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BEVEZETES

E kbnyvsorozat célja a réffiarpat-medencei magyaros és tajjeliegtelek-italok bemutatasa,
egykori hazi készitményeink megismertetése, a hagpgos-népi magyar konyha fokozato-
san elfelejtdo6 izeinek felelevenitése. Receptekkel, javaslatok&gltve kiprobalasukat.

A mostani XIll. kdtet aKarpat-medencei magyaros és tajjeliegegi leves-valtozatokbvid
bemutataséra torekszik. Egyuttal felidézve olyagybenanyos levesek receptjeit is, amelyek
kilondsen népszéek voltak a XVI-XIX. szazad kozotti dbzakban és amelyek készitési
madja tbbb széz év alatt szinte alig valtozott.oB@nokat is, amelyek mégzve régi készitési
modjukat a XIX. szazadban ,elpaprikasodtak”, igyvaagazi magyaros étel-kilonlegessé. A
leirAsok néha kissé archaikusnékhetnek, de konnyen értibkt Kiprébalasuk sem okozhat
gondot azoknak, akik szakacskongitéve az otletet - mar maguk igztek levest.
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HAGYOMANYOS LEVESEK KESZITESE

A Karpat-medencei magyarsag és a vele egylitt lék@sség korében - a leves - csak ritkan
hianyzott a napi ételek sorabdl. A XVII. szazadt6KX. szazad kdzepéig a meleg étkezések
egyik elengedhetetlen fogasa volt. Nem hianyozhatotUuri asztalokrol, sem a vendég|
ebéd-kinalatbdl, de még a parasztsag-munkagséigezéséll sem.

Az Uri étkezéseknél altaldban kézZwgasként talaltak (gyakran egyfajtéétielként), amelyet
a diszes-gazdagfbgasok kovettek, a hagyomany vagy helyi szokasrdzsorrendben. Mig
a paraszti lakodalmakban és halotti torokon gyakégtelkent talaltak. Hétkoznapokon - a
foétkezés egyetlen fogasaként - sok helyen csalnesadirii levest fogyasztottak. Még a
mezn dolgozok kinti ebédje sem nélkilozhette a levaskatonak (vagy rabok) élelmezé-
séll sem hianyozhatott. A rideg, kiblsszallasokon munkat végiz: tobbnyire a maguk
készitette leveseken éltek, Gyakran a helybenlielte terményekBl-fogdsokbdl készitve
azokat.

Kis leves-torténelem

Hogy mikor készilhetett az ,él¥arpat-medencei leves”, ma mar kiderithetetlerzd&tben
talan a Bbr- vagy faedényekben - tlizes kdvekkel felmelegitetben - étt ehet anyagok hig
leve lehetett. Majd kébb - a tizalld6 agyag- és féemedények megjelenésével - fmsala
készitett hig ételek lehettek a mai levesfughrai. Az viszont biztosra veltethogy a romai
korban - a provincidkon és peremvidékein - a lduéeszités mar ismert volt. Erre utalnak a
légiok élelmezésél fennmaradt feljegyzések, és egy akkori szakaopkois.

Hagyomanyos leveseink

Abban a kutatok egyetértenek, hogy a leves martaémpinert és fontos volt a kdznépi-
paraszti étkezésben. Abban is, hogy a bojiszdkokban (a XI. szdzadtél) nemcsak az egy-
hazhoz kozeli személyek éltek ilyen étekkel. Vaggiteves mar régota ismert volt a Karpat-
medencében.

Leves-vitak néhany kutatd viszont ugy véli, hogy a XVII. sadkdzepéig-végéig a magyar
fouri asztalokrél hianyzott a leves. Ami nehezen téihenert a szigoru bojti ételek jelést
része leves-szérvolt. Es nem feledkezhetiink meg a reneszansztbhtgsm, amikor Cri
korokben divatossa valt az 6kori romai étkek feletétése, amelyekolelkedtek levesekben.
Ismert és kedvelt étel volt a kocsonya (més néwategge), ami a fehér-légtés nélkili
tiszta husleves) maédjan késziltu8zoldségesifszeres hus-lét hasznaltak egyes levesiszer
ételek felontéséhez agy, mint korabeli ,étel-izésieves-alapot”. A XVI. szazadi felvidéki
és erdélyi éari korokben kedvelt volt a lengyel kégz (cibere-leves, piritott kenyér-
kockakkal) és cseh topinka (piritott kenyérre dnti@iidség-leves), ami egyértalen leves-
étel. ime, egy idézet a leves ,igazolasara”, 168546szeghy Pal tollabol (melyet Bercsényi
h&zasséagarol irt):

.FOladata konyhamester az étkeket, JO6 mdddal az levesbite s készitette,
Asztalnok elraka rendben az mellyeket, Gyenge tyukfiait abban vegyitette,
Az szakacs megadta kiknek j6 izeket, S toltott borjuhdssal aztatwitette,
Kivanva kivannal enni csak illyeket. Tal szélit sokféle izzel szépitette.”

! Kitelepiilt idénymunkéasok, favagok, szén-, mésziéglaégeik, kofejtok, pakaszok, pasztorok, vandorok stb.
2 Apicius: Szakacskényv a rémai csaszarkorbdl. IlHopédia Kiad6. Budapest,1996
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Leves-értelmezésa vitakat €bren tarto félreértés talan abbol ad@dhogy hianyoznak a
XVI. szazad ditti irdsos utalasok. Vagy, mert a kdzépkorban alsvest |é-nek vagy lév-
nek neveztéek. Mivel akkoriban, a ,nem hushiit’flét (ami inkadbb bojti étek volt) nevezték
levesneR. A magvakbdl készitett rantott-leveshez hasonkritgnények akkori neve pedig:
szuppa, suffa, supha, zuffa, zuppon. Ami egyéstelnievesre utal Ugyanis, a szup vagy szop
(6si eurdpai sz6) jelentése: [€ében aztatott kenggfaga kenyér-leves, tojasoérigéssel.

Egy XVI-XVII. szdzadi magyar udvari szakacskonypzamos Igv’ mellett kiilonbos bor-1é,
illetve ser-lé elkészitését irja le. Egyértédn levesre utal aleves kenyérés a ,szilvabol
leves étek elnevezés. Ugyancsak ebben olvashatdbar-Jév lengyel médon mas néven
lengyel kdzelcCereceptje is, amely egyérteiran leves.

Az értelmezési zavart az okozhatta, hogy a fenndbagtel-leirdsok altalaban nem jelolték
meg a pontos mennyiségi dsszetételt. igy példatbta tyukfi német Iében” étel, valdjaban
kétféle Bzetre is illett. Jelenthetettgft csirkehust fehér-németes rantasti-Evel leéntve”.
Vagyis: %tt csirkehis németes iif$ vajas-voroshagymas fehér liszt-rantasos) martassal
fiszeresen. De jelenthetet®iff csirkehis-darabokat németesen higabbra rardtbiétel”.
Vagyis: konnyi csirke-becsinalt levest németes (vajas-voroshagyf@iér) liszt-rantassal,
fiszeresen.

Az is féelreviheti a vitat, ha nem egyforman értehzigk a leves fogalmat. Példaul: amit mi
magyarok mardzeléknek tekintliink, mas népek fogalmai szerint €gi leves. Es abban is
eltérhetnek a vélemények, hogy mennyire legyerahig martas, hogy mar levesnek szamitson.

Egy érdekes idézet sok mindent megvilagithat, imS&okasuk a magyaroknak, hogy négy-
szoglefi asztalok mellé Ulnek le enni (ez még a régi romhéibsl maradt fenn), és minden
ételt martasban talalnak. A martasok véltakoznakétetek szerint® Ez arra utal, hogy a
leves-szdf ételeket ismerhették és kedvelhették mar a X\zadia,uri korokben is”.

Levesre utalé eszkdzok leves-vitat eldodttény, hogy a XVI. szdzad végéegyre tbbb
fouri leltarban, hagyatékban fellelb&tilyen bejegyzések ,levesnek vald csésze leves
csészé ,levesnek valo tdl ,ezlst fedél nélkil valo leves csészesészeéje nélkil levesnek
valo fodél”, ,zupponnak valo ezist csészé?zek becsben tartott 6€ltel-szeifi levesekre
utalnak, mivel akkoriban a tanyérokat, poharakadtadelakatdleg cinkdl (0nbdl) készitettek.
A levesre utalé eszk6zok megléte egyértemutal arra, hogy afiri korokben is népszér
volt a leves.

irdsos emlékeka XVI. szazad végén megjelent magyar niyedzakacskonyvb&mar sokféle
leves-leveses ételglrolvashatok. A XVI-XVII szazadfordulé korlli csakinyai szakacs-
konyv kulon fejezetet szentebgjtnapokra valo leves étkekzamara. A kdzel hétszaz recept
mintegy harmada ilyen ételértudosit, részletesen kitérve a hal- és vad-hdswusk
készitésére is. Hasonld lév-receptek olvashatéktiifalusi Kis Miklés szakacskonyvében

Példaul: sor-, boros-, tej-, orda-, kenyér-, oibekessce-, tikmony-, borsd-leves, gomba-stb.

Leves = zupa (lengyel), suppe (némeg)s (ruszin), soupe (francia), soppa (finn), supp t}¢szup vagy szop
(finn-ugor),

A koz-étkeknek dzéséél valo rovid jegyzés. (De communi coctione ciboruidgziratos szakacskonyv a
cséktornyai Zrinyi-kényvtarbol. XVI szazad végevagy XVII. szazad elejét.

Galeotto Marzio: De egregie, sapienter et ioadisés ac factis Mathiae regis484-1487. Matyas kiralynak
kivalo, bdlcs, tréfas mondasairdl és tetibaz6l6 konyv. Kardos Tibor forditasaban

Benda Borbala: Etkezési szokasok a 17. szasadi idvarokban Magyarorszagon. Doktori értekezés FE
TDI Atelier. Budapest, 2004.

Szakacs Tudomany. irta az erdélyi fejedelem udbazakacsmestere a XVI. szazad vége felé.
Szakacsmesterségnek kdnyvecskéje. M. TotfaluMiKios altal. Kolozsvarott 1698.
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Régi leves-valasztékok

A leves a kézépkori Eurépa legfontosabb fogasd. \Efjesz napiiz felett forrott, és valo-
gatas nélkil dobtak bele mindent, ami akadt, araielolt: hast, halat, zoldségeket stb. Ettek
belble reggel, majd ismétir folé akasztottak és napkdzben igyekeztek Ujaldbvakt
szerezni.*

A fennmaradt régi szakacskonyvek alapjan a kordbgbs-valaszték igencsalkédeges és
valtozatos. Nyugodtan kijelentléethogy ,ami ehet volt, abbdl levest is készitettek”. A
leveseket dsszetételik és készitési modjuk alaggaitkben is megkulonboztették.

Alap-levek a régi szakacskonyvek gyakran ugy irtak le eggdekeszitésének madjat, hogy:
végy ezt és ezt, ... tedd vele ezt és ezt ...antged fel... ilyen és ilyen lév®lagyis, a korabeli
leirasok - igen gyakran -dk elkészitett leves-alapra utaltak. Amelyeketlifre megbztek
majdleszirtek A korabeli leirasok szerint tobbféle leves-alafi szokasban. ime, néhany:

- fehér-1é:t6bb oran at lassaf6tt nyers hus, sés, zoldségesidsz éres vizben.

- csont-1é egy-két napigdzott csont, sés, zbldséges, savanykas vizben.

- kocsonya-Iéfél napig 6z6tt kormos, Bros részek, sés, zoldséges, savanykas vizben;
- barna-lé tobb oran atdzott sutott hasrészek, boros-ecetes vizben, fékét felontve;

- fekete-lé vérlpl és fekete kenyeth f6zve, édes-savanyu vizben, fehér |ével felontve;
- borsds-lé szaraz borsdbobgott sos, zoldségesiszeres 1€, fehér [ével felontve;

- gyokér-lé gyokér-zoldségeldd f6zott, sos ésiikzeres 1€, fehér lével felontve;

- édes-lé gyumolcsiBl (néha mézzel is)kott, sos ésiikzeres 1€, fehér |ével felontve;

- tészta-1é fott tészta leve, zoldségesskeres |eében, fehér lével felbntve;

- piritott-1€: piritott-tort magvakbodldzott, sos, zoldségefidzeres l€, fehér 1ével felontve;

Ezek voltak azok a leves-alapok, amit a levek-&tglbbsegenél felhasznaltak.

Tiszta-levek vagyis a fehér-lé, csont-1é, kocsonya-lé késeiwgyszdren tortént. Reggel a
tizhely folé tett Ustbe betdltotték a hozzavaldkatakkando-gyengeizdn (nehogy lekapja)
hagytak abalédni. thként megmozgatva (nem keverve), utana toltve fazrelvizet. Kée$
délutanig 6zték (csont-levet akar masnap délutanig), majdsadsiegyéb darabokat évatosan
kivették, a bzetet pedig lestek. Az igy kapott ,tiszta levet”, tébb napig ikagthattak, és
mint étel-izestt alap-léként vagyisitményként hasznaltak: més leves-alapokhoz, lexzkh
levesekhez, martasokhoz, sz6szokhoz, stiltek 6etet&hcsonyakhoz stb. Fehér-lé a korabeli
altalanos leves-alap, amelyet jol helyettesitegant- vagy kocsonya-Ié is.

Leves-alapokide sorolddtak az olyan leves-levek, amelyeketlamely modszerrel - az alap-
lébs| siiritettek. Altalanos dsszetételik = leves-alap +s#irité + zoldség, dszer, izesét
Ezek a leves-alapok éleg a siritési modjuk és izesitésuk alapjan - kulortbbeveken olvas-
hatok a régi leirasokban. ime, néhany kdzépkorbé@nismert és népsaealap-lé:

- 1€, lev, Iév = fehér-lé— kenyérrel, morzsaval vaggntassalsiritve;

- rantott-1é = fehér vagy barna-té rantassal, gyakran és kenyeér-darabokikatwe;
- szuffa, zuppan = fehér-lé— savanyitva és felvert tojassadgiritve;

- kaszas-1é = fehér-lé— savanyitva, vert tojassal és kenyérrel (lisztigjtve;

- keszce, cibre = fehér-lé— kovaszos vagy savanyitott 1ével, kenyértgltse;

- sasa-lé = leves-alap~ savanykas méz-gyumolcs édesitésseiligtessel;

- tejes-1é = leves-alap~ tejjel (tejszinnel) és kenyérrel (morzsaviibitve;

- tejfeles-lé = leves-alap- tejféllel és liszttel (morzsaval) habarvéritve;

- leves = leves-alap~ zoOldséggel, gombaval, gyimdlccsétve, siritve;

1% Tusor Andréas: Gasztronémia, 1. fejezet. Kozéptépialkozas.
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E csoportositason kivul (és belul) szamtalan vattéetezett. Hagyomanykeént és tajanként,
népességenként és helyi szokdsonkéntéelrmsitéssel vagyi$zerezéssel. Ezért, az azonos
névvel illetett levesek igen elték lehettek™. De ersl késsbb, részletesebben.

Betétes-levekolyan levesek, amelyek tartalmasségat - hozztt bdtebzott - készitménnyel
fokoztak. llyen betétet az alap-léhez vagy leveplabz adtak és abban tovabbhték:

- husos betétek aprozott, étt vagy sult husdarabok, daralt vagy vagdalt hasok;

- sbdar-betétek soOzott, pacolt vagy fustélt husok

- belsgiség-betéteknyers, 6tt vagy silt beldségek, tisztitva-darabolva a levesbeve;

- kenyér-betétes kenyér (zsemle) darabok, szaritva vagy pirite((nvagy zsiradékban);
- kdsa-betétes  hantolt gabona, arpagyongy, hajdina, koles (étieva);

- tészta-betétek laska (nyujtott-metélt tészta), csipetke, gatyskrhonya;

- taska-betétek toltelékkel csomagolt nydjtott tésztadarab (tgdmtyu);

- gombdc-betétekizes adalék lisztes vagy morzsas tésztaval gonabdformalva;

- tojasos-betétek beltott vagy csorgatott tojas, tojas-ho (vel) htojas-szék @it sargaja);
- savanyU-betéteksavanyitott kaposzta, uborka vagy répa,;

- gyokeér-betétek répa-, zeller- és retek-félék szeletelve, |eldene;

- magvas-betétekborsd, bab, len-, kender- vagy tokmag, mandiila,

- gyumolcs-betétegyimolcsok (nyersen vagy aszalva);

- gomba-betétek gombafélék nyersen vagy szaritva, egyben vagbddra, poritva;

- flves betétek t6bbnyire kisséigité-izesit zoldek (turbolya, spendt, tormalevél).

A XVII. szazadban leves-betétet még lébe-valdnalenigk, annak is értették. A leves-betét,
mint szakacs-szakkifejezés, csak a XVIII. szazageiélé kezdett elterjedni.

Leves-fogyasztasa XV-XVII. szdzadban naponta tébbnyire kétszéergtek. Azebéd9-11
orakor, amelyet sacsoradélutan 16-19 dérakor kovetett (és napnyugtdatielHa a munka
korai kelést igényelt, ilyenkor lehetséges volt@gstokom” (fristok, vagyis a reggeli).

A délektti ebédtobbnyire ebzé nap bHtt leves, felmelegitve vagy megkocsonyasodva. Ehhez
kenyér, amelyet tdbbnyire a levesbe daraboltak oNéhmegmaradt martasokat, ontetteket és
has-darabokat kevés aba-lével vagy leves-maradéidsaiebzve levesként fogyasztottak. A
délebtti ebéckt altalaban kilén-kilon (nem egyuitt) ették, reedsit az elfoglaltsag helyén.

A vacsorakezd étke: aznapdizott leves, kenyérrel vagy betéttel. A levesbéth lius tobb-
nyire avacsoraels fogasa (ami kézzel etigt Kenyérrel, ari korékben inkdbb ,goléndérrel”,
vagyis gombaoccal), gyakran kaposztaval, gyumolccseles-maradékot masnap reggelre
hagytdk. Tehésebbeknél ezutdn kovetkeztek a tdbbi fogasok (siste.). Valamint a
gy[]mb‘l%%s, amit allanddéan ott volt minden fogasdél. érzékelteti Kohary Istvan versének
részlete”.

LEtelt az asztalnok s italt az poharnok rendeljggéban,
leves, meleg étket ne vétsék rendekéegels fogasban
ettlink hogyhdsttet, azutan aultet fogjak masodikban

Gyorsan induljanak, sarmadszor hozzanalagypastétomokat
ezekben vadakat s bécsinalt halakat, szép frissurakat,
szépen melegében, hozzar&kkben 6reg tortatdkat

1 A rantott-lé - az alapanyagoktél és a rantas mobféggsen - kiilonbo# lehetett, példaul: német-1é, magyar-
I€, lengyel-1é, svab-lé, cseh-lé, erdélyi-lé stiratas ,szinét” a betétek és szokasok is befolifdso

12 Kohéry Istvan (1649-1731): Embernek ételében rkistésnek kell lenni, nem is j6 magunkat terhelni,
tobzddva dzsoIniink, mivel egészséglinknek, lelkiinknek is alydérelmével vagyon leggyakortabb, majdan
inkabb mindenkor nagy vig lakasunknak vé@&80-85. koril)
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Etelnekgyengéjés Gjsagnakzsengéjéhozzak utoljara
gy6zném mind szamlalni, mit kell mind felhozni, bizemolgaimra,
Ulok le azonban, s rea vigyazok jobban mas, toldmitara.”

