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A habcsok és a Pavlova-torta

A habcsok - talan az egyszertiségé-
nek koszénhetden — nem maradhat ki
a kardcsonyi desszertek listajabol. Van,
aki a kardcsonyfara akasztja, masok
az asztalt diszitik fel vele, megint ma-
sok pedig csupan az izéért készitik el.
Bar megoszto, ki mire hasznalja, mégis
egyértelmd, hogy habcsok nélkiil nem
az igazi a karacsony.

A habcsok nagy multra tekint visz-
sza: a receptet el6szor az angol Lady
Elinor Fettiplace vetette papirra 1604-
ben, bar ¢ akkor csak ,white bisket
bread”-nek nevezte. Késébb Francia-
orszagban, Frangois Massialot kiralyi
szakacs konyvében is megjelent a felvert,
siilt tojdshab. O ezt meringue-nek (ejtsd:
moreng) nevezte: ez a név terjedt el ez-
utan Eurdpa nagy részében is. Masok
szerint a meringue sz6 igazabol a svaj-
ci varosnévbol, Mehringhenbdl ered,
ahol egy hires svdjci cukrasz készitett
habcsékokat.

Mint a legtobb 18. szazadi fran-
cia desszertet, a habcsokot is kéti egy
torténet Napodleonhoz: 6 javasolta egy
cukrasznak, hogy nagyobb, vékonyabb
gytrtket csindljon, és az egymasra he-
lyezett gytrik alkotta térbe tejszinha-
bot, gylimolcsot, fagylaltot tegyen. Az
igy elkésziilt siiteményt nevezik vacher-
innek. Ma a gytriik kozé a szezonnak
megfeleld tolteléket tesznek, néha ke-
riilhet bele akar piskota is.

A Pavlova-torta val6jaban a hab-
csok egy valfaja, egy hatalmas hab-
csok, amelynek tetejét gylimolccsel
diszitik. Az eredeti habcsokreceptet
kicsit atalakitottdk, hogy a nagy méret
ellenére is tokéletes maradjon a torta
allaga, igy a Pavlova tartalmaz még
kukoricalisztet és ecetet is. A tetejé-
re tejszinhabot tesznek, erre rakjak a
gytimolcsoket. Mas receptekben a tej-



szinhabot vaniliapudinggal helyettesi-
tik, megint mashol csokit ontenek ra,
de egyre elterjedtebb a mascarponés
valtozat is. A torta mérete is valtozo,
hiszen ma mar készitenek beldle egy-
személyeset is.

Az els6 Pavlova-torta 1926-ban ké-
sziilt a hires orosz balett-tancosnd, Anna
Pavlova tiszteletére. Pavlova turnéinak
koszonhetéen rengetegen szerették meg
a balettet, és jonéhany késébbi tehetsé-
get is inspiralt, hogy a balettel foglal-
kozzon. Pavlova 1926-0s turnéja soran
érintette Uj-Zélandot és Ausztralidt is,
itt kaphatta meg el3szor az egyik el6a-
dasa utan a réla elnevezett tortat. Hogy
éppen Uj-Zélandon-e vagy Ausztralii-
ban, az maig vitatott - mindenesetre
a tortat mindkét helyen nemzeti étel-

nek tartjak, és a térségben sokan csak
Pavnak becézik.

A habcsok szivderitéen valtozatos,
nagyon sokféle formaban megtalalha-
to. Talan éppen azért, mert egy alapve-
téen nagyon egyszerlien elkészithetd
siiteményrdl van sz6, mely nemcsak ka-
racsonykor, hanem mas iddszakokban is
kellemes édesség lehet.

Telek Zsuzsa




Kiskaracsony, nagykaracsony...

Talan mindenkinek ismerds ez
a kedves kis dal a finom illata feny6
alatt énekelve, de vajon elgondolkod-
tunk-e mar, hogy valdjaban mi is az
a kiskaracsony és nagykaracsony? Eb-
ben a cikkben ezeknek és mas, az iin-
nepkorhoz kapcsolodd szimbolumok-
nak, szokasoknak, érdekességeknek
néztem utana.

