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Kedves Olvasó! 
 
A Pannon Kulináris Sorozat ötlete 2010-ben született meg. A 
magyar kultúrát nemcsak a nyelven keresztül, hanem a jel-
legzetes magyar ételek megismerésével is szeretnénk Önök-
nek közvetíteni. Ezért jött létre e rendezvénysorozat, mely 
kellemes, hangulatos légkörben ad alkalmat a hagyományok 
felélénkítésére és új tapasztalatok szerzésére. 
Az elmúlt három évben sikerült sorainkból olyan személyeket   
találni, akik e témában különleges és széleskörű ismeretekkel 
rendelkeznek, és szívesen továbbadják tudásukat. Rendezvé-
nyeink során az érdeklődők és az előadók számára kölcsönös 
receptcserére is lehetőség nyílik. 
A Pannon Kulináris Sorozat rendezvényein több generáció ta-
lálkozik egymással. Az idősebbek szívesen mesélnek arról, 
hogyan, mit, és milyen alapanyagból főztek régen. Napjaink-
ban egyre többen visszatérnek a természetes anyagok fel-
használásához, a természetes alapú élelmiszerek fogyasztá-
sához. 
Köszönetet mondunk Horvath Josef alsóőri polgármesternek, 
és a község alkalmazottainak azért, hogy segítségünkre áll-
nak és alsóőri rendezvényeink alkalmával rendelkezésünkre 
bocsátják a Klubházat. 
Az Őrség e számában recepteken és fényképeken keresztül 
számolunk be a Pannon Kulináris Sorozat eddigi rendezvé-
nyeiről, és bemutatjuk Önöknek előadóinkat is. 
 
Jó étvágyat olvasás közben! 
 
Seper Marianne 
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Liebe Leserinnen und Leser! 
 
Die Idee zur Pannonischen Kulinarikreihe entstand 2010. Wir 
wollten die ungarische Kultur nicht nur über die Sprache, 
sondern auch über ihre kulinarischen Spezialitäten vermit-
teln. Daher war es unser Anliegen einen Rahmen zu schaffen, 
in dem die Besucher unserer Veranstaltungen in angenehmer 
Atmosphäre sowohl neue Erfahrungen sammeln, als auch al-
tes Brauchtum wieder entdecken können. 
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 
eröffnete sich für Vortragende und Zuhörer die Möglichkeit, 
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 älteren Teilnehmer gerne erzählen wie früher 
die Speisen zubereitet wurden. Das findet heutzutage wieder 
Anklang, denn immer mehr Menschen kehren zur naturnahen 
Lebensweise zurück. 
Gerne danken wir an dieser Stelle dem Bürgermeister von 
Unterwart Josef Horvath und den Gemeindebediensteten da-
für, dass sie uns unterstützen und das Clubhaus für unsere 
Vorträge zur Verfügung stellen. 
In dieser Őrség-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 wünschen wir Ihnen guten Appetit beim Le-
sen! 
 
Mag. Marianne Seper 

 

 

amelyek borrá nemesedtek már. Számomra mindig izgalmas, 
ha a térkép szerinti határokat átlépem, így rendszeresen já-
rok Burgenlandba is bortúrákra, pincészetekbe, és a munka is 
több alkalommal utazásra szólított már. Örömmel tölt el, 
hogy érdeklődő, nyitott „világot” sikerült megtalálni a BMKE-
nél és már több alkalommal vettem részt az eseményeken 
nem csak előadóként. 
Fontosnak ítélem meg a tudást, és a tapasztalatot is, de leg-
fontosabbak számomra az emberi kapcsolatok, amelyben 
közvetítőként fontos szerepe van a bornak, az ételeknek.  
Minden egyes új évjárattal, új emberi kapcsolattal színesebb 
lesz világunk, így kimondható: még szép, hosszú út előtt ál-
lunk…  
 
László Wawrzsák 

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 Plätze, wo das Leben pul-
siert. Den Most mag ich noch heute. Das Leben vergleiche ich 
gerne mit dem Most: So wie der Most sich verändert, tun wir 
es auch. Nur langsamer. 
Auch ich habe mich verändert. Mein (Wissens-)Durst wurde 
immer größer. Ich nahm regelmäßig 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 Önologie. Seit 2010 arbeite ich beim 
Weingut Vylyan und mache dort Kurse, Vorträge, 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 für 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 schöner, lan-
ger Weg bevor… 
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Neben Ölen, 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 Brotprämierung. Diese 
Auszeichnung hätte ich noch gerne. Aber auch ohne das 
Stück Papier wissen meine Kundinnen und Kunden mein Brot 
zu schätzen. 
Für die Salzstangerl habe ich die Auszeichnung des Kleeblat-
tes bekommen, seit dem gehört unser Betrieb zu den soge-
nannten „Paradiesbetrieben“. 
Auch meine Kinder arbeiten im Betrieb mit. Meine Tochter 
Katharina besuchte die Universität für Bodenkultur und mein 
Sohn Gerhard und seine Familie sind aktiv am Bauernhof tä-
tig. 
 
Wawrzsák László 

Rég volt. Emlékszem, mikor először boros poharat fogtam a 
kezemben. Kamaszként szüreten segédkeztem. Bírtam a fela-
datot, már akkor is szerettem, ha van élet, van zsongás, és 
van kihívás… Régóta tisztelem a munkát, a földet, a gyümöl-
csöt, az átalakulást. A friss must szeretete pedig a mai napig 
velem van.  
Változtam én is. Szomjúságom egy idő után bővült. Többet 
szerettem volna tudni a borok izgalmas világáról, így a tu-
dásra is szomjaztam. Rendszeresen bortúráztam, szerettem a 
termőhelyet a borral együtt megkóstolni, így első Nyitott Pin-
ce napos élményeimet a Vylyan birtokon szereztem 2006-
ban. A bor, és a borászat iránti tiszteletem hajtott a mélyebb 
tudás felé, így 2008-ban elkezdtem egy bortanfolyamot, így 
ma már középfokú okleveles borbíráló végzettséggel rendel-
kezem. 2010 áprilisától dolgozom a pincészetnél, kurzusokat, 
előadásokat látogatok, tudatosan kóstolok, képzem magam a 
borok kimeríthetetlen, magával ragadó, gyönyörű világában. 
Bor és a főzés kéz a kézben jár. Páromnak, barátaimnak, és 
a családomnak is szívesen készítem el egy-egy saját recep-
tem borral párosítva. 
Szívesen kóstolok bele más tájak, vidékek gasztronómiájába, 
szívesen kóstoltatom borunkat más borvidéken élő emberek-
kel, és szívesen kóstolom meg más földek szőlőterméseit,  
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Holper Susanne, a BMKE egykori vezetőségi tagja indította el 
a Pannon Kulináris sorozatot. A háromszoros nagymama és 
tapasztalt szakácsnő kedvenc magyaros ételeit mutatta be a 
kíváncsi társaságnak. Az Őrvidék egyik jellegzetes ételének, 
a savanyú káposztának egyfajta elkészítési módját ismerhet-
ték meg a résztvevők, amikor nagymamáink feledésbe merült 
receptje alapján ízletes káposztalevest varázsolt az asztalra. 
Desszertként somlói galuskát tálalt fel.  
 
Susanne Holper, ehemaliges Vorstandsmitglied des BUKV, hat 
die Pannonische Kulinarikreihe initiiert. Die dreifache Groß-
mutter und erfahrene Köchin präsentierte dem neugierigem 
Publikum ihre Lieblingsrezepte der ungarischen Küche. Die 
Teilnehmer konnten eine in der Wart typische Verarbeitung 
von Sauerkraut kennenlernen, nämlich die Zubereitung einer 
schmackhaften Krautsuppe nach Großmutters Rezept. Als 
Dessert wurde Somlauer Nockerl serviert. 
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Káposztaleves 
 
Hozzávalók: 40 dkg savanyú káposzta, 5 dkg füstölt szalon-
na, 10 dkg füstölt kolbász, 1 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, 
1 kisebb hagyma, paprikapor, 1/8 l tejföl 
 
A káposztát 1,5 l vízben puhára főzzük. A szalonnát kockákra 
vágjuk és megpirítjuk, a füstölt kolbászt karikákra vágjuk, 
majd a levesbe tesszük. 
Olajból, lisztből és a finomra vágott hagymából pirospapriká-
val rántást készítünk, kevés hideg vízzel felöntve a levesbe 
keverjük és 10 percig forraljuk. Tálalás előtt tejfölt adunk 
hozzá. 
 
Somlói galuska 
 
Tészta: 8 tojás, 14 dkg 
liszt, 16 dkg cukor, 2 dkg 
kakaó. A tésztának csak 
egyik felébe teszünk kaka-
ót. 
 
Vaníliakrém: 4 tojássárgá-
ja, 3/4 l tej, 8 dkg liszt, 
vanília rúd, 20 dkg cukor. 
A krém hozzávalóit felfőz-
zük. 
 
Szirup: 20 dkg cukor, 2 dl 
víz, 1/2 dl rum 
 
Csokoládémártás: 10 dkg 
cukor, 1 dl víz, 5 dkg kakaó 
 
Egy tálba legalul piskóta tésztát teszünk, meglocsoljuk szi-
ruppal és rákenjük a krémet. Ezután barna tészta, ismét szi-
rup és krém következik. Egy éjszakán át a hűtőszekrénybe 
tesszük. Galuskákat szaggatunk belőle, majd csokoládémár-
tással és tejszínhabbal tálaljuk. 

 

 

avatott. Időközben elváltunk. A 80-as évek végén kezdtem 
bele a közvetlen értékesítésbe. Elsőként a sajt előállításával 
foglalkoztam, de amikor a tejgyűjtő állomások Alsóőrben be-
zártak, fel kellet hagynunk a tejgazdasággal. Néha hiányzik 
az állattartás, a tehenek és a sajtgyártás, de ha belegondo-
lok, milyen szigorú előírásokkal járna, nem is biztos, hogy 
szívesen folytatnám. 
Az olaj-, hús- és kolbászáru mellett elsősorban pékárut lehet 
nálunk vásárolni: kenyeret, sós stanglit, pogácsát, kiflit és 
rétest. Kenyeret mindig is szívesen sütöttem és ezért, ami 
még hiányzik az életemben, az a legjobb kenyérért kijáró ki-
tüntetés. Erre vágyom még igazán, de a vásárlóim tudják, 
hogy nálam papír nélkül is garantáltan minőségi kenyérhez 
jutnak. 
A sós stanglim már díjat nyert és átvehettem a „lóhere” ki-
tüntetést. Ettől kezdve a gazdaságunk bekerült az úgyneve-
zett „Paradiesbetriebe” gazdaságok közé. 
A gazdálkodásba a gyermekeim is bekapcsolódtak. A lányom 
földművelés szakon végzett, a fiam és családja a mai napig 
aktívan dolgoznak a gazdaságunkban. 
 
Juliane Szabo 

Auf den Bauernhof kam ich mit 12 Jahren, da mein Onkel, der 
keine Frau und keine Kinder hatte, Hilfe benötigte. 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-
kühen und jungen Stieren. So hat es sich dann ergeben, dass 
ich geblieben bin. 
Seit den 80-er Jahren bin ich Betriebsführerin. Zuerst führte 
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 Käse hergestellt. Als die 
Milchsammelstelle in Unterwart zusperrte, gaben wir die 
Milchwirtschaft auf. Manchmal fehlen mir die Kühe und das 
Käsen, aber wenn ich an die Vorschriften denke, vergeht mir 
die Lust.  

ŐRSÉG                                                                                                        97 



 

 

Marianne Seper 

1978 wurde ich in Oberwart geboren, wo ich seit drei Jahren 
auch lebe und seit knapp 10 Jahren als Pädagogin tätig bin. 
Aufgewachsen bin ich in Unterwart. Meine Großeltern hatten 
eine kleine Landwirtschaft mit Viehzucht. Sie hatten Schwei-
ne, Hasen, Hühner, Ziegen, Schafe, Gänse. Früher sah ich 
nur die Arbeit darin, aber jetzt habe ich den Wert von selbst 
produziertem Fleisch, Gemüse 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 natürlich schon zu Hause kennengelernt. Es 
ist nämlich die Küche meiner Mutter, die mich am meisten 
geprägt hat.  
Ich esse schon seit jeher gerne. Auch das Reisen verbinde ich 
mit Ländern, deren Küche ich mag. So habe ich mich beson-
ders für die asiatische Küche begeistern können.  
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 Jüngere und Ältere im Unter-
warter Clubhaus treffen und würde es begrüßen, wenn noch 
mehr Jugendliche an den Veranstaltungen teilnehmen wür-
den. Ich hoffe bei der Pannonischen Kulinarik-Reihe weiterhin 
interessante Menschen kennen zu lernen, welche die Leiden-
schaft für das Kochen miteinander verbindet. 
 
Szabo Juliane 

A parasztgazdaságba 12 évesen kerültem, mivel a nagybá-
tyám - aki nem nősült meg és így gyermekei sem születtek - 
segítségre szorult. Így történt, hogy 12 évesen tejes edénye-
ket mosogattam és besegítettem a mezőgazdasági munkák-
ba. Akkoriban vegyes gazdálkodás folyt a földbirtokon, amely 
azt jelentette, hogy a földművelés mellett állattenyésztéssel 
is foglalkoztak. Az istálló tele volt haszonállatokkal, sertés-
sel, fiatal bikákkal és tejelő tehenekkel. Az élet úgy hozta, 
hogy ott maradtam. A 80-as évektől kezdve vezetem a gaz-
daságot. Kezdetben a férjemmel együtt vezettük, aki szak-
képzett hentes és ezáltal a  húsfeldolgozás  rejtelmeibe is be- 
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Krautsuppe 
 
Zutaten: 40 dag Sauerkraut, 5 dag Räucherspeck, 10 dag 
geräucherte Wurst, 1 Esslöffel Öl, 1 Esslöffel Mehl, 1 kleine 
Zwiebel, Paprikapulver, 1/8 l Sauerrahm 
 
Das Sauerkraut in 1,5 l Wasser weichkochen. Den Speck 
würfelig schneiden und an-
schwitzen, die Wurst in 
Scheiben schneiden und dann 
alles in die Suppe geben. 
Aus Öl, Mehl und fein würfelig 
geschnittenen Zwiebeln mit 
Paprikapulver eine Einbrenn 
zubereiten, mit ein wenig 
kaltem Wasser aufgegossen in 
die Suppe einrühren und 10 
Minuten kochen lassen. Vor 
dem Servieren Sauerrahm 
unterrühren. 
 
 
Somlauer Nockerl 
 
Teig: 8 Eier, 14 dkg Mehl, 16 dkg Zucker, 2 dkg Kakao. 
Kakao wird nur in die eine Hälfte des Teiges gegeben. 
 
Vanillecreme: 4 Eigelb, 3/4 l Milch, 8 dkg Mehl, Vanillestange, 
20 dkg Zucker. Die Zutaten für die Creme aufkochen. 
 
Sirup: 20 dkg Zucker, 2 dl Wasser, 1/2 dl Rum 
 
Schokoladesoße: 10 dkg Zucker, 1 dl Wasser, 5 dkg Kakao 
 
In eine Schüssel unten den Biskuitteig geben, mit Sirup 
beträufeln und Creme daraufstreichen. Dann folgt der braune 
Teig, wieder der Sirup und die Creme. Eine Nacht im 
Kühlschrank kaltstellen, Nockerl formen und mit 
Schokoladesoße und Schlagobers servieren. 
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rische sowie österreichische Küche. Mein Wissen erweitere ich 
weiterhin durch Rezepte aus Zeitungen und Unmengen an 
Fachbüchern, die ich mit Vergnügen lese. Im Laufe der Jahre 
habe ich gemerkt, wie groß der Unterschied zwischen selbst 
zubereiteten Speisen (in die wir unser „Herzblut” legen) und 
industriellen Fertiggerichten (bestehend aus Zutaten un-
bekannten Ursprungs und vielen Zusatzstoffen) tatsächlich 
ist. 
Heute sind Grenzen leicht überwindbar, die Völker verschmel-
zen. Daher ist es mir wichtig, dass wir unsere Kochtradition 
bewahren und sie unseren Kindern weitergeben, damit sie 
nicht in Vergessenheit gerät. 
 
