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Nagyanyam foztje

A szeretet meghitt iinnepe - a KARACSONY -, az 6év vége (Szilveszter) és az Ujesztendd
elsd napja mindig is bensdséges linnepe volt s ma is az csalddunknak, annal is inkadbb, mert
sziiletés és névnapokat is tartottunk ilyenkor boven.

Karacsony estéjén nem hidnyzott asztalunkrél a hagyomanyos hal, mig az {innepi ebéd
f6szerepldje" a toltott pulyka volt. Inségesebb idékben a kappan is megtette. (A kappan
kiherélt kakas, miutan nemének jellegzetességeit elvesztette, megnott, elzsirosodott.) Gyakori
étel volt a toltott kadposzta is. Soha sem hianyzott a j6 gazdag toltelékkel teli 6rmény modra
készitett dids-, makos patkd (beigli). Szilveszter estéjére nyulpastétomot készitett
nagyanyam, €jfélkor viszont zenge-zunga (savanyu kaposzta) levest szolgalt fel. Masnap, az
Ujév els6 napjan, fott és fiistolt malacpecsenyével fogadta a koszontéket, hozza ecetes torma
dukalt, az édesszdjuaknak pedig a dids-makospatkd mellett kijart az 6rmény kiilonleges
¢desség, a dalauzi.

Toltott pulyka
Hozzavalok: egy kb. 4 kg-os pulyka, majaval egyiitt, egy pohar tej, 5 dkg vaj, 2 evokanal
gombapor, egy zsemle, 2 kemény tojas, 2 gerezd fokhagyma, 1 kg gesztenye, egy nyers tojds,
3 kanal olaj, 1 deci fehérbor, so, bors, morzsolt majoranna.

A pulykat a hiitébol kivessziik és 2 6raig szobahdmérsékleten tartjuk, majd besoézzuk. A
pulyka majat meleg tejbe tessziik, majd hozzaadjuk a vajat és a gombaport. Ha kihiilt, a majat
¢s a kemény tojasokat aprora vagdalva, a gesztenyéket egészben hagyva a fliszerekkel egyiitt
a nyers tojassal eldolgozzuk. Ha nem gombaport hasznalunk, a parolt friss gombat most
adjuk a keverékhez. Ezt a keveréket a pulyka bore ala toltjiik. A gesztenye masik fele drdlve a
pulyka hasiiregébe keliil. A pulyka borét nagyanyam tlivel, cérnaval dsszevarrta, de manapsag
pecsenyetlivel tlizziik 6ssze. Forro olajjal megontozziik és a siitOben pirosra siitjiik. (Eleinte
foliat is tehetlink ra.) Kozben fehérborral és az olajjal ontozziik.

Nyulpastétom

25 dkg friss szalonnat apro kockéakra vagunk, sargara piritunk, a tepert6t kiszed;jiik s a
zsiron 2 aprdra vagott voroshagymat megdinszteliink. Ebbe tessziik bele egy vadnyul, vagy
két hazinyul csontos részeit és aprolékait, majd fedd alatt paroljuk, majorannaval, 6rolt
korianderrel, babérlevéllel, bazsalikommal, kakukkfiivel fiiszerezve. Ehhez adagolunk
apranként egy félliternyi vordsbort, €s zsirjara lesiitjiik, amig a 1¢ elparolog. Mikor kihtilt, a
hust a csontokrél leszedjiik €s az egészet a huisorlon 2-3-szor atdaraljuk, hozzaelegyitiink 2
sz¢p libamajat, amelyet apdra kaparunk, egy nyers tojas jon még hozza és ezt az egészet,
Osszekeverjiik €s alaposan kikent pastétomos porcelantalba tessziik. Ezt a talat egy tepsibe
hamuba allitjuk és a siitOben egy ora hosszat siitjiik. Talalas el6tt a pastétomos talat forrd
vizbe martjuk, és csak az utan boritjuk ki, hogy forméjat megtartsa. Diszitve talaljuk.

