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BEVEZETES

E konyvsorozat célja: a réglarpat-medencei magyaros és tajjelfeételek-italok bemuta-
tasa, egykori hazi készitményeink megismertetéhaggomanyos-népi magyar konyha foko-
zatosan elfelefids izeinek felelevenitése. Receptekkel, javaslatok&gltve kiprobalasukat.

A mostani XV. kotet aKarpat-medencei magyaros és tajjeliegegi ontet-valtozatokdvid
bemutataséara torekszik. Egyuttal felidézve olyamara mar elfeledett - 6ntet-1ék, szoszok és
martasok készitési maodjat is, amelyek kiuléndserszeiiek voltak a XVI-XIX. szézad
kozotti iddszakban. Valamint, azokat az dntet-féleket is, gakekészitési modja ével meg-
valtozott, és a XIX. szdzadra mar masféle 6z Osszetételontet-valtozatokka formalodtak.
Természetesen nem feledkezve el, azokrol az inggaksl sem, amelyek a XIX. szazadban
~elpaprikasodtak”, igy valva igazi magyaros ontéteklegességgé.
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REGI ONTETEK

A korabeli leirasok szerint, a ,régi magyar konytegyik sajatossaga, hogy husételeket
erésen fiszeres martasokban talaltak fel. Ami abbdl a megfasbdl kévetkezett, hogy a
készités soran keletkezett husos létfkikisult levet) minél teljesebben hasznosithaséak
akkori martasok igitésére eleinte és tobbnyire kenyér-belet hasaald hdsos lehez
hozzékevert kenyér-darabok (morzsak, szeletek pagtptt kockak) jol magukba szivtak az
izes-értekes leveket. Pépes allaguk pedig megkiatieyi,kikanalazasukat” a talbél vagy
tanyérbdl.

Némely szakirodalomi leiras szerint, a ,kenyér-tam sirités”, az akkoriban még nem
ismert rantdsos és habaras@gtést helyettesitette. E feltételezésnek ellentinan a tény,
hogy mar a régi rémaiak is ismerték a liszt-szoradisztes rantast és habarast. Es, a XVI.
szdzadi magyar szakacskonyvekben is fellékhetgyanazon levek kenyeres, habarasos és
rantasos witédi valtozata. Valosziibb, hogy a kenyeredistés azért lehetett elterjedtebb,
mert lehebvé tette a kenyér-maradékok hasznositasat, és gényelte a &itést kdoved
utolagos 0sszéfést. Valamint, kenyeres szorassal - a rendelkezdky 1é - szinte azonnal
bedirithet.

Megfigyelhet, hogy a habarasos és rantasos ,martészek” bekdszontével a martasok is
divatosabban (,flancosabban”) krémesebbek. Ami ata¢hat, hogy a habarasos és rantasos
sirités - el§sorban - nem a célszmege miatt terjedhetett el, sokkal inkdbb a formdlo
kozizlés hatasara. JO példa erre a silt hus levBiveékszazadi éritése. Amely felitatasa
egykor (tobbnyire) piritott kenyér-darabokkal tdté Torténhetett liszttel is (ritkabban
kenyér-morzsaval) meghintve és 6séze€, majd gyakran ezt is szikkadt vagy piritott
kenyér-szeletekre ontve. De ismert volt olyan égars, amikor a sult hds lewérlemert
zsiron lisztes rantast keészitettek (gyakran haggmasagy petrezselymesen), és azzal
siiritették be a zsirtalanitott sult-lé6tSaz akkori szakacskonyvekben mér fellebhed tojas-
sargajaval vagy tejféllel (borral) lisztesen habsiilt-leves Ontetek receptjei is. Amelyeket,
akar piritott kenyér-kockakkal megszorva is talttia

Az elébbi példa arra utal, hogy a XVI. szazadi konyhazéki mddszereiben - legalabb
annyira valtozatos volt, mint a mai. Es, ha az akktap-anyagokat édi$zereket szamba
vesszUk, még gazdagabbnak iishet a korabeli (Karpat-medencei) étek-valasztéit
mai-hazai szakacskonyveké. Az a tény, hogy éiakeltdbbféle sult-1é gitési valtozat (tucat-
nyi eltéi izesitéd variacioval) egy-ugyanazon szakacskonyvekben lifell& a tobbféle
siritési moéd ismeretségét és népézégét sejteti.

Régi 6ntet-fogalmak

E kotet egyes Ontet-megnevezései taldn archaikusimidetnek, de esetenként elengedhe-
tetlen a régi kifejezések hasznéalata. Azeért, hoggkiilonboztethessiik a gyakran azonos
neui, de mas modon készitet dntet-valtozatokat. Példalibrabeli ,|év” kifejezés arra utal,
hogy az igy nevezett ontet-lé a XVI. szazad koreyels ismert volt. Az egyszédrb ,l€”
kifejezés pedig azt jelzi, hogy az Ontet-lé még\dIX szazadban is ismert volt. Hasonl6an,
az ,Ontet korszakara” utalnak az egyes alap-anyagmiabeli elnevezései is (példaul:
mandola, kalarabé, tengeriésd). Egyes elnevezések pedig az Ontet eredetéranazasi
helyére, vagy hagyomanyos tajegysegere utalhapeliul: cibre, cibere, zabkiszi, csorba,
zuffa).
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Ugyanakkor, a leirasok igyekeztek elkertilni a kefabzakkifejezéseket. Leginkabb azért,
mert a régi idkben az nem volt egységes, és egyes akkori kifegdzénanapsag mar mas
ertelemmel birnak, esetleg nem érdledt Hasonlbéan célsZdrbnek mutatkozott lekertlni a
kézhasznalattdl tavolabb &ll6 gasztronomiai kifégeket, a konnyebb értieég kedvéert.
Azért, hogy a leirt dntetek kiprobalasa nem okozgondot azoknak, akik laikus inyenckeént
szivesen kiprébalnédk a régi izeket, és szakacskdhyvar megpréobaltak ételt késziteni.

Leveses étkek rendszere

Az leveses étkeket - egykor, 6sszetételik és &lagerint - az alabbi médon csoportosi-
tottak.

Levesek= hig lészeti étel, amely kisebb hanyadétel-darabokalkothatjak, és amelyet
onallo ételként{fogasként) fogyasztottak.

Fozelékek= sirii 1észeti étel, amely jelesebb hanyadaétel-darabokalkothatjak, és
amelyetdnall6 ételkén{fogasként) fogyasztottak.

Ontetek= hig vagy §rii |észeti étel, amelynek valamely hanyaddel-pépelalkothatjak, és
amelyet mas étel (fogasiekgészifjekéntfogyasztottak.

El6bbieki®l kitiinik, hogy az ontetek: lényegében a pépes levespk@ss dzelekek kozotti
kiegészib étel-féleségek. Amelyekben az alap-izt tobbnyindgafazis hordozta, a pépes fazis
pedig el$sorban az dntetisitését biztositotta (de lehetett 6néallé iz-adoAg) Ontet kiegészi-

t6 jellege arra utal, hogy tobbnyire valamely magsabas étel izesitésére vagy tartalmasabb&
tételére szolgalt. Tébbnyire arra raéntve, ritkabhazal lekeverve és dsséeie.

Ontetek csoportositasa

Ontetnek nevezeték egykor (6sszefoglaldan) azoKatygkony ételeket és étel-izesdet,
amelyeket valamely étellel egyitt (gyakran arrddltak. Amelyekkel azok izét és allagat
modosithattak, diszitettek vagy tapértéket javikategyszdibb ételt ebkelobbé tehettek
stb. A régi idkben, tébbnyire harom 6ntet-valtozatot kilonbogtetneg. Amelyek etsor-
ban siriségiikben és felhasznalasi-talalasi modjukban kitttel. ime, a harom ontet-tipus:

Lé: hig és szétfolyd (vizsz@rontet, amelyetigités nélkul készitettek. Amelyet, a még nyers
vagy készidfélben 1é¥ ételre Ontottek, vagy azzal ontoztek, ekképpen az étaiudat
izesitette. Amelyben, az izesiténétel ,pacolodhatott”, vagy sulhetetikfetett. Vagyis a lé:
részt vesz az ételkészités folyamataban, meghatiemak végleges izét. Tipikus példai: a
salatakat izegitlé, sultekre locsoltilszeres €, amelyek az ételt teljesen beborithaditges-
hattdk. Készllhetett hidegen-nyersen vagy meliegptként. Kézépkori magyar szakacs-
kényvekben gyakori megnevezése: lév. A |é Ossdeté&tap-lé + fiszer + izestt

Sz0sz kissé firti €és enyhén szétfolyd (mézsiedntet, amelyetigitéssel készllt. Amelyet a
mar elkészilt ételréntdttek, hogy azzal az ételdarabokat izesitséktléy, csak egy rovid
O0sszebzéssel kivanatosabba és dssze-érettebbé tévdta¥ atgyis a sz0sz: az elkészilt ételt
izesitette, annak szinét-allagat és kinézetéhattétm tapértéként ndvelhette. Tipikus példaja:
sultek, koritések és tésztak higabb ontette, amzlgtelt tobbnyire csak részben boritotta.
Amely, tobbnyire melegézetként készilt, vagy valamely 1é enyhetirgsésével. Kozépkori
magyar szakacskonyvekben néhai elnevezése: zuppoia, zaft. A mai levesek tobbsége a
sz0szokbdl alakulhatott ki, erre utalhat receptie@konlésaga. A szosz dsszetétele: alap-sz6sz
(kissé siritett alap-l€) +iiszer + izesét Az alap-sz0sz rendszerint nem darabos.
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Martas nem tal &rii, de nem is szétfolyd (krémsggrontet. Amely &ritéssel készilt, és
amelyet a maelkészult étel mell&laltak. Mint ahogy a neve is mutatja, ez voltaazontet,
amelyben a falatokat - elfogyasztasubttet ,megmartottak”. A martas disorban az elké-
szllt ételt izesitette, élvezeti értékét novelipiKlis példaja: sultek, koritések, tésztak, zold-
séges €s gyumolcsods darabos ételek mellé atiigittkeémszeit vagy megmereveédontet.
Amely készilhetett hidegen-nyerseézdtként vagy sz0sz @eljesebb bdgitésevel. Kozép-
kori magyar szakdcskényvekben néhai megnevezésesnbktariom. A martas osszetétele:
alap-martas (ételjesebben witett alap-l€) + diszer + izesét Az alap-martas lehet kissé
darabos is, ha az alap-martashoz darabos maspm-gazdagitot) is kevertek.

Megjegyzend, hogy a szészok és martdsok kozotti kilonbségoolydzinte elenyésgz
El6éfordul, hogy mindkett azonos alapanyagbdl és mddon készil, de dsdikegikben és
felhasznalasi modjukban kilénbdznek. JO példa amedlaj-vaj (majonéz), amely higabb
valtozatat sz0szként vagy salata ontetkémtire készitve pedig martasként adtak az ételhez.

Alap-levek

Az alap-lé: az 6ntet legfontosabb alkotdja, a t@kotd hordozéja. Ennek izesitéséviasze-
rezésével ésisitésével a kulonb@zlé-, a sz0sz- vagy a martas-valtozatok készikheA
XIV. szazadtél a XIX. szazad végéig tefedlészak magyar étel-leirasaiban alabbi alap-
levek voltak a leginkabb gyakoriak. Ezek tobbségeisnismert a magyar konyhaimészet-
ben.

Egyszeii alap-levek

Ide sorolhaték azok az alap-levek, amelyek a texatéd kozvetlenll ,beszerezhgk”,
vagy amelyeket mar &éleg begyijthettek, elkészithettek (elkészlltek) €s amelyakzha-
lata nem igényelt utélagos ,konyhai eljarasokatiel| a legismertebb ilyen alap-levek:

Viz: a legalapvéitbb alap-1é, amely ,legtobl®zés vagy parolas” alap-leve. De nyers ételek
(salatak, pacoltak) készitésére is hasznaltategF hus, magvak, zo6ldség és gyumolcs
parolasdhoz hasznaltak, igény szerifgzErezve (aromasitva, illatositva, ésiipve, ritkan
kesernyésitve) vagy izesitve (s6zva, savanyitvesitd), esetleg zsiradékkal is tartalmasab-
ba és ételdarabokhoz jobban illeszkesitéve.

Savanyu-légyakori, régéta ismert dntet alap-1é. Manapsdéegf salatak korében népsiede
egykor a sult-parolt husok tobbsége is ilyen atapl készilt. Z6ldség esetében (mivel a sav
gatolhatta a puhulast), az alap-levét csak a kdézés-sités utani dsszeforralaétebava-
nyitottak. izlés szerinti s6zast is igényelt. Leajgyribb savanyl alap-levek dsszetétele:

Viz + ecet = tbbbnyire bor-, vagy alma-ecet vitdgitva (kissé s6zva).

Viz + torkdly-ecet = kipréselt gyiimolcs-zuzalékkébkzilt ecet vizezve (kissé sozva).
Viz + kdposzta-lé = savanyitott kaposztarskeve vizzel higitva (s6t nem igényelt).
Viz + répa-lé = savanyitott kerékrépdigaeve vizzel higitva (s6t nem igényelt).

Viz + uborka-lé = kovészolt uborkaistleve (s6t nem igényelt).

Viz + kiszi (cibere) = erjesztett ésiszkovasz-lé vizzel higitva (kissé s6zva).

Viz + savé = érett aludt-tej savojaisze és vizzel higitva (kissé s6zva).

Viz + savanyu-bor = savanyodott szaraz-bor, vingitva (esetleg sézva is).
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Megjegyezend, hogy az egyszér(viz + ecet 0sszetétgl savanyu-1é igényelheti a legtbbb
fiszerezést, mivel a tébbi savanyitd lényegesen aalpha(tobbsége mar eleve valamilyen
fiszerezéssel késziilt). Egy résziik s6zast sem, msalanyitds gyakran sot is igényelt.

Edes-1é a kbzép-és Gjkorban igen kedvelt és inyencségnéknitott, manapsag mar kevésbé
elterjedt 6ntet alap-lé.dfeg olyan étkek dnteteként hasznaltak (parolaskaeskor), amikor
az étel alap-anyaga mar eleve savanykas vagy vadel. JOl szolgdlt a tompa vagy
semleges iz magvak-termések izének élvezetesebbé tételéreavAngitassal tartositott
ennivalékhoz is megfelelt, mert azok izét kellerhbsetette. Leggyakoribb édes alap-levek
Osszetétele:

Viz + virag-méz = virag-meéz vizben feloldva és @&zve, 1€ lesiirve (kissé sOzva).
Viz + must-méz = az ébbi alap-1é, amelyben a virag-mézet must-mézzeiliit
Viz + virics-méz = olyan alap-lé, amelyben a virdgzet virics-méz potolta.

Viz + cukor = Ujkori valtozat, méz helyett cukofzlven oldva-dzve (kissé s6zva).
Viz + must = felézott sBl6- vagy gyumolcs-must, vizzel higitva.

Viz + lekvar = vizben oldott gyimolcs-lekvar (cibgfelfozve (izlés szerint s6zva).

Megjegyezend, hogy az egyszér(viz + cukor Osszetéigl édes-lé igényelheti a legtobb
fiszerezést, mivel a tobbi Iényegesen aromasabbrglagiadl készul.

Edes-savanyu iémar a kozépkorban is népsizemanapsag pedig igen kozkedvelt alap-lé.
Valgjaban, a savanyu- és édes-1é egyfajta keve&kiate mindenfajta étekhez talalunk édes-
savanyu receptet. Kilondsen a nem tul izes vageki$ld-vad ii silt-parolt falatok izét

javitotta, husételeket érdekesseé-pikanssa tettertsbb édes-savanyl alap-levek dsszetétele:

Viz + ecet + méZ = ezen 6sszetél izlés szerinti, dssz&fott keveréke.

Viz + ecet + cukor az ebbbi alap-lé XIX. szazadi valtozata (kissé s6zva).

Viz + ecet + bor= a XVI-XVII. szadzadban népsZealap-lé (kissé s6zva).

Viz + bor + méz az ebbbi alap-1é archaikusabb ésletlobb valtozata (kissé sézva).
Viz + bor + aszalt gyimadlcs régéta kozismertket (kissé sdzva).

Viz + ecet + aszalt gyiimdlesaz ebbbi alap-1é egyszébb valtozata (kissé s6zva).
Viz + bor + lekvar= régéta kozismertket (kissé sézva).

Viz + ecet + lekvar az ebbbi alap-1é egyszébb valtozata (kissé sozva).

Viz + k&poszta-1é + édesft= egykor &ltalanosan elterjedt alap-1é (s6t neémyglt).
Viz + kiszi (cibere)+ méz= fsleg felvidéki, erdélyi és moldvai alap-Ié.

Viz + kiszi (cibere) + édegit= altalanosan ismert alap-1é.

Viz + tejsavo + méz régota ismert, ritka, de kedvelt alap-lé.

Viz + tejsavo + édesit= az ebbbi alap-1é k6znapibb valtozata.

Viz + fanyar gyumolcs leve + édes(szikseg esetén)egyfajta szikség-alaplé.

Megjegyezend, hogy az egyszér (viz + ecet + cukor 0Osszetédipl édes-savanyu Ié
igényelheti a legtobhizerezést, mivel a tobbi Iényegesen aromasabbrgiagiadl készul.

Bor-lé: az ebbbi édes-savanyd alap-lé boros valtozata. Amikeiza+- savanyito keveréket =
bor helyettesiti. Es, ha a bor eléggée édes, akkadasiit is részben poétolhatja. Ismertebb
édes-savanyu alap-levek dsszetétele:

! Ecet, ami lehetett = bor- vagy gyiimolcs-ecet.

2 Méz, ami lehetett = virdg-, must- vagy virics-méz.

3 Az egykori édesét = tobbnyire aszalt gyiimélcs, lekvar, vagy olcs@pd#lé (cukor, must- vagy virics-méz).
* Erjesztett korpa-1é, egyfajta hazi készitésnyér-kovasz lesrt leve.
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Bor + ecet= a XVI-XVII. szazadban népsZealap-lé (kissé so6zva).

Bor + méz= az ebbbi alap-Ié archaikusabb égletlébb valtozata (kissé sozva).

Bor + must= esetleg 6bor és murci keveréke, korabeli népxat.

Bor + gyumolcs-lé= az ebbbi gyiimdlcs-mustos valtozata.

Bor + befitt-1é = az ebbbi téli vagy tnnepi valtozata.

Bor + aszalt gyimolcs régota kdzismertkzet (kissé sdzva).

Bor + aszalt gyimolcs + ecetféleg silt husokhoz, gyakran azok levével keverve.
Bor + lekvar= régodta kdzismertket (kissé s6zva).

A XVI-XVII. szazadban még igen kedvelt alap-6ntetlty féleg aszalt gytimoélccsel is
gazdagitva. &leg husos és halas sultek onteteként kedveltek DA Xzazadra levaltotta az
ecetes-cukros Ontet. A bor-lé dntetet gyakran kékestilt-, rost- vagy hus-lével.

Olaj-1& egykor elég ritkan,dleg a bojti idbszakban népsziebntet alap-l€. Amely egykor olaj
és ecet (bor), esetleg hal-, borsé- és zoldséguérikébl késziilt. Az olajos alap-1é inkabb a
hastalan, dleg z6ldséges és gombas ételekhez illett. Az iglap-lével kevert ontet jeles kép-
viseljje: az olaj-vaj (majonéz) és mustar-vaj. Amely dajplapon, tojas-sargajaval, illetve
mustarérleménnyel, valamint mas alap-lével és egyéb ikeditkészilt. Ezek az alap-mar-
tasok a kébbi fejezetrészben alaposabban is megism&hitmertebb olaj-1é valtozatok:

Olaj + ecet(bor) = nem zsiros sultt vagy parolt halak bojtds dnteteként.
Olaj + ecet + méz z6ld, nyers salatak onteteként.

Olaj + bor + méz= fehér husu vagy zo6ldséges siltek megontozéseskor).
Olaj + ecet (bor)= nyers tojas sargajaval kikeverve olaj-vajkéntjiméz).

Olaj + ecet (bor)= nyers tojas sargajaval és mustarral kikevemtartent.

Olaj + savé= tejfdllel vagy aludt-tejjel kikevert silt-paratbldséges ontetekhez.
Olaj + cibre = hus nélkuli (bojtos), halas, gombas és zoldsétgek tntetéhez.
Olaj + savanyu kaposzta leveaz ebbbi cibrés dntetet helyettesitette.

Az ilyen Ontettek egy része mar szinte ismeretize.némelyek kdzulik ma is népsiek,
sok martas- és salata-Ontet alapjat adjak. Egykorat vagy olvasztott vajjal is készitettek
hasonlokat, de azok - kiléndsen a zsirral késztltefira kikoptak a szakacskonyvékb

Vaj-lé: az olaj-léhez hasonld, de kevésbé gyakoribb Eamltozat. Valdjaban vaj + ecet
(bor), esetleg hus vagy zo6ldség-l1é keverékének didbsi homogénné-kréms#eré ,vert”
keveréke. Amelyet efsorban pépes Ontetek feljavitdsara hasznaltak,metyamaodszer
manapsag ,montirozas” néven ismert. A kissé eoagy tejsavos vaj-l€, némi édes tejjel
kikeverve (szikség esetén, részben) a tejszintliettesithette. A tejsavos és aludt-tejes
valtozata a tejfolt is pdtolhatta. Ennek ellenék@aplé nem volt se tal ismert, se elterjedt.

Néha az is éfordult, hogy az egyszémlap-leveket parositottak (keverték). llyen valtéales-
savanyu olajos alap-lé, amely salata-ontetként kedlvelt, vagy mint bojtdés savanyu-olajos
alap-lé. Gyakori valtozat, amikor édes, savanyly\@dgs-savanyu alap-levet - irdsvajjal, sult-
lé zsirral - krémes Ontetté kevertek. Vagyis, ap-#évek igencsak valtozatosak lehettek.

Az egyszeli és igen hig alap-leveket, a XVII. szdzadban mégesen keverték husos
levekkel, ami eléggé hig Onteteket adott (amit raztéleg kenyér-darabokkal keverve
siritettek). Ugyanakkor megfigyeligthogy a XVIIl. szazad végéitaz egyszdr alap-levek
siritett (habart, rantasos) és martasos jélagtozatai terjedtek el. A XIX. szazadban pedig a
tejfolos és tojasosisitédi krémszel Ontetek valtak egyre divatosabba. igy a kenyéaluas
szoras is fokozatosan kiment a divatbol (nem \amilkség a szétfolyd dntet-1é felitatdsara”).
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Husos alap-levek

Hlsos alap-levek kozé azokat soroltak, amelyeknvala husnerti kif6zésével keszultek.
lgy, a husos levek szamtalan valtozatban készéketttol fugdhen: mely allat mely
részeildl, milyen médon, miként izesitve, stb. Szerenceésk is csoportosithatok, ugymint:

His-1é jelen konyvsorozat &k3 kotete (a korabeli levesek készité&Br részletesen
tartalmazzak a kulonféle huas-1é készitési modokatelyek elkészitése maig nem valtozott.
Ugyanis a hus-1é (Iényegét tekintve): tiszta (rantagy habaras nélkili) hus-levesirszeve.
Erre leginkabb a marha, baromfi és sertés husaall@dtmas. 8t, a XVII. szazadig szivesen
készitettek vegyes husu levelet is (példaul: tebgnhtyikhas). Erdekes, hogy vadhisokbol
csak ritkan készitettek ilyen alap-lét. A hus-lé§ylkor igen egyszér modon bzték: egy
edényben husdarabokat abalté&soval, fiszerekkel és zoldségekkel), lassan és tobb 6ran at.
Az igy nyert levet hasznaltak egykor, az igen négiskbzep-és ujkori dntettek alap-levekeént.
Mégpedig hasonlé6 modon, mint ahogy a viznél maateit. Azzal a jelerds ebnnyel, hogy a
has-1ével készitett ontet gyakran (szinte) mar mggnyelt s6zast ésiszerezést. A hus-lével
készitett dnteteksbb valtozatai:

Tiszta hus-1&= régi neve: fehér-1é. Szinezés nélkilli hus-léal@yi dntet alap-1é.
Vildgos hus-l&= enyhén szinézzoldséggel vagyikzerrel §z6tt hus-lé. Gyakori.
Sarga hus-lé& safrannyal aranysargéra szinezett his-lé€. Rgggarori volt.

