A magyarorszagi szerbek

Dr. Sarosicz Gyorgy irja: (1) ,,...a hazdnkban €16 horvétokra, szerbekre és szlovénekre, a koz-
életben, még a sajtdban is, a legtobb esetben, a délszlav megjelolést haszndljdk. Ismeretes,
hogy délszlav nemzetiség, vagy népcsoport a valdsdgban nincsen. Ez a megjelolés a szlav né-
pek elhelyezkedésére utal..."

A szerbek térségi elhelyezkedése Magyarorszagon (1): Mohdécs és térsége: 10 telepiilés, Békés
és Csongrad megye: 5 telepiilés, Pest és kornyéke: 10 telepiilés.

Az 1990-es népszamlalas adatai szerint Magyarorszag 2905 polgdra vallotta magét szerb
nemzetiséglinek, 2953 0 pedig ugy nyilatkozott, hogy szerb az anyanyelve" (2). Az ortodox
gorogkeleti vallds fratlan torvényei ma is élnek a szerb nép korében és itt maradtak meg a leg-
nagyobb mértékben és eredetiségben a szerb nép szokasok (3).

Egy Kkis torténelem

A Magyarorszagon €10 szerb lakossadg nem egyenes leszdrmazottja a magyar honfoglalék altal
itt talalt szerb lakossagnak, akik elpusztultak a torok idokben (4).

A magyarorszagi szerbek tobbsége az 1389. évi vesztes rigdmezei csata utan keresett
menedéket Magyarorszagon. Lazar, szerb fofejedelem, az egyesiilt délszlav erdkkel akarta
megallitani a torokok elérenyomuldsat, de nem sikertilt, és Szerbia torok megszallas ala
keriilt.

L. Ulaszl6 kirdly, 1444-ben a Csepel-szigetre telepitett sok szerb csalddot. Magyarorszdgon az
els6 szerb telepiilést Kevevarnak hivtak, ebbdl lett késébb Kiskeve telepiilés, a mai Rackeve

(5).

1448-ban Hunyadi Janos seregével, amelyben sok szerb katona is szolgélt, Rigdmezdnél
megiitkozott I1. Murad torok vezérrel, €s ismét vereséget szenvedett. Ezutdn djabb szerb me-
nekiilthulldm érkezett Magyarorszdgra, elsdsorban a magyar 0slakossag éltal elhagyott terii-
letekre, a folyok mentére, valamint a Szerbidval, Bosznidval hataros teriiletekre.

Lazarevics Istvan és Brankovics Gyorgy szerb fdnemesek hatalmas birtokokat kaptak
Magyarorszagon €s ide menekiiltek, amikor a torokok megszalltak Szerbidt. ,,... innen
kezdddik a szerbek magyarorszagi letelepedésének €s politikai szereplésének a torténete,
hiszen péld4jukat sok szerb csalad is kovette, akik nem akartak egyiitt élni a torok hoditokkal.
A Szerémség lakossdga mar 1430-ban nagyobb részt szerb lett. A letelepiilt szerbek sokdig
védték Magyarorszag déli részét a torokok ellen. Egy résziik nemcsak foldmiiveléssel
foglalkozott, hanem zsoldos katonaként élt... ,, (6).

Az 1683-ban megindul6 felszabadit6é haborud 1699-ben megsziintette a torok uralmat Ma-
gyarorszagon. A torokkel egyiitt a szerbek egy része is menekiilt, elhagytdk lakéhelyiiket,
templomaikat, Belgrad eleste utdn 1690-ben a Magyarorszagra menekiild sok szdz szerb
csalad elozonlotte a Duna két oldalat, eljutottak Esztergomig, Komaromig, sot Heves megye
egy telepiilésére is.

Kiss Madria, a magyarorszagi szerbek életének legismertebb kutatdja irt konyvében a
kovetkezményekrdl: ,,... az 1690-es évek ,,Velika Seoba" néven ismert nagy koltozkodése



idején a Szentendrére és kornyékére Csernojevics Arzén ipeki patridrka kiséretében levo
csaladok telepedtek le. A szegényebb csalddok Szentendre kornyékét valasztottak
lakohelyiikiil, mig tehetdsebbek Szentendrén maradtak. Ezért valhatott viszonylag rovid idon
beliil virdgzova a varos kereskedelme, mert a sziikséges alaptoke megvolt hozza..." (8).

Jelentds szerb telepiilések jottek 1étre Baranydban, Bacskdban, a Duna mentén, Esztergom és
Komédrom megyében, s6t Heves megyében is. Mint érdekességet emlitem meg - ami talan
bizonyitéknak is elfogadhat6 - Kaposi Levente szerkesztésében jelent meg egy konyv, cime:
A Pal6cfoldtdl a Tiszdig - gasztrondmiai barangoldsok Heves megyében, és ebben a konyvben
11 szerb étel és 11 torok étel receptje is olvashatoé a paldc ételek mellett (7).

1849-ben 1. Ferenc Jozsef, Bacs-Bodrog, Torontdl, Temes és Krass6é megyék teriiletébol,
valamint Szerém megye két jarasabol 1étrehozta a Szerb Vajdasag és a Temesi Bansag

egységét.

A magyarorszagi szerbek nagyfoku torténeti és nemzeti tudattal rendelkeztek, amelynek
fenntartdsaban segitett az er0s nemzeti egyhazszervezetiik, felekezeti iskolaik és miivel6dési
intézményeik, amelyek a XVIII-XIX. szazadban a modern szerb kultira bolcsojét jelentették.

A trianoni békeszerzddés kovetkeztében a magyarorszigi szerbek nagy része az ijonnan
alakult Jugoszlavidhoz keriilt és az 1920-ban megkotott dllamkozi szerzodés odakoltozésiiket
is lehetévé tette. Igy aztan a mai Magyarorszag teriiletén csak egy kisebb létszdmu szerb
kisebbség él Baranydban, Csongradban, Békés megye hatdrmenti falvaiban, valamint Pest me-
gye budai, szentendrei és rackevei jarasdban (12).

A két vilaghaboru kozotti években még 1étezett a szerb familia, vagyis a nagycsaldd, ahol a
legidésebb férfi rendelkezett, a fiik hazhoz hoztdk a feleséget, a lanyokat pedig szerény ho-
zomannyal férjhez adtak.

Bar mintegy 40 telepiilésen taldlkozhatunk ott €16 szerbekkel, jelentdsebb tarsadalmi élet csak
10 telepiilésen van, ahol 1étezik szerb iskola, dlland6 szerb nyelvii oktatas, lelkész és rend-
szeres kulturédlis élet (Battonya, Budakaldsz, Lorév, Pomaz, Budakaldsz, Szazhalombatta,
Deszk, Szigetcsép, Hercegszant6, Szeged, Ujszentivan). A szerb népességii telepiilések koziil
ki kell emelniink Szentendrét, amelynek nemcsak a mai magyarorszagi szerbek szamaéra,
hanem az egész szerb nemzeti kultirira nézve is kiilon miivelodési és szimbolikus jelentdsége
van.

A nemzeti kisebbségi kozosségek nyelvének megtartdsaban, identitdsdban a hagyomanyos
népi kulturdnak meghatarozo szerepe van. Ez a felismerés a magyarorszagi szerbek korében
hangsilyozottan igaz.

Az ortodox gorogkeleti vallés ... torvényei ma is élnek a szerb nép korében, a gorogkeleti
vallés egyik jellegzetessége a sok kisebb-nagyobb iinnep, amelyekhez fiz6d6 hagyomanyokat
- legaldbb is nagy rész€t - ma is Orzik. Nem véletlen, hogy intézményeik koziil a legnagyobb
erdt és befolydst a szerb pravoszlav egyhdz jelenti (29).

A magyarorszagi szerbeknek megvan a kisebbségi statusuk, amelyet az 1993. évi torvény
szavatol, magukat ,,gyokeres" nemzetiségi kisebbségnek tekintik, a szerb nép integralis
részének és Magyarorszag lojdlis polgéarainak. Intézményeik rendszere, igy a szerb pravoszlav
egyhdz, a Magyarorszagi Szerbek Onkormdnyzata, az iskoldk, konyvtarak, klubok,



milvel6dési egyesiiletek jelentették a multban €s jelentik ma is a szerb identitds megmaradasat

2).

Etkezési kultira

Vannak olyan nemzetkdézi hirii ételek, amelyeket a Magyarorszagon €10 tobb szldv nemzetiség
is magaénak tart, ilyenek:

baklava: dids, mazsolés rétes, melynek készitését a Szeged kornyékiek a szerbektdl tanultdk
meg és -> szegedi dids béles néven lett orszdgos hirti,

csevabcsica: a szerb konyha hagyomanyait 6rzi fliszerezésében, rostonsiitésében €s a hozza
talalt ajvar salataban, gibanica: jellegzetes balkéni eredetii siilt tészta, a szlovének, a horvatok

és a szerbek is sajat, hagyomanyos ételiiknek tekintik,

burek: daralt hussal toltott, tortaszertien szeletelt rétes.

s

Taldn még két ételt kellene megemliteni, amelyek szerb eredetliek, de mar nemzetkozi hirtiek:
ilyen a kisela ¢orba vagy -> savanyu leves; €s a -> dZuvec¢, amely htstalan és husos 0sz-
szetételben egyarant népszert.

Etelkészitési szokasok

A szerb ételkészitési szokasok legfébb jellemzdi:

szeretik az eros izeket, a szokasosnal fiszeresebben foznek,

a leves az ebéd elmaradhatatlan els6 fogasa,

tejet, tejfolt csak kevés étel készitéséhez hasznélnak,

a zoldpaprika, paradicsom, padlizsan, télen a lecsé az ételek leggyakrabban hasznalt izesitdje.
A szerbek tobb évszdzados magyarorszagi jelenléte sordn az €let szamos teriiletén kialakultak
az ott laké mas népekkel is a kapcsolatok. A magyar konyha kedvelt ételei kozé tartoznak a
,rac" elénévvel ismert ételek: rdc burgonya, rdc csaja, rdic gombdc, rac gulyas, racos hus, rac
parikds, rac ponty, rc saléta stb. (10).

A XVIII-XX. szdzadban a parasztsag étkezésének harom fontos, nélkiilozhetetlen pillére volt:
a kenyér - a tej- és tejtermékek -, valamint a sertéshus (14). A békési-, bacskai- és Duna menti
tdjakon él6 szerbek ehhez j6 adottsdgokkal rendelkeztek.

Kenyér

Bar a varosi piacokon otthon siitott kenyeret drultak a siitoget6 asszonyok (,,pekarkdk"), a

parasztok szégyelltek tdliik vasarolni a kenyeret. Kolcsonkérni sem illett, legfeljebb a sziilok-
tol, vagy csak ,,par"-t (élesztot).



A lanyokat 10—11 éves korban kezdték tanitani f6zni, kenyeret siitni, és iinnepszdmba ment
az elso sikeres kenyérsiités. Olyan asszony nem is volt, aki nem tudott kenyeret siitni. Bar az
alapanyag mindeniitt btizaliszt volt, az adalékanyagok 0sszetételében és ardnyaiban voltak
eltérések, ezért barmennyire is hihetetleniil hangzik, minden hdznél masféle kenyér siilt. Az 1j
menyecskének a férje hazaban el0szor meg kellett tanulnia az anydsa kenyérsiitési modszerét,
és csak ugy siithetett kenyeret. A lisztet igy mérték ki, hogy a kenyér mellett még mas
finomsdgokat is tudjanak siitni a csalad tagjainak: -> cip6; -> guba (cijsovka); langos
(lepinja).

A kenyér szerepe mas ételek készitésében (14):
a kenyérkovaszhoz is tettek egy darabka kenyeret, az jobban kelesztette,

felhaszndltdk a korpacibere készitéséhez, st a husvéti bojtben -> csacsifiil befdzésével
kedvelt étel is lett beldle,

nyaron kovaszos uborka €s kovaszos kdposzta készitésénél a beféttes liveg tetejére egy szelet
kenyeret raktak.

Tej- és tejtermékek (14)

A frissen fejt tejet cserépedényben tartottdk. Ellés utdn a 2-3 napos gyenge tejbdl felforralas
utan lett a ,,gurdszta".

A kocsogokben megaludt tej tetejérdl leszedték a tejtolt, az aludttejet enyhén felmelegitették,
aggasztottak. Nydron a napon, télen a kemencében j6 tiré késziilt beldle. A tirdt (brinza)
ritkds vaszonruhdba raktak, felakasztottdk €s kicsepegtették. A felfogott savobol késziilt a ->
savoleves. A tirét frissen fott és siilt té€sztak izesitésére, toltelékanyagként hasznaltak fel ->
rétesek (turds rétes), -> baratfiile tird toltelékkel, -> tirds taska, -> tirds tészta.

A levesek kozott a ,.kisela Corba" -> savanyuleves vezeti a rangsort, ami a magyar konyha
raguleveséhez hasonlithat6 leginkabb. Mégis egészen mas, joghurttal és citrommal izesitik és
sok zoldséget f6znek bele.

Finom szerb leves a bableves vagy ha hissal f6zik a babgulyés, amely attdl szerb, hogy sem
rantas (zapuka), sem habards nem siiriti. A babot sdval, voroshagymaval, fliszerpaprikaval és
néha fiistolt hussal is fézik. Szerb kiilonlegesség a marhahtisbdl bogracsban f6zott ->
lakodalmi leves.

A levesbetétek kozott ritkasag - ismereteim szerint csak a battonyai szerb csaladok f6zik a ->
csacsifiilet (uratyustya), ami a cibere (kiselica) hagyomanyos levesbetétje, de mas levesekhez
is hasznaljdk.

