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N®metb§nya, 2020. m§rcius 31ééééé. (telep¿l®s, d§tum) 

(P. H.) 

 



I. 

A JAVASLATTEVŕ ADATAI 

 

1. A javaslatot beny¼jt· (szem®ly/int®zm®ny/szervezet/v§llalkoz§s) neve:  Kiss Albertn® 

 

2. A javaslatot beny¼jt· szem®ly vagy a kapcsolattart· szem®ly adatai: 

N®v: Kiss Albertn® 

Levelez®si c²m: N®metb§nya, Kossuth Lajos u. 39 

Telefonsz§m: 89/350-019 

E-mail c²m:kberci39@gmail.com 

 

II. 

A NEMZETI £RT£K ADATAI 

 

1. A nemzeti ®rt®k megnevez®se: R®gi ²zek egy bakonyi sv§b falu, N®metb§nya konyh§ib·l 

 

2. A nemzeti ®rt®k szakter¿letenk®nti kateg·ri§k szerinti besorol§sa 

  agr§r- ®s ®lelmiszergazdas§g  eg®szs®g ®s ®letm·d  ®p²tett kºrnyezet 

  ipari ®s mŤszaki megold§sok  kultur§lis ºrºks®g  sport 

  term®szeti kºrnyezet  turizmus ®s vend®gl§t§s  

 

3. A nemzeti ®rt®k fellelhetŖs®g®nek helye N®metb§nya 

 

4. £rt®kt§r megnevez®se, amelybe a nemzeti ®rt®k felv®tel®t kezdem®nyezik 

  telep¿l®si  t§jegys®gi  megyei  k¿lhoni magyars§g 

 

 5. A nemzeti ®rt®k rºvid, szºveges bemutat§sa, egyedi jellemzŖinek ®s tºrt®net®nek le²r§sa 

N®metb§ny§t egy n®met ¿vegf¼v·, Kostajger Mih§ly alap²totta 1753-ban. A b§nya 

megszŤn®se ut§n a betelep²tett n®metajk¼ lakoss§g fºldmŤvel®ssel ®s erdei munk§val kereste 

kenyer®t. 1948-ban ·ri§si sokk ®rte a lakoss§got, politikai okokb·l a falu tºbb mint fel®t 

kitelep²tett®k. Csaknem k®t ®vsz§zadon kereszt¿l h§bor²tatlanul ®s b®k®ben ®lt a Bakony 

erdeinek ºlel®s®ben ez a n®metajk¼ etnikum, Ŗrizve kult¼r§j§t ®s gasztron·mi§j§t.   Az 

Ŗshaz§b·l hozott ®tkez®si szok§sok az idŖk folyam§n v§ltoztak, ma m§r term®szetesen nem 

azonosak a betelep¿l®s kori ®tkez®si szok§sokkal, mert a n®met ®s magyar konyha ²zei az 

®vsz§zadok folyam§n egybeolvadtak. Vannak ®telek, melyeket kifejezetten a n®mets®g hozott 

mag§val, pl. a liszt ®s krumpli felhaszn§l§s§val k®sz²tett ®teleket mind a mai napig megŖrizt®k 

konyh§jukban. M§r a m¼lt sz§zad elej®n is ®rezhetŖ volt a magyar kºrnyezet hat§sa, a 

n®mets®g is megszerette a magyar fŤszert, a paprik§t, ®s nekik is kedvenc ®teleikk® v§ltak a 

magyaros ®telek, a paprik§s, a pºrkºlt, a guly§s. A k¿lºnbºzŖ kult¼r§j¼ ®s nyelvŤ 

n®pcsoportok egy¿tt®l®se term®szetszerŤleg kºlcsºnhat§sokkal j§r. Eset¿nkben ez azt jelenti, 

hogy nemcsak a n®metek vett®k §t ¼j kºrnyezet¿k kedvelt ®teleit, hanem a magyarok is 

kºlcsºnºztek tŖl¿k. A h®t egyes napjain §ltal§ban ugyanazokat az ®teleket fŖzt®k, ®s ezekrŖl 

nevezt®k el a h®t napjait. N®metb§ny§n a heti ®trend a kºvetkezŖ volt: h®tfŖ - nudlinap 

(Nudeltag), kedd - k§posztanap (Krauttag), szerda - h¼snap (Fleischtag), cs¿tºrtºk - 

gomb·cnap (Knºdeltag), p®ntek - babnap (Bohnentag), szombat - burgonyanap (Kartoffeltag), 

vas§rnap - ¿nnepnap (Feiertag). Ezen az ¿nnepnapokon szok§sos h¼sos ®teleket k®sz²tett®k. A 

h®t egyes napjain t§lalt ®telek szab§lyos ritmus szerint rendezŖdtek. 

 



 A n®metek r®gebbi ®tkez®si szok§sait a takar®koss§g, az egyszerŤs®g ®s az egyoldal¼s§g 

jellemezte.   A legfontosabb alapanyagok voltak: a liszt, a bab, a k§poszta ®s a burgonya 

Kev®s h¼st fogyasztottak, csak egy h®ten egyszer. Nagyon takar®koskodtak vele. Minden 

csal§dban v§gtak egy vagy tºbb diszn·t, ®s elsŖdlegesen ez biztos²totta a csal§d h¼s 

sz¿ks®glet®t. A fŖzel®kek legfontosabb alapanyaga a sz§razbab, a k§poszta ®s a burgonya volt.  

Babot §ltal§ban hetente k®tszer ettek, szerd§n ®s p®nteken.   A p®ntek d®lben fŖzºtt babb·l 

este gyakran k®sz²tettek babsal§t§t hord·k§poszt§val. A m§rt§sok kºz¿l a legkedveltebb a 

paradicsom-, ®s a zsemlyem§rt§s. Napjainkban m§r szinte minden alkalommal h¼ssal egy¿tt 

t§lalj§k Ŗket.  .                                                                                                                       

Lisztet kezdetben nem a vegyesboltban vettek, hanem a megtermelt b¼z§t, kukoric§t a 

tapolcafŖi v²zimalomba vitt®k Ŗrºlni, szekerekkel. A babos k§poszt§ba ®s m§s olajos ®telekbe 

sz¿ks®ges olajat Bakonyj§k·n, a Scheller olaj¿tŖben sajtoltatt§k Az apr·s¿tem®ny ®s a torta 

k®sz²t®se csak a k®t vil§gh§bor¼ kºzºtti idŖben terjedt el. Ezeket §ltal§ban csak nagyobb 

¿nnepeken s¿tºtt®k, a vas§rnapok s¿tem®nye tov§bbra is a kelt kal§cs ®s a r®tes maradt. 

Ut·bbit ¿nnepeken ®s h®tkºznap egyar§nt k®sz²tett®k.   

 A r®gi ®tkez®si szok§sok egy r®sz®t Kiss Albertn®, a 2003-ban megjelenŖ N®metb§nya 

Monogr§fi§ja t§rsszerzŖje m§r rºgz²tette.(A kºnyv Dr. Hudi J·zsef gondoz§s§ban a 

telep¿l®s 250 ®ves jubileuma tisztelet®re jelent meg) A jelenlegi,2020-ban Kiss Albertn® 

§ltal ºssze§ll²tott sv§b szak§cskºnyvbŖl kider¿l, hogyan ®tkeztek elŖdeink, mit ettek 

h®tkºznapokon ®s ¿nnepek alkalm§val. 

Sajnos, a falu n®metajk¼ lakoss§ga egyre fogy, az 50 ®vvel ezelŖtti l®tsz§mnak m§r csak       

10 %-a. Alig n®h§ny csal§d van m®g, akik ismerik a hagyom§nyos ®teleket. Ez®rt 

fogalmaz·dott meg bennem, a gondolat hogy a m®g felgyŤjthetŖ ®teleket, azok receptjeit, 

k®sz²t®s®nek fort®lyait fot·k form§j§ban is meg kellene menteni az ut·kornak. A 93 ®ves 

Somkuti Andr§sn®, sz. Hoffmann M§ria visszaeml®kez®seivel seg²tette ezt a munk§t, a 

75 ®ves Kungl Ign§cn® sz. Korn Ir®n az ®dess®gek ®s s¿tem®nyek bemutat§s§ban 

seg®dkezett.  Az ®telek egy m§sik r®sz®t a r®gi receptek alapj§n megfŖzte ®s fot·zta a 

szak§cskºnyv ºssze§ll²t·ja, Kiss Albertn® az ®rt®kt§r elnºke a n®metb§nyai telep¿l®si 

®rt®kt§r r®sz®re 2020 m§rcius§ban. 

6. Indokl§s az ®rt®kt§rba tºrt®nŖ felv®tel mellett: 

    Eddig nagyon kev®s n®met nemzetis®gi kºzs®g adta ki szak§cskºnyv®t (Đjpetri,Gyºrkºny)   

Dr Hermann Istv§n a P§pai J·kai M·r V§rosi Kºnyvt§r igazgat·ja  ºrºmmel fogadta a 

megtekintett szak§cskºnyvet ®s ²g®retet tett   3-500 p®ld§nyban val· megjelentet®sre. A 

szak§cskºnyv att·l is egyedi ®s autentikus, hogy a m®g ®lŖ sv§b asszonyok 

visszaeml®kez®sei alapj§n k®sz¿lt el, ®s maguk fŖzt®k meg otthonaikban az ®teleket. 

