Sky:

Ha mar Fay levest kivan, akkor jojjon egy igazi
kulonlegesség, és a sztori sem piskota hozza!

Goran:

Bambuszriigyleves

Ra kellett j6nném, hogy most mar semmi nincs kébe
vésve, ha fézni akarok. Kett6 korlatja lesz a
receptjeimnek. Az egyik a pénz, a masik meg az az
alapanyag, amit be tudok szerezni. Nem pénzen
beszerzésre gondoltam.

De a kedves olvasé nehogy azt gondolja, hogy lopni,
csalni, vagy rabolni kell az alapanyagokat. O, van itt egy
klassz kialakult rendszer, a "FOOD BANK"
(ELELMISZER BANK) ami még talan térvénybe is van
iktatva. Ingyen élelmiszerosztas.

Tudjatok, az aruhazak a lejarati idé hataran be szoktak
vonni azokat az ételeket, nyersanyagokat, amelyek
tartossaguk hataran vannak. A "FOOD BANK”-ban
kapsz tejet, vajat, és minden mast, ha épp van. De
kenyeret és zoldségféléket is. Kulénb6zé konzerveket,
amelyekbe azt se biztos, tudod, mi van, mégis eheté. Az
is lehet, hogy elgondolkodsz, ezt meégis hogyan
készitsem el.

De térjunk a nap kulénlegességére.
Az az igazsag, hogy mivel lehetett, a legnagyobb, nekem
ismeretlen tartalmu konzervet valasztottam. Kinai



felirat volt rajta, és mivel kinaiul a k6sz6ném és a szia
szavaknal téobbet nem tudok, igy maradt az ismeretlen
felfedezés lehet6sége nekem. Jo, akkor még nem
tudtam, hogy kisbettivel angolul is rajta lehet, de mivel
siettem, nem is kerestem. Majd lesz meglepetés
vacsorara. Annyira meglepetés, hogy még én is meg
fogok lepddni. A tébbiek, akik estére jonnek vacsorara,
biztos €éhesek lesznek, és igyekszek valamit alkotni.
Otthon a konzervet jobban megnézve megallapitottam,
hogy bambuszriigy van benne. Remélem, nem allati
eledel. Nem lattam rajta olyan feliratot, hogy animal
food.... akkor remek, kezdem is a f6zést. Széttekintek a
konyhaban, és mar 6ssze is allt a képlet.

Bambuszriigyleves

Hozzavalok: 10 bambuszriigy, de ha toébb vagy
kevesebb, nem szamit. 1 fej hagyma, 2 tuna konzerv, 1
kiskanal so6, 1 kiskanal zsir, 1 evékanal liszt.
Elkeészitése:

Megpiritom zsiron az aprora vagott hagymat, majd azt
egy kanal liszttel megszorom, amit révid ideig piritok,
majd felontdbm 2 liter vizzel. Ide belerakom a
bambuszriigyeket és a tuna konzervek tartalmat. Ezt
egy oran keresztil f6z6m, és kdzben izlés szerint s6zom.
Mikor kész lett, azt allapitottam meg, hogy ez a mesebeli
kélevesnek a nyomaba se léphet. Ize, a s6 miatt, a
mosogatolénél egy fokkal jobb lehetett. Nalam a ké a
bambuszriggyel volt egyenértékti, de sebaj, az éhes
vendégeknek egy jo image teremtéssel minden meg fog
felelni. Féleg akkor, ha én is eszek veluk. Mindenesetre



azért a teritésnél tettem ki kenyeret és zsirt az asztalra,
hogy masodik fogasként az egyszerti zsiroskenyérrel
biztos jollakjunk. Mivel azt mondtam, hogy specialis
kinai recept szerint készitett bambuszrigy leves van az
asztalon, amit Ching csaszar udvari szakacsa
jegyzeteibdl probaltam a fantaziammal megidézni, igy
mindenki érdeklédéssel, és egyfajta Ujnak a
megtapasztalasaval kezdett enni. Arra mar nem
emlékszem, mennyi bambuszrigyet ettink meg, de
azota mindig kérdezik, mikor csinalok megint. Erre azt
felelem, ha kapok ingyen bambuszriigyet, barmikor.

Sky:

Egy irotoél ez a minimum, hogy ilyen fantaziadus
magyarazattal szolgal a legegyszeribb dologra is.
Persze, jobban belegondolva, sztikség is volt ra! De hogy
Ching csaszar! Le a kalappal elétted, Goran!

Amikor elész6r jartam ezen a féltekén, majd’
szétrohodgtem magam a kozértekben, ahol a
szerencsétlen alkalmazottak mikulas sapkaban voltak
kénytelenek dolgozni. “Igazi” mikulast viszont még nem
lattam, de bele tudom magam képzelni egy afrikai
mikulas helyébe. Ma reggel, az elsé kavém utan, de még
a masodik eldtt, meg is szlletett a kis alkotasom errdél.
Lehet, hogy meg kellett volna innom elész6r a masodik
kavémat is??? Vagy jobban jartam volna, ha megkérem
Gorant, irjon egy verset az afrikai mikulasrol?



Afrikai Mikulas

Harminckeét fok idebent, negyven odakint,
Mikulas sapka a fejemen, réhogve bolint.
Mikoézben én izzadok s hatamon csorog a viz,
Rovidgatyas kiskolykok kantaljak nevemet igy:
Mikulas, Mikulas, mutasd magadat,

Szép piros ruhadat, hatalmas hasadat!

Nyisd ki a zsakod, mutasd, mi van benne!

Hé, ez a vacak konyv egy ajandék lenne?

En telefont kértem, okosat, sz6l az egyik durcan,
En meg Nike cipét, replikdaz a masik, kénnyekkel az
arcan.

Ez egy Barbie ruha neked? Vacak kinai,
Semmi Versace? Uvélt a harmadik.

Szégyen a futas, de hasznos,

Kapom is a holmim,

Meg sem allok a mosdaig,

Hol arcom végre lemosodik.

