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Kedves Olvaso!

A Pannon Kulinaris Sorozat otlete 2010-ben sziletett meg. A
magyar kulturat nemcsak a nyelven keresztil, hanem a jel-
legzetes magyar ételek megismerésével is szeretnénk Onék-
nek kozvetiteni. Ezért jott létre e rendezvénysorozat, mely
kellemes, hangulatos |égkoérben ad alkalmat a hagyomanyok
felélénkitésére és (j tapasztalatok szerzésére.

Az elmult harom évben sikerilt sorainkbdl olyan személyeket
talalni, akik e témaban kildnleges és széleskorl ismeretekkel
rendelkeznek, és szivesen tovabbadjak tudasukat. Rendezvé-
nyeink soran az érdeklédbék és az el6addk szamara kolcsénoés
receptcserére is lehetéség nyilik.

A Pannon Kulindris Sorozat rendezvényein tébb generacié ta-
lalkozik egymassal. Az idOsebbek szivesen mesélnek arrol,
hogyan, mit, és milyen alapanyagbdl féztek régen. Napjaink-
ban egyre tébben visszatérnek a természetes anyagok fel-
hasznaldsdhoz, a természetes alapu élelmiszerek fogyaszta-
sahoz.

Koszonetet mondunk Horvath Josef alsd6ri polgdrmesternek,
és a kbdzség alkalmazottainak azért, hogy segitségiinkre all-
nak és alsédri rendezvényeink alkalmaval rendelkezésiinkre
bocsatjak a Klubhazat.

Az Orség e szamaban recepteken és fényképeken keresztil
szamolunk be a Pannon Kulinaris Sorozat eddigi rendezvé-
nyeir6l, és bemutatjuk Ondknek eldaddinkat is.

J6 étvagyat olvasas kodzben!

Seper Marianne
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Liebe Leserinnen und Leser!

Die Idee zur Pannonischen Kulinarikreihe entstand 2010. Wir
wollten die ungarische Kultur nicht nur Uber die Sprache,
sondern auch Uber ihre kulinarischen Spezialitaten vermit-
teln. Daher war es unser Anliegen einen Rahmen zu schaffen,
in dem die Besucher unserer Veranstaltungen in angenehmer
Atmosphdare sowohl neue Erfahrungen sammeln, als auch al-
tes Brauchtum wieder entdecken kénnen.

Im Verlauf der vergangenen drei Jahre gelang es in unseren
Kreisen Menschen zu finden, die als Experten auf ihrem Ge-
biet gerne bereit waren ihr Wissen weiterzugeben. Dadurch
erdffnete sich fir Vortragende und Zuhorer die Mdglichkeit,
Rezepte und Erfahrungen in ungezwungener Form auszutau-
schen.

Das Lernen erfolgt in beiden Richtungen. Bei unserer Veran-
staltungsreihe bringen wir mehrere Generationen an einen
Tisch, wobei die dlteren Teilnehmer gerne erzahlen wie friher
die Speisen zubereitet wurden. Das findet heutzutage wieder
Anklang, denn immer mehr Menschen kehren zur naturnahen
Lebensweise zurlck.

Gerne danken wir an dieser Stelle dem Bilrgermeister von
Unterwart Josef Horvath und den Gemeindebediensteten da-
far, dass sie uns unterstitzen und das Clubhaus fir unsere
Vortrage zur Verflgung stellen.

In dieser Orség-Ausgabe finden Sie das bisherige Programm
der Pannonischen Kulinarik-Reihe mit Rezepten und Fotos.
Alle Vortragenden sind ebenfalls in diesem Heft vorgestellt.

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen guten Appetit beim Le-
sen!

Mag. Marianne Seper

amelyek borrd nemesedtek mar. Szamomra mindig izgalmas,
ha a térkép szerinti hatarokat atlépem, igy rendszeresen ja-
rok Burgenlandba is borturakra, pincészetekbe, és a munka is
tobb alkalommal utazdsra szdlitott mar. Orémmel télt el,
hogy érdekl6d6, nyitott ,vildgot” sikerlilt megtalalni a BMKE-
nél és mar tébb alkalommal vettem részt az eseményeken
nem csak el6addként.

Fontosnak itélem meg a tudast, és a tapasztalatot is, de leg-
fontosabbak szamomra az emberi kapcsolatok, amelyben
kdozvetit6ként fontos szerepe van a bornak, az ételeknek.
Minden egyes Uj évjarattal, Uj emberi kapcsolattal szinesebb
lesz vilagunk, igy kimondhatdé: még szép, hosszu at elott al-
lunk...

Laszlé Wawrzsak

Es ist schon lange her, als ich das erste Mal ein Weinglas in
der Hand hielt. Schon als Kind half ich bei der Weinlese mit.
Ich mochte schon damals solche Platze, wo das Leben pul-
siert. Den Most mag ich noch heute. Das Leben vergleiche ich
gerne mit dem Most: So wie der Most sich verandert, tun wir
es auch. Nur langsamer.

Auch ich habe mich verdndert. Mein (Wissens-)Durst wurde
immer groéBer. Ich nahm regelmaBig an Weinverkostungen
teil. Das erste Mal war ich im Jahr 2006 beim Weingut Vyly-
an. Dann begann ich 2008 mit einem Weinkurs. Mittlerweile
habe ich ein Diplom in Onologie. Seit 2010 arbeite ich beim
Weingut Vylyan und mache dort Kurse, Vortrage, Weinver-
kostungen.

Ich bezeichne mich selbst als Koch aus Freude bzw. als Hob-
bykoch, denn der Wein und die Gastronomie gehen Hand in
Hand miteinander. Bei der Pannonischen Kulinarikreihe, bei
der ich mittlerweile schon viermal Gast sein durfte, lernte ich
eine offene und interessierte Gemeinschaft kennen, dessen
gute Laune mich gefangen hat.

Obwohl das Wissen und die Erfahrung fir einen Fachmann
wichtig ist, sind die menschlichen Kontakte noch viel bedeu-
tender, denn sie sind die Vermittler der Weine und der Spei-
sen. Also kann man sagen: uns steht noch ein schdner, lan-
ger Weg bevor...
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Neben Olen, Fleisch- und Wurstwaren kann man bei uns vor
allem Backwaren kaufen: Brot, Salzstangerl, Pogatschen,
Kipferl und Strudel. Brot habe ich schon immer gerne geba-
cken. Was mir noch fehlt, ist eine Brotprdmierung. Diese
Auszeichnung hatte ich noch gerne. Aber auch ohne das
Stlick Papier wissen meine Kundinnen und Kunden mein Brot
Zu schatzen.

Fir die Salzstangerl habe ich die Auszeichnung des Kleeblat-
tes bekommen, seit dem gehdrt unser Betrieb zu den soge-
nannten ,Paradiesbetrieben®.

Auch meine Kinder arbeiten im Betrieb mit. Meine Tochter
Katharina besuchte die Universitat fir Bodenkultur und mein
Sohn Gerhard und seine Familie sind aktiv am Bauernhof ta-

tig.
Wawrzsak Laszlo

Rég volt. Emlékszem, mikor el6sz6r boros poharat fogtam a
kezemben. Kamaszként szlireten segédkeztem. Birtam a fela-
datot, mar akkor is szerettem, ha van élet, van zsongas, és
van kihivas... Régodta tisztelem a munkat, a foldet, a gyumaol-
csot, az atalakulast. A friss must szeretete pedig a mai napig
velem van.

Valtoztam én is. Szomjusagom egy iddé utan bovilt. Tobbet
szerettem volna tudni a borok izgalmas vilagarél, igy a tu-
dasra is szomjaztam. Rendszeresen borturaztam, szerettem a
termdhelyet a borral egyltt megkdstolni, igy elsé Nyitott Pin-
ce napos élményeimet a Vylyan birtokon szereztem 2006-
ban. A bor, és a boraszat iranti tiszteletem hajtott a mélyebb
tudas felé, igy 2008-ban elkezdtem egy bortanfolyamot, igy
ma mar kézépfoku okleveles borbirdléo végzettséggel rendel-
kezem. 2010 aprilisatél dolgozom a pincészetnél, kurzusokat,
el6adasokat latogatok, tudatosan kostolok, képzem magam a
borok kimerithetetlen, magaval ragadd, gyonyor( vilagaban.
Bor és a f0zés kéz a kézben jar. Paromnak, barataimnak, és
a csalddomnak is szivesen készitem el egy-egy sajat recep-
tem borral parositva.

Szivesen kodstolok bele mas tajak, vidékek gasztrondmiajaba,
szivesen kostoltatom borunkat mas borvidéken él6 emberek-
kel, és szivesen kdéstolom meg mas foldek szdl6terméseit,

A magyar konyha / 2011. marcius 16.
Die ungarische Kiiche / 16. Marz 2011

Holper Susanne, a BMKE egykori vezet6ségi tagja inditotta el
a Pannon Kulindris sorozatot. A haromszoros nagymama és
tapasztalt szakacsn6é kedvenc magyaros ételeit mutatta be a
kivancsi tarsasagnak. Az Orvidék egyik jellegzetes ételének,
a savanyu kaposztanak egyfajta elkészitési modjat ismerhet-
ték meg a résztvevok, amikor nagymamaink feledésbe merilt
receptje alapjan izletes kaposztalevest varazsolt az asztalra.
Desszertként somldi galuskat talalt fel.

Susanne Holper, ehemaliges Vorstandsmitglied des BUKV, hat
die Pannonische Kulinarikreihe initiiert. Die dreifache GrofB3-
mutter und erfahrene Kéchin prasentierte dem neugierigem
Publikum ihre Lieblingsrezepte der ungarischen Kiche. Die
Teilnehmer konnten eine in der Wart typische Verarbeitung
von Sauerkraut kennenlernen, namlich die Zubereitung einer
schmackhaften Krautsuppe nach GroBmutters Rezept. Als
Dessert wurde Somlauer Nockerl serviert.
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Kaposztaleves

Hozzavaldk: 40 dkg savanyu kaposzta, 5 dkg flstolt szalon-
na, 10 dkg fustolt kolbasz, 1 evdékanal olaj, 1 ev6kanal liszt,
1 kisebb hagyma, paprikapor, 1/8 | tejfol

A kaposztat 1,5 | vizben puhara fézzik. A szalonnat kockakra
vagjuk és megpiritjuk, a flstdlt kolbaszt karikakra vagjuk,
majd a levesbe tesszlik.

Olajbdl, lisztb6l és a finomra vagott hagymabdl pirospaprika-
val rantast készitink, kevés hideg vizzel feléntve a levesbe
keverjuk és 10 percig forraljuk. Talalas elott tejfélt adunk
hozza.

Somléi galuska

Tészta: 8 tojas, 14 dkg
liszt, 16 dkg cukor, 2 dkg
kakad. A tésztanak csak
egyik felébe tesziink kaka-
ot.

Vaniliakrém: 4 tojassarga-
ja, 3/4 | tej, 8 dkg liszt,
vanilia rud, 20 dkg cukor.
A krém hozzavaldit felféz-
zUKk.

Szirup: 20 dkg cukor, 2 dl
viz, 1/2 dl rum

Csokoladémartas: 10 dkg
cukor, 1 dl viz, 5 dkg kakaé

Egy tdlba legalul piskdta tésztat tesziink, meglocsoljuk szi-
ruppal és rakenjuk a krémet. Ezutan barna tészta, ismét szi-
rup és krém kovetkezik. Egy éjszakan at a h(it6szekrénybe
tesszliik. Galuskakat szaggatunk beldle, majd csokoladémar-
tassal és tejszinhabbal talaljuk.

avatott. Id6kdzben elvaltunk. A 80-as évek végén kezdtem
bele a kdzvetlen értékesitésbe. Els6ként a sajt eldallitasaval
foglalkoztam, de amikor a tejgy(ijté6 allomasok Alsé6rben be-
zartak, fel kellet hagynunk a tejgazdasaggal. Néha hianyzik
az allattartas, a tehenek és a sajtgyartds, de ha belegondo-
lok, milyen szigoru eldirdasokkal jarna, nem is biztos, hogy
szivesen folytatnam.

Az olaj-, hus- és kolbaszaru mellett els6sorban pékarut lehet
nalunk vasarolni: kenyeret, sés stanglit, pogacsat, kiflit és
rétest. Kenyeret mindig is szivesen sitottem és ezért, ami
még hidnyzik az életemben, az a legjobb kenyérért kijard ki-
tintetés. Erre vagyom még igazadn, de a vasarldim tudjak,
hogy nalam papir nélkll is garantaltan min6ségi kenyérhez
jutnak.

A sés stanglim mar dijat nyert és atvehettem a ,lé6here” ki-
tintetést. Ett6l kezdve a gazdasagunk bekerllt az ugyneve-
zett ,Paradiesbetriebe” gazdasagok kozé.

A gazdalkodasba a gyermekeim is bekapcsolédtak. A lanyom
foldmiivelés szakon végzett, a fiam és csalddja a mai napig
aktivan dolgoznak a gazdasdgunkban.

Juliane Szabo

Auf den Bauernhof kam ich mit 12 Jahren, da mein Onkel, der
keine Frau und keine Kinder hatte, Hilfe bendétigte. Ich habe
mit 12 Jahren das Milchgeschirr abgewaschen und am Hof
mitgeholfen. Damals war der Bauernhof ein Mischbetrieb. Wir
betrieben Ackerbau, der Stall war voll mit Schweinen, Milch-
kiihen und jungen Stieren. So hat es sich dann ergeben, dass
ich geblieben bin.

Seit den 80-er Jahren bin ich Betriebsflihrerin. Zuerst fihrte
ich den Betrieb gemeinsam mit meinem Mann, einem gelern-
ten Schlachter. Die Kunst der Fleischverarbeitung lernte ich
von ihm. Mittlerweile bin ich geschieden.

Mit der Direktvermarktung habe ich Ende der 80-er Jahre be-
gonnen. Zuerst habe ich auch noch Kase hergestellt. Als die
Milchsammelstelle in Unterwart zusperrte, gaben wir die
Milchwirtschaft auf. Manchmal fehlen mir die Kihe und das
Késen, aber wenn ich an die Vorschriften denke, vergeht mir
die Lust.
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Marianne Seper

1978 wurde ich in Oberwart geboren, wo ich seit drei Jahren
auch lebe und seit knapp 10 Jahren als Padagogin tatig bin.
Aufgewachsen bin ich in Unterwart. Meine GroBeltern hatten
eine kleine Landwirtschaft mit Viehzucht. Sie hatten Schwei-
ne, Hasen, Hlihner, Ziegen, Schafe, Ganse. Friher sah ich
nur die Arbeit darin, aber jetzt habe ich den Wert von selbst
produziertem Fleisch, Gemise und Obst erkannt.

Die Grundkenntnisse des Kochens erlernte ich in der HBLA
Oberwart, wo ich auch die Matura ablegte. Was gut und kost-
bar ist, habe ich natirlich schon zu Hause kennengelernt. Es
ist namlich die Kiiche meiner Mutter, die mich am meisten
gepragt hat.

Ich esse schon seit jeher gerne. Auch das Reisen verbinde ich
mit Landern, deren Klche ich mag. So habe ich mich beson-
ders fir die asiatische Kiiche begeistern kénnen.

Bei der Pannonischen Kulinarik-Reihe war ich sowohl als Teil-
nehmerin als auch als Vortragende dabei, konnte mein Wis-
sen mit anderen teilen und selbst viel dazulernen. Ich mag
die gute Stimmung, wenn sich Jingere und Altere im Unter-
warter Clubhaus treffen und wiirde es begriiBen, wenn noch
mehr Jugendliche an den Veranstaltungen teilnehmen wir-
den. Ich hoffe bei der Pannonischen Kulinarik-Reihe weiterhin
interessante Menschen kennen zu lernen, welche die Leiden-
schaft fir das Kochen miteinander verbindet.

Szabo Juliane

A parasztgazdasagba 12 évesen kerlltem, mivel a nagyba-
tyam - aki nem ndsilt meg és igy gyermekei sem szllettek -
segitségre szorult. Igy tortént, hogy 12 évesen tejes edénye-
ket mosogattam és besegitettem a mezdégazdasagi munkak-
ba. Akkoriban vegyes gazdalkodas folyt a foldbirtokon, amely
azt jelentette, hogy a foldmiivelés mellett allattenyésztéssel
is foglalkoztak. Az istalld tele volt haszonallatokkal, sertés-
sel, fiatal bikakkal és tejel6 tehenekkel. Az élet Ugy hozta,
hogy ott maradtam. A 80-as évektdl kezdve vezetem a gaz-
dasagot. Kezdetben a férjemmel egyitt vezettik, aki szak-
képzett hentes és ezaltal a husfeldolgozas rejtelmeibe is be-

Krautsuppe

Zutaten: 40 dag Sauerkraut, 5 dag Raucherspeck, 10 dag
geraucherte Wurst, 1 Essloffel Ol, 1 Essloéffel Mehl, 1 kleine
Zwiebel, Paprikapulver, 1/8 | Sauerrahm

Das Sauerkraut in 1,5 | Wasser weichkochen. Den Speck
wirfelig schneiden und an-
schwitzen, die Wurst in
Scheiben schneiden und dann
alles in die Suppe geben.