Veres hus-Ié& 6rolt piros fiszerpaprikaval szinezett hus-lé. XIX. szazadtol.

Piros hus-lé= céklaval vagy meggyebzott his-1€é, egyes jeles napokra.

Lila (bibor) has-lé= lila kaposztavaldzott egyszdr vagy savanykas hus-lé.
Savanyu hus-l& has-l1é + savanyit6 (ecet, savd, kovasz-lé, képds stb.).

Fanyar hus-lé= savanyu vagy éretlen gyimaolcs (vagy leve) hadasaval $zott hus-lé.
Savos hus-l&é nem tal érett tej-savo hozzaaddsasabft hus-1é (@leg fehér-husbal).
Edes hus-I& hus-1é + édesit(méz, cukor, gyumdlcs). Nem tal gyakori.
Edes-savanyl his-t#hus-1é + édedit+ savanyitd Leggyakoribb.

Megjegyezend, hogy hus-1é alapu hig Onteteket (Ié-ket, lév-pkitkdn készitettek nyers
étel-darabokhoz. A hus-lébleg sz6szok és martasok készitésénél hasznaltakr&ya hus-
lét elevesnek nevezik. De ez pontatlan megfogalmazéd,anebleves készilhet csontbdl,
borkébsl, vagy zoldséghl is. A pontosabb fogalmazas: has-lé, adeares egyik fajtaja.

Gulyas-lé a XIX. szazadi ,magyaros”, piros-paprikas oOntefektos alap-leve. Lényegét
tekintve: egy olyan hus-l€, amelyet zsiron dinsztétdshagyma-reszelék ésilt pirospapri-
ka keverékével felontott sos vizzékzfek. Altalaban némi zoldség (sargarépa, petregsely
zeller) és fiszer (bors, kdménymag) is segitett a sajatos lakitasahoz. Altalaban kenyeres
vagy rantasosisiteédi martasokhoz hasznaltak, silt 8& husok ontetekent.

Csont-1é az ebbbiekben mar jelzett, és a levesek készit$edrkotetek részletesen taglaljak,
hogy koronként miként készilt a csont-lé. Egykayerg gy, mint a hus-lé, csak csontokbdl.
A kisebb darabokra tort csontokat sovékZerrel és némi zoldséggel, vizbéaték. Lassu
tiizon, akar fél-egy napon keresztil. Ezt kdeetlestrték, és az igy kapott tiszta |é: a csont-
lé. A csontlevet két valtozatban készitették 6Etsa fehér vagy tiszta csont-l€, amikor a Iét
nyers csontbéldztek. Masodik = a barna csont-1é, amikor a Iét énypiritott vagy megsutott

® Remete Farkas Laszl6: Karpat-medencei magyaroghieon sorozat (XI11. és XIV. kétet).

® Abéalas = forraspont korilli, lassu, csak enyhémgydz buborékd, hosszu idefézés.

" A tiszta hus-lét - manapsag - gyakran fehér admek is nevezik.

8 Savanyit6ként leggyakrabban = ecet, cibre (cidésee, keséce), savanyl kaposzta vagy uborka leve.
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csontbdl 6zték. A csont-lével készitett Ontet (a vizes akdpek képest) akarcsak a hus-l€, ez
is kevesebb sOzast dsferezést igényelt. A csont-lével készitett ont&ibk valtozatai:

Fehér csont-1& régen a dragabb tiszta hus-lét potolta. Onmagaben gyakori.
Vilagos csont-lé enyhén szinézzoldséggel vagyikzerrel §z6tt has-l1é€. Gyakori.
Sarga csont-lé& safrannyal szinezett fehér csont-1é. Régen gyakii.

Barna csont-1& a barnas martasok és tartalmasabliitetek alap-1éje volt. Gyakori.
Savanyu csont-lIé csont-lé + savanyitd. parolt gyimdolcsokhdz. Néhgyakori.

Edes csont-I& csont-lé + édesit Savanykas vagy zold-vadiizéldségekhez. Gyakori.
Edes-savany( csont+#écsont-lé + édesit+ savanyité. &t hiisokhoz. Leggyakoribb.

E felsorolas tovabb isdithe®. Mivel, csont-lé §zésekor mindazon valtozatok elkészithet
amelyek a hus-lénél mér leirodtak. Megjegyeserbgy csont-Ié alapu hig dntet (1é) ritkan
készult nyers étel-darabokhoz. A fehér csont-lglrp a hus-lé helyettesitésére hasznaltak. A
barna csont-létsteg kilonlegesebb sz6szok és martasok készitégdmady a hus-1é, ez is az
erdleves egyik fajtaja. Kivalo ize ellenére mar a X\dtazadban sem volt ,tulzottan elterjedt”
mert elkészitése tobb munkét éstidyényelt (a tobbi Iéhez képest). Bar az is tdogy a XX.
szazadban egyre divatosabb barna-martas egyiksfatap-anyaga = a barna csont-lé.

Bérke-1& az ebbbi alap-lé ismertetésekor mar emlitett leves-smikakotetei ennek készitését
is részletesen tartalmazzak. Roviden és kozéehetegy olyan alap-lé, amely hasonloan
készult, mint a has- vagy fehér csont-lé. Annyéedssel, hogy e Iéhez @rkék, porcos
részek és kérmok adtdk az alapanyagot (hus vagy bstyett). Ez a lé is lassan és hossza-
dalmasan készult, nem forralva, hanem csendesdvaalddasfél-szeres vizbewbAve, némi
soval, fiszerekkel és zoldséggel izesitve. Miutan tobb firaés utan a drke szinte mar
magatél szétfoszlott és a kormokon csontjai isrdifitiak, a levet hagytak lémi. Majd, a 1é
zsirjat lemerték és a levet lésZk. Ez a Ié jOl helyettesitette a hus- és csemtAz ilyen lé
fontos sajatossaga, hogy tile bekocsonyasodhat, ami a hideg dntdidtigaszpikossa teszi).

Hideg-lé amely a Brke-1é kilonlegesebb valtozata. Ugyanis, ha azesldgmennyiség
borkével készilt, netan porcos és kérmos részekkebk&or ez a |é hajlamos volt a
kocsonyasodasra. Vagyis, nem csak alap-léként &haligtt, hanem hideg Ontatrigéjeként

is. Lehetett édesiteniigzerezni és higitaniéSsavanyitani is, de akkor a kocsonyasito hatasa
csokkenthetett. Az ilyen |é zselatin-tartalméselgitette az eldbkészult sz6szok és martasok
alkotorészeinek kedvébhb elegyedését, a vizes és olajos fazisok jobletmsasat.

Csorba-lé régi erdélyi és moldvai alap-1é, amelynek egyékozatait a felvidék keleti felén
cibrés-lé néven ismertek. Lényegét tekintve: saMattyzoldséges huslevestsiz leve, de
barmilyen mas leves-sienlap-1é elkészithétilyen izesitéssel. A savanyitéja lehetett: ecet,
bor, savanyt kaposzta leve, savanyu gyiimélcs lerpa-cibere, bors™-fé A csorba-lét tigy
hasznalhattak ontetek készitéséhez, mint a huBdgtis valtozata hus nélkil készilt, amely
savanykas zoldség-léként kellemeas dntetet adott.

Borscs-lé Karpat-medence észak-keleti és keleti karéjareiss népszéralap-l1é. Amely
valéjaban: sajatosanigzerezetf csont-lében dzott cékla strt leve. Elénk lilas-biboros
szine, kissé édeskés savanykas ize diszes aldakéimteszolgalhatott a fehér hadsok
martasahoz. Ismert volt bojtés valtozata, amelget his-, hanem zoldség-lével készitettek.

° Bors™-lé = erjesztett rozs-korpa leve. A cibreragé-vidéki megnevezése.
10 Eredetileg 6 iz-ad6ja volt: a medvetalp (Heracléum sibiricumyy a turbolya, valamint a kapor és a hagyma.
Kissé savanykas izét adhatta: I6rom (I6s6ska),\vempt savanyl kaposzta leve.
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Sult-1& valgjdban a hus-sités ,mellékterméke”. Amit aZdhasznalhattak, a kisutott hushoz
illeszked oOntet elkészitésehez. Ehhez, - a korabeli leir&gekint - a husokat tébbnyire egy
nagymérdt, feddvel lezarhaté lapos edényben paroltak-sitotték, ndnes tiz felett. A
fedot idonként leemelték, és a $uhust megontdztek a sajat levével. A hus lehetglgsze-
rien csak soOzott, gyakrabbafisterekkel is megszo6rt vagyoed bepacolt. Miutdn a has
megpuhult, a béle kisllt levet az edénybkimerték, és abbdl a hushoz Ontettet készitettek.
A hust pedig fed nélkul (vagy racsra helyezve, nyarsra hdzva) igergrint atsutottek. A
sult-levet hagytak kissé letilepedni, majd ez és a barna csont-léhez hasonl6an készi-
tettek abbdl dntetet. E 1é is készilhetett kulowbotszta, savanyu, édes és édes-savanyu stb.
- valtozatokban.

Rost-lé a slilt-lé egy sajatos valtozata. Ha a hust etg@eson vagy racson sutotték, akkor a
sult-lé készitése modosult. llyenkor, a mar készgrdlllevagdostak a talzottan atsilt vagy
kiszaradt (de nem megégett) részeket, és azokatvialaposan lézték (mintha silt husbdl
f6znének hus-levet). Ez a levet is hagytdk lellepedhaijd lesdrés utan - barna csont-lé
helyett hasznalva - 6ntet készulhetetbleelE 1ének is ismertek voltak a tiszta, savanyigse
és édes-savanyu valtozatai.

Porkolt-1é a rost-1é igen sajatos ,magyaros”, alfoldi valitz Kulonleges izét gy nyerte el,
hogy a levagdosott hus-részeket zsiron piritotbsidagyma-vagdalékon atforgattak. Majd
srolt piros-paprikaval megszorva és kissé piritvayds vizzel felontve szaftostafozték.
Természetesen soval és &sipaprikaval (vagy borssal) izesitve, néhol kevigdsbort adva
hozza. E §zet lesrt szaftja mar kis mennyiségben is jellegzeteaiathat adott. Killéndsen
a parolt, silt és rantott husok, zéldségek és garitasitesénél szamitott killénlegessegnek.

Tokany-lé a rost-léérségi, erdélyi és felfoldi valtozata. Ugy készitint a porkolt-1é, de
orolt pirospaprika helyett:6rolt fekete-borssal (borOka-bogyoval), amelyet Horsagy
tarkony is helyettesithetett. Néhol a voroshagymiditszben vagy egészben - fokhagyma is
potolhatta. Szasz vidékeken: tarkony helyett majoaaal vagy korianderrel.

Hal-l&: ami nem halasz-lé. Hanem egy olyan hus-lé, amélglhus lassu Kizésével készilt.
Egykor, Bleg bojti iddszakokban - a halhussal egyutt - 6nallé leveslestolgalt. Sirt levét
pedig Ontet alap-léként hasznaltak. Ontetekligegfaz essebb i# halak levét kedvelték.
Tobbnyire apro halakbdbiték, amelyek stitésre vagy levesben alkalmatlaotthk, Sit - a
régi szakacskonyvekben - a ,kilhoni modon” késtibédj-vajat (majonézt) tdbbnyire hal-
lével kikeverve készitették, néha kifejezetten éengprohalat hasznalva e célra. E 1ének is
voltak tiszta, savanyu, edes és édes-savanyu aédiomint a hds-lének.

Haldsz-1é egy olyan ,magyaros” hal-1é, amelynek voroshagyr@sorolt pirospaprikas I1ében
fott hal adta az izét. Az egyik valtozat szerint:agymat kevés zsiron Uvegesre paroltak és
erre szorték aérolt pirospaprikat. Ezt s6zték és vizzel felonttt@miben aztan a halat meg-
fozték. Mas valtozat szerint: a halat sos vizberetieélk Hni, hozzdadva a lereszelt voros-
hagymat és a meleg zsirban elkev@rilt pirospaprikat (néhol csak ugy beleszortédky zsi
nélkil). Amikor a hal puharaft, a levéldl kimert részt lesirték és dntethez alap-lének hasz-
nalhattak. Ritka alap-Ontetet adott, amelyet papni&lkil silt vagy pérolt hal-has dnteteként
talaltak.

Sdodar-lé olyan alap-lé, amelyet @&éleg s6zva vagy pacolva érlelt, majd felflistolt halsb
foztek. Lenyegében uagy készilt, mint a has-lé. Anelyeréssel, hogy a sodartésdleg

1 Szaft = tejfélszdren dirt, porkolt- vagy tokany-iz his-lének martashoz hasonlditménye.
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kidztattak, hogy a felesleges sot és fiist-izt kiaHgutan az alap-anyagot némi zdldséggel és
faszerrel (annyi vizben hogy éppen ellepje) tobb @tatiztek, Addig, hogy a csont ,magatdl
kiforduljon”. Majd, a levét lesirték, amit ontet alap-léként felhasznalgattak. Késtték
pacolt-flstolt halbdl is, mivel az elvaras szesrit alap-izt: a paciszer és fust-aroma adta.
A sbdar-lével késziilt dntetek (akarcsak a husdpuak) készllhettek tiszta, savanyu, édes és

édes-savanyu valtozatban is.

Vér-1& a kozépkorban még ismert és kedvelt, de a X\dzadtdl fokozatosan elenyéstz-
valtozat. A leolt allat friss vérét medsik, kevés ecettel és apréra vagdalt vords- vagy
fokhagymaval, tiszerret® (esetleg némi reszelt almét is hozzaadva). Ezé\eréket kissé
soztdk, majd kétszeres mennyigégzben lassanékték. Addig, hogy a hagyma pépesre
féhessen. Ezutamidi sZirén attorték, és a pépes Iét alap-ontetként haskndlighol keves
mézet is adtak hozza, vagy az ecetet borral hebjgdtték. Sotét (szinte feketés-barna) lét
adott. Leginkabb a kissé édeskés-savanykas vaitazadveltek, amig ,divatban volt”.

Fontos megjegyezni, hogy a fent leirt hisos alapdiozatok (a valosagban) tobbnyire
.keverten” érvényesliltek. Példaul: a tydk husalasAilt has-1é gyakran nemcsak tiszta tyuk-
hasbdl készilt. Hiszen, a huson dekor, és a benne |évcsont is ,részt vett” a sajatos
tydkhuas-leves ,létrejottében”. Hasonloképpen masok(esetében is, ahol a benneslésont
vagy szalka is hozzjarult a Ié sajatos izénelakitdsahoz.

Bojtos alap-levek

A husos alap-leveket részben helyettesitis-mentes” levek. Egykor, ilyenekre alapozva
készitették a bojti iszakok Onteteit, leveseitifelékeit. Ezek is csoportosithatdk, agymint:

Borso-1é az egykor igen ismert, bojtiddzakokban kedvelt alap-1é. Ugy késziilt, mint a hus-
I€, de hus helyett szaraz-borsobol. Amelyet séidmizerrel és némi zéldséggel laséadn
egeészen szdittek (kozben pépesre is torték). Majd, lUlepitésziages utan a levet: dntet vagy
leves alap-léként hasznalhattéak. Az igy késziuls@de a bojti idszakokban jél helyettesi-
tette a hds- és csont-lét. E lé is készilhetettajssavanyu, édes és édes-savanyu valtozatok-
ban. A sarga-borso6t néhol szaraz-bab esetleg bagodp (csicseri borsd) pétolta. Szamtalan
fiiszerezéssel és kulonldozesites valtozatban készilhetett. Leginkabb az enyhénrgava
kas izesitédsterjedt el. Néha kevés sérgarépa- vagy petrezsetyekeret stb. is beléftek.

Lencse-lérégota ismert és kedvelt bojti alap-1é. A boréddl leirt médon készilt, de szaraz-
borso helyett lencsével. Amelynek, pépes levét sz alap-léként. A lencse-l&iziéskor
némi voros- vagy fokhagyméval, esetleg zold-peelyesnmel vagy majordnnaval is
kiegészitettek, hogy az izét még inkabb kiemeBzknas arnyalata és ize hasonlitott a csont-
|é szinéhez, kulondsen akkor, ha kissé savanykésr-@#észitettek.

Z6ldség-1é hasonloan a borso-lehez, ez is régi-bojti alaghtéely ugy készilt, mint a borso-
Ié, de nem ,hiivelyesekkel”.dkeg petrezselyem-, zeller-, sargarépa-gyoélenmroshagyma
vagy karaldbé gumdjabol, esetleg kaposztavalzed. De ide sorolhato a friss z6ld-borséobdl
(zold-babbdl) készilt € is. Valojdban egy olyadnfas, habaras nélkili) zéldség-leves, amely
levét ats#rve - Ontethez - alap-léként hasznalhattak. A Zidk és dszerek megvalasz-
tasaval az alap-1é ize igen valtozatos lehetettit Aandbb fokozhattak az izesitéssel, mivel
ezt is készithették savanyu, édes, és édes-savaligaatban is.

12 Tgbbnyire = majoranna vagy petrezselyem zoldjes bagy bordf, koriander- vagy kémény-mag.
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Soéskaposzta-leamely tajanként igen elt&alap-levekkel ,szolgalhatott”. Ugyanis, a savanyu
kaposzta levében sokféle zbldség iészér bhetett, $t akdr gyimdlcs vagy gomba is. Ez az
alap-1é: a csorba-1é egyfajta bojtos (hus-nélkiditozatanak is tekinth&t Amely legismer-
tebb képvisdlje a hus helyett gombaval készitett csorba-1é. Hé-w&altozat kulondsen a
Karpat-medence észak-keleti karéjan volt néfgiszereg ma is szokasos karacsonyi étek-
alapként.

Gyumodlcs-1é régen népszér manapsag mar ritka alap-1é. Amely valdjaban neis,mint az
alaposan megtisztitott gyumolcsok kipréselt levéfizeres dzete. Készithették kipréselt
gyumolcslé dzésével, de apritott gyumolaszes utani kipréselésével is. Amelyigzevét, a
tovabbiakban ontet alap-léként is hasznalhattak. ilpen alap-l1é izét (édesség-savassag
aranyét) éleg a gyimolcs fajtdja és érettsége meghataroztat ®wvabbi édesitéssel vagy
savanyitassal mar csak kismértékben formalhattagyy(hem veszitse el az eredeti gyimalcs-
aromajat). Az ilyen gyimolcs-1é ontetek alap-lefdeg sdl6, alma, korte, meggy, afonya
stb. mustjabdl vagy gyumolcéZetéldl kesziltek. Bleg olyan gyumolcsokéih, amelyek
sav-cukor aranya - hozzaadott hagyomanyos édesijy savanyitdé nélkil - mar eleve
harmonikus édes-savanyu izt eredményezett. llysst étap-lé dleg a nyariészi idsszakban
gazdagitotta a konyhat, mivel akkor volt e gyumikcériss-szezonja. Gyumdlcs-lék kozé
sorolhato a lekvarok §#t levei is (vagy azok édeéitel vagy savanyitoval és vizzel higitott
fézetei). Kllondsen a vizes-boros lekvatidetek voltak népszéek. Az ilyen |é pektin-tar-
talma ebsegitette az eldbkészilt sz0szok és martasok alkotorészeinek kaéthbeelegyede-
Sét, a vizes és olajos fazisok jobb 6sszetartdsglyis, keményebb és tartdsabb martast adott.

Aszalvany-lé amely valojaban a ,gyuimolcsos” alap-lé egyik oatta. Kulon targyalasat az
indokolja, hogy az aszalas soratil€fy a melegen vagy flstosen tortént az aszalasjeaie-
tileg friss gyimolcsok ize és allaga jelesen megvaltozhat. Annyira, hogy az aszalt gyu-
molcskbl f6zott Ontet alap-lé ize-aromaja ,kdssoviszonyban sincs” a friss gylimolcséjéhez
képest. Az ilyen Ontet alap-16lég a téli-tavaszi iészakban voltnépszegra friss gyimaolcsok
hianya miatt. Egyedi-érett izk miatt egyeseketazsolat, aszalt szilvat, afonyat- gyakran
meg friss gyumolcsokkel vagy borral is 0s$zéék, hogy minél izesebb aszalvany-lé
készilhessen.

F6z6-1é: amely valéjaban nem mas, mint az az izesiéetiviz, amelyben a darabos leves-
betéteke vagy koritésekét kifszték. Az ilyen levet hagytak kissé kini és tilepedni, majd
lesZirték és tdobbnyire sz6szok vagy martasok készités#et alap-l1éként felhasznaltak. Az
ilyen 1é kevesebb sot éfiszerezést igényelt, mint a viz-alapu alap-lé. Azéebsszehozott
ontet is készilhetett tiszta, savanyu, édes éssalesyu valtozatban. Az ilyen [é kemédyit

€s dextrin-tartalma é&begitette az eldb készllt szészok és martasok alkotorészeinek
kedvedbb elegyedését, a vizes és olajos fazisok jobletesasat.

A bojtos alap-levek esetében is megfigyed@zonyos valtozat-keveredéesilég a régi levek
leirdsainal szembedétlhogy gyakran zdldséget és gyimalcsot (aszalvasgyybebztek.

13 l:ngmint: gyurt tészta, tarhonya, galuska, gomigéecelye, stb. fel nem hasznaizévize.
14 Ugymint: burgonya vagy kasa stb. foloslegessvize.
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Erjesztett alap-levek

Az alap-levek sajatos valtozatanak tekinthetazok, amelyek nem 6£éssel, hanem
erjesztéssel készliltek. Es, amelyeket csak az véddt ,0sszedllitdsakor'dztek egynertivé
az egyéb alkotokkal. Ezek is csoportosithatdk algpgaik és készitési modjuk szerint:

Erjedék-1é egy olyan dntet alap-lé, amely valamelykor tartalmu ital-féleség alkoholos és
ecetsavas erjesztéséviedszilt. Ennek tipikus példaja a XVIIl. szazad vgg@encsak
népszef szl6- vagy gyumdlcs-bor. Amely, készilhetett friss vaggzalt gyimolcs
egyarant. Az ilyen oOntet alap-lé eleve édes-savasiizt hordozott. Amelyet, méz vagy
borecet hozzaadasaval kdnnyen és igény szerint sithdtiak. A korabeli borok igencsak
,KUIONbOz iztiekre” érlebdhettek, netan kissé meg is ecetesedhettek. Idehatik a
borokbdl erjesztett ecetek is. A Karpat-medenceiyka a sorrel (mint erjedék-lével) készult
Onteteket alig ismerte. Csak a sor-martas volaamly némi ismertségre tett szert. A sor, a
sult-1é készitésekor jott szOba, ha &dilist sorrel meglocsolték, és igy a sor ,beépslilt
lébe”.

Kovasz-lé vagy mas néven ke&ze, kiszi cibere, cibre, bors’. Olyan ontet alapdénely
keményit tartalmu ital-féleség tejsavas erjesztésékébzilt. Sirt kovasz-l1é (erjesztett
gabona-lé), aminek alapanyaga: tébbnyire gabonpakdk korpat cserép- vagy faedényben
forrd vizzel lednt6tték, és némi kovasz-magot adtakza, hogy az erjedés gyorsan be-
induljon. Ez a korpa-azalék néhany nap alatt atejs erjedéssel - megsavanyodaoizéshez
vagy Ontet készitéséhez ennek leszilt levét haskrelbp-1ékent. A megmaradt Uledéket Ujra
felontotték vizzel (némi lisztet is hozzaadva), Wéhi Ujabb kovasz-mennyiséget
szaporithattak.