Jézus sziiletésének megiinneplése
a keresztény hagyomanyokhoz kap-
csolédo iinnepkor, amit a Kru. 4.
szazadban tartott niceai zsinat mar is-
mert és elfogadott. Sok mas keresztény
tinnephez hasonldan itt is voltak po-
gany el6zmények. Ezek december végén
a fény eljovetelének megilinneplése
koré szervezddtek, ami nem véletlen:
december 22-e a téli napforduld ideje,
az északi féltekén ekkor a legrévidebb
a nappal hossza, ezutan novekszik gjra.
Az egyiptomiaknal ez volt Ré {innepe,
a romaiaknal Szaturnuszé (dec. 17.)
és a legydzhetetlen Nap (Sol Invictus)
tisztelete (dec. 25.), a perzsaknal Mit-
hrasz sziiletése (jan. 6.).

Az tinnep elnevezése Eurdpa nagy
részén ’Krisztus sziiletésé'-nek, vagy
pusztan a ’szliletés’-nek forditasabdl
keletkezett. Eszak-Eurépaban a kard-
csonyi iinnep nevében maig megdriz-
ték a téli napforduld koriili idésza-
kot jelols, 6sgerman elnevezést (Jul).

A magyar karacsony kifejezés eredete
azonban maig nem tisztazott. Egyesek
szerint a latin incarnatio (megtestesii-
lés) szobdl ered. Egy masik elmélet
szerint szlav jovevényszo, a téli nap-
forduléra utaldé korcun (atlépés) ige
atvételével alakulhatott ki. Ez az elgon-
dolés kérdéses lehet, hiszen a mai szlav
nyelvekben csak egy-két kisebb nyelv-
jarasban hasznaljak, vagy teljesen mas
kifejezéssel illetik az tinnepet.

A két karacsonyi kifejezésb6l a nagy-
karacsony december 25-ére, a sziiletés-
napra utal, mig kiskaracsony januar 1-je,
a kortilmetélés (circum cisio) napja.
A kett6 kozott csonkahétrdl szokas be-
szélni.

A Karacson, Karacsonyi csaladnév
a karacsonykor sziiletett &sre emlé-
keztet; az tinnepnapon sziiletett gyer-
mekrdl ugy hitték, boldog élete lesz.
Nemcsak csaldadnévként, hanem fold-
rajzi nevekben is megjelenik a kara-
csony kifejezés: Karacsond (Heves m.),
Karacsonmezd, (Zala m.), Tiszakara-
csonyfa (ma Romadnia, Craciunesti).
Eléfordul azonban csaladi és foldrajzi
névként is karacsonyhoz kapcsolédo
név: Bethlen, Betlen (ma Romania,
Beclean), a rengeteg Betlehempuszta
a Karpat-medencében, vagy a régen
Betlehemnek nevezett szegedi véros-
1ész.



Az tnnephez ma mar minden-
ki szamara szervesen kapcsolodik az
ajandékozas, ami azonban ujkori szo-
kas. Eredetileg a koszontdk, betlehe-
mesek kaptak pénzt és ételeket. Ideje
az egyes kulturkorokben kiilonbozik.
Hazankban ez a december 24-i vigilia
soran keriil sorra. Az angoloknal az
ajandékbontogatas f6 napja december
26-a, a boxing day (bar 25-én is mtive-
lik). A keleti egyhazakban vizkereszt,
januar 6-a az ajandékok kiosztasanak
napja, ami a napkeleti magusok példa-
jat koveti, ugyanis ekkor érkeznek meg
adomanyaikkal Betlehembe.

Az tinnep mélyebb atélésének a va-
gya hivta életre a kozépkorban a bet-
lehem allitasat és misztériumjatékot.
A legenda szerint Assisi (Szent) Ferenc
1223-ban Greccio varosaban baratja-
val egy barlangot rendezett be az evan-
géliumok leirasa alapjan, €16 allatokkal
és pasztoroknak allé szinészekkel. Eb-
bdl alakult ki késdbb a betlehemezés
szokasa. A 19-20. szazadi magyar pa-
raszti vilagban hazilag készitett jaszolt
vagy templom alaku betlehemet hor-
doztak magukkal a fiatal fitk hazak-
hoz betérve. Az események feleleveni-
tése utan az adomanykérés mozzanata
zarta a latogatast.

