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Az emberi kizisségek és tdrsadalmak kulturdltsdganak és fejlettségének egyik fokmérdje, hogy ho-
gyan bdnik a veliik egyiitt él6, és mds kultirdt képviseld nemzetiségekkel. SZMJV On/eormﬂ'nyzam
Integrdcids Programjdban deklerdltan kidll a befogaddst, az integricidt és az esélyteremiést ténylege-
sen, & a helyi feltételeknek megfelelden, hatékonyan eldmozdité megolddsok mellerr.
Az élhetébb vdros kialakitdsdr, és ennek részeként a tdrsadalmi felzdrkdzds tdmogatdsdr tartalmi-
lag, iddben, eszkizrendszerében és erdforrdsaiban dsszehangolt, szinergikus fejlesztési programokkal
segitjiik. Az Integricids Programot megvaldsitd tdrsadalmi munkacsoport szdmos, a tdrsadalmi fel-
zdrkdzds szempontjdbol hasznos programot mitkidtet, amelyek t5bbek kizott a kulturilis hatranyok
csokkentésér szolgdljdk. A ciginylroma nemzetiséghez sorolhatd lakossdg bevondsa ezen fejlesztési
koncepcidk kidolgozdsdba és rendszeres feliilvizsgalatdba helyi szinten tovdbbi pozitiv hatdsokat
Jejtett ki.
A lakossdgi szolgdltatdsok bovitése érdekében nem formdlis és informilis kozosségi-, és kulturilis
programokat tdmogatunk, melyek onkormdnyzati intézményrendszerre alapozott hatdsa a tdrsadal-
mi befogadds és aktiv kozosségi részvétel erdsodésében jelentkezik. Ezen programok kirében kiemelt
Jelentdséggel birnak a cigdnylroma autentikus kultirdt é hagyomdnyos éreleker bemutato szaba-
didds rendezvények.
A cigdnylroma gasztro-kulturdlis orokség védelme és fennmaraddsdnak tdmogatdsa egybe esik nem-
zeti érdekeinkkel. Az évek sordin felkutatott és a nagykizonség szdmdra is bemutatott hagyomdnyos
receptiirdk, alkalmazott konyhai praktikdk, és a rendkiviil vdltozatos izlésvildg a cigdny/roma nem-
zetiség kultiirdjdnak lényegi részér képezik. Az éreleken keresztiil megismerbetbek a cigdny/roma
nemzetiség torténeti kialakuldsdnak egyes dllomdsai, egyes torténelmi iddszakhoz flizddd tilélési
technikdi, de a gazdag fantdzia-vildg é a mindent dthatd vendég-, és életszeretet is.
Ezen vdrosi programok kulturdlis kalandozdsai életem egyik kedvenc élményei kizé tartoznak. 1a-
pasztaldsaim kozelebb vittek ezen, dsszetert nyelvi-, és kulturdlis struknirdji, érzelmileg gazdag
nemzetiség mélyebb megismeréséhez. Ugyanakkor az is elmondbatd, hogy nemzeti torténelmiink
legurobbi 600 éve alatr a népi-, és népies kulturdlis orokségiink drzdivé viltak. Sajdtos nemzetiségi
és tdrsadalmi helyzetiik kozepette Orzik hagyomdnyos értékeinket, dseink gondolkoddsdbol és izlésvi-
ldgdbol még ma szdmos értéket hordoznak.
A szebb és jobb jovd, csak a kozos torténelmen alapuld orokség megdrzésével épithetd. Emberi és er-
kolesi kotelességiink minden eszkozzel segiteni a Veliink él6 nemzetiségek kultirdjdnak dtorokitésér,
identitdsuk megbrzését. Ebhez elengedbetetlen a hagyomdnyos értékek, szokdsok és tudds dsszegyiljte-
se és dokumentdldsa. A kulturdlis ismeretek és tudds dsszegyiijtése és kozkinesé tétele elképzelbetetlen
az azt birtokld idds generdcid megbecsiilése nélkiil. Ebbe az orokségvédelmi munkdba Szolnok is
belekezdett, amelynck egyik dllomdsa a most kézben tartotr kiadvdny. A kinyv forrdsanyaga az élé
1érségi-, cigdny/roma nemzetiségi konyhamiivészetre tdmaszkodik, amely gazdagsdgdval és izgalmas
kreativitdsdval remélhetdleg megorvendeztet minden olvasét, és hozzdjdrul a cigdnysdg befogaddsd-
nak elmélyitéséhez.
Koszionetemet fejezem ki a kinyv készitésében kozremitkodd valamennyi cigdny/roma nemzetiségi
csalddnak, és a szerkesztésben kozremiikodo szakembereknek!
Szalay Ferenc
Szolnok MJV polgdrmestere
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Kedves Olvasé!

Szolnok Megye Jogti Viros Onkormanyzata Integriciés Munkacsoport megbizasdbél
folytattam e nagyon izgalmas munkdt. Szolnok vdrosban és kérnyékének autencukus
cigdny étkezési szokdsait gyljtottem ssze, hogy kozkincsé lehessen tenni.
Két szempontbdl volt izgalmas a feladat. Az elsé — annak ellenére, hogy nagyon sokat
publikdltam kiilonb6z8 djsdgokban — (kb. 200 irdsom jelent meg) ez az elsd kényv ami
kikeriilt a kezembdl. Nagy vdrakozdssal tekintek a fogadtatis elé, hogy miként fogadjik
a cigdny és nem cigdny emberek a konyv tartalmdt. A mésik izgalmas témdm annak fel-
tdrdsa, hogyan keveredik a malt és a jelen a cigdnyok étkezési szokdsaiban. Olyan kony-
vet szerettem volna {rni, amibél nem hidnyzik a bens6ségesség, és a cigdnyokat dsszetar-
t6 évszézados erd, a kohézié. A gylijtémunka a mindennapokban rejlét, a mindennapok
félelmét mutatta meg: Mit egyiink ma? Nem holnap, ma! Kiizdelem a létért a csalddért.
Nem az gynevezett ari muzsikus cigdnyok mai életmdédjdnak, életvitelének leirdsa volt
a célom, mert azt mdr sokan, sok kiadvdnyban leirtdk. Ahhoz, hogy megismerjem a mai
cigdnysdg életmddjdt, ki kellect mennem csaldidokhoz emberekkel beszélgetni. Bekopog-
tattam a szolnoki Tiicsok és Hangya utca kornyékén él6 emberekhez csak tigy spontdn.
Nem jelentkeztem be elére. Minden esetben szivélyes volt a fogadtatds. Ha bejelent-
keztem, dltaldban nagy csaldd vire, j6 ételekkel. Ha csak bekopogtattam, akkor is elém
raktak éppen otthon taldlt finom falatokat. Volt ahol kipakoltdk a hiitdt.
Nem cigdny emberként frtam meg ezt a kényvet, de nem volt nehéz azonosulni a kultd-
rdval és az ételek jellegével. Tanitottam oktatéként sok cigdny gyereket, voltak gyermek-
kori élményeim, és taldn egy kicsit ez a személyes indittatds titkr6z8dik a konyvemben.
Egyébként sem akartam néprajzi tanulmdnyt irni, nem is értek hozzd. Inkabb arra ke-
restem a valasze, hogy miért esznek gy és annyit a cigdnyok, miért f8znek gy ahogy.
Mert évszézadok sordn, genetikusan 6r6klédoce benniik az éhségtdl valé flelem. Féle-
lem attél, hogy nem lesz holnap mit enni. Ma mdr tisztdban vagyok a romungrd, oldh,
beis kifejezésekkel. Mondjdk az oldh cigdnyok, hogy romungrék nem igazén cigdnyok.
De voltam olyan csalddndl, ahol a feleség oldh cigdny a férj magyar. Az 6rokélt szokdsok
igy keveredtek azzal, ami jellemzi a mai cigdnyok életmédjit. Ennek ellenére szépen
élnek. Kutatdsi teriiletem féleg Szolnok, de Szolnok kdrnyéke is fontos volt, mert sokan
dteelepiiltek Abonyba, Nagykor(ibe a jobb megélhetés vagy csalddi okok miatt.
Koszonettel tartozom Szolnok Viros Onkormanyzaténak és az Integriciés Bizottsiga-
nak, hogy én irhattam meg ezt a konyvet.

Csdnyi Sdndor



CA dora ajanddba

Taldn igaz, hogy eredetiink és életiink Isten ajdndéka és sorsunk elére meg van irva. E
tézisek helytdllésdgat e helyiitt nem vitatndm, de azt tapasztalatbdl tudom, hogy Mi
emberek egymds életttjara bizton hatdssal vagyunk.

Eletem egyik meghatdrozé momentuma volt, mikor felkérést kaptam SZMJV Onkor-
ményzata Integrdciés Programjdnak megvaldsitdsiban valé kozremiikddésre, azon beliil
leginkabb a cigdny/roma nemzetiség tdrsadalmi integriciéjdnak szakértdi segitésére. Tu-
ddsom és tapasztaldsaim élénk érdeklédéssé dlltak 6ssze bennem az évek sordn a romo-
l6gia szakirdnyu bélcsészettudomdnyok irdnt, melyet igyekszem tdrsadalmi fejlédésiink
szolgdlatdba dllitani.

Azt gondolom, van valami sorsszertiség abban a hitvalldsban és hivatdsban melyet, biisz-
kén villalok. Melynek sordn igyekszem a kirekesztés minden formdja ellen kiizdeni, egy
sokat szenvedett nemzeti kisebbség elfogaddsdban segédkezni, kulturalis értékeinek fenn
maraddsdt tdmogatni.

Jelen gasztrondmiai gytijtés is egy ilyen torekvés, amely remélhetdleg a személyes élmé-
nyeimhez hasonlé tapasztaldshoz juttatja az olvasét.

A tdrténetem, amely a sors ajandéka folytdn boldogabb emlékeim része, gyermekkorom
egyik nydri élménye. Izgalmas kutatdsi teriilet lehet, hogyan vélnak tapasztalataink éle-
tiink és vildgnézetiink meghatdrozé elemévé.

Mint a legtobb nydri sziiniddt, ezt is a kdrnyékbeli sricokkal toltottem a kozeli grun-
don. Persze ez nem a P4l utca fidk féle romantikus fatelep volt, pusztdn egy iires telek,
amin szenvedélyiinknek hdédolva focikapukat dllitotcunk. Védrik is minden ,betolako-
déval” szemben, hiszen ez jelentette szimunkra a vildgot.

A kozelben volt egy mésik hasonlé telek, ahol gyakorta lovak legeltek, ciginy csalddoké.
Alig tudtunk réluk valamit, zdrkézott, amolyan ,maguknak valé” embereknek ctintek.
A hasonlé koru fitk felnSttesebbek voltak nédlunk, sokuk még nydron is a férfiakra
jellemzd 6lednyben, vagy mellényes ingben és kalapban jértak. A focinak nevezett ,,id6-
pocsékoldsban” csak kevesek és ritkdn vettek részt.

Azon ritka esetek egyikén, mikor erre ,kalandoztunk” és 6sszemérhettiik tigyességiinket
a focipdlydn, a sors a bardtsdg magvdt sodorta elém. A tiszta és 8szinte kiizdelemtd] ki-
szdradt a torkom, ami szomjazta a vizet. Két utcdra laktam, ami futva néhdny perc. De
a kiesett fociidd, az mérhetetlen veszteségnek tlint. ,,Gyere, igydl Ndlunk!” Invitdle egy
érces hang. Az egyik cigdnyfia volt, Jéska.

Agyam ldzasan igyckezett feldolgozni a helyzetet. ,Idegeneked] nem fogadunk el sem-
mit!” Hallottam lelki filleimmel a sziili intelmet. De hdt nem idegen...., majd nem



szomszédok és egyiitt jatszunk, hét kicsit mdsok, de ..... Hogy hdrithatndm el az invi-
taldst? Kovettem.

A lakdsban zajlott az élet. Asszonyok, ldnyok tiisténkedtek, gondolom késziilt a vacsora.
Szémomra megszokott volt az ilyen csalddi élet. Abban a boldog id6ben még éltek nagy-
szilleim, akik 10 gyermeket neveltek fel. A csalddi 6sszejovetelek és vasdrnapi ebédek
hasonlé ,olaszos” hangulatban teltek, amit a csaldd nd tagjai szerviroztak szdmunkra.
Rdad4sul nagyapdm létulajdonos és fuvaros volt, akit ismertek és tiszteltek a kornyékbe-
liek, koztiik a cigdny csalidok is. Es viszont.

Zavart leginkdbb a jelenlévd bakfis linyok miatt éreztem, akik halk kuncogdssal mére-
gettek. Megjelenésem mégsem tirte az addigi rend felbomldsdt. Joska édesanyja kons-
tatdlta, hogy inni jottiink, de nem zokkent ki megkezdett foglalatossagabél. O volt a
ykonyhafénok”, ehhez kétség nem fért. Hatdrozott mozdulatokkal végezte teenddjét,
melyhez a linyok assziszedltak. Néhdny révid instrukeié elég volt, hogy mindenki tudja
a dolgit.

Az étel miér ott rotyogott lustdn a termetes ldbasban. Még szerencse, hogy kézben kor-
tyolhattam a vizet, mert a kellemes illatoktdl a nydlam &sszeszaladt a szimban. Tudatom
utasitotta érzékszerveimet, hogy azonositsa az ételt. Persze ma mdr tudom, hogy férf
1évén az a gyomrom volt. Nem sikeriilt.

Valami lecsészer(i gazdag hagymads étel, benne fiistdlt oldalas vagy csdszér szalonna. Eset-
leg mind kettd. A ndi kreativitds és taldlékonysdg cstcsa, az illatok orgidja. ,Mindjdrt
kész!” Konstatdlta Margit néni. Esztek? Bokott felénk, ami inkdbb hangzott utasitdsnak,
mind kérdésnek. Két kamasz fititdl ilyet kérdezni!?

A linyok mozdultak, és hipp-hopp két teriték volt az asztalon. Gyors merités a td-
nyérokra, és kanalazhattuk a mennyei finomsdgot. Mdr nem siettiink annyira vissza a
focihoz, jél esett az anyai szeretetnek és gondoskoddsnak ez a megnyilvanuldsa. Csak azt
furcsdllcam, hogy a ldnyok nem iilnek mellénk, de nem is torkoskodtak, mint Mi. Fura
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yvendégérzés” keritett hatalmdba, lelkem azt sugallta, hogy valami titokba cséppentem.

Ma mir tudom, hogy a lehetd legnagyobb tisztesség ért akkor, amit cigdny csalddndl
elképzelni lehetséges. Az asztalukhoz iilni 8szinte megtiszteltetés, étellel kindlds a biza-
lom és bardtsdg legbiztosabb jele. Még gyermekként is megkaptam a férfiaknak kijdré
tiszteletet, akikkel sajdtos szabdlyaik szerint a n8k nem tilhettek egy asztalhoz.

Ereztem, valami ldthatatlan kapocs fonddott Jéska és koztem. Lelkemet dthatotta a csa-
l4dja dltal felém kozvetitett melegség és férfitii biiszkeség.

A gyermekkor gyorsan elszallt, vele a didkévek. Az alace t8bbszor szembesiiltem ember-
ségével, bétor kidlldsdval. Igazi védelmez8je volt a gyengébbeknek, igazsdgérzete soha
sem hagyta cserben. Szdmdt sem tudom, hdnyszor 4llt a gyerckes konfliktusokban a
»magyar” srdcok mellé, vagy csititotta ,sajdtjai” jogos indulatdt. Az 4ltaldnos iskola befe-
jezésével tjaink eldgaztak. J6ska jarta sajéc Gtjat, amit a tdrsadalom és a kulttrdja rd réee.



Fiatalon csalddot alapitott, és becsiilettel kiizd jélétiikért. En igyekeztem 8seim életét
magam mogott hagyva, sziileim dldozatdbdl ,tobbet elérni”.

A sors csoddja, hogy hosszt évekkel kés6bb életiink djra keresztezte egymdst. Taldlko-
zasunkkor 8szinte testvéri szeretet hatott 4t. Mondania sem kellett, O ugyanigy érzett.
Beszélt helyettiink a csendes olelés. Fontossd valt szdmomra. Kaptam Téle és csalddjdcdl
valamit, amibél sokat tanultam a Télem kiilonb6zének t(ind emberekrél, 6romeikrél,
fdjdalmaikrdl, és az ismeretlen megismerésének élményébdl.

Hiszem, és remélem, hogy esetem nem egyedi. Cseppet sem szégyellni valé az a nyi-
tottsdg és Sszinte érdekldés, amelyet gyermeki naivitdssal megéltiink a mésik kultdrdja
irdnt. Ez a képesség mindnydjunkban ott lakozik, csak hinniink kell és biznunk egy-
mdsban.

Mai viligunk félelmektdl és el6itéletektd] terhes. Torténetem azért osztom meg, és ajin-
lom e kiadvdny olvaséinak, hogy legaldbb gyermekeinket bdtoritsuk kornyezetiik és a
miés kuledrdk megismerésére, neveljitk 8ket nyitott emberré egy boldogabb, félelemtdl
mentes vildg érdekében.

A cigdny/roma gasztronémia és kulindris élvezetek ehhez egy kivalé lehet8séget biztosi-
tanak. A cigdny ételek felfedezése sordn, szdmos nemzeti receptet és iz varidcidt ismer-
tem fel, melyek egy része sajdt felmendim sajdtja is volt hajdan.

Ujakat is késtolhattam, de egy sem milja feliil a gyermekkoromban eldszor megizlelt
yhagymafézeléket”, mely a mai napig a kedvencem.

Ez az 6rokség valamennyiitinké, melyet az archaikus cigdny/roma csalddok élénkebben
és hiiségesebben Sriznek. Tuddsukat hosszt évek 6ta teszik kozkinesé, melyek a Szol-
noki Gulyds Fesztivdlon és Roma Hagyomdny8rzé Gasztro-kulturdlis rendezvényeken
megtapasztalhatak és késtolhatdak, melyek kiprébaldsit mindenkinek szivbél ajénlom.

Vincze Lajos romoldgus
SZMJVO Integraciés Munkacsoport elnike
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LAz elsb dtfogd rendelkezéseket Mdria Terézia, majd II. J6zsef hozta. Legfébb torekvé-
siik a vdndorlés teljes felszdmoldsa, a cigdnysdg végleges letelepitése és polgdrositdsa volt.
A kirdlynd ennek érdekében 1773-ban, majd 1779-ben a cigdnysdg osszeirdsdt célzé ren-
delkezéseket adott ki. Ennek nyomdn — ugyan az orszdg nem minden vdrmegyéjében és
ott is vonakodva - dsszeirtdk a cigdnyok jelentds részét. Féleg azokat sikertilt szimba venni,
akik mdr letelepedtek. II. Jézsef 1783-ban megismételtette a cigdnyok népszdmldlésdt,
ekkor 30 241 {8t irtak Ossze, a ndk és a férjezett lednyok kivételével. Tobb mint 100 évvel
késBbb, 1893-ban tortént a kovetkezd, mindmadig legteljesebb cigdny dsszeirds.

