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Viselet a Kiskunsagban

A Kiskunsagban féleg a fels6 kiskunsagban nem maradt fent olyan, hogy
népviselet. A Tatarjards és a Torok 150 éve teljesen kihalttd tette a térséget. Ezért
nem volt rd sem id6 sem lehet6ség, hogy a paraszti kultirdban megteremtse a
népviseletet és még meg is 6rizze azt.

A Szappanos Lukacs népdalkér altal viselt viseletre mondjuk azt hogy a mi
viseletlink, pedig ebben a formaban csak a Gyongyods bokréta ideje alatt jott létre.
Bar nagy néprajzosok mondjak, hogy amelyik falunak nincs viselete az hozzon létre
és 50-100 év mulva mar mint helyi népviseletet fogjak emlegetni.

A teljesség igénye nélkll emlitiink néhany jellegzetes ruhadarabot.

A mandli posztébdl készilt révid férfi kabat.

Az ugynevezett kismandli (mellény) zsebekkel elldtva kék vagy fekete posztobdl
készllt, 18-20 eziist vagy réz gombokkal.

A nagy-mandli szintén kék vagy fekete zsinéros, gombos posztokabat.

Nadragot a paraszt csak télen hordott, nyaron bdgatyaban jart. Két fajtajat
viselték: az ellenz8s csizmanadragot és a juhasznadragot. Ez utobbi térdtdl lefelé
bévilt, hogy a szardt a csizmaszaron kivilre (rajthuzli) eresztethessék.
Mejjedzé: férfiak és nok is viselték, a ndké textilbdl, a férfiaké borbdl késziilt.

Kédmoén: combig érd, fodros alju kiskabat. BirkabOrbdl varrtak és dakunak is
nevezték.

Suba: sokoldaly, talan a legfontosabb fels6ruha. Birkaborbdl késziilt.

Sz(r: posztobdl készilt kopeny, himzett valtozata a cifraszur.

A noi viseleti darabok

Ingvall: kunsagi helyeken is hasznaltdk, eltakarta a derekat, ujja konyéken felll
ért. A mell alad ér6 kivagott ingvallat elol pantlikaval, pertlivel fogtak dssze.

Pruszlik: az ingvall tetejére felvet ujjasrékli.

Mente: A hagyatéki leltdrak elmaradhatatlan tobbgeneraciés darabjai a zold
menték, rékaprémmel, esetleg arany- vagy ezlistgombokkal.

A szoknyak kozill kedvelték a zold rdsa szoknydkat és a szebeni szoknyakat. A
kotények, kenddk szamtalan valtozatat ismerjiik.

F6kétbk: Legpompasabb darabjait arany-, ezistzsindrokkal, csipkékkel diszitették.



A hétkoznapi és Unnepi viselet er6sen elvalt egymastol. A Jaszkunsagban a
viseletet is szabalyoztdk. Megszabtak, mit vehetnek magukra a gazddk, a
gazdafeleségek, a szolgak, a szolgdldk, milyen ruhadarabok adhaték munkabérbe.

A végrendeletekben kamillot szoknya, rovid és hosszi mente fordul eld
leggyakrabban. A kékfest6 az 1840-es években terjed a Kiskunsagban.




Hagyomanyapolas
Vérosunk életében mindig nagy szerepet jatszott a hagyomany, annak tovabbordkitése a

felnovekvd nemzedék szdmara. Ennek egyik legszebb példdja a Kun Miatydnk, amely

Szappanos Lukacs gytijtésébdl maradt rank:

A Kun Miatyank

Bezen attamaz kenze kikte
szen lészen szen adon
d6son szen kiiklon
nitziengen gerde ali kikte
bezen akomezne oknemezne
bergezge pitbiitor kiingdén
ill bezen menemezne
neszen bezde jermez berge utrogergene
illme bezne algyamanna
kutkor bezne algyamanna
szenbOrson boka csalli
batsonigyetengria. Amen.

(Szappanos Lukacs, Kunszentmiklos, 1968)*

Szappanos Lukacsrol meg kell emlékezni, hiszen 6 parasztgazda 1évén autodidakta mddon
tanulta és apolta nemzeti, népi kincsinket. A Miatyankot 1962-ben a magyar radioban is
elmondta. Hamarosan levél érkezett a kaukizusi Kabardin Koztarsasdgbol. Egy irond,
Barakova Fusza kiildte a levelet Nalcsik varosbol. Erdeklddétt a szoveg irant, mert azt az 6
kalmiik anyanyelvén csaknem tokéletesen megértette.

Az 0 nevéhez flizddik a csaknem teljesen feledésbe ment tanc a kun verbunkos. A

szentmiklosi tanyavilagban kutatta {6l a tanc szovegét és 1épéseit.

Kiskunsagban verbuvalnak
Most szedik a katondkat
Csuha-haha-ha

Allj be pajtas katonanak

Jobb dolgod lesz mint apadnak
Csuha-haha-ha

Se nem kapélsz se nem kaszalsz
Csak a kaszarnyaban sétalsz

Csuha-haha-ha

! Balogh Mihaly — Szabé Sandor: Fels6-Kiskunsag — Dunamellék p. 58.