Megjegyzés: ezt a receptet nagyanyam konyveébdl szordl-szora irtam ki, odairta hogy igen

kitlind! Sajat modositdsom: a szalonna helyett olajat hasznalok és mell6zom a libamajat. A
hamura sincs sziikség, mert mazas pastétomsiitét hasznalok.

Zenge-zunga leves
Ez a jellegzetesen Oormény leves fél kilonyi sarvalt (vékonyra felvagott) savanyitott
kaposztabdl késziil. Kell még hozza: kolbasz, veld, disznoényak, 9 evdkanal rizs, egy fej
hagyma, pirospaprika, fokhagyma, képosztalé.

A sarvalt kaposztat foni tessziik, belef6zzlik a hagymat, az aprora vagdalt hust és a karikara



vagott kolbaszt. Mikor majdnem megfott, hozzdadjuk a rizst, a pirospaprikat és a
fokhagymat, az utols6 5 percben pedig a felapritott agyveldt (ezt ki is hagyhatjuk).
Kaposztalével savanyitjuk, izlés szerint s6zzuk.

Dalauzi
Hozzéavalok: 250 g méz, 250 g dio, citrom és narancshéj.

A negyed kil6 mézet a tlizon s6tétbarnara pergeljiik, beletessziik a megtisztitott, cikkekre
vagott diot. Keveset fozziik, reszelt narancs és citromhéjjal izesitjilk. Marvanylapot, vagy
lapos porcelantadlat megvizeziink, és arra kiboritjuk a dalduzit, melyet elsimitunk, majd
négyszogletesre vagunk. Mandulaval diszitjiik. Jo étvagyat!

Dr. T. Veress Eva, biologus, biokertész,

gvogynovényszakerto, Kolozsvar
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Karacsonyfas székely

Ilyen is van mar, nemcsak borvizes. E ho 21-én Gyergyo-Csomafalvarol érkezett egy oreg
szikulus Marosvasarhelyre egy szekér zold fenySvel. Es ment, a piacon ala. Es ment volna
még tovabb, ha koriil nem fogja a vasarolni akarok csoportja.

- Bécsi, elado-e a fenyd? - kérdik tdle. - Az osztdn igen, mind egy szalig.

- Rakja ki.

- Nem lehet. - No miért?

- Ahajt azt parancsolta a policaj, hogy szekervel nem szabad ancsorogni.

- De latnunk kell bacsi, amit venni akarunk.

- Ott ahogy jO vegyék, de le nem rakom, essze es romlanék.

- Mekkorak?

- Ki micsodas, kiizsdég es, nagyobbacska es, van akkora es, mint eén s akkora es mint egy
olah torony.

- S mi az 4ra a nagyobbnak?

- Ot pecula.

- Draga.

- Man hogy vona derdga, mikor a Fellegszallasarol hozom. Menne csak oda az 1r, osztan
vagna maga, tudom Istenem nem mondand, hogy deraga.

Igy arult a székely. Ki se rakta, valogatni sem engedett bel6liik, déli harangszora mégis az
utolso szalig eladta a fenydit.

Csiki lapok 1898. december 28.

Jankovics Marcell zodiacus
A négy sarkalatos erény II.

Bar e tekintetben megoszlanak a vélemények, tobb jel arra mutat, hogy a sarkalatos erények
sordban az Igazsdgossdg utan (rang)sorban a Mértékletesség (Temperantia) kovetkezik. Az
évszakok rendje szerint is. Jelentése annak ellenére nem szorult magyarazatra, hogy -
akarcsak a tobbi erényt - kevesen gyakoroljadk. Benne van a nevében: onmérsékletet,
mértéktartast ajanl az élet minden teriiletén a fogyasztastol a kozbeszédig.

Egy kis nyelvészkedés: a latin femperantia a tempero 1gébdl képzett fonév. Ez utdbbi
jelentései: ,helyes mértékben vegyit, kever (pl. bort vizzel)"; ,langyosit", ,,mérsékel",
»enyhit", | lecsendesit (tengert)"; ,,(be)rendez", , kormanyoz", ,,vezet", ,,szabalyoz" (pl. a lant
jatékat)"; ,mérteket tart", ,gatat vet valaminek", ,uralkodik wvalamin", ,tartozkodik