Kenyér-lé vagy mas néven kenyeér-kvasz. Szaritott rozs-kbtyélkoholos és tejsavas
erjesztéssekészilt 1€6. Az izét némi mézjidzer és gyumdlcs hozzdadasaval javitottak,
erjedését élesiatel (tulérett gyumolccsel) gyorsitottak. Karpat-reedében az ilyen alap-
lével készilt ontet igen ritka, csak a Karpatolekiddaréjarol ismeretesek egyes ilyen dntetek.
A kenyér-kvasz ize nem tul jellegzetes, gyakran raégigitott alma-lé (vagy mar vadon
termd gyumolcs leve) is kedvébb dntet-izt eredményez. Ha tulérlelik, akkor aadak édes
izét elvesztve gyengén megecetesedik, zavarosodik.

Savany6-1é amely nem mas, mintejsavas erjesztéssshvanyitott zoldségek &z leve.
Legismertebb keépvisél savanyu kaposzta, kerekrépa vagy kovaszolt wbolkve,
csalamadé-lé. Ezek tobbnyire sésak és - a tejsmyedesbl addéddan - igencsak savanyuak.
Ezért Ontethez ezekisz és vizzel higitott levét hasznaltak. Sokfel@eetet helyettesitette.

Savo-l1é amely nem mas, mitéjsavas erjedés hatasaémett-dsszeturosodott aludttej savoja.
Amely készitése szinte az egész Karpat-medencéaosmnld modon tortént. A frissen fejt
tejet les#rték, és egy tiszta cserép- vagy faedényben, m@@@5 °C) helyre tették, tetejét
egy kendvel leboritva. A kdvetkez napon a mar erjédtej tetején dsszedit zsiros réteget
lemerték (ebBl tejszint, tejfolt, vajat készitettek). Az igy malanitott tejet hagytak tovabb
erjedni. Amikor az kissé ,bekocsonyasodott”, napodt3-szor késsel bevagdostak, hogy a
savojat jobban kieressze. Amikor a savO mar kezsetten elvalni az alvadéktol, akkor az
edényt 40 °C koruli émérsékletre melegitették és nem tubsen keverték (nehogy tal
Osszetorjon az alvadék). igy a savd még inkabbltedvirotdl. Ezt koveéten mindezt egy
tiszta kendbe ontotték, amilil a kicsopog savot dsszedtotték (a tirot pedig mas célra
hasznaltak). Az igy nyert savo mar alkalmas votetalap-lének. Eztikzerrel, mézzel vagy
gyumolccsel 6ssze i$fhették, és iz igy kapott Iével jaiizzoszt vagy martast készithettek.
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Néhol az aludttej tetejér lemert savos- zsirds réteget is felhasznaltaletédgt vagy szész
készitéséhez. Mashol, csak az @keszitett savos tejfolt vagy tejszint. Az ilyesvés dntet
féleg Felvidéken valamint Erdély és Dunantul egyeze# volt elterjedt. Néhol, savé-lével
helyettesitették a kovasz-lét vagy az ecetet.

Savanyu tej-lé régen is csak ritkan alkalmazott alap-lé valtoZalyan tej, amelyben a
tejsavas erjedés mar beindulte még nem eredményezte a tejfehérje kicsapodasgenge
savo-lét vagy az ecettel savanyitott tejet helgéttete. Mivel §zéskor az Ontettet ,beturdsit-
hatta”, igy a forralast rendszerint nieliék. Tobbnyire a pépes-gylimolcsés oOntetteknél
hasznaltak.

Megjegyzend, hogy a felsorolt 6ntet alap-leveket - esetenkénem ,csak magukban”,
hanem egymassal keverve is alkalmaztak. Példauk laszalvany-lé, bor + gyimolcs-1é, bor
+ méz-1é (must-méz), kaposzta-lé + savos tejf@; I+ bor (vagy ecet), savo-lé + méz-1é stb.

Alap-siirit 6k

A sirit6: olyan készitmény, amely segitségével az alapAéssza vagy martassiithe®.
Amely, nemcsak {g8ibbé teszi az alap-levet, hanem segitségével az Giztes és olajos
fazisai (amelyek eredetileg nem keverednek) egyndmverékké dolgozhatok. Fedési-
tapadasi tulajdonsagai segitik nemcsak az étakidthoz tapadast, azok beboritasat, de a
fiiszerek aromajanak m&gését is. Hozzajarulhat az étel diszitéséhemydkk javitdsahoz.
ime, néhany, kézép- és Gjkorban ismert Oniieitési eljaras, bemutatva egyitligg a $rité
készitését és alkalmazasat is:

Alap-leves #gritok

Ezek kdzé sorolhatok azok arigok, amelyek - az dntet-1é elkészitése soran fell@salap-
|é alap-anyagain kivul kilon girité adalékot nem igényelnek/agyis, amikor a &it6é
alapanyaga ,maga is meghatarozo része volt aznéhtetEs, amelyek a végelegyitésen és
O0sszebzésen kivul, nem igényelnek egyeb jarulékos konyh@eleteket (piritas, rantas,
habaréas stb.) sem. ime, a legegyszikdiritck és modszerek.

Beparlas bizonyara a legegys4b és legsibb Ontet-8ritési mod. Ennek |ényege, hogy az
alap-levet lassan forraljak, €s ennek hatasarakaviatartalma csokken, egyrérébbé valik.

A mébdszer sajatossaga, hogy beparlaskor az aldprénysége (iz- és sotartalma) is ndvek-
szik. Ezért, az igytsitends alap-1ét célszér csak gyengén sosra késziteni, hogsitéskor
érje el a kivant iz-hatast. Ezt a modszéked hus-1é, csont-lédoke-1€, gyimdlcs-1é alapu
ontet-levek #ritésekor alkalmaztak; amikor a sO és egyéb dsgieteagyobb részét csak a
siritést befejed forralaskor adtak hozza a készteitet alap-léhez.

Pépes &ités igen régi Ontetiwitési eljaras. Amely soran valamely nyers vadg Eheb
alapanyagot pépesre tortek, majd ontet alap-lélkaverték. E célra olyan alap-anyagok
voltak megfeledk, amelyek az alap-lé nagy részét magukba sziviakd abban puhéara és
kenhetre dagadtak. llyen nyerdirété - példaul - a mustarmatriemény, amely alap-lével
keverve kréemszérmartast ad. &tt siritoként - leginkabb - az alma, korte, birs és szilva,
valamint a borso, bab, sargarépa éétéltvolt egykor igen népszefkéssbb a burgonya is).
Ezért, nem véletlen, hogy a XIX. szazadban egyneszefibbé valé ézelékek receptje
gyakran igencsak hasonlitott a korablfiszakok egyes martas-leirasaihoz 6& pépes #rité
tipikus példaja, amely mindenhol ismert volt: arhi@zo6tt lekvar.
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Késas 8rités egy régi firitési eljaras. Amely soran, a keméntrtalma ,kasasanak valot”
(gabona- és egyéb ehehagvakat) alaposan mégfék, lesarték, majd pépesre zluztak, szitan
attorték. Az ilyen tejfol- vagy krém-sZesirit6 jOl befogadta az alap-lét. Vagy, a kasa-anyagot
eleve az alap-lébe beteték. A buza- és kukorica-dara, valamint a harégia, zab, koles és
harmatkasa tort magja jofajtérgét adott. $t, a XIX. szadzad elejéig a len-, kender- és tok-
magot is felhasznaltak ilyen célra. Attf mandula, di6, mogyord vagy fefimag krém-szér
pépjét néhol még manapsag is hasznaljak, kilonlégeg édes) szoszokhoz, martasokhoz.

Foétt-tojasos #rités a XVI-XVII. szazadban igen kedvelt, de ritkan allkazott érités,
inkdbb a martasok gazdagitasara szolgélt. Lénytegéitve: keményredzott, lereszelt és
szitan attort kemeény-tojas. Amely ,porlékony” sgegaz alap-lébe keverve azt kisséits, az
apro fehérje-szemcsék pedig a martas allagataawvitj

Az ilyen alap-levesigitési moédok - az Ontetek készitésénél - mar a X¥&zadtol fokoza-
tosan visszaszorultak. Ugyanis, a ®#s diritési modok mar kedvébb allagot, valamint
gyorsabb és gazdasagosatititést eredményeztek.

Bekevert gritdk

Ide sorolhatdék azok afligtok és mobdszerek, amelyek esetében az alafifié€€sehezegy
sirité alap-anyaghozzaadasa is szukséges. Amelyet az alap-lébeweetkk, esetleg azzal
0ssze isdztek. Ime, a legismertebb bekevditigk és moédozatok:

Kenyeres &rités a régi szakacskonyvek és egyéb leirdsok alagj@ywk legrégebbi, ismert
Ontet-sirité. Igen egyszér és kézenfekiv megoldas, amelyet a levesékigbé-tartalmasabba
tételénél is igen kedvelt volt. E modszer [énydgryy az Ontet alap-lét 6sszekevertek kenyér
morzséajaval (reszelékeével, lisztjével). Ami, azpal& egy részét magaba szivta, ezaltal az
ontet $iribbé valt. Egyszéisége ellenére az ilyerirités igen valtozatos lehet. ime, néhany
sajatos és régi valtozat az olet alap-lé ,kenysigsesre”:

Fehér kenyeres fehér (korpa nélkuli baza-lisztes) kenyeér, dndirimorzsajaval.

Barna kenyeres arpa-zab vagy buza-rozs kevdrédenyér morzsajaval.

Fekete kenyeres teljes kbrlési, hajdinas vagy magvas rozs-kenyér morzsaja.
Zsemle-morzsas fehér, szitalt blza-liszébsitott zsemle morzséajaval.
Lepény-morzsés nehezen keleszthelisztbsl (kdles, hajdina, cirok) lepény morzsaja.
Kenyér-beles: kenyér-bél vilagos, stilt rész nélkili morzsajava

Kenyér-héjas kenyér-héj aranylé vagy barnas morzsajaval.

Piritott-morzsastiizon piritott kenyér-morzsajaval.

Kenyér-lisztess kenyér vagy lepény liszt-finomsagura tort mojagal.

Ismert volt az olyan (gité eljaras is, amikor az Ontet levét széraz (vagytqiiy kenyér-
kockakkal felitattak. Majd, az igy kapott ontetiditatott kenyér-azalékot{idi szitan pépesre
attorték. A ,kenyeresisités” foleg a XVII. szazad étti idékben volt szokasban 6§ a XVI.
szazad éitt tobbnyire csak a kenyeres Ontet-, |é- és levieites volt altalanosan elterjedt.

Lisztes $rités a XVI. szazadtdl elterjéd a kenyeresisitést fokozatosan felvaltd eljaras.
Talan azért valhatott népsteé, mert rit6 hatasa a ,kenyér-morzsaét vagy lisztét” meghalad-
ta. Valamint, a liszt szaraz piritasaval az iz-h&gobban kézben tarthaté (mint a valtozatosan
kisllé kenyér héjanak morzsajaval). E célra leginkablizabés rozs-liszt volt népsiede a
masféle lisztek is bevaltak. A kilontiblsztek €irité adottsagai (nyersen keverve az alap-
leéhez) a kovetkdek:

18. oldal



Buza-lisztes hofehér szin, tejfolsziekrémes allag, keménygd iz

Rozs-lisztes vilagos-barnas szin, a buza-lisztnél gyengéebmks allag, savanykas iz.
Arpa-lisztes= halvany-barnas szin, tapados-ragacsos allagyondgzet iz.
Zab-lisztes= szlurkés-fehér szin, kocsonyas allag, kegyesdiemdrnyésnekiné iz.
Koles-lisztess sargas-fehér szin, vizes-lisztes allag, kiseslasks iz.
Hajdina-lisztes= szlrkés szin, vizes-lisztes allag, enyhén faizles
Kukorica-lisztes= sargas liszt, vizes-liszt allag, enyhén édeskésias iz.
Cirok-lisztes= fajtatol fuggen vilagosabb-sotétebb, kissé vizes, enytie iz
Borsé-lisztes= sargas vagy zoldes sijmporhanyds, nyerses babszei.
Lenmag-lisztes szirkés-barnas, olajos-nyalkas, enylie iz

Mandula-lisztes= fehér szifl, tészta-szé; aromas iiz.

Gesztenye-lisztesbarnas sziiy porhanyos, aromasiiz

Aranylo-lisztes= sargésra piritott fehér-liszt, enyhén karamedtsskés izzel.
Barnul6-lisztes= vilagos barnasra piritott fehér-liszt, karanmeks kesernyées izzel.

A lisztes dirités némi ut@zést igényelt, nehogy a leves ,lisztridegyen. A Hzés soran a
lisztes 4$ritok kissé ,elcsirizesednek”. Ezaltal édeskésebbé mkrétibbé és jobban
elegyithetbbé formalodnak. Egyidéieg a zavaré (nyers, féldes, babsizetb.) iz is cstkken.
Ismert olyan eljaras, amikor dirtéshez felhasznalt lisztetéebtesen kissé megpiritottak.
Ennek hataséara a liszt ize kissé megédesedik @nditik, de ezzel aranyosaniait hatas is
csokken. A tulpiritott liszt kesernyés izt vehét égyidejileg alkalmatlannd vélva #éritésre is.

Tojasos #rités mar a XVI. szdzadi szakacskonyvek is gyakrantéodizt a §ritési eljarast.

A maddszer azon alapul, hogy a felvert, nyers teggraja (tikmony-sz€ek) vizzel és zsiradék-
kal egyarant keveredik. Ezért, alkalmas volt higegészitett szészok és martasdkitesere.
Mivel melegités hatasara a tojas-sargdja ezt a sképét elveszthette (kicsapodott a
keveréklsl), ezért a melegen tortérsirités tapasztalatot €s gyakorlatot igényelt. Kigam)

a nagyobb zsirtartalmi dsszetkkel™ készilt sz6szok és martasok kikeverésénél adott j6
eredmeényt.

Lenmagos &ités régodta ismert, majd &el elfeledett manapsag Ujra feleleveheadrités. A
lenmag vizzel gyengérbive egyfajta nydkot enged ki magabdl. Amely alléeginkabb a
tojas-fehérjéhez hasonlithatdo. A magoégetil leszirt iztelen nyak jol @ritette az alap-
leveket. Lenmag-liszth is kifézhették, de ez mar nem volt szintelen és atietisanem
barnas krémhez hasonld. Amely, inkdbb a zsirosdisoshlevekhez és a szinesebb-tértebb
alap-lékhez illett.

Ezek a #éritési médok a XVI-XVIIl. szazadi szakacskonyvekbetan a leggyakoribbak
Klléndsen a kenyeredirgtés, amely akkoriban volt a legnépsiddy és leginkabb elterjed-
tebb. De nemcsak az dntetek, hanem a levesek éssad is.

Erjesztett gritok

Ide sorolhatok azok alidték és moddszereik, amelyek az dntet-léiibeéséhez erjesztéssel
eléallitott dirité-anyagot igényeltek. Amelyet az alap-léhez csomdesem hozzakevertek,
esetleg azzal dssze tzfék. Ime, néhany erjesztetir6 és alkalmazasi modja:

15 Ugymint = olaj, ir6s- vagy olvasztott vaj, folygsir, tejfol, tejszin, olajos magvak pépje.
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Zab-kiszis firités régi, mara szinte elfeledett erdélyirisési mod. Valdjdban nem mas, mint
pépesre-kocsonyasra erjedt zabkasa. A zabszemagnastak, majd meleg kemencében
kiszaritottdk. Ezt kdvéen Osszetortek es a héjrésdékiszitaltak. A homokszdr zab-darat

meleg vizben pépesre keverték és néhany napig dlagyjedni. Az érés meggyorsitasara
néhol kevés rozskorpa-kovaszt (vagy korpa-létydimlahozza. Az érett zab-kiszi kocsonya-
szefien megmerevedett, ami jdiritette az alap-lékettfeg a has-lét, a gyimadlcs- és lekvar-
lét, de a mézes bort is. A mézzel vagy lekvarrakkiedntetét 6nallo ételként is fogyasztottak.

Tejf6los dirités mar a kozépkorban is népsizémtet-siritési eljaras. Manapsaglég iz- és
szin-javitd moédszerként maradt fenn. Ugyanis, fltejonmagaban - gyengdireté. Ezért,
tobbnyire masigitével keverve alkalmaztak. Viszont, igen j0l tompi#ocaz ebteljes-zavard
izeket, és enyhén savanykas volta miatt az éde§séizeket kiemelte.6keg a hig, savanykas-
szlavos Onteteknél terjedt el. JOl illett az olyariet alap-levekhez, mint példaul: a kdposzta-
Ié, gyumolcs- és aszalvany-lé, de a hus-lé félékbgal ,0sszejbtt”. Az idvel népszdivé
Valo tejftlos-tojasos vagy tejfolos-liszteéirigok elsfutaranak tekinthét A tejfolos sirités
minésegeét a tejfol és alap-lé kikeverésének modja édnainye nagyban meghatarozta. A
tejfolt elbszor mindig csomomentesre kellett tdrni-kevernefleg s#ron at), majd csak ezt
koveben elegyitve az alap-léhez. A tllzott dsszeforral&s valt elnyére. Arra is tgyelni
kellett, hogy a tejfél ne legyen ,tdl 6reg” (avasyvas, csifs i), mert az az Ontet izét igencsak
lerontotta.

Aludt-tejes dirités a kbzépkorban kedvelt és széles kdrben eltedjetdt-sirités. Ugyanis, az
aludt-tej savanykés izével jol helyettesitette jiblte €s alacsony zsirtartalma miatt a zsiro-
sabb alap-levekkel keverve azokat ,kénnyedebbé tdtasonlé modonisitett, mint a tejfél,

és akképpen is hasznaltak dntetek kikeveréséherlt-fdjet csomomentesre legkbnnyebben
ugy keverhettek, hogy egy ritkabb szdvéendibe kototték, majd nyomkodassal - a szovet-
szélak kozotti résen &t - egy edénybe facsartakalddt-tejes &rités - hig alap-onteteknél -
nem volt annyira egyneimmint a tejfolos, és hamarabb killepedhetett. M6l megfelelt

a zsirosabb levekiigtéséhez, savanykas ize is jol harmonizalt az-léhagd. Ugyanakkor,
agyelni kellett arra, hogy a felhaszndlt aludtrtejlegyen ,tul 6reg” (avas, szuros, kesernyés).

Savanyu tejestsités régota kdzismert hazi megoldas. Ugyanis, zsirdetalap-lé esetében
a tejfélt és az aludt-tejet jolitheben helyettesitette a lefol6zott savanyu tej is.Oktken a
tomeényebb és tartalmasabb alap-levigktiésnél volt népszér Ugyanakkor az alap-lével vald
O0sszebzése figyelmet igényelt (allandd keverést, nemntalgas timérsékletet), nehogy a
savanyu tejdzéskor ,0sszeugorjon, eltirésodjon”.

Tuarés dirités régen is ismeret, de nem elterjedt, és nem isnépszel siritési méd. Talan
azért, mert a turo pépesre dolgozasa munkaigéAyést sem, mert a taro készitési modja és
érlelbdése olyan mellékizeket eredményezhetett (avasrigss, dohos, szurds, o&dp,
amelyet az alap-lé izesitése mar nemigen tuddtjt@hi”. Viszont, kevesebb turé tébb alap-
levet tudott #riteni, mint az dibbi tejtermékek. Ezért a tarét leginkabb (szikségietben,
aludt-tejjel leverve) a tejfol helyettesitésérezmadtak.

Cefrés firités a kozépkorban még népsizede a XVI. szazadtdl fokozatosantel Sirités.
Amelyet, magas pektintartalma gyimolcs (ribizlirshialma, korte, barack, szilva, meggy,
cseresznye sth.) cefréjével végeztek.uAté készitése egyserolt: egészséges és tisztitott
gyumolcs pépes reszelékét, kevés s6, némi gyqraia, tej) hozzaadasaval, 1-2 napig hagy-
tak forrni-érlebdni. Ezt koveben felfizték és szitan attdrve ldgrek, amely pépje jolisitet-

te a sult-, Brke-, hal- és z6ldséges leveket. Edes-savanykdsaineonizalt az alap-levekkel.
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Kenyér-sz0szos isités egykor népszér siritési mod, manapsag szinte csak a Karpat-
medence keleti felében ismert. E modszernél, aauvegsalkoholos erjedéskenyér-pép
szolgal ontet#&ritoként, amely, a kenyér ,kvaszos cefréje”. Tobbfélédon készithették.
Legegyszéeibb eljaras a felszeletelt kenyeret forr6 kemencében kisatiéik, majd darabokra
torték és lesmt sz16 musttal (vagy mas gyumadlcs frissen préselt leyéfaddntottek. Nem
tul meleg helyen, 3-5 napig hagytak &tii (kiforrni). Ezutan &ri kendn atsirték (levét
italként fogyaszthattak), €és az erjedt kenyér-p&fei sziron attérve a &itend alap-léhez
keverték (azzal 6sszedftek). Masik valtozed, amikor must helyett mézzel édesitett vizzel
ontotték fel, hozzdadva némi aszalt gyiUmdlcsot goldét, meggyet, szilvat vagy afonyéat).
Ritkabb valtozagénal: a mustot mézes tejjel helyettesitették. Aokkal savanykasabb és
tejfélszeri siritét eredményezett. Mindegyik valtozatra jellémiogy kevés sot és némi
fiszert is hozzakeverhettek az efjedlegyhez, €s csak néhany napot igényelt az etkégki

Hal-szészosigités mar az Okori romaiak kérében ismert izésidpotld eljaras. Amely nem
tul sos véltozata a XVII. szazadban még ismert aditarpat-medencében. Ennek halovany
emlékei lehetnek azok a XIX. szdzadi némely majoéezanartas-receptek, amelyek készi-
téséhezifszeres hal-levet irtak &l A rémaigarum eredetileg nem madidzeres, sés |ében
erjesztett tisztitott tengeri aprohal pépefriste. Vagyis, egyfajteenzimes erjedés,hal-
sz0sz”, amely 1-2 honapos érlelés utan alakult/giyanakkor, a kozépkori magyar hal-sz6sz
ettdl eltérden: fiszeres, sés, mézes-boros Iében (vagy must-Iébesytett tisztitott édesvizi
apréhal pépes #idete. Vagyis, bleg tejsavas erjedés,hal-sz6sz”, amely csak 3-4 hetes
érlelést igényelt. Amiben minkét valtozat megeg¥ezaz a fiszerezés (példaul: gydémbér,
bors, borgi, koriander, kakukKf, szurokfi, édeskémény). Valamint, a sz0sz elkészitése:
amely az érlelés utols6 harmadaban a napi atkeaydadarabok dsszetorését, majd végul a
sZiron valo attorését foglalta magaba. A XIX. szazmtikdcskonyvekben még megtalalhato
a szardella-martas, amely izében némileg a garuenriEkeztet: megtisztitott szardella
petrezselyemmel és voroshagymaval pépasreef valamint sarga rantassal (vagy kenyér-
morzsaval) gritve és sirén attorve. Amit huas-lével bekeverve (esetleg tigfdk izesitve)
martasként talaltak. Fokozatostekéseéhez hozzajarulhatott, hogy az ilyen szo0sz #ésszi
igencsak hosszu &l igényelt. Es, hogy az erjedt (masok szerint rdthhal szaga, tavol allt
az Ujkori izlésil.

