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(Nyilasliszt) Mesélte Porkének tavoli ismerdse, hogy a
legyilkolasunk idején bekvartélyozta magat hozzajuk egy
nyilas csalad. Jottek, hogy bekoltoznek, 44 telén ez igy
ment, ki mert szolni és kinek? Egyiitt jartak le az 6vo-
helyre, illetve 161, amikor lehetett. Ott a férfi egy decem-
beri reggel leejtette vagy akarattal {6ldhoz vagta a vastag
szemiivegét, mi eltort. Erre megtaposta a konyhakovon,
de miszlikre, azutan beterelte a csaladjat a spajzba, az aj-
tot bezarta, és agyonlétte az egyéves gyerekét, a feleségét
meg sajat magat. A vériik persze rafolyott a zsak lisztre,
mit sok mas ennivalo ko6z6tt magukkal hoztak. Ezek az is-
merdsék dermedten vartak, hogy jonnek értiik a tébbi nyi-
lasok, s ott koncoltatnak fel a kredenc el6tt, de nem. Mas-
nap és harmadnap se j6tt senki. Addigra oly éhesek let-
tek, hogy nem volt mit tenni, az egyik légiriado alatt font
maradtak, a nagy égzengésben kifeszegették a spajzuk aj-
tajat, félretuszkoltak a hullakat, és kihoztak, ami élelmet
tudtak. Mikor a liszt megszaradt, apranként elsiitotték.
Rettegtek, s nevettek kinjukban, mi lesz, ha valaki meg-
tudja, hogy nyilasvért kevertek a paszkaba. Nem ragon-
dolni, aki amit tulélt, avval élt tovabb. Olyan tizkil6sforma
zsak. Akkor Porke megkérdezte, hogy mi lett a spajzban
a holttestekkel, de erre az ismerés mar nem tudott felelni.

(Erzsébet, Chicago, Cinkota) Erzsébet unokahtigomat,
kit mi Porkének hivtunk, Pesterzsébeten bujtattak egy ba-
romfiélban. Ott nagyon bombaztak a gyarak végett, lat-
tam a két szememmel, Rakosligetrdl is, de i6leg Cinkota-
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rol. Mikor abbol a lyukbdl kiszabadult, azt mondta, legszi-
vesebben megnyuzatna magat, annyira viszketett, vagy
legalabb fiirdene éjjel-nappal. Tovabba ha 6 a hatralévo
életében csak egy csibetollat is lat, abba belehal, hiaba ko-
szonheti ennek az életét. Igaz, hires kdnyvkoto s iparmii-
vész létére, kinek sajat egzisztenciaja volt, korabban se
kellett sokat kopasztania. Mikor 6 feln6tt, mas idék jartak,
nem elég, hogy leérettségizett, de kitanulta a szakmat ott-
hon, a gyomai nyomdaban. Ezt allitotta Izidor feltételiil,
mondvan, ha ez megvan, kikiildi Lipcsébe az akadémia-
ra. Mikor azt fényes sikerrel bevégezte, nemsoka miihelyt
nyitott az Alkotmany utcaban, Izidor és Imre ebben is na-
gyon segitették, ha mar ilyen arany keze volt, és okossa-
ga. Férje, gyereke viszont nem volt. Aztan j6tt, ami jott,
6 ezeknek a brigantiknak a négyo6kros szekerére {61 nem
iil, de végiil csak fel kellett tennie a csillagot. 1948-ban a
Bercink kihivta Chicagoba. Igen vacillalt, 6tvenéves, mit
csinaljon, de arra jutott, kimegy innét, miel6tt allamosit-
jak. Azutan majdnem belepusztult az idegenségbe, s tele-
piilt volna vissza, haza, de akkor mar nem engedték neki,
marmint a hatosagok, illetve népi demokracia, hiaba volt
magyar allampolgar. Nem tudom, kik voltak ezek a meg-
ment6i Pesterzsébeten, akik nem is csak 6t, egyediil, ha-
nem egyiitt bujtattak ket a Gyurika feleségével, Haiman
Gyorgyével. Talan még Ilona is ott volt veliik egy dara-
big, mintha emlitett volna utcanevet is egyszer, de konk-
rétan nem emlékszem, napi beszédtémat a mi életiink-
ben ebbdl nem csinaltunk. Hogy velem mi volt, hogy volt
Cinkotan, azt se neki, se Amalnak, se az Ilonkanak nem
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meséltem el részletesen, nem is hitték volna, meg aligha-
nem rostelltem, amibe keveredtem, s hogy én nem verdd-
tem, nem szenvedtem annyit, mint 6k. Meghalnivalo fér-
jem nem volt, s a gyerekem is hazaj6tt, mire végérvénye-
sen halottnak gondoltam.