A vacsoratigyekeztek egyiitt-k6zosen elfogyasztani. Altalabsak azok vacsoraztak kilon,
akiknek munkaja ezt nem tette lehwet (étkeket dlkészit, felszolgald, halaszthatatlan
munkat végé). Ugyanis, avacsoraalatt kerult sor a napi problémék megbeszélésétsnapi
teendk meghatarozasara és a munkak kiosztasara, valaaniervezgetésre é€s egymas
szoOrakoztatasara.

A ,folostokom tébbnyire maradék siltek zsirja-szaftja vagy koggs 1€ kenyérrel, esetleg
ezek levéveldtt kasa (ha volt id késziteni). Vagy, levedrszedett zsir kenyérre kenve. Ezt is
kilon fogyasztottak, gyakran az étkkanaguk készitettek el (vagy a kiméitbafarkodtak).

Bojti idészakban természetesen mindezek az étkek és fogasoksak hus, tojas, tej és zsir
nélkil készilt levesek és betétjeik lehettek. Atlilysenkor 6leg hallal, de sokszor gombaval
vagy borsoéval, lencsével vagy I6babbal potoltakléAeggyakrabban kenyérrel | felitatva”
vagy valamilyen kasaval 6sszevegyitve (esetleg ralifrave). Ekkortajt sokszor készitettek
bor- vagy gyumolcsos leveseket, esetleg olajomoftinnagvakkal ,rantott leveseket”. Kedvelt
bojti leves volt akkoriban a savanyu zoldséges-gyé& borsds vagy kasas leves. Amelyet
hason készult levek helyett: savanyu kaposzta kyéuszi-lé vagy cibere-lével (gabona
erjesztett savanykas levével) ontottek fel. B@tidsek gritéséhez jol bevalt a zabkasa is.

Ujkori leves-valasztékok

Ha azt gondolnank, hogy a XVIII. szdzad el@j& XIX. szazad végéig a Karpat-medencei
leves-Hzési szokasok alapjaiban megvaltoztak, akkor iggnt&svednénk. A valtozas annyiban
jelen®s, hogy a levesek ,6nallésodtak”. Elesebben elkilték a martasoktdl és a leves-szaftos
készitményekil. Mig a XVII. szazad éiti leves-Hzés gyakran aéetel mellék-termékeinek
hasznositasara iranyult, addig a XVIIl. szazad re&gérangsor valtozott. A leves ekkor mar
Ondllo ételként jelentkezett, ésd@ételek leves-jellege és a martasok-Ontettek arés§kkent.
S6t, ekkor terjedtek el szélesebb korben az egyehliévesek, amelyek kenyérrel akar két
fogast is potoltak. Valamit, a sajatos magyézefékek, amelyek az akkori utazok szerint:
levesnek &rii, koritésnek sok, de dntettel és kenyérrel egyzgiédet ad. Es egy igen fontos
valtozas. Az ekkori szakacskdonyvek mar pontos tetepdtak, kitértek az alapanyagok
mennyiségére és niigégeére is, részletesen elirva @aveleteket. Ugyanakkor a leves-valaszték
fokozatosan csokkent, a leves-készités is egymntiza valt, iiszerezés is egys#sidott.

Alap-levek a XIX. sz4zad elejére kissé modosultakieAér, csont éskocsonyde készitése
€s népszdésége lényegben nem valtozott. borsoslé egyre ritkdbba valt, sok helyen a
gyokér-lével egyesiilve egyfajtéldséglévé formalodott. AZdes-€spiritott- levek készitése
esetivé valt, vagyis csak frissen és annyit kédeakeamennyire éppen szikség volttéazta-
|é pedig viz helyetti felodkléve alakult. Hasonléan, mint az ekkor eltefjdénirgonya 6z6-
leve is. Legnagyobb valtozas két 1énél érzékélhminelyek - bar neviket méggtéek - 6ssze-
tétellik és készitési modjuk alapyen megvaltozott, agymint:
- barna-lé amely az egykori silt husrészek helyett piritedrna kenyérrel és annak
fiszeres-zoldséges sziésével készult, fehér lével felontve;
- fekete-lé amelyldl kimaradt a régebben szokasos veér, tobb piriekete kenyérrel és
voros borral készult, gyimdlcsdsebbre és fehét félintve;

Valamint 0 Iéként (leves-alapként) megjelentpigos- vagy paprikas-lé amely hungari-
kumma valt. Ennek legkorabbi készitési mddja: rsitimsztelt aprora vagdalt voroshagyma
piros fiszerpaprik@drleménnyel meghintve, és pirosodas utan fehér-f@@htve, forralva.
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Ek6zben a szohasznalat is médosult. A | -szirtstelonis-levet jelentett. A leves-ala f
alkoto-részét. A leves pedig a fogyasztasra késtéilt (a fiszerezett, leves-betétes levet).

Leves-alapokezek besorolasanak logikaja egyérianvalt, ugyanis a megnevezések egyre
inkadbb a #rités modjara utaltak. Régen a leves-alapok megésee a ,szarmazasi” helyre
utaltak, vagy idegen szavak atvétéléaddodtak. Ekkorra az ilyen nevek tobbnyire elképta
magyarosodtak, vagy ntieeg-jeldként illeszkedtek a leves széhoz (pl.: francia $ewwosz
leves). Gyakran a leves megnevezése tobbnyire siemalt a 8rités mddjara, mivel ugyanazt
a levest tobb modon is készithették.

A név-valtozasok mellett aiidtési modok is leegysziesodtek. A régen igen népstiegs
leginkd&bb elterjedt morzsés-kenyeréstest felvaltotta a lisztedidtés (ami lehetett morzsa-
lisztes is). Ezaltal a leves-alapok készitése lesgfystdott, a levesek allaga is homogénebb-
selymesebb lett. Mivel, nem volt sziikség a |ébeaktf&zitt kenyér (morzsa) pépesitésére,
szitan vald ,attorésére”. Ekkoriban hasznalatisbfalap-levek megnevezeései és értelmezései:

- tiszta-lé sirités nélkili alap-1é;

- hintettlé: alap-lé, alap-lében kikevert (nyers vagy pitjtliszttel 6sszéizve;

- kennye-léalap-lé, alap-lében kikevert keméryiel™ 6sszebzve;

- gyumdlcs-léalap-1é, gyumolcslé-bor elegyében kikevert lslzitsszefzve;

- rantott-l& alap-lé, zsiradékkal dsszemelegitett (iz szginftott) liszttel 6sszéfzve;

- tejes-1é alap-1€é, tejjel felontott fehér rantassal bekeeeass 6sszékve;

- paprikas-1é alap-1é, paprikaval szinezett zsemle8zéintassal dsszfve;

- habart-1é alap-1é, tejbe (folyékony tejtermékbe) keverttisl 6sszefzve;

- tojasos-lé alap-lé, langyos alap-lében elkevert tojas-sangdjelegyitve, 6sszé&fve;

- tejfeles-1é alap-1€é, tejfelbe (tejbe) kevert tojas sargajalbbaekeverve, kissétve;

- vajas-lé alap-lé, vaj és liszt 6sszegyurt morzsalékavakkee, 6sszélzve;

- kaszas-léalap-lé, savanyu lével (ecet, bor vagy tejfoljaggassal kikevert liszttebzve;

E felsorolason kivil (és belll) tobb valtozat |&étezKilondsen azért, mert gyakran - egyszer-
re akar - kétféleigitési modszert is alkalmazhattak (pl.: gyumolagytej-1é fehér rantassal
siritve, habart-lé tojas-sargajaval tovabiritye). Erdekes viszont, hogy az igen jeéent
valtozasok ellenérelaszas-lthemcsak a nevét, de a készitési modjat is nagyresprizte.

Leves-betétekmas néven a ,levesekbe valok”. Ezek nagyrészttanegtak a XVIIl. szazadi
valtozatossagukat. A kenyér-alapu betétek ararigatjsen csokkent, helyette a liszt és griz
alapu betétek térnyerése figyelheteg. Ujdonsagként jelentkezett a burgonya, csiacgka
rizs elterjedése. Valamint, a buza-liszt konnyehldsa@bb beszerezhetege, kukorica-liszt és
dara térnyerése, a hajdina és koles visszaszovalagarégen hasznalatos kender-, len-, di6-,
mak- és bukk-mag olajat fokozatosan felvaltottapraforgé-, repce- és tokmag-ola;.

Leves-ujdonsagoka XVIII. szazadi szakacskényvekben a leves kifége egyre inkabb
meghonosodott. Erre azdiskakra tehét a paprika (térokbors, veres bors) elterjedésa is,
XVIIl. szdzad masodik felét, féleg az alféldi-népi kornyezetben. Ennek hatasatzamg
régi fekete borsos” leves... Uj ,paprikas” valttaaan jelent meg. Példaul, a népies gulyas
(gulyas-hus) és a kélsbi polgari valtozatu gulyas-leves, a halaszlé-flagrikas), hagyma-
leves, burgonya-leves. Amelyek, a XX. szdzadrash&&s egyediveé tették a magyar konyhét.

Bevezetként, roviden ennyi a korabeli levesékrEzutan érdemes megismerkedni néhany
olyan leves-valtozattal, amelyek hagyomanyos késizihddja fél évezrede alig valtozott.

3 Hazi keményti-kinyerés: reszelt burgonyabdl vizzel kiligozvéé adirve, ilepitve.
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Korabeli alap-levek készitése és felhasznaladsa

A korabeli alap-levek - néhany kivétellel - altad@nelledire készitett tiszta-levek. Olyanok,
amelyek kiindulasi anyagként szolgaltak leves-adtapoartasok és ontetek készitéséhez. Mai
értelemben egyfajta folyékony étel-izékiiek vagy |é-8ritményeknek tekinthék.

Tiszta-levek

Ezek olyan egyszérlevek, amelyek izik szerint levesnek, de allagudriat feloné-1ének
tekinthebk. Fott-szirt levek, amelyek nem tartalmaznak darabos részgkedt, z6ldséget,
magvakat, iszer-részeket, leves-betéteket stbijszZerekidl és sobdl is csak annyit, hogy a
tiszta-lé tarolhatd legyen. Vagyis olyan gdevek”, amelyeket utdlag tovabb izesithettek,
azokba utdlag ,barmit” beléfhettek és ehétdolgokkal gazdagithattak. Vagyis, szinte idedlis
els-1é az alap-levek és leves-alapok készitéséhez dierabeli, ma is ismert valaszték:

Kocsonya-lé talan az egyik legrégebbi-legismertebb tisztaalkocsonya-lé. Egy olyan lé-
féle, amelyeket ételként kdzvetlenil fel nem habmta allati testrészekb készitettek.
Olyan részekdl (izllet, korom, fej, porcos részek), amelyeketszgit fézéssel vagy sitéssel
nem tudtak ehété tenni. Vagyis, amit manapsag gyakran csak héliaak tekintenek, abbdl
egykor igencsak kedvelt levet készitettek. A j@fdjpcsonya-lét még uri kérokben is igen-
csak megbecsilték. Példaul, 1. Miksa (1563-15Wsényja, Anna kiralyné annyira szerette
a fokhagymas kocsonyat, hogyyakran reggel a leveshez és ebédre ig ¥tte

A kocsonya-lét azért is tartottak becsben, menbditalap-léhez képest tovabb tarolhattak.
Ugyanis, ha forron edénybe kitoltottek, keves alegantve felszinére, akkor megszilardulva
akar egy hétig is eltarthattak. Ha pedi§sen begritve hagytak ,megkocsonyasodni”, akkor
azt utdlag feldarabolhattak, égvids-szaraz helyen ,tartds alap-lenek” kiszarithati@amit
elrakhattak inségesebb napokra, utazasok esetearkaaap-lének hasznalhattak.

A XIX. szazad elejéig szokasban volt, hogy a kogaoak valét kissé savanykas (ecetes,
boros) Iébendzték. Mivel, a sav segitette a csontos részek &addat, a kocsonya is kemé-
nyebb lett dle. A kocsonya-lét addigétték (igen gyengeizdn), amig a ,his a csonton
maradt”. Ezt kovdten a ,sirijét-darabosat” kivették. A kész kocsonya-levetdares tiszta
szOveten atsmték, igy hasznaltak fel. A husokat kicsontoztakaékocsonya levet azzal
gazdagitottak (leves-betétként hasznalva), abbél éticet is készithettek, ,kovesztettként” is

sra 27

fogyaszthattak. ime, a hagyomanyos a kocsonyadgitésének alakulasa askdsoran:

1. tablazat: Kocsonya-lé készitésének valtozatai

Hideg-lé Kocsonya-lé Kocsonya-lé
XVI. szdzadban XVIII szdzad vége kordl XIX. szazad vége korul
Ismert, gyakori Elég gyakori Elég gyakori
Fejet, labat ésdit mosd meg,  Nagyobb darabokra apritsad a Kérmoket, labakat és fejet jo
forro vizben abaljad egy szépen tisztitott €s mosott alaposan megtisztitva vagjuk
ideig. Vedd ki és alaposan kérmoket, fejet, csontokat. kétfelé. Adjunk hozza még
tisztits meg. A tiszta csontot, Tébbféle allatét keverheted. csontokat, porcogokat és
nyesedéket is add hozza. Bért is adhatsz hozza. bérkéket.
Mas cserép-fazékba rakjad, Tedd mindezt egy mazas Tegylnk mindezt egy hibatlan
nem j0 az dbbiben Hzni. cserép-fazékba. mazzal ellatott vasfazékba.

4 Max Rumpolt: Ein new kochbuch. Frankfurt, 1581.
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Tolts hozza tiszta hideg vizet,
hogy jol ellepje, s6zd meg.

Vess bele borsot és voros-
hagymat vagy fokhagymat.

F6zd meg, mint ennek a
médja, abaljatf

Amikor fél-fovésben vagyon,
ecetezd meg, vagy borral
ontsd fel szokas szerint.

Vesd bele izéért a szokasos
gyOkereket ésiiszereket.

F6zd egyitt lassan, hogy tiszta
maradjon a leve.

Vond le a tizrél, és hagyd
lenyugodni.

A levét tiszta fazékba #ged.

Felhasznalasafehér-, szines-,
fekete-, tojas- és gyuimolcs-
levekhez és leves-alapokhoz;
Ontetekhez, martasokhoz,
kocsonyahoz.

Tolts red 3-szor annyi hideg
vizet, 1-szer annyi fehér
bort'®, és kissé s6zzad meg.

Adj hozza borsot, egész voros-

hagymat, fiszert, zéldséget.

Tedd fel a fazekat dizre,
hagyd elforrni.

Habozd le gyakran és szedd le
a zsirjat.
Hagyd csendeseiri akar

tobb 6rén at, hogy a csontok
és husok szétvaljanak.

Szikség esetén s6zzad, vagy
vizzel higitsad. Ezutan rovid
ideig még ézzed.

Vedd le aizrél, tedd félre a
fazekat és hagyd ulepedni.

SZird a levet egy tiszta kedd
at, egy tiszta fazékba.

Felhasznélasafehér leves
poétlasara, leves-alapokhoz,
sultekhez val6 ontetekhez és
martasokhoz, kocsonyahoz,
szaraz uti-levesekhez.

Felontjik 3-6-szor annyi hideg
vizzel®, és kissé s6zzuk meg.

Tegyunk bele borsot és egész
fokhagymat’, izlés szerint.

Tegylk fel a fazekat &zor
erds tizre forralni.

Forras kezdetekor habs#ed
kanallal le-le habozzuk.

Majd gyengeiizon 6zzik
csendesen, amig a csontokrol
a has mar magatél levalik.

Hozzaadhatjuk a zdldségeket,
mas fiszereket és izeéket.

Kostoljuk meg, és sziikség
esetén s6zzuk. Még fél orat
engedjuk éni.

Fazekat aiizrdl levessziik, és
hagyjuk az Iét letlepedni.

A levet kanallal lemerjuk és
siirti szitén at lesirjuk.

Felhasznélasafehér leves
helyettesitésére, leves-alapok
készitéséhez, leves ézélék
izesitésére, kocsonyahoz,
martasokhoz.

A tablazatbol kitinik, hogy az igen hasonl&Zési mod mellett aiiszerezés eltérhetett. ime,
egy fiszerezési valaszték, a korabeli kocsonya-levektézg| (a s6 magatol értedl

2. tablazat: Kocsonya-levekiszerezésének véltozatai
o] )
"RHHE Slsle gle
Sl 12138 18l2lz /8558 2|3
gl 2E|2 ElR|BlE 225528 lnlEls
alald|S|e|ee|daalSlg S S22
Hideg-1é (boros) + + |+ +
Hideg-lé (izes) + + | + | + +
Hideg-1é (erdélyi) + + |+
Hideg-1é (székely) +
Hideg-1é (sarga) it + |+ |+
Kocsonya-lé (erdélyi) + +

' A bort gyakran bor és ecet keverékévek poétolta@adl csak ecetet adtak hozza.

18 | evesekhez tobb vizzel, kocsonyahoz kevesebbel.

gy &ll el legtovabb. Néhol véréshagymast is, lesezdldség-gyokeret, répat, helyi izlés szelinzért.

'8 Forraspont kdzelében (90-95 °C-on), tébb 6rampészorogve” (a 1é épphogy csak suhogjon, de ngpforr

9 A draga borsot - a XVIII. szazad kozeflét az alfldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a boroka-bogyo, vagy a bar&é ovatosan, mert kesernyés izt adhatott).
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Hideg-l1é (felfoldi szasz) + + |+ | +

Hideg-1é (édes) + iF +
Hideg-lé (borsos)
Hideg-lé (cseh)

Kocsonya-lé (svab)
Kocsonya-lé (ruszin)
Kocsonya-lé (hajdu)

Kocsonya-lé (régies)
Kocsonya-lé (csifs)
Kocsonya-lé (gyakori)

|+ |+ |+ |+ ]+

+ |+ |+ |+

Hideg-1é (galiciai)
Kocsonya-lé (egyszéy
Kocsonya-lé (csango)

|+ |+ ]+ +]+]+
+
+

Kocsonya-lé (dravai)
Kocsonya-lé (borsos)
Kocsonya-lé (alfoldi) + | +

+ |+ |+ |+

Kocsonya-Ié (Uri) + + + iF +

A jelzett fiszereken kivildleg a babér-levél és a bazsalikom volt ,még szakdstNéhol
zellert (esetleg sargarépat, pasztinakot, murokrat)y sargasra szingzsafranyt is adtak a
fézéshez. A borsot gyakran helyettesitették bordlgseal (vagy a boréka-bogyot, bors-
fuvet valtotta ki az Uriasabb fekete-bors). Minbg a safrany: gyakran safranyos szeklicét
jelentett.