 

7. A nemzeti ®rt®kkel kapcsolatos inform§ci·t megjelen²tŖ forr§sok list§ja (bibliogr§fia, 

honlapok, multim®di§s forr§sok) 

     Hudi J·zsef: N®metb§nya tºrt®nete - Geschichte von Deutschh¿tten 2003 

 

8. A nemzeti ®rt®k hivatalos weboldal§nak c²me: www.nemetbanya.hu (£rt®kt§r) 

 

II. MELL£KLETEK. Az ®rt®kt§rba felv®telre javasolt nemzeti ®rt®k f®nyk®pe vagy 

audiovizu§lis-dokument§ci·ja: 

 A TELJES SZAKĆCSK¥NYV 
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!ƭǳƭƝǊƻǘǘ ς {ȊłǾŀ ½ƻƭǘłƴπΣ ǘłƳƻƎŀǘƻƳΣ ƘƻƎȅ ŀ  αwŞƎƛ ƝȊŜƪ ŜƎȅ ōŀƪƻƴȅƛ ǎǾłō ŦŀƭǳΣ bŞƳŜǘōłƴȅŀ 

ƪƻƴȅƘłƛōƽƭέ  ŎƝƳǼ    ƧŀǾŀǎƭŀǘƻǘ Ƴƛƴǘ ƪƛŜƳŜƭƪŜŘǃŜƴ Ŧƻƴǘƻǎ ŞǊǘŞƪŜǘΣ  bŞƳŜǘōłƴȅŀ ¢ŜƭŜǇǸƭŞǎƛ 

;ǊǘŞƪǘłǊłōŀ    ƧŜƭǀƭƧŞƪ Şǎ ŦŜƭǾŜƎȅŞƪΦ 

LƴŘƻƪƭłǎΥ 

bŀƎȅƻƴ ƴŀƎȅ ƳŜƎǘƛǎȊǘŜƭǘŜǘŞǎƴŜƪ ǾŜǘǘŜƳΣ ƘƻƎȅ  Yƛǎǎ !ƭōŜǊǘƴŞ ;Ǿŀ όƴŞƴƛύ  ƳŜƎǘƛǎȊǘŜƭǘ ŀ ōƛȊŀƭƳłǾŀƭ Şǎ 

ŜƭƪǸƭŘǘŜ ƴŜƪŜƳ ŀ ƎƻƴŘƻȊłǎłōŀƴ ƪŞǎȊǸƭǘ ΣΣ wŞƎƛ ƝȊŜƪ ŜƎȅ ōŀƪƻƴȅƛ ǎǾłō ŦŀƭǳΣ bŞƳŜǘōłƴȅŀ ƪƻƴȅƘłƛōƽƭέ  

ŎƝƳǼ ƪǀƴȅǾŞǘΦ  

;ƴ ƳŀƎŀƳ ƳŜǎǘŜǊǎȊŀƪłŎǎΣ ǎȊŀƪƻƪǘŀǘƽΣ ŀ aŀƎȅŀǊ ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛłŞǊǘ ŞǊŘŜƳŞǊŜƳ ōƝǊǘƻƪƻǎŀ ǾŀƎȅƻƪΦ  

! ƘŀƎȅƻƳłƴȅƻǎ ƳŀƎȅŀǊ ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛłǘ ƪŞǇǾƛǎŜƭŜƳΣ ƝƎȅ ŀ ƘŀƎȅƻƳłƴȅƻǎ ŞǘŜƭŜƪ ƳƛƴŘƛƎ ƛǎ ƪǀȊŜƭ łƭƭǘŀƪ 

ƘƻȊȊłƳΦ 

9Ǝȅ ƛŘŜƧŜ ƳŀƎŀƳ ƛǎ bŞƳŜǘōłƴȅłƴ ŞƭŜƪΦ ;ǊŘŜƪŜǎ ǾƛƭłƎ ŀ {Ǿłōƻƪ łƭǘŀƭ ŀƭƪƻǘƻǘǘ ƪǀȊǀǎǎŞƎΦ hƭȅŀƴ ŞǊǘŞƪŜǘ 

ƪŞǇǾƛǎŜƭƴŜƪΣ ŀƳƛǘ Ƴŀ ƳłǊ ƪŜǾŜǎŜƴΦ  ! ǎȊƻƪłǎŀƛƪŀǘΣ ŀ Ǿŀƭƭłǎǳƪŀǘ ŜƎȅǎŞƎŜǎŜƴ ƪǀȊǀǎǎŞƎ ŞǇƝǘŞǎ Şǎ 

ǀǎǎȊŜǘŀǊǘłǎ ƧŜƭƭŜƳȊƛΦ 

;ǊŘŜƪŜƭǘ ƳƛƴŘƛƎ ŀ ǎǾłō ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛŀ ƛǎΦ aƻƴŘƘŀǘƧǳƪΣ ŀ ǎǾłō ƪƻƴȅƘŀ ŀ ƳŀƎȅŀǊ ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛŀ ǎȊłƳłǊŀ 

ƛǎ ƛǎƳŜǊǘΦ ±ŀƭƽōŀƴ ΣƘƛǎȊŜƴ ǎƻƪ ƳƛƴŘŜƴōŜƴ ƳŜƎŜƎȅŜȊƛƪΦ !ƪłǊ ŀ ƪƻŎǎƻƴȅŀƪŞǎȊƝǘŞǎΣ ŀ ƪŜƭǘ ƪŀƭłŎǎ Σŀ 

ŘƛǎȊƴƽǘƻǊƻǎ ǾŀƎȅ ŀ ałǊǘƻƴπƴŀǇƛ ƭƛōŀƴŀǇ ƴŜƳ ƛǎƳŜǊŜǘƭŜƴŜƪ ǎȊłƳǳƴƪŀ ǎŜƳΦ  

! ǎǾłō ŞǘŜƭŜƪƴŞƭ ǎŀƧłǘǎłƎƻǎ ƝȊǾƛƭłƎƎŀƭ Şǎ ŜƭƪŞǎȊƝǘŞǎƛ ƳƽŘƻƪƪŀƭ ƛǎ ǘŀƭłƭƪƻȊǳƴƪΦ IƛǎȊŜƪ ŀōōŀƴΣ ƘƻƎȅ ŀƘƻƎȅ 

ŀ ƪǀȊǀǎǎŞƎƴŜƪΣ ǵƎȅ ŀ ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛłƧǳƪƴŀƪ ƛǎ ŦŜƴƴ ƪŜƭƭ ƳŀǊŀŘƴƛΦ 

!ƘƻƎȅ ŀȊ ŜƭǃǎȊƽōŀƴ ŜƳƭƝǘŞǎǊŜ ƪŜǊǸƭǘ ΣǎŀƧƴƻǎ Ƴŀ ƳłǊ ƪŜǾŜǎŜƴ ŞƭƴŜƪ ŀȊ ǃǎƭŀƪƻǎ ǎǾłōƻƪ bŞƳŜǘōłƴȅłƴΦ 

9ƎȅŜƭ ǘǀōō ƻƪΣ ƘƻƎȅ ǾƛƎȅłȊƴǳƴƪ ƪŜƭƭ ŀ ǎƻƪ ŞǊǘŞƪ ƪǀȊǘ ŜȊŜƴ ǎǾłō ƘŀƎȅƻƳłƴȅƻƪŀǘ ǃǊȊǃ ŞǊǘŞƪǊŜ ƛǎΦ bŀƎȅƻƴ 

Ŧƻƴǘƻǎƴŀƪ ǘŀǊǘƻƳ ǘŜƘłǘ ƳƛƴŘ ŀ Ŧŀƭǳ ǘǀǊǘŞƴŜƭƳŜΣ ƳƛƴŘ ŀȊ Şƴ ǎȊŀƪƳłƳΣ ŀ ƎŀǎȊǘǊƻƴƽƳƛŀ ǎȊŜƳǇƻƴǘƧłōƽƭ 

ŜƴƴŜƪ ŀ ƪǀƴȅǾƴŜƪ ŀ ƭŞǘǊŜƧǀǘǘŞǘΣ ƪǸƭǀƴǀǎ ǘŜƪƛƴǘŜǘǘŜƭ ŀǊǊŀ ƛǎΣ ƘƻƎȅ ƴŜƳ ǎƻƪ ǎȊŀƪłŎǎƪǀƴȅǾ ƪŞǎȊǸƭǘ ƳŞƎ ŀ 

{Ǿłō ƪƻƴȅƘłǊƽƭΦ !Ƴƛǘǃƭ ǇŜŘƛƎ ŜȊ ŀ ƪǀƴȅǾ ƳŞƎ ŀ ǎȊŀƪłŎǎƪǀƴȅǾŜƪ ǎƻǊłōŀƴ ƛǎ ŜƎȅŜŘƛΣ ƘƻƎȅ ŜƎȅ ƛƭȅŜƴ 

ƎȅǼƧǘŞǎ ŀƭŀǇƧłƴ ŀ ƘŜƭȅƛ ƭŀƪƻǎƻƪ ǎŀƧłǘ ǊŜŎŜǇǘƧŜƛƪōǃƭ ƻǘǘƘƻƴǳƪōŀƴ ƪŞǎȊƝǘƛƪ Ŝƭ ŀȊ ŜƎȅŜǎ ŞǘŜƭŜƪŜǘΦ ! Ŧƻǘƽƪ ŀ 

ƪǀƴȅǾōŜƴ ŜȊǘ ǀǊǀƪƝǘƛƪ ƳŜƎΦ 

 !ƧłƴƭƻƳ ŀ ƪǀƴȅǾŜǘΣ ƘƻƎȅ ǀǊǀƪǎŞƎƪŞƴǘ ŦŜƴƴ ƳŀǊŀŘƧƻƴ ŀȊ ǳǘƽƴŜƳȊŜŘŞƪ ǎȊłƳłǊŀΦ       

  

YŜƭǘΣ bŞƳŜǘōłƴȅŀ ΧнлнлΦ ƳłǊŎΦ ол                                                    {ȊłǾŀ ½ƻƭǘłƴ                                                                                                                                                                       

