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nért. Ezt tobb nyelvre leforditottak, igy Eurdpa-szer-
te hosszu iddre befolyasolta a kozvéleményt. Gorgei
Klagenfurtba internalva, osztrdk renddri feliigyelet
alatt élt. 1852-ben itt irta meg és adta ki németiil em-
lékiratat, azonban ez még a hazai kozvéleményre
sem gyakorolhatott kiilondsebb hatast, mert megje-
lenése utan rogton betiltottak. A konyvben ugyanis
nemcsak volt harcostarsai egy részét, hanem a csa-
szari hadvezéreket és az osztrak politikusokat is éle-
sen biralta. 1859-60 t4jan egy ismeretlen klagenfurti
fotds miitermében pozolt Kornél fiaval az 6lében az
ovalis képhez. A hatvanas években megprobalt kap-
csolatot épiteni a magyar politikai élet f6 alakjaival.
1867-ben hattér-tanulmanyokat irt Dedk Ferenc sza-
mara a kiegyezés katonai tigyeinek targyalasaihoz.
A Ferenc Jozsef kirallya koronadzasat kovetd kozke-
gyelem nyoman Gorgei is hazatérhetett. Tobbfelé is
munkat keresett, de sehol sem tudott megmaradni
sokaig. El6bb a Lanchid-Rt. titkara volt, de amikor
ez allami tulajdonba keriilt, azonnal felmondtak
neki. 1868-tdl rovid ideig a Magyar Kdszénbanya
és Téglagyar Rt. alkalmazta, aztan az erdélyi vasut-
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Ismeretlen fotds: A kertészkedd Gorgei (1890 k.)
Magyar Nemzeti Mizeum, Torténeti Fényképtér

épitésben probalkozott az alvinci (ma Vintu de Jos)
alagut készitésénél, késobb egy osztrak bank erdélyi
uradalmaban dolgozott, de ez sem tartott egy évnél
tovabb. Ekkoriban, 1870 koril késziilhetett rola Carl
Bomches szasz fényképész felvétele Brassoban, vala-
mint Franz Boltesch helybéli szasz asztalos fenyéfa
ladaja. Ezt a fedelén és elSlapjan, sotétkék alapon vi-
ragos, népies pingalas, sarkain pedig attort vasalas
disziti. Végiil Istvan dccse (Gorgey Istvan 1848/49-es
honvéd szazados — a szerk.) ligyvédi iroddjaban se-
gédkezett irnokként, majd elvallalta visegradi bir-
toka igazgatasat. Az itteni villabdl valo az ébudai
orasmester ,Johann Kerbacher in Altofen” szigndja
szekrényordja, illetve a meisseni porceldn csésze és
alj, fehér alapon a hires kék hagyma-mintaval. A ki-
allitott irdasztal ségorndje budapesti lakasabol vald
(az egykori Maria Valéria, ma Apdczai Csere Janos
utcabol), ahol a teleket vészelte at. Egy 1890 kortili
felvételen kertész oltozetben lathatd, tet6tdl talpig
Jteljes fegyverzetben”. A képen kezében tartott sz6-
Iémtiveld szerszdmai a vitrinben sorakoznak a fotd
mellett, hogy segitsenek személyét ,,emberkozelbe”
hozni. Ségorndjével folytatott levelezésébdl kideriil,
hogyan segédkezett a lekvarfézésben, mennyire
varja a hajojarat beinduldsat, mert az olcsobb, mint
a vonatozas. Mas levelekben eperpalantakhoz kért
utasitasokat, vagy panaszkodott, hogy a sok esd mi-
att rohad a sz6l6 és sok marharépa ment el tehén-
etetésre. Beszamol arrdl is, hogy javitani muszdj a
keritést, és at kell rakatni a cserépkalyhat. Postyéni
gyogytidiilésérdl is irt, akarcsak bécsi, drezdai vagy
romai élményeirdél és a budapesti opera oratori-
um-koncertjérdl...

Tobbé-kevésbé hires kortarsai rdla készitett fest-
ményei — bronz- és marvanyszobrait, fotdit kovetéen
-, halotti maszkja, a halottas agyarol Glatter Gyula
altal készitett olajvazlat és az utolso utjat dokumen-
talé Miillner Janos fotografus képei is lathatok a ki-
allitason. A Nemzeti Muizeum korcsarnokaban allt
a ravatala, koporsojat a diszlépcsén grdf Tisza Istvan
miniszterelnok és kormanydanak tobb tagja, valamint
a kozélet sok mas jeles alakja jelenlétében vitték le a
korutra, ahol a tumultudzus gydszmenet kovette.