Abdl6-1& valdjaban lassarttott hus-1é€. Alapanyagdleg szin-has vagy csontos hus, ritkab-
ban porcogos rész. Ugy késziilt, mint a kocsonyaéérovidebb ideig. Csak addigzték,
mig a hds puhara nem abalédott. Ekkor a hust kiékekicsontoztak vagy azon médjaban
sutottéek-piritottak vagyolve fogyasztottak. Az abalo-levet hagytak kissdill@kilepedni,
majd a zsirjat lemerték, a levéirg kendst atsirték. Az igy kapott 1é ize a kocsonya-léjéhez
hasonlo, de annal higabb, és gyakran nem kocsatikédts nem tarthato el olyan sokaig.
Viszont, izletes leves-alap készithéeble. Az abalo-1ét, a kocsonya-léhez hasonlGenzé-
rezték, de a XIX. szazad kezdétémar egyre kevesbé savanyitottak (tbbbnyire eglt
nem). Gyakran fehér-1é (hus-1€) potloként haszkaktasonldan felhasznéltdk a hurka, diszno-
sajt, szalonna és fej-hus abalasanak levét isesamtesen megfeteszirés és llepités utan.

Csont-1é hasonlbéan késziilt, mint a kocsonya-lé, de @dnértékben csontokbdl. Ezeket
el6zéleg alaposan megmosték, leforraztak és néhanygoéiziek. Ezutan kbzel egyforma
nagysagura tortékifészelték, majd Ujra lemosva-megtisztogatva egywikn feltettékdni.
Enyhén sos, eredetileg eléggé savanykas ecetes baagg vizben. A savassag a csontok
.bontdsahoz” és az iz-tapanyag kioldodasahoz sgakséett. Lassanstték (inkabb abaltak),
mint a kocsonya-lét, de Iényegesen hosszabb id8igran at. Egyes adatok alapjan 1-2 napig
is, kbzben az eitt vizet utana toltve. Majd a levelir§ széveten at tisztaraiszek. igy késziilt

a fehér csont-lé. Hasonlitott a kocsonya-léhez/dielsitette az aba-levet és a fehér alap-Iét.

Barna csont-lé készitéséhez a darabolt csontakatley) kemencében ,megsitottek”, és csak
utana 6zték ki (hozzaadva a kislilt levet is). A kocsongadl, abal6-1énél és a fehér csont-
leénél sotétebb volt, izletesebb-édeskésebb. Jgktesitette a barna alap-lét. A csont-levet
agy fiiszerezték, mint a kocsonya-lét. Annyi eltéréssafjytfiiszereket csak #és befejezte
elétt 1-2 oraval adtak hozza, és késtolas utan akkeekék hozza a szikséges s6-mennyi-
séget.
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A csont-lé (bar ,hulladék” alapanyagbdl készultsek zest igényelt) igen kedvelt volt,
mivel tiszta, selymesen enyves és izes levevelillgit” a levesek és martasok keszitéséhez.
Uri asztaloknal is bevalt, mint csészében szeroitdnrro eb-ital, vagy szaraz stltek oni®z
leve.

Alap-levek

Az alap-levek olyantigitetlen leves-levek (leves-alapanyagok), amelyekfeleb izesitéssel,
fiszerezéssel és leves-betétekkel alkalmasak tobleféde készitésére. Valamint, megfélel
siritéssel tartalmasabb levesek, Ontetékelékek és martasok dsszedllitasara. A régi ldiraso
szakacskonyvek tobb alap-leveket emlitenek: felébarna-1é, fekete-I€, borso-l1é. A XVIL.
elejétl a XIX. szadzad kdzepéig a levesek kozel két-haariabzilt - dlre elkészitett - alap-lé
segitségével (az akkori receptek szerint). Ezelelkbzmegoszlasa: az alap-levek 55-40%-a
fehér-1é, kdzel 25%-a barna-lé, csak 7-3%, fek&t&130%-a borso-lé és 5-2%-a egyeb.

Fehér alap-lémas néven fehér-l€, fehér-lév, fehér leves, Busehér hus-leves. Egys#en
fogalmazva: vilagos sziirtiszta his-leves fidete, amely alapul szolgalhatott sokféle 1é elké-
szitéséhez. Készitése hasonld kocsonya-lé vagpao-k tHzéséhez, de annéal lényegesen
fliszeresebbre és izesebbre alakitottak, ugyanakkeésté sriire, nem kocsonyasodoéra. A
XIX. szazad el§ felében a levesek kozel két-6tdde még fehér aaplkésziltek, de a XIX.
szazad végére mar csak alig egy-tizede (akkoriba@mnem volt szokasban aded f6z06tt 1€).

Altalaban j6 midsédi hasboél készitették, némi csonttal, leétheq Sr, porcogd és korom
nélkal. Barmilyen hasbdl készithettek. Mivel egyseenagyobb mennyiségeiztek beble
(tbbb napra) igy a fehér leves-alap - a XIX. szagktt - gyakran tobbféle allat hisanak
keverekeébl készilt. Legtobbre a marha-husbol készitett tddnet becsuilték.

A XIX. szazad elején még a fehér-levesek kozel riitgge marhahusbol készilt. De kedvelt
volt tydk-hasbdl a diszné-husbdl, vagy diszné-tyiksaibol 6zott fehér-1é is. Készitettek
tobbféle halbdl is fehér-levet, amelynek hagymasa® valtozata a mostani halaszlékded
lehetett. Ahogy a marha-huslé lehetett a gulyasdése (paprika helyett borssal, gydmbérrel).

A fehér alap-lében me¢it husokat nagyrészt mas étkeknél hasznositottéksiBaltaknal,
sulteknél, vagy kulon fogasként talaltak (martgskabosztaval, gyimolccsel, majd korités-
sel). A ©tt hus kisebb részével... az edéfbtt levest izesitettek. De a XIX. szazad kdzélpét
a leves-husok mennyisége csokkent. Kialakult azol&s, hogy csak annyi husiztek bele,
amennyi a levesbe (vagy az ebédhez) kellett. infiehéx-1é készitésének alakulasa:

3.tablazat: Fehér alap-lé készitésének valtozatai

Fehér-1é Hus-leves Husleveg’
XVI. szazadban XVIIl szazad vége koril XIX. szazad vége koril
Nagyon gyakori Elég gyakori Gyakorisdga csokken
A hust vagd fel szép apro Készitheb marha- vagy borji- Vegyunk marhahust, felsart
koncokba. Fél napon aztasd  husbdl, tyakbdl és kakasbél.  vagy hatszint. Ezekib
ki a vérét, aztan €ird le. Ezek legjobb darabjaibdl. legtisztabb a leves.
Mas fazékba rakjad, mert nem Tedd mazas cserépfazékbaa Tegyink egy hibatlan mazzal
j6 az ebbbiben Hzni. marhahdast. ellatott vasfazékba.
A labakkal,csontokkal és Friss csontot (sertést és borjut
majjal egyiitt. is) rakhatunk hozza.

20 Akkoriban igy is irtak: Husleves = husleves. Tyewkes = Tylk-leves.

15. oldal



Tiszta cserépfazékban és tiszta Toltsd tele a megrakott fazekat

vizben tedd fel a levebdhi.

Mikor ,fél f 5lésben” van...

... vesd kozé a hozzavaldkat.

Szélesen mess hozza veres-
vagyfokhagymatkevés
petrezselyem gyokeret is
hasogass r4, meg mast is.

Soét is adj hozza, de keveset,

mert a sok s6 az izét rontja.

Fézéskor savanyithatd hogy
jO ize legyen, hogy a hagyr
€s gyokér el nesfon.

A kész levet sirjed le.

Tegyed félre és engedd
letisztulni.

Felhasznalasaaltalanos étel-
izesitkén, tiszta |é-alapnak,
martasokhoz, tésztas és
tojasos bzetekhez.

tisztahidegvizzel.

Midon forrni kezd, szedd le
folérsl a habjéat.

Hagyd csendeseptii.

Tedd bele a belevaldkat. Ne
elébb, mert erejuk veszne.

A levesnek j6 izet és@rad a
petrezselyensargarépa,
zeller,péréhagymaédes-
kaposztakalarabé,agg
voroshagyma.

So6t csak a forras kezdete utan
2 6ra mulva vesd a husra.

Altalaban csendesen kellzni
a levest, mert igy lesz jdiz
€s szép szin

Szedd le folé#l a zsirt.

Hagyd Ulepedni, majd 8 le.

Felhasznalasakilonféle
tésztas és zold ételekhez,
becsinalthoz, martashoz,
vilagos sz6szokhoz.

Hajo forr6 mér a viz, akkor
tegyuk bele a megmosott
hust és a csontokat.

Ekkorsézzukneg.

Forras kezdetekor habs#ed
kanallal le-le habozzuk.

F6zzik a hist majdnem forrva.

Ha 1 oréig étt, adjuk hozza a
levesbe valdkat.

Jol megtisztitva és mosva a
petrezselyem gyotkeret,
sargarépat, zellert, karalabét,
egész vereshagymat,
fokhagymat

Ezekkel is addig kelldzni a
levest, amig kitt az izik.

Ha készen vanjisii szitan egy
talba atsirjik.

Néhany percig hagyjuk, hogy
teljesen lellepedjék.

Felhasznélasahusos, gombés-
és vad-ételekhezdzelékhez
és zoldséges ételekhez,
martasokhoz stb.

Az 6sszehasonlitasbdl (és a korabeli receptekskfval) kitinik, hogy a XVI-XVII. szazadi
fehér-lét szinte barmilyen husbdl készitettédt, §yakran még a kuldonbdzAllatok husait is

vegyitették, példaul: marha+diszno, marha+tventyidsha+kacsa. Még a birkabadl, kecsiéb
vagy vadakbol készult fehér lére is sikerllt példddini. Akkoriban, az sem okozott meg-
rokonyodést, ha marhahusbol keésziilt fehér-leveték a szarnyas vagy halféle hasat.
Vadhusos ételeknél ez elfogadott volt, de még dségles €s gombas leveseknét, akar
gyumolcsos levest is felonthettek fehér-lével. im&hany korabeli jellegzetes fehér alap-lé:

4. tablazat: Fehér alap-leveksizerezésének valtozatai

~| @ £ g
0| Elac| o ‘Q o |«
B0 3 E|I> . Elac|2 £ =
olQ|g|lxg D | o | > SIE|S|E S | ]
O |o|lc|2 o c |G| ©| ¥ =
= o N O | C © ) o X — | =
+ | 2 3|lc|lolelfp|EIC|IS|>|L|5|E|S|O S| ®
s |0 s lXxXlslsls|lR|les|ls|w| oINS E|IN
o|loc|lo|O|oc|o|lo|lo|>»®W([@W@|n|s|B|lo|lg|c|D|[E|n
mo|W|>|L|ja|Fm[O0|n|F|N|L|S|¥|YX|X|=|I|I
Magyar-lé + + + + |+
Eles-lé + + + + |+ |+
Lengyel-lé + + + + |+

2L Némi savanykas izt adva: ecettel vagy borral, sav&aposzta levével vagy kiszi (cibere) 1ével.
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Malos&>-1é

Kapornas-lé

Magyar-lé

+ |+ |+ |+
+
+

Eles-lé

Lengyel-lé

+ |+ |+ |+

Tartés-l1é

+ |+ |+ |+

Szarvas-lé

Tiszta-1é

Rac- vagy olah-lé

Hagymas-lé

Szasz-lé

Szirke-lé

Sarga hagyma-lé

Eles-lé

Tarkony-lé

|+ |+ |+ ]|+ +
+
+ |||+

Fejér-lé

Fokhagyma-lé

Fojtott-lé

Erdélyi-lé

Kakukkflives-lé
Zsélya-lé
Torméas-lé

e e e e e e e [ o o I S S (TR

Szasz-1é
Has-leves (XIX. eleje)
Husleves (XIX. vége)

+

+ |+ |+ |+

Gulyas-lé, hal-leves +

A XVIII. szdzad masodik felét a fehér-1é, vagy levesiieg marhahusbdl készult. A vénebb
tyakokbol és kakasokbdbiottek aranya nem érte el a 10%-ot. Halbdl is kégek fehér-
levet, Bleg apré halakbdl vagy zsirosabb-kocsonyasabb iéglalrészektl, de ezeket csak
hal-ételekhez hasznaltak. Viszont, a szarnyastsiikefehér-levet a halhoz isdtiek tartottak.

A fehér-levek alapifszerezése igen valtozatos volt. Nagyban fliggoépa imgyomanyoktol
és szokasoktol, valamint a helyi ,divattol”. A tabatban jelzettiiszereken kivil tobb mas
fuszer is ,helyi hasznalatban lehetett”, példaul: vdbvél, bazsalikom, bor&f szurokfi,
safrany, koriander stb. Uri helyeken ekkor is diaat volt az egzotikudi$zerek hasznélata,
de az ilyen levesek mar nem tekintikehagyomanyosnak. Ai$zereket gyakran kiegészitette
zo6ldség is: zeller, sargarépa, pasztindk, murokgl&é. Fontos tény, hogy a XVIIl. szdzad
vegebl a levesek izesitése fokozatosan megvaltozottsawgnyitas” fokozatosan vissza-
szorult.

Barna alap-Ié régen eléggé népstegs izletes alap-lé. XIX. szazad kozepére a készi-
tési médja alapvéen atalakult, de Uj formajaban sem tartott sokaig.mastas-recep-
tek alakulasaibdl ugyiibik, hogy fokozatosan kiszorithatta a joval olcsddsb izes barna
csont-1é.

22 A draga borsot - a XVIII. szazad kozefét az alféldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a bordka-bogyd, vagy a bdérglé 6vatosan, mert kesernyés izt adhatott).
% Malosa = mazsola, aszalti régies elnevezése, néha aszalt gyiimélcs érteleimladsifordult.
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Barna-lé
XVI. szazadban
Nem tal gyakori

F6zzél marhahus-koncokbol
szép, tiszta fehér-lét.

Siissél nyarson (roston) egy
nagyobb pecsenyét.

Metéld le a pecsenye siltebb
kérgét és darabold aprora.

Vegyél egy cserépedénybe
vajat vagy pecsenye-zsirt

Hintsed bele a vagdalt hus-
darabokat.

Ne sézzadAlaposan porkdld
meg barnara, de meg ne
égesd!

Mikorron mar bebarnult, 6nts
reaja ebbb kész fehér-lét,
hogy alaposan 6sszgék.

Ha savazolborral ésecettel
folottébb maodjaval élj.

Add hozza a neked tetsz
fuszereket, éSzed dssze.

Sirti kendsn at s#rjed e levet.

Htvos helyen engedd tisztulni.

Felhasznalasalevesekhez,
ontetekhez, martasokhoz.

5. tablazat: Barna alap-lé készitésének valtozatai

Barna leves
XVIII szdzad vége kordl
Nem tul gyakori

Végy valamennyi marhahust
f6zz beble fehér hus-levest.

Végy ugyanannymarhahust
majat, némi csontot.

Vagd ahusttenyérnyi vékony
szeletekre és késfokkal

alaposan puhéra kopogtassad

Tégy egy labasban azh6z
vajat vagy zsirt

Ebbe a tedd karikasra szeldelt
hisdarabokat

Ne sb6zzadmert elnyomhatja
az izét. Susd meg egészen
barnara, de kozben

Midén mar jo barnék, tolts
reajok a mar megkott fehér
hus-levesB!.

Fertaly oréig forrald 6ssze a
hozzaadott belevalokkal.

SZird at alaposan a levest.
Szedd le foléil a zsirt.
Hagyd Ulepedni.

Felhasznéalasahalas-vadas és
gombdcos ételekhez.

Barna-leves
XIX. szazad vége korul
Egyre inkabb kiszorul

F6zzél marhahusbdl fehér
huslevest.

Tisztitsal megdldségekees

egy darabmarhamajat

A z0ldségets amajatapro

darabkakra vagdaljad.
Egy lapos edényben mérj ki
némi zsirt.

Ha a zsir meleg, adjunk hozza
azoldségeket

So6zzulés tegyukitzre pirulni.
Kavaras kdzben apritott
marhamajis k6zé tehét

Ha barna lett, akkor ontsiik
bele az dire megbzott, de
nem s#rt, fehér huslevest

Egy kis cukrot (mézet) is
adjunk bele a levesbe.

Fliszerezzik ésfzik 6ssze a
levet.

SZirjuk le a levest.
Szedjik le tetejét a zsirt.
Hagyjuk letlepedni.

Felhasznalasavadas ételek
elkészitéséhezotelékhez.

A barna alap-levek a XVIIl. szazad kozepéig é6styban marha-, juh- és tyudk-hus
alapbdl késziiltek, és mindig savanykasra alakitledbol fott barna alap-levet eddig nem
sikerult fellelni. Akkoriban a ,barna-1&€” kifejezésem hasznaltak. De egyértdéiem erre
utaltak azok a ,levek”, amelyek sult-piritott hustileésével késziltek fehér-leves (tiszta-
leves) hozzaadasaval. A kébi idészakokban barna-levekeblég marhabdl, és egyre
gyakrabban a hamarabb pirithatizfiett tyakbdl foztek. Ekkortdl figyelhet meg a
piritott csonttal vald suilthus-keverés és egyutkd$zées is. De a XIX. szadzad koze-
pé®Bl mindez visszaszorult,6feg a zoldséghl-majbol készilt ,hamis barnaleves” kerilt
elétérbe.
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6. tablazat: Barna alap-levelidzerezésének valtozatai
2| & 9 e | .= m|©
_ltls|8lg|S|EL|S|E|2|an |S 5|28yl ElE
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Barna-lé (boros) + + +
Veres malosa-lé + + +
Barna-lé (mustos) + + +
Barna-lé (majorannas) + +
Barna-lé (bibor) iF + + | +
Barna-lé (fiszeres) i +
Perzselt-lé (csifs) + +
Barna-lé (zsalyas) iF + +
Barna-lé (borsos) i +
Hamis barna-lé (majas) iF +
Barna-lé (ecetes) iF + | +
Perkelt-leves (XVIII.) + +
Barna leves (XIX.) + |+ +
Barna leves (XIX. eleje) + +
Barnaleves (XIX. kdzép) +
Hamis barnaleves + +
Barna-leves (XIX. vége) + + +

A barna alap-leveket gyakran gazdagitottak sargamdpzellerrel vagy karalabé. Erdekes,
hogy fokhagyméval nagyon ritkan izesitették. Néinélz helyett barnas aszalt-gyiimélccsel
vagy lekvarral szinezték-édesitettek a levét, & XIX. szdzad kdzep#ddtmar a melaszos vagy
porkolt-cukros (karamelles) hamisitas isfetdult, ami mar tavolt allt a sult-husos 1é-aldptod

A XIX. szazad kdzepét megfigyelhed, hogy a barna-alapleveket fokozatosan levaltodtdk
barna csont-levek és a barna-rantasos levek. Edékdsen bevaltak &Zelékek izesitésénél.