Aus Ol, Mehl und fein wirfelig
geschnittenen Zwiebeln mit
Paprikapulver eine Einbrenn
zubereiten, mit ein wenig
kaltem Wasser aufgegossen in
die Suppe einrihren und 10
Minuten kochen lassen. Vor
dem Servieren Sauerrahm
unterrihren.

Somlauer Nockerl

Teig: 8 Eier, 14 dkg Mehl, 16 dkg Zucker, 2 dkg Kakao.
Kakao wird nur in die eine Halfte des Teiges gegeben.

Vanillecreme: 4 Eigelb, 3/4 | Milch, 8 dkg Mehl, Vanillestange,
20 dkg Zucker. Die Zutaten flr die Creme aufkochen.

Sirup: 20 dkg Zucker, 2 dl Wasser, 1/2 dl Rum
SchokoladesoBe: 10 dkg Zucker, 1 dl Wasser, 5 dkg Kakao

In eine Schissel unten den Biskuitteig geben, mit Sirup
betraufeln und Creme daraufstreichen. Dann folgt der braune
Teig, wieder der Sirup und die Creme. Eine Nacht im
Kihlschrank kaltstellen, Nockerl formen und mit
SchokoladesoBBe und Schlagobers servieren.
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rische sowie dsterreichische Kiiche. Mein Wissen erweitere ich
weiterhin durch Rezepte aus Zeitungen und Unmengen an
Fachblichern, die ich mit Vergnligen lese. Im Laufe der Jahre
habe ich gemerkt, wie groB der Unterschied zwischen selbst
zubereiteten Speisen (in die wir unser ,Herzblut” legen) und
industriellen Fertiggerichten (bestehend aus Zutaten un-
bekannten Ursprungs und vielen Zusatzstoffen) tatsachlich
ist.

Heute sind Grenzen leicht Gberwindbar, die Vélker verschmel-
zen. Daher ist es mir wichtig, dass wir unsere Kochtradition
bewahren und sie unseren Kindern weitergeben, damit sie
nicht in Vergessenheit gerat.

Seper Mariann

1978-ben szilettem Fels66rben és harom éve itt is lakom.
Kozel 10 éve dolgozom pedagdgusként. Alsé6rben néttem fel.
Nagyszlleim gyermekkorom idején gazdalkodtak, allatokat
tartottak. Mindig volt a haznal disznd, nyul, csibe, kecske,
birka, IGd. Régen csak a munkat lattam ebben, de id6koézben
mar rajottem, hogy mekkora kincs rejlett abban, hogy sajat
gazdasagunkbdl illetve kertlinkbdl valé hust, a zoldséget és
gyumaolcsot fogyasztottunk.

A f6zés alapszabalyait a fels66ri HBLA kozépiskolaban tanul-
tam meg, ahol érettségiztem. Az igazan finom és jo izekkel
azonban otthon mar megismerkedtem. Edesanyam fOztje és
konyhdaja nagyban befolyasolt.

Enni mindig szerettem és szeretek most is. Sokat utazom és
az utobbi idében ugy valasztom az (ti céljaimat, hogy milyen
az adott orszag konyhaja. Igy nagy Azsia kedveld lettem.

A Pannon Kulindris Sorozat alkalmabdél én tartottam el6ada-
sokat. Ilyenkor nemcsak tudasomat adtam tovabb, hanem én
is mindig Ujabb dolgokat tanultam. Elvezem a jo hangulatot,
amikor Osszegyllnek fiatalok és idésebbek az alsé6ri Klub-
hdzban és annak o6riInék legjobban, ha tébb gyerek és fiatal
is részt venne a rendezvényiinkon.

Remélem, hogy a Pannon Kulinaris Sorozat kovetkez6 alloma-
sain tovabbi érdekes embereket ismerhetek meg, akiknek
szintén a f0zés a szenvedélye.
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Amit nem tudtunk frissen megenni, lUvegekbe tettem el, vagy
lefagyasztottam. De szaritani is szoktam, hogy télen is kerdl-
jon finomsag az asztalra. Edesanyam volt a példaképem, aki
nagyon szeretett bef6zni.

Szivesen prdobdlkozom egzotikus flszerekkel, és kulénb6z6
elkészitési technikakkal, de ugyanugy szeretem az egyszer(
és a hagyomanyos magyar és osztrak konyhat. Tehat szeren-
cse, hogy a csaladunk a f6zés és az izek terén minden irany-
ba nyitott. Tuddasomat a mai napig tovabbfejlesztem Gjsagok-
bdl és szakkdnyvekbdl, amit szivesen olvasgatok. Az évek so-
ran rajottem, hogy milyen kilénbség van a sajat készitésl
ételek - amelybe beleadjuk sziviinket és lelkiinket - és az
ipari Uton eldallitott készitmények - melyeknél az alapanyag-
ok eredete ismeretlen és tele vannak adalékanyagokkal - k&-
z0Ott.

A mai vilagban, ahol hatarokat kénnyen lehet atlépni és nem-
zetek 0Osszeolvadnak fontosnak latom, hogy a f6zési hagyo-
manyainkat meg6rizzik és gyermekeinknek tovabb adjuk,
hogy ne vesszen feledésbe.

Maria Seper

Ich wurde in Ungarn geboren, wo ich eine Fachausbildung im
Gastgewerbe abschloss. Berufserfahrung sammelte ich durch
die Arbeit in Kaffeehdausern und Konditoreien. Im Zuge mei-
ner Ausbildung lernte ich auch die Kochkunst kennen. In mei-
ner Familie gab es mehrere Kdéche: mein Bruder war Klichen-
chef, meine Tante kochte im berihmtesten Restaurant von
Budapest, im ,Matthiaskeller®. Meine Mutter und meine GroB-
mutter waren ausgezeichnete Kéchinnen. So war in unserer
Verwandtschaft das Kochen immer ein groBes Thema, Rezep-
te wurden weitergegeben und getauscht.

Seit meinem 21. Lebensjahr lebe ich in Unterwart. Meiner Fa-
milie koche ich jeden Tag frisch. Ich versuche die Speisen
nach Saison und abwechslungsreich zuzubereiten. Meine Mut-
ter war hier mein Vorbild, denn sie kochte gerne in unter-
schiedlichsten Variationen ein.

Ich liebe es Neues auszuprobieren, mit exotischen Gewirzen
und verschiedensten Zubereitungsarten zu experimentieren.
Aber ich schatze auch die einfache und die traditionelle unga-

Borkostolé / 2011. majus 20.
Weinverkostung / 20. Mai 2011

A hangulatos vacsorahoz elengedhetetlen a jé bor. Ez nem-
csak Wawrzsak Laszldé a Vylyan bordaszat szakért6jének a vé-
leménye... 2011 majusaban a BMKE fels66ri székhazaban
megtartott borkdstoldon finom sajtokat is kinaltak a borok
mellé.

Am gemitlichsten ist ein Abendessen mit einem Glaschen
Wein. Dies ist nicht nur die Meinung von Laszlé Wawrzsak,
dem Fachmann des Weingutes Vylyan... Im Mai 2011 konnten
die Besucher im Vereinslokal des BUKV Weine und Kase
verkosten.
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Halleves vajhallal

Hozzavaldk:

min. 2 palack ,Hérka 2012” (Chardonnay) - egy a f6zéshez
folyamatos koéstolassal, egy a vacsora mellé. Gyertya az asz-
talra hangulatfokozdoként. Lazacfilé, vajhalfilé (egy része a
levesbe, egy része levesbetéthez), aprdéhal, burgonya, poéré-
hagyma, voérdéshagyma, fokhagyma, fehérrépa, édeskomény,
brokkoli, friss petrezselyem, citrom, so6, frissen 6roélt bors,
fehérbors, gyombér, tejszin, és a fehérbor (ugyanaz a bor,
amelyet majd a leveshez fogyasztunk).

Elkészités:

A zoldségeket kb. egyforma méretlre felkockazzuk, és annyi
vizben, amennyi levest szeretnénk fézni, (fejenként 3-4 dI
plusz a rdadds, mert nagyon finom és népszerl leves lesz)
feltesszuk foni. Petrezselyem, sé, frissen 0rolt
bors, és fehérbors a kdovetkez6 lépcséfok. A la-
zacfilét, és a vajhalfilé felét felkockdzzuk, a f6-
zésben 1évd alapléhez adjuk, és kevés reszelt
citromhéjat szérunk bele, frissen facsart citrom-
lé kiséretében. Az aprdhalat serpenydben fok-
hagymas olivaolajon és vajon atfuttatjuk, majd
ez is a leveshez kerdl.

Osszef8zziik a hozzavaldkat, leszlirjik a zdldsé-
ges-halas részt, a lesz(irt alaplevet kis id6re
félretesszik. Az alaplevet és a tejszint folyama-
tosan adagolva hozza botmixerrel plrésiteni
kezdjuk a zoldség+hal részt, igy beallitva a ki-
vant slrliséget. Kézben folyamatosan kortyol-
gatjuk a ,Hérka” 2012 -t, hogy teljes legyen az
étel harmdniaja, szikség esetén fliszerrel bedl-
lithatd a végleges iz. A vajhalfilé masik felét
fokhagymas, citromos olivaolajban bepacoljuk,
majd vajon atfuttatjuk, talalaskor a levesre Usztatjuk, és cit-
romhéjforgacsokat szérunk ra.

A leves krémessége és citrusos frissessége miatt élénk savu,
de testesebb, fahordods érlelésl szaraz fehérbor ajanlott hoz-
za. Pl.: Chardonnay.
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Manches gelang mir gut, wie zum Beispiel der Anbau von
Erdapfeln, vieles blieb erfolglos - so wie die wenigen Kraut-
kopfe, die von einer Unmenge kleiner Nacktschnecken (ber
Nacht vernichtet wurden. Flir konsequente Pflege des Gar-
tens hatte ich nur wenig Geduld und so war der Ertrag nur
ein Produkt des Zufalls.

Schade, dass das Wissen Uber den Umgang mit Pflanzen ver-
loren geht. Die friheren Generationen hatten so viel mehr
Kenntnis Uber das Gartnern und die Verarbeitung der Ernte.
Diese Gedanken gingen mir durch den Kopf bis mich eine
Freundin fragte, ob ich bei einem Krauterkurs mitma-
chen mdéchte. So begann ich 2002 eine etwa 2 Jahre dauern-
de Ausbildung, die vom Verein ,Freunde naturgemaBer Le-
bensweise” angeboten wurde. Mindestens einmal monatlich
kamen wir fir ein Wochenende zusammen, um Pflanzen zu
bestimmen, sowie Uber ihre Heilwirkung und Verarbeitung zu
lernen. Besonders die Krauterwanderungen machten mir
SpaB. Wenn es Gelegenheit gibt, nehme ich heute noch gerne
teil. Sei es in einem Garten oder drauBen in Feld und Wald.
Mittlerweile habe ich schon selbst einige geflihrt. Es erfordert
einiges an Arbeitsstunden und Geschick, aber die Qualitat
selbst hergestellter Produkte lohnt die Mihe in jedem Fall.
Daher hoffe ich auch weiterhin auf Beitrdge von erfahrenen
Gartnerinnen, Kéchinnen und Backerinnen, die Ihren Erfah-
rungsschatz mit uns teilen.

Seper Maria

Magyarorszagon szilettem. Vendéglatdipari szakképzettsé-
gem van, kavéhazakban és cukraszdakban dolgoztam. Tanul-
manyaim soran belekoéstoltam a szakacsmivészet tudoma-
nyaba is. A csalddomban tébb ember is foglalkozott a f6zés-
sel: a batyam mesterszakacs volt, nagynéném Budapest leg-
hiresebb éttermében, a Matyas Pincében f6zott. Edesanyam
és nagymamam remekil féztek, igy tehat a csalddom belll
mindig téma volt a f6zés, a tapasztalatok tovabbadasa.

21 éves korom 6ta élek Alsédrben. A csalddomnak minden
nap frissen f6zO0k, valtozatosan és idényszerlen. Régen tobb-
féle hazidllatot is tartottunk sajat fogyasztasra és a kiskert-
ben is mindig volt friss z6ldség és gylimadlcs.
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terményeknek orilhettem, amit a természet véletlenszerlen
maga adott nekem. Sajnadlatos lenne, hogy az a tudas- és is-
meretanyag, amivel a korabbi generaciok rendelkeztek a ker-
tészkedés valamint a termények feldolgozasa teriletén, csak
ugy elvesszen. Ezek a gondolatok cikaztak a fejemben, ami-
kor egy baratn6m megkérdezte télem, hogy szivesen részt
vennék-e egy gyogynovény-flivész tanfolyamon. Igy kezdtem
el 2002-ben a csaknem 2 évig tartd képzést, amely az un.
~Természetes életmdd kodvetli” egyeslilet szervezésében zaj-
lott. Egy honapban legaldbb egy hétvégén 6sszejottink, hogy
meg tudjuk hatdrozni az egyes novényeket valamint hogy el-
sajatithassuk a feldolgozasukat és megtanuljuk gyégyhatasa-
ikat. Klilonosen a botanikus sétak tetszettek nekem, még a
mai napig is részt veszek ilyeneken, ha alkalom nyilik ra. A
helyszin nem szamit, lehet egy kert, szantéféld, erdé.
Id6kézben mar én is vezettem néhany tanulmanyi sétat. Min-
dez par 6ra munkat és némi lgyességet igényel, de a ma-
gunk el6allitotta termékek min6sége megér minden faradtsa-
got. Ezen okbdl szivesen vessziik és tovabbra is varjuk azon
kertészek, szakacsok és pékek hozzaszélasait, akik meg ki-
vanjak osztani vellink e terilileten szerzett értékes tapasztala-
taikat.

Eveline Liszt

Ich bin in Unterwart geboren und habe die ersten 18 Lebens-
jahre im Dorf verbracht. Meine GroBeltern hatten eine kleine
Landwirtschaft und gelegentlich half ich mit, soweit es fir
mich als Kind méglich war. Obwohl im Ort bei jedem Haus ein
Kichengarten Ublich war, hatte ich damals Miihe Petersilie
von Schnittlauch zu unterscheiden. Mich interessierten mehr
die Tiere oder vielleicht noch die Baume als Herausforderung
zum Klettern.

Erst spater als ich schon einige Jahre in Wien gelebt hatte
und eine Wohnung mit winzigem Gartenteil bezog, erwachte
mein Interesse flir Krauter und Garten. Ich versuchte selbst
Gemise anzubauen und genoss das Geflhl die Erde mit blo-
Ben Handen zu spiren. Obwohl meine GroBmitter und meine
Mutter immer sehr schéne und ertragreiche Garten hatten,
war es mit meiner Erfahrung nicht weit her.

Fischsuppe mit Butterfisch

Zutaten:

min. 2 Flaschen ,Hérka 2012” (Chardonnay) - eine zum
Kochen, zum stédndigen Verkosten und eine Flasche zum
Abendessen. Kerzen als Stimmungsmacher. Lachs- und
Butterfischfilets (einen Teil in die Suppe, den anderen Teil als
Einlage), Fischkarkassen, Kartoffeln, Lauch, Zwiebel,
Knoblauch, Petersilie, Fenchelsamen, Brokkoli, frische
Petersilie, Zitrone, Salz, weiBer Pfeffer, frisch gemahlener
Pfeffer, Ingwer, Schlagobers und WeiBwein.

Zubereitung:

Das Gemiuse in gleich groBe Wirfel schneiden und in Wasser
weich kochen (ca. 3-4 dl/Person). Dann Petersilie, Pfeffer und
Salz dazugeben. Einen Teil des Fisches wirfelig schneiden
und zum Gemuse geben. Mit etwas Zitronenzeste und
Zitronensaft abschmecken. Die Karkassen in einer Pfanne mit
Knoblauch anrésten und ebenfalls zur Briihe geben. Nach
dem Kochen, die Brihe abseihen und den Schlagobers und
das Gemise mit den Fischsticken mit einem Stabmixer
plUrieren. Den anderen Teil des Fisches in Knoblauch anrésten
und beim Servieren in die Suppe geben.
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Gyogynovénytiara / 2011. janius 21.
Krauterwanderung / 21. Juni 2011

A cickafark felsO részéb6l teat lehet késziteni, a friss levél-
hajtasokat pedig saldatdkhoz, levesekhez vagy martasokho

hasznalhatjuk fel... Egy jelentéktelennek ti- 1§
né ndvény is kitlind gydgyhatast rejt maga-
ban - tudhattuk meg Liszt Eveline-t6l, a két
oras Pinka-parti gydégyndvénytura soran.

Aus dem oberen Teil der Schafgarbe kann
man Tee zubereiten, die frischen Triebe wer-
den zu Salaten, Suppen und Saucen gege-
ben... Auch eine unbedeutend erscheinende
Pflanze birgt ausgezeichnete Heileigenschaf-
ten in sich - konnte man von Eveline Liszt
bei der zweistlindigen Krauterwanderung am
Pinkaufer in Unterwart erfahren.
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rickblickend als eine wunderschéne Zeit. Das freie Aufwach-
sen, aber vor allem die Abende, wo man zusammen saB3 und
Marchen auf Roman erzahlte, vermisse ich bis heute.

