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FEthezési szokssok Szentesen

A t6rok dulés soran az erddségekben, vadban, halban
gazdag teriilet kihalt pusztasdggd valtozott. Ennek kévet-
keztében az étrend alapjat a gabonafélék hatiroztak meg,
a husételek a parasztok szdmdra nagyon drdgédk voltak. A
szentesi hatér taplélékot adé szemes terményeként biizat,
arpat, kukoricat termett. Ahol a viz kidlte a btzat, ott kolest
vetettek. Kezdetben kasaételek (hantolt daralt magvakbol),
majd tort pépes ételek, lepényfélék, kenyér, végiil f6tt és
stilt tésztak késziiltek. A kdsa nyersanyaga tobbnyire koles
és kukorica volt. A koleskasat kolesbdl, jo zsirosan, kol-
bésszal és krumplival f6zték. A katolikusok béjtben olajjal
készitették. Szentesen legtovabb vacsoraételként maradt
meg. A miult szazad elején a kukoricakdsa is megjelent.
Zsirral f6zték, borssal fliszerezték, kolbasszal vagy diszné-
htssal ették. Az arpa-, koles- és kukoricakdsat a krumpli
és a rizs valtotta fel. Ezt gyakran tejben f6zték, de hussal
zsirosan is fogyasztottak, sét fogyasztjdk napjainkban is.

Az étkezés rendjét meghatarozta a tanyai élet, az egy-
hazi iinnepek, a nagymunkak és az évszakok véltozasa.
A kozépkorban kezdetben csak kétszer étkeztek, amely
szokds a téli honapokban maradt meg. Ilyenkor 8-10 6ra
kozott reggeliztek és délutdn ebédeltek. Reggelire kenyeret,
langost, cip6t, szalonnét vagy diszné-, kacsa-, libazsirt, tejet,
tejfolt, tirdt, birkasajtot ettek. A {6 étkezés étele a paprikas
krumpli oldalassal, kolbasszal vagy orjaleves babbal. Utana
stitdttek lepényt kalacsot. A szegényparaszt csaladban f&ét-
kezésként tarhonyét, lebbencset, zsiros kasat, gorhét vagy
malét ettek.

A 18. szdzadban kezdett elterjedni a hdromszori étkezés
is, de a téli hénapokban megmaradt a kétszeri étkezés.
Nyéri nagymunkdk alkalmaval uzsonnét is ettek délel6tt
és délutén egyarant. Jellemzd volt, hogy a kedd és a péntek
volt a tésztds nap, csiitortokon htisos ételt f6ztek, gyakran
bablevest fiistolt htissal, szombaton egytalétel, tarhonya
vagy paprikas krumpli késziilt. Vasdrnap baromfit: csirkét,
galambot, ludat, kacsat dltek. Levest, kacsasiiltet, paprikast,
ludaskasat f6ztek. A hideg vacsora volt a kenyér, szalonna,
esetenként birkasajt, &sszel stilt tok, szilvalekvér. A nagy-
gazda csalddban tarhonyét, koleskasat f6ztek, amelybdl a
béresek is ettek.



A szentesi térségre mindig jellemzd volt a tanyasi élet-
moéd, a nehéz mezgazdasagi és a kubikos munka, mely a
folyészabalyozashoz kotédik. Az embereknek hosszan kel-
lett dolgozni, a munkahoz sok energia kellett. Mindemellett
a torok idék ddlasa kovetkeztében meghatarozéva valt a
gabonéban val6 bévelkedés és a htisban val6 sziikolkodés.
Abbdl készitettek ételeket, ami az udvarokban megtermett,
illetve amilyen allatot tartottak, és ezekbdl az alapanyagok-
bdl kellett biztositani, hogy a béresek a jéllakjanak.

Osszefoglalva a szentesi népszokasok és népi életméd
meghatarozé étrendjét, és figyelembe véve a fejl6dé kony-
hatechnolégiai és izlésbeli valtozasokat, a kovetkezd ételek
jellemzik a szentesi kistérséget: Tytkhtsleves csigatészta-
val, lebbencsleves, szentesi gombdc leves, tarhonya édesen
és sosan kolbésszal, krumplival. Paprikds krumpli, lecsé
és lecsos szeletek, porkoltek, sertésbél késziilt egytalételek,
kenyér, sok zoldség.

Szentes és kistérsége étkezési szokasait nagyban meg-
hatérozta és jelenleg is meghatarozza a zoldségtermesztés.
Mara rendkiviil fejlett, vildgszinvonald zoldségtermesztés
alakult ki, és a megtermelt primdroket széles korben, nagy
mennyiségben értékesitik. A kistérség szabad teriiletein és
tiveghazaiban mindig taldlni friss z6ldséget, ebbdl kovet-
kez8en a helyi emberek étrendjében a friss zoldség mindig
taldlhat6. Leghiresebb a szentesi fehérpaprika, és a szentesi
Pritamin paradicsompaprika. Nagymennyiségben termel-
nek még paradicsomot és uborkat, karfiolt is.

Kevesen tudjdk, hogy a zoldség és gylimolestermesz-
tés egyediségét elismerve nem kevesebb, mint nyolcat
Hungarikuma nyilvanitottak. Szentesi Hungarikumok:
Szentesi karaldbé, Szentesi kosszarvii paprika, Szentesi
étkezési fehér paprika, Szentesi fejes fehér kaposzta, Szentesi
hénapos retek, Szentesi paradicsompaprika, Szentesi rézsa-
virdgt naspolya, Szentesi voroskdposzta. Jogosan mond-
hatjuk, hogy Szentes a Hungarikumok vérosa.

Az étkezési szokdsok napjainkban is meghatarozéak a
kornyéken. A siitemények és tésztafélék szinte tejes egészé-
ben fennmaradtak, nagyrésziik csak Szentesen és kornyé-
kén késziil. A fGételek egy részét az étkezések reformdlasa
miatt mar nem sokan készitik az eredeti recept szerint,
mégis a tajjelleg, a népiesség megmaradt.

Késtolja meg On is jellegzetes izeinket, ételeinket,
Hungarikumainkat!



Ftelek Szentesrol és @myééérﬁ/
Levesek

Jellemz$ a szentesi levesekre, hogy koziilikk nagyon
sokat pirospaprikdval izesitenek még ma is, olyanokat
is, amelyeket az orszdg tobbi részén még csak nem
is gondolnanak. Pl. almaleves, piiszke (egres) leves,
hagymaleves. Am a savanyt krumpli levest ,fehéren”
(koménnyel, babérlevéllel, tejfollel, ecettel) készitik,
ellentétben a tojésos levessel, amelynek Szentesen piros-
paprikédval adtdk/adjdk meg a szinét.

A tarhonya és a lebbencs

A tarhonya lisztbdl, tojassal gytrt, rostan atdorzsolt
szabadban, leteritett asztalon szaritott, évenként egy
vagy két alkalommal nagy mennyiségben készitett
és folyamatosan fogyasztott tészta. Ez a tésztafajta az
Alfold kozépsé6 és déli részén altalanosan ismert volt.

Legrégibb tarhonyaétel a tejbe tarhonya volt. A
kemény, ,pergelt” vagy krumplis tarhonya készitése:
szalonnaval vagy zsirral hagymat dinszteltek, krumplit,
Srolt paprikat tettek bele. Marokkal mérve szértak bele
a tarhonyat. Néha kolbdsz is keriilt bele. Piritott tar-
honyat és htisos tarhonyat is gyakran féztek. (A htisos
tarhonya paprikas hussal késziilt.) A tarhonya id§ és
munkaigényes volta miatt napjainkban ritkan késziil
hazilag, a boltban vasarolhat6 inkdbb reszelt tésztanak
nevezhetd.

A lebbencs tésztdja hasonlit a tarhonyaéhoz. Aki tiszta
tojasbol gytrta a tarhonyét, felesen (minden tojashoz
egy fél tojashéjnyi vizet tett) csindlta a lebbencset. A
meggytrt, pihentetett, elnydjtott tésztat szaritds utan
eltordelve taroltdk. Ez volt a “kuckdba taposott leb-
bencs”. A levestésztat, tarhonyat és lebbencset fehér
vaszonzacskéban taroltdk. A nagygazdaknal, birtoko-
soknal a nagy mennyiségben készitett tarhonyat és
lebbencset zsdkokban helyezték el. A lebbencset tész-
talevesnek fézték. Minden paraszti réteg kedvelte. A
nagygazddkndl j6 erdsre f6zték a cselédeknek, részesek-
nek, hogy minél kevesebbet egyenek beldle.

Napjaink hétkdznapi, iskolai és munkahelyi étkezte-
tésnek része a szdraz-, a levestészta és siilt tészta.

Beliile leves

Hozzdvaldk: 10 dkg voroshagyma, 1 evékanal zsir, 1
mokkas kandl tort piros paprika, 31 szadrazbab f6zd8leve,
12 dkg metélt, izlés szerint s6.

Elkészités: Szokésos bojti eledel volt, évkdzben pedig a
nagymosds napjan késziilt. Amikor is tort babfézeléket
f6ztek, s rd nem hdst, hanem siilt hagymakarika feltételt
adtak. A leveshez nagy kockara vagott hagymabdl zsi-
ron futtatott, pirospaprikaval megszért tin. suhantékot
készitettek és jo sok bablével feleresztették. Megséztak
és széles metéltet f6ztek bele.

Fokhagyma leves

Hozzdvaldk: 1 evGkanal zsir, 1,5 ev@kanal liszt, 4-5
gerezd fokhagyma, 2 dl tejfol, 3 1 viz

Elkészités: Zsiron lisztet piritunk, belekeverjiik a finom-
ra vagott fokhagymat, s6zzuk, vizzel feleresztjiik, felfor-
raljuk és tejfollel izesitjiik.

Alevesnek van egy gazdagabb valtozata. E1§szor galamb
vagy csirkeaprolék levest f6ziink, majd ezt rantjuk be
fokhagymas rantédssal és tejfollel finomitjuk.

Kukoricagombéc leves

Hozzavalodk: 1 ev6kanal zsir, 10 dkg sargarépa, 10 dkg
petrezselyemgyokér, 5 dkg vordshagyma, 1 mokkas-
kanal tort paprika, 1 csokor petrezselyem zold, 3 1 viz,
gomboéchoz: 1 db tojas, 30 dkg kukoricaliszt, 10 dkg
buzaliszt, 1 evékandl olvasztott zsir, csipet s6, csipet
6rolt bors, viz az dsszegytrashoz.

Elkészités: A tisztitott, apréra vagott zoldséget, finomra
vagott voroshagymat zsirban megpéroljuk, tort papri-
kéval megszoérjuk, vizzel feleresztjiik. A kukoricalisztet,
a buizalisztet a tojassal, zsirral 0sszegyurjuk, a massza-
bél gombdcokat forméalunk és forrasban 1évs levesben
kifézziik.

