Mi keriljon a kardacsonyi asztalra?

Ez a kérdés legalabb annyi fejtorést okoz, mint az ajandékok kivalasztasa
és beszerzése. Régen nem kellett gondolkozni rajta, hogy mi keriiljon az
asztalra, hiszen évszazadokon keresztiil megvolt ennek a hagyomanya, ami
nemzedékrol nemzedékre 6roklodott. A szokasok kialakulasat két tényezd
befolyasolta: dseink hitvilaga és a praktikum. Mindkettben olyan tudas-
anyag 6rz6dott meg, amit a modern korban sem tudunk feliilmdlni. Most
kozreadunk néhany tippet, amivel megkonnyithetjiik a mai haziasszonyok
dolgat.

borsét, lencsét fogyasztottak. Mivel a téli napfordulé is erre az idészakra esik, hi-

A legegyszeribb halaszlé

Hozzavaldk: 1-1,5kgos egész ponty, 20 dkg vordshagyma, 2 evéka-
nal fliszerpaprika, 2 krumpli, 1 zéldpaprika, 1 paradicsom, szaritott
erbs paprika, sO

Az alapléhez a felkarikazott hagymat, burgonyat, a hal fejét és farkat
tegytik fel sos vizben féni. Minimum 3-4 éran &t hagyjuk a tizén, amig
ahozzavaldk teliesen szétfének, utana passzirozzuk at. Ezutan a strd
alaplébe rakjuk bele a felkarikazott z6ldpaprikat és paradicsomot,
szorjuk bele a pirospaprikat és forraljuk fel. Rakjuk bele a besozott
halszeleteket, lassu tlizon f6zziik 20-25 percig, és mar talalhatd is.
Igény szerint er6s paprikat kinalhatunk hozza. Az alaplevet el6zé nap
elkészithetjik, igy karacsonykor mar csak fél orat kell vele foglalatos-
kodni, és nem jarja at a lakast a tdmény hal- és hagymaillat.

Kardcsonyi mézeskalacs

Alapanyagok: 1 kg liszt, 1/2 kg langyos méz, 40 dkg porcukor, 2 tk.
szodabikarbona, 4 egész tojas, 12 dkg vaj, fahéj, szegfliszeg, vani-
lia, citrom/narancshéj, anizs, 6rolt gydmbér tetszés szerint

A diszitéshez: 1 tojasfehérje, 25 dkg porcukor

Az alapanyagokat alaposan dsszedolgozzuk, és egy éjszakat pi-
hentetjik. 7 mm vastagra nyuijtjuk és kiszarjuk a formakat. A kiszurt,
slitdpapirra rakott kalacsokat berakjuk a hiitébe, amig a sitét el6-
melegitjiik 150 fokra (igy nem fognak siités kdzben szétfolyni). Az
elémelegitett stit6be toljuk a kihdilt kalacsokat és aranybarnara siit-
juk. Kb. 5-6 perc kell a siiléstikhdz. Arra szamitsunk, hogy a sitébél
kivéve még barnulni fog!

Diszitéshez a tojasfehérjét 6sszedolgozzuk a porcukorral. Egy nej-
lonzacskaba toltjik, aminek a sarkan ferdén levagunk 1 mm-t, és
ezzel diszitjuk a mér kihdilt kaldcsokat. Hagyjuk megszéradni, utana
dobozba rakjuk. Szaraz helyen hénapokig elall.

tlik szerint ezek a magvak jo termést igértek a kdvetkezd évre. Szintén gyakori
volt a halfogyasztas is szentestén, féleg a folyévidékeken, leginkabb halészlé for-
majaban. S hogy mi volt a praktikus oldala ezeknek az ételeknek? Egyrészt az,
hogy nagyon tartalmasak, ezért a téli hidegben is megfelelé mennyiség( energiat
biztositanak a szervezetnek, masrészt egyszerii az elkészitésik, tobb ideje ma-
radt a haziasszonynak az innepi készuldésre.

A karacsonyi Unnepeket gyakran megel6zte a disznétor, ezért béven kerllt az
asztalra sertéshusbdl készllt étel. Nagy hagyomanya volt a toltott k&posztanak,
kocsonyanak és a sillteknek, amiknek szintén az az el6nyik, hogy napokkal az
Unnep el6tt is elkészithetbk. Ezért ajanlhatok a mai, idéhiannyal kiizdd haziasz-
szonyoknak is. A pulyka csak joval késébb szerepelt a kardcsonyi menUben, hi-
szen ez az Amerikabol szarmaz6 szarnyas csak a XV|. szazadban kertilt Magyar-
orszagra. Helyette a tehetésebb magyar csaladok vadhust fogyasztottak kara-
csonykor.

Természetesen régen sem hianyoztak a karacsonyi asztalrol a stitemények. Ezek
kézil a legrégibb multra visszatekint a mézeskalacs. Hosszl évszazadokig a
méz volt az egyetlen ismert édesitdszer, ezért nagyon draga volt, és csak tinne-
peken hasznéltak. A mézet kiilonds tisztelet Gvezte, izét Jézus szeretetének
édességével rokonitottak. A magyarorszagi mézeskalacskészités kdzpontja Deb-
recen volt. Mar az 1700-as évek elejétdl mézeskalacsos céh miikddott a varos-
ban. Néhany éve a Debreceni Ertéktarba is bekeriilt ez a helyi édesség. Errdl is
megemlékeztink, ha mézeskalacsot sitiink karacsonyra. A formak kiszUrasat és
a diszitést a gyerekek is nagyon élvezik. Sokoldalian felhasznalhaté: lehet beléle
karacsonyfadisz, asztali dekoracio és ajandék is. Igazi téli slitemény: a méz miatt
magas a tapértéke, és a fahéj, szegfliszeg, gydombér ,melegitd” fliszer, fokozza a
szervezet hGtermelését a hideg napokon. A legUjabb kutatasok szerint a zsirége-
tést is elosegitik ezek a fliszerek, ami a karacsonyi lakoma utén igen hasznos
lehet. A makos és diosbejgli mellett ma is helye van a karacsonyi asztalon a mé-
zeskalacsnak.

Jo slités-f6zést és j6 étvagyat kivanunk receptjeinkhez!