(Bujtatni, hallgatni) Volt olyan hazaspar, nem rakoslige-
ti, kiket megesketett az utolso bujtatojuk, hogy senkinek
nem mondanak soha semmit, se érola, se a koriilmények-
rél, amik egyébirant nem voltak rosszak, igaz, pénzbe ke-
riilt, de méltanyos 6sszegbe. Ugyanis az illet6 elkezdett
rettegni, hogy most majd az 6sszes nyilas, akinek véres a
szaja széle, legitljebb nem habzik, mind be fog menekiil-
ni a kommunista partba, s mivel 6 is a belépést tervezgeti,
ha rola ott a zsidorejtegetés elterjed, egyszer csak fel ta-
lalja magat akasztva az udvaron a diofajara. Ebben 6 biz-
tos, ezt meg is almodta, ugyhogy, kérem szépen, bejot-
tek a romanok, {6l vagyunk szabadulva, slussz, felejtsiik
el egymast. Hat azt hogy lehet, kérdezte az asszony ijed-
ten. Ugy, hogy a kovetkezékben ne ismerjék 61, ha nem
akarnak neki rosszat. S igy is lett, illet6leg volt, amig csak
zart intézetbe nem keriilt szegény. Derék ember talan még
el6bb megbolondul, mint a csirkefogo.

(F6zés és iras) Nekem két 6nallo dolgom volt az életem-
ben, a f6zés meg az iras, melyekkel a csalad oleld arnyé-
kabdl egy kis fényre mar-mar kiléphettem. Nagyobb vagy
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irodalmi sikerr6l nem almodtam, és ha cikkeim utan a
Vasut, hova ségorom beprotezsalt, besziintette volna a kis
fizetséget, az én irodalmi miik6désem is meghalt volna.
igy igyekeztem a 30 koronamat megszolgalni és ameny-
nyire télem telt, jot irni, ahogy mindent, amihez hozza-
fogok, ezt is jol elvégezni, mert a természetemben van,
és azt hiszem, itt az egész titka annak, hogy egyaltalan
nyomtatast lathatott a munkam.
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Kiszonet
dr. Erdész Addmnak,
az MNL Békés Megyei Levéltar
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A kézirat tulajdonosa
dr. Kovacsné Sari Eniké és dr. Kovacs Gyorgy
adomanyozok jovoltabol

Gyomaendréd Varos Onkormanyzata.



Kner Piroska szakacskonyvét — az olvasas és a hasznd-
lat megkdnnyitése céljabol — a hangzas megtartdasa mel-
lett modernizalt helyesirdssal adjuk kozre. A magyarba
mar dtment idegen szavakat szintén mai helyesirdassal
kozoljiik (pl. hasé, filé, nugat), és a kozpontozast is a mai
normakhoz igazitottuk.

A kéziratban ldthato késobbi ceruzas és tollal irt javi-
tasokat (Haiman Hugo munkdja) nem vettiik figyelem-
be, mivel célunk a szerzé eredeti szovegének publikald-
sa volt. [gy a mai olvasé szdmdra szokatlan szérendeket,
idegen vagy helyteleniil cseng0 szofiizéseket, toldaléko-
ldst sem javitottuk. Ahol a szoveg megértése nehézségbe
iitkozhet, labjegyzetben igyekeztiink segiteni. A régi, ma
mdr ismeretlen konyhai eszk6z0k, anyagok és eljarasok
nevét a kotet végén abécérendben 6sszegyiijtve magya-
razzuk. A receptgyiijtemény haszndlatat targymutaté is
megkonnyiti.

A szerkeszto
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Marhahusleves
A j6 marhahuslevesnek nem az a titka, hogy minél t6bb le-
gyen a hus, hanem az, hogy minél kevesebb legyen a viz.
Inkabb talaljunk valamivel kevesebb levest, mint rosszat.
(Természetesen ez az elv ott kovetendd, ahol a takarékos-
sag hatart szab a haziasszony miikodése elé.)