Vagyok megint, aki vagyok,

Szakall és sapka nélkul,

Kapkodom a labam

Szinte mar ész nélkul.

Egyszer jussak hazal

Igy sz6l az imam.

Nincs az a pénz, hogy legyek valaha

Még egyszer Mikulas a’ la Afrika!



Kinek a Mikulas jelmez, kinek a narancsos kacsasult
neheziti meg idénként az életét. Ez utobbival Moncsi
probalt megbirkozni.

Moncsi:

A narancsos kacsasult legendaja és atverése

A 2010-es évek elején tortént meg velem ez az eset,
amikor is fiatal feln6ttként elkertiltem itthonrol, és az
élettarsamhoz koltéztem. Egyik este beszélgettiink,
hogy mi legyen a masnapi ebéd mire jon. Narancsos
kacsa, mondta akkor lelkem masik fele. Pont jo, mert
el6tte valé nap a Tescoban vettiink kacsat, amire az volt
rairva, hogy belséségek nélkul. Hat akkor kacsazsirt
nem csinalok, se majat, de legalabb esziink kacsat.

Ki is vettem kiolvadni, nem is volt gond vele. Csak
annyi, hogy a konyhaban lejjebb csavartam a ftitést,
mert nem tartéozkodtunk ott olyan gyakran, hogy pokol
legyen, meg 1,5 szobas lakasrél volt szo, pici
konyhaval. De olyan picivel, hogy egy bement, kettének
ki kellett jonnie. Nektink akkor éppen megfelelt.

Mivel nem allitottam csak alapra a ftést, igy a kacsa
nem igen akart nekem reggelre kiolvadni. Semmi panik,
szakacs vagy, megoldod. Persze, erre én elmentem
vasarolni. J6l megoldottam a dolgot, nem igaz?

Vettem narancsot, fokhagymat, mindent, ami kellhet,
fliszert é€s burgonyat. De ha mar ott vagyok, talaljam ki,
milyen koretet adjak melléje? Persze tepsibe rakok
burgonyat, de ha kevés, akkor mit egytink még hozza?



Elérelato voltam, mondhatom. Fokhagymas
burgonyapliré pont megfelelé lenne. Hat, irany a
kassza!

A vaj és a 12 liter tej otthon vart ram. Nem aprozzuk el
a dolgokat, a kalcium kell a csontoknak.

Ilyenkor szoktak mondani, hogy miel6tt elmész, nézz
korul, mert a krumpli a kamraba cstcsult a tejekkel
egyutt. A vaj meg a htitébdl lesett ki. Elfelejtettem, hogy
vasarnap akartam csinalni krumpliptirét, csak mivel
mentlink haza a csaladhoz hétvégére, igy ez elmaradt.
December eleje volt. Es ha december akkor tinnepek és
Unnepi ételek kiprobalasa. Ezért is esett az elsé és
egyben utols6 narancsos kacsamra a valasztasa. Nem
lett rossz, de majd megtudjatok.

[gy bevasarlas utan hazaérve, és parszor elmondva
magam mindennek, kiolvadt a kacsa is. Hurra,
elkezdhetink f6ézni. Igen am, de at kell nézni
normalisan a kacsat. Sikerult is, kitollaszkodtam.
Marmint nem magamat, hanem a kacsamat. Mivel
egybe szerettem volna megsiitni, igy nem is jatszottam
a szétszedésével. Szarvashiba volt. Ugyanis, amikor
megsult, talaltam benne egy Kinder meglepetést. Bar a
csomagon fel volt tintetve, hogy a belséségek nincsenek
benne, de mégis benne voltak. A haj, a maj, a szive és
zluza, becsomagolva. Fajo szivvel, de kidobtam. Viszont
a kacsa nagyon finomra sikertilt ennek ellenére. Hogy
miért volt akkor ez az utolso, és egyben elsé narancsos
kacsam? Azért, mert én nem igazan csipem az édeskeés
husokat, meg a masik, hogy szeretek kisérletezni. Igy
viszont a kacsa a hozza készult édeskés burgonyaval



kivalo volt, de a fokhagymas krumpliptireé is.
Na, lassuk akkor a receptet.

Narancsos kacsa

Hozzavaldk:

1 koézepes kacsa

2+1 db narancs

5-6 kozepes burgonya

SO

bors

cukor (karamellizalashoz, ha sztiikséges)
rozmaring

alaple, vagy kacsazsir

Elkészitése:

A kacsat megmossuk és kettévagjuk a hasanal, hogy ki
lehessen teriteni, és ne ugy jarj, mint én. Ha
megmostuk, és hasanal kettévagtuk, az esetleges
toklaszukat kiszedjuk. Utana sozzuk és borsozzuk, és
igy allni hagyjuk. Koézben a két darab narancsot
karikara felszeleteljiik, és ha savanykas, akkor kis
cukron karamellizaljuk 6ket. A plusz egy narancsnak a
levet kifacsarjuk, és a karamellizalt narancsokhoz
hozzadéntjuk. Az 5-6 nagyobb szem burgonyat mossuk,
tisztitjuk, és negyedekbe vagjuk. Ha ez megvan, és ha
van kacsazsir, akkor azzal kikenjuk a tepsit, és
rapakoljuk a negyedekre vagott burgonyat. Arra mehet
ra a kacsa, a kacsara mehetnek a narancskarikak, és
ha van friss rozmaringagacskak, akkor az is, ha nincs,
szaritott rozmaringgal szorjuk meg. Ez finom izt ad a



kacsahusnak. Alufdliaval fedjuk le, és 180 {fokos
sttében 35-40 percig paroljuk. Elsé 15 perc utan meg
lehet nézni, hogy a kacsank engedett-e elég levet, amivel
majd meg tudjuk locsolni a hust, ha nem, éntstink
hozza kb. 1 deci alaplevet. 40 perc utan le lehet venni
rola az aluféliat, és 200 fokon, kb. 15-20 percig stissuk,
hogy szép barna legyen, és 6ntdzziik a levével, hogy a
hus ne szaradjon ki.

