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2012. november 03. szombat, 17:39 - Médositas: 2012. november 05. hétf§, 09:00

Rebeka néni szakacskényve
Egy szazesztendés kéziratos receptgylijtemény Cs6kmoérol

Az ételek készitése a csaladban mindig a nék feladata volt. A paraszti haztartasban a lanyok
mar egészen kiskortdl utdnoztak édesanyjukat, majd kisebb feladatokat kaptak, igy a
belenevelddéssel sajatitottak el a f6zés tudomanyat. Az dsszetettebb konyhat vezeték mar
lejegyezték az ételek elkészitési modjait.

A cs6km@i tajhaz gyljteményében talalhato egy kéziratos receptflizet, amely néhany éve
kerilt a tulajdonosok birtokaba. [1] A kdzel 100 étel elkészitését Z. Nagy Rebeka jegyezte le
fiatal lany koraban.

A kéziratos receptgylijtemények ritka emlékei a paraszti irasbeliségnek. Rebeka néni
szakacskonyve is tébb tudomanyag kutatéinak szolgalhat adalékul. Jelen dolgozatnak nem
célja az elemzés, most csak a széveg kdzlésére vallalkoztunk, felkutatva — lehetéségeinkhez
mérten — a flzet keletkezésének kérlilményeit, és a szdveget ellattuk magyarazo jegyzetekkel.

Kutatasaink soran tébb nehézségbe is Gtkdztink. Z. Nagy Rebekanak sajat gyermeke nem
lévén, csupan nevelt lednya — egyébként csodalatra mélté — emlékezetére hagyatkozhatunk,
illetve az egyhazi és polgari anyakdényvek voltak némileg segitséglnkre a kutatasban. [2]

Z. Nagy Rebeka 1884-ben szlletett Csékmdn, féldmives szilék harmadik
gyermekeként. Elemi iskoldba helyben jart tanulmanyait valészindleg 1898-ban vagy 1899-ben
fejezhette be. [3] Feltehetdleg ezutan szegddott el a fiatal leany szolgalni egy helyi féldbirtokos
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csaladhoz. Z. Nagy Rebeka nevelt leanya emlékezete alapjan sikerillt rdbukkanunk az egyhazi
anyakonyvekben Zs. Szabd Janos foldbirtokos nevére, aki 1912 elején hunyt el. A csaladi
emlékezet Ugy tartotta meg, hogy a gazda halalaig szolgalt Z. Nagy Rebeka, ezutan hazament
id6s szilleit 4polni, majd azok halala utan1929-ben koltdzott dssze Tordk Istvannal. Uj
csaladjaban a kézirasos flizetet a gondjaira bizott gyermekek gyakran nézegették.

A receptflizet tartalmaz ugyan egy datumot: ,Z. Nagy Rebeka 1911. febr.”, azonban a
tinta és a kéziras eltérése miatt feltételezhetd, hogy ez egy a receptek leirasatol eltéré koru
bejegyzés lehet. Annyi bizonyosan megallapithatd, hogy a receptflizet a XX. szazad legelején
keletkezett, kbzelebbrél: 1899 és 1912 kdzbtt.

A receptek egy (taldn gazdasagi Ugyek jegyzetelésére készilt, vizszintesen és
flggbleges piros szinl vonalakkal rovatolt) 12,3x18,9 cm méret( flizetbe irddtak tintaval. A
flzetnek nem maradt meg a boritdja, 6sszesen 42 lapot (84 oldalt) tartalmaz, amelybdl 48
oldalon talalhato irés. [4] A kézirasbodl az latszik, hogy a receptek lejegyzéje irdshoz szokott
(talan éppen azért, mert nem régen hagyta el az iskolapadot), ugyanakkor gyakori a
betlitévesztés, az eliras, és teljesen hidnyzik a kbzpontozas.

A flzet 63 f6étel — levesek, husételek, martasok — és 36 slitemény elkészitését tartalmazza,
egyesével szamozva a kilonb6z6 ételeket. A csaladi emlékezet ugy tartja, hogy Rebeka néni
késbbb ezekbdl az ételekbdl nagyon keveset készitett késdbbi csaladjanak, a receptflizetet
pedig f6zésnél nem hasznalta. Az ételek, f6ként a stitemények egy részének elkészitéséhez
olyan alapanyagok sziikségesek, amelyek a XX. szazad elején még nem voltak altalanosak a
csokmai, 6nellaté gazdalkodast folytaté hagyomanyos paraszti haztartasban. (Pl. cukor, citrom,
narancs, feketekave.)

Az ételek elkészitésének leirasi médja azt sugallja, hogy egy masik személy (talan
egy idésebb cseléd) diktalta Rebekanak. A sitemények leirasanal pedig az addigiaktol
merdben eltérd fogalmazasi médbél azt is lehetségesnek tartjuk, hogy masolta leirdja —
legalabbis egy részét a recepteknek. Erre utal a siteményeknél eléforduld szoismétlés,
valamint gyakori ezek javitdsa is: gyakran tObb sz is egymas utan at van hizva, mintha irgja
eltévesztette volna a masolt szévegben a sorokat. A ,slitemény tablaja” egy részének receptjei
mas mértékegységekkel (a latot, fontot felvaltja a ,deka”) — kivéve az utolsé harom recept,
amely a f6ételek leirasakor el6forduldé meszelyt ismét hasznélja — ezért feltételezhetd, hogy a
recepteket nem egy id6ben, és valdszin(ileg tébb forrasbdél jegyezte le Z. Nagy Rebeka.
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A szbveg atirasa

A szbvegkdzlésnél Sipos Péter [5] ajanlasait vettik figyelembe. Azonban néhany helyen
eltértlink az altala megfogalmazott szempontrendszertél.

A szdveg atirdsakor jelzés nélkdl javitottuk a mai helyesirasnak megfelel6en az elirasokat,
betli- és szokett6zéseket, az ékezethianyokat és a kézpontozast.

Az altalunk eszkdz6lt szévegpédtlasokat délt betlivel szedtik. A népies formakat széveghtien
kdzoltik és [sic!] jelzéssel jeldltik. Ugyanigy tettlink a mondattani anomalidkat tartalmazé
részeknél is. Ezeket labjegyzettel magyarazzuk.

A receptkdnyvekben tébbszoér el6forduld régi mértékegységek [6] és régies kifejezések
jelentése:

Hig (folyadékok mérésére) drmértékek:

Icce = 0,65—1,67 I. Ajanlott szamitas: 0,71-0,95 | (2 meszely)

Meszely = 0,35-0,45 |. Leggyakrabban: 0,35-0,42 | (1/2 icce)
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Bar a receptflizetben gyakran el6fordul a ,fertaly” kifejezés, ami szintén (irmértékegység
(fertaly: 13,4—-14,7 liter), a szévegkdrnyezetbdl (a receptek esetén a tébbi hozzavald
mennyiségébdl) az tartjuk valészinlibbnek, hogy Z. Nagy Rebeka fertaly=negyed hasznalja a
kifejezést. [7]

Sulymértékek:

Font=0,38-0,61 kg,

Lat=1,4—1,95 dkg

Régies kifejezések, tajszavak:

Tojas szike, tojasszik= tojassargaja
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Szilke= kivl és belll mazas cserépedény [8]

Ler= a tlizhely sttéje

Vastag étel= s(ir( étel, egytalétel

Kotli= labas [9]

Enyh8s=langyos

Forraskozlés:

Sitemények tablaja

5/54


#_ftn8
#_ftn9

Rebeka néni szakacskoényve

irta: Sandor Maria — Torok Péter
2012. november 03. szombat, 17:39 - Médositas: 2012. november 05. hétf6, 09:00

1. Préféta lepény.

7 tojast elébb is meg kell mérni. Amennyit nyom, annyit kell mérni megtért cukrot, tovabba
ruzsa zsirt [10] [sic!], tiszta lisztet. Azutan ha kész, akkor elébb a 7 tojast megtdrni és a
sargajat kulon talba, a fehérjét kilén talba. Ha a kész, akkor a sargajahoz tenni a cukrot, a zsirt
és a citromhéjat reszelve. Es ezt habzasig kavarni. Ha ez megtdrtént, akkor a 7 tojasfehérjét
felverni keményre és hozzatdlteni. Ha kész, akkor egy kavarja, a masik felengésén
[11]

[sic!] hintse r& a lisztet és j6l 6ssze kell kavarni. Meg zsirozott, azutan meglisztelni, tepsibe
dnteni. Es mikor beledntjiik a tepsibe, akkor vagott mandulat tenni a tetejére. De nem szabad
cukrozott mandulat! Ekkor a kemencébe megsiitni.