Paprikas tejes tarhonyaleves

Hozzdvaldk: 1 evékandl zsir, 15 dkg hazi tarhonya, 1
mokkaskanal s6, 1 mokkaskandl tort paprika, 1 mokkas-
kanal liszt, 2,5 1 tej, 2 db széraz piros csip8s paprika
Elkészités: A tarhonyét a zsiron aranysargara piritjuk. A
tlzrél levessziik, meghintjiik a liszttel és a tort paprika-
val, s6zzuk, beletessziik a csdves szdraz piros paprikat,
tejjel felengedjtik. Lasst ttizon, hogy a tej ki ne fusson,
készre f6zziik. Talaldsnal az erds paprikakat korbe rak-
juk. Ez a leves csipdsen az igazi.



Savanya kaposztaleves

Hozzdvaldk: 40 dkg hordés savanyu kaposzta, 80 dkg
fiistolt csiilok csontosan vagy 25 dkg fiistolt kolbdsz, 3
1 viz, csipet 6rolt bors, csipet s6, 1 szaritott csoves piros
paprika, rantés (1 evékanal zsir, 1,5 ev6kanal liszt).
Elkészités: A hordds kdposztat kevés vizben — inkabb
fézelékszerden, mint levesként — fazékban f6zziik, bele-
rakott hussal, borssal, séval, a paprikaval izesitjiik,
ha megfétt berantjuk. Régen azt tartottdk, hogy minél
tobbszor melegitették fel a kemencében, anndl jobb az
ize. Talalaskor tanyéronként 1 evdékanal tejfolt rakha-
tunk bele.

Silt tészta leves

Hozzdvaldk: 80 dkg fiistolt orja, 3 1 viz, tésztahoz: 35
dkg liszt, 2 db egész tojas és s6, 10 dkg zsir a siitéshez.
Elkészités: Lisztb6l, tojassal, csipet séval tésztat gyu-
runk, vékonyra nyujtjuk, apréra kockara daraboljuk,
zsirban kisiitjiik. A levesben megf6it fiistolt orjat kiszed-
jik, levét lesztrjiik és a tanyérokba elosztott tésztakra
ontjiik. A hust kiilon tormaval fogyasztjuk.

Szentesi lebbencsleves

Hozzdvaldk: 12 dkg lebbencs tészta, 50 dkg tisztitott,
laposra vagott burgonya, 5 dkg szalonna, 1 kis fej voros-
hagyma, 1 csokor petrezselyem zold, csipet s6, 1 db
csoves zold vagy szaraz paprika, 1 mokkas kanal tort
paprika, 3 1 viz.

Elkészités: A bogracsba vagy vasfazékba a fiistolt sza-
lonnat felapritjuk, amikor méar ég a tiz a bogracs
alatt, nemsokéra érezni lehet a szalonna finom illatat.
Raszérjuk a lebbencstésztat, és pirosra piritjuk, raszor-
juk a tortpaprikat, majd hozzdkeverjiikk a krumplit,
vizzel felontjiik, s6val petrezselyem zolddel és csoves
paprikaval fliszerezziik és készre f6zziik.

Szentesi gombéc leves

Hozzdvaldk: 25 dkg kockéra darabolt sertés lapocka, 5
dkg zsir, 1 kis fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma,
10 dkg kockara vagott sargarépa, 10 dkg kockara vagott
gyokér, 4 dkg zeller, 1 csokor petrezselyem zold, teas
kanalnyi s6, 1 db egész z6ld paprika, gombdéchoz: 50
dkg fétt attort burgonya, 5 dkg finomra apritott, arany-
sdrgara piritott voroshagyma, 1 csokor finomra apritott
petrezselyem, csipet 6rolt bors, 20 dkg liszt, sziikség
esetén 12 tojas.



Elkészités: A hust olajon lepiritjuk hagymaval, zold-
ségekkel, majd vizzel felengedjiik, és fliszerezziik. A
burgonyagombdc hozzéavaldit 6sszegytrjuk, majd azok-
bél kis burgonyagombdcokat formalunk, és a levesbe
tessziik. Talalaskor tejfolt is rakhatunk bele.

Tarhonyaleves

Hozzdvaldk: 15 dkg kézi tarhonya, 50 dkg burgonya, 5
dkg zsir, 5 dkg voréshagyma, s6, 1 db széritott csdves
paprika, 1 db zdldpaprika, 1 db paradicsom, 1 csokor
petrezselyem z6ld, 1 mokkés kanal s6, 1 mokkas kandl
tort paprika

Elkészités: Az aprora vagott voroshagymat zsiron iive-
gesre piritjuk, belerakjuk az apré kockara vagott krump-
lit, séval, paprikakkal, paradicsommal izesitjiik, vizzel
felengedjiik. Amikor a krumpli mér fél puha, belerakjuk
a tarhonyat, és az egészet készre f6zziik. Finomra vagott
petrezselyem zolddel megszoérva talaljuk.

Tejbetészta leves

Hozzdvaldk: 3 1 tej, 15 dkg metélt vagy kiskocka tészta,
csipet s6, 5 dkg cukor

Elkészités: A tejet felforraljuk, belef6zziik a levestésztat,
soval, cukorral izesitjiik és készre f6zziik.

Tokkaposzta leves

Hozzdvaldk: 60 dkg gyalult tok, 2 evékandl zsir, 1
csokor kapor, 5 dkg voroshagyma, 1 evékanal liszt, 1
mokkdskanal s6, kevés ecet, 2 dl tejfol

Elkészités: Az apoéra vagott hagymat voroshagymat
zsiron megparoljuk, liszttel kissé megpiritjuk, vizzel
feleresztjiik, séval, ecettel izesitjiik. Belerakjuk a kicsa-
vart tokot és hosszu lével készre f6zziik. Talalas el6tt
tejfollel vagy savéval meglocsoljuk.

Voroshagyma leves

Hozzdvaldk: 1,5 ev@kanal liszt, 2 evSkanal zsir, kevés
flszerpaprika, 35 dkg voroshagyma, 2 dl tejfol, 1 mok-
kaskanal s6, 8 dkg cérnametélt tészta.

Elkészités: Az apréra vagott voroshagymat a zsiron
megpiritjuk, fliszerpaprikaval elkeverjiik, s6zzuk és 3
liter vizzel felengedjiik. Felforraljuk, lassu t(izon f6zziik
és végiil vilagos rantdssal berantjuk. Tejfollel izesitjiik,
cérnametélttel talaljuk.



Zo6ldborsés galambleves csipedettel

Hozzdvaldk: 2 db tisztitott galambfidka, 10 dkg
petrezselyemgyokér,m 10 dkg sargarépa, 4 dkg vords-
hagyma, 1 csokor petrezselyem z6ld, 1 csapott evékanal
s6, 5-6 szem egész bors, 50 dkg kifejtett zsenge z6ldbor-
s0, csipedetthez: 1 tojas, 12 dkg liszt.

Elkészités: A megtisztitott galambokat felnegyedeljiik,
hidegvizben feltessziik f6zni. Miutéan felforrt hozz4 adjuk
a sot, és lassan tovébb fzziik. Belerakjuk a zoldségeket,
amit hasdbokra daraboltunk, majd bele tessziik a voros-
hagymat, a petrezselyem zo6ldet, borsot. Amikor mér félig
puha a hus és a zoldség hozzdadjuk a megmosott kifej-
tett borsét is. Ezutan a kézben meggytrt tésztabdl apréd
csipedetteket csipkediink, és a tésztit a levesbe f&zziik.
Télalaskor a fétt hiissal egyiitt is talalhatjuk, de sok eset-
ben a f6tt hist kirantottak és f6 ételként f6zelékkel, vagy
burgonya korettel fogyasztottak.

Foétolek, wfd/éfeé&

Agyagban, pardzson siilt hal és burgonya

A frissen fogott halat csak zsigerelni kell, a pikkely
marad. A belsejét j6l beftiszerezziik, majd a horgéaszok
altal jol ismert , Bogaras” kornyékén taldlhaté igazi, jo
agyaggal kb. 1-1,5 cm vastagon betapasztjuk, a burgo-
nyaval ugyanigy jarunk el. Tlzre, egyenletes pardzsra
helyezziik a halat és a burgonyéat. Kb. 1 % éra milva az
agyag kezd repedezni. Ez j6 jel! Amikor az agyagot elta-
volitjuk rajta marad a pikkely és a burgonya héja is.

Almaval toltott kacsa

A kacsat megsézzuk, majd kiviil-beliil bekenjiik majoran-
néval, almaval toltjiik, bérét bevagdaljuk. Ttizall6 talba tesz-
sziik, vizet Ontlink ala. Siités kdzben sajét levével locsoljuk.

Birkahits bogracsban, juhaszosan fézve

Hozzdvaldk: 2 kg birkahts, 30dkg voréshagyma, 1 evé-
kandl s6, 3 db csoves erds paprika, 4 dkg fliszerpaprika
és 10 dkg zsir

Elkészités: A bogracsba az aldbbi sorrendben rakjuk a
hozzavalékat: egy sor hts, r4 a hagyma, cséves paprika,
majd elolrSl. Amikor megfétt az étel tetejérdl leszedjiik
a zsirt, fliszerpaprikaval elkeverjiikk és visszadntjik a
bogréacsba, majd felforraljuk. Régen a juhdszok felforralas
utan azonnal kenyérrel fogyasztottak.



Dinsztelt kdposzta

Hozzdvaldk: 1,5 kg gyalult fejes kdposzta, 2 evékanal
zsir, 1 mokkaskandl s6, kevés koménymag

Elkészités: a gyalult fejes kdposztat zsiron puhara péarol-
juk, kdzben séval, koménymaggal izesitjiik. Régen eset-
leg fiistolt kolbdsz hozzdadasaval tartalmas egytélétel
volt, ma inkdbb a husételek korete.

Doénati szelet

Hozzdvaldk: 8 szelt csontozott sertés karaj szelet, 1 evé-
kanal zsir, 1 ev6kanal liszt, 1 mokkaskanal s6, 5-6 gerezd
fokhagyma, 8 dI tejf6l

Elkészitése: a husszelteket kiklopfoljuk, sézzuk.
Serpenydben zsirt hevitiink és a lisztbe martott hiissze-
letek mindkét oldalat pirosra siitjitk. A hdsokat kiilon
edénybe tessziik. A visszamaradt siit§ zsiradékon meg-
futtatjuk a fokhagymat, erre ontjiikk a tejfolt, sézzuk,
majd visszahelyezziik a hiisszelteket, és kb. 5-6 percig
osszeparoljuk. Utéizesitjiik. Siilt burgonyéval talaljuk.