A két vilagégés kozott orszagszerte sorra avattak
rola koztéri emlékszobrokat. Ezek szama — tobb év-
tizedes sziinet utan — fleg a rendszervaltast kovetd
atértékelés nyoman ujra novekedett. A legtjabbak
koziil Szkok Ivan — a visegradi Gorgei-emlékmiipa-
lyazatra beadott — alkotésa, ,,Az id6s Gorgei Artar”
(2016) félméteres, egész alakos bronzszobra bucstz-
tat. Polgari oltozetben, bal karjan a honvéd taborno-
ki uniformissal idézi meg a hadvezér személyét, sor-
sat. Ifj. Szlavics Laszlo rozsdaalld acél kisplasztikaja
(Gorgei Artar, 2018) konstruktivistdn mozgalmas,
félig realista, félig absztrakt. A magantulajdonbol
kolesonzott mii eredetijét Visegradon, a Varoshaza
udvaran, Gorgei sziiletése 200. évforduldjan, 2018 ja-
nudrjaban avattak fel tinnepélyesen.

Wagner Istvan
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HAZAIINK TAJA
BAjt és husvét

A husvétot megel&zé negyven napos nagybdijt felkésztilési, blinbdnati idé a keresztény vildgban, amit az egyes nemzetiségek
\ sajdt szokdsaiknak megfeleléen tartottak meg. Altaldnos volt, hogy ebben az id6szakban nem, vagy heti egy-két napon, szer-

ddn és pénteken nem fogyasztottak huist, husos, zsiros ételeket. Az ezeket helyettesité fogdsok is sok helyen hasonléak. Néhd-
nyukrdl nem is tudjuk mdr, hogy eredetileg bdjtos ételnek szdmitott — esetleg valamelyik nemzetiségtdl  kaptuk” —, hiszen akdr
a kbzétkeztetésben is tdnyérunkra kertilhet, mdsok viszont teljesen feledésbe meriiltek, eredeti formdjukban nem fogyasztjuk.

Aki valaha megtartotta a béjtét, bizony érdmmel vdgta fel a husvéti sonkdt és kaldcsot, és vdlogatott azokbdl a finom-
sdgokbol, ami ilyenkor ndluk az asztalra kerlilt. Ez egyszerre jelképezte a bdséget, a jolétet, az egylivé tartozdst, az (nnep
lényegét, az élet gybzelmét a haldl felett. Az ételekbdl kosdrban vittek a husvéti misére, és csak szentelés utdn ettek beldliik. A
bdrdny magdt Krisztust, a sonka a gazdagsdgot, a tojds az Uj életet szimbolizdlja, de az egyik legfontosabb a kenyér, ami az
Unnepi alkalomra kaldcs formdjdban keril az asztalra.

Osszedillitdsunkban sz szerint izelit6t kindlunk nemzetiségeink béjtds és husvéti ételeibsl, hogy egymds tdnyérjdra kacsint-
gatva fedezhessiik fel kissé mds formdban elkészitett sajdt fogdsainkat, megismerhessiik hagyomdnyos ételeinket vagy akdr
Ujat tanulva idén kiprébdljuk kbztiliik, amit megkivdntunk.

Mécsik

Csik, csik, csik, / Zsiros a mdcsik, / Konnyen lecsuszik.
Ezt az 6vodas dalt nem értjiik, ha nem tudjuk, hogy
a macsik a makos csik, azaz makos metélt neve. A
bojtben persze nem zsirt, hanem olajat csepegtettek
a fott tésztara Osszetapadas ellen. Sok helyen ked-
velt bojtos étel volt, a nagybojt utolsé vasarnapjan,
péntekén, feketehéten ették, mert a mak fekete szine
a Jézus haldla miatti gyaszt idézte az asztalra. Né-
hol mdkos laska, tépett tészta az alapja, a lengyelek a
tészta f6z6levében kif6zték a tort makot is, Ungvar
kornyékén mdkos plzike, azaz palcika volt a neve. Itt
a frissen gyurt tésztat 1 cm szélesre és 20 vagy akar
40 cm hosszu csikokra vagtak, megsodortak. Szaraz-
tésztanak is el lehetett tenni, vagy frissen, sos viz-
ben kif6zve, makkal, mézzel fogyasztottak.