Fekete alap-téritka alap-lé, amely készitési modja adkidsoran sokat valtozott. Egyidégg
hattérbe szorult, mara szinte teljesen kiveszétetkdznapokbdl. A XVIIl. szazadigilieg
fekete-kenyérbl és haziallat vagy hal vérélbkészitették (vad vérét erre soha sem hasznaltak),
borral és gyakran gyumolccsel is savanyitva-izesizt koveien mar vér nélkil, majd a XIX.
szdzad kozepélt szined gylimolcsokkel adtak meg a fekete szint. Természetenindvégig
fehér alap-lével felontve adtak meg a leveses dzgdvanykas aromajat pedig vorés-borral.

7. tablazat: Fekete alap-lé készitésének valtozatai

Fekete 1é Fekete leves Fekete-leves
XVI-XVII. szdzadban XVIII szdzad vége kordl XIX. szazad vége korul
Fdleg vad- és hal-ételekhez Ritkan készitették Szinte elfeleftdott
Szelj vékony darabokra fekete Pirits meg alaposan vékony Piritsunk zsirban vékony szelet
kenyeret, hagyd szikkadni. fekete-kenyér szeleteket. rozs-kenyeret.
A friss vért sird meg, az Aztasd hideg vizbe, hogy Vegyiink fekete gytimélcsBt
alvadtat tord at szitan. pergelt szagat kiszivja. vagy annak lekvarjat.

24 A draga borsot - a XVIII. szazad kozefét az alféldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a bordka-bogyd, vagy a bdérglé 6vatosan, mert kesernyés izt adhatott).
%5 példaul: szilva, fekete faeper, fekete szedegtéekodza, kékéks, fekete afonya.
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Ontsd egy fazékba és keverd el Tedd fazékba és adj hozza Mindezt egy fazékba rakva,

kevés borral (ecettel). kevés bort (ecetéb) ontsik fel vorésborral.
Véagj almat és voroshagymat  Parolj meg forré mézben Voroshagyméat zsirban parolj
apréra, mézet is adj rea. almat’ es voréshagymat. Uvegesre, és adjuk hozza.
Borsozd® és s6zzad. Ezt is Vess beléorsot, gydmbét, Fiiszerezziik sévahorssal,
hanyd a fazékba. s6t. Mind rakd a fazékba. gyombeérel.

Tolts rea fehér levest. Tolts rea fehér levest. Ontsiik fel fehér levessel.
Tedd a fazekat dithoz ésézd Tedd a fazekatikzre és Tegyik a fazekat gyengézre
meg alaposan a levest. alaposandzd meg a levet. és lassandizzik pépesre.

Verjed altal tiszta szitan. Verd at jO $irii szitan. Sirt szitan torjuk at.
Felhasznélasa,véresen” Felhaszndladsaegyes lengyel  Felhasznalasaegyes
készitett hlsos, halas és vad- és morva médon készitett kilénleges és ritka leveseknél,
leveseknél, dnteteknél. leveseknél és martasoknal.  Onteteknél, martasoknal.

A fekete alap-lé egyfajta atmenet a tiszta ésiritedt levek kozt. Bar tartalmaznakirgot
(vert, fekete-kenyeret), azok inkabb sziflent eérvényesulnek.tiBzerezettseguk valtozato-
sabb is lehet, viszont nem volt szokasban a zo&dsigsitésik. Ime, néhany példa:

8. tablazat: Fekete alap-levekszerezésének valtozatai
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Fekete-lé (egyszé)y + + + +
Fekete-lé (almas) + + + + | +
Fekete-lé (édes) + + + | + +
Fekete-leves + + + | + +
Fekete-lé (savanyu) iF + +
Fekete-lé (tarkonyos) + | + + iF +

Egykor, Bleg Felvidéken és Erdélyben készitettek feketedieManapsag, talan mar csak a
Kérpat-medence észak-keleti peremén léltiet ehhez hasonld h&zi készitmény. Tobbnyire
mar nem levesként, hanem egyfajta édeskés martdsksrnalatosak.

Borsds alap-lérégota ismert, egykor a bojtos ételeknél szivedleaimazott alap-l1é€. Ugyanis,
megfeleb izesitéssel az ize némileg hasonlatos volt adueséhez. A XVIII. szdzadban igen
elterjedt, mivel jél bevalt az akkor divatba jotildséges leves-izesitéshez. A XIX. szazad
vége felé levesekhez ritkan alkalmaztak, @mfekeknél kedvelt volt.

9. tablazat: Borsds alap-lé készitésének valtozatai

Borsés-lé Borsoé-leves Borséleves
XVI-XVII. szdzadban XVIII szdzad vége kordl XIX. szazad vége korul
Nem gyakran készitették lgen gyakran készitették Nagyon ritkan készitették

% Néhol - bor vagy ecet helyett - savanyu kaposatével vagy kiszivel (ciberével, csorbaval) izasite

27 Alma helyett gyakran kimagozott szilvaval izesélet

28 Néhol gyombérrel is izesitették.

29 A draga borsot - a XVIII. szzad kozefiét az alféldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a bordka-bogyd, vagy a bdérgé 6vatosan, mert kesernyés izt adhatott).
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Végy valamennyi borsét, tolts Tégy a fazékba megmosott Szaraz héjatlan borsét egy
némi tiszta vizet ra egy szaraz borsoét és ontsed fel 6-  fazékban ontsiik fel 5-szoros
illends fazékban éssizd. szoros mennyisédigvizzel. mennyiség vizzel.

Mésik fazékban a levebzd.
Vess ra fokhagymat, almat,
voréshagymat, kevés vajat

Adj bele petrezselymet, borsot,
zellert, sargarépat, és piritott

P o zsemlét.
akar mézet is, vagy mast is.
Mindkettot f6zd gyengeiizon.  Engedd lassarbhi. Tegyuk fel Hni.
Mikor a bors6 medtt, Addig hagyd éni, amig Addig tartsuk aitzon, amig
toréfaval nyomassad szét. megpuhul, dérzsélhétesz. megpuhul és pépsielesz.

Verjed altal szitan a borsot Verd at §irii szitan az egészet. Torjuk at szitan.

Ereszd fel adtt szirt Iével, se Eresszed fel fehér levessel Eresszik fel fehér levessel
sirt, se hig ne legyen. Eztan  (bdéjtidében vizzel). Majd, (bojtidoben zoldségleves
roviden forrald. néhany percig forrald dssze. lével), majd dsszeforraljuk.

Felhasznalasahig levek Felhasznalasahal-, gomba- és Felhasznalasaegyes z6ldség-
siritéséhez,dleg bojti némely ebteljes ifi zOldség- levesekhez ételékekhez,
ételekhez. leveshez, bojti ételekhez. bojti és karalo levesekhez.

10. tablazat: Borsoés alap-levelsizerezésének valtozatai
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Borso6-lé + + +
Borsoés-lé + + | +
Borsos-leves + e
Borso6-leves + +

A szaraz-borsét gyakran puhdédt f szitan attort (héjatol mentett) pirével helgsithették. A
borsos alap-levek sajatossaga, hogy - &k gbran - fiszerezettségik és zdldséges izesitésuk
egyre szerényebbé valt. BEéorban azért, mert a borsds alap-lével készlltskkat, fehér
alap-1ével is felontotték, és a leves fajtdjahazapva - egyedileg zoldségeztéisfterezték.

Gyumdlcsos alap-léegykor ismert és kedvelt, de a XIX. szazadraénidét szorult alap-Ié.
Addigra inkabb martassa szelidilt. A hasonléinenai ,gyimolcs-leves” pedig mast jelent.

11.tablazat: Gyumolcsos alap-lé készitésének valtozata

Gyumolcsos-lé Gyumolcs-leves Gyumolcs-leves
XVI-XVII. szazadban XVII szazad vége koril XIX. szazad vége koril
Gyakran készitették Néha készitették Nagyon ritkan készitettek
Végy gyumolcsot, tisztitottat.  Tégy egy ép mazas fazékba A tiszta és vékonyra szelt
Nyerset vagy stiltet. Fehér tisztitott nyers vagy zsirban gyumadlcsot tegyik egy ép,
kenyér is adhat6 hozza. piritott gyiimolcs-darabokat. zomancos fazékba.

0 vaj helyett pecsenye-zsirral is készithették. iBéfiszakban pedig olajjal.
31 A draga borsot - a XVIII. szazad kozefiét az alféldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a bordka-bogyd, vagy a bdérgé 6vatosan, mert kesernyés izt adhatott).

21. oldal



Tolts r& éppannyi bort (vagy
gyenge ecetet).

Vess r4 némi sot, kevés vajat,
és Hzd gyengeiizon.

Mikor fél févésben volna, adj
bele izestiket, a mézet is.

Amikor megbtt, toréfaval ezt
szétnyomassad pépesre.

Verjed at szitan aszetet.

Ereszd fel az szt levet fehér-
lével, se higra, sdidire.
Ezutan réviden forrald.

Felhasznélasaédes-savanyu
és bojti levesekhez, dntethez
martashoz.

Ontsed fel annyi vizzel, hogy  Ontsiik fel ugyanannyi vizzel,
egy-két ujjnyira ellepje. esetleg néhany kanal ecettel.

So6 nélkul bzzuk, gyenge
ttizén, egészen puhulasig.

Kissé s6zd meg. Gyengéztn
feds alatt puhéra abéljad.

Ha gyumdlcs puha, adjal hozza

Ly Ry — So6zzuk, édesitjukjibzerezzik.

Addig tartsuk aitzon, amig

Alapos keveréssel 6sssefed. megpuhul és pépsieiesz.
Siirii szitan verd at az egészet. Torjuk at szitan levét,istijét.

Eresszik fel fehér alap-lével,
(bojtidében borsés-lével,
vizzel), és osszeforraljuk.

Eresszed fel fehér levessel
(bojtidében vizzel). Majd,
néhany percig forrald 6ssze.

Felhasznalasahuisos levesek
helyett gyimolcsdsekhez.
Martasok, ontetek, italok.

Felhasznalasaédeskés hus-,
bor-, és gyimoélcs-leveshez,
bojti ételhez, martashoz.

12.tablazat: Gyimolcsos alap-levdisterezése
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Gyumoélcsos-lé (boros) | + + |+ |+ + +
Gyumolcsos-1é (szilvas) | + + + +
Gyumoélcsos-lé (meggy) | + +
Madar-lé (savanyu) + + + |+ +
Gyumolcsos-1é (ecetes) iF + + +
Almas (kortés)-lé +

Ezen kivll mas-ritka eljarasok iss@rdultak (erjesztéssel), de azok szinte mar istiearek.

Mara ez az alap-lé igen ritka, és szinte csak nmaddr valtozataban ismert. Példaul: leves

izesitése beléfott gyumdlccsel, kompodt-lével felontve vagy hikMérral izesitvedgitve.

Paprikas alap-téa XVIIl. szazadban kialakult ,hungarikum”. Amelgk ebdei a régebbi,

hasonld eljarassal keszult borsos perkelt-lé vagiyag-lé, hal-le. Alapanyagok: hus,
zsiradeék, so, viz, voroshagyniaplt fiiszer-paprika. Ime, a paprikas alap-levek hason#sag
és kulonbo#sége, a korabeli leirasok alapjan:

13. tablazat: Paprikas alap-lé készitésének valtozatai

Porkolt-1é Paprikas-lé
XVIII-XIX. szdzadban XVIII-XIX. szdzadban
Egyre gyakrabban készitették Egyre gyakrabban készitették

Gyulyas-lé
XIX. szazadban
Egyre gyakran készitették

A hustmegmostak és kockas
darabokra vagtakZsirosabb
résztaprora vagtak.

A hustmegmostak és kockas
darabokra vagtakZsirosabb
résztaprora vagtak.

A hustmegmostak és kockas
darabokra vagtalZsirosabb
részt® is adva hozza.

32 A draga borsot - a XVIII. szazad kozefét az alféldi vidékeken csés paprika helyesitette, a hegyesebb
vidékeken gyakran a bordka-bogyd, vagy a bdérglé 6vatosan, mert kesernyés izt adhatott).
33 Zsirosabb rész” = a hs zsiros darabjai, hagyagEzek hianyaban: szalonna vagy kisiitétt zsir.
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Egy edénybe tették, annyi vi:
ontottek ra, hogyol ellepje**.

Ha felforrt,s&, aprora vagott
voroshagymiésorolt fiszer-
paprikatadtak hozza.

Lassu tizon ©zték, Elbtt vizet
potoltak. Idbnkét az edényt
razogattak, nehogy odaégjen.

Elkészilt, ha a his megpuhult.

Ha csak a paprikas-lét akartak
hasznalni, akkor azt leszék.

Felhasznalasabetéttel leves,
koritéssel gulyas-hus, a hasa
feltétnek, €ri & martasnak.

Valtozatok:zéldséggelbabbal
burgonyaval, csipetkével,
savanyuan,ifszeresen stb.
Hal-hassal készitve haldszlé.

Egy edénybe tették(rtak és
feltették eés tizre pirulni.

Alland6 keverés mellett a sajat
zsirjan és levén megpiritottak.

Majd hozzaadtak az aprora
vagottvoroshagymiés azt is
hagytak kissé megpirulni.

Ekkor 6rolt fiiszerpaprik&al
szorték, atkeverték. Vizzel
felontotték, hogyol ellepje

Lassu tizon ©zték. Elftt vizet
potoltak. Idbnkét az edényt
razogattak, nehogy odaégjen.

Elkészilt, ha a his megpuhult.

Ha csak a paprikas-lét akartak
hasznalni, akkor azt leszék.

Felhasznélasahigan gulyas-
leveshez, koritéssel porkolt, a
hus feltétnek, a Ié martasnak.

Valtozatok:belgséggel, vérre
kasaval, babbal, burgonyaval,
tarhonyaval, galuskaval, bor-
ral, stb. Halbdl hal-porkolt.

Egy edénybe tették a zsirosabb
részt, és zsirjara sitotték.

Ezen az aprora vagotbros-
hagymatkissé megpiritottak.

Ekkor 6rolt fiiszerpaprik&al
szorték, majd rogton
hozzaadtak a darabolt hust.

Soztak, jol tkeverték, hogy a
paprika meg ne égjen. Vizzel
felontotték, hogydl ellepje

Lassu tizon ©zték. Elftt vizet
potoltak. Idbnkét az edényt
razogattak, nehogy odaégjen.

Elkészilt, ha a his megpuhult.

Ha csak a paprikas-lét akartak
hasznalni, akkor azt leszék.

Felhasznélasahigan gulyas-
leveshez, koritéssel paprikas
hus feltétnek, a Ié martasnak.

Valtozatokztejfollel, kasaval,
burgonyaval, lebbenccsel,
tarhonyaval, gombaval, bor-
ral. Halbdl hal-paprikas.

Az egyszeii fiszerezés csak a paprikas alap-lére vonatkozik,yaftisterezése és izesitése
kiegészullhettek izlés és igény szerint. JO példa ar eredeti ,paprikds-krumpli”, amely
paprikas alap-lébenétt burgonya volt (eredetileg), amit gyakran koméaggal tovabb
fiiszereztek. Ime, néhany példa a paprikas alap-lév&kbrmalodo sajatos leveseakr

14.tablazat: Paprikas alap-levéitkésziilt levesek jellenézfiiszerekkel, betétekkel

Voéréshagyma
Fokhagyma

Petrezselyem
Zsir, szalonna
Olaj

Bors
Gyombér
Tarkony
Majoranna

Fiszerkémény
Kakukkfii

Bor (ecet)

Tejfol, aludttej
Kiszi-, cibere-lé
Kenyér-kockak
Hantolt kasa-féle
Burgonya
Csipet, tarhonya

Gulyésos hus-lé (1820 k.

Tokan (1920 k.)

+
+

Gulyas-lé (egyszé)

Gulyas-lé (tanyasi)

+ | + | + | + |HGs zsiradéka

Gulyas-lé (szegedi)

Gulyas-lé (székely)

Gulyés-lé (urias)

+ 1+ |+ |+

Gulyas-lé (erdélyi)

Gulyas-lé (svab)

+

SO IR S [ S R [P R

Gulyas-lé (alfoldi)

+ |+ |+ |+ |+ |+ ]|+ ]|+ |+ |+ Fiszer-paprika

+

+

+

34 J6l ellepje” = ha ragu-széinek készitették, akkor ,épp’ csak ellepje”. Ha Evek: 3-szor annyi vizzel.
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Gulyas (zoldséges) +

Gulyas-lé (paléc)

Gulyas-lé (bécsi)

++ |+ |+

=+

Gulyas-lé (pragai)

+ |+ |+ |+
+ 4+ + |+ |+
+ |+ |+ |+ |+
+
+

+

Algulyas (babos-bojtos)

Porkolt-1é (egyszéi)

Porkolt-lé (boros)

Porkolt-lé (tanyasi)

Porkolt-lé (gombas)

Porkolt-lé (kiskun)

Perkelt-lé (pozsonyi)

|+ |+ [+ |+ ]+

Porkolt-1é (jaszsagi)

[+ [+ |+ |+ ]|+ +
[+ [+ |+ |+ ]|+ +

Porkolt-lé (babos-bojtos)

Paprikas csirke (1830 k)

Paprikas-lé (egysz&y

Marha-paprikas (1890 k)

Paprikas-lé (tejfolos)

+ 4+ |+ [+ ]+
+ 4+ |+ [+ ]+
+

Paprikas-lé (tokos-bojtds

Halasz-hal (1830 k.)

Halleves (magyaros)

Halasz-lé (bajai)

Halasz-lé (boros)

+
o I I e

Halpaprikas (tejfélos)

Halpaprikas (szegedi)

|+ ]+
|+ ]+
+
+

Halaszlé (bojtos)

=+
=+
=+

Suhantott leves

Paprikas-krumpli + + + + +

Burgonya tarhonyaval 4 + 4 + | +

Egyszetien megfogalmazva: a paprikas alap-levek olyan hagymorsos fehér- vagy barna-lé
véltozatnak tekinthék, amelyek fekete-bors helyett térok-borssal (ppaprikaval) készultek.

A paprikas alap-levek értékes sajatossaga, hogkorabeli receptiurdkhoz képest - vissza-
fogott fiiszerezések. Ennek ellenére - egyazon alapanyagokbdl, egys=sehazias modon -
igen kiloénboa iz és allagu alaplé-valtozatokat készithettek.

A paprikas alap-levek elterjedése nem volt egységearpat-medencében. A XVIII. szazad-
ban legkorabban Duna-Tisza kdzén és Tiszantuldmegiszdive. A XIX. szazad elején mar
szinte az egész Alféldon, Tolndban és Bacskabaszédkad kézepére mar Ormansagban is.
Ekkor méar népszérvarosi-vendedi ételeket izesitett Pest-Budan, Komaromban, Kassan
Szegeden, Pozsonyban, sthit.Bécsben is. Ezért, a XIX. szdzad végére a papakap-lével
készllt ételek - az Osztrak-Magyar Monarchia nagyeéirosaiban - mar kedvelt ,hungari-
kumnak” szamitottak. Ugyanakkor Bé&Somogyban, Felvidék kozép és keleti részén,
valamint Erdélyben a pirosi$zer-paprikat nem hasznaltdk. Ezért, ezen a vidgkekqi
borsos alap-levek - egészen a XX. szdzad masodikduzig fennmaradtak.

