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I
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Kiss Albertné
2. A javaslatot benyujtoé személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:

Név: Kiss Albertné

Levelezési cim: Németbanya, Kossuth Lajos u. 39

Telefonszam: 89/350-019

E-mail cim:kberci39@gmail.com

II.
ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhaibol

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

[ agrér- és ¢élelmiszergazdasag [ egészség és ¢életmod [ épitett kornyezet
[ ipari és miiszaki megoldasok  [J kulturalis 6rokség [ sport
[ természeti kornyezet [ turizmus €s vendéglatas

3. A nemzeti érték fellelhetdségének helye Németbanya

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
[] telepiilési [ tdjegységi [ megyei [ kiilhoni magyarsag

5. Anemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzéinek és torténetének leirasa
Németbanyat egy német iivegfuvo, Kostajger Mihaly alapitotta 1753-ban. A banya
megsziinése utdn a betelepitett németajkil lakossag foldmiiveléssel és erdei munkaval kereste
kenyerét. 1948-ban oriasi sokk érte a lakossagot, politikai okokbdl a falu tobb mint felét
kitelepitették. Csaknem két évszazadon keresztiil haboritatlanul és békében ¢élt a Bakony
erdeinek olelésében ez a németajku etnikum, drizve kultirajat és gasztronomiajat. Az
dshazabol hozott étkezési szokasok az idok folyaman valtoztak, ma mar természetesen nem
azonosak a betelepiilés kori étkezési szokasokkal, mert a német és magyar konyha izei az
évszazadok folyaman egybeolvadtak. Vannak ételek, melyeket kifejezetten a németség hozott
magaval, pl. a liszt és krumpli felhasznalasaval készitett ételeket mind a mai napig megdrizték
konyhéjukban. Mar a mult szazad elején is érezhetd volt a magyar kornyezet hatésa, a
németség is megszerette a magyar fliszert, a paprikat, és nekik is kedvenc ételeikké valtak a
magyaros ételek, a paprikas, a porkolt, a gulyas. A kiilonbozd kultirdj és nyelvi
népcsoportok egyiittélése természetszeriileg kolcsonhatasokkal jar. Esetiinkben ez azt jelenti,
hogy nemcsak a németek vették at 4j kornyezetiik kedvelt ételeit, hanem a magyarok is
kolcsonoztek toliik. A hét egyes napjain altalaban ugyanazokat az ételeket fozték, és ezekrol
nevezték el a hét napjait. Németbanyan a heti étrend a kdvetkezd volt: hétfé - nudlinap
(Nudeltag), kedd - kaposztanap (Krauttag), szerda - husnap (Fleischtag), csiitortok -
gombocnap (Knddeltag), péntek - babnap (Bohnentag), szombat - burgonyanap (Kartoffeltag),
vasarnap - tinnepnap (Feiertag). Ezen az iinnepnapokon szokasos husos ételeket készitették. A
hét egyes napjain talalt ételek szabalyos ritmus szerint rendezddtek.



A németek régebbi étkezési szokasait a takarékossag, az egyszeriiség és az egyoldalusag
jellemezte. A legfontosabb alapanyagok voltak: a liszt, a bab, a kaposzta €s a burgonya
Kevés hust fogyasztottak, csak egy héten egyszer. Nagyon takarékoskodtak vele. Minden
csaladban vagtak egy vagy tobb disznot, és elsddlegesen ez biztositotta a csalad hus
sziikségletét. A fozelékek legfontosabb alapanyaga a szarazbab, a kaposzta €s a burgonya volt.
Babot altalaban hetente kétszer ettek, szerdan és pénteken. A péntek délben f6z6tt babbol
este gyakran készitettek babsalatat hordokaposztaval. A martasok koziil a legkedveltebb a
paradicsom-, és a zsemlyemartds. Napjainkban mar szinte minden alkalommal hussal egyiitt
talaljak oket. .

Lisztet kezdetben nem a vegyesboltban vettek, hanem a megtermelt buzat, kukoricét a
tapolcaf6i vizimalomba vitték 6rdlni, szekerekkel. A babos kaposztaba €s mas olajos ételekbe
szlikséges olajat Bakonyjakon, a Scheller olajiitdben sajtoltattak Az aprdsiitemény és a torta
készitése csak a két vilaghabora kozotti idoben terjedt el. Ezeket altalaban csak nagyobb
iinnepeken siitotték, a vasarnapok siiteménye tovabbra is a kelt kalacs és a rétes maradt.
Utobbit tinnepeken és hétkdznap egyarant készitették.

A régi étkezési szokasok egy részét Kiss Albertné, a 2003-ban megjelené Németbanya
Monografiaja tarsszerzéje mar rogzitette.(A konyv Dr. Hudi Jozsef gondozasaban a
telepiilés 250 éves jubileuma tiszteletére jelent meg) A jelenlegi,2020-ban Kiss Albertné
altal osszeallitott svab szakacskonyvbél kideriil, hogyan étkeztek elodeink, mit ettek
hétkoznapokon és iinnepek alkalmaval.

Sajnos, a falu németajku lakossaga egyre fogy, az 50 évvel ezel6tti 1étszamnak mar csak

10 %-a. Alig néhany csalad van még, akik ismerik a hagyomanyos ételeket. Ezért
fogalmazodott meg bennem, a gondolat hogy a még felgytijthetd ételeket, azok receptjeit,
készitésének fortélyait fotok formajaban is meg kellene menteni az utokornak. A 93 éves
Somkuti Andrasné, sz. Hoffmann Maria visszaemlékezéseivel segitette ezt a munkat, a
75 éves Kungl Ignacné sz. Korn Irén az édességek és siitemények bemutatiasaban
segédkezett. Az ételek egy masik részét a régi receptek alapjan megfdzte €s fotozta a
szakacskonyv Osszedllitoja, Kiss Albertné az értéktar elnoke a németbanyai telepiilési
értéktar részére 2020 marciusaban.