Genau wie mein Vater und der GroBteil meiner Altersgenos-
sen begann ich eine Hilfsarbeit beim StraBenbau in Wien.
1975 lernte ich meine spatere Frau kennen und wir beschlos-
sen, nach Ungarn zu ihrer Familie zu ziehen. Ich erlernte die
Sprache und schloss eine Lehre als Forstarbeiter ab. Vor al-
lem in dieser Zeit beschaftigte ich mich viel mit Pilzen und
konnte das Wissen meines Vaters beim Sammeln der Pilze
gut brauchen. 7 Jahre blieben wir in Ungarn. In den 80er
Jahren kehrte die Familie nach Osterreich zuriick.

In Osterreich nahm ich meine Tatigkeit im StraBenbau wieder
auf und pendelte fortan nach Wien. Mittlerweile hatten wir
sechs Kinder. Zurzeit unterstlitze ich vor allem den Verein
Roma Service, indem ich an Vortragen und Diskussionen teil-
nehme.

Liszt Eveline

Also6rben szilettem és életem els6 18 évét a faluban téltot-
tem. Nagyszlleimnek volt egy kis gazdasaga, és alkalman-
ként segitettem nekik, amennyire ez egy gyermektdl elvarha-
td volt. Noha a teleplilésen minden haz rendelkezett konyha-
kerttel, nekem akkoriban mégis gondot okozott megkilén-
boztetni a petrezselymet a metélé hagymatél. Jobban érde-
keltek az allatok és a fak azért, hogy felmasszak rajuk.

Csak évekkel késdbb, amikor Bécsben egy kis lakasban él-
tem, amelyhez egy paranyi kert is tartozott, kezdtem el ko-
molyabb érdekl6dést mutatni a kertészkedés és a gyogy- és
fliszernovények irant. Megprébdltam magam zoldségféléket
Ultetni, és 6rommel toltott el a fold puszta kézzel vald érinté-
se. Annak ellenére, hogy a nagyszlileimnek és édesanyamnak
mindig szépen gondozott és ,jovedelmezd” kertje volt, nem
rendelkeztem széles korld tapasztalattal. Némely dologban,
mint példaul a krumpli Ultetésében sikert kdnyvelhettem el
magamnak, sok mas prébalkozadsom azonban kudarcba ful-
ladt. Példaul amikor egy éjszaka leforgasa alatt meztelen csi-
gak hada elpusztitotta a kdposztafejeket. A kert kovetkezetes
gondozasahoz kevés tirelmem volt, igy csak azoknak a
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strudel zu. Mir gelingt er nicht so gut. Aber den Bohnensterz,
den hat sie mir beigebracht. Ob ich gerne koche? Naja, wenn
ich Zeit und Ruhe habe, geht alles bestens von der Hand. Au-
Berdem lese ich sehr viel und bestricke mit Vorliebe meine
Enkelinnen.

Horvath Ludwig

A hétgyermekes Horvath csaldad egyikeként lattam meg a
napviladgot, 1955. marcius 23-an Fels66rben. Az Ugynevezett
fels66ri masodik roma lakdételepen néttem fel, amely a 70-es
évek elejétdl kezdve varosi korhaznak adott helyet. Annak
ellenére, hogy a szileim megjartak a kulonb6z6 koncentraci-
0s taborokat, visszatekintve a gyermekkoromra, azt mondha-
tom, hogy csodalatosan telt. A kotetlen légkodr, amelyben fel-
névekedtem, és mindenek el6tt azok az esték, amelyek soran
a csalad egyditt tGlve roma nyelven hallgatta a meséket, hia-
nyoznak nekem a mai napig.

Akarcsak az apam és kortarsaim nagyobb része, én is Bécs-
ben kezdtem el dolgozni Utépité segédmunkasként. 1975-ben
megismertem feleségemet és elhataroztuk, hogy Magyaror-
szagra koltdézliink az 6 csaladjahoz. Az évek folyaman elsajati-
tottam a magyar nyelvet és tanulmanyokat is folytattam er-
dészeti szakterlleten. FOként ebben az idészakban foglalkoz-
tam a gombafélékkel és jé hasznat vettem az édesapamtdl
tanultaknak. Hét évi magyarorszagi tartézkodas utan vissza-
tértink Ausztridba és Ujra munkdba alltam az Utépitéknél.
Ettol kezdve ingaztam Bécs és Fels66r kozott. Id6kézben hat
gyermekilnk sziletett. Jelenleg els6sorban a Roma Service
Egyesllet el6adasain és vitakorein veszek részt és segitem a
munkajukat.

Ludwig Horvath

Ich wurde am 23. Marz 1955 als eines von sieben Kindern
des Ehepaars Horvath in Oberwart geboren. Aufgewachsen
bin ich in der ,zweiten® Oberwarter Roma-Siedlung, die An-
fang der 70er Jahre dem Schwerpunktkrankenhaus weichen
musste. Trotz der Tatsache, dass meine Eltern in verschiede-
nen Konzentrationslagern waren, empfand ich meine Kindheit
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Landzsas uatifii, békanyelv

Az 0Osszedorzsolt levelek leve:
kisebb sebekre - vérzéscsillapi-
td; tea a levelekbdl: vértisztito,
nyalkaoldd, tuddre és majra hat,
kohogésre (cukorkat és szorpot
is lehet késziteni), alkoholos ki-
vonata levelekbdl szinyogcsipé-
sekre.

Spitzwegerich

ZerstoBene Blatter als Wundauf-
lage - blutstillend, Tee aus Blat-
tern: blutreinigend, schleim-
I6send, flir Lunge und Leber,
Husten (auch Zuckerl und Si-
rup), alkoholischer Auszug aus
Blattern gegen Gelsenstiche.

Réti Iohere

Osszeddrzsélt virdgjat rovarcsipésekre; tea a virdgjabdl: ti-
débajok, koéhogés, fehérfolyas ellen; tinktdra a viragjabol:
pikkelysémor és ekcéma ellen belsd és kiils6 hasznalatra; no6-
vényi 0sztrogénben gazdag.

Rotklee

Frische zerdrickte Blitenkd&pfe
auf Insektenstiche auflegen;
Tee aus Bliten bei: Lungenlei-
den, Husten, WeiBfluss; BIli-
tentinktur bei Schuppenflechte
und Ekzemen innerlich und au-
Berlich; reich an Phytodstroge-
nen.
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Cickafark, patikai ezerlevelifi

Tea a novény felsé részebll: labadozd és verszegény embe-
reknek, gyomorerd@sitd, sok teakeverék alkotorésze. Erzékeny
emberek a virdg érintésétél bérgyulladast kaphatnak!

Friss levélhajtasokat friss salatak-
hoz, levesek és martasok flszere-
zéséhez hasznaljak.

Schafgarbe

Tee aus dem Kraut: ausgezeichne-
tes Konstitiutionskraut, verdau-
ungsférdernd; Zutat fir Grundtee-
mischung; Achtung: empfindliche
Haut kann bei Berihrung mit der
Pflanze reagieren!

Junge Schafgarbenblatter als Zu-
gabe flir frische Salate und als Gewirz in Suppen und SoBen.

Nagy levelii csalan

Levelét, magjat és gyokérét hasznaljak. Sok teakeverék al-
kotdrésze.

Kenyérrevald: 100 g vajat, kis olivaolajat, sot, citromlét, egy
fokhagymagerezdet habosra ve-
rink, 150 g friss levélhajtasok-
kal kikeverjuk.

GrofBBe Brennnessel

Verwendete Teile: Blatter, Sa-
men, Wurzeln, Konstitutions-
kraut.

Brennnesselaufstrich: 100 g
Butter mit etwas Olivendl, Salz,
Zitronensaft und einer zer-
drickten Knoblauchzehe schaumig rihren, mit 150 g jungen
Triebspitzen vermengen.

Holper Susanne

1953-ban, junius 16-an szllettem Als6érben a nagyszileim
hazaban. Erettségi utdn Bécsben elvégeztem a tanarképzd
foiskolat és 35 évig lelkesen tanitottam. Most pedig épp
olyan lelkes nagymama vagyok. Az elmult harom évben ha-
rom unokaval ajandékoztak meg gyermekeim. Ketté itt él
Fels66rben, a kO0zépsdé Bécsben. A kétéves Emilia allanddan
mellettem van a konyhaban és segiteni akar. Gyerekkorom-
ban én is mindig Omamamat figyeltem, 6 készitette legfino-
mabban a kelt tésztat, s6t régen kenyeret is sitott. Sokaig
megvolt konyhdjaban a kenyérsité kemence. Sos stanglit és
fankot nagyon finomat tudott csinalni. Akkor a konyha mindig
nagyon meleg volt. Téle tanultam, hogy a kelt tésztanak, a
hozzavaloknak és a konyhanak melegnek kell lenni. Ha Opa-
pa bejott az istallobdl és kinyitotta az ajtéot, Omama maris
rakidltott: Tedd be az ajtét!

Anyam sitotte a legfinomabb turds rétest. Nekem valahogy
nem sikerul olyan jol. De a ,borsdéganicat” megtanultam téle.
Szeretek-e f6zni? Ha idém van és nyugodtan tudok dolgozni,
akkor sikertl is minden. Es fontosak a hozzavaldk. Igyek-
szem regionalis élelmiszert vasarolni, zdldséget, tojast, és
mostanaban sokat prébalkozom tonkolyliszttel. Tovabbi hob-
bim az olvasds és szeretek kdtni az unokaimnak.

Susanne Holper

Ich wurde am 16. Juni 1953 in Unterwart im Hause meiner
GroBeltern geboren. Nach der Matura besuchte ich in Wien
die Padagogische Akademie und war danach 35 Jahre lang
begeisterte Lehrerin. Und jetzt bin ich eine ebenso begeister-
te GroBmutter. Meine Kinder haben mich in den letzten 3
Jahren dreimal zur Oma gemacht. Die alteste und die jlingste
Enkelin leben in Oberwart, die mittlere in Wien. Ich weiB3
noch, dass ich meiner Omama auch immer Uber die Schultern
geschaut habe. Sie war die Spezialistin fiir Germmehlspeisen.
Da war die Kiche immer dampfend hei. Diesen Tipp habe
ich von ihr mitbekommen: Germmehlspeise - warme Zutaten,
warmer Raum. Meine Mutter bereitete den besten Topfen-
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So entwickelte er eine brauchbare praktische Kenntnis in der
Arbeit mit Bienen. Das war ihm aber nicht genug und so be-
suchte er einen Kurs der Wiener Neustadter Imkerschule in
Eichgraben. Dort bekam er ein Rahmchen zu Verfligung ge-
stellt, das er in der Nacht genau nach MaB3 abzeichnete und
zu Hause als Basis fur die Anfertigung der Bienenhauser ver-
wendete. Er arbeitet seither mit diesen ,Oberbehandler-
zargen".

Auch im Winter gibt es viel zum Vorbereiten: Rahmchen ma-
chen, Zargen auskochen, Mittelwande einschweiBen, Fortbil-
dungen und Hygienekurse besuchen, um immer auf dem neu-
esten Wissensstand zu bleiben.

Leider macht die aus Asien eingeschleppte Varroa-Milbe den
Bienen sehr zu schaffen. Solange der Honig bei den Bienen
ist, verwenden wir keine Medikamente (natlirliche Ameisen-
saure). Wir lassen auch schon seit Jahren unseren eigenen
Wachs zu neuen Mittelwanden verarbeiten. Die Bienen sind
so gutmitig, dass mein Mann ohne Schutzkleidung arbeiten
kann, aber nur bis zur ersten Schleuderung des Honigs, wenn
der Honig im Bienenstock gereift ist und eine bestimmte
Feuchtigkeitsstufe nicht mehr ({berschreitet. Nach dem
Schleudern bewahren wir den Honig solange in verschlieBba-
ren Edelstahlkannen auf bis er sich ,geklart” hat. Erst dann
wird abgefilllt. Seit kurzem lassen wir unseren Honig auch im
Labor Uberprifen. Unsere Freude war groB3 als wir den Befund
mit einem ,Zertifikat flir naturbelassenen Honig” erhielten.
2012 hatte ich die Gelegenheit im Rahmen der Pannonischen
Kulinarik-Reihe des Burgenlandisch-Ungarischen Kulturvereins
vor einem groBen Publikum zu referieren. Mein Vortrag han-
delte Uber unsere Imkerei, Wissenswertes liber die Honigbie-
ne und deren Wichtigkeit, bereichert mit anschaulichen Dias.
An dieser Stelle sage ich allen, die mir so tatkraftig geholfen
haben, herzlichen Dank.

Es ist auch ein gutes Gefuhl fir jeden Honigkdaufer zu wissen,
dass Nektar vom eigenen Garten dabei ist. Ich hoffe, dass
wir weiterhin imkern kénnen und winsche viel Bienenbesuch
auf ihren Blumen und Bliten, die nicht mit Giften gespritzt
sind.

Gyogynovénytara / 2011. janius 21.
Krauterwanderung / 21. Juni 2011
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szelid, Carnica fajbol szarmazé méhek vegzik. Sajnos az
Azsiabdl betelepitett Varroa atka nagyon art a méheknek. De
mi nem hasznalunk gydgyszereket, csak a természetes han-
gyasavat a kdrokozdk ellen. Evek 6ta a sajat viaszunkbodl ké-
szitjuk a kozépfalakat.

A méhek annyira szelidek, hogy a férjem véddruhazat nélkul
dolgozik. De csak ameddig ki nem pergetjik a mézet. Akkor
lehet csak kipergetni a mézet, amikor a kaptarban megérett
és egy bizonyos nedvességi fokot mar nem Iépi tul. A perge-
tés utan a mézet lezarhatd acéltartalyokban taroljuk, amig
kitisztul. Csak akkor toltjuk az Gvegekbe és kildjik a labo-
ratoriumba vizsgalatra. Mindig nagy az 6rém, ha megkapjuk
az igazolast arrdl, hogy a méziink természetes.

2012-ben kaptam a lehet6séget, hogy a Burgenlandi Magyar
Kulturegyesiilet Pannon Kulinaris Sorozatan mint el6éadd részt
vegyek, ahol nemcsak a mi méhészetinkrdl, hanem altala-
ban a méhészek munkdajarol és a méhek fontossagardl be-
szélhettem és diafelvételek segitségével bemutathattam nagy
kdozonség el6tt a munkankat. Még egyszer készonet a lehet6-
ségért és a segitségért.

Minden mézvasarld szamara ez egy jo érzés tudni, hogy a
méz sajat kertjébdl szarmazik. De mit is jelent a piros-fehér-
piros csikos szalag a mézeslivegiinkdon? Ez nemcsak egy szép
diszités az lGvegen, hanem a bizonyiték arra, hogy a méz la-
boratériumban ,ellendrzétt osztrak mindségnek” szamit.
Reméljik, hogy még egy ideig a méhészettel tudunk foglal-
kozni és kivanom, hogy a méhecskék latogassak meg a per-
mettdl és méregtdl mentes viragaikat!

Anna Derkovits

Unsere Hobbyimkerei besteht seit tGber 40 Jahren. Schon als
Kind schaute mein Mann ,Istok bacsi”, der damals in der
Nachbarschaft eine Imkerei betrieb, gerne bei der Arbeit zu.
Dieser verwendete noch geflochtene Kérbe als Bienenstock.
Uber den Geschmack dieses Honigs schwdrmt mein Mann
heute noch. Auch sein Vater begann mit der Imkerei, wobei
ihm sein jungster Sohn half. Als dieser jung verstarb, Uber-
nahm mein Mann diese Aufgabe: zuerst beim Einfangen des
Schwarms und spater auch bei der Entnahme des guten Honigs.
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Um von meinen Medikamenten loszukommen, begann ich
mich in dieser Zeit sehr intensiv mit der Wirkung von Krau-
tern zu beschaftigen. Es war fur mich eine gute Therapie al-
les aus unserem Kichen- und Weingarten zu verkosten und
probierte neue Rezepte aus. Das Gespir fur das Experimen-
tieren bei der Herstellung von Weinen und dem Ansetzen von
Likdren und Essigen habe ich wahrscheinlich von meinen
GroBeltern geerbt. Mein Ziel ist es, das Wissen welches schon
unsere GroBmutter und UrgroBmitter angewendet haben,
wieder aufzufrischen und dies vielen Menschen weiterzuge-
ben, damit es nicht in Vergessenheit gerat. Auch mdchte ich
jingere Menschen dazu motivieren mehr Wildkrauter zu ko-
chen. ,Gegen jedes Wehwehchen ist ein Wildkraut gewach-
sen™. Naturlich ersetzt das alles keinen Arzt, aber es gibt
schon sehr gute Arzte, die mit pflanzlichen Mitteln die Patien-
ten behandeln.

