HAZAINK TA)A

Grossmutters Kiiche (Nagymama konyhaja)

Fenti cimmel hamarosan megjelenik eqy magyarorszdgi német
szakdcskonyv. A szerzok — Wild Anna és Wild Katalin — az elmiilt tiz
évben otven német faluban gy djtotték dssze a népi tdpldlkozds szokdsait.
E gazdag tényanyaghdl készitették el a szakdcskinyvet, amely a
magyarorszdgi német parasztok konyhdjdt mutatia be. A kinyv nem
hagyomdnyos értelemben vett szakdcskonyv. Tobb anndl, hiszen a
bevezetd tanulmdny megismertet benniinket a hazai németek tdpldlkozdsi
fultiirdjdval, annak vdltozdsaival, a ma is él6 étkezési szokdsokRal, az
iinnepekhez, illetve az egyes ételekhez fiizéds hagyomdnyokkal. Leg-
nagyobb részét azonban lermészelesen a receplek leszik ki. Néhdny
jellegzetes étel szines fotdja is megtaldlhatd a kinyvben.

Az aldbbiakban részletet kozliink a bevezetd tanulmdnybdl, amely a
konyhakultiira teriiletén megnyilvanuls interetnikus kapcsolatokra
mulatrd, vagyis a kiilonbizd éthezési szokdsok kRozotti kolcson hatdsokra:

A magyarorszagi németek étkezési szokasai a 20. sza-
zadban messzemend&en nem azonosak a betelepités id6-
szakdnak szokasaival. Konyhdjuk sajatosan magyarorszdgi
német konyha, amely a generdcidkon keresztiil 4torokitett
német étkezésiszokésokon alapul, kiegészitve a magyarok-
tél, osztrakoktdl (altalaban magyar kézvetitéssel) és az itt
€16 mas etnikai csoportoktdl atvett szokdsokkal.

A svab asszonyok megérizték teriiletiik jellegzetes éte-
leit, elsGsorban a lisztb8l és burgonydbél késziilteket.
Elkészitésiikben azonban mar érezhetd az dj kérnyezet
hatésa, mindenekel&tt a paprika mint fliszer alkalmazésa. gy
példaul a burgonyapiirét, ha gombéccal fogyasztjak,
hagymas-paprikas zsirral 6ntik le. Hasonléan jérnak el a
babpiiré és babfézelék esetében is. A kenyér-, rantott és
tésztalevesekbe is szérnak paprikat. A magyaroktdl els6-
sorbanolyan paprikaval készitett ételeket vettek 4t, amelyek
amagyarok kérében isigen kedveltek, mint a csirkepaprikés,
a toltoétt paprika, a lecsé és a pérkslt. A paprikan kiviil méas
novényekkel is megismerkedtek az Gj hazadban, példédul a
paradicsommal és a kukoricdval mint emberi tdplélékkal. Ugyan-
csak Magyarorszagon ismerkedtek meg a kukoricalisztbdl
siilt, édes siiteménnyel,a mdléval; ezt a romén eredetii ételt
feltehetSen aszékelyek kzvetitésével ismerte meganémet
konyha. A téltétt kdposzta ,szirma” elnevezése délszlav
eredetet sejtet. A smarni, a fasirozott, a bukta, a kugldf osztrak
eredetii, és az egykori Osztrék-Magyar Monarchia vala-

mennyi népénél ismert. Néhany osztrak eredeti siilt tészta
a 19. szazad méasodik felében vélt ismertté Magyarorszédgon
osztrdk szakdcskonyvekbdl, elészoér varosokban, majd
falvakban, igy a hazai németség kdrében is. A kdzvetiték
dltalaban a német cselédlényok voltak. Szokés volt, hogy a
német parasztlanyok, még a tehetGsebbek is, elszegédtek
egy-két évre j6moéda varosi csalddokhoz szolgélénak. Sok
esetben nem anyagi megfontolasbél tették, hanem hogy
megtanuljanak magyarul és gyarapitsak f6zési ismereteiket.
A varosi befolydas elsésorban a Budapest kérnyéki német
falvakban érezheté.