Fokhagymas burgonyapuré
0,5 kg burgonya

tej

vaj

fokhagyma

SO

Szerintem, ide nem kell leirnom, hogyan is kell
burgonyapuirét késziteni. De egy jo tanacsot azért adnék
hozza, a vajat el6tte vegytik ki legalabb 30 perccel a
htitébdél, hogy nehogy ugy jarjatok, mint székeségem.
Hogy a vaj is megfagyott a hutében, igy be kellett
tennem egy kicsit a mikroba. Ott meg szétolvadt. Ezt is
csak én tudom megoldani igy.

Fay:

A december egy nagyon fura idészak a legtébb ember
életében. Beszélink az elfogadasrol, koézben meg
idegbetegekké valunk az tnnepekkel jaro megfelelési
kényszer miatt. Viszont, legalabb elére megvan a



tokéletes ajandék: mindenkinek  beutalo az
idegosztalyra! Edesanyamnak a karacsonyra valo
készuilédés miatt, az én idegeimet a vizsgak cincaljak,
édesapamét meg sajnos, mi... Még jo, hogy csak
harman vagyunk, mert ez mar igy is huzoés! Edesanyam
szerencsére lassacskan rajoétt, hogy ezzel a sok
meérgeldédéssel, és a folyamatos megfelelési kényszerrel
pont az ellenkezgjét éri el, mint amit szeretne. Mit
szamit, ha megrepedt a bejgli, vagy éppen a kalacs
teteje, ha a kokuszkocka bevonata nem tokéletes, ha az
éppen kigondolt Gj karacsonyi meglepetés fé6étel nem
lett teljesen olyan, mint ahogy azt 6 elgondolta? Az a
fontos, hogy tudjuk, nekiink keészitette, rank gondolt
kozben, és a mi elismeréstiinkre vagyik.

A kajara visszatérve, ha tél, akkor nekem megj6tt a
csaszarmorzsa szezon! Az elkészités oly nemes feladatat
természetesen, nagylelklen minden alkalommal
atengedem édesapamnak, hogy 6 se érezze kihagyva
magat a mokabol. A legfontosabb tennivalo viszont
mindig is az én reszortom volt, s mindig az is lesz: a
feltétnek valo dzsem kivalasztasa. Mert hat hiaba
is titkoljuk, ez a legjelentésebb dontés, hiszen, ha
rosszra esik a valasztas, odavész minden kemeény
munka.

Vicces modon, szerintem, ezt az ételt nem is az izéért
eszik, hanem a rakerulé lekvar miatt. Most, hogy
belegondolok, nem ez van a palacsintaval is?!

Hozzavalok a csaszarmorzsahoz:
20 dkg liszt



2.5dl tej

1 csipetnyi so

4 db tojas

1 ev6kanal cukor

2 evOkanal vaj vagy margarin
porcukor vagy lekvar

Az elkészitése se oOrdongdsség, ahogy azt a
hozzavalokbal is latni lehet. Kezdjuk a liszttel, melyet
azért egy szitan futtassunk at, hogy csomos ne
maradjon, majd johet bele a mar 6sszedntott és felvert
tej, sO €s tojassarga.

menni, hanem felverjik Oket, majd a habhoz
hozzaadjuk a cukrot, és tovabb verjik addig, amig az
egész kemény nem lesz. Akiknek van mersze, johet a jo
oreg batorsagproba. A fej f6lé a tanyeért, s ha a hab az
edényben marad ahelyett, hogy a fejre pottyanna, akkor
kész is vagyunk.

A felvert habot ezutan a meglévé masszaba ovatosan -
lehetéleg anélkil, hogy a habot tulsagosan
O0sszetdrnénk — beleforgatjuk.

Egy nagy serpenydben felolvasztjuk a vajat (vagy a
margarint), €és beledntjik a masszat. Ezutan jon a
ysnehezebb” rész, kevergetni kell, amig meg nem pirul.
Minél jobban 6sszeall a massza a hétél, annal jobban
tapad az aljara, és a kanalhoz is, szoval, egy id6 utan
elég faraszto lesz a masszat piritani. Egészen addig kell
ezt csinalni, amig a folyadék nagy része el nem parolog,
és elkezd kisebb-nagyobb darabokra esni.



Miutan a ,r6gék” elkezdenek aranybarnara pirulni,
onnantél mar a szakacs donti el, milyen morzsasan
szeretné az ételt elfogyasztani.

Ha kihUlt mar a csaszarmorzsa, akkor porcukorral
meghintve, vagy lekvarral fogyaszthatjuk is.

KOCSONYA, TE EDES!
Sky:

Lehet, hogy megszokasbol, de egyszer decemberben
csinaltam kocsonyat, itt Johannesburgban. Ami
nalunk a nyar kézepe. Amikor mar “ragadt az ujjam” a
gézbe tartva, tehat eleget féztem, rajottem, hogy nagy
bajban vagyok, mert negyven fokos melegben
valoszinllleg nem fog megdermedni a 1é akkor sem, ha
eltancolom mellé a Kallai kettést. Még kihtlni is csak
akkor fog, ha hideg vizre teszem. Ugyhogy a szokasos
tanyéros megoldas helyett, harom jénai talba szedtem
szét az egészet. A firdékadba engedtem hideg vizet,
mert csak oda fért be mind a harom tal egyszerre, majd
lassan lehUtéttem annyira (to6bb valtas vizzel), hogy
hutébe lehessen tenni. Masnapra meg is dermedt, csak
azt kellett kitalalni, hogyan talaljam? Végul, mint a
sttemeényt, késsel szeletekre vagtam, tanyérra tettem,
mellé a piritoés kenyér, csip6s zoldpaprika, aztan hajra!l

Talan harom, vagy négy éve, ugy dontéttem, hogy része
lesz a karacsonyi mentinek is a kocsonya. Amit
egyébként én nem szoktam csinalni, marmint



karacsonyi mentt, de a nigériai haveromnak épp ebben
az idészakban rengeteg rendezvénye volt (hangmérnoék),
és én nagylelktien felajanlottam, hogy fézok neki is. Igy
aztan nem volt visszaut.

