Hervay Gizellat ma csak kevesen ismerik. Kortarsai a vilagban szétszéledve csak ritkan gondolnak
ra. Ismerjiik meg, szeressiik ormény szarmazast koltd nétarsunkat, emlékezziink szomoru sorsara,
az ¢letét végigszeld Rekviemre.

B. Julia

Xkdkddnx

Receptek Karacsonyra
- egy rég elhunyt, draga nénit6l

"Baby szakacskonyve" harom kiadast ért meg Kolozsvarott (datum nélkiil, az 1930-as évek végén,
1940-es évek elején). Szerzdje Novak Maria. T6bb, mint ezer receptet tartalmaz. Novak Maria néni
évtizedeken at hires, nagy "konyhat vitt" és nagyon finomakat f6zott, siitott. Tanusithatom,
gyermekként volt részem benne, mar itt, Budapesten.

Receptjei a tokéletes erdélyiséget mutatjadk, sokuk mellé ugyanis odairta a szarmazast,
nemzetiséget: roman, orosz, torok, szerb, bolgar, stb., vagy egyszeriien csak "keleti étel".
Legfoképpen pedig - mar a csaladi hagyomanyok miatt is - 6rmény ételek. Mondhatni, "szokas
szerint" jo kis, munkas dolgok. Koztilk egy igen finom étel, amellyel csaladi (tehat erdélyi
magyardrmény) korokon kiviil soha, sehol sem taldlkoztam. Eldzetesen egy megjegyzés: miutdn
"szegény ember vizzel f0z s a bort megissza".., sajat gyakorlatomban bizony a liter bor helyett
inkabb fél liter szerepelt s a tobbit csoppnyi ecettel potoltam... (Tudom, hamissag, dehat, sziikség
torvényt bont...- a szerk.) Es még egy megjegyzés: utana azért legyen kéznél a Bilagit...

De beszéljen Novak Maria. Szovegét valtoztatasok nélkiil kozoljiik:

303-as szamu recept: Toltotthagyma (6rmény)

Kiérett, szép, kerek hagymabol készitjiik. A kozépnagysaghi hagymakbdl minden két személyre
elegendd 3 darab. Lehdmozzuk a kiilsd, szdraz hajat és éles késsel gyokerénél levagunk egy-egy
szeletet annyira, hogy a hagymanak minden rétje latszodjon. 9-10 fejhez ezalatt 1 liter asztali bort
zomancos labosban (vagy cserépben) felforralunk, a hagymakat belerakjuk és megf6zziik annyira,
hogy a réteket egymasbol kiszedhessiik. Egyet megprobalunk s ha jol kijon, ugy az egészet
elvessziik a tlizr6l és ha kissé hiilt, egy villa segitségével elébb a kozéprészt huzzuk ki beldle s
azutan, ahogyan konnyebben megy, lehetdleg ne szakadjanak szét. Elkészitjiik a 268. szadm alatt
leirt hustolteléket (lasd alabb - a szerk.), ezzel a hagymakat kissé lazan megtoltogetjiik, berakjuk a
labasba, reatoltjiik a hagymas bort, feltoltjiik még vizzel annyira, hogy a hagymaékat elfodje,
megsozzuk izlés szerint. 2-3 kocka cukrot tesziink bele és lefodve, puhara f6zziik. Foleresztjiik a
kovetkezd modon: 2 kavéskanal lisztet kevés vizzel, hogy stirli massza legyen, simara keveriink, 1
tojassargat hozzaadunk, 2-3 kanal tejjel folhigitjuk, lassanként a hagyma levével folenged;iik,
visszatoltjiik a hagymara és 0sszefézziik. Nem kell sok leve legyen, csak éppen, mint egy ritkabb
martas. 1-2 kanal tejfolre talaljuk.