Borso-szészostusitées mar a kozépkor végén sem tul ismdititesi mod. Aromaja talan a
keleties sz0ja-szészhoz hasonlithatd, de annakréibb és kevésbé avasodd. Valojaban,
nem mas, mint sosafiszeresen erjesztettétf borso-pép. Hasonlé készllhetett csicseri
borsobdl, lencséth és babbdl isKészitésének mdd@mhomalyba vész, de a rendelkezésre allé
adatok szerint: pépesre zUzdittfszaraz-borso, némi kissé piritott buza-lisztmlerve, sos-
fiszeres vizben elkeverve és tobb hétig érlelve.dsomtogy a folyadék ellepje a keveréket.
Ennek szaga leginkabb a tulérett kovaszhoz hakatditMas valtozat szerinta 6tt borsoé-
pépet soztak ésigzerezték, majd 8k-musttal (vagy alma/korte-lével) elkeverték és hakgy
kiforrni, amely boros-ecetes szagavattki. Ismert olyan valtozats, amikor must helyett
mézes tejjel keverve erjesztették, amely igencsafi-dzagura érett. Mindegyik esetben -
felhasznalas étt - az erjedt elegyet 8®n attorték és krémes allagaban hasznaliiéitésre.
Kllbénbdsen a zsirosabb alap-levek pépesitésénébgaltle a hosszadalmas érlelési & a
sajatos szaga nem tette tul népgezér Az sem, hogy hajlamos volt a penészesedéednesde
dasra vagy a savanyodasra.

Olaj-pogacsasisités a borso-szészodidtési moéd sajatos alkalmazasa. Az ott leirt médoko
készitve, de borso-pép helyett: héj nélkili olagj@gyvak olaj-pogacsajabol. llyefirgd készi-
téséhez leginkabb megfelelt: a kendermag, did, magymandula, bikkmakk, napraforgd és
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tokmag olajpogécséaja Az efféle sz0sz - jeleabb olajtartalma miatt - kénnyebben avasod-
hatott, ezért tobb sot és hosszabb (t6bb honapesds idbt is igényelhetett. Nem terjedt el
széles kdrbengfeg ,szikség-taplaléknak” tartositottak. Ekképpetéagyasztasra alkalmassa
a tébbnyire takarmanynak hasznalt olajpogacsakat.

Ezek a régiesisitesi médok kulondsen az egysteep korében voltak népsiek. Egyfajta
gazdasagos lehietégként a feldolgozott vagy a tartositott éhttrmékek (esetleg azok
melléktermékeinek) felhasznalasara. Az itt ismettediritési modokat és alap-anyagokat a
levesek készitésénél is alkalmaztdk (lasd: a kdrgeat XIll. és XIV. kotetét).

Felontéses #&rités

Ide sorolhatok azok aidték és modok, amikor az alap-levet eg§rel 6sszedllitoteleggyel

siritették Amely dirit6 elegyet az alap-lébe csomdmentesen belekeversékleg 0ssze is
fézték. Az ilyen §rités sajatossaga, hogwaits elegy kevef-1éje és a &ritends alap-l1é akar
kilénbod is lehetett. ime, a leismertebb és leginkabbjedeilyesfajta grités:

El6aztatasos igités valdjaban akenyeres &ités fejlettebb valtozata. Amikor, a kenyér
morzsdjat (reszelékét, lisztjét) egy olyan kéviében pépesitették, amely jol lazitotta-aztatta.
Példaul: viz, viz-ecet, bor, tej, gyumdlcs-lé mutirtalan his- és mar leves-lé. Vagyis, a
jelentéktelen zsirtartalmu alap-levek. Majd ezt épeqi szitan attorték, és csomoémentesen
hozzakeverték aiisitend alap-léhez (amely mar lehetett zsiros is). Ezekian révid ideig
(kevergetés mellett) kissé 6sszatk. E modszerrel 1ényegében a kenyefe@ésnél leirt
Ontet-valtozatok mindegyike elkészitheKulondsen bevalt a sult-léistesénél, ahol kevér
I[éként a slilt-1é alsé rétegében dsshttgyizes fazis szolgalt. Majd a kikevert eleggyeama
felsé zsirosabb fazist is hozzaadhattak, azzal pépekséédk.

Habar4sosisités régota ismert ontetisité eljaras. llyenkor, a gabona-, mag- vagy kenyér-
lisztet ebzéleg vizzel, zsirtalan alap-lével vagy folyékonyigvel elkeverték. Gyakran ke-
verve, hagytadk 6sszeérni, hogy a liszt magaba hssisa a levét”. Miutan kialakult a selymes-
egynenti habarék-allag, azt lassan #ign at, hogy ne legyen csomos - allando kavarassal a
meleg $ritendd alap-lébe oOntotték (amely masféle is lehetett, tramelyben a lisztet
elkeverték). Ezt a véds,0sszebzést” €s oOvatos melegités és folytonos keverésethell
végezték (forraspont alatt), nehogy leégjen a lEsbdme, az egykori habaras-véaltozatok:

Hig habarasos- amikor, a lisztet langyos &f&zszefien hig alap-léve{viz, hus-1¢é, savo, bor,
kovasz-lé stb.) elkeverték csomomentesre, amitlélagl 0sszefztek.

Sirii habaradsos= amikor, a lisztesiriibb alap-1évelviz, kbrke-1é, silt-1€, tejfdl, gyimaolcs-
Ié, aszalvany-lé stb.) keverték csomdmentesre, @ayptlével 6sszéktek.

Piritott habarasos= amikor, a habarashoz adott lisztéizéleg szarazon megpiritottak.

Véres habarasos amikor, a frissen vett és lész vért borral alaposan elkeverték, majd
liszttel alaposan elkeverték és pépes finomsaguoantak-elegyitették. Ezutan kissé
meleg alap-lével (rendszerint hds- vagy csont-)esies-lével elkeverték, majdisan
attorve - allando kavarassal -taitend forré alap-léhez keverve 6sséetek.

Kevert habarasos amikor, a lisztet madidtével elegyitve keverteksékzték az alap-léhez.
Példaul: liszt + tojas, liszt + tejfol, liszt + pép

Kevert habarasosigtédi martasokrol és szoszokrél mar a XVI. szazadi szdnyvek is
megemlékeztek. A XVI-XIX. szdzadban igen népgzkaszas-lé - példaul - a liszt mellett
meég két 8ritét is tartalmazott (tojast és tejfolt), amivel a huagy sodar-létigitettek.
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Rantasos {gités piritott, zsiradékos-lisztes (morzsasyig anyaggal vald Ontetisités. A
liszt tobbnyire valamely kenyér-gabona lisztje. BarXVIl. szazadig a magyarsag korében
sokszor kedveltebb volt e célra a kenyér (vagy kseisraritott-poritott morzsaja. Zsira-
dekként a rantashoz, tobbnyire olvasztott zsid iragy olvasztott vajat hasznaltak, a baoijti
idészakokban pedig olajat. A lisztet zsiradékban nréigpiak (vagy szarazon megpiritva
keverték a meleg zsiradékhoz), majd akealtin elerésekor alap-lével felontotteék. A forrd
rantast hideg lével, a hideg rantast forré lével,oljos rantast pedig mindig meleg lével
ontotték fel. Az igy higitott rantast egy kevess$ziebzték, majd siron attorve a &itendd
alap-léhez keverték (amely mas is lehetett, minvalma rantast észor felontotték). ime, a
rantasos ités-valtozatok:

Fehér rantasos= amikor, a lisztet nem piritottak a zsiradékbiaamem csak atforrositottak.
llyenkor, a liszt + zsiradék keveréket nem széoesig, csak habzasig melegitették,
hogy a liszt elveszitse nyerses izét. Majd alaptéelontotték, ,atrottyantottak”, és
sZirén &t a firitend Ontet alap-léhez keverték, azzal 6s8zefk. A zsiradék tbbbnyire
olvasztott zsir vagy vaj, bojti étkben olaj.

Vildgos rantasos= amikor, a lisztet zsemlestie (aranysargara) piritottak a zsiradékban,
de véletlenll sem porkoltek. Ezt kodeh a szokasos mddon felontottek, 6sszek,
majd sfirén at az alap-léhez keverték, azzal oss#ék. A zsiradék tobbnyire
olvasztott zsir, bojtkor pedig olaj. Csak ritkan, aert az kesernyés izt adhatott.

Zolnai rantasos= olyan fehér vagy vilagos rantas, amelyhez d@ntés ebtt - kevés mézet
is kevertek, de azt nem karamellizaltak el bennesikadékaban gyakran kevés zdld-
petrezselymet is dinszteltek, a liszt hozzaadé&sa el

RoOstolt rantasos= olyan vilagos rantas, amelynek zsiradékat apr@gott és kisttott
szalonna adta, a kisult topditdarabokkal egytitt.

Piros rantasos= amikor, a vilagos rantast pirospaprikkdemeénnyel is meghintették, majd
rovid ideig egyutt melegitve a zsiradékos lisztiel alap-lével felontotték. Ovatosan
melegitve, nehogy a paprika kdsger pérkobdjek.

Hintéses rantdsos amikor, a zsirjara sutott étel levét egy edéngimték. Amit aztan
liszttel hintették, elkeverték, és dihlkeészitettek rantast. Kuldnleges izét alapeat
meghatarozta a zsiradékban maradt és a kislltéétsttdrmazé 1€, valamint a liszt
piritasanak mértéke. Azdadbiekben ismertetettek szerint hasznaltak oritgtésre.

Barna rantasos= egyik valtozat szerint a fehér lisztet - zsildoln - barnara piritottak. A
masik szerint: sotétebb (rozs, arpa vagy hajdirsa)tél készitették, amely kevesebb
piritast igényelt. A barna rantast évatosan piidtqt mert ha megégett, tulsagosan
porkolt és kesdriziivé valt. Az ebbbiek szerint hasznaltak alap-igisesére.

Edes rantasos a barna rantasosrétésnél leirtak szerinti eljaras. Azzal az eltéefshogy
a zsiradékban étoleg kevés mézet (késb cukrot) karamell-szére barnitottak, és
abban piritottak a lisztet. Majd, a szokdsos m&idsve ezzel az dntetet.

Fiiszeres rantdsos amikor, a lisztet olyan zsiradékban ,rantotfakamelyben dizéleg
némi fiszert is dinszteltek-piritottak. Példaul: voréshagy, petrezselyem- vagy
koriander-zoldjét, kbmeény- vagy koriander-magaszierpaprikat stb.).

Német rantasos olyan fehér vagy vilagos rantas, amebkiradékaban étbleg aprora
vagdalt voréshagymat és petrezselyem zoldjét isztidttek, majd abban piritottak a
lisztet.

Porkolt rantasos= olyan piros-paprikas rantas, amely zsiradékaéadleg aprora vagdalt
voroéshagymat is piritottak, majd abban piritottdisztet.

16 A régi sz6hasznalat szerint a ,rantas” = zsiradékbiruléra siités.
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Tejes rantasos amikor, a fehér vagy vilagos rantégjjel (tejsavéval, savanyu tejjel vagy
tejszinnel) ontotték fel. Ezt 6sséele hasznaltak az dntet alap-igitesére.

Savanyu rantasos lisztes-zsiradékos rantas, savanyitoval (ecdt#gavéval, savanylsag
levével, kovasz-lével) felontve. Ennekz&tét hasznalva az 6ntet alapdéitesére.

Kevert rAdntasos amikor, a rantason kivil mésrgést is alkalmaztak az ontdirgéséehez.
Példaul: lisztes hintést, habarast, kenyér-morzsgg@jgisost stb. Jellegzetes képvigela
rég ismert ,rongyos-lév’. Amely egy olyaridzeres (hagymas, kdményes) rantassal
siiritett savanyu ontet alap-1é; amelyet 6sézéskor még belekevert ,felvert tojassal” is
siiritettek. A ,,rongyos” elnevezés abbol adodott, hagiprro I€be kevert tojas részben
kicsapddhatott, ami hartyas, foszlanyos uszadék#begett a szosz-szebntetben.
Ennek manapsag jobban ismert és higabb valtoz&gasos rantott-leves.

A rantdsos @&ités nem csak a szosok és martasok készitéséjeélttel. Hanem a XVIII.
szazadtol - egyre inkabb - a mai izléshez is igazedesek ésszelékek érit6jeveé is valt.

Tojas-székesisités sok szaz éve ismert eljaradrieesi modszer lényege, hogy a tojas sargajat
tejjel (aludt-tejjel, tejszinnel vagy tejfdllel)rsara kikeverték. Amely elegyet aztan melegen,
de forraspont alattidmérsékleten elegyitenek argend |ehez. Ezzel elkerllve tojas ,széala-
sodasét” (foszlany-sziekicsapodasét).

Bor-habos #rités az ebbbihez hasonléan igen régi médszer. A tojas-székieiséshez
hasonléan tortént, de annyi eltéréssel, hogy asisgéket borral keverték simara. Ezt az
elegyet is forraspont alatttfokok elegyitették aigitends alap-léhez.

Az ilyen  felontésesiwitések” a XVII. szazadban valtak egyre népslabé. A XIX. szdzadra
pedig ezek a mdédszerek mar donmtértékben uraltak az 6ntet-készitést.

Alap-izesiiok

Ide sorolanddk azok az alap-anyagok, amelyek aetdiintet-alap) izét-aromajat-szinét
alapveten meghataroztak. Vagyis, az iz-adék (az alap-fzekgadok), aifszerek (vagyis az
aromasitok) és a természetes szitiksft. Ezek egy részét - gyakran - mar maga az lalap-
tartalmazza. Ugyanakkor, az dntetek helyi valtazatagyrészt az kilénbozteti meg, hogy
izesitéslk sajatosan kiegészulnek. Olyan i#dgdt, amelyek az adott helyi kultirkérre
(divatra, szokasra, hagyomanyra) és lébegekre, adottsagokra jelletek.

iz-adék

Ezek az alap-anyagok déninértékben meghatarozzak az ontet (6ntet-alapzietéi. Régen,
tobb olyan alap-izt kilonboztettek meg, ami joktilaz ontetekhez. Ugymint: sés, édes,
savanyu, csifs, stb. Az ilyen kedvézizeket tobbféle modon érhették el, tobbféle alayag
felhasznalasaval, esetleg azok keverékeével:

SOs izt ad= sO, s6s asvanyviz, valamint a soval tartosiémitalékok és azok leve (példaul:
sOs kaposzta, soddar, séban pacoltak, tendggénsiek levei), stb.

Edes izt ad méz (kéébb cukor), must- és virics-méz, édes és kis saltatt gyimolcsok
(peldaul: csemege-8l6, alma, korte, szilva, cseresznye, barack) lewwaega, stb.

Savanyu izt ad ecet, savas borok és mustok (gyumoélcs-levek)arsal gyumolcs leve
(som, egres, kokény, homoktovis, galagonya, csiped stb.), savanyitva vagy
kovaszolva tartésitott leve (példaul: uborka, kapmskerek-répa, kvasz), tejsavo, stb.

24. oldal



Csipjs izt ad= bors, bordgf, csis paprika, bor6ka-bogyo, fokhagyma, voréshagyma,
torma, mustar, érett birka turo stb.

Foldes izt ad= romai kdmény ésiibzerkdmény magja, egyes gyokerek féldalatti gumai,
koriander-mag, hajdina-magja, cékla-gumo, burgarsyasicsoka gumoja stb.

Erjedt izt ad= erjed must vagy gyumolcs-1é, cefre, kovaszolodo késaiyak, buggyant
tej, éleszis tészta-féle, erjéderd tejtermékek stb.

Ugyanakkor, az sem feledldetaz egykor hasznalatos ontet-0sszéteiegyidejileg) tobb izt

is felidézhetnek. J6 példa erre a savanyu kapd&ztanely egyszerre sés és savanyl; vagy a
félig érett gyumolcs leve, amely egyszerre édesaganyu. Vagy, mint a fanyar iz, amely
egyszerre savanykas és kissé kesernyés. Es, aggémealmely savanykas iz nélkiili tal-édes.
Vagyis, az ontettek rendszerint tobbféle izt honddz amelyek aranyai jol jellemezték az
adott dntet-valtozatot, a késik izlés-vilagat.

Némely izeket (mint a keder avas, dohos, rothadt, fémes, talerjedt stb.)bngive
elkertlték. Bizonyara azeért, mert ezek az izek iggakran az alap-anyag megromlasara vagy
mérged voltara emlékeztettek, utalhattak.

Fiiszerek

Ezek az alap-anyagok dénmnértékben meghataroztadk az ontet (6ntet-alap) @ainVagyis,

az alap-izeken tuli sajatos izeket és az ontedillagyittes élvezeti értekét. Tébbnyire utalva
az ontet eredetére, a helyi izlés-vilagra és gasamniai lehaiségekre. Aifszerek hatas sze-
rinti csoportositasa rendszerint gondot okoz, raerilatok-aromak behatarolasara a koznépi
szokincs gyakran nem eléggé kifdjeEzért, atiszerek csak kozetlieg csoportosithatok:

FUves aromat ad petrezselyem, zeller, lestyan, kapor, salatpp&Zta, sdska stb.
Fanyar aromat ad- s6ska, zsalya, lestyan, tarkony, borshajoranna, izsép stb.
Szuarés aromat ad hagymak, borsif, zsazsa, csalan, soska, séska-borbolya stb.
Balzsamos aromat ad bazsalikom, szurolf tarkony, kakukki, rozmaring stb.
Gyumadlcsos aromat ad gyombér, menta, citrorif borago, bazsalikom, szurdgkstb.
Virdgos aromat ad anizs, édeskdmény, turbolya, tarkony, rozmasthg

Gyakori jelenség, hogy egy adaiisker tobb aromat is felidéz. Ezért, az 6sszevagganal
igyekeztek az elvart aromat kiemelni. A nem téket pedig egy masikitzerrel elfedni.

Szinesifk

Az ilyen alap-anyagok szinézatasukkal az Ontet latvanyat kedéez alakithattak. Mivel
tobbnyire némi iz-hatassal és enyhe aromaval idetkaztek, ezert az Ontet alap-izét is
befolyasolhattak. Ime, néhany régi, kbzismert @kl 6ntet-szingzizesib:

Voros szint ad cékla, fekete $t6 (ezek savas Iében), tomény meggy-Ié.

Piros szint ad: 6rolt piros fiszerpaprika, tomény paradicsom-1é, desizér-gyokér por.
Rézsaszint ad meggy, cseresznye higabb leve, eper, malna.

Narancssarga szint ad sargarépa, szurakfsargabarack.

Sarga szint ad safrany, safranyos szeklicepkelevél fozete.

Sargasbarna szint ad voroshagyma héjanakete.

Zoldesséarga szint ad salata, csalan (zold levélzetének leve).

Z0old szint ad= sGska, spenot, kapor, petrezselyem, zeller,asalaalan (zold levelei).
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Kékes szint ad cékla, kék s#l6, fekete faeper (nem savas Iében).

Bibor szint ad= fekete bodza, fekete faeper, lila kaposzta éksss/as Iében).
Lila szint ad= &fonya, fekete faeper, lila kaposzta (nem sadasn).

Barna szint ad= karamellizalva a méz (cukor), virics-méz, mugzimencse leve.
Szurkeés szint adfekete szeder, mélyvardzsa-virag.

Fehér szint ad tej, aludt-tej, fehér rantas, fehér habaras.

A szinek kialakitasakor figyelembe vették, hogyatet 6sszetd a szineket modosithattak.
Példaul, az dntet-lé savanyitdsaval a kék és kibimek kivorostdhettek, fakulhattak. Az
Ontetet tObbnyire az alap-lébézbtt szinestikkel ,festették”. Amelyeket, gyakran pépesre
torve az Ontetbe bele is keverhettek, de néhaasakneé levet hasznaltak.
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Alap-6ntetek

Az alap-Ontetek olyan altalanos jeliegeverékek, amelyek egy adott ontet-kor alapjaekép
zik. Az alap-Ontetd Osszetétele: alap-lé + alafitiso + alap-izes&. Vagyis, egy olyan alap-
keverék, amely az ontet alap-allagat (1€, szosy va@rtas) e€s alap-izét (sés, édes, savanyu,
édes-savanyu, csig) donben meghatarozza. Es, amely tovabizerezésével és egyéb
alkotok bekeverésével szamtalan ontet-valtozatitedi Amelyek utalhatnak eredettikre,
tiikrozhetik a helyi izlést és hagyomanyokat. inéémy 6 alap-6ntet tipus és véltozat szerint:

Pépes alap-6ntetek

A legegyszdibb, szésznak és martasnak is bevalt alap-ontedeksdrolanddék azok, ame-
lyeket a sajat alap-anyagaik pépjevilitettek. Vagyis, amelyek nem igényelnek hozzaadott
siritéket (példaul: liszt, kenyér, tojas, tejfol, gyunsike stb.). Az efféle (gités lényegéi,
fébb valtozatair6l az ék6 fejezet mar tett emlitést. ime, néhany régi, ket és népszér
valtozat:

Leves-pépes alap-Ontetek

Az ilyen alap-Ontetek a leveskérittf étel anyagat hasznositottak. Vagyis az onteteves-
ben Btt ételdarabok pépjévelistették. Készitési modjuk igen hasonlé. iz-vilagukiszont
alapveten meghatérozta a levdssterezése, és a bendttdk pépje, azok izesitése. A XVI.
szazadban talan a leginkabb elterjedt alap-6ntateketekintheik az alabb felsoroltak:

Csont-lés alap-Onteamelyet tobbnyire gyakran barna vagy spanyol #sdének is nevez-
nek. Lényege sZirt barna csont-lé, amelyet a csont-Iében (vagy rRufétt zoldség attort
pépjével éritettek. Osszetétel-aranyok20-30 dkg 8tt zoldség (sargarépa-gyokér, zeller-
gumao, poéré- vagy voréshagyma) pépesre torve eslisb@rna csont-léKészitésea les#rt
csont-léhez hozzaadtdk atgm attort Htt zoldséget. Majd, ezt a keveréket las8aon,
allando keveréssel pépesre 6séziefk. Szikség esetén soztak észérezték, de tbbbnyire
erre nem volt szilkség. ime, néhany korabeli, isshérvaltozata:

Barna alap-ontet némi fok- és voroshagymat is a |ébevie, borssal és kakuklfel.
Borsos alap-6ntet csont-lés alap-6ntétdlt borssal és reszelt gyombeérrétve.
Boros alap-Ontet barna martas-1é némi voros-borral is felontvéxukifi nélkul.
Gombas alap-6ntet boros martas-1é, zold-petrezselyemmel és aspatibg poraval.
Piros alap-Ontet voroshagymaval &rolt pirospaprikaval egyuttgve.

Csipis alap-Ontet piros alap-Ontet cs@g paprikaval (vagy borssal) (eitve”.

llyen pépes &itédi alap-onteteket manapsag nemigen készitenek. Es i{éX. szazadban
is ritkasag-szamba mentek. Akkoriban valtottak erekrdntasos csont-leves alap-ontetek.

Leves alap-6ntetitkan készitett, mara szinte elfeledett 6ntényege s4irt tiszta leves-I¥,
amelyet a levesberbtt zoldség attort pépjévelidtettek. Valdjdban, a csont-lés alap-ontet
modjara készult, de csont-1é helyett mas husod &ivitettek. Osszetétel-aranyai és készitési
modja is megegyezik a csont-1és véltozatnal lek@hkdme, néhany régi leves alap-ontet:

1 Sirités (széras, habaras vagy rantas nélkili), hugweinés zoldséggel egyutiZdtt natdr leves.
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Hus-1és alap-6ntet hus-Ié, a bennétt zoldség egy részének pépjével.

Bdrke-lés alap-6ntet bérke-1€é, a bennestt z6ldség egy részének pépjével.
Kocsonya-lés alap-6ntet kocsonya-l€, némi bennéttf zoldség pépjével.

Hal-lés alap-6ntet hus-l€, a bennéit zoldség egy részének pépjével.

Sult-1és alap-6ntet silt-1é, benne némi zéldséggie, és annak pépjével keverve.
Pecsenye-lés alap-Ontetsilt-1é, a vele sttt (spékelt) zoldség egyéask pépjével.