Az eredeti menu a kovetkezé lett volna: kocsonya, sok-
sok bdérrel meg kis husival, nyelvvel, majonézes
krumpli, és céklasalata. Egy orosz étteremben ettem
hasonlot, és barmennyire fura, de nagyon finom volt. A
kocsonyahoz volt gyenge sertésbor, két kisebb kérém
(ez a kinai piacrél), egy kevés egyéb csont (ez a
kozeértbdl), és két szép nagy nyelv (ez meg a fekete-
negyedben 1évé hentestdl) - de az Istennek sem akart
ragadni a géze. Valoszinuleg, a csont kevés volt benne.
Mit lehet ilyenkor tenni? A lehetd legkisebb adagokra
szedve beraktam a fagyasztoba, és reménykedtem.

A kocsonya dilemmdja

Remeg a kocsonya lelke.

Ma vajon mi lesz beldle?

Mert a tegnapi probalkozas csak a levesig jutott,
A haziasszony karomkodott is egy nagyot,

Majd ujra kezdte ma az egészet.

Fdzo6tt csontot, bért €s nyelvet,

Dugta az ujjat a gézbe ujra meg ujra,

Az eredményt tirelmetlentil varta, csak varta...



Haziasszony férje hazaérkezett,

Asztalhoz ult faradtan és €éhesen.

»Ma mit esziink, kedves feleségem?”

sLevest, mint tegnap, hogy a fene enné meg!”

Szegény kocsonya lelke hiaba remegett,
A végeredmény ma sem dermedt meg.

Lelke és elméje is meghasonlott.
»Mondja mar meg valaki: most leves, vagy kocsonya
vagyok?”

Ez egyszer az életben jokor lett aramsziinet. Harom
napig tartott, tehat esély sem volt arra, hogy a levesbél
kocsonya legyen - vagy, hogy kidertljén, nincs az a
hideg, amitdél az én kocsonyam megdermedne.
Ekkor adtam el6 a ,nagytudasut”, hogy ez egy specialis,
két funkcios magyar étel: ha nincs elég termeészetes
hideg, hogy megdermedjen, akkor levesnek is kitiné.
Igaz, a nigériai baratom kicsit furan nézett ram, amikor
ystermészetes” hidegrél beszéltem a nyar kézepén, de hat
ez van! Udvariasan nem firtatta a témat.
A kis gazrezson gyorsan kiféztem egy marék tésztat,
majd 6sszemelegitettem a kocsonyanak indult levessel.
A bért és a nyelvet kivettem, az a majonézes krumplihoz
kertlt meég hidegen, meg a cékla salatahoz, mint
masodik fogas, és maris meg volt oldva minden.
De ha mar kocsonyarol beszélek, azt azert
megjegyezném, hogy ahany haz, annyi szokas. Amivel
én eddig talalkoztam:

— Klasszikus, sertéshusbol, azaz sok korém, Kkis
csulékdarab esetleg, és sok bdr.



— Fenti — de egy egészben f6tt tojas kertuil a tanyér
aljaba. Az igazan inyencek ezt csészébe vagy meélyebb,
leveses talkaba teszik, majd étkezés el6tt lapos tanyérra
kiboritjak, és kis citromlevet fréccsentenek ra.

— Zoldséggel gazdagon dusitott 1€ (hus és bdér nélkul),
ehhez nagyon jo tarsitas egy majonézes hussalata,
felturbozva akar hallal is!

— Mindenféle hussal és csonttal megpakolt valtozat.
Igazabol alig van benne 1€, éppen ezért fokhagymas
piritossal a legfinomabb. Mint a “katonakat”, tigy lehet
vagni €és enni.

— Sertésnyelvvel, csontozott kérémmel és rengeteg
bérrel gazdagon megpupozva - ehhez isteni a friss
céklasalata, vagy a kovaszos uborka - ez a nyari
december elénye! Es persze az elengedhetetlen piritos.
Szinte olyan, mint a disznésajt. En csipés mustarral is
nagyon szeretem.

— Barmilyen kocsonya finom majonézes krumpli
salataval, de tojas- vagy gombasalival is. [lyenkor még
akar a kenyér is elhanyagolhato.

— Otthon mindig friss kenyérrel ettiik, ma mar jobban
szeretem piritossal. Ahogy finoman raolvad a még forro
kenyérre... Hat az valami isteni! Plane, ha van hozza jo
kis csipds z6ld, vagy piros paprikal

— Szintén egy orosz étteremben ettem magyaros
kocsonyat, amihez extra csipés mustart és majonézes
céklas halsalatat szolgaltak fel. Izre meglepéen jo volt,
szinre, akar egy orgia, — am a gyomrom mas vélemeényre
helyezkedett néhany napig. De még igy is megérte!



Folytassuk most a kocsonyas torténeteket és
recepteket, mert van még béven a tarsolyban!

Balint:
Anyukad kocsonyaja

Vannak kedvenc téli ételeim, amit szeretek elkésziteni,
mint példaul a kocsonya. Azonban a kocsonya f6zés
koézben tébbnyire bedugom a flilemet a flilesemmel, és
valami jo kis sci-fi kényvet hallgatok. De most, hogy
belegondolok — tényleg most jutott eszembe —, van egy
kis aranyos sztorim a kocsonyarol is.

Egyik évben, éppen a rendes adag kocsonyamat
készitettem, a szokasos moédon. En tébbnyire megvett
kocsonyacsomagot szoktam hasznalni. Van benne vagy
3 hosszaban elvagott, fél sertés lab also része...

Jut eszembe: unokahugom meég  kiskoraban
megkérdezte, hogy honnan van a hus. A valasz, amit
kapott: a malac kélcsénadta!

Szegény malacok, amikor a fél hosszaban elvagott
labukat adjak koélcson...