3



Edesanyam ne sirjék kend
Katonanak nevelt fel kend
Csuha-haha-ha

En is elbirok egy kardot

Mint sok derék magyar bajnok
Csuha-haha-ha

Esik es6 bugyborékol

Sz61 a kakas kukorékol
Csuha-haha-ha

Most fujjék a vig marsokat
Itt kell hagyni a galambomat
Csuha-haha-ha

Ha csakugyan el kell menni
Kiskunsagot itt kell hagyni
Csuha-haha-ha

Hagyok olyan rézsat benne
Hogy hottigfaj a szivem érte
Csuha-haha-ha®

Szappanos Lukaccsal kapcsolatban fontos megemliteni a Gydnygyodsbokréta mozgalmat.
Eléviilhetetlen érdeme volt abban, hogy a Kunsdg elveszettnek hitt tancoroksége: kun
verbunk, ,,torokos”, sOprii és sapkatanc megOrzodott. 1931-ben alapitd tagja volt a
kunszentmiklosiak ~ Szentmiklosi  GyonygyOsbokréta  csoportjdnak. Az 1936-0s
Gyonygyosbokréta kiskunhalasi orszdgos bemutatojan elsd helyezést értek el, sikeresen és
méltdé modon képviselték Magyarorszagot kiilfoldi fellépéseik alkalmaval is (Franciaorszag,
Ausztria). A néprajzkutatok koziil elséként Gonyey Sandor kereste fel 1947-ben. Ot kovetve a
néptanckutatok tobb generacidja is rendszeresen latogatta 6t. A kunszentmiklosi tancokrdl s
ezzel egyiitt Szappanos Lukacs tanctudasardl az évtizedek sordn harom alkalommal késziilt
filmfelvétel.

A Népmiivészet Mestere cimet 1966. augusztus 20-an kapta meg.

2 Balogh Mihaly — Szabé Sandor: Fels6-Kiskunsag - Dunamellék
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Szokasok, iinnepek, jeles napok

A hagyomanyok tisztelete fontos az itt ¢l0knek. Felekezeti kotddés, korosztaly, foglalkozas,
vagyoni szint, a helyi kozosségekben betoltott rang szerint csoportosulnak, ¢€lték tarsas
¢letliket az emberek. Az év jeles linnepei az 0jév napjan kezdddtek. A farsang a mulatozas, a
vigsag iinnepe volt régtdl fogva. A maskarazas a mi vidékiinkon is jellemzd volt.

A Husvét csondes csaladi iinnep volt. Annal elevenebb, zajosabb hiisvét méasnapja, a hétfoi

locsolkodas.

Redemptus nap
Minden év mdajus 6-a kornyékén az Iloncsuk szabadcsapat szervezésében Kkertil

megrendezésre.

1745. méjus 6-an Maria Terézia aldirta redemptiordl szold diplomat, amely visszaallitotta a
szabad jaszok ¢és kunok o6rokos kivaltsagait, azaz a szabad tisztviselo- és lelkészvalasztast,
a pallosjogot, a révtél, vamoktol és a foldestri szolgaltatasoktol vald mentességet. A
redemptio a kunok legfontosabb iinnepe. Kitartasuk és aldozatuk meghozta a gyiimolcsét,
példaval szolgélva az utdédok szdmara. Rendezvényiikkel a torténelmi esemény jelentdségére
kivanjak felhivni a fiatalok figyelemét, megismertetni veliik el6djeink érdemeit.

A hagyomdny6rz6 kulturdlis seregszemle gasztronomiai programmal is kiegészil. A

foszerepet a pasztorok mindennapi ételeibdl valasztjak ki, birkaporkolt, pasztor tarhonya. ..



https://hu.wikipedia.org/wiki/1745
https://hu.wikipedia.org/wiki/M%C3%A1ria_Ter%C3%A9zia_magyar_kir%C3%A1lyn%C5%91
https://hu.wikipedia.org/wiki/Pallosjog

Szentmiklosi napok

Minden év szeptember masodik hétvégéjén keriil megrendezésre a Szentmiklosi Napok és
azon beliil az orszagos Birkaf6z6 verseny.

A rendezvényre az egész varos késziil, hiszen ezen a hétvégén rég nem latott ismerdsok
talalkoznak, mivel az orszag egész teriiletérdl haza latogatnak az innen elszdrmazottak. A
rendezvény nemzetkdzi hirli, hiszen minden testvér telepiilés részt vesz ugy a hazaiak, mint a
kiilhoniak.

A rendezvényen valtozatos gyermek ¢és felndtt programok, koncertek, kézmiives
foglalkozasok, bemutatok varjak az érdeklédoket.

izek kavalkadija vérja a latogatokat!

Szentmiklosi Napok egyik f6 attrakcidja a szombati birkaf6z6 verseny. A kiemelkedo
jelentéséggel bird gasztrondmiai fesztivdlon tobb mint szdz csapat méri  Ossze
szakacstudomanyat szombat reggel 8 oratdl a varoskdzpontban. Az elkésziilt ételekbdl
reméljiik az idén is 2-3 ezren jol laknak a varos foterén. A fozéverseny mellett

tl’lﬁnsw»,(;ﬁ‘ b
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Kunszentmikldsi birkaporkolt

A varos koriili szikes puszta adja a takarmanyt a joszagoknak, mely meghatarozza a hus izét.
A f6zés bogracsban torténik, szabadtlizon. Fontos, hogy nem keverik a hust, igy az nem torik.
Az alapanyagok a bogracsba rétegesen keriilnek, és az edény folyamatos mozgatasaval érik el,
hogy ne égjen le a porkolt. Alulra kertil a fej, a csontok, majd a csontos hlisok, a csont nélkiili
hasok, a hussal rétegezve a hagyma, a so, az 6rolt paprika. A fels6 kiskunsagi porkoltbe
ezen Ot alapanyagon kiviill mas nem keriil. Egy egész birka kertil a bogracsba, melyet 3-4 6ran

keresztil kell f6zni..