A 268. szam alatt Rizses hustoltelék cimen talaljuk a toltdtthagymanal hivatkozott leirast:

Diszn6- és marhahtisbol (az eredeti szoveg szerint: "marhasiitdbdl" - ami alatt vélhetden siitnivalo,
tehat nem tul szaraz hus értendd - a szerk.) vegyesen készitjilk a legtobb fézelékhez. A disznohus
puhabba teszi a tolteléket és zsirositja a fozeléket, a marhahts izesiti. Azonban ezt izlés szerint €s
néha sziikségbdl mas hussal is lehet potolni. 6 személyre 60 dkg. hust ledrliink, 3 kanal finom rizst
megmosunk, egy fél fej voroshagymat aprora vagunk, vagy reszeliink. fgy allitjuk 6ssze: 1 kanél
zsirt forrdsitunk és abban a hagymat puhéra péroljuk, a rizst beleadjuk és addig tartjuk a kéalyhan,
mig néhanyszori kavargatas kozt a rizs benne egészen széaraz lett, de meg nem pirult. Elvessziik a
tliztol, s ha egészen kihiilt, hozzdadjuk a hust, sot, borsot, 1 egész tojast (esetleg ehelyett egy
tojasnyi maradék, de friss tojasfehért) €s kanallal jol 6sszevegyitjiik. (Ha a tojassal takarékoskodni
kell, anélkiil is el lehet késziteni.)



Erdemes még egy receptet idézniink s ne vitatkozzunk azon, vajon a "pilaf" sz6 milyen eredetii -
nyugodjunk meg abban, hogy Novak Maria az 1920-as, 1940 években Kolozsvarott ezt 6rmény

ételként tartotta szamon:

516/b recept; Pilaf (sz616s rizs) (6rmény)

Egy kandl zsirt megforrésitunk és abban negyed fej hagymat Ggy egészében sargara parolunk,
kivessziik a zsirbol, beleadunk negyed liter egészen finom, megmosott rizst, 8-10 dkg. magvas
mazsolat (tisztitva és langymeleg vizben megmosva) €s néhanyszori kavards mellett addig
forrésitjuk, mig a nedvessége elparolgott, feltdltjiikk kb. fél liternyi fovo vizzel, tesziink bele izlés
szerint sot,10 szem egész borsot és fedd alatt sz€ép csendesen puhdra (de nem lagyra) paroljuk.
Talalaskor a borsot kiszedjiik beldle, tésztastalra halmozva, fahéjas cukrot adunk melléje.

fkddkx

Séhaj

Hopelyhek és jégviragok...?

Szikrazo6 lesz a Karacsony?

Vagy fekete, saros utca...

(S gyermekkori feny6-emlék...
ajandékok, targyak, targyak - vagy egy
mosoly az arcodon - mert az ragyog a
masikra - s ezen az estén megérted -
hogy a masik is ezt varta?

Nem targyakat, nem targyakat.)
Havas, hideg és szikrazo - vagy fekete
lesz Karacsony?

Mindegy. Csak Te segits, Uram - hogy
a kusza fenydagak, a csillogo diszek
kozott - s még inkabb a lelkiink
mélyén, kusza gondolatok kozott, kusza
érzelmeink mélyén -

mégis, mégis megsziilessen...

O eljétt, anya ringatta -

de lustanak, esenddnek, renyheségbdl
elbutul6 - félelmekkel tolt embernek
(ne is tagadd: az vagyunk mind) -
sziikséglink van évrol-évre - megtjulod
biztatasra -

szazadszor is szlikséglink van:
megvaltasra, Megvaltora.

Hissziik, varjuk: megsziiletik.

Latjuk, halljuk, érezhetjiik.

Csak lenne ép a hallasunk - csak meg-
latnank, amit néziink - csak sérelmeink
fatyolan - karacsonyi fényt szippantva...
Csak a kusza fenydagak, a rendetlen
gondolatok, a keserii vereségek, a fajo
torzsalkodésok...

Segits, Uram, Karacsonykor.

(Karacsonykor is, és az év minden napjan,
amen. dcs)