Forditott tarhonya

Hozzdvalé: 1 ev6kandl zsir, 10 dkg fiistolt szalonna, 25
dkg tarhonya, 50 dkg tisztitott, kockdzott burgonya, 15 dkg
voroshagyma, 2 dkg fliszerpaprika, 1 mokkéskanal s6
Elkészités: Az apréra vagott voroshagymat, a szintén
aprora vagott szalonnaval bogracsban zsiron megpirit-
juk, a tlizrél levéve a fliszerpaprikaval elkeverjiik, bele-
rakjuk az el6zdleg kiilon megpiritott tarhonyat, késébb
a tisztitott kockazott burgonyat, sézzuk, annyi vizet
ontiink ar, hogy éppen ellepje és addig f6zziik, mig a
leve teljesen el nem f6. Azért nevezték igy, mert régen a
bogréacsban a sok zsirt6l magéatél megfordult.

Guba kenyér

Hozzdvaldk: 1 szelet szikkadt kenyér, 1 tojas, 1 kis
darab szalonnabdr, s6, hagyma

Elkészitése: a megmaradt szikkadt kenyérszeleteket
felkockazzuk, majd belehempergetjiik a mélytanyérban
feliitott, felvert, vizzel higitott, séval izesitett tojasba. A
felkockazott szalonnabdrt nagy atmérdji serpenyében
egy kis viz hozzdaddsaval megpiritjuk, beletessziik a
felkockazott hagymat és a kenyérkockakat, fed6 alatt
f6zziik, amig a viz el nem forr. Azutan allandé keverge-
tés mellett pirosra siitjiik.



Kacsahtusos kasa

Hozzdvaldk: 80 dkg kacsaaprolék, 10 dkg petrezselyem-
gyokér, 10 dkg sargarépa, 15 dkg koleskdsa, ma mar
rizzsel is helyettesitik, 1 mokkaskanal s6, csipet 6rolt bors
Elkészités: Az aprolékot tisztitott leveszoldséggel, séval
izesitett vizben f8zziik, felfovésben belefézziik a koles-
kasat. Amikor strtre f6tt a kdsa, zoldségesen, kacsaap-
rélékkal egyiitt talaljuk.

Kurca melletti birkaporkolt bogracsban

Hozzdvaldk: 20 dkg zsir, 40 dkg voroshagyma, 2 kg cson-
tos birkahtis, 2 db zoldpaprika(nem erds), lehet fehér tv
paprika is, 2 db paradicsom, 1 db cseresznyepaprika, vagy
j6 erds zoldpaprika, 2 gerezd fokhagyma, koménymag,
bors, s6, valamint aki szereti tehet bele Piros Aranyat
Elkészités: A hust nem art ecetes vizzel leobliteni, ill. a
faggyukat eltavolitani. Osszevagjuk a hust, majd a felét,
amely csontosabb, az el6zbleg kizsirozott bogracsba rak-
juk. Az apréra vagott voroshagymanak a felét a hiisra
dobjuk, koménymagot is kozé hintjitk. Ezutan a mara-
dék birkat is a bogracsba rakjuk, és a maradék hagymat,
valamint egy kevés koménymagot, és izlés szerint sét
hinttink a tetejére. Paroljuk egy kicsit, majd felontjiik
hideg vizzel, amig béven el nem lepi. Majd erdsebb ttizon
f6zziik, tigyelve nehogy véletlen odakapjon. Amikor félig
megfétt belerakjuk a kockdra vagott nem erds paprikét, a
héjatSl megfosztott paradicsomot, és a fokhagymat. fzlés
szerint a Piros Aranybdl is bele lehet rakni, de vigyéazat
a sé tartalma miatt. Ekkor mar a tiizet lejjebb veszziik,
vagy a bogracsot felemeljiik, mert a Piros Arany miatt le
is ragadhat. Egyiitt f6zziik addig, amig a hds majdnem
megfd. Erre tessziik erds paprikat, vagy az dsszedarabolt
erds paprikat. Amikor teljesen megf6tt (a hus elvélik a
csonttdl), akkor belerakjuk a finom magyar fliszerpapri-
két, vigyadzva, a mennyiségre. (10 literes bogrécsba kb. 3-4
pupozott evékanallal)

Lencsefézelék

Hozzdvaldk: 40 dkg lencse, 3 dkg zsir, 2 dkg liszt, 1
kis fej voroshagyma, 1 dl tejfdl, s6, ecet, fliszerpaprika,
babérlevél, f6tt, fiistolt sonka vagy szalonnatepertd

Elkészités: A lencsét tisztitjuk, tobb vizben atmossuk,
lisztbdl zsiron, finomra vagott hagymaval, fiszerpapri-
kéaval elkevert rantast készitiink. A lencsét kevés séval,



babérlevéllel izesitett vizben megfézziik, az elkészitett
paprikas rantéssal berantjuk, felforraljuk, ecettel, tejfol-
lel izesitjiik. Siilt, flistoltsonka szelettel vagy szalonnate-
pertével talaljuk.

Magyaros halpaprikas

Hozzdvalok: 1 kg kockazott harcsa filé, 10 dkg zsir, 30
dkg voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 kanélnyi tort
paprika, 4 dkg zoldpaprika, 2 dl tejfol, 2 ev6kandl liszt,
1 dkg s6, csipetnyi 6rolt bors

Elkészités: A halaszlébe a megtisztitott harcsa szeleteket
rakjuk, majd kb. 10-15 perc alatt a puhara f6tt halszele-
teket kiszedjiik. A halaszlébdl liszt, tejfol, zsir hozzaa-
dasaval martast készitiink, melybe belehelyezziik a mar
megfStt halszeleteket. Ezek utdn néhdny perces lasst
Osszeforralas utan talaljuk. Talaldskor ajanlott koret a
galuska, kevés tejfollel a tetején.

Pergelt kaposzta

Hozzdvaldk: 80 dkg savanyd kdposzta, 20 dkg fiistolt
szalonna, 20 dkg fiistolt kolbasz, 40 dkg karika burgo-
nya, zsir, 20 dkg fiistolt oldalas

Elkészités: A savanyu kaposztat izlés szerint dtmosva
tepsibe rakjuk, tetejére fiistolt szalonnat és karikdra
vagott kolbaszt rakunk, néhol apré fiistolt his darab-
kakat és hamozott, karikdra vagott krumplit is. Ezutan
megsiitjiik.

Piritott tarhonya

Hozzdvalok: 30 dkg tarhonya, 1 evékandl zsir, 10 dkg
voroshagyma, 1 mokkaskandl s6, 1 mokkaskanal tort
paprika, 15 dkg fiistolt szalonna, kb. 1,5 1 viz
Elkészités: Az apréra vagott szalonnat tizon kiolvaszt-
juk, zsirjdban megpiritjuk a tarhonyét, a finomra vagott
voréshagymaval tovdbb paroljuk, beleszérjuk a tort
paprikat, osszekeverjiik, sézzuk, kevés vizzel felereszt-
jiik és az egészet puhdra paroljuk

Salatafézelék

Hozzdvalok: 4 kozepes fej friss fejes salata, csipet s6, 1,5
ev@kanal liszt, 2 ev6kanal zsir, 0,5 1 viz, 15 dkg cukor, 3
dl tejfol, 1 teds kanalnyi ecet

Elkészités: A salatat megmossuk, sés vizben megfézziik,
lisztb6l zsiron készitett rantéssal berantjuk, s6val, ecettel,
tejfollel izesitjiik, siilt, fiistolt sonkaszeletekkel talaljuk.



Siilt hasok

A leg@sibb médon - nyarson - csak a szalonnat siitotték.
Kemencében, parazs kozelében siiltek a legropogdsabb
hiisok. De siitottek/stitnek az alféldiek a ttizhely siit6-
jében, bogracsban, iistben, labasban, bd és rovid zsiron
egyarant.

Jellegzetes, hogy a rantott his sz6t hasznaltdk a mai
gyakorlatban parizsiasként jelolt ételekre; a liszt-tojas-
morzsaban vald siitést a régi, hagyomanyos népi kony-
ha nem ismerte, nem alkalmazta.

Disznévagaskor a husdarabokat labasokban, fazekak-
ban rétegesen leraktak, zsirt ontottek rd. Az ebédhez
néhany darabot csak ki kellet melegiteni.

Siilt liba

A libat megsézzuk, majd kiviil-beliil bekenjiik majo-
rannaval. Tlz4ll6 talba tessziik, vizet Ontiink ala. Siités
kozben sajat levével locsoljuk.

Szarma (toltott kaposzta)

Hozzdvaldk: 1,5 kg daralt sertéshis, 10 db érett hor-
dés kaposztalevél hasab, 1 kg hordés apré savanyitott
képoszta, 15 dkg rizs, 4 gerezd fokhagyma, 1 csapott
evGkanal tort paprika, 1 dl viz, 2 dkg s6, kevés Srolt bors
és koménymag

Elkészités: A paprikat kettévagjuk, a fokhagymat ziz-
zuk, a hist megdaraljuk. A savanyt kaposztat a papri-
kéval egy labasba tessziik. A daralt hist fokhagymaval
és a fliszerekkel j6l 6sszedolgozzuk, rizzsel dsszekever-
jiikk. A kadposztaleveleket ezzel a masszaval megtoltjiik,
rahelyezziik, a ldbosba rakott aprékaposztara. Felontjiik
vizzel és fedd alatt lasst t(izon két 6ra hosszat f6zziik.
Gyenge rantassal berantjuk és még tiz percig fézziik.
Télalasnal tejfollel meglocsoljuk.

Szentesi galambhusos tarhonya

Hozzdvaldk: 2 szép, hiisos galamb, 30 dkg hazi tarho-
nya, 6 dkg zsir, 2 z6ldpaprika, 1 fej voroshagyma, 2 dkg
s0, flszerpaprika izlés szerint

Elkészités: A galambokat gondosan megtisztitjuk, fejét,
labait levagjuk, eldobjuk, a galambhiist mossuk és
részeire daraboljuk. A hagymat apréra, a zoldpaprikat
karikéra vagjuk. A zsirban megfonnyasztott, fliszerpap-
rikdval elkevert hagymédhoz hozzéarakjuk a galambhust,



a hagymas-paprikéds zsirban megforgatjuk, s6zzuk és
kevés viz hozzdontésével paroljuk. Amikor a galamb-
hiis mar majdnem puha, vizzel feleresztjiik, felforral-
juk, belerakjuk a tarhonyat, s6zzuk és készre f6zziik.
Szoktak bogracsban is f6zni. Lehet csirkehtissal és vad-
kacsahtssal is késziteni.

Szentesi Lecs6 Fesztival izei — avagy mi kell a
j6 lecs6hoz?

A lecs6 olyan étel, amelynek sem a hozzavaléi, sem
az elkészitése nincsen pontosan meghatérozva, mindosz-
sze abban egyezik meg majdnem minden lecsérajongo,
hogy az alapvetd fontossdgti hozzavalék a voroshagy-
ma, a paradicsom és a paprika. Ezek mennyisége is izlés
szerint valtozik. Szentesen 1 rész hagyma, 2 rész paradi-
csom és 4 rész paprika az iranyadoéak.