Zoldségtermesztd telepiiléseken szinte minden zoldfélébol foztek fozeléket (15), a leggya-
koribbak: bab-, borso-, karaldbé-, kelkdposzta-, krumpli-, lencse-, paradicsomos kdposzta-,
sargarépa-, spenot-, tok-, zoldbabfozelék.

A zoldpaprika, paradicsom a szerb ételkészitési jelleget adé izesitOanyagai kozé tartoznak, igy
aztan természetes, hogy ezek a martasok alapanyagaiban is rendszeresen szerepelnek: ->
szerb martds, -> szerb paprikamartds. Kiillonlegesség a -> savanyuiszész (kisela umak) és az



uborkamadrtas: egy ldbasban zsirt olvasztanak, lisztet szornak bele, megpiritjak, hozzdkeverik
a hdmozott, reszelt uborkét, s6zzdk, kevés forr6 vizzel feleresztik és felforraljak.

Az igazi szerb salatahoz (salata) olivaolaj illik, amit gyakran friss, morzsolt juhtiréval
szornak meg, hogy minél jobban érz6djék a vitamindus salata ize. Nemzetkozi hirli az -> aj
var saldta, ami elsOsorban a ¢evapcici tradiciondlis salatdja. Battonyai ritkasag a ->kovaszos
kaposzta.

Kasak, pépes ételek a battonyai szerbek ételkészitésében nem jatszottak fontos szerepet.
Kukoricalisztbdl néha siitottek maiét s gorhét. A Csepel-szigeti szerbek készitettek ételt ku-
koricalisztbdl, de nagyon ritkdn. Ilyen volt a -> szuszoga.

Halétek: -> halaszlé, -> halpaprikds, -> rantott hal, -> pacolt hal, -> rachal, (18).

Hustalan egytalételek (13): ,,... aki csak egyszer is megizlelte a gyuvecset, mindig 4jbdl és
Ujbol visszatér ehhez a finom fogashoz, amit a magyar lecsé balkdni unokatestvérének lehetne
nevezni. Csak éppen nem péroljak, mint a lecsét, hanem siitik..." -> bacskai djuvets, -> szerb
rakott lecsé.

A husételek készitésének sorrendje némileg eltér a szokasostdl, marha, sertés, birka és
baromfi a kedveltségi sorrend, sot szamos olyan husételiik van, ami tobbféle hus keverékével
késziil, pl. -> csevabcsicsa. Szivesen és finoman siitik roston a husokat -> rostélyos
hagymaval. Igen népszer a rizzsel, sokféle zoldséggel készitett hisos -> gyuvecs, de ezt
parolva készitik. Szintén kedvelt készitési modja a husételeknek a vadas ->mdj vadasan, ->
nyul vadasan. Baromfi: -> rakott kakas szerb médon, -> karfiolos csirke szerb médon, ->réac
csirke.

A husos ételek egy kedvelt csoportja a disznoétoros ételek: -> disznopecsenye, -> bel-
sOségporkolt, —> veseveld, és természetesen a hurka, kolbasz és diszndsajt, -> héjas pogacsa
és hajas tészta.

Jellegzetes szerb fott tészta a -> savanyikaposztis-tészta.

A siilt tésztak kevéssé térnek el az azonos magyar siilt tésztaktol, két kivétellel: rétesek és a
kaldcsok: -> baklava, -> gibanica, burek.

Siit6- £6z0eszkozok

A konyha legfontosabb berendezési targyai (20). A steldzsi 4 polcbdl allt, rajta voltak a
kocsogok, tanyérok, befdttek, nydron a gyiimolcsok. A kaszli fabol késziilt, bal oldalan négy
fiok az evoeszkozok, fliszerek, abroszok elhelyezésére, jobb oldalon voltak a nagyobb
konyhai eszkdzok. A kredenc a konyha elmaradhatatlan butora. Felso része polcos, iiveges, itt
voltak a konyhai eszk6zok, alul pedig a konyhai edények.

Az i1zbégi szerbek haza (21) két szobabdl, egy kamrdbodl és egy konyhdbol allt. A konyhdban
nyitott kémény volt, amit husdngokbdl fontak meg, kiviil-beliil pedig sarral tapasztottdk be. A
bogracs ldncon l6gott, alatta 2-3 tégla és igy foztek szabad tlizon.

Kerek, haromlédbu badogtepsit hasznéltak a kenyérsiitéshez. A tepsit meglisztezték, a
szakajtokosarbdl beleontotték a siitnivalo tésztat, nedves kézzel formaztik és szénvonodval



betoltdk a kemencébe. A szakajtokosar a dagasztotekndbdl kiadagolt kenyértészta taroldsara
szolgdlt, innen raktak siitotepsibe, vagy a kemence foldjére. Utdna a szakajtokosarakat
szajukkal lefelé forditva egymadsba raktdk, a kendobdl a lisztet kirdzogattak.

A paraszti haztartdsok rendszeresen haszndlt edénye volt a kotla: felfelé sziikiilo, egy nagy
fiillel ellatott, réziist. Lekvarfézéskor alul vastagon betapasztottdk sarral, hogy ne érintkezzék
aréz a tlizzel, mert akkor odaég a lekvér.

A frissen fejt tejet kocsogbe sziirték, és abban tartottdk. Az 1-2 1-es cserépedényeket a piacon
vasaroltak, rendszeresen kiforraztdk, mert a gondozatlan edényben a tej nem adta fel a folét,
és gyorsabban megaludt. Kimosds utdn a hdz el6tti kocsogos rudakra helyezték, szdjjal lefelé,
szaradani.

A fazekak €s ldbosok cserépbdl késziiltek, kivansag szerint egy vagy két fiillel. Alakjuk a
maihoz hasonl6 volt, de voltak olyanok is, amelyeknek az alja szélesebb volt. Ezekben foleg
savanyu kédposztat foztek. A fazekak €s a cseréptanyérok belseje fehér, kiilseje barna szinli
volt. Fabdl faragott evoeszkdzoket hasznéltak.

A kemencében régebben a kenyéren kiviil kaldcsot, siiteményeket siitottek, és a kemencében
val6 £6zés emléke még ma is €1, hiszen az 1910-es évekig éltaldnos volt a haszndlata. Ott fott
a bab, a kdposzta, az orjaleves, a kocsonya. Cserépfazékban fozték az ételeket, mindegyik
ételnek kiilon edénye volt, amelyet csak annak f6zésére hasznaltak, hogy a cserépedény 4t ne
vegye a masik étel iz€t, zamatat (14).

A haziasszony a tehéntejet egy 40 cm magas, 20 cm atmérdji, 8-10 l-es edénybe (kravlyacsa)
fejte, aminek egy fogantyuja is volt. A tej nagy részét eladtdk, ha 1-21 maradt, kdcsogbe
ontotte és hagyta megaludni.

A kenyér siitését megeldz0 napon a gazdasszony a dagasztétekndbe (native) szitdlta a lisztet.
A szakajtéba rakott kenyértészta maradékabol, vagy a teknordl lekapart tésztabdl a gyerekek
részére pogacsat siitottek. Tésztasiitéshez réztepsit (bakarna) hasznéltak, atmérdje 50 cm,
mélysége 6 cm.

A szerb csalddok egyik kedvelt fott tésztdja volt a ->pankligka, amit a mi derelyemetszénkhoz
hasonl6 eszkozzel cikk-cakkos szalagokra véagtak, sos vizben kif6zték, lesziirték.

Elelmiszerek és modszerek
Hus

Rackevén bollér végezte a disznovagas munkadit €s a hisok feldolgozasat, hiskészitmények
eldallitasat. A disznét orjara vagtak: hasra fektették, kivagtak a sonkakat, a gerinc kdzepén
kettévagtdk a szalonnat, majd lefejtették, atvagtdk a gerinc mellett a bordakat, és kiemelték a
gerincet a fejjel egyiitt. Ma mdr benzinldngos porzsolés van, hisdaralét, hurkatolto gépet
hasznalnak (27).

A kolbdsznak val6 hist régen nem daraltak, hanem éles baltaval vagtak aprora. A belso
részeket gondosan tisztitottdk, majd a hurkdnak valé 6sszes anyagot fiiszeres 1ében megabal-
tdk és ledaraltak. Szaporitdanyagnak régen koleskdsat, késobb fehér kukoricakdsat tettek bele,
ma rizst haszndlnak. A hurkaalap elkészitése utin a mdjashoz mdjat, a véreshez vért kevernek.



A disznésajthoz a fejet, nyelvet, szivet, szalonnadarabokat puhdra f6zik, csikokra vagjék,
soval, Orolt borssal, fliszerpaprikaval, zizott fokhagymaval fliszerezik, gondosan tisztitott
gyomorba rakjdk, 1 6ran at fézik, majd fiistolik. Battonyan tiidébdl és nyelvbdl disznbtoros
savanyu levest foznek. A disznétoros készitményekbdl a segitOknek, rokonoknak kdstolot
kiildenek, ami 1 szdl kolbész, 2 szdl hurka, egy darab friss hts és tepertd.

Tej (14)
A tejrél, tejfolrél, tirérol mar az Etelkészitési szokdsok c. fejezetben frtam.

Siilt vaj: a friss, zsiros tej leszedett szinébdl kopiilt vagy razott vajat sokan kistitotték, a siilt
vajat fazékba raktdk €s onnan vettek ki, ha sziikség volt ra. Ilyen alkalom volt a kal4cssiités.

Gomolya: a tar6t frissen, soval begyurtak, 6kl nagysagu kipot forméltak beldle, a napon
széritottdk, majd a kéményben megfiistolték. Osszel készitették, jellegzetesen téli étel volt.
Reszelve fott tésztdk izesitésére haszndltdk, de magukkal vitték dologidoben a mezdre is, és
reggelire megették.

Utott tej: joghurtszerl készitmény, ami az ,,6t6" hatdsara 3 ora alatt megalszik. Az oltét a
gazdasszonyok allitottak el0: a tejfolbe kevés ecetet kevertek, kevés tejet ontottek hozza €s
allni hagytdk a keveréket. Masok kozonséges aludttejbdl egy kandlnyit, egy csepp ecettel,
kavéskandlnyi liszttel osszekevertek és friss, forralt, majd testmelegre hiitott tejbe ontotték,
allni hagytak és kész volt az olt6. Az 6tott tej kiillondsen nyaron kivald, hidegen nagyon
izletes €s kedvezden hat a gyomorra. Télen siilt krumplival (peceni krompir), vagy
puliszkaval fogyasztjak.

Erett tiird (brinza usturie): oltéval kicsapattik a tejbdl a fehérjéket és igy allitottik eld. Az
olt6 borju, sertés vagy juh Osszevagott fiistolt gyomrabodl késziilt hazilag, vagy a hentesnél,
esetleg a piacon vették. Az 6téval felkevert tej 30 perc milva ,,méjas" lett, ezt feltorték és
kiszedték az edénybdl, tirds ruhdba tették, felakasztottak, kicsurgattak beldle a savot, ciponyi
nagysagura formaltak, felszeletelték, kis fakadba raktak, és rétegenként séztak. Kb. 20 literes
kadat hasznéltak erre a célra, sullyal lenyomték, el6zdleg a tir6 tetejét olvasztott vajjal ledn-
totték. Altaldban tehéntejbél, &sszel készitették. Bojtos eledelnek szamitott (14).

Aszalas

Szigetcsépen (19) szilvat €s almat aszaltak: a szilvat tepsibe raktdk, és a meleg kemencében
megszaritottdk. Az almét gerezdekre vdgva, hasonlé médon aszaltdk. Szerették az aszalt gyii-
molcsot, kiilonosen a tarsas téli munkdk idején, de az ételkészitésben is felhasznaltak.
Savanyitas

A fejes kdposzta savanyitdsara Battonyéan (14) sét, szemes borsot, babérlevelet, csoves erds
paprikét hasznaltak. Sréfos dézsédba raktdk a legyalult és levelekben hagyott kdposztat, a

fedddeszkat hetente lemostdk, hogy a penészesedést elkeriiljék.

A paraszti haztartds elmaradhatatlan izesitdanyaga volt a borecet. A bor seprdjére vizet
ontottek, két hétig forrni, savanyodni hagytak, majd lesziirték és lehetett haszndlni.

Szaraztészta-készités (14)



A békési szerbek kétféle szaraztésztat készitenek tartds hasznalatra: lebbencstésztat (lebence)
és tarhonyat (tarana).

A lebbencset tojasos tésztabdl készitik. A tésztat vékonyra nyujtjak, megszaritjak, osszetor-
delik. Levest, fott tésztakoretet f6znek beldle, az dreglebbencset nem ismerik ->
lebbencsleves.

A tarhonyat féleg nyaron készitik, amikor siit a nap €s tojas is van béven. 1 kg liszthez 4
tojast szdmitanak, 0sszekeverik, és addig dorzsolik, amig széjjel nem megy. Aztan szétva-
lasztjdk a nagy- €s kisszemii tarhonyat. Egy-egy alkalommal 40-50 tojasbol készitik, hogy
akkor is legyen, amikor nincs tojds, vagy nincs id6 a készitésére. Has mellé, vagy zsirban
piritva, keményre f6zve, vagy levesként talaljak ->krumplis tarhonyaleves, ->
tejbetarhonyaleves (Corba od tarana).