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:
Eddig nagyon kevés német nemzetiségi kozség adta ki szakacskonyvét (Ujpetri,Gyorkony)
Dr Hermann Istvan a P4pai Jokai Mor Varosi Konyvtar igazgatoja orommel fogadta a
megtekintett szakacskonyvet és igéretet tett 3-500 példanyban valdo megjelentetésre. A
szakacskonyv attdl is egyedi €s autentikus, hogy a még €16 svab asszonyok
visszaemlékezései alapjan késziilt el, és maguk fozték meg otthonaikban az ételeket.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrdsok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)
Hudi Jozsef: Németbanya torténete - Geschichte von Deutschhiitten 2003

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: www.nemetbanya.hu (Ertéktar)
II. MELLEKLETEK. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy

audiovizualis-dokumentacioja:
A TELJES SZAKACSKONYV



TAMOGATOI! NYILATKOZAT

Alulirott — Szava Zoltan-, tamogatom, hogy a , Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbdanya
konyhdibol” cimii javaslatot mint kiemelked&en fontos értéket, Németbanya Telepilési
Ertéktaraba jeldljék és felvegyék.

Indoklas:

Nagyon nagy megtiszteltetésnek vettem, hogy Kiss Albertné Eva (néni) megtisztelt a bizalmaval és

IM

elkiildte nekem a gondozasaban késziilt ,, Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhdibd
cimd konyvét.
En magam mesterszakdacs, szakoktatd, a Magyar gasztrondmiaért érdemérem birtokosa vagyok.

A hagyomanyos magyar gasztrondmiat képviselem, igy a hagyomanyos ételek mindig is kozel alltak
hozzam.

Egy ideje magam is Németbanyan élek. Erdekes vilag a Svabok &ltal alkotott kozdsség. Olyan értéket
képviselnek, amit ma mar kevesen. A szokasaikat, a valldsukat egységesen kozosség épités és
Osszetartas jellemzi.

Erdekelt mindig a svab gasztronémia is. Mondhatjuk, a svab konyha a magyar gasztronémia szamara
is ismert. Valédban ,hiszen sok mindenben megegyezik. Akar a kocsonyakészités, a kelt kalacs ,a
diszndtoros vagy a Marton-napi libanap nem ismeretlenek szamunka sem.

A svab ételeknél sajatsagos izvilaggal és elkészitési mddokkal is taldlkozunk. Hiszek abban, hogy ahogy
a kozosségnek, ugy a gasztronédmidjuknak is fenn kell maradni.

Ahogy az el6széban emlitésre kerilt ,sajnos ma mar kevesen élnek az 8slakos svabok Németbanyan.
Egyel tobb ok, hogy vigydznunk kell a sok érték kdzt ezen svab hagyomdnyokat 6rzé értékre is. Nagyon
fontosnak tartom tehat mind a falu térténelme, mind az én szakmam, a gasztrondmia szempontjabdl
ennek a konyvnek a létrejottét, kiilonos tekintettel arra is, hogy nem sok szakdcskdnyv késziilt még a
Svéab konyharol. Amitdl pedig ez a kdnyv még a szakdcskdonyvek soraban is egyedi, hogy egy ilyen
gyljtés alapjan a helyi lakosok sajat receptjeikbél otthonukban készitik el az egyes ételeket. A fotdk a
kdnyvben ezt 6rokitik meg.

Ajanlom a kdnyvet, hogy 6rokségként fenn maradjon az utdnemzedék szamara.

Kelt, Németbanya ...2020. marc. 30 Szdva Zoltan

alairas



TAMOGATOI! NYILATKOZAT

Alulirott, tdmogatom, hogy a ,Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhdibdl” cim(i
javaslatot, mint kiemelkedéen fontos értéket Németbanya Telepiilési Ertéktaraba jeloljék és
felvegyék.

Indoklas:

Mint a papai Jokai Mor Varosi Konyvtar igazgatdja, tobb szakdcskonyv kiaddja illetve a nyomdank révén
fizikai kivitelez6je is. Es mint svab szarmazasu anyai nagysziileimnél, gyermekkoromban, még szdmtalan
svab recept szerinti étel fogyasztdja voltam, ezekért is és az értékmegbrzés fontossaga miatt is, ajanlom

Kiss Albertné (szerk.) és asszonytarsai: Régi izek egy bakonyi svab falu konyhaibdl cim(
receptgyljteményét (az elkészitett ételek fotdival kibSvitve) a Németbanyai Ertéktalba felvételre.

A gylijtés jelent6sége: szinte az utolsdé utani pillanatban vagyunk, amikor még felelhet6k az idGs
emberek konyhdjanak rejtett zugaiban azok régi, tébbnyire irkalapokra, papirszélekre masolt receptek,
amelyek a XVIII. szazadban Magyarorszagra telepil/telepitett német 6s6k hoztak magukkal. Persze nem
6k, hanem a kései utddok jegyezték le — (altaldban mar magyar nyelven, de az eredeti svabos-
németséggel irt recept 6nmagaban is kiemelt értéket képvisel) — ezeket az étel-recepteket tovabbadva
gyermekeiknek, unokdiknak és nekiink is.

Hogy ezt a néprajzi hagyomanyok és kiilonosen az egészséges taplalkozdskultira megbrzése, vagy
visszaalakitasa szempontjabdl meg tudjuk 6rizni nélkiilozhetetlen az ilyen értékek Grzése. ... és legalabb
ilyen fontos az id6sebb generdcio részérél gyermekeinknek, unokdinknak a tovabbadasa...!

Ehhez kivanunk hozzédjarulni Eva asszonnyal és haziasszony tdrsaival egyiitt a papai Jokai Mor Vérosi
Konyvtar szerény eszkozeivel, azaz szeretnénk a szerz6, a szerz6k engedélyével megjelentetni ezt a
szakdcskonyvet a mai nem svab szarmazasu, vagy azt mar szinte teljesen elfeledett generacio éplilésére.

Papa, 2020. marcius 24-én Papan (félig meddig 6nkéntes karanténban, mint egykor a régi nagy
jarvanyok idejében...)