.. A felvéeel, dmbdér a csavargdsi tigy rendezésének és a kébor-czigdnyok letelepitésének
kérdésébél indult ki, nem szoritkozott csupdn a kdbor-czigdnyokra, hanem kiterjesztetett
a szoros értelemben vett Magyarorszdg teriiletén laké 6sszes cziginyokra, minthogy éppen
letelepedés szempontjibdl kiilonbozd kategéridju cziginyok viszonyainak egymdssal par-
huzamba 4llitdsa nytjthatja a kérdés megolddsdhoz a legbecsesebb tanulsdgokat. ...”
Forrds: Dr. Jekelfalussy Jozsef miniszteri tandcsos, Magyar Statisztikai Kozlemények, IX.
Kiilonbozd kategdridji ciganyok viszonydnak egymdssal parhuzamba dllitdsa nydjthatna a
kérdés megolddsihoz a legkevesebb tanulsdgokat. Dr. Jekelfalussy Jozsef miniszteri tandcsos
részérdl 1871-ben tortént még probdlkozds a cigdnysdg dsszeirdsdra Kemény Istvdn vezeté-
sével. Nagy taniisdga, hogy az évszdzados — cigdnyokhoz flizddd foglalkozdsokat az ipar, a
Jfogyasztdi szemlélet, a tomegtermelés elterjedése tette lehetetlenné. Egyre t5bb lett a szakkép-
zetlen segédmunkds vagy betanitott munkds. En tigy gondolom, hogy az utébbi kozel 40 év-
ben minden kormdny dridsi erdfeszitéseket tetr arra, hogy a cigdnysdgor kiemelje és polgdri -
kispolgdri életforma vildgdba vezesse. Ami e konyv szempontjdbiol és a ciganysdg tovdbbélése
szempontjdbdl is fontos, hogy a hagyomdnyokat megtarisik.

éqy elele

Ma amikor a cigdny sz6t meghalljuk, sok minden eszébe jut az embereknek. Véle-
mények, ellenvélemények, eléitéletek, politikai hovatartozdsok sokasdga, politikai
csatdrozdsok napi témdja az Ugynevezett cigdnykérdés. A vdlasztdsok idején pedig
feler8sodnek a kiilonboz8 vélemények a cigdnysdg helyzetével kapcsolatban. Termé-
szetesen én nem akarom politikai témdva tenni a cigdny gasztronémidt, egy jelentds
népcsoport étkezési kultirdjit. Nekem a gyerekkorom jut nagyon sokszor az eszembe.
Nem éltiink nagy ldbon és ezért apdm mindig kereste a lehetSségeket a megélhetésre.
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Minden fillér szdmitott. Volt Abonyban egy cigdny csaldd, az apa nagyon becsiiletesen
élt. Dolgozott, gyermekeket nevelt, éle-halt a csalddjaére. A lényeg az, hogy oda jdr-
tunk fodrdszhoz. Gyuszi bdcsi — mert hogy igy hivték a cigdny fodrdszt — 2 forintért
nyirt meg. Nagyon egyszertien, akkoriban tgy hivtdk csikdsfrizurdc kerekitett nekem.
Elsl kicsit hosszabb, hétul szinte teljesen kopasz. Felesége, Gizi néni terjedelmes asz-
szony volt, becsiiletes, tiszta, imddott f6zni és természetesen enni is. Emlékszem, ami-
kor apimmal mentiink nyiratkozni, mdr messzir8l érezni lehet Gizi néni f8ztjének
illacdt. Ahogy beléptiink a kissé elhanyagolt udvarra, mdr rosszul voltunk az éhségtdl.
Riantott hus, cigdnykdposzta volt az aznapi menii. Gizi néni mindig megkindlt ben-
niinket. Mdig prébdlom felidézni Gizi néni cigdnykdposztdjét. Nagyon jol esett, soha
nem meriilt fel benniink, hogy cigdnyok asztaldndl esziink. Gyuri bécsinak hdrom fia
volt. A legiddsebb a Rajké zenekarral bejérta a fél vildgot, a legkisebb fia is zenével
kereste a kenyerét, a Tisza Szdlléban sok éven keresztiil a f8ndke voltam. A kozépsé
fid szakmdt tanult.

Cane

Szolnokon kozel tiz éve rendeznek cigdny hagyomdnyos étel fézdversenyt. Min-
den alkalommal engem kérnek fel, hogy birdljam el az ételek mindségée, illet-
ve éllitsak fel egy rangsort. Az els§ évben félve indultam a rendezvényre, nem tud-
tam felmérni, hogyan fogadnak el a f8z8 cigdny csalddok. Mert f8leg 6k vettek
részt, nagyon virtam, hogy egy magyar ember véleményére mennyire fognak majd
adni, milyen méreékben hallgatnak rdm? Nagy tanulsdg volt nekem mdr az els6 ver-
seny is. Természetesen, ha tehetem, meghivdsukra bdr mikor részt veszek a verse-
nyen, ugyanis nagy becsben targjdk a véleményemet. A legfébb gondom el8szor
is az volt, hogy kordbban nem ldttam cigdny csaldidokat autentikus ételeket f8zni.
Amint késébb elmélyedtem a kiilonbozd ételek elkészitésének modjaiban, rdjoceem, —
na meg beszélgetve a cigdny hdziasszonyokkal — hogy nem csak a nevekben van kiilonb-
ség a magyar ¢és a cigdny gasztrondémia kozote. A Mamival, Géspdr Jézsefnével (sziile-
tett Barna Margit) valé beszélgetéseim sordn értettem meg el8szor, hogy mi is a cigdny
gasztrondmia sava-borsa. Nagy csalddrdl 1évén sz6, tobb generdcié lakik egy lakdsban.
Szépen, tisztén berendezett lakdsban taldltam magam, ahol minden batornak funkciéja
van, {zléses az elrendezés, kényelmes, lakhaté.

Nehezen indult a beszélgetés, gy éreztem mintha a Mami nem akarna kénnyen meg-
vélni a megtapasztalt titkait6l, egy élet adta tuddsdedl. Végiil csak sikeriilt elnyernem a
bizalmdr és igazi titkokra tettem szert. Elhalmoztam kérdésekkel: ,cigdny tinnepeken,
csalddi innepen mit f8znek, hogy f8znek, miben killonbozik a megszokott mindenna-
poktdl az tinnepi étel?”
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Tobben allitottdk, hogy a Szolnok kérnyékén €16 cigany lakossdg legnagyobb része kato-
likus, istenhivé ember. Nem mondhatok ellent az 4llitdsnak, mert a cigdnyokndl nagyon
fontos tinnep a kereszteld. Gyermekiiket magyar dllampolgdrnak és magyar keresztény-
nek nevelik. Fontossdgi sorrendben is az els6k kozott van a keresztel megiinneplése.

A menii egyszeri — mint minden cigdny iinnepen —, birkaporkolt, tytkleves, téltott
kdposzta, néhdny siitemény.

Természetesen a receptek kozott megtaldlhatd a tytkleves receptje, de ami taldn a titok,
illetve amivel a magyar hdziasszony meglepve szembesiilne, az az elkészités médja. Hogy
igaz vagy sem, nem jdrtam utdna, de kitartanak amellett, hogy ez az elkészitési méd csak
Szolnok koérnyékén honos. A Mami szerint egészben vagy kettévdgva teszik fel hideg
vizben a tytikot f8zni, csak séval. Ha mdr nagyon hdborog (forr), az elsd levet ledntik.
Majd ismét felontik hideg vizzel sézzdk és gazdagon bezoldségelik. Zoldség, répa, zeller,
karaldbé, voroshagyma keriil bele. Ha nem 6ntik le a levét — mondjdk — koszos, véres
lesz a leves. Még egyszer mar nem forraljdk fel, csak nagyon lassti tlizon, sok 6rdn keresz-
tiil lassan f8zik. Szép dtldtszo lesz a tytkleves. Kézzel gyurt tésztdt foznek bele.

%Mm& neplpoédlient

Nem akarom kihagyni Géspdrné egyik kedvenc receptjét, amelyrdl azt dllitotta, hogy
a cigdnysdg Szolnok kornyékén nem tud jobbat felmutatni. Elmondésa szerint nagyon
finom. Itt kell megjegyeznem, hogy a litogatdsaim sordn olyan tiszteletet kaptam, hogy
cigdny szokds szerint kdposztdval fogadtak. Nagyon nehezen tudtam rdvenni a vendég-
ldtékat, hogy olyan ételeket készitsenek, amelyeket csak 6k tudnak. Sajnos a Mami
kedvencét (a nydlpérkoltet) sem sikeriilt elkésziteni, de olyan érdekesnek taldltam, hogy
kozzé teszem. A nyulpérkéltet ugy kell felrakni mint egy szokvdnyos marha vagy birka-
porkoltet, csak szdraz paprikdval. Egy nytlhoz 1 kg hagyma kell, 3 gerezd fokhagyma.
Stritett paradicsomot és a meleg vizes lisztes, ecetes habardst tesznek bele, egy kis mus-
térral.
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(Digane v

Sok vita van arrél, hogy van-e cigdny konyha vagy csak cigdnyos konyha létezik. Természe-
tesen a vendégldtéim szerint — ahol jartam —, van cigdny konyha. Az érv nagyon egyszerti: a
magyarok nem tudnak gy f8zni, mint a cigdny asszonyok. A cigdny konyhamivészet, vagy
csak egyszertien ételkészités nagyon sokszin(i. Egységrol mégsem beszélhetiink, mert nincs.
Azt megéllapitottam, hogy a cigdny izt nem lehet mdshoz hasonlitani, pedig a felhasznale
fliszerek nem kiilonboznek sokban a magyar fiiszerektdl. Ez az {z tdmorebb, erésebb, zsiro-
sabb. Elmondték nekem, hogy a ciginy ember azért {8z fliszeresebben és tartalmasabban,
mert az évszazadok sordn tidl sok nélkiilézésben volt résziik. Amikor csak tehetik, tartalmas
ételt esznek, félve attdl, hogy megismétl8dik az inséges idSszak. Itt azért meg kell jegyeznem
— és remélem senki nem fogja rdm huzni a vizes lepedét —, hogy tanulmdnyoztam a XX.
szézad elejének népi étkezési kultdrdjic. Nagyon sok a hasonldsdg a cigdny és a szegény ma-
gyar konyha kozott. Természetesen a szegénység kreativabbd teszi az embereket, legyen az
magyar vagy cigdny. Fantasztikus, ahogy az egyszer(i nyersanyagok hogyan véllnak szerethe-
t6, kiilonleges ételekké. Ez bizony jellemzd volt a cigdnysdgra is. Mondtdk, ,,szegény ember
vizzel f62”. Es ha ne adj isten megmarad neki, ahhoz sem veszi el§ f6zni a bort, hanem vizet
haszndl. Erre a témdra majd visszatérek, amikor a tésztdkkal foglalkozom.
- Nyomds indok Jézsikdm — mondtam erre —, de prébdld bévebben kifejteni.
- Hogy mondjam neked Sanyikdm, az asszony nagyon jol fbz, é nem teheti meg, hogy rossz
ételt tegyen az asztalya.
- De Jozsikdm mitdl cigdny a cigdny étel?
- A cigidnyok ha ételrél van sz, nem sajndljik az dldozatot. Csak jé mindségii anyagokat
haszndlnak. Magdban zoldséger nem esznek a ciganyok. Szinte csak biist fogyasztanak,
szeretik a csontos hiist, itt van példaul a Toklecso.

CA Getecar

- Azt én tudom fozni, azt te nem tudhatod! - szdlt bele a Mami. Nagy a csaldd ezért kis
mennyiségben nem lehet fizni. 3 db tokit szoktam venni, olyan kizepeset. Etkezési tokot.
Meghdmozom — bdr vannak akik nem hdamozzdk meg csak a belsejét kaparjdk ki — felkoc-
kdzom és séval dsszekeverem.

- 2 db kotozort sonkdt veszek a hentesnél vagy fiistolt oldalast, de a csaldd inkdbb jobban sze-
reti a csaldd a sonkd. Jol megfozom. Ha kell kétszer leontom a levér és megmosom.

- A nagyon fiistoltet nem szeretjiik, még kolbdszban sem — mondja_Jozsi.

- Veszek négy fej hagymit, felkockdzom, megdinsztelem, 6rlt borssal, piros paprikdval meg-
hintem és rdteszem a kockdra vdgott hiist. Ezt kivetden keverek kozé fél kild fehér paprikdt
és csak most sézom meg.
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- Mama erds paprikdt is tesz bele mert az kell a toklecséba — szdlt kizbe a Jozsi.

- Ne sz0lj kizbe, a fbzés az asszony dolga! Persze, hogy teszek bele erds csoves paprikds, a
[érfiak meg sem tudjdk enni nélkiile.

- No, hogy folytassam, a fehér paprika utdn kicsavarom a levet engedert tokit és a levés,
amennyi szitkséges, rdontom a lecséra. Ezutdn — és most egy kis hatdssziinet kivetkezett — 3
kandl ecetet teszek bele, majd megkdstolom. Ha kell még ontik bele eceter.

- Még mindig nem a tok jon, hanem 2 kandl siiritett paradicsom, egy kis fézés és a legvége a
tok, mert annak mdr nem sok fbzés kill. Ez egy igazi cigdny étel.

- En mdr kostoltam, nagyon izlett —, mondtam — ami lithatéan nagyon jol esett a hizi-

aknak.

- Ez nem is olyan egyszerii étel, eddig azt hittem készitenek egy lecsdt és tokot tesznek bele.
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CAdazongol a cigany
gadztionomia cdcdan

%f Jozuek?

Nem egyszerii a kerdes. Nem a hétkéznapokrdl beszélek, hanem arrél, amikor egyiitt a
csaldd, de ha egyiitt van, akkor az nem kis létszdm. Nagy tinnepekre késziilnek. A kozos
f6zésnek is megvan a rendje, médja. Fézni, vagy a f8zést irdnyitani csak idds, tapasztalt
asszonyok feliigyelete mellett szabad. [ratlan szabaly volt, mert a cigdnyok, amikor ven-
déget vdrtak, nem bizhattak semmit a véletlenre. Nem kockaztathattdk, hogy az ételek
mindsége dtlag alacti legyen. Nagy szégyen volt, sét a vendégre nézve sértd, ha az écel
nem finom. Mert azt sugallta, hogy félvallrdl kezelik a meghivott vendéget. Természe-
tesen a tapasztalt koroszedly mellett kotelezden ott kellete segiteni a fiatal cigdny asszo-
nyoknak is, mert fontos volt nekik megtanulni a f8zés tudomdnyd, tisztelegve ezzel a
férjiknek. A nének ki kellett elégiteni a férfi ez irdnyt Shajdt, mert ha nem, akkor sem-
mire val6 cigdnynak tituldltdk, és bizony nagyon rossz szemmel néztek rd az emberek.
A f8zés tudomdnydnak ily médon t6rténd dtaddsa nekem nagyon impondlé volt, hiszen
igy sok — sok nemzedéken keresztiil megmaradnak a hagyomdnyok, f6zési technikdk.

Néha a férfiak is bekapcsolédnak a f8zésbe, de 6ndlldan 8k sem fézhetnek. Mindig ott
vannak mogottikk az idds, tapasztalt cigdny asszonyok. Magam is részese, tandja vol-
tam annak, hogy a nemzedékek hogyan adjak 4t egymdsnak a tapasztalataikat. Any-
ja ldnydnak, nagymama unokdjinak. Nagyon jél miikodik, és ez taldn a magyarokndl
hidnyzik. Megfigyeltem, hogyan tanitja a nagymami a ldnydt, vagy az unokdjic. Ahogy
a néstény oroszlin a kicsinyeit vaddszni viszi. Nem magyardz csak elvdrja, hogy utdna
csindlja. Ebben az esetben a férfiak, akik szinte minden kivdltsdgban részesiilnek a csa-
lddon beliil, misodlagos szerepldi a f6zési aktusnak. A fiatalok el8készitik az edényeket,
f8zésre alkalmassd teszik a zoldségeket. Amikor a konyhdrdl kezdtem kérdezdskodni,
nagyon sok minden megvéltozott bennem a cigdnyok mindennapijait illetéen. Kiala-
kult rendszer szerint a konyha az asszonyoké. A cigdny csalddokban az asszonyok nem
dolgoznak, tehdt munkahelyiik nincs. Csak egy elenyész6 réteg rendelkezik ma dllandé
munkahellyel. Bdr az integricids torekvések megtették a hatdsukat, egyre tobb cigdny csa-
ldd életmddja véltozik meg. A konyha legfébb ura, illetve trnéje mégis a hdz asszonya.
A férfi nem szivesen ldtott személy. Ez abbél adédik, hogy amikor még az oldh cigdnyok
véndoroltak, a nék ritermettségérdl fiiggote a csaldd elldtdsa, kés@bb pedig az j életkoriil-
mények kialakitdsa. Az asszonyok megbecsiilésének alapja, az élelmiszerek beszerzésében
nydjtott ligyesség, a hdztartdsi ismeretekben valé jértassig. A mai napig nagyon fontos
kiildetése a cigdny asszonyoknak a ldnyok nevelése. Sok mende-monda kering a cigdnyok
tisztasdgdval kapcsolatban. Féleg az oldh ciginyok megjelenése vagy oltdzkodése sugall
rendetlenséget. Az udvar kialakitdsa legtobb 4tlag csalddndl rendezetlen, nem megfeleld.
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Tiszab6n, Abonyban, Szolnokon az udvar rendezetlen, kopdr, a lakds belsejébe haladva
azonban a konyha tiszta, rendezett. A legtobb csalddndl a konyha megfelel a legaltaldno-
sabb elvdrdsnak a tisztasdgot és felszereltséget illetden. A hagyomdnyoktdl itt sem tudnak
— és szerintem nem is akarnak — elszakadni, mert a hdztartdsokban még mindig megta-
lalhaté a vasldbas, vasfazék, tepsi, vizeskanna, vodor, a tésztakészitéshez fatdl. A cigdnyok
szeretik megmutatni, hogy milyen mddon élnek, f8leg egy magyarnak, (jelen esetben, ez
a magyar én vagyok). fgy hit kérve, kéretleniil csak végig kellett néznem, milyen felsze-
reléssel dolgoznak ma a cigdnyasszonyok. A régi eszk6zok mdr csak mutatéban vannak a
konyhdban. A vas f8z8edényeket ma is nagyon szeretik.

A modern konyhagépek, edények jellemzik mdr a cigdny csalddok konyhdjdc is. Abban
az esetben nem, ha szegényebbek — voltam ilyen helyen — és visszatérnek a régi f6zési
alkalmartossdgokhoz, pl. tégldbol kirakott tdizhely, régi, j6l megviselt edények.

Miutdn a cigdnyok bekoltdztek a vdrosokba, kovetkezett a sparhelt idészak, ami a falun él6
cigdnyokndl még ma is fellelhetd. Két funkcié testesiilt meg benne, meleget és a f8zésnek
adott helyet. Enisa sparheltes id8szakban voltam gyerek, és még jél emlékszem, hogy a
disznévégdsok kozeledtével megjelentek a kornyéken a teknbvdjo és tisthdz készitd cigd-
nyok. A kdrnyékbeli emberek mér varték 8ket, mert meg kellett javitani az tisthdzat vagy a
fateknét le kellett csiszolni. A cigdny mesterembereket beengedték a portdra, megkindledk
pélinkdval vagy borral, sét ebéddel is. Tisztességes bért kértek, és természetesen meg is kap-
tdk. Tudok olyanrdl is, hogy miutdn a cigdny elvégezte a munkdt és megkapra a fizetséget,
kozoleék vele, hogy j6jjon vissza a disznd6lés utdn, mert kap egy kis kdstoldt.