                                                                                                                    ŀƭłƝǊłǎ    
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!ƭǳƭƝǊƻǘǘΣ ǘłƳƻƎŀǘƻƳΣ ƘƻƎȅ ŀ αwŞƎƛ ƝȊŜƪ ŜƎȅ ōŀƪƻƴȅƛ ǎǾłō ŦŀƭǳΣ bŞƳŜǘōłƴȅŀ ƪƻƴȅƘłƛōƽƭέ ŎƝƳǼ 

ƧŀǾŀǎƭŀǘƻǘΣ Ƴƛƴǘ ƪƛŜƳŜƭƪŜŘǃŜƴ Ŧƻƴǘƻǎ ŞǊǘŞƪŜǘ bŞƳŜǘōłƴȅŀ ¢ŜƭŜǇǸƭŞǎƛ ;ǊǘŞƪǘłǊłōŀ ƧŜƭǀƭƧŞƪ Şǎ 

ŦŜƭǾŜƎȅŞƪΦ 

LƴŘƻƪƭłǎΥ 

aƛƴǘ ŀ ǇłǇŀƛ Wƽƪŀƛ aƽǊ ±łǊƻǎƛ YǀƴȅǾǘłǊ ƛƎŀȊƎŀǘƽƧŀΣ ǘǀōō ǎȊŀƪłŎǎƪǀƴȅǾ ƪƛŀŘƽƧŀ ƛƭƭŜǘǾŜ ŀ ƴȅƻƳŘłƴƪ ǊŞǾŞƴ 

ŦƛȊƛƪŀƛ ƪƛǾƛǘŜƭŜȊǃƧŜ ƛǎΦ ;ǎ Ƴƛƴǘ ǎǾłō ǎȊłǊƳŀȊłǎǵ ŀƴȅŀƛ ƴŀƎȅǎȊǸƭŜƛƳƴŞƭΣ ƎȅŜǊƳŜƪƪƻǊƻƳōŀƴΣ ƳŞƎ ǎȊłƳǘŀƭŀƴ 

ǎǾłō ǊŜŎŜǇǘ ǎȊŜǊƛƴǘƛ ŞǘŜƭ ŦƻƎȅŀǎȊǘƽƧŀ ǾƻƭǘŀƳΣ ŜȊŜƪŞǊǘ ƛǎ Şǎ ŀȊ ŞǊǘŞƪƳŜƎǃǊȊŞǎ ŦƻƴǘƻǎǎłƎŀ Ƴƛŀǘǘ ƛǎΣ ŀƧłƴƭƻƳ 

Yƛǎǎ !ƭōŜǊǘƴŞ όǎȊŜǊƪΦύ Şǎ ŀǎǎȊƻƴȅǘłǊǎŀƛΥ wŞƎƛ ƝȊŜƪ ŜƎȅ ōŀƪƻƴȅƛ ǎǾłō Ŧŀƭǳ ƪƻƴȅƘłƛōƽƭ ŎƝƳǼ 
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 Bevezet®s 

 A XVIII. sz. elsŖ fel®ben a Veszpr®mi P¿spºks®g megkezdte uradalmainak ¼jj§szervez®s®t, a 

tºrºk megsz§ll§s alatt elpusztult birtokokra n®met katolikus telepeseket hozatott 

St§jerorsz§gb·l, Tirolb·l ®s N®metorsz§g schwarzwaldi r®sz®rŖl. N®metb§ny§ra 

(Deutschh¿tten-Teitschhittn) 1753-ban ®rkezik a n®met Kostaiger Mih§ly, (Gasteiger) aki a falu 

mostani FŖ ter®nek hely®n §ll²tja fel ¿vegk®sz²tŖ ¿zem®t. A hutamunk§sok voltak a falu Ŗslak·i, 

a jelenlegi, egyre fogyatkoz· l®leksz§m¼, alig sz§z lelkes telep¿l®s lak·inak felmenŖi. Csaknem 

k®t ®vsz§zadon kereszt¿l h§bor²tatlanul ®s b®k®ben ®lt a Bakony erdeinek ºlel®s®ben ez a 

n®metajk¼ etnikum, Ŗrizve kult¼r§j§t ®s gasztron·mi§j§t. A z§rt zs§kfalunak a szomsz®dos - 

szint®n n®metajk¼- falvakkal (Bakonyj§k· -Jaka, FarkasgyepŤ - Wirtshªusl ®s Ihark¼t) szinte 

napi kapcsolata volt, J§k·ra, az Unger malomba j§rtak gabon§t Ŗrletni, olajat pr®seltetni a 

Scheller olaj¿tŖben ®s persze ezekbŖl a falvakb·l is h§zasodtak. 

Az idill 1948-ban v®get ®rt.  Az 1940.-ben tartott n®psz§ml§l§s idej®n 428 lakosb·l 361 n®met 

nemzetis®gŤnek vallotta mag§t. Ezek kºz¿l 52 csal§dnak, mintegy 250 szem®lynek el kellett 

hagynia sz¿lŖhely®t, ingatlanaikat elkobozt§k ®s a telepeseknek juttatt§k. N®metb§ny§r·l 1948 

janu§r 6.-§n sz§ll²tott§k a v§roslŖd-kislŖdi vas¼t§llom§sra, az §ttelep²t®sre kijelºlt csal§dokat, 

akiket N®metorsz§g keleti megsz§ll§si ºvezet®be deport§ltak. Ezut§n a falu l®leksz§ma alig ®rte 

el a 150-et. A huta megszŤn®se ut§n mezŖgazdas§ggal foglalkoztak vagy erd®szeti munk§sok 

lettek az emberek, a fºld ®s az erdŖ biztos²totta a meg®lhet®st. Kem®nyen dolgoztak ®s mindent 

megtermeltek, ami a konyh§ra kellett. Ćllatokat, marh§t, sert®st apr·j·sz§got tartottak, gabon§t, 

zºlds®geket gy¿mºlcsºt termeltek, ezeket a betakar²t§s ut§n tart·s²tottak hasonl· m·don, mint 

a magyar paraszti gazdas§gokban. A zºlds®geket vermelt®k, savany²tott§k, a gy¿mºlcsºket a 

keny®rs¿t®s ut§n a kemenc®ben aszalt§k, vagy sŤrŤre fŖzt®k lekv§rnak, majd cser®ped®nyben 

t§rolt§k a padl§son, az erdei gomb§kat sz§r²tott§k. A h¼sokat f¿stºlt®k vagy zs²rban les¿tºtt®k, 

a tejhasznot frissen fogyasztott§k vagy t¼r·, tejfel k®sz¿lt belŖle. A felesleget a p§pai piacon 

®rt®kes²tett®k.(Ma m§r alig hihetŖ hogy a 20 kilom®teres t§vot ezek a szorgalmas sv§b 

asszonyok gyalog tett®k meg faklump§jukban oda-visszaé..)                                                                                

  Az Ŗshaz§b·l hozott ®tkez®si szok§sok az idŖk folyam§n v§ltoztak, ma m§r term®szetesen nem 

azonosak a betelep¿l®s kori ®tkez®si szok§sokkal, mert a n®met ®s magyar konyha ²zei az 

®vsz§zadok folyam§n egybeolvadtak. Vannak ®telek, melyeket kifejezetten a n®mets®g hozott 

mag§val, pl. a liszt ®s krumpli felhaszn§l§s§val k®sz²tett ®teleket mind a mai napig megŖrizt®k 

konyh§jukban. M§r a m¼lt sz§zad elej®n is ®rezhetŖ volt a magyar kºrnyezet hat§sa, a n®mets®g 

is megszerette a magyar fŤszert, a paprik§t, ®s nekik is kedvenc ®teleikk® v§ltak a magyaros 

®telek, a paprik§s, a pºrkºlt, a guly§s. A k¿lºnbºzŖ kult¼r§j¼ ®s nyelvŤ n®pcsoportok 

egy¿tt®l®se term®szetszerŤleg kºlcsºnhat§sokkal j§r. Eset¿nkben ez azt jelenti, hogy nemcsak 

a n®metek vett®k §t ¼j kºrnyezet¿k kedvelt ®teleit, hanem a magyarok is kºlcsºnºztek tŖl¿k. 

 A n®metek r®gebbi ®tkez®si szok§sait a takar®koss§g, az egyszerŤs®g ®s az egyoldal¼s§g 

jellemezte.   A legfontosabb alapanyagok voltak: a liszt, a bab, a k§poszta ®s a burgonya. A 

boltban csak fŤszereket v§s§roltak. Abb·l is minim§lis mennyis®get. Cukrot csak negyed 

kil·nk®nt.   Ćltal§ban gyorsan ®s olcs·n elk®sz²thetŖ, laktat· ®teleket fogyasztottak. Nem csoda, 

hisz az eg®sz napos kem®ny fizikai munk§hoz kellett a kal·ria. £trendj¿kben a t®szt§s ®telek 

hangs¼lyos szerepet tºltºttek be. Hetente k®tszer-h§romszor is fogyasztott§k elsŖsorban a kelt-



®s fŖtt t®szt§t, a saj§t k®sz²t®sŤ met®ltet (Nudeln), galusk§t (Nockerln) ®s a gomb·c (Knºdel) 

k¿lºnbºzŖ v§ltozat§t. Ezeket fŖ®telk®nt k¿lºnbºzŖ kieg®sz²tŖvel t§lalt§k, p®ld§ul p§rolt 

k§poszt§val, babfŖzel®kkel; ºsszetºrt ®s paprik§s zs²rral leºntºtt burgony§val, m§rt§sokkal. A 

leves a n®metek eb®dj®bŖl nem hi§nyozhatott. Gyakran fŖztek t®szta- ®s burgonyalevest, r§ntott 

levest, savany¼ levest, bablevest, tejlevest, gy¿mºlcslevest.   