Dr. Hermann Istvan
igazgatod



REGI IZEK
EGY BAKONYI SVAB FALLU,
NEMETBANYA
KONYHAIBOL

OSSZEALLITOTTA: Kiss Albertné
2020.



Bevezetés

A XVIIL sz. els6 felében a Veszprémi Pilispokség megkezdte uradalmainak ujjaszervezését, a
torok megszallas alatt elpusztult birtokokra német katolikus telepeseket hozatott
Stajerorszagbol, Tirolbol ¢és Németorszdg schwarzwaldi részér6l. Németbanyara
(Deutschhiitten-Teitschhittn) 1753-ban érkezik a német Kostaiger Mihaly, (Gasteiger) aki a falu
mostani F6 terének helyén allitja fel tivegkészitd tizemét. A hutamunkasok voltak a falu dslakoi,
ajelenlegi, egyre fogyatkozo 1€lekszamu, alig szaz lelkes telepiilés lakoinak felmendi. Csaknem
két évszazadon keresztiil haboritatlanul €s békében €It a Bakony erdeinek dlelésében ez a
németajka etnikum, Orizve kulturajat €s gasztrondmidjat. A zart zsdkfalunak a szomszédos -
szintén németajka- falvakkal (Bakonyjako -Jaka, Farkasgyepti - Wirtshédusl és Iharkut) szinte
napi kapcsolata volt, Jakora, az Unger malomba jartak gabonat Orletni, olajat préseltetni a
Scheller olajiitdben és persze ezekbdl a falvakbol is hazasodtak.

Az idill 1948-ban véget ért. Az 1940.-ben tartott népszamlalas idején 428 lakosbol 361 német
nemzetiséglinek vallotta magat. Ezek koziil 52 csaladnak, mintegy 250 személynek el kellett
hagynia sziil6helyét, ingatlanaikat elkoboztak és a telepeseknek juttattdk. Németbanyarol 1948
januar 6.-an szallitottdk a varoslod-kislddi vasutallomasra, az attelepitésre kijeldlt csaladokat,
akiket Németorszag keleti megszallasi Ovezetébe deportaltak. Ezutan a falu 1élekszama alig érte
el a 150-et. A huta megsziinése utdn mezogazdasaggal foglalkoztak vagy erdészeti munkasok
lettek az emberek, a f6ld és az erdd biztositotta a megélhetést. Keményen dolgoztak és mindent
megtermeltek, ami a konyhara kellett. Allatokat, marhat, sertést aprojoszagot tartottak, gabonat,
zoldségeket gyiimolesot termeltek, ezeket a betakaritas utan tartdsitottak hasonlé modon, mint
a magyar paraszti gazdasagokban. A zoldségeket vermelték, savanyitottdk, a gylimolcsoket a
kenyérsiités utan a kemencében aszaltdk, vagy stiriire f6zték lekvarnak, majd cserépedényben
taroltak a padlason, az erdei gombakat szaritottak. A husokat fiistoltek vagy zsirban lesiitotték,
a tejhasznot frissen fogyasztottdk vagy turd, tejfel késziilt beldle. A felesleget a papai piacon
értékesitették.(Ma mar alig hihetd hogy a 20 kilométeres tavot ezek a szorgalmas svab
asszonyok gyalog tették meg faklumpajukban oda-vissza.....)

Az 6shazabol hozott étkezési szokasok az 1dOk folyaman valtoztak, ma mar természetesen nem
azonosak a betelepiilés kori étkezési szokasokkal, mert a német és magyar konyha izei az
¢vszazadok folyamén egybeolvadtak. Vannak ételek, melyeket kifejezetten a németség hozott
magaval, pl. a liszt és krumpli felhasznalasaval készitett ételeket mind a mai napig megdrizték
konyhéjukban. Mar a mult szazad elején is érezhetd volt a magyar kornyezet hatdsa, a németség
is megszerette a magyar fiiszert, a paprikat, és nekik is kedvenc ételeikké valtak a magyaros
ételek, a paprikas, a porkolt, a gulyas. A kiilonbozd kultaraju és nyelvii népcsoportok
egylittélése természetszeriileg kdlcsonhatasokkal jar. Esetiinkben ez azt jelenti, hogy nemcsak
a németek vettek at 0j kornyezetiik kedvelt ételeit, hanem a magyarok is kdlcsonoztek toliik.

A németek régebbi étkezési szokasait a takarékossag, az egyszerliség és az egyoldaliisag
jellemezte. A legfontosabb alapanyagok voltak: a liszt, a bab, a kdposzta €s a burgonya. A
boltban csak fiiszereket vésaroltak. Abbdl is minimdlis mennyiséget. Cukrot csak negyed
kilonként. Altalaban gyorsan és olcson elkészithet, laktato ételeket fogyasztottak. Nem csoda,
hisz az egész napos kemény fizikai munkahoz kellett a kaloria. Etrendjiikben a tésztas ételek
hangstlyos szerepet toltottek be. Hetente kétszer-hdromszor is fogyasztottak elsdsorban a kelt-



¢s fott tésztat, a sajat készitésii metéltet (Nudeln), galuskat (Nockerln) és a gombdce (Knddel)
kiilonbozé valtozatat. Ezeket foételként kiilonbozd kiegészitdvel talaltak, példaul parolt
kaposztaval, babfozelékkel; 6sszetort s paprikas zsirral ledntott burgonyaval, martasokkal. A
leves a németek ebédjébdl nem hianyozhatott. Gyakran foztek tészta- és burgonyalevest, rantott
levest, savanyu levest, bablevest, tejlevest, gylimdlcslevest.

Kevés hust fogyasztottak, egy héten csak egyszer, legfeljebb kétszer. Nagyon takarékoskodtak
vele. Minden csaladban vagtak egy vagy tobb disznoét, és elsddlegesen ez biztositotta a csalad
hussziikségletét. A friss husbol levest foztek, megsiitotték, fasirozottat, porkoltet vagy rantott
hust készitettek. (Fasirtot csak a 1920-as évektdl csinaltak, ugyanis nem volt hisdaralo, amivel
a hust ledaraltak volna. Egy amerikas magyar hozott haza el6szor, aztan a faluban kézrdl-kézre
jart diszndoléskor. Eldtte, barmennyire is hihetetlen a mai ember szamara, fejszével apritottdk
a hust a kolbaszba!)

