjiik tojasfehérjével és tetszés szerinti formara
vagjuk, kiszarjuk. A darabokat megforgatjuk a cukor és a di6 keveréké-
ben, stitépapirral bélelt tepsibe tessziik és 170 fokra elémelegitett siit6-
ben 15—20 percig sutjiik.