. :///I//II . }!\/l

Sziireti felvonulas

Viarosunkban 1987 6ta éledt ujra a sziireti felvonulas, ami hagyomanyosan minden év oktober
masodik hétvégéjén keriil megrendezésre, amin a varos apraja nagyja részt vesz. A felvonulas
soran lovas fogatokkal vonulnak a parok végig a varoson és tanccal hivjdk a balba a varos
lakoit, akik csoportokban varjadk a menet érkezését.

A hagyomanyokhoz hiien a legiigyesebb csdszlanyok és csészlegények koziil valasztjak ki a
bird és bironé parosat, akik kitiintetett szerepben részesiilnek a mulatsag ideje alatt. A biro
parok minden alkalommal a Nagy Magyarorszag valamely tajegységére jellemz6 népviseletet

oltik magukra. Uj hagyomanyként a tavalyi év 6ta Kunszentmiklés féterén szombat délutan is



eljarjak hagyomanyos bir6é tancukat. A varos lakéi mindig nagy érdeklédéssel varjak a

tancosokat, akik 9 helyszinen allnak meg és mutatjak be néptancos tudasukat.

Meirta Futo

Advent

December az advent hoénapja, a betlehemezés meg a karacsony ideje. Szilveszter az
o0évbucsuztatd hagyomanyos napja. Kunszentmikldson az esti istentisztelet utan mindenki
hazatért, jol belakott még utoljara az évben ( ez volt a bévod vagy bévod). Ejfél elott a nép a
Bakér-parton gyiilekezett, ahol tarackdgytk durrogasa bucsuztatta az 6évet, s kdszontotte az

Gjévet.



Hosszu évek ota varosunk az adventi varakozas idejében szdmos programmal €és misorral
késziil a lakosoknak. Szamos koncerttel, amin az iskolak tanuldi, civil szervezetek tagjai és a

helyi zenekarok, énekesek adnak miisort.




Kunszentmiklods Varos civil szervezetei

Egy kisvaros életében fontos szerepe van az egyesiileteknek és civil szervezeteknek.

Varosunkban szamos Civil szervezet egyesiilet miikodik:

Puszta Hangja Egyesiilet

A varos ¢életében meghataroz6 események a Puszta Hangja Egyesiilet altal szervezett
kulturalis programok. Az egyesiiletet timogatja az nkormanyzat.

,»Az egyesiilet alapvetd célja egy olyan szellemi miihely 1étrehozésa, amely tdmogatja és segiti
a szinvonalas, kiilonleges ¢és igényes kulturalis értékek felkutatdsat, bemutatasat ¢&s
terjesztését. Magyar nyelviink apolasat és hagyomanyaink széleskori megismertetését.”3
Evente szamos alkalommal vannak rendezvényeik tobbnyire a Varga Domokos AMK

Konyvtaradban. Ezek a rendezvények fontos kultiraapolo,- kdzvetitd szerepet toltenek be.

Varga Domokos AMK Nyugdijas Klub
A klub nem csak civil szervezet, hanem az AMK-hoz tartozé klub is. Nyugdijasaink nagyon

aktivak. Evente tobb balt (liba bal, farsangi bal, ndénap, anyik napja, szilveszteri bal)
rendeznek az AMK nagytermében. Ezek a rendezvények nagyon j6 hangulatiak, és nem csak
nyugdijasok, hanem fiatalok is szép szdmmal részt vesznek ezeken az alkalmakon.
Nyugdijasaink nemcsak balokat, rendezvényeket szerveznek, hanem részt vesznek szinte
minden varosi rendezvényen, linnepi megemlékezésen. Varosunk ¢€letének szinfoltjai azok a

rendezvények, melyeken részt vesznek.

Iloncsuk Szabadcsapat Egyesiilet

A kunszentmiklési Iloncsuk Szabadcsapat Egyesiilet 1998-ban alakult Lesi Arpad, a varos
jelenlegi polgarmestere kezdeményezésére. A kunok a XIII. szdzad végén, a XIV. szazad
elején, a tatardulast kovetden ujra betelepiiltek a Fels6-Kiskunsagba, akkor az Iloncsuk
nemzetség birta ezt a teriiletet Kiskunlachézatdl a mai Kunszéllas kornyékéig. Innen ered az
egyesiilet neve, amit az alapitok valasztottak, igy tisztelegve kun Oseik eldtt. A tagsag
akkoriban még kizarolag csak ijaszattal foglalkozott, tudasukrol versenyeken adtak szamot. A
vezetdi teendOket tiz esztendeje vallalta magara Vass Gergd, akinek hagyomanyorzo

munkajat a Kunszovetség 2015-ben Sudar Istvan-dijjal ismerte el.
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Fels6-Kiskunsagi Turisztikai Egyesiilet

