TAPLALKOZASI HAGYOMANYOK NAGYKONYIBAN
Sz. Boz6k1 MARGIT—SZABO JOZSEF

Korunk gyorsan valtozd, fejl6dé vildgdban taldn egyetlen olyan néprajzi téma
sincsen, amelynek vizsgalatat, kiilonosen pedig a vizsgalathoz elengedhetetleniil szitk-
séges anyaggyUjtést ne tartand iddszerlinek a néprajztudomany. Kétségtelen, hogy
a gylijtésben targykorok szerint bizonyos fontossagi sorrendet fol lehet és f61 is kell
allitani orszagosan és egy-egy telepiilés vonatkozasaban is, hiszen a lehet§ legtébb
archaizmus megmentése csakis igy képzelhets el. Amde az is igaz, hogy a falu arcula-
tanak az ut6bbi évtizedekben bekovetkezett nagymértékii megvaltozisa kovetkezté-
ben a népéletnek szinte valamennyi teriiletén siirgds és fontos a gyfijtés. Témavalasz-
tdsunkat bizonyos néprajzi archaizmusok megmentésére iranyuld szindékunk mellett
f6képpen az indokolja, hogy eddigi, a Tolna megyei Nagykdnyiban végzett gy(ijts-
munké4nk anyagmennyisége alapjan a tapldlkozisi szokdsok, hagyoméinyok megira-
sara vallalkozhattunk. Gyijtésiink mddszere kettds volt: részben passziv, megfigyel§
(erre els@sorban a nyari sziinetekben volt médunk, amikor egy-két hénapot is tolt-
hettiink Nagykonyiban), részben pedig aktiv, kérdez8 mddszerrel végeztiik a gy(ijts-
munkat. Ez utobbit kiegészitették azok a magnetofon-félvételek, amelyeket 1971—
72-ben Szabd Jézsef készitett a kozségben.

A feldolgozott anyag a szdzadfordulo koriili évekt6l napjainkig oleli fol a nagy-
kényiak tdplalkozasi hagyomdnyait.

AdatkozlSink: Berki Istvan ‘74 é., Dravecz Ferencné 48 é., Gergely Mihalyné
73 é., Rabb Imréné 89 é., Szabd Istvanné 54 é., Szabo Jozsef 66 é., Szabd Jozsefné
63 &. és Szabo Ldszloné 34 éves.

A taplilkozis hagyomanyos rendje

A nagykényiak (a helybeli és a kornyékbeli lakosok ajkdn: kdnyiak) taplalko-
z4si hagyomdnyaira az év minden szakdban a napi hdromszori étkezés jellemz8.
EttS] csak a gyerekek és a nehéz fizikai munkat végz8 masindsok (cséplémunkasok)
taplalkozasi rendje tért el azzal, hogy a reggeli, ebéd és vacsora mellett a gyerekek
akkor is ettek, amikor napkdzben megéheztek, a masindsok pedig négy-ot 6ra kozott
uzsonndztak is.

A reggeli altaldban konnyt, gyorsan elkészithetd ételekbdl dllott, de ha nehe-
zebb munkit végeztek, akkor szalonnat, sonkat, kolbaszt, zsvdrtlit (diszndsajtot) stb.
reggeliztek. Volt, aki otthon, volt, aki munkakezdés el6tt a mez6n reggelizett, vagy
esetleg GtkSzben, a kocsin ettek valamit. DologidSben a reggeli ideje, mddja eléggé
meghatarozatlan volt, csak a pihenést jelentd téli idGszakban adddott lehet8ség a ko-
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mdbtosabb reggelizésre. Ebédre nemcsak a sok munkat adé tavaszi, nyari €s 8szi idGt
szakban fogyasztottak hideg ételt, amely a reggelitd] inkabb csak mennyiségben tér-
el, mert bdségesebb volt, hanem 4ltalaban télen is hideget ettek ebédre, és f6tt ételt
tobbnyire csak vacsorara készitettek. Vasdrnap azonban mindig ebédet f&ztek. Nap-
jainkban, ha van ideje a haziasszonynak, mar olykor-olykor hétkéznap délben is f6tt
étel keriil az asztalra. Olyan hagyomanyos étrend nem volt, amely szerint a hét egyes
napjain meghatirozott ételeket fogyasztottak volna. Legf6liebb a pénteki biitér (bojt)
igyekeztek megtartani, és ilyenkor ink4bb tésztat fGztek, a zsiros ételek helyett olajos
ételeket, tejet és tejtermékeket fogyasztottak.

A gyiijtogetd élelemszerzés

A gylijtogetd élelemszerzés, amely mindenkor a lehet§ legszorosabb kapcsolat-
ban volt az ember kornyezetével, a kérnyezd vidék adta lehetSségekkel, napjainkig
fonnmaradt a kozségben, Megjegyzend§ azonban, hogy ennek a helyi lakossag tap-
lalkoz4s4ban jatszott szerepe az utdbbi idGben sokat vesztett egykori jelentSségébdl.
Joszerivel csak a gombdzdstdl mondhatjuk azt, hogy még ma is divik.

A falu hatiran keresztiilfolyik a Koppany patak (a helybeliek ajkdn gyakran
Kandlis v. Kandlics forméban hallhatd), amely tobb kisebb-nagyobb ér vizét gylijti
Ossze. Szdzadunkban vizi életr§l mar nemigen beszélhetiink a Koppany volgyében,
hiszen legféljebb egy-két horgdszni szeretS, raér§ ember jarogat a partjira. Az azon-
ban kétségtelennek latszik, hogy az 1830-as években tortént szabalyozasa elStti idSk-
ben jelent3sebb vizi élet folyt itt, és a természet kinalta javak (halak, madarak stb.)
nagyobb jelentSségliek voltak a lakossag tdplalkozdsidban. Errdl gydz meg benniinket
Borsitzkij Janos kozségi jegyzGnek 1864. dprilis 17-én keltezett vilasza, amelyet a
PestYy FRIGYES nevéhez f(iz6d6 f6ldrajzinév-gylijtés soran a kérdéivre elkiildott.
Ezért nem érdektelen az Orszdgos Széchényi Konyvtartdl kapott mikrofilm alapjan
az ide vonatkozé részt idézni: ,,Rétek »Faluallyai és Bozoti« név alatt ismeretesek,
ezen rétek mind a falu kériil a kdzség éjszaki részén hiizodik le a Paari hatarig, — végig
metszi a reguldlt Koppény csatorna — ezen rétek régente mind nadas, berek €s bozdt
1évén teli szarnyas vadakkal és mintegy 30 évekkel ezel6tt a Koppany vize regulacioja
utdn nyerte jelenlegi természeti tulajdonsigat és minthogy ezen Koppany csatorna
tavaszi id8szakokban a hé elmosodaskor és sok esGzéskor ki szokott énteni, — tehat
igen bd takarmany mennyiséget szokott nyujtani.”