A XVI-XVII. szazadi leves alap-Ontetek altalabarvaaykasak voltak. Ugyanis, akkoriban
,<divatban volt” a husos l|é-felék savanyitasa (etetborral, erjedt korpa-lével). Ez a
savanykas iz-vilag, a XIX. szazad elejére fokozmtosattérbe szorult, legtovabb a Karpat-
medence északi és keleti, valamint a délnyugatbfh maradt fenn.

Huvelyes alap-6ntetaz ebbbiekhez hasonl6éan régi oOntet-féle, amelyek tohienyioijti
ételnek késziltek.Lényege fott hivelyesek pépjével iidtett oOntet-lé (zoldséges-1é).
Osszetétel-aranyol 0-15 dkg szaraz lencse vagy borso (XVIII. szé&ddohb is), 1 efkanal
zsiradék (olaj, zsir, kiolvasztott szalonna, faggyi+1,5 dl viz, 1-2 dl alap-lé, némidzer,
z6ldség és izesitKészitéseaz ebz6 napon beaztatott szemeket alaposan megmostabtfleaz
héjukat eltavolitottak). Ezutan, vizben lassan pauhfézték, majd lesirték és zsiradékon
kissé megparoltak. Miutan alap-lével feléntottékaéban kissé megrotyogtattak, az elegyet
pépesre zUztak és szitan attorték. izlés szerttikpsavanyitottak, néhol kissé édesitették,
esetleg tobbféle alap-léveitek.

Lencse-lé&= lencse §tt pépje has- vagy z6ldség-lévékfe.

Borso-lé= borsdfétt pépje hus- vagy zoldseg-lévékie.

Cicer-1é= csicseri (bagoly-) borsétt pépje hus- vagy z6ldség-lévebive.
Paszuly-lé= babfétt pépje, has- vagy z6ldség-lévékfe, némi hagymaval.
Fejtett cibre= borso, lencse vagy batitff pépje, erjedt korpa-lével savanyitva.
Fejtett kiszle= borso, lencse vagy balittf pépje, savanyu kaposzta levével.

A régi receptekre nem jelleza fiszerezés (leszamitva a savanyitast és ésitdpt). Bors
vagy borsfi, petrezselyem vagy koriander, majoranna vagy kgmeég<érlemény, voros-
vagy fokhagyma, ecet vagy savanyu-lé stide§, ilyen fiszerek adtak a sajatos izeket.

Gombas alap-6ntetégota ismert, de az egykori pépes formajdbamraaszinte elfeledett
ontet-féle.Lényege nyers gomba apritéka (vagy szaritott gomba |isabrzsa-szértoreke)
hasos vagy zoldséges |ébé\fe, bedritve. Mivel a gomba nem vett fel sok folyadékait(s
fézéskor a nyers maga is ereszt), igy csak hig sgdé8atetek készitésére volt alkalmas.
Ennek ellenére kiléndsen vadhusok izesitésénél zeéps/olt. Ha nyers gombabdl
készitették, akkor az 6sszetétel-aranyok: 20-25atiggosan megtisztitott €s mosott gomba, 1
kozepes fej voroshagyma (kis péréhagyma), csipestinyB-5 dl husos 1€, izlés szeritisZer,
esetleg 1 edkanal zsiradék (husos lé tetéjelemert zsir) Készitésea gombat és a hagymat
igen apréra vagdaltak, majd kissé megsdzva, (aadfot hozzaadva) lassan paroltak.
Kdzben, kb. 1 dl hasos lével felontve, ha a lev&itee. Paroltak, amig a hagyma teljesen
szétbtt, és a gomba alatti 1€ is szinte6f Ezutdn a pépes létisdn attorték, a kapott
martas-szdiséget pedig a maradék hasos lével felontotték efisak. Allitolag, a silt-lével
készult a legfinomabb.

Ha szaritott gombabdl készilt, akkor 10-15 dkg lagrg kbvel elegend volt. llyenkor, a
szaritott gomba-szeleteket apré darabokra tortekl-&,5 di-nyi hdsos lében hagytak azni.
Amikor a gomba-apriték a levet magaba szivta épuatagt, akkor hozzakeverték a hagyma-
vagdalékot és lassan paroltak, adbbiekben mar leirtak szerint. Azt kodeh siirén
attorték és a maradék husos lével ontéitéek. ime, néhany régies gombas alap-ontet:
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Savany0 gombas-kE a husos |é egy részét savanyu kaposzta levégoto
Cibrés gombas-I& a husos |é egy részét korpa-kovasz leve adta.

Bojti gombas-lé&= husos |é helyett hal-, borsé- vagy z6ldség-lé.

Erdei gombas-l& hagyma mellett kevés erdei gyimalcs pépjéveadlpar

izes gombas-l& siilt-lével, némi boros (vagy borecet és méz ki izesitéssel.
Fiiszeres gombéas-ke hagyma mellett kevés apritott z6ld-petrezselyefhparolva.

Az igy készilt pépedisitédi gombas alap-Ontetek méar a XVI. szazadban ,kezkitaknni a
divatbol”. Helyettik inkdbb a - kevesebb gombanijé, és martasosabb allagu - szérassal,
habarassal vagy rantassal, valamint a tejfolletett gombéas dntetek terjedtek el.

Gyumolcs-pépes alap-Ontetek

Az ilyen alap-Ontetek a gyumolcsok hlsos részéznwstottdk. Vagyis, az ontetedttf
gyumolcsok pépjévelisitették. Készitési madjuk igen eltéiehetett. iz-vilagukat alapvegn
meghatarozta a gyumolcs fajtaja, @t fgylimolcs-pép ize. Szélesebb kdalterjedésik a
XVII. szazadi szakacskonyvekben érzékalh&tginkabb az alabbi valtozatokban:

Alma alap-Ontet mar az Okori népek korében is ismert, igen egysre elkészithét
kellemes i# 6ntet. A kozépkori magyar étel-leirasok is megdeéek ilyesfélasl. Lényege
valamely édes-savanykas alma reszeléke alap-léBprspe dzve és krémesre attorve.
Osszetétel-aranyok 0 dkg alma-reszelék, 0,5-1 dl alap-lé (esetieg blsos |é vagy viz) és
1-3 ebkanal méz, néhany csipet $Geszitéseaz alma-reszeléket séztak és alap-lével felon-
tottek, majd lassuizon forras kézelében abaltak. Amikor mar megpulautizetet §rii szirén
attorték, majd a krémszerdevet mézzel elkeverve kissé Os$zédk. Ha tul érii (alméatdl
fluggs), kevés borral higabbézhet. De sz0szként vagy martasként inkabb has-, cdairie-
vagy siilt-lével ontotték higabbra. ime, néhanyi-isigert alméas ontet-valtozat:

Alma-lév= sllt alma pépjéh készitve, mézzel és borral sz6ssza vagy martdzsé.

Alma kasa= a leiras szerint készitve, de kevés (2-3 dkgtve hozzaadva, azzal parolva.
Alma-liktarium= csak igen kevés mézzel és borral (viz, sé ngtkjfbl-siriire parolva.
Alma-martas= savanykas alma mézes pépje kevés zsiron pabmvagelyett hus-lével.

Az ilyen Ontetet a régi leirdsok szerint nemigészérezték, tdbbnyire az eredeti iz éreg
zésere torekedtek. Esetenként gyombeér és bors,aragy és bazsalikomdsitette az aromat.

Korte alap-Ontetlényegében az alma alap-tntethez hasonld, andlédzata. Osszetétele és
elkészitési mddja is megegyezik (értelemézer alma helyett kortével). Mivel a korte
kevéshé savasabb az almanal, ezért ezt tobbnyiral feagy savanykas almaval) készitették,
ami j6l kiemelte a korte aromajat is. Ha a kortisdgosan édes volt, akkor vackor (vadkorte)
hozzaadasaval az ontet bor nélkul is kellemeseany&assa tehét Ha tul édes volt a korte,
akkor akar a mézet is elhagytattakdbel Ezt is higithattak hus-, csont-, silt- vagyleakel.

Birs alap-Ontetkészitése és Osszetétele az alma alap-ontetdriékhoz hasonlithatd. Annyi
eltéréssel, hogy a megtisztitott birsdibél apré szeletekre vagdaltak, és igy paroltak @uhar
Mivel hosszabb dzést igényelt, ezért a péarolaskor elvesztett lenetel potoltdk. Majd,
miutan a birs megpuhult, szitan attortek, ésid $evet mézzel ,6ssze-rottyantottak”. Ha
tovabbra is tUl &iinek bizonyult, kevés borral tették lagyabba és msg@sabba. Sokfelé az
ilyen dntetet hus- vagy sult-lével tették higabbdzéetesebbé. Jblistette a hal-lét is.
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Afonya alap-6ntetrégi ontett, killondsen vad-ételekhez kedveltékafonyat megtisztitottak,
es keves mezzel 6sszezuztak (de magjat nem toki&ldl, fél napig hagytak levet ereszteni,
utana pedig lasstizon - allandéan kevergetve legalabb fél 6réirgék. A pépet & szitan
attorték (hogy magjat és héjat felfogja). Ezt kéeetsilt- vagy hus-lével dntettéztek.

Edes alap-6ntetrégota ismert és egykor igen kedvelt dntet-fenyegében nem mas, mint
édes-lé masféle lével izesitve, majdéssel gritve. HUsokhoz illeszkédizét és tiszerezését
tébbnyire a hozzakevert husos lé (hugfkb-, csont-, silt-, hal-1€) adta. Jelesebb vataza

S@l6 ontet= kipréselt-s#rt sz16 mustja, némi hasos lévelrsire fozve.

Tengeri séld Ontet= kipréselt-sirt ribizli mustja, némi hasos lévelidire f6zve.
Kortvély ontet= alma, korte, vackor vagy naspolya (keverekeg,levisos levelisire fo6zve.
Egres Ontet kipréselt-sirt egres mustja, mézzel és némi hasos léwgrs f6zve.
Mézes Ontet savanykas gyumadlcs leve mézzel édesidrai husos lévelisire fozve.
Viricses Ontet savanykas gyumalcs leve virics-mézzel és nérmbsilével srire fozve.

llyen dntetek &leg a XVI-XVII. szazadban voltak divatban. Ezeketi\(el elég folydsak vol-
tak), gyakran cserélték a kenyérrel vagy lisztteltstt valtozatokra. Majd a XIX. szazadtdl,
féleg a habarasos (ritkabban a rantasodjésik valt népszébbé.Az ilyen dntetek készité-
sénél az alap-anyag aranyokat nehéreaneghatarozni (nagyban fligg a gyimaolcs fajtajatol
érettségéil és levesessédit cukor/sav aranyatol). Altalaban a hisos 1é mes#@ge nem
haladta meg a gyimoélcsmust mennyiségét.

Beféttes alap-Onteta must alap-6ntet egyfajta mddosult véaltozata.ikhma pépesre tort
gyumolcsot élbb puhéara paroltdk, majd annak levét teg2k. Amit aztan, az izesitést
kovethen ©zéssel kissé beésdtettek. A ,bebittes” megnevezése abbol adddik, hogy ezt az
Ontetet a mar ékéleg eltett btt gyimalcs-besttbdl is készithették. llyenkor a ligfet pépesre
zuztak, s#ron attorték, és hasos lévebigg stilt-lével) 0sszéfték. Gyakori valtozatai:

Kortvély Bitt ontet= alma, korte béttjenek attort pépje, hasos lévérére fozve.
Birs f6tt Ontet= birs bebttjének attort pépje, husos lévélrére f6zve.
Szilva 8tt ontet= szilva, mirabolamefsttjének attort pépje, husos lévérsére fozve.

A beféttes alap-Ontetek kdzul kilondsen népsgerrvoltak a sult-lével készitettek, amelyeket
féleg voros hasudttek és siltek téli martasaként készitettek. Ezegleakran fiszereztek
(bazsalikom, szurokf anizs, édeskdomény) vagy kissé 6sitették (bordf, borékabogyd,
késbb paprika is). Ha a b&t tal édes volt, némi borral vagy bor-ecettel septhattak. A
XVI-XVII. szazadban az ilyen alap-Ontetet altalatsirték (nem darabosra készitették). A
XIX. szazadtdl terjedt el egyre szélesebb kdrbegyra s#rt Iehez aprora vagdalt ligfet is
kevertek, esetleg nagyobb darabdtteflyimdlcsot is @leg diszitésként). Az ilyen ontetek
készitésénél az alap-anyag aranyokat nehige eheghatarozni (nagyban fligg a gyumoélcs
fajtajatol érettségél és bebtt levesességélt cukor/sav ardnyatol). A husos 1é mennyiséqi
aranya a gyumolcs-must mennyiségének fele-egésiel&betett.

Liktarium alap-Ontet= a bebéttes alap-Ontet sajatos valtozata. Amikor, a gy@s\dhar elre
elkészitett és némileg 0sszeéitiislekvarjat hasznaltak fel az alap-Ontet készitéséhe ilyen
lekvart érett gyumolcsih készitették, kel megtisztitas és darabolas utani lagaégsel. Majd,
szitan tortéf attéréssel (rostok, magvak, és héjak nélkil) zaredényben toltve, és legalabb 1
honapot adva az dsszeérésére. Efirialekvart Hztek dssze némi husos lével (csak annyival,
hogy eléggésti maradhasson). Amennyiben a lekvar tal édes lammeazt némi borral vagy
kevés ecettel kissé savanykassa tették. Kulonoseoit pes silt-piritott husok izesitésénél
kedvelték, mint izesitontetet. ime, néhany régi és népgzertet-valtozat:
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Szilva lekvaros-l& szilva-lekvar, hus-, vadhus-, sddar- vagy silelés borraldzve.
Kortvely lekvaros-l& alma, korte lekvar, hus- vagy hal-lévétve, borral vagy ecettel.
Meggylekvaros-lé = cseresznye-vagy meggy-lekvar, huagy tejes lével, vagy borral.
Erdeilekvaros-lé= szamoca-, afonya-, csipkebogyo-lekvarbol, hiéesl] keves borral.
Bogy6s lekvaros-1é kokény-, csipkebogyd-, som lekvarbdl, hasos |évedzzel.

Borza lekvaros-lI& mas néven fekete bodza lekvarjabdl, husos léedla borral.

Az ilyen ontetek készitésénél az alap-anyag araatyokhéz ére meghatarozni (nagyban
flgg a gyumolcs fajtdjatol érettsegiéés bebtt siriségédl). Altalaban a hisos Ié mennyisége
nem haladta meg a lekvar mennyiségének kétszereseét.

Cibere alap-6ntetamely csaloka megnevezése félrevézdlert nem a savanyu-kovaszos
ciberére (rozskorpa-kiszelora) utal, hanem az |@diféiberére”. Ugyanis, az ott & cibere-
nek nevezték a frissen szedett szilvabdl, higzatt lekvart.Lényegeszilvabot® f6zott, édes-
savanykas, tejfolszéen folyds szoszfél€sszetétel-aranyok 0-15 dkg tisztitott, kimagozott
szilva, apréra vagdalva, 1-2 dl alap-lé és csipetdyKészitésea szilva vagdalékot s6ztak és
gyenge tizon - allando keverés mellett - hagytak sajat leméabalodni. Amikor szilva mar
szétbtt, a kapott pépet szitan attorték és annyi alapténus-, csont-, vagy silt-lével, esetleg
tejjel) felontottek (és dsszeforraltak), hogy eéppeegfeleb sirisédi legyen.

Edes ciberés-l& borban felbzott szilva-lekvar atsave.

izes ciberés-1& hus-lével felbzott szilva-lekvar atsave.

Cibere martas= stilt-level felbzo6tt szilva-lekvar, borssal és gyombeérrel.

lllatos cibere= szilva-lekvar anizs, bazsalikom (szunbkboros 6zettel, majd sirve.
Almas cibere =szilva és savanyu alma lekvarja, hus- vagy csordtifeliozve.

A ciberés ontetdleg az Alféld vidékén volt ismert. Sokféle dntetteaata lehetséges, mivel
sok helyen a ciberét édedi€nt hasznaltak (méz helyett). Valdjaban, szintenedyik édes-
kés dntet elkészithetiberés valtozatban is. De ezek tdbbnyire kénysmagoldasok voltak.

Aszalvany alap-6ntetrégi, tobbnyire tt és silt husok izesitéséhez készitették. A neegtis
titott-ledblitett aszalt gyimolcsot ugyanannyi elzZborral) felontottek, és fél napon at
hagytak azni, hogy felszivja a vizet. Ezutan pépesiztak, és az afonya alap-ontetnél leirtak
szerint pépesrebttek. Azt kdveben szitan attorték, és a péepet megéelhp-lével felontve
osszebzték. ime, néhany kozismert dntet-valtozat:

Afonyadé = aszalt afonyabdl, his- vagy siilt-lével &elie, némi borral, vadhishoz.
Szilvas lé= aszalt szilvabal, hds- vagy sult-level &fe, némi borral, vérés hashoz.
Malosa |é= aszalt sél6bdl, hus- vagy sult-lével és némi borral, baromfihéshushoz.
BogyOs lé= cseresznye, meggy vagy afonya aszalt bogyojabéhs lével.

Szeletes I& alma, korte, birs aszaltszelet@ithusos Iével, esetleg némi borral is.

Az ilyen Ontetek készitésénél az alap-anyag aramyak pontosabban meghatarozhatok. Az
aztatd viz (bor) mennyisége altaldban az aszalwd@mnnyiségével azonos (ha nagyon szaraz,
akkor masfél-szerese). A feléntdsos |€ mennyisége a lédzpépes Iéjével kbzel azonos. Ha
a pépes lé hig, akkor kevesebb husos-1é, de ldgalédde (hogy a martas-iz ,kijojjon”).

18 A szilva lehetett: kékszilva, kdkényszilva, ringhairabolan (boroszlan, foséka) stb.
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Z0dld-pépes alap-ontetek

Az ilyen alap-Ontetek a zOldség-félék eheészét hasznositottdk. Vagyis, az ontetet f
zoldségek pépjéveligtették. Készitési madjuk igen eltdehetett. iz-vilagukat is alapwisn
meghatarozta a zoldség fajtaja, valamiitt pépjuk fiszerezése és izesitése. Szélesehb kor
elterjedésiik a XVIII. szazadban érzékethet bzelékek elterjedésével. ime, néhany valtozat:

Hagymas alap-Ontetrégi-ismert ontet-féle, amelyeblég voros- és poréhagymabol készi-
tettek. Lényege fétt hagyma-péppelisitett ontet-1é.0sszetétel-aranyokl5-20 dkg apritott
hagyma, 1 ebkanal zsiradek (olaj, zsir), 0,5 dl viz, 1-2 dlpla, némi fiszerrel és izesivel.
Készitésea megtisztitott hagymat igen apréra vagdaltaka eésiradékon lvegesre paroltak.
Majd a vizet hozzaontve, abban pépesiadk. Ezt kbveien s#ron attorték és alap-lével
osszeforraltak, kozben izesitettéisderezték. ime, a legismertebb egykori alap-6ntetek

Savanyu hagymas-téecetes-vizzel vagy hus-lével (sult-1ével) készit

Mézes hagymas-k a hagymat zsiradékban mézzel keverve dinsztdititban §zték.
Edes hagymas-t a hagymat édes must- vagy gyimoélcs-lébetek.

Eg-lév= hagymat és némi almat (borssal, gyombérrel) dmgdsodo brke-lében §zték.
Lencsés-lé& hagyma és lencsétf pépje hus- vagy zoldség-levékie.

Borsos-1é= hagyma és bordétt pépje has- vagy zoldség-lévékfe.

Az ilyen dntetek nem igényeltek tulzoftszerezést, mivel a hagyma mar eléggé izesitette, és
az alap-levek is elegetdiiszerrel készultek. Bar, a hagyma maga is gumosnydennek
ellenére olyan fontossaggal birt, hogy kiemeltékimds alap-6ntetek kdzil.

Tokos alap-Ontetmar a XVI. szazadban is ismert 6ntet, amely kibstétt $z6- vagy sib-
tokbsl egyarant. Lényege f6zott és szitan attort tok-hissalrisett ontet-1é. Osszetétel-
aranyok 15-20 dkg tisztitott és legyalult tok-has, 0,84Jalap-1é€ és csipetnyi skészitéseaz
apritott tok-hust kissé megsoztdk, majd sajat lemépuhara paroltak. Eztisdn attortek,
ontet-lével felontotték és kevergetve 6sézadk. ime, néhany régi alap-6ntet valtozat:

Tokos-le= ontet-lIéként hus-, csont- vagy stlilt-lével késgiesetleg savanyitva.

Tok tejjel= Ontet-leéként tejjel készitve, édesitve vagy Bgitaa.

Edes tokos-1& ontet-léként gyimolcs-musttal készitve, aromdésrerezve.
Tokmagos-lé a tok-hust részben pépesre tort tokmag-béldotgicsa) helyettesitette.

llyen ontetekhez alap-léként tobbnyire hus-leveszhaltak, de bojtos dkben borso- és

Kaposztas alap-Ontetégi, friss kaposztalevelebkészitett tntetLényege f6tt kdposzta-
levél pépesre attorve, valamely alap-lében onféttée. Osszetétel-aranyok5-30 dkg nem
tul 6reg kdposztalevél, 1-2 &andl zsiradek, 6sszesen 5-8 dl alap-l€, kevéssgileg némi
fiszer és méz iKészitésea kaposzta-leveleket alaposan megtisztitottadn mprora vagdal-
tak, s6ztadk. A zsiradékon lassan és keverve (nelegrkobdjon) puhara és kissé rézsasra
dinszteltéek. Majd felontottek az alaplé-felévelpttha pépesredtték. Ezutan sron attortek,
fiszerezték és a maradék alap-levet hozzakevervétériteszafzték. ime, néhany régies
valtozat:

Gazdag kaposzta-ké fott kaposzta-levél pépje silt-, vagy kolbasz-léssdzieézve.
FlUstds kaposzta-té fott kaposzta-levél pépje sddar- vagy fustolt koldéseével fzve.
Tejes kaposzta-ké fott kaposzta-levél pépje tejben dsszie, borssal és gydmbérrel.
Tejfeles kaposzta-ké kaposzta-levél husos I1ében pépre péarolva, kieyEdlel keverve.

32. oldal



Mézes kaposzta-k fott kaposzta-levél pépje mézes borban ¢éexet

Almas kaposzta-lé a kaposzta harmada alma-péppel helyettesitve.

Hagymas kaposzta-k a kaposzta-levél piritott hagyman dinsztelves-hagy sult-lével.
SOs kaposzta-ké savanyitott kaposzta levélikészitve.

E receptekre jellentza fliszerezés, ami rendszerint a hldsos |é borsos-gyesigesitésével
megoldddott. Ezen kivil kbmény-, kapor-mag, hinrsfrma, boréka-bogyo6 és koriander volt
szokasban. A husos lét gyakran keves ecettel vaggsz-1ével is savanyithattak

Flves alap-Onterégen ide soroltak diszefi (nem vastag, husos) levelgklkészult dntetet.
Mint amilyen a torma, zsdlya, laboda, majorann@okaspenot, sdska stbényegefott levél
pépesre zlzva, alap-lében $elfe és bdgitve. Osszetétel-aranya és készitési mddja az édes
kaposzta leveleinél leirtak szerint. ime, néhamyesontet-féle:

Majoranna-lé= friss majoranna levétibf6zve, borssal €s gyombeérrelys sult-1ével.
Kapor-lé = gyenge kapor-levélth f6zve, tarkonnyal és ecetteliré silt-1ével.
Zsalya-lé= zsalya-levélbl f6zve, borssal (borétel) és ecettel,isi sult-lével.
Turfolya-lé= turbolya- és kevés salata-levélibozve, mézzel és ecettel, hus-lével.
Laboda-lé= laboda tt-tort levele, mézzel édesitett tejjel tedie.