Etkezési szokasok
Hétkoznapok

Tokolon kora tavasszal, amikor mar kezdddtek a munkék, ez volt a szokdsos étrend: reggeli
otthon: tej, kavé, szalonna. Ebéd kint a mez6n: szalonna, sonka, kolbész, kenyér. Vacsorara
otthon egyszeri egytalételt foztek, pl. paprikds krumplit, savanyu tojast vagy tepsis krumplit.

Nydéron az ebédet a nagysziilok otthon megfozték és vitték ki a hatdrba a levest, a fozeléket
vagy a fott tésztat. A vacsora valtozatlanul otthon. A leves: krumpli-, bab-, paradicsom-,
marhahus, zoldbab- és borsdleves. -> Csipetkés krumplileves, -> tejfolos krumplileves. A
tésztak koziil: -> grizes, -> krumplis, -> tirds, savanylikdposztis-, makos és tojasos tésztat
foztek. A fozelékek koziil a -> babfozeléket, a borsod-, a krumpli-, a kelkdposzta-, és a
paradicsomos kaposztafézeléket kedvelték.

A nyéri nagy mezdgazdasagi munkadk idején huisos ételeket készitettek a foldeken dolgo-
zO0knak. Amikor mér volt csirke, hétkbznapokon csirkeporkoltet készitettek galuskdval, az
0szi munkak idején pedig kacsat és libat.

Szigetcsépen hasonld volt a munkanapok étrendje, néhany eltéréssel: reggeli: tea vagy
palinka, zsiros rantotta. Télen: hurka, kolbdsz, szalonna, nyaron: szalonna zéldpaprikaval,
paradicsommal. Ebéd: minden leveshez volt hozz4illd levesbetét, €s minden levesnek megvolt
arendje: a paradicsomleveshez kdposztas tésztat, a zoldbab leveshez grizes tésztat adtak (19).

Unnepnapok
Egyhdzi iinnepek

... hazdnk szerb lakossédga intenziven éli népi hagyomdnyait, a gérogkeleti valls
jellegzetessége a sok, kisebb-nagyobb iinnep, és az ezekhez fiz6d6 hagyomanyokat dpoljak.
Az egyhdzi tinnepek koziil kiemelked6 jelentdsége van a kardcsonynak, husvétnak és az egész
szerb

kozosséget érintd templomi bucstinak, és bar csaladi iinnep, de valldsos tartalmanél fogva az
egyhdzi tinnepekhez is sorolhatjuk a ruzical6t (ejtsd: ruzicsal6t), a halottak hisvétjat (29) - ir-
ja Kiss Maria szakdolgozataban.



Karicsony (boZzic). A szerbek kiemelkedd, nagy egyhdzi iinnepe, magédba foglalja a
kardcsonyi bojtot, amelynek utols6 napja a ,,badnij dan" (az iinnepkor tetOpontja), folytatodik
a hdromnapos kardcsonnyal, ijévvel és a vizkereszttel zarul. Mind a kardcsony, mind a tobbi,
hatarozott naphoz kotott tinnep, a gorogkeleti vallast szerbeknél a Gergely-naptar dltaldnos
elfogadasa 6ta 13 nappal késObbre tolddik, mint a kereszténység mas felekezeteinél.

A pravoszldv kardcsonyi bojt eldirdsai igen szigoruak, fOszerepet ebben az éllati eredetli
zsiradékoktdl val6 tartézkodas jelenti, tehat zsir, hus, tej, taro, tejfel és tojas nem fogyaszthatd
(30).

A karacsonyi elokésziiletek fontos része a hagyomadnyos tinnepi kenyerek és kaldcsok ->
zdravlje (egészségkenyér), -> kardcsonyi vagy nagykalécs (bozZicni-veliki kolac), -> Cesnica, -
map- hold- sz6l6kaldcs (sunce-mesec-vinograd), ->sziir6kaldcs) megsiitése szenteste hajnalan.
A kardcsony eldtti napokban készitik az tinnepi husleves tésztabetétjét, a -> lidgége tésztat
(grkljancici).

A kardcsonyi tinnepkorh6z nagyon sok népszokds kapcsolddik, ezek koziil a legszinesebb és
részben ma is €l a tuskéégetés, a ,,badnjak" szokdsa (31). A bojt utolsé napja ugyanakkor a
kardcsony vigilidja is, amit azt jelenti, hogy még a kardcsonyesti vacsorara is érvényesek a
bojt szigoru eldirdsai.

A kardcsonyi asztal megtéritése, a szalma bevitele, az abrosz felteritése, az ételek felrakdsa
szamos régi hagyomanyt Oriz. A vacsora megkezdése elott a csaladfé imat mond, mézes
palinkat (medijana rakija) isznak, és megeszik a felszeletelt almét. A kardcsonyi vacsora ét-
rendjében hagyomanyos bojtos ételek szerepelnek: bableves (Corba od pasulja), lencseleves
(Corba od sociva), haldszlé, rac hal, médkos guba, babsaléta (salata od pasulja), fott, aszalt
szilva, makos-dios tészta (testo sa makom i orasima nasuvo), sz616, alma, did, vorosbor, ->
pupécska, -> bojtds szdrma (posna sarma), -> papula (32).

Karacsonyi ebéd (30): tyukhus leves ludgége tésztdval, f6tt hus paradicsom- vagy gyii-
molcsmartdssal, siilt vagy rantott his krumplival és rizzsel, diés-makos bejgli, piskéta, apré-
stitemény, fonott kaldcs. Vacsora: kocsonya, hurka, kolbasz.

Régi, elfelejtett karacsonyi ételek:

Csobdnkdn kardcsonyeste pupdcskat készitettek: a daralt makot vizzel €s leforrazott
kalacsvégekkel osszekeverték €s hozza fott, aszalt szilvat ettek (33). Kardcsony elso napjan
ebédre fiistolt hust foztek, a diszné elsé 1dbat, hogy eldre haladjanak.

Budakaldszon siitnival6 tokbol -> tokos rétest és -> gibanicat siitottek. A csesznica
maradékabdl karikat, perecet siitottek, djévig félretették, és akkor a tehenekkel megetették.

Karacsonyesti bojtos étel volt a piritott leves (prZenica): a kenyérdarabkakat olajon
megpiritottdk, majd sos, paprikds vizzel leforraztak (32).

Loréven a -> csesznica a kardcsonyi étrend szerves része volt (17). Ahol csesznicat siitottek,
ott nem készitettek ,,nagykaldcs"-ot, ahol pedig a nagykalacs siitése szokdsos, ott nem siitottek
csesznicat. Zdravlye mindeniitt van. Tehat zdravlye és nagykalacs, vagy zdravlye és csesznica
késziil egy-egy hazban.



Pomdzon kardcsonyra huzott rétestésztabol pdlydsbabdkat siitottek, és szintén ebbdl a tészta
alapanyagbdl siitotték a -> csesznicét (34). Kardcsonykor harom kést haszndlnak a kony-
haban: az egyik a pecsenyét, masik a csesznicét, és a harmadik a kolbaszt vagja (31).

A karacsonyi iinnepkor vizkereszttel (bagojavljenje) végzodik. Szentendrén ilyenkor kor-
menetben kimentek a Dunapartra, ahol lapos medencében mar el6 volt készitve a Duna-viz,
ima utdn a pap megszentelte, és az ott 1évOk tivegekben, korsékban vittek haza beldle.
Vizkereszt bojtos tinnep volt, ebédre hagyomanyosan babot féztek. (8) A két iinnep kozé esd
Ujévet mi a csaladi iinnepek koz¢ soroltuk.

Bojt (post). A XX. szdzad elején még a hosszu bojti iddszak volt életben, a pravoszlav
szerbeknél két hét, a katolikus szerbeknél, horvatoknél 40 nap (20). Ez volt a legszigoribb
bojt. A konnyebb valtozat szerint az egyes csalddok a maguk valasztotta napokon (éltalaban
hetenként kétszer, szerdan €s pénteken) tartottak bojtot. Még egyszeriibben a bojt mar csak a
nagyhétre terjedt ki, illetve nagypéntekre. A kardcsonyi és hisvéti tinnepkort az egyhazi
eldirdsok, valamint a tradicié altal meghatarozott bojti idészakok vezetik be, hagyoméanyos
bojti ételek fogyasztasdval (43). A kardcsonyt a pravoszlav eldirdasok szerint hathetes bojt
vezette be, ami fokozatosan rovidiilt, és ma mar csak a legidésebbek tartjak.

A bojtos étrend két f6 alapanyaga a savanyud kdposzta €s az olaj. A legjellemzobbek az olajjal
készitett levesek: -> krumplileves, -> piritott leves, -> bojtds szdrma, -> papula. Szivesen
fogyasztjak a halételeket: -> halleves, nyarsonsiilt dévér, savanyu kdposztaval és rizzsel
koritett ponty (podvarak). A kardcsonyeste még a bojtos idészakhoz tartozik, igy a vacsora is
bojtos ételekbal all, Szentendrén (21): olajos babsaldta, bojtds szarma, rac hal, méakos tészta és
forralt bor.

A husvéti bojti id0szak szokdsos ételei a bojti leveseken kiviil a f6tt tésztdk (mékos, dids,
lekvaros, kaposztas), savanyu bab, fott krumpli, savanyu paprika és s6zott halak. A hisvéti
bojtbdl is kiemelkedik a nagypéntek, régen egész nap bojtoltek, vagy csak pattogatott kuko-
ricat vagy makos gubdt ettek. A husvét elotti bojt nagypéntekkel ért véget, és a husvéti étel-
szentelés oldotta fel (16).

Husvét (uskrs). ,,... a szerb huisvéti iinnepek a virdgvasamapot megel6z6 Lazar szombatjaval
kezdddnek €s a husvét hétfo utan egy héttel késobbi hétfével (ruzicalo: halotti emlékiinnep)
fejezodik be... a pravoszlav szerbek husvéti bojtje kéthetes, mig a katolikus nagybdjt 40 napig
tart... a hisvét elotti bojtos iddszak a nagypénteki bojttel fejezddik be, amit a husvéti
ételszentelés old fel, a kora reggeli ételszentelésre megkezdetlen sonkat, tojast, kolbészt, tor-
mat, kaldcsot visznek, a feltimadds utdn megszentelt pardzzsal gyujtott tliznél fozték meg a
sonkat..." (16).

A husvéti tojast a szerb csalddok nagypénteken f6zik meg. A himestojds-készités technikdja
az idok folyaman sokat valtozott, nem csak a diszitéelemek tekintetében. Az egyszinii tojasok
koziil a piros a leggyakoribb, de tobb telepiilésen - igy Szoregen is a piros-fekete-sarga
szinOsszedllitas a legkedveltebb.

A husvétnak is megvannak a hagyomanyos siilt tésztdi, kaldcsai, amelyek elmaradhatatla-nok
a szerb csalddok héiztartdsdban ->tejeskaldcs vagy tisztakalacs.



A vasérnapi étrend is véltozo, a szerbeknél leves, fott his, martds és siilt his. A szerbek a
hisvét vasarnap hajnalban megtartott feltimaddasi szertartds utdn fogyasztanak eldszor a
sonkdbol, tojasbal €s a kocsonyabdl (16).

A XX. szdzad idején a Buda kornyéki szerbek még szigoruan betartottdk a bojt eldirasait,
ezalatt a 6 hét alatt zsirosat nem ettek, sokan még olajat sem haszndltak. Nagyszombaton
kerek réztepsiben siitotték a fonott tejeskalacsot, de ezt Gjabban a médkos-dids siilt tészta és az
aprosiitemények sora véltotta fel (29).

Pomdzon a XX. szazad derekén ez volt a hisvét vasarnapi ebéd: marha- vagy tyikhusleves,
fott hus, paradicsom- vagy tormamartdssal, siilt hus, sonka és tejes kal4cs.

Tokolon mar az tinnep el6tti estén tinnepi vacsorat ettek: fott kolbaszt, sonkat tormaval, ke-
ményre f6zott tojassal. Reggeli: tejeskdvé fonott kaldccsal, sonka, kolbasz, tojas. Ebéd:
tyukhusleves, fott his, parolt rizzsel, rantott hus siilt krumplival, diés-mékos bejgli és
aprosiitemény.

A husvét hétfoi locsolasnak €s tincmulatsdgnak szines hagyomanyai vannak.

Halottak huasvétja (ruzicalo; zadusnice). A szerb kozosségek korében ruzi¢alo néven ismert
innep napja altaldban a hisvét utani hét elsé hétféje szokott lenni, de helyenként egy beeshet
a husvéti tinnepekkel is. Ezen a napon kora reggel templomba mennek: kosarba rakott piros
tojast, palinkat, bort, tejes kaldcsot visznek magukkal, kormenettel mennek ki a temetdbe, ott
a pap megszenteli a sirokat, kaldccsal, borral, palinkdval kindljak a résztvevoket, a tojasokat a
gyerekek részére a siron hagyjak (36).

A magyarorszagi szerbek csalddi és naptarhoz kotott iinnepi szokdsai kozott napjainkban is
figyelemremélt6 helyet foglalnak el a halottak emlékének szentelt iinnepek, amelyek a ha-
gyomany, illetve az egyhdz eldirdsai szerint meghatdrozott napokhoz kapcsolddnak. A
magyarorszagi szerbek halott kultusza is fontos része hagyoményrendszeriiknek. Pomdzon a
ruzicalo alapvetd tartalmaban €s ritudléjdban (a sirok megszentelése, étel-ital dldozat a sirok
kozott, szines tojasok elhelyezése a sirokon stb.) nem véltozott. A ruzicalo, vagyis a halottak
husvétja ma is egyike az €16 szerb hagyomanyoknak (11).