Derkovits Anna

Hobbiméhészetiink mar korilbelll 40 év Ota letezik. Férjem
csaladja egy méhésszel szemben lakott. O még fonott kosa-
rakat alkalmazott méhkaptarnak. Mivel a férjem mar gyer-
mekkordban is nagyon szerette a természetet és sok minden
érdekelte, szivesen elldatogatott ,Istdk bacsihoz”. Néha mézet
is kapott téle. Még ma is szokott arrél mesélni, hogy milyen
ize volt annak a méznek. Férjem édesapja is elkezdett méhé-
szettel foglalkozni. Legkisebb fia segitett neki. Mivel 6 fiata-
lon elhunyt, a férjemnek jutott ez a feladat. EIGszo6r
a rajbefogasanal segédkezett, kés8bb mar a mézkivételnél is.
Igy nagy gyakorlatra tett szert a meéhekkel valé munka-
ban. De a férjemnek ez nem volt elég, ezért a bécsujhelyi
meéhésziskoldban elvégzett egy tanfolyamot. Az ott kapott ke-
retet lerajzolta és ennek alapjan készitette el otthon a mé-
hek ,lakohelyét”. Azdta is ezekkel a keretekkel dolgozik.

A téli hdonapokban is sok a tennivald: kereteket késziteni, a
tokokat kifézni, a kdozépfalakat forrasztani, tovabbképzésekre
jarni, higiéniai tanfolyamokra jarni. A méhészek szakfolydira-
ta jo alap ahhoz, hogy a technika és kutatds legujabb eredményeit
ismerjuk.

A méz készitése nem a méhész feladata. Azt a szorgalmas,

Bef6ozés / 2011. augusztus 31.
Einkochen / 31. August 2011

Az est témaja a szezon gylimodlcseinek és zdldségeinek befd-
zése és elrakasa volt. Seper Maria szakacsn6 bemutatta, mi
mindent lehet késziteni kertink kincseibdl. Aki a rendezvé-
nyen aktivan részt vett, haza is vihette a kdstolét.

Das Thema dieses Abends war das Einkochen und Einlegen
von saisonalem Obst und Gemuse. Die gelernte Kéchin Maria
Seper zeigte, was sie aus heimischen Gartenschatzen macht.
Wer eifrig mitmachte, durfte sich eine Kostprobe mit nach
Hause nehmen.
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Csalamadé

Hozzavaldk: 1 kg TV paprika, 1 kg uborka, 1 kg kaposzta,

1 kg zdld paradicsom, Y2 kg hagyma

Ecetontet: ecet, sé, cukor, viz, tartdsitoszer

A zdldségeket vékony szeletekre vagjuk, besézzuk és Ossze-
keverjik. Felforraljuk az ecetdntethez valé hozzavaldkat és
raontjik a zoldségekre. Végul tiszta Uvegekbe toltjlk.

Zoldség-relish (édes-savanyd martas)

Hozzavaldk: 40 dkg hagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 piros
paprika, 1 sarga paprika, 30 dkg cukkini, 25 dkg paradicsom
(hdmozva), 70 g paradicsompiré, 6 evOkanal olaj, 15 dkg
barna cukor, 1/8 | ecet, 2 kavéskanal sd, 1 kavéskanal papri-
kapor, 1 kavéskanal currypor, bors

A kockakra vagott hagymat olajon egy kicsit megsutjik, hoz-
zdadjuk a fokhagymat, paprikat, cukkinit és a végén a para-
dicsomot és a tobbi hozzavalot. Az egészet kb. 45 percig foz-
zUk. Paradicsomplrével, séval és borssal izesitjik. A zoldsé-
geket egy Kkicsit dssze is turmixolhatjuk. Tiszta Uvegekbe
toltjik és 5 percre fejre allitjuk az Gvegeket.

Kakukkfiives hagyma

Hozzavaldk: hagyma (nagyobbra vagva), olaj, ecet, so, cukor
A hagymat nagyon kevés olajon serpenylben kicsit megsut-
juk (2-3 percig). Hozzaadjuk a kakukkflivet és megsdzzuk. A
végén kevés ecettel és cukorral izesitjuk és még melegen
Uvegekbe toltjuk. HGtészekrényben egy hétig elall.

Lekvar az 6sz izeibol

Hozzavaldok: Gszibarack, alma (kicsumazott), korte
(kicsumazott) - Osszesen egy kilé6 kockdkra vagva és 2 kg
befézési cukor

A gylimolcsdt a cukorral 10 percig fozzik. Forréon lvegekbe
téltjuk és az Uvegeket fejre allitjuk, amig a dzsem lehdil.
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Binder Margarete

Férjemmel Als66rben, egy kertes hazban lakom, ahol sokfajta
gylimolcsot, almat, malnat, kivit és szamos mas novényt ter-
mesztlink, igy mindig akad munka. De a nagy kertnek persze
oralink is, hiszen minden megterem a haz koral.

Kozel 40 évig a felsd6ri jarasi birésagon dolgoztam. Nagyon
komolyan vettem a munkamat, minden energiamat ebbe a
tevékenységbe fektettem, és anélkil, hogy észrevettem vol-
na, egyik naprél a masikra egy mély, sotét lyukba estem,
amit burnout szindrémanak neveznek. Ezt sulyos depresszid
kovette. Teljesen elvesztettem az egyensilyomat. Mivel a
gyogyszerektdl hamarosan meg akartam szabadulni, igy in-
tenziven el kezdtem foglalkozni a gyégyndvényekkel és azok
hatdsaival. ]J6 terapidanak bizonyult, hogy kiskertliinkbdl sok
mindent kiprédbaltam és Uj recepteket allitottam 6ssze. A bo-
rok és ecetek el6allitdsahoz vald érzéket valdszinilleg nagy-
szlileimtdl o6rokoltem. Célom, hogy a nagyszileinktdl és
dédnagyszlleinktdl szerzett tudast felfrissitsem és minél tébb
embernek tovabbadjam. Szeretném a fiatalokat is meggy6zni
arrél, hogy tobb gyogy- és fliszerndvényt fogyasszanak.
~Minden panaszra termett egy gyégyndvény”. Természetesen
ezek nem helyettesitik az orvosi ellatast, de manapsag mar
sok orvos kezeli névényi alapu szerekkel a betegeit.

Margarete Binder

Ich bin verheiratet und wohne mit meinem Mann Werner in
Unterwart in einem Haus mit Garten, wo wir viele Obstsorten
von Apfeln bis Kiwi, Himbeeren und vieles mehr gepflanzt ha-
ben und wo es eigentlich alle Hénde voll zu tun gibt. Trotz-
dem bereitet es uns auch sehr groBe Freude, da wir alles vor
unserer Haustlir haben.

Ich war fast 40 Jahre lang am Bezirksgericht Oberwart be-
schaftigt. Ich habe diese Tatigkeit sehr ernst genommen und
nicht gemerkt, dass ich mich im Kreise bewegt habe. So habe
ich meine ganze Energie in diese Tatigkeit gesetzt und fiel
dann von einem Tag auf den anderen in ein dunkles tiefes
Loch, genannt Burnout-Syndrom, gefolgt von schweren De-
pressionen. Ich habe mein Gleichgewicht verloren.
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Paprika lekvar

Hozzavaldk: 30 dkg hagyma (apréra vagva), Y2 | olaj, 2,5 kg
daralt piros paprika, 2 | slird paradicsomlé, 15 dkg sé, 15
dkg cukor, 2 evdékanal Vegeta, tartositdszer

A hagymat olajon vildgosra sltjiuk és a daralt paprikaval
egyutt tovabb piritjuk. Paradicsomlével feldontjik. Amikor a
paradicsom és a paprika 6sszef6tt, levesszik a tlizr6l. Utana
a tartdsitdszert tesszik hozza és séval, Vegetaval és cukorral
izesitjik, majd kis Gvegekbe toltjuk. Felhaszndlasa: levesek-
hez, gulyashoz, f6zelékekhez vagy kenyérre.

Lekvar haromféle gyiimolcsbol

Hozzavaldk: szilva (kimagozva), alma (kicsumazott), korte
(kicsumazott) - O0sszesen egy kilé kockakra vagva, 2 kg be-
fézési cukor, vanilia, fahéj, szegfliszeg

A gyumolcsot a cukorral 10 percig f6zzik. Utana vaniliat, fa-
héjat és szegfliszeget tesszlik hozza. Forrén, tiszta lGvegekbe
toltjuk, majd az Gvegeket 5 percre fejre allitjuk.

Meggylekvar

Hozzavaldk: 1 kg kimagozott
meggy, 2 kg befdzési cukor 1:2,
vanilia

A meggyet a cukorral felfézzik és a
forrastdél kezdve 10 percig fézzik a
vanilidval egyitt. Forrén (vegekbe
toltjuk és az Gvegeket fejre allitjuk,
amig lehdlt a dzsem.

Bazsalikomos szederlekvar

Unnepi ételek / 2013. november 19.

Mint az el6z6 lekvaroknal is, egy kilé szedret 2 kg bef6zési
Festtagsgerichte / 19. November 2013 cukorral kb. 10 percig féziink. 1-2 evdkanal citromlevet is
hozzdadunk. Amikor megfott a lekvar, levessziik a tlzrél és
egy marék felmetélt bazsalikomlevelet keveriink hozza. Tisz-
ta Gvegekbe toltjuk.



18 ORSEG

Csalamadé (gemischter Salat auf ungarische Art)

Zutaten: 1 kg ungarische TV-Paprika, 1 kg Gurken, 1 kg
Kraut, 1 kg grine Paradeiser, Y2 kg Zwiebel

Marinade: Essig, Salz, Zucker, Wasser, Einsiedehilfe

Das Gemise wird in sehr dinne Streifen geschnitten (oder
gehobelt), eingesalzen. Gut verrihren. Fir die Marinade wer-
den die Zutaten aufgekocht und das Gemulse damit Gbergos-
sen. Alles zusammen in saubere Glaser einflllen.

Gemiise-Relish (siiB-saure Sauce)

Zutaten: 40 dag Zwiebel, 2-3 Knoblauchzehen, 1 roter Papri-
ka, 1 gelber Paprika, 30 dag Zucchini, 25 dag geschalte Para-
deiser, 70 g Paradeismark, 6 Essléffel Ol, 15 dag brauner Zu-
cker, 1/8 | Essig, 2 Kl Salz, 1 Kl Paprikapulver, 1 Kl Currypul-
ver, Pfeffer

Zuerst werden die wirfelig geschnittenen Zwiebeln in Ol
leicht angerdstet. Dann Knoblauch, Paprika, Zucchini und zu-
letzt die Paradeiser dazugeben. Danach auch die librigen Zu-
taten hinzufliigen und alles ca. 45 Minuten kochen. Zum
Schluss mit Paradeismark, Salz und Pfeffer abschmecken.
Eventuell noch mit dem Stabmixer plirieren. In saubere Gla-
ser flullen und 5 Minuten beiseite stellen.

Zwiebel mit Thymian

Zutaten: Zwiebel (grob geschnitten), Ol, Essig, Salz, Zucker
Zwiebel in sehr wenig Ol kurz anbraten (2-3 Minuten). Thy-
mian dazugeben und salzen. Zum Abschluss mit ein wenig
Essig und Zucker abschmecken. Noch warm in Glaser fillen.
Im Kihlschrank eine Woche haltbar.

Herbstmarmelade

Zutaten: 1 kg wirfelig geschnittene Pfirsiche, Apfel und Bir-
nen, 2 kg Gelierzucker 1:2

Frichte mit dem Zucker 10 Minuten kochen. HeiB in Glaser
abflllen, verschlossen und umgedreht solange stehen lassen,
bis die Konfitlire ausgekuhlt ist.
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Lebkuchen mit Niissen

5 dag Butter, 20 dag Bio-Rohrzucker, 2-3 EL Honig, 25 dag
Roggenmehl, 25 dag glattes Mehl, 10 dag geriebene Nusse, 2
ganze Eier, 1 Dotter, 1 KL Natron, ev. 2 EL Rum, 1-2 KL Leb-
kuchengewdlirz

Butter, Rohrzucker und Honig erwarmen. Aus den restlichen
Zutaten eine Teigmasse kneten und das Honiggemisch darin
einarbeiten. Gut verschlossen rasten lassen. Auswalken, For-
men ausstechen und mit Dottermilch bestreichen. Bei 180
Grad ca. 10 Minuten backen.

Nuss— und Mohnbeugel (Strudel)

50 dag glattes Mehl, 25 dag
Butter, 5 dag Zucker, Prise
Salz, 2 Eier, 2 dag Germ, et-
was Milch, 30 dag geriebene
Nisse oder Mohn, 20 dag Zu-
cker, Milch

Die Hefe in etwas Milch (ca. 2-|
4 cl) zerbréseln und ein Damp- |
ferl machen. In der Zwischen-
zeit das Mehl mit der Butter,
dem Salz und dem Zucker zer- |
bréseln. Dann die Eier und das ¥
Dampferl zum Mehl geben und
kurz durchkneten (nicht zu
lange!). Den Teig 2 Stunden
rasten lassen. Die Zutaten flr
die Fillle vermengen. Sie soll
nicht weich sein. Die Teigmas-
se in 4 Teile teilen und recht-
eckig ausrollen. Die Fille gleichmaBig auf den Teig verteilen.
Die kurzen Seiten einschlagen und die lange Seite aufrollen.
Den Strudel erneut rasten lassen und mit einem Ei bestrei-
chen. Den Strudel bei 170-180 Grad ca. 30 Min. backen.




82 ORSEG

Di6s mézeskalacs

5 dkg vaj, 20 dkg bio-nadcukor, 2-3 evdkanal méz, 25 dkg
rozsliszt, 25 dkg rétesliszt, 10 dkg daralt did, 2 tojas, 1 to-
jassargdja, 1 kavéskanal natron, izlés szerint 2 evdkanal
rum, 1-2 kavéskandal mézeskalacsflszer

A vajat, a nadcukrot és a mézet felolvasszuk. A tdbbi hozza-
valét 6sszegyurjuk és a mézes masszat hozzaadjuk a tészta-
hoz. J4l lezadrt edényben pihentetjik. Kisodorjuk, formakra
szaggatjuk és tejes tojassargajaval megkenjik. 180 fokon
kb. 10 percig sutjuk.

Dios és makos bejgli

50 dkg rétesliszt, 25 dkg vaj, 5 dkg cukor, csipetnyi sé, 2 to-
jas, 2 dkg élesztd, kevés tej, 30 dkg daralt dié vagy mak, 20
dkg cukor, tej

Az éleszt6t megfuttatjuk egy kevés tejben (2-4 cl). Kézben a
lisztet a vajjal, a soval és a cukorral 6sszemorzsoljuk. Hozza-
adjuk a tojasokat és az éleszt6t, majd 6sszegyurjuk (ne tul
sokaig!) Két orat pihentetjik a tésztat. A dids vagy makos
toltelékhez valdkat oOsszekeverjik (ne legyen tul puha). A
tésztat négy részre osztjuk és téglalap alakura kinyujtjuk. A
tolteléket egyenletesen rakenjik. A két rovidebb végét be-
hajtjuk és a hosszabbik szélénél feltekerjik. Ismét pihentet-
juk, majd egy tojassal megkenjik. 170-180 fokon kb. 30 per-
cig sutjuk.
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Paprika-Marmelade

Zutaten: 30 dag Zwiebel (fein geschnitten), %> | Ol, 2,5 kg
gemahlener roter Paprika, 2 | eingedickter Paradeissaft,

15 dag Salz, 15 dag Zucker, 2 Essloffel Vegeta, Einsiedehilfe
Zwiebel im Ol glasig - nicht braun - werden lassen und mit
dem Paprikapulver weiter rosten, mit Paradeissaft aufgieBen.
Wenn Paprika und Paradeiser verkocht sind, von der Koch-
stelle nehmen. Danach salzen, mit Vegeta und Zucker wir-
zen. In kleine Glaser abflllen. Verwendung in Suppen, Gu-
lasch, Eintdpfen oder als Brotaufstrich.

Weichselmarmelade

Zutaten: 1 kg entkernte Weichseln, Y2 kg Gelierzucker 1:2,
Vanille

Weichseln mit Zucker aufkochen. Wenn die Masse zu wallen
beginnt, Vanille hinzufigen und 10 Minuten lang kécheln las-
sen. HeiB in Glaser abfillen, verschlossen und umgedreht so-
lange stehen lassen, bis die Konfitlire ausgekiuhlt ist.

Marmelade aus dreierlei Friichten

Zutaten: 1 kg in Wirfel geschnittene Zwetschken, Apfel und
Birnen, 2 kg Gelierzucker 1:2, Vanille, Zimtstangen, Gewlrz-
nelken.

Obst mit dem Zucker 10 Minuten kochen, danach Vanille,
Zimtstange und Nelken hinzufiigen. HeiB in saubere Glaser
abfillen und 5 Minuten beiseite stellen.

Brombeermarmelade mit Basilikum

Zutaten: 1 kg Brombeeren, %2 kg Gelierzucker 1:2

Beeren mit Zucker ca. 10 Minuten kochen. 1-2 Essléffel Zitro-
nensaft hinzufliigen, von der Kochstelle nehmen und eine
Handvoll in feine Streifen geschnittenes Basilikum dazugeben
und hinein rihren, in saubere Glaser abflllen.
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Gombaismertet6é / 2011. szeptember 6.
Pilzkunde / 6. September 2011

Horvath Ludwig mar gyermekkoraban jarta az erd6t édesany-
javal, akitél gomba szedés kdézben nagyon sokat tanult. Meg-
tudhattuk tdéle, hogyan lehet legegyszerlibben megkilénboz-
tetni egymastdél az ehetd és mérgezé gombafajtakat. Végil
egy gombabol készilt ételt talaltunk fel.

