A magyarorszagi ruszinok és ukranok

Torténelmi forrasokbdl egyértelmiien megéllapithatd, hogy az ukranok €s a ruszinok, a XIII.
szazadtol kezdve szivarogtak 4t Galicidbol (a mai Nyugat-Ukrajna teriiletérél) Maramaros,
Bereg, Ung, Zemplén megye lakatlan, hegyes vidékeire. Erre vonatkozé elsé adatunk egy
1326-ban kelt oklevélben a Nograd megyei Nagyoroszirdl olvashatd, melynek elso lakoit Kal-
man kirdly hivta be Galiciab6l (1). A XVII. szdzadban nagyobb szamban érkeztek olyan
ukrén és ruszin parasztok, foleg a Karpatok kiils6 oldalardl, akik a lengyel foldesurak talkapa-
sai eldl menekiiltek.

Az ukranokkal foglalkoz6 torténelmi és néprajzi tanulmdanyokban dontbéen a ,,karpatukran”
megjelolés olvashatd, igy azokbdl nem deriil ki egyértelmiien, hogy az irds ukran, vagy ruszin
nemzetiségliekre vonatkozik. Az mindenesetre tény, hogy a torok hddoltsag kordban és utdna
tobb tényezd hatdsara ukran parasztok (2) telepedtek le tomegesen a torténelmi Magyarorszag
északkeleti megyéiben. Innen megélhetésiik biztositasa érdekében egyre lejjebb huzddtak
Szabolcs megye teriiletén.

A magyar foldesurak - koztiik a Rdkdczi csaldd is - szervezetten telepitette le Oket sajat
birtokaira, és arrdl is vannak frdsos adataink, hogy Rakdéczi Ferenc oldaldn sok ruszin is részt
vett a szabadsdgharcban. A harcok befejezése utan sokan Magyarorszdgon maradtak koziiliik.

A ruszinok rendszeresen jartak le aratni az Alfoldre. Méria Terézia uralkoddsanak idején
felvidéki gorog katolikus ruszinokat és ukrdnokat telepitettek le a Bacskdba €s a Szerémségbe.
Az 1981. évi népszdmlalas adatai szerint a Vajdasdgban 23 321 ruszin és 12 809 ukran élt (3).

Ugyanazon telepiilésen él0kre vonatkozdan ruszin vagy ukrdn megjeloléssel egyarant
taldlkozunk, sOt nem ritka a szlovédk elnevezés sem. Ilyen pl. Komléska, amelyet a ruszinok,
az ukranok és a szlovdkok egyarant sajatjuknak tekintenek, de legaldbbis tekintettek, egy-egy
torténelmi iddszakban.

Popovics Tibor irja A ruszinok identitdsa [ | tanulmanyaban (78): ,,... Magyarorszdgon a
ruszinok f0 szallashelyei az orszag keleti részén, foleg Borsod-Abaij-Zemplén megye, €s
kisebb mértékben Szabolcs-Szatmar-Bereg megye.

A ruszinok identitdsa foleg két telepiilésen maradt meg: Komléska és Mucsony. Vannak olyan
telepiilések, ahol besz€lik a ruszin nyelvet: Erdéhorvéti, Kany, Mogyoréska, Oroszgad-na,
Filkehdza, Goromboly, Rakaca, Rudabdnyécska, Vajdéacska, Tornabarakony, Végardo, Viszlo,
és élnek ruszinok Budapesten, Pécsett, Miskolcon, Debrecenben, Nyiregyhdzan és Szegeden
is. Sasvari L4sz16: Templomok ruszin 6rokségiinkben cimi, 2001-ben megjelent konyve 39
ruszin telepiilés templomépitészeti emlékeit irja le (4).

A ruszin népnév, minden valdszintiség szerint - irja Popovics Tibor (5) - a rusz kifejezésbol
szarmazik, és kezdetben minden olyan keleti szldvra értelmezték, aki a IX—XIII. szdzadban a
Kijevi Nagyfejedelemségben élt. Az észak-keleti megyékben €16 keleti szlavokat az 1.
vilaghaboruig ruszinoknak, rusznyakoknak nevezték.




Az Orszagos Ruszin Kisebbségi Onkormanyzat havonta megjelend kulturalis folyéirata -
melynek harom évfolyamat nekem is médom volt atnézni - ,,ruszin vagy kisorosz" cimmel
kozolt egy tanulmdnyt (6), ami tobbek kozott ezeket a gondolatokat tartalmazza: ,,...a
legrégibb irott forrdsok ruténnek, rusznydknak, ruszinnak mondjék, de a II. vilaghdbortig
hasznaljdk még a kisorosz, kdrpdtorosz €s a magyarorosz megjelolést is. 1945 utan pedig
karpatukran névvel illetik a mai Karpataljan éloket..." A sokféle elnevezésnek torténelmi és
politikai okai egyardnt vannak.

Az 1993. évi LXXVII. Kisebbségi torvény kiilon-kiilon kisebbségként deklaralta az ukrén és a
ruszin nemzetiséget, rogzitve azt is, hogy a ruszinok tun. ,,taxdit" etnikumnak tekintheték, mert
orszagalkot6 nép nem all mogottiik. Jelenleg a ruszinokat - Ukrajna kivételével -mér
vildgszerte kiilon szlav népként ismerik el.

A ruszinok szétszorva élnek Ukrajnaban, Szlovakidban, Lengyelorszdgban, Magyarorszagon,
Szerbidban, Horvétorszagban, Romanidban €s sok mas orszdgban, ugyanakkor sehol nincs
autonémidjuk. A ruszinoknak, mint K6zép- és Kelet-Eurdpa egyik 6si népének régi és
sokoldalu kulturdja, eredeti hagyomdnyai, sajat nyelve, nemzeti identitasa van (78).

Etkezési kultira

»-.. Vidékiinkon a fold sovany, a nép egyszerti, a taplalkozas szegényes volt. Az evés, az ét-
kezés nem jelentett tobbet a szorgos nyari napokon az €hség megsziintetésénél, sokszor csak
csillapitasdndl. A téli étkezések egy kicsit hangulatosabbak. Az onellat6é gazdalkodés kereté-
ben azt evett a csaldd, amit megtermelt. A tdpldlkozds f6 alapanyagai: gurulya (krumpli), ké-
poszta, hiivelyesek, lisztbdl gytrt tészték, tej és tejtermékek, zoldségek... gyakoriak, szinte
rendszeresek voltak a szegény ételek... A krumplinak tobb generdcion at elsérendii szerepe
volt a csaladok étkezésében, inséges idokben a kenyeret potolta ."(7)

Tobbségben vannak a régi ételkészitési formdk, szegényebbek és gazdagabbak ugyanazon
ételeket hasonlé moédon elkészitve fogyasztjak.

Vacsorit alig foztek, a hdziasszony ugy f6zott délre, hogy vacsorara is maradjon, ha mégsem,
akkor tejet, tejterméket ettek. Reggelire leggyakrabban a korai munkakezdés miatt, gyorsan
elkészitheto ételeket ettek." Ezek a jellemzOk nemcsak Viszlora és kornyékére vonatkoznak.

Gyakoriak voltak az tin. Inségételek, amelynek jellegzetességei, hogy zsiradék és a his teljes
melldzésével késziiltek, és az erdei gylijtogetés adta az alapanyagat (8).

Az ukran konyha Ukrajna hattere miatt is nagyobb hagyomanyu, mint a ruszin. Tobb
évszazados multra visszatekintd ételei kozott vannak olyanok, amelyeket Ukrajndban,
Karpétaljan és a Magyarorszagon €16 ukranok egyarant készitenek, legfeljebb némi eltéréssel.
Ezek koziil j6 néhany a nemzetkdzi konyha étlapjan is rendszeresen szerepel: pl. borscs,
vareniki, savanyitott cékla (9). Inkabb a ruszinoknal, de sok ukran csalddnal is el6fordul a
»totosan evés" szokdsa, ami annyit jelent, hogy ha pl. szdraztésztét, vagy galuskat féznek,
akkor elébb ezt eszik meg €s csak utdna a levest. Az ételek fogyasztasanak ez a sorrendje t6t
eredett (7).

Az ételek habarésara éltalaban édes tejet hasznaltak.



Etelkészitési szokasok

Az ebédbdl megmaradt, vagy vacsorara félretett fozeléket, tésztit serpenydbe kapartdk, és a
tlizhelyre tették a cs6 mellé, hogy meleg maradjon, vagy serpenydben felmelegitették.

Raéntés készitése: levesekhez és fézelékekhez haszndljak, némileg eltéré modon.
Tulajdonképpen nem rantds ez, hanem zsirban, olajban, vajban, vagy vegyesen ezek
keverékében serpenydben vagy ldbasban megpiritott, apréra vagott hagyma. Bojtés napokon
vajat vagy olajat haszndlnak. Utdna lehizzék a tizrdl, egy kevés torott vagy orolt
fiszerpaprikdval osszekeverik, kivesznek egy merdkanallal a forrasban levo levesbdl,
beleontik a rantdsba, elkeverik, majd az egészet beleontik a forrdsban levo levesbe és
kiforraljdk. Ha nem {6 a leves, akkor nem lesz piros szine, ez pedig ndluk fontos kovetelmény.

Az ételek készitéséhez ritkdn hasznéltak zsirt, inkdbb napraforgébdl sajtolt olajat. Oliva olajat
csak a tehetdsebb ukrdn csalddok hasznaltak, ezt a vajndl is értékesebbnek tartottik (9).

A sertésszalonna a ruszin és ukran taplalkozas nélkiilozhetetlen alapanyaga. Kordbban 4l-
taldban csak egy disznd vagasara tellett, husat gondosan be kellett osztani, hogy tinnepekre,
vasdrnapokra és még zsirzdsra is jusson. A szalonnat nyersen, s6zva, fozve, fiistolve, siitve,
onallo ételként, szaraz husok tlizdelésére és ételek izesitésére hasznéljak (9).

A tojas, nemcsak 6ndllo étel, hanem a lisztes-tojasos ételek kiegészitdje is.
A cékla ukran nemzeti z6ldség, amit nyersen, f6zve és savanyitva hasznédlnak (9).

A leggyakrabban haszndlt fliszerek: s, bors, fliszerpaprika, voroshagyma, fokhagyma,
babérlevél, ecet.

Tejbol sokat fogyasztanak, kiilondsen, ha a munkdk mennyisége nem teszi lehetdvé a fozést,
ilyenkor szivesen fogyasztjdk a frissen fejt tejet, vagy az aludttejet, sot a vajzurbo-las
(vajkopiilés) melléktermékét - az irét (10). A tejes ételek mellett az észak-magyarorszagi
tdjakon a turdval, lekvdrral, és aszalt szilvaval izesitett ételek voltak a legkedveltebbek (11).

Tejszinbdl zurboldval (kézi kopiild) készitettek vajat, amelyet széldlevéllel letakarva a pin-
cében tartottak a nyari idészakban. F6zéshez vagy siitéshez hasznéltdk. Az avasodds elkerii-
1ése végett kipergették, és inkdbb a martasok készitéséhez hasznaltdk (10).

Viszl6n a palacsintasiités nagyon takarékos szokdsa alakult ki, amelyet valdszintlileg szamos
ukrén telepiilésen is alkalmaztak: a palacsintatésztit 1-2 tojdssal keverték ki elég stirlire.
Minden egyes palacsinta leontése elott villara tizott szalonnadarabkdkkal megdorzsolték a
palacsintasiitot. Csak elvétve fordult eld, hogy a palacsintasiitObe olajat vagy zsirt ontottek. A
palacsintat tojas nélkiili, cukrozott taréval toltotték meg. Ha nem volt elég tird, akkor tirds
lekvarral, vagy csak lekvérral. Szent Janos tdjan (jun. 24.) a csaldd tagjai nekiindultak a
mezOn szamdcat gylijteni €s cukrozott szamocaval toltott palacsintat ettek.

A szdritott gombat felhaszndlas eldtt jol bedztatjdk, hogy visszanyerje eredeti dllagat, ezt
kovetden alaposan megmossak és daraboljak (12).



Ecetkészités (37)

A turd6t jOl kicsurgattdk, a savot felmelegitették, beleszortak egy fél marék paszulyt és egy fél
marék sot. A befottes iiveget lekototték, meleg helyre tették, €s 3-4 napi allds utdn kész volt a
savoecet. Zemplénagardon ezzel izesitettek minden olyan ételt, amihez ecet volt sziikséges.

Orlés

A szegény emberek csak kézi dardléban Oroltek, mert nem volt annyi gabondjuk, amit
érdemes lett volna malomba vinni (21). Nehéz munka volt a kézi Orlés, és asszonyok
végezték. Orlés elStt a gabondt vizzel meglocsoltdk, hogy szitdldskor a pelyvét konnyebben
lehessen levalasztani. Ha finomabb lisztet akartak, pl. ha kelt tészta készitéséhez kellett a liszt,
akkor kétszer Orolték at a gabonat.

Levesek

A leggyakoribbak a ciberelevesek voltak, sok valtozatit készitették. Nem sok becsiilete volt. -
> Ciberék.

Legfinomabb levesnek a -> csirkehts levest tartottdk, amelyet toltotten foztek. Csak kevés
telepiilésen volt hentesiizlet, igy husvasarldsra sem volt lehetdség, ezért gyakran féztek kacsa-
és libahus levest, tavasszal pedig fiistolt sertéshus levest.

Kardcsonyesti vacsordra minden csalad tartalékolt tindrugombat, amit savanyu kaposztival
felfoztek. -> Gombads kdposztaleves.

A borscs huiszféle nyersanyagbdl készithetd, €s 30 valtozata ismeretes. -> Ukran borscs
egyszertiien.

A levestésztat nem szokds a forrdsban levo levesbe f6zni, hanem mindig kiilon fézik ki. A
tésztat ugyandigy, mint a kaldcsot, mindig a legfinomabb lisztbdl gytrtdk.

Martasok

A lisztet szarazon (zsir nélkiil) r6zsaszintire piritjak, tejjel vagy iroval felengedik stirtire, de
krémnél higabbra, s6zzdk és felfézik, hajdban fott gurulyét (krumplit) vdgnak hozza, és me-
legen fogyasztjak. Ma mar ritkdbban készitik, és iiveges paradicsomlét ontenek hozza, ami
még izletesebbé teszi. Az 1930-as években ez a szokas is kiszorult a gyakorlatbdl, és azéta a
husokhoz -> almamartast talalnak (7).

Koretek, f6zelékek



A z0ldségfélék fontos szerepet kaptak a koretek és fozelékek készitésében. -> Tokkiposzta
fozelék. Az ukran konyhdn gyakoriak a hiivelyesek, de egyéb zoldségfélék hasznélata is je-
lentds: -> torvebab, -> tejfolos burgonyafdzelék.

A fozelékek koziil a paradicsomos kdposzta, a savanyukdposzta- és az édeskdposzta-fozelék
volt a legismertebb. Koretként a rizs, nokedli, csak késobb lett népszeri (10).

Salatdk

Télire vegyes uborkasalatét, egész uborkat és' csalamddét tettek el. Minden hazban volt
legalabb egy kis dézsa savanyitott kdposzta, amelybe babérlevelet, tormat, birsalmat, csoves
kukoricat és batulalmat is tettek. Labbal tapostdk be. A savanyud kdposztat nyersen vagy
parolva, valamint cukrozva is ették f6tt hisokhoz. -> Beregi kdposztasalata.

A kerti novények koziil elsOként a -> pdtasalatat, -> galambbegy salatat €s a mas tdjakon
szinte ismeretlen, s6sdn készitett reteksaldtat fogyasztottak a hisfélék mellé. A salataszezon
meginduldsakor a tejfolos saldta, majd az uborkasaldta véltotta fel a bef6tteket. Téli huskisérd
volt a féleg cukorrépabdl, de sargarépabdl is f6zott -> sargarépa saldta, vagy a -> tejfolos,
tormas céklasaldta. Savanyusigként apré dinnyét és zoldparadicsomot tettek el (10).

Husételek

A ruszin csalddok huasfelhaszndldsa kordbban a nehéz megélhetési koriilmények és a
beszerzési lehetdségek sziikkds volta miatt, inkabb csak a vasarnapokra, iinnepekre
korlatozdédott, ezen beliil is elsdsorban a sertéshusra €s a haziszdrnyasokra. A kedvezobb
koriilmények kozott €16 ukranokndl a hds nagyobb szerepet jatszik az ételkészitésben. A
husételek leggyakoribb készitési mddja a siités €s a parolds egymds utdni alkalmazasa.