A takarékos — és az inséges id6kben kiilondsen szegény — parasztember Ossze-
gylijtotte a mez§ és az orszagutak szdméra hasznos javait is. Igy szerezték be pl.
a harsfa virdganak Osszegyljtésével a teanak valodt, aratds idején Gsszeszedték (fGleg
a gyerekek) az utak menti fédiszédérgyét (szeder), a vadméggyet, vadémadt, vadkortét
¢s kiilonosképpen a szédérgyét (faeper), amelynek gytiimolesét nemesak szivesen ették,
hanem — ha volt r4 méd — Osszegyiijtotték, és palinkanak f&zték ki. Ugyancsak
palinkafGzésre hasznositottak az erdGszéleken, utak mentén novd csete (foldibodza,
gyalogbodza) fekete, bogyds termését. Ezen kiviil — még a két vilaghaboru kozotti
id6kben is — sokan lekvart készitettek belSle. LekvarfGzésre a hécsédlit (csipkebogyd)
is folhasznaltak. Ha lehetdség adddott ra, akkor valami 8si vadaszszenvedéllyel és
o6rdmmel fogtak mezei nyulat és madarakat (fogoly, facén, fiirj stb.) is. Az tirgét csak
kiontotték a lyukabodl, de meg nem ették. (Hasonloképpen lenézték volna az iirgét
ev3 embert, mint a békit megevs egy-két csaladot.)
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A konyi embernek a legtobb — gyfijtSgetéssel beszerezheté — vadon term§ élel-
met az erdS adta. A Kdnyi-erdd ugyan nem tilsdgosan nagy kiterjedtségii, nem messze
azonban nagy — egykori hercegségi — erd8k huizodtak, tovabba a pari és a kocsolai
erd@ is elég kézel esik a faluhoz. Ez tette lehetGvé, hogy az erdGben termd vadgyiimél-
csOket Osszegyiijtsék. Erre sziikség is volt, mert altaldban kevés gondot forditottak
a gyiimolcstermesztésre (errdl a gyiimélesfogyasztasnal részletesebben is szélunk).
Somot, vadomdt, vadkértét és epérgyét (szamdca) viszonylag kénnyen és bGven talal-
tak a kornyékbeli erdSkben. Igaz, ez azzal a veszéllyel jart, hogy ha Gsszetalilkoztak
az erdésszel, akkor az rendszerint megfelezte az dsszegyiijtétt vadgyiimolesot. A jd-
gérok (erdészek) altaldban tiltottak az erdébe jarast, hallgatélagosan azonban meg-
engedték. Az utdbbi évtizedekben mar nemigen mennek vadgyimolesért az erdSbe.
Az Stvenes években legfeljebb somért jartak még el a kézeli pari erd6be. Gyermek-
koromban magam is (Szabd Jézsef) tobbszor voltam ott somért. Ahhoz, hogy ezek
az erdei gyiimolesok (som, vadalma, vadkorte) fogyasztdsra alkalmassa valjanak,
bizonyos ideig varni kellett az otthoni érésiikre. Ezért a padlasra szoktak folvinni, és
ott tekn8be vagy btiza, 4rpa kozé raktik, hogy megpuhuljon. Voltak, akik a somot
megaszaltak, és eltették télire. Az erdGnek ezenkiviil abban is hasznat lattak, és latjak
mind a mai napig, hogy az esGs és meleg idGjaras bedlltaval, amikor gyorsan nd a
gomba, sokan mennek gombdt szédni. A leggyakrabban elSfordulé gombafajtak:
a bagdgomba, a csepérke (csiperke), fésiike, géva, keserii, nyulfiilii vagy rékagomba,
kék-, piros és z8d hati gomba, vargdnya stb. Azehetd gombak megismerését nem kony-
vekbdl vagy szakemberektd! sajatitjak el, hanem ez is rendszerint apardl fitira ha-
gyominyozodik.

Az erd8 hasznirdl és a gyiimolcstermesztés dllapotarol 1972. jhlius 28-4n Berki
Istvan 72 éves a kovetkez8ket mondta magnetofonszalagra:

»Azutdm még gombdznyi is el szokot ménnyi a nép, mer hdt az is mégnéd benne. Hdt
talém mondandm, hogy | somozni még vatkortézni is, de a mi erddénk, ez ahhé kicsi vét,
mer a pdsztorok hdt léétették ezéket, a kis sargyak ném tuttak félnyénnyi. De a t6-
szomszétségba volt a kocsolai, és herceg Esztérhadzi-féle erds is. Abba ném volt szabad
beleménnyi a pdsztoroknak. Oda el szoktunk ménnyi somoznyi, vatkértéznyi, mer abba
a régi iidGbe valahogy — ném tudom én — ugy montdk, példdaul ndlunk még ezelbit étfen
évvel is, hogy a cserésnye ném terém még. Ném, mer ném fitették. Ném probatdak. Még
ném izs vét taldn uan égy jé gazdaembér, aki esztet, esztet | beréndészte véna. Utyhogy a,
a konyi népnek — mongyuk uan hatfan-hetfen évvel ezelGtt — a som és a vatkérte, a vad-
alma vot a gyumolcse Cserésnyét vagy, vaty szilvdt csak akkor évétt, ha Tengodru
hosztak kocsin arunyl Es igy nagyon rd vt szokval a nep, hogy ... Ugyan tiltottik dm.
Mar az epérgyéné keszték. A gyerékék még mdr epérgyéznyi elmentek Juliuzsba. Asztat
réndéssen, ha a jagér elfogod benniinket, mék szokta feleznyi az epérgyét. De azért
eéméntiink, mer akkor még mindik fele mégmaratt, mer mind ahogyan az el6z6leg mon-
dom, ndlunk nagyon lémaradi vot, mer sémmiféle gyimécs, asz montdk, hogy ném terém
mék Konyiba a gyiimées. Most jelénleg a sz6llombe van kériilbelii negyven szilvafam,
utyhogy, hogy | hatfan litér szilvapdlinkdm Iétt az idénn is. Akkor pedig ném termét mék
sémmiféle — asz montdk, Mer ném is probatik. Ugyé lémaradod vot a nép. Ném vot
a népnek uan vezetgjje, aki, aki rd tudod véna mutatnyi, hoty hdt, hdt ez a fa is jo ide,
mék hdt eszt még eszt termi. Utdlag létt éty faiskoldnk. Eggy igén karakdny jeddzd
kertit ide, és ez réndézétt éty faiskoldt. Ebbe volt éggy embér, aki ojtogatta, szémészte
ezéket a vat fakot, és ekkor mdr, ekkor kezdédott, hogy a falu el léd gyimélesfaval
lddval. Utyhogy eszt most mdr hajjuk, hogy vétak nagy ijen, ijem fatelepék, ahol ezéket
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tenyésziétték, de akkor sé ujség ném volt, sé ez, sé az. Ném tudott a nép sémmit. Példdul
én tiz éves, tizénéggy éves koromba a plébdnos szokot hozatnyi ujsdgot, és igy vasdrnap
elméntem elhordanyi. Kett3-hdromnd tébbet ném tuttam elannyi. Ném véttek, mer rézbe
dvasnyi sé tuttak, rézbe mék hdt mit is torétiek a politikdvd, hogy mit ir az az ujsdg.
Ném, ném toréttek azok avval, utyhogy, hogy | hdt nagyon el vot maradval a ksségiink
ezén a térén. Mind az el3bb emlitéttem, hdt som, vadkorte — ez vot a falu gyiimélcse.
Mikor mdr a som kezdétt érnyi, eszt mindénki tutta, hogy érik a som. Ném vét Gssze-
beszéllés, étyszeriien férfiak is, amikor ném volt mdzs déga, fokta magdt, éty sziityot
a hona ald, és mént somoznyi. Ott asztdn Gssze szoktak talgkoznyi, mer ném vét még-
beszéve, hogy ém mdma mégyék. Mindéggyik akkor mént, amikor pont rdért. Es ott, ott
ossze szoktak taldkoznyi. Eszt a somot mikor hazahosztdk, még ez ném annyira, haném
a vatkdrte az ujan fujtizs vét, hogy mégénnyi ném lehetétt, Haném f8 kélléd vinnyi
a padldsra teknégbe vagy buzdba ontétték. S mikor mékpuhut, akkor hdt killonGs jo vot,
De mékfullat tiile az illetd, hotyha ekeszte énnyi, az uan fanyar vot. Az ujan, uan, hdt
széval ném jé vét az. Igy mdr ez be vét igy dlidva, hoty | a padldsra folontétték, és ot
mékpuhit. Azutdn hdt ez vdt az égyediili, a falunak a gyiimdlcse.” (MNyTK. 163. sz.
17—-38.).