Az alapkoncepci6 az elkészitéshez: hozzavaldk felda-
raboldsa, a hagyma megparolasa, majd a paradicsom
és a paprika hozzdaddsa, végiil az étel készre fézése.
Innentdl kezdve rengeteg varidcié van mind az elkészi-
tés apr6 fortélyai, mind a tovabbi belevalok kérdéseiben.
Az els6 komoly dontést igénylS kérdés, hogy a hagymat
milyen zsiradékon kell megparolni; ez lehet szalonna
zsirja, bolti vagy hazi disznézsir, olaj vagy margarin de
akar libazsir is, azaz mindegy, csak zsiradék legyen.

A felhevitett zsiradékon a hagyman kiviil pirithatunk
példaul kolbaszt, illetve amikor a hagyma megparo-
lédott, izlés szerint pirospaprikat is szérhatunk ra.
Persze vannak, akik a lecséndl sem tudjak nélkiilozni a
fokhagymat, azt a voroshagymaval egyiitt kell piritani.
Megoszlanak a vélemények arrél, hogy el6szor jon-e a
paradicsom, utdna a paprika, vagy forditva, netdn egy-
szerre az egész.

Sokan soét is tesznek bele, ezt lehet a hagyma parolésa
kozben, utan, vagy a paradicsom, paprika hozzdadasa-
kor. Ha kész a lecs6, mér késé a s6zas. A hagyma parola-
sakor kicsi vizet is lehet hozz4d6nteni, ettS] puhabb lesz a
hagymakocka, és késébb a f6zésnél szét is esik akar. Aki
csipdsen szereti tin. bogyiszléi paprikat vegyen hozza;
az igazan inyencek hegyes-erds méregzold paprikabol
készitik. A paprikat részben, vagy akér egészben lehet
cukkinivel, patisszonnal is helyettesiteni, ekkor picit
mas izzel talalkozunk majd, de megéri kisérletezni.

Ha virslit, kolbaszt, vagy lecsékolbdszt is szeretnénk
tenni hozzd, eld kell készitentink - lehet karikdra vagni,
de akar 10 cm-esre darabolni is - és mikor a paradicsom



és a paprika benne van a fazékban és kicsit Gssze is esett,
akkor kell hozzdkeverni a virslit/kolbaszt. Van, aki
szalonnat pirit az elején, majd a hagyma parolasa el6tt
kiveszi a zsirbdl a szalonnakockakat, ugyanekkor jon el
az ideje, hogy visszategye a zoldségek mellé.

Kozismert lecs6 adalék a rizs, amit jobb elStte megf6z-
ni (vagy nem, ki hogy szereti), a krumpli, amit a papri-
kaval/paradicsommal egyiitt kell a fazékba tenni (vagy
nem akkor), illetve a galuska, amit viszont akkor lehet
beleszaggatni, amikor mar bé levet engedett a zoldség,
és félpuhara f6tt - de kiilon is megfézhetd, ebben az eset-
ben a kész lecséba kell belednteni.

A mar megf6tt ételbe lehet tojast is tenni - aki szereti,
behabarhatja, vagy 6sszekeverheti egy télban a feliitott
nyers tojasokat, de lehet azonnal a fazékba is onteni.
Eltérnek a vélemények a lecs6 szaftjat illetGen is: van aki
sokkal szereti, van aki kevéssel.

Szentesi lencsés lecs6 gazdagon

Hozzdvaldk 10 fére: 30 dkg fiistolt szalonna, kb. 1,5
kg voroshagyma, kb. 1,5 kg lecsépaprika, 1,5 kg para-
dicsom, flszerek, 4 ev@kanal sd, 4 evGkanal édes, tort
paprika, 1 evékanal torétt bors, fél tubus csemege Piros
Arany, izlés erés Piros Arany, 2 fej fokhagyma, 30 dkg
szarazlencse, 30 dkg csiperkegomba, 5 par virsli, 30 dkg
csipds, fiistolt kolbész

Elkészités: A szalonnat kb. 1-1 cm-es darabokra fel-
kockdzunk, 6vatos tizon kiolvasztjuk. Megpucoljuk a
voroshagymat, félbevagjuk és durvan feldaraboljuk,
majd tivegesre dinszteljiik. Kézben kicsumazzuk a pap-
rikat, majd felszeleteljiik, a paradicsomokat kettévagjuk,
a z0ld részt a szarndl éles keskeny késsel kivagjuk. A
dinsztelt hagymédhoz hozz4ontjiik, és er8sebb tiizon kb.
fél éraig kavargatjuk, majd megftiszerezziik. A gerez-
dekre bontott fokhagymat a nagykés lapjaval, még a
,hajaval” egyiitt szétnyomkodjuk, majd a , hajat” levesz-
sziik. Lehet tovabb is apritani a fokhagymat, de dgy is
szét fog féni. A lencsét el6z$ este bedztatjuk. A gombat
megtisztitjuk, szdrait kiilon kitorjiik, és apré darabokra
szelve a lecs6hoz ontjiik. Az atlagos nagysagi gom-
bafejeket 4 darabra vagjuk, és félrerakjuk. A virslit és
a kolbaszt karikakra szeljiik. Amikor a lecséalapban a
zoldpaprika kelléen megpuhult, akkor rakjuk bele a
lencsét, ontink hozza 0,5 liter vizet, és tovabb f8zziik
kozepes langon. A lencsével mar nem kell hosszan



f6zni, amikor megpuhul, akkor hozzérakjuk a gomba-
kat, 6t perc milva a kolbaszkarikakat, és tjabb 6t perc
milva a virsliket. Kb. tiz percig kavargatva lasst ttizon
f6zziik és kész. Talalaskor lehet hozzaadni tejfolt, és
kilon, karikakra szelt erds paprikat is.

Szentesi tarhonyas kacsa

Hozzdvaldk: 1 kisebb kacsa, 30 dkg hazi tarhonya, 6 dkg
zsir, 2 zoldpaprika, 1 fej voroshagyma, 2 dkg so, ftiszer-
paprika izlés szerint

Elkészités: A kacsat gondosan megtisztitjuk, részeire
daraboljuk. A hagymaét aprora, a zoldpaprikat karikéra
vagjuk. A zsirban megfonnyasztott, fliszerpaprikaval
elkevert hagymahoz hozzéarakjuk a kacsahtst, a hagy-
mas-paprikds zsirban megforgatjuk, s6zzuk és kevés viz
hozzaontésével paroljuk. Amikor a hiis mar majdnem
puha, vizzel feleresztjiik, felforraljuk, belerakjuk a tar-
honyat, sézzuk és készre f&zziik. Szoktak bogracsban
is f6zni.

Tarhonyascsirke

Hozzdvaldk: 1 db hazi egész csirke, 2 evékanal zsir, 15
dkg voroshagyma, 1 dkg piros tortpaprika, 20 dkg héazi
tarhonya, 1 mokkas kanal s6, 2 db z6l paprika, kb. 2 1
viz a f6zéshez

Elkészitése: a szokdsos moédon csirkeporkoltet készi-
tiink és annyi vizzel eresztjiik fel, amennyi jol ellepi.
Félfovésben beletessziik a hazi tarhonyat és lassu ttizon
készre-puhdra f6zziik. Ha f6zés kozben sziikséges, 1-2 dl
vizet adogassunk hozza! Aki szereti tort feketeborssal,
csip8s paprikaval izesitheti. Ecetes salataval vagy sava-
nytsaggal masodik fogasnak talaljuk.

Tarhonyas krumpli

Hozzdvaldk: 25 dkg tarhonya, 20 dkg krumpli, 10 dkg
flstolt szalonna, tort paprika, 1 paprika, s6

Elkészités: A voroshagymat aprora vagjuk. A bogracs-
ban kiolvasztjuk a szalonnakockédkat, zsirjaAban meg-
piritjuk a hagymaét, a tdzrél levéve fliszerpaprikéaval
elkeverjiik, hozzatessziik a burgonyat, séval, csoves
paprikaval izesitjiik, vizzel feleresztjiik, felforraljuk és
f6zziik. Késébb hozzaontjiik a tarhonyat és az egészet
stirtire f6zziik.



Tiszai haldszlé

Hozzdvaldk: fej, farok, voréshagyma, s, cseresznye pap-
rika, fliszerek, csemege paprika, zsir, ponty hts
Elkészités: A tisztitott hal fejét - farkat és a szeletelt voros-
hagymat és csdves erds paprikat hideg vizben ttizre rakjuk
és kb. 4-5 6rén 4t lassu t(izon forraljuk. Ezek utan a megfétt
alaplevet atpasszirozzuk. A mar kész alaplevet ttizre rak-
juk, séval, zsirral, torott paprikaval, ftiszerekkel izesitjiik.
A lassu tiizon forr6 haldszlébe csikokra vagott halszelete-
ket rakunk, amely tovabbi 10-15 perc f6zést igényel.

Zoldbab paprikas

Hozzdvalok: 1 kg z6ldbab, 1 fej voroshagyma, 2 dkg liszt,
2 dI tejfol, késhegynyi édesnemes paprika, s, f6tt tojas
Elkészités: Az 5-6 cm-es darabokra vagott zoldbabot
forrasban 1év§ sés vizben csaknem puhdra f6zziik és
lesztrjiik. Kozben a zsirban finomra vagott hagymat
sargara fonnyasztjuk, flszerpaprikdval megszoérjuk,
beletessziik a zoldbabot és kevés f6z6lével felengedjiik,
felforraljuk, tejf6los habarassal stritjiik, j6l kiforraljuk,
izlés szerint esetleg citromlével is izesitjiik.

Zo6ldséges hus

Hozzdvaldk: 1 kg disznécomb vagy lapocka vagy olda-
las vagy csirkemell vagy —comb vagy szarnycomb vagy
pacolt vadhis vagy nytlhts vagy hézinytlhds vagy
malachis, vagy libahtis vagy bardnycomb; sé, bors,
fehérbor, 2 diényi siitémargarin vagy 2-3 evékandl
baromfizsir vagy étolaj, 1-2 fej 6ridsi voroshagyma nyol-
cadokra végva, 1-2 nagy fej fokhagyma tisztitott gerezd-
je, 4 db nagy, htsos, tolteni valé paprika negyedelve.
Elkészitése: A hust kétujjnyi darabokra vagjuk, elSre
les6zzuk (kivétel a pacolt hisok). A zsiradékon minden
oldalan megkapatjuk. Ezutdn fedd alatt — miutdn mar
elf6tt a leve —nem édes fehérbor adogataséval félpuhara
paroljuk. Hozzdadjuk a zoldségeket, izlés szerint meg-
hintjiik borssal és készre-puhdra paroljuk. Barmilyen
korettel talalhatjuk.