2. Cukros sitemények.

Egy font liszt [12] , hdrom-négy font irds vaj, vagy ahelyett friss 10d- vagy disznazsir [sic!]. Fél
font t6rétt mandulat, és ugyanannyi cukrot, egy citrom levét, négy keményre f6tt tojassargajat
és egy egész tojast. Tésztat kell gydrni és kinydltani [sic!] ujjnyi vékonyra. Es kis fankformaval
kiszaggatni. Kbzepét finom bef6ttel megtélteni. Ugyanazon tésztabdl kis csillag alakokat tetejére
rakni, tojassal bekenni és t6rt mandulat cukorral meghinteni, és Ugy lassu tliznél szép sargara
megsutni.

3. JO kis tészta.
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Egy negyed font zsirt j6l elkeverni 3 tojas sargajaval, 10 lat [13] cukorral, 1 fél citromhéjjal és
levével és harom-négy font lisztel. Tésztat kell formalni és el6bb kézben kis didnyi darabokat
kell gydmbaditeni [sic!], egyenként tojasfehérjébe forgatni
[14]

, morzsolt cukorba martogatni. Minden gémb kdzepén lyukacskat nyomni és ezt finom bef6ttel
t6ltve, lassu melegen megsatni.

4. Didbadl torta.

Megtisztitva apréra vagni a diét. 4 font tortcukrot hozzaadni, 6 tojassargajaval egy talban fél
oraig kavarni. Ekkor 5 tojasfehérjébdl kemény habot vertink. Ugy hozzaadni és harom kanal
finom lisztet. JOI 6sszekeverni az egészet. 1 kikent tortaformaba 6ntve lassu tiznél megsatni.

5. Citromperec.

4 lat vajat vagy zsirt, 12 lat lisztet 6sszetbrve egy egész tojassal, 8 lat finomra t6rt cukrot
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hozzatenni és egy citrom aprora vagott haja. Mely tésztava gyurand, perc kiformaltatnak [sic!] [

15]

. Szép vilagossargara megstitendd.

6. Morzsas torta, igen jo.

Nyujtodeszkan % font lisztet, fél font vajat, vagy zsirt j6l el kell sodorni. Fél font mandulat,
ugyanannyi cukrot, egy citrom aproéra tért héjat, levét, és egy tojast 6sszetéve tésztava kell
formalni. Tepsibe téve ujjnyi vastagsagra kinyuijtani, és finom bef6ttel megtdlteni. Es feretet [16]
[sicl]darabka tésztabdl vékonyan rostélyt rarakni. Az egészet tojasfehérjével bekenni és tort
cukorral meghintve, lassu tliznél megsutni.

7. Diés csikok.

2 font finom tértcukrot, 3 tojas fehérjét, 3 kavéskanal ecetet 6sszetenni, kavarni hirtelen, mig
meg nem surdsodik. Ekkor belekavarni 2 font tisztitott, durvara tort diét, ismét hozzaadni. S e
keverékbdl — kissé zsirral kikent és lisztel behintett tepsibe — dibnyi gombajagonkint [sic!] rakni,
€s szep sargara megsutni.
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8. Mandulakenyér. Ez j6.

Fél font cukor finomra térve, 6 tojassargaja, 1 citrom héja, fél font mandulahéjaval 6sszetorve,
kavarandoé egy talban fél éraig. Kavaras utan belejon 4 tojashabja, két kanal finom liszt. Es
ekkor kikent plére [17] [sic!] dntve megsitni, barackbeféttel az egyiket bevonva, a mésikat
raboritani.

9. Csokoladés kenyér.

10 lat irés vajat, 10 tojassargajat habzasig kavarni, 2 finomra t6r6tt mandula, 10 lat cukor,
egy citromhéja désszevagva és fél font csokoladat [sic!] j6l 6sszekeverve. 10 tojasfehér habjat
belevegyiteni, megsiitni. Es ha kihilt, vékony szeletekre felvagni. Es szaritas végett ismét egy
kis id6re visszatenni a kemencébe. Ez felséges.

10. Almalepény.
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Fél font ird vajat vagy ludzsirt, 34 font finom lisztet, 4 tojassargajat, 4 krajcar [18] ara friss
eleszt6t, egy fél meszely tejstirdben [sic!] feltérni. Azutan 4 kra
J
car aru cukrot hozzaadni és ezt j6l 6sszegyurni. Ujjnyi vastagra kinyujtani, tepsibe téve télteni
apréra vagott almaval, fahéjjal, cukorral, mazsolaval meghinteni. Ezt ismét tésztaval befedni,
tojassal megkenni, szép pirosra megsutni. Hilepedni [sic!], kivagdalni.

11. TeasUtemeény .

14 deka finomra t6rt cukrot, 3 egész tojassal V4 éraig kevervén. Azutan hozza kell szdrni teat.
14 deka hosszira vagott mandalat [sic!], 14 deka finom liszttel 6sszekeverni, tepsibe éntve szép
sargara megsutni. Vékony szeletekre vagdalni.

12. Torok lepény keészites.

Veszink 4 krajcar ara éleszt6t és kovaszt kavarni bele. De csak annyit, amennyi egy fél font
liszthez szllkséges. Azutan veszlink 6 tojast egy fertaly vajat, vagy ahelyett egy fertaly libazsirt.
Es mikor a kovasz megkelt, az egészet gyurjuk olyan keményre, mint a rétestészta. Sziikséges
szépen kinyUjtani és tepsibe tessziik. Es ott kél ki a kemence tetején, vagy mas mely helyen.
Azonban a tészta tepsibe tevésével egyiitt térténik lekvarral bekenéssel. igy kel ki, gy tessziik
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a kemencébe. Azonban amikor a tészta annyira megsult, hogy mar csak egy kis szikadas kell
neki, akkor 8 tojasfehérjét keményre verni és egy fertaly cukrot lisztre térve [19

]

dsszekavarni a tojasfelirével [sicl]. Ugy a tésztat beszorjuk és szépen készitjik.

13. Hajastészta-készités.

2 font liszthez egy fel kil6 hdj, és 4 krajcar aru élesztd, két kdvéskanal so, két evokanal tejfel,
két tojas, egy kis bor és hideg viz kell. A tészta
lagysagahoz kidolgozasa a kévetkez8ben térténik: a hajat a liszttel 6sszegyurni €s hidegre tenni
addig, mig a tésztat szokas késziteni. Azutan, ha egy kissé pihent, elnyujtjuk és
a
félretett haja
t
bekenjik. Es ezt ismételjiik négyszer
[20]

. Utoljara fél ujjnyi vastagsagra kinyujtjuk, tetejét kissé tojasfehérjével bekenijik és j6 éles kiszel
[sic!] vagott mandulas cukorral behintjiik. Es j6 éles késsel kivagdaljuk, rézsuntra [sic!], tepsibe
rakjuk és szépen kisltjik. Ratéve papirt, hogy meg ne csapja a kemence.

14. Zsemlepuding.
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Szeld le a zsemlét szép vékonyra, rakd sorba tepsibe, melyet j6l kikentél zsirral. Azutan
ahany tojas, annyi tejjel habard 6ssze. Csakhogy egy zsemléhez 1 tojast adunk. Egy kis tort
cukorral kavard 6ssze jél és dntsd a szeletekre felét. Ekkor hintsd be jél maczolval [21] [sicl],
didval és ismét egy sort rak ra. 6ntsd ra a masik felét, hints ra térétt mandulat, sisd meg
szépen.

