HAZAINK TAJA

Ormény Unnepi édességek: gata és burma

Az 6rmény {linnepi asztal édességei évszazadok ota
gazdag s draga anyagokbol: vaj, di6, méz és késobb
cukor boséges felhasznalasaval késziiltek. Nem is
stitottek ezekbdl hetente, csak a nagyobb tinnepekre.

GATA

A gata régebben féként a husvéthoz kotédott, késobb
azonban ritualis eskiivéi édességgé is lett. A jo arasz-
nyi atmérdju siiteményeket a menyasszony édesany-
ja osztogatta a lakodalmas vendégeknek. Kereksége
a teljességet, a sziizességet jelképezte. Miutan az es-
kiivéket inkabb a téli hénapokban — a mezégazdasa-
gi munkdk pihendidejében - tartottak, igy a kerek
béles konnyen valhatott Gjévi siiteménnyé is. A tolte-
lékébe pénzérmét rejtettek, s aki megtalalta, az lett az
esztend$ szerencsegyereke. Az asszonyok a kerek
gatara rombuszalaku jeleket (termékenységszimbo-
lumokat), illetve hullamvonalat (vizjelképet, élet-
szimbolumot) karcoltak villaval. Kialakult a gatanak
egy varosi fajtaja is, amit féleg Jerevanban készite-
nek. A tésztat roladként feltekerik, majd haromszog-
lettire daraboljak egy hullamos szélti késsel. Ez a faj-
taa ,meghivas csak egy csésze kavéra” (6rmény szo-
fordulattal: ,édes asztal’-ra) hétkoznapi ceremonidja
alapvet6 kelléke lett. Nemcsak a készitésiik, de Ossze-
tételiik leirasa is igen eltéro lehet. Az anyaorszagban
és a diaszpdraban ugyanis szivesen adjak meg csé-
szében az OsszetevOket (Amerikaban példaul a 250
milliliter Grtartalmt cup-pal hatarozzak meg). A
nyomtatott szakacskonyvek grammban adjak meg a
mértékeket, a nagymamak kézrol kézre jaro receptjei

viszont csészényi, kanalnyi, csipetnyi mennyiségek-
kel szamolnak. Receptjeinkben mi is ezeket a termé-
szetes mértékegységeket kovettitk, annal inkabb,
mert bevalt, régi hagyomanyok nyomadba eredtiink.

A gatat régen kovasszal készitették, késobb ko-
vasz helyett élesztét adagoltak hozza. Mivel a meleg
éghajlaton nehéz volt frissen tartani az élesztdt, nap-
jaink 6rmény lanyai, asszonyai inkabb szodabikar-
bonat hasznalnak a tésztahoz.

A kerek gatdt a kovetkezOképpen készitjiik: a to-
jast, a szodabikarbonaval elkevert tejfelt, a cukrot,
csipet sot, vanilidscukrot és vajat Osszedolgozzuk,
majd hozzaadjuk a lisztet. Addig dagasztjuk, amig
levalik a keziinkrél. Ezutan cipo6t formalunk beldle.
Félretessziik pihenni, s kozben elkészitjiik a toltelé-
ket. Két evékanal 1agy vajat jol elkeverjiik az egy ka-
véscsésze cukorral. Hozzaadunk fél csésze lisztet is.
A tésztat nagy lapostanyér nagysagura kinyuijtjuk,
kozepére halmozzuk a tolteléket és rahajtjuk a tészta
szabadon maradt széleit, hogy a tolteléket teljesen
befedje. Mikozben hajtogatjuk, szép kerekre formal-
juk, majd megforditjuk, hogy a sima oldala keriiljon
feliilre. Nyujtunk még egy kissé rajta, a kerek format
tovabbra is megorizve. Villaval megcifrazzuk a tete-
jét, majd stirtin megszurkaljuk, hogy ne holyagosod-
jon fel. Tojassal megkenjiik s elémelegitett siitoben
250 fokon szép pirosra siitjiik.

A szeletelt gatdt az alabbi modon készitjiik: egy
edénybe Ontjiik a lisztet, beletessziik az apréra vagott
vajat, a csipet sot, valamint az egy csésze tejfol és fél
kanal szodabikarbona keverékét.
Jol 6sszedolgozzuk. Amikor mar
elvalik a keziinktdl és szép sima,
harom cipéra osztjuk. A htitészek-
rénybe tessziik harom érara. Elké-
szitjiik a tolteléket is: az olvasztott
vajhoz fakanallal, vagy mixerrel
hozzaadjuk a cukrot, azutan a lisz-
tet is. Porhanyos-omlos allagu tol-
teléket kell kapnunk. A tésztat 3-4
milliméter vastagsagura, hosszu-
kas téglalap alaktira nytjtjuk, majd
megszorjuk a toltelék egyharma-
daval. Ezutan feltekerjiik a tésztat.
Hét-tiz cm széles roladot kell kap-
nunk. Kézzel meglapogatjuk kissé,
hogy ne maradjon benne levegd.
Késsel haromszoglet(i szeletekre
vagjuk (kb. 13-14 szeletet kapnunk).
Ezeket miutan megkenjiik tojassal,
sz€p aranysargara stitjiik.



