HURUTFESZTIVAL
GYERGYOSZENTMIKLOSON

Is6 alkalommal szerveztek Hurutfesztivalt a gyer-
E gy6szentmiklési 6Srmények az Ormény Miivésze-

ti Fesztival keretében. A szervezdk célja az volt,
hogy népszertsitsék a csak Erdélyben ismert, legrégebbi
ételizesit6t, a hurutot, amit a tej hosszas érlelése folytan
nyernek. Ugyanakkor arra a sarkalatos kérdésre is véalaszt
kerestek: ki f6zi a legjobb angadzsaburlevest: a csiki, a
gyergydi vagy a szamosujvari ormények? Ez utébbi kér-
dést azonban nem sikeriilt megvalaszolnia a haromtagu
zstirinek sem, ugyanis a Bajna Gyorgy nyugdijas ujsagiro,
Gyorgy Rébert szakacs és a Székely Konyha felel6s szer-
kesztdje alkotta zstiri mindegyik levest valamit6l kiilonle-
gesnek és egyedinek talalta. Igy a Csiki Szent Haromsag
Egyesiilet angadzsaburlevese a Legférfibiztatobb elisme-
rést, a szamosujvariaké a Legtavolabbi 6sszefogd-dijat, a
héazigazdaké pedig a Legserényebb-dijat kapta. Az viszont

kideriilt, hogy a csiki hurutba izesit6ként negyedrésznyi

Angadzsaburleves

Elkészitési id6: 2-3 éra.

3-4liter j6 er6s marhahusleves, 1 hurut, 3 dl tejfdl; illetve azangadzsaburhoz:
1 tojas, kb. 10 dkg liszt, 5-10 dkg marhabélszin, s6, bors.

1. Amarhabélszint késsel pépesre kaparjuk, séval és borssal fliszerezziik.

2. A liszthdl egy tojéssal levestésztat gyarunk, késfoknyi vastagra kinyUijtiuk és
2 x 2 centis négyzetekre vagjuk. Mindegyik kézepébe borsdszemnyi hustoltelé-
ket teszlink, atl6 mentén dsszehajtjuk, majd ujjunk koré fogva 6sszecsipji*,
sarkat.

3. Aleves felében kif6zzik az angadzsaburt, majd hozzatdltjuk az idékozben fel- 1 '

forrésitott tobbi levest is.
4. A hurutot elkeverjiik a tejfollel, és legirozzuk vele a levest.
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zellerzold is kertil, és a f6zés elején kaprot is tesznek a hu-
rutf6z6 tstbe. A szamosujvariak friss zoldeket hasznalnak
a hurutfézéshez, mig a gyergyoiak szaritott petrezselyem-
z6lddel is elkészitik az ételizesitét. De nemcsak a hurut
terén kilonboznek a vélemények és készitési eljarasok,
hanem a levesbetétként hasznalt fiilecskék elkészitésében
is. Ugyanis mig a csikiak és a szamosujvariak eskiisznek
arra, hogy a szigortian 2 x 2 centis tésztanégyzetekbe csak
marhahts keriilhet, addig a gyergyoiak engedékenyeb-
bek, 6k sertéshusbdl is készitenek angadzsaburt. Az ese-
ményen részt vevék mindenképp hasznos tudnivalokkal
tavozhattak, hiszen lathattak, hogyan fézik és formdazzdk
a hurutot, de harom szépkoru asszony azt is bemutat-
ta, hogyan kell késziteni a hussal toltott fiillecskéket, az

angadzsaburt.

Janossy Aliz
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Cimlapfoté: Csedd Attila

Hurut mar megint?!