Ludwig Horvath ging schon als Kind oft mit seiner Mutter in
den Wald Schwammerl suchen und hat von ihr viel Uber Pilze
gelernt. Er zeigte uns genieBbare sowie giftige Pilze und wie
man sie am besten voneinander unterscheiden kann. An-
schlieBend gab es ein Pilzgericht zum Verkosten.

ORSEG 81

Krautrouladen (fiir 5 Personen)

Zutaten:

1/2 kg Faschiertes
1/4 kg Gulaschfleisch
100 g Reis

1 kg Sauerkraut _
10 gesduerte Kraut- B E=S
blatter .\
150 g und 50 g ge-|
wirfelte Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei

Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver, Majoran, Ol,
Mehl

Zubereitung:

Das Sauerkraut je nach Bedarf in kaltem Wasser waschen.
Von den Sauerkrautbldttern den dicken Strunk rausschnei-
den. 50 g Zwiebeln in etwas Ol anrdsten und mit ca. 100 ml
Wasser aufgieBen. Salzen und den Reis nicht ganz weich ko-
chen. Den ausgekiihlten Reis mit dem Faschierten, einem Ei,
Salz, Pfeffer, Majoran und dem Knoblauch vermengen. Die
Masse gleichmaBig auf die Krautbldatter verteilen. Dabei die
beiden Enden der Roulade einschlagen.

150 g Zwiebeln in einem grdéBeren Topf dinsten, vom Feuer
nehmen, 1 EL Paprikapulver, dann das gewirfelte Fleisch da-
zugeben und mit ca. 1 dl Wasser aufgieBen. 20 Min. kochen.
Dann 2/3 des Sauerkrautes in den Topf geben, darauf die
Krautrouladen verteilen und dariber den Rest des Krautes
geben. Eventuell noch mit etwas Wasser aufgieBen. Zuge-
deckt, auf mittlerer Hitze die Rouladen ca. 1 Stunde weich
kochen. Nicht umrihren, nur leicht am Topf ritteln! Danach
die Rouladen vorsichtig rausnehmen und mit etwas Ol und 2
EL Mehl eine Einbrenn zubereiten. Die Einbrenn zum Kraut
geben und nochmals 10 Min. kécheln. Die Rouladen wieder in
den Topf geben und mit Sauerrahm servieren.
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Toltott kaposzta (5 fore)

Hozzavaldk:

1/2 kg daralt hus

1/4 kg sertéslapocka kockara
¥= vagva

100 g rizs

1 kg savanyu kaposzta

10 savanyitott kdposztalevél
150 g és 50 g kockara vagott
hagyma

1 gerezd fokhagyma

1 tojas

sé, bors, pirospaprika,
majoranna, olaj, liszt

Elkészités:

A savanyu kaposztat hideg vizben atmossuk. A kaposztaleve-
lekbdl kivagjuk a vastagabb ereket. 50 g hagymat kevés ola-
jon megpiritunk és felengedjuk kb. 100 ml vizzel. A rizst
megsoézzuk és nem egész puhdra fézzik. A kihdlt rizst ¢ssze-
keverjik a daralt hussal és 1 tojassal. Séval, borssal, majo-
rannaval és a fokhagymaval fliszerezzik. A masszat aranyo-
san elosztva a kaposztalevelekre tesszik, a hosszanti széle-
ket a hdsra hajtjuk, majd alulrdl feltekerjik a leveleket.

Egy nagyobb labosban 150 g hagymat megparolunk, levesz-
szlk a tlzrdl, meghintjik 1 kavéskanal pirospaprikaval, bele-
tesszik a kockakra vagott hust, radéntiink kb. 1 dl vizet, meg-
sbézzuk és kb. 20 percig puhara f6zzliik. Utdana a savanyu ka-
poszta 2/3-at a belerakjuk a labosba, ratesszik a tekercseket
és betakarjuk a maradék savanyu kaposztaval. Szikség ese-
tén kevés vizzel felontjuk. Fedd alatt, kozepes t(izon puhara
féozzik kb. 1 6rdig. Keverni nem szabad, csak megrazni! A
toltelékeket évatosan kiszedjik, és rantast készitlink. Ehhez
felforrositjuk az olajat, megpiritunk benne 2 evékanal lisztet.
Felontjik 2 dl hideg vizzel, csomédmentesre elkeverjlik, a ka-
posztdhoz adjuk és 10 percig forraljuk. A toltelékeket vissza-
helyezzik, és tejfdllel kinaljuk.
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Gombamartas

20 dkg megtisztitott gomba
1 kis fej hagyma

olaj

soO, bors

liszt

husleves ill. viz

1/4 1 tejfol

Az aprdéra vagott gombat és hagymat kevés olajban puhara
paroljuk, megsoézzuk, borsozzuk. Kevés liszttel meghintj[]k
huslevessel vagy vizzel felengedjlk, ]oI felf6zzuk, és tdalalds
el6tt tejfélt keverink bele. " : - : :

Schwammerlsauce

20 dkg geputzte Schwammerl
1 kleine Zwiebel

Ol

Salz, Pfeffer

Mehl

Fleischsud bzw. Wasser

1/4 | Sauerrahm

Die fein geschnittenen Schwammerl und Zwiebel in wenig Ol
weich dinsten, Salz und Pfeffer dazugeben. In ein wenig
Mehl schwenken, mit Fleischsud oder Wasser aufgieBen, gut
aufkochen und vor dem Anrichten Sauerrahm einrihren.
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Gombaismerteté / 2011. szeptember 6.
Pilzkunde / 6. September 2011

Unnepi ételek / 2013. november 19.
Festtagsgerichte / 19. November 2013

Mi kerilt régen az Gnnepi asztalra és mit talalunk fel manap-
sdg a csaladi és barati Osszejoveteleken? Minden csaldadnak
voltak és megvannak a maga szokasai. Ezen a rendezvényen
Seper Mariann csaldadjanak konyhajabol kaptunk izelitot.
Idézze fel On is a mult emlékeit és izeit!

AT

e LA LU
TR T I LR

Was kam friher an gréBeren Feiertagen auf den Tisch und
worauf freuen wir uns heute, wenn Verwandte und Freunde
zum Fest zusammenkommen? In jeder Familie gibt oder gab
es Traditionen. Hier verriet Marianne Seper einiges an Wissen
aus ihrer Familienklche. Vielleicht kbnnen auch Sie die gu-
ten, alten Erinnerungen ,wieder-schmecken™...




Magyar ételek és énekek / 2013. november 8.
Ungarische Speisen und Lieder / 8. November 2013

ORSEG 23

Fo6zotanfolyam / 2011. november 9.
Kochkurs / 9. November 2011

A hideg idészakban jél esnek a szivet és a gyomrot melenge-
t6 ételek. A Burgenlandi Magyar Kulturegyesllet rendezvé-
nyén hangulatos beszélgetés kdzben kilénleges pannon ize-
ket kostolhattak meg a latogatdk és sok hasznos tippet tud-
hattak meg Seper Mariatol.

In der kalten Jahreszeit freut man sich auf Speisen, die das
Herz und den Magen warmen. Der Burgenlandisch-Ungarische
Kulturverein lud zu einem herzhaften pannonischen Gericht
bei gemutlicher Plauderei in Ungarisch ein. Dabei konnten die
Teilnehmer viele gute Tipps von Maria Seper mitnehmen.
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Hortobagyi hisos palacsinta
A toltelékhez:

40 dkg borjuhus vagy csirkehus filé
1 evBkanal olaj

1 kis hagyma

1 kavéskanal fliszer-paprika

2 dl tejfol

1 kavéskanal liszt
so, bors

A palacsinta
tésztahoz:

2 tojas

kb. 20 dkg liszt
2 evOkanal olaj
4 dl tej (vagy:

2 dl tej és 2 dI

szodaviz)

sé

Elkészités:

A toltelékhez a megmosott hust kockakra vagjuk. A felapri-
tott ill. reszelt hagymat olajban megfonnyasztjuk, a hust
hozzdadjuk és er6sebb tlzdon 2-3 percig, allando keverés
mellett megsitjik. Levessziik az edényt a tlizrdl, és a hulst
megszoérjuk pirospaprikaval, majd megs6zzuk, megborsozzuk
és fed6 alatt puhara paroljuk. Ezutédn a hust kivesszik és vil-
laval szétnyomkodjuk. A lisztet 1-2 evbkanal tejfdllel 6ssze-
keverjuk, a hus levéhez hozzaadjuk, felf6zzik és utdana a ma-
radék tejfolt is raontjik és jol elkeverjuk. A hustoltelékhez 1-
2 kanal tejfoléos martast adunk, hogy jol kenheté masszat
kapjunk.

ORSEG 77

Jokai-bableves

Hozzavaldk: 70 dkg fustolt csllok, 2 par debreceni kolbasz,
20 dkg szarazbab, 3 fehérrépa, 5 sargarépa, 1 zeller, 1 vo-
roshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1 dl tejfél, 5 dkg liszt, 1
tojas, fliszerpaprika, olaj, sd, bors

A babot éjszakara beaztatjuk. A csilkot a babbal egyitt kb.
2,5 liter vizben feltesszik féni. Megtisztitjuk a zoldségeket. A
z6ldséget és a kolbaszt a leveshez adjuk. Lassu tlzon addig
fézzlk, amig a zoldségek megpuhulnak. Ezutan a bab kivéte-
lével kimerlink mindent a ldbosbdl és a hast aproéra vagjuk.
Rantast készitiink hagymaval, fokhagymaval, fliszerpaprika-
val és liszttel. A rantast a leveshez adjuk. Lisztbdl és tojasbdl
kis soval csipetkét készitiink és belefézzik a levesbe.

Bohnensuppe nach Jokai Art

Zutaten: 70 dag geselchte Stelze, 2 Paar Debreziner, 20 dag
Wurst, 20 dag Bohnen, 3 Petersilienwurzeln, 5 Karotten, 1
Zeller, 1 Zwiebel, 4 Zehen Knoblauch, 1 dl Sauerrahm, 5 dag
Mehl, 1 Ei, Paprikapulver, Ol, Salz, Pfeffer

Die Bohnen am Vorabend einweichen. Die Stelze mit den
Bohnen in ca. zweieinhalb Liter Wasser zum Kochen
hinstellen, dann das Gemiuse putzen. Das Gemise und die
Wurst zur Suppe geben. Auf kleiner Flamme so lange kochen,
bis das Gemuse weich ist. Alles aus der Suppe nehmen und
das Fleisch kleinschneiden, die Bohnen bleiben im Topf.
Einbrenn aus Zwiebeln, Knoblauch, Mehl und Paprikapulver
herstellen und zur Suppe geben. Aus Mehl und Ei sowie einer
Prise Salz Gerstel zubereiten und mitkochen.



76 ORSEG

R

Magyar ételek és énekek / 2013. november 8.
Ungarische Speisen und Lieder / 8. November 2013

Feltint mar Onnek, hogy a magyar népdalokban milyen
gyakran szerepelnek gylimolcsok, zéldségek, italok és éte-
lek? Annal sokkal tébb van, hogy egy Osszejovetelen mind-
egyiket elénekeljik. E hangulatos estén az Alsédri Enekkar
el6adasaban hallhattunk néhanyat, melyek a feltalalt ételek-
rol széltak.

Ist IThnen schon aufgefallen, wie oft Obst und Gemlse, Ge-
tranke und Speisen in ungarischen Volksliedern vorkommen?
Es sind zu viele, um sie alle an einem Probeabend durchzu-
nehmen. Der Unterwarter Gesangsverein hatte einige Lieder
vorbereitet, die an einem Abend zu den passenden Speisen
gesungen wurden.

ORSEG 25

A palacsinta tésztahoz a tojasokat a tejjel és az olajjal ha-
bosra keverjik, megsézzuk és allandd keverés mellett annyi
lisztet adunk hozza, mig slr(i tésztat kapunk. Egy merdka-
nalnyi masszat a 20-22 cm atmérdéjl, teflonbevonatu pala-
csintaslitébe 6ntink, mikdzben a serpenyét laza csuklémoz-
dulattal korkoérosen mozgatjuk, hogy a tészta egyenletesen
szétteruljon (az elsd palacsintdhoz a sitét beolajozzuk). Ko-
zepes tlzodn kb. 1 percig sitjik, mig a tészta kénnyen elvalik
a serpeny6tdl. Utdna megforditjuk és a masik oldalat is kb. 1
percig vildgosbarnara sitjik. Ha a tészta atszakad, a masz-
szahoz egy kevés lisztet adunk, ha slr( lett a tészta, akkor
kevés tejet adunk hozza. Miel6tt a masszat kimerjik, kever-
juk meg, mert a liszt kénnyen lellepszik.

A husos tolteléket egyenletesen felkenjik a palacsintara, ba-
tyuszerlien felhajtjuk a széleit és feltekerjuk. TGzallo talba
rakjuk, meglocsoljuk a maradék tejfolés martassal és a me-
leg sttében atforrdsitjuk.

Palacsinta mak- vagy diotoltelékkel

maktoltelék

10 dkg daralt mak
1/16 | forré tej

1 ev6kanal méz

2 dkg vaj

5 dkg cukor
reszelt citromhéj

diétoltelék

15 dkg daralt did

1/16 | forré tej

6 dkg cukor

1 evO6kanal rum

1 csomag vanilids cukor
mazsola
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Hortobagyer Fleischpalatschinke
Fur die Fille:

40 dag Kalbfleisch oder HendlIfilet
1 Essloffel Ol

1 kleine Zwiebel

1 Kaffeel6ffel Paprikapulver

2 dl Rahm

1 Kaffeel6ffel Mehl

Salz, Pfeffer

Fir den Palatschinken-
teig:

2 Eier

ca. 20 dag Mehl

2 Essloffel Ol

4 dl Milch (oder: 2 dl
Milch und 2 dl Mineral-
wasser)

Salz

Zubereitung:

Fir die Fllle das gewaschene Fleisch wirfelig schneiden. Die
kleingehackte Zwiebel in Ol anschwitzen, das Fleisch dazu-
geben und bei starkerer Hitze 2-3 Minuten unter stdndigem
Rihren anbraten. Den Topf von der Platte nehmen und das
Fleisch mit Paprikapulver bestreuen, dann salzen, pfeffern
und zugedeckt weich dinsten. Danach das Fleisch heraus-
nehmen und mit einer Gabel zerdricken. Das Mehl mit 1-2
Essléffeln Rahm verrihren, dem Fleischsaft beimengen, auf-
kochen und danach den verbliebenen Rahm auch darauf-
gieBen und gut verrihren. Zur Fleischfulle 1-2 Léffel Rahm-
sauce geben, sodass man eine gut streichbare Masse erhalt.

Galagonya peszté

200 g puré (500 g gyumolcsot sz6l6lével/citromlével puhara
fozzlk és attorjuk)

50 g almapuiré (vagy mas gylimaolcs)

50 g parmezan sajt

50 g napraforgd- vagy szezammag

50-125 ml oliva olaj (vagy mas jé min6ségi olaj)

2 tedskanal ecet, 1 fokhagyma (igény szerint), majoranna

A parmezan sajtot lereszeljik. A napraforgémagokat vagy a
szezammagokat finomra daraljuk. A fokhagymat atnyomjuk.
Hozzaadjuk a galagonyapulrét, a gyimolcsplrét és az ecetet.
Annyi oliva olajat keverink bele, amennyit a pesztdé allaga
megkivan. Citromlével, sdval, majorannaval izesitjik.
Felszeleteljiuk a fehérkenyeret, megpiritjuk és galagonya
pesztdéval megkenjik.

WeiBBdorn-Pesto

200 g Mus (500 g Frichte
mit etwas Traubensaft/
Zitronensaft weich kochen
und passieren)

50 g Apfelmus (oder auch
anderes Obst)

50 g Parmesan (Hartkase)
50 g Sonnenblumen oder
Sesamkerne

50-125 ml Olivendl (oder ein gutes Ol aus Osterreich)

2 TL Essig, 1 Knoblauchzehe

Majoran frisch oder getrocknet

Parmesan (Hartkase) fein reiben. Sonnenblumenkerne oder
Sesam sehr fein mahlen. Knoblauchzehe ausdricken. WeiB-
dornmus und Apfel-/Obstmus dazugeben. Essig dazugeben.
Olivendl unterrihren, bis das Pesto die gewlinschte Cremig-
keit hat. Mit Zitronensaft, Salz, Majoran abschmecken.
WeiBbrot in Scheiben schneiden, etwas anrdsten und mit
WeiBdorn-Pesto bestreichen.
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Immunrendszer erosités / 2013. oktéber 22.
Immunstarkung / 22. Oktober 2013

Miel6tt a természet téli dlomba meril, szdmos bogyds termé-
s gyumolccsel ajandékoz meg bennlinket, melyek nagyon
fontosak az egészséglink megtartasa érdekében. Ide tartozik
tobbek kozott a csipkebogyd, a kokény és a galagonya. Ezek
szedésérdl és feldolgozasardl, valamint az immunrendszert
erdsitd tovabbi természetes anyagok felhasznalasardl tudhat-
tunk meg hasznos informacidkat Liszt Eveline és Binder Grete
el6adasabdl.