A levesek

Nagykényiban a haziasszonyok minden f&étkezéshez -— hétkdznap a vacsors-
hoz, vasirnap az ebédhez — fGztek levest. Nyari dologidSben az is eléfordult, hogy
kés8 este értek haza a mez8rdl, és csak a gyorsan elkésziild leves megf6zésére futotta
a gazdasszony erejébsl. Régebben, a szazadfordulét kovetS években igen kis valtoza-
tossagot mutat a levesek elkészitése. Az adatkdzl8k visszaemlékezéseibdl kitiinik, hogy
z061dségfélékbi] nem fGztek levest, hiszen ezek alapanyagat nem termesztették, akkori-
ban még nem is igen ismerték. A leggyakrabban tésztaleves volt, amelyet gyorsan
el lehetett késziteni. A tésztalevest mindig rantas nélkiil f&zték. Zoldséget,
z06ldség z61djét, nydron paradicsomot és zGldpaprikat is tettek bele. A tésztat kiilén,
kevés 1ében f6zték ki, és utdna ontotték az egész leveshez. A tésztaleves igen gyakran
kertilt az asztalra, ezért a tészta fajtajat valogatni szoktik, hogy ne unja meg a csalad.
Készitették metélt tésztaval, kockara vagott reszelt tésztdval. Néha par szem koc-
kdra vagott krumplit is tettek hozza, ilyenkor csipkédétt (csipedett, csipetke) keriilt
bele.

Szivesen és gyakran fogyasztottdk régen a borsdlevest (sziraz bableves). Z5ldség-
gel, sargarépaval, olykor paszterniccal izesitették. Fokhagymat is f6ztek bele. Sok
csalad magyarborsot (t6rott feketebors) is tett hozza. Leginkdbb csipkédéttel fogyasz-
tottdk, ritkabban kockds tésztat tettek bele.

A léncselevest a borséleveshez hasonlé modon készitették. Hamar elkésziilt
a lebbencsleves. Kaposztat és sargarépat is f6ztek bele izesit@nek, majd tojas nélkiil
gyurt, kockéra vagott tésztat tettek bele. Az ilyen tojas nélkiil gyurt tésztdkat vizben
f8zték ki, és csak talalas elStt 6ntétték a leveshez. Szegényebb csaladok étele volt
a rdntottleves. A rantas folengedése utdn, ha mar forrni kezdett, sziraz, kockdra vé-
gott kenyérdarabokat tettek bele. Ujabban tojast kevernek a rintottlevesbe.

Régen sok haznal volt tehén, igy konnyen hozzajutottak a szegényebbek is a tej-
hez, amelybdl vizzel higitva slirlin f6ztek zejlevest. A tejlevesbe is vizben kif6zott,
metélt tésztat tettek vagy zsurmiikdt (vizes kézzel Osszemorzsolt liszt). Amelyik hiz-
nal nem volt tehén, ott nemigen féztek tejlevest. Osszel a levesek soraba keriilt a haj-
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dinaleves is a szegény hizakndl. A takarminyn6vény magjat rintdssal készitették el.
A szdzadfordulé idején kéleskdsa levest is f8ztek néha az adatk$zl8k visszaemlékezése
szerint. Nagy dologidében, f8leg aratdskor a kordn reggel munkaba indulé napsza-
mosok gyakran zsurmukalevest kaptak a nagygazda hdzanal. Ez a szegényes, egy-
szer(i étel ugy késziilt, hogy kevés zsiron paprikat piritottak, vizzel felontotték, és
zsurmiitkdt tettek bele tészta helyett. Néha krumplilevest is fGztek, a hagyomdnyos
modon gyenge rantassal és koménymaggal izesitve.

A gondos haziasszony nyaron és 8sszel az érett gyiimoles6kbil egy keveset félre-
tett, megszaritotta a napon, €s a megaszalédott gyiimolceséket eltette télire. Télen
aztin, killonosen bojti napokon és nagypénteken, aszalékleves keriilt az asztalra.
Abba aszalt szilvat, meggyet, kortét, almat tettek. J6 sok cukrot tettek a vizbe, és
amikor f6lforrt, kevés vizben elhabart lisztet, s6t ha volt rd maéd, tejfolt is kevertek
hozza. Egyes csalddok — izlés szerint — fahéjjal is izesitették. Diszn$61és utani na-
pokban fGzték régen a zabalevest (abalolébdl késziilt leves). Kiilondsen reggelire fo-
gyasztottik gy, hogy felmelegitették, és szdraz kenyeret szeleteltek bele.

Az id&sebb nemzedék visszaemlékezése szerint vasarnap, de nagyobb iinnepeken
mindenképpen még a szegényebb csaladok is igyekeztek huslevest f6zni ebédre. A hiis-
leves egyik legelterjedtebb, kedvelt formaja a guldsos. Zsirban piritottak egy kevés
hagymat, és abba daraboltik az egész csibét. Sargarépaval, z6ldséggel, paprikival,
paradicsommal izesitették. Egyes csalidokndl néhdny szem krumplit is tettek bele.
Birka- és marhahisbdl is szoktak guldsost f6zni. A lakodalmat megel§z8 napokban
ma is guldsossal vendégelik meg a siitésben-f6zésben segédkez8 rokonokat. Persze
kardcsonykor, tjévkor, hiisvétkor a hagyomdnyos huslevest f6zték, és paszitdba
(gyermekdgyas asszonynak készitett iinnepi ebéd) is vittek tikhuslevest. Ujabban f8z-
nek tydakbdl és csirkébsl becsindttlevest. Kevés zsirhoz hozzdadjak az eldarabolt
csirkét vagy tyukot, karikara szeletelt répat, z6ldséget tesznek hozza, nydron zold-
paprikét is. Ha mar kellSen megf&tt, a combokat és a mellehiisat kiveszik a levesbél
megpiritani, utdna pedig daragombdcot szaggatnak bele. A legijabb idGkben, kb.
20 év 6ta a konyhakertekben termeszteni kezdték a kiilonféle z61dségféléket, amelyek-
bélizletes, vitaminokban gazdag, viltozatos leveseket készitenek. Nemcsak a fiatalok,
hanem a legid8sebb nemzedék is szivesen f6z karaldblevest csipkedettel, karfiollevest
reszelt tésztdval, cukorborsélevest (z6ldborséleves), paradicsomlevest rizsdval (rizs)
vagy csipkédéttel, nyaron pedig gyiimélesleveseket (pl. meggyb6l, almabdl, Gszi-
barackbdl) liszttel behabarva.