Parés-1é= friss spendt levelébfozve, keves fokhagymaval, tejjel vagy husos-lével.
Soska-lé= friss sOska levelélh dinsztelt voroshagymaval, tejjel vagy husos-léve
Torma-lé= torma zdld leveléll, kevés hagymaval, husos lével.

A XVI-XVII. szdzadban ezek pépefiriiédi valtozatai egyre inkabb kiszorultak a konyhabal,
mivel a kevesebb levelet igédyhabarasosisitésik ekkortdl valt egyre népsibbé.

Gumoés alap-Onteegyszeiisitve ide sorolhatdok az eldegyokér vagy szar-gumokbol készult
pépes ontetek. Az Ujkor elején ezekded koritésnek készitették husos ételekheddjaban
megtisztitott, parolt (ritkAn nyers), pépesre risagzott gumo, valamely alap-lével keverve.
Osszetétel-aranyolpépesre készitett gumo, egyszer-kétszer annyil@anémi so ésibzer.
Készitésea megtisztitott-mosott gumoét daraboltdk és ksse vizben puhéraZték. Majd
pépesre zuztakiji$zereztek és izesitették, utana alap-lében ézsekf Régi valtozatai:

Petrezselyem-0ntet petrezselyem gyokésh bors, gydombeér, fokhagyma és hiasos 1é hozza.
Celler-ontet= zeller-gumobadl, hagymaval, borssal, hasos I&isté mézes-ecetesen.
Murok-6ntet= murok, vagy sargarépa-gyokérbhisos lével.

Sargarépa-Ontet sargarépa-gyokésh édes tejjel.

Pasztornak-lé= paszternak-gyokésh husos level vagy édes tejjel.

Répa-Ontet kerek-répa vagy retek gumaojabol, kevés mézidtével, néha savanyitva.
Torma-ontet pépes-reszelt torma-gyokétignyers, Htt), mézes-ecetes és husos lével.
Barna kalarat®-ontet= karalabé-gumobél, hagyma-méz keverékén parobant-lével.

Fehér kalarab-ontet karalabé-gumobol, zold-petrezselyemmel, huskeagy tejjel.
Burgonya-dntet burgonyabdl, némi hagymaval, husos lével vaiigltel, némi ecettel.

A gumés alap-Ontet ,anyagat” gyakran maga ,a legasbBtt, vagy a hussal egyutt parolt
z6ldség adta”, azt Ontetként hasznositva. A XVIazadtdl megfigyelgét ezen oOntetek
kenyeres, habart és rantasos valtozatainak foketétoyerése. Az igy késziltek izesitése és
allaga - a XIX. szazadra - inkdbb hasonlitotbzefekre, mint martasra vagy szoszra.

19 Kalarab: amely nem eliras. A XVII-XIX. szazadbanwelt a karalabé neve.
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Mag-pépes alap-Ontetek

Az ilyen alap-Ontetek egyes magvak éhetagbelét hasznositottak. Vagyis az ontett, f
magbeél pépjével isitették. Készitési modjuk igen eléétehetett. Akarcsak az iz-vilaguk,
amelyet nagyban meghatarozott az izesités €szarbzés. Szélesebb ka@iterjedésik mar a
XIX. szazad ditt érzékelhet. Valosziri, hogy ezek koziul némelyek mar a kozépkorban is
ismertek voltak, mint inség-taplalék, vagy olaj-pcgat hasznositd étek. Tény, hogy egyeseket
mar a XVI. szazadi szakacskonyvek is megemlitemakt, bojti vagy ,betegnek vald” ételt.

Kendermag alap-6ntet XVII. szdzadban a mustarnal is népshbr elterjedt 6ntet. dteg
idéseknek, ,gyenge gyomrunak” ajanlottdk. Kenyérrevénbojtos ételként is talaltak.
Lényege kendermag tort pépje alap-Ontettel felitat@sszetétel-aranyoklO dkg Btt vagy
csiraztatott kendermag, 0,5-1 dl ecet, 2-3 dl melég esetleg 1 kodzepes fej apritott
voroshagymakKészitésea kendermagot egy napig vizben csiraztattak, waglyen puhara
fozték. Ezutan ledirték és pépesre torték. Hozzakeverték az ecetad (@gymat), majd a
hozzaadott meleg vizzel egyenletesre kikevertély. kemdivel lefedték (hogy muslica vagy
por ne lepje) és masnapig hagytak, hogy a levétabegzivja. Ezt kbvéen (ha tdl héjas
volt) egy szitan at is torték. Ismertebb régiesozitai:

Kendermag-léw viz helyett hus- vagy csont-lével felbntve.

Kendermag-cibres a kendermag fele kenyérrel pétolva, nyers hagwaingavanyitva.
Kendermag-kesze= némi mézzel és felapritott véroshagymaval egsénanyitva.
Kendermag suffa kendermag és kenyér pépje, vizzel és hagymésakbzve, savanyitva.
Kendermag szak kendermag lisztje vizbetizve, ecet helyett borral, mézzel édesitve.

A XIX. szazad elejére mar szinte ismeretlen ezraeto A régi receptek tobbnyire nem adtak
meg az alap-anyagok pontos aranyait, ezért felgldzeemi kisérletezést igényelhet.

Mustar alap-6ntetmar a kézépkorban is ismert ontet, amely#eéd martasnak isitettek.
Ennek ellenére leginkabb a XIX. szazadban terjédLényege mustarmagirlemény alap-
ontettel felitatva, édes-savanyuan izesi@sszetétel-aranyok 0 dkg frisserérolt mustarmag,

1 dl viz, 1 dI fehérbor-ecet (kb. 6-10%-0s), 3-Bl@anal méz (izlés szerint), 1 kiskanal so.
Készitésea mustarmagtleményt lveg- vagy mazas agyag talban (soha semadiényben)
vizzel elkeverték, majd hozzaadtak az ecetet, mézesdt. Ezt egyndimé kavartak. Egy
kendivel lefedték (hogy muslica vagy por ne lepje) ésmafig hagytak, hogy a levét magaba
szivja. Ekkor krémszévé keverték, szitdn ateresztették. Kezdetben azgem csigs, de
idével tompult az gissége. Ugyanakkor meg is erjedhetett, egyuttalimsgvanyodhatott. Egy
masik készitési mdskerint: a vizet, ecetet (bort), sét és mézetabeserték, ezt felforraltak,
majd ebbe beleszitaltdk a mustar-lisztet, allandéekés mellett. Ez a mustar hamarabb el-
késziilt, lezarva tovabb eltarthattak, de kevéshiésiws. ime, néhany, mustar-ontet valtozat:

Csipjs mustéar= viz + ecet (bor) keveréke helyett musttal keea¥s erjesztve.
Tlzes mustér csips mustar finomra reszelt tormaval keverve.

Eles mustar fekete bors vagy boroka-bog§deményével keverve.

Erds mustar= csi@s fiiszerpaprikaérleményével izesitve.

Mustos mustar viz + ecet (bor) keveréke helyett musttaldeife.

Boros mustar viz + ecet (bor) keveréke helyett borral deife.

Szasz mustar kevesebb ecettel és tobb mézzel édeskésrevaszit

Svab mustar mustér-liszt fele reszelt voroshagymaval pototéihb mézzeldzve
Frank mustar= ecet helyett savanyl gyumalcs (éretlen alma) $ewével Hzve.
Taljan mustar= ecet mellett édes gyimaolcs levévide.
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Rusznyak mustér viz + ecet + étolaj keverékével készitve.

Erdélyi mustar= mustar-liszt 50-70%-a helyett pépesre attoériaaimezborbanskzve.
Banati mustar a mustar-liszt egyharmadat pépesre tortéssipldpaprika adta.

Hajdu mustar= mustar-liszt 25-30%-a helyett finomra reszelirta, almalével erjesztve.
Zsidé mustér az eredeti mustar alap-ontetben elkevert 1 épegre tortdtt tojas.

Ori mustar= viz + olaj (len- vagy tokmag) keverékkel, alnwetel készitve.

Ontet mustar viz helyett sirt his- vagy silt-lével készitve.

A mustérok fiszerezése is igen valtozékonyan alakult. A XVI-X\4tazadi uri korokben a
fekete bors és a gyombér volt uralkodo. A szaszikhben ez kiegészithette a koriander. A
felvidék Galiciahoz kozeli részein a majoranna épszeii volt (akarcsak a Szilézia-kozeli
terlleteken). Erdélyben a baisés a tarkony adhatott jellegzetes izeket. A déleilékeken

a kakukkfi, rozmaring és a bazsalikom volt népfizéx nyugati és észak-nyugati végeken a
kbménymag is megjelent, egyuttal a savanykas yettedz édesebbre valtva.

Olaj-pogacsas alap-Onteegykor ismert és népszelntet-féle, a régi-hazias ,olajtorés”
melléktermékének (gyes hasznositasa. A tisztitgtzott did-, mogyoré-, mandula- és
tokmag-bél olajpogacséaja éppen megfelelt e cekayegeeldbbiek olajpogacsajanak pépes-
attort Bzete, fiszerezve-izesitve és valamely alap-lével ontétréef Osszetétel-aranyok
olajpogacsa puharaitf-attort pépje, 1-2-szeres mennyiséglap-lé, ésifszeredk-izesitk.
Készitésea héjatdl megszabaditott mag-beleket pépesrékiomajd forrd vizzel keverték.
Ezt kdveten alaposan gyurtak-dogonyoztek, szétmorzsoltédlaésdo keverés mellett kissé
megpiritottak. Majd egy kerthe kotve az olajat kipréselték (bojtosékd ételeinek
gazdagitasara). Ezt, az olajatél megszabaditottbétamyagot (olaj-pogacsat) izékitel
keverték, és alap-lében pépessgvé abbdl ontetet készithettek. Tehették ezt tigrtnag-
belek &tt pépjéll is, ha zsirtalan alap-lévadAték. ime, néhany, régen népszéntet-féle:

Di6-ontet= keves fokhagymaval és ecettel pépesre tort Hisbk-lével 6sszéizve.
Mogyoro-6ntet= voréshagyma reszelékkel pépesre tort mogyordiogklével dzve.
Madnol&®-8ntet= mandula pépje mézes tejjel vagy némi hislémid.
Mandola-sasa= mandula pépje, borral, mézzel és fokhagymaidthiével f6zve.
Marcafant-ontet= mandula pépje némi mézzel és hisos |émid.
Percifant-Ontet= sargabarack magh@émi mézzel és husos lévékte.
Toékmag-Ontet tokmag és voréshagyma pépje hasos I&mid, néha savanyitva.
Lenmag-6ntet husos leébernstt lenmag, pépesre zUzvay$ sZirén attorve.

A XVI-XVII. szazadban ezek az ontet-félék egyredbk kiszorultak a konyhabol. De a hus-
& nélklli, édeskés iz és krémszdr valtozataik a sitemények izesitésénél néfieker
maradtak. Atiszerezeéstik igen valtozatos lehetett. Leggyakombsitesik: a kissé édes vagy
az édes-savanykas. A savanyu izt tobbnyire bor \mgyecet adta. Tokmagos ontetnél a
savanyu kaposzta- vagy kerekrépa-lés izesitégfmallt (példaul:Orség, Gocsej vidékén).

Siirit 6s alap-ontetek

Ezek olyan alap-Ontetek, amelydkigsjét kilon elkészitve adtak az alap-léhez. Am@élyts
a hozzaadasa, élsorban az ontet allaganakii@segenek, folydssaganak, tartdéssaganak)
bedllitasara és megtartdsara szolgalt.

2 Régi elnevezések: mandula = mandola; marcafarareipén; percifant = percipan (barackmag-marcipan)
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Szérasos alap-Ontetek

Ide sorolandok azok a régies alap-Ontetek, amelyikatel, esetleg liszt-tartalmu daraval
(kdsa-anyaggal), vagy lisftb sutoétt pékaru anyagavaliritettek. llyen frités az diz6
részldl mar ismert, a kbzépkorban pedig altalanosanjetieté- és levesisito eljardsnak
szamitott. ime, néhany ismert alap-ontet:

Lisztes alap-Ontetbar ebbb is ismert volt, leginkabb a XVII. szazadtol &tj el.Lényege
valamilyen alap-lé langyosan liszttel keverve é&zé8zve. Osszetétel-aranyol -2 evwkanal
liszt, 5-8 dl alap-léKeészitésea les#irt alap-lébe a lisztet csomdmentesen belekeveméid
allandé kavaras mellett kissé f&tték (gyengeiizon). Sirisége nagyban fliggott a liszt
fajtajatol. ime, néhany korai-kdzismert és kedvéltozata:

Ecetes cibre= gyombérrel, és borssal vagy baradl f6z06tt ecetes vizzel készitve.
Soskaposzta-1é ciberesavanyl kaposztaisz €s borsos levével készitve.
Zuppon-lév= hagymas, ecetes, borsos és gydmbéres halqénitait liszttel.
Borsos-1é= ecet nélkili zuppon-lév, némi zdld-petrezselyegdalékkal.

Fej-lé = fejhus abal6 levével készitve.

Spék-lé= fed alatt parolt (fizdelt vagy t6ltott) hus levével készitve.
Pecsenye-l& edényben sitétti$zeres has kifolyd levével készitve.

Piritott-lé = parolt-stt6tt has levével, izesitve némi botvakssal és gyombeérrel.
Lencse-lé&= hus-lében pépesrétf-tort lencsével vagy lencséveélzbitt hus-lével.
Borso-lé= hus-lében pépesrétt-tort borséval, vagy borsovadZott hus-léevel.
Bojti-1é = zOldséges borso- vagy lencse-levdstdevével.

Gombas-lé&e gomba ézve has-, z6ldség- vagy borso-lében, ennékt savével.
Kolbasz-1é= vizben vagy kaposzta-lében kolbasz $z&t, annak dirt levével.
Soskaposzta-lé savanyu kaposzta lésklevével, borsozva.

A liszt-szorasosigités - lenyegében - a kdsa-magvastés egyfajta fejlettebb valtozatanak
tekinthet. Mivel a liszt finomabb a kasa-daranal, ezért kb egyneriivé kikeverni, és
nem igényel hosszadalmaszést. Ezt a modszert manapsag is alkalmazzak ik le
siiritéseére.

Kasas alap-ontetsidok ota ismert és kedvelt dntet-féleenyege kadsa készitéséere alkalmas
magvak étt-attort pépjével &itett alap-1é. A kdsadigtés kedve& sajatossaga (a tobbi pépes
siritésekhez képest), hogy viszonylag kevés kasaggayajelends mennyiséqg alap-lé
bedirithet. Osszetétel-aranyoks-15 dkg hantolt kasa-mag, 6-10 dl alap-1é, né&miés
fuszer, esetleg ize§itKészitésea hantolt kasa-magot a fele alap-lével lassaegrépbztek,
majd sfirén pépesre attortek. Ezt koveh, hozzadntotték a tobbi alap-levet, so6ztak és
fuszerezték, izesitették, utana mindezt kevergetdletin@sszedztek. Az alap-lé tdbbnyire
hisos |é, esetleg tej vagy aludt-tej. ime, néhdrmak ontet-féle:

Koéleses Ontet kbles pépjedzete husos lével, borral vagy bozéval savanyitva.
Harmatkasas ontet kasa pépje, husos lével, vagy kaposzta- vagy-ldsel.

Gerslis ontet arpagyongydzete hisos lével, néha savanyitva (bor, ecet, kobeae.
Zabcibrés ontet zabkasadzete husos Iével, korpa-lével vagy csorba-lévehsgitva.
Burisos Ontet hantoltblza tzete alap-lével (husos lével, mézes borral, tefpll
Kasas ontet kukorica-dara alap-lével (husos lével, mézesaborngy tejfollel).

Fiszerezésuk és izesitésik igen véltozatos volt, amifijabb valtozatok is - tébbnyire -
mediriztek. A kasas ontetek a XVII. szazadtdl fokozatosevaltdédtak az Ujabb valtozatd
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(lisztes habarasos vagy rantasos) ontetekkel. A. ¥R&zadra a kdsas ontetek fokozatosan
elfelejtodtek, illetve 6nallé kasa-ételként maradtak fenn.

Kenyér alap-Onteta XVI. szazad talan legkedveltebb 6ntet-alapfmyege valamilyen bit-
1€*! kenyérrel #ritve. A lisztes &ritédi ontetek egyfajta régebbi valtozat&isszetétel-
aranyok 10-20 dkg kenyér (attol fugen, hogy az mennyire szaraz és milyen kerfjférb
készilt) és 5-6 diskt alap-1é.Készitésea les#rt fétt-lehez hozzaadték a felapritott kenyeret
(vagy kenyér-morzsat). Miutdn megszivta magat, eléket kissé Osszeftek s siron
attorték. Ezt, a morzsalékosndlnd pépet ontetként hasznaltdk. Tobbféle régi valtumat
ismert, ezek kozul talan a legnépsibdrek voltak:

Ecetes cibre= borsfivel és gyombérrelkott ecetes vizzel készitve.
Soéskaposzta-l1é ciberesavanyu kaposztaigz €s borsos levével készitve.
Zuppon-lév =hagymas, ecetes, borsos és gyombétesal-lével, piritott kenyérrel.
Borsos-1é =ecet nélkilli zuppon-lév, némi zdld-petrezselyemdedékkal.

Aba-lé= fej-, korom-, lorke-, fll- és farok-hus abalo levével készitve.

Spék-lé= fed alatt parolt has @zdelt vagy toltott has) levével készitve.
Pecsenye-l& edényben sutoéttiszeres has kifolyo levével készitve.

Kukrejt-1é = sult has kibzott levével, hagymas-zsélyas borral (ecettel)y&ebéllel.
Torott-lev= hal- vagy baromfi-€, a bennéttf z6ldségek pépjével egylitt.

Piritott-lé = parolt-sut6tt has levével, izesitve némi botvakssal és gyombérrel.
Vendég-lé&= alma, korte és mazsola &if levével és hus-lével felontve.

Lencse-lé= hus-lében pépesrétf-tort lencsével vagy lencséveélzbitt hus-lével.
Borso-lé= hus-lében pépesrétt-tort borséval, vagy borsovadZott hus-léevel.
Bojti-1é = zOldséges borso- vagy lencse-levdstdevével.

Gomba-lé= has- vagy bojti-léberbtt, apritott gomba és petrezselyem levével.
Di6-sasa= fokhagymaval finom pépesre tort dio &itse, kevés ecettel és haslével.
Bors-1é= fokhagyma pépjével olajban piritott kenyérmorzeaz, ecet + bors és hal-lé.

Ezek talan XVI-XVII. szazad egykor leismertebb Kdirmedencei ontetei. Amelyek habart
vagy rantasos valtozatai a XIX. szazadi szakacskekben is fellelheik.

Véres alap-6nteta kdzépkorban és az ujkor hajnalan még igen eépéntet, akkor még ezt
nevezték fekete alap-ontetnalényegetiszta, srt-alvadt, szitan attort vér és fekete kenyér
pépes dzete; mézzel, hagymavalisizerrel és borral-gyimolccsel egyudizve, alap-lével
felontve.Osszetétel-aranyolcsak kozeltien rekonstrualhatok): 10 dkg szikkadt rozs-kenyér,
10 dkg s#rt vér alvadéka, 1 db kdzepes alma reszeléke,ebkisdroshagyma reszeléke, 1-
1,5 dl bor, 1 etkandl méz és 4-8 dl alap-l&észitéseaz alvadt vért szitdn attorték, és
hozzaadtak az aprora vagdalt fekete kenyeret. Rékta bort, hozzakeverték az alma és
voroshagyma reszelékét, a sot eészéreket, valamint a mézet. Mindezt fel ontottélakap-
lével és pépesréitek, majd szitan attortek, hogy krémes allagadegi bort ecetes vizzel

is helyettesithették.

Fekete-lév= hus-, lbrke- vagy csont-lével készitve.

Véres-lé= alap-l1éként nem has-vagy csont-levet hasznald$€g-l1€, gyimolcs-1é).
M4jas-lév= alvadt vér (vagy annak egy része) helyett satéirt majjal készitve.
Lépe-lév =alvadt vér (vagy annak egy része) helyett szitéintdéppel készitve.

2L Ez tobbnyire: his-1é, csont-1é, silt-1é. Bojtbstakban: borso-1é, zéldség-1é, gyimélcs-1é.
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Ez az oOntet-véltozat a XVIIl. szazadtdl szinteds§n ,kiment adzési divatbol”. A XIX.
szazadi szakacskonyvek mar meg sem emlitik. Badweergeres véres-hurkaknal talalkoz-
hatunk még hasonl6 receptekkel (természetesen épasphanem darabos kivitelben).

Fekete alap-Onteta XVI-XVII. szazadokban kedvelt dntet-alapényege gyimolcsos-
zoldségesdtt-1é diritése piritott fekete-kenyérrel (fekete-kenyérahd)). Osszetétel-aranyok
5-10 dkg széaraz-piritott rozs-kenyér (vagy rozsykerhéja), 1 db kbzepes nagysagu alma
reszeléke, 1 kisebb voréshagyma reszeléke, 1-M6rdkbor, 1 efkanal méz és 4-5 dl alap-
6. Készitése a piritott kenyeret vizben kissé megaztattak, yhdgstos-porkolt szagat
elveszitse. A kifacsart kenyeret borral felontGt@k hozzaadtak a mézzel dsszekevert alma-
€s hagyma-reszeléket, amibAileg kissé megparoltak. Hozzaadtak még a soét, thoitiot €s
gyoémbért, majd hus-lével felontdtték és az egépepesre ossz&ftek. Ezt kdveien szitan
attorték. Néhol alma helyett 3-5d&kanalnyi szilvalekvarral készitették. A bort ecetéxzel,
cibre- vagy savanyu kaposzta levével is helyetiettttk. ime, néhany régi fekete ontet:

Setét cibre-lé& korpa kovasz-1é és hus-lé keverékeével készitve.

Szirke-lé&= petrezselyem, bors és gyombér izegihed-lével, ecettel savanyitva.
Csorba- lév= korpa kovasz-l€, zoldséges hus-lével készitve.

Barna kiszi-lé= savanyu kiposzta-lé és némi hus-lév keverékével.
Fekete-lé\= csont-lével és rozs-kenyeér héjaval készitve.

Fekete hal-l& hagymaval és borral-ecettel 6s$zétt hal-lével készitve.

Ujkori alap-6ntet, amely a korabbi véres alap-ditetaltotta. A XVI. szazadban mar
ismertebb. a XVII. szdzadban mar a véresnél soddkatjedtebb. De, a XIX. szdzadbandels
felében mar alig ismert, a szdzad végére pedigestatedésbe merilt alap-ontet.

Veres alap-6nteimas néven piros (vagyis nem veres) alap-6ntetk@gigen népszérontet

a fétt husok diszitésére és izesitésédmyege valamilyen vorosre szinézalap-anyag dtt
pépjélBl, a véres alap-Ontetnél leirtak szerint késziltebrOsszetétel-aranyokl0 dkg
szikkadt rozs-kenyér, 10 dkg pirosra vagy vorogiaes) ehet ndvényi rész pépesre torve, 1
db kézepes alma (koérte, birs) reszeléke, 1 kézgpesshagyma reszeléke, 1-1,5 dl bor, 1
evokanal méz és 4-5 dl hus-l1é (vagy csont- esetledsegi-lé).Készitésea szines pépes
noveényi részekhez hozzakeverték az aprora vagelkadtd kenyeret. Raontétték a bort, hozza-
keverték az alma és vordshagyma reszelékét, fisaereket és a mézet. Mindezt felontotték
az alap-lével és pépesiizték, majd szitan attorték, hogy krémes allagadegyA bort ecetes
vizzel is helyettesithették. ime, néhany, marantatar elfelejtett 6ntet-véltozat:

Borcs-lé reszelt céklaval készitve.