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 20 dkg dardlt mik, 20 dkg
méz, 2 db tojds,

A lisztbdl a tojassal tésztat gyarunk, fél orat pi-
hentetjiik, majd kinyujtjuk fél cm vastagra. A sod-
rofara tekerjiik, és keresztben elvagjuk. Ezutan tet-
szOleges hosszuisagura, kisujj szélesre vagdaljuk.
Forrasban levé, sos vizben két perc alatt kif6zziik,
lesztirjiikk, még forron megszérjuk a makkal. Fo-
gyasztaskor mézet csorgatunk ra.

Bodog — sparhelten silt tészta

A romak kenyérlangosa bdjtds modon, tehat zsir és
tojas nélkiil.

Tetszbleges mennyiségli krumplit héjaban meg-
féztink. Kihtlés utan lehtzzuk a héjat, megtorjiik
vagy krumplinyomoén atnyomjuk. Annyi lisztet
gyurunk hozza, hogy lagy, de nem tul ragadods tész-
tat kapjunk. Kozben s6zzuk, és egy kanalnyi olajat
keveriink hozza. Osszegyurjuk, vékony hengerré
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formazzuk. Kis darabokat vagva, mindegyiket vé-
kony, kerek lappa nyujtjuk. Sparhelt hijan forré vas-
lapon vagy vasserpeny6ben zsiradék nélkiil mind-
két oldalat megsiitjiik. Esetleg olajjal megkenve,
sozva fogyasztjuk még melegében.

Bojtos szarma

Szerb toltott kaposztat utanzo étel. A toltelékbdl hi-
anyzik a tojas és a hus, helyette zsemlét, rizst vagy
gabonakasat gongyoltek a kaposztalevelekbe, zsir
helyett pedig olajjal f6zték. Bors helyett a bolgarok
borsftivel, a horvatok csipds paprikaval izesitették,
a romanok és szerbek borsot és borsfiivet egyarant
hasznaltak.

Hozzavalok: 30 dkg kdsaféle (hintolt kéles vagy haj-
dina, esetleg drpa), 8-10 savanyii kdposztalevél, 2 fej vo-
roshagyma, 1 zsoémle, 4 evékandl olaj, so, bors.

Az olajon megpiritjuk az aprdéra vagott voros-
hagymat, Osszekeverjiik a felvagdalt zsemlével, a
kasafélével, sozzuk, borsozzuk. Betekerjiik a ka-
posztalevelekbe. A toltelékeket szorosan egymas
mellé tessziik egy labosban, felengedjiik vizzel és
a savanyu kaposztalevével annyira, hogy éppen el-
lepje, és puhara f6zziik. Olajon késziilt vilagos ran-
tassal és sajat levével stiritjiik be.

Cibereleves/kesz6ce/kiszi

Mindegyik név ugyanazt a savanyitdsra hasznalt
levet, illetve levestipust jelenti. Erjesztett gabonalé
az alapja: a korpat nagy cserép- vagy faedényben
forré vizzel béven ledntotték. Ez aztan par nap alatt
savanyuva erjedt. F6zéshez, leveshez a leszlirt levet
hasznaltdk, az iiledéket pedig djra felontotték viz-
zel. Mai valtozatat savanyu kaposzta levével készit-
hetjiik.



Hozzavalok: 2 liter viz, erjesztett gabonalé vagy sa-
vanyu kdposzta leve, 2-3 gerezd fokhagyma, 2 evékandl
olaj, 2 kdvéskandl liszt, 1 kdvéskandl 6rolt paprika, babér-
levél, so.

Az olajon megfuttatjuk a ztizott fokhagymat, pi-
rospaprikat, a liszttel rantast készitiink, felengedjtik
vizzel. S6zzuk, felforraljuk a babérlevéllel, és sava-
nyitjuk.

Zsur (habart gyimalcslé)

Hozzavalok: 2 marék aszalt Qyiimolcskeverék kortébol
és szilvdbdl (gytijtonevén susinkdbdl), 3 bogre viz (szitk
liter), 2,5 dl tej, 1 félmaréknyi liszt, 1 csipetnyi so.

A vizben puhara f6zziik az aszalt gyiimolcsdara-
bokat, végiil behabarjuk. Bojti napokhoz ill6 étel a
lengyel konyhan. A baranyai svabok az aszalt gyii-
molcsoket — Hutzel — az elsé bojti vasarnapon ették
a farsangi fank mellé és a bojti idészakban mar fank
nélkil.

Chrenina (lengyel tormamartas)

Hozzavalok: 3 szil vastag torma, (hiisvéti) sonka leve, 4
evOkandl liszt, 1 bogre (2,5 dl) tejfol, 1 bogre (2,5 dl) tej, 1
dl ecet, 2 evékandl cukor.