A hisfogyasztis

A hisfogyasztids mértéke Nagykonyiban is, mint birmely mas kozségben, egyik
fokmérGje volt a gazdagabb és szegényebb csaldidok kozti kiilonbségnek. Igazin
szegénynek az a csaldd szamitott, ahol nem tudtak télen legaldbb egy hizdt vagni.
Aki pedig tudott disznét hizldlni, az arra térekedett, hogy az egész évre sziikséges
zsirt, szalonnat, t6portdt, disznohist elSteremtse. A kiilonféle toltelékek (kasashurka,
véreshurka), mdjjushurka (méjashurka), zsvdrtli, kolbéasz elkészitése utin megmaradt
hus legnagyobb részét folfiistolték, hogy sokdig elalljon. A disznéhis — minden for-
miban — igen megbecsiilt kincse volt minden csalddnak. A szalonnét, sonkét, kol-
baszt olyan beosztva fogyasztottak, hogy az §szi betakaritisig, kukoricatorésig, bur-
gonyaszedésig lehetbleg eltartson.
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A disznéhtis mellett — meglehetGsen ritkin — fogyasztottak marhahust is. Volt
ugyan hentes a faluban, de rendszeres hiismérés soha nem volt. Alkalomszertien (ha
pl. eltorétt egy-egy marha ldba, vagy megbetegedett, €s le kellett vagni) keriilt sor
a marhahus kimérésére. Kordbban viszont sokkal t3bb birkahtst fogyasztottak.
A szegényebb csaladok is tartottak 3—4 birkat, amelyek koziil nagy iinnepeken (pl.
lakodalomkor, bucsikor) levigtak egyet-egyet. A birka hiisit viltozatosan hasznaltak
fol. Foéztek belble guldsos levest, készitettek porkiittnek, husos kaposztanak, és fo-
gyasztottak (fokhagymds zsirban megsiitve) pecsenyének is. A visszaemlékezések
szerint harom emberoltSvel ezelStt a szegény csalddok rafanyalodtak még a kecske-
husra is. A baromfik koziil csirkét, tydkot, kacsat, libit neveltek, és innepnapokon
ezekbdl vagtak.

A halfogyasztds mértéke Nagykonyi kozségben jelentéktelen. Régen alkalmi,
viandor halarusoktdl vasdrolhattak halat. Valamelyest javult a helyzet halellatas
szempontjabodl akkor, amikor a helyi termel8szGvetkezet halastavat 1étesitett, és le-
halaszas idején, Gsszel konnyebben juthattak halhoz a kozség lakoi.

A kiilonféle husok felhasznilasa, elkészitése sokféle, valtozatos. Csaknem min-
denfajta hisbol f6ztek izletes levest (1. a leveseknél). Gyakori elkészitési méd a por-
kiitt, hagymas zsirban szép pirospaprikaval fliszerezve. Mellé nokédlit szaggattak,
vagy rizsdt (rizs) piritottak. Kedvelt elkészitési méd a kirdntott his és a tepsiben siilt
pecsénye. Ujabban szoktdk a sertéshust, a liba vagy kakas mellehdsit, combjat le-
darélni, és fasérozottat készitenek belSle tojassal, megdztatott kenyérrel vagy zsem-
Iyével, sdval, borssal Gsszegylrva. A fiatal hiziasszonyok paszitdba vivéskor, husvét-
kor vagy kedves vendégek fogadisakor a fasirozott vélasztékosabb, tetszetGsebb
formajat készitik. F&tt tojasokat helyeznek a fiiszerekkel 6sszeallitott daralthisba, és
hosszikas form4ju aluminium kuglofsiitGben siitik ki Ggy, hogy siités kdzben zsirral
locsolgatjak. A formaban hagyjak kihiilni, igy szépen lehet szeletelni, majd talalni.
Ezekre az alkalmakra készitik a fiatalok a 6t6tt csirkét, amely idBigényes étel, és
nagy iigyességet is kivan az elkészitése. A kiilonféle hlisok gyakori felhasznaldsi mddja
a husos kdboszta és a gombdcos kdboszta, amely a mas vidékeken igen elterjedt toltott-
kédposztahoz hasonlit leginkabb.

Szélnunk kell még a flist6lt hisok felhasznalasardl. A borsdleves (szaraz bab-
leves) akkor finom igazin, ha fiistiitt édalas, orgya (orja; a diszn6 gerince) vagy
sunkacsdnk (csiilék) f6 benne. Karicsony, 0jév, hishagy6 vagy hisvét nem mulhatott
¢és ma sem muilik el kocsonya nélkiil. A fiistslt kérmdoket, biirkét, orrot, fiilet, farkot,
forré vizben aztatjak egy kicsit, és ezekb8l készill, legaldbb fél napi f6zés utan, az
izlétes kocsonya. Az jévi ebédet csak diszndhisbol készitették, baromfit soha nem
6ltek, nehogy elkaparja a szerencsét.

Napjainkban jelent8sen megvaltozott a husfogyasztds mértéke, és a huisbdl ké-
sziilt ételek igen nagy valtozatossagot mutatnak. Minden haznal szdzszdmra nevelnek
baromfit. Hétk6znap is gyakran keriil his az asztalra. A termeldszévetkezet rend-
szeresen vigat nagy iinnepek elStt marhat, sertést, birkdt. A kozség lakdi eljarnak
a kozeli nagyobb telepiilésekre (f6leg Tamdsiba, Dombévarra) piacra vagy ruhazati
cikkeket vasarolni, és ilyenkor gyakran megfordulnak a hentesnél és a hal-
csarnokban is. '
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Képosztabol késziilt ételek