Piinkosd (duhovi). A csaldd legkedveltebb ételeit készitik ilyenkor. A ,,piinkosdi
kirdlynéjaras" a Duna mentén €16 délszlavok kozott élt legtovabb, a hercegszdntoi szerbeknél
és sokd-coknadl ,kraljice" néven. Lényege abban 4llt, hogy kozel azonos koru kislanyok 5-15
fos kore piinkosdkor valaszt soraikbdl egy kirdlynét (16).

Ivan-nap. Kereszteld Szent Janos napja (V1.24.), a Buda kornyéki szerbek egyik nagy
tinnepe. Szdzhalombattan ilyenkor virdgzik az erds, sargaszinii, mézes illatd ,,kdsavirag", eb-
bol koti a csaldd legiddsebb tagja a koszortit, amit a hdz utcai homlokzatédra erdsitenek.
Visznek a temetObe is, ahol a fejfakra kotik (8). Szentendrén 1933-ban rendeztek utoljara
Ivéan- napi tinnepet.

Bucsi (crkvena slava). Nagy egyhazi tinnepként tartottdk szamon, hiszen tarsadalmi jelen-
toségiik mellett az egymastol tavollevOk szamara csalddi és barati 6sszejovetelek alkalma is
volt (16). A hazigazda hetekkel eltte személyesen hivta meg a rokonait a bucsu napjéra és
ebédre. Ezt nem illett visszautasitani. A vendéglatdk borjut, malacot, birkat vagtak és finom
ételekkel vartak a vendégeket. A kolcsondsen elmondott koszontOk utan ittak, majd sorban



hoztdk az ételeket: marha- vagy tydkhus leves metélt tésztaval, marha- vagy tyikhus
paradicsommartdssal, szarnyashus parolt rizzsel; paprikds; toltott kaposzta, kolbasz vagy
disznoéhus feltéttel, pecsenye (malac-, bardny- vagy libasiilt), siitemények; palinka, bor. Ebéd
utdn a fiatalok a templomtéren tancoltak. A biicsthoz tartozik az otthon maradottak szdméara
ajandékok vasarlasa.

Tokolon a bucsunapi ételek (49): baromfiaprolék leves, rizses aprolék, siilt kacsa, rantott
csirke, siilt hasok, péarolt kdposzta, fonott kalacs, 4-5-féle siitemény (torta, mézes csok, zserbd
stb.).

A legldtogatottabb templomi bucstk (16): Budakaldsz: Gabriel arkangyal napjan, VIL.27.,
Szentendre: Nagyboldogasszony napjan, VII. 20., Csobdnka: Szent 1llés, VIIIL. 2., Pomdz:
Szent Gyorgy napjan, VI. 6. E16z0 nap a pap végigjarja a Gyorgy neviiek hazait. Bicsu
napjan a fiatalok faklydkkal vonulnak fel a kozeli dombra, délutdn a pap megszenteli a
kalacsot és a bort (23). A pomdzi szerbek hires pulykatenyésztok, ezért a pulykapecsenye nem
hidnyozhat az iinnepi asztalrél, sem a kaldcs, sem a sokféle siitemény. A grobdci bicsu
orszagos vonzaskorl, Hercegszantorol, Deszkrdl, SzOoregrdl, Szazhalombattardl igen sokan
zarandokolnak oda. A szdzhalombattai bicsu szerves tartozéka a nagy, kerek kaldcs, €s a
koljivo elnevezésii dldozati buza is (38).

Csalddi iinnepek

A falusi ember az iinnepet az étkezésben is megkiilonbozteti a hitkdznapoktdl. Igy van ez
vasarnap is. Tokolon a legtobb csalddndl ez volt a vasdrnapi étrend: husleves vagy becsinélt
leves, kacsapecsenye, rantott csirke vagy csirkeporkolt, siitemény, féleg kelt tésztabdl: bukta,
bejgli, fank.

Ijjév (nova godina). Az 4jév Iényegében a kardcsonyi iinnepkorhoz tartozik, jellegét tekintve
a sz6rakozds, bariti talalkozasok iinnepe. Ujév iinnepe szilveszter délutan kezd6dik, és tjév
napjan misével folytatédik. Kiilonleges pomdzi szokés, hogy a pap nemcsak egyhézi, hanem
nemzetiségi szempontbdl is értékeli az elmiilt évet. Ujévkor siitik a -> vaszilicat, két
valtozatban is. Az Gjévi ebéd almaszelet elfogyasztasaval kezdddik, utdna hidsleves, fott vagy
stilt hus, sonka, aprosiitemény és vaszilica kovetkezik (30).

Pomdzon (29) a kardcsonyi kaldcsot az djévi ebéd utdn szelik fel.

Védszent iinnepek (svecar). ,,...A szerbek legnagyobb csaladi iinnepe, annak a szentnek a
napja, amelyen a hagyomany szerint a csaldd dsei a poganysdgot elhagytdk, megke-
resztelkedtek és attértek a keresztény hitre. A patriarchdlis szokdsoknak megfelelden az apa
védszenjét tinnepelik. Szoregen a leggyakoribb védszentiinnepek: Mihdly arkangyal,
Nagyboldogasszony, Szent Gyorgy, Szent Andras nevét viselik. Ilyen alkalomra koljivot is
készitenek: az édesitett buzat a templomban a pap megszenteli, tilba rakjik, mellé darabolt
diét, mazsolat, cukrot raknak, a csaldd minden tagja eszik beldle par szemet." (9, 42) A
védszentiinnepekre rendszerint baromfit siitnek vagy f6znek, és a disznévagést is a megel6zo
napokra teszik. Akiknek védszentiinnepe bojtos idoszakra esik, azok bojtos ételeket
fogyasztanak ilyenkor, pl. hallevest, -> halpaprikdast, kdposztaval, rizzsel egybesiilt pontyot,
bojtos dids-mékos kalacsot (16).



Lakodalmi szokasok. 1860-ig nagyon ritka volt a szerb-magyar vegyes hazassag. A szerb
csaladokndl kiilonosen szinesek, hagyomanydrzo a lakodalmi szokésok (40). Haztliznézés: a
két csaldd megbeszéli a fiatalok anyagi lehetOségeit. Leanykérés: a fid apja kérte meg a lany
kezét. Eljegyzés: az egész csalad jelenlétében a fit iinnepélyesen megkérte a lany kezét, gyl-
rlit véltottak, ezt gazdag lakoma kovette. Hivogatds a lakodalomra: csengds lovas kocsival
jartak a hazakat, el6szor a koszoruslanyokat hivtak meg. Legénybuicst: az eskiivo el6tti utolséd
éjszakdt a volegény barataival, evéssel, ivassal toltotte. Lakodalom: mindkét haznal ren-
dezték. Templomi és polgari eskiivd: a menyasszonyt a volegényes hazhoz vitték.

Rdckevén az 1970-es évek derekdn ez volt a vacsora: husleves, fott his paradicsommartéssal,
csirkeporkolt, baromfisiilt, siitemények, bor, sor. Ejféli vacsora: kdposztds hus, siilt hs,
tornyos torta. A lakodalom masnap estig tartott.

Eljegyzési vacsora Loréven (48): csirkeporkolt, rantott csirke, disznosiilt, kuglof, leveles
pogécsa, bor. Eskiivoi reggeli a volegényes haznél: borjuporkolt galuskdval, bor. Ejféli
vacsora: pecsenye, takart (toltott kdposzta), kocsonya, kugléf, bor.

Szoregen szintén sok érdekes szokds érvényesiilt a hazassagkotésnél (42). A vOlegény és a
menyasszony az eljegyzés utan személyesen hivta meg a tehetdsebb vendégeket, persze egy
kis pénzt is kaptak. Sok kivancsi - fOleg szegény leselkedett az eskiivéi hazndl, ételt-italt
kaptak. Vacsora, amit a fiatal par rendez a koma tiszteletére: csontleves majgombdccal,
csirkeporkolt galuskdval, rantott hus és siilt hus, bor, kuglof.

Budakaldszon, akit meghivnak az eskiivOre, az visz ajdndékba valami ételt, leggyakrabban
forgacsfankot. A lakodalom el6tti estét a lany bardtnéi tarsasdgaban tolti, ez a rozmaringkoto,
afféle leanybucsu.

Gyermekaldas (babine). A megsziiletés utan 2-3 nappal, a keresztanya hoztavitte a
keresztelOre a gyereket. Utdna a keresztsziilok, csalddtagok részvételével keresztel6i lakomat
(babine) rendeztek (9).

Ha ujsziilott van a haznél, akkor az anydnak elsoként a keresztanya visz boséges ebédet, ami
az egész csaladnak elegendd, kiilon erre a célra szolgalo edényekben. Ennek szokdsos ételei
(72): tyuikhus leves komafindzsdban, siilt tytikhus és tytukpaprikds porcelantanyérra rakva,
vagy komabdogrében, keresztbéles, kerek tepsiben siitve, literes iivegben bor. Széregen (42)
hasonl¢ ételeket vittek, sz€p tiszta garabolyban, amit tisztitott vesszokbdl fontak, végiil a
garabolyt sz€p fehér vaszonbdl készitett komakenddvel takartak le.

Szigetcsépen szokds volt (19), hogy amikor a kisgyerek madr jarni tudott, akkor egy nagy
pogécsat siitott a mama a gyerekeknek lisztbdl, tojasbol, cukorbdl és aszalt sz616bol.

Halotti tor (daca). A csalddi bucsuztatas alkalmdval készitik a halott szdmadra az els6 koljivot
(els6 aldozati buza), amelybdl a gydszszertartason résztvevok vesznek és fogyasztanak
néhiny szemet. Ma mdr a halottas hazbdl kisérik az elhunytat a sirhoz, ezért a
hagyomanyapol6 csalddok a kopors6 mellé helyezik a koljivot. A temetést kovetden rendezett
halotti tor étrendje: gulyas és ital, a tejes (toltetlen) kaldcson kiviil és feketekavé. A halottra
val6 megemlékezésre 6 hét, majd 6 honap és egy év miulva keriil sor gydszmise (zadusnice)
keretében, amikor koljivét is készitenek, ezt a pap a templomban megszenteli, mellé palinkat
és kalacsot kindlnak a résztvevoknek, a maradékot pedig kiviszik a temetObe a halott sirjdhoz

(11).



Munkéhoz kapcsolddé tinnepek

Disznétor (svinjokolja). ,,... Battonydn 1935-ben a levagott sertések szama 7023 darab, és
szinte kozmondds volt a faluban: ha télire volt egy bddon zsir, egy zsdk bab, egy hord6
savanyu kédposzta, a krumpli megtermett, akkor mar kitelelt a csalad..."(10). A csalad
férfitagjai - koztiik a bollér is - kora reggel 0sszejottek a diszndvéagasra, ahol palinkdval
kinaltdk az érkezdket. A vagds utan frissen siitott hagymas vért, szelet hust reggeliztek. A
megperzselt disznét haton bontottdk fel. A hurka-, kolbasz-, disznésajtkészités azonos a
szokdsos gyakorlattal, beleértve a kdstolokiildést is.

Tokolon a disznét dltalaban kardcsony eldtt vagtak le. Reggeli: resztelt mdj, frissen siilt
pecsenye, savanyusag. Ebéd: abalé leves, sertésporkolt galuskdval. Vacsora: orjaleves, siilt
hurka, kolbasz, siilt hus, toltott kdposzta, hdjas pogacsa, bor.

Sziiret. A szerbek a magyaroktdl €s a svaboktol vették 4t a sziireti mulatsag rendezésének
szokdsat, és némileg modositott formdban az 1900-as évek kozepéig élt Csobdnkdn (43).

Duneszekcson, ahol a szolotermesztésnek nagy hagyoményai vannak, a szerbek és horvitok
mar a torok idokben is termesztettek szolot, készitettek j6 bort és szines sziireti felvonuldsokat
és sziireti balokat rendeztek. DunaszekcsOn a mustb6l egyes csalddok ,,mézet" csinéltak, az
egészséges, szE€p szOlofiirtoket pedig a kamraban zsinegre kotve taroltdk (26, 44). A
sziiretel0k reggelit kaptak és birkaporkoltet foztek résziikre a sz6l6ben.

Szentendrén régen jeladésra, egyszerre lehetett elkezdeni a sziiretet, ami két hétig tartott. A
sziireti ebéd rendszerint birka- vagy marhagulyés és pardzson siitott hal. A sziireti felvonulds,
bal €s tanc itt is szokas volt (21).

Halasziinnep. A Duna menti halaszok Péter-Pal napjan tartottak iinnepiiket, halpaprikassal,
borral és reggelig tart6 tdnccal (22).

Aratéiinnep. Dunapentelén (46) vasarnap tartottdk az aratéiinnepet, az asszonyok készitették
el az aratokoszorukat, amelyeket a tulajdonosnak adtak dt, aki ezt birkaporkolt vacsoraval és
borral viszonozta. Szigetcsépen, Loréven és Tokolon hasonldan rendezték.

Kukoricamorzsolas, tollfosztas. Téli estéken Osszejottek a rokonok, szomszédok és
segitettek a kukorica morzsoldsdban, hangulatos beszélgetés kozben. Kdzben a hdziasszony
fehérszemii kukoricat f6zott sés vizben és azzal kindlta a segitdket. Hasonldan, kaldkdban
végzett munka volt a tollfosztas. Esténként, amikor a munkat befejezték, a haziasz-szony
didval, almaval és borral kindlta a segitket. Utolsé este, amikor a munka befejezddott, a
haziasszony frissen siitott pogdcsaval, fankkal vagy rétessel kindlta a serényke-doket.