Kev®s h¼st fogyasztottak, egy h®ten csak egyszer, legfeljebb k®tszer. Nagyon takar®koskodtak 

vele. Minden csal§dban v§gtak egy vagy tºbb diszn·t, ®s elsŖdlegesen ez biztos²totta a csal§d 

h¼ssz¿ks®glet®t. A friss h¼sb·l levest fŖztek, megs¿tºtt®k, fas²rozottat, pºrkºltet vagy r§ntott 

h¼st k®sz²tettek.  (Fas²rtot csak a 1920-as ®vektŖl csin§ltak, ugyanis nem volt h¼sdar§l·, amivel 

a h¼st ledar§lt§k volna. Egy amerik§s magyar hozott haza elŖszºr, azt§n a faluban k®zrŖl-k®zre 

j§rt diszn·ºl®skor. ElŖtte, b§rmennyire is hihetetlen a mai ember sz§m§ra, fejsz®vel apr²tott§k 

a h¼st a kolb§szba!)  

A fŖzel®kek legfontosabb alapanyaga a liszt, a sz§razbab, a k§poszta ®s a burgonya volt.  Babot 

§ltal§ban hetente k®tszer ettek, szerd§n ®s p®nteken.   A p®ntek d®lben fŖzºtt babb·l este 

gyakran k®sz²tettek babsal§t§t hord·k§poszt§val. A m§rt§sok kºz¿l a legkedveltebb a 

paradicsom-, ®s a zsemlyem§rt§s. Napjainkban m§r szinte minden alkalommal h¼ssal egy¿tt 

t§lalj§k Ŗket. A savany¼ k§poszt§nak val·t megtermelt®k, legyalult§k, s·val, bab®rlev®llel, 

cs²pŖs paprik§val ²zes²tett®k, azt§n a csal§dfŖ l§bat mosott ®s elkezdte taposni mez²tl§b a 

hord·ban. Mikor m§r j·l ºsszeesett, a k§lyha mell® §ll²tott§k. Egy h®t ut§n beindult, erjedni, 

habozni kezdett. Ezt leszedegett®k majd a pinc®be rakt§k, deszk§t ®s neh®z kºveket helyeztek 

r§. Ha kellett, vettek ki belŖle ®s az esetlegesen k®pzŖdºtt feh®r habt·l mindig lemost§k a 

deszk§kat.                                                                                                                            Lisztet 

kezdetben nem a vegyesboltban vettek, hanem a megtermelt b¼z§t,rozsot, kukoric§t a j§k·i 

vagy a tapolcafŖi v²zimalomba vitt®k Ŗrºlni, szekerekkel. A babos k§poszt§ba ®s m§s olajos 

®telekbe sz¿ks®ges olajat Bakonyj§k·n, a Scheller olaj¿tŖben sajtoltatt§k. A takarm§nytºkbŖl 

mindig kiszedt®k a magot, §tmost§k, sz§rogatt§k, a legv®g®n pedig kemenc®ben pir²tott§k egy 

kicsit. Ezut§n vitt®k az olaj¿tŖbe, ahol kerekek kºzºtt Ŗrºlt®k ®s csurgatt§k ki az olajat. A 

visszamaradt magd¼s h®jat §llatokkal feletett®k.                                                                            Bort 

is csin§ltak. Nem is keveset. Minden h§zn§l volt szŖlŖlugas, szŖlŖskert. A Ăj·ò direkt-termŖ lila 

no§t termelt®k ®s a sz¿ret ut§n tºbb hekt· bor v§rt a sor§ra a pinc®ben. Bor n®lk¿l nemigen volt 

elk®pzelhetŖ egy-egy kiad·s eb®d.  

Az apr·s¿tem®ny ®s a torta k®sz²t®se csak a k®t vil§gh§bor¼ kºzºtti idŖben terjedt el. Ezeket 

§ltal§ban csak nagyobb ¿nnepeken s¿tºtt®k, a vas§rnapok s¿tem®nye tov§bbra is a kelt kal§cs 

a bukta ®s a r®tes maradt. Ut·bbit ¿nnepeken ®s h®tkºznap egyar§nt k®sz²tett®k.   

A h®t egyes napjain §ltal§ban ugyanazokat az ®teleket fŖzt®k, de nem volt szigor¼ rendje az 

®telek ritmus§nak. N®metb§ny§n a heti ®trendben volt nudlinap (Nudeltag), k§posztanap 

(Krauttag), h¼snap (Fleischtag), gomb·cnap (Knºdeltag), babnap (Bohnentag), burgonyanap 

(Kartoffeltag), vas§rnap ¿nnepnap (Feiertag). Ezen az ¿nnepnapokon szok§sos h¼sos ®teleket 

k®sz²tett®k  

 

A kºzeli n®metajk¼ falu Ganna orsz§gszerte h²res asszonyk·rusa meg is ºrºk²tette egyik vid§m 

dal§ban a h®t napj§n egym§s ut§n kºvetkezŖ ®teleket. A dal szºvege az asszonyk·rus egyik 

tagj§nak, M§hig J§nosn®nak a 2018-ban ĂEgy boldog ®letò c²mmel megjelent 

visszaeml®kez®s®ben olvashat· (Dial·gusban, fonetikusan lejegyezve) ĉme: 

 

 



 

Was ist heut fi e tah, Heut ist Mondah  Was ist T®sz fir Tah. T®sz is Nudl Tah                                                                                   

Wan Montag Nudltah w§ Nacht weime lustige leit 

Was ist heut fi e Tach heut ist D²nztach Was ist t®sz f²r tach, T®z ist Knyªdltach                                                                                                     

Wenn Mondach, Nudltah, Dinztach Knyªdltach w§ Nacht lustige leit 

.Was ist heut f² e Tach, heut ist Mittwoch  Was ist t®sz f²r Tach, T®z ist Strudltach                                                                                

Wenn Mondach Nudltah, Dinztach Knyªdltach Mittwoch Strudltach w§ Nacht weime lustige 

leit 

Was ist heut, f² e tach heut ist Donnerstag    Was ist t®sz f²r Tach, T®z ist FleischTach                                                                             

Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyªdltach Mittwoch Strudltach Donnerstag 

Fleischtach, w§ Nacht weime lustige leit 

Was ist heut, f² e tach heut ist Freidach   Was ist t®sz f²r Tach, T®z ist Fasttag                                                                                                         

Wenn Mondach Nudltach Dinztach Knyªdltach Mittwoch Strudltach Donnerstag Fleischtach, 

Freidach Fasttag w§ Nacht weime lustige leit 

Was ist heut, f² e tach heut ist Samstag    Was ist t®sz f²r Tach, T®z ist der Lumptach                                                                            

Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyªdltach Mittwoch Strudltach Donnerstag 

Fleischtach, Freidach Fasttag Samstag Lumptach, w§ Nacht weime lustige leit                                                   

Was ist heut, f² e tach heut ist Sondach   Was ist t®sz f²r Tach, T®z   der Feiertag                                                                                

Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyªdltach Mittwoch Strudltach Donnerstag 

Fleischtach, Freidach Fasttag Samstag Lumptach,Sontach Feiertag,  w§ Nacht weime lustige 

leit. 

M²g a gannaiak a dal szerint h®tfŖn nudlit, kedden kn®dlit, szerd§n r®test, cs¿tºrtºkºn h¼st 

ettek, p®nteken bºjtºltek, szombaton Ălumpnapò volt, (vajon ez mi lehetett? Sejt®seink az®rt 



vannaké) vas§rnap ¿nnepnap, azaz akkor minden finoms§g, h¼s k§poszta ®s kelt t®szta ker¿lt 

az asztalra. A n®metb§nyaiak heti ®trendje egy kicsit m§s, nem volt ennyire kºtºtt. 

 

Reggelire r§ntott leves vagy tejleves volt s¿lt krumplival vagy keny®rrel. Vacsora vagy a d®li 

marad®k, szalonna krumplival, vagy tejbe apr²tott keny®r. A sparherd s¿tŖje eg®sz nap tele volt 

s¿lt krumplival.    

¦nnepnapokon, mint pl. a h¼sv®t. kar§csony lakodalom, ugyanaz az ®telsor volt az asztalon: 

h¼sleves, m§rt§ssal valamilyen h¼s, r§ntott h¼s (Auspoches) fas²rt (Faschierts), ny¼l vagy 

csirkepaprik§s (Hianapaprikasch) illetve kemenc®ben egyben s¿lt h¼s (Prall). B¼cs¼kor 

(november 2. vas§rnapja) kieg®sz¿ltek a h¼s®telek libacombbal, egybes¿lt libapecseny®vel, 

hiszen a falu v®dŖszentje Szent M§rton ®s akkor a hagyom§nyok miatt is musz§j volt lib§t enni. 

Kºretnek krumpli vagy dºdºlle (Krumpennockerl) volt. (A dºdºll®hez h®j§ban megfŖzt®k a 

krumplit, §tnyomt§k, lisztet ®s dinsztelt hagym§t kevertek hozz§, majd forr§sban l®vŖ v²zben 

kifŖzt®k. Volt, hogy hideg zs²rral kikent tepsiben, kemenc®ben, vagy a konyhai tŤzhely 

s¿tŖj®ben forgatva barn§ra s¿tºtt®k. Ezt adt§k a savany¼toj§s m§rt§shoz is) Az ®telsort mindig 

valamilyen t®sztaf®le, di·s, vagy m§kos kal§cs, r®tes (Struhl) vagy keltr®tes (Zeichstruhl) z§rta. 

Mindezeket a kemenc®ben s¿tºtt®k. 