Ha valaki el6bb fellapozza a folydiratot, és csak azutan ol-
vassa el a vezércikket, nyugodtan felteheti a kérdést: hurut
mar megint?! Meg egyaltalan minek kell annyit hurutoz-
ni, hiszen nem is székely?! A kérdésfelvetés jogos, raada-
sul az augusztusi lapszamban is meglehet6sen nagy teret
szantunk ra. Mégis ugy vélem, nem lehet eleget beszélni
rola, hiszen Ggy tlinik, a hurut divatba jott, ha ugy tetszik,
reneszanszat éli, mindenki ki akarja probalni, meg akarja
koéstolni. Mire alapozom ezt? Elmagyarazom. Néhany év-
vel ezel6tt a mashonnan érkezett ismerdseim kissé gyana-
kodva figyelték, amint a hurutot épp a fovo levesbe tettem. ,,Mi az a ronda zold izé2”
— kérdezték, aztan rogton a masodik kérdés az volt: ,,S meg is akarod etetni veliink?!”
Ehhez képest ma mar a legkiilonbozébb helyekrdl keresnek fel ismer6sok és kevésbé
ismer&sok a hurutért és annak receptjéért. Mi tobb, a gyergyoi ormények Hurutfeszti-
valt szerveztek, nagyon helyesen egyébként, mert j6 az, ha a kéztudatban gy rogziil,
hogy a legrégebbi ételizesit6ként szamon tartott hurut 6rmény eredetii. Még akkor is,
ha kicsi a valoszintisége annak, hogy az Ararat labandl 1évé anyaorszagban is ezt igy
tudjak — habar megérné futni egy kort ennek kideritésére. Masrészt ez azért is fon-
tos a magyarsagba beolvadt 6rmények szamdra, nehogy gy jarjanak, mint a tobbi,
vidékiinkon altaluk megkdstoltatott ételféleséggel, amit ma mar mindenki {6z, de az
eredetérdl vajmi keveset tudunk. Mert ugyan kit érdekel ma mar, hogy a sz6l6levélbe
gongyolt toltike, a rizses hus, a muszaka, a mézes-almas tészta vagy a mindenki altal
kedvelt zakuszka milyen eredet(i? Lényeg, hogy finom, szeretjiik és f6zziik. A kilonle-
gesen savanykas izvilaga hurut azonban megoszto, ezt izlelgetni kell, csak utana lehet
megszeretni. Talan ez a magyardzata annak, hogy nem csapott le ra mindjart minden-
ki a Karpat-medence nagy nemzeti olvasztétégelyébdl, magaénak revendikalva azt.
Az is érdekes, hogy Erdély teriiletén a kiilonboz6 vidékeken él6 6rmény szarmazasu-
ak mas-mads receptet tartanak az igazinak. Ugyanis mig a gyergydiak eskiisznek arra,
hogy a hurutba nem kell semmi egyéb csak hosszasan érlelt tej és petrezselyemzold,
addig a csikiak és szamosujvariak ugy vélik, jar abba zellerzold és egy kis kapor is. Igy
vagy ugy, tény, hogy a hurut reneszanszat éli, és ezért kell beszélni rola ismételten. De
nemcsak a hurutrdl, hanem az Gsszes tobbi olyan ételrél, amit valaki divatba hozott,
megszerettilk, s ma mar azt sem tudjuk, honnan, kitél ered, de f6zztik és fogyasztjuk.
Nos, ebben a lapszamban béven taldlnak olyan recepteket, amelyeket eredetiiktél fig-
getleniil érdemes divatba hozni.

Janossy Aliz
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agy népszertiségnek drvendett Gyergydszentmikléson az Ormény Mivészeti Fesztivdl keretében szervezett
‘ \ ‘ ormény ételek kostoloja. A fesztival szervez6i, dr. Issekutz Sarolta 6rménységkutato, illetve Agopian Paul mes-

terszakacs receptjeibdl valogatva kinaltak pompds vacsorat és ebédet az érdekl6déknek. Az ételek elkészitését

az Astoria vendéglé séfjei, Benedek Melinda és Kozma Tibor vallaltak, ebbdél kindlunk izelitét az aldbbiakban.

Janosi Ildiké

Muszaka

Elkészitési id6: kb. 1,5 6ra. A muszaka népszer(i étele a mediterran
konyhénak, az drmény véltozat viszont mindig padlizsannal kész(l.