Seper Mariann 

1978-ben születtem Felsőőrben és három éve itt is lakom. 
Közel 10 éve dolgozom pedagógusként. Alsóőrben nőttem fel. 
Nagyszüleim gyermekkorom idején gazdálkodtak, állatokat 
tartottak. Mindig volt a háznál disznó, nyúl, csibe, kecske, 
birka, lúd. Régen csak a munkát láttam ebben, de időközben 
már rájöttem, hogy mekkora kincs rejlett abban, hogy saját 
gazdaságunkból illetve kertünkből való húst, a zöldséget és  
gyümölcsöt fogyasztottunk.   
A főzés alapszabályait a felsőőri HBLA középiskolában tanul-
tam meg, ahol érettségiztem. Az igazán finom és jó ízekkel 
azonban otthon már megismerkedtem. Édesanyám főztje és 
konyhája nagyban befolyásolt. 
Enni mindig szerettem és szeretek most is. Sokat utazom és 
az utóbbi időben úgy választom az úti céljaimat, hogy milyen 
az adott ország konyhája. Így nagy Ázsia kedvelő lettem.  
A Pannon Kulináris Sorozat alkalmából én tartottam előadá-
sokat. Ilyenkor nemcsak tudásomat adtam tovább, hanem én 
is mindig újabb dolgokat tanultam. Élvezem a jó hangulatot, 
amikor összegyűlnek fiatalok és idősebbek az alsóőri Klub-
házban és annak örülnék legjobban, ha több gyerek és fiatal 
is részt venne a rendezvényünkön.  
Remélem, hogy a Pannon Kulináris Sorozat következő állomá-
sain további érdekes embereket ismerhetek meg, akiknek 
szintén a főzés a szenvedélye. 
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Amit nem tudtunk frissen megenni, üvegekbe tettem el, vagy 
lefagyasztottam. De szárítani is szoktam, hogy télen is kerül-
jön finomság az asztalra. Édesanyám volt a példaképem, aki 
nagyon szeretett befőzni.  
Szívesen próbálkozom egzotikus fűszerekkel, és különböző 
elkészítési technikákkal, de ugyanúgy szeretem az egyszerű 
és a hagyományos magyar és osztrák konyhát. Tehát szeren-
cse, hogy a családunk a főzés és az ízek terén minden irány-
ba nyitott. Tudásomat a mai napig továbbfejlesztem újságok-
ból és szakkönyvekből, amit szívesen olvasgatok. Az évek so-
rán rájöttem, hogy milyen különbség van a saját készítésű 
ételek - amelybe beleadjuk szívünket és lelkünket - és az 
ipari úton előállított készítmények - melyeknél az alapanyag-
ok eredete ismeretlen és tele vannak adalékanyagokkal - kö-
zött. 
A mai világban, ahol határokat könnyen lehet átlépni és nem-
zetek összeolvadnak fontosnak látom, hogy a főzési hagyo-
mányainkat megőrizzük és gyermekeinknek tovább 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 Kaffeehäusern und Konditoreien. Im Zuge mei-
ner Ausbildung lernte ich auch die Kochkunst kennen. In mei-
ner Familie gab es mehrere Köche: mein Bruder war Küchen-
chef, meine Tante kochte im berühmtesten Restaurant von 
Budapest, im „Matthiaskeller“. Meine Mutter und meine Groß-
mutter waren ausgezeichnete Köchinnen. So war in unserer 
Verwandtschaft das Kochen immer ein großes 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 Gewürzen 
und verschiedensten Zubereitungsarten zu experimentieren. 
Aber ich schätze auch die einfache und die traditionelle unga- 
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Borkóstoló / 2011. május 20. 

Weinverkostung / 20. Mai 2011 
 
A hangulatos vacsorához elengedhetetlen a jó bor. Ez nem-
csak Wawrzsák László a Vylyan borászat szakértőjének a vé-
leménye... 2011 májusában a BMKE felsőőri székházában 
megtartott borkóstolón finom sajtokat is kínáltak a borok 
mellé. 
 
Am gemütlichsten ist ein Abendessen mit einem Gläschen 
Wein. Dies ist nicht nur die Meinung von László Wawrzsák, 
dem Fachmann des Weingutes Vylyan... Im Mai 2011 konnten 
die Besucher im Vereinslokal des BUKV Weine und Käse 
verkosten. 
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Halleves vajhallal 
 
Hozzávalók: 

min. 2 palack „Hërka 2012” (Chardonnay) - egy  a főzéshez 
folyamatos kóstolással, egy a vacsora mellé. Gyertya az asz-
talra hangulatfokozóként. Lazacfilé, vajhalfilé  (egy része a 
levesbe, egy része levesbetéthez), apróhal, burgonya, póré-
hagyma, vöröshagyma, fokhagyma, fehérrépa, édeskömény, 
brokkoli, friss petrezselyem, citrom, só, frissen őrölt bors, 
fehérbors, gyömbér, tejszín, és a fehérbor (ugyanaz a bor, 
amelyet majd a leveshez fogyasztunk). 
 
Elkészítés: 

A zöldségeket kb. egyforma méretűre felkockázzuk, és annyi 
vízben, amennyi levest szeretnénk főzni, (fejenként 3-4 dl 
plusz a ráadás, mert nagyon finom és népszerű leves lesz) 
feltesszük főni. Petrezselyem, só, frissen őrölt 
bors, és fehérbors a következő lépcsőfok. A la-
zacfilét, és a vajhalfilé felét felkockázzuk, a fő-
zésben lévő alapléhez adjuk, és kevés reszelt 
citromhéjat szórunk bele, frissen facsart citrom-
lé kíséretében. Az apróhalat serpenyőben fok-
hagymás olívaolajon és vajon átfuttatjuk, majd 
ez is a leveshez kerül. 
Összefőzzük a hozzávalókat, leszűrjük a zöldsé-
ges-halas részt, a leszűrt alaplevet kis időre 
félretesszük. Az alaplevet és a tejszínt folyama-
tosan adagolva hozzá botmixerrel pürésíteni 
kezdjük a zöldség+hal részt, így beállítva a kí-
vánt sűrűséget. Közben folyamatosan kortyol-
gatjuk a „Hërka” 2012 -t, hogy teljes legyen az 
étel harmóniája, szükség esetén fűszerrel beál-
lítható a végleges íz. A vajhalfilé másik felét 
fokhagymás, citromos olívaolajban bepácoljuk, 
majd vajon átfuttatjuk, tálaláskor a levesre úsztatjuk, és cit-
romhéjforgácsokat szórunk rá.  
A leves krémessége és citrusos frissessége miatt élénk savú, 
de testesebb, fahordós érlelésű száraz fehérbor ajánlott hoz-
zá. Pl.: Chardonnay.  

 

 

Manches gelang mir gut, wie zum Beispiel der Anbau von 
Erdäpfeln, vieles blieb erfolglos - so wie die wenigen Kraut-
köpfe, die von einer Unmenge kleiner Nacktschnecken über 
Nacht vernichtet wurden. Für konsequente Pflege des Gar-
tens hatte ich nur wenig Geduld und so war der Ertrag nur 
ein Produkt des Zufalls. 
Schade, dass das Wissen über den Umgang mit Pflanzen ver-
loren geht. Die früheren Generationen hatten so viel mehr 
Kenntnis über das Gärtnern und die Verarbeitung der Ernte. 
Diese Gedanken gingen mir durch den Kopf bis mich eine 
Freundin  fragte,  ob  ich  bei  einem  Kräuterkurs  mitma-
chen möchte. So begann ich 2002 eine etwa 2 Jahre dauern-
de Ausbildung, die vom Verein „Freunde naturgemäßer Le-
bensweise” angeboten wurde. Mindestens einmal monatlich 
kamen wir für ein Wochenende zusammen, um Pflanzen zu 
bestimmen, sowie über ihre Heilwirkung und Verarbeitung zu 
lernen. Besonders die Kräuterwanderungen machten mir 
Spaß. Wenn es Gelegenheit gibt, nehme ich heute noch gerne 
teil. Sei es in einem Garten oder draußen in Feld und Wald. 
Mittlerweile habe ich schon selbst einige geführt. Es erfordert 
einiges an Arbeitsstunden und Geschick, aber die Qualität 
selbst hergestellter Produkte lohnt die Mühe in jedem Fall. 
Daher hoffe ich auch weiterhin auf Beiträge von erfahrenen 
Gärtnerinnen, Köchinnen und Bäckerinnen, die Ihren Erfah-
rungsschatz mit uns teilen. 
 
Seper Maria 

Magyarországon születtem. Vendéglátóipari szakképzettsé-
gem van, kávéházakban és cukrászdákban dolgoztam. Tanul-
mányaim során belekóstoltam a szakácsművészet tudomá-
nyába is. A családomban több ember is foglalkozott a főzés-
sel: a bátyám mesterszakács volt, nagynéném Budapest leg-
híresebb éttermében, a Mátyás Pincében főzött. Édesanyám 
és nagymamám remekül főztek, így tehát a családom belül 
mindig téma volt a főzés, a tapasztalatok továbbadása.  
21 éves korom óta élek Alsóőrben. A családomnak minden 
nap frissen főzök, változatosan és idényszerűen. Régen több- 
féle háziállatot is tartottunk saját fogyasztásra és a kiskert-
ben is  mindig volt friss zöldség és gyümölcs.  
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terményeknek örülhettem, amit a természet véletlenszerűen 
maga adott nekem. Sajnálatos lenne, hogy az a tudás- és is-
meretanyag, amivel a korábbi generációk rendelkeztek a ker-
tészkedés valamint a termények feldolgozása területén, csak 
úgy elvesszen. Ezek a gondolatok cikáztak a fejemben, ami-
kor egy barátnőm megkérdezte tőlem, hogy szívesen részt 
vennék-e egy gyógynövény-fűvész tanfolyamon. Így kezdtem 
el 2002-ben a csaknem 2 évig tartó képzést, amely az ún. 
„Természetes életmód követői” egyesület szervezésében zaj-
lott. Egy hónapban legalább egy hétvégén összejöttünk, hogy 
meg tudjuk határozni az egyes növényeket valamint hogy el-
sajátíthassuk a feldolgozásukat és megtanuljuk gyógyhatása-
ikat. Különösen a botanikus séták tetszettek nekem, még a 
mai napig is részt veszek ilyeneken, ha alkalom nyílik rá. A 
helyszín nem számít, lehet egy kert, szántóföld, erdő.  
Időközben már én is vezettem néhány tanulmányi sétát. Min-
dez pár óra munkát és némi ügyességet igényel, de a ma-
gunk előállította termékek minősége megér minden fáradtsá-
got. Ezen okból szívesen vesszük és továbbra is várjuk azon 
kertészek, szakácsok és pékek hozzászólásait, akik meg kí-
vánják osztani velünk e területen szerzett értékes tapasztala-
taikat. 
 
Eveline Liszt 

Ich bin in Unterwart geboren und habe die ersten 18 Lebens-
jahre im Dorf verbracht. Meine Großeltern hatten eine kleine 
Landwirtschaft und gelegentlich half ich mit, soweit es für 
mich als Kind möglich war. Obwohl im Ort bei jedem Haus ein 
Küchengarten üblich war, hatte ich damals Mühe Petersilie 
von Schnittlauch zu unterscheiden. Mich interessierten mehr 
die Tiere oder vielleicht noch die Bäume als Herausforderung 
zum Klettern.  
Erst später als ich schon einige Jahre in Wien gelebt hatte 
und eine Wohnung mit winzigem Gartenteil bezog, erwachte 
mein Interesse für Kräuter und Garten. Ich versuchte selbst 
Gemüse anzubauen und genoss das Gefühl die Erde mit blo-
ßen Händen zu spüren. Obwohl meine Großmütter und meine 
Mutter immer sehr schöne und ertragreiche Gärten hatten, 
war es mit meiner Erfahrung nicht weit her.  
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Fischsuppe mit Butterfisch 
 
Zutaten: 

min. 2 Flaschen „Hërka 2012” (Chardonnay) - eine zum 
Kochen, zum ständigen 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, weißer Pfeffer, frisch gemahlener 
Pfeffer, Ingwer, Schlagobers und Weißwein. 
 
Zubereitung: 

Das Gemüse in gleich große Würfel schneiden und in Wasser 
weich kochen (ca. 3-4 dl/Person). Dann Petersilie, Pfeffer und 
Salz dazugeben. Einen Teil des Fisches würfelig schneiden 
und zum Gemüse geben. Mit etwas Zitronenzeste und 
Zitronensaft abschmecken. Die Karkassen in einer Pfanne mit 
Knoblauch anrösten und ebenfalls zur Brühe geben. Nach 
dem Kochen, die Brühe abseihen und den Schlagobers und 
das Gemüse mit den Fischstücken mit einem Stabmixer 
pürieren. Den anderen Teil des Fisches in Knoblauch anrösten 
und beim Servieren in die Suppe geben. 
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Gyógynövénytúra / 2011. június 21. 

Kräuterwanderung / 21. Juni 2011 
 
A cickafark felső részéből teát lehet készíteni, a friss levél-
hajtásokat pedig salátákhoz, levesekhez vagy mártásokhoz 
használhatjuk fel... Egy jelentéktelennek tű-
nő növény is kitűnő gyógyhatást rejt magá-
ban - tudhattuk meg Liszt Eveline-től, a két 
órás Pinka-parti gyógynövénytúra során. 
 
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 zweistündigen Kräuterwanderung am 
Pinkaufer in Unterwart erfahren. 

Liba pimpó (libavirág) / Gänsefingerkraut 

 

 

rückblickend als eine wunderschöne Zeit. Das freie Aufwach-
sen, aber vor allem die Abende, wo man zusammen saß und 
Märchen auf Roman erzählte, vermisse ich bis heute. 
Genau wie mein Vater und der Großteil meiner Altersgenos-
sen begann ich eine Hilfsarbeit beim Straßenbau in Wien. 
1975 lernte ich meine spätere 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 beschäftigte 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 Österreich zurück. 
In Österreich nahm ich meine Tätigkeit im Straßenbau wieder 
auf und pendelte fortan nach Wien. Mittlerweile hatten wir 
sechs Kinder. Zurzeit unterstütze ich vor allem den Verein 
Roma Service, indem ich an Vorträgen und Diskussionen teil-
nehme. 
 

Liszt Eveline  

Alsóőrben születtem és életem első 18 évét a faluban töltöt-
tem. Nagyszüleimnek volt egy kis gazdasága, és alkalman-
ként segítettem nekik, amennyire ez egy gyermektől elvárha-
tó volt. Noha a településen minden ház rendelkezett konyha-
kerttel, nekem akkoriban mégis gondot okozott megkülön-
böztetni a petrezselymet a metélő hagymától. Jobban érde-
keltek az állatok és a fák azért, hogy felmásszak rájuk.  
Csak évekkel később, amikor Bécsben egy kis lakásban él-
tem, amelyhez egy parányi kert is tartozott, kezdtem el ko-
molyabb érdeklődést mutatni a kertészkedés és a gyógy- és 
fűszernövények iránt. Megpróbáltam magam zöldségféléket 
ültetni, és örömmel töltött el a föld puszta kézzel való érinté-
se. Annak ellenére, hogy a nagyszüleimnek és édesanyámnak 
mindig szépen gondozott és „jövedelmező” kertje volt, nem 
rendelkeztem széles körű tapasztalattal. Némely dologban, 
mint például a krumpli ültetésében sikert könyvelhettem el 
magamnak, sok más próbálkozásom azonban kudarcba ful-
ladt. Például amikor egy éjszaka leforgása alatt meztelen csi-
gák hada elpusztította a káposztafejeket. A kert következetes 
gondozásához  kevés   türelmem  volt,  így  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-
ßerdem lese ich sehr viel und bestricke mit Vorliebe meine 
Enkelinnen. 
 