15. Mandula krancli [22]

A megforrazott mandulanak bérét lehanyjuk [23] [sic!], megvagjuk finomra és olyan csészébe
tessziik ki tele lesz vele [sic!] és ugyanannyi cukrot adunk hozza, amennyi a mandula. Es ugy
an
annyi lisztet elébb, annyi libazsirral felmorzsaljuk, hogy elég omlds legyen [sic!]. Nagyon zsiros,
akkor az egészet 6sszevegyitjik jél, és annyi tojast Gtlink ra, hogy 6sszealljon jél, de lagy ne
legyen. Akkor deszkara kinyuijtjuk, kisujjnyi vastagsagra, megkenjik a tetejét tojasfehérjével és
azonnal tort cukorral €és mandulaval meghintjik. Vagéval kiszaggatjuk, szép sargara megsuitjik.

16. Narancscsok.

Egy narancsnak leddrzsoélt héjat, levét, 17 deka cukrot féni hagyjuk. Mire a tizén ugy anannyi
torétt vaniliaval keverjuk, mig sdrl lesz. Ezutan két tojasfehérjét kemény habba verjik, kbzé
vegyitjik.
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17. Mandula csokja.

28 deka finomra t6rt cukrot, 5 krajcar aru vaniliat, 4 tojas habjaval addig kell keverni, mig a
kanalbdl le nem cseppen. Ekkor hozza kell adni 17 deka tért mandulat. Ezzel keverjik 6ssze jol.
Kavéskanal segeivel [24] [sic!] rakjuk kikent, cukrozott
tepsire pici csokokat. Forr6 tliznél sitjuk meg. Azalatt f6zUlnk s(rdre két kanal zsirt cukorban,
két kanal finomra tort diét. Es ezzel ragasszuk 6ssze
a
csokokat. Ha mind dsszeragasztjuk, tegylik siitébe szaradni. Ez igen finom. Es hideg helyen
soka elall.

18. Mandulaszelet.

10 kanal porcukrot, 10 kanal hamozva t6rt mandulat, harom kanal lisztet egy fél
tojasfehérjével 6sszegyurjuk, fél kisujjnyira kinyujtjuk. Barmilyen jéggel beboritjuk, nyersen
darabolva megsutjuk.
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19. Piskéta torta.

Térjunk finomra %4 font cukrot, hozza 10 krajcar ara vaniliat, hozza 22 tojassargajat. Egy éraig
ezzel kavarni. Azutan hitlink 14 lat vagy fél régi font baéti [sic!] lisztet. Azutan 12 tojasfehérjét
kemény habo sra verunk. Ekkor hirtelen tepsibe
toltjuk, kdnnyd melegnél megsatjuk. Ekkor, ha kihdilt, kerek
re
lememenczve
[25]

[sic!] kivagdaljuk. Es azutan lekvarral, vagy aszerint mint a diétortanal megtéltjik. Ugy
egymasra rakjuk és ugy cukros jegeczekel

[26]

[sic!] oldalat, tetejét behlzzuk. Vagy bekenjik, de j6 cukrosan, melyet egy citromlében, vagy
malnalében, vagy egy tojasfehérjében dorzsoljik jol el. Ezzel bevonva szaradas végett,
langymeleg kemencében egy fertaly 6raig hagyjuk.

20. Pergelt mandulatorta.

Vegyél mandulat vagy diét, térd vagy vagdald 6ssze j6 apréra, és egy fincsaba [27] tedd,
hogy tele legyen. Es tégy hozza ugyanannyi tdrtcukrot, és azt kotliba [sic!] olvaszd meg egy
kavéskanal vizben. Es adj hozza diét. Folyvast kavarvan, pergeld egy kevés ideig. Es egy
zsirral megkent deszkara rakd ki. Meleg helyén hirtelen nyujtsd ki, késfoknyi vastagra. Kétujjnyi
szélesre vagdald és zsirral megkend. Nyujtéfara tekerd fel. Ha meghdlilt, szeld el, tedd tanyérra
és tébb napon elall.
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21. Piskétatészta.

Fél kil6 cukrot finomra t6riink, ehhez egy citromnak héjat tériink. Hozzaadjuk 1 krajcar ara
szalatkaret
[28]
[sic!] is kdzé vegyitiink. Es ezeket 10 tojassargajaval egytt egy 6raig kavarjuk, de mindig
elfelé. Nem szabad a kanalat 6ssze-vissza forgatni. Az allé 10 tojasfehérjét felverjik, j6 kemény
habba. Ekkor egy fél kil finom liszttel egytt a felvert habot a tdbbihez adjuk €s nagyon hirtelen
dsszekavarjuk. Es hirtelen a zsirral kikent és liszttel behintett tepsibe dntjiik, hogy a keverék le
ne csillapodjon. Régton beflitdtt kemencebe vagy lerbe betesszik. De vigyazni kell ra, hogy
meg ne barnuljon.

22. Gyurkovicz lanyok tésztaja.

Fél liter liszthez egy kanal libazsirt, 4 tojassargajat, egy csipet sot, egy kevés cukrot, 2 krajcar
ara eleszt6t tejben feltérve olyan tésztava gyuarni, mint a
mi
jO rétestésztanal kemeény
ebb,
de a nyujtott tésztanal puhabb. E tésztabol 3 lapot csindlni, és ezt kis foknyi vékonyra kinyujtani.
Ezt tepsibe tenni, tisztitott torétt mandulat — jé cukrosan — 6sszekeverni, ujjnyi vastagra
tepsiben levé lapra tenni. Masodik
[29]
lapot ratenni és finom baracklekvarral bekenjiik. Es a harmadik lapot ismét ratenni, cukrozott
mandulaval szépen behinteni és addig kelni hagyni, mig kétujjnyi magas lesz. Vilagossargara
KisOtni. Kész.
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23. Vajas tészta.

30 deka lisztet egy kanalnyi irés vajjal, csipet séval és 8 kocka tértcukorral, és citromhéjjal és
levével, egy egész tojassal enyhds [sic!] vizzel olyan keményre gyurni, mint a Gyurkovics
tésztat. Most az egész tésztat ujjnyi vastagra kinyujtani, erre 25 deka irds vajat rakenni,
0sszehajtani, hidegre kitenni. 1 éra mulva kinyujtani, négyszer egymas utén félujjnyi vastagra.
Akkor kinyujtani, j6 éles késsel kis szegletes darabokra vagni és lekvart ratenni 6sszehajtani. A
tetejét tojasfehérjével megkenni, cukrozott mandulaba vagy t6rétt dioba martani, és gyenge
meleg helyen sargara megsutni. Igen j6 tészta.

24. Tésztakészités, kétszersiilt.

Ezt a tésztat ugy csinaljuk, éppen ugy, mint a palacsintat. Csakhogy mikor megkavarjuk,
tepsibe 6ntjilk. Lerbe vagy kemencébe kelteni. Es csak annyira kell siitni, hogy éppen egy kicsit
legyen kemény, hogy késsel el lehessen vagdalni. Akar szegletesekre, akarmilyenre, amilyen
tetszik. Es [30] az utan kotliba zsirt tenni, zsirban kisiitni. Nagyon j6 tészta.
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25. Gircz [sic!] tészta.

Tejbe a grizt megfézzik és mikor megféit, akkor egy tablat megliszteljlk és kiboritjuk ra. Es
mikor kihdilt, akkor megliszteljlk és elnyuijtjuk, rézsuntra [sic!] elvagdaljuk. Es egy tanyérba
tojast kell Gtni és széjjelverni. Es belemartogatjuk a tojasba. Labasba zsirt tenni és kistitni és
feladni.

26. Kublok [sic!].

Egy kubldéba kell 3 tojas, liszt és 3 harom krajcér aru éleszt6. Flszert is beletenni, cukrot és
egy kis sot. Tejet megkavarni és mikor megvan, akar mazsolasz6l6t is lehet belekavarni. Es
mikor ezek megvan nak, a kublok belekavarni.
Sutét meg kell zsirral kenni és aztan a tetejét meglisztelni és kitdlteni. Mig h(il a kemence, addig
a kemence vagy a torkara
kell tenni
egy kicsit kelni. Es betenni silni.