OK., folytatom: széval 3 fél lab, egy jo fél méter bdr,
esetleg farok és fejrész. Ez mellé mindig vesziink egy kis
fistolt hust. A talalt recepttdl eltéréen, én joval tobb
fokhagymat hasznalok fel. Legalabb 3 fejet, valamint 2
nagy fej véroshagymat. So, és kb. 25 szem feketebors.
Sky:



Bocsi, hogy mar megint koézbeszolok, de elképzeltem
magam a konyhaban, ahogy ujra és ujra nekifutok a
feketebors szemek szamolasanak. Tuti, hogy az egész
napom elmenne vele!

Balint:

Alaposan megtisztitom a sertés részeit. Tobbnyire
késsel borotvalok még rajtuk. Majd mehet a fistolt
hussal egyttt egy jo nagy fazékba. Legalabb kétszer
annyi vizet teszek ra.

Valaki egyszer emlitette, hogy utalja a ,érzésre” f6zési
meértékegységet. Na, én is szoktam ezt hasznalni. A
feltéltendd viz tekintetében is. Szoval feltéltém
»€rzésre”, és nagy langon felforralom. Majd szurével
leveszem a habot a tetejérél. Ha mar nem habzik, akkor
villanyttizhelyen kb. 5-6s fokozatra allitom. Eppen csak
buggyanjon mindig a viz.

A fokhagymat gerezdekre szedem, megtisztitom, és
mehet bele a fazékba. Majd bele a 2 fej voroshagyma, a
bors, €s mar megint az érzésre meértékegységes soO.
Koézben ugyis kostolgatni szoktam, és ha sétlan, rakok
meg bele.

Lefedem. Eppen egy kis rést hagyok a fedénél, aztan
mehetek, és csinalhatom tovabb a rabszolgamunkat!
Koézben persze kostolok.



En kb. 3, 3.5 orat szoktam fézni, majd leveszem a
tizhelyrdl és atszirom egy masik edénybe.

Na, most joén, amin egy csomoan megbotrankoznak. A
boért, csontokat, porcos részeket nem hasznalom fel,
csak a tiszta hust.

Szétszortirozom talakba, majd ramerem a 1ét. Kirakom
az asztalra hulni. Mivel mindig este allok neki, ilyenkor
mar van vagy 23 ora. Varok vele kb. 1 orat, majd ra a
teték, és be a htitébe. Mindig olyan mtianyag edényeket
hasznalok, amiknek van sajat tetejuk. Masnap este mar
lehet enni.

Hozzateszem, se a feleségem, se a lanyom nem szereti,
csak én. Ezért szoktam a szomszéd asszonynak is adni
beldle. O nagyon szereti.

Tortént egyszer, hogy at akartuk adni neki, de nem volt
otthon. Bekopogtunk a feleségemmel, és vittink 2
talkaval. A lanya volt otthon. Odaadtam, 6 berakta a
hutébe a kocsonyat, és azzal a laza mozdulattal el is
feledkezett rola. Valamikor estefelé hazaért a
szomszédasszony. Kinyitja a hitét, és benne talalja a
kocsonyat. Megkérdezte a férjét, a fiat, hogy hogy kerult
ez a hutébe. Ki hozta? Senki nem tudott semmit.
Megkérdezte a testvérét, valamelyik masik ismerdsét,
hogy nem 6k hoztak-e. Persze nem. Mivel nem tudta
kideriteni, és a lanya meg nem volt otthon, uigy déntoétt,



ha mar itt termett, megeszi.

Elkezdte enni, és a nemrég elhunyt édesanyja jutott
eszébe, mondvan, hogy 6 szokta igy csinalni. Meg is
fogalmazta viccesen magaban, hogy 6 kiildte nekil

Persze utana vagy 2 nappal kidertlt, hogy én adtam at.
Orém volt hallgatni, ahogy elmesélte az 6 verzidjat a
megtalalasaroll Azota is csak ugy szoktam odaadni
neki, amikor f6z6k, hogy anyukad kuildétt kocsonyat!

Kocsonya Balint moédra:

Hozzavalok:

1 csomag kocsonyacsomag. (kb. 3 lab, farok, fej
darab, 0.5m bér) A tébb az nem gond.

Fustolt hus. Barmilyen cstlék, sonka, hus
megfelel. Izlés szerint ki mennyire szeretni. En
kb. 30-40 dkg-t szoktam belerakni.

3 szép fej fokhagyma

2 fej voroshagyma

25 szem feketebors

Kb. 3,4 teaskanal so.

Elkészités:

A sertésrészeket késsel —megkapargatjuk.
Leszedjuk az esetlegesen még rajtuk 1évo
széroket, valamint megmossuk. Belerakjuk egy
nagy fazékba.

A fistolt hust ketté szoktam vagni, ha tul nagy,
és bele a fazékba.



* Felontdém csurig a fazekat. Tébbnyire 1.5x, 2x
tobb viz, mint a sertésrészek.

e Felforralom. Majd leszurém kis sztirével a habot.
Nem is leszirom, hanem a szurével lefolozom a
habot. Ezt addig csinalom amig mar csak
elenyész6 a hab.

e Majd villanyttizhely esetén kb. 5. fokozatra
rakom.

* beleteszem a fokhagymat, véréshagymat (persze
ezeket megtisztitottam elétte), a sot, borsot, majd
rarakom a fedét. Kis rést hagyok a fedénél, hogy
ne ,haborogjon” az edényem.

* Kb. 3, 3.5 oraig f6z6m szép lassan.

* Leszurém a levet. Kis edényekbe rakom a sertés
részeket (én csak a husos részt, de aki szereti,
mehet bele minden), majd ramerem a lét. Aki
amennyit szeretne.

e Kirakom hulni. Majd kb. 1 6ra mulva ra egy fedd
az edényekre, és be a htitébe. Jot tesz neki, ha
legalabb egy napig dermed odabent.

* Majd johet a jo fehérkenyér és lehet lapatolni!

Fay:

Es akkor jojjéon egy kis kviz! Karacsonykor Jézus
szuletését Unnepeljuk. vagy legalabbis elviekben. S
tudjatok meég, mit csinalunk karacsony kérnyékén -
legalabbis a falvakban? Hat disznot vagunk! Jo kis
kontraszt, nem?