A kemence keny®r- ®s kal§css¿t®sre, gy¿mºlcsaszal§sra szolg§lt. A csal§dok ®let®ben nagy 

esem®ny volt a keny®rs¿t®s. M§r elŖzŖ este hozz§kezdtek a kov§szol§shoz, lisztszit§l§shoz. 

M§snap m§r kora reggel megkezdt®k - nagy has§bf§kkal - a kemence felfŤt®s®t. A gazdaasszony 

a kemence belsŖ ter®nek elsz²nezŖd®s®bŖl m§r tudta, mikor alkalmas a keny®r bevet®sre. A 

sz®nvon·val (Ow§kruka) a kemence sz®l®re h¼zta a m®g izz· parazsat, s a s¿tŖteret a nedves, 

nyeles kukoricacsuh®val (Owawisch) tiszt²totta meg a fahamut·l. A csal§d nagys§g§t·l f¿ggŖen 

5-7 kenyeret s¿tºttek. Az elsŖnek bevetett keny®rre a gazdaasszony egy kereszt alak¼ m®lyed®st 

v§jt, de m®g az ujj§t is belenyomta, s J®zus Krisztus nev®ben (Gottes Jesus Noma) a keny®rs¿tŖ 

lap§ttal (Owaschisl) bevetette a kenyereket. Az elsŖ volt az ¼n. Ăvez®rkeny®r", ezt ett®k meg 

utolj§ra, s mikor ez ker¿lt az asztalra, a h§ziasszony ebbŖl tudta, hogy ¼jb·l keny®rs¿t®s el® 

n®z. A kenyereket a fŤtetlen elsŖszob§ban (F®dristuam) tartott§k a sarokpadban. 

 A kºvetkezŖ oldalakon megismerhetj¿k a n®metb§nyaiak ®tkeit: a leveseket, m§rt§sokat, 

fŖzel®keket, h¼sokat, sal§t§kat, t®szt§kat, kelt t®szt§kat, s¿tiket. £s azokat, az asszonyokat, akik 

seg²tettek felid®zni a r®gi sv§b konyha ²zeit, ®teleit.  Kºszºnet a 92 ®ves Somkuti Andr§sn® 

Hoffmann M§ri§nak a r®gi ®tkek megismertet®s®®rt, k¿lºn kºszºnet a 73 ®ves Kungl 

Ign§cn® Korn Ir®nnek, aki el is k®sz²tette az ®teleket. Sem Ŗk, sem Ŗseik nem ¼gy fŖztek, 

hogy grammokban ®s milliliterekben m®ricsk®lt®k a hozz§val·kat, hanem kan§llal, bºgr®vel 

vagy egyszerŤen csak olyan Ăgondolomform§nò raktak az ®telekbe ezt-azt. Persze a 

s¿tem®nyekn®l m§r m§s a helyzet. 

Az ®telek egy m§sik r®sz®t a r®gi receptek alapj§n megfŖzte ®s fot·zta a szak§cskºnyv 

ºssze§ll²t·ja, Kiss Albertn® az ®rt®kt§r elnºke a n®metb§nyai telep¿l®si ®rt®kt§r r®sz®re.               

2020 m§rcius§ban 

  

  



                            

                               Akik a szak§cskºnyv l®trejºtt®ben kºzremŤkºdtek 

 

 

Somkuti Andr§sn® (sz. Hoffmann M§ria 1927 )    Kungl Ign§cn® (sz. Korn Ir®n  1947) Kiss Albertn®(1942) 
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¢ŜƧƭŜǾŜǎ                   
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A tejet felforraljuk, 

s·zzuk, cukrozzuk ®s 

vagy csipetk®t 

(Zoppnockl) vagy 

c®rnamet®ltet tesz¿nk 

bele. R®gebben, ha 

reggelire adt§k asztalra, 

akkor kenyeret apr²tottak 

bele. 

 

 

 

Paradicsom leves 

(Paradeissuppn)                                                                                                   

 A paradicsomot 

megfŖzt®k, 

§tpassz²rozt§k. Vil§gos 

r§nt§st k®sz²tettek 1 kan§l 

lisztbŖl, majd felengedt®k 

v²zzel, hozz§adt§k a 

paradicsomlevet, majd 

felfŖzt®k. Cukorral, s·val 

²zes²tett®k. Csipetk®t 

vagy c®rnamet®ltet tettek 

bele.    



Zºldbab leves  

(Krienipoisuppn) 

F®l kil·nyi zºldbabot 

felapr²tunk, ugyanennyi 

krumplit kock§ra v§gunk, 1-2 

hagym§t apr·ra v§gunk. A 

Hagym§t zsirad®kon 

megdinsztelj¿k, r§dobjuk a 

babot, krumplit, megsz·rjuk 

piros paprik§val ®s felengedj¿k 

v²zzel. Majorann§val, borssal 

²zes²tj¿k. Ha puh§ra fŖtt, 

tejfellel behabarjuk. 

 

 

Bors· leves              

(Oawassuppn) 

 S§rgar®p§t, petrezselyem- 

gyºkeret, esetleg zellergum·t 

apr·ra v§gunk, ®s zsirad®kon 

p§rolni kezdj¿k. Hozz§adjuk a 

bors·t ®s p§r percig tov§bb 

p§roljuk. megsz·rjuk 1 p¼pos 

kan§l liszttel,) bestauboljuk) ®s 

felengedj¿k v²zzel. Cukorral, 

s·val ®s apr·ra v§gott 

petrezselyemmel ²zes²tj¿k. 

 

Gomba leves 

(Schwommasuppe) 

Ugyan¼gy kezdj¿k a fŖz®st, mint 

a bors· levesn®l. (Ha sz§r²tott 

gomb§b·l k®sz¿l, akkor azt elŖzŖ 

nap be§ztatjuk v²zben) 

Megp§roljuk a zºlds®geket ®s 

hozz§adjuk a gomb§t. Tov§bb 

p§roljuk, majd felengedj¿k 

v²zzel. S·zzuk, borsozzuk, 

petrezselymet apr²tunk bele ®s 

puh§ra fŖzz¿k. A v®g®n tejfellel 

®s liszttel behabarjuk. 



 

H¼sleves m§jgalusk§val                   

(Hianasuppe mit Lewaknºdel)) 

 A csirke apr·l®kot-sz§rnyat, nyakat, farh§tat 

v²zzel felºntj¿k, habj§t ·vatosan forr§s kºzben 

leszedj¿k. .Ut§na bezºlds®gezz¿k: s§rgar®p§t, 

feh®r r®p§t zellergum·t tesz¿nk bele. 

Petrezselyem, zeller ®s lesty§n zºlddel, eg®sz 

borssal, vºrºshagym§val, egy zºldpaprik§val, 

paradicsommal ²zes²tj¿k. M§sf®l 2 ·r§t lassan 

gyºngyºzve fŖzz¿k. LeszŤrj¿k ®s a 

zºlds®geket a fŖtt h¼ssal t§lban rakjuk asztalra. 

A levest a k¿lºn megfŖzºtt m§jgomb·ccal 

vagy daragomb·ccal t§laljuk. A h¼shoz k®sz²thet¿nk zsemlyem§rt§st, paradicsomm§rt§st vagy 

tormam§rt§st. (recept a m§rt§sokn§l) 

M§jgomb·c (Lewaknºdel) 

30 dek§nyi csirkem§jat k®ssel megvakarunk, 2 toj§st, s·t, borsot, 

apr·ra v§gott petrezselyem zºldet, major§nn§t tesz¿nk bele ²zl®s 

szerint. 2 p¼pos evŖkan§l b¼zadar§t, 2 kan§l pr®zlit kever¿nk 

hozz§. Kicsit §llni hagyjuk, majd forr· s·s v²zben 10 percet 

fŖzz¿k. LeszŤrve adjuk a leveshez.                                               

      Becsin§lt leves (Eimochsuppe) 

 

A becsin§lt leves annyiban k¿lºnbºzik a h¼slevestŖl, hogy az elŖk®sz²tett zºlds®geket: 

s§rgar®p§t, feh®r r®p§t zellergum·t felkarik§zzuk, apr²tjuk, a hagym§t kock§ra v§gjuk. Ezeket 

zs²ron vagy olajon 5-10 percig p§roljuk, majd felengedj¿k v²zzel ®s belerakjuk a csirkeh¼st. 

Lehet csak apr·l®k, sz§rny, nyak, farh§t. Borssal, s·val, csom·ba kºtºtt zeller ®s petrezselyem 

zºlddel ²zes²tj¿k. Egy ·ra alatt puh§ra fŖzz¿k. Ez alatt elk®sz²tj¿k a h¼slevesn®l le²rt 

m§jgalusk§t. De tehet¿nk bele c®rnamet®ltet vagy daragalusk§t is levesbet®tk®nt. Frissen 

apr²tott petrezselyem zºlddel adjuk asztalra. 



R§ntott  leves                         

(Eiprennsuppn)                                                                                                                                                               

A leveshez ï a csal§d nagys§g§t·l 

f¿ggŖen  1-2 kan§l lisztbŖl  vil§gos 

r§nt§st k®sz²t¿nk 2 -3 kan§lnyi 

zsirad®kon.  R§dobunk m®g 2-3 cikk 

fokhagym§t, meghintj¿k 

pirospaprik§val ®s felengedj¿k 

v²zzel. Borssal, s·val, bab®rlev®llel 

²zes²tj¿k 2-3 toj§st felver¿nk vill§val 

egy t§lban, majd lassan a forr§sban 

l®vŖ levesbe csurgatjuk. Adhatjuk 

dºdºll®vel is asztalra.                                                             

 

Savany¼ toj§s leves vagy m§rt§s               

(Sauri Sosse mit Eier) 

Majdnem ugyan¼gy k®sz¿l, mint a 

r§ntott leves, csak apr²tott hagyma is 

ker¿l a r§nt§sba. Levesn®l kevesebb, 

m§rt§sn§l tºbb. Felengedj¿k v²zzel 

®s ugyan¼gy fŤszerezz¿k. A 

k¿lºnbs®g annyi hogy az ºssze-

forral§s ut§n eg®szben engedj¿k bele 

a toj§sokat (Annyit, ah§ny fŖre 

k®sz¿l a leves) ®s csak addig fŖz-

z¿k, m²g a toj§sfeh®rje megfŖ. A 

s§rg§ja maradhat h²g. Ecettel ²zes²t-

j¿k ®s zsemlekock§val vagy 

krumplinokedlival t§laljuk. 