Horvath Ludwig 

A hétgyermekes Horvath család egyikeként láttam meg a 
napvilágot, 1955. március 23-án Felsőőrben. Az úgynevezett 
felsőőri második roma lakótelepen nőttem fel, amely a 70-es 
évek elejétől kezdve városi kórháznak adott helyet. Annak 
ellenére, hogy a szüleim megjárták a különböző koncentráci-
ós táborokat, visszatekintve a gyermekkoromra, azt mondha-
tom, hogy csodálatosan telt. A kötetlen légkör, amelyben fel-
növekedtem, és mindenek előtt azok az esték, amelyek során 
a család együtt ülve roma nyelven hallgatta a meséket, hiá-
nyoznak nekem a mai napig. 
Akárcsak az apám és kortársaim nagyobb része, én is Bécs-
ben kezdtem el dolgozni útépítő segédmunkásként. 1975-ben 
megismertem feleségemet és elhatároztuk, hogy Magyaror-
szágra költözünk az ő családjához. Az évek folyamán elsajátí-
tottam a magyar nyelvet és tanulmányokat is folytattam er-
dészeti szakterületen. Főként ebben az időszakban foglalkoz-
tam a gombafélékkel és jó hasznát vettem az édesapámtól 
tanultaknak. Hét évi magyarországi tartózkodás után vissza-
tértünk Ausztriába és újra munkába álltam az útépítőknél. 
Ettől kezdve ingáztam Bécs és Felsőőr között. Időközben hat 
gyermekünk született. Jelenleg elsősorban a Roma Service 
Egyesület előadásain és vitakörein veszek részt és segítem a 
munkájukat. 
 
Ludwig Horvath 

Ich wurde am 23. März 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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Lándzsás útifű, békanyelv 
 
Az összedörzsölt levelek leve: 
kisebb sebekre – vérzéscsillapí-
tó; tea a levelekből: vértisztító, 
nyálkaoldó, tüdőre és májra hat, 
köhögésre (cukorkát és szörpöt 
is lehet készíteni), alkoholos ki-
vonata levelekből szúnyogcsípé-
sekre. 
 
Spitzwegerich 
 
Zerstoßene Blätter als Wundauf-
lage – blutstillend, Tee aus Blät-
tern: blutreinigend, schleim-
lösend, für Lunge und Leber, 
Husten (auch Zuckerl und Si-
rup), alkoholischer Auszug aus 
Blättern gegen Gelsenstiche. 
 
Réti lóhere 
 
Összedörzsölt virágját rovarcsípésekre; tea a virágjából: tü-
dőbajok, köhögés, fehérfolyás ellen; tinktúra a virágjából: 
pikkelysömör és ekcéma ellen belső és külső használatra; nö-
vényi ösztrogénben gazdag. 
 
Rotklee 
 
Frische zerdrückte Blütenköpfe 
auf Insektenstiche auflegen; 
Tee aus Blüten bei: Lungenlei-
den, Husten, Weißfluss; Blü-
tentinktur bei Schuppenflechte 
und Ekzemen innerlich und äu-
ßerlich; reich an Phytoöstroge-
nen. 
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Cickafark, patikai ezerlevelűfű 
 
Tea a növény felső részéből: lábadozó és vérszegény embe-
reknek, gyomorerősítő, sok teakeverék alkotórésze. Érzékeny 
emberek a virág érintésétől bőrgyulladást kaphatnak! 
Friss levélhajtásokat friss saláták-
hoz, levesek és mártások fűszere-
zéséhez használják. 
 
Schafgarbe 
 
Tee aus dem Kraut: ausgezeichne-
tes Konstitiutionskraut, verdau-
ungsfördernd; Zutat für Grundtee-
mischung; Achtung: empfindliche 
Haut kann bei Berührung mit der 
Pflanze reagieren! 
Junge Schafgarbenblätter als Zu-
gabe für frische Salate und als Gewürz in Suppen und Soßen. 
 
Nagy levelű csalán 
 
Levelét, magját és gyökérét használják. Sok teakeverék al-
kotórésze. 
Kenyérrevaló: 100 g vajat, kis olívaolajat, sót, citromlét, egy 
fokhagymagerezdet habosra ve-
rünk, 150 g friss levélhajtások-
kal kikeverjük. 
 
Große Brennnessel 
 
Verwendete Teile: Blätter, Sa-
men, Wurzeln, Konstitutions-
kraut. 
Brennnesselaufstrich: 100 g 
Butter mit etwas Olivenöl, Salz, 
Zitronensaft und einer zer-
drückten Knoblauchzehe schaumig rühren, mit 150 g jungen 
Triebspitzen vermengen.  

 

 

Holper Susanne 

1953-ban, június 16-án születtem Alsóőrben a nagyszüleim 
házában. Érettségi után Bécsben elvégeztem a tanárképző 
főiskolát és 35 évig lelkesen tanítottam. Most pedig épp 
olyan lelkes nagymama vagyok. Az elmúlt három évben há-
rom unokával ajándékoztak meg gyermekeim. Kettő itt él 
Felsőőrben, a középső Bécsben. A kétéves Emilia állandóan 
mellettem van a konyhában és segíteni akar. Gyerekkorom-
ban én is mindig Ómamámat figyeltem, ő készítette  legfino-
mabban a kelt tésztát, sőt régen kenyeret is sütött. Sokáig 
megvolt konyhájában a kenyérsütő kemence. Sós stanglit és 
fánkot nagyon finomat tudott csinálni. Akkor a konyha mindig 
nagyon meleg volt. Tőle tanultam, hogy a kelt tésztának, a 
hozzávalóknak és a konyhának melegnek kell lenni. Ha Ópa-
pa bejött az istállóból és kinyitotta az ajtót, Ómama máris 
rákiáltott: Tedd be az ajtót!  
Anyám sütötte a legfinomabb túrós rétest. Nekem valahogy 
nem sikerül olyan jól. De a „borsógánicát” megtanultam tőle. 
Szeretek-e főzni? Ha időm van és nyugodtan tudok dolgozni, 
akkor sikerül is minden. És fontosak a hozzávalók. Igyek-
szem regionális élelmiszert vásárolni, zöldséget, tojást, és 
mostanában sokat próbálkozom tönkölyliszttel. További hob-
bim az olvasás és szeretek kötni az unokáimnak. 
   
Susanne Holper 

Ich wurde am 16. Juni 1953 in Unterwart im Hause meiner 
Großeltern geboren. Nach der Matura besuchte ich in Wien 
die Pädagogische Akademie und war danach 35 Jahre lang 
begeisterte Lehrerin. Und jetzt bin ich eine ebenso begeister-
te Großmutter. Meine Kinder haben mich in den letzten 3 
Jahren dreimal zur Oma gemacht. Die älteste und die jüngste 
Enkelin leben in Oberwart, die mittlere in Wien. Ich weiß 
noch, dass ich meiner Omama auch immer über die Schultern 
geschaut habe. Sie war die Spezialistin für Germmehlspeisen. 
Da war die Küche immer dampfend heiß. 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 Neustädter Imkerschule in 
Eichgraben. Dort bekam er ein Rähmchen zu Verfügung ge-
stellt, das er in der Nacht genau nach Maß abzeichnete und 
zu Hause als Basis für die Anfertigung der Bienenhäuser ver-
wendete. Er arbeitet seither mit diesen „Oberbehandler-
zargen“. 
Auch im Winter gibt es viel zum Vorbereiten: Rähmchen ma-
chen, Zargen auskochen, Mittelwände einschweißen, 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 (natürliche Ameisen-
säure). Wir lassen auch schon seit Jahren unseren eigenen 
Wachs zu neuen Mittelwänden verarbeiten. Die Bienen sind 
so gutmütig, 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 überschreitet. Nach dem 
Schleudern bewahren wir den Honig solange in verschließba-
ren Edelstahlkannen auf bis er sich „geklärt” hat. Erst dann 
wird abgefüllt. Seit kurzem lassen wir unseren Honig auch im 
Labor überprüfen. Unsere Freude war groß als wir den Befund 
mit einem „Zertifikat für naturbelassenen Honig” erhielten.  
2012 hatte ich die Gelegenheit im Rahmen der Pannonischen 
Kulinarik-Reihe des Burgenländisch-Ungarischen Kulturvereins 
vor einem großen Publikum zu referieren. Mein Vortrag han-
delte über unsere Imkerei, Wissenswertes über die Honigbie-
ne und deren Wichtigkeit, bereichert mit anschaulichen Dias. 
An dieser Stelle sage ich allen, die mir so tatkräftig geholfen 
haben, herzlichen Dank. 
Es ist auch ein gutes Gefühl für jeden Honigkäufer zu wissen, 
dass Nektar vom eigenen Garten dabei ist. Ich hoffe, dass 
wir weiterhin imkern können und wünsche viel Bienenbesuch 
auf ihren Blumen und Blüten, die nicht mit Giften gespritzt 
sind. 
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Gyógynövénytúra / 2011. június 21. 

Kräuterwanderung / 21. Juni 2011 
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Gyógynövénytúra / 2011. június 21. 

Kräuterwanderung / 21. Juni 2011 

 

 

szelíd, Carnica fajból származó méhek végzik. Sajnos az 
Ázsiából betelepített Varroa atka nagyon árt a méheknek. De 
mi nem használunk gyógyszereket, csak a természetes han-
gyasavat a kórokozók ellen. Évek óta a saját viaszunkból ké-
szítjük a középfalakat. 
A méhek annyira szelídek, hogy a férjem védőruházat nélkül 
dolgozik. De csak ameddig ki nem pergetjük a mézet. Akkor 
lehet csak kipergetni a mézet, amikor a kaptárban megérett 
és egy bizonyos nedvességi fokot már nem lépi túl. A perge-
tés után a mézet lezárható acéltartályokban tároljuk, amíg 
kitisztul. Csak akkor töltjük az üvegekbe és küldjük a  labo-
ratóriumba vizsgálatra. Mindig nagy az öröm, ha megkapjuk 
az igazolást arról, hogy a mézünk természetes. 
2012-ben kaptam a lehetőséget, hogy a Burgenlandi Magyar 
Kultúregyesület Pannon Kulináris Sorozatán mint előadó részt 
vegyek, ahol nemcsak a mi méhészetünkről, hanem általá-
ban a méhészek munkájáról és a méhek fontosságáról be-
szélhettem és diafelvételek segítségével bemutathattam nagy 
közönség előtt a munkánkat. Még egyszer köszönet a lehető-
ségért és a segítségért.  
Minden mézvásárló számára ez egy jó érzés tudni, hogy a 
méz saját kertjéből származik. De mit is jelent a piros-fehér-
piros csíkos szalag a mézesüvegünkön? Ez nemcsak egy szép 
díszítés az üvegen, hanem a bizonyíték arra, hogy a méz la-
boratóriumban „ellenőrzött osztrák minőségnek” számít. 
Reméljük, hogy még egy ideig a méhészettel tudunk foglal-
kozni és kívánom, hogy a méhecskék látogassák meg a  per-
mettől és méregtől mentes virágaikat! 
 
Anna Derkovits  

Unsere Hobbyimkerei besteht seit über 40 Jahren. Schon als 
Kind schaute mein Mann „Istók bácsi”, der damals in der 
Nachbarschaft eine Imkerei betrieb, gerne bei der Arbeit zu. 
Dieser verwendete noch geflochtene Körbe als Bienenstock. 
Über den Geschmack dieses Honigs schwärmt mein Mann 
heute noch. Auch sein Vater begann mit der Imkerei, wobei 
ihm sein jüngster Sohn half. Als dieser jung verstarb, über-
nahm mein Mann diese Aufgabe: zuerst beim Einfangen des 
Schwarms und später 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 Kräu-
tern zu beschäftigen. Es war für mich eine gute Therapie al-
les aus unserem Küchen- und Weingarten zu verkosten und 
probierte neue Rezepte aus. Das Gespür für das Experimen-
tieren bei der Herstellung von Weinen und dem Ansetzen von 
Likören und Essigen habe ich wahrscheinlich von meinen 
Großeltern geerbt. Mein Ziel ist es, das Wissen welches schon 
unsere Großmütter und Urgroßmütter angewendet haben, 
wieder aufzufrischen und dies vielen Menschen weiterzuge-
ben, damit es nicht in Vergessenheit gerät. Auch möchte ich 
jüngere Menschen dazu motivieren mehr Wildkräuter zu ko-
chen. „Gegen jedes Wehwehchen ist ein Wildkraut gewach-
sen“. Natürlich ersetzt das alles keinen Arzt, aber es gibt 
schon sehr gute Ärzte, die mit pflanzlichen Mitteln die Patien-
ten behandeln. 
 
Derkovits Anna  

Hobbiméhészetünk már körülbelül 40 év óta létezik. Férjem 
családja egy méhésszel szemben lakott. Ő még fonott kosa-
rakat alkalmazott méhkaptárnak. Mivel a férjem már gyer-
mekkorában is nagyon szerette a természetet és sok minden 
érdekelte, szívesen ellátogatott „Istók bácsihoz”. Néha mézet 
is kapott tőle. Még ma is szokott arról mesélni, hogy milyen 
íze volt annak a méznek. Férjem édesapja is elkezdett méhé-
szettel foglalkozni. Legkisebb fia segített neki. Mivel ő fiata-
lon elhunyt, a férjemnek jutott ez a feladat. Először 
a rajbefogásánál segédkezett, később már a mézkivételnél is. 
Így nagy gyakorlatra tett szert a méhekkel való munká-
ban. De a férjemnek ez nem volt elég, ezért a bécsújhelyi  
méhésziskolában elvégzett egy tanfolyamot. Az ott kapott ke-
retet lerajzolta és ennek alapján  készítette el otthon a mé-
hek „lakóhelyét”. Azóta is ezekkel a keretekkel dolgozik. 
A téli hónapokban is sok a tennivaló: kereteket készíteni, a 
tokokat kifőzni, a középfalakat forrasztani, továbbképzésekre 
járni, higiéniai tanfolyamokra járni. A méhészek szakfolyóira-
ta jó alap ahhoz, hogy a technika és kutatás legújabb eredményeit 
ismerjük.  
A méz készítése nem a méhész feladata.  Azt  a  szorgalmas,        
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Befőzés / 2011. augusztus 31. 

Einkochen / 31. August 2011 
 
Az est témája a szezon gyümölcseinek és zöldségeinek befő-
zése és elrakása volt. Seper Mária szakácsnő bemutatta, mi 
mindent lehet készíteni kertünk kincseiből. Aki a rendezvé-
nyen aktívan részt vett, haza is vihette a kóstolót. 
 
Das Thema dieses Abends war das Einkochen und Einlegen 
von saisonalem Obst und Gemüse. Die gelernte Köchin Maria 
Seper zeigte, was sie aus heimischen Gartenschätzen macht. 
Wer eifrig mitmachte, durfte sich eine Kostprobe mit nach 
Hause nehmen. 
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Csalamádé  

Hozzávalók: 1 kg TV paprika, 1 kg uborka, 1 kg káposzta,  
1 kg zöld paradicsom, ½ kg hagyma 
Ecetöntet: ecet, só, cukor, víz, tartósítószer  
A zöldségeket vékony szeletekre vágjuk, besózzuk és össze-
keverjük. Felforraljuk az ecetöntethez való hozzávalókat és 
ráöntjük a zöldségekre. Végül tiszta üvegekbe töltjük. 
 