Bevor sich die Natur in die Winterruhe begibt, schenkt sie
uns Beeren, die uns bei der Erhaltung unserer Gesundheit
helfen kdnnen: wie Hagebutte, Schlehe, WeiBdorn und einige
mehr. Wie diese gesammelt und zubereitet werden, und wie
man mit weiteren Naturmitteln das Immunsystem stdrken
kann, erzahlten Eveline Liszt und Grete Binder.

ORSEG 27

Fir den Palatschinkenteig die Eier mit der Milch und dem Ol
schaumig ridhren, salzen und unter standigem Rihren soviel
Mehl dazugeben bis ein samiger Teig entsteht. Einen Schopf-
|6ffel voll in eine mit Teflon beschichtete Palatschinkenpfanne
(20-22 cm Durchmesser) gieBen, wahrend man die Pfanne
aus dem Handgelenk leicht kreisformig bewegt, sodass der
Teig gleichmé&Big verteilt wird. (Fir die erste Palatschinke Ol
in die Pfanne geben.) Bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute backen,
bis sich der Teig von der Pfanne I6st. Danach wenden und die
zweite Seite auch ca. 1 Minute hellbraun backen. Wenn der
Teig einreiBt, gibt man ein wenig Mehl in die Masse; wenn er
zu dickflissig ist, dann ein wenig Milch dazugeben. Bevor
man den Teig herausschdépft, umrihren, denn das Mehl setzt
sich unten ab.

Die Fleischfille gleichmaBig auf der Palatschinke verteilen,
die Seiten einschlagen, aufwickeln. Die geflllten Palatschin-
ken in eine feuerfeste Schissel geben, mit der Ubrigen
Rahmsauce lUbergieBen und im Rohr erhitzen.

Palatschinke mit Mohn- oder Nussfiille

Mohnfiille

10 dag gemahlener Mohn
1/16 | heiBe Milch

1 Essléffel Honig

2 dag Butter

5 dag Zucker

geriebene Zitronenschale

Nussfiille

15 dag geriebene Nisse
1/16 | heiBe Milch

6 dag Zucker

1 Essloffel Rum

1 Pkg Vanillezucker
Rosinen
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F6zotanfolyam / 2011. november 9.

Kochkurs / 9. November 2011

e

Kenyér, pogacsa,... / 2013. janius 27.
Brot, Pogatscherl,... / 27. Juni 2013
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Tejfolos kifli

40 dkg liszt

6 dkg cukor

2 tojas

2 csomag vanilia cukor

Y2 pohar tejfol

2 csomag sutépor

25 dkg margarin

A hozzavalbkat Osszedolgoz-
zuk és lekvarral vagy anélkil
kifliket formalunk.

Rahmkipferl

40 dag Mehl

6 dag Zucker

2 Eier

2 Pkg Vanillezucker

2 Becher Sauerrahm

> Pkg Backpulver

25 dag Margarine

Die Zutaten vermengen und
aus dem Teig Kipferl mit oder ohne Marmeladeflllung formen.




30 ORSEG ORSEG 71

Tavaszi fliszer- és gyogynovények / 2012. aprilis 17.

Frithlingskrauter / 17. April 2012 Kenyér, pogacsa,... / 2013. janius 27.

L, , , 3 . ) Brot, Pogatscherl,... / 27. Juni 2013
Tavasszal ujraéled a termeészet. Feltetlenll hasznaljuk ki a
friss kerti- és vadnoévények hatderejét! Binder Grete
gyogynovény-szakértd pompas receptek alapjan mutatta be a
fliszer- és gydégynovények felhasznalasi
modjait.

Szabo Juliane csalddjaval sajat termékeiket arusité boltot
Uzemeltet Als66rben. A bemutatd sordn a résztvevok kipré-
balhattak a hazikenyér, a pogacsa, a sbs stangli és a kalacs
készitését.

Frihjahrserwachen in der Natur - eine
Gelegenheit die Krafte der ersten Wild-
und Gartenpflanzen der Saison zu
nutzen. Die Krauterpadagogin Grete
Binder stellte uns diese Heilkrauter mit
kostlichen Rezepten zum Mit- und
Nachmachen vor.

Juliane Szabo betreibt mit Ihrer Familie einen Bauernladen in
Unterwart. Bei der Veranstaltung konnte man mehr Uber die
Herstellung von Bauernbrot, Pogatscherl, Salzstangerl, Strie-
zel erfahren.
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Csalankrémleves

Hozzavaldk: 20 dkg csalan, 2 evbékanal vaj, 2 ev6kanal liszt,
1 kisebb hagyma, 1/4 | tej, sé, bors, fokhagyma, 1/8 | tejszin
A csalanleveleket kevés vizben megparoljuk, aztan atpasszi-
rozzuk. A finomra vagdalt hagymat vajban aranysargara pi-
ritjuk és liszttel egyltt vildgos rantast készitlink, tejjel felen-
gedjuk és simara kikeverjik. A passzirozott csalant beleke-
verjuk, ujbol felfézzlik és végll hozzaadjuk a tejszint.
Javaslat:

Egy-egy maroknyi sdéskat, szazszorszépet, kevés cickafarkot,
foldi repkényt és arvacsalant is hozzaadhatunk.

Kerek repkény leves

Hozzavaldk: 1 hagyma, kerek repkény, olaj, zoldségleves
(leveskocka), flszersd, szerecsendid, esetleg burgonya

A finomra apritott hagymat rovid ideig olajban megparoljuk,
hozzdadjuk az aprdéra vagdalt kerek repkényt és egy kicsit
megdinszteljik. Felontjuk zo6ldséglevessel és kb. 20 percig
gyenge t(izén f6zzik. Ha krumpli kockakat is beleféziink, pé-
pesebb lesz. F6zés utan turmixoljuk, a tejfélt, sét belekever-
juk. Izesithetjik egy kis tejszinnel és egy csipetnyi szere-
csendidval is. A levest egy kis frissen vagdalt kerek repkény-
nyel és szazszorszéppel diszitve talaljuk.

Gyermeklancfi salata

A gyermeklancfl leveleit és gyokereit megmossuk és vékony
csikokra vagjuk. Olajjal, ecettel, soval (izlés szerint), 2 teas-
kanal diéval (vagy daralt dioval) és egy finomra vagdalt
hagymaval 0sszekeverjlik. Sajtot is tehetlink hozza.

Pastétom fliszernovényekbol

Hozzavaldk: 125 g vaj, egy csipetnyi sé, landzsas utifl
(békanyelv), cickafark, gyermeklancfi levelek, foldi repkény
A szobahdmérsékletld vajat séval, majd az apréra vagdalt f(i-
szerndvényekkel villaval 6sszekeverjik.
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Krumplisalata gyermeklancfii-levelekkel

A fott krumplit vékony szeletekre vagjuk, 1 hagymat finomra
apritunk. A gyermeklancfi leveleit és gyokereit megmossuk
és csikokra vagjuk. Olajjal, ecettel és sdval O0sszekeverjik.
Gyermeklancfd viraggal diszitjuk.

Bodzavirag receptek / 2013. majus 14.
Holunderbliiten / 14. Mai 2013

Tavaszi tea . . . . . 4

A nagy sikere miatt ismeét a bodzavirag felhasznalasahoz
adott tandcsokat és hatasmaddjardl tajékoztatott Binder Grete
gyogynovényszakértd.

Hozzavaldk: 1 adag csalanlevél, 1 adag gyermeklancfi levél
Elkészités: A friss (vagy szarogatott) leveleket 6sszekever-
juk. 1 csészéhez egy teaskanal keverékre forrd vizet ontiink
és 5 perc mulva leszlrjuk.

Ezekbdl a gydgynovényekbdl kilon is készithetink teat. Min-
den fajtat 3 hétig lehet fogyasztani, utdna valtsunk egy ma-
sik fajtaral

Wegen des groBen Erfolges zeigte uns die Krauterpadagogin
Grete Binder zum zweiten Mal Tipps zur Verarbeitung der Ho-
lunderblite und ihre Wirkungsweise.
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Arnika kenédcs

Kb. 70 ml-hez: 50 g arnika virag (patikaban kaphatd), 100
ml arnika olaj (sajat készitésl), 15 g méhviasz (a méhésztdl)
Az arnika olaj készitése: 1 liter oliva- vagy repceolaj
(tapértékekben gazdag olajat hasznaljunk) az arnika szirmok
meglocsolasahoz.

Hat hétig allni hagyjuk vildgos helyen (nem tesszik ki er0s
napfénynek). Leszlirjik és sotét Gvegekbe toltjik.

Tovabbi feldolgozasa krém készitéséhez: 100 ml arnika olajat
€és meéhviaszt folyamatos keverés kozben megolvasztunk.
Hagyjuk kissé kih(lni, majd kis tégelyekbe téltjuk. 1 évig is
elall (bar a tapasztalatok szerint tovabb is).

Az arnika javasolt a kovet- '

kez6 bajok kezelésére:
véromlenyek, izileti fajdal-
mak, ficamok, randulasok;
gyulladascsokkentd hatasu.

Arnikasalbe

far ca. 70 ml (3 kleine Tie-
gel): 50 g Arnikabliten (in
der Apotheke erhaltlich),
100 ml Arnikadl (selbst- =%
hergestellt), 15 g Bienen-
wachs (vom Imker),
Arnikadl (Olauszug) zube-
reiten: 1 Liter Olivendl
oder Rapsél (wertvolle Ole
verwenden) zum Uber-
gieBen der Arnikablliten. 6 Wochen an einem hellen Ort
(nicht in der prallen Sonne) stehenlassen. Abseihen (sauber)
und in dunkle Flaschchen fillen.

Weiterverarbeitung zur Creme: 100 ml Arnikaél und das Bie-
nenwachs im Wasserbad unter stdndigem Rihren schmelzen,
etwas abkihlen lassen und dann in kleine Tiegel fullen. 1
Jahr (erfahrungsgemas viel langer) haltbar.

Arnika hilft bei Blutergissen, Gelenkschmerzen, Prellungen,
Verstauchungen und wirkt entzindungshemmend.

ORSEG 33

Brennnesselcremesuppe

Zutaten: 20 dag Brennnessel, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 1
kleine Zwiebel,

1/4 | Milch, Salz, Pfeffer, Knoblauch, 1/8 | Schlagobers
Brennnesselbldtter in wenig Wasser dinsten, anschlieBend
passieren.

Die fein gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, das Mehl
dazugeben und eine leichte Einbrenn machen, mit kalter
Milch aufgieBen und glatt rihren. Dann die passierten
Brennnessel dazugeben, nochmals aufkochen wund mit
Schlagobers verfeinern.

Tipp:

Man kann auch eine Handvoll, Sauerampfer, Ganseblimchen,
etwas Schafgarbe, Gundelrebe und Taubnessel dazugeben.

Gundelreben-Suppe

Zutaten: 1 Zwiebel, Gundermann, OI, Gemiusebriihe
(Krautersalz) )
Zwiebel fein hacken - kurz in Ol anschwitzen, die fein

geschnittene Gundelrebe dazugeben und kurz andinsten. Mit
Gemlsebrihe (Krautersalz) aufgieBen und ca. 20 Minuten
kécheln lassen. Durch Zugabe von Erdapfelwlirfeln, die man
mitkochen lasst, kann man eine samige Suppe herstellen.
AnschlieBend mit einem Stabmixer purieren, mit Sauerrahm
und eventuell noch etwas Obers verrihren, salzen und mit
einem Hauch Muskat wirzen. In Suppenschalen mit ein wenig
frischer, feingehackter Gundelrebe wund Ganseblimchen
servieren.

Lowenzahnsalat

Lowenzahnblatter, Léwenzahnwurzeln waschen und in dinne
Streifen schneiden. Mit OI, Essig und Salz (je nach
Geschmack), 2 TL gemahlene oder ganze Nusse, 1
kleingeschnittene Zwiebel dazu mischen. Auch Kase passt gut
dazu.
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Wildkrauter-Aufstrich

Zutaten: 125 g Butter, 1 Prise Salz, Spitzwegerich,
Schafgarbenblatter, Ld6wenzahnblatter, Gundelrebe

Die zimmerwarme Butter mit dem Salz verrihren,
Wildkrauter fein hacken, mit einer Gabel unter die Butter
mischen.

Kartoffelsalat mit Lowenzahnblatter

Gekochte Kartoffeln blattrig schneiden, 1 Zwiebel fein
schneiden. Loéwenzahnblatter, Lowenzahnwurzeln waschen
und in dinne Streifen schneiden. Mit Ol, Essig und Salz (je
nach Geschmack), 1 kleingeschnittene Zwiebel dazumischen,
mit Léwenzahnbliten garnieren.

Friihlingstee

1 Teil Brennnesselblatter, 1 Teil Léwenzahnblatter
Zubereitung: Die frischen (oder getrockneten) Krauter
mischen. FUr eine Tasse Tee 1 TL der Mischung mit
kochendem Wasser UbergieBen und 5 Minuten ziehen lassen.
Man kann diese Wildkrauter auch als Einzeltee trinken. Jede
Sorte jeweils 3 Wochen trinken und dann wechseln.
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Krémek és kendcsok / 2013. februar 19.
Cremen & Salben / 19. Februar 2013

Szeretett volna On is hazilag ken8csdket késziteni? Nalunk
kiprébalhatta! Binder Grete gydgyndvény szakért6 bemutatta
a kené6cs készités mddjait. Meglepd, hogy a kertjeinkben ta-
lalhaté gydégynovények milyen hasznosak bdrapoldsra vagy
fajdalomcsillapitasra.

Wollten Sie schon immer wissen, wie man Salben selbst her-
stellt? Und es auch ausprobieren? Die Krauterpadagogin Gre-
te Binder stellte Ihre Art des Salbenrihrens vor. Ob zur
Hautpflege oder zur Schmerzlinderung - die Krauter aus dem
eigenen Garten kénnen sehr hilfreich sein.



Y
. T

Tavaszi fliszer- és gyogynovények / 2012.

Rétesek / 2012. november 6.

\} W
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Bodzavirag receptek / 2012. majus 14.
Holunderbliitenrezepte / 14. Mai 2012

Majusban, a bodzaviragzas idején Binder Grete a hazi gydgy-
névény- és ecetkészités rejtelmeibe avatott be bennlinket.
Hasznos tanacsokat adott a bodza feldolgozasaval kapcsolat-
ban és tajékoztatott a gyodgyhatasairdl.

Im Mai haben die Holunderbliten Saison. Grete Binder verriet
uns die Geheimnisse aus ihrer Krauter- und Essigkliche, gab
Tipps zur Verarbeitung und Wirkungsweise, sowie einige
Kostproben.

ORSEG 65

Topfenstrudel

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl

35 dag passierter Topfen, 1 Ei, 1 Pkg. Vanillezucker

> Becher Sauerrahm, 1 gewlrfelte Semmel

8 dag Staubzucker, Zitronenabrieb, Rosinen

etwas Butter, Ol

Die Semmelwiirfel in Butter anrdsten, auskiihlen lassen.
Topfen, Ei, Zucker, Sauerrahm, Vanillezucker, Zitronenabrieb
mit dem Mixer schaumig rihren und die Semmelwirfel
dazugeben. Die Masse auf dem Teig verteilen.

Kartoffelstrudel

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl

70 dag gekochte, gepresste Kartoffeln

2 Becher Sauerrahm

10 dag gerdstete Speckwirfel

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Krauter oder Schnittlauch
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Grundrezept

(ergibt 5 Teigballchen, zu je 15 dag)

50 dag glattes Mehl (Fini's Feinstes, Typ 700)

1 Ei, 2-3 EL Ol, 200-250 ml lauwarmes, gesalzenes Wasser
Mit dem Mixer (Knethaken) werden alle Zutaten zu einem
glatten Teig geknetet (zuerst nur 34 der Wassermenge
dazugeben). Der Teig soll mind. 30 Min. rasten. Wahrend-
dessen mit Ol bestreichen.

Riibenstrudel

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl

2 mittelgroBe Riiben, Ol, Salz, Pfeffer

Ruben schalen, grob raspeln und kraftig einsalzen und 20
Min. stehen lassen. Danach die Riiben ausdriicken und in Ol
anbraten. Auskiihlen lassen und auf dem Teig verteilen.

Spinat-Barlauch-Strudel

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl

40-50 dag Spinat oder Barlauch

1 Packung Feta Kase

4 fein gewdlrfelte gerdstete Knoblauchzehen

10 dag Schwarzwadlder Rohschinken (nach Belieben)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Weichselstrudel mit Marzipan

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl
70 dag entkernte Weichseln oder Kirschen
25 dag geriebene Marzipanrohmasse

10 dag zerkleinerte Eierbiskotten

ev. Kristallzucker (bei Weichseln), Ol

Apfel-Mohn-Strudel

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl

80 dag geschélte, entkernte, geriebene Apfel
10 dag geriebener Mohn

15 dag Kristallzucker

Rosinen, Zimt, Ol

ORSEG 37

Bodzapezsgo

12-15 bodzavirag ernyd, 5 | viz, 1/8 | gyimoélcsecet, 5 cit-
rombdl préselt friss |é, 2 bio (nem kezelt) citrom héja, 500 g
méz.