 Krumpli leves erdei gomb§val                                  

(Weissi Krumpensuppn mit 

Schwomma)                                          A 

gomb§t megtiszt²tjuk, ha sz§r²tott, 

akkor elŖzŖ nap be§ztatjuk.2 kºzepes 

fej hagym§t zsirad®kon 

megfonnyasztunk, r§dobjuk a gomb§t 

®s borssal, s·val bab®r-lev®llel 

fŤszerezve majdnem puh§ra fŖzz¿k 

kev®s v²zzel. A krumplit 

megh§mozzuk, kock§ra v§gjuk, 

hozz§adjuk ®s vizet ºnt¿nk hozz§. Ha 

puh§ra fŖtt, 3-4 kan§l tejfellel, egy 

kan§l liszttel behabarjuk 

 



Bableves   (F¿stºlt cs¿lºkkel )                                                                                                                                    

(Ponensuppn) 

 F®l kil·nyi sz§razbabot elŖzŖ este langyos 

v²zben be§ztatunk. Ha nagyon s·s a cs¿lºk, 

azt is §ztassuk be. M§snap §tmossuk tiszta 

v²zzel, feltessz¿k fŖni bab®rlev®llel, egy 

apr·ra v§gott vºrºshagym§val, kicsi 

borssal.Beletessz¿k a  cs¿lkºt ®s majdnem 

puh§ra fŖzz¿k. Ut§na rakjuk bele a 

felkarik§zott zºlds®geket, r®p§kat 

zellergum·t.Ezekkel puh§ra fŖzz¿k. 2 

kan§lnyi lisztbŖl r§nt§st k®sz²t¿nk, bele 2 

cikk ºssze-z¼zott fokhagym§t, piros 

paprik§t  ®s vizzel  felºntve a leveshez 

adjuk.  ¥sszeforraljuk, ut§naizes²tj¿k 

s·val, ®s tejfellel t§laljuk.    

Gy¿mºlcsleves                                                        

(Obstsuppn)   

B§rmilyen gy¿mºlcsbŖl k®sz²thetŖ: alma, 

szilva kºrte, meggy, vagy ezek sz§r²tott 

v§ltozataib·l.A n®metb§nyaiak aszalt§k a 

gy¿mºlcsºket  a kemnenc®ben ®s fŖz®s 

elŖtt kicsit be§ztatt§k. Cukorral, pici s·val 

4-5szem szegfŤszeggel, k®shegynyi 

fah®jjal puh§ra kell fŖzni. Kan§lnyi liszttel, 

tejsz²nnel, tejjel vagy tejfºllel behabarjuk.                                 

                                                                                                                                                                                                                                       

Borleves                                              

(Waisuppn)     

F®l liter bort. 2 deci vizet egy faz®kba ºnt¿nk 

®s felforraljuk k®shegynyi fah®jjal, p§r szem 

szegfŤszeggel 8 deka mazsol§val ®s egy f®l 

citrom lev®vel. 8 toj§s s§rg§j§t habosra 

kever¿nk 12 deka cukorral, ®s a m®g forr· bort 

folyamatos keverget®s mellett kanalank®nt 

r§merj¿k ï v®g¿l az ºsszes bort r§ºntj¿k, ®s 

habverŖvel ºsszekeverj¿k. Visszatessz¿k a 

tŤzre, ®s addig keverj¿k, m²g besŤrŤsºdik. Ha 

lehŤlt 2 deci tejsz²nt kever¿nk hozz§. Hidegen t§laljuk. Tetej®t felvert tejsz²nhab 

halmokkal vagy a toj§sok megmaradt feh®rj®j®bŖl felvert, tejben fŖzºtt 

habgalusk§kkal d²sz²thetj¿k. 

A borlevest a komaasszony vitte a sz¿lŖ nŖnek, de kar§csonykor is ker¿lt az ¿nnepi 

asztalra Noa borb·l! (A levest a r®gi recept alapj§n fŖzte Mc Guiniss Katalin.kis k®p)                                                                                           



                                                 HĐSOK   (FLEISCHGERICHTE)                                                                                                                                                                          

Csirkepaprik§s                     

(Hianapaprikasch)                                                                                                                                           

2-3 nagyobb vºrºshagym§t p§r kan§l 

zsirad®kon megdinsztel¿nk, r§tessz¿k a 

feldarabolt csirk®t ®s feh®red®sig egy¿tt 

pir²tjuk A feldarabolt csirk®t 

megsz·rjuk piros paprik§val ®s 

felºntj¿k annyi v²zzel, hogy ellepje. 

S·val, borssal, n®h§ny paprika ®s 

paradicsomszelettel ²zes²tj¿k. Ha 

puh§ra fŖtt, egy kan§l lisztbŖl ®s 3-4 

kan§l tejfelbŖl k®sz¿lt habar®kkal  

besŤr²tj¿k. Nokedlival t§laljuk. 

                                                  S¿lt h¼s (Prall) 

A s¿lt h¼st kemenc®ben s¿tºtt®k j·l megtŤzdelve fokhagym§val fŤszerezve s·val, borssal.   

                                                 

R§ntott h¼s                

(Auspoches  

A r§ntott h¼s ugyan¼gy k®sz¿lt, 

mint a tºbbi paraszti konyh§n. 

A h¼st bes·zt§k, lisztbe, felvert 

toj§sba, majd pr®zlibe forgatt§k, 

®s forr· zs²rban kis¿tºtt®k. 

Krumplival, sal§t§val t§lalt§k 



Fas²rozott                              

(Faschierts)            

A fas²rt csak az·ta v§lt kedvelt 

h¼s®tell®, miut§n lehetett 

dar§l·hoz hozz§jutni (ElŖtte 

fejsz®vel apr²tott§k m®g a 

kolb§sznak is a h¼st!) Egy 

kil·nyi dar§lt h¼shoz 2 toj§st, 

3 §ztatott zsemly®t vagy 

kenyeret tettek, dinsztelt 

vºrºshagym§t, fokhagym§t, 

borsot, s·t. Ha nem §llt ºssze, 

akkor egy kev®s pr®zli is 

ker¿lt a massz§ba. Pog§cs§kat 

form§ltak belŖle ®s vagy forr· 

zs²rban s¿tºtt®k ki,vagy                            

tepsiben. A fenti h¼sokhoz 

tºbbnyire krumplit adtak 

kºretnek ®s sal§t§t.  

 

 

 

 

 

 

                  

    

S¿lt libacomb (Gans) 

A libacomb legink§bb a b¼cs¼i 

(Kiritoch) fŖ®tel volt, mivel a 

falu v®dŖszentje Szent M§rton, 

²gy a liba el nem maradhatott. 

A lib§t akkoriban a kemenc®ben 

s¿tºtt®k egyben fokhagym§san. 

Ma m§r ink§bb keresked®sben 

v§s§rolt combok ker¿lnek az 

¿nnepi asztalra. 



                                   MĆRTĆSOK HĐSOK MELL£ (Sosse) 

Zsemlym§rt§s                 

(Semmekree)                                                                                    

 

Vil§gos-fokhagym§s r§nt§st k®sz²t¿nk 

sok fokhagym§val/. Felengedj¿k hideg 

v²zzel ®s sim§ra keverj¿k.  K®t-h§rom 

zsºml®t kock§ra v§gunk ®s kev®s 

zsirad®kon vil§gosra pir²tjuk. 

R§tessz¿k a r§nt§sra, h¼slevessel 

felºntj¿k ¼gy, hogy ellepje, majd ²zl®s 

szerint s·zzuk, borsozzuk,  

m§rt§s sŤrŤs®gŤre fŖzz¿k.    

  

 

Paradicsomm§rt§s             

(Paradeisosse)                                                                                   

Zs²rb·l ®s lisztbŖl r§nt§st k®sz²t¿nk, 

felºntj¿k a paradicsoml®vel. V²zzel 

h²g²thatjuk. S·val, cukorral ²zes²tj¿k. 

 

 

 

                                                                                                 

 

 

 

 

Tormam§rt§s   (Krensosse) 

 A lereszelt torm§t egy rºvid idŖre elŖmeleg²tett s¿tŖbe dugjuk, hogy ereje egy kiss® elmenjen. 

Kan§lnyi lisztet kev®s zsirad®kon felforr·s²tunk, de ne pir²tsuk. Hozz§adjuk a torm§t, majd 

felengedj¿k h¼slevessel. Addig forraljuk, m²g besŤrŤsºdik. S·val, borssal, kis cukorral ²zes²tj¿k 

®s tejfelt adunk hozz§. 

                                         



 

                                    SALĆTĆK (SOLOT) 

 

Uborkasal§ta                             

(Gurkensolot) 

Az ubork§t megh§mozzuk, legyaluljuk, 

bes·zzuk. F®l ·ra m¼lva lev®t kicsavarjuk, 

hozz§adunk ²zl®s szerint 2-3 z¼zott 

fokhagym§t, n®mi cukrot, pici ecetet ®s tejfelt. 

A t§lban megintj¿k borssal, pirospaprik§val. 