A fozelékek legfontosabb alapanyaga a liszt, a szarazbab, a kdposzta és a burgonya volt. Babot
altalaban hetente kétszer ettek, szerdan és pénteken. A péntek délben f6zo6tt babbol este
gyakran készitettek babsalatit hordokdposztaval. A martasok koziil a legkedveltebb a
paradicsom-, és a zsemlyemartas. Napjainkban mar szinte minden alkalommal hussal egytitt
talaljak oket. A savanyu kéaposztanak valot megtermelték, legyalultdk, soval, babérlevéllel,
csipds paprikaval izesitették, aztdn a csaladfd labat mosott és elkezdte taposni mezitlab a
horddban. Mikor mar jol dsszeesett, a kalyha mellé éllitottak. Egy hét utan beindult, erjedni,
habozni kezdett. Ezt leszedegették majd a pincébe raktak, deszkat és nehéz kdveket helyeztek
rd. Ha kellett, vettek ki beldle és az esetlegesen képzddott fehér habtdl mindig lemostdk a
deszkaékat. Lisztet
kezdetben nem a vegyesboltban vettek, hanem a megtermelt biizat,rozsot, kukoricat a jakoi
vagy a tapolcaf6i vizimalomba vitték Ordlni, szekerekkel. A babos kaposztaba és mas olajos
ételekbe sziikséges olajat Bakonyjakon, a Scheller olajiitdben sajtoltattak. A takarméanytokbol
mindig kiszedték a magot, atmostak, szarogattak, a legvégén pedig kemencében piritottdk egy
kicsit. Ezutan vitték az olajiitébe, ahol kerekek kozott 6rolték és csurgattak ki az olajat. A
visszamaradt magdus héjat allatokkal feletették. Bort
is csindltak. Nem is keveset. Minden haznal volt sz6l6lugas, széldskert. A ,,j0” direkt-termd lila
noat termelték és a sziiret utan tobb hektd bor vart a sorara a pincében. Bor nélkiil nemigen volt
elképzelhetd egy-egy kiados ebéd.

Az aprosiitemény €s a torta készitése csak a két vilaghabora kozotti idoben terjedt el. Ezeket
altalaban csak nagyobb linnepeken siitotték, a vasdrnapok siiteménye tovabbra is a kelt kalacs
a bukta ¢€s a rétes maradt. Utdbbit tinnepeken és hétkoznap egyarant készitettek.

A hét egyes napjain altaldban ugyanazokat az ételeket f6zték, de nem volt szigora rendje az
ételek ritmusanak. Németbanyan a heti étrendben volt nudlinap (Nudeltag), kaposztanap
(Krauttag), husnap (Fleischtag), gombocnap (Knoddeltag), babnap (Bohnentag), burgonyanap
(Kartofteltag), vasarnap tinnepnap (Feiertag). Ezen az linnepnapokon szokasos husos ételeket
készitették

A kozeli németajkt falu Ganna orszagszerte hires asszonykorusa meg is orokitette egyik vidam
daldban a hét napjan egymas utan kovetkezd ételeket. A dal szovege az asszonykorus egyik
tagjanak, Mahig Jéanosnénak a 2018-ban ,Egy boldog ¢élet” cimmel megjelent
visszaemlékezésében olvashaté (Dialégusban, fonetikusan lejegyezve) fme:



Was ist heut fi e tah, Heut ist Mondah Was ist Tész fir Tah. Tész is Nudl Tah
Wan Montag Nudltah wa Nacht weime lustige leit

Was ist heut fi e Tach heut ist Dinztach Was ist tész fir tach, Téz ist Knyadltach
Wenn Mondach, Nudltah, Dinztach Knyéadltach w4 Nacht lustige leit

.Was ist heut fi e Tach, heut ist Mittwoch Was ist tész fir Tach, Téz ist Strudltach
Wenn Mondach Nudltah, Dinztach Knyadltach Mittwoch Strudltach wa Nacht weime lustige
leit

Was ist heut, fi e tach heut ist Donnerstag  Was ist tész fir Tach, Téz ist FleischTach
Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyadltach Mittwoch Strudltach Donnerstag
Fleischtach, wa Nacht weime lustige leit

Was ist heut, fi e tach heut ist Freidach Was ist tész fir Tach, Téz ist Fasttag
Wenn Mondach Nudltach Dinztach Knyédltach Mittwoch Strudltach Donnerstag Fleischtach,
Freidach Fasttag wa Nacht weime lustige leit

Was ist heut, fi e tach heut ist Samstag Was ist tész fir Tach, Téz ist der Lumptach
Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyédltach Mittwoch Strudltach Donnerstag
Fleischtach, Freidach Fasttag Samstag Lumptach, w4 Nacht weime lustige leit

Was ist heut, fi e tach heut ist Sondach Was ist tész fir Tach, Téz der Feiertag

Wenn Mondach Nudltach , Dinztach Knyédltach Mittwoch Strudltach Donnerstag
Fleischtach, Freidach Fasttag Samstag Lumptach,Sontach Feiertag, w4 Nacht weime lustige
leit.