Legmeglepbb talan az igy készilt olcso és izletes ,alfolaigszt ételek” népszerégének
alakulasa. Az szinte természetes, hogy a varogjapoés munkas rétegei hamar megked-
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velték, vendédlk-szallodak étlapjait diszitettek. De az mar igakcslgondolkodtatd, hogy
hamarabb valtak népsterétekké az Osztrak-Magyar Monarchia csaszari uteardés
nagyvarosaiban, mint a ,magyarsagukra buszke églatds” Uri réteg korében.

Koltoi kérdés: Ha XVIII. szazadban az orszag egyik végéankitalaltak valami Gjat-hasznosat,
ami bevalt-sikeres... az vajon kétszaz év alatttmeim terjedhetett az orszag masik végéig?

Levesek giritése

A levesek készitésének leggyakoriblivelete: az alap-levekigtése. Az az eljaras, amikor
az alap-leBl — leves-alap készil. Amit aztan leves-betétekkehlbinMehet gazdagitani.

Eredeti levesritések

Ide sorolhatok azok a levesritési eljarasok, amelyek a leves alapanyagan k&gyéb
siritét nem igényeltek. Egysziegn elvégezhék, fé6zés folyamataba kdnnyen beillesztitet

Beparlas bizonyara a legegysZdib és le¢sibb leves-gritési mod. Ennek lényege, hogy
levet lassan forraljdk, és ennek hatasara anndfridima csokken, egyrdirgbbé valik. A
modszer problémaja, hogy beparlaskor a leves toségey (iz- €s soétartalma) is ndvekszik,
ami egy a leves élvezeti értékét mar rontja, apaalgagot széftését eredmeényezheti. Ezt a
modszert dleg kocsonyak, ér és csontlevesek készitésénél alkalmaztak, ana@ked és
egyéb dsszeték nagyobb részét csak a forralds utolsd szakaszathaik a majdnem kész
lehez.

Pépesitéstalan a legrégebbi levesritési eljaras. Amikor, a leves-lébeditfalapanyag egy
részét pépesre torték, és a levesben ezt elkeviiekpkorban sok levesnek volt alapanyaga
az alma, birs és korte; a sargarépa, murok ésauadzt Amelyek nemcsak izesitésil, de -
féve, szitan attorve -usitoként is igencsak megfeleltek. A régi magyar szak@wgvekben
szinte ,egymasba érnek” az ilyen ,attort lé-rec&ptd XVIII. szdzad végéil e célra inkabb

a borso, bab és lencse, valamint a burgonya ésdégsicterjedt el, mint levest pépésit
alapanyag. Valoszin hogy az ilyen &itési mod eredményeként alakul ki a magyar korgyhar
jellemz (szinte hungarikumnak tekintlé@tsiiri leves: vagyis adzelék, mint 6nallo étek.

Egyszeli leves-dritések

Ide sorolhatok azok a levesiriiési eljarasok, amelyek a leves alapanyagan kbddkegy
kiegészib alapanyagot igényelnekjritési mivelet a 6zés folyamataba konnyen illeszttet

Morzsézas régi, ismert egyszérleves-§iritési eljards. Amikor, a leves-lébdirgé alap-
anyagot hintettek, majd azzal a levest 6sszekdvéd@sszeélzték. A kbzépkorban a Karpat-
medencei leveseket (Iéket) leggyakrabban levesiléhtatott kenyér-darabokkal vagy kenyér
(zsemle) morzsajaval vagy szaraz kenyér-kockaiwatestek. Amelyet aztatas é8zes utan
gyakran szitan is ,attortek” (kivéve, ha morzsadigl). Ez a - régen igencsak elterjedt és
népszei - siritési mod mar szinte teljesen elfeteiptt. Talan csak a piritott vagy szaritott és
kenyér- és zsemle-kockas hintés emlékeztet erréganrismert-bevaltisitési modszerre.
Fozelékeknél érdemes lenne feleleveniteni. ime, néhmaarzsaval Gritett leves a XVI-
XVIII. szdzadbol:
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15. tdblazat: Morzsazasosr&édi levesek §bb 6sszetadi
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Morzsazott levek 2 = ¥z > a X <
Feher-le + + + | +
Szasz-1é + +
Erdélyi-lé + +
Sarga-lé + + + +| +| +
Piritott-1é + +
Torott-1é + + +
Bojti-1é + +
Erds leves + +
Erésits leves + +
Hal-leves + + +

Megjegyzés: vastag histel kiemelve a&itéshez sziikséges 6sszétet

Lisztezésa XVI. szazadtdl a lisztes hintés fokozatosaerjeltlt. Fokozatosan hattérbe szoritva
az izletesebb (de tortebb és barnasabb kiiéredrzsas hintést, mivel nem igényelt utélagos

e

,SZiirés attorést”. Ime, néhany leves-osszetétel a XVN-X6zazad kdzotti isszakbol:

16. tablazat: Lisztezésselstédi levesek 6bb Osszetadi

. p a Q
-lé + + 50 + X | S
AIaP é VI'Z sO &5 % o g < % =2 o
Osszetetk — slSI0 2|8l ElI> >| > | =
n|lo|®| o5 |=l 2 2 o ©|c| & o o )
FIEISTIH|N[=Z]% 2228 2EIS|S S E2SX ]S
- - - ol —_ - —_—
>Nogo‘mmsg._—,_mcﬁo\a‘}gmg*m§m>£
= > ~ N| OO X | S| n = e
glo|PlolFls|2|o = ©le <
Lisztezett levek x |2 ~ > o
Gyumolcsos-lé + + + | +
Morva-lé + i+ +
Borsos-lé + +
Lisztes fehér-lé i
Borjuhus-leves + + |+ |+

A lisztezés: utafzést igényelt, nehogy a leves ,liszttitegyen. E célra leginkadbb a buza- és
rozs-liszt volt népszér de a masféle lisztek is bevaltak. Néhol, a zabledmag-lisztes
hintés volt népszér amely kis mennyiségben is ,j6 nyuldssa tettegaldénest”. Manapsag ezt
a modszert ,egyszéhabarasnak” nevezik.

Bélelés a lisztezésesiisités egyszér valtozata, amikor a levet magas keméhydirtalmu
betéttel (piritott kenyér-darabkakkal, tésztavedgwakkal, dardval) keverik-forraljal. Ekkor, a
betétldl kioldodo keményit a levest kissé bédti. A betét pedig a levest tartalmasabba teszi,
mivel a |é egy részét magukba szivjak. Kulonoseamb gyirt-reszelt vagy vékony-metélt
tésztakat kedvelték. Valamint, a hantolt gabonareket vagy azok durva darait (kasa-
féléket). Kulondsen a XVII-XVIIl. szazadi levesekreikalmaztak, éleg piritott kenyérrel
siritettek.
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17. tablazat: Bélelésesidtédi levesek §bb 6sszetadi

Fokhagyma

Petrezselyem

Olaj

Bors

Gyombér

Tarkony

Majoranna

Fiszerkdmény
Kakukkfii

Bor (ecet)

Tejfol, aludttej

Kiszi-, cibere-lé

Hantolt kasa-féle

Csipet, tarhonya

Burgonya

Gulyas-lé (tanyasi)

+ |Fiszer-paprika

Hal-leves (borsés-lével)

+ | + |HUs zsiradéka

+

+ | + |Kenyér-kockak

Suhantott leves

+
+

Gulyas-lé (Urias)

Gulyas-lé (szegedi)

Gulyas (zoldséges)

Halleves (magyaros)

Halasz-lé (bajai)

+ |+ |+ |+ [+ ]+

Bojti-leves (borsos-lével)

Hagymaleves (tésztas)

Cseh-leves (fehér-lével)

Gulyas-é (alfoldi)

+|+|+|+|+]|+|+]|+|+]|+]|+]|+|Zsir, szalonna

Husleves tésztaval

+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ ]|+ |+]|+|+]|+|+]|VOroshagyma

Tort-leves (hal-gombéccy

Fehérleves (hus-lével)

Leves daralepénnyel

Kéasa-leves (hus-lével)

Bojti-lé (borsés-1ével)

Fi-leves (borsos-lével)

Gyokér-lé (borsés-1ével)

B I e e I (o IS [T R

Cibere-leves (kasas)

+

+

+

Tejf6l6zés hasonloan régi levesustési eljaras. Leginkabb fehéries izjavitd eljarasként
maradt fenn. Egykor, a tejfélozés - vagyis nemjieles habaras -6feg a paraszti konyha-
miivészetben terjedt el. KeduiEn izesi eljaras, amely igen jol tompitotta azételjes-
zavard izeket is. De gyengéris. A tejfolt gyakran aludt-tejjel vagy lemert tejsnel
helyettesitették. &, a sima tejes feleresztés is népgaait. Fdleg a hig, savanykas-szlavos
leveseknél terjedt el, martasokhoz is bevalt. It ia XIX. szdzadtdl egyre népsibbé valt
krumpli- és kaposzta-leveshez; vagy sok-akkori sa&dd, gomba-, tojas- €s gyimdlcs-leveshez.
Ismert volt ez az iz- és éllagjavitds egyes zddmgmprikasabb halaszlénél is. Azvel
népszeivé valod tejfeles (tejes, tejszines, aludttejeshsath.) habarasalitaranak tekinthét

18. tablazat: Tejfolosigitédi levesek §bb 0sszetasi
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Tej'lé + + +
Tejes-1é +
Tejfeles-1é + +
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Edestej-lé 4 + + +
Hig tejfel-1é + +

Sarga tejfel-lé + + + +
Sparga-leves + +

Krumpli-leves + + +

Tikmonyozas 6énmagaban ritkan alkalmazott levdsigsi modszer. Az eljaras Iényege: a
tojas sargjat felverték, langyos leves-lében aapelkeverték, majd allandé kavaras mellett
a meleg leveshez hozzaontotték ezutdn éppen csakfogaltak. Kozépkorban leginkabb az
udvari szakacsok alkalmaztak. Koznéfmdsnél nem terjedt el, mert az idyitett leves tal-
zott vagy Ujra-forralaskor ,6sszetlrésodhdtdttha a leves nem volt kéken savanyu). Az igy
készitett leves hamar megbuggyanhatott, ezéraskidj inkabb hasznosabb ételt készitettek.

19. tablazat: Tojasodisitédi levesek §bb 6sszetal
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Tojasozott levek g2 x| 3|4 e 2|
Pecsenye-lé + +
Tort majleves + +
Sodrott leves + + +
Hajdinakasa-leves +
Kenyér-leves + + +
Kenyér-leves + + +
Tej-leves + +
Zok-lé + + |+ |+ + 4|+ +
Vadasz-leves + + +
Fii-leves + + + +
Alma-leves + + |+ +
Zabkasa-leves + + + +
Tejfeles szuffa + +
Szuffa + +
Kenyeres kaszéas-lé + + +
Turbolya-leves + + +| + +
Szilva-cibere leves + + + +

Egyszeii habarasok

A habaras - val6jaban - a hintés egy olyan sajéitezata, amikor aisité anyagot (lisztet,
morzsat stb.) ékdleg valamilyen kozvetst [évef® elkeverték. Miutan kialakult a megfesel
selymes-egyneth habarék-allag, azt lassan {igm at, hogy ne legyen csomés - a meleg
levesbe ontotték, allandd keverés mellett. Ezut@vest még ,0sszeforraltak”, de vigyazva,
nehogy leégjen. ime, a leggyakoribb régi habarasok:

% A tojas pelyhes csapadék formajaban kivalhatott.

% Ez igen sokféle lehetett: sajat leves-1é, masddeee, 82516, viz... silt vagydtt (hus, z6ldség stb.) leve... tej,
tejfel, aludttej, tejszin, savo, iré... kiszi, dibesavanylusag leve... gyiimolcslé, virics, mézeswirst... sor,
méhsor, kvasz, boza, ecet, bor... de akar vérsavo i
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Hig habardsamikor a kimért mennyiségsiritot, langyos éwvizszefien hig lévelviz, leves-

|€, savo, ird, bor, sor, kiszi, cibere stb.) elkédle alaposan és csomOémentesre. Ezutan kis
ideig hagytak allni, hogy a lisztes vagy morzs&sz rgnegszivja magat”. Ujra alaposan meg-
keverték, és $én atontve a forrd leveshbe folyattak gejes-gyors keverés mellett. Majd
néhany percen at ,0sszeforraltak” az 6sszdtetv Vigyazva, nehogy kifusson, nehogy leégjen.

20. tablazat: Hig habarasu leveséklh 6sszetasi
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Lengyel-lé 4 + + +
Magyar fehér-lé £ +
Zold-lé + + i "
Bibor-lé + + M n
Fekete-lé + + + +
Gyumolcs-lé + + +| + +
Gyumolcs-lé + + +| + +
Mézes-lé + + |+ E
Madar-lé + + + | + +
Boros-lé + + +| + +
Vendég-lé + + 4 i
Eper-leves + + "
Fekete-leves + + +| + +
Mandola-leves + + + +
Tej-leves + + P
Csuka-ponty leves + +
Edes tej-I& + + + "
Tejfel-leves +
Cibere-leves + + +
Morzsa-lé 4 + + i

Sirti habarasamikor a kimért mennyiségsiritét az ebbbi modon, de viznél jovaligibb
lével (dirii leves-, sllt- vagy gyumolcs-1€, tejfel, tejsziér gth.) elkeverték. Természetesen, ezt
is csomOmentesre, amit aztan atse a forrd levesbe csorgattak, alapos keverésethefizt
koveten néhany percig forraltdk, hogy az izek kialakalg és az allagok kifinomodjanak.

21.tablazat: 8ri habarasu levesekldb 0sszetasi
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Liszt-tejfeles 1é + + + |+

29. oldal



Fekete-lé + + + +
Csuka-ponty leves + +

Mandola-leves

Tejfel-leves + + + +

Cibere-leves + + + +

Kiszi-leves + + +

Kevert habaras

Olyan diritési eljaras, amikor a liszt-alapirgot legalabb kétféle ,lével” keverték, a kell
siriiség és izhatas elérése eérdekében. Régen az ilyarabak kulondsen gyakoriak voltak.

Tejes-tojasos habaraa habaras régota ismert, igen népsz&ltozata. A liszt-alapuisitot
tojas sargajanak és tejnek keverekével csomémengdsgyitették. Tej helyett igen gyakran
alkalmaztak tejfolt, irésvajat (tejszint), ritkalmbaludt-tejet. A habarast kevés meleg leves-
level elkeverve, s#6n at a forrd levesbe csorgattak, allando keveréddejd a behabart
levest rovid ideig egynetivé f6zték, allanddéan kavarva, nehogy kifusson vagy Eégj

22.tablazat: Tejes-tojasos habarasu levesbk Hsszetati
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Tejes kenyér-lé + + + |+ +
Lisztes tejes-lé + + + +
Bekotéses leves + + + + +
Mandola-leves + + +
ir6svaj-leves + + 4+ ¥
Tej-leves + + 4 +
Cibere-leves + + | + + + +
Gyenge kaszas-lé + + + +

Savanyu-tojasos habardsar a kozépkorban ismert, és a XX. szazad elagmigen kedvelt
leves-girités. A liszt-alapu igitét tojas sargajanak és savanykas bornak keveréksoveho-
mentesre elegyitették. Bor helyett gyakran alkataladborecetet, bor és ecet keverékét,
ritkAbban kiszi- vagy cibere-leve, esetleg alugitdeett savéjat. Az igy készilt levesek
ismert képvisdlje a tojasos-boros habardsu kaszas-lé. Ennek jecegtr XVI. szazadi
szakacs-konyvben is fellelitetsst valtozatlan formaban még a XX. szazad elejénvatd

ban volt.

23. tablazat: Savanyul-tojasos habarasu levedigk dsszetedi
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Kaszas-lé + + + + +
Szuffa + + |+ |+ +
Bor-leves + + & +
Cibere-leves + + + +
Birsalma-leves + + + |+ +

Savanyu-véres habarasaiégen is ritka, de mara szinte elfeledett habatékigy készult
leves valGjaban a vérrel készitett fekete-levdmbarékos valtozata. A friss-lésiz (vagy
lagyra alvad és szitan attort) vért borral alaposlaeverték, majd liszttel (vagy tort kenyér-
vagy zsemlemorzsaval) alaposan, pépes finomsagimatak-elegyitették. Némi szikkadas
kissé meleg leves-1ével elkeverték, majdrém attorve - allandé kavarassal - a forro leveshez
keverték. Ezutan gyengézin (éppen csak forrjon) legalabb egy fertaly ohéegergették.
Kevés vérrel - még a legolcsobb (kbrmds-csontosd) alap-lével is - tartalmas é&islevest
adott. Kilondsen bevalt nagy Iétszamui népességngsdg, udvari szolgasag) élelmezésére.

24.tablazat: Savanyu-véres habarasu levesist bsszetehi
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Fekete-lé + + + + +
Vér-leves + + + |+

Egyszeli rAntdsos gritések

A rantas - egyszéen fogalmazva - piritott, zsiradékos-lisztes (mas3sirité anyag. A liszt
tébbnyire valamely kenyérgabona lisztje, bar a hipéban a magyarsag koérében kedveltebb
volt a kenyér (vagy zsemle) szaritott-poritott ns@ja. A zsiradék tébbnyire zsir vagy vaj,
ritkabban novényi olaj vagy olvasztott faggyu. Azles 8ritét zsiradékban megpiritottak
(vagy piritva keverték a meleg zsiradékhoz), majorftottek. A forré rantast hideg, a hideg
rantast pedig forrg lével. Kivéve az olajos rantasert azt mindig meleg lével ontottek fel.
Az igy higitott rantast egy keveset 0séz&fk, majd (néha #r6n at) a forré leveshez
ontottek.

Széaraz rantds morzsazas és lisztezés sajatos valtozata. Araikoitésre haszndlrleményt

a hintés ditt kissé megporkolték. Szarazon és zsiradék nélaha sem tulégetve. Azért,
hogy a levesbe bekevert liszt ize utanozza a régrismorzsat. Es, hogy kissé elvegye egyes
lisztek (rozs-, arpa-, liszt) sajatos izét. Az iylssztet bekeverés d@t keves-kiltilt leves-lével
finomra elegyitették, amelyet a leves felszéhénertek le. Majd a forrasba léveveshez
keverték. llyenkor, a rantashoz szikséges zsirddgKemert leves-lé tartalmazta. Néhany
percnyi Bzés elegentlvolt az ,0sszeéréshez”. Régen, piritott liszt belgzivesen hasznaltak
enyhén piritott kenyér- vagy zsemle-morzsat, egeplegitas nélkili kenyérhéj-zuzalékot
(amelynek ize még a piritott liszténél is kedii®r). Ujabban ezt aisitési mad éleg diétas
ételeknél ismert.
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25. tdblazat: Szaraz rantasu levesdhf 0sszetadi
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Siirii etleves +
Sparga-leves + + |+
Fehér hal-leves + +
Barétleves (halas) + + +
Fehér hus-leves (tejes) + + |+ + +
Cibere-leves + + +
Morzsés gulyas + 4 N +

Hintéses rantasa lisztezés (morzsazas), a habaras és a rantéttikitmenetnek tekinthit
Az eljaras Iényege, hogy parolas/piritas végénsagdékjara” sult ételre: &etesen atszitalt
lisztet (morzsat) hintettek. Majd mindezt dsszekeke hogy a liszt (morzsa) a zsiradékban
atfehéredjék, vagy kissé megpiruljon. Ezt kdeet, izleés-szokas szerint alap-lével fel6ntot-

ték, és azzal dsszeforraltak. Az ilyen hintésetamize - a parlas/piritds mértékdtiggoen -
a habaras és rantas kozotti savban igencsak viaoledet.