Egy kilo marhahusbol 6-8 személyre kitlind levest le-
het 16zni. Megfelel6 fazékba tessziik a tisztan megmo-
sott, de nem kiaztatott hust. Felontjiik tiszta hideg vizzel,
hogy jol ellepje, azonnal beletesziink sot, vagy husz szem
borsot, egy paranyi gyombért, és feltessziik f6ni. Ha fel-
forrott, olyan részére allitjuk a tiizhelynek, ahol csende-
sen, egyenletesen f6. Lehabozni nem szabad. Masfél érai
f6zés utan beletesziink egy nagy vagy két kisebb petre-
zselyemgyokeret, egy szal répat, kis darabka zellert, ka-
larabét vagy kelkaposztat. Egy kicsike fej vereshagymat
héjaval egyiitt, egy kis gerezd fokhagymat. Nyaron egy
egész paradicsomot, kis darabka zoldpaprikat. Télen két
ev6kanal paradicsomot. Ekkor {6zziik még masiél orat a
zoldséggel is. Allandoan letakarva és csendesen. Harom
orai f6vés utan kissé le hagyjuk higgadni, aztan egy ma-
sik fazékba lesziirjiik, ujra felforraljuk, és belef6ziink tet-
szés szerint tésztat, gombocot vagy haluskat.
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Bouillon
Ha tobb vendéget varunk, és a marhahust nem ohajtjuk
asztalra adni, viszont nem all moédunkban az, hogy fél-
redobjuk, a kévetkezd recept szerint nagyon jo, konnyii
marhahuslevest kapunk.

Egy fél kil marhahust ledaralunk és egy-két tojasfehér-
jével jol eldozsoljiik. 10-12 személyre valo vizzel felontjiik
és folytonos keverés kozott feliézziik. Ez azért sziikséges,
hogy a tojas Ossze ne fusson. Ha jol feli6tt, fliszert, zoldsé-
get bele, és most mar befedve, csendesen f6zziik.

Egy nagy talcara csészéket rakunk, mindenikbe ke-
vés siilt borsot tesziink (lasd a levestészta kozott), a le-
higgasztott levest raszedjiik és csészékben szervirozzuk.
Arra valo tekintettel, hogy a csészékbe kevesebbet tala-
lunk, mint ha tanyérba szedjiik, sziikebben lehet a hust
felonteni.

Gulyasleves

Mindenféle husbol, de leginkabb marhahusbol készitjiik.
Kovéres hust vesziink, felapritjuk egyenletes kockara. La-
basba tessziik, voroshagymat kockara vagva, sot tesziink
bele, kis kdménymagot, egész borsot fehér organtiillbe
kotiink, és ezt is beleadjuk. Ha felforrott, tetszés szerinti
mennyiségben szegedi paprikat; kis sargarépat, gyokeret.
Fél oraval a talalas el6tt burgonyat adunk bele, apro koc-
kara vagva. Talalaskor a zoldséget kidobjuk.

Ha kovéres hus nem all rendelkezésiinkre, lehet szalon-
nat piritani, és azzal f6zni. Szép csendesen f6zziik, mint a
huslevest. Lehet kevés csipetketésztat is belefézni.
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Barna leves

Egy labasban egy kanal zsirt s egy-két kockacukrot te-
sziink, ezt kissé megpiritjuk. Most sorba rakunk egy kis
szalonnat, borjumajat, kockara vagott sargarépat, petre-
zselyemgyokeret, kalarabét, s lassu tliznél keverés nél-
kiil, olykori huslé hozzaadasaval puhara paroljuk. Ha pu-
ha, felontjiik huslével, ezzel még 1él orat {6zziik, azutan
lesziirjiik, s majgomboccal feladjuk (lasd a levestészta ko-
zott).

Barna leves csontbol
Friss zsiros csontokat zsirban egy orat parolunk, aztan
zoldséggel még addig paroljuk, mig az puha lesz. A zold-
séget kockara vagjuk. Ekkor felontjiik huslével, s még fél
orat f6zziik. Lesziirjiik, s majhaluskaval talaljuk (lasd a le-
vesbe valok kozott).

Tyuikleves
Ugyanugy készitjiik, mint a marhahuslevest, de izlés sze-
rinti darabokra nyers allapotaban vagdaljuk fel a hust, és
talalaskor a talba rakjuk. A levest, amelyben metélt tész-
tat vagy csigat (lasd a levesbe valé tésztak kozott) f6ziink,
raontjiik.

Csirkeleves
Osszeapritunk egy nagyobb csirkét, annyi vizet 6ntiink
red, hogy jol ellepje. Ha feli6lt, sét, kis paradicsomot, csi-
pet paprikat, kevés aprora vagott voréshagymat, metélt-
re vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret tesziink hoz-
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za. Fél oraval a talalas el6tt egy marék rizst tesziink be-
le. A talba jol elhabarunk 1-2 tojassargajat, erre vigyazva,
hogy ssze ne fusson, ratalaljuk. Citromlevet lehet bele-
facsarni.