Mig a gannaiak a dal szerint hétfon nudlit, kedden knédlit, szerdan rétest, csiitortokon hust
ettek, pénteken bojtdltek, szombaton ,,lumpnap” volt, (vajon ez mi lehetett? Sejtéseink azért

Was ist heur J7 e tah —

Was ist heut fi e tah, Heut ist Mondah
Was ist Tész fir Tah, Téz iz Nudl Tah wa

Wan Montag Nudltah wa, Nacht weime lustige leit “’;‘:
Do
Was ist heut fi e tach, Heut ist Dinztach Nz

Was ist tész fir tach, Téz ist Knyadltach

Wen Mondach, Nudltah, Dinztach Kny&4dltach wa, Nachiy. P

lustige leit "
4

Was ist heut fi e tach, Heut ist Mittwoch ‘1

Was ist tész fir Tach, Téz ist Strudltach

Wen Mondah, Nudltah, Dinztach Kny#dltach Mitwoch Smé

wa, Nacht weime lustige leit

Uy ist heut g o tach, HeutistiDonnerstagMML.
Wace




vannak...) vasarnap linnepnap, azaz akkor minden finomsag, hus kaposzta ¢és kelt tészta kertilt
az asztalra. A németbanyaiak heti étrendje egy kicsit mas, nem volt ennyire kotott.

Reggelire rantott leves vagy tejleves volt siilt krumplival vagy kenyérrel. Vacsora vagy a déli
maradék, szalonna krumplival, vagy tejbe apritott kenyér. A sparherd siitdje egész nap tele volt
stilt krumplival.

Unnepnapokon, mint pl. a husvét. kardcsony lakodalom, ugyanaz az ételsor volt az asztalon:
hasleves, martassal valamilyen hus, rantott his (Auspoches) fasirt (Faschierts), nyal vagy
csirkepaprikas (Hianapaprikasch) illetve kemencében egyben siilt hus (Prall). Bucsukor
(november 2. vasarnapja) kiegésziiltek a husételek libacombbal, egybesiilt libapecsenyével,
hiszen a falu véddszentje Szent Marton és akkor a hagyomanyok miatt is musz4j volt libat enni.
Koretnek krumpli vagy dodolle (Krumpennockerl) volt. (A dodolléhez héjaban megfozték a
krumplit, atnyomtak, lisztet és dinsztelt hagymat kevertek hozz4, majd forrasban 1év6 vizben
kifézték. Volt, hogy hideg zsirral kikent tepsiben, kemencében, vagy a konyhai tiizhely
stitdjében forgatva barnara siitotték. Ezt adtak a savanyutojas martashoz is) Az ételsort mindig
valamilyen tésztaféle, dids, vagy makos kalacs, rétes (Struhl) vagy keltrétes (Zeichstruhl) zarta.
Mindezeket a kemencében siitotték.

A kemence kenyér- és kalacsslitésre, gylimolcsaszaldsra szolgalt. A csaladok életében nagy
esemény volt a kenyérsiités. Mar el6z6 este hozzakezdtek a kovaszolashoz, lisztszitalashoz.
Masnap mar kora reggel megkezdték - nagy hasabfakkal - a kemence felflitését. A gazdaasszony
a kemence bels6 terének elszinezd6désébdl mar tudta, mikor alkalmas a kenyér bevetésre. A
szénvonoval (Owdkruka) a kemence sz¢lére huzta a még 1zz6 parazsat, s a siitdteret a nedves,
nyeles kukoricacsuhéval (Owawisch) tisztitotta meg a fahamutol. A csalad nagysagatol fiiggéen
5-7 kenyeret siitottek. Az elsOnek bevetett kenyérre a gazdaasszony egy kereszt alakii mélyedést
vajt, de még az ujjat is belenyomta, s Jézus Krisztus nevében (Gottes Jesus Noma) a kenyérsiitd
lapattal (Owaschisl) bevetette a kenyereket. Az elsd volt az Un. ,,vezérkenyér", ezt ették meg
utoljara, s mikor ez keriilt az asztalra, a haziasszony ebbdl tudta, hogy 0jbdl kenyérsiités elé
néz. A kenyereket a fiitetlen els6szobaban (Fédristuam) tartottdk a sarokpadban.

A kovetkezd oldalakon megismerhetjiik a németbanyaiak étkeit: a leveseket, martasokat,
fézelékeket, husokat, salatékat, tésztakat, kelt tésztakat, siitiket. Es azokat, az asszonyokat, akik
segitettek felidézni a régi svab konyha izeit, ételeit. Koszonet a 92 éves Somkuti Andrasné
Hoffmann Marianak a régi étkek megismertetéséért, kiilon koszonet a 73 éves Kungl
Ignacné Korn Irénnek, aki el is készitette az ételeket. Sem 6k, sem Oseik nem ugy foztek,
hogy grammokban és milliliterekben méricskélték a hozzavaldkat, hanem kanéllal, bégrével
vagy egyszerien csak olyan ,,gondolomforméan™ raktak az ételekbe ezt-azt. Persze a
stiteményeknél mar mas a helyzet.

Az ételek egy masik részét a régi receptek alapjan megfézte és fotozta a szakdcskonyv
Osszeallitoja, Kiss Albertné az értéktar elndoke a németbanyai telepiilési értéktar részére.
2020 marciusaban



Akik a szakacskonyv létrejottében kozremiikodtek

Somkuti Andrasné (sz. Hoffmann Maria 1927 ) Kungl Ignacné (sz. Korn Irén 1947) Kiss Albertné(1942)

Utcakép a 21. szazad elejérol a falukemencével

NEMETBANYA



A HETKOZNAPOK ES UNNEPKAPOK ETELEI
NEMETBANYAN

MAHLZEITEN DER WOCHENTAGE UND FEIERTAGE

IN DEUTSCHHUTTEN




LEVESEK

Tejleves
(Milisuppn)

A tejet felforraljuk,
sozzuk, cukrozzuk és
vagy csipetkét
(Zoppnockl) vagy
cérnametéltet  tesziink
bele. Régebben, ha
reggelire adtak asztalra,
akkor kenyeret apritottak
bele.

Paradicsom leves
(Paradeissuppn)

A paradicsomot
megfozték,
atpassziroztak. Vildgos
rantast készitettek 1 kanal
lisztbdl, majd felengedték
vizzel, hozzaadtak a
paradicsomlevet, majd
felfozték. Cukorral, soval
izesitették. Csipetkét
vagy cérnametéltet tettek
bele.