Szoktuk mondani: ,Mi4s vildg v6t az kérem!”

De maradjunk a konyhdban: Az biztos, hogy a cigdnyok, ahol én jértam el8szor, a
konyhdban tltettek le. Valdszintdleg ahhoz kotddik, hogy a csaldd, f8leg ha szegény,
a konyhdban élte az életét. Itt meleg volt, lehetett beszélgetni, elid8zni kissé a téli hona-
pokban. Téma mindig akadt, (amig nem volt globalizdcid) csaldd, rokonok, szomszéd.
Ma mir a témék is kissé megvaltoztak, mert a kozélet foglalkoztatja a cigdnyokat, és az
kifogyhatatlan beszéd témdt jelent. Nagyon tetszett, amikor becsoppentem egy konyhai
beszélgetésbe. Természetesen elsdsorban az étkezéstdl volt szd, hiszen azért mentem.
De jottek vendégek vagy a szomszéd, vagy valamelyik rokon, aki ,véletleniil arra jért”,
megnézni vajon ki az az ismeretlen a szomszédban. Az invitdlds az érkezd vendéggel
szemben minden alkalommal szivélyes volt. A csalddi problémdkat mindig kivesézték,
de ezt nem a ,parlamentdris” keretek kozott, hanem heves kirohandsokkal tarkitva.
Am egy bizonyos mértéket soha nem I[éptek 4t. Amikor mdr a ,rdk egye meg” hidsszor
elhangzott, mindenki megnyugodott és elkezdtiink beszélni a toltdtt kdposztdrdl.

- Azt mondjdk, hogy mi ciginyok koszosak vagyunk? Hit kérdem én, melyik magyar mossa
meg hdromszor a biist mielétt megfzi? — mondja a hdz asszonya.

- Ha megldtndm, hogy koszos a leves, véralvadékok vagy egyéb hiis hulladékok diszkdlnak
benne, kizavarndm a vildghii az asszonyt! — mondja Jézsi.

- Zavarndd te, tudod md kit? Ldttd te az én levesembe koszt. Erigey md’ a hiilyeségeddel —
mondja az asszony.
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- Na ezért tudja Sanyi bdtydm, itt az ételnek tisztanak koll lenni, mert akkor a cigdny
ember kidobja a ganyéra. A cigdny tiszta és valldsos, mondja a hiz wra. En mondpat-
tam bdrmit, hogy a hisos csontot ha sokszor mossdk vagy dztatjik, sokat veszit a mi-
néségébil. De ez egy kialakult szokds. Egy cigdny asszony a fbzésben nem hibdzhat.
Borzasztd nagy sértés, ha nem jé az étel, a vendégre nézve és a hdz urdra nézve is.
A tiszteler azt kivinja, hogy az asszony tegyen meg mindent annak érdekében, hogy az étel
és a vendégszeretet minél magasabb szinvonalii legyen.

det ed CRapodZta

Minnél jobban dsom bele magam a cigdny étkezési szokdsokba, anndl jobban megfogal-
mazédik bennem, hogy egy-egy étellel kiemelten kell foglalkozni. Egy magyar ember-
nek, — f8leg ha bogricsban {8z — els6sorban a porkolmél és a gulydsndl deriil ki a f8zési
csticsteljesitménye. A cigdnyokndl mds a norma. Nem tdl sok ételt f6znek ha vendégeket
vérnak, de azok minésége minden elvirisnak meg kell feleljen. Erdekes parhuzamot
sikeriilt felfedeznem a szolnoki cigdny ételkészitési szokdsok, és a hdboru eldtti falusi
étkezési kultira kozote. Még mielee bdrki f6lhordiilne, én csak a gondolkoddsmdéd-
ra utalok. A hdbort el6tt az alf6ldi f6ldmiives gazda nem titkolta vagyonos létét, sdt
biiszke volt, hogy neki jol megy. A ,,pénz vonzza a pénzt”, a ,gazdagsdg a gazdagsdgot”.
Ezt akkor is kifejezte, amikor vendéget fogadott. Ugyanis az ételnek tiikroznie kellett a
gazda vagyonos helyzetét. Ez abban nyilvdnult meg, hogy a huslevesen, a porksleon, a
toledte kdposztdn vastagon kellett megjelennie a zsirnak. Tébbek kozott azért mondtdk,
hogy zsiros parasztok. A cigdny konyhdt is jellemzi ez a felfogds. A Kozdk csalddndl tett
ldtogatdsom megerdsitett ebben. Igaz, hogy a tytkleves nem volt tdl zsiros, de csoddla-
tosan finomra sikeriilt. A nagy kedvencem a htisos kdposzta, mér ezt a felfogst tikrozte.
Elis mondta a csalddfs, hogy ,az étel a zsirtdl lesz szaftos, és a vendéget meg kell tisztelni
azzal, hogy annyi zsirral kell f6zni egy kdposztdt amennyit csak elbir. Lissa a vendég,
hogy nem nélkiil6zik a csaldd.” A kdposzta egyébként kiilon tanulmdny a cigdnyokn4l.
Szinte nincs dsszejovetel valamilyen kdposztds étel készitése nélkiil. A palmdt termé-
szetesen a toltott kdposzta viszi. Ahdny hdz, ahdny rokonsdg, annyiféleképpen készitik.
Vannak akik csak a jol bevélt recept szerint készitik: dardle hus, rizs, hagyma, fokhagy-
ma, fliszerek. Ezt a toltdtt kdposztdt viszonylag nagyon kevesen fézték. A cigdnyok a
toltelékbe nem tesznek rizst, tojdst. Csak dardlc hist, hagymdt, fokhagymadt, pirospapri-
kit (de ezt sem mindenhol és minden esetben). Az apré kdposztit sem egyszertien gy
készitik, ahogy a magyarok készitenék. Egy lecsds alapra teszik az apré kdposztdt, illetve
hozzd rakjék a disznéoldalast, vagy tydk apré hust. Ezt kovet8en rétegezve rakjdk a hus-
gomboécokat, — a legtobb esetben kdposztalevél nélkiil — felengedik vizzel és megf6zik.
A végén ontenek rd egy kis rdntdst. A nydri hénapokban tgy készitik, mint a szabolcsiak.
Paradicsomot ontenck rd, de csak friss paradicsombdl.
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Készitenek vegyes kdposztdt is. Sz6l6levélbe, kelkdposzta levélbe toltik, van olyan hely,
ahol karaldbé levélbe toltik a hustolteléket. Nagyon ritkdn a rizst vegyitik a kukori-
cadardval. Ha tesznek is bele csak a tetejére. Pl. a dards kdposztdba, édes kdposztéba, a
levelekbe kukoricadardt csomagolnak. Eddig azt hittem, hogy csak Szatmar kérnyékén
divat, de megerdsitettek, hogy Szolnok térségére is nagyon jellemz8. Bar nehezen volt
hihetd, hogy a cigdnyok hds nélkiili tolteléket fogyasztottak, de végiil is megnyugtattak,
hogy az apré kdposztiba tesznek egy kis oldalast. Ismerek olyan csalddot, ahol &sszepa-
koljék a toltdte kdposztdt, és a kozepébe egy egész — nem 6reg — tytkot tesznek, majd
fed§ alatt megfézik. Egy dolgot biztosan lehet tudni. Ha meghivdsod van cigdny csaldd-
hoz és kdposztéval fogadnak, nagyon tisztelnek. A cigdnykdposzta hasonlé, mint a ma-
gyar székelykdposzta, csak sokkal osszetettebb. Sertésoldalast, tytkhust és ha van kéznél,
egy kis liba aprélékot tesznek még bele. Van ahol lecsésan, van ahol pérkéltosen készi-
tik, j6 sok zsirral, hogy jé szaftos legyen. J6 ha a tunkoldsnil a bodagnak van munkdja.
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Ha az orszdg tobb pontjdrdl érkezd cigdny kozosségbe csoppeniink és megkérdezzitk
wSlik, hogy fel¢jiik, hogy hivjék a ciginy kenyeret, akkor arra t6bb elnevezést kapunk.
Mint példdul bodag, bakolyi pdnyi (punya), vakaré stb. De tudjuk, hogy nemcsak a
cigdny kenyér elnevezése kiilonb6z6, hanem azok elkészitésének médjai is. Most elmon-
dom az dltalam ismert cigdny kenyér, a bodag elkészitésének maédjdt.

Hozzévaldk: 1 kg lisztet — annyi vizzel, hogy egy rugalmas kenyér dllomdnyt tésztdt
kapjunk — séval, stit6porral elkeverjiik, majd a tésztdt hdrom — négy adagra osztjuk.
A tésztdnkbdl lepényt formdzunk, és liszteel, séval megszdrt tepsin, stit6ben készre siit-
jik. (A siitdben forgatjuk és mindkét oldaldt megsiitjiik.) Siités kozben megszurkaljuk,
hogy a géz ki tudjon jonni beldle. Sok helyen bé olajban siitik, mint a lingost, vagy
kilyha tetején a platnin. Régen, ahol szabad tlizon f8ztek a vandorlds sordn, csak a vas-
darab tetején siitoteék.

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

* 50 dkg liszt . A lisztet zsirral eldorzsolik, az élesztdt felfuttattdk, sés vizzel félke-
» 2dkgéleszté 1 mény tésztdt gyurtak, amit tepsi nagysdgtira nytjtottak, a tetejére
o 15 dkg zsir © 6, és olvasztott zsirt tettek, és kemencében megstitoteék.

* 50, izlés szerint

Meglepetés volt egy kicsit a szimomra, hogy nem meghatdrozé kérdés a cigny konyhd-
ban, és az étkezésben a siitemény. A hajtott tészedt nagyon szeretik, kiilonboz6 fzekben
— mékos, meggyes, szilvalekvdros, diés, mandulds — véltozatban készitik. Ismert az almds
lepény és még egy-két siitemény. Ha éppen nincs siitemény az asztalon, az sem zavarja
8ket. Unnepnapok kozeledtével mi magyarok sorban 4llunk a kenyérboltok, pékségek
el6et. Féleg azok el6tt, amelyek jo kenyeret készitenek. Nem értettem, hogy cigdny em-
bert miért nem ldtok — vagy csak kevés araszolgat a boltokban. Az ok nagyon egyszerd,
legalabbis a cigdny ember szdmdra. Maguk siitik a kenyeriiket, cigdny bodagot, vagy més
néven bokolyit. Siitik kemencében, siit6ben pardzson, st még olajban is. A jé bodag titka
nem az dsszetételében van, hanem abban, hogy a tésztdjdt jol ki kell dolgozni. Azt mondta
az egyik asszony, hogy hélyagosra. Készitik siitéporral, szédabikarbénaval, élesztvel. A
képosztdhoz csak ezt adjak. Kovészt vagy egyéb segédanyagot nem hasznalnak. En littam
a Mamit (Géspdrnét), amint kidolgozta, vagy jol megdolgozta a kenyeret és szabad téren
pardzzsal betakarta. 20 perc mulva kibontotta, lekaparta az égett részeket és csoda médon
talalta. Tzre is és kiillemre is csod4latos volt. A mésik médszert Aranka asszonynal ldtcam.
Az éesztdvel jol kidolgozott tésztdt keleszteni hagyja, amikor mdr jé magas, tepsibe teszi.

Elmondta, hogy azt a tepsit csak a bodag siitésére haszndlja. Mds csalddndl is littam mdr
hasonlét, zomdncozott magas peremd tepsirdl van sz6. Nagy lingon siiti és amikor kiveszi
a siitébdl egy, csak erre a célra haszndlatos ruhdval letakarja, és kis ideig pihenni hagyja.
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Ezutdn a kezébe veszi a mennyei kenyeret, keresztet vet rd és megszegi. Mint mdr emlitet-
tem, a kdposztdt csak bodaggal eszik. A cigdnyok nydron sok bodzdt gytjtenek. Egy csaldd
10-20 kg-ot is ossze tud gyljteni. Készitenek beldle lekvare, ezt kenik a friss bodagra.
Ezt én mdr késtoltam, illetve ettem mdr Tiszabdn egy csalddndl.

Grsparne (Hame ) todagia

2 kg liszt, 1 csomag élesztd, s6, diszndzsir vagy toportyd, langyos viz. Az anyagokat jol
ossze kell dolgozni, majd jél meg kell keleszteni és kistitni. A toportytiket késtoltam,
szenzacios.

Taldlé egy nagyon j6 mondds, amelyet szinte minden cigdny csalddndl tete ldtogatdsom so-
rdn elmondtam — a bokolyirdl van sz6 —, amit minden cigdny asszony barmikor félkézzel
géztepsibe tesz és megsiit, azt egy magyar asszony soha nem fogja olyan jél megcsindlni”.
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8 & -
veeadztad , tevreeled

Sokdig htztam, halasztottam a temetés koriili szokdsok leirdsdt, hdtha tobbet és tobbet
megtudok réla. A régi oregek természetesen elmondjdk, a fiatalabbak mar csak hirbél
ismerik. A cigdnyok azt valljak, hogy amit 6k tudnak és csak a cigdnyra jellemz8, nem
szabad dgymond nem cigdnynak kiadni. De nekem sikeriilt bizalmat kelteni a cigdny
csalddokban és sok mindent megtudtam a halottak bucstiztatdsardl. Nyilvdn nem tisz-
tem, hogy néprajzi leirdst adjak a halottak siratdsdrél, de mivel nagyon szorosan kap-
csolédott az ételekhez és italokhoz ezt valamennyire érinteni fogom. Sok mendemonda
kering réla — és taldn a legizgalmasabb téma a halottak bicstztatésa.

Régebben az volt a szokds, hogy a halottat kiteritették a hdzban és ott lett elsiratva
éjjel-nappal, amig el nem temették. Azt tartjdk, hogy a test ugyan meghalt, de a lel-
ke még kozottiink van, mert a tilvildgi életet csak akkor kezdi meg a halott, miutdn
rothaddsnak indul. Ez a haldl utdn egy évre kovetkezik be, ekkor ledobjék a gydszt.
Virrasztasnal a halott koriil csak a kozvetlen hozzdtartozék tartdzkodhatnak, a tébbiek
mis helységekben vagy az udvaron vannak. A nagy dinom-ddnomrdl ellentmonddsosak
a vélemények és a tapasztalatok. Allft(’)lag vannak olyan feljegyzések, hogy amig a ha-
lottat el nem temetik 6ridsi lakomdk, mulatdsok, sirdsok majd ismét mulatdsok véltjak
egymdst. Ezt a Szolnok kérnyéki cigdnyok cdfoljak, sét elmonddsuk szerint, amig a
halottat el nem temetik nem is f6znek, mert a szokds nem engedi. Miutdn megtor-
tént a gydszszertartds, koril lehet iilni az asztale. A halottnak a helyée ki kell hagyni.
Megtézik a halott kedvenc ételét, és a szdmdra odakészitett ételt a szegényeknek adjék.
Kérik, hogy fogyasszdk el a megboldogult lelki tidvéért. Szeszes ital fogyasztdsa tilos,
illetve csak nagyon mértékkel. A halottrdl csak j6t lehet mondani, és olyan tdrténete-
ket mesélnek egymdsnak, amelyek taldn meg sem tortének. Természetesen az elhunyt
pozitiv tulajdonsigait domboritjdk ki. [ratlan szabaly, jét vagy semmit. A trégdr beszéd
tilos. Az igazi Osszejovetel 6 hét utdn kovetkezik, akkor a hiedelem szerint a halott lelke
elhagyja az eddigi tartézkodisi helyét. Ezt kovetden mir nem mutatkozik az él6knek.
Ebben az id8szakban mdr szabad fézni, enni-inni, s6t az elhunyt kedvenc néddit is el
lehet énekelni. Természetesen ma mdr, — kdzegészségligyi szabdlyok miatt — a hdzndl
nem lehet kiteriteni az elhunytat. A virrasztds még néhdny esetben szokds, de mar sokkal
visszafogottabban. A halotti cereménidk ételei semmiben nem kiilonbéznek az eskiivé-
kon vagy a keresztel6kon feltdlale écelekedl. Tyukporksle, cigdny kdposzta, siiltek stb.
Azért meséltek olyan torténeketeket is, amely alkalmabél a 6. napon a rokonsdg kiment
a sirhoz, vittek ételt-italt, muzsikdltak. Mindenbdl 6ntdttek a sirra. Rendbontds nélkiil
ért véget a ,buli”, csak a temetdben a csbsz volt egy kissé durcds.
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P loperdancagok

A cigdny ember f8leg olyan ételeket eszik, amelyiktdl jél lehet lakni. Ez megldtszik a
husok és nyersanyagok kivdlasztdsédban, a fliszerek haszndlatdban, a f8zési eljardsaikban.
Kézponti szerepet télt be a tytk, mint alapanyag felhasznaldsa. Készitenek beldle levest,
képosztit, porkoltet. Siitve nemigen hallottam. Ami szimomra érdekes volt, nem lehet
azt mondani, hogy az ételeket tdjegységenként mdsként f8zik. Nem lehet azt mondani,
hogy a cigdny kdposztdt Szolnokon mdsként készitik, mint Zaldban vagy Szabolcsban.
Minden esetben a tytk az alap. Ha kdposztit f6znek, tydk kell, hogy legyen benne.
Mellette természetesen oldalas, vagy libanyak és egyéb husrészek. A leves szinte 90%-
ban tytkbdl késziil. Csoddlatos tydkleveseket ettem, végignéztem, ahogy elkésziilt.
Muszdj leirnom, sok esetben amikor nézem a f8z8miisorokat és egy-egy étel elkészitése
kozben néhdny mondat magyardzatra, anekd6tdzdsra lenne sziikség. Egy cigdnyok 4ltal
elkészitett tytkleves alkotdsa kdzben kozosségi életet lehet élni, mert legaldbb 4-5 6rdn
keresztiil f8zni kell. Ekkor szoktdk a cigdny asszonyok a szomszédokat kibeszélni.

Kétségtelen a disznd az eziistérmes, a mdsodik helyezett. A disznénak, mint ahogy
a magyarokndl is szinte minden részét felhasznaljék. A még kevésbé asszimildlédott
cigdnyok kardcsony kérnyékén vignak disznét. Nem sok mindent készitenek beldle,
és nem is haszndlnak annyi flszert, mint a magyarok. Toltelék dru és kolbdsz, esetleg
mdjas hurka késziil. Kevés fiistolt drut készitenek, nem az a szempont, hogy legyen
egész évben husdru a csalddnak. Kevés tartésité eljdrdst, példdul: fustolést, szdritdst,
zsirban eltevést alkalmaznak. Napjainkban inkdbb csak a fagyasztdst. Nyers husokat
tesznek el, mert imddnak fézni. Ugy gondoljik, hogy a hiisoknak nem kell semmilyen
eljards, csak jol meg kell f8zni. Természetesen orja csontbdl f8zik a toros levest, egy kis

tytikot tesznek bele. A toros kdposzta — amely tocsog a zsirtdl —, sem nélkiilézhet egy
kis tytikot, vagy ne adj isten egy egészet is.