Csontleves

Feltesziink nehany darab friss csontot egy fazékba, azon-
nal annyi z6ldséget hozza, mint egy rendes husleveshez.
Csendesen f6lni hagyjuk vagy masfél orat, amikor hat
személynek valo levesbe beleadunk négy darab, kdzepes
nagysagu burgonyat, 6sszevagdalva. Ezzel mindaddig
f6zziik, mig a burgonya szét nem f6. Ekkor vékonyra ke-
vert, szép piros rantast siitiink, kis pirospaprikat, zoldpet-
rezselyem-levelet aprora vagva tesziink bele, és a leves-
sel feleresztjiik. Ha kissé forrott, jol le hagyjuk higgadni,
és siilt borsoval feltalaljuk.

Zoldségleves
Két csirkének vagy libanak, kacsanak, szoval barmely
szarnyasnak az aprolékabol kitlind levest kapunk a kovet-
kez6 modon: Egy labasba két kanal zsirt tesziink (ha van,
liba- vagy kacsazsirt), a feldarabolt aprolékot beletessziik,
tovabba sot, metéltre vagott petrezselyemgyokeret, sar-
garépat, de kiilonosen a répabol keveset, nem is fél szalat.
Aproé kockara vagott fél kalarabét. Ezeket egyiitt paroljuk
olykor kis vizet éntve rea. Amikor gondoljuk, hogy félérai
févés elengedd lesz neki, zsirjara siissiik, beleadunk egy
kanal rizst, z6ldpetrezselymet, pici tort borsot. Egy percig
igy siissiik a zsirban folyton kavarva, aztan tiszta vizzel
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feleresztjiik, hogy jol ellepje. Egy negyeddra mulva bele-
tesziink két kisebb krumplit, egészen apro kockara vagva.
Ezzel addig 16zziik, mig a krumpli puha lesz. De vigyaz-
va, mert gyorsan szétfé.

Becsindlt csirkeleves
Egy labasba egy kanal zsirt tesziink, ha forrd, beleadunk
egy felaprozott csirkét, megsozzuk, és 1él 6raig csende-
sen paroljuk. Ekkor zsirjara siissiik, beleadunk apranként
egy kavéskanal lisztet, azzal egy percig piritjuk, azalatt
pici borsot, petrezselyem z6ldjét adunk hozza. Hideg viz-
zel feleresztjiik, és addig {6zziik, mig a his puha nem lesz.
A viz a csirke mennyisége szerint valtozik. Annyit mindig
lehet readnteni, hogy a hust ellepje. Citromlével is kit{iné.

Becsinalt csirkeleves zellerrel és gombaval
A fenti modon készitjiik, azzal a mddositassal, hogy a
csirkével egyidejlileg egy csirkéhez kis fél zellert apro-
ra vagva hozzaadunk. A vizzel valo feleresztés utan pe-
dig két szép nagy sampiongombat hosszura vagva szin-
tén hozzaadunk. Kitliné.

Paradicsomos csirkebecsinalt
Egy labasba két kanal zsirt tesziink, amikor forro, bele-
adunk egy felaprozott csirkét, megsozzuk, és fél draig pa-
roljuk. Ekkor egy kavéskanal lisztet szorunk rea, egy kis
ideig ezzel is paroljuk. Majd raontiink fél liter paradicso-
mot, két deci vizet és két darab kockacukrot. Ha tetszik,
2-3 kanal tejfol is johet bele.
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A kotetet tamogatta a
MAGYAR AGRAR- ES ELETTUDOMANYI EGYETEM

[M1/ANIIE

MAGYAR AGRAR- S
ELETIUDOMANY| EGYETEM

A Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem Eurépa egyik legnagyobb ag-
rarfokuszu, multidiszciplinaris felséoktatdsi intézménye. A MATE egyediil-
allo infrastruktiraval és oktatdsi képességekkel rendelkezik szamos tudo-
madnyteriileten, ahol a tradiciokat 6tv6zi a modern kor megolddsaival. Az
intézmény célja Magyarorszdg gazdasagi és tarsadalmi fejlédésének el6-
segitése, valamint a vidék és a mez6gazdasadg ujjaépitése-fejlesztése ki-
emelked( oktatdsi, kutatasi, innovdcids és tandcsadasi tevékenységeivel.
Nyolc képzési teriileten, igy az agrar-, gazdasag- és bolcsészettudomanyok,
a miivészet és miivészetkozvetitési, valamint a miiszaki, az informatikai
és a pedagdgiai teriileten biztosit szinvonalas, rugalmas és datjarhaté ok-
tatast a felsGoktatasi szakképzéstil, az alap- és mesterszakokon dat a szak-
iranyu tovdbbképzésekig és a doktori képzésig, magyar és angol nyelven.
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