Zoldbab leves
(Krienipoisuppn)

Fél kilonyi zo6ldbabot
- felapritunk, ugyanennyi
krumplit kockéara vagunk, 1-2
hagymat aprora vagunk. A
Hagymat zsiradékon
megdinszteljiik, radobjuk a
babot, krumplit, megszorjuk
piros paprikdval ¢s felengedjiik
vizzel. Majorannéaval, borssal
izesitjiik. Ha puhara fott,
tejfellel behabarjuk.

Borso leves
(Oawassuppn)

Sargarépat, petrezselyem-
gyokeret, esetleg zellergumot
aprora vagunk, és zsiradékon
parolni kezdjiik. Hozzaadjuk a
borsdt és par percig tovabb
paroljuk. megszorjuk 1 pupos
kanal liszttel,) bestauboljuk) és
felengedjiik vizzel. Cukorral,
soval és  aprora  vagott
petrezselyemmel izesitjiik.

Gomba leves
(Schwommasuppe)

Ugyanugy kezdjiik a f6z¢ést, mint
a borso levesnél. (Ha szaritott
gombabol késziil, akkor azt el6z6
nap beéaztatjuk vizben)
Megparoljuk a zoldségeket és
hozzdadjuk a gombat. Tovabb
paroljuk, majd felenged;jiik
vizzel.  Sozzuk,  borsozzuk,
petrezselymet apritunk bele és
puhara fézziik. A végén tejfellel
és liszttel behabarjuk.



Husleves majgaluskaval
(Hianasuppe mit Lewaknodel))

A csirke aprolékot-szarnyat, nyakat, farhatat
vizzel felontjiik, habjat dvatosan forras kdzben
leszedjiik. .Utana bezodldségezziik: sargarépat,
fehér répat zellergumot tesziink  bele.
Petrezselyem, zeller és lestyan zolddel, egész
borssal, voroshagymaval, egy zdldpaprikaval,
paradicsommal izesitjiikk. Masfél 2 orat lassan
gyongyozve  fOzzikk. Leszlijik ¢és a
zo6ldségeket a fott hlissal talban rakjuk asztalra.
, A levest a kiilon megf6zott majgombdcecal
vagy daragomboccal talaljuk. A hushoz készithetiink zsemlyemartast, paradicsommartast vagy
tormamartast. (recept a martasoknal)

Majgomboc (Lewaknddel)

30 dekanyi csirkemajat késsel megvakarunk, 2 tojast, sot, borsot,
aprora vagott petrezselyem zoldet, majorannat tesziink bele izlés
szerint. 2 pupos evOkanal buzadarat, 2 kanal prézlit keveriink
. hozza. Kicsit allni hagyjuk, majd forré sés vizben 10 percet
fozziik. Lesztirve adjuk a leveshez.

Becsinalt leves (Eimochsuppe)

A becsindlt leves annyiban kiilonbozik a huslevestdl, hogy az eldkészitett zoldségeket:
sargarépat, fehér répat zellergumot felkarikazzuk, apritjuk, a hagymat kockéra vagjuk. Ezeket
zsiron vagy olajon 5-10 percig paroljuk, majd felengedjiik vizzel és belerakjuk a csirkehust.
Lehet csak aprolék, szarny, nyak, farhat. Borssal, soval, csomoba kotott zeller €s petrezselyem
zolddel izesitjik. Egy ora alatt puhdra fozziik. Ez alatt elkészitjiik a huslevesnél leirt
majgaluskat. De tehetiink bele cérnametéltet vagy daragaluskat is levesbetétként. Frissen
apritott petrezselyem zolddel adjuk asztalra.



Rantott leves
(Eiprennsuppn)

A leveshez — a csalad nagysagatol
fliggden 1-2 kanal lisztbdl vildgos
rantast készitink 2 -3 kandlnyi
zsiradékon. Radobunk még 2-3 cikk
fokhagymat, meghintjiik
pirospaprikaval  és  felengedjiik
vizzel. Borssal, soval, babérlevéllel
izesitjiik 2-3 tojast felveriink villaval
egy talban, majd lassan a forradsban
1évé levesbe csurgatjuk. Adhatjuk
dodollével is asztalra.

Savanyu tojas leves vagy martas
(Sauri Sosse mit Eier)

Majdnem ugyanugy késziil, mint a
rantott leves, csak apritott hagyma is
keriil a rantasba. Levesnél kevesebb,
martasnal tobb. Felenged;iik vizzel
¢s ugyanugy fliszerezziik. A
kiilonbség annyi hogy az dssze-
forralas utan egészben engedjiik bele
a tojasokat (Annyit, ahany fore
késziil a leves) és csak addig f6z-
zlik, mig a tojasfehérje megfo. A
sargaja maradhat hig. Ecettel izesit-
juk és zsemlekockaval vagy
krumplinokedlival talaljuk.

Krumpli leves erdei gombaval
(Weissi Krumpensuppn mit
Schwomma) A
gombat megtisztitjuk, ha szaritott,
akkor el6z6 nap beaztatjuk.2 kdzepes
fej hagymat zsiradékon
megfonnyasztunk, radobjuk a gombat
és borssal, soval babér-levéllel
fiiszerezve majdnem puhara fézziik
kevés vizzel. A krumplit
meghamozzuk, kockdra  vagjuk,
hozzaadjuk és vizet ontiink hozza. Ha
puhéra fott, 3-4 kanal tejfellel, egy
kanal liszttel behabarjuk



Bableves (Fiistolt csiilokkel )
(Ponensuppn)

F¢él kilonyi szarazbabot el6z6 este langyos

vizben beaztatunk. Ha nagyon soés a csiilok,
azt is dztassuk be. Masnap atmossuk tiszta
vizzel, feltessziik foni babérlevéllel, egy
aprora vagott vordshagymaval, kicsi
borssal.Beletessziik a csiilkot és majdnem
puhara f6zzik. Utdna rakjuk bele a
felkarikazott zoldségeket, répakat
zellergumot.Ezekkel puhédra fézzik. 2
kandlnyi lisztbdl rantast készitlink, bele 2
cikk 0Ossze-zuzott fokhagymat, piros
paprikat ¢és vizzel felontve a leveshez
adjuk.  Osszeforraljuk, utanaizesitjiik
soval, és tejfellel talaljuk.