27. Egett cukor.
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Egy labast megkentink gyengén és fehér porcukrot kell beletenni. Es akkor a tzre kell tenni
es fekete kavét kell ratélteni. Es ha latszik, hogy megsilt, akkor tablara kitélteni. Es ha kihiilt,
elnyujtani és elvagdalni és megenni.

28. Zsido fuszekli.

lly csinaljuk: 28 deka lisztet és 28 deka cukrot s 4 tojast j6l 6sszekavarjuk. Azutan
kavéskanallal kiszaggatjuk és pihenni hagyjuk. Mikor a teteje megszikkadt és beteszik enyhés
kemencébe tesszik [sic!]. Egy kevés ideig bent hagyjuk.

29. Szaggatott mézes.

Egy fél kil6 mézet, egy fél kild lisztet, 15 kockacukrot, 1 krajcér ara fahéj, 1 krajcér ara
szegflszeqg, 4 tojast és 5 kr
ajear
ara szédabikarbonat. Ezzel ki kell dolgozni, meglisztelt tepsibe tenni. Kenyérsités utan betenni.
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30. Mézes lepény.

Egy fél kil6 mézet felforralni, egy fél kilo lisztet, hat tojast, kevés fahéjjal, szegfliszeget, 20
kockacukrot, 5 kr
aj
car aru szodabikarbonat kanallal megkavarni, aztan tepsibe kidnteni.

31. Tirolis.

Egy font irGs vaj, egy font liszt, 6 egész tojast, 2 tojas szikje, 3 kandl éleszt§, 8 kandl cukor.
Mikor ezzel kidolgozni, elnyujtani és di6t belegbngydiné tetejét tojasfehérjével megkenni [sic!].

32. Piskéta.

19/54



Rebeka néni szakacskoényve

irta: Sandor Maria — Torok Péter
2012. november 03. szombat, 17:39 - Médositas: 2012. november 05. hétf6, 09:00

14 tojassargdjat, 14 kiskanal cukrot habzasig kavarni. Ha ki van kavarva, 14 tojasfehérjét
kemény habba kell verni. Es ha kész, a tojassargajahoz 12 kiskanal finom lisztet, egy kis citrom
héjat és levét belecsavarni. Ezt egy kis ideig kavarni. Most a tojasfehérjét, vagyis a keményre
vert habot lassan hozzakavarjuk. Most tepsibe 6ntjik, gyengén hilt kemencébe kisitni.

33. Habpuszedli.

8 tojasfehérjével végy fél kil finomra tért cukrot, két kanal borecetet. Ha ez nincs, mas ecet is
j6. Es mindezt dsszevegyiteni, habverével j6 kemény habba felverni. Es ha kész — j6 kemény
hab a habverén megall — egy fél kil6 diét vagy hamozott mandulat hosszura vagva
belevegyiteni. Kis [31] rakast rakni hlivdés kemencébe,

hogy ne piritsa meg. Kisutni.

34. MogyorépuszedlIi.

28 deka finomra tort cukrot, 28 deka finomra tért mogyorét, 4 tojas fehérjét kemény habba
felverni. Es ha a tojasfehérjének habja j6 kemény, a cukrot és a mogyorét kdnnyedén
hozzavegyiteni. Most ezt tlizdn sargasbarnara piritva [sic!]. Most kiskanallal kiszaggatni, tepsibe
rakni, hdvds kemencében megsitni.
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35. Mézeskalacs.

Egy meszely cukor, 1 icce liszt, 4 tojas, 8 kanal méz, 5 krajcar ara haumczirt [32] . Ezt 6ssze
kell nyujtani, kiszaggatni, felllrél mandulaval meghintett. Szép csendesen megsuitni.

36. Flszerkenyér.

4 egész tojas, egy meszely finomra tért cukor, egy meszely finomra t6rt dio, egy meszely liszt
gyengén meérve. Egy kis szegfliszeg finomra egy kis csepp szalatgarét [sic!]. Ezt mind
O0sszevegyiteni, tepsibe énteni és kisltni. A tepsit elébb zsirral megkenni és ezutan meglisztelni.

1. Levesek készitése.
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Végy egy kild6 marhahust és 6nts rea négy icce vizet. Tedd tlizh6z, hagyd forrni és azutan kisi
[33]
[sic!] szedd le a habjat. Es igy tégy be
le
so6t, 1 par krumplit, kis répat, petrezselymet és zellert, kis vereshagymat és szerecsendio
viragot. Es mindaddig ha
gy ] ]
d féni, mig a hus meg nem fétt. Es azutan vigyazz, hogy a leves csendesen f6jon. Es f6zés
kézben nem szabad szaporitani. Es ha megfétt, szlird le a levest és kevés j6 safranyt és borsot
tegyél bele
i igy lesz levesed szép szind és j6 izd. Es igy kitalalva barki elébe feladhatod.

2. Rizskasa leves, hussal.

Azon méd szerint, ahogy az els6é szam alatt van, csak ha egy tészta helyett rizskasat adunk a
hislébe. Es arra kell vigyazni, hogy puhéara 6jdn, de szét ne menjen. Es igy fel alhad az
asztalja [34] [sic!]. De ha akarsz, egy meszely édes tejfelt és egy tojassziket 6sszehabarva
dnthetsz [35] bele. Es ez nagyon j6 izt ad neki.

3. Gesli [36] leves, hussal.

Ezt éppen ugy lehet késziteni, mint a rizskasa levest.
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4. Szalonnas gombdcleves.

Végy zsemlét, végy kalacsot, vagdald j6 apréra. Fertaly [37] tejfelt, 4 tojas sargajat habard
ossze jol. Onts dra a vagdaltra.
Azonban, végy egy darabka friss szalonnat, vagdald éssze igen finomra, tedd egy talba, Uss ra
4 tojast. Ezzel térd 6ssze j0l, és végy hozzajuk egy marak
[38]
lisztet, de csak annyit, hogy a gombdécok széjjel ne omoljanak. A gombdcokat pedig és készitsd
kissé, a kezedet megzsirozod, és kéz kbzt kerekitsd meg és rakd a forrd j6 huslébe és f6zd
meg jol ezen gombdcokat. Feladhat
od
his mellé kaposztaval. Es mind friss kaposztabél készil.

5. Krumpligombéc leves.

Ezzel ugy banunk: reszelj el 4 hamozott, f6tt krumplit, dérzsé /j habzasig 3 kanal libazsirt, Uss
felé tojast, adj hozza egy zsemlemorzsat. Hints ra egy kis lisztet, s6t, borsot, egy kis
Osszepiritott vereshagymat és zdld petrezsely
met
, €s csinalj bel6le gombdcokat. F6zd be j6 huslébe. El6szor egyet prébara, hogy nem esik-e
szét. Ha szétesne, még egy Kis lisztet, vagy egy kis kenyérmorzsat, vagy zsemlemorzsat kell
hozzaadni. De jobb, ha csak liszt helyett kenyérmorzsat
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adunk

hozz4. Annyi

t

, hogy kenyér ne legyen a tészta. A gombdcokat jé
/

meg f6zd, hogy belll is meg legyen

féve

6. Grizgaluska leves.

Dorzsdlj el talba 2 kanal zsirt, vagy ha van, ir0s vajat. Adj hozza 3 tojast, adj hozza annyi
grizt, hogy se lagy, se kemény ne legyen. S6zd meg, azutan keverd j6l 6ssze. Hanyd kanallal
forré j6 huslébe. F6zd meg jol.

7. Majgaluska leves, gombdccal.

Marhamajat verd dssze, j0l vagddeszkan. Aprits kdzé friss szalonnat, vagy vel6t is.Vagj belé
kis vereshagymat, zold petrezselymet, sét, borsot, tejben aztatott zsemlét, vagy kenyérmorzsat,
hogy elegendd kenyér legyen. Es csinalj bel6le apré gombdcokat, f6zd be a j6 hislébe. Talald
ki. Kiad az talba [sic!].
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8. Tojasos leves.