Nem volt azonban mindig lehet6ség
a karacsony megiinneplésére. 1647-
ben a polgari forradalom idején Angli-
aban a puritdn Oliver Cromwell betil-
totta az iinnepet, mivel erkdlcstelennek
tartotta a mulatsagot azon a napon.

A tiltast csak halala utan, 1660-ban ol-
dottak fel.

A kereszténység sziiletése elott is
fontos szerepe volt a téli napfordul¢ tin-
nepeiben az 6rokzold agaknak: a meg-
ujulas, élet szimboluma volt a germadn,
kelta, romai, egyiptomi tarsadalmak-
ban. Az els6é karacsonyfat valdszini-
leg Luther allitotta a 16. szazad elején,
téle terjedt el a Német-rémai Biroda-
lomban. A feldiszitett fenyd6fa allitasa
azonban csak a 19. szazad elején jott
divatba. A brit uralkodd, Viktoria ki-
ralynd el6szeretettel fotézkodott el6t-
te, segitve igy az elterjedését. Az arisz-
tokracia korében gyorsan népszertivé
valt, a szazad kozepére pedig elérte a
polgari réteget is. Hazankban az els6
kardcsonyfa allitasara 1824-ben keriilt
sor, ami az elsé magyar 6vodarendszer
megteremtdjéhez, Brunszvik Teréz
grofnéhoz fizédik. Nyugatrol keletre
terjedt, de elég lassan, a keleti részeken
csak a masodik vilaghaboru utan ho-
nosodott meg.

Természetesen minden iinnep al-
kalmaval kiemelt figyelmet kap az ét-
kezés, kiilonosen igaz ez karacsonykor
is, amihez szintén sok népi szokas, hi-
edelem kapcsolddott. December 24-ét
szigoru bojtként tartottdk és csak az
¢jféli mise utan keriilt sor a lakma-
rozasra. A masodik vatikani zsinat
enyhitett ezen. Hagyomanyosan fo-
gyasztott ételek a méz, a hal, a mak és
a kaposzta, amik a jové évi szerencsét
hivatottak meghozni. Egész Magyar-



orszagon elterjedt szokas volt a diobél-
bél valé egészségjoslas a kovetkezo évre,
ezt egészitette ki a fokhagymaevés. Paloc
vidéken mai napig szokas az alma fo-
gyasztasa: a csaladf6 az asztaltarsasag
szamanak megfelelden szeletekre vag-
jaazt és mindenki megeszik egy gerez-
det. Az 9sszetartozas szimbdluma, ezt
erésiti meg a vagas kozben elmondott
szoveg: ,ha valaki eltévedne a nagyvi-
lagban, a kozdsen evett almara visz-
szagondolva talaljon haza”. A maradék
szintén erdvel birt, azt sosem dobtik
ki. Egyes helyeken az angyaloknak éj-
szakdra kihelyezték, mashol félretették
és kiilonbozo allati és emberi beteg-
ségek esetén flistoloként alkalmaztak,
megint mashol pedig a rontasok tavol-
tartasara logattak fel a szemoldokfara.

Eré6vel nemcsak az ételek birtak, ha-
nem maga a kardcsonyi asztal is. Ald
elsésorban a jo termés, bdség biztosi-
tasa céljabdl szénat, gabonat, szersza-
mokat raktak, amik igy kiilonleges ha-
talommal ruhazddtak fel.

FErdekes tovébba, azaz 4ltalanosan
elterjedt hiedelem, hogy a karacsonyi
asztaltol a gazdasszony nem éllhatott
fel, mert akkor a kotldsai nem lenné-
nek jo tilések. Ebbdl adddik az is, hogy
ilyenkor az ifjabb lanyoknak, fiaknak,
férfiaknak kell felszolgalni a vacsorat.