Hurkakészités (32)

Megdarélnak 3 szakajté kukoricat, megszitaljak, a darat hasznéljak fel toltelékkészitéshez, a
kukoricalisztet késdbbi felhaszndlasra félreteszik. Ezutdn a gondosan megtisztitott darat
osszekeverik a mar el6zéleg megfozott, megdardlt vagy apréra vagott majjal, tiidével, soval,
borssal, fliszerpaprikdval, majordnnaval, voroshagymadval, zizott fokhagymaval, és tisztitott,
tobbszordsen dtmosott bélbe toltik még melegen. Az 1950-es években a kukoricadarat felval-
totta a gersli (hdntolt buza), az 1970-es években a gerslit a rizs, amit dardlt méjjal, tiiddvel,
szivvel, 1éppel, sOt még kevés hussal is 0sszekevernek €s fliszerezik.

A disznésajtba val6 hisrészeket kezdetben vagdaltak, késobb dardltak, ma ismét visszatértek
a késsel val6 vagdalas médszerére. Sajtba keriil: nyelv, sziv, vese, fej és farok.

A feldolgozott hisokat, hiskészitményeket (sonka, borda, szalonna, kolbész, sajt) pacolas
utan fiistolik. A hurka, sajt, tepertd, szinhus fogyasztasa gondos beosztassal tortént, nehogy a
meleg idoben tonkremenjenek. A fiistolt készitmények, hiisok fogyasztdsa csak késObb kez-
dédott.



Néhdany csalddndl olyan, husvétig elallo fiistolt kolbdszt is készitettek, amelybe nem darélték,
hanem késsel vagtak a hust, és nem hurkatoltdvel toltotték a bélbe, hanem a fakandl végével.
Bordabdl, gerincbdl, a sddar egy részEébdl fzték a fiistolthis-levest, bezoldségelték, és
levestésztat foztek bele. Régen a hdzakban szabadkémények voltak, és a diszndvagas utén itt
fuistolték a husokat és huskészitményeket. A disznétoros vacsora szerényen zajlik, csak azok
vesznek részt rajta, akik segitettek. K6stolot a viszonossag szokdsa szerint készitenek (32).

Fott és siilt tésztak

Alapanyaguk els6sorban finom buzaliszt, a hajdinalisztet és kukoricalisztet csak sziikség
esetén alkalmazzak, igy példaul cukrozott kukoricalisztbdl izletes kaldcsot siitnek.
Rozslisztbdl siitik vagy fozik a nemzeti ételnek is tekinthetd pirogot, haluskat. Az 1920-as
években lett 4ltalanos a szdraztészta (7). Az 1950-es évektdl egyre népszeriibbé valt a
palacsintasiités. A két vilaghabort kozott az aprosiiteményeket még nem ismerték.

Valtozasok az ételkészitési szokasokban

Babjak Erzsébet 1970-ben irta (13): ,,...az utébbi 50 évben jelentds valtozasok kovetkeztek be
a taplalkozasban, eltlintek a vagyoni kiillonbségeken alapul6 étrendek. Eltlint a kemencék nagy
része is, hazilag siitott kenyér csak kevés csalddndl, és ott is csak ritkdn keriil az asztalra,
boltbdl szerzik be a kenyeret. Véltozatosabbak, tdpldlobbak az ételek, hetente tobbszor is van
hus, és gyakori a f6zelék is. A hdziasszonyok a varosi csalddoknadl, szakacskonyvekbdl, sok
étel, siitemény készitését ismerték meg. Uj, divatos siitemények jelentek meg: fehérkré-mes,
koékuszos, sés rudak, szdmos aprosiitemény, tortak."

A heti étrendben Uj ételek jelentek meg: hussal toltott kaposzta, rantott hus, porkolt
krumplival, karfiolleves, derelye, fasirozott, his nokedlivel, tejeskavé, kakad vajaskenyérrel,
fank stb.

Eldszor a tarsas munkdk étkezéssel, szorakozassal kapcsolatos szokdsa maradt el, majd a
Luca-napi maskarazasok. Elmaradt a kardcsonyi asztal sok hagyomanyt 6rz6 szokas- és
hiedelemvildga, enyhiilt a bojt szerepe, a szentelt ételeket f6leg csak az idosebbek fogyasztjdk
(14).

A téplalkozas rendjében a valtozdsok ellenére mégis vannak olyan étkezési alkalmak, amikor
a csaladban Ujra elovesznek egy-egy régi ételt, vagy megtartanak egy-egy régi szokast (15).
Ilyen kiilonleges alkalom a kardcsonyesti vacsora, amire mindenki igyekezett hazajonni, ha
mégsem sikeriilt, helyét a kardcsonyi asztalndl liresen hagytdk, ,,fenntartottak".

Az 1960-as években mér fellazultak a régi szokdsok, bar a bojtot - ha nem is szigortdan -, ma
is sokan tartjak, nem siitnek kardcsonyi langost, csak siiteményeket, tortat (16).

Siit6-, £6z06-, tarolo- és evoeszkozok

A ruszin szobdban taldljuk a ,,masind"-val (tlizhellyel) egybeépitett kemencét. A
kemencepadkédn vannak a cserépldbasok, a nagyméretli vaszonfazekak, és a kemencepadkan,



a kiirtd elé helyezett, vas hdromszogre allitott, drétozott szilke. A zért tlizhelyen valé f6zésre
tartosabb, zomancozott ontottvas fazekakat hasznaltak (17). Evoeszkozok: fakanal,
cseréptanyér.

A tehetdsebb csaladokndl kiilon bojti edények voltak. Kézi dardlé (amit mindenféle gabona és
termény Orlésére haszndltak) szinte minden csalddnal volt.

Mozsér is volt a méktoréshez, a kenyér- és tésztakészitéshez gyurdtabla és dagasztétekno.
Lekvarfozéshez: iist, kavarotdl, szilkék. Savanyu kdposztdhoz: gyalu, s6z6teknd, hordé. La-
kodalomra tdbori konyhat épitettek.

Vizet cserépkorsdban tartottak, a levest cserépfazékban vitték ki a mezdre. Az erdei
munkdsok szolgafdra akasztott bogracsban foztek, az élelmiszerek nagy részét otthonrol
hoztéak (19).

A fott tésztat ma is cseréptdlbdl eszik, 6-8 fore tdlalnak egy talba (18). A két vilaghdboru
kozott még sok ruszin és ukran telepiilésen nem ismerték a makdaralot, ezért az asszonyok
fatalba Ontottek a médkot, egy kevés vizet ontotték rd, aztan nyudjtéfaval dorzsolték el. A XX.
szazad elso felében a cserépedényeket zomancozott és porcelanedények valtottak fel, fémbol
késziilt evieszkozoket haszndlnak, és a konyhafelszerelés is modernebb lett (10).

Gyiimolcstartdsitas

A gyiimolcstartdsitdsnak a ruszinokndl és az ukranoknal haromféle médszere alakult ki:
aszalas, lekvarf6zés és befdzés. Az altaluk lakott telepiilések - néhdny telepiiléstdl eltekintve -
nem bovelkedtek szelid gytimolcsokben, a kiilonboz0 tartdsitdsi moédszerekkel szilvat, almat,
kortét, meggyet €s birset tettek el. Aszaldssal tartositottak a legtobb gylimolcsot, ennek tobb,
helyi mddszere is kialakult:

Ddmocon a bevagdosott almat napon szdritottdk, a szilvat kemencében, vagy foldbe dsott
aszaléban, vesszdbdl font szekrényen (10).

Mogyordskdn (35) is haszndltak a foldbe dsott aszaldt, a tetejére vesszobdl font kalitkdt
helyeztek, ebbe raktdk a gyiimolcsot, aldtiizeltek, a meleg szaritotta, a fiist konzervalta.
Ezutan zsdkba raktdk és szellds helyen taroltak. Télen, felhasznélas elott forrd vizzel
lemostak.

Kenyérsiités utdn szalmdval bélelt tepsibe raktdk a besztercei szilvit és kemencében meg-
szaritottak (34).

A lekvarf6zo katlannak egy nagy godrot vagtak (36). Koriiltapasztottdk a katlant, a godor
aljdhoz vezet0 arkot astak, hogy tiizelni tudjanak. A munka tovabbi menete az, hogy a férfiak
verték le a fardl a szilvat, az asszonyok szedték fel, kimagoztak, iistbe raktdk, és a
meggyujtott tlizon lassan kavarva f6zték, hogy oda ne égjen. Egész napos, faraszté munka
volt, sziikség volt a kavarékandlnél dolgozo cserélgetésére.

Mogyordskén (21) vadcseresznyével és szamdcaval egyiitt f6zott lekvart készitettek: 1 kg
tisztitott gyiimolcshoz, 60 dkg cukrot adtak. A kimagozott cseresznyét vizben feltették foni,
mielOtt kész lett, hozzaraktdk a szamodcdt, és rovid 1d0 alatt Osszefézték. Befottes tivegekbe
raktak a kész lekvart, a tetejére szalicilt szortak, majd szdraz dunsztba tették. Csipkebogyd



lekvart is sokan f6ztek Mogyordskén (35): a csipkebogy6 szarat levagjdk, belsejét kiszedik,
fazékban vizben atfézik, atpasszirozzdk, cukrot ontenek hozz4, tovabb f6zik, amikor mér
stirti, tivegekbe toltik, tetejére szalicilt szornak és lekotik.

Déamocon foleg szilvalekvart foztek foldbe dsott katlanban, de dszi hulladék kortébdl és
almabdl vegyes gyiimolcslekvart is (10).

Etkezési szokasok
Az étkezés rendje (32)

Nyadron a nyari konyhdban, télen a konyhdban iiltek asztalhoz. A gyalult asztallapot csak
vasérnap €s iinnepnap teritették le abrosszal. FOhelyre a gazda iilt, két oldalén a legények,
szemben a menyecske €s a lanyok. A gazdaasszony nem {iilt asztalhoz, ¢ talalt, ebédeltetett,
foglalkozott azzal, hogy mindig, minden sziikséges az asztalon legyen. A gyerekek asztalhoz
iiltetésének szokdsa csak II. vildghdbord utdn kezdett meghonosodni. Etkezés eltt a csalad
imadkozott.

Hétkdznapok

A ruszin és az ukrdn lanyok természetesen anyjuktdl tanultak f6zni, és az egyébként sem tul
véltozatos €s bdséges nyersanyagokbdl ugyanazokat az ételeket f6zték, amit a sziileik meg-
szoktak. Véaltozasok csak a XX. szdzad mésodik felében kovetkeztek be a nyersanyagok
beszerzésével, a varosi emberek ételeinek megismerésével €s a szakdcskonyvek
megjelenésével (7). Abbol foztek, siitottek, illetve azt ettek, amit megtermeltek, a boltokban
kaphaté élelmiszerek vasarldsira csak nagyon kevés telepiilésen, és ott is csak nagyon sziik
lehetOség volt.

Fo étkezés az ebéd volt, a csaladfé megkovetelte, hogy a déli harangszéra az ebéd az asztalon,
vagy kint a hatarban legyen. Az ebéd {0 étele a leves volt, ezt mindig foztek, barmi volt is a
masodik fogds. Nagy altalanossdgban a csaldd heti étrendje ez volt Viszlén (7):

hétfén €s szombaton: krumpli valamilyen formaban,

kedden-csiitortokon: hasleves, nydron csirkehdus, télen fiistolt hus, és fott tészta,

szerdan és pénteken: bableves €s fott tészta,

vaséarnap: husleves, benne fott, toltott csirkével és tészta.

Szegényebb idOkben a husleves helyett csak zoldségleves volt. Szdzhalombattan
valtozatosabb volt a heti étrend (13): krumplildngos, galuska, kelkdposztafdzelék, rakott
krumpli, paradicsomos leves, palacsinta, derelye, porkolt, nudli, fank, krumpliperec,
fasirozott. Reggelire szalonnat siitottek tojassal, vagy kolbdszt ettek, tejet €s tejeskdvét ittak.

Vacsoréra a déli ebédbdl félretett vagy megmaradt ételt fogyasztottdk, kivéve a nem husos,
tésztas leveseket, mert nem akartdk, hogy a levesben eldzzon a tészta.



A téli étkezésben annyi vdltozas van, hogy a zoldfélék hidnyoztak az étrendbol, masrészt
viszont tobb id6 volt munkaigényes ételek készitésére is, pl. derelye, szilvds gombdc, és ez
egyben véltozatossagot is jelentett. A susinka és a siitotok is a téli étkezések alapanyaga volt.

Hajdidorogon vonzé ételeket készitettek vacsorara - egy részét reggelire is ették (38)
oldalassal, hagymas tojas tejeskdvéval, fokhagymads piritds tedval stb.

Nagy mezdégazdasdgi munkdk

Reggelire kenyeret, szalonnat, hagymat vittek ki a tarisznyaban, a szalonnat nyersen, de
legszivesebben nyarson siitve ették, a kisiilé szalonna zsirjat a kenyérre csopogtetve.
Aratéskor - ha napszdmosok is voltak - a gazda felesége f6zott tartalmas ételeket: bablevest,
krumplilevest, haluskat, hisételt vagy siilt tésztat (13).

Unnepnapok

Karacsony. A gorog katolikus vallds tilstlya miatt a pravoszlav naptar szerint, janudr 6-an
tartottdk a karacsonyt, ekkor tartotta a kevés romai katolikus és gorog is. Az 1910-es évektdl,
egyhdazi rendeletre kezdték decemberben iinnepelni a kardcsonyt, ami a gorég katolikus naptér
szerint is haromnapos iinnep (14).

Vidékenként eltérnek a kardcsonyi ételek, néhdny hagyomanyos fogds azonban maig is 6rzi a
tradiciét. Vigilia napja szigoru bojt a gorog katolikusokndl. Régen a vacsora kezdetén
megettek egy gerezd fokhagymat kenyérrel, masutt el6z6leg mézbe martottdk, aztan kovet-
keztek a kardcsonyi vacsora hagyoményos ételei. -> Bojtos gombaleves €s makos bobdjka.
Filkehdzdn a fiatalok is fogyasztjak e régi ételeket, de ezeken kiviil kocsonyét és toltott
kaposztat is szivesen esznek (76), és a szigord bojt enyhiilésével az 1960-as évektdl mar
kolbdszt is foztek a bablevesbe.

A karacsonyi asztalt diszes fehér abrosszal megteritették, a csalddtagok helyet foglaltak az
asztalndl, de sok csaldd az asztalfot iiresen hagyta egykori fejedelmiik, II. Rdkéczi Ferenc sza-
madra, akit sokan visszavartak (15). Rudabdnyan a mise utan gazdag vacsora varta a csaladot
(39): kdposztaleves kolbdsszal, savanyd gombaleves, siilt hurka-kolbdsz diszitett kdposztaval,
stilt pulyka rizzsel, rantott hal, mékos-dids kiirt, rizses lepény, iires kalécs.

A bojtos kardcsonyi vacsora utdn kantdlok latogattak a csaladokat. Az asztalokra rakott
bobdjka varta a vendégeket, a kisgyermekeknek ->pipist siitttek (40).

Viszlon (16) kardcsonyeste harom tal doboskat tettek az asztalra, eldtte édes palinkat ittak. A
vacsordt totosan ették: eldszor a doboskat fogyasztottdk el, aztdn a gombalevest. Ezt a
forditott étrendet ma is igy tartjak faluban. Sok csalddnél a gombaleveshez szintén
doboskatésztabdl -> kohantot siitottek.

A kardcsony eldtti ostyasiités és az ostydk kihorddsanak szokdsa kihaloban van, a par6kidn
stitotték az ostyat, €s a tanulok hordtak szét (41).

Kardcsony hajnaldn 2 6rakor kezdddott a kovaszolds, majd a dagasztés. A tésztdbol hoszszu,
vékony szdlakat sodortak, tepsibe raktak és megsiitotték. Az ilyen formdju doboskat nevezték
»gundmyak"-nak. A hosszira sodort doboskaszélakat apro kockara vagdaltak, ezt nevezték
,vagdalt doboska"-nak.



Komléskdn a makos bobdjka siitésének egyszeriibb mddjat vélasztottak (30): a kalacstésztat
tejjel bedagasztjdk, kelesztik, kissé vastagabbra nyujtjdk, mint a nudli tésztdjat, lisztezett
tepsibe rakjdk az apréra vagdalt tésztat, és siitOben szép pirosra siitik. Siités utan forré vizbe
martjak, szlirokanallal kiszedik, olajjal, vajjal, esetleg folyékony zsirral megontozik és
cukrozott, daralt mdkkal megszorva fogyasztjak.

Vizkereszt. A gorog katolikus szertartds szerint ekkor szentelik a vizet a templom részére, de
a csaladok is visznek haza egy-egy iiveggel. A gorog katolikus vallds szerint a vizkereszt is
karacsony, a nép nyelvén kiskardcsony, a pravoszlav vallds szerint ekkor tinneplik a
kardcsonyt, igy orosz kardcsonynak is nevezik. A karacsony és vizkereszt kozotti idészakot
kardcsonyi tinnepkornek is nevezik. Vizkereszt (jan. 6.) eldtti napon ismét doboskat, foszlds
kaldcsot €s langost siitottek. Vizkereszt vigilidjanak bojtje ugyanolyan szigord, mint kara-
csony vigilidja (32).