Fono (47). Az Ercsiben laké szerbek ,,prélé"-nak hivtak a fonéhazakat, ahol a fiatalok 25 éves
kortdl szérakozésra 6sszejottek, 15-20 fiatal jott egy-egy helyen Ossze. A résztvevok hoztak
magukkal szalonnét, kolbészt, zsirt, lisztet, tojdst, tiizelot, ételt is készitettek €s tambura-
zenekar jatszott.



Valogatas a magyarorszagi szerbek régi és mai ételei koziil (18 telepiilésrol)
Levesek
Cibere (kiselica, Battonya, 10)

Korpébdl, dercébdl kovaszt csindltak, harom napig allni hagytdk. Amikor megkelt, korséba
atontotték, kiverték a korso szdjat elzaro rostat €s gy toltotték bele a kovaszt, majd langyos,
sOs vizzel feleresztették, harom napig allni hagytdk és ebbdl lett a cibere. Tésztabol késziilt
»csacsifiil" volt a kedvelt levesbetétje (14).

Lakodalmi leves (Lorév, 48)

,,Kint a szabadban, iisthdzban marhahusbdl {6zik a levest, mar éjfél utdn hozzdkezdenek, ha
forr a viz, lehabozzdk, belerakjdk a hust, felforraljak, belerakjdk a tisztitott leveszoldséget,
sot, borsot, csovespaprikat, hozza 4 konyhakész tytukot egészben, hogy szép legyen a leve. Ha
megfott lesziirik, lesziirt levébe belefézik a csigatésztat, elsd fogasként a tésztds levest, mig a
hust és zoldségeket masodik fogdsként tilaljak.

Radntott leves (zaprZena corba, 19)

Réteslisztbdl tésztat készitettek, majd a gydrdtablan elnydjtottak, olvasztott zsirral, séval,
fliszerpaprikdval megszortak, tepsibe raktak, megsiitotték, kis darabokra felvagtak,
tanyérokba elosztottak, ramerték a forrd levest és igy fogyasztottak. Rétestészta helyett tojast
titottek bele.

Rétestészta leves (Lorév, 10)

A leveshez réteslisztbdl tésztat készitenek, kinyujtjak, séval, fliszerpaprikdval megszorjék,
olvasztott zsirral meglocsoljak, aztin a tésztit betekerik, tepsibe rakjak és megsiitik. Ha meg-
stilt, felvagjak, a kozben elkésziilt forrd levessel leontik, és egyiitt fogyasztjdk. Aki nem sze-
rette siilt rétessel, az egy tojast iit6tt a levesbe és felforralta.

Savanyi leves (kisela corba, Battonya, 10)

Leginkébb a raguleveshez hasonlit. Sok zoldséggel, joghurttal, citrommal izesitik. A
disznoolések kedvelt étele: a hisos csontokat, oldalast, nyuljat sok zoldséggel megfozik,
vékony rantdssal berantjak, tejfollel finomitjak.

Szerb iinnepi csirkeleves (54)
Hozzavalok 6 adagra:

1,5 kg-os csirke, konyhakészen

10 dkg vaj

20 dkg petrezselyemgyokér €s sdrgarépa
1 dl étolaj

2 dl tejfol

1 koteg petrezselyemzold

4 dl paradicsom 1v6ié



e 2 tojas sargdja
e 50O izlés szerint

A csirkét el0készités utan hisrészenként daraboljak, vizzel felontik, a lasst tizon majdnem
puhdra fézik. Kozben a tisztitott, mosott, kockdra vagott leveszoldséget olajon majdnem
teljesen puhdra paroljak, a leveshez ontik, paradicsomlével felontik, felforraljak. A tejfollel
elkevert, felvert tojdssargdjat finomra véagott petrezselyemlevéllel elkeverik, a leveshez ontik
és osszeforraljak.

Tejbetarhonya leves (taranova corba, Lorév, 15)

Egy labasba kevés vizzel higitott tejet Ontenek, s6zzak, felforraljak. Elkészitik a rantast: lisz-
tet, finomra vagott hagymaval zsiron megpiritjak, fliszerpaprikdval elkeverik, ezzel a tejet be-
rantjak. J6 kemény tésztat reszelnek bele és megfdzik.

Zoldbab leves (Lorév, 15)

A tisztitott, darabolt zoldbabot kevés zsiron megparoljédk, fliszerpaprikdval, séval, zizott

fokhagymaval elkeverik, vizzel feleresztik, darabolt zoldpaprikat, sargarépat raknak bele,
megfozik, ha megfott, kiilon f6zott kockatésztaval stiritik és tejfollel izesitik.

Levesbetét

Ludgége tészta (grkljancici, Buda kornyéke, 31)

Karacsony eldtti napokban csindltdk a lidgége tésztit: a gyurt tésztat négyszogletes kockdkra
vagtak, a szovoszék egy kimustralt borddjan az orsé hegyes végére tekert tésztakockdakat

megporgették. A ndd csikjainak a nyomai benne maradtak, és gy nézett ki, mint a lidgége.
Husvét elsé vasarnapjan huslevesbe fozték.

Martasok (umacska)

Savanyu szosz (kiseli umak, 15)
Hozzavalok:

e 1dlolaj so, ecet

e 8 gerezd fokhagyma

o 2 csésze fott, attort burgonya
Eldszor a fokhagymamartast készitik el. A zizott fokhagymat attort burgonyaval elkeverik,
cseppenként hozzdadjdk az olajat, ecettel izesitik, jol kikeverik. Ezzel kész is a fokhagyma-

martds. Ezutan fliszerpaprikdval megszorjak, kevés vizzel felkeverik, és jol eldolgozzék.

Szerb martds (54)



Hozzavalok:

1 kis fej voroskaposzta 1 zoldpaprika 5 dkg juhsajt
1 fej voroshagyma

2 dI tejfol

1 ek stritett paradicsom

2 ek olivaolaj

sO

fiiszerpaprika

A kicsumazott zoldpaprikat aprdra, a voroshagymaét finomra vagjék, a juhsajtot lereszelik.
Ezutan a paradicsompiirét olajjal, tejfollel jol elkeverik, sdval, fliszerpaprikdval izesitik. Az
igy elkészitett martashoz hozzakeverik a felkockdzott zoldpaprikat, finomra vagott hagymat,
reszelt juhsajtot és huis- vagy halsalatdhoz talaljak.

Szerb paprikamartds (51)
Hozzavalok:

2 dl olivaolaj

1 ek édes paprika,

ecet, sO izlés szerint

50 dkg paradicsompaprika

1 fej voroshagyma, 1 gerezd fokhagyma
1 kdvéskanal erds, csipds paprika

A paprikakat rovid idOre forr6 siitObe rakjak, borét lehuzzak. A paprikét, hagymat aprora, a
fokhagymat finomra vagjék, és az egészet kevés olajon megparoljdk. Aztan belekeverik a ma-
radék olajat, sét, ecetet, fliszerpaprikat és egy ideig 4llni hagyjdk.

Kasdk, pépek, koretek, fozelékek
Papula (Lorév, 52)

Magyar neve nincs, lényegében atpasszirozott babfozelék. A tisztitott, megmosott babot kevés
sOs vizben megfozték, leszlirés utdn 0sszetorték, nagy tdlba raktak, tetejét elsimitottdk és
hagymas zsirral ledntve fogyasztottak, féleg XII. 24-én délben.

PindZur (53)
Hozzavalok 5 adagra:

1 fej fokhagyma, 4 db peperdni
8 dl étolaj

fél dl ecet, s

50 dkg husos zoldpaprika

50 dkg nagy, érett paradicsom
50 dkg padlizsan



A paprikat, paradicsomot és padlizsant pardzs folé tett ricson megsiitik, edénybe rakjak, tiszta
konyharuhdval letakarjdk, és puhulni hagyjék, majd meghdmozzak. Faedényt haszndlnak
hozza. Ezutan a paprikat, paradicsomot, padlizsant fakalapaccsal Osszetorik, soval, ecettel,
ziizott fokhagymadval, olajjal fiszerezik. J6I 6sszekeverik, és hiitébe rakjak. {z1és szerint csi-
pOs paprikat is tesznek bele. Kenyérre kenve fogyasztjak, vagy siilt hisok mellé, kiilondsen
baranysiilthoz talaljak.

Siilt spenot (Lorév, 15)

A tisztitott, mosott spendtot vizben megfozik, lesziirik, zsirral kikent tepsibe teszik. A rizst
tisztitjak, mossék, a spenétra szorjdk. Egy labasban a finomra vigott hagymat megpiritjak
olajon, fliszerpaprikaval megszorjak, kevés vizzel feleresztve jol elkeverik, majd az egészet a
tepsiben levo spendtra ontik, sdval, 6rolt borssal megszorjdk €s siitdben megsiitik. Siités koz-
ben elfétt levét idonként pétoljak.

Szuszoga (makarua, Lorév, 52)

A kiszitalt kukoricalisztet tejes vizben jo sliriire f6zik, majd evokanadllal tilba szaggatjak, és
hagymas zsirral ledntve fogyasztjak.

Hustalan egytalételek

Bdcskai gyuvecs (Eszak-Bdcska, 53)
Hozzavalok 5 adagra:

50 dkg burgonya

20 dkg fiistolt szalonna

15 dkg rizs

40 dkg zoldpaprika 3 dkg s6 5 dkg zsir
40 dkg friss paradicsom 10 dkg voroshagyma

Az apré kockdra vagott szalonnat félig kisiitik, a szalonnakockakat kiszedik, maradék
zsirjaban a vékonyan szeletelt voroshagymat megforgatjak. A tisztitott burgonyat,
paradicsomot, zoldpaprikét felszeletelik. Zsirozott tepsibe eldszor a rizs felét, a kisiitott
szalonna felét, majd a zoldpaprikat és a paradicsomot rakjdk. A maradék rizst, hagymait,
kisiitott szalonnat a tetejére teszik, és burgonyaszeletekkel befedik. S6val megszorjak, kevés
vizzel felontik, a szalonna zsirjaval meglocsoljak, és siitoben Osszesiitik.

Bojtos szdrma (posna sarma, Pomaz, 23)

Tulajdonképpen toltott kdposzta, csakhogy a toltelékbdl hidnyzik a tojds és a his. Az olajon
megpiritott, aprora vagott voroshagymat dsszevagott zsemlével, rizzsel és Orolt borssal 6sz-
szekeverik €s az igy nyert tolteléket kaposzta levelekbe gongyolik, kevés vizzel felontik,
megfozik, végiil gyenge rantassal berantjak.

Ecetes paprika babbal toltve (51)

Hozzavalok: 4 ecetes zoldpaprika, 20 dkg tarkabab, 1 fej voroshagyma, s6, olaj,
fliszerpaprika.



Az el6z06 napon bedztatott babot sés vizben megfdzik, lesziirik, és kihiitik. Az olajon piritott,
aprora vagott hagymat megszorjak fliszerpaprikaval, 6sszekeverik a babbal, és ezzel megtoltik
a kicsumézott, mosott zoldpaprikdkat. Ha marad egy kevés bab, 6sszekeverik az ecetes
paprika levével. Ezutéan a toltott paprikdkat tlizallé edénybe rakjak a maradék babbal egyiitt.
Forré olajban elkevert fliszerpaprikdval ledntik, €s siitben atsiitik.

Erett tiiré (erds tird, brinza ustrnie, Battonya, 10)

Altaldban tehéntejbél késziilt, ahol azonban juhot is fejtek, ott vagy juhtejbél, vagy a ketté
keverékébdl készitették. Ehhez elsOsorban oltéra volt sziikség, amit a gazdasszony allitott eld,
de vésdrolni is lehetett. Az oltdval kicsapattdk a tejbdl a fehérjéket, és igy allitottak el6 az
érett turdt. Reggelire, vacsordra, mezore vitték és fott tésztak izesitésére is hasznaltak.

Gulyva (Szigetcsép, 19)

A szdraz kenyeret apr6 kockara vagtak, forr6 vizzel leforraztdk, a vizet 3-4 percig allni
hagyték rajta, majd leontotték. Egy kis ldbasban, bo zsirban hagymat piritottak, raontotték a
leforrazott kenyerekre, és maris ették.

Szerb rakott lecso (dZuvec, 51)
Hozzavalok:

e 2 par virsli

e 4 dkg zsir

e 75 dkg zoldpaprika 75 dkg paradicsom 15 dkg voroshagyma
e 50, fliszerpaprika

e 12 dkg fiistolt szalonna

e 50 dkg burgonya

A zsiron megpiritott, karikdra vdgott hagymat meghintik fliszerpaprikaval, belevagnak 2-3
friss paradicsomot, s6zzdk, és porkoltlevet készitenek beldle. A kicsumazott zoldpaprikat ka-
rikdra, a paradicsomot, a héjaban f6tt, hdmozott krumplit szeletekre vagjak. A hozzavalokat
rétegesen zsirral kikent tlizall6 talba rakjék, aljara egy sor burgonyat, majd szeletelt zoldpap-
rikdt, aztan a karikdra vagott virslit és paradicsomszeletekkel befedik. Ezt a sorrendet ismé-
telik, amig a készlet tart. Tetejére husos szalonnaszeleteket raknak, raontik a maradék por-
koltlevet és siitOben 35-40 percig siitik.

Tepsiben siilt rizs (Lorév, 15)

Bojtos étel.

Hozzavalok: rizs, olaj, voroshagyma, fliszerpaprika, paradicsom, zoldpaprika.
Készitése: az olajban megpiritott apréra vagott voroshagymat fliszerpaprikaval elkeverik,
raontik az el6zdleg megmosott és tepsibe rakott rizsre, kevés vizzel felengedik, kockéra

vagott paradicsomot zoldpaprikét kevernek bele, és siitoben az egészet Osszesiitik.