26. tdblazat: Hintéses rantasu levesés 0sszetadi
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levek
Sargarépa-leves |+
Barna kenyér-leves + + + +
Barna karérépa-leves + |+ + "
Kel- vagy soska-leves + + +
Gomba-leves + + + +
Hig fii-leves . . N R
(turbolya)
Zoldborso-leves + + + |+ ;
Ragu-leves (tejes) + + + + |+ +
Ragu-leves (borsos) |+ + +

Fehér rAdntdsmas néven vilagos rantds. Amikor a lisztet (zeemagy kenyérbél-morzsét) a
zsiradékban nem piritottak, hanem csak atforrdakotw/agyis, a keveréket csak habzasig (és
nem szineddésig) melegitették. Ekkor a rantast felontottékiésé ,atrottyantottak”, majd a
forrasban €6 leveshez keverték. Ezt a rant&def) akkor készitettek, amikor &ér@és és az
alapanyagok izének mé&gése volt a cél, piritott rantas-iz nélkil. Példgyenge zdldség- és
gyumolcs-levesek, tej- és krémlevesek, gyenge-hjimasinalt levesek’igitésekor.

%" Régies valtozat borssal. Magyaros valtozat bolggettérolt, piros fiszer-paprikaval.
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27.tablazat: Fehér rantasu levesékld 6sszetedi

Alap-1é + viz + s6
+ Osszetebk —

Fehér rantasu levek

Vaj

Zsir
Olaj

Liszt
Morzsa
Kenyér-kockak

Metélt tészta

Bor, ecet

Kiszilé, cibere

Tej, tejfol
Véréshagyma

Fokhagyma

Petrezselyem

Torma
Tarkony

Safrany

Bors
Gyombér

Kéménymag

Méz
Alma, korte
V

ér
Tojas

Szasz-lé

+

+

+

Francia-leves

Lencse-leves

Véroshagyma-leves

++++

Viz-leves

+ |+ |+ |+

+ |+ |+ |+

Gomba-leves

Paradicsom-leves

Vels-leves

Ludaprolék-leves

Borso6-leves

Z0ld kasa-leves

Szegfigomba-leves

4|+ +|T

Szarcsa-leves

|+ |+ [+ |+ |+

Poéré-leves

+

|+ |+ |+ ]+ |+ |+

+

+

Aranysérga rantagnas néven zsemlesdinantas. Amikor a lisztet (zsemle- vagy kenyérbél-
morzsat) a zsiradékban gyengén megpiritottak (e@lét sem porkolték). Ez a rantas nép-
szefi volt a gyengébb {z(vagy a kissé szokatlan, vagy igefiteljes i#i zoldségestfszeres)
levesek izesitsiritéséhez. Kulondsen kedvelt volt egyszés illatos levesekisitéséhez.

28. tablazat: Aranysarga rantasu leves#sbf 6sszetesi

Alap-lé + viz + sé
+ Osszetebk —

Aranysarga rantast
levek

Vaj

Zsir
Olaj

Liszt

Morzsa
Kenyér-kockak

Metélt tészta

Bor, ecet

Kiszilé, cibere

Tej, tejfol
Véréshagyma

Fokhagyma
Petrezselyem

Torma
Tarkony

Safrany
Bors
Gyombér
Kéménymag

Méz
Alma, korte
V

ér
Tojas

Sargarépa-leves

F

Boros leves

+

Zoldség-leves

Tészta-leves

Gombbéc-leves

+ |+ |+ |+

Turbolya-leves

Burgonya-leves

|+ |+ ]+ ]+

Kenyér-leves

Krumpli-leves

Lép-leves

Bojti-leves

Rantott-leves

+

Barna rantasegyszeitbb valtozataban a fehér lisztet - zsiradékban rdrar piritottak. Mas
véltozataban so6tétebb (rozs- vagy hajdina) liszkészitették, amely kevesebb piritast
igényelt. A kozépkorban kiléndsen népsizeolt a fekete (rozs) kenyeér szaritott-porra tort
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morzsajaval készitett barnas rantas. Az inyencékzét kevés mézet (késb cukrot)
Lbarnitottak” a zsiradékban, majd abban piritotaksztet. A barna rantast mindig évatosan
készitették, mert ha megeégett, késeevel elronthatta az ételtsleg szaraz babos és lencsés
ételekhez, belséges és vadas étkekhez illet. Hideg lével vagyeVibpntotték fel, majd
elkeverés és némi rotyogtatas utan adtak hozz&eshez, ami utan alaposan 6séztdk
(keverés mellett).

29. tablazat: Aranysarga rantasu leves#sbf 6sszetesi
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Kéménymagos-levesg + + +
Paszuly-leves 1 +
Barna hal-leves + +
Csaszar-leves |+ +
Kolbasz-leves + +

Kevert rantasos@&itések

Ide sorolhaték azok rantasok, amelyek az egyiszéntasok alapanyagain egyéb iz- és
allagjavitot is tartalmaznak. Példatistert, vagy a leves-Ién (vizen) tal masféle féltint

Fiszeres rantas rantasok sajatos fajtaja. Amikor a rantastiszdreket kevertek, de mindig
csak a piritast kovéen (nehogy megégjen, megkeseredjék). Altalabarrfelagy aranysarga
rantast fiszereztek, mert ezek jol kiemeltékisZerek szinét-aromajat. llyen rantasokat mar a
XVI. szazadi magyar leirdsok is megemlitenek. RéJda XVI. szdzadi német-lé: vajban
dinsztelt voréshagymas, fehér liszt-rantassal Heésaimagyar-lé viszont tobbnyire zsirban
kissé piritott hagymas és zo6ld-petrezselymes measassal. A lengyel-lé zsirban pérolt
voréshagymas liszt-vagy morzsa-rantassal, tobbrajiréval vagy kesice-lével izesitve. A
cseh-lé pedig piritott hagymas-kbménymagos zsiemaabrantassal. A XIX. szazad eléjét
valddi hungarikumnak tekinth&g zsiros lveges- vagy piritott-hagymas, paprisas-tantas.

30. tablazat: Bszeres rantasl levesélbb 0sszetasi
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levek
Német-lé + + + 4|+
Magyar-lé + + + +
Lengyel-lé + + +
Cseh-lé + + +
Francias fi-leves + + + +
Pacal-leves + + | + + + +

Tejes rantasolyan rantas, amelyet a piritast ket tejes 1ével (tejjel, tejfollel, tejszinnel)
ontottek fel. Amit egynefivé keverve, folyamatos kavaras kdzben a forré Kéves 0ssze
elegyitették. Régota ismert valtozata a fehér-rsaefnely: vajjal készitett fehér liszt-rantas,
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tejjel felontve. Ennek hig valtozata a tej-mart@ssiirii valtozata pedig manapsag Besamel-
martasként is ismert. Amit XVII. szazadi francigatmanynak tartanak, holott akkoriban egy
hasonlo martas mar régebbismert volt magyar-foldon. Amelyet fehér vagy bos alap-

lével feldntve: gomba-, zdldség-, fok- és z6ld-ragylevesekhez, his-ontetekhez hasznaltak.

31.tablazat: Tejes rantasu levesékly 6sszetasi
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Tejes martas-lé + +
Tejbe-lé + + |+
Edes tej-lé + ¥
Fu-leves + + + +
Savanyu tojas-leves 4 B |+ + + +
Karfiol-leves + + +
Képoszta-leves + + + +
Kucsmagomba-levesg + + | + +
Fokhagyma-leves + + + + + | + +

Savanyu rantasolyan rantas, amelyet a piritast kdext valamilyen savanyu lével (borral,
ecetes vizzel, ciberével, késevel, savanylsag levéveljisztejsavoval) ontottek fel. Majd,
miutan egyneriivé kevertéek, a forro levesbe elegyitették és dagak dsszéizték.

32. tablazat: Savanyu rantasu leves@iif 6sszetesi
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Magyar-lé + + + + +
Lengyel-lé + + +
Csorba-lé + + 1 +
Morva-lé +
Réac-lé + + + +
Mazsola-lé + e
Edes szuffa 1
Orosz-leves + + + | +
Bor-leves + + + +

Kildnleges rantdsolyan girités, amely a ,berantason” kivil még masféigts eljardssal is
kiegészil (példaul: habarassal, morzsazassaletiégsel, tikmonyozassal. Ismert egyszer
régi képvisadje a ,rongyos leves”. Egy olyan rantott leves, amaetojassal is behabartak. Ez
a rantasos mod kiegészilhetett még savanyitass#ggy az olyan rantott leves, amelyben a
piritott kenyér-kockak a 1é nagy részét magukbat&kj netan még tejfolozték is.
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33. tablazat: Kulonleges rantasu levesélf 6sszete
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Tejfolos krumpli- + + |+ + +
leves
Képoszta-leves T |+ ++ +

ime, ezek azok &bb leves-gritési eljarasok, amelyeketeleink ismertek és alkalmaztak.

Leves-betétek

A XVI-XVII. szazadi leirasok igy hatarozzdk meg ar&beli leves-készités folyamatat:
El6szor elkészitették az alap-levet (vagy a tisztatlevamit lesirtek. Utana - ha a leves
igényelte - a girt levet siritették, vagyis elkészitették az leves-alapot.Kéxetien a kozben
0sszekeészitett leves-betétet (ami a levest gandt@jita leves-alapba tették, és mindezt
0sszebztek. Ennek eredményeként kialakult az az ételf arainapsag levesnek tekintink.

Leves-betétek tobbféle alapanyaghbdl és tobbféleomdeszilhettek. Legegysibb valtozat,
amikor mar meglév kész-terméket hasznaltak fel leves-betétnek. BekiEnyeret, amelyet
szeleteltek, esetleg meg is piritottak; vagy, néfisat sutott vagydzott hust, gombat.

Leves-betétként szolgalhatott az alap-lé (tisZtdkészitésekor a Iébeltf alapanyag. Példaul
foétt has, gomba, z6ldség. Amiket csontozva, darabébwvenasra vagva visszatettek a levesbe.

Gyakran a leves-betétet azigzalap-léhez (vagy tiszta-léhez, vizhez) adtalal#zan dzték.
Példaul, ha tésztas betétet, hantolt kdsa-anyagets zoldséget, burgonyat. Vagy, az egyéb-
mas Bzeést igényd ,egyebet-valamit”, mint az igen kedvelt gombocokaskakat, tojast stb.

HuUsos leves-betétek

Az egyik legrégibb leves-betétek, mivel mar a lekészitésekor tobbnyire ,kéznél” voltak.
Hiszen, az alap-l&zésekor ezek alapanyagul is szolgéltak, vagy apaltt elkésziltek.

Fott-hds betétma is hasznéalatos. A fehér alap-1é (vagy kocsdéyabalo-l€) készitésekor
kif6tt hast (amilbl a levet bzték) a lé lesirésekor kivették. Majd alaposan megtisztitottak.
Vagyis: csontjat, kemény porcos részetrgg brkejét, ,nem tul kivanatos” zsiros és egyeb
részeit eltavolitottdk. Az igy kivalogatott husrélsat tetszéis darabokra vagdaltak, és a kész
leveshez adva, azzal 6sszemelegitették. Az igyikdszsleves igen tiszta, kellemes kindizet
A fétt-hus betét elengedhetetlen alkotoja volt a kozk#dideg-lének (kocsonyanak) is.

Sult-hus betétrégen kedvelt, ma mar alig ismert. Adzlleg mar kisutétt hast, hasonléan
megtisztogattak, daraboltak és ledblitették. Ezatdeész leveshez adva, azzal dsszék.
Az igy készult husleves azoéeb valtozathoz képest kissé sotétebb arnyalatd, daelan
izesebb. Kiloéndsen érdekes az a régi megoldas,oamilarha-husbdél készilt alap-léhez
(leves-alaphoz) silt szarnyas husat adtak. De ete®wolt olyan tyuk-leves is, amely betétjét
marha-sult adta.
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Nyers-hus betétegykor gyakori volt, ma mar szinte ismeretlen. &&zéleg mar medizott
alap-léhez tiszta és megféldbrmajura vagdalt gyorsaZhet) nyershist adtak (csirke, hal).
Néhol a hust - ékéleg - zsiradékon kissé megpiritottak, ami a leviesneztikus izt adott. Ez

a leves kevésbé volt atlatszo, de mivel tobbnyiiritették-izesitették (habarassal, rantassal,
tejfdllel, cibere-lével) ez nem volt elvaras. Mivat alap-lét altalanos leves-alapként hasz-
néltdk, ennél is megengedett volt a hisok keveee@@dldaul: marha-alaplében haldarabok
féve).

Sddar-hus betétegykor gyakori volt, ma mar szinte ismeretlen.sdzott (pacolt, fustolt)
hasbdl levagott szeleteket alaposan kiaztattakg majaboltdk és az alap-lében puhémék.
Ezutan, ezt a hasos léirgették. Kuléndsen népsZevolt a sddaros kaszas-1é, amely a XVI.
szézadtdl a mai napig inyencségnek szamitd hiussétnege (frség, Hetés, Kalotaszeg
kornyekén).

Zoldséges leves-betétek

Az egyik legrégibb leves-betétek, mivel egy résmide az alap-lé készitésekor rendelkezésre
alltak. A tobbit pedig a készités folyaman hozz&adihk, belgfzhették. Ide sorolodnak a
XVII. szazadtdl elterjedt ujvilagi zoldségek (bdlrgonya, csicsoka stb.), de a gombak is.

Fott-z6ldség betétma is hasznélatos. A fehér alap-lé (kocsonyahd)o-1€) készitésekor az
abban étt z6ldséget (amitl a levet Bzték), a lé lesmrésekor kivették. Ezutan kivalogattak a
nem tal szétftteket, azokat ledblitették és tetdmeformajura daraboltdk. Olyan méhed,
hogy a kanalban jol ,elférjen”. Es csak olyanolatit meg is lehetett enni. Majd ezt a valo-
gatott ,zoldség-készletet” visszatéve a kész leweahzal sszemelegitették. Az ilyen leves
tiszta és kellemes kinézetolt. Igényesebb helyeken ma is igy talaljak alzég-leveseket.

Sult-zéldség betétrégen kedvelt, ma mar alig ismert. A XVIIl. szdzebtt szokasban volt,
hogy a hussal egyitt zoldségeket is sutbttek. Amélzean kelben letisztitva, ledblitve és
megformazva az alap-léhez (vagy leves-alaphozkaéisaazt levesséték. Ez a leves is kissé
sotétebb volt, mint ahogy a benne sitt-£6ldség is. Ugyanakkor a leves izételjesebb és
kissé karamellesen édeskés volt, ami 6sszhangbarkarabeli alap-levek savanykas izével.

Nyers-z0ldség betéegykor gyakori volt, ma mar szinte ismeretlen. &@zéleg mar meg-
fézott alap-léhez megtisztitott és megfélérmajura vagdalt zéldséget adtak, és abban azt
puhara ézték. Néhol a nyers zoldséget é&lleg - kevés zsiradékon megfonnyasztottak. Ez a
leves mar kevesbé volt atlatszd, de mivel tobbngiaeis $ritették-izesitették (habarassal,
rantassal, tejfollel, cibere-lével) ez nem okozattart. Ez a médszer jol bevalt abban e id
ben, amikor még az alap-leveket tobb napkaedbzték. llyenkor csak arra kellett tigyelniik,
hogy a kilénb6& f6zés-ideji zoldségeket megfelkelitemezéssel adjak az alap-léhez.

Savanyu-zoéldség betégykor gyakori volt, ma mér szinte ismeretlensavanyitott zéldséget
(k&posztat, kerek-répat, céklat, uborkat stb.) kaio és igeny szerint feldaraboltak. Némi
vizben kidzattak, de csak annyira, hogy ne leguesavanyu. Ezutan alap-lében mieagék,
majd izlés szerint - ezt a savanyusagtiddvet - levesséisitették (bleg tejfollel, kenyérrel).

Kasas leves-betétek

Régota ismert leves-betétek, mivel a kasa-ételekanmiértenelem étti idékben is 6 élelmet
jelentettek. Betétként, a kantolt vagy problémgathhé megszabaditott kdsanak-valé magva-
kat kedvelték. Bleg a kenyér-gabonanak is bevalt magvakat kedvel&k mert gyakran

gondot okozott a hantolasuk, ezért csak kevés hdbimek ,ilyeneket” a levesbe. A kasas
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leves-betét éhye, hogy adzése egyszér a megfelal mennyiséf hantolt és mosott magot
a meleg alap-1ébe (tiszta-lébe) szértak. Néholradittmagvakat éizéleg kissé megpiritottak
(szérazon vagy zsiradékban). Ezutan puhdzték, majd a ,betétes levet” berantottak. ime a
leggyakoribb kasa-betétek a XVII-XIX. szazadsdakabol:

Arpa-betét mas néven arpa-gyongy, gerslblég gyogy-leveseknél (diétasban) hasznaltak.
Hétkdznapi leves-betétként Felvidéken és Erdélybgadt el, de kedvelték Nyirség-Szatmar
vidékén és aprségOrvidék térségében isskeq tiszta és fehér alap-leveitikésziilt levesek
ismertek, de bdjti leveseknél is izes betétet adoXIX. szazadban a varosi leveseknél az
egyre olcsobb rizs fokozatosan kiszoritotta. SzgiksB/zetben a hantolt arpat helyettesitettek
hantolt buzaval (burizs-zsal), de ezt sokkal irtebbnek int (ezért gyakran zsirban meg-
piritottak).

Hajdina-betétmas néven pohanka. Kevés levese ismert. Hétkonags-betétként a Karpat-
medence nyugati és észak-keleti vidékein volt isady, valamint Erdély némely vidékeén.
Féleg, a barna alap-leveknél (és barna csont-lédébes levest, de bojti leveseknél is bevalt.

Kbles-betét mar a XVII. szazadban is ritka leves-betét, anselfIX. szazad végére szinte
eltiint a szakacskonyvekb Fileg az Alféldon volt ismert. izes betétie a zsinagyymas,
hasos és abalo-lés, valamint a gulyasiszes hal-leveseknek, némely tej- és gyumolcs-
leveseknek.