Hajdiidorogon ilyenkor a hagyomanyos étel a kocsonya volt, amit diszn6combbdl, 1abbdl és
farokbdl foztek (38).

A magyarorszagi ukranok ,,Hromada" folyéirata irta a vizkereszt iinnepérdl: Ujpesten (42) a
hagyomanyos szentmise utdn az ortodox pap megszentelte a hivok altal szentelésre hozott
vizet (régen minden kisgyermekes hdzban volt szentelt viz, betegségek ellen). Ez az tinnep
emlékeztet arra is, hogy kereszteld Szent Janos a Jordéan foly6 vizében keresztelte meg Jézust.
A misét kovetd miisoros est fénypontja az ukran nemzeti siiteménynek szamité -> vareniki
volt, krumplis és kdposztas-gombads toltelékkel.

Farsang. Vizkereszt utdni id0szak, amely a hisvétot megel6z6 héthetes bojtig tart. A gorog
katolikus vallas szerint a bojt nem hamvazészerddn kezdddik, hanem két nappal kordbban,
mar hétfon. Viszlon (32) az ezt megel6z6 vasarnapot ,,utéfarsang"-nak mondjak, ilyenkor a
gazdaasszony j6 nagy darab hust készit ebédre, mert két hétig iigysem eszik a csalad. Délutdn
az egész faluban pampuskat vagy herdcét siitnek. A pampuska tésztdja élesztovel dagasztott,
konnyt, 1agy tészta, zsirral, tejjel, tojassal dagasztjak ki €s kelesztik. A herdce tésztajat
szodabikarbéndval gyurjéak kicsit stiribbre, de nem kelesztik, csak rovid ideig pihentetik. A
pampuska €s a herdce a farsang elmaradhatatlan, jellegzetes siilt tésztdja. Ha nem volt bal az
utéfarsangban, akkor a lanyok kerestek egy farsangoldsra alkalmas helyet, ahol nem volt
otthon a gazda, csak az asszony, a lanyok vittek magukkal lisztet, zsirt, s6t és pampuskat
stitottek és vartak a legényeket, akik borral felszerelve meg is érkeztek, beszélgettek, tan-
coltak, pampuskat ettek. Ejfél el6tt szalonndt, kolbészt siitottek, megették a maradék pam-
puskat és a nagybojt elott még egyszer jollaktak.

Farsang utolso vasarnapjit a népnyelv kisfarsangnak vagy ,,vajhagy6 vasdrnap"-nak nevezi,
mert ekkor a vajat is kihagyjék az étrendbdl. Ezen a napon, a farsang farkan rendezték a
farsangot bucsuztaté mulatsagot (43).

Hushagyokedden éjtélig lehetett zsirosat enni és akkor buicsuzéként mellé csorogét és tirds
rétest ettek. Ejfél utdin megkezdddott a hét hétig tartd bojt, amikor mar nem ehettek zsirosat €s
olajjal foztek (38).

Nagycsiitortokon -> hucul rantotta vagy rantotta szegényesen az ebéd, vagy vacsora, mert
madsnap jon a szigoru nagypénteki bojt (40).



Nagypénteken még a II. vildghdbort utani években is szigoru bojtot tartottak Jézus halalanak
emlékére, csak este ettek egy kis fott krumplit, vagy szdrazon piritott kenyeret. A hazi-
asszonyok nagypénteken kezdték siitni a hiisvéti ételeket. Baktakéken ma is tartjak a bojtot
(22), ilyenkor olajjal vagy vajjal f6znek, halat, krumplit, kdposztat, tésztat f6znek, daralt di6-
val vagy mdkkal izesitenek.

Bojt. Komloska gorog katolikus népe nagyon szigorian betartja a bojti eldirdsokat, csak
olajjal féznek ma is. Habarni nem szoktak, holott itt ez az ételek egyik legkedveltebb elkészi-
tési mddja, legfeljebb rantést készitenek olajjal. Olajban siilt krumpli, aszalt alma-korte voltak
ezen iddszak hagyomdnyos ételei. A tésztat sok csalddndl még az 1950-es években is tojds
nélkiil, csak vizzel készitették. A nagybojti idoszakban nemcsak az allati termékektol, hanem
a mulatsdgoktdl is tartozkodtak. A nehéz fizikai munkat végzokkel elnézébbek voltak. Ma
sem nézik j6 szemmel, ha a fiatalok erre az id6szakra nagy mulatsagot szerveznek (49).

Filkehdzdn nagyon szigordan tartottdk a bojtot (14): reggelire bojtos leves volt, ami vizbol,
sObdl, bojtos rantasbol késziilt. Gyakran ettek reggelire, vacsorara siilt krumplit, ebédre bojtos
krumplilevest, rantott levest, paszulylevest. A paszulyt gyakran savanyu kdposzta levé vel
habartdk be. A krumplizdmiskéat, kukoricazamiskat, aszalt szilva megfézott levével ették.
Galuskat foztek savanyu kdposztaval, amit felhasznélés el6tt leforrdztak, hogy ne legyen tul
savanyu. Sz6szos étel volt a macsanka, amit bojti napokon reggelire ettek.

Husvét. Koran reggel a szentel6kosarba rakott ételek €s nyers élelmiszerek: fétt sodar, fott
kolbasz, fott szalonna, fott tojds, paszka, szirik, siitemény és egy iiveg bor, amelyeket a pap
mise utdn a templomkertben megszentel. Mivel husvét napjan nem f6znek, a szentelt ételeket
fogyasztjak (32).

Husvét haromnapos egyhdzi iinnep: vasarnap hajnalban van a feltimadas, délel6tt a pasz-
kaszentelés, mdsodik nap a fidk, harmadik nap a ldnyok jarnak locsolni. Sok ruszin faluban a
szentelni vitt ételeket - legyen az hus, szalonna, kolbdsz stb. - pdszkanak hivjdk. A
szentélésnek kiilon szertartasa van (14).

Az 1930-as években hiisvét masodik és harmadik napjdn nemcsak szentelt ételeket ettek,
hanem fdztek huslevest és tormalevélbe toltott kaposztat is. Aprosiiteményt nem siitottek,
csak diés-mékos bejglit.

Baktakéken a husvét vasarnapi iinnepi ebéd (44): tyukhus leves, toltott kaposzta, kemencés
bélés: turds, cukros vagy kdposztés toltelékkel.

Viszlon (7) a husvéti kalacsot paszkanak nevezték. Annyiban tért el a kardcsonyi kalacstol,
hogy a tetejét megsodort té€sztabol, cakkosra vagott, virdgmintara hajlitott formékkal diszitet-
ték. Siitottek kor alaki, négyszogletes, kis és nagy paszkdkat. A kaldcstésztat mindig
kizsirozott tepsibe raktdk, megkelesztették, hogy j6 és mutatds legyen. A hdziasszony nagy
szégyene volt, ha nem sikeriilt a pdszka, mert sokan 14ttdk, amikor szentelésre vitte. Nagy
csaladokban 5-6 péaszkat siitottek, mert egész hisvét alatt ezt ette a csaldd kenyér helyett.
Nagyszombaton reggel siitotték. A paszkaszentelés egyik elmaradhatatlan tartozéka a
sargatdro, tojassal felfézve, mazsoldval izesitve.

Hajdiidorogon a husvét hétfoi ebéd: csigaleves, rantott csirke, toltott kaposzta, dids-mdakos
kalacs (38).



Bucsi. Alapvetden egyhdzi tinnep. Erre az alkalomra igyekeznek a falusi elszarmazottak is
hazajonni. Az egyhazi jelleg az idok folyaman kezdett héttérbe szorulni, eldtérbe keriilt a
csaladlatogatas, vendégeskedés €s szorakozds. A hiziak étellel-itallal jol felkésziilten vartak a
rokonokat: tirds, rizses, kaposztas, lekvaros langossal €s finom ebéddel: tytikhus leves
csigatésztaval, esetleg metélt tésztaval, toltdtten f6zott leveshis, savanyisag, befott, siilt
tészta toltott kdposzta, tejbekdsa. KésoObb a tejbekdsat felvaltotta a tejberizs, olvasztott vajjal
ledntve, bor. Ma mér nagyobb szerepet kapnak a husételek €s a siitemények, nemcsak helyi
kinalatban, hanem kodstoldt is szokas kiildeni az otthon maradt rokonoknak (40).

Csaladi alkalmak

Lakodalom. A magyar csalidokhoz hasonldan tortént, jelentds nemzetiségi szokds alig
fedezhet6 fel. Az eskiivo rendezésének menete szinte azonos volt, Filkehdzdn igy tortént (14):
haz-tiznézés, lednykérés, csendes eljegyzés, eskiivé napjanak kitlizése, hivogatés az
eskiivore, elokésziiletek, csigacsindlds, ajandékhordds, gazdagabb helyeken disznévagas.

Ebéd a menyasszonyi hazndl: husleves, leveshus, toltott kadposzta, tejbedara, siilt tésztdk, bor,
palinka. Lakodalmi vacsora a vdlegényes hazndl: pélinka, kaldcs, husleves, leveshus, toltott
kaposzta, siilt hus, az 1940-es évektdl aprosiitemény. VEgiil hoztdk a menyasszonykalacsot,
nasznagykalacsot, nyoszolydkaldcsot. Ezek édes tésztabdl késziilt, 10x20 cm-es fonott
kaldcsok voltak, szogletes tepsiben siitve. A lakodalom utdni napon a szakdcsnok és a sziikkebb
rokonsdg a vOlegény hizanal 6sszejott egy kis rendcsinédldsra, megmelegitették és megették a
maradék ételeket.

A 1920-as évekig még sok csalddnadl tartottak haromnapos lakodalmat, a harmadik napon
,»szegték a menyasszonyt", ez tréfds, jokedvii 0sszejovetel volt. A lakodalmat kovetd
vasarnap, mise eldtt tartottdk a templomban az Uj asszony avatasat.

Kereszteld. Zemplénagardon (45) régen nagy kereszteldi ebédet rendeztek, amelyre sok
rokon, barat volt hivatalos, mindenki hozott valami ajdndékot. Filkehdzdn a leendo
keresztanya hatalmas méretli pogacsédkat hozott a keresztel6i ebéden résztvevOknek (14) és
beosztottdk egymads kozott, hogy ki, mikor visz ebédet a gyermekagyas asszonynak.
Zemplénagardon (46) komatélban ezeket az ételeket vitték: finom tyukhus leves metélt
tésztaval, siilt hus, rantott his befdttel, siitemény, madarte;j.

Rakacdn els6 alkalommal haromliteres ételhordéban vittek tejeskavét €s egy kosar siiteményt.
Késobb csigalevest, toltott tyukot, tejbekasat, madartejet, kosar siiteményt, tortat, likort és
bort. Az ételek koziil a komaldngos a legérdekesebb, ebbdl 6 db-ot vittek: 2 tirds, 2 makos, 1
lekvaros és 1 rizskasds toltelékiit. Régen a sziiletés utdni napokban igyekeztek a gyereket
megkereszteltetni, mert nagy volt a gyerekhaland6sag.

Halotti tor. A temetés utdn a sziikebb rokonsdgot hivtdk meg egy kis beszélgetésre, ahol
palinkat, kaldcsot és bort kinéltak a vendégeknek (40).

Egyéb alkalmak

Ijjév. Nem tartottdk szamon a népi iinnepek kozott. Két jellegzetes étele a diszndhus és a de-
relye. Mindkettd a népi hiedelemmel fiigg 6ssze, a disznd eldretir, a derelyébe a lanyok cé-
duléra irt fitineveket raktak és ebbdl akartdk mar eldre tudni a jovenddbeli férjiik nevét.
Ujévkor a fiatalok és id6sebbek egyarant jartak koszontem.



Gergely-nap (mércius 12., 36). A gergelyjaras szldv, illetve német eredetii és 1ényegében
adomdanygyijté szokds. A gergelyjards gyokere az iskolai iinnep, amit IV. Gergely papa
rendelt el 830-ban. Ilyenkor szokds iiltetni a krumplit.

Szent Gyorgy-nap (4prilis 24., 14). Gorog katolikus iinnep, a bizaszentelés napja. A délelétti
mise utdn a pap vezetésével, zaszlokkal kimennek a legkozelebbi blizafoldre, és a pap a hivok
jelenlétében megszenteli a vetést. Ugy tartjdk, hogy ezéltal az egész hatar megmenekiil a
jégveréstol.

Aratéiinnep. Csak olyan falvakban tartottak, ahol a gazda tulajdondban j6 gabonat termo,
nagyobb foldteriilet volt, és sziikség volt aratokra. Zemplénagdrdon az 1960-as években (37)
az aratds végén szép tiszta buzabodl koszorit fontak a ndk, szines pantlikdval diszitették és igy
vonultak egyiitt a gazda lakdsdig, aki a szokdsok szerint megvendégelte dket: palinka, tytkhus
leves, toltott kaposzta, rétes, dios patkd, bor és ciganyzene.

MészégetOk, szénégetOk, erdei munkdsok étkezése

Rakaca (73) régen mészégetd falu volt, egyik oldalon mészkdvonulat dvezte, foldmiivelésre
alkalmas teriilet kevés volt, ez tette sziikségessé a mészégetéssel valo foglalkozast. A ke-
mencét olyan helyen épitették, ahol az épitéshez elegendd ko, a miikodéshez elegendd tiizeld
volt.

A mészégetok, mivel kordn kezdték a munkat, a reggelit tarisznydban magukkal vitték, ez
tobbnyire kenyér, szalonna, tird, hagyma volt. Az ebédet a csalad egyik tagja vitte ki
ételhorddban, és az esetek tobbségében otthon vacsoraztak.

Baskon és Mogyoroskdn (74) az erdds tajon faszénégetéssel foglalkoztak, mert a f6ld nem
termett annyit, hogy kenyérre elég legyen. A tétoktdl tanultdk a mesterséget Sok ember
tulajdondban volt az erdd, de csalddonként csak 10 hold lehetett. Nagyon nehéz foglalkozas,
altaldban tavol a csaladtol, csak ritkdn volt olyan lehetdség, hogy naponta hazajarhassanak
(75).

Etkezésiikrol maguknak kellett gondoskodniuk. El6szor kunyhdt épitettek, kialakitottdk a
tlizhelyet, bogracsot vittek magukkal és otthonrdl f6zéshez sziikséges élelmiszereket, flisze-
reket. Tartalmas egytélételeket féztek krumplibél, szdraztésztabél. Etkezésiikben az erddn
gyljtott nyersanyag nagyon fontos szerepet kapott.

A favdgok munkdja, helyzete még nehezebb volt, falujuktdl gyakran messze jartak el
dolgozni, ezért szinte havonta csak egyszer tudtak hazamenni. 6-8 fore alkalmas kunyhét épi-
tettek maguknak, elldtdsukrél maguk gondoskodtak. Az élelmiszerek egy részét otthonrol
hoztak: szalonndt, kolbaszt, sonkat, szaraztésztat, fliszereket, a kenyeret, tejet, hust munka-
helyiik kornyékén vasaroltik. Bogricsban foztek. Elelmiszereik pétldsara a gytijtogetés min-
den form4jat felhasznaltak (19).

Valogatas a magyarorszagi ruszinok, ukranok régi és mai
ételei koziil



Levesek
Bableves egyszeriien (ruszin, Viszlo, 7)

A bableves kordbban bojti étel volt, akik tartjdk a bojtot, azoknak ma is az. Szerdan €s pénte-
ken f6zték.

Hozzavalok 6 adagra:

o fél liter bab

e ] babérlevél

e 3 dkg liszt

e 1 ekecet

e 3 dkg zsir

e 3 dkg cukor, s6 izlés szerint

A tisztitott, mosott babot soval, babérlevéllel izesitett 4 liter vizben megfdzik, lisztbdl zsiron
készitett rantdssal berantjak, kiforraljak, végiil cukorral, ecettel izesitik.

Bableves savanyu kdposztdval és fiistolt csiilokkel (ruszin, 6)
Hozzavalok:

e 25 dkg fiistolt csiilokhus

e 2dltejfol

e 1 ekzsir

e 30 dkg savanyu kédposzta
e 2ekliszt

e 50, Orolt bors, izlés szerint

A babot el0z0 este bedztatjak, a fiistolt csiilkot bé vizben megfdzik, a savanyu kdposztat
atmossdk, és kevés vizben puhdra fozik. A csiilokhust kiskockdra vagjak, visszateszik a
fozole-vébe, hozzaontik a kdposztat, osszekeverik. Zsiron készitett vildgos rantassal berantjak,
izesitik, tejfollel jol kiforraljak.

Cukorrépa leves (ruszin, Ddmoc, 10)

Hozzavalék: cukorrépa, so, bors, fliszerpaprika, tejfol, liszt, zsir.