Tégy zsirt egy labasba, vess bele egy kis lisztet, piritsd meg szép sargara. Hus- vagy pergelt
levet Onts rea, zoldséget is tégy bele. Verj 6ssze 4 tojast egy szilkébe kanalra kend, ereszd a
forr6 1ébe. Ha megforrt, talald ki kockasan vagdalt piritsra.

9. Vagott tidbleves, baranyapro 1€b6l.

E végre fél font baranytlidét végy, fél font hdssal egyitt és ezt minél aprébb darabkakra
vagdalni. Es négy icce j6 vizet f6ni tegyiink, zéldséget adunk hozza, sét, borsot. Es mig e 8,
ezalatt mas edénybe megféziink 5 tojast és ezt megtisztitva szép kockara apritjuk és rantast
csinalunk. Ezzel feleresztjik a levest, a tojast hozzaadjuk. Felkavarva kitalaljuk, kevés zsirt,
safranyt hintlink ra, és igy az asztalra adjuk. Edes tejfelt is adhatsz bele, ha van.

10. Kasaleves, kévér libaaprélékkal.
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F6zd meg az aprélékot j6 vizben és mikor megfétt, a husat szedd ki. Vess bele megmosott
kdleskasat és habard el 2 tojas szikjét egy meszely tejféllel. Add hozza, forrald fel, talald ki.
Tégy hozza sargara siutétt rantast is, egy keveset.

11. Edes kaposztaleves.

Vagdald 6ssze a kdposzta fejét és hintsd meg tért séval. Nyomd éssze jél, hogy levet adjon.
Abbol jol [39] kicsavarjuk és juhhussal bele rakjuk. Rantassal és édes tejfellel felforralni,
asztalra adjuk.

12. Murokrépa [40] leves.

Vakard meg a répat és mosd meg jél, és vagdald el hosszukas darabokra. Tégy zsirt labasba,
Ontsd bele a répat és egy par griz [41] [sic!] fokhagymat és apritsd bele. Ezt dinszteld
mindaddig, mig puha nem lesz. Hints egy kis lisztet r4, és 6nts barminem( haslevet ra.
Felforralni, kitalalni.
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13. Karalabéleves.

Tisztitsd meg szépen a j6 karalabét — de ami fas hajitsd el — és mosd meg, apritsd darabokra.
Tégy zsirt l1dbasba, tedd bele a karalabét, hagyd j6l megdinsztelédni. Ha jol megpuhult, énts ra
barminem( huslevet és adj hozza rantast. Tejfelt is adhatsz hozza és forrald fel. Téltsd ki talba.

14. Borséleves, tobbnem hissal.

Szemeld meg a szép érett borsét, mosd meg ivovizben. A husra is ivovizet dnts és f6zd a
borsét a hussal egyitt. Tégy bele zdldséget, 1 gerezd fokhagymat, sét, borsot. Készits piros
rantast, ereszd fel, forrald 6ssze, talald szeld kenyérre [sic!]. [42] Juh, marha, diszné és
aprémarha hust is lehet hasznaini.

15. Lencseleves, hussal.
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Ez éppen azon mdd szerint készUl, mint a fentebbi, csakhogy ehhez ha akarsz, tejfelt is
adhatsz, ecetet is 6nthetsz és fokhagyma helyett vereshagymat adunk bele.

16. Almas leves, juhhussal.

Hamozd meg a j6 f6zni valé almat, szeld le szeletekre, a csutkajat vesd ki. Rakd a j6 huslébe,
lasd el zdldséggel. Ha megf6it, készitsd meg 3 tojas szikjét meszely tejfellel, térd 6ssze. Ha
megforrt, kész az ételed.

17. Baranybecsinalt, citrommal.

F6zz meg egy kil baranyhust 3 icce vizbe. Tégy bele sét, borsot, babérlevelet, zéld
petrezselymet és zellerlevelet. Es készits j6 zsiros rantast. Es jo huslevet eressz a rantasra,
szlirve. Es j6 tejfelesen lasd el, de lisztet ne tégy a tejfelbe. Es citromlevet adj hozza. Ha
megforrt, dntsd husra a talba.
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18. Baranyleves, tarhonyaval.

Jé baranyszegyet végy és f6zd levesen. Tégy bele krumplit, petrezselymet, tarhonyat. Ha
megfott, készitsd meg tejfellel. Liszttel térd 6ssze. Toltsd ra, forrald meg, kész az ételed.

19. Aprdmarha becsinalt.

Eppen azon méd szerint, mint a 17-ik szam alatt van, csakhogy citromlé helyén ecettel is
savanyithatod.

20. Birsalmaleves, hussal.
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Végy 1 kilé minemU hust, 5 icce vizet, tedd fazékba tlizh6z. Hagyd megféni. Kisbébet [43] [sic!]
tégy bele sot, borsot, petrezselymet. Azutan a birsalmat vagdald szeletekre, mosd is meg. Ha a
hus megfétt, szedd ki, az almat
tedd bele
a lébe. Ha megfétt, készitsd meg jo tejfellel, liszttel keverve. Azonban a hust tojasba martva,
zsirba kiranthatod, vagy kis hagymas zsirban megsiitve. Es a lébe f6tt krumplit szeld
fel
. Térve zsirba, mint méringot
[44]

hussal egyitt soval, borssal meghintve asztalra adjuk.

21. Korhely vagy kaposzta hussal, kolbasszal vagy sival [45] [sic!] fOve.

Nyakazd meg a csikot, s6zd meg j6l. Tedd fazékba egy tanyér hordds kaposztaval. Onts ra
vizet, tedd f6ni. Csik helyett hust vagy kolbaszt is adhatsz hozza. Tégy borsot, kbménymagot,
babérlevelet. F6zd meg jol. Csinalj rantast, j6 vereshagymasan készitsd meg. Tejfelt is tehetsz
ra. Ezen levest szoktuk hazi mulatsagnal vendégeinknek hajnal felé betalalni.

22. Paradicsomalma [46] leves.

_Szegy szép érett paradicsomalmat, mosd tisztara. Tedd fazékba, onts ra vizet, fézd ossze jol.
Ontsd ra szitara, hogy bérét és magvat megfogja. Es a hust beledntsd, amennyit akarsz. Vetsz
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bele egy par krumplit és petrezselymet, és készitsd meg jo tejfellel. Talald kockara vagott
piritésra.

23. Savanyu krumpli tejfellel készitve.

Barmilyen hust belé hasznalhatsz. Krumplit tégy bele, so6t, babért, petrezselymet. Készitsd
meg tejfellel. Ha van friss vagy befétt paradicsom, énts hozz4 azt is 1 meszelyt és kitdné jé lesz
ételed. Tolts belé kevés ecetet. Ha megfétt, talald ki.

24. Zbldpaszuly [47] leves.

Hasogasd meg a szép gyenge zéldpaszulyt. Laskara forrazd le j6 forré vizbe. Rakd fazékba,
ismét j6 forrd vizbe. igy fél 6ra milva megfétt a paszuly. Ezalatt készits rantast jo
vereshagymasan. Tégy bele sot, borsot, babért, zéld petrezselymet, ecetet. Készitsd meg. Ha
meg forrt, tégy ra egy meszely tejfelt és igy lesz j6 levesed.
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25. Borleves. A betegeknek is j6 étel.

Forralj egy liter bort, ugyanannyi vizet. Tégy bele cukrot, fahéjdarabokat, borsot, 5 evékanal
tejfelt. Tégy egy 1 szilkébe egy kis hideg bort, vizzel sodord j6l 6ssze és tblts ra meleget. Ismét

sodord 6ssze, hogy habozzék. Akkor 6ntsd vissza a habosba [48] . Forrald 6ssze, talald ki
kockara vagott piritésra.