Az egyesiilet 2019 év elején alakult meg, hogy képviselje Kunszentmiklds és kdrnyékén a
turisztikai irdnyvonalat, ez iddig ugyanis nem volt olyan szervezet, aki a térség
népszerlsitésére jott volna létre. Legfontosabb célkitlizéslik, hogy bemutassak és kiilonféle

rendezvényekkel, programokkal népszeriisitsék Kunszentmiklos, illetve a Fels6-Kiskunsag, a
Nemzeti Park ¢és a régid turisztikai lehetdségeit. Cél, a lendiilet megtartasa. Az egyesiilet fiigg

a tamogatasok mértékétol. Sikeres rendezvényiik volt az I. Szentmiklosi Retro Fesztival és a
fotéri szilveszteri rendezvény. Terveznek nyéri programokat, és remélik, hogy a lakossag

korében azok is sikeresek lesznek.
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Ertéktar Kor

Az Ertéktar Kor 2019. januarban alakult. Cél, hogy a résztvevok a havonta megrendezésre
keriild foglakozasok alkalmaval felelevenitsék eldédeink mindennapi, vagy jeles
eseményekhez kotddo tevékenységeit. Az érdeklddok kiprobalhatjdk, megtanulhatjadk a
hagyoményos helyi ételek készitését (pl. lakodalmas siitemények, kulcsos kalacs), a
szappanOntést, a kosarfonast és egyéb kézmiives tevékenységeket.

A foglalkozasokra minden masodik hét keddjén 17.00 orakor keriil sor a Varga Domokos
Altaldnos Miivel3dési Kozpontban.

Az Ertéktar Kor elsé foglalkozasa 2019. januar 29-én volt, ahol a ladgége pddréssel
ismerkedhettek meg az érdeklédok. Az indulas oOta szamos foglalkozast tartottak.
Tevékenységiik kiegésziilt: a fotéren rendezett adventi vasarnapokra mézeskalaccsal
orvendeztették meg a rendezvényre latogatdokat.

Az Ertéktar Kor vezetéje: Vassné Kelemen Agnes, alpolgdrmester asszony és Juhasz

Csabané
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Krumplis kottes

Krumplis k&ttes

Hozzavaldk 6 személyre: ceeceeececcereeceereeree
« 40 dkg krumpli
o 1kgliszt
« fél liter tej
« 3dkg élesztd
« 1ek. cukor
« 10 dkg zsir (esetleg vaj)
« 2 tojassargdja
« csipetso
« 15 dkg szilvalekvar

A TETEJERE

« 1 egész tojas

Elkészites:
A krumplit megpucolva, 6sszedarabolva tessziik fel féni; majd miutan
megfdtt, dsszetorjik. Kozben az élesztdt felfuttatjuk a cukros, langyos
tejben.
A még meleg krumpliban elkeverjiik a zsirt, a tojasok sargajat, sét és egy
kevés lisztet. Ezutan radntjik a felfutott élesztdt és a tobbi lisztet és jol
0sszedolgozzuk. Szépen meg kell dagasztani, hogy a tészta puha és
homogén legyen. A tepsinket ezutan kizsirozzuk, a sttét pedig
eldmelegitjlik, kb. 180-200°C-ra.
A tésztaval lisztezett deszkan dolgozunk. Két részre osztjuk és hosszi
rudakat formazunk beldlik. A rudakbol kézzel szakitunk tenyérnyi
gombodcokat, melyeket 6vatosan, a kezlinkben szétlapitunk. Ezekbe
tesszlik a teaskanalnyi szilvalekvar-adagokat és végiil becsomagoljuk
Oket, hogy a lekvar sehol se j6jjon ki beldlik. Szépen sorban tepsire
rakjuk, de gy, hogy maradjon kéztiik hely, mert még kelni fognak 20-30

percet.
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Borjukotél

BORJUKOTEL

Osi kun recept, a sos kalacsfélék taborat erdsiti. Vasarokban kemencés valtozatat aruljak. Nalunk a
csalddban régi kedvenc. A sok kelt tészta kozott akad egy, ami annak ellenére, hogy 6si eledeliink, s talan
mind koziil a legizletesebb, annyira nem ismert. Ez a kemencében siilt, hagyomanyosan készitett, tejf61os-
s0s kalacsféleseg megérdemli, hogy orszagos elismerést szerezzen maganak. E termek neve: ,. Kemences
borjukétel”, amely elnevezés formajara utal.

Hozzavalok / 4 adag
= 60 dkg finomliszt
= 45dtej
= 50 izlés szerint

=  3dkg élesztd
= 1 teaskanal cukor
= 2 evokanal olaj

Ontet

2 dl tejfél

juhtare

2 gerezd fokhagyma
so

Elkészités
1. Az élesztét a cukorral és kevés langyos tejjel felfuttatjuk.

2. Egytalba beletesszilk a lisztet, a tojast és egy csapott kk. sot. A felfuttatott élesztét hozzadntjuk, majd a
maradék tejjel kézepesen kemény tésztat dagasztunk. Amikor kész, beledolgozzuk az olajat.

3. Letakarva duplajara kelesztjiik, kb. 30 perc alatt.
4. Ha megkelt, deszkara boritjuk, lazan atgyurjuk. 16 egyenlo részre elosztjuk. A lisztezett deszkan kb. 30 cm
hosszu, ujjnyi vastag rudakra sodorjuk. A rudakat kettéhajtjuk, és ésszefonjuk.