A cukorrépat hamozas utdn apréra vagtak, zsiron piritott lisztbdl készitett rantdsban
megparoltak, fliszerezték, vizzel feleresztették, és készre fézték. Amikor a répa megpuhult,
tejfollel finomitottdk. Ma mar nem fozik.

Csirkegomba leves (ruszin, Viszlo, 7)

A gombaszdr alsé végét levagjak, és eldobjak. A gombdt tobb vizben jol megmossak,
daraboljék, és a zoldséggel egyiitt felteszik foni, s6zzdk, majd amikor minden megpuhult,

berantjak és felforraljak. Bojtds napokon zsir helyett vajat vagy olajat haszndlnak, és kiilon
kif6zott kockatésztaval talaljak.



Csirkehiis leves (ruszin, Viszlo, 7)

Ez volt a legfinomabb a huaslevesek koziil. Helyi szokds szerint toltdtten f6zték, mert igy
kiadésabb, az egész csalad részére eloszthato.

Hozzavalok:

e 5egész tojis

e 1ekliszt

e 1ekzsir

e s0, 6rolt bors, fliszerpaprika

e 1 egész csirke vagy jérce konyhakészen
e 1 adag vegyes z0ldség

e acsirke mdja

e 1 fej voroshagyma

e | koteg petrezselyem zoldje

A haziasszony elvigja a csirke nyakat, vérét tilba csurgatja. Kopasztaskor tigyelni kell, hogy
a csirke bore ne sériiljon meg, mert ekkor a toltelék kifolyhat. A pihéket leperzselik, majd a
jércét felbontjak, belét eltdvolitjak, gyomrat, zizdjdr megtisztitjak, megfozik, a mdjat és a
vesét is megtisztitjdk. Ezutan erds tizon személyenként valamivel tobb, mint fél liter vizet
forralnak, mert szamitani kell a parolgasra is. Belerakjdk a leveszoldséget, karalabét,
sargarépat, petrezselyemgyokeret zoldjével egyiitt, és a voroshagymat, s6zzdk, és alacsony
langon f6zik. Viszlon azt tartjdk, hogy a toltelék elkészitésén milik az étel ize: serpenydben,
zsiron, az apréra vagott hagymat, az ugyancsak apréra vagott csirkemadjjal egyiitt megpiritjak,
petrezselyem z01djét vagnak hozz4, a tlizrdl levéve sdval, Orolt borssal, fliszerpaprikdval
elkeverik, beleiitnek 6 egész tojast és ahdny tojdst, annyi evokanal vizet és annyi lisztet, hogy
kozepesen stirli, folyékony pép legyen. Ezutan bekdtik a csirke nyakat, a tolteléket a
hasiiregbe toltik, a nyildst bevarrjék, beleteszik a forrasban levd levesbe, hozzateszik a
zuz4jat, labakat €s lassu tlizon készre f0zik, hogy a leves is sz€p vildgos maradjon, mert ha a
toltelék kifolyik, a leves zavaros lesz. Masfél orai lassu f6zés alatt f6 meg. Bodi Erzsébet a
toltelék készitésének némileg eltérd mddszerét irja le (30). A font leirt anyagokon kiviil, a
toltelék elkészitéséhez zsemlét, lisztet, két egész tojast haszndlnak, 6sszedolgozzak,
gombolyitik, és forrdsban levd zoldséges tytkhuslevesben alacsony langon megf6zik, hogy
szét ne menjen. A leveshez kiilon f6znek ki metélt tésztat, amit a tydkhussal, zoldséggel
egyiitt tdlalnak. A harmadik valtozatot Siska Jozsef irta le (10). A toltelék, amit kandllal
csomosra formdlnak, vagy erre a célra félretett, kifujt, iires tojas héjaba toltenek, szinte azonos
hozzaval6kbdl késziil. Huslevesben megfdzik, és a fott csirkehishoz koretként talaljik.

Domikaleves (ruszin, Gadna, 26)

A vizet felforraltdk, szaraz kenyeret apritottak bele, rimorzsoltdk a j6 erds juhtirot,
felforraltdk, és reggelire talaltdk.

Grizes leves (daraleves, ruszin, ViszIo, 7)
Hozzavalok:

e | tojassargdja s6 izlés szerint
e 10 dkg buzadara



e lekvaj

A buzadarat 11 forrdsban levo sés vizbe szorjak, dlland6 kavards mellett. Eldtte beleteszik a
vajat, felforraljak, talalds eldtt hozzakeverik a tojassargdjat. Nagyon szegényes étel volt, nem
is szerették, ma mar nem fo6zik.

Gombaodaleves (Abadjalpdr, 78)

A 20 dkg lisztbdl, 2 egész tojassal és egy evOkanadl vizzel gyurt tésztat lereszelik, hagymas
zsiron megpiritjdk és a szokdsos mdodon készitett zoldséglevesben vagy csontlevesben kifdzik,
egyiitt talaljak.

Grulyaleves (ruszin, Viszlo, 7)
A ruszinok €s ukranok gurulyanak, grulydnak mondjak a krumplit.

A krumplit hdmozzdk, mossak, kockdra vagjéak, soval, petrezselyem zolddel, héjazott fej
hagymaval felteszik foni. Mielott kész lenne, az dltaluk szokdsos médon készitett rantdssal
berdntjak. A grulyalevest foként reggeli ételként f6zték, de ebédre és vacsorara is talaltak.
Kenyérrel szoktdk enni.

Habart bableves (ruszin, Viszlo, 7)

Z01dség és rantas nélkiil késziil, irét, vagy liszttel elkevert tejfolos tejet tesznek bele, €s jol
0sszekeverve rakjak a forrdsban levo bablevesbe, hogy ne csomésodjon 6ssze. Rovid ideig
még fozik, ecettel vagy anélkiil. Kényénél eszik. Ma is f6zik a habart babot, csak
valtozatosabban €s finomabban: paradicsomot vagy siritett paradicsomot f6znek bele, €s
tejfollel habarjdk be.

Hurkacibere (Zemplénagdrd, 51)

Disznévagds alkalmadval készitik, a hurka f6z0-(abald-)levének felhasznéldsaval, amelyet édes
tejjel, kevés liszttel behabarnak €s felforralnak.

Kandaleves (Zemplénagdrd, 51)
Régen nagypénteki étel volt: az olajban félpuhara parolt babot savanytikiposztalével
felontotték, beleraktdk az apré savanyu kdposztat, készre fozték és vékony rantassal
berantottak. Akik tartalmasabban akartak, azok kevés levestésztat is f6ztek bele.
Kdposztaleves bojtosen (ruszin, Miskolc - Gorombaoly, 79)
Hozzavalok:

e 1,5dlolaj

e 1 fej voroshagyma

e 5l viz, 3 dl svanyu kdposztdié
e s0, Orolt bors, fliszerpaprika izlés szerint



Az apréra vigott hagymat olajon megpiritjdk, a vizzel feleresztett kaposztalével felforraljak,
hagymahoz ontik, séval, borssal fliszerezik, kiilon kifézott -> giindrnyak levesbetéttel talaljak.

Kardcsonyi gombaleves (kozdri ruszin, Miskolc - Gorombdoly, 79)
Hozzavalok:

e 30 dkg gomba

e 1 fej voroshagyma

e 2 dl savanydkdaposztalé

e 1 evOkandl liszt

e [ liter viz

e 1dlolaj

e 1 kdvéskanal fliszerpaprika s6 izlés szerint

A megmosott hagymat olajon megpiritjak, fliszerpaprikaval elkeverik, hozzaontik a vizet és
kaposztalevet, a gombat, izlés szerint s6zzak és puhdra fézik. Bojti étel.

Korhelyleves (ruszin, Damaoc, 10)

Diszno6toros vacsoréra €s kardcsonyestére a frissen vagott diszn6 belsdségeit: vesét, szivet
apré savanyu kdposztaval és annak levében f6zik puhdra. A Bodrogkozben gazdagabban
készitik ezt a levest: hdsos csonttal, sok zoldséggel, ezenkiviil m4jjal €s tiidddvel is.

Korpacibere (ruszin, Zemplénagdrd, 37)

10 literes fazékba egy szakajt6 korpét tettek, hozza félmaréknyi kenyérkovaszt, vizzel
felontotték, a kemence szdjdba helyezték €s a melegen 3-4 nap alatt kész is volt a cibere. A
korpa leszdllt az edény aljara, a teteje sz€p tiszta volt, azt lednt6tték rola, €s hidegen ittdk,
vagy pedig kukoricadarat szértak bele, megfozték, tejjel behabartdk, és levesként ették.

Koménymagos leves bojtosen (ruszin, 79)
Hozzavalok:

e 2 pupozott evOkanal liszt

e 2-3 zsemle

e 1,5 liter viz, s6, bors izlés szerint
e | kdvéskandl koménymag

e 1 fej voroshagyma

e 1,5dlolaj

Az aprora vagott hagymat olajon megpiritjak, fliszerpaprikédval elkeverik, soval, borssal
izesitik, vizzel felontik, belerakjak a kockdra vagott €s olajon megpiritott zsemlét, liszttel
behabarjdk és jol kiforraljak.

Krumplileves (ruszin, Komloska, 29)

Hozzavalok:



e 1 fej voroshagyma s6 izlés szerint rantdssal vagy anélkiil
e 60 dkg krumpli

e 1 szal sargarépa

e 1 szdl petrezselyemgyokér

Komléskan habart krumplilevesként is f6zték, ha volt ehhez elegendd te;j.
Sdfranyos krumplileves (ruszin, Nyirbéltek, 53)

A krumplilevest szaritott safranyvirdg bef6zésével szinesitik. A megtisztitott zoldséget
karikdra vagjak, az apr6 kockdra vagott hagymat zsiron megpiritjak, rarakjak a zoldséget,
safranyvirdgot, sozzak, kevés vizzel felengedik, €s puhdra paroljak. Elegend6 vizzel felontik,
belerakjak a kockara vagott krumplit, és az egészet puhdra fozik.

Paszulycibere (Ajak, 50)

Egy liter fehérpaszulyhoz 3-4 liter tehéntejbdl késziilt langyos savot ontottek, fakupdba raktak
meleg helyre. A savo 3-4 napig allt a paszulyban, azutan onnan ittdk, vagy ételek habarasdhoz
hasznaltdk, ami kellemesen savanykas izt adott az ételnek. Minél tovabb allt a savo a
paszulyon, anndl savanyubb volt a cibere. Ha elfogyott a savé a paszulyrdl, akkor djra
feltoltotték és kezdddott az egész folyamat elolrdl. 8-10 alkalommal lehetett igy savot
utanatolteni.

Savanyukdposzta-leves (ruszin, Viszlo, 7)

Karacsonyesti vacsora tradiciondlis étele: a szaritott gombat tisztitjak, atmossak, szeletelik,
kevés sos vizben megfdzik, utdna lesziirik, kdposztalébe Ontik és ebben puhdra fézik. Finomra
vagott voroshagymat olajon megpiritanak, kevés fliszerpaprikaval szinezik, beleontik a
levesbe, és felforralds utan talaljdk. Ehhez a leveshez ették a -> kohantot.

Susinka (Ddmoc, 10)

A hullott almat a napon, vagy a kertben felallitott szaritédeszkdn megaszaljak, szellds helyen
taroljak. Rendszerint télen hasznaljédk, és aszalt gyiimolcslevest f0znek a felhasznaldsdval: a
szeletelt, magozott, aszalt almat j61 megmossdk, majd cukorral, darabos fahéjjal, csipet sval
izesitett vizben megfdzik, 50 dkg aszalt gyiimolcshoz 1 evokandl liszttel, 1 egész tojassal, 2 dl
tejbol késziilt habardssal behabarjdk és kiforraljadk. Hasonldan késziil aszalt szilvabol,
meggybdl és cseresznyébdl is.

Tésztaleves szegényesen (ruszin, Viszlo, 7)

A tészta f6zdlevét nem Ontotték ki, lisztbol olajjal, finomra vagott hagymaval,
fiszerpaprikdval késziilt rantdssal berantottdk, és kifozott levesbetéttel talaltdk.

Tinorvgomba leves (ruszin, Mogyordska, 35)
Hozzavalok:

e | fej voroshagyma 1 ek zsir 1 ek liszt
e 50 dkg tinéra



e 1 szal sargarépa
e 1 szl petrezselyemgyokér
e gombdda levesbetét

A sdrgarépit, petrezselyemgyokeret, gombat tisztitjdk, mossak, apré kockéra vigjdk, a finom-
ra vagott petrezselyem zolddel, hagymaval egyiitt zsiron megparoljak, vizzel felontik,
fiszerezik és puhdra fozik. Lisztbdl, zsiron készitett rantassal berdntjak, kiforraljak. Kiilon
kif6zott gombddaval talaljak.

Tojdsos leves (ruszin, Viszlo, 7)
Hozzavalok: liszt, tojas, zsir, so, fliszerpaprika.

Eldsz0or zsiron lisztbdl vilagos rantast piritanak, flszerpaprikaval elkeverik. A felvert
tojasokbdl, lisztbdl, csipet sdval, stirli pépet kevernek, amelyet kandllal, forrdsban levo s6s
vizbe szaggatnak és kif6zik. Az elkésziilt rantdst néhany evdkanal levessel felengedik,
megkeverik, forrdsban levo levesben kiforraljak €s tdlaljak. Régen hagyomanyos reggeli étel
volt.

Tokmagos bableves (ruszin, Ddamadc, 10)

Héamozott, megpiritott, apréra vagott tokmaggal késziilt. Ma mér nem fézik.
Ukrdn borscs egyszeriien (9)

Hozzavalok:

50 dkg marhahus

25 dkg szalonna

25 dkg vaj

1 kis fej friss kdposzta

4 db nagyobb burgonya

1 nagy gumo cékla

1 ek ecet

2 k4véskandl cukor

2 friss paradicsom vagy paradicsompiiré
2 dl tejfol

1 szal sérgarépa

1 szal petrezselyemgyokér

2 nagy fej voroshagyma

1 koteg petrezselyem zoldje 6 szem feketebors
3 babérlevél, 4 gerezd fokhagyma

,»A borscs csontos és husos levesalappal késziil és a hust a levessel egyiitt tdlaljak. A céklat
rovid ideig ecettel puhitjdk, a szalonna egy részével, ecettel €s paradicsompiirével izesitik. A
csikokra vagott hagymat, sargarépdt, petrezselyemgyokeret vajon atforgatjak, megpuhitjak. A
csikokra vagott kaposztat €s burgonyat j6 15 percig fozik a levesben, a hozzdadott céklaval és
parolt zoldségekkel még 10 percig, hozzéteszik a vajat és a fliszereket, valamint az apréra
vagott petrezselyemzoldet, zizott fokhagymat, kockdra vagott szalonnat és az egészet
Osszeforraljak. Talal4s eldtt tejfollel finomitjak" (9).



Ukrdn szoljanka (55)
Hozzavalok:

1 ek ecet

2 fej voroshagyma

2 ek paradicsompiiré 6 ek joghurt 1 db citrom
1 I hasleves

20 dkg ecetes uborka

10 dkg f6tt sonka

10 dkg szafaladé

8 dkg fiistolt szalonna,

s0, babérlevél, fokhagyma, szegfiiszeg

A kockara véagott szalonnét kiolvasztjak, a kockdra vagott hagymat zsirjaban megpiritjak,
majd hozzdadjak a csikokra vagott sonka és szafalddé felét, és tovabb piritjdk. Kevés
paradicsompiirével elkeverve még kis ideig kevergetik, fliszerezik, majd huslevessel
felengedik, és kis langon fozik. Mielott elkésziilne, hozzdadjdk a sonka és a szafaladé mdsik
felét, valamint a csikokra vagott uborkat. Ha kész, joghurttal finomitjak, ecettel savanyitjék,
és citromszeletekkel talaljak.

Ukrdn uborkaleves (52)
Hozzavalok:

e 1 szdl sargarépa

e 1 szal petrezselyemgyokér

e 4 szem krumpli

e 1 fél fej karalabé

e | koteg petrezselyem zoldje

e 50, fliszerpaprika

e 25 dkg fiistolt hus

e 30 dkg kovaszos uborka

e 1 ekzsir

e 1 ekliszt

e 10 dkg arpagyongy

e 2 dl tejfol

A fiistolt hust egy éjszakdra bedztatjak, aztin lesziirik, kimossdk, €s kiskockdra vagjdk a zold-
ségféléket. A krumplit tisztitjdk, mossék, a petrezselyem zoldjét mossak, az uborkét nagylyu-
ki reszelon lereszelik. A hust 1,5 liter vizben félpuhdra fozik, hozzarakjdk a zoldségeket,
petrezselyem z01djét, krumplit, esetleg s6zzdk, €s készre f6zik. Ezutan belerakjik a lereszelt
uborkdt, zsiron piritott, fliszerpaprikaval elkevert, liszttel készitett rantdssal berantjak, jol ki-
forraljdk. T4lalas eldtt kiemelik a levesbdl a petrezselyem zoldjét, €s tejfollel talaljak.