26. Toltott kaposzta, friss kaposztabol.

Ha nincs sertéshus, vehetsz j6 kevés marhahust és kevés szalonnat. Vagdald dssze és
éppen ugy bansz mint a fentebb emlitett. De a kdposztaleveleket vigydzva szed le, hogy széjjel
ne szakadjanak. Es labasban forralj vizet neki és egyenként martogasd meg benne hogy meg
lahadjon [49] [sic!]. Rakd bele szilkébe, 6nts ra ismét forrd vizet, hints ra sét, kéménymagot,

kaprot, vagy [50] egy j6 karéj kenyeret és tedd kézé. Ez altal 3 napra savanyu
lesz, ha enyhds [51] helyen tartod. Ha felszeled a kaposztat,

akkor is eszerint savanyitsd.

27. Lucskos kaposzta, friss kaposztabdl.
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Végy egy j6 kemény fej kaposztat, szeld fel késsel. Hints ra tort s6t, annyit, hogy elegendd
legyen. Akkor nyomd &ssze véle a kaposztat, €s hagyd allni egy fél 6raig. Azutan facsard ki
levétdl jol, és mosd ki hideg vizel. Ismét ki facsard és rakd labasba — melyben elébb jé kanal
zsirt felolvasztvan — és hagyd dinsztel6dni kissé. Azutan 6nts ra huslevet, hagyd féni. Addig
csinalj vastag rantast. Adj hozza sét, borsot, kéménymagot és tejfelt. Készitsd meg, 6nts ra
kevés ecetet. Forrald dssze j0l. A hussal egy(tt talald ki az asztalra.

28. Kaposztasalata pecsenyehez.

A fentebbi méd szerint szeld fel szép laskara. S6zd meg, j6! kifacsarvan hideg vizbél. Es tedd
fel olvasztott zsirba, hagyd dinsztel6dni. Egy kis vizzel néha megdntheted és egy kis ecetet
télteni ra. Ha megpuhult, hinthetsz ra cukrot is és ad a hus mellé.

29. Tékkaposzta [52] hussal.

Gyaluld meg a gyenge t6koét szépen. Hintsd meg tért sdval. Hagyd allni fél érat. Azutan
facsard ki a sot6l, mosd meg hideg folyovizzel. Rakd a huslébe f6ni, csinalj rantast. Keszitsd
meg, tégy bele kaprot, sot, borsot. Ha megf6it, talald ki. Onts ra ecetet. Tejfellel meg jol [sic!] ad
asztalra.
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30. Z6ld paszuly, vastag étel.

A gyenge paszulyt tisztitsd meg, vagdald apréra mint a levesnek szoktuk. Onts ra forré vizet,
abbdl szedd ki. Rakd egy kevés huslébe. Ha megfétt, habarjuk ra a tejfelt. Eqy bele elegendé
sét, borsot, ecetet tegylink
bele
Tehetsz hozza cukrot és a husat megstitheted zsirban és Ugy rakd a vastag étel
r
e és ad asztalra.

31. Kalarébé [53] [sic!], vastag étel.

Hamozd meg a gyenge karaldbét, vagdald apr6 kockara és mosd tisztara. Olvassz fel annyi
zsirt, hogy elegendd legyen. Ha megmostad, rakd a zsirba. Hagyd a fed§ alatt dinsztelddjon.
De s(irlin megkavard, hogy meg ne ragadjon. Néha haslevet dnts ra. Sét, borsot, adj bele. A
puha rantast huslével térd 6ssze, 6nts ra tejfelt és forrald fel. Talald ki husat, rakd ra az
asztalra.
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32. Murokrépa, vastag étel.

Tisztitsd meg a répat és mosd meg jol. apritsd apré kockara, tedd zsirba és ugy parold, mint a
fentebbit. Ha megpuhult, vagy rantast vagy egy kevés lisztet hints ra, és kevés huslével és
séval, borssal ereszd fel és forrald fel. Talald ki husat. Rakd ki, ra az asztalra.

33. Rest derelye vagy tarés gombaéc.

Végy annyi lisztet, annyi tarét. Vegyitsd dssze jOl. Tégy ra kaprot, sot, zsirt, tejfelt, 5 vagy 6
tojast. Ezzel gyurd 6ssze j0 gyengére. Azutan zsiros késsel gdmbdlygesd meg, rakd a forré
vizbe. F6zd fél 6raig. Morzsalj kenyeret zsirba, piritsd meg. Hintsd a tésztara, hogy szebb
legyen. De anélkdl is jé.

34. Soskaszosz.
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A fiatal séskat mosd meg jél, vagdald 6ssze j6l. F6zd meg jol j6 huslébe, és banj vele ugy,
mint a p6szmeétével.

35. Savanyu almaszész

Hamozd meg a j6l megérett almat, vagd fel szeletekre. Fézd puhara kevés kis lébe. Stss
szép piros rantast, higitsd fel vizzel vagy kis 1ével. Ontsd az alma k&zé, forrald fel. Adj hozza
cukrot, sét, borsot.

36. Friss meggymartas.

Eppen azon méd szerint banj vele, mint a fentebb nevezetekkel, de magvaikat szedd ki. Ugy
a befétt meggynek, mint a friss meggynek.

37. Erett szilvamartas.
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Ugy banj vele, mint a meggyel. Magvat és héjat vedd le. Azutan banj vele Ggy, mint a
tobbiekkel.

38. Oszi- vagy kajszibarack-sz6sz.

Ezzel ugy banunk, mint a tébbivel. Meghamozzuk, megvagdaljuk. Kivesszik, kevés finomra
tort cukrot adhatunk hozza gylimdlcsszészunkhoz.

39. Malna- vagy ribizlisz6sz.

Szaraikat leszedjuk. A j6 érett malnat vagy ribizlit szitan attérjik, hogy magvaitél mentve
legyenek. Miutan a rantast fel térjuk huslével, az attortet k6zé kavarjuk. Aszerint elkészitjik,
mint a tébbi gyimdlcssz6sz L.
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40. Fokhagymaszosz.

MegsUtjik a rantast sargéra és tetszés szerint adunk hozza finomra vagott fokhagymat,
huslevet. Jol felf6zzuk. Cukort, ecetet adunk hozza.

41. Paradicsomalma szdész.

A szép paradicsomalmat tisztara mossuk és kasztralva [54] 6sszet6rjuk. Jol kif6zzik és
ekkor szitan attorjik. A sz6szhoz annyit hasznalunk, amennyi sziikséges. Es ugy, mint a
tObbieket, elkészitjuk.

42. Citrom- és narancssz0sz.
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Ezzel is gy banunk, mint a tébbivel, csakhogy ezeknek a levét adjuk a huslével feleresztett
rantasba. Es a héjahoz d6rzsélt cukrot adunk.

43. Birsalmaszo6sz.

Reszeld el a birsalmat és f6zd meg. Es igy kavard a rantast kdzé. Forrald fel, cukorral,
tejfellel, citromhéjjal.

44. Kapormartas.

Vagd 8ssze finomra a friss kaprot, tedd rantasba. Onts ra huslevet, tejfelt, sét, borsot, perc
[sic!] kis vereshagymat, cukrot.

45. Savanyu ceklaleves.
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Finom kockara vagdalt savanyu céklat huslével forrald fel. A rantast, a céklat is ad hozza.
Kissé hagyd forrni. Adj hozza cukrot, borsot, tejfelt, savanyu cékla levét is egy keveset.

46. Uborkamartas.

Hamozd meg a friss uborkat. Szeld fel, s6zd meg és ha nedvét kiereszti facsard ki és tedd
féni huslébe. Azutan a feltért rantasba tesziink. Adunk hozzéa sét, borsot, ecetet vagy
citromlevet.

47. Tormamartas.

Ezzel is ugy banunk. A megreszelt tormat huslébe feltdrt rantasba felforraljuk, adunk hozza
cukrot, borsot, s6t, ecetet. Ha j6l megforrt, tejfelt. Csészébe téltjik, asztalra adjuk.
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48. Tojasételek. Rantott csirke.

A szépen megtisztitott fiatal csirkét k6zdnséges darabokra vagdaljuk. Bes6zzuk, egy kevés
ideig allni hagyjuk, mig a so bejarja. Azutan lisztbe, azutan felvert tojasba martjuk és forrd
zsirba kirantjuk. Zsemlemorzsaba igy be lehet martani, ha akarjuk.