A vizet, ecetet, citromlevet és a mézet O6sszekeverjik egy
korséban. Miutan a bodzavirdg vastag szarait eltavolitottuk,
a furtoket belemartjuk a folyadékba és a citromszeleteket a
tetejére rakjuk. A fazekat egy kendével lefedjik, és meleg
helyre tesszlik, lehetdleg a napra. A hdmérséklettdl fliggben
az erjedés 3-5 nap utan indul be. A viragfiurtoket naponta
tiszta kanallal nyomkodjuk bele a folyadékba, hogy ne pené-
szedjenek meg. Egy hét elteltével mar élvezhetd.

Bodzabdlé

5 bodzavirdg ernyl, 1-2 | sz6l61é (mas gyumolcslevet is le-
het hasznalni), 6 evOkanal cukor vagy méz, 1/16 | édes li-
kor, 2 Uveg szaraz fehérbor, 1 lGveg pezsgo.

A bodzaviragot a gyumolcslével, cukorral, likGrrel és borral
ledntjik, 6 6ran at aztatjuk, aztan lesz(irjik, hozzaadjuk a
pezsgobt és talaljuk.

Bodza- vagy fenyo zselé

12 bodzavirdg ernyo6t vagy 1 | fenyb6csucs |é (friss hajtas)
luc- vagy erdei feny6bdl, 1 | viz, citromlé 1 citrombdl, 1 kg
bef6z6 cukor.

A viragot vagy a fenydhajtasokat vizzel felforraljuk, 5 percig
gyenge tlzon fézzik, leszlirjuk, aztan bef6z6 cukorral Gjbol
felf6zzlk.

Bodzavirag ecet

500 ml fehérborecet, 1 nagy ernydjli bodzavirag.

A bodzavirag vastag szarat eltavolitjuk és a felmelegitett
ecetbe tesszik. Izlés szerint fahéjat, kandiscukrot vagy
borsmagokat is adhatunk hozza. 2-4 hét utan leszlrjuk.

A bodzavirdg ecetet salatdkhoz hasznaljuk, vagy nyaron (a
kanikuldban levertség érzet esetén) 1 evbékandal bodzavirag
ecetet langyos vizben feloldunk - kit(iné szomjolto.
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Bodzavirag szorp

10-12 bodzavirag erny6, 4 (bio) citrom leve, 3 | viz, 3 kg cu-
kor. A viragot vizben citromlével (vagy citromsavval) 2 6radig
fozzlk, leszlirjuk, és jol kifacsarjuk. A cukrot hozzaadva to-
vabb f6zzlk. Forrén Gvegekbe toltjik, azonnal lezarjuk. Ezt a
receptet mas gyégynovények felhasznaldsaval is lehet alkal-
mazni.

Viraglikor

1 maroknyi virdag pl. bodza,
rozsa, mezei katang, voOroés
Ibhere vagy fenydhajtasok;
80 g fehér kandiscukor, 1
Uveg szilvapalinka vagy ga-
bonapalinka, vagy borszesz.

A viragokat és a cukrot egy
Uvegbe helyezzik, majd
szeszt ontlnk ra. Legalabb 6
-8 hétig allni hagyjuk (nem
a napon), aztan leszlrjuk.

Fliszernovényes kenyér

350 ml ird, 1 tedskanal sé, 1 > evékanal vaj, 1 ev6kanal cu-
kor, 540 g liszt, 4 evb6kanal finomra vagdalt fliszerndvény,
34 csomag szaraz éleszto

A kenyérre pl. citromos vaj kenhet6.

Citromos vaj

250g puha vaj, Ié 1 citrombdl, 1 bio-citrom héja, 1 finomra
vagdalt hagyma, 2 ev6kanal vagdalt citromfd, flszersd, fehér
bors, kevés (cayenne) bors, kevés citromlikdr.

A vajat habosra keverjik, hozzdadjuk a citromlevet és héjat,
a hagymat és a citromf(it. J6l 6sszekeverjik, a fliszerekkel és
cukorral, citromlikérrel izesitjik. Hideg helyre tesszlik.

Taros rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta

35 dkg turé, 1 tojas, 1 csomag vanilids cukor

2 pohar tejfél, 1 kockara vagott zsemle

8 dkg porcukor, reszelt citromhéj, mazsola

kevés vaj, olaj

A zsemlekockakat vajon megpiritjuk, majd kih(lIni hagyjuk. A
turot, tojast, cukrot, tejfolt, vanilids cukrot és a reszelt cit-
romhéjat mixerrel elkeverjlik és hozzdadjuk a zsemlét. A tu-
rés masszat a tésztara tesszik.

Krumplis rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta

70 dkg foétt, atnyomott burgonya

2 pohar tejfél, 10 dkg sllt szalonna

sé, bors, szerecsendid, fliszernévények vagy metéldhagyma
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Alaptészta (5 cipd, 15 dkg/cipod)

50 dkg rétesliszt

1 tojas, 2-3 Ek olaj, 200-250 ml langyos, sos viz

A robotgép dagasztd spirdljaval simara keverjik a tésztat
(el6szor csak a viz 3-ét tegylk hozzd). A tészta min. fél érat
pihenjen, ezalatt olajjal kenjlik meg.

Répas rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta

2 kdozépnagysagu kerék répa

olaj, so, bors

A répat meghamozzuk, lereszeljik, jol besdézzuk és 20 percig
allni hagyjuk. Utana kinyomkodjuk a levét, és olajon megsit-
juk. Miutan kih(lt, a tésztara teritjuk.

Spenotos-medvehagymas rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta
40-50 dkg spenét vagy medvehagyma

1 csomag feta sajt

4 aproéra vagott, siult fokhagymagerezd

10 dkg Fekete-erdei sonka (izlés szerint)
soO, bors, szerecsendio

Marcipanos meggyes rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta
70 dkg kimagozott meggy vagy cseresznye
25 dkg reszelt marcipanmassza
10 dkg Osszetordelt babapiskota
esetleg kristalycukor (a meggyesnél), olaj

Almas-makos rétes

10 dkg lisztbdl készilt nyujtott rétestészta
80 dkg hamozott, kimagozott, lereszelt alma
10 dkg daralt mak, 15 dkg kristalycukor
mazsola, fahéj, olaj
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Holundersekt

12-15 Holunderblitendolden, 5 Liter Wasser, 1/8 | Obstessig,
Saft von 5 Zitronen, Zitronenschalen von 2 unbehandelten
Zitronen, 500 g Honig.

In einem Krug aus Glas oder Stein Wasser, Obstessig, Zitro-
nensaft und Honig vermischen. Dicke Stangel der Holunder-
blitendolden abschneiden und die Bliten in die Flissigkeit
tauchen und mit den Zitronenscheiben beschweren. Den Topf
mit einem Tuch abdecken und warm stellen, am besten in die
Sonne. Je nach Temperatur beginnt die Flissigkeit nach 3-5
Tagen zu garen. Die Bliten taglich mit einem Lo6ffel in die
Flissigkeit tunken, damit sie nicht schimmeln. Nach einer
Woche kann man den Holundersekt genieBen.

Holunder-Bowle

5 Holunderblitendolden, 1-2 | Traubensaft (oder anderen
Fruchtsaft), 6 EL Zucker oder Honig, 1/16 | stBer Likér,
2 Flaschen trockener WeiBwein, 1 Flasche Sekt.
Holunderbliten mit dem Saft, Zucker, Likdér und WeiBwein
UibergieBen, 6 Stunden stehen lassen, dann abseihen und mit
Sekt aufgieBen und genieBen.

Holunder- oder Nadelbaumgelee

12 Blitendolden oder 1 Liter Maiwuchs von Fichte, Tanne,
Kiefer, 1 Liter Wasser, 1 Zit- v 1
rone (Saft), 1 kg Gelierzu-
cker.

Die Blutendolden oder den
Maiwuchs von Nadelbaumen
mit Wasser aufkochen, 5 Mi-
nuten kdcheln lassen - abgie-
Ben, dann mit Gelierzucker
aufkochen.

Hierfir kann man samtliche
Krauter verarbeiten.

Rétesek / 2012. november 6.
Strudel / 6. November 2012

A barati korében szakacsmiivészetér6l hires Seper Marianne
rétes variaciokat mutatott be. Mindenki kiprobalhatta a rétes-
tészta nyujtasat is. A hagyomanyos recepteken kivil néhany
klldonlegességgel is meglepte a vendégeket.

In Threm Bekanntenkreis sind ihre Kochkiinste bereits legen-
dar. Marianne Seper nahm diesmal den Strudel als Hauptthe-
ma. Jeder konnte hier das Ziehen eines Strudelteiges selbst
ausprobieren. Neben traditionellen Rezepten hatte Marianne
Seper auch auBergewdhnliche Variationen auf Lager.
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Holunderbliitenessig

500 ml WeiBweinessig, 1 groBe Bliitendolde Holunder

Die groben Stangel der Holunderblitendolde abschneiden und
in erwarmten Essig geben. Je nach Geschmack Zimt, Kandis-
zucker, Pfefferkérner dazugeben. 2-4 Wochen bei Raumtem-
peratur ziehen lassen, dann abseihen.

Den Holunderblitenessig flir Salatmarinade verwenden oder
im Sommer (wenn die Hitze unertréglich und man sehr mude
ist) 1 Essloffel Holunderblitenessig mit lauwarmem Wasser
als Durstléscher trinken.

Holunderbliitensirup

10-12 Holunderblitendolden, Saft von 4 Bio-Zitronen, 3 Liter
Wasser, 3 kg Zucker.

Die Bliten im Wasser (mit
Zitronensaft oder auch Zit-
ronensaure) 2 Stunde ko-
L. ; chen, abseihen und fest
A bokrok finomsagai / 2012. oktober 16. ausdriicken. Danach Zu-
Essbare Strauchfriichte / 16. Oktober 2012 cker zugeben und kochen
lassen. Ganz heiB in Fla-
schen flllen und sofort
verschlieBen.

Auch dieses Rezept kann
man fir samtliche Krauter
verwenden.

Bliitenlikor

1 Handvoll Blaten z.B. Holunderbliten, Rosen, Wegwarte,
Rotklee, oder auch Maiwuchs von Fichte, Tanne, Kiefer; 80 g
weiBer Kandiszucker, 1 Flasche Kriecherlschnaps (Ringlotten-
art), Korn- oder Weingeist.

Bliten und Zucker in eine Flasche fillen und mit Alkohol
UbergieBen. Bei Raumtemperatur - nicht in der Sonne - min-
destens 6-8 Wochen stehen lassen und abseihen.
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Krauterbrot

350 ml Buttermilch, 1 TL Salz, 1 > EL Butter, 1 EL Zucker,
540g Mehl, 4 EL feingehackte Krauter, 3 Packchen Trocken-
hefe

Dazu passt z.B. Zitronenbutter.

Zitronenbutter

250 g weiche Butter, Saft von einer Zitrone, abgeriebene
Schale von 1 unbehandelten Zitrone, 1 Zwiebel, 2 EL gehack-
te Zitronenmelisse, Krautersalz, weiBer Pfeffer, 1 Messerspit-
ze Cayennepfeffer, etwas Zitronenlikor.

Die Butter mit einem Schneebesen schaumig rihren, Zitro-
nensaft und -schale, feingehackte Zwiebel und Zitronenmelis-
se dazugeben. Das ganze gut verrihren.

Den Aufstrich mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker
kraftig abschmecken. Mit Zitronenlikdr aromatisieren. Kalt
stellen.

T

Kiirbistiramisu

500 g Mascarpone

50 g Nusse

200 g Kirbis

100 g Blutenhonig

1 Prise echtes Vanillemark

Salz, Zimt

Vollkornbiskotten

Milch und Nusslikér zum Tranken

Schlagobers und Kirbiskerne zum Garnieren

Klrbis schalen, entkernen, wirfelig schneiden und in wenig
Salzwasser dinsten, erkalten lassen. Falls sich Saft gebildet
hat, abseihen und Kirbis pilrieren. Mascarpone, Nisse, Ho-
nig, Vanille, Salz, Klrbismus und Zimt verrihren. Biskotten
in Gemisch von Milch und Nusslikér tranken und schichtweise
mit der Creme in eine Auflaufform flllen. Mit Schlagobers,
Klrbiskernen und etwas Zimt garnieren.

L
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Oszi bogyodecet

1 liter fehérborecet, 2 evékanal méz, 4 fokhagymagerezd, -2
liter bogyolé: csipkebogyod, galagonya, kdkény, borbolya,
som, szeder, jamaicai szegflibors /

A bogyds terméseket (vegbe
helyezzik és a felmelegitett ecet-
tel ledntjik. Lezartan néhany
hdénapig allni hagyjuk.

|

Herbstlicher Beerenessig

1 Liter WeiBweinessig, 2 EL Honig,
4 Knoblauchzehen, Vv Liter ver-
schiedene Frichte: Hagebutten,
WeiBdorn, Schlehen, Berberitzen,
Kornelkirsche (Dirndl), Brombeeren,
Piment-kérner

Die Frichte ins Glas schlichten und
mit erwarmtem Essig UbergieBen.
Verschlossen einige Monate ziehen
lassen.

Suppenwiirze

aus frischen Wildkrautern (fur ca. 20 Portionen)

110 g Krduter fein gehackt: Giersch, Lowenzahn, Pastinake,
Schnittlauch, Porree, Schafgarbe, Sauerampfer

25 g Hagebutten (entkernt, Harchen sauber ausgewaschen
und fein gehackt), 1 groBe Knoblauchzehe gepresst

50 g Salz, 125 g zerlassene Butter (nur schmelzen lassen)
125 g Starkemehl (Maizena)

Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Zubereitung flr die Suppe: In kaltes Wasser die fertige Sup-
penwlrze einridhren und 5 Minuten kochen. (Ein gut gehauf-
ter Teeldffel reicht fur einen Teller.) Danach noch etwas zie-
hen lassen und mit beliebiger Suppeneinlage servieren. Tipp:
Zum Einfrieren Wirfel formen. Zum Aufbewahren im Kihl-
schrank in kleine Glaser fiillen und mit Ol bedecken.

ORSEG

Gl |
Bodzavirag receptek / 2012. majus 14.
Holunderbliitenrezepte / 14. Mai 2012
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Mézkostolé / 2012. janius 12.
Honigverkostung / 12. Juni 2012

Derkovits Anna férjével egyltt hobbi-méhészetet lGzemeltet.
Hasznos tudnivaldokat mesélt a mézrdl, a méhek életérdl és a
.folyékony arany” eldny6s tulajdonsagairdl. Receptjein ke-
resztlil megismertiik a méz valtozatos felhasznaldsi maodjait.

Anna Derkovits betreibt zusammen mit ihrem Mann eine
Hobbyimkerei. Sie erzahlte Wissenswertes rund um den Ho-
nig und fuhrte uns durchs Bienenjahr. Erst dadurch wurde
klar, wie viele gute Eigenschaften im Gold der Bienen
stecken. Frau Derkovits hielt auch Rezepte mit vielfaltigen
Verwendungsmadglichkeiten flir uns bereit. AnschlieBend gab
es Gelegenheit zum Diskutieren und Verkosten.

Levesfiiszer

friss vad gydgynovényekbdl (kb. 20 adag)

110 g gyégynovény (felapritott): podagrafli, gyermeklancf,
paszternak, snidling, péréhagyma, cickafark, séska

25 g csipkebogyd (kimagozva, kipucolva, felapritva)

1 nagy fej fokhagyma (zuzott)
50 g sé

125 g olvasztott vaj

125 g keményit6 liszt

A hozzavalbkat 6sszedolgozzuk.
Leves készitése: A kész
levesflszert hideg vizben elke-
verjik és 5 percig fézzik. (Egy
tal leveshez egy pupozott teas-
kanalnyi elegendd.) Rovid ideig
allni hagyjuk és tetszés szerinti
levesbetéttel talaljuk. Tipp: A
lefagyasztashoz kockakat for- :
malunk beldle. A hltészekrényben valdé tarolashoz kis Uve-
gekbe toltjuk és olajjal leontjlk.

Tok-tiramisu

500 g Mascarpone

50 g dié

200 g tok

100 g virdgméz

1 csipet vaniliarudbdl kikapart mag

s6, fahéj

babapiskota (teljes kidrlésli gabonabdl)

tej és didlikér (martogatni)

tejszinhab és tokmagok a diszitéshez

A tokot meghamozzuk, kimagozzuk, kockara vagjuk és kevés
sés vizben megparoljuk, majd hagyjuk kihdlni. A levét lesz(r-
juk, a husat pépesitjik. Hozzakeverjik a Mascarpone-t, a di-
ot, a mézet, a vaniliat, a so6t és a fahéjat. A piskotakat a tej
és diolikér keverékébe martogatjuk és a krémmel rétegesen
egy talba helyezzik. Tejszinhabbal, tokmagokkal és fahéjjal
diszitjuk.
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A bokrok finomsagai / 2012. oktober 16.
Essbare Strauchfriichte / 16. Oktober 2012

Az erd6ben, a mezbn és az Ut szélén kulonféle bogyds termé-
sl cserjével talalkozunk. De melyek alkalmasak a fogyasztas-
ra is? Erre a kérdésre kaptunk valaszt, és a ndvények fel-
hasznaldsara vonatkozé tippeket Binder Grete gyogynodvény-
szakért6tol.