A tormat megtisztitjuk, megmossuk, finom re-
szelon megreszeljiik. Egy lapos talon szétteritve
hagyjuk, hogy csipds 1zébdl veszitsen. Beledntjiik a
fiistolt sonka levébe, 0sszeforraljuk. Nagy odafigye-
1éssel behabarjuk, Gjbdl felfézziik. [zesitéshez ecetet
onthetiink bele és cukrozhatjuk. Husvét vasarnap-
jan, az tinnepi szentmise és ételszentelés utani tin-
nepi asztalon ez volt az elsé étel.

Séba-vizbe leves/Kddisleves

Sziikos id6kben vagy bojti ételként ették a romak.
A karikara vagott krumplit és voroshagymat soval,
borssal, fliszerpaprikaval izesitett vizben megf6z-
ziik, ezzel mar készen is van az egyszert leves.

HUusvéti paszka

Hozzavalok: 1kg liszt, 6 dI tej, 4 tojdssdrgdja, 2 dl olaj, 2
csomag élesztd, 4 kandl cukor, 1 kdvéskandl so.

A liszthez hozzaadjuk a tojassargat, az olajat, a
sot, a cukrot. A tejben szép csomdmentesen eldol-
gozzuk az élesztét, aztan hozzaadjuk, és nagyon
alaposan Osszegyurjuk az egészet. Ez igy még na-
gyon lagy lesz, tigyhogy ha mar 6sszekevertiik, még
adjunk hozza lisztet, amig a tészta mar nem ragad,
hanem konnyen lejon a keziinkrdl. A tokéletes alla-
gu tésztat még dagasztani kell, legyen jo alaposan
meggyurva. Kb. egy oraig pihentetjiik, addig meg-
kel (legaldbb kétszer akkorara, mint volt). Ez utan
kerek tepsikbe vagy jénai talba helyezziik, és ke-
reszt alakban diszitjiik (sokan rézsat, madar alaka
tésztacsomot is tesznek a tetejére), majd lekenjiik

tojasfehérjével. Kozben mar melegedhet a siitd. Kb.
180-200 fokon kell siitni, attdl fliggden, hogy mekko-
ra adagot siitiink egyszerre. Ha mar szép aranybar-
na a teteje, akkor van készen. Ez a gorogkatolikusok
htisvéti kalacsa.

Bojtos palacsinta

Hozzavalok: 25 dkg biizaliszt vagy rozs-, zab- és hajdi-
na-liszt, 5 dl viz, 2 kiskandl méz, fél dl olaj, csipet sé.

A mézet feloldjuk a vizben, a liszttel és olajjal el-
keverjiik. Fél 6rat allni hagyjuk, majd kiolajozott ser-
penydbe adagoljuk. Mindkét oldalat megsiitjiik. Hig
mézzel megkenjiik, és daralt makkal szorjuk meg.
A Karpat-medence északkeleti régidjaban tobb nem-
zetiségnél is elterjedt fogas volt. Néhol a palacsinta
tésztdjaba egy nagyobb almat is belereszeltek. Ha
rozs-, zab- és hajdina-lisztbdl késziilt, akkor kisebb-
re és vastagabbra siitotték, és nem hajtottak Ossze,
hanem a feliiletére kenték a tolteléket. A Karpat-me-
dencei 6rmények lekvarral kenve, mig, az itteni
gorogok dids-mézes toltelékkel (mint a rétesnél), a
ruszinok pedig mézes, dids és erdei gyiimolcs lek-
varral vagy reszelt almaval készitették.

Babos ételek — Babporkolt

A szarazbab tobb nemzetiség bdjtds étrendjében is
szerepel valamelyest hasonlé6 mdédon elkészitve, de
kiilonb6z6 elnevezéssel. A dunai svabok és horva-
tok korében a babporkolt terjedt el, amit a szerbek
papula néven ettek, azt a svabok babcsuszpajznak
hivtak. A romak tort paszulyt készitettek, a szlové-
nek maszolt babot.

Hozzavalok: 50 dkg szirazbab, 5 evdkandl olaj, 3 fej
vordshagyma 2 gerezd fokhagyma, 1 evékandl pirospap-
rika, so.

A babot el6z6 este bedztatjuk, masnap leontjiik a
levét, és friss sos vizben puhdra f6zziik. Masik labos-
ban olajon kissé lepiritjuk a felvagott voroshagymat,
zuzott fokhagymat, pirospaprikat, majd felengedjiik
vizzel, s6zzuk, és a hagymat puhdra f6zziik benne.
Hozzaadjuk a puhara f6tt babot, egyiitt atforraljuk,
esetleg liszttel habarjuk, borssal, majorannaval vagy
koménymaggal is fliszerezhetjiik.