Vizenkullogo leves (Ddmoc, 10)
Siska Jozsef néprajzkutatd kozlése: zoldséglevest foznek a szokdsos modon, tokmagos

rantdssal. Kukoricalisztbdl, grizgaluskanak megfeleld levesbetétet készitenek, amit a levesbe
tdlalnak. A galuska olyan konny(, hogy a leves feliiletén marad, innen az elnevezése.



Zoldséges bableves (ruszin, Viszlo, 7)

1 szal sargarépa, 1 szal petrezselyemgyokér, 2 gerezd fokhagyma hozzdadasaval késziil, izlés
szerint esetleg pirospaprikdval elkevert rantdssal szinesitik. Ecetesen készitik.

Levesbetétek

Gombdéda (ruszin, Ddamdc, 10)

Hozzavalok:
e csipet s6
e lekviz
e 20 dkg liszt
e 2 egész tojas

Ez a mennyiség egyszeri hasznélatra sz6l, a hdziasszonyok azonban, ha van elegendd tojés,
egyszerre nagyobb mennyiséget készitenek az alabbi hozzavalokbol: 1 szakajto liszt, 20 db
tojas, egy marék so, €s annyi vizet ontenek hozzd, hogy kemény tésztamasszat kapjanak. Ezt
addig gyurjak, amig a tészta kisebb-nagyobb szemekre szét nem esik, aztan gombddarostan
atdorzsolik, megszaritjak és szellos helyen taroljak.

Ddmécon szivesen f0znek gombddalevest: a gombodat kevés zsiron megpiritjdk és a kiilon
elkészitett zoldséglevesben kifdzik.

Gundmyak (ruszin, 79)
Hozzavalok:
e 30 dkg liszt
1,5 dl viz

e egy kdvéskanal s6

A sét vizben feloldjak, a liszttel 0sszegyurjak, vékonyra kinyujtjak, osszehajtjak, és ferdén
hajtjak egyszer jobbrol, egyszer balrdl. A levesben vagy kiilon kifdzik €s egyiitt talaljak.

Lekcse (kockatészta, ruszin, Gadna, 26)
Hozzavalok 6 adaghoz: 25 dkg liszt, 2 tojas, s6 izlés szerint.
Egy télban 6sszekeverik a lisztet tojdssal, soval, alaposan meggyurjak, két cipéba formazzak,

nyujtétablan kinyujtjak, és kocka alakira vagjak. Frissen, sos vizben kif6zik, lesziirik,
lecsepegtetik.

Martasok



Almamadrtds (ruszin, Viszlo, 7)
Hozzavalok:

2 db sz€p alma
s0, cukor, zsir

1 ek finom liszt
kevés husleves

1 ek tejfol

Az almét hamozzdk, maghdzat kiveszik, daraboljdk, majd amikor felforrt, liszttel elkevert
tejfollel bestritik, és jol kiforraljdk. Séval, cukorral izesitik.

Martds halhoz (ruszin, 79)
Hozzavalok:

A siilt hal aldl ledntétt olaj
fiszerpaprika

3 evokandl liszt

sO

3 gerezd fokhagyma

A hozzavaldkbdl rantast készitenek, hozzakeverik a zizott fokhagymat, és a siilt halat ezzel
ledntve talaljak. -> Karacsonyi toltott hal

Pecsenyemdrtds (21, 56)

A siilt hisok utdn maradt zsiros 1ébol késziil a pecsenyemartds: 1-2 gerezd zizott fokhagyma,
kevés liszt, hus- vagy csontié, esetleg mustdr, vorosbor, tejfol és paradicsompiiré hozza-
addsaval. Siilt hisok mellé talaljak.

Vadsoska madrtds (Boldogkoijfalu, 24)

Tavasszal a vadsoska leveleket mostdk, forrd vizben megabdltik, aztin 1j vizben feltették
foni. Ha megfott s6ztdk, tejfollel behabartdk. Hisok mellé martasként talaltdk, de egytalétel-
ként is fogyasztottak.

Koretek, f6zelékek

Kolompéros pucuka (ruszin, Beregdaroc, 59)

A megmosott krumplit hajaiban megfdzik, meghdmozzdk, attorik, bizaliszttel, tojassal, soval
is Osszegyurjak, kinyujtjak, széles csikokra vagjék, forrdsban levd s6s vizben kif6zik, zsirral

vagy olajjal piritott savanyu kdposztaval, vagy siilt kolbdsszal fogyasztjak.

Potasaldta (ruszin, 63)



Pétasalatat kora tavasszal a réten szedtek. A saldtidt mostdk, s6ztak, kicsavartdk, kevés
felhevitett zsirban megparoltdk, utdna cukrozott vizben megfézték, finomra vagott fok-
hagymaval, kevés ecettel izesitették, rantdst piritottak, tejfollel feleresztették és puhdra fozték.

Pépes ételek
Bécsi tok reszelteti fozve (ruszin, Mikohdza, 8)

A tokot kettévagtak, meghdmoztak, lereszelték, sés vizben megfozték, izlés szerint cukorral
izesitették, liszttel elkevert tejfollel behabartak, jol kiforraltdk.

Dinydnka (ruszin, Beregdaroc, 59)

Késo6 6sszel, vagy télen a siitotokot meghdmoztak, sés vizben egészen puhdra fozték, kdsanak
Osszetorték, és cukorral izesitve fogyasztottak.

Koleskdsa sdfrdnyosan (ruszin, Ddmaoc, 58)

A kivdlogatott koleskdasat mostdk, majd sdfrannyal szinezett tejben siirtire f6zték, tepsibe rak-
tak, tetejét elsimitottak, tetejére személyenként egy-egy tojast iitottek és kemencében atsiitot-
ték. Volt, aki a fott kdsat még erdei mézzel is édesitette.

Krumplis zamiska (ruszin, Komloska, 30)

Foleg téli étel, ma mar ritkdn fézik. A krumplit nyersen himozzdk, kockara vagjak, kevés sos
vizben megfdzik, leszlirik. Kézben zsirban, apréra vagott hagymat piritanak, ezzel, valamint
kevés kukoricaliszttel jol 6sszekeverik a krumplit, és iroval vagy savanykas tejjel fogyasztjak.

Kukoricazamiska (ruszin, Viszlo, 7)
Hozzavalok:

e 40 dkg juhtiro,

e 5dkgvaj, so.

e 40 dkg kukoricadara és liszt,
e 10 dkg fiistolt sonka

A legszebb kukoricacsoveket lemorzsoltdk, kiszelelték, megdrolték, megszitaltak. Forrdsban
levd s6s vizbe lassan beleszortdk a darét, allandé keverés kozben megfézték, kozben séztak.
Amikor a dara mér elég puha volt, a meglévo kukoricalisztet hozzékeverték, és még egy ideig
fozték. Amikor kész volt, tinyérokba merték, olvasztott vajjal meglocsoltdk, és azonnal ta-
laltdk.

Szaggatott zamiska (Bodroghalom, 13)
Alapvetden két alapanyagbdl {6zték, kukoricadardbdl és aprod, savanyu kaposztabol. A

kukoricadarat sés vizben egészen stirtire fozték, evokanallal tinyérokba szaggattdk, ra egy sor
olajban siilt aprokédposztat, ennek tetejére ismét kukoricagaluskét szaggattak.



Tejbekdsa (ruszin, Viszlo, 7)

Bojti ételként és lakodalmi ételként egyardnt f6zték, sot a gyermekédgyas asszonynak vitt ebéd
egyik fogésa is gyakran ez volt. Kukoricakdsabol és koleskasabol egyarant készitették: a ki-
mért kdsara annyi tejet Ontottek, hogy ellepje, s6ztdk, és olyan sliriire f6zték, hogy kanéllal
lehessen vagni. Tetejét fahéjas cukorral megszortdk. Lakodalmi ételként sorrendje: leves,
leveshtis, toltott kdposzta, tejbekdsa €s pecsenye (61).

Tokkdsa (Ddmoc, 10)

A bécsi siit6tokot meghdmoztak, magvait kiszedték, belsejét daraboltdk, és enyhén sos vizben
puhdra f6zték. Lehiités utdn passziroztik, édes tejben f6zott buzaliszttel 6sszekeverték, igy
stirtin, tdnyérokba tdlaltdk, cukorral megszortdk. Volt, ahol nem cukroztdk, hanem enyhén
sOzva, fozelékként ették. Zemplénagirdon toklotyonak mondtak (51).

Torvebab (ruszin, Ddmdc, 10)
Hozzavalok:

e 2 gerezd fokhagyma

e 1 nagy fej voroshagyma so6 izlés szerint

e 50 dkg tarkabab

e 15 dkg liszt

e 5dkg zsir
A babot eldz0 este bedztatjdk, masnap hideg, sos vizben felteszik foni, ha megpuhult, kanallal
Osszetorik, liszttel elkeverik és 0sszefdzik, zizott fokhagymaval izesitik. Az apréra vagott
hagymat zsiron - bojtds napokon olajjal vagy vajjal - megpiritjak, a kitalalt bab tetejét ezzel
megontozik - esetleg siitdben még atforrdsitjak.
Torvegrulya (ruszin, ViszIlo, 7)
A grulyat (krumplit) megtisztitjdk, négyszogre vagjak, sos vizben megfozik, lesziirik, s6zzak,
passzirozzdk. Talban rakjdk az asztalra, zsirban vagy vajban, esetleg olajban piritott
hagymaval megszdrva.
Hustalan egytalételek
Aludttejbe tészta (ruszin, Rakaca, 61)

Az aludttejet 1dbasban melegitik, ha felforr, beledntik a kockatésztat, s6zzdk, tejet, tejfelt
ontenek hozza, és az egészet 6sszefozik. Kedvelt nyari ebéd.

Aludttejes torve grulya (ruszin, Rakaca, 61)
A grulyat tisztitjdk, mossdk, enyhén sézott vizben megfdzik, piritott vajjal, zsirban piritott,
aprora vagott hagymaval, esetleg kiskockéra vagott, vagy kisiitott tepertdvel €s aludttejjel

osszekeverik.

Bojti macsdnka (ruszin, Filkehdza, 14)



Sz6szos étel volt, amit bojti napokon reggelire ettek: tisztan lisztbdl készitett rantast, ezt
kaposztalével felontotték, és ebbe karikara vagott fott krumplit raktak. Volt, aki a siilt
krumplit olajjal ledntott savanyikiposztival szerette.

Bojtos kaposzta (Bodroghalom, 13)

Bojtos napokon hus helyett szilvat kevertek a kukoricadara kozé, ezt kdposztalevélbe
csavartdk, az egészet ledontotték hagymas olajjal, és kemencében szép pirosra siitotték.

Edestiiré - szir (ruszin, Komléska, 69)
A legkedveltebb hiisvéti szentelvény, mivel a lecsurgott leve hasonlit a madartejhez.
Hozzavalok:

o 1 liter tej

e 1 levél vanilias cukor

e 10 tojas, 2-3 evokanal cukor
e csipet s

A felforralt tejet megcukrozzak, s6zzdk, vanilids cukorral izesitik, és ebbe Ontik a felvert
tojasokat. Lassu, dlland6 keverés mellett addig fézik, amig nem lesz tir6 allagd. A
hagyomadnyos tir6hoz hasonléan gézbe Ontik,és méasnap reggelig hagyjak kicsopogni.

Habart gomba (ruszin, Mikohdza, 8)

A gombit tisztitottdk, mostdk, zsirban megsiitotték, majd tejfolben elkevert liszttel behabartak
és kiforraltdk.

Keseriigomba siitve (ruszin, Mikohdza, 8)

A keserligombdt tisztitjak, szarit levagjak, eldobjak, a gomba kalapjdnak mindkét oldalat
olajjal vagy zsirral athtizzak, és a tlizhely lapjan mindkét oldalan szép pirosra siitik. Kenyérrel
eszik. A tinérdgombit is siitik ezzel a modszerrel.

Kukoricadaradval toltott kaposzta (ruszin, Damdéc, 10)
Hozzavalok:

e 4 db savanyukdposzta-levél

e 10 dkg fiistolt szalonna

e 1 egész tojas so, fliszerpaprika
e 2 dl kukoricadara

e 75 dkg apro, savanyu kaposzta
e 1 nagy fej voroshagyma

e 2ekzsir

A damoéci kaposztanak néhdny nevezetessége is van: az egyik a hatalmas méretii toltelék, a
masik a kdposztaleveleket nem savanyitottak, nagyon kevés lével f6zték, €s a fazék tetejére
paradicsomot raktak.



A kukoricadarat forrasban levo sés vizben, allandd keverés kozben surtre fozték, zsiron
piritott, paprikaval elkevert voroshagymaval 6sszekeverték, tojassal szilarditottak és a leforra-
zott édeskaposzta-levelekbe toltotték. Az aprd savanyu kdposztat a fazék aljara rakték,
rahelyezték a toltelékeket, szalonnaszeletekkel befedték, és kemencében puhdra fozték. Izletes
volt, kedvelték.

Mandro (Bodroghalom, 13)

A kukoricadarat sés vizben megfozték, olajjal osszekeverték, és savanyukdposztalevélbe
gongyolték. Az olajon megparolt apré savanyu kdposztat a labas aljara raktdk, erre raktak a
betoltott kaposztat, kevés vizzel felontotték és megfozték.

Rantotta bucul modra (ukrdn, 9)

Hozzavalok:

4 egész tojas, 1 pohdr tejszin, 1 pohar tejfol, fél pohar kukoricaliszt, fél koteg petrezselyem
z0ldje, 5 dkg vaj.

A finomra vagott petrezselyem zoldje kivételével minden hozzavalét 6sszekevernek, felverik,
felhevitett vajban, serpenydben megsiitik. A siités befejezése eldtti percben petrezselyem
zolddel megszorjak.

Rantotta szegényesen (ruszin, ViszIo, 7)

Hasonl6 a hucul médra késziilthez: a felvert tojasokat liszttel, tejjel 6sszekeverik ugy, hogy
konnyti, de ne tdl siirli legyen a massza, és felhevitett olajon kisiitik.

Rdntott gomba (ruszin, Szirmabesenyo, 64)

Erre a célra elsésorban 6zldbgombat haszndlnak, mert ez kiilondsen izletes. A gombafejeket
tisztitjak, mossék, szdrazra torlik, lisztben, felvert tojasban, végiil zsemlemorzsdban megfor-
gatjak, és forrd zsiradékban kisiitik.

Szirik (ruszin, Viszlo, 32)

»--. a szirik a Felvidéken honos sajtféle,.. .csak husvétra készitik.... A csaldd nagysagatol
fliggden 60-70 tojast iitdttek bele, kicsit felverték, de nem habosra. Ehhez 4-5 liter tejet
kevertek. Ha nem volt elegendd tojés, tejjel szaporitottak. A tojéast dsszekeverik a tejjel, tlizre
teszik, és addig fozik, amig tir6sodni nem kezd. Utdna ritka szovésii vasznon atsziirik, és
reggelig csurgatjdk. A vaszonsziird rendszerint egy szalvéta, ettol kerekded alakban
merevedik meg."

Tinorugomba paprikds (ruszin, Mogyordoska, 25)
Hozzavalok:
e 50, fliszerpaprika,

e 2dl tejfol
e 40 dkg tinérugomba



e 1 fej voroshagyma

A gombit tisztitjdk, langyos vizben tobbszor dtmossak, lecsepegtetik, kiskockéra vagjdk. Az
aprora vagott hagymat zsiron piritjak, a hozzatett gombaval paroljak, séval, borssal, fliszer-
paprikéval izesitik, és az egészet Osszeparoljak, végiil tejfollel finomitjdk, felforraljak. Galus-
kaval vagy rizzsel talaljak.

Traszanka (ruszin, Viszlo, 32)

Nagybojti étel volt, krumplibol és hordds, apré savanyu kaposztabol f6zték, altalaban
reggelire és ebédre. A krumplit héjdban megfézték, hamoztik, 6sszetorték, a 1€tol
kinyomkodott aprokdposztaval, sdval, olajjal jol osszekeverték, €s talban raktak asztalra. Tot
ételnek tartottak, de bojtos napokon az ukranok és ruszinok is fogyasztottak.

Salatak
Beregi kdposztasaldta (ukrdn, 52)
Hozzavalok:

2 szal sargarépa

2 ¢s6 zoldpaprika

1 kis fej édeskaposzta

3 evOkanadl olaj

1 kdvéskandl ecet s6 izlés szerint

A fejes kaposzta legfelso leveleit eldobjdk, a kdposztafejet kettévagjak, torzsdjat kiveszik, a
kaposztat legyaluljdk. A sargarépat hamozzdk, lereszelik, a zoldpaprika csumadjat kiveszik,
husat csikokra vagjdk. A zoldségféléket talba rakjak, osszekeverik, sdval, ecettel, olajjal
megszorjak, hiitdben néhany 6rat pihentetik.