A pecsenye disznéoléshez nagyszerd csemege, és nem is sajndljék a csalddtdl. Mert hét
ilyenkor bizony 6sszejon a csaldd apraja-nagyja. Van eset, amikor a nap végére mar
nem sok minden marad a disznébél, mert nagy a csaldd. Nagyon faldnk a rokonsig,
megeszik és elviszik. De meg kell hagyni, hogy a cigdny asszonyok nem kinlédnak a
kolbdszpucoldssal. A vért nagyon szeretik, — f6leg a férfiak — hagyomdnyosan, jé flisze-
resen, hagymdval, majordnndval. A képzeletbeli dobogé harmadik helyére a liba dllhat
a hasok kategéridjaban. Igaz, kisebb tételben, de a legtobbet hasznalt husféle. Nagyon
szeretik az aprélékokat kdposztdba keverni, a diszné és a tytk mellé. A hisosabb ré-
szeit pedig nagyon egyszer(i fliszerezéssel siiltnek készitik el. Természetesen nem csak
az emlitett hdromféle hiisbél készitik az ételeiket, hanem marhdt és birkdt is felhasz-
ndlnak, csak ezekbél keveset. A hal — bdr néhdnyan megemlitették —, nagyon keveset
szerepel a hétkoznapi és az iinnepi menii sordban. Egyes csalddokndl olykor készitenek
hal4szIét, de nem jellemz8. A cigdnyok szeretik a jol elkészitett ételeket, és ha lehetdsé-
giik van rd, nem is sajndljak rd a pénzt és a firadsdgot. Amikor készitik a mar emlitett
tytkhuslevest, szerintem t6bb zoldséget tesznek bele, mint a magyar csalddokban.
De érezhetd is az étel izén. Ebben van zoldség, répa, zeller, karaldbé, j6 min8ségl
ételizesitd. Ectdl fiiggetleniil tesznek bele izfokozo fliszert is. Amit én megfigyeltem,
a végott fliszerek nem annyira népszertick a cigdny konyhdban. Legaldbbis nem l4c-
tam, illetve nem tapasztaltam. A bab szerintem a legnépszer(ibb a cigdnyok korében.
Babos kdposzta, paradicsomos bab. Bablevesek sok-sok valtozata, csiilkos babgulyds,
fejtett bableves. Nem féznek babfézeléket, legaldbbis én nem hallottam. A babot és a
kaposztdt egyiitt nagyon szeretik. Bdr inkdbb erdélyi taldlmany a babos kdposzta, de
higgyék el, nagyon jol készitik el. A kétféle hus természetesen ebbdl sem maradhat ki.
A babos krumpli a példdja annak, hogy a két kozismert alapanyag 6sszefézése utdn,
az {z mellett igen lényeges az is, hogy minél jobban hasson a gyomor telitettségére.

Cftiazerek

Ahogyan az el6z8ekben leirtam, a cigdny életmddban az az elsédleges, hogy meg legyen
a jollakottsdg érzése. Ha az anyagdrak engedik, akkor lehet mér az ételek mindségére is
koncentrédlni. Tehdt a cigdny asszonynak az a dolga, hogy a semmibdl is ételt prébaljon
kihozni, mert rossz ételt a vendég vagy az ura elé tenni tiszteletlenség. Nem a legfonto-
sabb, de a neve miatt érdekes a ,,cigdny petrezselyem”. Megkérdeztem j6 néhdny embert,
de nem tudedk mire vald, hol a helye a gasztronémidban. A ,cigdny petrezselymet” mds
széval koriandernek hivjak. Hurka, pdstétom félék és a vadételek kedvelt fiiszere. 10 kg
hiashoz 2 grammot adnak. A voroshagyma az egyik legfontosabb fliszere vagy fliszerno-
vénye a konyhdnak, természetesen nemcsak a ciginyoknak. Hiszen rengeteg porkolt féle
ételt f8znek, de mondhatndm a réntote hagymdt is. Az écelek szaftossa tételének nagyon
fontos fliszere. Kevés étel van a cigdny konyhdban, amelybe nem tesznek hagymdt. Ha
porkolt jellegli écelt készitenek, ahhoz 1 kg hishoz 30-40 dkg hagymdt tesznek, az egyéb
ételekhez dtlagban 10-20 dkg voréshagyma megy.
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Yoszta

- Sanyikdm, a cigdny embernek az iinnepeken kiviil az a fontos, hogy meg legyen a jéla-
kottsdg érzése, ezért olyan éreleker kell az asszonynak fbzni, ami j6 laktats. A tészta ne-
kiink nagyon fontos — mondta egy cigdny ember Nagykor(iben. Tobb helyen ldttam,
hogy a tytikhuslevesbe a tésztdt maguk gyurjdk az asszonyok. Ez vastagabb, mint a
megszokott cérnametélr. Atdagosan 40 dkg lisztbdl, 1 tojasbél, 4 dkg zsirbél készitik.
Megjegyzem iinnepi, csalddi osszejovetelen csak kézzel gyurt, sajat maguk 4leal készitett
wésztat haszndlnak. Végignéztem a tészta készités folyamartdc.

Alisztet mély tdlba helyezik, kozepébe mélyedést csindlnak, a tojdst beleiitik. Ugyanannyi
vagy tobbszoros mennyiségll vizzel feldntik, mint amennyi a tojds. Elészor az ujjukkal el-
vegyitik a lisztet, azutdn kézzel kemény tésztdra gyurjdk, és a nytjtddeszkdra kitéve jol ki-
gyurjak. Cipdkra végjdk, letakarva pihentetik, hogy a liszt szemecskék megduzzadjanak.
S6t nem szabad a tésztdba tenni, mert az ligyitja. A nydjtéfaval kerek lapot nytjtanak,
lehetbleg minél kevesebb liszt hozzdaddsdval, mert a tészta f8zés kozben csirizes lesz.
A tésztdt nem nyujtjdk mindig egyforma vastagsdgtra. Csuszdnak, kockatésztdnak egész
vékonyra nyujtjak, mig mikoshoz, sajtoshoz, csipetkének gyufaszdl vastagsdgtira nyujt-
jdk ki. Ha a tészta annyira megszikkadt, hogy nem tapad dssze, rdcsavarjak a nytjtéfdra,
kozépen végig végjdk és azutdn tetszés szerinti formdra metélik jo éles késsel. A kifézés-
nél a tésztdt bd sés vizbe dobjak, vigydzva, hogy a viz forrdsa el ne 4lljon. Ha a tészta
feljon a viz tetejére, az elsd forrdsndl készen van. Lesziirik, meleg vizzel lesblitik. Ha
hideg vizzel 6blitik a tészta lehdl, a felmelegitett tészta pedig veszit az ércékébél. Egy
személyre 10-12 dkg tésztdt szdmitunk.

%g&md%g&é

Nézd mdr azt cigdny pdrt, hogy mennek az titon. A férfi két testhosszal a cigdny asszony eldtt
halad. Ez a szokds, még Indidbdl ered.
- Biztos az embernek sietds a dolga, az asszony pedig nem tud lépést tartani!
- Nem tudom miért, de tiz pdrbdl kilencnél ez a viselkedés megfigyelhetd. Mi az oka ennek
a viselkedésnek?
Nagyon kivdncsi voltam és természetesen rd is kérdeztem egy cigdny csalddnal. Az ok
nagyon egyszerd, csak kicsit jobban rd kell tekinteni a cigdnyoknal kialakult hierar-
chikus viszonyokra. A csaldd korldtlan ura a férfi. A néknek a férfic kell kiszolgdlni, a
férfinak kell megfelelni. Ezt a csaldd minden tagjdnak tudomdsul kell venni a sziiletés-
t6l-haldldig. Ha a férfi nem demonstralja, nem nyilvénitja ki az asszonnyal szembeni
fels6bbrendiségét, a rokonok, bardtok kikozositik, megszoljdk. Ha kilépnek az utcdra,
ez a felfogis titkrozédik. Erdekes, hogy néhdny esetben tanult, integralédott cigny ha-
zaspdrndl is meg lehet figyelni. Bdr nem olyan ldtvdnyosan, hogy a hagyomdnyt tisztelik
és gyakoroljak.
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Most térjiink vissza az eredeti témankhoz.

- Na ldtod Sdndorkdm, ez az igazi cigdny konyha — mondja Jézsi.

- Létezik egyébként ciganyos fozés is. Ez abban kiilonbozik a magyar konyhdtél, hogy zsi-
rosabb. Mi 1igy mondjuk szaftosabban készitjiik az ételeinket- mondja az oreg zenész
bardtom. Sok ételben t5bbféle hiist haszndlunk, nagyon szeretjiik a diszndt, tyikot, libdt,
birkdt.

Ezt azért miivészet elkésziteni, f6leg ha t5bb hisbél késziil az étel. En ezt tgy értékelem,

hogy vannak olyan ételek, amelyeket csak cigdnyok f6znek, de én inkdbb cigdnyosnak

mondandm a konyhdt. Az asztal kériili szokdsok mdr inkdbb cigdny.

Az tinnepekre a szolnoki cigdnysdg nagy gonddal késziil. Nagy szerepe van a csalddi dsz-
szetartdsban a kardcsonynak, a keresztel6nek, htisvétnak, biicstinak. Az ételek birkdbdl,

diszndbdl, tytkbél késziilnek. Ami érdekes volt az elmonddsok alapjin, nem ajindé-
koznak egymdsnak, de az asztalnak teli kell lenni. Ajandékot csak a gyerekeknek adnak.

S/ vreiok ea verdeny

Nagy csalddi 6sszejoveteleken mindig legalibb egy egész birka levdgdsdra keriil sor. El-
mondtdk, hogy volt olyan lednykérés, amelyen 2 birkdt, 3 diszndt, 50 db tydkot f8ztek
meg. A vendégnek nem szabad hidnyt szenvednie semmiben. Nagy sértés, ha a vendégek




valamelyikének nem jutott esetleg elég étel vagy ital. Mint régi vendéglatés megkérdeztem,

hogy milyen anyaghdnyaddal szdmoltak a birkapérkslt f8zésekor. Lakodalmi porcidkban

gondolkodva 1 adagot — tigymond szabad szedésben — 50 dkg-ban szoktdk meghatdrozni.

A cigdny tinnepeken ez igy nem miikodik. Amennyit csak meg tudnak f6zni, személyen-

ként elérheti az 1-1,5 kg-ot is. Amikor a cigdny asszonyok f6znek, nem haszndlnak patika

mérleget. Szerettem volna megtudni, egy egész marha megfézésében mennyi s6 és egyéb

fliszerek kellenek. Természetesen nem tudtam meg, csak koriilbeliil. Ha egy marék s6 20-

30 dkg, abbdl lehet kovetkeztetni mennyi s6 kell egy birka megfézéséhez.

Egy egész birkahoz 3 kg voroshagymadt haszndlnak fel, amit a birka faggytjabél kiolvasz-

tott zsiron megfonnyasztanak, piros paprikdt tesznek hozzd, majd felontik a birkahust.

Kis tdzén f8zik, hogy engedje el a levét. Sét, borsot, majordnndt, erds paprikdt és 1 fej

fokhagymadt tesznek bele. Az er8s paprikdndl eszembe jutott egy eset, amely az egyik

cigdny f8zdversenyen tortént. Megjelent 4-5 j6l kigyurt fiatal cigdnygyerek egy kis mik-

robusszal. Serényen pakoltak — megjegyzem, kés6bb érkeztek, mint a tobbick — bogrd-

csok, dllvinyok, asztalok, eszkozok keriiltek el a mikrobusz mélyérél. Kivancsi voltam

mire késziilnek a fidk. Kézelebb merészkedtem, és illden megkérdeztem. A pdrbeszéd a

kovetkez8képpen zajlott:

- J6 napot kivanok uraim, mi fog késziilni ezekben a bogrdcsokban? — kérdeztem, kozben
benéztem a mikrobuszba; hdt jo néhdny karton sort ldttam.

Erre 6k:

- Dik md, ez meg a bird!

Valaki odaszélt:

Tisztelettel beszéljetek Sanyi bicsival, mert meg [z benneteket birkaporkilinek.

- Maradj ma magadnak Jozsi; tudjuk kivel beszéltiink! — kozolték.

Ht Sanyi bdtydm tudjuk, hogy ki maga.

Remélem, izgultok egy kissé — folyrattam.

- Van elég soriink akkor, hogy feloldjuk a gorcsot — mondtdk.

Mint megtudtam, roma lecsét f8ztek. Hogy mitdl volt roma, nem deriile ki. De amikor

megkdstoltam nagy bdtran, olyan erds volt, hogy elég volt a szimhoz emelni és tiizet

hdnytam, mint ama hétfejli sirkdny a mesében.

1

Minden esetre Gjra kellett engem éleszteni, ezt a fitk — nagyon készségesen — sorrel
probéledk orvosolni. Ezt kovetden ldttam Sket kandllal enni a lecsét — messzirdl néztem
— ¢és kozben serénykedtek a sor fogyasztdsat illetGen is. De az erdstdl tdvolodjunk el, és
nézzitk meg a wolwote kdposzta készitésének fortélyait cigdny médon. Annyit megtudtam
a beszélgetések sordn, hogy a téltott kdposzta szinte egyetlen {innepen sem maradhat ki
a meniibdl. Ez kiting kardcsony mdsnapjdn, ha keresztel§ vagy ha bdrmi mds tinnepi
alkalom adédik, a t6ltott kdposzta az asztalon van.

26



&

(Ciganpapodzta

Hozzdvaldk 6 személyre:
* egy 2-3 kg-os kovér tyiik
* 1,5 kg szdlas savanyii kdposzta
* 2 evbkandl zsir
* 2 evbkandl liszt
1 evékandl 6rilt pirospaprika
2-3 gerezd ziizott fokhagyma
1 kdvéskandl érolt bors
1 kdvéskandl ételizesitd por
10 dkg rizs (vagy hdntolt drpa)
5-8 dl viz

50

i Elkészitése:
: A megtisztitott tytkot 8-10 darabra végjuk (comb,

szdrny, hdt, mell), ételizesités s6s vizben félpuhdra
fézziik. Levét leszlirjiik, félretessziik. A hus felét egy
nagyobb ldbas aljéra helyezziik, megborsozzuk, és
egy sor kdposztdt rdteritiink, ha ttl savanyt egyszer
dtmossuk. Erre megint hust tesziink, borsozzuk és
a tetejére szérjuk a maradék kdposztat. Ontsiik fel
a félretett huslével, takaréklingon f8zziik addig,
amig a hus és a kdposzta is megpuhul. Adjuk hozzd
a rizst, a zsirb6l meg a lisztb8l fokhagymdval ké-
szitett rdntdst és Gvatosan forgatds mellett f6zziik
még 20 percig. Akkor tekintjitk késznek, amikor
levét elfovi és zsirjdt feladja, ez a kitind egytdlétel.
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(OAnebdorak

$Bande, a clgany honed

Bal arcdn és fardn kapott jékora sebei miatt kérhdzban fekiidt Bandi, a cigdny honvéd.
Jél, gyongéden gondoskodtak réla, ételben, italban, dpoldsban. Gyorsan gydgyult, de
kimennie még nem volt szabad. Nehezen esett ez Bandinak. Nagyon nyugtalan lett, mi-
kor meghallotta, hogy zdszl6aljuk holnap utdn nagy csatdba fog menni. Kérte, siirgette
az orvosit, hogy siessen a gydgyitdssal, mert 6 ,a nagyanyjdnak sem maradt holnapnal
tovabb a kérhdzban”. Az orvos megvizsgdlta Bandi sebeit, s biztatta, hogy 10-12 nap
alatt tokéletesen begydgyulnak, 8 napig azonban még semmi esetre sem mehet ki a kér-
hdzbdl. Bandi a kdvetkezd ¢jszaka elszokott. Vicndl a zdszldaljat Srnagyuk a legveszélye-
sebb pont ellen vezeti. Ha azt a pontot elfoglalhatndk, az nagy dolog lenne, a magyarok
megnyernék a dontd csatdt. Ezt jol tudta a zdszléalj. De az a veszélyes pont makacsul
védekezett, ezrek haldla nélkiil megkozeliteni sem lehetett az iszonyt goly6ézdpor miatt.
Kétszer vezeti az rnagy zdszldaljat, kétszer verik vissza. Harmadszor elszdntan indul a
csatdnak a dicsé zdszléalj, s mér jéval elébbre vonult, mind két izben. De az ellenség
is megfeszitette minden erejét, tigrisként harcolnak az osztrdkok, és az 6rnagy beldtja,
hogy minden ember elvész, ha nem vonul vissza.

- Jobbra 4t! — kidllt az 8rnagy.

- Semmi jobbra 4t! — zigis hallik a z4szléaljbél, sét abban a percben kiugrik egy barna
honvéd, szuronyt szegezve az 8rnagyra rdkiabal:

- Semmi jobbra 4t! — hanem el6re 6rnagy tr!

Az Srnagynak 6romszikrék villogtak szemében. Lelkesiilten kidltja: Eljen Kossuth! — s
rohamra vezeti dicsd zdszl6aljdt a veszedelmes pontra. A pontot elfoglaltdk, a dicséséges
diadalt ez a zdszldalj vivta ki. De a csatazaj elcsdndesedése utdn eléveszik a barna hon-
védot. Bandi volt, a kérhdzi sebesiilt. Biintetést szabattak rd, hallatlan tettéére. Bandi
nem sz6lt, de mid6n ldcta, hogy a biintetést csakugyan ki kell 4llnia, bal arcdra és tom-
pordra mutatva igy szélt a tisztikar kozott 4ll6 6rnagydhoz:

- Ornagy ur! En még 8 napig kérhdzban vagyok.

Az 8rnagy kénnyezve 6lelte magihoz Bandi bardtjdt, a cigdny honvédet.

(Cgangzenebat a cdatamezon

1849. mdrcius 5-én volt a szolnoki csata, a szabadsdgharc diadalmas tavaszi hadjératd-
nak nyitdnya. A f8sereg tdmaddsra késziilt a Duna és a Tisza kozote, de a parancsnoksig
nem {télte elegenddnek az ott 8sszegyijtdet erbt. Parancsot kiildéet hée a déli arcvonalon
ragyogéan bevélt Damjanich Jénos tdbornoknak, csapataival igyekezzen Eszak felé és
egyesiiljon a fésereggel. Ezekb6l és Vécsey tdbornok késébb hozzdjuk csatolt egységeibél
lesz hamarosan a I1I. hadtest, a szabadsdgharc hadseregének legkivalobb alakulata.
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Olyan hiressé vélt csapatok meneteltek itt, mint a szegedi 3. (fehértollas), vagy a Kassai
9. (vorossipkds) zdszldalj a gyalogsdg soraiban. A lovassdg zomét a 2. (Hannover) és a 3.
(Ferdindnd) huszdrezredek szdzadai alkottdk, de itt kiizd6tt a lengyel 1égié is. Damjani-
ch parancsot kapott, hogy zavarja meg a Szolnok térségében, a Tisza jobb partjin 4ll6
ellenséget. A szélfa termetd tdbornok ezt a megzavardst Ggy értelmezte, hogy megro-
hanta és tdnkreverte az osztrdkokat. Nem csak az eredetileg ott 4llé csapatokat, hanem
azokat is, amelyek az ellenség segitségére jottek. Ez a gybzelem lett a diadalmas tavaszi
hadjdrat nyitdnya.