Gyiimolcsleves
(Obstsuppn)

Béarmilyen gyiimolcsbdl készithetd: alma,
szilva korte, meggy, vagy ezek szaritott
valtozataibol.A németbanyaiak aszaltdk a
gyumolcsoket a kemnencében ¢és fozés
eldtt kicsit beaztattak. Cukorral, pici soval
4-5szem  szegfliszeggel,  késhegynyi
fahéjjal puhdra kell f6zni. Kanalnyi liszttel,
tejszinnel, tejjel vagy tejfollel behabarjuk.

Borleves
(Waisuppn)

Fél liter bort. 2 deci vizet egy fazékba Ontiink
és felforraljuk késhegynyi fahéjjal, par szem
szegfliszeggel 8 deka mazsolaval és egy fél
citrom levével. 8 tojas sargajat habosra
keveriink 12 deka cukorral, és a még forrd bort
folyamatos kevergetés mellett kanalanként
ramerjik — végiil az Gsszes bort raontjik, és
habverdvel oOsszekeverjiik. Visszatessziik a

, L tlizre, és addig keverjiik, mig besiiriisodik. Ha
lehiilt 2 deci tejszint keveriink hozza. Hidegen talaljuk. Tetejét felvert tejszinhab
halmokkal vagy a tojasok megmaradt fehérjé¢jébdl felvert, tejben fozott
habgaluskakkal diszithetjiik.

A borlevest a komaasszony vitte a sziilé nének, de karacsonykor is keriilt az tinnepi
asztalra Noa borbol! (A levest a régi recept alapjan fozte Mc Guiniss Katalin.kis kép)



HUSOK (FLEISCHGERICHTE)

Csirkepaprikas
(Hianapaprikasch)

2-3 nagyobb voOrdshagymat par kanal
zsiradékon megdinszteliink, ratessziik a
feldarabolt csirkét és fehéredésig egytitt
pirittuk A feldarabolt  csirkét
megszorjuk  piros  paprikdval  és
felontjiik annyi vizzel, hogy ellepje.
Soval, borssal, néhany paprika ¢és
paradicsomszelettel  izesitjiik. = Ha
puhara fott, egy kanal lisztbol és 3-4
kandl tejfelbdl késziilt habarékkal
bestiritjiik. Nokedlival talaljuk.

Siilt hus (Prall)

A siilt hust kemencében siitotték jol megtiizdelve fokhagymaval fliiszerezve soval, borssal.

Rantott has
(Auspoches

A rantott hus ugyanugy késziilt,
mint a tobbi paraszti konyhan.
A hust besoztak, lisztbe, felvert
tojasba, majd prézlibe forgattak,
¢s forrd zsirban kistitotték.
Krumplival, salatéval talaltak




Fasirozott
(Faschierts)

A fasirt csak azdta valt kedvelt
husétellé, miutan lehetett
daralohoz hozzajutni (Elotte
fejszével apritottdk még a
kolbasznak is a hust!) Egy
kilonyi darélt hushoz 2 tojast,
3 aztatott zsemlyét vagy
kenyeret tettek, dinsztelt
voroshagymat, fokhagymat,
borsot, so6t. Ha nem allt dssze,
akkor egy kevés prézli is
keriilt a masszaba. Pogécséakat
formaltak beldle és vagy forrd
zsirban  stitottek  ki,vagy
tepsiben. A fenti husokhoz
tobbnyire  krumplit  adtak
koretnek és salatat.

Siilt libacomb (Gans)

A libacomb leginkabb a bucsui
(Kiritoch) féétel volt, mivel a
falu védoészentje Szent Marton,
igy a liba el nem maradhatott.

A libat akkoriban a kemencében
stitotték egyben fokhagymasan.
Ma mar inkabb kereskedésben
vasarolt combok Kkeriilnek az
linnepi asztalra.



MARTASOK HUSOK MELLE (Sosse)

Zsemlymartas
(Semmekree)

Vilagos-fokhagymas rantast készitiink
sok fokhagymaval/. Felenged;iik hideg
vizzel és simdara keverjiik. Két-hdrom
zsomlét kockdra vagunk és kevés
zsiradékon vildgosra piritjuk.
Ratessziik a rantasra, huslevessel
felontjiik ugy, hogy ellepje, majd izlés
. szerint sozzuk, borsozzuk,
", martas stirtiségiire f6zziik.

77 Paradicsommartas
£77, * - (Paradeisosse)

 Zsirbol és lisztbol rantast készitiink,
felontjiik a paradicsomlével. Vizzel
higithatjuk. Soval, cukorral izesitjiik.

Tormamartas (Krensosse)

A lereszelt tormat egy rovid idore elémelegitett siitébe dugjuk, hogy ereje egy kissé elmenjen.

Kanalnyi lisztet kevés zsiradékon felforrésitunk, de ne piritsuk. Hozzdadjuk a tormat, majd
felengedjiik huslevessel. Addig forraljuk, mig bestirtisddik. Soval, borssal, kis cukorral izesitjiik
¢s tejfelt adunk hozza.



SALATAK (SOLOT)

Uborkasalata
(Gurkensolot)

Az uborkdt meghdmozzuk, legyaluljuk,
besozzuk. Fél ora mulva levét kicsavarjuk,
hozzdadunk izlés szerint 2-3  zlzott
fokhagymat, némi cukrot, pici ecetet és tejfelt.
A talban megintjiik borssal, pirospaprikaval.

A fejes salatat tobben leforraztak, forrd zsirral
- meglocsoltdk ¢és ecettel izesitve adtdk husok
 mellé. Masok csak besoztak, ecettel, soval
izesitve tejfellel adtak az asztalra.