A szokasok, hiedelmek mind a ven-
dégvarashoz kapcsolodtak, ekkor tar-
tottak az éves nagy rendrakasokat és
takaritasokat. Ezt a mintat mi is vi-
hetjiik tovabb, szamot vethetiink az

elmult éviinkkel, és rendet tehetiink
abban a jovore valo felkésziilés remé-
nyében.

Aldott, boldog, békés {innepeket
mindenkinek!

Szerémi Kristof

Felhasznalt forrasok:

Magyar Katolikus Lexikon

Magyar Néprajzi Lexikon

Karacsony vigilidja a magyar népha-
gyomanyban,  https://www.magyar-
kurir.hu/hirek/karacsony-vigilia-
ja-magyar-nephagyomanyban (utolsé
letoltés 2019.12.09.)

A kardcsonyfa torténete. https://mult-
kor.hu/20131224_a_karacsonyfa_tor-
tenete (utolso letoltés 2019. 12. 09.)
Mit érdemes tudni karacsony iin-
nepérél?  https://mult-kor.hu/mit-er-
demes-tudni-karacsony-unnepe-
rol-20151225 (utolsé letoltés: 2019. 12.
09.)

Miért éppen kardacsony? https://www.
nyest.hu/hirek/miert-eppen-kara-

csony (utolso letdltés 2019. 12. 09.)



A tojaslikor torténete

Az igazi kardcsonyi ital szamunk-
ra a tojaslikor. Bar vannak, akik mar
atpartoltak mas izesitést likérokhoz,
mint példaul a csokoladé, a fahéjas
vanilia, a kavé, vagy esetleg a mogyo-
ré, az igazi karacsonyi iz egyértelmiien
a tojaslik6ré marad.

A tojaslikér tojassal, cukorral, tej-
szinnel, tejjel, fliszerekkel, illetve bran-
dyvel, rummal vagy whiskey-vel
- esetleg mindharommal - késziil.
A hozzavalok aranya alakitja ki, meny-
nyire lesz krémes, édes, esetleg telt az
ital.

A tojaslikér (eggnog) neve is elég
vilagosan kifejezi az ital lényegét, még
akkor is, ha torténelmi hattere nem
egyértelmd. Anglidban a likér (nog)
egy sor alapu ital volt, mely az ugy-
nevezett possetbdl alakult ki. A pos-
set a kozépkori Anglidban jelent meg:
valamilyen ale tipusu sor, forrd tej és
fiiszerek hozzaadasaval késziilt. A gaz-
dagabbak brandyt és sherryt adtak
a possethez, mig a szerzetesek tojas-
sal és fiigével tették izesebbé. Késobb
az amerikaiak tettek bele rumot is, igy
kapva meg a mai likért. A neveknél
maradva beszédes lehet a noggin sz6 is —
egy 1,5 dl-es kancsdt hivnak igy, amit
a mai napig lik6rokhoz hasznalnak.

Egy masik torténet szerint az Ama-
zonas vidékén avokadobol készitettek
alkoholos italt az indianok - ezt ala-
kitottdk at az eurdpai gyarmatositok,
flszereket, nadcukrot és rumot kever-

ve bele. Europaban az elsé likérgyarat
Eugen Verpoorten alapitotta a német-
orszagi Aachen mellett. Mivel itt az
avokado nem volt elérhetd, igy Verpo-
orten (talan mert az avokad¢ alakja és
sarga belseje arra emlékeztette) tojas-
sal helyettesitette azt. Igy sziiletett meg
a tojaslikér, mely nagyon jo fogadtatast
orvendett. A gyar még most is létezik,
1876 6ta toretlen sikerrel miikodik.

Bar a tojaslikér eredete homalyos,
abban mindannyian egyetérthetiink,
hogy alapvet6en karacsonyi italrél van
sz6. Nem csak azért, mert melegen
szolgaljak fel, de a fliszerek is, ame-
lyekkel izesitik, alapvetéen a karacso-
nyi izvilaghoz kapcsoldédnak.

A tojaslikér kellemesen telt ital,
mely karacsonykor a hideg idében is
felmelegit.