Egy cigdnyzenekar hazafias lelkesedésében a csatamez8hoz kozel foglalt 4lldst — Na, nem
tiizeld, hanem muzsikdl6 4lldst —, hogy a magyar h8soket gy6zelemre lelkesitse.

Azt gondoltdk, hogy biztonsigban vannak. Ez igy is volt, — egy ideig.

Megviltozott azonban a helyzet, amikor megérkezett a harcmezdre Ottinger lovas dan-
ddra. Az osztrak lovassdg az ellenség timogatdsdra érkezett, és azonnal meg akarta ti-
madni a magyar eréket. Szegény zenekar meg éppen a danddr tdmaddsi vonaldnak egyik
szélén bazsevalt, mit sem sejtve. Nagyban huzzdk hit a talpaldvalét, amikor azt veszik
észre, hogy az egyik erdds domb mogiil kivont karddal vdgtaté osztrak Dragonyos szé-
zad tiinik el8, és robog, egyenesen rdjuk.

Elnémultak a hangszerek. A hangdszokba belebujt a félsz. Most mit tegyiink? Ezek nem
kegyelmeznek és mdr elfutni sem lehet eldlitk, mert rohannak mint a szél. Most mi lesz
veliink? A trombitdsnak azonban helyén volt az esze és a szive. Valamikor katonazenész
volt, emlékezett a lovassdgi trombitajelekre. Csak meghalljék! Tele tiid6bdl fujni kezdte
a kovetkezd trombitajelet:

- Jobbra kanyarod,!

A lovasok nem akartak t6rédni vele, de a fegyelmezett, betanitott katonalovak enge-
delmeskedtek a trombitaszénak. 20-30 1épésnyire a zenekartdl jobbra kanyarodtak és a
zenészekkel parhuzamosan haladeak el. (Ott nem jért jél a dragonyos szdzad. A Dam-
janich tartalékdt képezé honvéd zdszléalj nem csak pontos sortiizzel fogadta, hanem
még szuronyrohamot is intézett ellene. Percek alate 60-an estek el.) A trombitds ragyogd
arccal nézett koriil.

- N4, bibdsok — mondzta, egy gydztes hadvezér modordban.

- Migmentettem 4zs irhdtokat!

Cllined cigingo
Ko Jancac
Sziiletését nem tudjdk, de haldla 1927-ben kovetkezett be. Cigdnyprimds volt. Egy her-

cegndt szoktetett meg és vett feleségiil. Nevée egy siitemény 8rzi, melyet egy pesti cuk-
rdszmester készitett az & tiszteletére.
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Az elbujdosott fejedelem II. Rakdezi Ferenc udvari muzsikusa volt. A hagyomdany sze-
rint az & szerzeménye a késdbb vildghiressé lett Rdkdczi indulé.

Brhare pjalm@ (1769-1829)

Az 6 banddja szolgiltatta a zenét az 1811. évi pozsonyi orszdggytilés tinnepségein, vala-
mint a korondzdson rendezett balon. Nem csak zenész, de zeneszerzd is volt, miiveibdl
tobb nyomtatdsban is megjelent. Liszt Ferenc személyesen ismerte, nagy elismeréssel
emlékezett meg réla.

Danks S/ ata:
O volt a legismertebb cigdnyprimds. Haldldt egész Magyarorszdgon gydszoltdk. Hires

magyar koltdk, irék is megemlékeztek réla egy-egy irdsukban (Ady Endre, Méricz Zsig-
mond).

Szolnoknak is volt hires zenész primésa, Kdllai Jdnos személyében. Amikor engem meg-
litott valamilyen rendezvényen, rogton nekikezdett a ,Fizetek F6 Ur, volt egy feke-
tém” cim{i nétdra, mert azt gondolta, hogy ez a ndtdm. Ebben a tudatban halt meg,
pedig nem ez volt a kedvenc nétdm. Nagyon tiszteltem Jani bacsit, kitind zenész volt.
25 évig volt a Tisza Tancegyiittes primdsa. Nivodijas, Népmiivészet Mestere, Magyar
Koztarsasig Erdemkereszt kitiintetettje. Akkoriban a Tisza Szdlléban vezetdskodtem.
Eskiivékon, rendezvényeken sok esetben megfordultak ott cigdnyzenekarok. Ez abban
az id6ben volt, amikor még Szolnok jelent8sebb éttermeiben kimondottan cigdny ban-
da hazta, és a vendégeket kenyeres linyok kindltdk kenyérrel. A vendégnek pedig ko-
szdntek amikor belépett az étterembe. Szolnok szomszédsdgiban, Abonyban is volt egy
kitind primds, akinek emléktdbla érzi nevét. Gudi Farkas Mihdlynak hivtdk. Az orszdg
tobb pontjirél megkeresték, de réghéz kotott volt. Estérdl estére hizta a talpaldvalée
Abonyban a miiemlékké nyilvinitott Kossuth Etteremben. Ot jitszott halldig.

A kozolt receptek és torténetek hiien titkrozik azt, hogy a Szolnok kérnyéki cigdnysdg
mennyire érzi a hagyomdnyait, illetve mennyire integralédott a magyar szokdsokba.
Ezért tigy gondoltam, hogy vannak olyan receptek, amelyek évtizedeket, s6t évszdzado-
kat olelnek 4t, és vannak olyanok, amelyek a napjainkat tiikrozik. Ebbél lesziirthetd — és
vitatéma —, hogy a cigdnyoknak nincs kiilon konyhdjuk, csak cigdnyosan {8zott ételeik
vannak. Mivel a cigdnyok étkezését nem a ,francia médi” hatdrozza meg, — amelyet ugye
mindannyian megszoktunk mdr egy vendégldt6 egységbe betérve — ami egy meniisor-
bol 4ll (eléétel, leves, f8étel, stb...), hanem az ételek mennyisége. Ebbél kifolyélag a
receptsorban sincs étlap szerinti rendszerezés. A konyv a teljesség igénye nélkiil késziilt.
Készonettel tartozom az engem segitd, jészdndéka ciginy embereknek és csalddoknak,
akik hozzdjdrultak a konyv megjelenéséhez.
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Logenyfoge ée&éapadzmleued

Hozzdvaldk:

* 40 dkyg fiistolr tarja

* 1 fej hagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 10 dkg gersli

* 1 fej kelkdposzta

* 1orott bors (esetleg s6) a rdntdshoz
o liszt

* zsir

* paprika

. Elkészitése:

: Misfél liter vizben feltessziik féni a tarjdt,
: majd mikor majdnem megfdtt, beletessziik a
gerslit, az dsszevdgott kelkdposztdt és a zdzott
fokhagymdt. Mikor megf6tt kivesszitk a tar-
© jét, az ember szdjahoz illé kockakra végjuk, a
i levest berdntjuk, borsozzuk (ha kell sézzuk),
. majd puha kenyérrel és tejfollel talaljuk.

Caavetoqge (Shav ﬁw) bapodztaleved

Hozzdvalok:

* 1 kelkdposzta

* 40 dkyg fiistolt tarja

* 1 voroshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

* 10 dkg gersli

* 2 dl tejfol

e [ evbkandl liszt

o [ evbkandk sertészsir

o 1 kiskandl pirospaprika

* grélt bors, sé

. Elkészitése:

A rtarjdt fazékba tessziik; felengedjiik 1,5 1
¢ vizzel, majd félkészre fézziik. Hozzdadjuk
i a felapritott kelkdposztit és a gerslit, majd
© pépesitett fokhagymdval és apréra vigott
voroshagymdval izesitjitk. Készre f8zziik,
© kiemeljiik bel8le a tarjat, majd a levest be-
stiritjiik lisztb6l, zsirbdl és pirospaprikabdl
¢ készillt rdntdssal. Megborsozzuk, ha kell
i utdizesitjitk, majd tejfollel kindljuk. A tarjdc
i felszeleteljiik és a meleg leves mellé tdlaljuk.

572‘0/@&5 bableved ccgaﬂgadm

Hozzdvaldk:

* 1,5 kg fejteni valé bab

* 50 dkg sovdny sertésldbszdr

* 2 csokor friss zold kapor

* 2 d| rejfol

* 2 csapott evbkandl liszt

* 1 vordshagyma

* 5 %-os (vagy 10 %-os) ételecet

® 50
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. Elkészitése:

. A voroshagymdt aprora vagjuk, majd felkoc-
. kdzott hussal egyiitt fazékba tessziik. Felen-
gedjiik 2,5 I vizzel, megsézzuk, és félkészre
: f8zziik. Ekkor hozzadjuk a bedztatott lecso-
© pogtetett babot, és készre paroljuk. Finomra
© vagott kaporral izesitjiik, behabarjuk a tejfsl
¢ felével és liszttel kikevert habardssal, majd
ecettel savanyitjuk. Télalds elétt hozzdkever-
: jiik a maradék tejfolt és forron kindljuk.



(Cganepod bardadz-haldidzle

Hozzdvalok:

o 2 kg kdrisz

* 20 dkyg fiistilt szalonna

* 3 nagy fej hagyma

* egy zacskd édes-nemes paprika
* 3-4 csoves paprika

* 5-6 kandl lecsé

® 50

Elkészitése:

A bogricsba beleapritjuk a szalonndt és
meghervasztjuk rajta az apréra végott hagy-
mét. Részérjuk a paprika felét, majd, hogy
meg ne feketedjen mindjdrt rd a halak fejé,
és farkdt. Keverlink rajta egyet-kettét és 6n-
tiink rd kétliternyi vizet. Ha felforrt sézzuk,
aztdn johet a vastagra szelt halderék, a lecsé
és még vagy két liter viz. Mikor forr, bele-
tessziik a forgdjiba a maradék paprikdt, meg
az erbsoket is. Ha van, akkor tésztit is f6z-

nek hozz4 az asszonyok, ha nincs akkor csak
tgy kenyérrel essziik.




(Cigany zildbab
Hozzdvaldk: :
* 50 dkg zoldbab

* 10 dkg fon, fiistilt sovdny sonka
* 5 dkg fiistilt szalonna

* 10 dkg paradicsom

* 2 zoldpaprika

* 1 voroshagyma

* 10 dkg apré szemi; tarhonya

* 2.df kefir

* piros paprika

* 1 csokor petrezselyemzild

* 50

i Elkészitése:

. A szalonnidt feldaraboljuk, kiolvasztjuk, ki-
¢ szedjiik beléle a porcot, és félretesszik. A
© visszamaradt zsfron tivegesre fonnyasztjuk

az apréra vagott hagymdt, majd megpiritjuk

© rajta a feldarabolt zoldbabot. Megsz6rjuk az
apréra vagott petrezselyemzolddel és felont-
i jiik egy liter vizzel. A sonkdt és a zoldpapri-
¢ kdt metéltre vdgjuk és a tarhonydval egyiitt
¢ a zoldbabhoz adjuk. Kis ldngon, idénként
. megkavarva addig fézziik, amig meg nem
¢ puhult, kézben séval és pirospaprikdval {ze-

. sitjitk. Belerakjuk a felszeletelt paradicsomot

D és a kefirt, felforraljuk és a tetejére szérjuk

a szalonnaporedt. Lefedjiik, 5 percig pihen-

tetjitk, majd forrén tdlaljuk.

S cegleds ladka leved

Hozzdvaldk:

o fiistolt szalonna
* oldalas kockdra vdgva
* laskatészta

* zoldborsé

* csemege paprika
* burgonya

* répa, zoldség

* petrezselyem zold
o zeller és zoldje

* sok s¢

34

. Elkészitése:

A fiistolt szalonndt megpiritjuk. A kocka-
: tésztdval ugyaneze tesszitk és a laskatészedval
o is. A zoldséget, a répit, a zoldborsét is meg-
dinszteljik, majd félrehtizva a tlizhelyrdl

megszérjuk csemege paprikdval. Felenged-

jiik vizzel és hagyjuk forrni. Izesitjiik séval,
. borssal. Amikor forr a leves beletessziik a
: burgonydt és a zoldségek zoldjét. Lassan
. hagyjuk tovabb forrni. Ha megpuhult a bur-
. gonya akkor elkésziilt a leves.



Koma Mg@dcdgalgm

Hozzdvaldk:

* 80 dkg csontozott marhaldbszdr

* 80 dkg burgonya

* 8 dkg zsir

* 15 dkg viroshagyma
* 2 gerezd fokhagyma
* 20 dkg zoldpaprika
* 10 dkg paradicsom

* 20 dkg gomba

* ] tojds

* 8 dkg liszt

* Grolt koménymag

* 1 csokor petrezselyemzold
* [ pirospaprika

® 50

Elkészitése:

A hist megmossuk, majd kisebb darabok-

ra végjuk. A voroshagymdt megtisztitjuk,
felapritjuk és a felhevitett zsiradékon meg-
fonnyasztjuk. Megszérjuk pirospaprikdval
meglocsoljuk kevés vizzel, beletessziik a hust,
majd megsézzuk. Ordle koménnyel és pépe-
sitett fokhagymaval izesitjiikk, majd mindig
kevés vizet ontve ald, fedd alatt készre pérol-
juk. Zsirjdra piritjuk, hozzdadjuk a felkoc-
kazott burgonydt, paprikdt, paradicsomot és
gombdt, majd annyi vizet 6ntiink rd, hogy
ellepje. Megsézzuk, apréra vdgott petrezse-
lyemzolddel flszerezziik és készre fézziik.

A lisztbdl és tojdsbdl tésztdt kavarunk, a le-

vesbe szaggatjuk és osszerotyogtatjuk.

(




Charjii levea

Hozzdvaldk 3 adagra :
o 1 fel foj karaldbé

* 54 izlés szerint

* leveles tészta

o 1 varji

* [ szdl sdrgarépa

o 1 szdl petrezselyemgyikér

. Elkészitése:
¢ A varjut tollastdl megnytizzék, a combjdt, a

mellét és a hdtdt felhaszndljak a tobbi részét
eldobjdk. A husrészeket tisztitjdk, mossdk,
s6val, leves zoldségekkel izesitett vizben pu-

hara fézik.

Bvrdalmad bableved

A palécfoldi és bodrogkizi romdk egyik kedvelr levese.

Hozzdvaldk 5 adagra :

* 20 dkg nagy szemi; tarkabab

o 2.dl tejfil

* 20 dkg fiistilt hiis, vagy flistolt kolbdsz

* 54

o [ evbkandl liszt

* Grolt bors

* pdr szem szegfiiszeg
o fél citrom leve

* 25 dkg birsalma

. Elkészitése:

A tisztitott szdrazbabot el6z6 este bedztat-
© jak, a fistolt htist mossdk, kockara vagjak, a
© birsalmdt megmossik és szeletelik. A babot

séval, borssal {zesitett vizben a fiistdlt hissal
egylitt puhdra fézik, fél fovésben hozzdrak-

© jdk a birsalmat, citromlével fzesftik, tejfllel

elkevert liszttel behabarjék és kiforraljak.
Hidegen és melegen egyardnt tdlaljdk.

cKorteloleved caalamadebol

Igazi cigdny érel, Csemer Géza ,,Habiszti” c. konyvében azt irja, hogy a cigdnyok
egy dtmulatott éiszaka utdn legszivesebben ezt az ételt ették a mdsnapossdg enyhitésére.

Hozzdvalok 4 adagra :
* [ fej vorishagyma

o 1db babérlevé]

e 1db citrom

® 50

* fliszerpaprika

* 40 dkg csalamdidé

* 10 dkg fiistolt szalonna
e [ evbkandl liszt

e 1,5 [ csontlé
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i Elkészitése:
¢ A kis kockdra végott szalonna zsirjdn meg-

piritjék az apréra végott hagymdr, fliszer-

paprikdval, séval, borssal, babérlevéllel, csa-
¢ lamddéval osszekeverik, liszttel megszérjak,

4epiritjdk, csontlével (vizzel) feleresztik, cit-
rommal savanyitjdk.



KGpodztdd bableved

JUdtHE cdeildlkel

Magyarorszdg északi tdjain, Kozép-Magyarorszdgon,
valamint a Nyirség és Rétkiz telepiilésein fizik, koztiik szintén a romdk is.

Hozzdvaldk:

* 1 szdl sdrgarépa

o [ szdl petrezselyemgyikér

o fél zellergumo

* [ fej vorishagyma

o 1 gerezd fokhagyma

* 2 dl tejfol

* 1 kizepes nagysdgii fiistolt csiilok
* 50 dkg apré savanyii kdposzta
* 20 dkg nagy szemii tarkabab
o [ evbkandl zsir

* 50

* fliszerpaprika

* | evbkandl liszt

. Elkészitése:
. A babot tisztitjak, el6z8 este kiilon-kiilon a

babot és a fustole csiilkot bedzeatjak, a sava-
nyd kdposztdt {zlés szerint esetleg dtmossik,
a tisztitote zoldséget karikdra vdgjék, a hagy-
mdt aprora, a fokhagymdt finomra vdgjak.

A babot fiistdle csiilokkel, kiilén a savanyt

kdposztdt félpuhdra fbzik, hozzdteszik a
zoldséget, Osszeontik és az egészet puhdra
osszefézik. Hagymds, paprikds, fokhagymds
rantdssal berdntjdk, jol kiforraljék. Végiil tej-
follel tlaljak.

CKotort todztaloved

A roma csalddok kedvelt étele, de elég munkaigényes.

Hozzdvaldk 5 adagra:

* 2 5zdl sdrgarépa

* | fej vordshagyma

o 2 szdl petrezselyemgyikér
* [ evbkandl zsir

o 1 kis karaldbé

* 2 egész tojds

* 50

* fliszerpaprika

o liszt, amennyit a tojds felvesz

Elkészitése:

: A disztitote zoldségeket szeletelve sés vizben

megfdzik, a finomra vdgott hagymdt zsiron
megpiritjdk, fliszerpaprikdval elkeverik.

© A két tojdsbol, lisztb8l, kevés vizzel gyurt

tésztat vékonyra nyujtjék, séval, érolt bors-
sal, paprikds, hagymds zsirral megszérjak.
Kétszer egymdsra hajtjdk, 2 cm szélesen,
késsel, hosszdban a hajtds mentén elvdgjak,
megcsavarjdk, csomét kdtnek rd és a cso-
mokndl eleépik. A megmaradt hagymds zsirt
beleteszik a levesbe, felforraljdk, és kifézik

benne a tésztat.

SV






Sam—m@ leved
Kédis, vagy szegény levesnek is mondjik a romdk. Inségben és bojti ételként ették.

Jészdrokszdlldson a karikdra vdgott krumplit és voroshagymadt séval, borssal, fiszerpapri-
kdval izesitett vizben megf6zték és mdris kész volt a szegényes leves.

Swvanyileved

A gondosan tisztitott sertésfejet, kormét és diszndgyomrot s6s, zoldséges vizben félpu-
hdra f8zik, azutdn belerakjdk a négy részre vdgott voroshagymadt, 1-2 db paradicsomort,
krumplit, két marék rizst. Egész borssal, babérlevéllel az egészet készre fézik. Ezutdn
fliszerpaprikdval és paradicsommal szinezett rdntdssal berdntjdk, jol kiforraljdk, végiil
ecettel izesitik.