Borsé-betétnem volt gyakori. A szaraz vagy sarga-borsot limkBojti levesekhez hasznaltak.
Ugyanakkor ismert paprikas-lébetrbtt véltozat;t, mint bojti étek. A borsét babbahdsével
is helyettesithették. Nem véletlen, hogy egykobesgben a ,borsu”-szé babot is jelentett.

Harmatkasa-betétnas néven: mannakasa-betét: Régen, ahol teranetteken, vizes réteken),
arrafelé szivesen hasznaltak. Levestawd apr6 magvai jol megpuhultak, és sok l1ét magukba
szivva tartalmassdidivé tették a levest. Kilondsen RelBisza vidékén volt népszer

Zabkasa-betéegykor Erdély és Felféld egyes vidékén a hantottzabot nemcsak kasakhoz,
de hig levesek betétjekérnirasjeként is hasznaltdk 6keg, savanyu leveseknél kedvelték.

Kukoricadara-betétahol kukoricat termeltek, ott szinte mindenhoh&sték. Egyszérleves-
betét. Mivel elég volt a tiszta darat az alap-lébérni, és forralassal-keveréssel puhérait

Kenyeres leves-betétek

A XVI-XVII. szadzadi szakacskonyveink hemzsegnekeayeér-betétes, és a kenyérrgitett
levektl. Es ez a hagyomany a XIX. szazad kozepéig mégseéban is meigzédott.
Vidéken a hétkdznapi levesek még a XX. szazadrelsjé bleg - ,kenyérrel fogyasztodtak”.
Kenyér helyett zsemlét, kalacsot is felhasznaligni célra.

Piritott-kenyér betétrégen gyakori, manapsag mar ritka. A kenyered dmckéra vagtak,
vagy vékony karéjra szegték, de durva morzsandkpkedhették-lereszelhették. Majd ezt
koveben megpiritottak. Legtébbszor szarazon, ritkablsrmdékon. Piritas hataséra a kenyér
nem azott szeét (tul gyorsan) a lében, kozben kelepidrkolt aromat adott a levesnek. A kész
levest vagy raontotték a piritott kenyér-karéjokvagy a kenyér-kockakat a kitalalt leves
felszinére szortak.

Széaraz-kenyér betétégen is ritka, manapsag szinte elfeledett. Aykest aprora kockaztak
vagy csikokra vagtak, és ,csontta” szaritottak. édégez Kilil6 kemencében vagy forrd
napon tortént. Az igy szaritott kenyér-darabokakész-kitalalt leves felszinére szortak,
kozvetlenll az elfogyasztasial (mert hamar szétazott a levesben).
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Szikkadt-kenyér betetaz ebbbihez képest hasonléan ritka. llyen kenyeret alkkaiak a
leveshez, ha direkt puha-szétazé betéttel akaea#tagitani (gyereknek,ddnek, betegnek).

Gyurt-tésztas leves-betétek

Régota ismert leves-betét, amely a XIX. szazadmigeén gyakori leves-gazdagitd. amelyet
liszt + tojas + sO + viz keverékébgyurtak és a kivant forméara daraboltak vagy toriz
elkészitett tésztat ,azon frissiben” vagy szar(esetleg piritas) utarbfték 6ssze a levessel.
ime, néhany korabeli (ma is ismert, hasznéalatetés leves-betét:

Metélt-laska betéta mai szohasznalatban ez a tészta-metélt. Litzjtetsal (esetleg keves
vizzel is) kissé kemény, de j0l nyujthat6 tésztgyartak. Vékonyra ellapitottak, majd hosszu
csikokra metélték. Ezutan, nagyobb szitan eltégkethogy joI megszikkadjon. Ezblég a
laska-1é §zéséhez hasznaltdk (fehér vagy tiszta alap-1é $ bagyydombér + safrany + metélt
laska). Késbb a laska-tésztat mas formjura is vagdaltak é&éggufa, kocka, vastag csik
sth.).

Sutétt-laska betétmas néven kenyeér-laska vagy paraszt-laska. Kekydagasztasakor a
tészta egy kis részét kiszakitottdk (vagy lisktés vizldl tésztat gyurtak). Ezt vékonyra
elnyujtottak, és a kemenagtkivett kenyerek helyén (azt kisoporve) kissé niggdék. De
pirithatték tiizes vaslapon is. A kiszaradt és ksdétésztat kézzel eltordelték. Ezt a laskat
beleBzték a levesbe, vagy forro levessel ledntve fogydisik.

Csipet-tészta betétésztaja a laskdéhoz hasonld, de néhol a tészeho csipetnyi” sot is
tettek. Valamint, kevés viz hozzaadasaval a laskiassé puhabbra is készitették. Az ébb
gyurt tészta-darabot - kézzel- apr6é darabokra esifgk. Mas valtozat szerint vékony hurkava
formaltal a tésztat és abbdl csipkedték-vagdakak Harabkakat. Majd kézzel kissé-gyengén
megddrzsélve gombolyitették és szitan (vagy abmosateritve) szikkasztottak. Az egész
Kérpat-medencében ismerték. Kiléntsen a husoslyésgievesekben kedvelték.

Lebbencs-tészta betdésztaja a csipeténél leirthoz hasonlé. A j6l gyent tésztat vékonyra
elnyuljtottak, és abroszra teritve hagytdk megsréardezutan negyed-tenyérnyi darabokra
torték, mint a sutott laskat. A szaraz lebbencsdoakat lobogban forré levesbe dobtak, ahol
néhany perc alatt puharéttt Az egykori paraszti vilagban talan a legeltétgbb tészta-fajta.

Formazott-tészta betaigy gyurtak és nyujtottdk, mint a lebbencs t§art&zutan megfelél
alakura vagtak és megformaltak (palcikaval, villac&k-cakk vagéval, racsos deszkan stb.).
Kllonbdsen népszérvolt az igy készitett csiga- vagy kagyldé form&éata, a cakkos s#iéés
szurkalt belsdj ,eper-levél”, a csavart-hurkolt hosszi metéltekgyw a hosszu-vékonyra vagott
sparga-tésztak. Ezeket - formdalads utan - abroszéttesitve alaposan kiszaritottakéldg
unnepi-lakodalmi hus-leveseket diszitettek ily'daleges és munkaigényes leves-betétekkel.

ro27

Reszelt-tészta betétesztaja a csipetéhez hasonlo, csak a készitddjukneltéb. A tésztat
kisebb Iyuku reszéh lereszelték. Néha egyenesen a forrasbah lxesbe. Mivel egyszerre
sokat készitettek (tbbbet egyz€tnél), igy a reszelt-tésztat inkabb szétteritegsnaritottak,

és Ugy taroltak. Kedvelték Palocfoldddrségben és Erdélyben (z6ldség-, his- és tejlevesbe)

Tarhonya-tészta beté€sztaja liszt €s tojas keverékkgyudrva. Keményre, de még rugalmasan
formalhatora. Az alaposan atgyurt tésztat rostéirték, vagy vékonyra ,kigyéra” sodorva
késsel aprora vagdaltdk. A tészta-darabkakat etppda kézzel doérzsolve golydcskakka
gombdlyitették, majd szétteritve megszaritottéledr Alféldon, a zsiros levesekhez kedvelték.
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Galuska-tésztas leves-betét

Ez is viszonylag régota ismert leves-betét, a X2&zad kdzepére mar kilondsen népisasr
valtozatos leves-gazdagitd. Amely a hagyomanyas listojas + s6 + viz keveréken tul...
még zsiradékot édiszereket is tartalmazhatott. A liszt egy részét émytis-tartalmu (dara,
morzsa, burgonya, kasa-puré) adalékkal is hely#ditttek. Tartalmazhatott hust, bidgget,
zOldséget, tejet, zsiradékotjskereket sth. Ezeket a leves-betétekddgf frissen készitve
hasznaltak-fogyasztottak. ime, néhany korabeliignsmert, hasznélatos) tésztas leves-betét:

Csurgatott-tészta beté tészta liszt + tojas + viz keverekéfelig folydsra, csomdémentesre
kikeverve. Ez az elegyet - alland6 kevergetés ntellassan belecsurgattak a forrasbaré lév
levesbe. Néhol, a tésztat egy nagy lyukirdz keresztil eresztették a forré levesbe. Néhany
perces §zés utan a leves mar talalhato volt. Sok helyemit#h, gyorsdzésnél kedvelték.

Palacsinta-tészta betd@égies nevén liszt-kockagpke-lebbencs. Mar a XVI. szazadban ismert
és ebkelonek tartott, mostanara szinte elfedejptt. Liszt + tojas + viz és keves sb keveré-
kébsl hig-csomomentes (palacsinta-spetésztat kevertek. Majd forré és szalonnaval meg-
zsirozott vaslapra, sikére vagy stiedénybe ontotték, ahol mindkét oldalat pirosra teéito
Ezt kbveben csikokra vagy kockékra vagdostak és a forrésteez adtak (vagy radntotték a
levest). Bleg a Karpatok keleti karéjaban volt ismert, Détiélytl egészen Bodrog-kozig.
Készitették liszt helyett daraval is, de az hamarsdetazott a levesben. Viz helyett tejjel is
készult.

Szaggatott-tészta betéhas néven, leves-galuska. A tésztajat Ugy kdsdtemint a csurga-
tott tésztaéet, de nem annyira folyosra. Ezt egykiapon vékonyan elteritették, majd késsel
vagy kanallal - lobog6 levesbe - apr6 darabokathbbleszaggattak. Ugy készitették, mint a
»az perkelthez valé nokedlit” csak némileg kiselieelksleg felvidéken volt szokasban.

Liszt-galuska betétXVI. szazadban mar ismert leves-betét. Tojasmaalannyi - nem folyos
zsirral - alaposan elkevertek, dézéleg a zsirt szinte habosra-selymesre kiverték. Majd
annyi lisztet kevertek hozza, hogy keménykés tétzggen bealle. Ezt, forrasban lév
levesbe egy kis kandllal beleszaggatték. A tészméjiol izesitették kevés soval, borssal vagy
apréra vagdalt petrezselyemmel, hagyma-zoldjévelit mnég a felvert tojashoz kevertek.

Vaj-galuska betéta liszt-galuska XVIII. szazadi valtozata. Eztsirzhelyett - vajjal készitet-
ték. A vajat habosra kikeverték, majd tojas sangdljalaposan felverték. A tojas fehérjét
masik edényben habossa verték, majd hozzaadtal6lalai &everékhez. Ezt liszttel szortak,
mikdzben Ovatosan tésztava keverték. Annyi lisztieby a tésztabol - kanallal - galuskakat
lehessen szakajtani a forré levesbe. Las&tedt igényelt, nehogy az elején szétessen.
Levesben talaltak.

Kenyér-galuska betéhasonloan készilt, mint a liszt-galuska, de at Ifelét-kétharmadat
durva kenyérmorzsaval helyettesitették. Adbbl galuskaknal sététebb sijrde izére kelle-
mesebb-kenyeresebb és puhabb-levesesebb. Astnggfuskakat kiemelték a levegpés
talalaskor kimeréskor adtak hozzéa, nehogy tul gzér@ Vidéken, dleg ez a valtozat terjedt
el.

Késa-galuska betéhasonldéan készult, mint a liszt-galuska, de amethb valtozatd. Liszt
helyett buza- vagy kukorica-daraval készitettékhdléa kasat ékzéleg vizben beaztattak,
hogy megszivja magat. Gyakran a dara harmadat-dégpéza-liszttel potoltak, hogy a galus-
ka jobban Osszealljon. Hosszaldladst igényelt, és a liszt-galuskanal kissé &zelibre, néha
puhabbra is sikeredett. Altalaban ezt is his-leveg&iszitették, é$leg iinnepi levesekhez.
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Sztrapacska-galuska betétegtisztitott és lereszelt burgonyat kissé meig&dznajd tojassal
és feleannyi vajjal alaposan (szinte habosra) tieseeték, Ezutan annyi lisztet adtak hozza,
hogy galuska-szérsirisédi legyen. Ezt a keveréket forrasbandédevesbe szaggattak, mint
a galuskét. 6leg Felvidéken volt ismert leves-betét, amelyviel koritésként népszédsb lett.

Plré-galuska betéhasonloan készllt, mint a sztrapacska-betét. Amfigréssel, hogy a
nyers-lereszelt burgonyadtf-tort burgonyaval vagy étéleg f6zo6tt (megmaradt) burgonya-
vagy egyeb (héj nélkili sargaborso, bab, lencse \witok, csicsoka stb.)isi purével
potoltak.

Fatt-gomboc leves-betétek

llyen leves-betéteket mar a XVI. szazadban is isghekedveltek. Akkoribandleg kenyér-
morzsabdl, piritott vagy aztatott kenyértkésziltek. Némi tojas és keves s6 hozzaadasaval.
[zesitésként tartalmazhatott hast, Beégyet, vért, zoldséget, gyimolcsot, tejet, zsiradék
foleg fliszereket sth. A XIX. szazadban inkabb a morzsd@gsigss valtozatuk terjedt el, kevés
liszttel segitve az Osszetapadasukat. A keverékaisvkézzel szaggattak darabokra és
formaltak azokbdl gombocokat. Amelyeket némi szddsautan a lobogé levesbendkitek,
majd kulon tanyérban talaltdk a leveshez. Ezelteves-betéteket mindig frissen készitették,
nem tartogattak, azonnal felhasznaltak. ime, nétkéngbeli (ma is népszertésztas leves-
betét:

Kenyér-gombdc betét kenyeret apré kockakra vagdaltak, és vilagoedra piritottak. Egy
edényben vajat olvasztottak, abban aprora vagdatishagymat kissé megpiritottak. Ezutan
levéve aiizhely®l finomra vagott petrezselyem-zoldjét szortak #,abban elkeverték. Egy
nagyobb talban kevés vizet (tejet) sdval, borssal néhany feliitott tojassal habosra
elkevertek. Erre raontotték vajas-piritott petrégses voroshagymat, és némi lisztel
elkeverték. E hig masszaba szortdk a kenyér-daadbotajd mindezt lazan (nem torve a
kenyeret) alaposan 6sszekeverték. dtlgmlydkat formaltak, amiket - némi szikkadas utan
forrasnak indul6 levesben (néhol vizben) néetgk. Amelyik gomboc a felszinen Uszkalt, az
biztosan medgftt. Ezeket egy tanyérba kiemelték. Talalaskor edfteveshez adtak betétként.

Szalonnas-gombdc betétgi nevén koloder, klodor (golédin). Egyik edbaw, igen aprora
vagdalt szalonnara tojast Utbttek és ezt ,habzatkgvertéek. Méasik edényben, kockara
vagdalt kenyérre (nem piritottra) tojas és tegfti)) egyerd keverékét ontottek, amibe lisztet
is kevertek. Ezt hozzaont6tték a szalonnas tojksesrékhez és Ovatosan Osszekeverték.
Majd, az ebbbi leirdsok szerint, gombdcokat szaggattakslbeés fehér-levesben azokat
ovatosan kibzték. Levessel egyitt talaltdk. Néhol a szalonndtoftdk, mashol fustoltet
apritottak bele. Legrégebbi valtozatait bors, gyénéds safrany keverékévéktzerezték.

Sddar-gomboc betéh szalonnas-gombaocnal leirtak szerint készilnyhreltéréssel, hogy
szalonna helyett: kiaztatott és apréra vagdalt sogmacolt, flstolt) hlssal. Kétszeres
mennyiséd kenyérrel keverték, hogy a sés izt tompitdeszErezest nem igényelt.

Vagdalt-gomboc beteXVI. szazadi névén, szomorcsogittvagy puhara silt hist és némi

szalonnat (vagy faggyut) aprora daraboltak. Ehligz lsorsot és jol dsszevagdalt petrezse-
lyem-zoldjét kevertek. Majd legalabb kétszer erfeyiér-kenyér belet (szikkadtat) foszlattak

hozza. Mindezt elkeverték annyi habosra vert t@jasseogy gombdcca formalhassak. Ezt is
forré levesbendzték ki, és azzal egyutt talaltak (talalastieshem véve ki a leveslh).

% A liszt mennyisége altalaban a kenyér tomegéneklkiegyede, de ez a liszt iiegésl is fliggott.
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Gombas-gomboc betétasonldéan készuilt, mint a vagdalt-gomboc. Anfiiggréssel, hogy hus

helyett gombéaval, amelyet az aprora vagdalt szalorebbb megdinszteltek (néhol apréra
vagdalt hagymat is ,lvegesitve” vele). Soztak, botdk, petrezselymezték, majd fehér-
kenyér belet foszlattak hozz4 és felvert tojaseainélhatova tették. Kézése-tdlalasa is a

szokasos.

Hal-gombaoc betétigy késziilt, mint a vagdalt-gomboc. Annyi eltésdshogy hus helyetbt-
kiszalkazott hal-hussal, gyakran petrezselyem héNéhol apréra vagdalt vorés-hagymat is
adva hozza. Ezt keverték 6ssze a felvert tojassal #®szlatott kenyérbéllel. Majd forméazas
utan a gombdcokat levesbendatek. Néhol a tojashoz kevés tejet adtak, ha alkalagy a
kenyérbél tul szaraznak bizonyult. Esetleg lis&tehogy a gombdc jobban megkdsson.

Tojas-gombéc betépetrezselyem-zoldjét és voroshagymat aproéra, kgraébtt tojast kissé
nagyobbra 0sszevagdaltak. Mindezt gyurhatova Osfgextak... tojas és liszt alaposan
folvert keverékével (esetleg némi szaraz kenyérzsdiris adva hozz4).

Maj-gomboc betétmajat és némi szalonnat igen aprora vagdaltakyablgnnyi szikkadt
kenyeret kevés tejjel megpuhitottak. Voroshagyrsdteyes petrezselyem-zoldjét némi forrd
zsirban megfonnyasztottakiidrél levéve kissé soztak, borsoztak és majoranndigakfezték.
Mindezeket 6sszeotnttttek, és felvert tojassal leataposan dsszedolgoztak. Ha nem tapadt
eléggé, némi szaraz kenyér-morzsét is adhattaldh@mbdccéa formaltak, levesbéatik.

Krumpli-gombdc betéta lereszelt burgonyahoz kevés sot és borsotmmmataaprora vagdalt
petrezselyem-zoéldjét és voréshagymat kevertek. fefvert tojast ontdttek, megszortak némi
liszttel és kenyér-morzsaval. Majd nem tul lagy, fdemalhaté keverékké elegyitették. Az
eblbl lazan 6sszedit dionyi gombocokat forrd levesben &ifték.