49. Toltoétt galamb.

Kapard meg szépen kin6tt galambfiat, de vigyazz, hogy b6rét meg ne szaggasd. Ha jol
megtisztaltad [55] [sic!], vagd ki annyi helyt, hogy két ujjad babir hogy belét ki vehed [sic!] [56] .
Es igy vigyazva az ujjaddal, bérét mindenditt fejtegesd fel, hogy jél ki tomhesd. A télteléket igy
készitsd: f6zzél meg minden galambra 3 tojast j6 keményre, és azt vagdald fel hozza. Vagdal;
k6zé egy darab szalonnat, hints k6zé ugyanannyi kenyérmorzsat, kis zsirt, borsot, sét, vagott
petrezselyemzoldjét. Ezzel kavard 6ssze, adj hozza annyi tojast, hogy dsszealljon, ezzel tdémd
ki ahogy csak lehet. Varrd be, hogy a téltelék ki ne essen. Ekkor kivilrél kend meg zsirral, s6zd
meg, kemencébe
n
pirosra
sdtni
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50. Csirke vagy mas toltve

Ugyanazon méd szerint banunk csirkével vagy barannyal, vagy borjuhdssal is, de elébb olyan
részt veszink, amelyet meg lehet télteni. De ugyanazt a télteléket hasznalhatjuk ezeket [57] [si
cl].

51. [Cim nélkali]

Vagdalj aprora egy j6 borjusuilt pecsenyét, zéldpetrezselyem levelét, citrom héjat, tejoen
aztatott zsemlét apréra vagva. Azutan egy j6 darabka zsirt egy talban szétdérzsélink,
vagdaltakat hozzaadjuk. Annyi tojast Gtlink, hogy nagyon lagy ne legyen, csak alljon 6ssze. Kis
s6t, borsot hints ra, egy kis darabka kenyérmorzsat, és igy 6sszekavarjuk. Es zsirral bekenjik,
tepsibe szép szeletformakra csinalva kirakjuk, és meleg kemencébe vagy lerbe megsuitjik.

52. Fasirozott karmonad [sic!] [58] , mas médra.
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Vagdalj apréra egy font nyers borjuhdst, egy darab szalonnat, egy tejben aztatott zsemlét
vagy fehér kenyér belét. Petrezselyem zo6ldjét 6sszeapritva Uss ra sot, borsot, kavard 6ssze.
Banj vele agy, mint a fent irottal, sisd meg szépen. Add asztalra.

53.Husfacli [59] mas mébdra.

Végy egy darab pecsenyének vald hust, vagdald j6 aprora és egy zsemlét, petrezselyem
z6ldjét, citrom héjat vagva. Dérzsdld fertaly font irds vajat vagy ludzsirt, (ss hozza 4 tojast, egy
marok kenyérmorzsat, sot, borsot. Kis tejfellel vegyitsd mind dssze, és egy jol kikent tepsibe
hints kis zsemlemorzsat, petrezselymet. Onts
d

bele az egészet. Susd meg jol.

54. Tolt6tt tojasok.

F6zd meg a tojasokat j0 keményre, ahanyat akarsz, vagdald kétfele. Szedd ki a szikjeit egy
talba, morzséat, darabka kenyeret, apritott z6ldpetrezselymet, sét, borsot, két kanal tejfelt adj
hozza
Uss ra egy tojast, és a kiszedett szikeket kavard 6ssze. Aprithatsz kis fétt hust
is
, €s ha akarod

[60]
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, €zzel megtoltéd a fétt tojas fehérét. Zsirral kikent talba verj fel 3 tojast, egy kanal tejfelt és rakd
ra sorban a t6lt6tt tojasokat, siisd meg kissé a lerbe és azon

nal

asztalra tanyéron.

57. Berakott krumpli, tojassal.

A megf6tt krumplit meghamozva felszeljik karikara és egy sort rakunk krumplit[sic!], egy sor
f6tt tojast szeliink ra. Kézbe hintlink zsemlemorzsat, tepertével zsirban piritva. Es igy ismételjik
tovabb. Kézben sét, borsot hintjik. Ha minde z be van rakva, olvasztott zsirba tejfelt kavarunk,
€s egy kishuslével 6sszevegyitve radntjik a
rakott krumplira. Es egy ki
csit
a lerben hagyjuk, azutan feltalaljuk.

58. Krumpli, vastag étel.

Hamozd le a krumplit, mosd tisztara, szeld karikara. Es egy labasba tégy zsirt, egy kis
vereshagymat és a krumplit add bele. Onts ra vizet, vagy sonkalevet. Tégy bele sét, borsot, kis
kdmeénymagot, babérlevelet és hagyd féni. Készitsd meg rantassal. Ha megfétt, adj hozza
tejfelt, Onts ré ecetet, talald ki. A tetejére siilt szalonnadarabokat, vagy pecsenyedarabkékat
adhatsz.
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59. Székely gulyas, vastagétel.

Apritsd 6ssze a j6 marhahust. Olvasszal zsirt, adj bele vereshagymat, sét, paprikat. Add
hozz4 a hust. Hagyd kissé pirulni a zsirba. Azutan 6nts ra vizet, f6zd kissé, azutan adj hozza
kaposztat, mint a has, mennyi forma [61] . Ha megfétt, tégy ra
tejfelt rantassal. Ha megfétt, talald ki, add asztalra.

60. Tolt6tt paprika.

Vagd 6ssze a |6 disznd- vagy marhahust, mint a t6lt6tt kaposztahoz szokas. Hozza rizskasat,
s6t paprikdknak magvat tisztitsd ki €s ecettel 6blégesd ki 6ket. Akkor a vagdaltat add bele ugy,
hogy tele ne legyenek egészen. Rakd labasba, aprits kicsi zéld paradicsomot és abbdl is
télthetsz meg is igen j6 kézd [sic!]. De ha zéld nincs beféz6tt, paradicsomlé is j6 ra. Az
savanyitja meg is. Tejfeles rantassal készitsd meg.

61. Pecsenyefélék.
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Aprémarha pecsenyeslilt, a szépen letisztitott aprdjoszaghust bes6zzuk kelléen és allni
hagyjuk egy ideig. Ha sutni akarjuk tenni, elébb bekenjik zsirral. Sttés kézben gyakran
locsolgatjuk, hogy ki ne szaradjon. Ha megsiilt, feldaraboljuk csinosan és feltalaljuk savanyu
uborkara, vagy beféttfélével.

62. Marhahus pecsenyeszosszal.

A szép marhahust megveregetjik, hogy porhanyds legyen és zsirba vereshagymat szellnk.
Ra szemes borsot adunk és babérlevelet, és a felsézott hust rahagyjuk dinsztelédni. Es azutan
ecetes vizet 6ntsuk ra. Silni hagyjuk. Ha kész van, rantassal, tejfellel bedntjik és kissé megf6ni
hagyjuk. Felszeletelve asztalra adjuk.

63. Marhahus pecsenye masképpen.

A megtdrt pecsenyeszeleteket j6 vereshagymas zsirba adjuk, tért borssal lehintjik, sdlni
hagyjuk. Kdzte vizzel nedvesitgetjik. Ha megsult, egy csipet lisztet hintlink, hogy a zaftja kissé
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slird legyen és igy felszeletelve asztalra adjuk krumpli vagy masféle egyéb garmirugal [sic!] [62

]

64. Fokhagymas pecsenye.

Epen gy banunk vele, mint a fentebbivel, csakhogy ebbe nem vereshagymét, hanem egy kis
fokhagymat adunk és jé puhara sltve feladjuk.