A disznovagas nalunk egész napos, rosszabb esetben
kétnapos elfoglaltsag az egész csalad szamara. Halkan



megjegyzem, ez Ugy nagyjabol tiz embert jelent, plusz -
minusz egy-ketto.

Persze szegény ,kis allat” mar rég feldobta a talpat, mire
eléri a hazunkat, de valljuk be jobb is igy. Nekunk
biztos, neki meg... idézve egy mondast: halottak nem
beszélnek. A felnéttek persze mar koran reggel mindent
el6készitettek, hiszen nincs is annal rosszabb, mikor
nincs kéz alatt az, ami pont kellene. Legalabbis
édesanyam szerint, akinek az ér mar néha
szemlatomast Iluktet a nyakan, ha meghallja
édesapamat, ahogy megint bekiabal a konyhaba
valamiért. Szoval, ha mar minden elél, az istben is forr
a viz és a keés is élezve, akkor jéhet a wellness program
a diszno szamara. Egy kis szauna, aztan gyantazas,
vegul egy kis masszirozas. Ha a szépitkezésnek vége,
édesapam nekiesik az allatnak, és — hala hentes
szakmajanak - pillanatok alatt mar darabokra is van
szétszedve a paciens. Ezutan jon a nehezebb rész, a
Stermel6i” munka.

Készull nalunk minden, ami csak kell: toportyt,
szalonna, sonka, disznosajt, hurka és kolbasz. A majbadl
meg, természetesen, egy kis resztelt maj, vagy ha az
valakinek nincs kedvére, esetleg egy kis sult vér.

Ennyi finomsag mellett ki az a csaladban, akinek
minden alkalommal kulén csirkemellet rantanak? Hat
én!

Kolbasz:
10 kg hus
15 dkg édes, 6rolt, hazi paprika



10 dkg csipds, 6rolt, hazi paprika
18 dkg asztali so

7 dkg aprora vagott fokhagyma

3 dkg fGUszerkémeény

Hurka:

10 kg hus

6 kg rizs

1 kg voréshagyma

6 db zsemle

vér

sO, bors, majoranna

Disznosajt:

kb. 3 kilé hus
diszno nyelv,

bérke és zsir,

6 gerezd fokhagyma,
2 dkg 6rolt bors,

10 dkg so.

Sky:

Falusi lanyként a disznovagas minden évben borzolta
az idegeimet nekem is, amig csak nagykoru nem lettem,
és a munkara hivatkozva el nem logtam az elsé felét a
napnak. Valahogy mindig csak ebédre, vagy meég
inkabb, ebéd utanra sikertilt hazaérnem ilyenkor.
Szegény Ocsikém viszont teljes muszakot nyomott
minden alkalommal. Egyszer vittem haza vendéget
disznovagasra, annak is harom napig tarto



masnapossag lett a vége. Es hogy az alkoholmérgezés
elmaradt, az csak a jo kis zsiros ételeknek volt
koszonhet6. A teljes torténetet elolvashatjatok ,A
szomszédom egy jo pasi” cimu kdényvemben.

Borka:

Na, én tipik’ varosi lanykeént jévok ide trollkodni, csajok!
Annak ellenére, hogy tésgydkeres panelpina volnék, a
szlilleim azért igyekeztek arrél gondoskodni, hogy ne
higgyem azt, miszerint a tejet zacskokban szuretelik a
tehén laba kozul, de a tehenet is csak a tévében latni,
tehat az aldl... Vettek kiskoromban egy telket Pest-
Nograd hataran, a Naszaly (Borzsony) labanal. Ezért én
valamiképp belelattam gyerekfejtél a hazi gazdalkodas
— legalabbis a szabadftldes veteményes, gytiimodlcsfas és
meleghdzas palantas - rejtelmeibe. Allatokat nem
tartottunk, mivel a névények elélnek magukban a nap
alatt, de mi csak hetente egyszer tudtunk kimenni a
telekre. Egyszer azonban a DCM (Dunai Cement Muvek,
most DDC Vaci Cementgyar) {6l6tti nagyobb
gazdasagban disznot vagtak, és a sziileimmel egytitt mi
is meg voltunk hivva ra. Na, most azt tudni kell, hogy
sosem voltunk az az idére odaérds tipus (ebben én is
igyekszem lazadni, inkabb ott lenni mindenhol tiz
perccel id6 elétt). Elészeretettel birtunk késve, és foleg
késén odaérni mindenhova, ha édesapamon mulott,
mert szerinte, igyis megvartak, ha meg nem, akkor igy
jartunk mi is, 6k is. Ha meg korabban menttink, akkor
legalabb nem késtiink el. Ezen a pénteken is



odakészultiink, mint kiderult, teljesen idében - tul
koran. A malacok még boldogan fickandoztak az
olakban. Lévén este nyolc, nektink mar pizsamaosztas,
nem maradhattunk a vagasra — mondjuk, gyerekként
pont nem bantam, ha nem kellett végig néznem a
joszagok nem tul békés kimulasat. (Itt tenném hozza,
hogy nem vagyok harcos allatvéd6, szoval betegre
tudom enni magam disznotorosbol, és nyilvan tudom,
honnan jon, ha nem latom, télem nyugodtan johet,
lehet, ha latom, akkor is, legfeljebb sirva eszem meg, de
megeszem.) Nem mellesleg, borzaszto btidés volt az
6lban - tudom, tudom, panelpina, raadasul
hiperszenzoros, szoval a legtdbb erés aromaju illattol,
szagtol rosszul vagyok mostanaban is. A lényeg azért,
ha akkor hoppon is maradtunk, a koévetkezé hétvégén
béséges kosarat kaptunk a ,diszné gytimélcseibél”. Igy
kell disznovagason részt venni, én mindenképpen jol
jartam! :)

Fay:

Itt elvétve azért megjegyezném, hogy ahanyszor
elolvastam a kocsonya szot, mindig kirazott a hideg.
Igazi szenvedés volt.