$Gorotevea (Cllagymaleves )

Szolnok kornyékén f8zték, olykor még ma is — szegény csalddok, cigdnyok, magyarok
egyardnt. A biirdd — vagy bordé leves a felmagozott, fzekre szedett, vigott hagymaszar-
bél késziilt. Az ujjnyi darabokra vdgott szdrat sés vizben megf8zték, majd kis hagymds
rantdssal bestiritették, ecettel savanyitottdk. Mdsik véltozata karikdra vdgott hagymdval
késziilt, amelyet az eléz8leg megpiritott rintdsban megforgattak, paprikdval elkeverek és
vizzel felengedték. Levét ecettel savanyitottdk. Ezeket a hagymaleveseket kimondottan
szegényes ételnek tartottdk, amelyet csak a szegények ettek.

Cllaliazte cigingodan
Természetesen tiszai halbol késziil, de nem vigy mint dltaldban a tisza-menti haldszlé:
Egyféle halat haszndlnak, pontyot vagy harcsit.

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

* 1,50 kg ponty : A halat megtisztitjak, fejét, farkdt levdgjak,
* 10 dkg virishagyma : a gerincét pedig a husdval egyiitt felvagjak.
* 2 dkg fliszerpaprika . A csontos részét felteszik féni a hagymaval,
* cseresznyepaprika © séval és j6 2 6rds fézés utdn lesziirik. Te-
* 6 i hdt nem kinlédnak a passzirozdssal. Végiil

belefézik a halat. Nem ttl sok esetben for-
dul el§ a cigdny konyhdkban, mert nagyon
kénnyt écel.
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Lhgepirédte

A szegénység és a tradicié otvozte az dirgeporkoltet.

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

* 5-6 ontitt iirge i Az iirgéket leforrdzzak, kibelezik, majd hatfe-
* 4-5 fej hagyma ¢ 1é végjak. A zsiron aranyosra piritjak az apré-
* 3 nagy kandl szines paprika © ra vigott hagymdt, rteszik a paprikdt, majd
* 4 kandl lecsé © az iirgedarabokat. S6zz4k, majd néhdny keve-
* erds paprika rés utdn lefedik és kis ldngon tovdbb pdroljdk.
* 54 i Ha kell kevés vizzel id6nként felontik. Mikor
* bors : mdr majdnem puha, borsozzdk, beleteszik a

i lecs6t és az er6s paprikdt. Galuskédval, tarho-
nyéval vagy rizzsel tlaljék.

%yy&gﬁm delt cdiiée

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

o 1 egész csirke i J6 vastag tiizet rakunk, a csirkét megkopaszt-
* bors juk, beleit kidobjuk. Kiviil, beliil s6zzuk,
* majordnna © borsozzuk, majorannit tesziink bele, pap-
* Grolt pirospaprika rikdval meghintjiik. Vizes, torekes agyagot
* 4 i gyurunk, és vele a csirkét korbetapasztjuk,
* agyag : mig egy szép, nagy gombot nem kapunk.

¢ Addigra tiiziink mdr pardzzsd szelidiilt, be-
i letessziik gdmbéociinket és megsiitjitk. Ha az
© agyag kiégett, mdr a csirke is j6, hdt vigjuk

foldhéz iziben és mdr fogyaszthatjuk. Kindl-
junk mellé bodagot, friss ontdte saldtde és
i egy kis rizling sem 4rthat meg.

Az Urgée el6készités utdn levesként megféziék, a {6z61ébdl kiemelve séval, borssal,
fliszer- és csoves paprikdval fliszerezve zsirban kistitotték vagy kirdntottdk.
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§B5abos é/uém,olo

Hozzdvaldk:

* [ kg szemes bab (amilyen van)
* 0,5 kg krumpli

* [ evbkandl liszt

* 10 dkyg fiistilt szalonna

* [ nagy féj voroshagyma

® 50

* Grolt fekete bors

. Elkészitése:
: A mir el6re bedztatott babot sés vizbe tesz-

szitk f8ni. Amikorra mdr puhdra f8ztitk a
babot hozzdadjuk a kockdra vigott krumplit
és egytite f8zziik tovabb omlésra. Ezutdn a
tlizrdl lehtizva burgonyatdrdvel dsszetorjiik.
Egy kevés vizzel felontjiik és liszttel elkever-
jik. Egy-két forrdsig ossze (készre) f8zziik.

. Tdnyérra szedve hagymdval piritott szalon-

ndval claljuk.

$Boqtacdod porldlt cigangedan

Hozzdvalok:

* 60 dkg szarvas-oldalas

* 60 dkg comb

* 10 dkg zsir

* 56, 6rolt bors, 6rolt komény, egész bors
* majordnna, izlés szerint

* 3 nagy vorishagyma

e 2-3 babérlevél

* [ zoldpaprika

* 1 paradicsom (vagy 2 kandl lecsd)
o [ evbkandl pirospaprika

* 2 dl vords bor

. Elkészitése:
: A hust letisztitjuk, az inakat, hdrtydt le-

szedjik. A csontos részt Osszeaprigjuk kis
darabokra, a szinhust vékony csikokra vdg-

juk. J6l megmossuk, a csontszildnkokat ki-
. vélogatjuk. A bogrdcsot kikenjiik vastagon

diszndzsirral, az oldaldt is. Az aljdn egyen-

i letesen elteritjiik a csontos részt, az oldaldt

is korberakjuk. Flszerezzitk séval, borssal,
6role koménnyel, majordnndval, kevés egész
borssal. Kovetkezik a szdlasra vdgott hagy-
ma, betakarjuk vele a hist. Ezutdn tessziik a
tetejére a szinhtst. Folytatjuk a fliszerezést,
majd hagyma, his, mig minden &sszetevd
elfogy. Kb. 1 6ra f8zés utdn tessziik bele a
babérlevelet, z6ldpaprikdt, paradicsomot
(vagy lecsor). Még egy kevés vizet aldontve
rotyogtatjuk. Mikor majdnem puha hozzd-
adjuk a pirospaprikdt és a vorosbort.

Fontos! Soha ne keverjiik meg! A bogricsot rdzogatjuk, forgatjuk, hogy a csontos rész a bogrics
Jfaldndl maradjon. Attdl cigdnyos, hogy a hagymdt nyersen rétegezziik, nem piritjuk meg. Fétt
burgonydval és puba friss kenyérrel kindljuk. (készithetjiik gdztiizhelyen is lassii fézéssel, keverge-

tés nélkiil, nagy libasban).
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(Crgiiney porédtt

A, Cigdny porkils” a cigdnyok jellegzetes porkoltje, amely féleg
az erdsebb fiiszerezéssel tér el a hagyomdnyos ,,magyar” porkiltféléktil.

Hozzdvaldk:

o ] kg hiisféle

* 3 fej hagyma

* 3 kandl édes paprika
* 1 kandl erds paprika
o [ kiskandl bors

* 2-3 kandlnyi lecsé

* csoves paprika

(Gigany kapodzta
Hozzdvaldk 6 személyre: '
* ¢gy 2-3 kg-os kivér tyik

* 1,5 kg szdlas savanyii kdposzta
e 2 evbkandl zsir

* 2 evbkandl liszt

* 1 evbkandl 6rilt pirospaprika
2-3 gerezd ziizott fokhagyma

1 kdvéskandl 6vélt bors

1 kdvéskandl ételizesité por

10 dkg rizs (vagy hdntolt drpa)
5-8 dl viz

50

i Elkészitése:
. A hust felkockdzzuk. A zsiron megpiritjuk

az apréra vigott hagymdt, rdtessziik a tdrote
paprikdt, majd roviddel utdna a hist. Séz-

© zuk, megkeverjiik. Belerakjuk az erés pap-

rikdt, majd lefedve kis ldngon f8zziik az el-

parolgé szaftjét mindig csak egy kevés vizzel
: pétolva. Mikor mér félig megpuhult, bele-

tessziik a torott borsot és a lecsét is. Deszki-
16l szaggarott nokedlivel tdlaljuk.

. Elkészitése:
: A megtisztitott tytkot 8-10 darabra vdgjuk

(comb, szdrny, hdt mell), ételizesitds sos

¢ vizben félpuhdra fézziik. Levét lesziirjiik,

félretessziik. A hus felét egy nagyobb ldbas
aljdra helyezziik, megborsozzuk, és egy sor
kdposztde réteritiink. Ha tdl savanyt egy-
szer dtmossuk. Erre megint hust tesziink,
borsozzuk és a tetejére szérjuk a maradék

: kaposztét. Ontsiik fel a félretett huslével,

takarékldngon {8zziik addig, amig a hus és a

képoszta is megpuhul. Adjuk hozz4 a rizst, a

. zsirbdl meg a lisztbdl fokhagymadval készitett
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rintdst és Gvatosan forgatds mellett f8zzitk
még 20 percig. Akkor tekingjitk késznek,
amikor levét elfovi és zsirjat feladja. Ez ki-
tling egytélétel.






Cigana
Hozzdvaldk:

* 0,5 kg csiilokhis

* 2,5 kg belsiség (tiidd, lép, sziv)
* 0,5 kg mdj

* 30 dkg rizs

* 10 dkg sé

* 1 dkg bors

* [ kg viroshagyma

* 50 dkg zsir

1,3 kg kolbdszhiis

* 2 tojdssdrgdja

* recehdriya

@ngmg vettece
Hozzdvalok:

* 80 dkg marhaldbszdr

* 4 szelet zstros szalonna

* 3 fej vordshagyma

* 1 doboz paradicsompiiré

* 1 mokkds kandl bors

* 3 db babérlevél

* 2 dl tejfol

* 3 evbkandl liszt

* 3 gerezd fokhagyma

o fél mokkdskandl majordnna

* csipetnyi Orolt komény és szerecsendio
o 7izlés szerint mustdr

* vordsbor

o kevés zsir vagy olaj
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. Elkészitése:
A hozzdvalékat ledardljuk, a rizst megf8z-
. ziik, megsziirjiik. Belekeverjiik a zsirban pi-

ritott hagymdt, majordnndt, sét, a ledardle
méjat, belséséget jol 6sszedolgozzuk. Hoz-

¢ zdadjuk a ledardle csiilokhast, a fliszerezett
¢ kolbdszhust amig szinte folyds lesz. A rece-

hareyde kiteritjiik, felvdgjuk és a masszabdl

késziilt kis gombdcokat tesziink bele, majd
i Osszehajtogatjuk. Tepsiben sttjiik.

. Elkészitése:

. El6készitjitk az anyagokat: a hust vékony
. cstkokra vagjuk, a hagymit lereszeljik, a
¢ szalonndt felkockdzzuk. Egy kevés zsiron
© vagy olajon kisiitjiik a szalonndt, majd hoz-
zdadjuk a hagymdt és fedd alatt megpiritjuk.

Ezutdn a hist hozzdadjuk és kicsit fehéresre

© siitjik. Majd az 6sszes tbbi hozzavalot be-
letessziik a tejfol és a liszt kivételével. Annyi
i vizet 6ntonk hozzd, hogy teljesen ellepje,
: majd fed§ alatt takarékon puhdra péroljuk
¢ a hast. Ha kész, csomémentesre keverjiik a
. lisztet a tejfolben és hozzdadjuk a jé szaftos
¢ vetrecéhez. Takarékon még hagyjuk kettdt,

hdrmat rottyanni, hogy az {zek is jobban

4 osszeérjenek. Koretnek rizst vagy burgo-
i nyaptirét adhatunk mellé.



CKakad oL ldle tinod caudzaval

A jellegzetes ,, kakasporkilt tirds csuszdval” ételnél nem is a porkil,

hanem a hozzdtdlalt tiiros csusza az érdekes.

Hozzdvaldk:

o 1 jreg kakas

* 3 fej hagyma

o két kandl szines paprika
* bor

* 2-3 kandlnyi lecsé

* erds paprika

K bmpdrlsle

. Elkészitése:

: A kakast rendesen levagjuk, leforrdzzuk,
. kibelezziik és a szokdsos médon feldarabol-
¢ juk. A combokat kettévigjuk, a mellehtisdc
: pedig hatfelé. A zsiron aranyosra piritjuk az
© aproéra vigott hagymit, rétessziik a papriki,
; majd a husokat és a zazdjit. Sézzuk, majd
© megkeverjiik és lefedve kis lingon fozziik.
Az elpdrolgd szaftjat mindig egy kevés vizzel
¢ péroljuk. Mikor mar majdnem megpuhult,
i borsozzuk, beletessziik a mdjat, a lecsét és az
¢ er8s paprikdt. Tards csuszéval tdlaljuk.

Nem tudom, hogy mennyire régi és cigdny étel-¢ a koromporkilt, de tény, hogy mi cigdnyok
szeretjiik a zsiros ételeket. Ezért elmondom, hogy anydm hogyan késziti el ezt a remek érelr.

Hozzdvalok:

o 4 db sertéskorom

* [ kg burgonya

* 2 nagy féj vorishagyma
* 4 gerezd fokhagyma

e 2-3 evbkandl zsir

* pirospaprika

* Grolt koménymag

* 50

* piros arany (csipds)

. Elkészitése:

: A koérmét megtisztitjuk, feldaraboljuk.
¢ Porkoltalapot készitiink (zsir, voroshagyma
: pirospaprika). A porkolt alapba belehelyez-
¢ zitk a kérmét és fiszerezziik. Felontjiik viz-
© ozl és majdnem készre fézziik (hagyni kell
© idét a burgonya megfézésére.) Belerakjuk a

7

. burgonyit és készre f6zziik.
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Kacaapérbdls
Eurépdban kizdrélag a ciginyok konyhdjdn taldlhaté meg az anyadisznd méhébil,
a kucurdbdl vagy malactartébil késziilt porkils.

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

* 1 kucura ¢ A kucurdt megtisztitjuk, t5bb vizben meg-
* 3 fej hagyma : mossuk, és falatnyi darabokra vigjuk.
o két kandl szines paprika : A zsfron aranyosra pirftjuk az apréra vigott
* bors, 56 © hagymit, rdtesszitk a paprikdt, majd a ku-
* ha van 2 kandlnyi lecsé ¢ curdt. Sézzuk, majd par perc milva felont-
* erds paprika jik egy csésze vizzel, és fed§ alatt paroljuk.

: Mikor majd nem kész, borsozzuk, bele-
¢ tesszitk a lecsdt és az erds paprikdt. Turds
© csuszdval, tarhonydval vagy rizzsel tdlaljuk.

CHlokedle (gatusta/

Jellegzetes cigdny koret a ,nokedli”. Ezt deszkirdl szaggatjik késsel, vagy kandllal.
Tilaldskor leontik porkiltszafital. Nagyon finom koret.
(Azért foztek sokszor ilyet mert nem volt pénziik kész tészdra.)

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

o 1 kg liszt : A megadottakbdl galuskatésztdt keveriink
* 2-3 tojds : annyi vizzel, amennyit felvesz (kb. 4 dl).
o kdvéskandlnyi sé Egy nagy fazékban vizet forralunk, sézzuk és

: amikor forr, egy deszkirdl szaggatjuk bele a
: nokedlit. Mikor elféradunk abbahagyhatjuk,
: ami feljott a viz tetejére sziirdkanallal kiszed-
© jiik. Aztdn ezt ismételjiik amig el nem fogy.




@Wm@ rtedsta

CA paradicdon dzodz

Hozzdvalok:

* 1 [ paradicsom

* 1 db szdraz erds csoves paprika
* hagyma

® zsir

* sgines paprika

* 50

A teszra

Hozzdvaldk:
o [ kg liszt
* 1 tojds

* 50

* viz

. Elkészitése:

. Zsirban iivegesre megpiritjuk a hagymdt és
. szines paprikdval megszérjuk. Ezutdn hozz4-
. adjuk a paradicsomot, majd sézzuk. Hozzd-
¢ adjuk az erds paprikit (ettél lesz csipds) és
addig fdzziik a szdszt, amig stri nem lesz.
Kozepes tzon kb. 15 percig f6zziik. Amikor
¢ kész van — kézzel gyurt — tésztdval osszeka-
© varjuk, és talaljuk.

. Elkészitése:

: A liszt részéhez a tojdst, sét és annyi vizet
¢ adunk, hogy a tészta osszedlljon. A tésztde
: alaposan dsszegyurjuk és kétfelé osztjuk (ezt
: azére kell, mert két levél tészta lesz beléle.)
© Kinydjtjuk kicsit vastagabbra, mint a leves
© tészta, majd feltekerjiik a nytjt6fira. Ezutdn
© kihtizzuk & kb. 1 cm-es vastagségira elvig-
juk. Mind e kozben végiglisztezziik a tész-

tdt, mert kdnnyebb vele dolgozni. Ahogy

: folvigtuk a tésztdt forré vizben kifézziik.
A lecsoval 6sszekeverjiik és cdlaljuk.

@m&;pm@age ciqany modia

Hozzdvaldk:

* 80 dkg marbahiis szeletben
* 3 paradicsom

* 2 voroshagyma

* 2 sdrgarépa

o | fehérrépa

10 dkg zeller

10 dkg zoldborsé

15 dkg gomba

15 dkg fiistolt szalonna
* 5 dkg vaj

* 56, bors, zoldpetrezselyem

. Elkészitése:

. A husszeleteket egy kissé kiverjiik, megséz-
. zuk, borsozzuk és egy kevés olajban hirtelen
: megsiitjik. A hagymdt a maradék pecse-
: nyezsirban iivegesre paroljuk, riszérjuk a fel-
¢ darabolt paradicsomot és a husszeleteket eb-
© ben a martésban fed§ alatt puhdra paroljuk.
A zoldségeket megtisztitjuk, feldaraboljuk
© & megparoljuk, majd vajban megpiritjuk.
Télaldskor ezekkel a pirftott zoldségfélékkel
¢ szérjuk meg a hdst, majd a szalonndbdl sii-
i tott kakastaréjokkal diszitjiik.
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SKpuchal ccyaﬂgadm

Hozzdvaldk:

* 1 kg ponty, harcsa balin, stb.
* 2-3 kandlnyi zsir

* 20-25 dkg fiistolt szalonna
* 1,5 -2 kg burgonya

* 2 fej hagyma

* 5-6 kandl lecsé

* (esetleg 1 pohdr tejfol)

* paprika, bors, s6

Elkészitése:

A krumplit héjdban megf8zziik, a halakat
. megpucoljuk, kibelezziik, torzsét felszele-
. teljitk vagy ha kishal akkor beirdaljuk. A
¢ tepsit kizsirozzuk beleteritjitk a karikdzott
D fbet krumplit és s6zzuk. Rétessziik a sézott,
© paprikdzott, borsozott halakat. Erre vékony-
© ra szelt hagymakarikak jonnek, a legtetejére
¢ pedig a vékonyra szelt szalonnaszeletek. Ez
takarja is, zsirozza is. A résekbe lecsot te-
¢ sziink. Ha van tejfolt is locsoljunk a tetejére
i éssiissiik meg.

%MWG&WJ

Hozzdvaldk:

* 20 dkg hiisos szalonna
* 3-4 nagy fej hagyma

* 2 kg zoldpaprika

* 40 dkg paradicsom

* 2-3 szem krumpli

* 2-3 pirospaprika

* 2-3 csoves erds paprika
® 50

Gngelte (Gugars)

. Elkészitése:
. A paprikdt karikdkra vgjuk, a paradicsomo-
. kat négyfelé-hatfelé vigjuk, a krumplit meg-

hdmozzuk és felkarikdzzuk (ez kellSképpen

© sliriti a lecsét). A szalonndkat kiolvasztjuk,
© majd aranysdrgdra piritjuk rajta az apré koc-
¢ kdra végott hagymét. Megsz6rjuk az édes pi-
© rospaprikdval, majd ratessziik a paprikat és
a paradicsomot, illetve a krumplit. Sézzuk
© ¢és lefedve puhdra paroljuk. Izlés szerint erés
i paprikéval izesitve, vakarccsal vagy puha ke-
¢ nyérrel ddlaljuk.