Zöldség-relish (édes-savanyú mártás) 

Hozzávalók: 40 dkg hagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 piros 
paprika, 1 sárga paprika, 30 dkg cukkini, 25 dkg paradicsom 
(hámozva), 70 g paradicsompüré, 6 evőkanál olaj, 15 dkg 
barna cukor, 1/8 l ecet, 2 kávéskanál só, 1 kávéskanál papri-
kapor, 1 kávéskanál currypor, bors 
A kockákra vágott hagymát olajon egy kicsit megsütjük, hoz-
záadjuk a fokhagymát, paprikát, cukkinit és a végén a para-
dicsomot és a többi hozzávalót. Az egészet kb. 45 percig főz-
zük. Paradicsompürével, sóval és borssal ízesítjük. A zöldsé-
geket egy kicsit össze is turmixolhatjuk. Tiszta üvegekbe 
töltjük és 5 percre fejre állítjuk az üvegeket. 
 
Kakukkfüves hagyma 

Hozzávalók: hagyma (nagyobbra vágva), olaj, ecet, só, cukor 
A hagymát nagyon kevés olajon serpenyőben kicsit megsüt-
jük (2-3 percig). Hozzáadjuk a kakukkfüvet és megsózzuk. A 
végén kevés ecettel és cukorral ízesítjük és még melegen 
üvegekbe töltjük. Hűtőszekrényben egy hétig eláll. 
 
Lekvár az ősz ízeiből 

Hozzávalók: őszibarack, alma (kicsumázott), körte 
(kicsumázott) – összesen egy kiló kockákra vágva és ½ kg 
befőzési cukor 
A gyümölcsöt a cukorral 10 percig főzzük. Forrón üvegekbe 
töltjük és az üvegeket fejre állítjuk, amíg a dzsem lehűl. 

 

 

Binder Margarete 

Férjemmel Alsóőrben, egy kertes házban lakom, ahol sokfajta 
gyümölcsöt, almát, málnát, kivit és számos más növényt ter-
mesztünk, így mindig akad munka. De a nagy kertnek persze 
örülünk is, hiszen minden megterem a ház körül. 
Közel 40 évig a felsőőri járási bíróságon dolgoztam. Nagyon 
komolyan vettem a munkámat, minden energiámat ebbe a 
tevékenységbe fektettem, és anélkül, hogy észrevettem vol-
na, egyik napról a másikra egy mély, sötét lyukba estem, 
amit burnout szindrómának neveznek. Ezt súlyos depresszió 
követte. Teljesen elvesztettem az egyensúlyomat. Mivel a 
gyógyszerektől hamarosan meg akartam szabadulni, így in-
tenzíven el kezdtem foglalkozni a gyógynövényekkel és azok 
hatásaival. Jó terápiának bizonyult, hogy kiskertünkből sok 
mindent kipróbáltam és új recepteket állítottam össze. A bo-
rok és ecetek előállításához való érzéket valószínűleg nagy-
szüleimtől örököltem. Célom, hogy a nagyszüleinktől és 
dédnagyszüleinktől szerzett tudást felfrissítsem és minél több 
embernek továbbadjam. Szeretném a fiatalokat is meggyőzni 
arról, hogy több gyógy- és fűszernövényt fogyasszanak. 
„Minden panaszra termett egy gyógynövény”. Természetesen 
ezek nem helyettesítik az orvosi ellátást, de manapság már 
sok orvos kezeli növényi alapú 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 Äpfeln bis Kiwi, Himbeeren und vieles mehr gepflanzt ha-
ben und wo es eigentlich alle Hände voll zu tun gibt. Trotz-
dem bereitet es uns auch sehr große Freude, da wir alles vor 
unserer Haustür haben. 
Ich war fast 40 Jahre lang am Bezirksgericht Oberwart be-
schäftigt. Ich habe diese Tätigkeit sehr ernst genommen und 
nicht gemerkt, dass ich mich im Kreise bewegt habe. So habe 
ich meine ganze Energie in diese Tätigkeit 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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Ünnepi ételek / 2013. november 19. 

Festtagsgerichte / 19. November 2013 
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Paprika lekvár 

Hozzávalók: 30 dkg hagyma (apróra vágva), ½ l olaj, 2,5 kg 
darált piros paprika, ½ l sűrű paradicsomlé, 15 dkg  só, 15 
dkg cukor, 2 evőkanál Vegeta, tartosítószer  
A hagymát olajon világosra sütjük és a darált paprikával 
együtt tovább pirítjuk. Paradicsomlével felöntjük. Amikor a 
paradicsom és a paprika összefőtt, levesszük a tűzről. Utána 
a tartósítószert tesszük hozzá és sóval, Vegetával és cukorral 
ízesítjük, majd kis üvegekbe töltjük. Felhasználása: levesek-
hez, gulyáshoz, főzelékekhez vagy kenyérre. 
 
Lekvár háromféle gyümölcsből 

Hozzávalók: szilva (kimagozva), alma (kicsumázott), körte 
(kicsumázott) – összesen egy kiló kockákra vágva, ½ kg be-
főzési cukor, vanília, fahéj, szegfűszeg 
A gyümölcsöt a cukorral 10 percig főzzük. Utána vaníliát, fa-
héjat és szegfűszeget tesszük hozzá. Forrón, tiszta üvegekbe 
töltjük, majd az üvegeket 5 percre fejre állítjuk. 
 
Meggylekvár 

Hozzávalók: 1 kg kimagozott 
meggy, ½ kg befőzési cukor 1:2, 
vanília 
A meggyet a cukorral felfőzzük és a 
forrástól kezdve 10 percig főzzük a 
vaníliával együtt. Forrón üvegekbe 
töltjük és az üvegeket fejre állítjuk, 
amíg lehűlt a dzsem. 
 
Bazsalikomos szederlekvár 

Mint az előző lekvároknál is, egy kiló szedret ½ kg befőzési 
cukorral kb. 10 percig főzünk. 1-2 evőkanál citromlevet is 
hozzáadunk. Amikor megfőtt a lekvár, levesszük a tűzről és 
egy marék felmetélt bazsalikomlevelet keverünk hozzá. Tisz-
ta üvegekbe töltjük. 
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Csalamádé (gemischter Salat auf ungarische Art) 

Zutaten: 1 kg ungarische TV-Paprika, 1 kg Gurken, 1 kg 
Kraut, 1 kg grüne Paradeiser, ½ kg Zwiebel 
Marinade: Essig, Salz, Zucker, Wasser, Einsiedehilfe 
Das Gemüse wird in sehr dünne Streifen geschnitten (oder 
gehobelt), eingesalzen. Gut verrühren. Für die Marinade wer-
den die Zutaten aufgekocht und das Gemüse damit übergos-
sen. Alles zusammen in saubere Gläser einfüllen. 
 
Gemüse-Relish (süß-saure Sauce) 

Zutaten: 40 dag Zwiebel, 2-3 Knoblauchzehen, 1 roter Papri-
ka, 1 gelber Paprika, 30 dag Zucchini, 25 dag geschälte Para-
deiser, 70 g Paradeismark, 6 Esslöffel Öl, 15 dag brauner Zu-
cker, 1/8 l Essig, 2 Kl Salz, 1 Kl Paprikapulver, 1 Kl Currypul-
ver, Pfeffer 
Zuerst werden die würfelig geschnittenen Zwiebeln in Öl 
leicht angeröstet. Dann Knoblauch, Paprika, Zucchini und zu-
letzt die Paradeiser dazugeben. Danach auch die übrigen Zu-
taten hinzufügen und alles ca. 45 Minuten kochen. Zum 
Schluss mit Paradeismark, Salz und Pfeffer abschmecken. 
Eventuell noch mit dem Stabmixer pürieren. In saubere Glä-
ser füllen und 5 Minuten beiseite stellen. 
 
Zwiebel mit Thymian 

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

Zutaten: 1 kg würfelig geschnittene Pfirsiche, Äpfel und Bir-
nen, ½ kg Gelierzucker 1:2 
Früchte mit dem Zucker 10 Minuten kochen. Heiß in Gläser 
abfüllen, verschlossen und umgedreht solange stehen lassen, 
bis die Konfitüre ausgekühlt ist. 

 

 

Lebkuchen mit Nüssen 

5 dag Butter, 20 dag Bio-Rohrzucker, 2-3 EL Honig, 25 dag 
Roggenmehl, 25 dag glattes Mehl, 10 dag geriebene Nüsse, 2 
ganze Eier, 1 Dotter, 1 KL Natron, ev. 2 EL Rum, 1-2 KL Leb-
kuchengewürz 
Butter, Rohrzucker und Honig erwärmen. 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 
Nüsse oder Mohn, 20 dag Zu-
cker, Milch 
Die Hefe in etwas Milch (ca. 2-
4 cl) zerbröseln und ein Damp-
ferl machen. In der Zwischen-
zeit das Mehl mit der Butter, 
dem Salz und dem Zucker zer-
bröseln. Dann die Eier und das 
Dampferl zum Mehl geben und 
kurz durchkneten (nicht zu 
lange!). Den Teig 2 Stunden 
rasten lassen. Die Zutaten für 
die Fülle vermengen. Sie soll 
nicht weich sein. Die Teigmas-
se in 4 Teile teilen und recht-
eckig ausrollen. Die Fülle gleichmäßig 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.  
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Diós mézeskalács 

5 dkg vaj, 20 dkg bio-nádcukor, 2-3 evőkanál méz, 25 dkg 
rozsliszt, 25 dkg rétesliszt, 10 dkg darált dió, 2 tojás, 1 to-
jássárgája, 1 kávéskanál nátron, ízlés szerint 2 evőkanál 
rum, 1-2 kávéskanál mézeskalácsfűszer 
A vajat, a nádcukrot és a mézet felolvasszuk. A többi hozzá-
valót összegyúrjuk és a mézes masszát hozzáadjuk a tésztá-
hoz. Jól lezárt edényben pihentetjük. Kisodorjuk, formákra 
szaggatjuk és tejes tojássárgájával megkenjük. 180 fokon 
kb. 10 percig sütjük. 

 
Diós és mákos bejgli 

50 dkg rétesliszt, 25 dkg vaj, 5 dkg cukor, csipetnyi só, 2 to-
jás, 2 dkg élesztő, kevés tej, 30 dkg darált dió vagy mák, 20 
dkg cukor, tej 
Az élesztőt megfuttatjuk egy kevés tejben (2-4 cl). Közben a 
lisztet a vajjal, a sóval és a cukorral összemorzsoljuk. Hozzá-
adjuk a tojásokat és az élesztőt, majd összegyúrjuk (ne túl 
sokáig!) Két órát pihentetjük a tésztát. A diós vagy mákos 
töltelékhez valókat összekeverjük (ne legyen túl puha). A 
tésztát négy részre osztjuk és téglalap alakúra kinyújtjuk. A 
tölteléket egyenletesen rákenjük. A két rövidebb végét be-
hajtjuk és a hosszabbik szélénél feltekerjük. Ismét pihentet-
jük, majd egy tojással megkenjük. 170-180 fokon kb. 30 per-
cig sütjük.  
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Paprika-Marmelade 

Zutaten: 30 dag Zwiebel (fein geschnitten), ½ l Öl, 2,5 kg 
gemahlener roter Paprika, ½ l eingedickter Paradeissaft,  
15 dag Salz, 15 dag Zucker, 2 Esslöffel Vegeta, Einsiedehilfe 
Zwiebel im Öl glasig - nicht braun - werden lassen und mit 
dem Paprikapulver weiter rösten, mit Paradeissaft aufgießen. 
Wenn Paprika und Paradeiser verkocht sind, von der Koch-
stelle nehmen. Danach salzen, mit Vegeta und Zucker wür-
zen. In kleine Gläser abfüllen. Verwendung in Suppen, Gu-
lasch, Eintöpfen oder als Brotaufstrich. 
 
Weichselmarmelade 

Zutaten: 1 kg entkernte Weichseln, ½ kg Gelierzucker 1:2, 
Vanille 
Weichseln mit Zucker aufkochen. Wenn die Masse zu wallen 
beginnt, Vanille hinzufügen und 10 Minuten lang köcheln las-
sen. Heiß in Gläser abfüllen, verschlossen und umgedreht so-
lange stehen lassen, bis die Konfitüre ausgekühlt ist. 
 
Marmelade aus dreierlei Früchten 

Zutaten: 1 kg in Würfel geschnittene Zwetschken, Äpfel und 
Birnen, ½ kg Gelierzucker 1:2, Vanille, Zimtstangen, Gewürz-
nelken.  
Obst mit dem Zucker 10 Minuten kochen, danach Vanille, 
Zimtstange und Nelken hinzufügen. Heiß in saubere Gläser 
abfüllen und 5 Minuten beiseite stellen. 
   
Brombeermarmelade mit Basilikum 

Zutaten: 1 kg Brombeeren, ½ kg Gelierzucker 1:2  
Beeren mit Zucker ca. 10 Minuten kochen. 1-2 Esslöffel Zitro-
nensaft hinzufügen, von der Kochstelle nehmen und eine 
Handvoll in feine Streifen geschnittenes Basilikum dazugeben 
und hinein rühren, in saubere Gläser abfüllen. 
 
 
 
 



 

 

20                                                                                                         ŐRSÉG 

Gombaismertető / 2011. szeptember 6. 

Pilzkunde / 6. September 2011 
 
Horváth Ludwig már gyermekkorában járta az erdőt édesany-
jával, akitől gomba szedés közben nagyon sokat tanult. Meg-
tudhattuk tőle, hogyan lehet legegyszerűbben megkülönböz-
tetni egymástól az ehető és mérgező gombafajtákat. Végül 
egy gombából készült ételt tálaltunk fel. 
 
Ludwig Horvath ging schon als Kind oft mit seiner Mutter in 
den Wald Schwammerl suchen und hat von ihr viel über Pilze  
gelernt. Er zeigte uns genießbare sowie giftige Pilze und wie 
man sie am besten voneinander unterscheiden kann. An-
schließend gab es ein Pilzgericht zum Verkosten. 