Draga mamam szokta mindig mondani, hogy ha nem
tetszik, ami benne van, akkor Kkicseréli nekem csak
z6ldségekre  meg  tojasra. Nagyon  orult a
beleegyezésemnek, viszont pillanatok alatt letort a
lelkesedése, s6t még egy csunya nézést is bezsebeltem
téle, mikor hozzatettem, hogy ha kész van vele,



semmiképpen se felejtse el megmelegiteni.

Szerintem, akkor értette meg, hogy nem feltétlenil a
kocsonya tartalma a legnagyobb problémam, hanem az
allaga.

Borka:

Kolyokként a kocsonyabol a zselét ettem ki
elészeretettel, meg a galuskat, a tobbit otthagytam.
Most inkabb a hust, bért meg a leveszdldségeket
szeretem beldle, a tobbi hatrabb sorolodik a kanalam
szerint. De akarhogyan is, nekem a kocsonya és a
husleves barmilyen formajaban johet, legfeljebb, ha
nagyon fagyott, jégkrémként is elnyalogatom. De sokaig
nem tudtam am, hogy a kocsonya és a husleves alapja
tulajdonképpen ugyanaz, zseléssé a bér és a kordm
anyaga teszi. Amig erre ra nem jottem, szerintem én
dobtam volna egy hatast a melegitett kocsonyatol, ha
meglatom, hogy ,miféle varazslat ez”. Szerintem ez egy
univerzalis, egész évben ehetd szuperélelmiszer. Télen
kocsonya, nyaron husleves. :)

Sky:

Na, akkor most mar nem szégyellem a kévetkezé sztorit
elmesélni. 60-as évek masodik fele, télen, otthon, a
csaladnal. En (az elbeszélések szerint) majdnem 3 éves
voltam, tehat mar beszéltem (nem is keveset), és
kell6képpen akaratos, hisztis gyerekként mindig
elértem, amit akartam.



Anyukam kocsonyat csinalt. A csalad az asztalnal evett,
amikor én megallapitottam, hogy ez az étel hideg.

— Melegitsd meg! Ezt én nem akarom! Fazok tdle! —
kezdtem a hisztit.

Sky ebben az idében...

Anyukam probalt ellenallni nekem, de a nagyszuldk,
akikkel egyutt laktunk, egy idé utan meguntak a
rinyalasom, és szoltak anyamnak, hogy melegitse mar
meg a gyereknek azt a kocsonyat, ha nem tetszik neki
hidegen. Csak fogjam mar be a lepénylesdémet...

Ekkora nyomasra mar anyukam sem tudott mit
csinalni, fogta, és a tanyért a sparhelt szélére tette,



hagyta, hogy felmelegedjen a kocsonya. Ahogy ez
megtortént, elém tolta a tanyért, hogy na, most aztan
egyek!

Mire én:

— De ez leves! En kocsonyat akarok!

Fay, erre mondjak, hogy egyikink tizenkilenc, a
masikunk meg egy hijan husz?

Biztos, hogy nem vagyunk mi rokonok?

Amikor mar elég a kocsonyabol meg a disznosagokbol,
akkor j6jjon Feco, aki tetécsere és felgjitas alatt is képes
meég ereje utols6 morzsaival bemenni egy aruhazba és
vasarolni, s6t, utana f6zni is. A Terminator kutyafwa
mellette, Noémi utan szabadon.

Fecé:

Cere le 20nm szényu allapotu tet6 hazadon. Este menet
haza, de cap szeggigélé homlokla, hogy ujjuj. Utolso
eléddel bemegy Aldi, mert otthon kinai van (nukukaja
bilikong), asszony egyuitt htiztatok az igat.

Vedd meg a raklap o6cco cipejkét, aztan konyhaban
mondd ujujj, a nadon hité van tele, még pici kinai dejek
szem férni bele. Igen, van fadasztott rendeszi hamham
isz, de te elfelejt.

Reggel pattanj ki agybol.

Mondd asszony, hogy te cak leeszett, de leszel férfi ész
nem szir. Szétal ki konyhaba méltoszagosz lasszan,
mint lajhar benne halom nyugtatoszka. Débbenni
megfele, hogy a gomba még mindig ott van. Egy nagy



hagyma megpucolval, vag négy majd vékon szeletke.
Négy - 6t fokhagyma isz. Nem tor, nem reszel. Vag pici
karika. Tesz kivételes olaj serpenyodbe, csinal forro. Bele
bors, szojaszosz, vegeta, de csak kicike. Mehet gydmbér
is. Aztan ha szeret cipdsz, akkor az isz. Macka moszt
nem kell, engedni el. Hagyma bele ojaj, meg raja gomba.
Raja nem, cak gomba raja. Lesz gomba cak nad darab
vag, nem vékony. Tz nadon, ezedcca. Tesz pici viz
gombara. Pirul szép. Tesz bele kanal szuru paladicom,
kavalgat erdészen. Vége zdéd petleselyem, amennyit te
szeret. Most tesz bele titok, annyi viszki (konak jo
finom), amennit havertél mar szajnal. Moszt nem
szajnal. Macka szajnal, moszt nem {6z bele. Kicikét
szem. Cinal cinosz z6cégtal, szel neki frissz kenyélke ész
kola. Jo étvagy. Megeszi nom-nom, asszon mond jujdejo
ész szeret téged.

Sky:

Bizony, nem mindegy, hogy az asszony szereti-e az urat,
meg hogy mennyire szereti. Hogy is szol a nota?

Nékem olyan asszony kell,

Ha beteg is, keljen fel!

Fo6zze meg a vacsorat!

Ugy varja, varja, ugy varja, varja,
Ugy varja haza az urat!

Ugy varja, varja, ugy varja, varja,
Ugy varja haza az urat!



Minden né példaképe lehetne Noémi, mert 6 még arra is
képes volt, hogy ne csak varja haza az urat, de egyszer
egy teljes honapig egy kamionban zotykolédoétt vegig
Eurépan az 6 hites uraval. Merthogy az esku azt
mondja, joban, rosszban! Es rajta nem mult egyik sem.
Meg a vacsora sem. Meg az ebéd sem.