Meggy-lév= meggyel, cseresznyével vagy a &ditverékével készitve.
Epros-lé= fekete faeper szitan attort gyimaolcsidkeszitve.

Kéksdls-l1é = erssen vorosre fedtszlével készitve, borral és hasos lével.
Afonya-lév= fétt-tort afonya sirt pépjésl készitve.

Borza-lév= mas néven bodza-lé, amely fekete boduapepjelsl keszilt.
Cibere-le= alfoldi ontet, szilva-lekvar levét felhasznalva.

Egyfajta kilonleges vasarnapi vagy unnepi ontein@lg vidékeken - az ilyen piros s#in
Ontetet - csak viragvasarnap, husvét vagy punképghra készitettek, néha karacsonyra.

Fiives alap-Ontetegy régi sajatos ontet-besoroléényegeolyan ontet-lé, amely ehietevel-
zeti nbvenyekBl készitettek, kenyérreligtve. Osszetétel-aranyoklO dkg szikkadt rozs-
kenyér, 10-15 dkg eh&t, fliszefi novény”, kivalogatva, tisztitva és aprora vagdalta
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kozepes voroshagyma reszeléke, és 4-5 dl hus{g @sont- esetleg zdldség-l€). Esetleg 0,5-
1 ewkanal vaj vagy zsir, némi savanyito, ededitszer és némi so (izlés szerimteszitéseaz
aprora vagdalt .fuveket” soztak, izesitették, majs-lével felontve puhéarac4ték. Ezt
koveen hozzaadtak a kenyeret €s azt benne pépeséd.fMajd, az elegyet szitan attortek és
martaskéntdleg husokra vagystt tésztakra ontotték. ime, néhany érdekesrtet valtozat:

Turbolya-lév= turbolya tisztitott zold leveledth €s gyokér-reszelékébkészitve.
Petrezselyem-léw petrezselyem tisztitott zold leveléiles gyokeér-reszelékébkeszitve.
Zeller-1é = zeller tisztitott zold leveletlh és gyokeér-reszelékébkészitve.

Murok-lév= murok (sargarépa) tisztitott zold leveldibs gyokér-reszelekébkészitve.
Koriander-lév= tisztitott zold levelek apritékabdl, a végsszebzéskor hozzaadva.
Retek-léw= retek tisztitott zold leveledh és gumo-reszelékbkészitve.

Hagyma-lé= mézes-ecetes vizben parolt apréra vagdalt hdgdhméoménymagosan.
Soskaposzta-lév savanyu kaposzta levével (vizzel higitva, méedekitve).
Kaposzta-léw fott kAposzta pépjéveldlieg sddar-lével), borssal, koménymaggal.
Kel-lév= fétt kelkaposzta pépjéveldieg sodar-lével), borssal, koménymaggal.
Paraj-lév= paraj (spenét) levél-vagdalékabodl készitve,tetés mézzel izesitve.
Soska-léw= keves vajban fonnyasztott sdska levél-vagdal@kédszitve.

Salata-lév= salata levél-vagdalékabdl készitve, mint a paegy soskat.

Karalab-lé = karalabé tisztitott zold leveldibés gumojabdl készitve.

Endivia-lé= cikédria friss hajtasabdl készitve.

Fi-lé = tobbféle fi-szefi keverékével készitve.

Ezenkivil még szamtalan mas novény zoldlj&észithettek szdsz vagy martast, kilonésen a
koznép kozében. llyen volt példaul: cickafark, ésalhere, katdng, libatop, madarsoska,
pitypang, porcsin, repkény, szazszorszep, tyakitift;, vadséska, vadtorma, zsalya.

Zsemlés alap-Onteta kenyér alap-lé régi-Uriasabb valtozata. Amikanyér helyett fehér
buza-liszttbl arany-barnara sutétt zsemlét hasznaltakirtéshez. Tébbnyire apréra vagdalt
zsemle-kockakkalisitettek az dntetet. Erdekesebb régi ontetek:

Keresdi-lé= fétt petrezselyem-gyodkér péppel, tylikhus-lével, bgydmbér és bazsalikom.
Luther-1é= ecettel, borssal és gyombeérrel 6séz@tt hal-lével, piritott zsemle-kockakkal.
Varadi-lév= mézes-mazsolas borral, gyombéres tyukhus-lpiréiott zsemle-kockakkal.
Mazsola-lév= borssal és gyombérrel mézes borlighmandula és mazsola pépjével.
Rantott-1é= petrezselymes, borsos-kdménymagos hus-l€, ppizeemle-kockakkal.

A kenyeres alap-Ontetek tobbnyire zsemlével is szlitBetk, de zsemlét altalaban csak a
kuldnlegesebb-ritkabb 6ntetetekhez hasznaltak.

Kalacsos alap-Ontet kenyer és a zsemlés alap-lé méggad6bb valtozata. Amikor, kenyer
vagy zsemle helyett s6s vagy édes kalacs anyagahdltak a&itéshez. Ime, néhany:

Husvéti-lev= mézes-mazsolas borral, borsos-gyombéres tyuves-sos kalaccsal.
Mandola-lév= borssal és gydmbérrel mézes borlighrhandula pépje, kalaccsal.
Anis-lév= anizs-mag és gyombédiszerezés hal vagy galamb-lével, sés kalaccsal.

A kalacsos alap-ontet igazi ritkasag volt. Altalabdisvétra vagy Karacsonyra készitették,
amikor kenyeér helyett tébbnyire kalacsot fogyasatatNéhol lakodalmi dntetnek tekintették.
A sOs-kalacsosisitédi alap-Ontet jol kiemelte az édes-aromas Ossékteamatat.
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Rantasos alap-ontetek

Ide sorolandok azok az alap-Ontetek, amelyeketsaat éritettek. A rantasosiisités lényeget
és valtozatait a mard@osleg megismert fejezet is taglalta. Ime, néhanyasod alap-ontet:

Fehér alap-6ntetmas néven tejes alap, vagy besarhéhyege vajasfehér rantas tejjel
felontve. Osszetétel aranyols dkg irés vajhoz 5 dkg buzaliszt, 5-7 dl hagdéal fugdsen,
hogy martas vagy sz6sz), so, esetleg némi gitdf vagy savanyit&észitésea vajat gyenge
tizon megolvasztottdk, és allando keverés melleghimtiették a lisztet. Lassan melegitették
felnabzasig, majd néhany percig fehéresre ,piékdit de csak annyira, hogy a szine ne
barnuljon. piruljon. Ekkor - alland6 keverés mdlletassan felontdtték meleg friss tejjel (a
savanykas 0sszeranthatta). Majd hozzaadtak a saiéslt borsot (gyakrarolt gydmbert is)
Mindezt kevergetve a megfalelirisédire f6zték. Ha darabosra sikeredett, az igy kapott
Ontetet siron is attorték. Igény szerint ezt &ré martast, hus-lével ontet-sieé keverték.
Néhany sajatos valtozatat mar a XVI szazadi magyayha is ismerte, vagyis a XVIIl. szazadi
francia eredefé igencsak megkééjelezhet. ime, néhany korabeli magyar ,besamel’:

Gydmbéres-sasa gyombérrel é8rolt borssal izesitve.

Halas-sasa= némi Htt hal-filé pépjével keverve.

Gombdas-sasa petrezselymes-borsos Iébéitt £s attért gombaval keverve.

Pesti besamel (XIX. szazagljej egy részét tejfdl, a hus-lét sédal-lé hebstette.
Sajtos-besamel (XIX. szazadkevés reszelt sajttal kevert fehér alap-ontet.
Tojas-besamel (XIX. szadzadyajban petrezselyem dinsztelve, reszelt keméjassal.

Az ilyesféle martasok a XIX. szadzadot k& egyre inkabb hattérbe szorultak, a tejet
fokozatosan felvaltotta a tejszin. Az Ontetet pardldség vagy gyiumoélcs apré darabjaival
(vagy pépjével) kezdték gazdagitani. Valamint,jartellett his-lével is izesitették (atmenet a
fehér és barsony alap-6ntet kozott).

Barsony alap-Onteinéha ezt is tévesen fehér alapnak nevdzkyege fehér vagy vilagos
has-lével (esetleg fehér csont-1ével) felontottagdghér rantas Egyszeiibben fogalmazva:
olyan fehér alap, amelyet tej helyett hus-lével zkéstek. A hus-lé tdbbnyire ,gyenge
hisubdl” (hal, csirke vagy fiatal malac hisabéBdtt. Osszetétel-aranyols dkg irés vajhoz

5 dkg buzaliszt, 5-8 dl hus-lé (attol fliggn, hogy martas vagy szész az elébendl).
Készitésea vajat gyengeiizbn megolvasztottak, és allando keverés mellethietették a
lisztet. Lassan melegitették felhabzasig, majdndtia keverés mellett meleg huas-lével
felontotték. Ekkor adva hozzéa a sot&slt borsot (vagy borsfivet, borokabogy6t), bareerr
nem volt szilkség, ha a hus-lé eleve sésanigzgefesen készilt. Mindezt kevergetve a
megfeleb sirisédire f6zték. Ha darabosra sikeredett, a kapott 6ntetebsattorték.

Német-lé= liszt és z6ld-petrezselyem vajban fonnyasztua;lavel felontve.
Lengyel-lé= liszt és majoranna z6ldje vajban fonnyasztva;lBuel felontve.
Majoranna-lé= liszt és majoranna zoéldje vajban, hus-lével ésabgecettel) felontve.
Lencse-l&= hagyma, zsélya vagy majoranna liszttel olajhiitvp, lencse-péppel.
Fehér-lév= hus-1é egy részét tejjel potolva, izlés szeridzpel izesitve.
Hagyma-léw= véroshagymas-petrezselymes vajas rantas, eagtdgvel.

Halas-lév= hal-lével készitve, némbtt hal-filé pépjével keverve.

Gombas-lé= petrezselymes gomba-lével, némi attétt jlombaval keverve.
Eles-1é= borsos (csifs paprikas), gydmbéres izesitésarhahts-lével.

2 A hagyomany szerint a feltalaléja: Francois Pieieda Varenne (1615-1678)
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llyen alap-Ontetet ritkan készitettek, helyette iBgosra piruld rantasosigtést jobban
kedvelték, mert abbdl nem édhetett ki annyira a fehéren maradt liszt nyergpssé

Vilagos alap-Onteta barsonyos alap-Ontet zsemle-§zidntasos valtozatd.ényege fehér
vagy vilagos hus-lével (esetleg fehér csont-léfaintott zsiroszsemle-szih (aranysarga)
rantds A hus-lé tébbnyire ,éisebb husubdl” (marha, sertés, vagy oregtyuk, kakaabol)
fozték. Osszetétel-aranyols dkg zsirhoz 5 dkg buzaliszt, 5-7 dI his-lé§atiiggien, hogy
martas vagy sz0sz az eléréncél). Készitésea zsirt forrora megolvasztottak, és allando
keverés mellett belehintették a lisztet. Vilaggaréottak, majd langyos hus-lével felontétték,
mindezeket alland6 keverés mellett végezve. EkHbatiak hozza a sét éslt borsot (vagy
borsflivet, borokabogyot és gyombeért), bar erre gyaknar nem volt sziikség, ha a hus-lé eleve
ilyen izesitéssel készilt. Mindezt kevergetve afelel§ siriisédire f6zték, majd siarén is
atsirték, nehogy darabos maradjon. A leginkabb isnhgrhialap-6ntet volt egykor:

Savanyu-l1é& ecettel €s keveés borral izesitett, borsos-gyoesbeilagos alap-Ontet.
Boros-lé= hus-lé egy részét borral potolva, izlés szemmssal, gydmbérrel, mézzel.
Svab-lé= vordshagyma és zo6ld-petrezselyem zsirban fontwadais-lével feldntve.
Szasz-l& voréshagyma és koriander olajban fonnyasztvss|énel felontve.
ROstolt-1é= a rdntas silt szalonna zsirjaval készitve, @eletirral, borssal-gyombérrel.
Cicer-1é = csicseri borsé pépje, vajas vagy olajos ramisezselyemmel (zsalyaval).
Majoranna-lé= liszt és majoranna zdéldje slilt zsiros rantassrd;lével és borral (ecettel).
Hagyma-lé= véroshagymas-petrezselymes sult-zsiros rantatgshus-lével.
Koldus-lév= hagymas rantas, hids- és savanyu kaposzta-légetie.

Olajos-lév= hagymas-lenolajos rantassal, hal- és kaposzé&fiéontve.

Eles-l1é= borsos (borsfiives), gyombéres és korianderegdgemarhahts-lével.
Erds-lé= csips zoldpaprikas és kdméenymagos izesitéarhahus-lével.

A XVII. szazadi leirasok mardvelkednek az ilyen receptekben. Akkoriban az ilgetetek
foleg a Btt és sllt husok izesitését, leveik hasznositasdgatak. A XIX. szazadban pedig
az egyik legelterjedtebb alap-Ontet, amely gyakréevesek ésszelékek éritéjell is szolgalt.

Barna alap-Ontetrégoéta ismert, egykor igen kedvelt 6ntet-alagnyege zsirosbarna rantas
barna csont-lével felontv@sszetétel-aranyols dkg zsir, 5 dkg bulza-liszt (helyette 6-7 dkg
arpa- vagy rozs-liszt), 6-8 dl barna csont-lé (egesult- vagy rost-l1€), esetleg 1-2 kiskanal
meéz (vagy 1-1,5 kiskanal cukoReészitésea zsirt kozepesizon felmelegitették (ekkor adtak
hozza a mézet, amit kissé karamellizaltak), betektigk a lisztet és alland6 keverés mellett
barnara (de nem égettre) piritottak. Majd barnanekvel (esetleg sllt- vagy rost-lével)
felontotték, és sziikség esetén soztagzdrezték. Mindezt allandéan kevergetve a megfelel
siriisédire f6zték, majd ezt kovéen atsirték. ime, néhany ilyen éntet, mutatéban:

Kukrejt-1é = z6ld-petrezselymes rantassal, borecetiskdr: bors, gydombér, majoranna.
Savanyu-lé& ecettel és kevés borral, borsos-gydombéres, @ppagh HHzve.

Rantott-lé= rantasban piritott koménymaggal, méz nélkil, keacettel.

Barna-sasa= kakukkfivel, némi hagymavabft sargarépa péppel elegyitve.

Mar a XVII. szazadi leirdsok sentielkednek ilyen receptekben. A XIX. szazad végére
pedig a valasztékuk - néhany kivétellel - igendsegzikiltek.

POrkolt alap-6ntetvaldjaban olyan vilagos alap-Ontet, amely rantéSeds-hagymasan és
piros-paprikdsan készulDsszetétel-aranyols dkg zsirhoz 5 dkg buzaliszt, 5-8 dkg apréra
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vagdalt hagyma, 1-1,5 ékanal 6rolt piros-paprika, 6-8 dl husos |1é (attdl fisgm, hogy
martas vagy sz0sz az elérénckl). Készitésea zsirt felmelegitették és abban a hagyma-
apritékot vilagosra piritottdk. Majd &lland6 keweréellett belehintették a lisztet és allando
keverés mellett vilagos rantast készitettek. Majdevették aitzrol €s hozzakeverték dzolt
piros-paprikat. Amikor a rantas zsirja atpirosodeatt paprikds rantast langyos hus-lével
felontottek. Ekkor adtak hozza a sot&@slt borsot (vagy csifs paprikat), bar erre gyakran
mar nem volt szikség, ha a hus-lé eleve ilyen teesdl készult. Mindezt kevergetve a
megfeleb sirisédire 6zték, majd siron is atsarték, nehogy darabos maradjon. Ez az alap-
Ontet a XIX. szazadban terjedt el, megedylezszitési méddal éfiszerezéssel. Gyakorlatilag
barmilyen husos Iével készilhetett, de még z6ldseggy gombas Iével is kellemes Ontetet
adott. Sajatossaga, hogy az igy készilt ontetdt Gdan savanyitottdk (borral), és szinte
soha sem édesitették.

Tejfolos alap-Ontetek

Ide sorolandok azok az alap-ontetek, amelyeket fedukrt tejfollel diritettek. Az ilyen &ri-
tés Iényegét és valtozatait régebbi fejezet méeitatie. Ime, néhany ismertebb alap-6ntet:

Gyumolcsos alap-Ontetégota ismert sz0sz- vagy martas-féle. Tobbnglyan gyimalcsél
készitették, amely - jeletd pektin-tartalma miatt - mar eleve hajlamos voltdonyasodasra.
Lényege fétt gyiimolcsos alap-1é vagy pép tejfollel kikevergs tsszeéfzve. Osszetétel-
aranyok 25 dkg édes vagy édes-savanykas gyumolcs, Jjfdl, t&-3 dl viz (vagy mas lé),
kevés s0 (izlés szerint, de csak utdlag), nébzefezveKészitésea megtisztitott gylimaolcsot
pépesre torték, soztak, és sajat levében lassaarisketivé f6zték, allando kavaras mellett.
Szikség esetén (nehogy leégjen) kevés vizet isttalhhozza. Majd, az egészetigin
attortéek, kissé hagytakimi, majd 6sszekeverték azéebleg krémszdive vert tejfollel. A
siritendd lével a kivant @riségre higitottdk, majd néhany percre ,0ssze-rotbyek”
(allando keverés mellett). ime, néhany régi vaticamelyek jol illeszkednek a mai izléshez is:

Alma-lév= almabdl vizben (borbanj#ve, gydmbeérrel és borssékterezve, hus-lével.
Korte-lév= korteldl fozve, vizzel (hus-lével) készitve, néha kevés dastavanyitva.
Birs-lév = birsk®l f6zve, vizzel (has-lével) készitve, néha kevés barshvanyitva.
Egres-léev= egresbBl f6zve, gydombérrel és borssébktzerezve, viz helyett hus-lével.
Malosa-lév= aszalt s&l6bdl vizben vagy borbarbgve, has- vagy csont-lével.
Meggy-lév= meggy vizben (borbanyzve, fiszerezve, hus-lével.

Cseresznye-léw cseresznye vizben (borbatizve, fiszerezve, hus-lével.

Afonya-lév= a&fonya mézes borbaéizive, siilt- vagy rost-lével.

Ezen kivll szamtalan valtozatban készllhetettteszarmely izes édisthett gyumaolcsisl.
A fliszerezésik manapsag mar egzotikiszdrekkel torténik (fahéj, szdiglzeg, szedgbors).
Régen ezeket tobbnyire gydmbér, boysforokabogyd, tarkony, bazsalikom, kakuklkdnizs,
édeskdémény, szurakfturbolya stb. izesitette.

Zo6ld-féle alap-6ntetez is régoéta ismert sz6sz- vagy martas-féed-zoldségekdl és ,ehed
fliivekbsl” készitették®. A gyakorlatban elég kevés az olyan zold-féle, lgrkell§ siriiségi
Ontetet adna tejféllel (mas hozzaadaditit® nélkul). Ezért, az ilyen zold-féle alap-6ntet nem
volt tal gyakori, és tébbnyire hig szésznak késdiltKészitésik a szokasos modon: a
tisztitott-mosott z6ld-féle kevés vizben puharaopéax, €s utana pépesre darabolva ésész

2 |de értve a zold- és fejtet babot, z6ldborsétiekard-gydkereket és gumokat, szarakat és leveleket.
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attorve. Majd, a zold-pépet krémesre felvert t&gfotsomomentesre kikeverték, és ezt az
elegyet kissé Osszeforraltak. Természetesen iztésint izesitettek, tszerezték (bors,
gyombeér, petrezselyem, bazsalikom, kakiilkétb.). Ime, néhany ilyen alap-6ntet példa:

Tejfeles borsé-l& f6tt borsé pépje, petrezselyem vagy fokhagyma, siiltad keverve.
Tejfeles murok-1& f6tt sargarépa pépje, koriander vagy voréshagymag madzzel.
Tejfeles zeller-1& fétt zellergumo és levél pépje, petrezselyem vagykkki.

Tejfeles kalarab-I& fott kartalabé pépje, petrezselyem- vagy tarkonytlevé

Tejfeles tok-1& fott f6z6tok pépje, kaporral vagy fokhagymaval, tejjel vagjgollel.
Tejfeles tokos-1& fott stibtok pépje, gyombeér, szurdkfzagy hagyma, esetleg némi mez.
Tejfeles kaposzta-ké fott édes-kaposzta pépje, koménymag, fokhagyma,lxsis,
Tejfeles hagyma-Ié zsirban dinsztelt reszelt hagyma, bors, gydrabdrémi méz.

A példakon tul meg tébbféle zold-feldbis készithették a leirtakhoz hasonl6 mddon. Az
ilyesféle XVII. szdzadi szész-féleket a XIX. szazadelvaltottak elszor a tejfolos liszt-
habarasos vagy rantaségélek-szei purek.

Tojasos alap-Ontetek

Ide sorolandok azok az alap-Ontetek, amelyekeefeliojassal (tobbnyire tojas sargajaval)
siritettek. Az ilyen 8rités Iényegét és valtozatait aznz8l fejezet mar ismertette. Ime,
néhany:

Vajas alap-Ontetmér a XVI-XVII. szazadi magyar szakacskonyvelkeistdk. Ennek ellenére
az ilyesféele mdédon keészllt martast tobbnyire fefvevagy ,hollandi” néven ismerik.
Lényege tojassargaja és olvasztott vaj habosra vert lékecrhis-lével vagy borral higitva.
Osszetétel-aranyokl tojas sargdja, 5 dkg vaj, esetleg 1-Bkawmal hus-1é vagy bor is.
Készitésea tojas sargajatog folott tartott edényben (kdzel 40-83C-on) felverték, soztak,
hideg hus-lével vagy borral elkeverték. Ezt kdest hozzdadtak az éppen csak folyds, de
nem meleg olvasztott vajat. Ezt a keveréket hdiwatraddig kavartdk, mig a keverék
bediris6dott. Ekkor tiszerezték és meleg fidnd tartottak talalasig (hogy a vaj benne meg ne
szilarduljon). Néhany valtozata:

Tarkonyos vaj-sasa tarkonyos izesitésvaj-sz6sz.

Borsos-sasa bor helyett ecettel és mézzel készitve, boésglyombérrel izesitve.
Alma-sésa= vaj helyett vajban parolt kevés almapéppel,ddeeverve, mézzel, anizzsal.
Paraj-sasa= vaj helyett vajban parolt kevés paraj-péppes-léirel keverve.
Martés-sasa= vajban parolt véroshagyma-péppel, ecettel észaighais-1ével.

llyesféle ontetek mar a XVI. szazadban megjelendeka Karpat-medencében csak a XVIII.
szazad végét valtak szélesebb korben ismertekké.

Olaj-vajas alap-ontetnar a XVI. és XVII. szazadi magyar szakacskonyigegmlitik. Ennek
ellenére a koztudatban agy terjedt el - hogy emajgnéz” - mintha XVIII. szazadi francia
talalmany lennelényege tojas-sargaja és olaj habosra vert keveréke melia alap-lével
higitva. Az olajat kipréselhették (Uthették) lekender- vagy tok-magjabol, esetleg dio-léélb
vagy biikkmakkbdl, majd a XIX. szazadtd@llfg napraforgé és repce magjabOlsszetétel-
aranyok 1 tojas sargaja, 1 dl olaj, esetleg 1-3lkanal alap-lét @fleg bort vagy haslét), némi
sO. Készitésea tojas sargajat kissé megsoztak, esetleg hozzdkk az alap-lét, és mindezt
alaposan felverték. Majd allando keverés melletlajat lassan belecsepegtették. Az egyinem
és krémszdrontet azonnal fogyaszthatd volt. ime, néhany egglakori ontet-valtozat:
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Gyombéres olaj-vag fétt gyombér és voroshagyma-reszelek attort pépjaatrve.
Fokhagymas olaj-vaf lereszelt és pépesre zuzott, szitan attort fgkméval keverve.
Petrezselymes olaj-vaj mosott €s apréra vagdalt zold-petrezselyemnoesdal.
Tarkonyos olaj-vag bor helyett tarkonyos bor-ecettel és mézzel kaxer

Eles olaj-vaj= bors- és gdmbéileménnyel, mézes borral izesitve.