Tojasétel szerb modon (51)



Hozzavalok személyenként:

1 erds paprika

2 z6ldpaprika

1 paradicsom

1 fej voroshagyma

2 tojas

1/2 dl olaj, s6, fliszer

A vékonyra szeletelt hagymat felhevitett olajon megparoljak, hozzéarakjak a darabolt
z0ldpaprikat, s6zzak és addig paroljdk, amig a paprika puhulni nem kezd. Ekkor beleteszik a
cikkekre vagott paradicsomot, majd ha megpuhult, hozzaontik a habart, sézott tojast, amibe
belekeverik a finomra vagott levélzoldséget és az erds paprikat, és készre siitik.

Turéval toltott paprika (51)
Hozzavalok:

e s0, 6rolt bors, fliszerpaprika
e 3 db tojds, olaj a siitéshez
e 8 db toltenival6 paprika 50 dkg sétlan, érett tird

A toltenival6 paprikdt megsiitik, csumajat kiveszik, héjat lehuzzak. Az érett birkatirot
lereszelik, séval, fliszerpaprikdval, 6rolt borssal, tojassargdjaval elkeverik, és a
paprikahiivelyekbe toltik. Lisztben, tojasban meghempergetik, és forrd olajban kisiitik.
Melegen, aludttejjel talaljak.

Uborkds lecso szerb modra (51)
Hozzavalok:

15 dkg voroshagyma

1 dl tejfol

s0, bazsalikom, kakukkf(
petrezselyemzold, fliszerpaprika
50 dkg uborka

25 dkg paradicsompaprika

25 dkg paradicsom

10 dkg fiistolt szalonna

Az apritott voroshagymat az olvasztott, kockdzott szalonna zsirjan megparoljak, hozzdadjak a
hamozott, szeletelt uborkét, kockazott paradicsomot, paradicsompaprikat, fliszerezik, és fedo
alatt puhdra paroljak. Ha kész, petrezselyem zolddel elkevert tejfollel leontik, és kissé
melegen tdlaljak.

Salatak (szalata)

Ajvar (siilt vegyes saldta, Lorév, 15)



Hozzavalok:

3 husos paprika

2 padlizsan

1 gerezd fokhagyma

1 hegyes paprika

1,5 dl olaj

s0, cukor, Orolt bors, ecet

A padlizsant mindkét oldaldn parazson, esetleg a tlizhely lapjan megsiitik, héjat lehizzdk. A
husos paprikdkat a tlizhely meleg lapjan megsiitik, kissé megsozzak és félreteszik, késObb
lehéjazzak. A padlizsant, paprikat éles fakanallal j6l 6sszetorik, hozzateszik a ziuzott
fokhagymat, vékony karikara vagott hegyes paprikat, soval, borssal fliszerezik. Keverés
kozben hozzaontik az olajat, cukros ecettel izesitik és maris tdlalhat6. A csevapcsicsa kotelezd
martdsa.

Ha télire vagy késObbi idore teszik el, akkor literes beféttes tivegbe rakjak, tetejére egy réteg
olajat ontenek, celofdannal lekotik, és 15-20 percig g6zolik, €s igy taroljak.

Babsaldta (salata od pasulja, Lorév, 15)

A szokdsos médon f6zott bablevest leszlirik, a fott babot tdlba rakjdk, a levest berdntjak. A
berantott levesbdl egy keveset a babra ontenek. K&zben zsiron apréra vagott hagymat
piritanak, séval, 6rolt borssal, paprikaval, ecettel izesitik, kevés olajjal finomitjdk, és az
egészet raontik a babra. Pihentetik és talaljak.

Kovdszos kdaposzta (Battonya, 10)

Nyaron készitették: a kdposztat metéltre vagtak, leforrdztak, lehlilés utan langyos vizzel
feltoltotték, tetejére egy szelet kenyeret helyeztek, kevés liszttel megszortdk, hogy hamarabb
savanyodjon. Nemcsak salataként hasznaltak, hanem a leveleibdl t6ltott kdposztat is
készitettek.

Olajban siilt paprika (Lorév, 52)

A husos fehérpaprikakat szeletelik, olajban megsiitik, zizott fokhagymaval megszorjak, ecet-
tel meglocsoljak és fedo alatt 10-15 percig pihentetik, utdna talaljak.

Platnin siilt saldta (Lorév, 15)

A paprikahiivelyeket a tlizhely meleg platnijara helyezik, megsiitik, kitisztitjak, s6zzdk, allni
hagyjék, ziuzott fokhagymaval megszorjak. Végiil ecettel, cukorral izesitett, forralt vizzel le-
ontik és allni hagyjak.

Szerb djhagyma saldta (13)

Hozzavalok:

e 2 csgujhagyma
e 4 kiskandl olaj



e 1 kiskanal ecet
e 30, cukor, mustar

A tisztitott hagymat apr6 darabokra vagjak, soval, cukorral, mustarral, ecettel 6sszekeverik, és
néhdny 6rat hiitében érlelik.

Zellersaldta (celler salata, Lorév, 52)

A megmosott zellert és kiflikrumplit megfézik, hdimozzak, szeletelik, voroshagymat karikara
vagjak, osszekeverik, ecetes vizet ontenek ra, sot és olajat szornak r4, lefedve fél napig
pacoljak.

Halételek
Apatini kdposztds harcsa (54)
Hozzavalok:

2 dl tejfol

s0, olaj, fliszerpaprika
zsir a tal kikenéséhez
1 kg harcsa

1 kg savanyu kédposzta
1 fej voroshagyma

A harcsat tisztitjak, kibelezik, felszeletelik, a szeleteket paprikds lisztben megforgatjék, forré
olajon ropogésra siitik. Kézben az apréra vagott voroshagymat kevés olajon megpiritjak, fii-
szerpaprikaval meghintik, Osszekeverik a kicsavart kdposztaval, kevés viz hozzaontésével
puhdra paroljék. Ezutan kizsirozott tizall6 talba rétegesen lerakjadk. Az edény aljara keriil egy
sor savanyu kdposzta, rd a kisiitott halszeletek. Kaposztasorral befedik, tetejét tejfollel
meglocsoljak, és forro siitOben atsiitik. Forrén talaljak.

Haldszlé (riblja corba, Szdzhalombatta, 22)

Bogracsba rakjdk az aprora vagott hagymat, az elokészitett, darabolt halat, sét, a
fliszerpaprika felét. Vizzel felengedik, egy ideig erds langon f6zik, majd a parazsat
szétkotorjdk, belerakjdk a paprika masik felét, egy erds paprikdt, paradicsomlevet, és lassu
tlizon készre fozik.

Haldszlé Rdckevén (riblja corba, 63)

Vegyes halbdl f6zik. A fejet kétfelé hasitjak, a vért felfogjak, a kesertifogakat kidobjak. A
szeletelt halat karikdra vagott hagymaval egyszerre teszik fel, felforraljdk, és ebbe szorjak
bele a fliszerpaprikat. Csak annyi 1€ legyen a bogracsban, hogy a hal megpuhuljon benne,
keverni nem szabad, csak a bogricsot a fiilénél fogva forditani. A megmaradt haldszlé
hidegen is fogyaszthato.

Halleves (riblja corba, Pomdz, 23)



A halakat egyarant konyhakész llapotba hozzak. Daraboljak, s6val, paprikaval fiiszerezik, és
bo 1ében megfozik. 1z1€s szerint ecettel is savanyitjak.

Halpaprikas (riblja paprikas, Dunaszekcso, 64)
Hozzavalok:

1 kdvéskandl rézsapaprika,
1 dl tejfol,

80 dkg hal, tobbféle,

2 fej voroshagyma,

5 dkg zsir.

A halat tisztitjak, szeletelik, s6zzdk és allni hagyjdk. Az aprora vagott hagymat zsiron
megpiritjak, fiszerpaprikaval elkeverik, hozzarakjak a halszeleteket, kevés vizzel felontve,
fedo alatt negyedordig fozik. Végiil tejfol hozzaontésével felforraljdk, és forrdn tilaljak.

Mundérban siilt csuka (Rdckeve, 58)

A csukat tisztitjak, fejét, farkat levagjak, nyarsra hizzak. 60-70 dkg-os hal a legjobb hozza,
pardzson megsiitik, aztan hasét felhasitjak, belét kidobjak, helyére soval, paprikaval izesitett
hagymat raknak, 6sszekotik €s 10 percre még visszateszik a pardzsba. Ugyanigy siitik a siillot
is.

Nyarsonsiilt dévér vagy keszeg (Rdckeve, 18)

A halat lepikkelyezik, kibelezik, siirlin beirdaljdk, séval, fliszerpaprikdval megszorjak, nyarsra
tlizik, pardzson ropogodsra siitik.

Pdcolt hal (Lérév, 15)

Ezt akkor szoktdk csindlni, ha az el6z0 nap készitett rantott halbdl maradt. A halat talba he-
lyezik, karikdra vagott voroshagymat raknak rd, gyenge ecetes paclével leontik, borssal meg-
szorjak és igy fogyasztjak.

Paradicsomos hal (riba sa patlidZzanom, Szigetcsép, 19)
Az apréra vagott hagymat olajon megpiritjak, fliszerpaprikdval elkeverik, belerakjak a
tisztitott halszeleteket, tetejét ecetes viz €s liszt keverékével athiizzak, sdval, borssal

fliszerezik, tepsibe helyezik, paradicsomlével leontik, siitébe rakjdk, és 15-20 percig siitik. Az
elfott paradicsomlevet pétolni kell.

Rdchal (Tokol, 19)
A halat tisztitjdk, mossak, fejét, farkat eltavolitjdk. A halat jénai tdlba vagy zomdancos tepsibe
helyezik, s6zzék, karikara vagott hagymdval befedik, olajat dntenek ald, séval, borssal, fii-

szerpaprikaval megszorjak, tejfollel meglocsoljak, és siitoben megsiitik.

Rizses hal (riba sa pirincom, Lorév, 15)



A zsirban félpuhdra pérolt rizst zsirral kikent tepsibe Ontik, elsimitjak, rdhelyezik az
elOkészitett, szeletelt halat, kevés vizet ontenek hozz4a, majd zoldpaprikat és paradicsomot
vagnak hozza, és az egészet készre siitik. Szigetcsépen a zsirban piritott, fliszerpaprikdval
elkevert hagymat rizzsel 6sszekeverik, a tepsi aljara helyezik, és a ratett halszeletekkel egyiitt
megsiitik. Viz helyett paradicsomlevet ontenek hozza.

Tepsiben siitott hal (Lorév, 15)

A halat siitésre elokészitik, egészben hagyjdk, legfeljebb néhdny helyen elvigjék, s6zzak,
lisztbe martjak, tepsibe rakjdk, zsirt tesznek hozza, siitObe teszik és majdnem készre siitik.
Kozben elkészitik a hal martdsat: lisztet, tejfelt, orolt borsot, fliszerpaprikat kevernek ossze, a
halra ontik, visszateszik a siitobe, és készre siitik. Van, aki egy kis bort is 6nt hozza.

Tepsiben siitott halpaprikds (Lorév, 15)

Egy tepsibe aprora vagott hagymat tesznek, kevés vizzel felontik, szeletelt paradicsomot €s
zOldpaprikat tesznek hozza, és egy ideig paroljak. Ezutdn hozzateszik az elokészitett, darabolt,
lisztbe martogatott haldarabokat, karikara viagott hagymadval befedik, siitObe rakjak és
megsiitik.

Tormas hal (riba sa rendom, Szigetcsép, 19)

Hozzavaloék: halszeletek, halfej és halfarka, voroshagyma, so, fliszerpaprika, egészbors, erds
csovespaprika, paradicsomlé, reszelt torma.

Egy labasba belerakjdk az aprdra vagott voroshagymat, sot, fliszerpaprikat, szemesborsot,
csovespaprikat, vizzel felontik és addig f6zik, amig a hagyma megpuhul, ezutin belerakjdk a
halrészeket, hozzaontik a paradicsomlevet, amely jobb izt és szint ad. Igy egyiitt 15 percig
fozik. Kozben a tisztitott tormédt tadnyérra reszelik, raszedik a megfott halszeleteket, befedik,
ugyancsak lefedik a lesziirt hallevest.

Husételek - marha és borju
Csevabcsicsa (cevapcici, 62)

A vildg 100 leghiresebb ételének egyike, receptje szinte minden délszlav szakdcskonyvben
megtaldlhato - ha nem is azonosan. Ime az egyik.

Hozzavalok:

e 50 dkg darélt marhahus
e ->ajvarsaldta

e 25 dkg daralt sertéshus
e 30, 6rolt bors

e 2 gerezd fokhagyma

e olaj arost kenéséhez



A dardlt hust soval, borssal, ztizott fokhagymaval j6l 6sszedolgozzédk, a masszabdl 5 cm
hosszu, 2 cm vastag rudacskdkat formélnak és olajozott roston, idonként megforgatva
megsiitik. Ajvarsalataval tdlaljak.

Toltott borjuhiis (Lorév, 31)
Hozzavalok:

o fél koteg zeller zold

e 50, Orolt bors, fliszerpaprika
e 1 fej voroshagyma

e 10 dkg zsir

e 80 dkg borjuszegy

e 25 dkg csirkemdj

e 2 egész tojas 2 zsemle

A hust négy szeletre vagjak, kissé kiverik, a tisztitott csirkemadjat, zeller zoldet finomra
vagjak, a tojast keményre fOzik €és aprora vagjak, a zsemlét bedztatjik, késobb kinyomkodjak.
A hagymat, csirkemdjat zsiron lepiritjak, hozzdkeverik a fott tojast, zeller zoldet, fliszerezik, a
kiteritett borjuszegybe rakjak, 0sszegdongyolik, sdval meghintik, zsirban korbesiitik, kevés
vizzel felont-ve puhdra paroljak.

