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kodds-atol megszabadult, reggel mar mindegyiket ott varta a
tubu, galamb. Nagy volt az 6rom. Ezt ma mar Debrecenben
nagyon elhagytdk. A gyermekek orome bazari aru lett. Csak
az oreg gazdasszonyok siitik még, ha szépen kérik 6ket. Ellen-
ben vidéken még mindig siitnek. Szép galambokat kaptunk
Cigandrol. ; : :
A kalacsha egy Kkis izesitot is szoktak tenni. Regi szokas
volt Debrecenben a mazsolas kalacs. A kalacstésztaba mazsola-
szemeket szornak és ugy is tesznek, hogy egyik-masik el6tiinjon
étvagygerjesztonek. Az ilyen ,,szemes kalacsot* nagyon szeretik
a gyermekek. Szokasban van a toltottkalacs. Ezesetben a
kalacstésztat vastagra elnyujtjak, ra cukros diét, daralt makot
hintenek, vagy lekvart tesznek és feltekerik hosszii henger
formaba, tetejét felvert tojassal megkenik, tepsibe teszik,

Fig. 50. abra.
Tubu. Galamb kalacsbo6l (Cigand).
Tauben aus Kuchen geformi. (Cigdnd).

megsiitik és igy fogyasztjak el. Fogyasztaskor vagnak beldle
egy darabot. Neve : dids, mdkos, lekvdros kalacs.

Ezeken a leggyakrabban hasznalt kalacsokon kiviil siitnek
meg kirtds kaldcs-ot. A kalacstésztat elnyujtjak és egy 10—15
em. hosszu, ujjnyi vastagsagu facskara csavarjak. A kisteknében
vagokéssel a diobelet megvagjak, a kalacsot tojassal bekenik,
vagott dioval jol megszorjak. A tepsit bezsirozzak és a fel-
csavart tésztat a facskakkal egyiitt szépen sorjaba belerakjak.
Jol befiitott kemencében megsiitik. Mikor megsiilt, a fat kiveszik
belole. £z a kiirtoskalacs. Igen jo.

A fansill kaldes hasonloképpen késziil, csak nagyobban.
A fansilt kalacs parazson siil. A szabadkonyhan nagy tiizet
raktak. Mikor elégett parazzsa, ratették a tlizikutyat, elovették a
kalacsfat, mely egy 38 cm. hosszu, 7 em. 4tméréjii keményfa
henger, hatsé végén egy 10 cm., eliilsé végén 26 ecm. hosszu vas-
szaron, s 12 em. kunkorgos vasforgato. Ezt a kalacsfat zsirral
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bekenik. A kalacstésztat szalagszer@ien elnyujtva ratekerik a
zsiros fara. Most a fat a tilizikutya vasfogojaba teszik s tiiz
felett lassan forgatjak, a vékony tészta hamar siil és pirul,
egyike a legizletesebb siiteményeknek. .

A szegényember leggyakoribb siiteménye a pogdcsa. A tész-
tat megkelesztik, sosvizzel zsirral bedagasztjak, mikor igy is
megkelt, levag egy kis darabot, kezébe meglapogatja hossztra,
veszi a kést és siirtin parhuzamosan megvagdalja. Megkeni
tojassal, a megzsirozott
fenekii tepsibe rakja, a
tepsit a filitott kemencébe
tolja és félora alatt szépen
megsill. Ez a pogdcsa. A
legegyszeriibb a mdndrpo-
gdcsa,kenyeértésztabolszag-
gatjak. Ha a tésztaba re-
szelt krumplit és zsirt tesz-
nek, ugy dagasztjak be,
kolompiros pogdcsa a neve.
A nagyobb helyeken a téli
disznoolésh6l  megmaradt
tepertéaljat megvagdaljak,
ezt a tepertéaljat bele-
gyurjak a tesztaba, a tete-
jét megvagdaljak parhuza-
mos vonalakkal vagy koc-
kara, tojassal bekenik,meg-
siitik és kész a tepertds po-
gdcsa. Vajas pogdcsdba va-
jat, tards pogacsaba tehén-
tarot gyurnak. Ezeket mar

IFig. 49. abra. borospohar szajaval szag-

Ablakos kaldcs a Kunsagrol. Déri gatjak k}' Lg}: h(’f%'.",,“
muzeum. megkelt tésztat elnyujtjak
Fenslerformige Kuchen aus dem Kuma- Kb- K€t ujjnyi vastagra, a
nenland. poharat szajaval Dbele-

nyomjak. A pohar mindig
felvesz egy darabot, ennek a tetejét késsel megvagdaljak,
kockara, bekenik tojassal, zsiros tepsibe teszik, megsiitik és
kész a finom omlés pogdcsa. Ujabb jomoéduaknal a hajas
omlds pogacsa nagyon divat.

Beles. A tésztat kézzel elnyujtjak, ekkor tehénturot tesznek
bele, a négy végét rahajtjak, tepsiben megsiitik, ez a debreceni
béles. Szokasban van kasaval, mazsolaval, dioval toélteni.

Rétes régi debreceni eledel. A régi nagy lakodalmakat el
sem lehetett képzelni rétes nélkiil. A rétesnek valo lisztet jo
buzabol kiilon orolték, mert annak a tésztajanak hartya-