Telek Zsuzsa



Unnepi konyvajanlé

Ugyan mar csak egy hét van kara-
csonyig, és talan — a halogatékon kiviil
- mdr a legtobben beszerezték a szeret-
teiknek szant ajandékokat. Ennek elle-
nére a szerkesztdséggel Osszegytijtot-
tiink par szamunkra kedves konyvet,
vagy olyat, amit mi is szivesen latnank
a karacsonyfa alatt.

Margaret Atwood: MaddAddam-trilogia

Atwoodrol az elmult idészakban si-
kerregényének, a Szolgdloldny meséjének
folytatasa, a Testamentumok kapcsan
hallhattuk a legtobbet, az idén azon-
ban a Jelenkor Kiadé gondozasaban
ujra megjelent disztopiasorozata, ami
gyonyorl boritéi miatt is igazi ajan-
dék lehet. Atwood az élévildg megval-
tozasaval mutatja be a kozeljovot, ahol
tuddsok konnyen jatszhatnak az em-

A Szolgdlilany mesdje szerz0jéndl

guvat és gazella

MADDADDAM-TRILOGIA

A Szolgdlolany meséje szerzd)érdl

az 0zonviz éve

MADDADDAM-TRILOGIA

berek és allatok életével és génjeivel. A
negativ utopiakat vagy az irénét ked-
vel6knek tokéletes olvasmany!

444 jo6 hely Budapesten

A 444 j6 hely Budapesten sikerén
felbuzdulva idén megjelent kotet a ci-
méhez hlien Magyarorszag jo helyeit
mutatja be: tobbek kozott éttermek,
szallodak, rendezvények és kirandulo-
helyek koziil védlogathattok. A modern
grafikdkkal tarkitott kotet jol felépitett,
kénnyen hasznosithat6 a kirandulasok
soran, a pluszinformaciok pedig kiilo-
nosen személyessé teszik. Felfedezhe-
ted vele az orszagot, akar egy napod,
egy hosszt hétvégéd, vagy egy heted

van ra.

A Szolgdloliny meséje szerz6jéndl

maddaddam

MADDADDAN-TRILOGIA



Marjane Satrapi: Persepolis

Idén megjelent Satrapi kultikus kép-
regényének az elsd, teljes magyar nyel-
vi kiadasa, ami a képregényt sosem
olvasok szamara is érdekes és megrazé
élmény lehet. A szerz6 onéletrajzi ihle-
tést kotete a gyermekkoratol meséli el
az Iranbdl nyugatra koltozését, ir a be-
illeszkedésrél, honvagyrol, a sehol ott-
hon-nem-levésrél, a félelemrdl, gyasz-
rél. Megrazo és Gszinte olvasmany egy
lanyrdl, akinek igazabol egyetlen va-
gya, hogy békében élhessen.

Ali Smith: Hogy lehetnél mindketto

A regény egy 1460-as években
él6 reneszansz festérdl és egy napja-

inkban él6 kamaszrél szol. Egyikiik
a muvészekre nehezedd tarsadalmi el-
varasokkal kiizd, mésikuk a gyasszal.
Egy igazan kiilonleges kétetrdl van szo,
ugyanis a szerzd kérésére két valtozat-
ban is nyomtattak: a megjelend példa-
nyok egyik fele az egyik szerepldével,
a masik a masikéval kezdddik. Kiilsére
tokéletesen megegyeznek, igy az olva-
s6 szamara csak akkor deriil ki, hogy
kinek a torténetét olvassa eldszor, ha
belelapoz.

Anne Cathrine Bomann: Agathe

A gyonyori boritéju kisregény egy,
az 1940-es években él6 francia terape-
utardl szol. Az id6s6do férfi toretleniil
szamolja vissza a napokat és az iilése-
ket a nyugdijazasaig, amikor betoppan
hozza egy német né, aki a tiltakozas el-
lenére felveteti magét a paciensek kozé.
A kisregény magaval ragadodan ir az
olyan kérdésekrdl is, mint a traumak,
a gyasz, és az élet ujra megszeretése.