Husételek - sertés
Belsoségporkolt (Lorév, 15)

Disznévagés alkalmabdl készitik friss sertésmajbol, tiidobdl, szivbol és vesébdl, ugyanigy,
mint a sertésporkoltet. Zsiron megfonnyasztjak az apréra vagott voroshagymaét, a hozzétett,
kockdra vagott, tisztitott belsOséggel piritjak, fliszerpaprikdval elkeverik, lecsot és erds
paprikat adnak hozz4, kevés vizzel feleresztve félpuhéra paroljak. Ezutan belerakjdk a
kiskockara vagott krumplit, €s az egészet készre paroljik.

Disznopecsenye (Lorév, 48)

Az igazi disznépecsenyét disznovagaskor friss hisbdl siitotték abban az idében, amikor a
paraszthdzakban ,,bord¢"-val (a kukoricaszar maradvanya) flitottek. A hist darabban, el6zdleg
zsirral kikent cseréptepsibe helyezve raktdk kemencébe, fokhagymacsikokkal megtiizdelve.
Félsiitésben kivették a hust, megforditottak, €s sajat szaftjdban tovabb siitotték. Ha megsiilt,
probaszeleteket vagtak a hiisbol, tovabb siitotték vagy kevés hiités utan szeletelték, és
hozz4illd korettel talaltak.

Gyuvecs (dZuvec, 53)
Hozzavalok 5 adagra:
e 10 dkg zoldbab

e 50 dkg zoldpaprika
e 15 dkgrizs



e 50 dkg paradicsom

e 1 ek paradicsomlé

e | koteg petrezselyem zold
e 5dl csontié

e néhdny szal zeller zold

e 60 dkg csontozott sertéskaraj
e 8 dkg zsir

e 2 fej voroshagyma

e 20 dkg burgonya

e 2 gerezd fokhagyma

e 30 dkg padlizsan

e 1 hisos, nagy paprika

e 50 izlés szerint

A felszeletelt hust s6zzak, és forr6 zsiron mindkét oldalan hirtelen megsiitik, a hisokat
kiemelik, egy mésik edénybe teszik. A maradék zsirban a karikara vagott voroshagymat,
felszeletelt husos paprikdt, a vékony szeletekre vagott burgonyat piritjdk, csontlével felontve
tivegesre paroljak. Ekkor hozzateszik a himozott, szeletelt padlizsant, a szdlkazott, megabalt
z0ldbabot és a csumazott, szeletelt zoldpaprikat, és mindezeket tovabb paroljak. Az elfott
paroldlevét potoljak. Amikor a zoldségfélék majdnem megpuhultak, beleteszik a hust,
raszorjék a rizst, s6zzak, paradicsomszeletekkel befedik, ha kell, kevés csontlevet ontenek
hozza, és az egészet 6sszeparoljdk. Szentendrén igy készitik (8): tepsiben rétegesen lerakott
rizs, daralt has, zoldpaprika-, voroshagyma-, paradicsomszeletekbdl lerakott étel, amit
stitdben megparolnak, tetején sertéskarajjal talalnak.

Hurka (Rdckeve, 40)

A gazdaasszony a disznovdigas eldtti napon nullds lisztbdl kaldcsot siitott, kihiités utdn apro-
kockdra végta €s zsiron megpiritotta. Az aprdra vagott voroshagymat zsiron szintén
megpiritotta. A borkét, 1€pet, kevés tiidot, szivet és egy kis tokahust, tisztitds utdn darabban
megfdzte, majd kisebb darabokra vagva ledarélta, utdna a piritott hagymaval, kaldcskockakkal
osszekeverte, soval, Orolt borssal, fliszerpaprikdval, majorannaval, zizott fokhagymaval fii-
szerezte, kevés vért is adott hozza, az egészet jol Osszekeverte €s gondosan kitisztitott vastag-
bélbe toltotte, majd megabalta.

Battonydn (10) a hurka toltelékekébe koleskasat vagy fehérkukorica késat tettek - djabban
mar rizst - és a mdjas hurkdba daralt m4jat, a véres hurkaba vért.

Maj vadasan (Lorév, 15)

A tisztitott majat szeletekre vagjak, felhevitett zsiron mindkét oldalan megsiitik, majd a
madjszeleteket kiemelik, félreteszik. A maradék zsiron két evOkanal lisztet megpiritanak,
zuzott fokhagymadval, fliszerpaprikdval, ecettel, babérlevéllel, borssal, cukorral, tejfollel
izesitik, kevés vizzel feleresztik, visszarakjak a méjszeleteket, felforraljak és lehiitik.
Szerb szdarma (sarma, 56)

Hozzavalok:

e 5 dkg szalonna,



5 dkg rizs,

1 kis fej fejes kdposzta,

1 fej voroshagyma,

1 ek liszt,

50 dkg sertéslapocka,

30 dkg fiistolt oldalas,
1,5 kg savanyu kaposzta,
5 dkg zsir,

s0, bors, fliszerpaprika.

A megmosott, fiistolt oldalast a savanyu kdposztival egyiitt annyi vizzel felontve, amennyi
félig ellepi, felteszik foni. A zsiron megparolt hagymat a hozzatett rizzsel félpuhéra paroljak.
A sertéslapockat nagy kockdra vagva a szalonnaval egyiitt ledaréljak. A fejes kaposztat leve-
leire szedik.

A husos, rizses tolteléket fliszerezik, tojassal megkotik, kdposztalevelekbe toltik, a félig meg-
fott oldalas és kdposzta tetejére rakjak, és egyiitt készre fézik. Ezutédn a toltelékeket kiemelik,
a fiistolt oldalast kicsontozzak, lisztbdl, zsirral készitett paprikds rantdssal a savanyu kdposztat
berdntjak, felforraljak, visszarakjak a darabolt fiistolt hust, a toltelékeket €s talaljak.
Szentendrén (8): arizzsel elkevert, fliszerezett daralt hust szél6levelekbe toltik,
toltottkaposztaszerlien elkészitve, tejfollel és egressel izesitett 1€ben készre fozik.

Szerb toltott paprika (filovane paprik, 13)
Hozzavalok:

e 1 egész tojas

e 1 zsemlye

e | gerezd fokhagyma

e 3l tejfol

e 50 izlés szerint

e 8 db toltenival6 paprika

e 50 dkg darélt sertéshus

e 5 dkg fiistolt szalonna

e 1 fej voroshagyma

e 2 paradicsom

A paprikakat kettévagjak, maghazat kiveszik, belsejét kissé s6zzdk, a hagymat apréra vagjék,
a zsemlét beaztatjak, késobb kinyomkodjak, kevés fiistolt szalonnéval kikenik a jénai tdlat, a
maradék szalonnat vékony szeletekre vagjak.

A dardlt hust, kinyomkodott zsemlét, hagymat, tojast, 6sszedolgozzak, fliszerezik, a fél
paprikédkba piposan betdltik, és a jénai tdlba szorosan egymds mellé rendezik, tejfollel
meglocsoljak, és siitdben mintegy félora alatt megsiitik.

Vese-veld (Lorév, 15)

A tisztitott, csikokra vagott, leforrdzott vesét sdval, borssal, lecsoval elkeverik, és kevés viz
hozzaadésaval félpuhdra paroljdk. Ezt kovetden adjak hozza a megtisztitott s Osszevagott fej-



és gerincvelot és ezzel készre paroljak. Cseresznyepaprikdt is szoktak belefdzni, akik er6sen
szeretik. Fott burgonyéval és savanyud kaposztaval talaljak.

Husételek - birka
Kampa (szerb bdardnyragu, 56)
Hozzavalok 6 adagra:

1 gerezd fokhagyma

2 ek rézsapaprika

3 fej voroshagyma

s0, izlés szerint

75 dkg csontozott bardnylapocka
15 dkg zsir

50 dkg spendétlevél

20 dkg paradicsom

A nagykockara vagott hust soval, borssal fliszerezik, zsirban megsiitik, a husokat kiszedik. A
maradék, felolvasztott faggyuiban az apréra vagott hagymat megpiritjak, fliszerpaprikdval
elkeverik, kevés vizzel feleresztve a husra ontik és ezzel a hdst puhdra paroljdk. Kozben a
tisztitott, mosott spendtleveleket kevés vizben megpéroljdk, a hist a spendtlevelekre rakva
talaljak valamilyen korettel.

Kdposztds birkaporkolt (Baja, 61)

Kb. 80-100 dkg birkahtist, gondos mosas utdn feltesznek paprikasnak, soval, paprikdval
elkeverik, fele bor, fele viz hozzdontésével puhdra paroljak. Ezutan egy fej fehérkaposztat
nyolc cikkre vignak, rateszik a paprikas husra, kevés vizet Ontenek hozza, és az egészet
puhdra paroljak.

Kastradina (61)
Hozzavalok:

2 fej voroshagyma s, bors
15 dkg fiistolt szalonna

1 kisebb fej kdposzta

60 dkg baranyhus

40 dkg burgonya

A megmosott hist kockdra vagjak, fazékba rakjak, hozzateszik az apré kockara vagott
voroshagymat, fiistolt szalonndt, a nagyobb darabokra vigott kdposztat, vizzel felontik és fedd
alatt kis langon f6zik. Félfovésben belerakjdk a hdmozott, kockdkra vagott burgonyat, izlés
szerint s6zzak, borsozzdk €s addig f6zik, amig a viz nagy része el nem parolog.



Husételek - baromfi
Rdc csirke (Heves megyei szerbek, 7)
Hozzavalok:

2 fej voroshagyma

5 dI tejfol

s0, Orolt bors, fliszerpaprika
6 dkg zsir

1 konyhakész csirke

80 dkg burgonya

15 dkg zoldpaprika

10 dkg paradicsom

A héjdban megfdzott burgonyat hdmozzdk, karikara vagjak, kizsirozott tepsi aljara rakjak, ra
karikdra vagott voroshagymat, darabolt paradicsomot, csikokra vagott zoldpaprikat raknak,
soval, borssal, fliszerpaprikdval megszorjak. Kézben a husrészekre vagott csirkét zsirban
megsiitik, rarakjak a zoldségekre, tejfellel meglocsoljak, és siitében atsiitik.

Rakott kakas szerb modon (Heves megyei szerbek, 7)
Hozzavalok:
10 dkg fiistolt szalonna s6, 6rolt bors, koménymag 1 kdvéskanal fliszerpaprika

e 1 csO hegyes paprika

o 2dI tejfol

e 1 kg kicsontozott kakashus
e 80 dkg burgonya

e 6 db husos zoldpaprika

e 3 db paradicsom

e 2 gerezd fokhagyma

A sés vizben puhdra fott kakashust kockdra vagjak. A héjaban megf6zott burgonyat karikéra
vagjak, €s a zsirral kikent tlizall6 tal aljara rakjak, séval megszorjdk. Réarakjak a kakashust,
amit zoldpaprikdval, paradicsommal befednek, ziuzott fokhagymaval, s6val, 6rolt borssal
megszorjak, fiistdltszalonna-szeletekkel lefedik, tejfollel megontozik és fedo alatt, siitOben at-
stitik. Melegen talaljak.

Husétel - vad
Nyl vadasan (Tokol, Lorév, 15)

A megtisztitott, darabolt nyulhust fiistoltszalonna- és fokhagymacsikokkal megtiizdelik, séval,
szemes borssal, babérlevéllel izesitett vizben puhdra f6zik. F6z6levébdl kivéve zsirral kikent
tepsibe rakjak, hagymakarikdkkal befedik, kevés vizet ontenek hozz4, és siitdben megsiitik.
Vadasmartéssal leontve talaljak.



A vadas martas készitése: a megtisztitott, aprora vagott leveszoldséget, voroshagymat
zsirban megpiritjak, kevés vizzel felontve puhdra paroljak, majd zsirjéra siitik, cukorral
meghintik, és barndra piritjak. Ezutdn 1 dl vizzel feleresztik, felfozik, €s szitdn 4ttorik, annyi
vizzel higitjak, hogy kb. 3 dl legyen. A tejfolt liszttel elkeverik, és a zoldséges 1éhez Ontik,
hozzéaadjak a mustart, a citrom reszelt héjat és levét, majd jol kiforraljak.

Fott tésztak
Molndrcsusza (Rdckeve, 63)

A malomban 6rlésre varakozok részére fozte a molnarné. A maradék lisztbdl keverte a
galuskandl nagyobb és hosszabb formdban a szokdsos mddon, aztan kiszaggatta, forrasban
levd s6s vizben kifdzte, lesziirte, lecsepegtette €s morzsolt tehéntirdval, vagy daralt makkal,
esetleg kenyérmorzsaval meghintette.

Opdrusa (Szigetcsép, 19)

Rétestésztat gyurtak, kinyujtottdk, dsszehajtottik, tepsibe raktak és siitdben piros, ropogdsra
stitotték, utdna kockara vagtak. Kozben vizet forraltak, beletettek egy evOkanal zsirt, 2 gerezd
fokhagymat aprora vagva, és rovid ideig f0zték. Ezzel ledntotték a talba rakott siilt tésztat, 5
percig rajtahagytak a vizet, majd ledntotték és lehetett a tésztat fogyasztani.