65. Sllt pecsenyesiilt.

A j6 fiatal borjuhust besézzuk és zsirba adjuk. Kissé vizzel megnedvesitjik stlés kézben. Ha
kész van, feladjuk kaposztasalataval és tarhonya garnirdimmal [sic!] vagy masfélével.
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Maria Sandor — Péter Torok

Eine hundertjahrige handschriftliche Rezeptsammlung aus Cs6kmd

In dem Artikel wird eine im Heimatmuseum von Csékm§ aufbewahrte handschriftliche
Rezeptsammlung vorgestellt. Rebeka Z. Nagy, die die Rezepte einst niederschrieb, wurde in
Csdkmd geboren und verdingte sich nach Beendigung der Elementarschule (1898) bei einer
ortsansassigen Gro3grundbesitzerfamilie, um bei der Hausarbeit als Magd zu dienen. In den
dortigen Dienstjahren (bis 1912) muss sie die Speiserezepte aufgezeichnet haben, die sie
wahrscheinlich flr die Familie zubereitete. In dem Heft sind 63 Hauptspeisen (Suppen,
Eintopfgerichte, SoBen und Fleischgerichte) und 36 verschiedene Rezepte fir Backwerk
aufgeschrieben.

[1] Itt mondok kdszbnetet a tajhaz tulajdonosainak: Z. Nagy Tibornak és feleségének, akik
felhivtak a receptfliizetre a figyelminket, és kutatasainkat segitettek.

[2] Kbszonjuk Varga Gézané, szll. Térok Teréz felbecsllhetetlen segitségét, tovabba
k6szdnet illeti gyermekeit is: Racz Imrénét és Varga Jozsefet, hogy kutatasainkban
segitségunkre voltak. Halasak vagyunk Kiss Istvan tiszteletes urnak, a csékmdi reformatus
egyhazkdzisség lelkipasztoranak is az anyakdényvek rendelkezésiinkre bocsatasaért.

[3] A csdkmdi iskolai anyakényvekben (Refomatus Lelkészi Hivatal, Cs6kmdg) a ,bel.
vegyes” ev. ref. iskola” tanuldi k6zott elészér 1891/92. iskolai tanévben talaljuk Z. Nagy Rebeka
nevét az elsd osztalyosok névsoraban, majd 1894/95 és 1897/8 tanévek kbzott a kdzségi
ismétl iskola leanyndvendékei k6z6tt. Nem tudjuk bizonyosan, hogy a 6. elemi osztalyt nem
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jarta-e ki, tekintve, hogy az iskolai anyakényvek feljegyzései itt megszakadtak.

[4] A receptfliizet harom kisebb egybekdtésével keletkezett, de valészinlileg még a receptek
lejegyzése elbit lettek egybekotve. Az els6 két résznek megvan még az dsszetlizé kapcsa, am
az els6 flzet hianyos, kitépett lapok nyomat fedezhetjik fel. A harmadik egység is hianyos (itt a
kapocs is hianyzik), a végérdl lapok lettek kitépve, igy 3 irdsos lap az egység elejérél (am az
iras folyamatos) nincs régzitve, kilénall. A receptfliizet felépitése: a ,Stitemények tablaja” 21
oldalat kdveti 19 Ures oldal, aztan kévetkezik 27 oldal f6étel, majd 17 Gres oldal.

[5] SIPOS Péter: A XX. szazadi forraskiadas problémai és ajanlas a forraskiadas
szabdlyzatara. In: Fons. VII. évf. 2000/1. szam. 171-185. Klléndsen: 178.

[6] Bogdan Istvan: Régi magyar mértékek. Gondolat. Budapest, 1987 és Szantdé Andras:
Eleink ételei. Valogatas régi szakacskdnyvekbdl. Mez6gazdasagi kiadd, Budapest 1986. 140.
alapjan A régi mértékek igen sokaig tartottak magukat. Ezért fordulhat el6, hogy bar az Uj
meértékegységeket, a kilogrammot bevezettek 1873-ban, Rebeka néni szakacskdonyve még a
leggyakrabban a régieket hasznalja. A pontos mértékegységek megadasanak az az akadalya,
hogy vidékenkeént valtoztak a hasznalatos mértékegységek, s6t az azonos nevl
mértékegyseégek is.

[7] V6. Ballagi Mér (szerk.): A magyar nyelv teljes szo6tara |. Pest 1873

[8] V6. Magyar néprajzi lexikon

[9] V&. Uj magyar tajszotar 1ll. Akadémiai Kiadd, 1992. 512.

[10] Ertsd: rucazsirt.

[11] Ertsd: fellengz6sen = kénnyedén.
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[12] A ,z” bet(i felllrdl beszurva

[13] Régi mértékegység. 1 lat = 1,75 dkg.

[14] Lehuzva: ,minden gémb kézepén”.

[15] Ertsd: Melyet tésztava kell gyarni, és pereceket kell formalni.

[16] Ertsd: félretett.

[17] pléh= badoglemez, tepsi. V6. Ballagi M. i. m. Il. 426.

[18] Krajcar: A 19. szdzadban a legkisebb rézpénz. 1892-ben vontak ki a forgalombal.

[19] Lisztre tért cukor=porcukor

[20] Az eredeti szOvegben:4szer”.

[21] Ertsd: mazsolaval.

[22] Krancli = zsid6 siteményfajta. V6. Herbst Péterné Krausz Zorica: Magyarorszagi zsidé
ételek. Minerva, Bp. 1984. 102.
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[23] Ertsd: lehantjuk.

[24] Ertsd: segitségével.

[25] Ertsd: lemetszve.

[26] Cukros jegec = cukormaz. V. Ballagi M. i.m. |. 640.

[27] Ertsd findzsaba

[28] Szalalkalit.

[29] Az eredeti sz6vegben:"2ik”.

[30] Lehdzva: ,akar”.

[31] Lehdzva: kanalal”

[32] Ertsd: hamuzsirt. A hamuzsir (k&lium-karbonat) a szappanf6zés nélkilézhetetlen
vegyianyaga. VO. Magyar néprajzi lexikon Il. 456.

[33] Ertsd: késébb

[34] Ertsd: feladhatod az asztalra.
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[385] Az eredeti szbvegben: ,6nthancz”.

[36] gersli = hantolt arpa, arpagyéngy

[37] Az eredeti szévegben:“Fertdj”.

[38] Ertsd: marék.

[39] Az eredeti szévegben ez a sz6 le van hlzva, de a mondatértelmezhetfség miatt
mindenképpen szikséges.

[40] Fehér, erny@s viragu, kétéves parlagi névény. Az ebbdl nemesitett sargarépa volt
étkezési alapanyag.

[41] Ertsd: gerezd.

[42] Ertsd: talald szelt kenyérrel.

[43] Ertsd: késébb.

[44] moéring = tért krumpli. Rézsika néni Csdkmd. Vé.: Uj magyar tajszotar 11l. Akadémiai
Kiadd, 1992. 1302.

[45] Ertsd: csikkal. Csik=halfajta.
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[46] paradicsomalma = a paradicsom régies elnevezése

[47] paszuly=z6ldbab

[48] ,Oncs ra” — szavak kihtzva.

[49] Ertsd: lohadjon = puhuljon.

[50] Masik olvasat: vagj. Az 'y' hasznalata 'j' helyett még a 19. szazadban is elfogadott volt.
Ha ezt az értelmezést vesszik, akkor a ,kaprot” szé utan pont kévetkezik €s Uj mondat
kezdédik a ,Vagj” szoval.

[51] Ertsd: hivos.

[52] tbkkaposzta=gyalult kdposzta

[53] Ertsd: karalabé.

[54] Ertsd: kasztralva = kivagva.

[55] Ertsd: megtisztitottad.

[56] Ertsd:..hogy két ujjaddal a belét kivehesd.
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[57] Ertsd: ezekhez.

[58] karmonadli = révidkaraj.

[59] fancli = fasirozott. V6. Maté Janos: Debreczeni szakacskdnyv, Debrecen, 1865. 71.

[60] Az eredeti szbvegben: ,akarsz”.

[61] Ertsd: kériilbelill annyi kdposztat, amennyi a his

[62] garnirung = koret

A cikk eredeti megjelenési helye: A Bihari Mizeum Evkényve XII-XIV. (szerk: Kallai
Irén—-Sandor Maria) Berettydujfalu, 2009. 75—-100.

54 /54


#_ftnref57
#_ftnref58
#_ftnref59
#_ftnref60
#_ftnref61
#_ftnref62