Céklasaldta (ruszin, venyegret, 55)
Hozzavalok:

1 marék savanytképoszta
5 cl olaj

s0, Orolt bors

1 fej cékla

5 szem krumpli

1 marék bab

A céklat tisztitjdk, mossdk, megfdzik, a krumplit héjdban fézik, majd hdmozzdk, a babot
enyhén sOs vizben megfdzik, az apré savanyikaposztat izlés szerint kinyomkodjik. A
hamozott céklat, krumplit karikara vagjak, babbal kdposztaval dsszekeverik, soval, borssal,
olajjal 6szszekeverik és érlelés utan talaljak.

Ruszin krumplisaldta (52)



Hozzavalok:

80 dkg krumpli

4 fott tojas

1 fej voroshagyma
2 dl majonéz

2 dl tejfol

s0, Orolt bors

A héjaban megf6zott krumplit hdmozzak, kihlilés utan karikédra vagjak, a megfott, hAmozott
tojast hasonldan. A tisztitott voroshagymat vékony karikéra szeletelik. Ezutdn a hdrom
alkotorészt felvaltva, rétegenként tilba rakjak, soronként sdval, borssal fliszerezik. A sorokat
tejfol €s majonéz keverékével meglocsoljdk. Rovid hiitdtarolds utdn lehet talalni.

Sargarépa saldta (ukrdn, 54)
Hozzéavaldk: 2-3 nagy sargarépa, 1-2 gerezd fokhagyma, 4-5 evokandl majonéz, 5 db di6 bele.

A tisztitott, mosott sargarépat lereszelik, hozzékeverik a zizott fokhagymat, darabolt di6t,
majonézzel elegyitik, és 1-2 drara hiitdbe rakjdk. Tyukhus ételekhez talaljak.

Tejfolos, tormds céklasaldta (ukrdn, 64)
Hozzavalok 10 adagra:

2 fejes salata

1 evOkanal ecet

s0, Orolt fahéj

3 dkg cukor

1,5 kg cékla 20 dkg torma

A j6l megmosott céklat kemencében vagy siitOben puhdra siitik, meghdmozzak, daraboljék,
ecettel meglocsoljak, s6zzak, fahéjjal izesitik, a céklat attorik, majd lehiitik. A céklamasszat
kip alakira formédzz4ak, saldtistalra helyezik €s tejfollel, reszelt tormaval, kevés cukorral, s6-
val izesitett martassal ledntik. Salatalevéllel diszitik.

Ukradn jércesaldta (64)
Hozzavalok:

35 dkg fott csirkehis

15 dkg fott sparga

1 hdmozott, kockdra vagott alma
1 kis fej saldta osszevagva

10 dkg parolt gomba

1 koteg petrezselyem zoldje

3 db fott tojas

1 citrom leve

s0, Orolt bors, izlés szerint

5 ek porcukor



e 2dltejfol
A hozzdavaldkat Osszekeverik, izesitik, diszitik, hlitdben taroljdk, és lehiitve talaljak.
Ukrdn parasztsaldta (55)
Hozzavalok:

20 dkg cékla (fott)

1 citrom

5 ek olaj

1 ek cukor

s0, Orolt bors, izlés szerint

50 dkg krumpli 4 ecetes uborka
1 kis fej zeller

3 db zoldpaprika

2 gerezd fokhagyma

Amarinirozott, kockdra vagott céklat, a hdmozott ecetes uborkat, a nem til puhdra f6zott
zellert, a maghaztdl kivagott, szeletelt zoldpaprikat, a fott, kockdra vagott burgonyét
osszekeverik, ecettel (ecetes uborka levével) leontik, cukorral, sdval, borssal, fokhagyméval
izesitik, j6l osszekeverik. On4ll6 saldtaételként, vagy szarnyas hiisételek koreteként talaljak.

Halételek
Fogas (siill6) gombdval és dioval (ukrdn, 53)
Hozzavalok:

25 dkg di6,

10-15 db olivabogyé

15 dkg paradicsom

1 csomo petrezselyem zoldje, fekete bors, s6
3 db babérlevél

fogas (siillo) 1-1,2 kg-ig

4 evOkandl liszt

2 db voroshagyma

40 dkg sampinyon vagy mads friss gomba

A megtisztitott és kibelezett halat megmossék, kisebb darabokra vagjik (fejjel és farokkal
egyiitt), lisztbe forgatjdk, kisiitik olajban, és jénai tdlba rakjak. A bes6zott halat siités elott
10—15 percig pihentetik, hogy ne essen szét siités kozben. Az apréra vagott voroshagymat és
gombat megdinsztelik, hozzdadjdk az aprora tort diot, fliszereket, sot. A masszat radntik a
halra, rd olajbogyot és karikdra vagott paradicsomot, adnak hozza néhany kanal vizet és kb.
15 percig paroljdk. Nagy télra rakjak, petrezselyemmel diszitve. Mellé€ siilt vagy fott burgo-
nyét és fokhagymaszoszt ajanlanak. A szészhoz 5-6 gerezd fokhagymat felapritanak, sval
pépessé torik, adnak hozza aprora vagott petrezselyem zoldjét és olajat (Ilegjobb az olivaolaj).



Halaszlé (ukrdn, 53)
Hozzavalok:

e 1 szal sargarépa

e 1 szdl petrezselyemgyokér
e | koteg petrezselyem zoldje
e | koteg zeller zoldje

e 30, szemes bors, 1 babérlevél
e 50 dkg fogas

e 50 dkg apr6 folyami siigér
e 1 kg-os konyhakész csirke
e 30 dkg burgonya

e 1 dl vodka, izlés szerint

e 1 fej voroshagyma

A babot mossék, tisztitjak, a hal hdsat a csontrél levagjak, az elokészitett csirkét halfejjel és
halcsonttal 2,5 liter enyhén sos vizben felforraljak, és mintegy 30 percig f6zik. Azutén a csir-
két és a csontokat kiemelik a vizbdl, levét atszlirik, és abban f6zik meg az eldkészitett,
darabolt zoldséget, majd belerakjdk az elokészitett, darabolt siigéreket, babérlevelet, sot,
szemes borsot és még 10 percig fozik.

Talalés el6tt megszorjak finomra vagott zeller zolddel - petrezselyem zolddel €s izlés szerint
esetleg 1 dl vodkaval finomitjak.

Halleves bogrdcsban (ukrdn, 53)
Hozzavalok:

50 dkg ponty vagy csuka, kecsege
s0, Orolt bors

50 dkg aproéhal (siigér)

1 babérlevél

2 fej voroshagyma

A megmosott, belezett halat tisztitjdk, szeletekre vagjak. A bogrécs aljat tisztitott, apr6 halak-
kal lerakjdk, ra a szeletelt tobbféle halat, hagymakarikdkkal megszorjak, sdval, borssal flisze-

rezik, babérlevéllel, vizzel felontik, és kis langon f6zik, mintegy 6ran at. Keverni nem szabad,
csak a bogracsot rdzogatni.

Kardcsonyi toltott hal (ruszin, Miskolc-Goromboly, 65)

A kozepes nagysagu karaszt vagy keszeget megtisztitjak, kizsigerelik, ecetes vizben kidztat-
jék, onnan kivéve bes6zzak, félordig igy 4llni hagyjdk. A toltelékhez a zsemlét apréra vagjak,
a finomra vagott hagymaét zsiron megpiritjak, fokhagymaval, séval, 6rolt borssal fliszerezik,
0sszegytrjdk, tojassargdjaval megkotik, kevés fliszerpaprikdval is szinezik. Ezzel a masszaval
megtoltik a hal gyomrét, nyilasat bevarrjék, paprikds lisztben megforgatjdk, felhevitett olajon
addig siitik, amig a toltelék kelléen meg nem dagad és a hal huasaval egyiitt 4t nem siil.



Husétel - marha és borju
Gongyolt marhahiis zoldmdrtdssal (ukrdn, 63)
Hozzavalok:

5 szelet marhafelsal

20 dkg fiistolt szalonna
2 evOkanal vaj

2-3 fej voroshagyma

2 dl tejfol

2 gerezd fokhagyma

sO

Orolt bors

A zoldmartashoz:

1 csomag mélyhiitott spendt
koteg kapor zold

gerezd fokhagyma

2 evOkanal olaj

sO

Orolt bors

A husszeleteket enyhén kiverik, soval, borssal megszorjdk, a szalonnét, voroshagymat,
fokhagymat ledaraljak, fliszerezik. Ezzel a masszaval megkenik a huisszeleteket, feltekerik,
palcikdval megtlzik, liszttel megszorjak €s vajon, serpenyoben megpiritjak. Ezutén a
palcikakat kiszedik, a hust tepsibe rakjak, raontik a tejfelt, és siitbben megsiitik. Martassal le-
on tve talaljak.

Husételek - sertés
Beregi mdjas hurka (ukrdn, 52)
Hozzavalok:

2 kg rizs

4 nagy fej voroshagyma sé, orolt bors, izlés szerint
2 evOkanal majordnna

1 kg sertésmdj

1 kg sertéstiid6

1 kg sertéslép

40 dkg lees6 szalonna és bélzsir (fintor)

A belsOségeket gondosan kitisztitjdk, ereit, zsiros részeit levagjdk, a tobbit sés vizben meg-
fozik és félreteszik. A f6zolevét leszlirik, beleszorjak a rizst, és tobbszor kavargatva puhdra
fozik. Kozben a fintort kistitik, €s megdaraljak a megfott belsoségekkel egyiitt. Hozzdkeverik
a rizst, fliszerezik, egy orat pihentetik, hogy az izek 6sszeérjenek, majd tobbszor mosott bélbe
toltik €s megabaljik.



Beregi véres hurka (ukrdn, 52)

Ugyanazokbdl késziil, mint a mdjas hurka, csak még adnak 1 liter vért és 1 kdvéskandl
kapormagot is, amit nyersen kevernek a kitoltésre elokészitett hurkamasszédba. A készités
tobbi része azonos.

Hurka (ViszIo, ruszin, 32)

A disznovagas harmadik napjan készitették a hurkat: 3 szakajté kukoricat megdaraltak,
megszitdltak, a dardt hasznéltdk fel hurkatolteléknek, mig a kukoricalisztet més alkalomra
félretették. Kozben a méjat, tiidét megfozték, ledaraltak, a kukoricadarat hozzatették, soval,
borssal, majordnndval, paprikdval fliszerezték, j6l osszekeverték és még melegen, a gondosan
kitisztitott bélbe toltotték, utdna megabaltdk, hidegre tették. Fogyasztas el6tt megsiitotték.

1950-t681 kukorica helyett hantolt buzat (gerslit) kezdtek haszndlni, majd a 70-es évektdl rizst.
Vért, tiidot, szivet, leeso aprohusokat is tesznek hozza, és finomra vagott voroshagymat is pi-
ritanak hozza. Ma sem készitenek kiilon véres és mdjas hurkat.

Hiis hucul médra (ruszin, 6)
Hozzavalok 6 adagra:

e 1,2 kg sertéskaraj

e 50 dkg parasztkolbasz
e 4dbtojis

e 5O, mustar

e zsir vagy olaj

A szoszhoz:

o 5l tejfel
e 3 evodkanal liszt
e 0, fliszerpaprika

A hust hat szeletre vagjak, s6zzak, minden szeletet megkennek mustarral, rdszeletelik a
kolbészt, apréra vagott fott, keménytojast, borssal megszorjdk. Ezutin a szeleteket
osszetekerik, forrd olajban vagy zsirban kisiitik. Kevés viz hozzdad4saval majdnem készre
paroljak. Kozben elkészitik a paprikdval, liszttel elkevert tejfelt. Amikor a zsirjét feladja,
elkésziilt. Krump-lipiirével vagy rizzsel talaljak, petrezselyem zolddel diszitve.

Rahdi rakottas (ruszin, 52)
Hozzavalok 4 adagra:

e 50, Orolt bors

e 3 fej voroshagyma

e 8 kozepes nagysagu burgonya
e 80 dkg sertéscomb 12 dkg sajt 2 evOkanal zsir



A hust 4 szeletre vagjék, kiverik, s6zzdk, borsozzak, forr6é zsirban mindkét oldalan megsiitik,
majd kizsirozott tiizall6 talba helyezik a hisszeleteket. A maradék huiszsirban megpiritjdk a
karikdra vagott hagymat, a karikdra vigott krumplival tovabb piritjdk, és a husszeletekre
teszik. Kevés vizet ontenek hozz, siitObe rakjak, és fedo alatt puhdra paroljak. Reszelt sajttal
megszorjdk és fedd nélkiil pirosra siitik, hogy a sajt teljesen elolvadjon.

Szekonyicska (ruszin, Szirmabesenyo, 65)
Hozzavalok:

e 1 kg savanyu kdposzta
e 5 dkg zsir s6, Orolt bors
e 50 dkg sertéstiido

e 2 fej voroshagyma

e 5 gerezd fokhagyma

A tiidot tisztitjak, megabaljak, kisiités utdn vékony csikokra vagjék, majd hagymas zsiron
megporkolik, soval, Orolt borssal, ziuzott fokhagymadval fliszerezik. Ezutén a kinyomkodott
savanyu kdposztat rétegesen lerakjdk a tiidovel, kevés vizet ontenek hozza, felfozik, és
tejfollel izesitik. Igy talaljak.

Toltott kdposzta paradicsomos-tejfolos mdrtdasban (ukrdn, 53)
Hozzavalok:

e 3 kg fejes kdposzta

e 3 pohdr rizs

e 7sir

e 1 evOkanal liszt

e petrezselyem zoldje

e Orolt feketebors

e 30 dkg zsirosabb sertéshus
e 3-4 fej voroshagyma

e 1,5 pohar tejfol

e 2 evOkanal paradicsompiiré
e cukor

e 30, 1 egész tojas

Elobb elkészitik a tolteléket: a hust aprora vagjak és megpiritjak, hozzdadjak a felapritott
voroshagymat, €s aranysziniire piritjak. Ezutdn a hist 6sszekeverik a félig megfdzott rizs-zsel,
felapritott hagymaéval, petrezselyemzolddel, megsézzak, megborsozzak és tojassal szilarditjak.

A kaposztabdl kivagjéak a torzsat uigy, hogy a levele ne essen szét, beleteszik egy fazék forras-
ban levo sés vizbe, és lassu tlizon félig megfozik. A kdposztat kiveszik a vizbdl, levelekre
szedik és levagjdk a szarat. A nagyméretii leveleket félbe lehet vagni. A tolteléket rateszik a
levélre, kétfeldl behajtjak és dsszetekerik.

A labos aljara kaposztalevelet tesznek, rd az elkésziilt tekercseket, letakarjak kaposztalevéllel,
hozzaontik a forrd sés vizet, €s csendes tlizon 2 6rdig fozik. A végén liszttel behabart és



paradicsompiirével, cukorral, soval 6sszekevert tejfollel leontik és még 10-20 percre beteszik
a siitébe. Forron fogyasztjak.

Husétel - birka
Juhporkolt (ruszin, Amnyosapdti, 66)

Zsirban fonnyasztott, aprora vagott voroshagymén a nagy kockdra vagott birkahist megpi-
ritjak, fliszerpaprikdval elkeverik, vorosbort 6ntenek hozza, séval, 6rolt borssal, komény-
maggal, csipOs paprikaval, érett paradicsommal fézik. KésObb hozzateszik az elokészitett,
karikdra vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, csipet mustarmagot, koriandert és az
egészet készre f6zik. Ha nagyon faggyus a hus, akkor f6z¢&s elott ecetes vizzel leforrazzak.
Friss, fott burgonyaval talaljak.

Husételek - vad
Ozpecsenye (ruszin, Mogyordska, 21)
Hozzavalok:

e 3 dkg liszt

e 30, 6rolt bors, flekkenfuszer
e 80 dkg 6zgerinc

e 12 dkg zsir

Az 6zgerincbOl négy, ujjnyi vastag szeletet vagnak, enyhén kiverik, széleit bevagdossak,
soval, borssal, flekkenfliszerrel megszorjak, pihentetik. Siités elott kevés liszttel megszorjak,
zsirban mindkét oldaldn szép pirosra siitik. Kenyérrel vagy krumplival fogyasztjik.

Rdntott vaddisznomdj (ruszin, Mogyoroska, 21)
Hozzavalok:

e 80 dkg vaddiszném4j
e 2 egész tojas

e 15 dkg zsir

e 5kgliszt

e 15 dkg zsemlemorzsa
e 50 izlés szerint

A vaddisznémadjat tisztitjak, hartyazzak, ereit kivagjak, szdrazra torlik, és 4 szeletre vagjak.

Lisztben, felvert tojasban, zsemlemorzsaban megforgatjdk, és felhevitett zsirban mindkét ol-
dalan megsiitik. Siilt hagymds vagy fott krumplival talaljék.