Babcsuszpajz/Papula

A babot alaposan megmossuk, és egy napra beaz-
tatjuk. Fézés el6tt a vizét ledntjiik, és tjra alaposan
megmossuk. Kenhetéen puhdra f6zziik, majd a le-
vérdl leszurjiik. Szlirdn attorjiik, és izlés szerint s6z-
zuk. Masik edényben két evOkanal olajon egy koze-
pes fej, felapritott voroshagymat halvanyra piritunk,
meghintjiik egy evOkanal 6rolt pirospaprikaval,
hozzaadunk két gerezd pépesre zuzott fokhagymat,
majd néhany evokanal vizzel felontjiik és ezt a ,,ran-
tast” elkeverjiik a tort babban. Fétt burgonyat vagy
metélt tésztat is izesithet.
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Inhalt ,,Baratsag”/,Freundschaft”

Jahrgang 26. Heft 2.

In der Aprilausgabe wird in der Rubrik JUBILAUM in Text und in Fotos dariiber berichtet, wie das 25.
Jubildum der Herausgabe der Zeitschrift BARATSAG im Biiro des Ombudsmanns fiir Minderheiten gefei-
ert wurde. Wir erinnern uns auch an die Schriftstellerin und Journalistin Maria Ember — sie war Mitbe-
griinderin der Zeitschrift — mit ihren Schriften und literarischen Ubersetzungen. In der Rubrik UNSER
GEMEINSAMES EUROPA beginnen wir die informative Vorbereitung auf die im Herbst stattfindenden
Minderheitenselbstverwaltungswahlen: zuletzt gab es vor fiinf Jahren Wahlen, deshalb beantwortet der Ju-
rist in der Rubrik , Fragen und Antworten” unter anderem die Fragen, wer seine Stimme abgeben kann, was
das Namensregister ist, wer gewahlt werden kann, wie die Empfehlungszettel gesammelt werden konnen.
Dieses Thema wird aufgrund der Fragen der Leser spater noch mehrfach behandelt. Am Ende Marz wurde
mit dem Titel JELEN/LET DA/SEIN das Festival der Nationalitatentheater veranstaltet, in dessen Rahmen
das deutsche, slowakische, kroatische, zigeunerische, griechische, armenische, bulgarische Theater 17 Auf-
fihrungen hatten. Am Ende April wird zu Ostern die Auferstehung gefeiert: wir stellen die Festtage und die
Brauche der verschiedenen Voélker vor. In der Rubrik XX. JAHRHUNDERT wird das Leben der Leitfigur des
1968er Prager Friihlings, Alexander Dubcek aufgrund eines neu entstandenen slowakischen Romans vor-
gestellt. In der Rubrik BUCHER werden die neuen Volkskundebander der slowenischen und der deutschen
Nationalitaet in Ungarn prasentiert.
Die Zeitschrift BARATSAG erscheint das nachste Mal am 15. Juni 2019.

Contents “Baratsag”/“Friendship”

Vol. 26. No. 12

In our April issue we are writing about how we celebrated the 25th anniversary of the founding of BARATSAG
in the office of the Nationality Ombudsman in our ANNIVERSARY column and the article is illustrated
with several photographs. We remember journalist and writer Maria Ember, one of the founders of our pe-
riodical with her writings and literary translations. In our SHARED EUROPE column we begin the prepa-
rations for the forthcoming nationality self-governmental elections in the fall: It’s been five years since we
last had such elections so we have a lawyer answering all the questions regarding who can vote, what the
nationality registry is, who can be elected and how recommendations are gathered, among several other
subjects. We will reflect on this topic several times upon the requests of our readers. The National Festival
of Nationality Theatres took place in March, titles PRESENCE, where 17 theatrical plays were performed
by the German, Slovakian, Croatian, Roma, Greek,, Armenian and Bulgarian theatres. We celebrate the res-
urrection at the end of April at Easter and we write about the Easter customs of several nations. In our XX.
CENTURY column we write about the iconic leader of the Prague Spring of 1968, Alexander Dubcek, based
on a freshly published Slovakian novel. In our BOOK column we introduce new Slovenian and German
ethnographic volumes.
The next issue of BARATSAG comes ot on the 15th of June.

Lapzarta: 2019. mdrcius 31.

A BARATSAG kovetkezd szama 2019. janius 15-én jelenik meg.
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