A kiposzta és a burgonya nélkiilozhetetlen alapanyaga a hagyomanyos népi
taplalkozdsnak. Régebben — s6t ma is igy van — a konyhakertekben kdposztabdl
és krumplibdl igyekeztek annyit termelni, amennyi a csalidnak egész évre elegendd
volt. Ez természetes is, hiszen ezekbdl az alapanyagokbdl olcsén nagy mennyiség
termeszthetd, és sokféle étel készitésére alkalmasak, A régi inséges években, amikor
hus ritkdn keriilt az asztalra, gyakran elGvették a haziasszonyok a kidposztat és a
krumplit vasarnapi ebéd elkészitésekor is. A legtobb kdposztdbol késziilt étel nyers-
anyaga a savanyitott kdposzta. A kdposztat hizilag szoktdk savanyitani. Minden-
szentek eldtti héten teszik el savanyodni télire. A hordot alaposan kiforraztdk, majd
sz4rad4s utidn bedorgslték véréshagymaival. Kozben kdposztagyaluval szép keskeny
szeletekre legyalultik a kdposztit vajlingokba. A hordé aljara karikara vdgott vords-
hagymit raktak, majd beledntSttek egy véjling kaposztat. Ezutdn a férfiak vagy na-
gyobb gyerekek tisztdra mosott libbal eltiportdk (eltapostik) az els§ réteget, amig
annak leve nem lett. Minden réteg kdposztara tettek szemes borsot, fél marék sét
hintettek r4, és babérlevelet szortak bele. Ha volt birsalma, akkor vékony szeletekre
vagva azt is k6zé tették. A csalad nagysagatol fiiggott a rétegek szdma. Amikor a tip-
rdstol mér sok levet engedett a kdposzta, tiszta szakajtéruhdt teritettek ra, majd
a horddba il18 deszkikat tettek a tetejére. A deszkakra présként terméskovet raktak.
A kédposztat savanyodas kozben tébbszor lemosta a gondos haziasszony, hogy szép
fehér szinii és jéizil legyen. Vasarnapi és iinnepi alkalomhoz ill§ étel volt a t6titt-
kdboszta. A ledaralt sertéshiist vagy libamellet borssal, séval, paprikaval izesitették,
tojast és egy fej apréra vagott hagymaét is adtak hozz4, és egy kevés liszttel jol Gssze-
dolgoztak. Gombocokat formdltak belGle, amelyet savanyitott kaposztalevélbe
(bunddba) burkoltak. A labos aljdra szilas savanyukdposztit tettek, majd egy sor
tolteléket. A tetejére ismét kaposzta keriilt. Ha nagyobb volt a csalad, kétsorosan is
f6zték. Kiilon kis ldbosban piritottak neki rant4st, majd kevés paradicsomot is 6ntot-
tek hozzi. Kavaras nélkiil, lasst tiizén fGzték. Ujabban a toltottkaposztat kiszori-
totta a gombdcos kdboszta, amely az €l6zGh6z hasonlé mddon késziil, csak a tolteléket
nem csavarjik bele kdposztalevélbe. A gombocos kaposzta toltelékébe ma rozsliszt
vagy griz helyett rizskdsdt tesznek. F&zték a savanytikaposztat gy is, hogy hisdara-
bokat daraboltak bele. Télen reggelire szoktak gyakran séitkdbosztdt csinilni. A sava-
nyukaposztat hagymas zsirban megsiit6tték, tGportét vagy aprora vagdalt szalonnat
is kevertek kGzé, a remben (siit6ben) pedig hajaban siilt hozz4 a krumpli. Igen kedvelt,
izletes reggelinek szamitott ez régen. Legyalult édeskdposztabol késziilt a paradicso-
mos kdboszta, amelyet his nélkiil f6ztek. Gyakran talaltdk husok mellé a dinctiitt
kdbosztdt (dinsztelt kdposzta), amelyet kevés ecet hozzdaddsdval izesitettek. Edes-
kdposztat piritanak zsirban a kaposztds tésztdra. Napjainkban is kézkedvelt, hétkoz-
nap is készitett siilt tészta a kdbosztds rétes. Régen siitottek kelt tésztabdl kdbosztds
bélest, ma mir szegényesnek tartjak, és nem készitik. Elterjedt felhasznilisi modja
az édeskaposztinak, hogy cukros, ecetes vizzel lebntve savanyisdgként talaljak.

Meg kell emliteniink a kelkdposzta felhasznalasat is. Csak a fiatal nemzedék ké-
rében elterjedt a kelkdboszta fBzelék, kiilondsen az olyan csalddokndl, ahol kis-
gyermek van. Az idGs emberek 4ltaliban nem kedvelik a kelkdposztat.
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A burgonya felhasznalasa

A nagykdnyi parasztember régen is, ma is megtermelte az egész évre elegend§
burgonyat. Télen a pincében vagy az e célra dsott vermekben igyekeztek eltartani.
Tarolas elStt kiilonvalogattdk a kapival megvagottakat és az aprészemfit. Ezt az
allatokkal etették meg. A nagyszemiit hagytak étkezésre, az ardnyos, tojds nagysagu
burgonyat félretettek rakékrumplinak. Krumplira minden haznél nagy sziikség volt,
hiszen a legegyszeriibb, legszegényesebb ételek sem képzelhetSk el nélkiile. Télen
szinte naponta ették a hajiban f6tt vagy siilt krumplit, t6bbnyire hus nélkiil, legfel-
jebb toéportSvel, szalonndval vagy kolbasszal.

Folhasznaltik a krumplit levesek viltozatosabbd tételére pl. guldsosba és csip-
kédéttbe (1. a leveseknél). Az Gregek még jol emlékeznek azokra az idGkre, amikor
stirtin kellet enni a krumplipempdt. Vékonyra szelt krumplit megfGztek sés vizben.
Amikor j6l elforrta a levét, és a krumpli mir megfétt, lisztet kevertek bele, Sssze-
f8zték és villdval megtorték a krumplit. Kevés zsirban hagymat siitottek, és az 6ssze-
tort krumplit azzal a hagymas zsirral megént6zték.

A krumpligdnica a pemp8hoz hasonlé médon késziilt, csak tébb lisztet kevertek
hozza, igy keményebb pépet nyertek, amelyet forrd zsirba martogatott evSkanallal
elfre kizsirozott tepsibe szaggattak. Amikor megtelt a tepsi, a tetejét zsirral, vagy ha
volt a hiznil, tejfdllel meglocsoltak, és gyors tliznél siitGtték.

Régen a szegény csaladok stirfin ettek krumpliistercet is. S6s vizben f6tt krumpli-
rol ledntstték a levét, és zsirban siilt hagymat kevertek a krumplihoz, és még ugy
egyiitt siit6tték a krumplit kevés ideig.

1d8s emberek ma is készitenek még néha-néha vacsorara tepszis krumplit. Xi-
zsirozott tepszibe karikara szelt krumplit tettek, zsirral meglocsoltak és ropogdsra
siitotték.

Ritkdn még ma is f8zik a savanyd krumplit (m4S néven ecetéskrumplit). Egytal-
ételként keriil az asztalra, mert laktatd. A kockara darabolt krumplihoz paprikas
rantast készitenek, és folengedés utan a levébe babérlevelet f6znek. Talalds elStt izlés
szerint ecettel izesitik. Nagykdnyiban is készitik az orszigszerte ismert paprikds-
krumplit, kolbasszal izesitve,

Felhaszndltak a burgonyét tésztafélék kiegészitGjeként: pl. a krumplisnudli ~
krumplisnyukli tésztajaba gyurtak, de féztek krumplistésztat, sGt szegényebb helyeken
tard hidnyaban krumplisrétest siitéttek. Az adatk6z16k szerint — a vélasztékosabb,
sokoldaliibb taplalkozas elterjedésével — cskkent a burgonyafogyasztis. A fiatalok
mér inkdbb csak siilthusok, porkoltek mellé készitik koritésnek a siiltkrumplit vagy
a krumplipiirét.