 

 

Krautrouladen (für 5 Personen) 

Zutaten: 
1/2 kg Faschiertes 
1/4 kg Gulaschfleisch 
100 g Reis 
1 kg Sauerkraut 
10 gesäuerte Kraut-
blätter 
150 g und 50 g ge-
würfelte Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 Ei 
Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver, Majoran, Öl, 
Mehl 
 
Zubereitung: 
Das Sauerkraut je nach Bedarf in kaltem Wasser waschen. 
Von den Sauerkrautblättern den dicken Strunk rausschnei-
den. 50 g Zwiebeln in etwas Öl anrösten und mit ca. 100 ml 
Wasser aufgießen. Salzen und den Reis nicht ganz weich ko-
chen. Den ausgekühlten Reis mit dem Faschierten, einem Ei, 
Salz, Pfeffer, Majoran und dem Knoblauch vermengen. Die 
Masse gleichmäßig auf die Krautblätter verteilen. Dabei die 
beiden Enden der Roulade einschlagen. 
150 g Zwiebeln in einem größeren Topf dünsten, vom Feuer 
nehmen, 1 EL Paprikapulver, dann das gewürfelte Fleisch da-
zugeben und mit ca. 1 dl Wasser aufgießen. 20 Min. kochen. 
Dann 2/3 des Sauerkrautes in den Topf geben, darauf die 
Krautrouladen verteilen und darüber den Rest des Krautes 
geben. Eventuell noch mit etwas Wasser aufgießen. Zuge-
deckt, auf mittlerer Hitze die Rouladen ca. 1 Stunde weich 
kochen. Nicht umrühren, nur leicht am Topf rütteln! Danach 
die Rouladen vorsichtig rausnehmen und mit etwas Öl und 2 
EL Mehl eine Einbrenn zubereiten. Die Einbrenn zum Kraut 
geben und nochmals 10 Min. köcheln. Die Rouladen wieder in 
den Topf geben und mit Sauerrahm servieren. 
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Töltött káposzta (5 főre) 
 

Hozzávalók: 
1/2 kg darált hús 
1/4 kg sertéslapocka kockára 
vágva 
100 g rizs 
1 kg savanyú káposzta 
10 savanyított káposztalevél 
150 g és 50 g kockára vágott 
hagyma 
1 gerezd fokhagyma 
1 tojás 
só, bors, pirospaprika,  
majoránna, olaj, liszt 
 

 
Elkészítés: 
A savanyú káposztát hideg vízben átmossuk. A káposztaleve-
lekből kivágjuk a vastagabb ereket. 50 g hagymát kevés ola-
jon megpirítunk és felengedjük kb. 100 ml vízzel. A rizst 
megsózzuk és nem egész puhára főzzük. A kihűlt rizst össze-
keverjük a darált hússal és 1 tojással. Sóval, borssal, majo-
ránnával és a fokhagymával fűszerezzük. A masszát arányo-
san elosztva a káposztalevelekre tesszük, a hosszanti széle-
ket a húsra hajtjuk, majd alulról feltekerjük a leveleket. 
Egy nagyobb lábosban 150 g hagymát megpárolunk, levesz-
szük a tűzről, meghintjük 1 kávéskanál pirospaprikával, bele-
tesszük a kockákra vágott húst, ráöntünk kb. 1 dl vizet, meg-
sózzuk és kb. 20 percig puhára főzzük. Utána a savanyú ká-
poszta 2/3-át a belerakjuk a lábosba, rátesszük a tekercseket 
és betakarjuk a maradék savanyú káposztával. Szükség ese-
tén kevés vízzel felöntjük. Fedő alatt, közepes tűzön puhára 
főzzük kb. 1 óráig. Keverni nem szabad, csak megrázni! A 
töltelékeket óvatosan kiszedjük, és rántást készítünk. Ehhez 
felforrósítjuk az olajat, megpirítunk benne 2 evőkanál lisztet. 
Felöntjük 2 dl hideg vízzel, csomómentesre elkeverjük, a ká-
posztához adjuk és 10 percig forraljuk. A töltelékeket vissza-
helyezzük, és tejföllel kínáljuk. 
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Gombamártás 
 
20 dkg megtisztított gomba 
1 kis fej hagyma 
olaj 
só, bors 
liszt 
húsleves ill. víz 
1/4 l tejföl 
 
Az apróra vágott gombát és hagymát kevés olajban puhára 
pároljuk, megsózzuk, borsozzuk. Kevés liszttel meghintjük, 
húslevessel vagy vízzel felengedjük, jól felfőzzük, és tálalás 
előtt tejfölt keverünk bele. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Schwammerlsauce 
 
20 dkg geputzte Schwammerl 
1 kleine Zwiebel 
Öl 
Salz, Pfeffer 
Mehl 
Fleischsud bzw. Wasser 
1/4 l Sauerrahm 
 
Die fein geschnittenen Schwammerl und Zwiebel in wenig Öl 
weich dünsten, Salz und Pfeffer dazugeben. In ein wenig 
Mehl schwenken, mit Fleischsud oder Wasser aufgießen, gut 
aufkochen und vor dem Anrichten Sauerrahm einrühren. 
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Gombaismertető / 2011. szeptember 6. 

Pilzkunde / 6. September 2011 

 

 

 
Ünnepi ételek / 2013. november 19. 

Festtagsgerichte / 19. November 2013 
 
Mi került régen az ünnepi asztalra és mit tálalunk fel manap-
ság a családi és baráti  összejöveteleken? Minden családnak 
voltak és megvannak a maga szokásai. Ezen a rendezvényen 
Seper Mariann családjának konyhájából kaptunk ízelítőt. 
Idézze fel Ön is a múlt emlékeit és ízeit! 
 
Was kam früher an größeren 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 Familienküche. Vielleicht können auch Sie  die gu-
ten, alten Erinnerungen „wieder-schmecken“... 
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Magyar ételek és énekek / 2013. november 8. 

Ungarische Speisen und Lieder / 8. November 2013 
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Főzőtanfolyam / 2011. november 9. 

Kochkurs / 9. November 2011 
 
A hideg időszakban jól esnek a szívet és a gyomrot melenge-
tő ételek. A Burgenlandi Magyar Kultúregyesület rendezvé-
nyén hangulatos beszélgetés közben különleges pannon íze-
ket kóstolhattak meg a látogatók és sok hasznos tippet tud-
hattak meg Seper Máriától. 
 
In der kalten Jahreszeit freut man sich auf Speisen, die das 
Herz und den Magen wärmen. Der Burgenländisch-Ungarische 
Kulturverein lud zu einem herzhaften pannonischen Gericht 
bei gemütlicher Plauderei in Ungarisch ein. Dabei konnten die 
Teilnehmer viele gute Tipps von Maria Seper mitnehmen.  
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Hortobágyi húsos palacsinta 
 
A töltelékhez: 
 
40 dkg borjúhús vagy csirkehús filé 
1 evőkanál olaj 
1 kis hagyma 
1 kávéskanál fűszer-paprika 
2 dl tejföl 
1 kávéskanál liszt 
só, bors 
 
A palacsinta 
tésztához: 
 
2 tojás 
kb. 20 dkg liszt 
2 evőkanál olaj 
4 dl tej (vagy: 
2 dl tej és 2 dl 
szódavíz) 
só 
 
Elkészítés: 
 
A töltelékhez a megmosott húst kockákra vágjuk. A felaprí-
tott ill. reszelt hagymát olajban megfonnyasztjuk, a húst 
hozzáadjuk és erősebb tűzön 2-3 percig, állandó keverés 
mellett megsütjük. Levesszük az edényt a tűzről, és a húst 
megszórjuk pirospaprikával, majd megsózzuk, megborsozzuk 
és fedő alatt puhára pároljuk. Ezután a húst kivesszük és vil-
lával szétnyomkodjuk. A lisztet 1-2 evőkanál tejföllel össze-
keverjük, a hús levéhez hozzáadjuk, felfőzzük és utána a ma-
radék tejfölt is ráöntjük és jól elkeverjük. A hústöltelékhez 1-
2 kanál tejfölös mártást adunk, hogy jól kenhető masszát 
kapjunk. 

 

 

Jókai-bableves 

Hozzávalók: 70 dkg füstölt csülök, 2 pár debreceni kolbász, 
20 dkg szárazbab, 3 fehérrépa, 5 sárgarépa, 1 zeller, 1 vö-
röshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1 dl tejföl, 5 dkg liszt, 1 
tojás, fűszerpaprika, olaj, só, bors 
A babot éjszakára beáztatjuk. A csülköt a babbal együtt kb. 
2,5 liter vízben feltesszük főni. Megtisztítjuk a zöldségeket. A 
zöldséget és a kolbászt a leveshez adjuk. Lassú tűzön addig 
főzzük, amíg a zöldségek megpuhulnak. Ezután a bab kivéte-
lével kimerünk mindent a lábosból és a húst apróra vágjuk. 
Rántást készítünk hagymával, fokhagymával, fűszerpapriká-
val és liszttel. A rántást a leveshez adjuk. Lisztből és tojásból 
kis sóval csipetkét készítünk és belefőzzük a levesbe. 
 
Bohnensuppe nach Jókai 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, Öl, Salz, Pfeffer 
Die Bohnen am Vorabend einweichen. Die Stelze mit den 
Bohnen in ca. zweieinhalb Liter Wasser zum Kochen 
hinstellen, dann das Gemüse putzen. Das Gemüse und die 
Wurst zur Suppe geben. Auf kleiner Flamme so lange kochen, 
bis das Gemüse 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. 
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Magyar ételek és énekek / 2013. november 8. 

Ungarische Speisen und Lieder / 8. November 2013 
 
Feltűnt már Önnek, hogy a magyar népdalokban milyen 
gyakran szerepelnek gyümölcsök, zöldségek, italok és éte-
lek? Annál sokkal több van, hogy egy összejövetelen mind-
egyiket elénekeljük. E hangulatos estén az Alsóőri Énekkar 
előadásában hallhattunk néhányat, melyek a feltálalt ételek-
ről szóltak. 
 
Ist Ihnen schon aufgefallen, wie oft Obst und Gemüse, Ge-
tränke 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. 
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A palacsinta tésztához a tojásokat a tejjel és az olajjal ha-
bosra keverjük, megsózzuk és állandó keverés mellett annyi 
lisztet adunk hozzá, míg sűrű tésztát kapunk. Egy merőka-
nálnyi masszát a 20-22 cm átmérőjű, teflonbevonatú pala-
csintasütőbe öntünk, miközben a serpenyőt laza csuklómoz-
dulattal körkörösen mozgatjuk, hogy a tészta egyenletesen 
szétterüljön (az első palacsintához a sütőt beolajozzuk). Kö-
zepes tűzön kb. 1 percig sütjük, míg a tészta könnyen elválik 
a serpenyőtől. Utána megfordítjuk és a másik oldalát is kb. 1 
percig világosbarnára sütjük. Ha a tészta átszakad, a masz-
szához egy kevés lisztet adunk, ha sűrű lett a tészta, akkor 
kevés tejet adunk hozzá. Mielőtt a masszát kimerjük, kever-
jük meg, mert a liszt könnyen leülepszik. 
A húsos tölteléket egyenletesen felkenjük a palacsintára, ba-
tyuszerűen felhajtjuk a széleit és feltekerjük. Tűzálló tálba 
rakjuk, meglocsoljuk a maradék tejfölös mártással és a me-
leg sütőben átforrósítjuk. 
 
Palacsinta mák- vagy diótöltelékkel  
 
máktöltelék 

10 dkg darált mák 
1/16 l forró tej 
1 evőkanál méz 
2 dkg vaj 
5 dkg cukor 
reszelt citromhéj 
 
diótöltelék 

15 dkg darált dió 
1/16 l forró tej 
6 dkg cukor 
1 evőkanál rum 
1 csomag vaníliás cukor 
mazsola 
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Hortobágyer Fleischpalatschinke 
 
Für die Fülle: 
 
40 dag Kalbfleisch oder Hendlfilet 
1 Esslöffel Öl 
1 kleine Zwiebel 
1 Kaffeelöffel Paprikapulver 
2 dl Rahm 
1 Kaffeelöffel Mehl 
Salz, Pfeffer 
 
Für den Palatschinken-
teig: 
 
2 Eier 
ca. 20 dag Mehl 
2 Esslöffel Öl 
4 dl Milch (oder: 2 dl 
Milch und 2 dl Mineral-
wasser) 
Salz 
 
Zubereitung: 
 
Für die Fülle das gewaschene Fleisch würfelig schneiden. Die 
kleingehackte Zwiebel in Öl anschwitzen, das Fleisch dazu-
geben und bei stärkerer Hitze 2-3 Minuten unter ständigem 
Rühren anbraten. Den Topf von der Platte nehmen und das 
Fleisch mit Paprikapulver bestreuen, dann salzen, pfeffern 
und zugedeckt weich dünsten. Danach das Fleisch heraus-
nehmen und mit einer Gabel zerdrücken. Das Mehl mit 1-2 
Esslöffeln Rahm verrühren, dem Fleischsaft beimengen, auf-
kochen und danach den verbliebenen Rahm auch darauf-
gießen und gut verrühren. Zur Fleischfülle 1-2 Löffel Rahm-
sauce geben, sodass man eine gut streichbare Masse erhält.  

 

 

Galagonya pesztó 

200 g püré (500 g gyümölcsöt szőlőlével/citromlével puhára 
főzzük és áttörjük) 
50 g almapüré (vagy más gyümölcs) 
50 g parmezán sajt 
50 g napraforgó- vagy szezámmag 
50-125 ml olíva olaj (vagy más jó minőségi olaj) 
2 teáskanál ecet, 1 fokhagyma (igény szerint), majoránna  
A parmezán sajtot lereszeljük. A napraforgómagokat vagy a 
szezámmagokat finomra daráljuk. A fokhagymát átnyomjuk. 
Hozzáadjuk a galagonyapürét, a gyümölcspürét és az ecetet. 
Annyi olíva olajat keverünk bele, amennyit a pesztó állaga 
megkíván. Citromlével, sóval, majoránnával ízesítjük.  
Felszeleteljük a fehérkenyeret, megpirítjuk és galagonya 
pesztóval megkenjük.  
 
Weißdorn-Pesto 

200 g Mus (500 g Früchte 
mit etwas Traubensaft/
Zitronensaft weich kochen 
und passieren) 
50 g Apfelmus (oder auch 
anderes Obst) 
50 g Parmesan (Hartkäse) 
50 g Sonnenblumen oder 
Sesamkerne 
50-125 ml Olivenöl (oder ein gutes Öl aus Österreich) 
2 TL Essig, 1 Knoblauchzehe  
Majoran frisch oder getrocknet 
Parmesan (Hartkäse) fein reiben. Sonnenblumenkerne oder 
Sesam sehr fein mahlen. Knoblauchzehe ausdrücken. Weiß-
dornmus und Apfel-/Obstmus dazugeben. Essig dazugeben. 
Olivenöl unterrühren, bis das Pesto die gewünschte Cremig-
keit hat. Mit Zitronensaft, Salz, Majoran abschmecken.  
Weißbrot in Scheiben schneiden, etwas anrösten und mit 
Weißdorn-Pesto bestreichen. 
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Immunrendszer erősítés / 2013. október 22. 

Immunstärkung / 22. Oktober 2013 
 
Mielőtt a természet téli álomba merül, számos bogyós termé-
sű gyümölccsel ajándékoz meg bennünket, melyek nagyon 
fontosak az egészségünk megtartása érdekében. Ide tartozik 
többek között a csipkebogyó, a kökény és a galagonya. Ezek 
szedéséről és feldolgozásáról, valamint az immunrendszert 
erősítő további természetes anyagok felhasználásáról tudhat-
tunk meg hasznos információkat Liszt Eveline és Binder Grete 
előadásából. 
 
Bevor sich die Natur in die Winterruhe begibt, schenkt sie 
uns Beeren, die uns bei der Erhaltung unserer Gesundheit 
helfen können: wie Hagebutte, Schlehe, Weißdorn und einige 
mehr. Wie diese gesammelt und zubereitet werden, und wie 
man mit weiteren Naturmitteln das Immunsystem stärken 
kann, erzählten Eveline Liszt und Grete Binder. 

74                                                                                                        ŐRSÉG  

 

ŐRSÉG                                                                                                         27 

Für den Palatschinkenteig die Eier mit der Milch und dem Öl 
schaumig rühren, salzen und unter ständigem Rühren soviel 
Mehl dazugeben bis ein sämiger Teig entsteht. Einen Schöpf-
löffel voll in eine mit Teflon beschichtete Palatschinkenpfanne 
(20-22 cm Durchmesser) gießen, während man die Pfanne 
aus dem Handgelenk leicht kreisförmig bewegt, sodass der 
Teig gleichmäßig verteilt wird. (Für die erste Palatschinke Öl 
in die Pfanne geben.) Bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute backen, 
bis sich der Teig von der Pfanne löst. Danach wenden und die 
zweite Seite auch ca. 1 Minute hellbraun backen. Wenn der 
Teig einreißt, gibt man ein wenig Mehl in die Masse; wenn er 
zu dickflüssig ist, dann ein wenig Milch dazugeben. Bevor 
man den Teig herausschöpft, umrühren, denn das Mehl setzt 
sich unten ab. 
Die Fleischfülle gleichmäßig auf der Palatschinke verteilen, 
die Seiten einschlagen, aufwickeln. Die gefüllten Palatschin-
ken in eine feuerfeste Schüssel geben, mit der übrigen 
Rahmsauce übergießen und im Rohr erhitzen.  
 
Palatschinke mit Mohn- oder Nussfülle 
 
Mohnfülle 

10 dag gemahlener Mohn 
1/16 l heiße Milch 
1 Esslöffel Honig 
2 dag Butter 
5 dag Zucker 
geriebene Zitronenschale 
 
Nussfülle 

15 dag geriebene Nüsse 
1/16 l heiße Milch 
6 dag Zucker 
1 Esslöffel Rum 
1 Pkg Vanillezucker 
Rosinen 
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Főzőtanfolyam / 2011. november 9. 