Pépek, krisik, martrisok
A pépek kozé sorolhaté a kukoricalisztbdl tejjel f6tt pulisz-
ka. A szintén kukoricalisztb6l vizben f6tt masszat kanallal
piritott zsemlemorzséra szaggattak, fahéjas cukorral izesi-
tették. Ezt gancanak hivtak.
A buzalisztbdl tojassal kevert nyers tésztat, forré vizbe
szaggatott galuskat kif6zték. forr6 zsirra vagy olajra tették
turéval vagy tojassal izesitették. Olajjal készitve a katoliku-
sok bojti ételként is fogyasztottak.
A tort péphez a vizben f6tt babot, borsét, lencsét vagy
krumplit fakanallal Osszetorték, zsiron dinsztelt, piritott,
tortpaprikaval izesitett hagymaéra tették, és siilt szalonnat
ettek hozza. Ezeket az ételeket nem rantottdk be.
Jellemz§ volt a reggelire készitett kukoricakasa: a kozepesre
daralt kukorica lisztjét kiszitéltdk mélénak, majd zsirban
piritott kolbdszhoz vagy toportéhoz keverték, felenged-
ték vizzel, s megfézték. Télen elég stirtire f6zték, s néha
krumplival gazdagitottak. Napjainkra mar csak a tejberizs
utal erre az étel csoportra, amely a koleskasa utédja.

Birsalmamartas

Hozzdvaldk: 4 db hamozott, apré kockdkra végott birs-
alma, cukor, s6, kb. 2 dl viz; a fliszerezéshez: 2-3 szegfi-
szeg, 1 mokkdskanal tort fahéj; a habarashoz: 1 dI tejfcl,
1 ev@kanal liszt, 1-2 dl. Viz.

Elkészitése: A kockakra vagott birsalmét a cukorral, séval,
kevés viz adogatasaval félpuhdra péroljuk, feleresztjiik
annyi vizzel, amennyi ellepi. Filiszerezziik, puhara f6z-
ziik, ezutdn behabarjuk. Siilt és f6tt, atsiitott hiisokhoz
talaljuk, rendszerint siilt burgonyakorettel.

Fokhagymaszész

Az Osszezuzott fokhagymdét zsemleszind rantdsba
tessziik, vizzel felengedjiik, s6zzuk, majd megfézziik. A
végén pici cukorral és tejfollel izesitjiik.

Koleskasa

Hozzdvaldk: 30-40 dkg koles, 2 ev6kandl zsir, 50 dkg fiis-
tolt hus, 1 kdvéskanal tortpaprika, 1 kavéskanal s6.
Elkészitése: A fiistolt hist hideg vizben feltessziik féni,
ha kész, akkor a hust kivessziik. A levébe szérjuk a
megmosott kolest. A kitdlalds utdn ontjiik rd a paprikas
zsirt.



Ganca (grizbdl)

Hozzdvaldk: 2 bogre griz, 2 bogre liszt, 2-3 dkg zsir,
1 késhegynyi torott bors, 10 dkg zsirban megpiritott
zsemlemorzsa, 1 ev@kanél cukor.

Elkészitése: A lisztet elkeverjiik a grizzel, ldbasban
megforrésitjuk, majd fél liter lobogd vizzel leforraz-
zuk, gyorsan elkeverjiik. Forré zsirba mértott kanallal
kiszaggatjuk és egy masik edénybe rétegezziik a kovet-
kez8képpen: egy sor tetejére torott borssal és cukorral
elkevert forrd zsirt ontiink és kézben szérjuk a piritott
morzsat is.

Kukorica ganca

Hozzdvaldk: 1-2 kg kukoricaliszt, 1 liter tej, 2 dkg zsir,
1 késhegynyi s6.

Elkészitése: A kukoricalisztet zsir nélkiil sotét sargara
piritjuk, majd felengedjiik ¥4 liter gyengén s6zott vizzel.
Hozzaadjuk a tejet is és forré zsirral leontve talaljuk.

Kukoricakasa

Hozzdvaldk: 50 dkg kozepesre daralt kukorica kiszital-
va, 2-3 dkg zsir, 1 fej voroshagyma, 2 gerezd fokhagyma
20-25 dkg kolbasz vagy szalonnatoportd, Y2 kdvéskanal
tortpaprika, 1 kavéskanal sét.

Elkészitése: Amikor a liternyi viz forrni kezd, akkor
beleszérjuk a sét és a kasat, folytonos keverés mellett
puhéra f6zziik. Tanyérokba szedjiik és piritott paprikas
voroshagymaval szérjuk meg. Zsirban &tsiitott kolbasz-
karikaval vagy tepert6vel is megszorjuk.

Tejben tarhonya

Hozzdvaldk: 30-40 dkg tarhonya, 1 késhegynyi s6, 2-3 dl
tej, 1 dkg vaj, 1 késhegynyi fahé;.

Elkészitése: Forrdsban 1évé vizbe szérjuk a tarhonya és
a sét. Késébb hozzaontjiik a tejet és a cukrot. Amikor
kitalaljuk, akkor ratessziik a vajat és a fahdjas cukrot is.

Tormaszdsz

Hozzdvaldk: 3-4 evBkanal reszelt torma, 2-3 evSkanal
olaj, 1-2 ev6kanal liszt, s6, cukor, husleves tejfol és ecet,
vagy tej és viz keveréke és pér csepp citromlé.

Elkészitése: 3-4 evdékandl frissen reszelt tormat allni
hagyjuk a levegén egy féléranyit, hogy elszalljon a
csipdssége. 2-3 evSkanal olajbdl, 1-2 evékanal lisztbdl
rantast készitiink. Mikor félig megpirult, beletessziik a
tormét és pér percig, dllandéan kevergetve tovabb pirit-
juk. Ezutan husleves levével vagy — kétharmad rész tej,
egyharmad rész hidegviz keverékével feleresztjiik séval
— cukorral izesitjiik, dsszeforraljuk. A husleveses szész-
ba tejfolt és ecetet, a tejes szoszba pér csepp citromlevet
tesziink talaldskor. FéStt hiisokhoz, f6tt és siilt sonkdhoz,
fiistolt hisokhoz illik. Hasonlé médon késziil a voros-
hagyma- és fokhagymaszdsz, amely ugyancsak a f6tt
husok kisérgje.

Zupa
Kevés zsiradékban vildgos rantast készitiink, vizzel

felengedjiik, megsézzuk, vékonyra szelt krumplival,
petrezselyem zolddel megfézziik.



Tésztafélék, sﬁfemé;gyaé

A lepények

A lisztté 6rolt magvakbdl torténetileg el6szor erjesztés
nélkiili kenyér, lepény siilt. (Ezt a lepényt kévon siitot-
ték.) Az Orléssel és szitalassal az id6k folyaman egyre
,finomabb” a liszt. Az erjesztés nélkiili lepényt erjesztés
nélkiiliségében és formédjadban a sés- vagy tojasbodag,
forméjaban a langos, nevében és készités technikajaban
a guba Grizte meg.

A sb6s- vagy tojasbodag btza- és kukoricalisztbsl
forré tejjel, tojassal Osszeallitott kelesztetlen bojti étel. A
langost kenyértésztabdl, tehat kelt tésztabol, de lepény-
forméra nyujtva a kemencefenéken a ftités kozben, lang
el6tt siitotték. A guba kenyérbdl vagy vajas, sodort,
kemencében szarazra siitott, kis darabokra tort tésztabdl
tejjel megontott, mézzel és makkal izesitett, bojti, kara-
csonyi étel lett.

A gyurt és a f6tt tésztak

Ezek a tésztdk a készitésmddjukban a kemény lepény
kenyérrel tartanak rokonsagot. A btizaliszttel, tojassal, pici
vizzel, séval 6sszegytrt, nydjtéfaval vékonyra és kerek for-
mara nyUjtott, szaritott tészta f6zve valik az ételek dsszete-
véjévé. Egyik fajtija a levestészta: a csiga, kifli vagy szilva-
mag, aprékocka, nagyobb kocka vagy eperlevél, laska vagy
cérnametélt, csipedett, reszelt tészta. Azért vagtak ennyiféle
forméra, mert ahogy mondtak ,minden tésztanak mas az
ize”. A csigacsindlon , pedrett” csigatészta tinnepi, lakodal-
mi hisleves tésztaja volt. (Napjainkban is annak szamit.)

A szaraztésztat vagy laskat szintén biizaliszttel, tojassal,
pici vizzel, séval gytrték. A levestésztanal kicsit vastagabb,
puhabb, elnydjtott, vékony hossziikds darabokra véagott
tésztat megf6zték, hideg vizzel ledblitették, zsiron, vajon
vagy olajon megforgatték. [zesitdje a di6, mak, tejfol, tard,
esetleg a minden haztartdsban fellelhet§ szilvalekvér és
zsemlemorzsa volt.

A széraztésztdk sordban formadra eltér a tobbitsl a
derelye. A gytrt, elnydjtott tészta egyik felébe kandl-
hegynyi csomdkban tettek szilvalekvart vagy tarét.
A tészta masik felét rahajtottdk, koriilnyomkodtak a
lekvér- vagy turddarabkakat, csdrgemetélével négyzet
alakd darabokra vagtidk, megf6zték, leszirték, piritott
kenyérmorzsan megforgattak.
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A szaraztésztat tésztds napokon, leves utan talaltdk
siilt tésztaval valtakozva. Tésztas napokon sokszor f6z-
tek koménymagos vagy rantott levest.

Kelt tésztak

A kenyértésztabol, kelt tésztabodl tirds lepény és
(szilva) lekvaros bukta késziilt. A pogacsa buizaliszttel,
zsirral, tejfollel (esetleg tejjel), pici séval, élesztével vagy
parkorpaval kelesztett tészta. Torténetileg a lepényke-
nyerek csoportjéba tartozik. Osszel krumplis pogacsat,
disznéoléskor toportds pogacsat siitottek. A pogacsa
tésztdjabol késziilt a barétfiile. A rombusz alaki tészta-
ba kanalhegynyi szilvalekvart tettek. A tésztat két ellen-
tétes oldalan Osszenyomték, tepsiben kistitotték.

Kubikos, szegényparaszt csalddban pogacsat, szala-
garés tésztat siitottek. Az Onellaté gazda (kis-, kozép-
paraszt, nagygazda) csaladban gyakrabban siilt kalécs,
lepény és rétes. Utébbi nemcsak kardcsonykor, szil-
veszterkor, hanem nyaron, hétkdznapi ebéd mdésodik
fogédsaként is az asztalra keriilt. Disznéoléskor, disz-
noolés utan toportds pogdcsat, hdjas tésztat siitottek.
Az utdbbi tésztajat héjjal, nyaron libazsirral kenegetve
hajtogattak.