5. Mindegyiket megkenjlk olvasztott zsirral és sttdpapirral bélelt tepsibe tessziik, szorosan egymas mellé.

6. Atejfélbe tesziink 1 kk. sét és a borjukételekre ontjilk, majd készre sitjiik.

,Gyomrod korog mit is egyél ?

Itt a finom borju kotél
Tetejére tejfol csorog
megbanni ezt
sosem fogod
kostold meg vidd
hirét neki,
megszereti
aki eszi”

= sitési mod: alul-felul sttés

= tepsi mérete: 35x25 cm
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Lakodalmas barack

Hozzavalok:

A tésztahoz:
o 70 dkg liszt fele sima liszt fele teljes kiorlésii
o 2dl tej
e 20 dkg zsir
e 30 dkg porcukor
o 2 db tojassargija
o 1 csomag siitépor
¢ 1 csomag vanilids cukor
e 1 csipet s6

« A toltelékhez:

« a kisiilt tészta kikapart belseje
o 10 dkg daralt di6é

o 4 dkg cukor

o 1 dkg kakadpor

o 3 evokanal baracklekvar

e rumaroma {zlés szerint

o 1 csomag vanilids cukor

e kb.2dl tej

o A diszitéshez:

o 1 kis iiveg vérnarancsaroma
o 1 tojasfehérje

o A forgatashoz:

o kristalycukor

ELKESZITES

Elkészités: A tészta hozzavaloit a tej és liszt kivételével egy talban Osszekeverjiik, majd
apranként, felvaltva keverjiik hozzd a lisztet és a tej et is, sima tésztat gyurunk. A tésztat 1
orat pihentetjuk hiitdben.

A pihentetett tésztabodl dié nagysagu gomboket formazunk, amiket tepsire sorakoztatunk. A
gombodcokat elomelegitett siitében 180°C-on 15-20 perc alatt vilagosra siitjikk. Még melegen
kikaparjuk a siitik belsejét.

A kikapart tésztdhoz adjuk a kakadport, a porcukrot, a vanilids cukrot és a daralt di6t, majd
hozzaontjiik a lekvart és a rumaromat is, végiil a tej jel teljesen simdra dolgozzuk. A

tolteleket 1/2 drara hiitobe tesszik, majd tolthetjik is a tésztat.

A félgomboket nem kell ptiposra tolteni, éppen csak tele legyenek, majd egy kevés
toltelékkel kettesével Osszeragasztjuk a félgomboket.

A vérnarancsaromat egy talba Ontjiik, és foltokban megkenjiik a barack feliiletét.
Tojasfehérjével lekenjiik, és azonnal kristalycukorba forgatjuk a siitiket.
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Linzerkarika

Linzerkarika

¥

(,’:" F1¢ .'4?'11(//15'4 ]4:

A klasszikus linzertészta 3:2:1 aranyban
Linzertészta:

= 30 dkg liszt

= 20 dkg margarin

= 10 dkg porcukor

= 1 tojas sargaja
pici sO

A hozzavalbékat 6sszemorzsolom, minél gyorsabban, hogy ne olvadjon
nagyon meg a margarin,és 0Osszegyurom. Folpackba csomagolom,
legalabb fél érara hiitébe teszem, de akar egy napig is el van, sét jol
fagyaszthaté.

Lisztezett deszkan kb.5 mm vastagra nyujtom, formakat szurok ki
bel6le. Lehet csak igy siman siitni vagy siités el6tt tojas fehérjébe és
kristalycukorba martani és siitépapirral kibélelt tepsire teszem 6ket. 180
fokos siitében siilnek 7 percig. Meggy- és baracklekvarral ragasztottam

ossze Oket mikor kihiiltek, majd porcukorral megszértam.
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Ludgége-Csigatészta

Liadgége - Csigatészta
Hozzavaldk:
10dkg liszt
1 db tojas

Elkészités

1. A csigatészta vagy mas néven ludgége tészta régi magyar levesbevalo.
Zilahy Agnes az 1892-ben megjelent konyvében, a ,Valédi magyar
Sszakacskonyv™-ben igy ir a csigatésztardl: "Ez igen jo régi magyar étel
tydkhuslevesbe teve.” Magyar Elek konyhamlivészeti irasainak
gyljteményében, ,Az Inyesmester szakacskdnyve” cimliben a kévetkezd
pontos leirast adja a lidgége tésztérdl: ,Erdekes, hagyoményos, tinnepi
levestésztaja a vidéki magyar embernek. A vékonyra nydjtott, szép sarga
tésztat kockakra vagy csikokra vagjuk. Az egyes kockakat vékony palcikara
csavarjuk, és végighengergetjik a kilén e célra készult, stirlin rovatkolt kis
deszkan. A rovatkak belemélyednek a tésztaba, s mikor a palcikardl lehtizzuk
az igy kialakult kis csévet, az csakugyan olyan, mint a ludgége. EQy hapig
deszkara téve szaritjuk. A forré huslevesben kifézzuk.” Ma is vannak olyan
Jellemzden alféldi, dunantdli falvak, ahol az innepi vagy lakodalmas
tyukhusleves elképzelhetetlen a hazi készitésu csigatészta nélkil. E rangos
levestészta készitésekor, lakodalom csutértékén, ma is kordlalljak az
asszonyok vagy htiszan az asztalokat, hogy a jeles napon b&ven jusson
csigatészta a tanyérokba.