A fejes sal§t§t tºbben leforr§zt§k, forr· zs²rral 

meglocsolt§k ®s ecettel ²zes²tve adt§k h¼sok 

mell®. M§sok csak bes·zt§k, ecettel, s·val 

²zes²tve tejfellel adt§k az asztalra. 

 

Babosk§poszta                           

(Ponenkraut) 

A k§poszt§t bab®rlev®llel puh§ra fŖzt®k. A 

bableves k®sz²t®sekor annyival tºbb 

sz§razbabot tettek a levesbe, amennyit a babos 

k§poszt§hoz kivettek belŖle. A k§poszt§t ®s a 

babot ºsszekevert®k, tºkmagolajjal 

gazdag²tott§k ®s apr·ra v§gott nyers hagym§t 

is adtak hozz§. R®gen ez volt a bºjti eledel, de 

h¼sok mell® is azt a sal§t§t adt§k. 

 

                                                                         

Krumplisal§ta                               

(Krumpensolot) 

                                                                             

A krumplit h®j§ban megfŖzt®k, 

megh§mozt§k, ºsszedarabolt§k. Kev®s 

r§nt§st k®sz²tettek ®s hozz§kevert®k. 

Meglocsolt§k tºkmagolajjal, s·zt§k 

borsozt§k majd ecettel ®s apr·ra v§gott 

hagym§val ²zes²tett®k. H¼sok mell® adt§k. 

 

                                                                                                



                                      EGYTĆL £TELEK, FŕZEL£KEK 

TºkfŖzel®k dºdºll®vel vagy 

bund§skeny®rrel   (Khirwes) 

A tºkfŖzel®ket gyenge takarm§nytºkbŖl 

fŖzt®k. meggyalult§k, bes·zt§k, kicsavart§k. 

K®t fejnyi vºrºshagym§t apr·ra v§gtak, 

megdinsztelt®k, piros paprik§val 

meghintett®k, majd tejjel felºntºtt®k ®s 

puh§ra fŖzt®k. 2 kan§lnyi lisztbŖl tejfellel 

habar§st k®sz²tettek ®s a tºkhºz kevert®k. P§r 

percnyi fŖz®s ut§n dºdºll®vel vagy bund§s 

keny®rrel adt§k az asztalra.                                                                                     

                                                                 

Tºltºtt paprika                                           

Kf¿llte paprika                                                                

Kb. 10 paprik§kat kicsum§zunk ®s megtºltj¿k 

a kºvetkezŖ tºltel®kkel: 1 kil·nyi dar§lt 

h¼shoz 10-15 deka rizst adunk, meg egy j· 

nagy fej hagym§t zsirad®kon megdinsztelve, 

kihŤtve. Petrezselyemmel, s·val, borssal 

²zes²tj¿k, ºsszedolgoz§s ut§n a paprik§kba 

tºltj¿k. Egy nagyobb faz®kban 1 liter vizet ®s 

1 liternyi paradicsomsz·szt ºnt¿nk, ebben a 

l®ben fŖzz¿k puh§ra a tºltºtt paprik§kat. 

S·val, cukorral izes²tj¿k.1 kan§lnyi lisztbŖl 

r§nt§st k®sz²t¿nk, felengedj¿k p§r deci v²zzel 

®s a l®hez keverj¿k ¥sszeforral§s ut§n adjuk 

asztalra.  .         

                                                                               Zºldbab fŖzel®k                                   

Krieni Poin                            

 Egy kil·nyi zºldbabot feldarabolunk, 2-3 

krumplit kock§ra v§gunk, egy j· nagy fej 

vºrºshagym§t felapr²tunk, 2-3 cikk 

fokhagym§t ºsszez¼zunk. 3-4 kan§l 

zsirad®kon megp§roljuk a vºrºshagym§t, 

beledobjuk a fokhagym§t, a krumplit ®s a 

zºldbabot. P§r percig kevergetj¿k, majd 

megsz·rjuk piros paprik§val ®s felºntj¿k 

v²zzel. Megsz·rjuk gazdagon petrezselyem-

mel ®s s·val, borssal, majorann§val ²zes²tj¿k, 

majd puh§ra fŖzz¿k. Tejfellel ®s 2 kan§l 

liszttel behabarjuk, de r§nt§ssal is sŤr²thetj¿k.   

S¿lt h¼s illik hozz§. 

 



                 Nem Ŗsi n®metb§nyai, hanem meghonosodott tolnai sv§b ®tel             

                                     a .łǘŀǎȊŞƪƛ   ƪŜƭǘƎƻƳōƽŎƻǎ ƪłǇƻǎȊǘŀ 

                                                           YǊŀǳǘ ǳƴŘ YƴǀŘŜƭ 

 

 

Hozz§val·k: 3 kil· hord·k§poszta, m§sf®l kil· diszn·comb, 1 kil· parasztkolb§sz, 60 deka liszt, 

5 deka ®lesztŖ, tej amennyit a liszt felvesz, vºrºshagyma, zs²r vagy olaj. 

A h¼sb·l a szok§sos m·don kezd¿nk pºrkºltet k®sz²teni, de amikor felºntºtt¿k kev®s v²zzel, az 

elsŖ rottyant§s ut§n f®lretessz¿k. 

A nagy l§bas alj§ra k§poszt§t fektet¿nk, r§r®tegezz¿k a pºrkºltet, majd ¼jabb r®teg kºvetkezik. 

Ezut§n rakjuk a tetej®re gazdagon a parasztkolb§szt. Felºntj¿k v²zzel a kolb§szokig, majd fedŖ 

alatt f®lpuh§ra fŖzz¿k. M²g a k§poszta fŖ, elk®sz²tj¿k a keltgomb·cnak val·t, ami a 

legegyszerŤbb kelt t®szta. Megdagasztjuk, kelesztj¿k, majd a t®szt§b·l baracknyi gomb·cokat 

form§lunk ®s a kolb§szok tetej®re fektetj¿k. P·toljuk az elfŖtt vizet ®s tetŖ alatt addig fŖzz¿k a 

v²zp§ra felett a gomb·cokat, m²g nem j·. (kb 40 perc.) T§lal§skor k§poszta, kolb§sz ®s kn®dli 

ker¿l a t§ny®rra gazdagon meglocsolva tejfellel. 



 

Tºltºtt k§poszta                        

(F¿tzkraut) 

M§sf®l kil· dar§lt h¼st ºsszedolgozunk 1 

bºgre rizzsel, k®t nagy fej apr²tott 

hagym§val, h§rom toj§ssal ®s fŤszerekkel, 

s·val, borssal, p§r cikk fokhagym§val. 

EbbŖl gomb·cokat form§lunk. A l§bas 

alj§ra tessz¿k a m§sf®l kil·nyi 

hord·k§poszta fel®t, r§ szalonnadarabokat 

vagy kolb§szt, majd a gomb·cokat. 

Tetej®re halmozzuk a k§poszta m§sik fel®t, 

felengedj¿k annyi v²zzel, hogy ellepje. 

M§sf®l ·rai rotyog§s ut§n tejfellel t§laljuk. 

                                                                                      

Plutyka, vagy kelk§poszta fŖzel®k                                

(Plutyka sv§bul is)                                                                                          

Egy kºzepes fej kelk§poszt§t felszel¿nk, 

®s 2 krumplit megh§mozunk, 

felkock§zzuk. Feltessz¿k fŖni annyi 

v²zzel, hogy ellepje. S·val, borssal, 

majorann§val, kºm®nymaggal ²zes²tj¿k. 

Ha puh§ra fŖtt, akkor egy p¼pos evŖkan§l 

lisztbŖl zsirad®kon r§nt§st k®sz²t¿nk, 

majd 2-3 cikk z¼zott fokhagym§t dobunk 

bele. KihŤl®s ut§n a k§poszta fŖzŖlev®vel 

felºntj¿k, sim§ra keverj¿k, ®s a 

fŖzel®khez adjuk.    Tehet¿nk bele kev®s 

f¿stºlt h¼st is, de         lehet fas²rttal is 

asztalra adni.                    

Sz§razbab  fŖzel®k                                          

(Ticki Pojl )                                                                   

Kb. f®l kil· vºrºsbabot egy ®jszak§ra 

be§ztatunk. M§snap friss v²zben 

feltessz¿k fŖni f¿stºlt h¼ssal: vagy 

oldalassal, vagy cs§nkkal. Felapr²tott 

hagym§t, felkarik§zott s§rgar®p§t, 

bab®rlevelet, borsot tesz¿nk hozz§, de 

csak a v®g®n s·zzuk, majd a vizet 

§lland·an p·tolva puh§ra fŖzz¿k. Egy 

p¼pozott kan§l liszttel, pirospaprik§val 

ber§ntjuk, felfŖzz¿k. Ecettel ²zes²thetj¿k, 

®s tejfellel t§lalhatjuk. 



                                                                                      

                                                                                   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Az erdei gomb§t megtiszt²tjuk, megmossuk, majd kb. 1 kil·nyi gomb§hoz 2 fej hagym§t 

apr²tva, zsirad®kon megdinszteltj¿k. R§tessz¿k a gomb§t, s·zzuk, borsozzuk,®s egy¿tt puh§ra 

fŖzz¿k. Ekkor sz·rjuk r§ az Ŗrºlt piros paprik§t, majd egy kan§lnyi liszttel, tejfellel behabarjuk. 