Zsirban siilt (forméra sulyom nevi novényre, illetve
tytkladbra hasonlitott) tészta a csorge, a sulyom vagy
tytklab; f6tt és siilt tészta: a f6tt perec; kavart tésztak: a
pite, a palacsinta, a kéttpite, a csiramalé és a (kukorica)
malé.

Baratfiile

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 5 dkg élesztd, Y4 kg zsir, 3 pohar
tejfol, 1 kanal so, 2 tojas, szilvalekvar

Elkészitése: az élesztbt felfuttatjuk. A lisztet és a zsirt
Osszedolgozzuk. Beleontjitk a kevés tejfolben, kevés
cukorral felfuttatott élesztét, beletitjiik a tojasokat, bele-
tessziik a sét. Annyi tejfollel allitfuk 6ssze, hogy jol
nyUjthaté tésztat kapjunk. 20 percig kelesztjiik. 0,5 cm
vastagra kinydjtjuk, négyzet alakiira daraboljuk. A
négyzetek kozepére 1-1 tedskandl lekvért tesziink. A
tésztadarabkak szemben 1év§ két csticsat atlésan dssze-
nyomjuk. Amig a siit§ elémelegszik, egy kicsit keleszt-
jiik. Stit6papiron vagy kizsirozott tepsiben siitjiik.



Bocskor

Hozzdvalok: 20 dkg liszt, 3 dkg fagyos zsir, 1 tojas, s6s
viz, 2 dl tejfol.

Elkészitése: Lepénysiitéskor a lepényalja maradékbol
készitjiikk: de a fenti alapanyagokbdl is Osszeéllithato.
A tésztat tenyérnyi nagysagura elnyujtjuk, a széleit fel-
podorjiik, a tetejére j6 kemény tejfol keriil. Ha nagyobb
a tészta, akkor felhajtogatjuk a széleit, de el6bb mindig
megkenjlik tejfollel és kistitjiik.

Bodag

Hozzdvalok: kenyértésztabol késziil a s6s (zsiros) bodag.
Esetleg: 1 kg liszt, 2 dkg s6, 2 dkg élesztd, 1 liter viz.
Elkészitése: Az edény oldalardl lekapart vakarcsbol
Osszegyurjuk zsirral, liszttel séval. Ujjnyi vastagra
kinytjtjuk, a tetejét késsel bevagdossuk és tojassal
lekenve megsiitjtik.

Guiirt bodag: 1 kg lisztet 6sszegytjtunk 4 tojassal és sos
vizzel. Ujjnyi vastagra elnyujtjuk. A tetejét bevagdossuk,
so6val megszorjuk, tojassal lekenve kistitjiik Bojtos étel.

Csiramalé

Elkészitése: A kivalogatott, egészséges, ép szemeket tar-
talmazé étkezési buizat vékony rétegben nedves ruhéra
rakjuk, és sotétben, mindig nedvesen tartva, néhany nap
alatt kicsiraztatjuk. Nedves ruhdval letakarjuk, igy biz-
tositva a sotétséget. A csirdztatast addig végezziik, amig
el nem éri a 3-5 cm-t. (Vigydzzunk arra, hogy a csira
ne zo6ldiiljon ki). Ezt kovetSen a csirat hisdaralén leda-
raljuk és langyos vizet ontiink hozz4. A levet lesztrjiik,
majd a maradékot még egyszer kimossuk. 0,5 kg btiza-
bél két liter fehér szind, csirds levet nyeriink, amely a
malé alapanyaga. Ehhez annyi btzalisztet adunk, hogy
strd palacsintatészta 4llagii masszat kapjunk, amelyet
jol kikeveriink. A kikevert masszét tepsibe ontjiik és
kistitjiik. A siitési id6 kb. 2-2,5 éra.

Csoroge

Nyolc tojas sargajat (csak a sargajat) egy evékanal cukor-
ral, bé fél deciliter rummal 6sszekeveriink. Annyi lisztet
tesziink hozz4, mintha levestésztat gytrnank. Olyan
vékonyra nyujtjuk ki, mintha levestésztat készitenénk.
Csoroge szaggatoval fél tenyérnyi darabokra vagjuk, b6
forr6 zsirban kistitjiik. (Pillanat alatt megsiil!) A tetejére
porcukrot szérunk.



Fétt perec

Hozzdvaldk: 1 kg liszt, 12 egész tojas, 2 dkg éleszts, izlés
szerint s, kevés cukor

Elkészités: A liszt egy részébdl élesztbvel, esetleg kovész-
maggal és a viz egy részével langyos kovész késziil. Az
érett kovaszbdl, a liszt fennmaradt részébdl, a tojasokkal
és a kevés vizben feloldott cukorbdl annyi vizzel, hogy
j6 kemény tésztat kapjunk, tésztat gydrunk. A tészta
kidolgozésat addig végezziik, amig az le nem valik a
kézrél. A kész tésztdbdl késsel maroknyi darabokat
vagunk le, majd gytrdédeszkan vékony szeletekre hasit-
juk. A tésztacsikokat tenyérrel sodorva nydijtjuk, a 12-15
cm hosszi csikok végét az ujjak koré tekerve Osszeil-
lesztjiik, tenyeriinkkel a karika kdzepét a végsS méretre
sodorjuk. A nyers pereceket forr6, de nem zubogé vizbe
vetve addig f6zziik, amig fel nem emelkedik a viz tete-
jére. Sztir6kandllal kivessziik, szikkasztjuk. Vetdlapétra
rakjuk - egy lapatra 6t perec fér el egyszerre -, és a
kemencébe vetjiik, megsiitjiik. A siités alatt végig izzik a
parazs (sintlz). A kozvetleniil kemencére vetett termék
ropogosabb, finomabb, mint a siit6lemezen siilt. A kész
pereceket kenderfonalra flizziik.

Grizfank

Hozzdvaldk: fél liter tej, 2 dl griz, 2 egész tojés, zsir a
stitéshez, kevés s6

Elkészités: A forrd tejbe beleszérjuk a cukrot, sét, forras
kozben évatosan a grizt és keményre fézziik. Kihlés
utdn két egész tojassal jol kikavarjuk. Ezutdn deszka-
ra kiboritjuk és fankszaggatéval kiszaggatjuk, felvert
tojasba martjuk és forré zsirban kisiitjiik, cukorral meg-
szorjuk és melegen fogyasztjuk. Ma mar csak kevesen
és ritkan stitik.

Kukoricapite

Hozzdvaldk: 4 dl kukoricadara, 1 ev8kandl buzadara, 2
evGkanal rétesliszt, ¥ 1 tej, csipet s6, 1-2 evékanal cukor,
1 ev6kanal baromfizsir vagy 10 dkg margarin, reszelt
citromhéj, vanilids cukor, 5 dkg mosott mazsola, 1-2
tojas, % csomag siitépor

Elkészitése: A dardkat elkeverjiik. A felforralt tejbe izlés
szerint a csipet s6t, a cukrot és a baromfizsirt beleol-
vasztjuk. A kasat ezzel a forrd tejjel ledntjiik, elkeverjiik
és lefodve 1-2 6ra hosszat pihentetjiik. Ezutan a reszelt
citromhéjat, a vanilids cukrot, a mazsolat, a tojast és a
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siitéport beletessziik; ha sziikséges, még annyi tejet is,
hogy stirti és foly6s legyen. Alaposan kizsirozott, magas
oldalti zomancos tepsiben kb. 200 fokon haromnegyed
o6ra hosszat siitjiik. Akkor j6, ha elvalik a tepsi oldalatdl,
és piros-ropogos a teteje.

Lakodalmas kalacs

Hozzdvaldk: 5-6 tepsi lakodalmas kaldcshoz (a mennyi-
ségeket lehet felezni, negyedelni stb.) 7 dkg élesztd, 1
liter tej, fél kg liszt, fél csomag margarin, fél pohér tejfol,
1 tojés, 1 evékandl zsir, 1 ev6kandl s6, 2 marék cukor.
Elkészités: 2 dl tejet meglangyositunk, beletessziik a 7
dkg élesztét és egy pici cukrot, ezzel felfuttatjuk. Amig
ez kel, megmelegitjiik a tobbi tejet, amibe beletessziik a
két marék cukrot és a s6t. Amig ezek feloldédnak, kika-
varjuk a margarint, tejfolt, a tojast és a zsirt egy kiilon
talban.

A meleg tejet, a folfuttatott élesztSt beledntjiik egy
vajdlingba, majd ratessziik a lisztet és Osszedllitjuk.
Amikor 0sszeéllt, az el6z6 margarinos masszabdl - amit
mar kikavartunk - mindig egy marékkal kivéve és a
lisztbe téve, kezdjiik el a dagasztéast. Koriilbeliil 20 percig
dagasztjuk, majd letakarjuk és kelni hagyjuk. Egy féléra
miulva tjra dagasztjuk és megint kelni hagyjuk masfél
o6raig. Mikor megkelt, 6kolnyi cipéeskdkat formazunk,
az asztalra téve kelni hagyjuk. Amikor megkeltek, az
asztal hossztiségara kinytjtva megpodorjiik, kisodorjuk
és Osszefonjuk, négyzetes vagy mas mintakat kirakva
beldliik, tessziik a tepsibe. A tepsiben tjra kelesztjiik,
kozben a siit6t vagy a kemencét eldfiitjiik. Amikor
kész a kemence, két tojast foliitiink és folveriink, majd
kenétollal bekenjiik a tepsiben 1év§ tésztat és betessziik
a kemencébe. Amikor kivettiik a megsiilt kaldcsot, egy
levesmerdkandl cukrot 1 dl vizben kif6ziink, mig telje-
sen fel nem oldédik és bekenjiik vele a forré kalacsot,
amitdl gyonyord fényes barna szint lesz.

Lakodalmi sajtos, zsiros perec

Hozzdvaldk: 60 dkg liszt, 40 dkg sajt, 2 dl tejfol, 25 dkg
zsir, 1 ev@kanal szalagaré, 2 kavéskanal s6, kenéshez
tojas

Elkészités: A tejfolt, a sot, a zsirt, a lisztet sszedolgoz-
zuk, 30 dkg reszelt sajttal. Utoljara adjuk bele a szala-
garét. Cip6t alakitunk ki belSle, abbdl rudakat vagunk,
3 cm-es darabokat szakitunk ki belSle, tenyeriink kozt
sodorjuk, majd ujjunkkal pereceket formalunk. Zsirozott




tepsibe helyezziik, tojassal lekenjiik, reszelt sajttal meg-
szorva siitjiik ki.

Pite, Ké6tt (kelt) pite

A palacsinta vélfaja. Tojasbdl, tejbdl, lisztbSl kavarjak,
stirtibbre, mint a palacsinta tésztajat. Megzsirozott tep-
sibe ontik j6 vastagon. Kemencében siitik. Olykor egy

kis élesztét is tesznek bele, igy kavarjak és siitik meg.
Ez a kétt pite.