A liszthez adjuk a tojast és jol nyUjthatd, de keményebb tésztat gyurunk.
Letakarjuk, és 15-20 percet pihentetjuk, majd lisztezett feluleten vékonyra, de
nem atlatszéra nyujtjuk. (Ha még ragad a tészta, hagyjuk kicsit szikkadni.)
1,5 cm kockékat vagy csikokat vagunk, majd azokat pédréfa segitségével a
recézett csigatészta-készitd fan egyenként megsodorjuk. A tészta
készitésekor ugyeljunk arra, hogy a podrésre varé tészta ne szaradjon ki,
mert akkor kénnyen eltérhet, és nem lehet feltekerni. Ha a csigatésztat
késbbb hasznaljuk fel, 1-2 napig szaritsuk.

A megadott mennyiségbdl 4 személynek elegendé csigatészta készithetd.

17



Sos rud

Sés rud
Hozzavaldk:

1 rama margarin
1 tejfél

35 dkg liszt

kéménymag
s6
1db tojas

Sajt

Este Gsszegyurjuk és hiit6be tessziik. Masnap készitjlik, tetejét tojassal kenjuk.

Sos pogacsa
80 dkg liszt
1tejfél

5 dkg élesztd

2 tojas sargaja

15 dkg zsir

1 margarin

25 dkg sajt /HAvirdg, ha nincs akkor trappista/
fele sajt bele masik fele a tetejére

s6

Osszegyurijuk, kelni hagyjuk, szaggatjuk tetejét tojassal kenjiik le és reszelt sajttal megszérjuk.
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Kulcsos kalacs

KULCSOS KALACS

HOZZAVALOK:

1 kg. liszt

5 dkg éleszté

7-8 dl. tej amennyit a tészta
felvesz

10 dkg cukor /6 evokanal/
3 tojas sargaja

pici s6

10 dkg zsir

egész tojas kenni

Elkészités

Az élesztot felfuttatjuk és a liszttel, a langyos tejjel, a cukorral, a tojdsok sdrgdjdval, a csipet
séval kaldcstésztat dagasztunk. Amikor mdr elvdlik a tészta az edény falatdl, hozzdadjuk a
zsirt és egyenletesre dagasztjuk a tésztat. Langyos helyen, letakarva hagyjuk megkelni - dgy
jarunk el mint a kelt kaldcsoknal rendesen. Amikor dupldjara kelt egy deszkéra boritjuk és
hurkéra forméazzuk.

A hosszi rudat vagjuk félbe és az egyik felét ismételten félbe. Az igy kapott a két vékonyabb
szalat sodorjuk meg és csavarjuk egymasba, majd koralakban illessziik 6ssze. A megmaradt
tésztdbol, 4 szdlat sodorjunk és helyezziik egyenként a koralakban 6sszefont tésztdra atlésan,
a szélekeit pedig, hajtsuk a karima ald. Kenjiik meg a tetejét tojds sargdval és elémelegitett
160-180 fokos siitében siissiik szép pirosra. Amikor elkésziilt cukros, ecetes vizzel kenjiik

meg a tetejét és par percig még tegyiik vissza a siitébe. (Ettdl szép fényes lesz.)
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Képviselofank

Képvisel6fank
Hozzavalok

A tészta

30 dkg finomliszt
3dlolgj

10-12 db tojas

1 csipet so
3dlviz

A vanilias krém

4 csomag vanilias pudingpor (f6z6s) 4 dkg.-os
11 viz

10 dkg cukor

2,5 dl tojas fehérje

20 dkg porcukor

A tejszines réteg

1,5 | habtejszin
1 csomag habfixald
porcukor a tetejére

Elkészités
A tészta

1. El6szor is a sutét elémelegitjik 250 fokra.

Az égetett tészta készitése: a vizet az olajjal, és a soval felforraljuk, hozzaadjuk a
lisztet is,varunk vele amig elkezd ujra forrni majd jol elkeverjik. Addig fézzik allandd
keverés mellett, amig s(irl nem lesz, és elvalik az edény falatol. Kérilbelll 5-8 perc,
kézben vigyazzunk, hogy le ne égjen!

Ezutan, egyenként hozzaadjuk a tojasokat. (Minden egyes tojast géppel kevertem a
tésztahoz.) Szép sima, lagy, egynemd tésztat kapunk.

Csillagcsoros habzsakba toltjik (vagy kanalazzuk), és zsirozott lisztezett gaztepsibe
kisebb alma méretl halmokat nyomunk egymastol kérilbelil 3 centiméter
tavolsagban. A halmok meérete attol fligg, hogy kisebb vagy nagyobb fankokat
szeretnénk késziteni. Egy nagyobb tepsibe kétujjnyi forré vizet ontlink, és a sité
aljaba helyezziik, mert a fankok névekedéseéhez - felfujodasahoz gézre van sziikség.

Majd a fankokat 2 lépésben sitjik, elészor elémelegitett stitében, 250 fokon
kérulbelll 20 percig, majd 210 fokon kértlbelll 35 percig. Ezzel a modszerrel a
fankok szép nagyok lesznek, é€s nem fognak ésszeesni, amikor kivessziik a stutébal.
Viszont siutés kézben a siitd ajtajat ne nyissuk kil A sitési id6 nem térvényszerd! A
szinerdl is lathatjuk, hogy mikor j6, nem kell tulsiitni, csak szép zsemleszintlre. A
fankok tetejét még melegen levagjuk egy recés késsel, hogy a géz azonnal
tavozhasson a belsejébdl.
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A vanilias krém

A vanilias krém

1. Elkészitjik a vanilias krémet: a tojasok fehérjét a porcukorral kemény habba verjik.
A pudingport a tojasok sargajaval, a 10 dkg cukorral és egy kevés vizzel
csomomentesre keverjik.