Kochkurs / 9. November 2011 

 

 

Kenyér, pogácsa,... / 2013. június 27. 

Brot, Pogatscherl,... / 27. Juni 2013 
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Tejfölös kifli 

40 dkg liszt 
6 dkg cukor 
2 tojás 
½ csomag vanília cukor 
½ pohár tejföl 
½ csomag sütőpor 
25 dkg margarin 
A hozzávalókat összedolgoz-
zuk és lekvárral vagy anélkül 
kifliket formálunk. 
 
Rahmkipferl 

40 dag Mehl 
6 dag Zucker 
2 Eier 
½ Pkg Vanillezucker 
½ Becher Sauerrahm 
½ Pkg Backpulver 
25 dag Margarine 
Die Zutaten vermengen und 
aus dem Teig Kipferl mit oder ohne Marmeladefüllung formen. 
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Tavaszi fűszer- és gyógynövények / 2012. április 17. 

Frühlingskräuter / 17. April 2012 

 
Tavasszal újraéled a természet. Feltétlenül használjuk ki a 
friss kerti- és vadnövények hatóerejét! Binder Grete 
gyógynövény-szakértő pompás receptek alapján mutatta be a 
fűszer- és gyógynövények felhasználási 
módjait.  
 
Frühjahrserwachen in der Natur - eine 
Gelegenheit die Kräfte der ersten Wild- 
und Gartenpflanzen der Saison zu 
nutzen. Die Kräuterpädagogin Grete 
Binder stellte uns diese Heilkräuter mit 
köstlichen Rezepten zum Mit- und 
Nachmachen vor.  

 

 

Kenyér, pogácsa,... / 2013. június 27. 

Brot, Pogatscherl,... / 27. Juni 2013 
 
Szabo Juliane családjával saját termékeiket árusító boltot 
üzemeltet Alsóőrben. A bemutató során a résztvevők kipró-
bálhatták a házikenyér, a pogácsa, a sós stangli és a kalács 
készítését. 
 
Juliane Szabo betreibt mit Ihrer Familie einen Bauernladen in 
Unterwart. Bei der Veranstaltung konnte man mehr über die 
Herstellung von Bauernbrot, Pogatscherl, Salzstangerl, Strie-
zel erfahren. 
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Csalánkrémleves 

Hozzávalók: 20 dkg csalán, 2 evőkanál vaj, 2 evőkanál liszt, 
1 kisebb hagyma, 1/4 l tej, só, bors, fokhagyma, 1/8 l tejszín 
A csalánleveleket kevés vízben megpároljuk, aztán átpasszí-
rozzuk. A finomra vagdalt hagymát vajban aranysárgára pi-
rítjuk és liszttel együtt világos rántást készítünk, tejjel felen-
gedjük és simára kikeverjük. A passzírozott csalánt beleke-
verjük, újból felfőzzük és végül hozzáadjuk a tejszínt. 
Javaslat:  
Egy-egy maroknyi sóskát, százszorszépet, kevés cickafarkot, 
földi repkényt és árvacsalánt is hozzáadhatunk. 
 
Kerek repkény leves 

Hozzávalók: 1 hagyma, kerek repkény, olaj, zöldségleves 
(leveskocka), fűszersó, szerecsendió, esetleg burgonya 
A finomra aprított hagymát rövid ideig olajban megpároljuk, 
hozzáadjuk az apróra vagdalt kerek repkényt és egy kicsit 
megdinszteljük. Felöntjük zöldséglevessel és kb. 20 percig 
gyenge tűzön főzzük. Ha krumpli kockákat is belefőzünk, pé-
pesebb lesz. Főzés után turmixoljuk, a tejfölt, sót belekever-
jük. Ízesíthetjük egy kis tejszínnel és egy csipetnyi szere-
csendióval is. A levest egy kis frissen vagdalt kerek repkény-
nyel és százszorszéppel díszítve tálaljuk. 
 
Gyermekláncfű saláta 

A gyermekláncfű leveleit és gyökereit megmossuk és vékony 
csíkokra vágjuk. Olajjal, ecettel, sóval (ízlés szerint), 2 teás-
kanál dióval (vagy darált dióval) és egy finomra vagdalt 
hagymával összekeverjük. Sajtot is tehetünk hozzá. 
 
Pástétom fűszernövényekből 

Hozzávalók: 125 g vaj, egy csipetnyi só, lándzsás útifű 
(békanyelv), cickafark, gyermekláncfű levelek, földi repkény 
A szobahőmérsékletű vajat sóval, majd az apróra vagdalt fű-
szernövényekkel villával összekeverjük. 
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Krumplisaláta gyermekláncfű-levelekkel 

A főtt krumplit vékony szeletekre vágjuk, 1 hagymát finomra 
aprítunk. A gyermekláncfű leveleit és gyökereit megmossuk 
és csíkokra vágjuk. Olajjal, ecettel és sóval összekeverjük. 
Gyermekláncfű virággal díszítjük. 

 
Tavaszi tea 

Hozzávalók: 1 adag csalánlevél, 1 adag gyermekláncfű levél 
Elkészítés: A friss (vagy szárogatott) leveleket összekever-
jük. 1 csészéhez egy teáskanál keverékre forró vizet öntünk 
és 5 perc múlva leszűrjük. 
Ezekből a gyógynövényekből külön is készíthetünk teát. Min-
den fajtát 3 hétig lehet fogyasztani, utána váltsunk egy má-
sik fajtára!  
 

 

 

Bodzavirág receptek / 2013. május 14. 

Holunderblüten / 14. Mai 2013  
 
A nagy sikere miatt ismét a bodzavirág felhasználásához 
adott tanácsokat és hatásmódjáról tájékoztatott Binder Grete 
gyógynövényszakértő. 
 
Wegen des großen Erfolges zeigte uns die Kräuterpädagogin 
Grete Binder zum zweiten Mal Tipps zur Verarbeitung der Ho-
lunderblüte und ihre Wirkungsweise. 
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Árnika kenőcs 

Kb. 70 ml-hez: 50 g árnika virág (patikában kapható), 100 
ml árnika olaj (saját készítésű), 15 g méhviasz (a méhésztől) 
Az árnika olaj készítése: 1 liter olíva- vagy repceolaj 
(tápértékekben gazdag olajat használjunk) az árnika szirmok 
meglocsolásához. 
Hat hétig állni hagyjuk világos helyen (nem tesszük ki erős 
napfénynek). Leszűrjük és sötét üvegekbe töltjük. 
További feldolgozása krém készítéséhez: 100 ml árnika olajat 
és méhviaszt folyamatos keverés közben megolvasztunk. 
Hagyjuk kissé kihűlni, majd kis tégelyekbe töltjük. 1 évig is 
eláll (bár a tapasztalatok szerint tovább is). 
Az árnika javasolt a követ-
kező bajok kezelésére: 
vérömlenyek, ízületi fájdal-
mak, ficamok, rándulások; 
gyulladáscsökkentő hatású. 
 
Arnikasalbe 

für ca. 70 ml (3 kleine Tie-
gel): 50 g Arnikablüten (in 
der Apotheke erhältlich), 
100 ml Arnikaöl (selbst-
hergestellt), 15 g Bienen-
wachs (vom Imker), 
Arnikaöl (Ölauszug) zube-
reiten: 1 Liter Olivenöl      
oder Rapsöl (wertvolle Öle 
verwenden) zum Über-
gießen der Arnikablüten. 6 Wochen an einem hellen Ort 
(nicht in der prallen Sonne) stehenlassen. Abseihen (sauber) 
und in dunkle Fläschchen füllen. 
Weiterverarbeitung zur Creme: 100 ml Arnikaöl und das Bie-
nenwachs im Wasserbad unter ständigem Rühren schmelzen, 
etwas abkühlen lassen und dann in kleine Tiegel füllen. 1 
Jahr (erfahrungsgemäß viel länger) haltbar. 
Arnika hilft bei Blutergüssen, Gelenkschmerzen, Prellungen, 
Verstauchungen und wirkt entzündungshemmend. 
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Brennnesselcremesuppe 

Zutaten: 20 dag Brennnessel, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 1 
kleine Zwiebel,  
1/4 l Milch, Salz, Pfeffer, Knoblauch, 1/8 l Schlagobers 
Brennnesselblätter in wenig Wasser dünsten, anschließend 
passieren.  
Die fein gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, das Mehl 
dazugeben und eine leichte Einbrenn machen, mit kalter 
Milch aufgießen und glatt rühren. Dann die passierten 
Brennnessel dazugeben, nochmals aufkochen und mit 
Schlagobers verfeinern. 
Tipp:  
Man kann auch eine Handvoll, Sauerampfer, Gänseblümchen, 
etwas Schafgarbe, Gundelrebe und Taubnessel dazugeben. 
 

Gundelreben-Suppe 

Zutaten: 1 Zwiebel, Gundermann, Öl, Gemüsebrühe 
(Kräutersalz) 
Zwiebel fein hacken - kurz in Öl anschwitzen, die fein 
geschnittene Gundelrebe dazugeben und kurz andünsten. Mit 
Gemüsebrühe (Kräutersalz) aufgießen und ca. 20 Minuten 
köcheln lassen. Durch Zugabe von Erdäpfelwürfeln, die man 
mitkochen lässt, kann man eine sämige Suppe herstellen. 
Anschließend mit einem Stabmixer pürieren, mit Sauerrahm 
und eventuell noch etwas Obers verrühren, salzen und mit 
einem Hauch Muskat würzen. In Suppenschalen mit ein wenig 
frischer, feingehackter Gundelrebe und Gänseblümchen 
servieren.  
 
Löwenzahnsalat 

Löwenzahnblätter, Löwenzahnwurzeln waschen und in dünne 
Streifen schneiden. Mit Öl, Essig und Salz (je nach 
Geschmack), 2 TL gemahlene oder ganze Nüsse, 1 
kleingeschnittene Zwiebel dazu mischen. Auch Käse passt gut 
dazu. 
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Wildkräuter-Aufstrich 

Zutaten: 125 g Butter, 1 Prise Salz, Spitzwegerich, 
Schafgarbenblätter, Löwenzahnblätter, Gundelrebe 
Die zimmerwarme Butter mit dem Salz verrühren, 
Wildkräuter fein hacken, mit einer Gabel unter die Butter 
mischen.  
 
Kartoffelsalat mit Löwenzahnblätter 

Gekochte Kartoffeln blättrig schneiden, 1 Zwiebel fein 
schneiden. Löwenzahnblätter, Löwenzahnwurzeln waschen 
und in dünne Streifen schneiden. Mit Öl, Essig und Salz (je 
nach Geschmack), 1 kleingeschnittene Zwiebel dazumischen, 
mit Löwenzahnblüten garnieren. 
 
Frühlingstee 

1 Teil Brennnesselblätter, 1 Teil Löwenzahnblätter 
Zubereitung: Die frischen (oder getrockneten) Kräuter 
mischen. Für eine Tasse Tee 1 TL der Mischung mit 
kochendem Wasser übergießen und 5 Minuten ziehen lassen. 
Man kann diese Wildkräuter auch als Einzeltee trinken. Jede 
Sorte jeweils 3 Wochen trinken und dann wechseln. 
 
 

 

 

Krémek és kenőcsök / 2013. február 19. 

Cremen & Salben / 19. Februar 2013 
 
Szeretett volna Ön is házilag kenőcsöket készíteni? Nálunk 
kipróbálhatta! Binder Grete gyógynövény szakértő bemutatta 
a kenőcs készítés módjait. Meglepő, hogy a kertjeinkben ta-
lálható gyógynövények milyen hasznosak bőrápolásra vagy 
fájdalomcsillapításra. 
 
Wollten Sie schon immer wissen, wie man Salben selbst her-
stellt? Und es auch ausprobieren? Die Kräuterpädagogin Gre-
te Binder stellte Ihre Art des Salbenrührens vor. Ob zur 
Hautpflege oder zur Schmerzlinderung - die Kräuter aus dem 
eigenen Garten können sehr hilfreich sein.  
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Rétesek / 2012. november 6. 

Strudel / 6. November 2012 
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Tavaszi fűszer- és gyógynövények / 2012. április 17. 

Frühlingskräuter /17. April 2012 
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Bodzavirág receptek / 2012. május 14. 

Holunderblütenrezepte / 14. Mai 2012 

 
Májusban, a bodzavirágzás idején Binder Grete a házi gyógy-
növény- és ecetkészítés rejtelmeibe avatott be bennünket. 
Hasznos tanácsokat adott a bodza feldolgozásával kapcsolat-
ban és tájékoztatott a gyógyhatásairól.  
 
Im Mai haben die Holunderblüten Saison. Grete Binder verriet 
uns die Geheimnisse aus ihrer Kräuter- und Essigküche, gab 
Tipps zur Verarbeitung und Wirkungsweise, sowie einige 
Kostproben. 

 

 

Topfenstrudel 

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl 
35 dag passierter Topfen, 1 Ei, 1 Pkg. Vanillezucker 
½ Becher Sauerrahm, 1 gewürfelte Semmel 
8 dag Staubzucker, Zitronenabrieb, Rosinen 
etwas Butter, Öl 
Die Semmelwürfel in Butter anrösten, auskühlen lassen. 
Topfen, Ei, Zucker, Sauerrahm, Vanillezucker, Zitronenabrieb 
mit dem Mixer schaumig rühren und die Semmelwürfel 
dazugeben. Die Masse auf dem Teig verteilen. 
 
Kartoffelstrudel 

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl 
70 dag gekochte, gepresste Kartoffeln 
½ Becher Sauerrahm 
10 dag geröstete Speckwürfel 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Kräuter oder Schnittlauch 
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Grundrezept 

(ergibt 5 Teigbällchen, zu je 15 dag) 
50 dag glattes Mehl (Fini´s Feinstes, Typ 700) 
1 Ei, 2-3 EL Öl, 200-250 ml lauwarmes, gesalzenes Wasser 
Mit dem Mixer (Knethaken) werden alle Zutaten zu einem 
glatten Teig geknetet (zuerst nur ¾ der Wassermenge 
dazugeben). Der Teig soll mind. 30 Min. rasten. Während-
dessen mit Öl bestreichen. 
 
Rübenstrudel 

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl 
2 mittelgroße Rüben, Öl, Salz, Pfeffer 
Rüben schälen, grob raspeln und kräftig einsalzen und 20 
Min. stehen lassen. Danach die Rüben ausdrücken und in Öl 
anbraten. Auskühlen lassen und auf dem Teig verteilen. 
 
Spinat-Bärlauch-Strudel  

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl 
40-50 dag Spinat oder Bärlauch 
1 Packung Feta Käse 
4 fein gewürfelte geröstete Knoblauchzehen 
10 dag Schwarzwälder 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), Öl 
 
Apfel-Mohn-Strudel 

gezogener Strudelteig aus 10 dag Mehl 
80 dag geschälte, entkernte, geriebene Äpfel 
10 dag geriebener Mohn 
15 dag Kristallzucker 
Rosinen, Zimt, Öl 
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Bodzapezsgő 

12-15 bodzavirág ernyő, 5 l víz, 1/8 l gyümölcsecet, 5 cit-
romból préselt friss lé, 2 bio (nem kezelt) citrom héja, 500 g 
méz. 
A vizet, ecetet, citromlevet és a mézet összekeverjük egy 
korsóban. Miután a bodzavirág vastag szárait eltávolítottuk, 
a fürtöket belemártjuk a folyadékba és a citromszeleteket a 
tetejére rakjuk. A fazekat egy kendővel lefedjük, és meleg 
helyre tesszük, lehetőleg a napra. A hőmérséklettől függően 
az erjedés 3-5 nap után indul be. A virágfürtöket naponta 
tiszta kanállal nyomkodjuk bele a folyadékba, hogy ne pené-
szedjenek meg. Egy hét elteltével már élvezhető. 
 