A nagyon szegeny czg;myok nagyon ﬁnom €f€l€

Hozzdvaldk:
* 50 dkg liszt

* viz, 56, zsir, olaj

48

. Elkészitése:

¢ Az anyagokbél kemény tésztdt gydrnak szé-
¢ les, kerek lapokat nytjtanak beléle. 6-8 cm
¢ széles cstkokra végjdk, villival megszurkal-
jdk és megsiitik. Forrdsban 1évd sés vizben
¢ kif8zik, leszirik, lecsepegtetik, forré olajjal,
. vajjal zsirral ledntik, igy fogyasztjak.







%&/&&W " (¢ ta/t/wngm) cdelokhed

Hozzdvalok:

* 40 dkg csont nélkiili sertéscsiilok

* 40 dkg csont nélkiili
Sristolt sertéscsiilok

* 10 dkg tarhonya

* 40 dkg burgonya

* 2 nagyobb zoldpaprika

* 10 dkg virishagyma

* 8 dkg paradicsom

* 4 evbkandl olaj

o 1 dkg pirospaprika

L3N]

Hozzdvaldk:

o 1 szelet fiistolt hiis

e [ evbkandl liszt

* 1 evbkandl paradicsompiiré
o [ evbkandl zsir

* 1 konyhakész tyiik

* 1 kg apré savanyi kdposzta
* 56, 6rolt bors, fliszerpaprika

* 1 cs6 erds paprika

. Elkészitése:
¢ Az apréra vigott voroshagymdt megdinsz-

teljiik a felhevitett olajon, megszérjuk a pi-

rospaprikdval, és meglocsoljuk kevés vizzel.
© Zsirjara piritjuk, beletessziik a felkockdzott
: husokat, paprikit és paradicsomot, majd
3 megsézzuk. Lefedjiik, és kevés vizzel locsol-
gatva, gyakran kavargatva készre f6zziik. Mi-
¢ el6te a hus teljesen megpuhulna, hozzdadjuk
: amegpiritott tarhonydt és a feldarabolt bur-
¢ gonydt. Felontjik annyi forrd vizzel, hogy
. ellepje, majd fed$ alatt takarékldngon készre
. fézzitk. Talaldskor paprika és paradicsom-
i szeletekkel diszitjiik.

@@é&@ éa,oa&zm

. Elkészitése:

. Az el8készitett tyakot félbevagjdk, tizallo
. edénybe helyezik, rdteszik a szelet fiistole
. hust, savanyt kiposztival befedik, annyi
: vizet ontenek r4, hogy ellepje. Fiszerezik,

és lasst tlizon az egészet puhdra fézik. Ha

© megf6te a hist kiemelik, a kdposztdt para-

dicsomos rdntéssal berdntjék és felforraljik.

. Talaldskor a hast részekre vdgjak és kdposz-

téval egyiitt tdlaljdk.

Ledod cdirnke (¢ %m)

Hozzdvalok:

* fokbagyma
* 2oldpaprika
* paradicsom
* $0, fliszerpaprika
* konyhakész csirke
* zsir
* fiistolt szalonna
* vordshagyma

50

. Elkészitése:

A csirkébdl szokdsos médon porkoleet ké-
© szitenek. Az apréra véagott szalonndt kevés
¢ zsirral megpiritjdk a hozzdtett apréra vigott
hagymdval, darabolt paradicsommal, z5ld-
¢ paprikdval pdroljdk. Ha a lecsé megpuhult
i 0ssze paroljdk a csirkeporkolttel. Sés vizben
¢ {8, cikkekre vagott burgonydval talaljk.



Hozzdvalok:

o [ evbkandl kukoricaliszt
* 2d rejfol

* 56, 6rolt bors

* 1 db zoldpaprika

* 50 dkg sertéslapocka

* 75 dkg nagy szemii bab

* 1 nagy fej vorishagyma

* 1 db paradicsom

. Elkészitése:

. Az apréra vdgott hagymdt zsiron piritjak, a
. kockdra vdgott hussal tovibb piritjak, séval
¢ borssal, darabolt zdldpaprikdval, paradi-
: csommal fiiszerezik. A beiztatott babot sés
© vizben majdnem puhéra fézik. Ezutdn a ba-
© bot, hust rétegesen lerakjak, kukoricaliszttel

megsz6rjik, tejfollel megontozik, siitében
¢ drsiitik. Savanyt kdposzta korettel cdlaljak.




(j@oad/zm lecdo
Hozzdvaldk: ;
* 2 fej vorishagyma

* 3 egész tojds

* 40 dkg fejes kdposzta
* 5 db zoldpaprika

* 1dlolaj

* 3 db paradicsom

* 6, fiiszerpaprika izlés szerint

. Elkészitése:

A kdposzta kiilsé leveleit eldobjak, a meg-
: maradt kdposztdt kettévdgjik, torzsijic ki-
vagjdk, a kdposztdt legyaluljdk vagy széles
© metéltre vigjak. A hagymdr apréra, a boro-
© zott paradicsomot szeletekre, a csumdzott
zoldpaprikde karikdkra vdgjék. A hagymdc
¢ olajon pdroljék a hozzdtett z6ldpaprikdval,

. kdposztdval, paradicsommal tovibb pdrol-
¢ jak, sézzdk. Amikor mér puha, rdiitik a tojd-
i sokat és dsszesiitik. Melegen télaljik.

o@cda@ wokedlec
Hozzdvaldk:

* 8db zoldpaprika

* 4 db paradicsom

* 20 dkg fristolt kolbdsz

* [ nagy fej voroshagyma

* $0, fliszerpaprika

A nokedlibez:
* 40 dkg liszt
* 2 egész tojds
* 50

Kntott hagema

Elkészitése (1):

. Elkészitése:

. A nyir egyik kedven étele, a legolcsébb ,,ba-
résdg” ami a vdrosi cigdnyok nyelvén jdsdg,
nagysig. Kolbdsszal vagy virslivel kiilonésen
© finom laktaté étel. A lecsé és a nokedli készi-
tése a szokdsos. Még melegen dsszekeverik és
: azonnal fogyasztjik.

Egy nagy fej voroshagymdt vastag karikdra vdgnak, lisztben felvert tojdsban, zsemle-
morzsiban megforgatjik és forré zsirban mindkét oldaldn szép pirosra siitik. Hasételek

koreteként vagy écelek diszitéseként egyardnt haszndlhatd hidegen és melegen egyardnt.

Elkészitése (2):

Nagy fej voros hagymdt vastag karikdkra vdgunk, készitiink hozzd egy lecsés alapot és

készre fézziik.
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Hozzdvaldk: . Elkészitése:
* 2 fej virdshagyma . A disztitott burgonydt, gombdt kockdra, a
* 2 db zoldpaprika . vordshagymdt finomra, a héjazott paradi-
* 1 db paradicsom ¢ csomot, kicsumézott zoldpaprikdt szeletére
* 2 dl tejfol ¢ vdgjak. Tejjel, vajjal, séval, tojissal burgo-
* 1dl rejfol © nyapiirét készitenek, t(izdllo télba rakjak,
o 1 dlref lesimitjdk. A zsiron megpiritotc hagymdc
* 6, fiiszerpaprika elkeverik a fliszerpaprikdval és a hozzdtett
o 1 kg krumpli : gombiéval készre pdroljdk. Ha kész lecsur-
* 40 dkg vegyes gomba . gatjdk a levét a gombdt pedig tejfollel ossze-
* 5 dkg zsir . keverik. Az igy elkészitett gombaporkoleet a
* 3 dkg vaj . burgonya tetején szétteritik, rdmorzsoljdk a
o [ egész tojds ¢ juhttrét és a tejfolos lével leontik. Siitdbe
: rakjdk, és addig siitik, amig a juhtdré fel

nem olvad.

@ﬁm Logee ditve

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

o 2 dkg so . A tehéntdgyet mossdk, hideg vizbe dztatjék,
* vaj az edény kenéséhez . siitéedénybe helyezik, vizzel felontik, ecettel
* [ egész tojds : fzesitik, felforraljak. Rovid dlldsi idé utdn a
o zsemlemorzsa tdgyet kiemelik, éles késsel gondosan leka-
o 1 kg tehéntdgy parjak, ismét ldbasba helyezik, melléteszik a
* 1 szdl petrezselyem gyokér ¢ leves zoldséget, s6zzék és lasst tlizon puhdra
o 1 szdl sdrgarépa © fézik. Ezutan kiemelik a vizbél, lecsurgatjdk,
e 1 evbkandl ecet 4 cm hosszt, 1 cm széles szeletekre vagjék,

: tojdssal dthtzzdk, zsemlemorzsdval megszdr-
. jak, vajjal kikent siitéedénybe helyezik és
. aranysdrgdra siitve tdlaljdk.
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Mdp./

Az ellés utdni hénapokban levdgott fiatal gida hidsa kiilondsen finom. Régen még a
mészdrszékekben is lehetett kecskehtst vdsdrolni. Az id8sebb 4llat hsdbdl paprikast
és porkoltet, a gida hisdbdl siile vagy rantott hist készitettek. A kecskét megnytzzik,
kibelezik, fejét és ldbait félreteszik, csontos és csont nélkiili hisdc kockdra végjak,
mossik. A kecskepaprikdst leggyakrabban bogrdcsban fézik, a megfonnyasztott hagy-
mdra rdrakjdk a hust, dtkeverik, korbestitik, a tlzr6l levéve séval, borssal, flszerpap-
rikdval, zazott fokhagymdval, csoves paprikdval fliszerezik. Nydron zoldpaprikdval és
friss paradicsommal késziil.

Hecakeadile

Csak a fiatal 4llat hisa alkalmas siiltek készitésére. A kecskehust daraboljak, szeletelik,
séval, borssal flszerezik, fiistole szalonnacsikokkal tlizdelik, zsirozott tepsibe rakjak és
megsiitik. Koretet, f6zeléket, ritkdbban kenyeret esznek hozz4.

A romdk szeretik a lovat és a l6hisbdl késziilt éreleket is: leggyakrabban fasirtot, porkiltet

és rdntott hiist készitenek beldle. A l6hiis gondos eldkészitést, alapos kivéreztetést igényel.
A fasirozott készitése mds vagdalt hiséhoz hasonls.

Hozzdvaldk:

o [ohiis

* vordshagyma

* zsemle

* tojds

* Grolt bors

* 50

* majordnna

* fokbagyma

* fliszerpaprika és zsir
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Ma mdr kevesen ismerik a malactartdr (diszndméh) amit kordbban a vdgdhidakon lehetett
kapni. Ez a kocdbdl eltdvolitort hisrész, amit a cigdnyok régen és ma is szivesen fogyasztanak.

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

* malactartd sziikséges mennyiségben . Malactartékat — a ztzdhoz hasonléan — szét-
* [ fej vorishagyma . hasitjik, daraboljik, sés vizben megfdzik.
* zsir : A zsiron pirftott, apréra vigott voroshagy-
* 56, fiiszerpaprika © midt elkeverik a fliszerpaprikdval, belerak-
o flekkenfiiszer jik a csikokra végott bels8séget, kevés viz

hozzddntésével puhdra pdroljédk. Levét vizzel
kissé felengedik, hasibra vdgott burgonydt

¢ féznek bele és a paprikds krumplihoz hason-
l6an télaljik. Valédi roma étel.

(OAdzalt azitva baddval

Valamikor a romdk szilveszteri étele volt.

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

o | evbkandl liszt ¢ A szilvat mossak, kimagozzik, 2 liter vizben

* [ rojds cukor megfdzik. Lisztbdl, tejjel, tojdssal készitett

* 50 dkg szilva habardssal behabarjdk, lassan kavargatva

e [ csésze rizs ¢ kiforraljak. [zlés szerint cukorral {zesitik és

o 1/te i hve ddlaljdk.

Cattort paptiba

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

o fele-fele arinyban marba- ¢ A hust dardljék, a tolteni valé paprikdkat ki-
&5 diszndhis ¢ csumizzdk, a hagymdt apréra vagjak, a fok-

* 1ojds ¢ hagymir ztzzdk. Zoldpaprikibél, paradi-

* tolteni vald paprika © csombdl lecsot készitenek, a rizst majdnem

* 56, fiiszerpaprika puhdra pdroljdk. A hozzdvaldkat jol ossze-

* rizs, voroshagyma i keverik, tojissal megkotik, a zoldpaprikdba

o lecsdpaprika : woltk, az el8zdleg elkészitett lecséra rakjak

* fokhagyma i és megfdzik.

o lecséparadicsom
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Zalac ciga podzta

clgany £ap

A kicsontozott, aprdra végott sertésoldalast finomra vigott voréshagymaval egyiict meg-
piritjdk, séval, borssal, fliszerpaprikdval izesitik, babérlevelet tesznek hozzd. Annyi vizzel
felengedik, ami ellepi a hust és félpuhdra f8zik. Ekkor rdteszik a hajszdlvékonyra vgott
fehér kdposztd, stiritett paradicsomot és lasst tlizon fézik. Ezutdn elkészitik a hisgom-
bécot: dardlt sertéshus, s6, 8réle bors, fliszerpaprika, ételizesitd keverékébdl és félpuhdra
fézote rizsbél. Nyers tojdssal megkotik, a kdposzta kozé rakjak és az egészet készre f6zik.
Egytitt tdlaljak.

cj@m)@m@

Az orszdg szdmos tdjan készitették még. A XX. szdzad elején a magyar csalddok is a
meghdmozott, szeletelt krumplit sés vizben megf6zték, dsszetorték, kevés lisztet szortak
hozz4, a krumpli f8z6levének egy részével higitottdk. Kandllal tepsibe szaggattdk, tetejéc
paprikds, hagymds zsirral meglocsoltdk. Igen laktaté étel. Akik tehették, a tetejére kol-
bészt és szalonnit is siitottek.

Cllamia @Ly@wéng

Hozzdvaldk: . Elkészitése:

o [ evbkandl kukoricaliszt i Az apréra vdgott hagymdt zsiron piritjak, a
* 2 dl tejfol ¢ kockdra vigott hiissal tovabb piritjak, séval,
* 56, 6rolt bors © borssal, darabolt zoldpaprikdval, paradi-
* 1 db zoldpaprika ¢ csommal fiiszerezik. A bedztatott babot sés
* 50 dkg sertéslapocka vizben majdnem puhdra fézik. Ezutdn a ba-
* 75 dkg nagy szemii bab i bot, hist rétegesen lerakjék, kukoricaliszttel
* [ nagy féj vorishagyma : megszorjék, tejfollel megontozik, siitbben
* 1 db paradicsom : dtsiitik. Savanyt kdposzta korettel tdlaljik.
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Clovidked galudba

Szolnok, Rikdczifalva érele a mai napig is készitik.

Hozzdvaldk:
* burgonya
szalonna

vordshagyma
50
liszt

Sl urulba

Szinte csak ezen a kirnyéken fozik, foziék.

Elkészitése:

A hdmozott burgonydt nyersen lereszelték,
soztdk és annyi lisztet tettek hozzd, hogy
galuska tésztdt kapjanak. Forrdsban 1év4
s6s vizbe szaggattdk, kifézték, leszireék, és
lecsepegtették. Kozben a kis kockdra vdgott
szalonndt kistitotték, a hozzdtett apréra va-
gott hagymdt megpiritottdk és dsszekeverték
a galuskdval. Volt amihez a galuskdt csak
pirftott zsemlemorzsdval szértdk meg és tgy
fogyasztottdk.

Szolnokon kevésbé, de Szolnok kornyékén ma is készitik.

Hozzdvaldk:
* karaldbé, vagy kdposztalevé]
liszt

.
* zsir

Jfokhagyma

orolt bors
petrezselyemzold
viz

szalonna

tej

Elkészitése:

A szép gyenge, de nagy karaldbé vagy ki-
posztaleveleket szdruktél megtisztitjuk, las-
kdra vdgjuk, forré vizben megabdljuk, utdna
lesztirjiik. Ezutdn lisztbdl zsiron 2-3 evéka-
ndlnyi rdntdst készitiink, ztzott fokhagy-
midt, borsot, finomra vigott petrezselymet
rakunk a rdntdsba, kevés vizzel felengedjik
és megfbzzitk. Végil tejjel meglocsoljuk,
hozzdadjuk a piritott szalonnakockdkat.
Hust lehet belerakni.
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St ajod

A cigidnyok nagyon szeretik de a szegény magyar csalddok kedvenc étele is volt
és még ma is az. Egy cigdny asszony nevezte igy, de a magyar csalddok igy hividk.

Hozzdvaldk:

* vordshagyma

* zsir

* fliszerpaprika

* tordelt lebbencstésza, vagy tarhonya
* 50

* burgonya

. Elkészitése:

. Az apréra vigott hagymdt zsiron megpirit-
¢ juk, fdszerpaprikdval elkeverjiik, ratessziik
¢ a karikdra végott hdmozott burgonydt, séz-
. zuk, vizet 6ntiink ra. Felforraljuk, majd bel-
] erakjuk a szdraztésztdc. Id6nkénti keveréssel

"o

puhdra fézziik. Olyan stirtinek kell lenni,
¢ hogy megilljon benne a kandl. A ciginyok
¢ lecsér (cigdnylecsét) is tesznek bele.

Surban Wéa/tadz;

Hozzdvaldk:

o 2 kg kdrisz

* csemege piros paprika
* 50

. Elkészitése:

. A kifogott halat kizsigereljiik, de nem pik-
¢ kelyezziik le. Kiviil bedorzsoljiik séval és
: paprikdval, majd 4 cm vastagon sarral ke-
: vert fiiszalakkal boritjuk be. Beledobjuk a
pardzsba, egyszer — egyszer megforgatjuk,
¢ és hagyjuk, hogy kérgesre siiljon. Kivesszik
: a pardzsbél, megiitogetjitk egy nagy kével,
. hogy megrepedjen és lefejtjiik rla a kérget,
: amire ratapadtak a pikkelyek. Pardzsban siilc
burgonydt kindlunk mellé koretnek. A sdr-

ban siilt kirdsz siitében is elkészithetd.

SKnkott fal W@ﬂg&dm

Hozzdvaldk:

o 1 kg ponty, harcsa vagy bdrmilyen hal
* 2-3 kandlnyi zsir

* 20-25 dkg fristolt szalonna

* 1,5 -2 kg burgonya

* 2 fej hagyma

* 5-6 kandl cigdny lecsé

* 1 pohdr tejfol paprika

* bors, s6
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. Elkészitése:

. A burgonyét héjdban megf8zziik, a halakat
. megtisztitjuk, kibelezziik, a tdrzsét felszele-
¢ teljiik, a kisebb halakat beirdaljuk. Kizsiro-
: zott tepsibe teritjitk a karikdzote, f6tt bur-
© gonyit és megsézzuk. Rétesszitk a sézott,
paprikdzott, borsozott halakat. Erre vékony

szelet hagymakarikdk jonnek, a tetejére pe-

¢ dig az ugyancsak vékony szalonnaszeletek.



