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kodás-átói megszabadult , reggel már mindegyiket o t t vá r t a a 
tubu , galamb. Nagy volt az öröm. Ez t ma már Debrecenben 
nagyon elhagyták. A gyermekek öröme bazári áru let t . Csak 
az öreg gazdasszonyok sütik még, ha szépen kérik őket. Ellen-
ben vidéken még mindig sütnek. Szép ga lambokat k a p t u n k 
Cigándról. 

A kalácsba egy kis ízesítőt is szoktak tenni . Régi szokás 
volt Debrecenben a mazsolás kalács. A kalácstésztába mazsola-
szemeket szórnak és úgy is tesznek, hogy egyik-másik e lőtűnjön 
étvágygerjesztőnek. Az ilyen „szemes ka lácsot" nagyon szeretik 
a gyermekek. Szokásban van a töl töt tkalács. Ezesetben a 
kalácstésztát vastagra e lnyúj t j ák , rá cukros diót, darál t máko t 
hintenek, vagy lekvár t tesznek és feltekerik hosszú henger 
formába, te te jé t felvert tojással megkenik, tepsibe teszik, 

Fig. 50. ábra. 
Tubu. Galamb kalácsból (Cigánd). 

Tauben aus Kuchen geformt. (Cigánd). 

megsütik és így fogyaszt ják el. Fogyasztáskor vágnak belőle 
egy darabot . Neve : diós, mákos, lekváros kalács. 

Ezeken a leggyakrabban használt kalácsokon kívül sütnek 
még kürtös kalács-ot. A kalácstésztát e lnyú j t j ák és egy 10—15 
cm. hosszú, uj jnyi vastagságú fácskára csavar ják. A kisteknőben 
vágókéssel a dióbelet megvágják, a kalácsot tojással bekenik, 
vágot t dióval jól megszórják. A tepsit bezsírozzák és a fel-
csavart tésztát a fácskákkal együt t szépen sor jába belerakják. 
Jól be fű tö t t kemencében megsütik. Mikor megsült, a fá t kiveszik 
belőle. Ez a kürtőskalács. Igen jó. 

A fánsült kalács hasonlóképpen készül, csak nagyobban. 
A fánsült kalács parázson sül. A szabadkonyhán nagy tüze t 
raktak . Mikor elégett parázzsá, rá te t ték a tűz iku tyá t , elővették a 
kalácsfát, mely egy 38 cm. hosszú, 7 cm. á tmérőjű keményfa 
henger, hátsó végén egy 10 cm., elülső végén 26 cm. hosszú vas-
száron, s 12 cm. kunkorgós vasforgató. Ez t a kalácsfát zsírral 

17 



274 

bekenik. A kalácstésztát szalagszerűen e lnyúj tva rátekerik a 
zsíros fára. Most a fá t a tűz ikutya vasfogójába teszik s tűz 
felet t lassan forgat ják, a vékony tészta hamar sül és pirul, 
egyike a legízletesebb süteményeknek. , 

A szegényember leggyakoribb süteménye a pogácsa. A tész-
t á t megkelesztik, sósvízzel zsírral bedagaszt ják, mikor így is 
megkelt , levág egy kis darabot , kezébe meglapogatja hosszúra, 
veszi a kést és sűrűn párhuzamosan megvagdalja. Megkeni 

tojással, a megzsírozott 
fenekű tepsibe rakja , a 
tepsit a fű tö t t kemencébe 
tolja és félóra alat t szépen 
megsül. Ez a pogácsa. A 
legegyszerűbb a mónárpo-
gácsa, kenyértésztából szag-
ga t ják . Ha a tésztába re-
szelt krumpli t és zsírt tesz-
nek, úgy dagaszt ják be, 
kolompiros pogácsa a neve. 
A nagyobb helyeken a téli 
disznóölésből megmaradt 
teper tőa l ja t megvagdalják, 
ezt a teper tőal ja t bele-
gyúr ják a tésztába, a tete-
jét megvagdalják párhuza-
mos vonalakkal vagy koc-
kára, tojással bekenik,meg-
sütik és kész a tepertős po-
gácsa. Vajas pogácsába va-
jat , túrós pogácsába tehén-
túró t gyúrnak. Ezeket már 
borospohár szájával szag-
ga t j ák ki. Úgy, hogy a 
megkelt tésztát e lnyúj t j ák 
kb. két uj jnyi vastagra, a 
poharat szájával bele-
nyomják . A pohár mindig 

felvesz egy darabot , ennek a te tejét késsel megvagdalják, 
kockára, bekenik tojással, zsíros tepsibe teszik, megsütik és 
kész a finom omlós pogácsa. Ú jabb jómódúaknái a hájas 
omlós pogácsa nagyon divat. 

Béles. A tésztát kézzel e lnyúj t ják , ekkor tehéntúrót tesznek 
bele, a négy végét r áha j t j ák , tepsiben megsütik, ez a debreceni 
béles. Szokásban van kásával, mazsolával, dióval tölteni. 

Rétes régi debreceni eledel. A régi nagy lakodalmakat el 
sem lehetet t képzelni rétes nélkül. A rétesnek való lisztet jó 
búzából külön őrölték, mert annak a tész tá jának hár tyá-

idig. 49. ábra . 
Ablakos kalács a Kunságról . Déri 

múzeum. 
Fensler förmige Kuchen aus dem Kuma-

nenland. 