Bodzabólé 

5 bodzavirág ernyő, 1–2 l szőlőlé (más gyümölcslevet is le-
het használni), 6 evőkanál cukor vagy méz, 1/16 l édes li-
kőr, 2 üveg száraz fehérbor, 1 üveg pezsgő. 
A bodzavirágot a gyümölcslével, cukorral, likőrrel és borral 
leöntjük, 6 órán át áztatjuk, aztán leszűrjük, hozzáadjuk a 
pezsgőt és tálaljuk. 
 
Bodza- vagy fenyő zselé 

12 bodzavirág ernyőt vagy 1 l fenyőcsúcs lé (friss hajtás) 
luc- vagy erdei fenyőből, 1 l víz, citromlé 1 citromból, 1 kg 
befőző cukor. 
A virágot vagy a fenyőhajtásokat vízzel felforraljuk, 5 percig 
gyenge tűzön főzzük, leszűrjük, aztán befőző cukorral újból 
felfőzzük.  
  
Bodzavirág ecet 

500 ml fehérborecet, 1 nagy ernyőjű bodzavirág. 
A bodzavirág vastag szárát eltávolítjuk és a felmelegített 
ecetbe tesszük. Ízlés szerint fahéjat, kandiscukrot vagy 
borsmagokat is adhatunk hozzá. 2-4 hét után leszűrjük.  
A bodzavirág ecetet salátákhoz használjuk, vagy nyáron (a 
kánikulában levertség érzet esetén) 1 evőkanál bodzavirág 
ecetet langyos vízben feloldunk - kitűnő szomjoltó.  
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Bodzavirág szörp 

10–12 bodzavirág ernyő, 4 (bio) citrom leve, 3 l víz, 3 kg cu-
kor. A virágot vízben citromlével (vagy citromsavval) ½ óráig 
főzzük, leszűrjük, és jól kifacsarjuk. A cukrot hozzáadva to-
vább főzzük. Forrón üvegekbe töltjük, azonnal lezárjuk. Ezt a 
receptet más gyógynövények felhasználásával is lehet alkal-
mazni. 
 
Viráglikőr 

1 maroknyi virág pl. bodza, 
rózsa, mezei katáng, vörös 
lóhere vagy fenyőhajtások; 
80 g fehér kandiscukor, 1 
üveg szilvapálinka vagy ga-
bonapálinka, vagy borszesz. 
A virágokat és a cukrot egy 
üvegbe helyezzük, majd 
szeszt öntünk rá. Legalább 6
–8 hétig állni hagyjuk (nem 
a napon), aztán leszűrjük. 
 
Fűszernövényes kenyér 

350 ml író, 1 teáskanál só, 1 ½ evőkanál vaj, 1 evőkanál cu-
kor, 540 g liszt, 4 evőkanál finomra vagdalt fűszernövény,    
¾ csomag száraz élesztő 
A kenyérre pl. citromos vaj kenhető. 
 
Citromos vaj 

250g puha vaj, lé 1 citromból, 1 bio-citrom héja, 1  finomra 
vagdalt hagyma, 2 evőkanál vagdalt citromfű, fűszersó, fehér 
bors, kevés (cayenne) bors, kevés citromlikőr. 
A vajat habosra keverjük, hozzáadjuk a citromlevet és héját, 
a hagymát és a citromfűt. Jól összekeverjük, a fűszerekkel és 
cukorral, citromlikőrrel ízesítjük. Hideg helyre tesszük. 
 
 
 

 

 

Túrós rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
35 dkg túró, 1 tojás, 1 csomag vaníliás cukor 
½ pohár tejföl, 1 kockára vágott zsemle 
8 dkg porcukor, reszelt citromhéj, mazsola 
kevés vaj, olaj 
A zsemlekockákat vajon megpirítjuk, majd kihűlni hagyjuk. A 
túrót, tojást, cukrot, tejfölt, vaníliás cukrot és a reszelt cit-
romhéjat mixerrel elkeverjük és hozzáadjuk a zsemlét. A tú-
rós masszát a tésztára tesszük. 
 
Krumplis rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
70 dkg főtt, átnyomott burgonya 
½ pohár tejföl, 10 dkg sült szalonna 
só, bors, szerecsendió, fűszernövények vagy metélőhagyma 
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Alaptészta (5 cipó, 15 dkg/cipó) 

50 dkg rétesliszt 
1 tojás, 2-3 Ek olaj, 200-250 ml langyos, sós víz 
A robotgép dagasztó spiráljával simára keverjük a tésztát 
(először csak a víz ¾-ét tegyük hozzá). A tészta min. fél órát 
pihenjen, ezalatt olajjal kenjük meg. 
 
Répás rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
2 középnagyságú kerék répa 
olaj, só, bors 
A répát meghámozzuk, lereszeljük, jól besózzuk és 20 percig 
állni hagyjuk. Utána kinyomkodjuk a levét, és olajon megsüt-
jük. Miután kihűlt, a tésztára terítjük. 
 
Spenótos-medvehagymás rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
40-50 dkg spenót vagy medvehagyma 
1 csomag feta sajt 
4 apróra vágott, sült fokhagymagerezd 
10 dkg Fekete-erdei sonka (ízlés szerint) 
só, bors, szerecsendió 
 
Marcipános meggyes rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
70 dkg kimagozott meggy vagy cseresznye 
25 dkg reszelt marcipánmassza 
10 dkg összetördelt babapiskóta 
esetleg kristálycukor (a meggyesnél), olaj  
 
Almás-mákos rétes 

10 dkg lisztből készült nyújtott rétestészta 
80 dkg hámozott, kimagozott, lereszelt alma 
10 dkg darált mák, 15 dkg kristálycukor 
mazsola, fahéj, olaj 
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Holundersekt 

12–15 Holunderblütendolden, 5 Liter Wasser, 1/8 l 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 Stängel der Holunder-
blütendolden abschneiden und die Blüten in die Flüssigkeit 
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 Flüssigkeit nach 3–5 
Tagen zu gären. Die Blüten täglich mit einem Löffel in die 
Flüssigkeit tunken, damit sie nicht schimmeln. Nach einer 
Woche kann man den Holundersekt genießen. 
 
Holunder-Bowle 

5 Holunderblütendolden, 1–2 l Traubensaft (oder anderen 
Fruchtsaft), 6 EL Zucker oder Honig, 1/16 l süßer Likör,       
2 Flaschen trockener Weißwein, 1 Flasche Sekt. 
Holunderblüten mit dem Saft, Zucker, Likör und Weißwein 
übergießen, 6 Stunden stehen lassen, dann abseihen und mit 
Sekt aufgießen und genießen. 
 
Holunder- oder Nadelbaumgelee 

12 Blütendolden oder 1 Liter Maiwuchs von Fichte, Tanne, 
Kiefer, 1 Liter Wasser, 1 Zit-
rone (Saft), 1 kg Gelierzu-
cker. 
Die Blütendolden oder den 
Maiwuchs von Nadelbäumen 
mit Wasser aufkochen, 5 Mi-
nuten köcheln lassen – abgie-
ßen, dann mit Gelierzucker 
aufkochen. 
Hierfür kann man sämtliche 
Kräuter verarbeiten. 
 

 

 

Rétesek / 2012. november 6. 

Strudel / 6. November 2012 
 
A baráti körében szakácsművészetéről híres Seper Marianne 
rétes variációkat mutatott be. Mindenki kipróbálhatta a rétes-
tészta nyújtását is. A hagyományos recepteken kívül néhány 
különlegességgel is meglepte a vendégeket. 
 
In Ihrem Bekanntenkreis sind ihre Kochkünste bereits legen-
där. 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 außergewöhnliche Variationen auf Lager.  
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A bokrok finomságai / 2012. október 16. 

Essbare Strauchfrüchte / 16. Oktober 2012 
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Holunderblütenessig 

500 ml Weißweinessig, 1 große Blütendolde Holunder 
Die groben Stängel der Holunderblütendolde abschneiden und 
in erwärmten Essig geben. Je nach Geschmack Zimt, Kandis-
zucker, Pfefferkörner dazugeben. 2-4 Wochen bei Raumtem-
peratur ziehen lassen, dann abseihen.  
Den Holunderblütenessig für Salatmarinade verwenden oder 
im Sommer (wenn die Hitze unerträglich und man sehr müde 
ist) 1 Esslöffel Holunderblütenessig mit lauwarmem Wasser 
als Durstlöscher trinken. 
 
Holunderblütensirup 

10–12 Holunderblütendolden, Saft von 4 Bio-Zitronen, 3 Liter 
Wasser, 3 kg Zucker.  
Die Blüten im Wasser (mit 
Zitronensaft oder auch Zit-
ronensäure) ½ Stunde ko-
chen, abseihen und fest 
ausdrücken. Danach Zu-
cker zugeben und kochen 
lassen. Ganz heiß in Fla-
schen füllen und sofort 
verschließen.  
Auch dieses Rezept kann 
man für sämtliche Kräuter 
verwenden. 
 
Blütenlikör 

1 Handvoll Blüten z.B. Holunderblüten, Rosen, Wegwarte, 
Rotklee, oder auch Maiwuchs von Fichte, Tanne, Kiefer; 80 g 
weißer Kandiszucker, 1 Flasche Kriecherlschnaps (Ringlotten-
art), Korn- oder Weingeist. 
Blüten und Zucker in eine Flasche füllen und mit Alkohol 
übergießen. Bei Raumtemperatur - nicht in der Sonne - min-
destens 6–8 Wochen stehen lassen und abseihen.  
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Kräuterbrot 

350 ml Buttermilch, 1 TL Salz, 1 ½ EL Butter, 1 EL Zucker, 
540g Mehl, 4 EL feingehackte Kräuter, ¾ Päckchen 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, Kräutersalz, weißer Pfeffer, 1 Messerspit-
ze Cayennepfeffer, etwas Zitronenlikör. 
Die Butter mit einem Schneebesen schaumig rühren, Zitro-
nensaft und -schale, feingehackte Zwiebel und Zitronenmelis-
se dazugeben. Das ganze gut verrühren. 
Den Aufstrich mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker 
kräftig abschmecken. Mit Zitronenlikör aromatisieren. Kalt 
stellen.  
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Kürbistiramisu 

500 g Mascarpone 
50 g Nüsse 
200 g Kürbis 
100 g Blütenhonig 
1 Prise echtes Vanillemark 
Salz, Zimt 
Vollkornbiskotten 
Milch und Nusslikör zum Tränken 
Schlagobers und Kürbiskerne zum Garnieren 
Kürbis schälen, entkernen, würfelig schneiden und in wenig 
Salzwasser dünsten, erkalten lassen. Falls sich Saft gebildet 
hat, abseihen und Kürbis pürieren. Mascarpone, Nüsse, Ho-
nig, Vanille, Salz, Kürbismus und Zimt verrühren. Biskotten 
in Gemisch von Milch und Nusslikör tränken und schichtweise 
mit der Creme in eine Auflaufform füllen. Mit Schlagobers, 
Kürbiskernen und etwas Zimt garnieren. 
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Őszi bogyóecet 

1 liter fehérborecet, 2 evőkanál méz, 4 fokhagymagerezd, ½ 
liter bogyólé: csipkebogyó, galagonya, kökény, borbolya, 
som, szeder, jamaicai szegfűbors 
A bogyós terméseket üvegbe 
helyezzük és a felmelegített ecet-
tel leöntjük. Lezártan néhány 
hónapig állni hagyjuk. 
 

Herbstlicher Beerenessig 

1 Liter Weißweinessig, 2 EL Honig, 
4 Knoblauchzehen, ½ Liter ver-
schiedene Früchte: Hagebutten, 
Weißdorn, Schlehen, Berberitzen, 
Kornelkirsche (Dirndl), Brombeeren, 
Piment-körner 
Die Früchte ins Glas schlichten und 
mit erwärmtem Essig übergießen. 
Verschlossen einige Monate ziehen 
lassen. 
 
Suppenwürze 

aus frischen Wildkräutern (für ca. 20 Portionen) 
110 g Kräuter fein gehackt: Giersch, Löwenzahn, Pastinake, 
Schnittlauch, Porree, Schafgarbe, Sauerampfer 
25 g Hagebutten (entkernt, Härchen sauber ausgewaschen 
und fein gehackt), 1 große Knoblauchzehe gepresst  
50 g Salz, 125 g zerlassene Butter (nur schmelzen lassen) 
125 g Stärkemehl (Maizena)  
Alle Zutaten gut miteinander vermischen. 
Zubereitung für die Suppe: In kaltes Wasser die  fertige Sup-
penwürze einrühren und 5 Minuten kochen. (Ein gut gehäuf-
ter Teelöffel reicht für einen Teller.) Danach noch etwas zie-
hen lassen und mit beliebiger Suppeneinlage servieren. Tipp: 
Zum Einfrieren Würfel formen. Zum Aufbewahren im Kühl-
schrank in kleine Gläser füllen und mit Öl bedecken.  
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Bodzavirág receptek / 2012. május 14. 

Holunderblütenrezepte / 14. Mai 2012 
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Mézkóstoló / 2012. június 12. 

Honigverkostung / 12. Juni 2012 

 
Derkovits Anna férjével együtt hobbi-méhészetet üzemeltet. 
Hasznos tudnivalókat mesélt a mézről, a méhek életéről és a 
„folyékony arany” előnyös tulajdonságairól. Receptjein ke-
resztül megismertük a méz változatos felhasználási módjait. 
 
Anna Derkovits betreibt zusammen mit ihrem Mann eine 
Hobbyimkerei. Sie erzählte Wissenswertes rund um den Ho-
nig und führte uns durchs Bienenjahr. Erst dadurch wurde 
klar, wie viele gute Eigenschaften im Gold der Bienen 
stecken. Frau Derkovits hielt auch Rezepte mit vielfältigen 
Verwendungsmöglichkeiten für uns bereit. Anschließend gab 
es Gelegenheit zum Diskutieren und Verkosten.  
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Levesfűszer 

friss vad gyógynövényekből (kb. 20 adag) 
110 g gyógynövény (felaprított): podagrafű, gyermekláncfű, 
paszternák, snidling, póréhagyma, cickafark, sóska 
25 g csipkebogyó (kimagozva, kipucolva, felaprítva) 
1 nagy fej fokhagyma (zúzott) 
50 g só 
125 g olvasztott vaj 
125 g keményítő liszt 
A hozzávalókat összedolgozzuk. 
Leves  kész í tése:  A  kész 
levesfűszert hideg vízben elke-
verjük és 5 percig főzzük. (Egy 
tál leveshez egy púpozott teás-
kanálnyi elegendő.) Rövid ideig 
állni hagyjuk és tetszés szerinti 
levesbetéttel tálaljuk. Tipp: A 
lefagyasztáshoz kockákat for-
málunk belőle. A hűtőszekrényben való tároláshoz kis üve-
gekbe töltjük és olajjal leöntjük. 
 
Tök-tiramisu 

500 g Mascarpone 
50 g dió 
200 g tök 
100 g virágméz 
1 csipet vaníliarúdból kikapart mag 
só, fahéj 
babapiskóta (teljes kiőrlésű gabonából) 
tej és diólikőr (mártogatni) 
tejszínhab és tökmagok a díszítéshez 
A tököt meghámozzuk, kimagozzuk, kockára vágjuk és kevés 
sós vízben megpároljuk, majd hagyjuk kihűlni. A levét leszűr-
jük, a húsát pépesítjük. Hozzákeverjük a Mascarpone-t, a di-
ót, a mézet, a vaníliát, a sót és a fahéjat. A piskótákat a tej 
és diólikőr keverékébe mártogatjuk és a krémmel rétegesen 
egy tálba helyezzük. Tejszínhabbal, tökmagokkal és fahéjjal 
díszítjük.  
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A bokrok finomságai / 2012. október 16. 