Fott tésztak



Almas galuska (ukrdn, 9)
Hozzavalok:

e 10dbalma

e 4 db egész tojas so izlés szerint
e 1 pohdr buzaliszt

e 3/4 pohar tej

e 1 evOkandl cukor

A nyers almét tisztitjak, mossdk, hdmozzak, maghazat kivagjak, vékonyan, hosszdban
szeletelik, tejjel, cukorral, felvert tojdssal, soval 6sszekeverik, fokozatosan beledntik a lisztet
és az egészet tésztava gyurjak. Az almaszeletes tésztat kiskanallal adagoljak forrasban levo,
enyhén soOs vizbe, és addig fézik, amig az almatoltelék szét nem f0, és bele nem ivéodik a
tésztaba.

Grulyagaluska (ruszin, Viszlo, 7)

Kisida Erzsébet szerint a faluban t6t ételként tartjdk szamon. A megtisztitott, nyers grulyat
(krumplit) lereszelik, s6zzdk, liszttel osszekeverik Ugy, hogy kozepes slirliségli tésztat kapja-
nak, és grulyagaluska-hdnydn (galuskaszaggato) atpaszirozzdk, kozben a vizet kavarjak, hogy
0ssze ne ragadjanak a galuskak. Ha megfottek, feljonnek a viz tetejére. Kiszedik, tiréval vagy
piritott kdposztaval meghintik, piritott vajat ontenek ra, osszekeverik, frissen, melegen
talaljak.

Hagymas reszelt tészta (ruszin, 52)
Hozzavalok:

e 1 nagy fej voroshagyma s, 6rolt bors izlés szerint fliszerpaprika
e 1kgliszt

e 10 dkg fiistolt szalonna

e 3 egész tojas

e | koteg petrezselyem zoldje

Lisztbdl tojassal, csipet soval és annyi vizzel, amennyit a liszt felvesz, j6 kemény tésztit
gyurnak, cipét formélnak beldle, €s nagylyuku reszeldn lereszelik. Forrasban levd sos vizben
kifdzik, leszlirik, ledblitik, lecsepegtetik, rovid idOre félreteszik. Az apré kockdra vagott
szalonndt tlizon kiolvasztjék, zsirjdban megpiritjdk az apréra vagott hagymat,
fliszerpaprikdval, Orolt borssal, finomra védgott petrezselyem zolddel elkeverik, és a reszelt
tésztat ebben megforgatjik.

Haluska (ruszin, 12)

4 kozepes krumplit meghdmoznak, nyersen lereszelnek, s6zzdk, és annyi liszttel osszekeverik,
hogy kozepesen lagy tésztat kapjanak. A deszkardl forrdsban levd sés vizbe szaggatjak,
amikor a tészta feljon a viz tetejére, megkavarjak, egy ideig még tovabb f0zik, lesziirik, hideg
vizzel leoblitik, lecsepegtetik, kevés olvasztott vajjal, vagy szalonnakocka zsirjaval elkeverik.
A leggyakoribb izesitési anyagok és modszerek:



Kdposztds: j6 maréknyi apré savanyu kdposztat zsiron megpiritanak (ha a kdposzta til
savanyu, el6zdleg atmossak).

Krumplis: a hdmozott, kockara vagott krumplit zsiron piritjak, majd vizzel felontve megfézik,
utdna Osszetorik. Az aprdra vagott hagymat zsiron megpiritjdk, és a krumplival egyiitt a tész-
tdhoz keverik.

Tiiros: két evOkandl vajat aranysargdra piritanak, raontik a tésztara. Fél kg turét a tésztara
morzsolnak, jol 6sszekeverik, végiil s6zzak. (Tehén- vagy juhtiré egyardnt haszndlhatd. A te-
héntuarot fejfollel kell lazitani, juhtiréhoz pedig vaj helyett szalonnazsirt kell haszndlni.)

Mdkos: 15 dkg makot megdardlnak, porcukorral 8sszekeverik és a tésztira ontik. Zsiradék
helyett 3 evokanal cukorral izesitett cukorsziruppal Ontik le.

Tojdsos: 3 egész tojast 2 dl tejjel bogrében jol dsszekevernek, piritott vajra, vagy siilt
szalonndra oOntik, és rantotta keménységiire siitik. Soval izesitik, és a tésztaval osszekeverik.

Krumplis derelye (ruszin, Komléska, 29)

Hasonl6an késziil, mint a lekvaros derelye: a meggyurt tésztat elnyujtjak, ennek egyik felére
rakjdk apr6 kupacokba a fott, 0sszetort krumplit, a tészta mésik felét rahajtjak, a tésztat a
krumplikupacok koriil lenyomkodjak, hogy dsszeragadjon, és derelyevagdval elvalasztjak a

kis kupacokat egymastol. Forrdsban levé vizben kif6zik, lesziirik, lecsepegtetik, és zsirban
vagy olajban piritott zsemlemorzsdval dsszekeverik.

Lekvdros gomboc (ruszin, Viszlo, 7)

Készitése eltér a magyar konyha ismert gyakorlatat6l. Mivel munkaigényes étel, elsdsorban a
téli idOszak étele. A meghamozott krumplit megmossak, négyfelé vagjak, sés vizben meg-
fozik, lesziirik, utdna s6zzak, gydirétablan elkeritett lisztre rakjédk, kissé kihtitik, majd
Osszegytrjdk, és annyi darabra viagjdk, ahdny levelet akarnak beldle nydjtani. Ezutdn nem tul
vékonyra nyujtjdk (egyébként sem lehet a krumplistésztat til vékonyra nytjtani), kb. 4x4 cm-
es kockdkra vagdossdk. A kozepébe szilvalekvarkupacokat raknak, 6sszegongyolik, és for-
rasban levod sés vizben kifozik. A vastag, krumplistésztabdl késziilt gombde hosszabb f6zEsi
1dot igényel. Ha megfott, szlirdkandllal kiszedik, el6z6leg zsiron megpiritott bizadardba for-
gatjak, cukorral megszorva fogyasztjak.

Nyurga (ruszin, Zemplénagdrd, 51)

A héjdban megfdzott krumplit hdmozzak, Osszetorik, kukoricaliszttel, soval 6sszegyurjak,
kinyujtjak, ceruza vastagsagura vagdossak, sés vizben kifozik, leszlrik, ledblitik, vajjal,
turéval vagy lekvérral osszekeverve tédlaljak.

Pilmenyi (ukrdn, 52)

,»-.. A pilmenyi eredeti ukrdn étel, amit a Karpataljan €16 magyarok véltoztatas nélkiil vettek
at (18).

Hozzavalok a tésztahoz:



e 1kgliszt

e 3 egész tojas

e 50 izlés szerint

e 2-3 gerezd fokhagyma

e A tetejére: olvasztott vaj, ecet, Orolt bors

A toltelékhez:

e 30 dkg darélt his
e 30, 6rolt bors
e 1 fej voroshagyma

Lisztbdl tojasokkal, kevés sdval és vizzel levestészta keménységli tésztat gyturnak, 2-3 cipd6t
formdlnak beldle, és 1 6ran at pihentetik. Kozben elkészitik a tolteléket: a dardlt hust soval,
borssal, reszelt voroshagymaval, zizott fokhagymaval izesitik, 6sszekeverik. A tésztét liszte-
zett deszkédn vékonya nyujtjdk, majd 5 cm atmérdjii korongokat vdgnak beldle. A korongok
kozepébe rakjak a fliszerezett hust, félbehajtjak, széleit osszenyomkodjak, két végét a tetején
Osszecsippentik. Az igy késziilt tdskdkat forrasban levo sds vizben kifdzik, lesziirik, lecsepeg-
tetik, talba rakjdk, olvasztott vajjal meglocsoljak. Kiilon kindlnak hozza 6rolt borsot és ecetet.
Télen a fliszeres daralt hus helyett fiistolt sonkdt hasznédlnak.

Ukrdn galuska (55)
Hozzavalok:

o 2 egész tojas

e 1dI tejfol, so izlés szerint
e 40 dkg liszt

e 10 dkg margarin

A lisztet nyujtédeszkara ontik, kozepébe mélyedést csindlnak, beledntik a két evOkanal vajat,
1 dl vizzel, 1 tedskandl s6val kikevert tojasokat, és a lisztet ezzel simdra keverik, nem lehet tul
kemény. Kinyujtjdk fél cm vastagra €s tetsz€s szerint haromszog, négyszog vagy kor alakidra
vagjak. Forrasban levo s6s vizben kifézik, majd kiszedik, lecsepegtetik, olvasztott
margarinban megforgatjak, €s tejfollel megdntdzik. Apré savanyu kdposztaval, vagy hirtelen
slitott, nyers sonkaszelettel talaljak.

Siilt tésztak
Blini ukrdn modra (66)
Hozzavalok:

e 3-4 evOkandl vaj

e 2 egész tojas

e 2 evOkandl cukor

e 1/4 liter tejfol zsir a siitéshez
e 30 dkg koles



e 30 dkg hajdinaliszt
o 1/2 liter tej

e 2 dkgéleszto

e 50 izlés szerint

A kolest tisztitjdk, mossdk, 1 liter sés vizben stirtire fozik, lehiitik. Egy dl tejben egy evokanal
vajat felféznek, benne 4-5 dkg hajdinalisztet stirlire f0znek, és szobahdmérsékletre hiitik. Az
élesztot kevés langyos vizben felfuttatjak, 6sszekeverik a stirti hajdinafézettel. Szitan
keresztiil hozzdkeverik a kdlesmasszat és a maradék hajdinalisztet is, séval, cukorral, felvert
tojassargéaval izesitik. Keverés kozben 6vatosan hozzaontik a maradék tejet a tésztahoz, és egy
ideig meleg helyen pihentetik. Végiil 6vatosan hozzaelegyitik a felvert tojasfehérjét és
megsiitik. Az ukrdn mddra siitott blinit forrén és olvasztott vajjal meglocsolva talaljak. Kiilon
talalnak hozza habosra vert tejfelt.

Doboska, bobdjka, giindrnyak (ruszin, ViszIlo, 7)

A doboska elnevezést féleg az ukranok és a ruszinok hasznéljak. Készitése elég
munkaigényes (46). A kardcsonyesti bojtds vacsora gombalevesbdl és doboskabdl allt. A
doboskat - gi-ndrnyakat - el6bb 6sszevagtak, forrd vizbe martottdk, majd leszlrték. Daralt
makkal megszortak, megcukroztak, osszekeverték. Tédlban tették az asztalra. Az 1940-es
évekig elobb ették a doboskat és utdna a gombalevest.

Forradzott laska (ruszin, 12)

2 bogre lisztbdl, kevés soval és a hozza sziikséges mennyiségli vizbol kemény tésztat gyurnak,
kis részekre osztjdk €s vékony lapokra nyujtjdk. A vékony tésztdkat forré vaslapon meg-
piritjak, aztan megtorik, €s forr6 vizzel ledntik, lecsopogtetik €s izesitik. Az egyik modszer:
az apro kockdra végott fiistolt szalonnat tlizon zsirjara siitik, és a tésztdhoz keverik, esetleg
még tir6 hozzdadasaval.

A masodik mdédszer: az aprora vagott voroshagymdt zsiron megpiritjik, és ezzel izesitik a
tésztat.

Gorhebukta (ruszin, Komloska, 30)

A kukoricalisztet kevés forr6 vizzel leforrazzak, ennek hatdsara a liszt megdagad. Olajon
vagy zsiron megpiritjdk az apré savanyu kdposztat, egy masik labasban olajon a megdagadt
kukoricalisztet piritjadk meg. Utdna egy nagyobb ldbasba rétegesen leraknak egy sor piritott
savanyu kdposztat, rd egy réteg piritott kukoricalisztet, a tetejét hagymads olajjal befedik, jol
Osszerazzak, de nem kavarjdk. SiitObe rakjdk és atsiitik.

Grecsdnyiki (hajdinacipocska, ukrdn, 64)
Hozzavalok 10 adagra:

e 80 dkg hajdinaliszt
e 3 egész tojis

e 5dkgvaj

e 3dltej

o 3 dkg élesztd



e 3l tejfol
e 2 dkg cukor
e csipet s

A felforralt és langyosra hiitott tejbe rakjak az élesztot, sot, atszitdlt hajdinalisztet, vajat,
beleiitik a nyers tojasokat, stirli tésztava keverik és egy ideig allni hagyjak. Aztan atkeverik, és
meleg helyre teszik, majd hosszikds cipocskdkat formélnak beldle, amelyeket olajjal kikent
tepsibe, egymadstdl néhany cm tdvolsagra helyeznek. A tetejiiket tojassal megkenik, olajos
késsel néhdny helyen bevagdossdk, siitdben megsiitik. Ha megsiilt, a vdgds mentén darabokra
szedve, tejfollel talaljak.

Kenyér kukoricadardbdl (ruszin, 6)
Hozzavalok:

e 2-3 dkg élesztod

e 1 kdvéskandl cukor
e 1 evdkandl olaj

e 1 evOkandl cukor

e 50 izlés szerint

e 25 dkg kukoricadara
e 30 dkg finomliszt

o 2 egész tojas

e 1 pohdr tej szoédaviz

Az élesztOt langyos tejben felfuttatjak, cukorral, séval izesitik, és jol Osszekeverik. A
kukoricadarat tilba ontik, hozzdkeverik a finomlisztet. A dara €s a liszt kozepébe mélyedést
csindlnak, beleteszik az élesztot €s a tojasokat, majd az egészet jOl Osszegyurjdk, olajjal,
szodavizzel lazitjak. Ezutdn a tésztamasszat vajjal vagy margarinnal kikent tepsibe ontik,
lesimitjdk, 10 percig még kelni hagyjdk €s lassu tizon, siitdben egy ora alatt megsiitik.

Rohant (ruszin, Rakaca, 67)

Tanyér nagysagu cipd volt, kardcsonyestére a doboska tésztajabdl siitotték, kelesztett iires
té€sztabdl soval, élesztovel, vizzel, kemencében. Vacsora el6tti étel volt.

Koétiska (Hajdiidorog, 38)

Jellegzetes bojti étel volt: liszt, élesztd, s6, viz osszetételével késziilt, 6sszegyurtak, kerekre
formaztik, kemencében megsiitotték, vizzel leforrdzva, vagy olajjal ledntve fogyasztottak.

Krucenyika (ruszin, Ddmoc, 58)

Kenyértésztabol késziilt siilt tészta, készitését Siska Jozsef irta le: a kenyértésztabdl hosszu
rudakat sodortak, tepsibe raktdk, és kemencében megsiitotték. Foleg kardcsony vigilidjan és a
nagy mezogazdasagi munkak idején késziilt. Szivesen taroltdk, mert pétolta a kenyeret. A
kamraban leakasztottak egy rudat, kisebb darabokra tordelték, tejjel vagy vizzel leforraztak,
tiréval, makkal vagy kdposztaval ették.

Kukoricds rakott palacsinta (ruszin, 6)



Hozzavalok:

1 egész tojés

2 gerezd fokhagyma

1 szal zeller zold

2 db paradicsom

s0, 6rolt bors, olaj

2,5 dl kukoricaliszt

10 dkg csemegekukorica
25 dkg pulykasonka

2 dl tejfol

szodaviz

A tojast felverik, elkeverik 1 dl szédavizzel és annyi kukoricaliszttel, amennyit felvesz. A
maradék lisztet is hozzakeverik és annyi szodavizet, hogy siirli palacsintamassza legyen. A
szemes kukoricat belekeverik a masszaba, sdval, 6rolt borssal fliszerezik. Olajozott
palacsintasiitobe adagolnak egy-egy merdkandllal a masszabol, alsé részét pirosra siitik,
megforgatjak és a masik oldalat is pirosra siitik. Ezutdn a palacsintdkat olajjal kikent jénai
tdlban egymasra rakjdk, rétegenként zizott fokhagymaval elkevert tejfollel meglocsoljék,
aprora vagott zeller zolddel megszorjék, €s siitoben atforrdsitjak. Paradicsomkarikédkkal
diszitve tdlaljak.

Krumplilangos (ruszin, Komléska, 29)

A meghdmozott, fott krumplit krumplinyomén 6sszetorik, liszttel 6sszekeverik, kis, lapos,
kerek tésztakat formalnak beldle €s a tlizhely lapjan mindkét oldalat ropogdsra siitik. Tetejét
zsirral vagy lekvarral megkenik, és szokds tirdval is fogyasztani.

Nyirbéltelken (53) 1 kg lisztbdl, 1 kg krumplibdl, séval készitik, a f6tt krumplit liszttel, séval
0sszegytrjdk, formazzak, és forré olajban kisiitik.