Mirtisok, fozelékek, pépes ételek

A levesekben fGtt hisok mellé alkalomadtan mirtast vagy fGzeléket készitettek,
de sok helyen megették a martist hus nélkiil is. Megfigyelésiink szerint az id8sebb
nemzedék kozott kicsi a martasok és fézelékek népszerlisége, a fiatalok viszont szive-
sebben fézik. A legiddsebb adatké6zl6k emlékezete szerint a szazadforduld kériili
években mér f6ztek néha paradicsonymdrtdst. A zsir, liszt, kevés paprika hozzdada-
saval piritott rdntast iiveges paradicsomlével engedték fel. Forrds utan, izlés szerint
cukorral édesitették. Az ecetésmdrtds még vasirnapi ételnek is megfelel$ volt, A ha-
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gyomanyosan készitett rintast zsemle szinfire piritjik, vizzel folengedik, ha van tejf6l
a haznal, akkor azt is habarnak hozz4. Végiil kevés ecettel izesitik. Ha hétkéznap
f6zték az ecetesmartdst, akkor forrds kozben tojast iitottek bele, amely igy szépen
egészben maradt. Minden személyre egy, esetleg két tojast szdmitottak. Vasdrnap
vagy egyéb iinnepi alkalmakkor az ecetesmartds mellé f6tt sonkat vagy oldalast talal-
tak. Szegény csaladok kényszeriiségbGl f6zték régen a vérdshajmamdrtdst és a fok-
hajmamdrtdst. A téntisba szeletelték bele vékony karikdkban a fokhagymit vagy
vOroshagymat, amely a rantas k6zott megpuhult, megdinsztel3do6tt, majd utdna fol-
engedték vizzel. Télen, disznévagas utdni hetekben a f6tt hus mellé gyakran készi-
tettek tormamdrtdst. A tintdsba belereszelték a tormaét, tejjel folengedték, utana
izlés szerint ecettel és csipetnyi cukorral izesitették.

Az 1. és II. vildghdboru inséges éveiben terjedt el a faluban a takarmanyrépabdl
késziilt répafézelék és a cukorrépafbzelék. Mindkét répafajtit vizben megfdzték, és
réntast készitettek hozza. Ugyancsak a haboris években valt elterjedtté a csicscka-
fOzelék is, amelynek rantasat fokhagymadval izesitették.

Az adatkozl6k egybehangzé véleményébdl kideriilt, hogy régen és ma egyarint
szivesen fogyasztjdk a kézségben a szarazbabbdl késziilt ételeket. Hagyoményos
f6zelékféle a rdntottborsé (szirazbab-fézelék). A babot levesben f8zik meg, majd ki-
sziirik onnan. A levébe metélt tésztat tesznek, a babot pedig ritka rantéssal berantjik.
Ez a készitési mod gazdasigos, mert kevés faradsiggal, révid id& alatt levest és f6ze-
1€ket is nyernek egy nyersanyagbol. A bablevesbdl kisziirt bab mésik gyakori elkészi-
tési médja a kévetkezd: A jol megfStt babot villaval 6sszetorik, annyi lisztet kever-
nek hozza, hogy pépes slirliségli legyen, OsszefGzik liszttel, majd zsirban piritanak
vordshagymat, és a bab tetejét azzal a hagymds zsirral leéntik. Térdttborsénak (16rott-
bab) nevezik ezt a sajatos ételt.

A felszabadulas utdn valtozas k§vetkezett be a parasztemberek téplalkozasiban
is. A megvaltozott életkorilmények lehetGvé tették a sokoldalubb taplalkozést, az
izletesebb, valtozatosabb ételek elkészitését. A falusi ember is gyakrabban bejart
a vérosba, és az ott megismert 1 dolgokat, koztiik az ételeket, megprobalta otthon is
el6teremteni. Ma mar csaknem minden konyhakertben megterem a spargaték, a zold-
bab, a sdska vagy a kapor, amelyekbdl izletes fGzelékeket készitenek. A sdskaszdsz
rantasat tejjel eresztik fol, a tékfézeléket aludttejjel készitik, de szoktak édestejjel is,
akkor kevés tejfolt habarnak hozz4. Igen gyorsan elkésziilG, olcsé étel a kapormadrtds,
amelyet szintén tejjel készitenek. Ahol kisgyermek van a csalddban, ott gyakran f6z-
nek a gyerek kedvéért sdrgarépafbzeléket tejjel foleresztve, cukorral izesitve, Ujabban
terjedt el a spéndtfizelék készitése kisgyermekes csalddokndl. Alkalomszer{ien f6znek
egyes csaladdok tiiskeribizli-mdrtdst is (egresmartis).

A pépes ételek koziil emlitettiik mar a krumplipempét (a burgonyabol késziilt
ételeknél). Elterjedt a k6zségben a darapempd (tejbegriz) és a tejberizs f6zése, amely
természetesen elsGsorban a gyermekek étkezését szolgilja, alkalomszerlien azonban
id6s emberek és diétazo felndttek is fogyasztjak.

Osszegzésként meg kell allapitanunk az alapvet§ kiilonbséget: a régi id6k dreg-
jei oleson hozzaférhet8, szegényes martasokat, fGzelékeket készitettek inkabb csak
kényszeriiségbdl, és tobbnyire hus nélkill fogyasztottik azokat. A fiatalabb héizi-
asszonyok szivesen f&znek martdsokat, f6zelékeket, valtozatosan el tudjak késziteni
6ket, és szinte minden alkalommal hissal (f6tt hissal, fasirozottal, siilttel, porkolitel) -
egyiitt tilaljak.
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A teljesség kedvéért meg kell emlitenlink néhany kukoricakdsabol késziilt ételt is.
Ezeket mar csak az oregek ismerik, de 6k sem készitik. A késaételek elGéllitdsdhoz
Nagykényiban csak kukoricat hasznéltak f6l. K4sanak legjobb volt a fehér kukorica,
de annak hijan sarga kukorica is megfelelt. A kukoricat kdsatorGvel vagy malomban
8rolték meg. Gyakran fSztek belSle a kukoricakdsdt. S6s vizben megfdzték a kisat,
és ha megpuhult, a tetejére hagymds zsirt ontottek. A kukoricapempé f6zéséhez kuko-
ricalisztet hasznaltak, amelyet s&s vizben forraltak addig, amig Osszeslirlis6dott.
A tetejére szintén hagymds zsirt keriilt. Kukoricalisztb§l késziilt a tejesgdnica is
a kukoricapempGhéz hasonlé médon, csak a megpuhuldsa és a megsiirlisddése utdn
a labosbdl egy talba atontdtték, és tejet kevertek koze.