Tojasos olaj-vaf fétt tojas reszelékével kevert olaj-va,.

Aranyos olaj-vaF gyombéres-safranyos has-lével, kemeény-tojasagirgl kikeverve.
Fehér olaj-vaj= hus-lé és tejfdl keverékével felvert olaj-vaj.

Tartaros olaj-vaj= némi musttar-péppel keverve (mas néven tartatasar

Ugorkas olaj-vaj= petrezselymes olaj-vaj, hagyma és uborka relezedd keverve.
Halas majonéz (XIX. szadzad)olaj-vaj, hus-lé helyett hal-Iével (néha pépgelyerve.
Hazi majonéz (XIX. szadzad)olaj-vaj hus-lé nélkil, bor helyett ecett@&plt borssal.
Tormas majonéz (XIX. szazaddlaj-vaj ecettel, mezzel, reszelt torméaval.

Csipjs majonéz (XIX. szazad)olaj-vaj kevés mézes borral, as$gpaprikaval.
Paprikas majonéz (XIX. szazadprolt piros fiszerpaprikasrleménnyel kevert olaj-vaj.
Sajtos majonéz (XIX. szazadjeszelt sajttal €s nériidlt komény-maggal keverve.

Az ilyesféle dnteteket mar a XVI. szdzadban is idake Ugyanakkor, a Karpat-medencében
csak a XIX. szazad elefétterjedtek el szélesebb kdrben.

Zsir-vajas alap-Ontetvalojdban a vajas vagy olaj-vajas alap-Ontet a&tp/fzsirral készult
valtozata. Amelynél, az olvasztott vajat vagy agait higfolyos libazsirral vagy folyos siilt-
zsirral helyettesitették. Osszetételi aranyaik észitési modjaik is a vajas vagy olaj-vajas
alap-Ontetnél leirtakéhoz igazodnak. Ez az alapttéimenetet képezhetett a vajas és olaj-
vajas alap-Ontet kdzott. A zsir sajatos ize midlegf a zsirtalan alap-leveKiritésénél jott
szoOba. Elegeridadat hianyaban, ezek felelevenitésekor a kisgéste célszérhagyatkozni.

Tojas-székes alap-Ontehar a XVI. szdzadi magyar szakacskonyvek is iihan ontet6l.
Lényegetojas sargajavalisitett husnerii-lé (leginkabb fehér vagy sarga hus-lé, silt- vagy
hal-1é. Osszetétel-aranyokl tojas sargdja, és 1-1,5 dl zsiros hudrEEmKészitésea tojas
sargajat felverték és allandé keverés mellett Haazgrték a kimért hideg husnérét. Ezt
kbveten Ovatosan melegitve és allanddé és gyors habaediettn megfeled sirtisédire
keverték. Ezt kovéen hagytdk kiiini, hogy tovabb &risodjon. Bleg hisok oOnteteként
talaltak. Nem volt tal népszier mert az olcsébb lisztes habaras jobb allagottadst a
melegitést is birta. Ha a haslé kelh zsiros volt, akkor ennek allaga és ize: a ajasvontet-
alaphoz volt hasonlo.

FOlos-tojas alap-Ontesok szaz éve ismert magyar Onteényege tojassal (teljessel vagy
csak a sargajavalligtett tejfol, esetenként hozzaadott alap-léveléAzinte barmi lehetett:
has- vagy csont-1é, silt- vagytie-l€, zoldség- és gyimolcs-levek. Legalkalmasatiberre

a lé tetejédl lemert zsirosabb rés@sszetétel-aranyoHl tojas sargaja (vagy teljes tojas), 2 dl
friss tejfdl, 0,5-1 dl alap-lé isKészitésea tojast felverték és a lassan hozzaadott telfoll
egynenii kremmé keverték. Majd, folytonos keverés mellettzakeverték az alap-1ét. Amely
mennyisége nagyban fligghet az alapHés a tejfol 8riségeébl és zsirtartalmatol. Néhol az a
keveréket forraspont alatt melegitve kevertéek kemtise. A tul sok tejfel miatt az alap-lé ize
nehezen érvényesilt. Ezérdleg sllt-, rost- és pecsenye-és porkolt-levekkeittakiellemes
Ontetet, némileg ételjesebb iszerezés mellett. Ezért, dnteteik igencsak kil@dek.

Tejes-tojas alap-6ntet folos-tojas alap-Ontet modositott, annal higaéliozata.Lényege
tojassal (sargajaval vagy teljessel)ritett tej, esetenként hozzaadotiridob alap-lével.
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Osszetétel-aranyokl tojas sargaja, 0,5-1 dl friss tej, 1-1,5 dipaé Készitésea tojast
felverték, majd a langyos tejjel egynéwe elkeverték. Ezutan, a meleg alap-lébe lassan
belecsorgattak, alland6 é$wmljes habarassal elegyitették. Ritkan késziteftdsg feltaplalo
etelnek (gyermeknek, betegnek, dregnek). Ismettalatt-tejes valtozatban is. Az alapélét

és fiszerezésdih adodoan szadmtalan valtozatban készilhetett.

Boros-tojas alap-Ontedz ebbbiekhez hasonloan régi magyar onteinyegetojassal éritett
bor és alap-lé keverék@sszetétel-aranyok. tojas, 1 dl bor és 1-2 dl zsiros alapKészi-
tése a tojast kissé felverték, majd kis adagokban &babartak az alap-1é és bor keverékét.
Mindezt addig ,verték” habvéwel, amig az egyneindntetté formaldédott. A bort helyette-
sithet ecetes-mézes (vagy cukros) vizzel. ime, néharekésdés régies ontet-siség:

Alma kasa= zsiros alap-lé parolt-reszelt almaval elegyitwézzel édesitve.
Alma-étek= zsiros alap-lé helyett silt alma has-lés pépjénézes és kisseé ecetes vizzel.

Hasonlo Ontetet készitettek korte, birs vagy sziblaasznalasaval. Nem volt tal népsger
mert csak hig Ontetet adott és a melegitést sam Bizért a liszttel habart valtozata terjedt el.
A néhany fennmaradt leirdsa arra utalhat, hogyandvll. szazad kdrnyékén iséleg sultek
€s pecsenyek sutéskor dssZgigyt zsiros levek hasznositasanal birt nagyolemjétéggel.

Habarasos alap-Ontetek

Ide sorolandok azok az alap-Ontetek, amelyeket, lie/€s viz és alap-lé tejfolsten dirtire
kikevert elegyével felizve készitettek. Ime, néhany habardsos alap-Galtetzat:

Tejjel habart alap-6ntetnaig népszérontet-féleséglényegeliszt-tej keverékével habart 1€.
Leginkdbb zdldség és gylimolcs leveses pépjeifidiésénél hasznaltakisszetétel-aranyai
1-1,5 evkanal liszt, 2-3 dl tej, 3-5 dlusitend 1é (vagy 5-8 dl pépes I€). Valamint, izlés
szerint fiszer, s6, savanyitd és édésitészitésea lisztet tejpen csomomentesre kevertek. Majd
ezt allando keverés mellett hozzaontétték a meletiead (vagy pépes) Iéhez, és habaras
mellett 6sszeforraltak (gyengiztn, nehogy leégjen). ime, néhany régi ontet-vattoz

Tejes bors& fétt borsd pépjével, némi vajjal (olajjal), hUsosdéiva hozza.
Kenyér-tejes borsé morzsa-liszttel készilt tejes borsoé, kevés stitaadva hozza.
Tejes tok= f6z6- vagy subtok pépje mézes vagy savanykas tejliavéd.

Tejes meggy gyombeéres vagy anizsos vizbétt fneggy pépje, némi mézzel.
Tejes cseresnye szurokfiives vagy bazsalikomos vizbéth €seresznye pépjével.

A példaként felsorolt alap-Ontettek - mar az egsiszeemlébdé szamara is - leginkabb a mai
fézelék-félékhez hasonlithatok. Ertbehiszen ezek voltak a maistogasként fogyasztott)
z6ldség-bzelékek és gyumdlcs-martasékei. Amelyek, a korabeli dntetéktcsak annyiban
kulonboztek, hogy az alap-6ntet mindig pépes foandhartalmazta a zéldséget vagy gyumol-
csot. Mig a zdldség- és gyuimdlcezélékek azok darabjait is.

Tejfdllel habart alap-6ntetrégota ismert és kedvelt ontéenyege liszt-tejfol keverékével
habart 1€ Osszetétel-aranyol-1,5 evkanal liszt, 2 dl tejfdl, 3-6 dligitends 1é (vagy 5-8 dI
pépes |€). Ehhez még izlés szeriiszker, s6, savanyitd és édésitészitésea lisztet tejfélben
csomomentesre keverték. Majd ezt alland6 keverdketinbozzaontottek a meledirstends
(vagy pépes) léhez, és allandd habaras melletefissaltak (gyengeiizdn, nehogy leégjen).
ime, néhany régi, de ma is ismert ntet-valtozat:
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Piszke-pép= fétt egres pépje, mézzel, tejjel vagy has-l1ével.

Birs-pép= fétt reszelt birs pépesre attdrve, mézzel, hus-lével.

Cékla-pép= fott reszelt cékla, mézzel, kbménymaggal, hus-1ével.
Uborka-pép= fétt kovaszos uborka 8en attort pépje, hus- vagy kovasz-lével.
Borso-pép= fétt borsd pépje, has- vagy sédar-lével.

Zeller-pép= fétt zeller szitan attort pépje, zeller-levéllel, huagy zdldség-léevel.
Hagyma-pép= zsirban dinsztelt reszelt hagyma, ecettel, Vizagy hus-1ével.
Kapor-pép= zsirban dinsztelt pépesre vagdalt kapor, ecétistHével.
Petrezselyem-pép Ugy, mint a kapor-pép, csak petrezselyem zoédjév
Soska-pép ugy, mint a kapor-pép, csak soska-levéllel zid.

Paraj-pép= ugy, mint a kapor-pép, csak spenot-levéllel Biel.

Torma-pép= aprora reszelt torma has-lében niegke, mézzel, behabarva.
Perkelt-pép= valamely hasbolstt porkolt s#irt szaftjaval (levével) kikeverve.
Halas-pép =halhus-péppel kevert hal-lével kikeverve.

A felsorolt alap-Ontet valtozatok egy része mandixszazadban ismert volt. De a tobbségik
csak a XVIIl. szazad véggtterjedt el. Ezek a pépek, szinte mar megegyeanelanapsag
készitett dzelék-félékkel vagy némely érdekesebb martasokérhérések leginkdbb az
izesitésuknél és @idzerezettségukneél erzékelbletValamint ott, hogy az akkori 6ntet-pépek
sohasem tartalmaztaétf étel-darabokat, térekedve a krémes éallagra.

Tojassal habart alap-Ontemnar a XVI. szazadban leirt olyan Ontet-valtozanely szinte
valtozatlanul fennmaradt a XIX. szdzad kozepéignyege liszt-tojas keverékével habart
savanyitott Ié0Osszetétel-aranyolR ewwkanal liszt, 1-2 tojas sargaja, 1é&anal borecet, 5-8

dl has-lé, so édibzer (izlés szerintKészitésea lisztet ecettel csomdmentesre keverték és ezt
0sszehabartak a felvert tojassal. Majd, allandéiéss mellett annyi hus-1ét ontéttek hozz4,
hogy megfeldl sirisédi ontetet kapjanak. Ezt lassiiztn, allando keverés melletirébbé
forraltak. ime, néhany régi és népszéntet-valtozat:

Téarkonyos zsufa fele liszttel, tarkonnyal és borssézdtt hus-lével készitve.
Kaszas léw pépesre zuzott fokhagymaval tebe, kiontés éltt lesZirve.

Fehér martds= ecet és bor keverékével savanyitva, kevés yagymesitve”.
Sarga martas nyers tojas sargaja mellett pépesre tort keneéfiyrel is keverve.
Veres martds pirospaprikas st gulyas-lével készitve.

Bot-zsufa= hus-lé helyett borbardtt ribizli vagy mazsola <it levével.

Tejes l1é= kevés ecettel és hus-lé mellett helyett tegelditve, mézzel is édesitve.
Borsodo= egész tojassal, hus-1é és ecet helyett borsalikée, mézzel édesitve.

Az ilyen liszt-tojasos habarasok a XVII-XIX. szazkdzott lehettek népszexk. Talan az
olcsébb-egyszébb liszt-tejes vagy liszt-tejfolos habarasok mgbrulhattak hattérbe. De az
is lehet, hogy a hus-lé helyett a tejjel késziv@ditozatok kerultek ékérbe. Amelyek (t6bb
liszttel habarva) pite-széen kisUthaikké valtak, ontet helyett Uj étekként meghonosodva.

Borral habart alap-6nteigen régi ontet, amely sokféle valtozatban késtiényegeliszt-bor
keverékével habart, édes-savanyl orieszetétel-aranyok? ewkanal liszt, 1-2 efkanal
meéz, 1 dl bor, 5-8 dl hus-, csont-, sult-lé vagyigylcs- stb.-1€, s6 ésidzer (izlés szerint).
Készitésea lisztet borral csomdémentesre keverték. Majohedeg $ritendd 1€be Ontotték és
gyengén kissé felforraltak, allandé keverés meliete, néhany régi dntet-valtozat:

Bor-lév= mézes borbarbft gylimalcs sirt levével, gyombérrel és borssal.
Bot-lév = mézes borbaibtt ribizli vagy mazsola gt levével, kevés vajjal vagy olajjal.
Boros szérdék |é helyett alaposan kikevert aludt-tejjel vagydllel készitve.
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Ismeretes volt a ,liszt helyett kenyérrdirigett” valtozataik is. Ezek az alap-Ontetek a XVI-
XVII. szazadi magyar konyha termékei. Amelyek, &X$z&zadra szinte elfelégtek.

Kenyér-habarasos alap-ontetek

Ide sorolhatdk azok az alap-Ontetek, amelyeket deéy alap-I€ tejfolszéen pépesre tort és
folyOsra kikevert elegyével félzve készitettek. Ime, néhany ilyen alap-ontet valto

Kenyér-boros alap-6ntektzépkor és Ujkor elején még igen népéz@ntet-féle.Lényege
kenyér-darabok, némi borban pépesre aztatva, szitdrve, majd alap-lével vagy argend
péppel egyneivé kikeverve Osszetételi-aranyoka kenyerek fajtajardl és allagatol fisgn
igen eltéé lehetett, ezért minden esetben tapasztalati mé@dapitottak megKészitése
ahogy a lényegnél mar leirdédott. Annyi kiegésze#€shogy a kenyér lehetett szikkadt,
leved@n vagy kemenceében szaritott, esetleg piritott. Malg a bor helyettesithewiz + ecet
+ méz keverékkePép foleg fétt-hus és gylimdlcs pépjalap-1& leginkabb hus-, siilt-, rost-
vagy gyumolcs-lé. llyen Ontetet zoldségbnyerses-féldes izgumokbol vagy gyodkerekib
nemigen készitettek. ime, néhany példa az ilygkasagnak szamité ontetek sorabol:

Eles-lé= savanyu borral, borssal és gyombérrel.

Tarkony-1é= kissé mézes tarkony-ecettel készitve.

Bot-1é = mézes borbarbtt kenyér, mazsola vagy ribizli pépjével, borssaggdémbérrel.
Gyumodlcs-l1& mézes borbarbtt kenyér, alma vagy korte pépjévietirssal, gyombérrel.
AszU-lé= borban 8tt aszalt gyimolcs és kenyér pépjével, anizzsakdi&kommal.
Hal-lé = filézett 6tt hal-hus pépjével, hal-lével és bentt hagyma pépjével.

Vér-lé= szirt vér kenyérrel felitatva, mézes borral pépeéewé, s#ron attorve.
Tort-1é = az alap-lébenstt alkotok attort pépjével gazdagitva az alap-levet
Pecsenye-l& sllt-, csont- vagy rost-lével készitve, mézeagtetizesitve.

Az ilyen oOntetek a XIX. szazadra szinte teljesekogiak a szakacskonyveib Ezek egy
része, liszt-boros Ontetként - némileg méas izesdtéss fiszerezéssel - hasonmasként meg-
6rz6dott.

Kenyér-tejes alap-6ntetdiz egyik legrégebbi, a kbzépkorban és az Ujkejeeligen népszer
Ontet-valtozatLényege kenyér-darabok, némi tejben pépesre aztatvaitgnsatorve, majd
alap-lével, vagy aisitendd péppel kikeverveOsszetétel-aranyokigen eltééek lehetnek,
azokat nagyban meghatarozta a kenyéroa@ige és lisztjének fajtaja, valamint az alap-ontet
vagy pép sajatossagaészitéseahogy a lényegnél mar leirddott. Annyi eltéréstkkogy a
kenyér lehetett szikkadt vagy kemencében szardettleg piritott. A tej lehetett édes- vagy
savanykas, esetleg aludt-tej savoja. A pép is zatts: btt-hastol z6ldségen at a gyuimaolcsig,
beleértve adit tojast és a gyokereket-gumokat is. ime, néhdmegtévaltozat, mutatdban:

Alma tejjel= sajat levében puhéara dinsztelt reszelt alméaves;lével.

Murok tejjel= puhéara parolt sargarépa pepjével és levévealegdais-1ével.

Borso tejjel= puhara étt szaraz-borsé pépjével, hus-lével, borssal, gyémeh
Meggy tejjek= vizben parol meggy pépjével és levével, métmeissal, gyombeérrel.
Cseresnye tejjet borban parolt cseresznye pépjével és levévesaliaommal.
Kapor tejjel= puhara étt kapor-levél vagdalék, hus- vagy silt-lével.
Zdldhagyma tejjet ecettel parolt hagyma-vagdalékkal, hus- vagyIgiikl.

Paraj tejjel = fokhagymavaldtt spendt levelének pépjével, husos lével.

Soéska tejjek voroshagymaval parolt sdska pépjével, husos.lével

47. oldal



Csalan tejjel= ,s6ska tej” modjara készitetitf csalan-pépes ontet.

Petrezselyem tejjel reszelt voroshagymaval dinsztelt zold-petrezselpépje, hus-lével.
Tok tejjel= sajat levében parolt kolbasz-tok pépjével, majoé&al, kaporral, has-lével.
Ugorka tejjel= ugy, mint a ,tok tejjel”, de tok helyett nyersgsakovaszolt uborkaval.
Edeskéaposzta tejjel majorannas, korianderes hus-lében parolt kapesélapépjével.

Ezen kivil még szamtalan valtozatban készilhetgittte minden ehétzdld- és gyimolcs-
félébsl. Ugyanakkor, ezt a kenyér-tejerisest mar a XVI. szazadban kezdte felvaltani a
liszt-tejes habaras. Amely ontet kevésbé volt dasads krémesebb-tapaddsabb dntetet adott.

Kenyér-tejfolds alap-6ntetamely régota ismert, ugyanakkor (leegy8géve) a kenyér-tejes
alap-Ontet tejfolos valtozatanaknik. Leényegekenyeér-darabok, valamennyi tejfélben pépesre
aztatva és szitan attorve, majd alap-lével vatsitendd péppel kikeverve Osszetétel-
aranyok tébbnyire tapasztalati Uton hatarozhatok meg,eima kenyér miésége és allaga,
valamint az alap-Ontet vagy pép sajatossaga iger dehet. Készitéseahogy a |ényegnél
mar leirddott. A kenyér lehetett szikkadt vagy keo@ben szaritott, esetleg piritott. A tejfolt
helyettesithette aludt-tej (ritkAbban krémessérkitied). A pép igen valtozatos lehetetittf
hastdl zéldségen at a gyumolcsig, beleértvétatdjast és a gyokereket-gumaokat is. Lénye-
gében, minden kenyér-tejes alap-ontet (amely toibbnpkabb szész-sz@y, elkészithet
kenyér-tejfolos alap-ontetként (amely tobbnyire nraartas-szér). Az ilyen alap-Ontet
valtozatok a XIX. szazadtol egyre inkabb lisztd#)t diritéssel készultek.

Kenyér-tojasos alap-onted XVI-XVII. szdzadban kdzismert és népszéntet, Gyakran csak
-hus-1év” néven emlitettekLényege kenyérbél tojassal pépesre torve, majd ez hiel-lév
habarvaQOsszetétel-aranyok 0 dkg szikkadt kenyérbél, 1 tejes tojas, 6-10(d-1é (az elvart
siiriség szerint) Készités a kenyérbelet finomra lereszelték és a felvejhstal pépesre
kikeverték. Ezt némi (nem tul forrd) huslével hibed keverték, majd szitan at is torték. E
keverékkel a maradék hus-lét pedig behabartak. héteany korabeli véltozat:

Tehénhus-léw tehénhUs-leves & levével habarvajrolt borssal izesitve.
Paraj-lev = f6tt paraj-levél pépje, fokhagyma-péppel, hus-lé\agwtejjel.
Turbolya-lév= f6tt turbolya-levél pépje, has-lével vagy tejjel.
Salata-lév= parolt salata-levél és voroshagyma pépje, hie-iagy tejjel.

A XVIII. szazadtél a kenyér-tojasos alap-Ontettelkdzatosan dlntek. Helyuket a liszt-
tojasos vagy liszt-tejf6los habarasu alap-ontetietkek at. Ez a valtozas - bizonyara - annak
tudhato be, hogy a liszt@eljesebb &ritést eredményezett (tobb alap-lét tudott megkotni

Roviden és altalanossagban ennyi informécio talégead ahhoz, hogy eligazodhassunk a
Karpat-medencei magyaros és tajjellegntet-valtozatok egykori valasztékaibanit,Sa
kozzétett ismeretek - ha mar készitettlink szaktdgskleirasok alapjan ételeket - elegéekl
ahhoz, hogy egykori onteteket esetleg magunk i®kgdhassuk. Annyi pontositassal, hogy: ha
a fiiszerek misége nincs jelezve (friss vagy reszelék), akkordigirszaritott-morzsolt
formaban értentl Ahogy azok manapsag az lizletekben kénnyen bedwmdik. Es, mivel a
korabeli ecetek toménysége igencsak éltélt, ezért a megadott mennyiségek 6-10%-0s
ecetre értentk.
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ZARSZO a Tizenotodik kotethez

Nem feledhet, hogy mai izlések a régiéktigencsak kulonboztek. Ezért a koétetben bemu-
tatott Ontet-valtozatok esetenként furcsanak, npéglek tinhetnek. Ha netan elkészitésukkel
kisérleteznénk, akkor az Ontet savassagat, sossdgaétlességét igyekezzink kostolassal
beallitani. Ugyanis, ha nagyon ragaszkodunk a ladrgddrasokhoz, akkor az éntetiink a régi-
eredetihez hasonlora sikertlhet; de kdzel sem fiztogy ugyanolyan finomnak éreznénk,
mint egykori kedvelik. A fiiszerek hasznéalatanal is inkabb hagyatkozzunk a psaga
megszokott mennyiségekhez, é$mssohase probalkozzuk nagyobb adagok készitésével.

A kotetben bemutatott Ontet-valtozatok, 6tleteksablgalhatnak laikus hagyomdingoknek

és kivancsi inyenceknekots még szakacsok és saucierek is lelhetnek kozétfikbalasra
érdemeset. Igy, talan e kotet is hozzajarulhattgasamiai értékeink, sajatos és kilonleges
etek-valasztékaink mégzéséhez, a mar elfeledett modszerek és izek Velgligséhez.

A jelen konyvsorozat XVI. kotetének targya és teamdiég nem eldontott. Kozzétételére is
csak 20196szét koveten kertlhet sor. Addig is jo kisérletezést kivanok!

Kézirat lezarva: Budapest, 2018. janius 21-én.
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