Nemcsak a magyarorszagi németek vették &t Gj kor-
nyezetiik kedvelt ételeit, hanem a magyarok is kilcsonoztek a
németektsl. igy Dél-Baranyaban atvették az ott é18, fuldai
eredetii lakossag (a Pécs és Mohécs kozotti német falvak
lakossaga) szaldmikiilénlegességét, a stifoldert. Német-
orszagban Fulda kérnyékén disznédléskor még ma is
készitenek olyan szalamit, amelynek elkészitési mddija
megegyezik a baranyai stifolderével. A kiilénbség csak a
fliszerezésben van. A Fulda kérnyéki németek szaldmi-
jukat borssal izesitik, a baranyai németek erSsen pap-
rikazzak.

A németek étrendjében a tészta igen fontos szerepet
jatszott. Hetente kétszer-haromszor fogyasztottak siilt vagy
fott tésztdt masodik fogasként. Elényben részesitették a
f6tt tésztat, vagyis asajat készitésii gombdcot, a metéltet és
a szaggatott tésztat (nokedli). Még ma is igen kedvelt a ba-
bos, grizes, lekvaros és paprikds metélt. A fuldai eredetfi
németek kedvenc étele a gombéc volt, amelynek kiilénbs-
z6valtozataitismerik. Régen leggyakrabban az igynevezett
vizes gombécot (amely vizbdl és lisztbdl késziilt) fogyasz-
tottak, fGételként kiillonbozé kiegészitékkel talaltdk, fgy
péroltkaposztaval, babf6zelékkel, f6tt, 5sszetort és paprikas
zsirral ledntott burgonyéval, mértéssal vagy f6tt aszalékkal.
Baranyaban a kelt tésztabol késziilt és gbzén fétt vagy
siitében siitott gombdc (Hefeknddel) még ma is igen kedvelt.
A Dunéntili-k6zéphegység németsége éaltaldban zsemle-
gombdcot fogyaszt. A siilt tésztdk koziil a makkal, diéval,
fahéjjal és lekvarral toltott kelt tésztdkat kedvelték. Az
aldbbiakban harom jellegzetes tészta receptjét kozoljiik:

Gombéc hagymas-paprikas zsirral Metélt rantassal Babos metélt
(Geschmilzte Knodel) (Nudeln mit Einbrenne) (Bohnennudeln)

Hozzdvalok: 5 dkg zsir, 2 fej hagyma,
pirospaprika, sé, 1 dl tejfel, gombdc
(4 személyre)

Vizes vagy kelt gombdcot készitlink.
A zsiron megpiritjuk az apréra vagott
hagymat, behintjiik pirospaprikéaval és
kevés séval, majd elkeverjiik a tejfel-
lel. A kifétt gombdécokat talba tessziik,
raontjiik a martast és elvegyitjiik vele.
Ha uborkasalatat adunk hozza, féétel-
ként fogyaszthaté. '

Hozzdvaldk: 5 dkg zsir, 3 evékanal liszt,
so6, cukor, fahéj, kifétt metélt
(4 személyre)

A zsitbél és lisztb8l vildgosbarna
rantast készitiink. Hozzdkeverijiik a jo!
lecsurgatott kifott tésztat és atforrd-
sitjuk. Talalaskor fahéjas porcukorral
meghintjiik. Készithetjiik cukor nélkiil
is, akkor saldtat adunk hc&zé. .

Hozzdvalok: 20 dkg szdrazbab, 1 ev6kanal
zsir, | fej hagyma, pirospaprika, kif6tt
metélt (4 személyre)

Az el6z6 este beaztatott babot meg-
fézziik és dsszetdrjiik. A f6tt metéltet
forrd zsirban kissé megsiitjiik, elkever-
jiik a babbal, és az egészet ledntjiik
hagymas-paprikas zsfrral.

A kiinyv kiadéi: ELTE Cermanisztikal Intézet,
Magyarorszigi Németek Szévetsége,
MiivelSdési és Kizoktatdsl Minisztérium,
Nyomda: Pytheas, Budapest
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