Kolest Nagykonyiban nem hasznéltak ételkészitésre, drpakdsit.is csak olykor-
olykor, kényszertiségbdl. A rizskédsa az elsG vildghadbori utdni években kezdett lassan

elterjedni, de még 15—20 évvel ezelStt is akadtak csaladok, akik kukoricakdsit’

tettek a hurkédba.

Disznévagaskor f6zik a disznéélésés kdsdt. Ennek jellegzetessége, hogy a kiteszto-
lében (abaldlé) f6zik ki, amelytdl kildnlegesen jo6 izt kap. Amikor megf6tt, egyik ré-
szét félreteszik a hurkaba, a mésik részét pedig elosztjak nyolc-tiz tinyérba. A tetejére
zsirban siilt, karikara szeletelt hagymat tesznek, kevés borsot szérnak ra, és néhany
szem toportSvel diszitik. A koézeli rokonoknak és a jo szomszédoknak vittek belGle
egy-egy tanyérral. A rokonokhoz vitt tdnyérokra gyakran néhény szelet pecsenye is
keriilt.

Fott és siilt tésztik

Nagykdnyi kozségben — az orszdg egyes vidékeitdl eltéréen — régen sem voltak
és ma sincsenek jellegzetesen tésztds napok. Amikor még a pénteki bgjtét betartottak
az emberek, akkor sem tésztat f6ztek, hanem csak zsirtalan ételt.

Amelyik csalddban kedvelik a tésztat, ott hetente bekeriil az étrendbe, mashol
csak havonta egyszer-kétszer f3znek. Erdekes tény viszont, hogy mindenfajta levesbe,
még a zoldségfélékbal késziiltekbe is, tesznek tésztdt. A levestésztat régen a szegény-
ség miatt tojas nélkiil gyurtak, és ilyenkor kiilon vizben f6zték meg, tobbszdr kidbli-
tették, és csak utana tették a levesbe talalas el§tt néhany perccel, nehogy eldzzon.
Abban az id8ben egyéltalin nem gyurtak eldre levestésztat, csak kozvetleniil a fel-
hasznilas elStt. Ma mar mindenki tojassal szokta késziteni, mégpedig annyi liszttel,
amennyit a tojis felvesz. Egy-egy alkalommal hirom levéllel szoktak meggyurni,
és ez a mennyiség egy hétre is elég a csalddnak, hiszen kozben csipkédéttet és reszeltet
is tesznek a levesbe.

A jol meggyurt tésztat szép vékonyra elnydjtjak, rovid ideig 4llni hagyjik, hogy
egy kicsit szikkadjon, és utdna eldaraboljak. A levestészta leggyakoribb és legkedvel-
tebb forméja a metétt. El6fordul, hogy apré kockara szeletelik, ilyenkor pacaltésztd-
nak hivjak. Nagyon ritk4n, kivételes iinnepi alkalmakkor, az elnyujtott levestésztit
csBregevagoval daraboljak kockédkra. Altaldnossa valt a kozségben, hogy paszitdba
ilyen tésztaval f6zott levest visznek, ezért paszitatésztdnak nevezik.

Nyari és 8szi dologid&ben, amikor késs este készitenek vacsorét a falusi asszo-
nyok, nem nyujtjak el a tésztat, csak belereszelik gytirds utdn a levesbe (Ezt nevezik
reszettlevesnek). Kedvelt és gyorsan elkésziil§ tésztafajta a csipkédétt. Ujabban ter-

jedt el a daragpmbo’c (grizgaluska) készitése, amelyet kiilondsen huslevesbe tesznek

Vg
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A fiatalasszonyok kozill mar sokan nem id6znek a tésztagyurassal, hanem a boltban
vasarolnak kész tésztat.

A masodik fogasként asztalra keriil§ fGtt tésztat egy csaldd szdmara két Ossze-
marék lisztbl gyurtak. Annyi vizzel készitették, amennyit a liszt folvett, néha egy
tojast is tettek hozza. Elnytijtds utdn vagy hossziikds csikokra, vagy nagyobb koc-
kakra metéték, attdl figgBen, hogy mit kivantak réitenni, mivel akartak izesiteni.
A dids-, mdkos-, turés-, dards (grizes) tészta mindig hosszukds, mig a kdbosztds-,
krumplis-, tojdsostészta kockds alaki. A legidGsebbek emlékezete szerint régebben
f8ztek mesztelentészider, amire semmit sem hintettek, oriiltek, ha kifézés utdn egy
csipetnyi zsirt tudtak ratenni. A szegény idGkben rdntdsos tésztdt is csinaltak, szép
pirosra piritott rantdst tettek ra. Néha lekvarral is izesitették a hosszikésra vdgott
tésztat.

Egy nagyon régi mondoka fiiz6dik Nagykonylban a tesztakhoz vagy ahogy
a legldosebbek hallottak éreganydiktol, a mdcsikhoz:

A nagykonyi hirés mdcsik
égyik hosszabb, mind a mdsik,
égyik turds, mdsik dards,
Nagykonyiban nincs maradds.”

A meggyurt tésztat néha, a valtozatossdg kedvéért, nem vagdaltik szeletekre,
hanem bardtfiilét hajtogattak belSle, amelyet légvdretal toltdttek.

Kedvelt tésztaféle volt régen és ma is a légvdros gomboc. Ennek elkészitése abban
kiilonbézik az eddig emlitettektl, hogy a liszthez kevés f&tt burgonyéat is kevertek.

A palacsinta tésztajat kétféleképpen készitik a kdzségben: tej, liszt, tojas hozza-
adasival vagy a tejet szodavizzel helyettesitik. Egyesek csipetnyi cukrot is tesznek
a palacsintatésztdba, masok nem, mert a cukortdl konnyen leragad. A palacsinta tol-
teléke igen sokféle lehet: mak, dio, tird, lekvar, kakads cukor, fahéjas cukor. A pala-
csintdhoz hasonlé médon késziil a labatlan (tejes pite). Egy liter tejet, két tojst, kevés
cukrot liszttel szép simara elkevernek, hogy jo siirli legyen, majd tepszibe ontik, és
egyenletes tliznél megsiitik. Kockara vagva talaljak.

A siilt tésztak koziil vendegvaronak is szoktak késziteni a forgacsfankot Tej,
tojas, cukor, siitépor, zsir és liszt Gsszedolgozasaval kldaraboljék siités eldtt iigyes
ha]togatassal masnit, nyolcast, kosarat formalnak belGle, és csak utdna teszik a ser-
cegd zsirba. Pillanatok alatt megsiil. A zsirbdl kivéve porcukorral szérjak meg a tete-
jét. A forgdcsfank diszesebb, kiilonlegesebb valtozata a rdzsafdnk. Tésztajuk alap-
anyaga és elkészitési modja azonos, csupin az utébbi kivdgdsa, hajtogatisa mds.
A csGregevigéval viragsziromhoz hasonldan beirdaljak a tésztat, és minden mésodik
szirmot visszahajtanak kézépre. Tojdsfehérjével ragasztjdk meg a behajtogatott sze-
leteket, majd a kozepére lekvart tesznek. Szintén zsirban siitik meg, ekkor valik ki-
nyilt rézsahoz hasonléva.