Ldbatlan (ruszin, Viszlo, 7)

A tél vége felé, amikor mar volt elég tojds, hus helyett siitotték. Lisztbol, tojasbol, kevés
olajjal, kevés siitOporral kozepesen siirll té€sztit kevertek, a masszat olajozott serpenyObe
ontotték és megsiitotték. Neve azzal kapesolatos, hogy ez a nyersanyag a csirke tolteléke. Ugy
mondjdk, hogy a csirke kifutott a fazékbdl, ennek viszont nincs léba, igy ez a toltelék maradt
meg ebédre.

Laksa (ruszin, Mogyoroska, 78)

Tipikus nagybojti étel. A lisztet kevés soval, szodabikarbondval, langyos vizzel dsszegyurjak,
langos méretiire vagdaljak, kinyujtjdk, majd a tlizhely lapjan megsiitik. A laksa ehet6 olajozva
vagy szdaraztésztaként, ez utobbi esetben apré galuskanyi darabokra tépdesik, talba rakjak,
kevés vizzel ledntik, hogy nedves legyen, és cukrozott, daradlt mékkal megszorva fogyasztjak.

Lepcsak, lepcsanka, lapcsanka (ruszin, Komloska, 29)

Hozzavalok:



60 dkg krumpli

20 dkg liszt

2 egész tojas

s0, Orolt bors

2 gerezd fokhagyma
olaj a siitéshez

A hamozott burgonyat nagylyuku reszelon lereszelik, liszttel, tojassal 6sszegyurva galuska
stirtiségli tésztat kapnak, soval, 6rolt borssal fliszerezik. EvOkandllal kis lapos formékat
szaggatnak a masszabol, és forrd olajban kisiitik.

Meggyel toltott forrdzott tészta (ukrdn, 54)
A toltelékhez:

e 40 db meggy
e 1/2 pohar tort, konyakkal vagy rummal leontott dié

A tésztahoz:

e 15 dkg vaj vagy margarin 1 pohdr viz

e 3 pohdr liszt

e 4tojas

e 3 tojassargdja, s6

A vizet vajjal és soval felforraljak, egyszerre hozzaontik a lisztet, és fakanallal addig keverik,
amig 0ssze nem all. A tlizrdl levéve egyenként hozzdadjék a tojdsokat, mindegyik tojdssal
kiilon-kiilon jol elkeverik. A félujjnyi vastag tésztat megzsirozott siitélapra teszik, és 40
kockara vagjak. A meggyet kimagozzdk, didval megtoltik és kézzel kis golyokat formdlnak.
(A keziinket, hogy a tészta ne tapadjon, meg lehet kenni olajjal.) A meggyes golydkat bo
olajban megsiitik, majd megforgatjdk kakads cukorban vagy porcukorban.

Pampuska (ruszin, Viszlo, 32)
Hozzavalok:

5 tojassargdja

5 dkg porcukor a hintéshez
s6 1zlés szerint

zsir a siitéshez

60 dkg liszt

6 dkg vaj

5 dkg cukor

3 dkg élesztd

2-2,5 dl tej

Az élesztot 1 dl cukrozott, langyos tejben felfuttatjak, liszttel, tojassargdkkal, kevés cukorral,
csipet soval Osszekeverik, olvasztott vajjal eldolgozzédk és pihentetik. Utdna kisujjnyi vastagra
nyujtjak a tésztat, fankszaggatdval kiszaggatjak, abrosszal letakarva pihentetik, és tjbol
kelesztik. Felforrdsitott zsirban egyenként siitik a fanktésztakat, el6szor az abroszon feliil levo



felét fedo alatt, a masik felét fedd nélkiil. Ha megsiilt, ruhdn vagy papiron lecsepegtetik. Sz&p
stités esetén a fank kozepén keresztben fehér csik, a felso feliilet kozepén kis mélyedés marad,
amelybe egy kavéskandl baracklekvart tesznek, porcukorral megszorva.

Pdszka (paszocska, ruszin, Viszlo, 7, 32)

Nyirbdtorban lisztbol, s6bol, vizzel, tojas nélkiil késziil a pidszka. Osszegyﬁrés utan nem tul
vékonyra nyujtjak, feliiletét késsel megszurkaljak, hogy ne hélyagozzon fel, és a sparhelt
lapjan mindkét oldalén szép pirosra siitik, kenddbe rakjdk. Fogyasztds eldtt kisujjnyi szélesre
vagdaljdk, sziir8be teszik, és cukrozott vizzel megontozik. Edes vagy savanyi kdposztat,
lekvart vagy mézet raknak r4 és igy fogyasztjik.

Toltott paszka (ruszin, Komldska, 48)

Komléskai ruszin specialitds: a vajjal vagy zsirral kikent siitéformat (kugléf forma vagy
labas), a paszka tésztdjaval kibélelik, és belerakjak a dardlt husos tolteléket, tetejére
paszkatész-ta keriil beracsozva, ratesznek egy kis keresztet.

Mézes pdszka (ukrdn, 53)
Hozzavalok:

1 kg hazi tehéntird

6 db fott tojas sargdja

25 dkg vaj

1 evékandl vanilids cukor

15 dkg méz

1 evOkanal fehér gyombér

1 evOkandl sarga gyombér

3 evOkanal safrany

1 kdvéskandl 6rolt kardamom
1/2 kavéskanal s6

10 dkg di6bél

10 dkg hamozott mandula

15 dkg mazsola

15 dkg kandirozott gyiimolcs

A turét és a tojdssargdjat szitan attorik, hozzdadjdk a cukrot, olvasztott vajat, mézet,
megmosott mazsolat, finomra tort didbelet, mandulat, vanilids cukrot, s6t, gyombért, finomra
vagott kandirozott gytimolcsot és az egészet jOl Osszekeverik. A masszat vaszonszalvétaval
kibélelt specidlis faformaba rakjak, kanéllal j61 belenyomkod;jék, rdhajtjdk a szalvéta végeit,
deszkaval lefedik, és sullyal lenyomtatjdk. A format egy magasabb fali edénybe helyezik, €s
12-15 o6raig hlivos helyen tartjdk, hogy a paszka lecsorogjon és 6sszeélljon. Ezutan 6vatosan
talra boritjak, a format szétszedik, leveszik a szalvétat, és a paszkat diszités utan fogyasztjak.
(A recept a ,,Hromada" ukran folyéirat 2004. VII-VIIL. havi szaméban jelent meg ukran és
magyar nyelven.)

Pavakaldcs (Ricse, 18)

Foleg a gyermekdagyas asszonyok részére siitotték és vitték.



Hozzavalok:

e 4 egész tojas dié nagysagu vaj tej amennyit felvesz
e 40 dkg liszt

e 2 dkgéleszto

e 10 dkg cukor

e  zsir, a tepsi kikenéséhez.

A tepsit kizsirozzdk, siirii, pépszerii té€sztat kevernek, kizsirozott tepsibe ontik, tetejét
lesimitjak, kelesztik és megsiitik. Kockéra vagva talaljak.

Pezsgolangos (ruszin, Komloska, 30)

Kenyértésztabol készitik, csak kissé sosabbra hagyjédk és szédabirkarbonat is tesznek bele.
Innen az elnevezése. A tiizhely lapjan siitik.

Pipis (Buktatok, 44)
Karacsonyra siitotték a cigdny kantalok részére a mas célra mar nem haszndlt kenyértésztabol,

amit a dagasztéteknd falardl vakartak le: az 6sszegylijtott anyagot megsodortdk, majd
csombokot raktak rd, és ugy siitotték ki.

Pirog hissal toltve (ukrdn, 70)
Hozzavalok:

o 2 egész tojas

e | gerezd fokhagyma

e 30, Orolt bors, izlés szerint

e 1/2 dl széraz fehérbor

e 35 dkg darélt sertéshus 1 fej voroshagyma 1/2 kg vajastészta 5 cl olaj, olaj, a siitéshez
Az aproéra vagott hagymat olajon piritjak, a hozzatett darélt hissal tovabb piritjak, séval,
borssal fliszerezik, hozzakeverik a zizott fokhagymat €s a bort, tojassal szilarditjdk. Ezutdn a
vajastésztat 1 cm vastagra kinyujtjak, négyzet alakura vagjak, kozepébe raknak egy did
nagysdgu tolteléket, a tészta széleit tojassal megkenik, dsszenyomkodjék, és forrd olajban
kistitik.
Melegen talaljak.
A pirogot toltik még fliszeres fejes kdposztaval, apré savanyu kdposztdval, hasos kdposztaval.

Répas langos (Baktakék, 44)

A cukorrépat tisztitjak, mossdk, meghamozzdk, zsirban cukorral megpiritjak, ez a toltelék
keriil a kottes tésztaba, amelyet olajban kisiitnek.

Részelt 1angos (hajtovdnka, Karcsa, 64)

Hozzavalok: elséliszt, aludttej, esetleg tejfol, késhegynyi szodabikarbdna, tojas, cukor.



A hozzavaldkat Osszegyurjdk, utdna tobbszor részelik (elnyujtjak), olajjal vagy vajjal
megkenik, 6sszehajtogatjak, €s Ujbol elnyujtjak. Legalabb haromszor részelik, aztan
palacsintasiitoben, forré olajban megsiitik. Zsirral megkenve, vagy cukorral megszorva
fogyasztjak.

Tengeripogdcsa (ruszin, Zemplénagdrd, 51)
Hozzavalok:

1 tojassargdja

4 dkg éleszto tej az €lesztd felfuttatdsdhoz
30 dkg krumpli

30 dkg tengeri liszt

10 dkg zsir s6, izlés szerint

A héjaban f6tt, hdmozott krumplit 6sszetorik, liszttel, zsirral, soval, tojassargdjaval, tejben
felfuttatott élesztdvel jOl Osszegyurjak, féloran at meleg helyen kelesztik, ujjnyi vastagra
nyujtjak, pogacsaszaggatoval kiszaggatjak, kizsirozott tepsibe rakjdk. Itt tjra kelesztik, majd
bekenik tojasfehérjével és elomelegitett siitében megsiitik.

Tubu (ruszin, Szirmabesenyo, 65)
Hozzavalok:

1 kg liszt

10 dkg cukor

15 dkg vaj vagy margarin
3 egész tojas

5 dl tej

csipet s6

5 dkg élesztd

A langyos tejben felfuttatott élesztOhoz teszik a sét, cukrot, vajat, tojast, 6sszekeverik, végiil
liszttel bedagasztjak és langyos helyen kelesztik. Ha megkelt, széles szalagokra vagjak, ame-
lyekbdl ,,gores"-6t kotnek, €s galamb alakira formazzak. Szemét két borsszemmel
helyettesitik. Ebbdl a tésztamennyiségbdl 12 db tubu készithetd. A gyerekek kedvence.

Ttros béles (ruszin, Gadna, 26)

Hozzavalok:
e 40 dkg liszt
e 3 dkgélesztd
e tej
e 50, cukor, izI€s szerint

A toltelékhez:

e 60 dkg tir6
e 1 egész tojas



e 10 dkg krumpli
e 1 koteg kapor zold

A cukrozott tejben felfuttatott élesztdvel a lisztet soval és annyi tejjel 6sszekeverik, hogy lagy
tészta legyen, félordig meleg helyen pihentetik, majd a tésztat két részre osztjdk. Mindegyiket
kinyujtjak a tepsi nagysdgara, tetejét hideg zsirral megkenik. Az egyik tésztalapot kizsirozott
tepsibe helyezik, rakenik a felsorolt alkotérészekbdl all6 tolteléket, a masik tésztalappal befe-
dik, tetejét késsel megszurkaljak, és meleg siitoben megsiitik. Ha kissé kihtilt, szeletelik. Van
egy masik készitési modja is: a tészta egyik szélén felhalmozzik a tolteléket, a tésztival
kétszer becsavarjak, tetejét tojassargajaval athizzak, pihentetés utdn meleg siitobe rakjak és
megsiitik. Hiités utdn ferdén szeletelik

Turés 1angos (Abaiijalpdr, 24)
Hozzavalok: liszt, tird, zsir, tej, cukor, s6, élesztd, tojds, vanilids cukor.

Az élesztot cukros, langyos tejben felfuttatjak, liszttel és kevés zsirral 6sszekeverik, hogy a
tészta omldsabb legyen. Csipet sot is tesznek bele. Ezutan 1-1,5 6rdig allni hagyjak, kelesztés
utdn kiszaggatjak, kozepébe rakjak a vanilids cukorral, csipet sdval izesitett tirét. A 1ldangos
négy sarkat felhajtjak, tepsibe rakjak és kemencében, vagy siitdben megsiitik.

Ttros sztrnyiki (ukrdn, 69)
Hozzavalok:

e 10 dkg kristalycukor
e 5dkg liszt

e 3 egész tojas

e f{él citrom reszelt héja
e 50 izlés szerint

e olaj a tepsi kenéséhez
e 35 dkg tehéntird

e 10 dkg buzadara

e 5dkgvaj

e 10 dkg mazsola

e 3l tejfol

e 1 levél vanilias cukor

Az elmorzsolt turét 2 dI tejfollel, buzadardval, olvasztott vajjal, vizben dztatott mazsolaval,
cukorral, lisztezett, reszelt citromhéjjal, vanilids cukorral, csipet soval 6sszekeverik, olajjal ki-
kent tepsibe Ontik, lesimitjdk, és eldmelegitett siitdben megsiitik. Kockéra vagva, tejfollel
ledntve, melegen télaljak.

Vareniki (ukrdn, 53)

Hagyomanyos ukrén étel toltelékes fott tészta. A tésztét biiza, rozs- vagy hajdinalisztbdl, vagy
azok keverékébdl, savoval és tojassal készitik. A toltelék lehet: tird, dinsztelt kaposzta, fott
burgonya, mdk, kdnyafa bogyd, fekete afonya, eper, alma, fott, aszalt gyiimolcs, f6tt bab vagy
sargaborso, koles vagy hajdinakasa.



A varenikitésztat buzalisztbdl, viz vagy aludttej, tojds és s6 hozzdadasaval készitik. A viz le-
gyen hideg, igy a tészta hosszabb ideig megtartja a nedvességét, nem szarad ki feldolgozas
kozben €s jOl Osszeragad. A tészta ne legyen til kemény. Az Osszedolgozott té€sztat 1-1,5 cm
vastagsagura nyujtjak és 5x5 cm-es kockdkra vagjak. A kozepére helyezik a tolteléket (kb. 1
kavéskandlnyi). Az oldalakat dsszeillesztjiik tigy, hogy a vareniki haromszog alaku legyen, és
0sszecsipik. Lehet karikdra is vagni a tésztat pogdcsaszaggatoval vagy poharral. A varenikit
bd, enyhén sds vizben megfdzik, amikor 5-6 perces f6z€s utan feliszik, ki lehet szedni. A
varenikit nagy tdlba szedik, ledntik olvasztott vajjal és Gvatosan Osszerdzzak. Varenikit lehet
para alatt is késziteni. Tésztahoz: 3 pohar buzaliszt, 3/4 pohér viz, 1 tojds, mokkaskandlnyi so,
kevéske szodabikarbona. Nagy labos peremére gézlapot rogzitenek, és mikor a viz felforr,
réhelyezik az elkészitett varenikit, és 5 percig fedd alatt paroljék.

Tiiros vareniki tolteléke: 60 dkg passzirozott tird, 1 dl tejfol, 2 tojas, s6 és cukor. Meggyes
vareniki tolteléke: 1 kg meggy, 20 dkg cukor.

Mdjas és szalonnds vareniki tolteléke: 60 dkg mdj, 70 dkg szalonna, 3 szem egész bors, 3 fej
voroshagyma.

Vareniki kdposztds-gombads toltelékkel

A toltelékhez: 90 dkg savanyu kdposzta vagy 1 kg friss fejes kdposzta, 10 dkg szaritott
gomba, 2 evokandl vaj, 2 fej hagyma, 4 szem feketebors.

Ha savanyu kdposztat hasznédlnak, jol kinyomkodjék a levét. A friss fejes kdposztiat megre-
szelik, €s olajban vagy vajban dinsztelik. A hagymat apréra vagjak, megpiritjak vajjal, hoz-
zéadjak a vagott, fott gombat és piritjdk még 4-5 percig. A kdposztidhoz hozzdadjak a meg-
piritott hagymat gombaval, sét, feketeborsot €s jol Osszekeverik. Talalés el6tt ledntik ol-
vasztott vajjal.

Vareniki krumplis toltelékkel.

A burgonyat megfozik, attorik, hozzdadjak az olajban piritott, aprora vagott hagymat, sot,
feketeborsot. Elkészitik a varenikit, és tdlalds elott ledntik olajban piritott hagymaval.

Vastag vagy ozvegyldngos (Ddamoc, 10)
Hozzavalok: liszt, aludttej, szédabirkarbdna, so.
A hozzaval6kbdl készitett tésztat nyudjtjak, romboid alakira vagjak és a tlizhely lapjan

mindkét oldalat megsiitik, majd a ldngos egyik oldalét cukrozott, olvasztott vajjal vagy
szilvalekvarral megkenik, két langost egymasra boritanak és igy fogyasztjak.