Tytklab — avagy taréfank

Hozzdvaldk: a tésztdhoz 25 dkg tehéntird, csipet so,
1 ev6kanal szitilt porcukor, 2 egész tojas, 1 evékanal
tejfol, késhegynyi szédabikarbéna és annyi rétesliszt
amennyit felvesz; a siitéshez kb. 2 dl olaj, a hemperge-
téshez kb. 15 dkg szitalt, vanilids porcukor.

Elkészitése: A tészta hozzavaléit dsszekeverjiik és annyi
lisztet adunk hozza, hogy félkeményre Osszeélljon és
elvaljon az edény falatdl. Folpackba csavarjuk és par 6ra
hosszara htit6szekrénybe tessziik. Reggel vagy el6z8
nap is elkészithetjiik. A tésztabol hosszd, 2 cm atmérdjd
hengert formalunk és 6 cm-es darabokra vagjuk. A hen-
gereket egyik végiikon — a henger feléig — fliggblegesen
atvagjuk, 90 fokban elforditjuk, s most a masik végét
vagjuk be ugyancsak fligg6legesen a henger kozepéig.
Ezutan harom 4gat tyikldbba igazitunk, a negyedik lesz
a sarkantytd! Egy magasfalt siitéedénybe beletessziik az
olajat és felmelegitjiik. Amikor ,p6rcdg” az olaj, belera-
kunk 4 tydklabat (csak ennyit, mert siilés kozben megnd).
Az egyik oldalét fed§ alatt siitjiik, majd megforditjuk és
fedd nélkiil siitjitkk tovabb. Sziir6kanallal papirszalvétara
szedjiik és ha lecsepegett, vanilids porcukorban meg-
hempergetjiik. Melegen talaljuk és fogyasztjuk, mert par
6ra mulva megkeményedik.

Ttrés lepény

Hozzdvaldk: A tésztahoz (a lepény alja), 2 darab 50x50
centiméteres tepsihez fél liter tej, 1 kg liszt, 3 evSkandl
cukor, 5 dkg éleszt§, 1 evSkandl s6, 1 tojas sziikséges.
Toltelékhez: 5 kg ttrd, 3/4 kg cukor és 20 tojas, 20 dkg
liszt, kevés s6 kell. Ha csak egy 50x50 centiméteres tep-
sit akarunk megtolteni, akkor az el6z6 mennyiség felét
hasznéljuk. A tetejére: fél kg tejfol, 10 dkg vaj.
Elkészitése: langyos, cukros tejben felfuttatjuk az élesz-
t6t, majd beletessziik a lisztet és Osszegyurjuk. Egy érat
kelesztjiik, majd a tepsi méretére nyujtjuk. Ratessziik



a tolteléket és megkenjiik natdr tejfollel (fél kg) és
darabolt vajat szérunk rd. Elémelegitett kemencében
(siitében) aranybarnara siitjiik. A toltelék elkészitése: a
20 tojast megfelel§ nagysdgii edényben turmixgéppel
Osszekeverjiik, majd hozzaadjuk az 5 kg tarét, 20 dkg
lisztet, természetesen simara keverjiik a 3/4 kg cukorral
és iz1és szerinti séval.

Vizen kétt/ Vizon kullogé

Hozzdvaldk: ¥ kg liszt, 10 dkg zsir vagy vaj, 2 db tojés-
sargdja, 2 dl tejfol, 1 dl tej, 2 dkg élesztd, citromhéj, csipet
s0, kristalycukor és dié.

Elkészitése: Az élesztSt a tejben felfuttatjuk, a lisztet a
vajjal vagy zsirral elmorzsoljuk. Hozzdadjuk a tejfolt,
a sot, a tojassargajat és a citromhéjat. Osszegytirjuk, jol
kidolgozzuk. Egy tiszta konyharuhat lisztte]l megszor-
juk, a tésztat lazan belekotjiik, hogy a keléshez legyen
hely. Fakandlra hiizzuk, és 1 fazék hidegvizbe tessziik.
Kb. 1 6rdig kelesztjiik, addig amig fel nem jon a viz tete-
jére. A gyurédeszkat cukorral és apréra vagott didval
megszorjuk, a tésztat raboritjuk. 10 cm-es rudakat sod-
runk, kifli alaktava formazzuk, a cukrozott dids kifliket
tepsibe rakva pihentetjiik, kozepes ttizon megsiitjiik.
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Szentesi kosszarvi paprika

Kiilonleges, egyedi jellemz8k: a paprikak kozott jel-
legzetes, egyedi, podrott, kosszarvhoz hasonlé termék.

A Szentesi kosszarvu paprika (Capsicum annu-um L.
convar. Longum) ma is els§sorban szabadfoldi termesz-
tésre hasznalt fajta. A terméstdl elvonatkoztatott novény
megjelenésében olyan, mint ami Magyarorszdgon a
tobbi fajtdnal is jellemz8. A t6 magassaga 40-50 cm,
zommel harom eldgazasa van, levelei kozépzoldek, 6-8
x 3-4 cm nagyséagtak (intenzivebb termesztési médnal
nagyobbak), sziv alaktak. Termése csiingd éallasu, 18-
25 cm hosszd, vildgoszold, hegyes végzddést, htsa
2-3 mm vastag. (Biologiai érettsége a z6ldbdl piros-
ra torténik, ami csak a magtermesztés szempontjabol
fontos.) Bogydja 40-50g tomegd, rendkiviil kellemesen
édes (csipGsség-mentes), fliszeres, eltéren sok legtijabb,
nagyobb hozamtinak bemutatott, de tires iz{ (fiiizt) faj-
tatol. A nemesités sordn a bogyé le-simultabba, kevésbé
gorbiiltté valt, mint a bolgdr szdrmazast “8si” tipus.
(Ma mar szamos hasonlé tipusti, édes és csipds valtoza-
tq, Gj fajta létezik.)

Els@sorban nyers fogyasztasra hasznalt, sok évtizede
bevalt fajta abban a fogyasztéi kérben, amelyik nem
igazén kedveli (kiilalakbdl kdvetkezden gyanitottan) az
ersen csipds, ilyen tipusu paprikat, nevezetesen regge-
lihez vagy egyéb hideg ételekhez. (Otthoni étkezésnél
természetesen egészben, vendéglatohelyeken karikédra
szelve keriil felhasznélasra.)

A fajta j6 tulajdonsagai révén a régiéban széles korben
hasznaltdk hazi készitésii savanytisagként is, mert igy
is megtartja azt a csodalatos, ropogdsan izletes allagat,
ami az 1j, szemre ugyan tetszet§s és bizonyithatéan
nagyobb hozamu fajtakkal elérhetetlen. A pikansabb
jellegti fogyasztési kultdra térhéditasa miatt piaci jelen-
tésége - ipari vonatkozasban - lecsokkent, jelenleg csak
hazi tartésitasban lelhetd fel.



Szentesi étkezési fehér paprika

A Szentesi étkezési fehér paprika (Capsicum annuum
L. convar. Grossum) termése 6-9 x 5-7 cm méretd, feléllo,
hasabosan bettirt végt, hdrom-, zommel inkdbb négyerd.
Tulajdonképpen el6futdra a mai, elsésorban féleg kiilfol-
don divatos, un. blocky tipusti paprikdknak. A Szegvaron
letelepedett bolgarok termelte paprikdk koziil a mai tol-
teni val6 paprika el6djének szdmité Kalinkéi zold, édes,
négy erdi, tompa paprikaval azonosithat. Ennek ut6dat,
a Szentesi tompa végd, fehér paprikat a 80-as években
elvétve még termelték.

A zold flszerpaprikanak étkezési paprika-
ként torténd fogyasztdsdra, savanyitdsara 1860-bol
Kiskunfélegyhazéardl van adatunk. A forras 4ltalanos szo-
késként irja le a paprika zolden tartdsat savanytsagként.
Tobb maédszer koziil a valtogatott borecetaggyal torténd
tartositdsét tartja hatdsosnak és egészségesnek. 1918-ban
az elemi iskola V. és VI. osztélya szdmara késziilt gazda-
sagi tankonyvben mar a nagy, hiisos hiivelyt, tolteni vald
paprikat ajanljak palantaneveléssel, ontozéssel, tradgyazas-
sal kerti termesztésre. A Gazdanevelés cimti, Csongradon
megjelend, orszagos terjesztésti, mezGgazdasagi szaklap
Haztartds cimd rovata 1939-ben harom savanytiségre-
ceptet kozol: Egész paprika ecetben, Felvagott papri-
ka salata és Paprika (saldta) kaposztaval toltve cimen.
Mindharomban szerepel a kemény, vastag husu jelzd,
egy esetben ez kiegésziil a vilagossarga szin jel6lésével.
A két utdbbi forrasban fajtamegnevezés nem szerepel.
Napjainkban a megtermelt paprikét szinte kizarélag friss
fogyasztasra kinaljak bel- és kiilfoldon egyarant. Fézve
leginkabb toltott paprikaként fogyasztjuk. Az utébbi 2-3
évben ismét “felfedezték” savanytsagként - fehér vagy
voros kaposztaval toltik, sés-ecetes l1ében tartdsitjak.

Szentesi fejes fehér kaposzta

A Szentesi fejes fehér kaposzta (Brassica oleracea var.
capitata f. alba) feje gobmbolyd, sima, viszonylag kevés
leveld, finom erezetd, iide fizold szind, hamvas, 4tmé-
réje 25-28 cm, a képosztafej atlagtomege 60-100 dkg.
Tulérésben repedésre hajlamos, erdteljesen és gyorsan
nov, hisa zsenge, fehér és kitting, édeskés izd. A kdposzta
Magyarorszagon fontos népélelmezési cikk volt, dltalano-
san elterjedt tomegételként fogyasztottak mar a kozépkor
6ta, féleg hiissal egybef6zve, toltve. Jelent6ségét mutatja,
hogy a kozépkortdl kezdve un. ,képosztis kertekben”
termesztették a hatarban, st a XVII-XVIIL. szdzadtdl
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a kaposztalevelet az orszag alakjdhoz hasonlitottdk, és
Magyarorszag cimerének is nevezték. Ezt a hasonlésagot
elészor a Zrinyi-szakdcskonyv szerzdje irta le még 1662
el6tt. Lippai Janos, az els6 magyar nyelvi kertészeti
konyv szerzdje régi, elterjedt, magyar ételalapanyagként
emlitette a kdposztat 1664-ben. Bél Matyas a szalonna-
val, diszndhdtssal f6tt kaposztat dicsérte a XVIIL. szazad
elején, de még 1796-ban Gvadanyi Janos is a magyar
“nemzeti ételek” kozott az elsS helyre tette a kdposztat és
a kdposztas ételeket. A magyarorszagi kdposzta megked-
veltetését és elterjedését valdszintileg a masfél évszaza-
dos torok héditds és az ennek hatdsdra Magyarorszégra
kertilt balkani, délszlav népcsoportok is elSsegitették,
mert a magyarorszagi szerbeknek szintén egyik fontos
étele volt. A toltott kdposzta ugyanis a taplalkozastor-
téneti kutatasok szerint a sz6lSlevélbe burkolt, gongyolt
torok husétel vagy kasaétel kdzép-eurdpai atiiltetése. A
Szentesi az egyik legkorabban szedhetd, elsésorban friss
fogyasztasra alkalmas, savanyitasra nem hasznalt, gyen-
ge erezetd, ezért jol f6zhetS, hazai kaposztafajta.