ANME CATHRINE BOMANN




Karacsonyi receptek

Nincs az a sliteménymennyiség,
ami ne fogyna el karacsonykor. Ugyan
mindenkinek vannak jol bevalt, tradi-
cionalis, akar titkos csaladi receptjei,
mindig jol jon egy-egy ujdonsag az
tinnepek alatt. Valogatasunkban sze-
retnénk nektek megmutatni két édes-
séget: az egyik gyorsan elkészitheto,
igy idealis, ha varatlan vendégek ér-
keznek hozzank, mig a masik akar az
iinnepi asztal disze lehet.

Csipkesiiti zabpehellyel

Hozzavalok (kb. 45 darabhoz):
20 dkg margarin

17,5 dkg zabpehely

20 dkg barnacukor

1 csomag vanilids cukor
1 csipet s6

1 evokanél méz

3 evokanal liszt

2 db tojas
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Elkészités:

1. A margarint egy serpenySben
felolvasztjuk, majd a cukrot hozzaad-
juk és jol elkeverjiik. A zabpelyhet egy
talba tessziik. A margarin-cukor keve-
réket a zabpehelyre ontjiik, jol elkever-
jiik és éjszakara allni hagyjuk.

2. Vanilias cukrot, sét, mézet és lisz-
tet adunk hozza. Felverjiik a tojasokat,
hozzaadjuk és sima tésztava keverjiik.

3. Enyhén puapozott teaskanalnyi
tészta-halmocskakat helyeziink egymas-
tol 6 cm tavolsagra a siitdpapirral kibélelt
stit6lapra. A 200-225 °C-ra el6melegitett
stitében 6-8 percig siitjiik, amig a stite-
meények szétteriilnek és szélitk aranybar-
na nem lesz.

Forras:
Rama Unnepi Siitemények, 16.0ldal




Mascarponés maktorta
Hozzavalok:

A tésztahoz:

15 dkg siitémargarin

5 dkg porcukor

15 dkg kristalycukor

6 db tojas

10 dkg liszt

fél csomag siitépor

25 dkg daralt mak

1 evékanal tej (elhagyhato)
1 kisebb citrom reszelt héja

© 0 0 OO0 o0 O 0 ©O

A toltelékhez:

o 25 dkg mascarpone

o 2,5 dl tejfol

0o 3 csomag vanilids cukor
o  afonyalekvar (opcionalis)

Elkészités:

1. A daralt makot az atszitalt liszt-
tel és stitéporral osszekeverjiik. Egy 23
cm atmér6jli kapcsos tortaforma aljat
stitépapirral kibéleljiik.

2. A puha margarint a porcukorral
habosra keverjiik. A lereszelt citrom-
héjat is hozzaadjuk. A tojasokat szét-
valasztjuk, majd a sargajat egyesével
a habos margarinhoz adjuk allando,
am mar csak rovid ideig tart6 keverés
kozben. A fehérjét az Gsszes kristaly-
cukorral krémes habba verjiik.

3. Rékanalazzuk a fehérjehab egy-
harmadat a margarinos alapra és 9sz-
szekeverjiik. A maradék fehérjehabot

is raszedve, a lisztes keverékkel 6va-
tosan egynemiivé keverjilk. A forma-
ba toltve enyhén homorura igazitjuk
a tésztat és a 165 °C-ra el6melegitett sii-
t6ben 45-50 perc alatt megsiitjiik.

4. Ha kihdlt, harom lapra vagjuk,
majd a tortaformaba visszahelyezve
rétegezziik a toltelékkel, amit csak 6sz-
sze kell keverni egy kézi habverével.
Tipp: Nagyon finom, és extra varidcio,
ha a makos lapokat megtoltés el6tt
vékonyan megkenjiik afonyalekvarral.
(A felsé lapot nem kell megkenni!)

5. A tejfolos-mascarponés keverék-
bdl két evokanalnyit félretessziik a hii-
tobe, a megtoltott torta mellé, melyet
egy éjszakara ott dermesztiink.

6. Masnap a formabdl kivéve atken-
jik a torta oldalat a maradék krémmel
és daralt makkal ,,panirozzuk’

Forras:
Rama Siiteményeskonyv, 16.oldal

Kontor Fanni gyiijtése
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