2. A tobbi vizet is hozzaadva slrl krémet fézlink beléle. Még melegen ésszekeverjik a
keményre vert tojasfehérjékkel, majd langyosra hitjik.

1. Ezutan a tejszint a porcukorral elkezdjik verni, kézben hozzaadjuk a habfixalét is, és
kemeény habba verjik.

2. Avaniliakrémet és a tejszint is csillagcsérés habzsakba toltjik. Elészér a
vaniliakrémet elosztjuk a fankokban, majd a tetejikre nyomjuk a tejszinhabot. Végil
a levagott tetét rahelyezzik, és h(itébe tesszlk par orara.

3. Porcukorral megszorva talaljuk. Ebbél az adaghol én 32 darab kézepes méreti
fankot készitettem.
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Ferdinand recept

Ferdinand recept

50 dkg liszt

5 dkg vaj

1 vanilias cukor
2 dltej

4 dkg éleszto
5 tojassargaja
pici s

Krém:

20 dkg vaj

20 dkg cukor
Ontet:

1 dl tejszin

2 pupos kanal cukor
2 vanilias cukor
5 dkg cukor

Tészta:

A tejben felfuttatjuk az élesztét, és a tészta hozzavaléit 6sszekeverjiik,
maijd j6 alaposan kidolgozzuk. Duplajara kelesztjiilk, majd atgyurjuk és
kinyujtjuk, kb. 0,8 cm vastagra. Rakenjiik az id6kézben elkésziilt krémet,
és feltekerjiik mint a bejglit. Késsel feldaraboljuk,a tekercseket kivajazott
tepsibe allitjuk ritkara rakva. Ujra kelesztjiik kb. 1 éraig,majd 200 C-ra
elémelegitett siitében 45 percig siitjiilk. A siités vége el6tt 5 perccel a
tésztara locsoljuk az ontetet.
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Hernyéki s6s gombdoc gombamartassal

Hernyéki s6s gomboc gombamartassal

Hozzavalok:

50 dkg foétt attért burgonya,
20 dkg liszt,

1 tojas,

S0, bors,

4 fétt tojas,

10-15 dkg sonka,

4dkg vaj

Martas:

60 dkg csiperke,

1 nagy marék szaritott v. friss trombita gomba
5 dkg vaj, fél csokor petrezselyem,

1 dl tejszin,

1 dl tejfol,

1tk kemenyité,

SO, bors

Osszekeverjiik a fétt kihdilt burgonyat a liszttel meg az egész nyers tojassal.

Apro kockara vagjuk a fétt tojasokat meg a sonkat , a fliszerekkel egytt
hozzakeverjik az alaphoz.

Vizes kézzel gombocokat formazunk, és sos forrd vizben kifézzik. Ha megféttek,
raszedjlik a vajra és 6sszeforgatjuk.

Az 5 dkg vajon megfuttatjuk a felszeletelt csiperkét, ramorzsoljuk a trombita gombat,
soézzuk, borsozzuk,és addig paroljuk, mig a leve el nem f6. Osszekeverjiik a tejfélt a
tejszinnel a keményitével,és beslritjik vele a martast.

Veégil meghintjik a finomra vagott petrezselyemmel.
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Kelt hajas

Kelt hajas

Jupi receptje

Hozzavaldk a tésztdhoz:

75 dkg liszt

0,5 I. tej

5 dkg. élesztd

3 ev6kanal zsir
2 ev.kanal cukor
sé

1 db. tojas

Tésztat gydrunk és jol kidolgozzuk.
Haj kidolgozasa

25 dkg. hajat, 1 ev6kanal ecettel, 10 dkg. liszttel kikavarom.
A tésztat vékonyra nyujtom és rakenem a hdjat .

hajtogatni 2x20 percenként.

Majd fél ujnyi vastagra nyujtom. kb 8x8 cm kockakra vagom, kemény lekvart teszek bele
majd az ellentétes sarkokat 6ssze fogom tojassal megkenem és durvéra vagott didval
megszorom.

180 fokon sitjuk
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Gyiimolcsos-taros koles malé

Gyiimoélcsoés-turds kéles malé

Hozzavalok:

50 dkg hantolt kdles,

2 | tej,

csipet s0,

7 dkg margarin,

25 dkg turé,

7 db tojas,

3 dl tejfal,

6 ek. cukor,

gyuimodlcs, lehet bef6tt is.

Elkészités :

A kolest a 2 liter tejben, csipet soval megfézziik, kozepes tiizén,
folyamatos kevergetés kdzben. Ha megfétt, beletessziik a margarint, a
cukrot és jol elkeverjiik. Megvarjuk, mig kihil és hozzakavarjuk a turét, a
7 db kikevert tojassargajat, végiil a keményre vert fehérjét.

Egy gaz tepsit kikeniink zsirral, beledntjiik a kéles malét, egyenletesen
eligazitjuk. Megkenijiik a tejféllel, gylimdlccsel diszitjiik, majd 180 fokon
kb. 40 percig siitjiik.