Nokedlivel adjuk asztalra. (A k®pen medvehagym§s nokedlival) 

                                                 

Kocsonya                                                   

(Sojz)                                                                                                      

Diszn·ºl®s ut§n k®sz¿lt a kocsonya. A l§bat, f¿let, fejet, cs§nkot, bŖrt alaposan megmost§k, a 

perzsel®s ut§n m®g elŖfordul· 

szennyezŖd®seket levakart§k ®s feltett®k fŖni. 3-

4 fej fokhagym§val, borssal, s·val, esetleg 

n®h§ny sz§l zºlds®ggel ²zes²tett®k. ¥t ·rai fŖz®s 

ut§n a csontosabb r®szeket kicsontozt§k, ®s a 

h¼st t§ny®rokra rendezt®k. A kocsonya tetej®n 

ºsszegyŤlt zsirad®kot lemert®k, ®s a levet a 

t§ny®rokra mert®k. M§snap reggelre megkºtºtt 

a l®, ²gy v§lt fogyaszthat·v§. Tºbbnyire 

kemenc®ben, vagy h®j§ban s¿lt krumplival 

fogyasztott§k. 

 

 

 

 



Cs§sz§rmorzsa                                 

(Kaiserschmarn) 

25 deka lisztbŖl, 25 deka b¼zadar§b·l, 2 

toj§sb·l, egy kan§l cukorb·l 2 deci tejjel ®s 

v²zzel vagy sz·dav²zzel palacsintat®szt§t 

k®sz²t¿nk. Egy ·r§t pihentetj¿k. .K®t kan§l 

zs²rt felolvasztunk egy l§basban, majd 

beleºntj¿k a t®szt§t. Addig keverj¿k, m²g 

darabos nem lesz, ®s pirulni nem kezd. 

komp·ttal vagy lekv§rral, porcukorral adjuk 

asztalra. 

   

  

 

 Kukoricapr·sza                                                                 

(Kukritzprosa) 

 

5 eg®sz toj§st habosra kever¿nk10 deka 

porcukorral, majd hozz§adunk 7 deci tejet, 

pici s·t ®s citromh®jat. Hozz§kever¿nk 40 

deka kukoricalisztet ®s 1 k§v®skan§l 

sz·dabikarb·n§t.20 percet §llni hagyjuk, 

majd a tepsit kikenj¿k 5 deka fagyos zs²rral. 

Beleºntj¿k a t®szt§t ®s lass¼ tŤzn®l pirosra 

s¿tj¿k. Ha kihŤlt kem®nyebb lekv§rt ken¿nk 

a tetej®re, ut§na kock§kat v§gunk belŖle. 

 

 

 

 

 

 

T·csi, cicege vagy krumpliber® 

(Krumpiarprosa) 

 

Krumplit h§mozunk, lereszelj¿k nyersen, 

majd s·val, borssal, n®h§ny cikk z¼zott 

fokhagym§val ²zes²tj¿k. Annyi lisztet 

kever¿nk hozz§, hogy ºssze§lljon a t®szta. 

serpenyŖben zs²rt forr·s²tunk, ®s a t®szt§b·l 

kan§llal halmokat rakunk a zs²rba, 

sz®tlap²tjuk ®s mindk®t oldal§t aranybarn§ra 

s¿tj¿k. Gazdagon megtejfºlºzve t§laljuk.  



                      KIFŕTT T£SZTĆK 

            Amikor a t®szt§t nem a boltban vessz¿ké..                                                                                   

   

 
F®l kil·nyi lisztbŖl 2 toj§ssal, k§v®skan§lnyi s·val kºzepes kem®nys®gŤ t®szt§t gy¼runk.2 

millim®ter vastags§g¼ra kisodorjuk, majd a sodr·f§ra tekerve kett®v§gjuk. Majd ism®t 

hossz§ban f®lbe, ®s akkor kezdj¿k gyufa v®konys§g¼ szeletekre, vagy kock§ra met®lni a t®szt§t. 

Forr§sba l®vŖ v²zbe dobjuk, majd ºt percnyi forr§s ut§n leszŤrj¿k, hideg v²zzel §tmossuk ®s 

szŤrŖn lecsorgatjuk. T§lba halmozva egy kis olajat ºnt¿nk r§, hogy ºssze ne ragadjon. A 

kºvetkezŖ oldalon l§that· m·dokon adhatjuk asztalra. 

 



                                   K§poszt§s t®szta (Krautzwekel) 

 

 

A fejes k§poszt§t lereszelj¿k (ha van ilyen praktikus dar§l·nk, akkor azzal) bes·zzuk, §llni 

hagyjuk f®l ·r§t, majd kicsavarjuk. BŖ zsirad®kon, kev®s cukorral vil§gosbarn§ra p§roljuk 

§lland· kever®s kºzben. Hozz§keverj¿k a kifŖtt kockat®szt§t ®s borssal ²zes²tj¿k. 

 

Krumplis t®szta 

(Granadiermarsch) 

 

A krumplit h®j§ban megfŖzz¿k, h®j§t 

leh¼zzuk. j· nagy fej hagym§t bŖ 

zsirad®kon megp§rolunk, piros paprik§val 

megsz·rjuk ®s beletºrj¿k a krumplit. 

Megs·zzuk, majd beleforgatjuk a kifŖtt 

kockat®szt§t. Ubork§val vagy b§rmilyen 

sal§t§val t§laljuk. 

 

 

 
Dar§st®szta                                               

(Kriesnuhl)   

      

Kev®s zsirad®kon zsemlye sz²nŤre pir²tjuk 

a dar§t, majd kev®s, forr· v²zzel felºntj¿k. 

Amikor a dara megdagadt, r§halmozzuk a 

hossz¼met®ltet, ·vatosan ºsszekeverj¿k. 

lekv§rral, porcukrozva vagy komp·ttal 

adhatjuk asztalra. 

 

  

 

 



                                                                          

Di·s t®szta                                                                                                                                      
 Nussnuhl 

 A hossz¼met®ltre dar§lt di·t hint¿nk, 

porcukorral megsz·rjuk vagy m®zet 

csurgatunk r§. B§rmilyen pik§ns, savanyk§s 

lekv§rt k²n§lhatunk hozz§.                                                                   
 

 

 
 

 

A t¼r·st®szt§ra (Topfanuhl) egyszerŤen csak r§sz·rjuk a t¼r·t, pir²tott szalonn§t ®s tejfelt 

halmozunk r§. 

 

 

                                                                                             M§kos t®szta                            

(Mognuhl) 

Dar§lt m§kot ®s porcukrot sz·runk a 

t®szt§ra. M®zet is csurgathatunk r§. 

Lekv§rral is gazdag²thatjuk, vagy 

ºn§ll· lekv§ros t®szt§t is 

k®sz²thet¿nk. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                         

Bucinudli, bar§tf¿le 

(Schupfnudel) 

 

Egy kil·nyi krumplit h®j§ban 

megfŖz¿nk, ºsszetºrj¿k, 

s·zzuk. Hozz§adunk 2 toj§st, 

®s annyi lisztet, hogy j·l 

gy¼rhat· t®szt§t kapjunk.  A 

t®szt§b·l ujjnyi vastag 

hengereket sodrunk a 

deszk§n, majd kb. 5 centis 

darabokra apr²tjuk. Enyh®n 

s·s forr· v²zben kifŖzz¿k, 

majd zs²rban vagy vajban 

barn§ra pir²tott zsemlye-

morzs§ba forgatjuk. lekv§rral, vagy valamilyen m§rt§ssal fogyaszthatjuk. 

A bar§tf¿l®hez a fenti t®szt§t kock§ra v§gjuk ®s megtºltj¿k valamilyen kem®ny lekv§rral, 

tºbbnyire szilvalekv§rral. ¥sszehajtjuk, sz®leit lenyomkodjuk ®s kifŖz®s ut§n pir²tott pr®zlibe 

forgatjuk, mint a nudlit. Porcukrozva adjuk asztalra. 

 

Szilv§s vagy gy¿mºlcsºs gomb·c (Zwetschknedl) 

 

 
Ugyanolyan krumplis t®szt§b·l k®sz¿l, mint a 

nudli vagy a bar§tf¿le. A k¿lºnbs®g csak annyi, 

hogy a kisodort t®szt§t vastagabbra hagyjuk, 

n®gyzetekre v§gjuk, ®s a kºzep®be szilv§t vagy 

valamilyen gy¿mºlcsºt tesz¿nk.(meg is 

cukrozhatjuk ®s egy kis fah®jport sz·rhatunk 

bele) Gomb·cokat form§lunk, ®s forr· v²zben 

kifŖzz¿k. Aranybarn§ra pir²tott pr®zlibe 

forgatjuk ®s porcukrozva adjuk asztalra. 



                                                                     Stercek 

                                                                                      

Lisztes sterc                                                   

(Mºhlsterz) 

                          F®l 

kil·nyi lisztet l§basban zsemlyesz²nŤre  

pir²tunk. Megs·zzuk, majd apr§nk®nt 

forr§sban levŖ vizet adunk hozz§, §lland· 

keverget®s kºzben, m²g ºssze nem §ll. Ut§na 

forr· zs²rral (Schmojz) locsolgatjuk. Ecetes 

ubork§val, aludttejjel vagy komp·ttal, vagy 

mindkettŖvel adhatjuk asztalra.  
A darasterc                                           

(Kriessterz)                                               

Ugyan²gy k®sz¿l mint a lisztes sterc ®s 

ugyanezekkel a felt®tekkel adhatjuk asztalra,                

de gyakran ett®k pir²tott hagym§val ®s tejfellel   

A krumplisterc vagy Krumpensterz eg®szen m§sk®pp k®sz¿l. A krumplit h®j§ban 

megfŖzt®k, ºsszetºrt®k, ®s laz§n ºsszekevert®k liszttel. Megs·zt§k ®s kizs²rozott tepsibe 

rakt§k, majd keverget®s kºzben pirosra s¿tºtt®k. FŖ ®telk®nt tejjel, tejfellel ett®k, de 

fŖzel®khez is adt§k.   

                                