Essbare Strauchfrüchte / 16. Oktober 2012 
 
Az erdőben, a mezőn és az út szélén különféle bogyós termé-
sű cserjével találkozunk. De melyek alkalmasak a fogyasztás-
ra is? Erre a kérdésre kaptunk választ, és a növények fel-
használására vonatkozó tippeket Binder Grete gyógynövény-
szakértőtől. 
 
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 Kräuter-
pädagogin Grete Binder. 
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Medvefogó mézlikőr 

Hozzávalók: 1 rúd fahéj, 4 szegfűszeg, ½ vaníliás rúd, 375 g 
virágméz, 700 ml vodka (40%). 
A mézet lábosban gyenge tűzön folyékonyra keverjük és a 
fele vodkát hozzáadjuk. Azután levesszük a tűzről és lehűlé-
sig továbbkeverjük, közben a vodka másik felét is hozzáad-
juk. A folyadékot a fűszerekkel együtt egy üvegedénybe önt-
jük és 10 napig lezárva szobahőmérsékleten állni hagyjuk, 
majd leszűrjük és üvegekbe töltjük. Szobahőmérsékleten      
4 hónapig tárolható. 
 
Egészséges reggeli mézzel 

Hozzávalók: 80 g finom zabpehely, 250 g sovány tej, 1 kis 
alma, 1 teáskanál méz, citromlé, 20 g vagdalt dió, 1 evőka-
nál mazsola 
A zabpelyhet rövid ideig tejben áztatjuk, mézzel édesítjük, 
hozzáadjuk a reszelt almát és a citromlevet. Végül a diót és a 
mazsolát is belekeverjük. 
 
Darakása eperrel 

Hozzávalók: 250 ml tej, 1 teáskanál méz, egy kis só, 1/2 bio 
(nem kezelt) citrom, 25 g dara, 250 g eper  
A citromot forró vízzel leöblítjük és a héját vékonyan lefejt-
jük. A mézet tejjel, sóval és citromhéjjal felfőzzük, a darát 
belekeverjük és gyenge tűzön besűrítjük. A lábost levesszük 
a tűzhelyről. Az epreket megmossuk, turmixoljuk és a kásá-
val együtt tálaljuk.  
 
Cseresznyemártás 

Hozzávalók: 375 g cseresznye, 1/2  bio  citrom,  1  teáskanál  
méz, 1/8 l száraz vörösbor, 15 g keményítő, 1 csipet szegfű-
szegpor, 40 g sovány joghurt 
A cseresznyét megmossuk és kimagozzuk. A citromot forró 
vízzel lemossuk, egy negyed darab héját vékonyan lefejtjük 
és finomra vagdaljuk. A keményítőt kevés borban feloldjuk. A 
cseresznyét citromhéjjal, a fél citrom levével, mézzel, a ma-
radék borral és a szegfűszegporral egy lábosban felfőzzük. A 
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feloldott keményítőt hozzáadjuk és 3 percig keverve besűrít-
jük. A mártást kis csészékbe öntjük, lehűtjük és 1-2 óráig a 
hűtőbe tesszük, majd joghurttal tálaljuk. Bor helyett vörös 
gyümölcslét is lehet használni. 
 
Gyümölcsleves 

Hozzávalók: ¾ l víz, méz (ízlés szerint) vagy 40 g cukor,      
½ citrom leve, 2 szegfűszeg, ¼ l fehér bor, 300 g gyümölcs 
(lehet sárgabarack, őszibarack, eper, stb.), 10 g keményítő 
A vizet, fűszereket, bort és a cukrot felfőzzük. A gyümölcsöt 
keménysége szerint hozzáadjuk és puhára főzzük. A levest 
keményítővel sűrítjük és mézzel édesítjük. A levest forrón és 
hidegen is lehet tálalni. 
 

Pácok kb. 700 g csirkehúsra 

Méz-szója pác 

3 evőkanál méz, 4 evőkanál sötét szójaszósz, 1 evőkanál 
szezámolaj, ½ citrom leve, friss chili vagy őrölt chili, őrölt 
paprika, bors 
A páchoz valókat összekeverjük és az apróra vágott húsdara-
bokat beletesszük. A húst egy éjszakára a pácban hagyjuk. 
Tálaláskor koriander zöldjét szórhatunk rá.  
 
Méz-narancs pác 

3 evőkanál méz, 4 evőkanál narancslé, 1 teáskanál erős mus-
tár, ½ citrom leve, só, bors 
A páchoz valókat összekeverjük és az apróra vágott húsdara-
bokat beletesszük. A húst egy éjszakára a pácban hagyjuk. 
Tálaláskor friss tárkonyt szórhatunk rá. 
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Rindsragout mit Käsesoße 

Zutaten: 

Vylyan Boszorkány/Rizling 2010 und Vylyan Pinot Noir 
2007/2008, ein saftiges Stück Rindfleisch vom Fleischhauer, 
frische Kräuter 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 Stück Rindfleisch würfelig schneiden. Nach einer 
Beize aus Rotwein, Kräutern (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 „Boszorkány“ das aus der Pfanne in den vorgeheizten 
Ofen umplatzierte Fleisch bei niedriger Temperatur garen. 
Währenddessen mit Zwiebel-Pilz-Rotwein-Ragout aufgießen. 
Die Kräuter Thymian und Rosmarin sind unabdingbar im 
Schmorvorgang. Die Schlagoberssauce wird aus Camembert 
zubereitet. Schlagobers, Camembert und ganz wenig Rosen-
salz unter ständigem Rühren vermengen und erwärmen. Als 
Beilage mit Buchweizen servieren. Die Käsesoße richten wir 
separat in kleinen Tässchen an, so kann das Fleisch einge-
tunkt werden. Alternativ kann bei der Zubereitung der erste 
Arbeitsschritt abgeändert werden. Statt großwürfelig verar-
beitet, können auch große Stücke gebeizt, geschmort wer-
den. Am Ende des Schmorvorganges wird der Käse auf das 
Fleisch gesetzt, als 
schöne Haube. Die Kä-
sesoße kann auch die 
Verzierung sein. In 
der Küche nimmt den 
Platz des „Boszorkány“ 
als Geselle der zum 
Gericht servierte Pinot 
Noir ein, der unsere 
ganze Aufmerksamkeit 
erfordert.  
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Meggylikőr mézzel 

Hozzávalók: 2 kg meggy maggal, 2 l gyümölcspálinka 40 %, 
kb. 40–50 dkg virágméz (világos), esetleg 1 l felfőzött és le-
hűtött víz – így „női likőrt” kapunk 
A meggyet megmossuk és lecsepegtetjük. A mézet jól elke-
verjük egy kis pálinkával és aztán a maradék pálinkát is hoz-
záadjuk. A meggyet egy jól lezárható palackba tesszük és a 
mézes pálinkával leöntjük. Lezártan sötét helyre, néhány hó-
napra elrakjuk, néha megrázzuk. Leszűrés után ízlés szerint 
mézzel édesíthetjük és a „női likőrhöz” előkészített vizet is 
hozzátehetjük. Néhány nap erjedés után kóstoljuk csak meg. 
A mézes és pálinkás meggy maradékát külön is lehet fo-
gyasztani. A leszűrt, kimagozott gyümölcs lezárt üvegben so-
káig tartós marad. Csokoládészósszal is fogyasztható.  

Honigverkostung / 12. Juni 2012 

Mézkóstoló / 2012. június 12. 
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Bärenfang-Honiglikör 

Zutaten: 1 Zimtstange, 4 Gewürznelken, ½ Vanilleschote, 
375 g Blütenhonig, 700 ml Wodka (40%). 
Der Honig wird in einem Topf unter ständigem Rühren bei 
schwacher Hitze auf dem Herd langsam verflüssigt und dabei 
wird nach und nach auch die Hälfte des Wodkas hinzugege-
ben. Anschließend den Topf von der Herdplatte nehmen und 
den Honig bis zur Abkühlung rühren, gleichzeitig den restli-
chen Wodka hinzugeben. Die Mischung zusammen mit den 
Gewürzen in das Glasgefäß geben und bis zu 10 Tagen ver-
schlossen bei Zimmertemperatur stehen lassen. Danach ab-
seihen und den Likör in Flaschen füllen. Er ist bei Zimmer-
temperatur bis zu 4 Monaten haltbar. 
 
Gesundes Frühstücksmüsli mit Honig 

Zutaten: 80 g zarte Haferflocken, 250 g Magermilch, 1 klei-
ner Apfel, 1 TL Honig, Zitronensaft, 20 g gehackte Walnüsse, 
1 EL Rosinen. 
Haferflocken mit Magermilch anrühren und kurz quellen las-
sen, anschließend mit Honig süßen, Apfel grob reiben, mit 
Zitronensaft beträufeln. Mit den Walnüssen und Rosinen un-
ter die Haferflocken mischen. 
 
Grießbrei mit Erdbeeren 

Zutaten: 250 ml Magermilch, 1 TL Honig, 1 Prise Salz, ½ un-
behandelte Zitrone, 25 g Hartweizengrieß, 250 g Erdbeeren. 
Zitrone heiß waschen, abtrocknen und Schale dünn abschä-
len. Honig mit Milch, Salz und Zitronenschale aufkochen. 
Grieß einrühren und bei schwacher Hitze ca. 2 Minuten quel-
len lassen. Topf vom Herd nehmen. Erdbeeren waschen, 
Stielansätze entfernen und fein pürieren. Grießbrei mit Erd-
beerpüree anrichten. 
 
Kirschgrütze 

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

Hozzávalók:  

Vylyan Boszorkány/Rizling 2010 és Vylyan 
Pinot Noir 2007/2008, marhahús, szaftosabb 
darab a hentestől, friss fűszernövény ablak-
ból, kertből, fokhagyma, friss apró gomba pi-
acról, tejszín, camembert sajt a boltból, haj-
dina a bio-boltból, bors, só a kredencből, va-
csorához jó társaság családból, baráti körből 
 

Elkészítés:  

Szaftosabb marhahúsból, pl.: lábszár, nyak, 
nagy kockákra vágott részekből készül. Vö-
rösboros, zöldfűszeres (kakukk-fű), kis bor-
sos, rózsaborsos pácolást követően grillser-
penyőben a hús lepirításra kerül fokhagyma 
és minimális zsiradék kíséretében. A friss 
„Boszorkány” kortyintása után a serpenyőből 
átültetett húst előmelegített sütőben ala-
csony hőfokon pároljuk. Közben a hagymás-
gombás vörösboros raguval felöntjük. A fű-
szernövény – kakukkfű és kevés rozmaring – 
elmaradhatatlan kísérője a párolási folyamat-
nak. A hozzá kínált tejszínes mártás Camem-
bert sajttal készül tejszín, camembert sajt és 
minimális rózsabors házasítása folyamatos figyelem és kever-
getés kíséretében. Köretként hajdinával tálaljuk. A sajtmár-
tást külön, kis csészécskében szolgáljuk fel, így a húskocka 
mártogatható. Alternatív tálalási megoldás esetén az első 
művelet módosul. A nagy kockák helyett szeleteket is pácol-
hatunk, párolhatunk. A párolási folyamat utolsó szakaszában 
ültetjük a sajtot a húsra, amely így szép sapkaként biztosítja 
a hús kenését. A sajtmártás pedig díszítés is lehet. A konyhá-
ban társként velünk főző „Boszorkány” helyét átveszi az étel 
mellé felszolgált hercegnő, a Pinot Noir, amely teljes figyel-
met igényel. A recept alapján készített étel Pinot Noir-ra han-
golódik, a marhahúst a kockázás, párolás, sajtmártás hozza 
vissza a törékeny Pinot Noir szintjére.  
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Borkóstoló / 2012. szeptember 28. 

Weinverkostung / 28. September 2012 
 
Nemes magyar borok, hozzáillő sajtkészítmények és pástéto-
mok várták a vendégeket a 2012-es borkóstolónkon. 
A  V y l y a n  p i n c é s z e t 
zamatos különlegességeit 
Wawrzsák László borszak-
értő kínálta fel. Ez alka-
lommal a borokhoz regio-
nális kecskesajtot, kecske-
kolbászt és ízletes szend-
vicskrémeket  is tálaltunk. 
 
Edle Weine aus Ungarn in 
Kombination mit Käse und Brotaufstrichen waren das Thema 
unserer zweiten Weinverkostung im Jahr 2012. Das Weingut 
Vylyan bat wieder zum Genuss seiner köstlichen Tropfen. Neu 
waren diesmal die Ziegenkäse- und Ziegenwurstspezialitäten 
aus unserer Region, die den Gästen kredenzt wurden.  
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Kirschen waschen und entkernen. Zitrone heiß waschen und 
abtrocknen. Ein Viertel der Zitrone dünn abschälen und fein 
hacken. Zitrone zur Hälfte auspressen. Speisestärke mit et-
was Wein anrühren, Kirschen mit der Zitronenschale und dem 
Zitronensaft, Honig und restlichem Wein in einen Topf geben. 
Mit Nelken würzen und aufkochen. Stärke zugeben, unter 
Rühren 3 Minuten köcheln, bis die Soße dickflüssig wird. 
Grütze in Schälchen füllen und etwas abkühlen lassen. 1-2 
Stunden in den Kühlschrank stellen und danach mit Joghurt 
anrichten. Statt Rotwein kann ersatzweise auch roter Frucht-
saft verwendet werden. 
 
Obstsuppe 

Zutaten: ¾ l Wasser, Honig nach Geschmack oder 40 g Zu-
cker, Saft einer ½ Zitrone, 4 Gewürznelken (oder nach Ge-
schmack), ¼ l Weißwein, 300 g Obst (Marillen, Pfirsiche, Erd-
beeren, usw.), 10 g Stärkemehl. 
Wasser, Gewürze, Wein und Zucker aufkochen, Obst je nach 
Härte hineingeben und weich kochen. Die Suppe mit Stärke-
mehl binden. Zum Schluss den Honig je nach gewünschter 
Süße zugeben. Diese Suppe kann kalt oder heiß serviert wer-
den. 
 

Marinaden für ca. 700g Hühnerfleisch 

Honig-Soja-Marinade 

3 EL Honig, 4 EL Sojasauce, 1 EL Sesamöl, Saft einer ½ Zit-
rone, frische od. getrocknete Chilis, Paprikapulver, Pfeffer 
Die Zutaten für die Marinade vermischen und über Nacht das 
geschnittene Hühnerfleisch 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 
½ Zitrone, Salz, Pfeffer 
Die Zutaten für die Marinade vermischen und über Nacht das 
geschnittene Hühnerfleisch in der Marinade ziehen lassen. Im 
Rohr bei 180° C knusprig braten, mit Estragon bestreuen. 
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Weichsellikör mit Honig 

Zutaten: 2 kg Weichseln mit Kern, 2 l Obstler 40 %, ca. 40 - 
50 dag heller Blütenhonig, eventuell 1 l aufgekochtes und 
wieder abgekühltes Wasser dazugeben („Damenlikör”) 
Weichseln waschen, abtropfen lassen, Honig zuerst mit wenig 
Obstler gut verrühren, dann den Rest des Schnapses dazu 
gießen. Weichseln in ein gut schließbares Gefäß geben und 
mit dem Honig-Schnapsgemisch übergießen, verschließen 
und einige Monate im Dunkeln stehen lassen. Zwischendurch 
das Gefäß etwas schütteln. Das Gemisch durch ein Seihtuch 
gießen, eventuell, wenn man den Likör noch süßer haben 
will, noch Honig dazu rühren. Für den „Damenlikör” das vor-
bereitete Wasser dazu mischen und erst nach einigen Tagen 
das erste Mal kosten. In Flaschen abfüllen und genießen. Die 
Weichseln entkernen und ohne jeden Saft in ein Glas mit 
Schraubverschluss geben. Durch den Honig und den Alkohol 
halten sich die Früchte sehr lange und schmecken auch spä-
ter noch köstlich. Sie können auch mit Schokolade überzogen 
werden.  
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