50 dkg daralt sertéshus, 50 dkg padlizsan, 50 dkg fétt burgonya,
2-3 paradicsom, 1 fej hagyma, 2-3 evdkanal olaj, s6, bors, kevés
liszt, 1-2 dI tejfol.

1. A padlizsant meghamozzuk, félujjnyi vastag karikara vagjuk, enyhén
sozzuk, és fél orat allni hagyjuk.

2. Ezalatt a hagymat kevés olajon megdinszteljlik, hozzaadjuk a sertéshust,
soval, borssal fliszerezzilk és fehéredésig paroljuk.

3. A padlizsankarikakat leitatjuk, lisztbe forgatjuk és kevés olajon megstjik.
4. Tiizall6 edényben a karikara vagott fétt krumplit és a kistitott padlizsanka-
rikékat a dinsztelt sertéshussal lerétegeljik. A rétegek kézé paradicsomkari-
kékat is teszlink.

5. Lelocsoljuk tejféllel és siitében dsszerotyogtatjuk.

Dolma

Elkészitési id6: 2-3 dra. A dolma dr. Issekutz Sarolta szerint daralt hisos
toltelékkel készulld husétel ndvényi burkolatban, amihez dntet jar. A dolma
tobbnyire sz6l6levélbdl, kaposztalevélbdl késziil, de a burkolat lehet padli-
zsan, paradicsom, spargatok, hagyma, alma és birsalma is.

Granatalmas kortedesszer

70-80 db sz6lélevél, 50 dkg daralt baranyhus vagy sertés- és marhahus
vegyesen, 2-3 evdkanal rizs, 1 fej hagyma, 1 tojas, s6, bors, fokhagy-
ma, korianderzold, petrezselyemzold, bazsalikom, kakukkfii és men-
talevél izlés szerint; tovabba husalaplé, aszalt barack, aszalt szilva,
mazsola, alma- és birsalmagerezdek; illetve 2 evékanal vaj, 2 evoka-
nal liszt, 0,5 | tej, az dntethez.

Elkészitési idd: 30 perc. Egyszer( és gyorsan készl
amit a méz és a fliszerek tesznek kiilonlegessé.

2 korte, 1 granatalma, 2 dl fehérbor, 1 tasak vanilias cu-
kor, cukor és citromlé izlés szerint, 2-3 szegfiiszeg, 1-2
evokanalnyi méz, maréknyi darabosra vagott dio.

1. A friss szbl6leveleket leforrazzuk és eltavolitjuk az ereit. Ha sozott,
késdbbi hasznalatra eltett szél6levélbdl készitjiik, elég, ha a leveleket
a sotol ledblitjtik.

2. Atoltelékhez a daralt hust 6sszevegyitjik a finomra vagott hagyma-
val, a rizzsel, tojassal és az izlés szerinti fliszerekkel.

3. A szbl6levelekbe gongydljik a tolteléket, majd fazékba sorakoz-
tatjuk a batyukat, kozéje aszalt gylimolcsdarabkakat, alma-, birsal-
magerezdeket rakunk, és feltltjlik alaplével.

4. Amig a dolma megf6, elkészitjlik az dntetet: a vajon megpiritjuk a lisztet,
feltoltjik tejjel, végul pici séval és a fazékban fétt aszalt gyuimolcsokkel, illet-
ve mazsolaval izesitjuk.

5. Talalaskor tanyérra sorakoztatjuk a doiméakat, és az dntettel meglocsoljuk.
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1. A kortét megmossuk és kockara vagva egy talacskaba & -
tesszik, lelocsoljuk kevés citromlével. S
2. Afehérbort felforraljuk a szegfiiszeggel, cukorral és vai
ias cukorral, majd felét még forrdn a kortére locsoljuk. |
3. Miutan kihlt a maradék boros szirup, azt is a kortére ontjuk.
4. A granatalma piros magvait a korte kozé kaparjuk.

5. A mézet megforrésitjuk és kissé megpdrkdljik benne a darabosra v
diot, majd miutan kih(ilt, a granatalmas kortére szorjuk.
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