Az tinnepi el6késziileteknél a legnagyobb gond
az id6hiany. Sietés haziasszonyoknak ajanlom a
gyors gata készitési mddjat, amelyet magam is szi-
vesen alkalmazok: 3 csomag mélyhttott leveles-va-
jas tésztat felengedek. Ekozben Osszekeverek 300
gramm vajat, 400 gramm cukrot 500 gramm liszttel.
A harom csomagban Osszesen hat tésztalap van, igy
a tolteléket is hat részre osztom az edényben. A lapo-
kat vékonyra nytjtom, megszorom a toltelék aranyos
mennyiségével, feltekerem, s a korabban leirt médon
felvagom, tepsire helyezem, tojassal megkenem,
aranysargara siitom. Az adott mennyiségbdl tobb
mint harom nagy tepsi gata késziil el. (Ha kicsi a
csalad, elég egy csomag is, a toltelék mennyiségét
ehhez aranyosan készitsiik el.) Amennyiben kisebb
gatakat szeretnénk kapni, tigy a lapokat vagjuk ket-
té: ebben az esetben a tolteléket is tizenkét részre
osszuk. Az igy késziilt gatanak az az elénye, hogy
jol zarédod dobozban sokaig elall.

Heriknaz kerek gataja

Hozzavalok: 1 tojds, 2 kdvéscsésze tejfol, csipetnyi s6,
vanillincukor, fél kavéskandl szodabikarbona, 100 gramm
lagy vaj és annyi liszt, hogy rugalmas tésztdt kapjunk.

A toltelékhez: 2 evékandl ldgy vaj, 1 kdvéscsésze cu-
kor, fél csésze liszt.

Gohar gataja

Hozzavalok: 3 csésze liszt, 25 gramm aprora vdgott vaj,
csipet s6, vanilidscukor, 1 csésze tejfol, fél kavéskandl szo-
dabikarbéna.

A toltelékhez: 1 csésze olvasztott vaj, 1,5 csésze cu-
kor, 2 csésze liszt, vanilidscukor.
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BURMA (tertanus)

A burma kivaléan illik az 6rmény tinnepi asztalra,
nemcsak kaldriadus és izletes, de kiilonlegesen de-
korativ siitemény is.

Hozzavalok: 500 g rétestészta, 2 csésze cukot, 1,5 csésze
viz, 1 evokanal citromlé, 2 csésze daralt dio,3 kanal cukor,
1 kavéskandl fahéj, 250 g olvasztott vaj.

Elészor felforraljuk a 2 csésze cukrot a masfél
csésze vizzel, s legalabb 10 percig forraljuk. Az utol-
s0 néhany percben hozzdadjuk az 1 evékanal cit-
romlevet. Ezutan félretessziik, kihfitjiik. A vagott,
vagy daralt didt a harom evékanal cukorral és a fa-
héjjal elkeverjiik. Ezutan kibontjuk a rétestésztat.
Mindig csak egy levéllel dolgozunk, a tobbit lefedve
hagyjuk, hogy ki ne szaradjon. A kibontott levélre
egy enyhén nedves konyharuhat tesziink, hogy jol
tudjunk vele dolgozni. Levessziik a konyharuhat, a
tésztat olvasztott vajjal megkenjiik, majd félbehajt-
juk, és tigy is megkenjiik. A toltelék didt annyi rész-
re osztjuk, ahany levéllel dolgozunk. Ezutan a tész-
ta felét megszorjuk a didtoltelékkel, majd a vékony,
ujjnyi vastag nyujtéfara lazan feltekerjiik. Mikor
még a nyujtofan van a tészta, két keziinkkel a koze-
pe felé nyomjuk a tésztat, amig 12-14 cm hosszu lesz.
Ugyesen a kivajazott tepsire cstusztatjuk. Ezt a mi-
veletet addig ismételjiik, amig meg nem telik a stit6-
lap, ezutan olvasztott vajjal megkenjiik a rudakat, és
elémelegitett, forro siitében szép arany barnara siit-
juk. Mikor kiszedjiik, a félretett hideg szirupba
martjuk, és ezutan rendezziik talra. Ha hossztinak
talaljuk a rudakat, szirupba martas el6tt félbevag-
juk.
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