A cigdnyok kenyérsiitési mddszereinél feltétlen meg kell emliteniink a Vakarcsot,
amelyer a tiizhely lapjdn siitnek kovdsztalan kenyériészidbdl.

Hozzdvaldk 4 darabhoz: . Elkészitése:

* 40 dkg liszt A hozzdval6kbdl tésztét gytrunk, majd 4
o [ kiskandl sé . lapos lepényt formdlunk beléle. A tiizhely
* 2,5 dl viz (esetleg fele tej) . lapjan a kdlyha platnin mindkét oldaldn
* 20 dkg diszndzsir © megsiitjitk Sket. A ciginyok tgy eszik, hogy

¢ lecsét tesznek rd.

Bodag — akolye - Sovaney bodag

Ha az orszdg tobb pontjdrdl érkezd cigdny kozdsségbe csoppeniink és megkérdezzitk
t8liik, hogy feléjiik, hogy hivjdk hogyan nevezik a cigdny kenyeret akkor arra tobb el-
nevezést kapunk: bodag, bakolyi panyi (punya) vakaré stb. De tudjuk, hogy nem csak
a ciginy kenyér elnevezése kiilonboz6, hanem azok elkészitésének médjai is. En most
elmondom az dltalam ismert cigdny kenyér, bodag elkészitésének médjat.

Elkészitése: 1 kg lisztet — annyi vizzel, hogy egy rugalmas kenyér dllomdnyd tésztdt
kapjunk — séval, siitdporral elkeverjitk, majd a tésztdt hdrom-négy adagra osztjuk.
A tésztdnkbl lepényt formdzunk és liszttel, séval megszért tepsin, siit6ben készre siit-
jik. (a stitdben forgatjuk és mindkét oldaldt megsiigjitk). Siités kozben megszurkaljuk,
hogy a g6z ki tudjon jonni beléle. Viszont sok helyen siitik b8 olajban, mint lingost,
vagy kdlyha tetején a platnin, sét régen ahol szabad tlizon f8ztek a vandorlds sordn csak
a vasdarab tetején siitoteék.




$Babod tédzta

Hozzdvalok:

* 50 dkg tarkabab

* 50 dkg széles metélt

o | evblkandl liszt

e 2 evbkandl zsir

* 1 fej vordshagyma

* 2 gerezd fokhagyma

o [ kiskandl paradicsompiiré

* 2 dl rejfol

* pirospaprika, 6rilt fekete bors, sé

i Elkészitése:

i Porkole alapot készitiink, (zsir, voroshagy-
: ma, pirospaprika, kevés viz). Belerakjuk a
© mdr el8re bedztatott és fliszerezett (4ttort
fokhagyma, paradicsompiiré, bors, s6) ba-
! bot. Felontjiik kevés vizzel, és puhdra f8zziik.
Miutdn a babunk megf6tt liszttel megszdr-
i juk és elkeverjiik. A széles metélttésztinkat
i s6s vizben kifézziik, majd a babbal 6sszeke-
. verjiik. Télaldskor tejfollel meglocsoljuk.




@&wa cdwdza (oméaléteé

Hozzdvaldk:
o 1 egész tyiik
(de nagyon finom mds porkoltel is)
* 2 db vorishagyma
* 2 db zoldpaprika
* 1 db paradicsom
o [ gerezd fokhagyma
* 40 dkg csuszatészta vagy metélttészta
* 20 dkg niré
* 3 dl tejfl
e 1-2 evbkandl zsir
o pirospaprika

* Grolt bors, sé

@aya/zg tedzta
Hozzdvaldk:

* [ kappan szétdarabolva

* 50

* fokhagyma

* 1 hagyma

* [ paradicsom

* 1 paprika

* 1 csomag 8 tojdsos széles-metélt

* 1 tejfol

Snoa galwdla
Hozzdvaldk:

* 2 dl tejfol

* [ egész tojds

o [ kiteg kapor

* 50 dkg grizes liszt

* 10 dkg tehén- vagy jubtiré

* 10 dkyg fiistolt szalonna

* 50 izlés szerint

i Elkészitése:

¢ Elkészitjitk a mdr ismert tytukporkéleet. Por-
¢ kolralapot készitiink, belehelyezziik a meg-
© tisztitott feldarabolt tytkot, felontjiik vizzel,
© fliszerezziik, készre paroljuk. Majd kif8zzik
a csusza vagy metéletészedt, amit tiréval 6sz-
¢ szekeveriink.

Tilaldsa:

© A tdrds csuszdt a tinyér kdzepére helyezziik,
. részedjiik a porkoleet, és meglocsoljuk tej-

L follel,

. Elkészitése:

. A kappant sézzuk, zizott fokhagymdval be-
kenjiik, majd alufélia alatt kevés vizzel pu-
© hdra paroljuk egy szép nagy tepsiben ugy,
hogy a hagymdt, paradicsomot és paprikdt is
beletesszitk. Mialatt puhul a kappan kiféz-
i ziik a tésztdt és a megpdrolédott hishoz k-
: rigiik. Piros ropogdsra siitjiik és tdlalds eldee
. nyakon ontjiik tejfollel. Nem fogyokaris. ,,
© Bilagitos” étek, de nagyon finom.

. Elkészitése:

© A thrét szitdn 4eedrik, liszetel, tojdssal, csipet
i séval, vizzel vagy tejfollel nokedlitészedt ké-
: szitenek bel8le, finomra vagott kaprot is ke-
© vernek a masszdba. Kandllal forrdsban 1évé
s6s vizbe szaggatjdk, tejfollel és szalonnakoc-
¢ kdkkal fzesitve fogyasztjak.
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Zdihod pogacda

Lisztbdl tojdssal, zsirral, séval kozepes keménységli tésztdt gydrnak, ujjnyi vastagra
nyujtjak, tetejét bevagdossdk, pogicsaszaggatdval kiszaggatjak. Tojdssal dchuzzdk, séval

megszorjék és stitdben megsiitik.

Bod zalebvir (4 boguyotdl cighng modia )
Bizonydra mindenki ldtott mdr cigdnyokat bodzaszedésbél jover. Vodreik, zsdkjaik,
tele vannak a fekete bodzabogydval, keziiket rubdjukat megfogta a fekete-lilds bodza Ié.

Otthon aztdn a cigdny asszony (a férfi is segit) befdzi a bodzalekvdrt. A bodzalekvdr
elkészitése végiil is nem bonyolult, na és persze olesé (csak cukrot kel hozzd megvenni).

Hozzdvaldk:

* 5 kg érett bogyd
* 3 kg cukor

o 7dlviz

Slutrateszta

Leginkibb a marbaporkilthoz készitik.

Hozzdvaldk:
o [iszt

* kevés s

* viz
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Elkészitése:

A bodzit megmossak és leszemezik. Vizbdl
és cukorbdl szirupot f8znek, majd beleteszik
a bodzit. Felteszik féni és lekvarstirtségiire
fézik. Elémelegitett tivegekbe teszik, lezdr-
jak, majd 6t percre fejre allitjdk. Ezt kove-
t8en kidunsztoljdk. A cigdnygyerek az udva-
ron, utcdn 4ltaldban bodzalekvaros kenyeret
eszik. Nagyon finom lekvir!

Elkészitése:

A tészta gytrdsa, pihentetése, a tészta for-
mdzdsa, a tészta nyomkoddssal valé ki-
nydjtdsa. Az 6sszehajt0tt tészta nyujtdsa, a
széthajtott tészta nyomkoddsa, a hajtogatds
ismétlése, a széthajtott tészta megforditdsa,
a tébla liszttel valé megszérdsa. A kész tész-
talevél karra helyezése, a tészta forrdsban
levé vizbe szaggatdsa.



@cg@ﬂg meatelt
Hozzdvalok:

o 1 dkg zsir

* [ egész tojds

* 56 és Orolt fahéj

* 50 dkg liszt

* 25 dkg szilva

* 10 dkg cukor

Elkészitése:

A lisztbdl tojdssal, csipet séval kevés vizzel
kemény tésztdt gydrnak, amit hdrom cipéva
formdznak. Enyhén zsirozzdk és pihentetik,
majd nem tdl vékonyra nyujijdk és gyufaszdl
vastagsdgira vagdaljék. Forrdsban 1év6 s6
vizben kifézik, lesztirik, ledblitik. A zsirt a
ldbasban felforrdsitjdk, belekeverik a szilvdt,
a cukrot, fahéjat, majd a tésztdc is osszekeve-
rik vele. A maradék fahéjas cukorral tdlalds-
ndl a tésztdt meghintik.




D opirtzpia Catarce

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

o 1 kg liszt ¢ A lisztet az élesztdvel és meleg vizzel gyir-
* 2 dkg éleszté ¢ juk Ossze, hogy kenyértészta keménységii
* 50 dkg friss toportyd © legyen. Fél 6rai dagasztds utdn meleg helyen
* 4 megkelesztjitkk. Mikor megkelt, nytdjtédesz-

kdra boritjuk az dsszevagdalt topértytivel a
tésztat ugy, hogy a kettd teljesen elvegyiiljon
egymdssal. Ezutdn 2-3 cm vastagra nyujtjuk.
Osszehajtjuk, hogy félhold alakii legyen és
a korives oldaldn félajnyi hosszasdgban be-
vagdossuk. Lasst tizon legaldbb 1 éra hosz-
szat siitjiitk. Frissen jo!

5B gonyiid kocka

Hozzdvaldk: i Elkészitése:

* 25 dkg burgonya . A burgonyidt héjiban megfézik, megtisztitva
* 8 dkg zsir © apré kockara végjék, 8 dkg zsiron — cigény
* hagyma szokds szerint —, j6 hagymdsan, kicsit lecsé-
* kézzel készitett tészta kockdra vigra  © san — hagymdt megfonnyasztjik; ebben a

burgonydt 6sszetdrik és benne a kifétt tész-
tit megforgatjdk.

A fokhagymdt nagyon szeretik hasznalni porkoleek, dardle hisbol készithetd ételek ked-

velt fliszere. Ma a média a fokhagyma jétékony tulajdonsdgdt hangstlyozza. Az emberi

szervezetre gyakorolt hatdsdt, fontossdgit, a cigdnyok nem igen ismerik és nem is foglal-
koznak vele, csak egyszer(ien szeretik és haszndljdk.

A flszerpaprika nagyon fontos a konyhdban. Az ételek 80 %-a tartalmazza. Médszeresen

és igényesen valasztjdk meg a paprika mindségét, mert ugy tartjak, hogy nem csak izesiti

az ételt a paprika, hanem szép szint is adhat. 1 kg hashoz dtlagosan 2-2,5 dkg paprikdt

szokds haszndlni.

A cigdny konyha nagyon szereti még a majordnndt, a babérle-

velet. Nagyon médszeresen és izletesen télaljik, keresik, és

haszndljak a fiszereket. Igaz, hogy nem sok fiiszerrel dol-

goznak, de anndl vélasztékosabban. Ebben az esetben is

az a cél, hogy biztositsa a jolakottsdg, a telitettség érzését.




S Vhoge vagy pitoge

Tésztabdl, sajtbdl, ribizlibél és morzsibdl készitett étel (Ndday Gyula gylijiése, a Szol-
nok kornyéki cigdnyok is f8zték).

Elkészitése: F6zz puhdra fél kilé lapos tésztdt, mézzel izesitett és egy kevés sifrannyal
szinesitett vizben majd sziird le. Terits egy réteget beldle egy j6l kivajazott mély tdl aljd-
ra, majd boritsd be krémsajttal. Azzal keverd egészen ldgyra, majd frocskéld fel, hogy a
tészta ne mozduljon el. A keverékhez, tetsz8legesen egy felvert tojdst is hozz4 lehet adni.
Szé1j a krémsajtra egy réteg ribizlit és mazsoldt, majd Gjabb réteg tészta kdvetkezik és
igy tovabb, tetszés szerint. A legfels§ réteg tészta legyen, esetleg valamilyen diszitéssel.
Frocskold meg vajjal és siisd forr6 siit8ben, mig a teteje barna és ropogds lesz. A mazso-
l4t felhasznalds eldte gytimoleslébe vagy gytimolesparlatba pl. palinkdba lehet dztatni.

Kot pite

A palacsinta egyik vilfaja. Tojdsbdl, tejbdl, lisztb8l kavarjék, stirtibbre mint a palacsin-
tdt. Megzsirozott tepsibe ontik, j6 vastagon. Siit6ben megsiitik. Olykor egy kis élesztét
is tesznek bele, gy kavarjak és siitik meg.

Khemplia galusba

Szalonna zsirban egy kis voroshagymdt siitiink, pardnyi paprikdt szérunk bele. Az igy
felhevitett forrd zsirba teszik a megf8te tore krumplit. Ezt raktuk a megzsirozott galus-
kéra és osszekeverjiik vele. Ez pompds, de nagyon nehéz és laktaté étel. Ezt az ételt vala-
mikor egy tanitvdnyomtdl halottam, a ldny Tiszab6n lakott. Eredetileg katonaétel vol.

CAngeyal bgeyses

Az angyalbogyord nem szokvédnyos cigdny étel, de szivesen készitik, fogyasztjdk.
Elkészitése: A krumplit megmossik, egészben megfézik, meghdmozzdk, 8sszetorik,
tojést titnek bele és annyi lisztet adnak hozzd, amennyit felvesz. Meggytrjik. Ekkor
kiteszik a deszkdra. Egy kicsit elvesznek beléle, megsodorintjdk, vagy hosszit nytjta-
nak beléle és elvagdossik. Megf6zik s6s vizben. Vizben megpiritott morzsival behintik.
Magyar étlapon nudli a neve.
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0@007/& ( Cj@t téd/zm)

Hozzdvaldk:

o [iszt

* 1¢j, élesztd
* zsir

* t1ird, tojds
* cukor
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Elkészitése:

Mikor a tészta jol megkelt, elnyutjtjdk a
tepsiben. A tarée felcukrozzdk, egy tojdst
titnek bele. Megkenik vele a tésztdt. Ezt a
tolteléket beleteszik. A tészta mdsik felével
vagy vékony szalagokkal az egészet kockdsan
befedik. Tepsiben megsiitik. Felszeletelik.



Lokvirod Mé[g@ dedtve

Hozzdvalok:
* 50 dkg liszt
* vaj, zsir

* 50

* cukor

o lekvdr

Elkészitése:

Egy gyurat lisztet (50 dkg) tojéssal, tejfollel
¢ kevés olvasztott vajjal, egy kis séval, t5bb
¢ cukorral meg kell gytirni, azutdn elnydjtani,
¢ végiil felébe hajtjak. Az elsé felébe cukrozott
lekvart raknak kandllal kis csomékban egy-
¢ miéstél 4-5 cm tdvolsigra. Mikor minden
i helyet beraktak, a levél mdsik felét réhajt-
: jak. Minden csomé korill megtapogatjdk,
. hogy &sszeragadjon. Ekkor derelyemetszével
. elvigjsk négyzet vagy rombusz alaktra és
© ezeket egyenként rakjik bele a forré zsir-
© ba. Roppant felfijodik, telemegy levegével.
Mind a két oldaldt pirosra siitik és egyen-
¢ ként kiszedik a tdlba. Ebbél sokat lehet enni
: mert vékony a tészta és tele van levegdvel.
. A cigdnyok sok esetben tésztdt és kdposztdr is
: tesznek bele. Sokan felfajt levegdnek hivjak.

Foedo, tinod cdudzaval

Hozzdvalok:

* 20 dkyg fiistilt szalonna
* 1 kg lecsépaprika

* 0,5 kg paradicsom

* 30 dkg hagyma

o [-2 erds paprika

* 5-6 gerezd fokhagyma

* 6, cukor, szines paprika

i Elkészitése:

© A felszeletelt szalonndt kakastaréjszertien
bevagdaljuk, majd a fazék aljin kisiitjiik.
: Rdtessziik az apréra vigott hagymait, és ka-
vargatva aranyosra siitjiik. Meghingjiik a
© paprikéval és radobjuk a felkarikdzott pap-
¢ rikit és a cikkekre végott paradicsomot.
Beletesszitk  a ztzott fokhagymdt, sézzuk,
¢ cukrozzuk és beletessziik felhasitott erds
¢ paprikde is. 20-25 percnyi fedett pdrolds
. utdn kész. Tards csuszdval, vagy tarhonydval

| dilaljuk.
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%ﬂlé’d/ ponpod

Azt hittem, hogy ez Abony, Szolnok kirnyékénck a paraszti étele. Ez az étel leginkdbb

az alfoldi szegény csalddokndl divatos. En az anyukdmtdl tanultam. Amikor egy orszdgos
kereskedelmi televizidban megsiitittem, nagy sikere lett. Nagyot csoddlkoztam, amikor

egy fiatal cigany lanytdl meghallottam azt, hogy Sk rendszeresen siitik, sét cigdny érelnek
valljik. Ezen nem akarnak vitatkozni a lényeg az, hogy nagyon finom és frissen kiféjezetten

csoddlatos étel.

Hozzdvalok:

* 50 dkg liszt

* 2,5 dkg élesztd

o kevés tej és cukor
* 20 dkg burgonya
* 1 evbkandl olaj
* 50

* 2 pohdr tejfol

Hozzdvaldk:

o [ kg liszt

* 1 db rojds

* 2 dl tejfsl

* 3 dkg élesztd

o 1dl tef

* csipet s6

® zsir

* cukor, izlés szerint
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. Elkészitése:

Az élesztbt langyos tejben kis cukorral fel-
. futtatjuk. A lisztbe fészket készitiink; be-
¢ lerakjuk az 4ttore fécc krumplit, az éleszedt,
- olajat, megs6zzuk izlés szerint. Langyos vizzel
rugalmas tésztdt készitiink, jol kidolgozzuk.
Langyos helyen kétszeresére kelesztjiik, tep-

sibe teritjiik. A tejfoloket egy kandl liszteel

elkeverjitk és a tésztdba simitjuk. Gazdagit-
: hatjuk még kisiilt szalonnakockaval, karikdra
: végott voroshagymadval, sajttal, végiil kozepes
¢ tliznél készre siitjiik. Egy mésik véltozat sze-
¢ rint a tészta elkészitése utdn kis tenyérnyi ko-
. rongocskdkat készitiink, forré olajban arany-
: barndra siitjiik és tejfollel tdlaljuk.

i Elkészitése:

i Az élesztét langyos tejben felfuttatjuk, majd
© a lisztet séval, a megkelt élesztével, cukor-
¢ oral, végiil tejfollel dsszekeverjitk és tészedvd
: kidolgozzuk. Uténa a tésztdt ruhéval leta-
karjuk és 2-3 6rdn 4t langyos helyen keleszt-
i jik. Kelesztés utdn a tésztdbdl kézzel gom-
¢ bécokat szaggatunk, vékonyan elnydjtjuk,
. tetejét olvasztott vajjal megkenjiik. Utdna
. &sszesodorjuk, kifli alakdra hajlitjuk, zsiro-
: zott tepsibe egymastél megfelel$ tavolsigra
helyezziik, mert Gjbél kelesztjiik addig amig
dupldjéra nd. Majd kézepes meleg siitdben

20 percig siitjiik.
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