Sult-gombdc leves-betétek

Yoyl

A fétt-gombocos betéteknél ritkdbban készitették. Késehek sajatossaga, hogy a kiformalt
gombocokat nem levesben (vizbe#gték, hanem valamilyen zsiradékban kisutotték. Ezek
a gombacokat tbbbnyire a talalaskor adtak csakesteez (akkor ontétték ra a forrd levest).
Valojdban barmely gdttnek készilt gomboc” egydttal silt leves-gombocisaklkészithéi
Ennek ellenére csak olyan gombocokat siitottek, ymal az alkotok mar elég puhék. igy
révid sités is elegeddrolt a nyersesség megsziintetésére. ime, néhaagy: pél

Sultdara-gombdc betéiejet (tejszint) tojassal habosra verték, kevé®s tejfold adva hozza.
Ebbe annyi darat kevertek, hogy gombdcokat forns&laiaak béle. Ezeket forré zsirban ki-
sut6tték, majd a forrd levesbe tették és kissé aregjfak. Levessel egyutt talaltak.

Sulthusos-gombdc betétigy készilt, mint a vagdalt-gombo6c. Azzal az rékéel, hogy
kif 6zés helyett éiszor zsirban kisttotték, és csak utana adtak a feveshez.

Sulthus-gombdc betéaprora vagott gyenge friss hust aprora vagdakékez tejben kissé
megaztatott kenyeret adtak. Kissé sOztak, izlésnsAéiszerezték, majd mozsarban pépesre
zlztak. Ezt tojassal alaposan 6sszedolgoztak, ki&mger-morzsaval megszoérva gyuarhatova
alakitottak. A kiformalt gombdcokat zsirban pirubsitottéek. A forré levest erre talaltak.
Altalaban barna levesek gazdagitasara javasoltak.

Sultkolbasz-gomboc betékolbaszhoz készitett (his + szalonna +sdiszdrek) keveréket
igen aprora vagdaltak, és felvert tojassalisnasszava gyuartak. Eblbbgombdcot formaltak,
amit lisztben vagy morzsaban meghengergettek. Bzuténint, a hlisgombocot szokas -
kisutotték. Erre merték a forré borsés-lét, amibegopmbdc mar 6nmagaban megizesitett.
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Sulthurka-gomboéc betéa hurkabol kimaradt - mar abalt, darabolt és beke- tolteléket
felvert tojassal 6sszekeverték. Bblgombadcokat formaltak €s morzsdban meghengergettek
majd zsirban kistitottek. Forro levessel ledntvenaigi martassal fogyasztottak.

Siltabalt-gombdc betéfigy készilt, mint a sulthisos-gombadc, de vagy silt has helyett:
apréra vagdalt abalt cafrangokkalMindez tojassal és finom kenyér-morzsaval 6sszedo
gozva, kis gombdécok vagy ,nudlik” form4jaban zsigkdan kisutve. Talalas: forré levessel
ledntve.

Sulthal-gombdc betétaprora vagott voroshagymat vajban tUvegesre famgtdak. Ahhoz
petrezselyem-zoldjét és kifilézett halhust apréatiSoztak, borsoztak és puhara paroltak. Ezt
annyi kenyér-morzsaval szoértak, hogy a levét majdrfelvegye. Majd mindezt felvert
tojdssal formalhatéra dolgoztdk. A kiszaggatott béookat forré zsirban kisitve adtak a
leveshez.

Sultvér-gombdc betéa felfogott friss vert hagytak megalvadni. Kozb@moshagymat apréra
vagdaltak és kevés zsirban halvany barnara pako#z alvadt vér levét ledntotték, a vért
feldaraboltak, kislyuku szén ,attértek” €s a pirult hagymara ontottek. Kigdn, allando
keverés mellett a vért megparolték, kdzben séztdkaksoztak (néhol majorannaztak). Ezt
kovetben hagytak letiini, mikozben kézel ugyanannyi kenyér-morzsat adtakza. Majd
felvert tojassal elkeverték a formalt golyokat kair kisutottek. Ezt kovéen forrd levesbe
tették és abban még egy kevesetdk. Régen is ritkan készitették, ma mar szirtelssem.

Sultpiré-gombéc betévizben &tt és kihilt burgonyat (csicsékat) - kevés vajjal - pépesre
tortek. Séztak és borsoztak, majd harmad-annyi &emporzsaval (liszttel) és habosra felvert
tojassal alaposan dsszedolgoztak. Gombdcokat fakydbrré zsirban kisitottek, levest erre
merték.

Sultrépa-gombdc betékardrépat félig puhava megték, majd lereszelték és kevés vajon
megdinsztelték, s6ztdk és borsoztak. Hozza keverdeki tejben aztatott kenyeret és szaraz
kenyérmorzsat. Mindezt tojassal dsszedolgoztakg&imbocokat formaltak, amiket olajban
kisutottek. Talalaskor erre a siilt gombocokra nkeatéorrd levest.

Toltott-taskas leves-betétek

Ide sorolhatok azok a leves-betétek, amelyek tbaztdomagolva valamilyen izéstbltelé-

ket tartalmaznak. Készitésuk folyamatdisebr tésztat gyartak, azt vékonyra elnyujtottak és
formas darabokra vagtak. Ezeket felvert tojas-fiélér megkenegették, és a rarakott toltelé-
ket e tésztdba ,becsomagoltak”, rahajtva a téesgatinyomkodva a réseket. Ezt kst
némi szikkadas utan a ,toltott tdskakat” forrashéw® levesben (vagy vizben) meégték.
Majd a levesBl kimerték és kilon talba adtak a leves mellé, vagg merték a kitalalt forrd
levest. Tény, hogy ilyen taskas betétekkel mar d. ¥¥azad végén gazdagitottak leveket
(leveseket). Ennek ellenére a Karpat-medencébenteredtek el széles korben. ime, néhany
régi példa:

Hus-tadska betéta hust apré darabokra vagdaltak, s6ztak, keviegsrzpuhara paroltak, kissé
meg is piritottak. Ezt megszortak apréra vagdallyh@val és azt a hussal Uvegesre dinsztel-
ték. Meghintették petrezselyem zoldjével (majordahdtarkonnyal), és annyi kenyér-
morzsaval, hogy a levet kissé felszivja. @8lbgy-egy kiskanalnyit tettek a felvagott és tojas-
fehérjével megkent tésztadarabokra. A tojas sarg&iditelékhez keverték. Majd a toltelékre a
tésztat rahajtottak, és a széleit kézzel megcsipketiogy a toltelék ki ne johessen. Pihentetés

% Cafrangok = abalt-1é husos darabkai, abalt hisrgy szalonnarél szarmaz6 nyesedékek.
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utan a forré levesben mégtéek és abban is talaltdk. Néhob# hus-taska egy részét a levélsb
kivették és 8ri martassal vagy fokhagymas tejfollel - kiilon fogagk fogyasztottak.

Méaj-taska betétmegtisztitott és vizberdtt majat aprora vagdaltak. Kevés, zsirban Uvegesre
fonnyasztott voroshagymaval és borssal, séiistdrezték. Ehhez ugyanannyi tejben kissé
aztatott kenyeret adtak €s mozsarban mind@#i-epesre zuztak. A tojas-sargajat ezutan
hozzékeverték. Evvel toltotték a tésztat, amelyeteBbbiek szerint levesben Kitek. A
télteléket gyakraniiszerezték apréra vagdalt petrezselyem-zdldjévey Waihagyma-szarral,
néhol medvehagymaval6Eésére és talalasara adlddiekben leirtak érvényesek.

Tldos-tdska betéttidst (néhol a szivet is) puhara abaltak, a vastagsray@ldekbit-ereit
eltavolitottdk és az ehietészeket aprora vagdaltak. Kevés vajban dsszelggrteezselyem
zoldjét kissé megfonnyasztottak, borsoztdk, majdzhadva a titgapritékot, mindezt jol
0sszekeverték, megdinsztelték. Kevés szikkadt kbejénorzsalékkal és a tojas-sargajaval
formélhatora keverték. Ezt kovetn az elbbiek szerint tésztdba csomagoltak é§ék.

Hal-taska betétugy készult, mint a hds-tAska csak filézett hadal. Néhol nem nyers,
hanem mardtt halhtsbol, és hagyma nélkill. A tejet gyakrandsesavanykas tejféllel helyet-
tesitették. Készitésejdése és talalasa adlebiekben mar leirtak szerint tortént.

Gombas-taska betéh megtisztitott gombat aprora vagdaltak és keg@®en - aprora vagott
voroéshagymaval, séval és borssal megintve - haghiddyy sajat levében dinszidjék. Majd

némi kenyér-morzsat adtak hozza (hogy a levétitglz és aiizrol levették. A tojas-sargajat
ugyanannyi tejfollel simara keverték, ezt hozzagkesték az dibbi keverékhez. Majd ezt a
gombas tolteléket a tésztaba ,csomagoltak’tdk és talaltak (ahogy mas taskaknal tettek).

Kaposzta-taska betékaposztat puharasitek, apréra vagdaltak. Soztak, borsoztak, keves
zsirral (vajjal) és felvert tojassal alaposan Olssverték. Ehhez tejben kissé felpuhitott
szikkadt kenyeret adtak, majd mindezt formalhat®snava 6sszegyurtak. Ezt a kaposztas
tolteléket az élbbiek szerint tésztaba ,csomagoltaléztek és talaltak.

Paprikas-tdska betéporkoltben tt hast aprora vagdaltak. Szaraz kenyeret kevekopior
level felitattak. Hozzakeverték a tojas-sargajaeeldl masszat gyurtak, amivel a tésztat tol-
totték. Majd az éibbiek szerint ,csomagoltak’ozték és kulon tanyérban tették a leves mellé.

Kolbaszos-taska betétisznovagaskor, a toltédbkimaradt kolbasz-kevereket mozsarban
alaposan pépesre vertéek. Majd hozzékeverték a-s@j@mjat és valamennyi frissen reszelt
puha kenyérbelet. Ezt ,csomagoltdk” a gyurt-nydjtés méretre vagott, tojas-fehérjével
megkent tésztadba. A levesbendkifek, abban is talaltdk. Ez a taska még az egyszemt-

vagy abalo-lébl is izes-kolbaszos levest varazsolt.

Hurkakasas-taska bet@z etbbbihez hasonld disznovagasi készitmeény. A todiekimaradt
hurka-keveréket tojas-sargajaval oOsszekeverték észtéba ,csomagoltak”. Ezutan a
kolbaszos-taskanal leirtak szerint jartak el.

Véres-taska betetigy készult, mint a sultvér keveréke, amit aztédiska modjara - tésztaba

,csomagolva” kitiztek és talaltak. Altalaban baromfi-véttkészitették, és a baromfi-aprolék

levest ezzel gazdagitottak. Az alvadt vér mennysggapart majjal” szaporithattdk, ami még

kellemesebb izt eredményezett. A tolteléket vastiagasztaba ,csomagoltak” és Gvatosan
f6zték, nehogy ,kilyukadjon” és a vilagos levest atesitse.

Cafrangos-tdska betétégen ismert disznotoros leves-taska. Az ab&éseiben az abald-
levet mindig lestrték. A sirdn ilyenkor mindig visszamaradtak apré hus-, zsika és
kifakadt hurkak toltelékeinek darabkdai. Ezeket latzalaposan atvalogattdk (a kitapintott
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kemény csont- édi$zer-darabkakat eltavolitottak). A nagyobb darabakaoéra vagdaltak.
Ezutan szikkadt kenyérbél-morzsalékkal és tojagegaval formélhatéva keverték. Ezt a
masszat csomagoltak adlgbiek szerint élkészitett tésztaba, majd a szokott médotizkék
és talaltak.

Sdodar-taska betetigy készilt, mint a sddar-gombdoc. Amit aztan tésa ,csomagoltak” és
agy f6zték ki levesben, és taska madjara talaltdk. Hadarstul szaraz volt, akkord&dsleg
beaztattak, majd 6sszevagdalas utan mozsarbanépégrp is verték.

Meggyes-taska betémosott-kimagozott meggyet aprora vagdaltak és2&exajon puhara
dinszteltek. Majd alizrél levéve annyi morzsat szoértak ra, hogy a megggtiésivegye. Ezt
kovetben hozzaadtadk a tojas-sargajat €s azzal alaposaedidgoztak. Ezt pedig tésztaba
toltotték, a széleit-réseit alaposan lezartak (eagna hajtva, 6sszecsipkedve). Vizbed itk
(nehogy a kifakadt taska a levest elszinezze). @Gdalaskor adtak a forro leveshez.

Szilvas-taska betéhasonloan készitettek, mint a meggyes-task&zitkval. Ehhez kenyér-
morzsa helyett gyakran szikkadt kenyér-belet hd#n& észitése 6kése, talaldsa is hasonlo.

Szines-tésztas leves-betétek

Régota ismert, de meég uri korokben is ritkan késizérdekes leves-betét valtozat. Feltehe-
téen vallasi vagy divat-hatasokra alakulhatott kpirt@lalékonysaggal és szakacsi igyesség-
gel. Az eljaras igen kézenfekva tésztat - amil a leves-betétet készitettek - zoldséggel vagy
gyiimolccsel szinezték. ime, néhany ma is konnyegvaiésithaté példa:

Plnko6sdi-tésztarégota ismert, Unnepi leves-tészta. Hagyomanyas [fvagy rézsaszines)
szinét a dtt cékla adta. Amelyet, &odleg tisztitva-hamozva és kevés savanykas vizben
puhara paroltak. Majd a levét ledntotték és a cgbdfpesre zuztakjidi szitan attorték. Ez
felvert tojassal egyneiiwe kikeverték és elegeédiszttel meghintve: gyurhato-nydjthatod
tésztava alakitottal. Ezt metéltek, tarhonya é$titlaskak készitéséhez hasznéltak. Az ilyen
betétet mindig kulon vizben (nem a talalando leea$liztek, nehogy a levest elszinezze.
Mindig savanykas vizben, kilonben a tészta sziresygl kékesre szinédott. A 6tt szines
tésztat kalon tanyérban talaltak a leveshez. Abftevest mindig csak talalaskor ontotték ra.
Cékla helyett a magozott és pépesre zuzott meggyesznye is 0l szinezett.

Bojti-tészta hasonléan régi, szines tésztaféle, amely szim&m savanykas vizbeidtf -
cékla vagy lila-kaposzta adta. Amelyet szintén papdortek-passziroztak, €s adhbdiek
szerint a tésztaba kevertek. Az ilyen tésztavat e seves-betétet nem-savanykas levesekhez
adtak, kulonben a szine bepirosodhatdite§ nagy- és kisbojt tibzakdhoz k&dott.

Sarga-tésztainnepi szinét - régen- a tésztahoz kevert safpéanyy safranyos szeklice) leve
adta. De az ilyen tészta sargara ,festhette” arfelagy tiszta levest. Ezért, a XVIIl. szazad-
tol inkabb Btt sargarépaval szineztek, amely attort pépjéttatésztajaba keverték. Ugy
készult, mint a bojti-tészta, de ezt barmely (sspamem-savanyul) leveshez szabadon hasz-
nélhattak.

Zold-tészta régen is ritkan készllt,6leg nagyfarsangi itbzakhoz kdtdott. Zold szinét
spenot vagy soska adta, esetleg zeller- vagy petisezm-zoldje. Amit, kevés vizben &dtek,

a sargas levét leontottek, a zold leveleket pedigsarban pépesre zlUztak és szitdn attorték.
Ezt felvert tojassal elkeverték, lisztet hozzaagyarhat6 tésztat készitettek. Szokasos modon
hasznaltak.
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Paprikas-tésztaa XIX. szazadtdl elterjedt szines tészta, ametgattén csak ritkan készi-
tettek. Piros-édedi$zerpaprikabrleményét keves zsirban felmelegitették, igen ggeipn.
Nehogy megporkédjék, mert barnas sdinlett és kesernyés tiz Amikor a zsir mar
megpirosodott, levették d#t6l és némi liszttel elkeverve hagytak témi. Felvert tojashoz
keverték, és a maradék liszttel egyfiztesztava gyurtak. Ezt a tésztat barmely leveshez
hasznalhattak.

Fekete-tésztaa val6jaban inkdbb szirkés fekete pontokkal. agieken és gyaszos
napokon néhol ilyet készitettek. A tésztat szingehepiritott fekete kenyér lisztsZge tort
poraval, vagy mak és liszt keverékének mozsarbpagpé tort elegyével. De ez nem adott j6
szinezést. Sokkal elterjedtebb volt a fekete-czages vagy fekete-szeder levével tottén
tészta szinezes.

Barna-tésztaennek készitésére leginkabb fekete-bodza todz@zott pépjét hasznaltak. De
készulhetett bodza-lekvérral is. A fekete tésztgdieinkdbb ezt kedvelték.

Tojasos leves-betétek

Talan az egyik legrégebbi leves-gazdagitok, ametyeks ismertek és nepsiiek. Tobbféle
valtozatuk ismert, az egys#dtl a nehezebben készithdionyolultig. Ime, a legismertebbek:

Kemény-tojas betéta tojast efsen s0s vagy ecetes vizben kemén§eeek. Majd a héjatol
megtisztitottdk, lemostak és tanyérba tették. Addlakimeritett kimert forré levest erre
mertek.

Usztatott-tojas betét tojast vigyazva feliitotték (hogy a sargaja &ifakadjon). Ovatosan
(hogy egészben maradjon) az enyhén savanykas és(fam lobogo) levesbe eresztették.
Néhany perces forrds utan a leves mar talalhat)artbjas megyizte frissen dtt alakjat.

Csurgatott-tojas betéa tojast felverték, forré (nem lobogo) levesbkoré/an belecsurgattak.
Altaldban savanyu levesekhez készitették. Néhelvertt tojashoz kevéske lisztet is kevertek.

Rongyos-tojas betéa tojast felverték, lobogo levesbe folyattak ddig keverték, amig abban
szétszakadozott. Savanykas levesben a ,rongyadabin nagyobbak, és tomottebbek.

Bundas-tojas betészikkadt kenyeret (zsemlét) formas kockakra vgkaA tojast j6 alapo-
san felverték, a kenyér-kockékra ontotték és elkélkgmindegyik tojasos legyen!). Amikor
a kockak ,megszivtak magukat”, egyenként forro $#beedobaltattak. Tartalmas levest adott.

Ezeken kivil még sok-mas ,levessel és betéttedlkakzhatunk a régi szakacskonyvekben.
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ZARSZO a Tizenharmadik kotethez

Roviden és altalanossagban ennyi is elég a Karpdentei magyaros és tajjeliegégi leves-
valtozatokrol. A kdzzétett ismeretek elegéekl ahhoz, hogy egykori leveseinket és készitési
modjukat kbnnyen megérthessik. Esettep$i tapasztalattal azokat mi is kiprobalhassuk.

Elszetes a jelen kdnyvsorozat kdvetk@fXIV.) kotete - a K&rpat-medencei hagyomanyos és
tajjelledi, régi levesekkészitésének gyakorlataval kivan foglalkoznileginkabb jellemé
levesek bemutatdsaval. Egyszereceptekkel és koénnyen beszereg&hatapanyagokbol.
Otletet adva laikus érdeddoknek és hagyomalyzéknek és kivancsi inyenceknek. Ezzel is
segitve gasztrondmiai értékeink és sajatos italsziékaink megyzését.

A XIV. kotet kozzététele 2017. vége felé varhatdday is jo kisérletezést kivanok!

Kézirat lezarva: Budapest, 2017. janius 25-én.

47. oldal