Im Wald, am Feld und am Wegesrand stehen verschiedenste
Beeren in voller Reife. Welche davon zum Genuss taugen und
wie man diese verkochen kann, zeigte uns die Krauter-
padagogin Grete Binder.

Medvefogo mézlikor

Hozzavaldk: 1 rud fahéj, 4 szegfliszeg, V2 vanilias rud, 375 g
viragméz, 700 ml vodka (40%).

A mézet labosban gyenge tlizén folyékonyra keverjik és a
fele vodkat hozzaadjuk. Azutan levesszik a tlzrdl és leh(lé-
sig tovabbkeverjik, kézben a vodka masik felét is hozzaad-
juk. A folyadékot a fliszerekkel egyltt egy lUvegedénybe ont-
juk és 10 napig lezarva szobahdmérsékleten allni hagyjuk,
majd leszlrjiuk és (vegekbe toltjik. Szobahémérsékleten
4 hénapig tarolhatd.

Egészséges reggeli mézzel

Hozzavaldk: 80 g finom zabpehely, 250 g sovany tej, 1 kis
alma, 1 teaskandal méz, citromlé, 20 g vagdalt dio, 1 evlOka-
nal mazsola

A zabpelyhet roévid ideig tejben aztatjuk, mézzel édesitjlk,
hozzdadjuk a reszelt almat és a citromlevet. Végul a diét és a
mazsolat is belekeverjik.

Darakasa eperrel

Hozzavaldk: 250 ml tej, 1 tedskanal méz, egy kis sé, 1/2 bio
(nem kezelt) citrom, 25 g dara, 250 g eper

A citromot forrd vizzel ledblitjik és a héjat vékonyan lefejt-
juk. A mézet tejjel, soval és citromhéjjal felf6zzlik, a darat
belekeverjik és gyenge t(izén besdritjik. A labost levesszik
a tlizhelyrél. Az epreket megmossuk, turmixoljuk és a kasa-
val egyitt talaljuk.

Cseresznyemartas

Hozzavaldk: 375 g cseresznye, 1/2 bio citrom, 1 teaskanal
méz, 1/8 | szaraz vorésbor, 15 g keményitd, 1 csipet szegfi-
szegpor, 40 g sovany joghurt

A cseresznyét megmossuk és kimagozzuk. A citromot forro
vizzel lemossuk, egy negyed darab héjat vékonyan lefejtjlik
és finomra vagdaljuk. A keményitot kevés borban feloldjuk. A
cseresznyét citromhéjjal, a fél citrom levével, mézzel, a ma-
radék borral és a szegfliszegporral egy labosban felf6zzik. A
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feloldott keményitét hozzaadjuk és 3 percig keverve beslrit-
juk. A martast kis csészékbe ontjuk, lehltjik és 1-2 6raig a
hitébe tesszliik, majd joghurttal talaljuk. Bor helyett voros
gylimodlcslét is lehet hasznalni.

Gyiimolcsleves

Hozzavaldk: 34 | viz, méz (izlés szerint) vagy 40 g cukor,
2 citrom leve, 2 szegfliszeg, Va | fehér bor, 300 g gyumolcs
(lehet sargabarack, 6szibarack, eper, stb.), 10 g keményité

A vizet, fliszereket, bort és a cukrot felf6zzik. A gyimolcsot
keménysége szerint hozzdadjuk és puhdra f6zzik. A levest
keményitével slritjik és mézzel édesitjik. A levest forron és
hidegen is lehet talalni.

Pacok kb. 700 g csirkehisra
Méz-szdja pac
3 evdkanal méz, 4 evdkanadl sotét szdjaszdsz, 1 evdkanal
szezamolaj, 2 citrom leve, friss chili vagy 6rolt chili, 6roélt
paprika, bors
A pachoz valdkat 6sszekeverjluk és az aprora vagott husdara-

bokat beletessziik. A hust egy éjszakara a pacban hagyjuk.
Talalaskor koriander zoldjét szérhatunk ra.

Méz-narancs pac

3 evOkanal méz, 4 evékanal narancslé, 1 tedaskanal er6s mus-
tar, 2 citrom leve, sé, bors

A pachoz valdkat 6sszekeverjiuk és az aprora vagott husdara-
bokat beletessziik. A hust egy éjszakara a pacban hagyjuk.
Talalaskor friss tarkonyt széorhatunk ra.




54 ORSEG

Rindsragout mit Kidsesof3e

Zutaten:

Vylyan Boszorkany/Rizling 2010 und Vylyan Pinot Noir
2007/2008, ein saftiges Stick Rindfleisch vom Fleischhauer,
frische Krauter von der Fensterbank oder aus dem Garten,
Knoblauch, frische Pilze vom Markt, Schlagobers, Camem-
bert, Buchweizen aus dem Bioladen, Pfeffer, Salz aus der
Kredenz, zum Abendessen eine gute Gesellschaft.

Zubereitung:

Ein saftiges Stick Rindfleisch wiurfelig schneiden. Nach einer
Beize aus Rotwein, Krautern (Thymian), ein wenig Pfeffer und
Rosenpfeffer folgt das Braten des Fleisches in der Grillpfanne
mit Knoblauch und ganz wenig Fett. Neben dem Kosten des
frischen ,Boszorkany" das aus der Pfanne in den vorgeheizten
Ofen umplatzierte Fleisch bei niedriger Temperatur garen.
Wahrenddessen mit Zwiebel-Pilz-Rotwein-Ragout aufgieBen.
Die Krauter Thymian und Rosmarin sind unabdingbar im
Schmorvorgang. Die Schlagoberssauce wird aus Camembert
zubereitet. Schlagobers, Camembert und ganz wenig Rosen-
salz unter standigem Rihren vermengen und erwarmen. Als
Beilage mit Buchweizen servieren. Die KasesoBe richten wir
separat in kleinen Tasschen an, so kann das Fleisch einge-
tunkt werden. Alternativ kann bei der Zubereitung der erste
Arbeitsschritt abgedandert werden. Statt groBwlrfelig verar-
beitet, kénnen auch groBe Stlcke gebeizt, geschmort wer-
den. Am Ende des Schmorvorganges wird der Kdse auf das
Fleisch gesetzt, als
schéne Haube. Die Ka-
sesoBe kann auch die
Verzierung sein. In
der Kiche nimmt den
Platz des ,Boszorkany"
als Geselle der zum
Gericht servierte Pinot
Noir ein, der unsere
ganze Aufmerksamkeit
erfordert.
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Meggylikor mézzel

Hozzavaldk: 2 kg meggy maggal, 2 | gyimolcspalinka 40 %,
kb. 40-50 dkg viragméz (vilagos), esetleg 1 | felf6zott és le-
htott viz - igy ,néi likért” kapunk

A meggyet megmossuk és lecsepegtetjik. A mézet jol elke-
verjlik egy kis palinkaval és aztan a maradék palinkat is hoz-
zdadjuk. A meggyet egy jél lezarhatd palackba tessziik és a
mézes palinkaval ledntjik. Lezartan sotét helyre, néhany ho-
napra elrakjuk, néha megrdzzuk. Leszlirés utan izlés szerint
mézzel édesithetjik és a ,ndi likérhoz” el6készitett vizet is
hozzatehetjik. Néhany nap erjedés utan koéstoljuk csak meg.
A mézes és palinkdas meggy maradékat kilon is lehet fo-
gyasztani. A leszlrt, kimagozott gyimodlcs lezart Gvegben so-
kdig tartdos marad. Csokoladészdsszal is fogyaszthaté.

Honigverkostung / 12. Juni 2012
Mézkostol6é / 2012. junius 12.
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Barenfang-Honiglikor

Zutaten: 1 Zimtstange, 4 Gewlurznelken, %2 Vanilleschote,
375 g Blutenhonig, 700 ml Wodka (40%).

Der Honig wird in einem Topf unter standigem RlUhren bei
schwacher Hitze auf dem Herd langsam verflissigt und dabei
wird nach und nach auch die Halfte des Wodkas hinzugege-
ben. AnschlieBend den Topf von der Herdplatte nehmen und
den Honig bis zur Abkuhlung rihren, gleichzeitig den restli-
chen Wodka hinzugeben. Die Mischung zusammen mit den
Gewirzen in das GlasgefaB geben und bis zu 10 Tagen ver-
schlossen bei Zimmertemperatur stehen lassen. Danach ab-
seihen und den Likdr in Flaschen flllen. Er ist bei Zimmer-
temperatur bis zu 4 Monaten haltbar.

Gesundes Friihstilicksmiisli mit Honig

Zutaten: 80 g zarte Haferflocken, 250 g Magermilch, 1 klei-
ner Apfel, 1 TL Honig, Zitronensaft, 20 g gehackte Walniisse,
1 EL Rosinen.

Haferflocken mit Magermilch anrihren und kurz quellen las-
sen, anschlieBend mit Honig siBen, Apfel grob reiben, mit
Zitronensaft betrdaufeln. Mit den Walnissen und Rosinen un-
ter die Haferflocken mischen.

GrieBbrei mit Erdbeeren

Zutaten: 250 ml Magermilch, 1 TL Honig, 1 Prise Salz, > un-
behandelte Zitrone, 25 g HartweizengrieB3, 250 g Erdbeeren.
Zitrone heiB waschen, abtrocknen und Schale dinn abscha-
len. Honig mit Milch, Salz und Zitronenschale aufkochen.
GrieB einriihren und bei schwacher Hitze ca. 2 Minuten quel-
len lassen. Topf vom Herd nehmen. Erdbeeren waschen,
Stielansatze entfernen und fein plrieren. GrieBbrei mit Erd-
beerpliree anrichten.

Kirschgriitze

Zutaten: 375 g Kirschen, 1/2 unbehandelte Zitrone, 1 TL Ho-
nig, 1/8 | trockener Rotwein, 15 g Speisestarke, 1 Prise ge-
mahlene Nelken, 40 g Magerjoghurt
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A pinot és a siilt marha esete

Hozzavalok:

Vylyan Boszorkany/Rizling 2010 és Vylyan
Pinot Noir 2007/2008, marhahus, szaftosabb
darab a hentest6l, friss fliszernovény ablak-
bdl, kertbdl, fokhagyma, friss apré gomba pi-
acrol, tejszin, camembert sajt a boltbdl, haj-
dina a bio-boltbdl, bors, s6 a kredencbdl, va-

csordhoz jo tarsasag csaladbol, barati korbdl

Elkészités:

Szaftosabb marhahusbél, pl.: |abszar, nyak,

nagy kockakra vagott részekbdl készil. Vo-

résboros, zoldfliszeres (kakukk-f(i), kis bor-
sos, rdzsaborsos pacolast kovetéen grillser-
penybben a hus lepiritasra keril fokhagyma
és minimalis zsiradék kiséretében. A friss
~Boszorkdany” kortyintasa utan a serpenydbdl 1
atlltetett hist el8melegitett sitében ala- -
csony héfokon paroljuk. Kézben a hagymas- "
gombas vordsboros raguval felontjuk. A f(i-
szernévény - kakukkfl és kevés rozmaring -
elmaradhatatlan kisér8je a parolasi folyamat- @
nak. A hozza kinalt tejszines martas Camem-

bert sajttal készll tejszin, camembert sajt és

minimalis rézsabors hazasitdsa folyamatos figyelem és kever-
getés kiséretében. Koretként hajdinaval talaljuk. A sajtmar-
tast kilon, kis csészécskében szolgadljuk fel, igy a huskocka
martogathatd. Alternativ talaldasi megoldds esetén az elsd
mulvelet mddosul. A nagy kockak helyett szeleteket is pacol-
hatunk, parolhatunk. A parolasi folyamat utolsé szakaszaban
Ultetjik a sajtot a husra, amely igy szép sapkaként biztositja
a hus kenését. A sajtmartas pedig diszités is lehet. A konyha-
ban tarsként velink f6z6 ,Boszorkany” helyét atveszi az étel
mellé felszolgalt hercegnd, a Pinot Noir, amely teljes figyel-
met igényel. A recept alapjan készitett étel Pinot Noir-ra han-
golédik, a marhahust a kockazas, parolds, sajtmartas hozza
vissza a torékeny Pinot Noir szintjére.
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Borkoéstolo / 2012. szeptember 28.
Weinverkostung / 28. September 2012

Nemes magyar borok, hozzaill6 sajtkészitmények és pastéto-
mok vartak a vendégeket a 2012-es borkdstoldnkon.

A  Vylyan pincészet
zamatos kilénlegességeit
Wawrzsak Laszldé borszak-
érté kinalta fel. Ez alka-
lommal a borokhoz regio-
nalis kecskesajtot, kecske-
kolbdszt és izletes szend-
vicskrémeket is talaltunk.

Edle Weine aus Ungarn in
Kombination mit Kdase und Brotaufstrichen waren das Thema
unserer zweiten Weinverkostung im Jahr 2012. Das Weingut
Vylyan bat wieder zum Genuss seiner kdstlichen Tropfen. Neu
waren diesmal die Ziegenkdse- und Ziegenwurstspezialitaten
aus unserer Region, die den Gasten kredenzt wurden.

Kirschen waschen und entkernen. Zitrone heiB waschen und
abtrocknen. Ein Viertel der Zitrone diinn abschadlen und fein
hacken. Zitrone zur Halfte auspressen. Speisestarke mit et-
was Wein anrihren, Kirschen mit der Zitronenschale und dem
Zitronensaft, Honig und restlichem Wein in einen Topf geben.
Mit Nelken wirzen und aufkochen. Starke zugeben, unter
Rihren 3 Minuten koécheln, bis die SoBe dickflissig wird.
Gritze in Schalchen flllen und etwas abklhlen lassen. 1-2
Stunden in den Klhlschrank stellen und danach mit Joghurt
anrichten. Statt Rotwein kann ersatzweise auch roter Frucht-
saft verwendet werden.

Obstsuppe

Zutaten: 34 | Wasser, Honig nach Geschmack oder 40 g Zu-
cker, Saft einer 2 Zitrone, 4 Gewlrznelken (oder nach Ge-
schmack), ¥4 | WeiBwein, 300 g Obst (Marillen, Pfirsiche, Erd-
beeren, usw.), 10 g Starkemehl.

Wasser, Gewlirze, Wein und Zucker aufkochen, Obst je nach
Harte hineingeben und weich kochen. Die Suppe mit Starke-
mehl binden. Zum Schluss den Honig je nach gewilnschter
SiBe zugeben. Diese Suppe kann kalt oder heil3 serviert wer-
den.

Marinaden fiir ca. 700g Hiihnerfleisch
Honig-Soja-Marinade

3 EL Honig, 4 EL Sojasauce, 1 EL Sesamdl, Saft einer 2 Zit-
rone, frische od. getrocknete Chilis, Paprikapulver, Pfeffer
Die Zutaten flr die Marinade vermischen und Uber Nacht das
geschnittene Huhnerfleisch in der Marinade ziehen lassen. Im
Rohr bei 180° C knusprig braten, mit Koriander servieren.

Honig-Orangen-Marinade

3 EL Honig, 4 EL Orangensaft, 1 TL scharfer Senf, Saft einer
2 Zitrone, Salz, Pfeffer

Die Zutaten fur die Marinade vermischen und Uber Nacht das
geschnittene Hihnerfleisch in der Marinade ziehen lassen. Im
Rohr bei 180° C knusprig braten, mit Estragon bestreuen.
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Weichsellikdér mit Honig

Zutaten: 2 kg Weichseln mit Kern, 2 | Obstler 40 %, ca. 40 -
50 dag heller Blitenhonig, eventuell 1 | aufgekochtes und
wieder abgeklhltes Wasser dazugeben (,Damenlikér”)
Weichseln waschen, abtropfen lassen, Honig zuerst mit wenig
Obstler gut verrihren, dann den Rest des Schnapses dazu
gieBen. Weichseln in ein gut schlieBbares GefaB geben und
mit dem Honig-Schnapsgemisch U(bergieBen, verschlieBen
und einige Monate im Dunkeln stehen lassen. Zwischendurch
das GefaB etwas schitteln. Das Gemisch durch ein Seihtuch
gieBen, eventuell, wenn man den Likér noch siBer haben
will, noch Honig dazu rihren. Fur den ,Damenlikér” das vor-
bereitete Wasser dazu mischen und erst nach einigen Tagen
das erste Mal kosten. In Flaschen abfillen und genieBen. Die
Weichseln entkernen und ohne jeden Saft in ein Glas mit
Schraubverschluss geben. Durch den Honig und den Alkohol
halten sich die Frichte sehr lange und schmecken auch spa-
ter noch koéstlich. Sie kénnen auch mit Schokolade liberzogen
werden.