Leves utani méasodik fogasként gyakran siitnek a kozségben kiillonféle pogacsa-
kat. Mindig annyit siitnek bel8le, hogy maradjon mésnapra is, €l tudjak vinni a me-
z8re. Az id6s emberek visszaemlékezése szerint régen leggyakrabban csak sdspogd-
csdt siitéttek. Gyorsan elkészill és igen olcsé. Liszt, s6, paprika és viz Osszegytrasaval
késziil. Sem zsirt, sem éleszt6t nem tettek bele. Nagyméretii, lapos pogécsikat for-
maltak, és régen a kemencében siitotték meg. Ma mar csak az oregek silitnek sos-
pogécsat néha-néha, mintegy a fiatalkori ételek felidézéseként. Igen régi pogicsaféle
a paggydnsiit pogdcsa. Blizalisztbdl késziilt, zsir és kevés éleszté dsszedolgozisaval.
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A meggylirt pogicsatésztat kiszaggattik, és kaposztalevelekre téve a kemencében
siitotték ki. Nagyon régéta nem készitenek mar ilyen pogacsat, hiszen nincs is mér
kemencés konyha a faluban. Szilveszter esti kiilonlegesség volt a tollas pogdcsa.
Finomliszt, tej, zsir és élesztS felhasznélasaval késziilt. Ahdny tagbdl 4llt a csalad,
annyi pogicsaba tettek tollat kiszaggatds utdn. Mindenki pogacsajat valamilyen jel-
lel ellattak, ugyanis — a hiedelem szerint — akinek a pogacsajaban megég a tolla,
az az 1j esztendSben meg fog halni. Az adatkozI8k visszaemlékezése szerint 1908—
1910 koriil siitdttek utoljara tollas pogacsat, azéta kiment a divatbol. Annél inkdbb
4ltaldnos ma is a krumplispogdcsa siitése. Kétféle modon szoktak késziteni. Az egyik
fajta tészt4jat azonos médon készitik a krumpligombécéval, ilyenkor zsirban siitik
meg.-A mésik fajta krumplispogécsa liszt, zsir, éleszt8, kevés tej, 56, 4ttért burgonya
Osszegyurasaval késziil. Kiszaggatas utan a tetejét bevagdossik, majd zsirozott tep-
szibe rakjak, és tojassal megkenik a tetejét, hogy szép piros legyen. Igen izletes po-
gicsaféle a turéspogdcsa. Fél kilogramm tuaré, zsir, liszt, siitGpor vagy €leszts és kevés
tej hozzdad4saval késziil. Kiszaggatis utan a tetejét szintén megkenik tojassal. Kiils-
nosen téli id@szakban, diszndvagas utdn népszerli a topdridspogdcsa. Ledaradlnak
izlés szerinti toportst, és azt liszttel, tejféllel, tejben feloldott élesztGvel jol Hssze-
dolgozzik. Finom, omlds pogicsat nyernek igy.

Igen kedvelt siilt tészta a rétes. amelynek harom fajtajat is készitik Nagykonyi-
ban. Hétkoznap és iinnepnapokon egyardnt siitnek rétest az utdbbi évtizedekben.
Régebben még vasarnap is csak ritkdn engedhették meg maguknak a rétessiitést, hi-
szen ahhoz j6 min8ségl lisztre lett volna sziikség. Régen kardcsonykor, ujévre, his-
vétkor és a lakodalmakban siitdttek kétr rétest (kelesztett rétes). Lisztet, zsirt, tejet,
élesztSt jol 6sszedolgoztak, de arra vigyaztak, hogy a tészta ldgyabb maradjon, mintha
kal4csnak késziilne. Ezutan kelni hagytdk, majd a megkelt tésztit annyi darabra vag-
tak a gyirddeszkan, ahdny rétest akartak csindlni. Még a kiszakajtds utén is kelt egy
kicsit, utdna elnyujtottdk, majd megszortdk toltelékkel (didval, makkal, kakads
vagy fahéjas cukorral). Ezutin Osszetekerték, és a tepszibe tették. Két tekercs fért

~ egy tepszibe. A k6z8s oldalukat megzsiroztak, hogy Gssze ne ragadjanak, a tetejiiket
pedig tojassal kenték be. A kétt réteshez igen hasonl6 alapanyagokbdl késziil a cdjgos
rétes (élesztBs rétes), csak ebbe legtébben tojdst is tesznek, és nem szoktdk olyan so-
kaig keleszteni. Az dsszehajtogatis modja azonban egészen eltérS. Mig a ko1t rétesbél
rudakat formaltak, a cdjgos rétest dsszetekerés utan kor alakura hajtottdk. Napjaink-
ban leggyakrabban gyurott rétest készitenek. A boltban kaphatd j6 mindségii lisztet
konnyen el lehet nytijtani, nem szakadozik ki. A gyurott rétes tésztajihoz csak 1 tojés,
s6, viz, liszt sziikséges. A rétestésztat az Osszedolgozas utdn egy orahosszat allni
bagyjak, majd a rétesnyujté abroszon kinyujtjdk. Ezutdn hintik r4 a kiilonféle toltelé-
keket (di6t, makot, turét, meggyet, siilt kAposztat, krumplit, piritott darit stb). A tol-
teléket meglocsoljak olvasztott zsirral és tejféllel. Kétoldalrdl kozépre haladva — a
terits felemelésével — &sszesodorjik, utdna koralakot formalva tepszibe helyezik, €s
gyors tliznél megsiitik. A legtobb nagykényi csalddban még napjainkban sem mulik
el egy-egy nagyobb iinnep rétes siitése nelkiil.
L A (Folytatjuk)
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IIUINEBBIE TPAIULINY B JEPEBHE HAJBKOHN
Maprat C. Bosoxu—WMoxed Cabo

B 570it pa6oTe aBTOPH! ONECHIBAIOT MHAINEBLIE TpaUuEH nepesar Hanpxonn (o6racts Tomsa).

CobrparenpHas pabora ObiIa BEIIONHEHA ABTOPAMH 9YaCTHYHO KaK NAacCHBHRIMEA Habmona-
TEJIAMH, a4 YaCTHYHO IyTEM paccopaiInBaHAs.

Hx pabora BKIIOYaeT B cebs OOBIMHBLA NOPANOK NHTaHASA, COOHPATENLCTBO, MPUTOTOBIICHAS
Pa3HBIX BHAOB CJIOSHOTO TecTa, NOTpebileHWe Msca, ONMCAHAE Pa3HBIX BHOOB OmMIoZ M3 KaMyCTHI
M KapTodels, a TaKKe pa3able BHOBI BApEHOTO H NEIEHOro TeCTa.

Pabora OXBATHIBAET IHINEBHC TPaOHUEH XHTenel ykasaHHo#t AepepEm ¢ xomna XIX B. mo
Hamux AHEH.