De haladjunk csak szépen sorba....

Noémi:

Meég 2011-ben toértént, hogy a férjemet, aki kamionos,
elkisértem egy honapra dolgozni. Nehogy mar a
munkahelyén is nyugta legyen télem! A parom egészen
jol birta a ,kiképzést”, annak ellenére is, hogy a nagy
f6zésemmel, egyszer majdnem felgyujtottam a kamiont,
maskor meg, kénytelen volt kétszer f6tt levest enni a
nyomorult. Az én Ugyességem miatt. Az alabbiakban
egy részletet olvashatnak a ,Gesta fuvarorum, avagy
ketten egy filkében” ciml kényvembdl.

»Magad uram, ha szolgad nincs alapon, a vacsoraf6zés
is rank marad. Azaz, hogy ram. Eddig az emberem
dolgozott, most enyém a palya, hogy valami finomat
varazsoljak elé vacsorara. Tekintettel arra, hogy egész
nap két szelet kenyeret etttink, azt is csak reggel, nincs
nehéz dolgom, mert valoszintileg kevés ételre
mondanank azt, hogy nem kell. A szemUlnk mar kopog
az €hségtdl. Mit kopog? Dorémbol, mint faltéré kos a
fotocellas ajton. Mar egy galambbal is



O0sszeverekednénk a morzsan. Semmi baj! Férjecském
ram bizza a taplalék eléteremtését, addig 6 elmegy,
megveszi az autopalya hasznalatara jogosito ticket-et.
Jobb késén, mint soha.

Nosza, én meg, sebtében munkahoz is latok. Hala
elérelatasomnak, hatalmas mennyiségl  élelmet
fagyasztottam le, a finomabb fajtabol. Most csak
elé6kapok egyet, megmelegitem a campinggazon, és mar
ehetiink is!

Finom husleves.

Ez pont jo lesz!

A gaz begyujtasaval megszenvedek, de nagy nehezen
sikeruil langot csiholnom. De tigy tunik, én lettem a XXI.
szazad 1j ,tUz csiholoja”, mert kicsit nagyobbat is
sikertil pattintanom, mint kellene, de oda se neki,
hamarabb megmelegszik a fincsi leveske.

Nem ugy van az! A gazlang flggetleniti magat, mint
béka a golya szakszervezettdl, és gyakorlatilag az egész
palack langba borul.

A cserkész taborttiz kutyaftile hozza képest, raadasul,
ez a tuz egy kis filkébe hozza el a langot és a forrosagot.
Nem tudom, mihez kapjak: a fazekat rantsam le a
thzrél, miel6tt felboritom az egészet, a palackot
hajitsam ki a flilkébdl, mieldtt felrobbantom a kamiont
(ezzel a megoldassal mondjuk, masik 6t kamiont is égbe
ropitek, de legalabb tarsasagban utazok), vagy



segitségért kialtsak? Igen kreativan, ez utobbi mellett
doéntok, és Maria Callast megszégyenité hangon visitani
kezdek: segitség, ég a kamion!

Nem tulzok, a langok mar magasba csapnak, pillanatok
kérdése, hogy felgyujtsam a fulkét, mint piroman
paraszt a szénaboglyat. Szerencsémre, a szomszédban
parkolo magyar kamionsofér felfigyel orditozasomra, és
a segitségemre siet. Beugrik a fiilkébe, és nagy nehezen
elzarja a gazt. Segit Gjra begyujtani. Megy is minden,
mint a karikacsapas, egészen addig, amig a ficko el nem
hagyja a fuilkét. Akkor az események megismétlédnek,
azzal a kulonbseéggel, hogy most meg
kétségbeesettebben visitok: jOjjon vissza, mert ujfent
langol minden! A férfi ekkor mar nem lacafacazik,
kikapja a palackot a flilkébdl, és buzgon javasolja, hogy
talan hagyjak fel a probalkozassal, amig a férjem meg
nem érkezik.

Nem kellett sokaig unszolnia.

Eletem parjanak megérkezése be is kovetkezik
hamarosan, én pedig remegé hangon mesélem el neki a
torténteket. A kezem reszket, mint a nyarfalevél hideg
Oszi éjszakan, és szentlll megfogadom: ebben az életben
biztos, hogy nem probalkozok a gaz begyujtasaval.
Inkabb éhen halok. Es ha neki ez nem tetszik, akkor
csiholjon tuizet 6, de télem minimum Otszaz méter
tavolsagra!



Férjem megint csak megértének mutatkozik, ami mar
azért is szép tdéle, mert 6 is tiszta ideg az elvesztegetett
idd, és a sokeuros buintetés lehetésége miatt...” Latod,
babacskam, nem is olyan egyszer(i ez az élet. Az a {6,
hogy nem esett bajod!” — vigasztal, és pillanatokon beltl
megtalalja a hibat, kijavitja, és mar melegithetjik is a
hazi huslevest.

Ugy érzem, a ,nem is olyan egyszer(i” -vel tiilsagosan is
finoman fogalmazott. Szerintem, jelen pillanatban az

életem bonyolult, mint analfabétanak a
keresztrejtvény.”
Sky:

Noémi sztorijai mindig felviditanak, mert rajéovok, nem
csak én tudok bénazni a konyhaban.

De legyen elég a gyilkolaszasbol, a borzongasbol, j6jjon
végre a szeretet és a kereskedelem Unnepe: a
karacsony!

Fay:

Emlékszem, gyerekként nagyon imadtam a karacsonyt.
Félreértés ne essék, most is egy nagyon fontos és
meghitt innep szamomra, de valahogy... mondjuk ugy,
elvesztette az artatlansagat? Hogy ez a Vilag
valtozasanak, vagy sajat érésemnek koészonhetd, az
maig nem vilagos szamomra, bar lehet, mindkett6 nagy
szerepet jatszik benne. Valahogy, a tiszta 6rom, amit
fiatalon ilyenkor érzel, egyre jobban inkabb