Szentesi hénapos retek

A hoénapos retket (Raphanus sativus L.) orszagosan
igen nagy teriileten termesztik. Egyik fajtdja a Szentesi

Orids vaj, amely 3,5-5 cm &tmérdjd, intenziv piros héj
szind, vékony héju, gombolyd gumdéji. Kizardlag friss,
nyers dllapotban keriil felhasznélasra, elsGsorban hideg

ételek kisérdjeként. Gyakori azonban szelve vagy csi-
kokra vagva a vegyes salatatdlak egyik alkotdjaként is.

Szentesi karalabé

A Szentesi karaldbé (Brassica oleracea L. con-var.
gongyloides) megjelenését tekintve rendkiviil valtoza-
tos fajtakort jelent. Szentes vilagelsG a karalabéfajtak
szamat tekintve, de egy adott térség teriiletegységre jutd
arutermesztésében is. Minden szentesi fajtara jellemzg,
hogy kivéal6é izdek, zsengék, és ami a legfontosabb,
“fasodasra” nem hajlamosak - fliggetleniil kékeslila
vagy z0ldes fehér héjsziniiktdl, valtozatos, 45-90 napos
tenyészidejiiktdl.

Elsésorban konyhai miiveletekkel teszik fogyasztha-
tova (tartdsitasa a friss aru folyamatos beszerezhetSsége
miatt sziikségtelen), illetve a “zoldszegény” iddsza-
kokban kisebb részben nyersen is, szinte gytimolcsként
fogyasztjdk. A széles korben ismert és elterjedt vegyes




z0ldség leves egyik alapanyaga csikokra véagva, és
készitenek belSle - a gumé belsejét kivagva, kiilonbo-
z§, éltaldban husos toltelékkel pérolt (siitott) - toltott
karalabét is. (Az igényesebb éttermek kindlataban is
megtaldlhato.)

Szentesi voros kaposzta

A szentesi voros kaposzta (Brassica oleracea L. con-
var. capitata rubra) feje sotétlila, hamvas, gomb alakd,
tomor, tetszetds, 1-2,5 kg tomeg. Feje és levelei simak.
A kiils6 levelek szdma és nagysaga kozepes. Hiisa kelle-
mes, ropogdsan omld, kivalé izd.

Elsésorban friss, nyers éallapotban viszik a piacra.
Salataként (inkdbb keverten, mint 6nalléan) vagy htisos
ételek koreteként parolva keriil az asztalra, de szinte
minden vendéglatdhelyen felhaszndljak a felszolgalt
ételek diszitésére.

Szentesi paradicsompaprika

A szentesi paradicsompaprika (Capsicum annu-um
L. convar. Grossum) bogydja 8-12 cm széles, 4-5 cm
vastag, oldalt &ll6. Feliilete sima, enyhén gerezdéit,
harom- vagy négyerd. Zoémmel vildgoszoldbdl, kisebb
részben kozépzoldbdl égd pirosra érik, tomege 80-150 g.
Husvastagsaga 6-8 mm. Kellemesen édes izti. Az érett
termés kis szazalékban keriil csak friss fogyasztési céllal
a hazai boltokba, piacokra. A termés tovabbi kis hanya-
dat nagykereskedSkon keresztiil, papirdobozba csoma-
golva, kifényesitve, nyers allapotban exportaljak, mig a
legnagyobb hanyad valamilyen eléfeldolgozott forma-
ban szintén exportra keriil, hogy a kiilféldi konzerv-
gyarakban dolgozzak fel véglegesen. Az ottani tovabbi
feldolgozas a piaci kornyezet igényeihez igazododan,
marinalast, kockazast, szaritast vagy egyéb specidlis
tartdsitast, illetve adalékként torténd feldolgozast jelent.
A pesti, budai, majd budapesti szinészvildg tobbgene-
raciés receptjei kozott paradicsompaprikat igényld is
van. A salata egyenl$ aranyban késziilt paradicsom- és
z6ldpaprikdbdl olajjal, citromlével, petrezselyemzolddel
és séval izesitve. Bef6zés cimsz6 alatt a paradicsompap-
rika olajosan az §szibaracksaijt és a ribizli-befétt receptje
kozott olvashatd. A megtisztitott, 4-6 részre vagott
paprikét ecettel, olajjal, cukorral, borssal és szalicillal fel-
forralt vizzel iivegbe ontik. Ezt a savanytisagot hiishoz,
szendvicshez ajanljak.



Szentesi rézsaviragi naspolya

Kiilonleges, egyedi jellemz8k: a legizletesebb nas-
polyafajta. Gyiimolcse mellett egyre jobban elStérbe
keriil a diszit§ értéke is. Lombkoronaja énmagdaban is
szép disze a kerteknek, parkoknak. Nagyméretd virdgai
kilonlegesen szépek.

A naspolyanak (Mespilus germanica L.) ez a valtozata
ismeretlen eredetti, Szentes kornyékén régoéta ismerik,
elterjedt tajfajta. Kordn, okt6ber végén sziiretelhetd, kb.
egy hénapig fogyaszthaté. Gytimolcse nagyon mutatds,
szabalyos korte alaki. Hossztisdga (40-45 mm) nagyobb,
mint a szélessége. Tomege kozepes (22-30 g). Héja és
htisa a legvildgosabb a hazai fajtdk koziil. A héj szine
halvany zoldes- vagy sargasbarna, fogyasztasra alkal-
mas &llapotban sziirkésbarna, enyhén molyhos. Hisa
éretten vildgos sziirkésbarna, ize, zamata, levesessége
kiemelkedik a tobbi koziil. Korondja viszonylag laza,
kissé szétnyil6, kozepe novekedést. Vesszbi vékonyak,
egyenesek. Lombja matt, sotétzold, nagyon dekorativ.
Virdgai kozépnagyok, hofehérek, hélyagos szirmuak.
Késén, méjus kdzepén viragzik, a késS tavaszi fagyok
nem tesznek benne kart. Ontermékeny.

Fogyasztdsa csak utéérlelés utdn lehetséges.
Vitaminokban és pektinben gazdag gyiimolcsét elsd-
sorban frissen fogyasztjdk, de lekvar f6zésére is kiva-
I6an alkalmas. Ezenkiviil piiré, cukrozott gytimolcs,
kozonséges, rumos vagy péalinkas befétt, bor és likér
is készithet§ belSle. Mas gyiimolesfajokkal vegyesen
ivélének kivals. A magjabdl késziilt tea vesekd ellen
gybgyhatésu.
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Aranykalasz Etterem

H-6600 Szentes, Apponyi tér 18.

Tel : +36-63/312 046 , +36-20/955 6442

Fax: +36-63/312 046

E-mail: aranykalasz@pannongsm.hu

Web: www .restaurantguide.hu/aranykalasz

Castellum Panzié és Etterem

H-6635 Szegvar, Régiposta u. 3.
Tel: +36-63/364-375, 70/215-5926
E-mail: panzio@szegvar.hu

Web: www.megapress.hu/panzio

Chicago Etterem és Bowling Pub

H-6600 Szentes, Nagy F. u. 2.
Tel: +36-63/562-002

Fénix Etterem és Sorozé

H-6600 Szentes, Matyés kiraly u. 2.
Tel.: +36-63/316 282, +36-30/328 8051
Web: www.restaurantguide.hu/fonix_etterem

Galéria Etterem

H-6600 Szentes, PetSfi u. 7/a.
Tel.: +36-70/570 1238

Belvarosi Etterem

H-6600 Szentes, Ady E. u. 2
Tel.: +36-63/401-097

Liget Etterem

H-6600 Szentes, Csallanyi Gabor part 4.
Tel.: +36-63/400 397
Email: ligetetterem@invitel.hu

Nadas Csarda

H-6600 Szentes, Nadas sétany 1/a.

Tel./fax: +36-63/400 941

E-mail: nadas96@vnet.hu

Web : www.restaurantguide.hu/nadas_szentes

Paterhaz Etterem

H-6600 Szentes, Kossuth u. 1.

Tel : +36-63/444-112 , +36-30/935-9435

Fax: +36-63/444-112

Web : www.restaurantguide.hu/paterhaz_szentes

Szentesi SEF Kft.

H-6600 Szentes, Attila u. 3.

Tel: +36-63/510-500, +36-30/249-1293
Fax: +36-63/510-501

E-mail: sef@szentesi.hu

Web: www.cegorigo.hu/sef

Szindbad Etterem és Kavéhaz

H-6600 Szentes, Horvath Mihaly u. 11
Tel: +36-63/314-619

Dubok, Pizzéridk
Buffalo Saloon

H-6600 Szentes, Ady E. u. 51.
Telefon: +36-30/259-27-55

Chicago Bowling Pub, Biliard Szalon

H-6600 Szentes, Nagy F. u. 2.
Tel: +36-63/562-002

Panorama Sorhaz és Kavézo

H-6600 Szentes, Kossuth tér 5.
Telefon: +36-63/444-063

Taverna Pizzéria

H-6600 Szentes, Horvath Mihaly u. 7.
Telefon: +36-63/401-051



Venezia Pizzéria

H-6600 Szentes, Szent Imre herceg u. 12-14.

Telefon: +36-63/444-064

Cukydszdsik

Fiisti Cukraszdak

H-6600 Szentes, Kossuth u. 15/a
Telefon: +36-63/317-888

H-6600 Szentes, Kiss Zsigmond u. 3/4
Telefon: +36-63/321-684

Nagy Zoltan Cukraszdai

H-6600 Szentes, Zolnay K. u.
H- 6600 Szentes, Honvéd u. 109.
Telefon: +36-63/311-439

Pet6fi Cukraszda

H-6600 Szentes, Petdfi u. 2.
(Bejarat a Kossuth utca fel6l)
Telefon: +36-63/400-479
Aranykalasz Etterem

Kiadja:
Szentes Kistérség Tobbedéla Tarsuldsa

Nyomdai eldkészilés, fold:
ifi. Vidovics Ferenc

Nyomdai kivitelezés:
MNorma Nyomdisz Kft. - Hodmezdvasirhely
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