Pankligkd (Szigetcsép, 19)

Mily Ida ezt irja: ,,...a szerbek legiinnepélyesebb tésztaféléje a pankligkd. Lisztbdl egy tojas-
sal gyurtdk, pihenni hagytdk, aztan ,,majvislug"-gal, keskeny, 1 cm széles és 4 cm hosszu
cikk-cakkos sz€lU szalagokra vagtdk. 4 percig f0zték, azutdn atsziirték.

Savanyukdposztds-tészta (Lorév, 15)

A szokdsos modon készitett tésztat kinyudjtjak, kockdra vagjak, majd sés vizben kifézik. Az
aprora vagott savanyu kdposztit zsiron megpiritjak, soval, borssal fliszerezik, és elkeverik a
kif6tt tésztaval.

Ttuiros taska (Lorév, 15)

Rétestésztat készitenek, kinyujtjak, megszorjak zsirban piritott grizzel, majd 0sszecsavarjak,
késsel darabokra vagjak. Kozben egy labasban vizet forralnak, amikor a viz felforr, kifézik
benne a rétest. Egy masik ldbasban az apréra vagott hagymat zsiron megpiritjak, a réteseket
kiszedik a vizbdl, lecsepegtetik, rateszik a hagymads zsirra, tlizon egy kicsit dtmelegitik, tejfol-
lel, tiréval béven megszorjak, kicsit atkeverik, de Ggy, hogy a rétes szét ne essen, de magéba
szivja a hagymads zsirt €s a tejfolt.

Siilt tésztak

Almas pite (pita sa jabukama, Lorév, 15)



Kelt tésztabol készitett két cipdt kinyujtjdk, az egyiket kizsirozott tepsibe teszik. Kézben a jol
lereszelt almat cukrozzdk, pihentetik, késobb kinyomkodjdk, fahéjjal megszorjak, 6sszekeve-
rik és a tepsiben 1év0 tésztara teszik. Kinyudjtjak a mésik tésztacipot is, rteszik az almas tol-
telékre, tetejét zsirral megkenik és siitOben megsiitik. Ha kissé kihtilt, porcukorral megszorva
talaljak.

Baklava (dios szegedi béles Szeged, 54)
A délvidéki szerbek hoztdk Eszak-Bacskaba, Szeged-Sz6reg kornyékére. Tésztdja a szokésos.

Hozzavalok a toltelékhez:

e 30 dkg dardlt di6

e 15 dkg siiteménymorzsa

e 10 dkg porcukor

e 10 dkg mazsola

e 1 levél vaniliapor, s6, 6rolt szegfiiszeg

A sziruphoz (6ntethez):

e 25 dkg cukor

e 2 narancs leve

e fél citrom leve

e Sclrumés 1 dl likér
e narancshéj, citromhéj

A rétestésztalapokbdl tepsi méretiieket vagnak, vagy a gydri réteslapokat ugy hajtogatjék.
Rétegenként zsirozzak, €s a toltelékkel megszorjdk, tetejét bezsirozzak és siitdben szép pirosra
stitik. Ha egy kissé lehtilt, az el6zdleg elkészitett édes Ontettel ledntve tdlaljak. Szentendrén
kerek, vorosréz tepsiben siitik (8).

Cesnica vagy pénzes kalédcs (Pomdz, 16)

Kardcsony elso napjanak archaikus étele, a szerb elnevezése szerencsekaldcsot jelent.
Pomdzon rétestésztabol készitik. Két fajtaja van: bojtos (posna) és zsiros (mrsna). Tésztdjat
0sszehajtogatjdk, egyik végébe pénzt dugnak. Ebéd utan széttordelik, és aki megtalélja a
pénzt, az szerencsés lesz. Loréven didval, mazsolaval, mézzel készitik (17).

Szentendrén ugy készitik, hogy tobb rétestésztalapot egymadsra raknak, a lapok k6z€ cukrozott
diét szornak, mézzel megkenik, rézedényben siitik meg és siités kozben mézzel €s olvasztott
zsirral meglocsoljak.

Forgdsfdnk (mdjvis, Lorév, 19) Hozzavalok: liszt, s6, tojas, tejfol, zsir

Nem azonos a forgacsfankkal.

A felvert tojast tejfollel, soval, kevés zsirral j6l elkeverik, annyi lisztet szornak bele, hogy a
tészta ne legyen nagyon kemény. Ezutan a tésztat vékonyra kinyujtjak, szélére leforditva ra-

helyeznek egy desszertes tanyért, ,,mdjvisluj"-nak nevezett hullimos késsel a tésztit
koriilrajzoljak, igy elvagva kerek tésztat nyernek, rd parhuzamosan vonalakat csindlnak, a



parhuzamos részeket, amelyek egymas mellett vannak, egymassal megtekerik, ettdl lesz
hulldmos a tészta és forr6 zsirban megsiitik.

Gibanica (Budakaldsz, 32)
Receptje és leirdsa a szlovéneknél.
Hajtogatott (Battonya, 10)

Langostésztabol készitik, csak nyujtds kozben olvasztott zsirral megkenik, dsszehajtogatjak,
majd djra megkenik, aztan tepsiben megsiitik. Bableves utdn szokés talalni.

Husos burek (Hercegszdnto, 54)
Hozzavalok:

e 2 csomag réteslap

e s0, 6rolt bors, majordnna

e flszerpaprika, Orolt cseresznyepaprika
e 2 dl tejfol, liszt a siitéshez

e 20 dkg sertés aprohis

e 20 dkg marha apréhus

e 10 dkg voroshagyma

e 8 dkg zsir, 2 dkg s6

A kétféle hust egyiitt finomra daraljak, a voroshagymat apréra vagjak. A zsiron megpiritott
hagymat darélt hissal 6sszekeverik, soval, borssal, majordnnaval, fliszerpaprikaval és cse-
resznyepaprikaval fliszerezik €s zsiron, fedd alatt félpuhdra paroljak, majd liszttel megszorjak.
Ezutan a réteslap 1/4-ét zsirral kikent labasba rakjék, rd a hds 1/3-4t, ezt kétszer megismétlik,
végiil a tetejét réteslappal lefedik. Siitében sz€p pirosra siitik, amikor egy kissé mar kihilt,
torta alakura szeletelik. Tejfollel ledntve melegen télaljak.

Kardcsonyi vagy nagykaldcs (boZicni kolac vagy velki kolac, 10, 38)

A hdaziasszony mar hajnalban felkelt s nagykalacs siitéséhez. A kalacs kenyértésztabol késziilt,
nagykalacs elnevezése onnan ered, hogy 40-50 évvel ezeldtt is igen nagy méretli volt €s a
kenyérhez hasonl6an kemencében siitotték. A kaldcs alakja kerek, alul tésztaabroncs veszi
koriil, tetejére két sodort tésztadarabbdl keresztet formalnak, kozepére rdzsa és mas szim-
bolikus diszek keriilnek. A tésztadiszeket keletlen tésztabdl formaltdk, mert az ilyen tészta a
stitésnél nem deformalédik.

A siilt kalacsot kerek szakajtéba kiilonb6z6 terményekre helyezik azért, hogy a kovetkezd
esztenddben is j6 termésiik legyen. A kaldcsot kardcsony elsd napjan, de sok helyen csak dj-
évkor vagjék fel.

Koljivé (konyivo Szentendre, Izbég, 21)
A legtobb szerb telepiilésen koljivo-nak mondjdk, Szentendre-Izbégen konyivonak. A buzat

megorlik, dardlt didval, fliszerekkel 6sszekeverik, rézedényben megsiitik. Darabolt
manduldval, felezett didval diszitik. A koljivéadas egyhdzi szertartas keretében torténik az



elhalt tiszteletére a templomban, ahol a pap megszenteli, a szertartison megjelenteknek adnak
beldle. A Duna menti szerbeknél a koljivoadds idépontjai: a temetés utdn 6 héttel, majd hat
hoénappal, végiil egy évre.

Pite (mutaca, Tokol, 70)

Az élesztdvel felfuttatott tejbe két egész tojdst €s annyi lisztet kevernek, hogy stirii
palacsintatészta legyen beldle. Ezutan kelesztik, majd kizsirozott tepsibe Ontik, tetejét
lesimitjdk és lassu tlizon siitoben megsiitik. Ha kissé lehtilt, kockédra vagjak.

Paszkurice (Battonya, 10)

Szerb liturgikus kenyér: tiszta vizzel, sdval, élesztovel, lisztbdl készitették, kerekre formaztak,
kemencében siitotték, dtadtdk a papnak €s gyonds utdn mindenki kapott egy darabot beldle.

Pupdcska (Csobdnka, 33)

Nevezik ontott tésztanak is. Buzalisztbol vizes kelt tésztat dagasztottak, amikor megkelt,
hosszu, vékony rudakké sodortdk, kézzel bebordaztik és kemencében megsiitotték. Ezutdn a
bevagéasoknal falatnyi darabokra tordelték, forr6 vizzel vagy vizes tejjel leontve megpuhi-
tottdk, mdkkal vagy taréval megszortak és igy fogyasztottdk. Régen kardcsonyi étel volt.

Rétes (savijace, Lorév, 15)
Hozzavalok:

e 1 kdvéskandlnyi ecet
e langyos, sOs viz

e 50 dkg liszt

e 2dkg zsir

e 1 egész tojas

A tésztat kidolgozzdk holyagosra, cipokat formélnak beldle, és lisztezett ruhara teszik. A
tetejét olvasztott vajjal dthuzzak, hogy meg ne repedezzen és egy langyos labassal 10-15 perc-
re betakarjdk. Aztan lisztezett abroszon kinyujtjak, és szikkadni hagyjak. Leggyakrabban sii-
tott rétesek €s toltelékei:

Tiros rétes (15)

e 60 dkg tehéntird
e 3dltejfel

e 4 tojés sargdja

e 10 dkg cukor

e 5 dkg mazsola

e tojasfehérje

e citromhéj

Almds rétes (Lorév, 15)

e 1,5kgalma



5 dkg daralt di6
1 dkg fahéj

20 dkg cukor

5 dkg morzsa

Dios Rétes (Lorev, 15)

20 dkg darélt di6
5 dkg morzsa

1 Itej

6 dkg liszt

20 dkg cukor

5 dkg morzsa

4 tojas

citromhé;j

Tojdsos-grizes rétes (15)

cukorral habosra kevert 2 tojas
1 vanilids cukor

1 dl tejfol

2 ek griz

Kdposztds rétes (15)

2 kg reszelt kdposzta
5 dkg cukor

15 dkg zsir

Orolt bors

Tokos rétes (Szoreg, 47)

Kordbban lakodalmi siilt té€szta volt. A tokot tisztitjak, hamozzdk, legyaluljdk, labasba tett
zsirban megparoljak, ha kész, fahéjas cukorral megszorjak, a kinyujtott rétestésztiba toltik,

tepsibe helyezik, €s siitdben megsiitik.

Szentendrén (8) a legyalult tokot cukorral megpiritjak, tojassal, tejfollel krémszertire keverik,
vanilidval izesitik, és a té€sztaba toltik. Szentendrén szoktak hiisos rétest is késziteni (8) a hu-

sos hasé toltelékével.

Sziirokaldcs (Battonya, 10)

Kenyértésztabdl siitotték, kb. 40 cm 4tmérdjli, nydjtott langostéle volt, kemencében siitotték,
amikor siilten kivették a kemencébdl, mézzel megkenték. Kardcsony estéjén fogyasztottak, a

csalad minden tagja evett beldle.

Tejes kaldcs vagy tiszta kaldcs (16)



A husvét elmaradhatatlan tartozéka, régen réztepsiben, kemencében siitotték, vidékenként
eltérd névvel illették, mondtak tojasos kaldcsnak is, amelyik hosszikas fonott kaldcs volt.
Mindkét kaldcsvéltozat a hisvéti ajandékozds fontos targya.

Vaszilica (Dunaremete, 16)

A karédcsonyi és tjévi iinnepkoron beliil az Gjévi tinnepnek is megvan a ritudlis siilt tésztdja, a
vaszilica. Eredetileg kétféle vaszilicat siitottek: az egyik a hazi vaszilica (kuc¢anka vasilica),
csaladi fogyasztasra szolgdlt, ebbdl a csalad minden tagja evett, a mésik a figurdlis vaszilica, a
rokonok, ismerdsok és gyermekek megajandékozasara szolgalt. A hazi vaszilica kordbban
olyan volt, mint a ¢esnica: 6sszehajtogatott rétestészta, toltelék nélkiil. Ujabban készitik kelt
vagy mas tésztabdl is, de ekkor mar toltelék is keriil bele. Ezt a kalacsot szilveszter délutan
készitik, kizar6lag Gjévi fogyasztasra.

Zdravlje (Szoreg, 42)

A karacsonyi kaldcs tésztajabol egyidejiileg vekni alakd kenyeret is szoktak siitni. A kenyér
neve egészség = zdravlje, a hiedelem szerint az a szerepe, hogy a csaldd jovo évi egészségét
biztositsa. Péknél siittetik, és annyi bevagast tesznek a kenyérre, amennyi a csalddtagok sza-
ma.

1842-bdl szarmazo irés szerint a zdravljét kizardlag kenyérlisztbdl készitették, Szoregen ke-
nyér helyett fogyasztottak a kardcsonyi tinnepek idején. A Bdcskdban igen sok helyen kara-

csony elsd napjan a zdravljét apré darabokra vagtak, mézzel édesitett és fliszerekkel izesitett
forralt borba dztattdk, és kardcsony elsd napjan ebéd elott ették meg.