25



Kukorica préosza

Kukorica prosza, ahogy Zsoéfika néni készitette

Hozzavalok:

2 | tej,

70 dkg kukorica dara,
3 dl cukor,

1,5 dl kukorica liszt,
4 dI tejfol

1 ek zsir,

13 dkg margarin,
csipet s6

Elkészités:

A tejet forrasig melegitjilk, majd beledntjiik a kukorica darat és siiriire
fézziik.

A f6zés veége el6tt ontjiik bele a kukoricalisztet.

Lehuzzuk a tlizrél, hozzaadjuk a t6bbi alapanyagot és alaposan
elkeverjiik.

Hideg zsirral kikent tepsibe /gaz tepsi/ 6ntjiik és 180 C-on kb. 1,5 6ra
alatt

készre siitjiik.

26



Szalagos fank

Agi féle Szalagos fank

Hozzavaldk:

2,5 dkg éleszt6

2 ev6kanal porcukor
3 dl tej

50 dkg liszt

csipet s6

2 tojassargdja
5 dkg vaj olvasztva

olaj a stitéshez,porcukor ,lekvar a talalashoz

Elkészités:
A morzsolt élesztét keverjik el a cukorral egylitt a langyos tejben .

A lisztet keverjlk el a séval adjuk hozza az élesztGs tejet a tojas sargdkat és az olvasztott
vajat.

dagasszunk beléle lagy,fényes tésztat,hagyjuk kelni 1,5-2 6rat.

Lisztezett fellileten nyujtsuk 1,5 cm vastagra a tésztat,formazzunk bel6le fankokat.
Lisztezett deszkdn 20-30 percig kelesszik ujra, letakarva.

Minél tovabb kel annal szebb lesz a szalag. K6zepesen forrd olajban susstik ki a fankok
mindkét oldalat 1,5-2 perc alatt.

Porcukorral szérva,lekvarral talaljuk
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Csoroge fank

Jutka néni féle Csorége fank

4 dkg olvasztott vaj
10 dkg porcukor

1 tasak vanilias cukor
1 csipet sé

3 evGkanal tejfol

2 ev6kanal rum

5 db tojassargaja
40 dkg liszt

A hozzavaldkat 6sszegyurjuk és 30 percig pihentetjlik. Vékonyra nyujtjuk.
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llus féle csérogefank

Hozzavaldk:

3 tojas sargdja

1 kis pohar tejfol 20%
3 evokanal porcukor
35 dkg liszt

A hozzdavaldkat 6sszegyurjuk és fél érara a hilitében pihentetjuk.
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Kunsagi széllelbélelt

Kunsagi széllelbélelt

Hozzavalok:

50 dkg hazi tard

fél liter tej

20 dkg hazi cérnametélt
50 dkg cukor

8 tojas

1 db citrom

50 gr mazsola

2 cs. vanilias cukor
15 dkg vaj

10-15 dkg hazi tejfol
1 cs. réteslap

s6

Egy edényben fele tej, fele viz keverékében a vanilias cukorral és a vaj felével
megfézzuk a tésztat egy csipet séval. Miutan megfétt, beletesszik a mazsolat,
és hagyjuk, hogy kihdljén. A tojasok sargajat kikeverjuk a cukorral, majd
hozzaadjuk a cirom héjaval és levével kikevert turét és a tejfélt, majd a kihdilt
tésztat. Egy magas fall tepsit kibélellnk a réteslappal, rétegenként olvasztott
vajjal megkenjuk, és betesszik az elébbiekben elkészitett tésztas-turds
keveréket, majd befedjiuk a réteslappal, amit szintén rétegenként vajazunk.
135 fokon kb. 30-40 percig, tlprébaig sutjuk. Ha kelléen megsdilt, a cukorral
felvert tojasfehérjét a tetejére halmozzuk, és forrd sutében rapiritunk egy kicsit.
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Kigyorétes

Kigyorétes

Hozzavalok:

50 dkg liszt

25 dkg vaj, margarin vagy 20 dkg zsir
1 tojas és 1 tojassargija

2 kanal cukor, 1 kockacukor

2 dkg élesztd

1 dl langyos tej

Elkészités
Az élesztét 1 dl langyos tejben felfuttatjuk.
A vajat egy mély talban j6 habosra  keverjiik, hozzéakeverjiik a cukrot, a tojast, az élesztét,
csipetnyi sot, végiil a lisztet.
Deszkara téve konnyedén osszegyurjuk, 4 cipéra osztjuk. A cipdkat egyenként henger alaktira
sodorjuk, és kb. 40 cm hossz1, 25 cm széles lapot nytjtunk beldle. A lap hosszabbik oldalat 7-
8 cm mélyen bevagdaljuk. A simara maradt kézepét hosszaban daraval vagy finom
morzsaval megszorjuk, és rahelyezziik a tolteléket.
Most a bevagdalt széleket keresztbe, egymasba hajtogatjuk, tojassal megkenjiik.
J6 meleg siitében gyorsan megsiitjiik: 180°C-on 45 percig.

Toltelék:

o almaval (megreszelt fahéjjal, kis vanilias cukorral elkeverni - nagyon jo.

e taréval: V= kg tiré attorve, 2 ts, 3 dkg vaj, 3 ek cukor, 1 ek dara Gsszekeverve, 2
tojasfehérjébdl felvert hab hozzakeverve.

e mékkal

e Dibval

e kemény szilvalekvarral

e Cseresznyével

e Meggyel
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