Baboskaposzta
(Ponenkraut)

A képosztat babérlevéllel puhdra féztek. A
bableves  készitésekor  annyival  tobb
szarazbabot tettek a levesbe, amennyit a babos
kaposztahoz kivettek beldle. A kdposztat és a
babot Osszekeverték, tokmagolajjal
gazdagitottak és apréra vagott nyers hagymat
is adtak hozza. Régen ez volt a bojti eledel, de
husok mellé is azt a salatat adtak.

Krumplisalata
(Krumpensolot)

A krumplit héjaban megfozték,
meghamoztak, Osszedaraboltdk. Kevés
rantast  készitettek és  hozzakeverték.
Meglocsoltak tokmagolajjal, soztak
borsoztdk majd ecettel és aprora vagott
hagymaval izesitették. Husok mellé¢ adtak.




EGYTAL ETELEK, FOZELEKEK

Tokfozelék dodollével vagy
bundaskenyérrel (Khirwes)

A tokfozeléket gyenge takarmanytokbol
fozték. meggyalultak, besoztak, kicsavartak.
Két fejnyi voroshagymat aprora vagtak,
megdinsztelték, piros paprikaval
meghintették, majd tejjel felontottek és
puhara fozték. 2 kandlnyi lisztbdl tejfellel
habarast készitettek és a tokhoz keverték. Par
percnyi f6zés utan dodollével vagy bundas
kenyérrel adték az asztalra.

Toltott paprika

Kfiillte paprika

Kb. 10 paprikakat kicsumazunk és megtoltjiik
a kovetkezd toltelekkel: 1 kilonyi daralt
hashoz 10-15 deka rizst adunk, meg egy jo
nagy fej hagymat zsiradékon megdinsztelve,
kihiitve. Petrezselyemmel, so6val, borssal
izesitjliik, Osszedolgozas utan a paprikakba
toltjiik. Egy nagyobb fazékban 1 liter vizet és
1 liternyi paradicsomszdszt Ontiink, ebben a
Iében f6zziikk puhara a toltott paprikakat.
Séval, cukorral izesitjiik.1 kandlnyi lisztbdl
. rantast készitiink, felenged;jiik par deci vizzel
és a léhez keverjiik Osszeforralas utan adjuk
asztalra. .

Z.6ldbab fozelék
Krieni Poin

Egy kilonyi zoldbabot feldarabolunk, 2-3
krumplit kockara vagunk, egy jO nagy fej
vOoroshagymat  felapritunk, 2-3  cikk
fokhagymat  OsszezGizunk.  3-4  kandl
zsiradékon megparoljuk a voréshagymat,
| beledobjuk a fokhagymat, a krumplit és a
~ zoldbabot. Par percig kevergetjilk, majd
megszorjuk piros paprikaval és felontjiik
vizzel. Megszorjuk gazdagon petrezselyem-
mel és soval, borssal, majorannéval izesitjiik,
majd puhara fézzik. Tejfellel és 2 kanal
liszttel behabarjuk, de rantéssal is stirithetjiik.
Siilt hus illik hozza.




Nem 6si németbanyai, hanem meghonosodott tolnai svab étel
a Bataszéki keltgombocos kaposzta

Kraut und Knodel

Hozzéavalok: 3 kil6 hordokaposzta, masfél kild disznécomb, 1 kild parasztkolbész, 60 deka liszt,
5 deka élesztd, tej amennyit a liszt felvesz, voroshagyma, zsir vagy olaj.

A htisbol a szokdsos modon kezdiink porkdltet késziteni, de amikor felontéttiik kevés vizzel, az
elso rottyantds utan félretessziik.

A nagy labas aljara kaposztat fektetiink, rarétegezziik a porkoltet, majd ijabb réteg kovetkezik.
Ezutan rakjuk a tetejére gazdagon a parasztkolbaszt. Felontjiik vizzel a kolbaszokig, majd fedo
alatt félpuhdra fézziik. Mig a kaposzta 6, elkészitjik a keltgombocnak valdt, ami a
legegyszeriibb kelt tészta. Megdagasztjuk, kelesztjiik, majd a tésztabol baracknyi gombocokat
formalunk ¢és a kolbaszok tetejére fektetjiik. Potoljuk az elfott vizet €s tetd alatt addig f6zziik a
vizpara felett a gombocokat, mig nem jo. (kb 40 perc.) Talalaskor kaposzta, kolbasz és knédli
keriil a tanyérra gazdagon meglocsolva tejfellel.



Toltott kaposzta
(Fiitzkraut)

Masfeél kild daralt hist 6sszedolgozunk 1
bogre rizzsel, két nagy fej apritott
~ hagymaval, harom tojassal és fiiszerekkel,
soval, borssal, par cikk fokhagymaval.
Ebbdl gombocokat formalunk. A lébas
aljara  tesszik a masfél  kilonyi
hordokaposzta felét, ra szalonnadarabokat
vagy kolbaszt, majd a gombocokat.
Tetejére halmozzuk a képoszta masik felét,
felengedjiik annyi vizzel, hogy ellepje.
Masfél orai rotyogas utan tejfellel talaljuk.

Plutyka, vagy kelkaposzta fézelék
(Plutyka svabul is)

Egy kozepes fej kelkaposztat felszeliink,
és 2 krumplit meghamozunk,
felkockazzuk. Feltessziik foni annyi
vizzel, hogy ellepje. Soval, borssal,
majorannaval, koménymaggal izesitjiik.
Ha puhara f6tt, akkor egy ptipos evokanal
lisztbol zsiradékon rantast készitiink,
majd 2-3 cikk zazott fokhagymat dobunk
bele. Kihiilés utan a kaposzta f6zdlevével
felontjiik, simara keverjik, ¢és a
fézelekhez adjuk.  Tehetiink bele kevés
fistdlt hust is, de lehet fasirttal is
asztalra adni.

Szarazbab fozelék
(Ticki Pojl )

Kb. fél kil6 vorosbabot egy ¢éjszakara
beaztatunk.  Maésnap  friss  vizben
feltesszilk fOni fiistdlt hussal:  vagy
oldalassal, vagy csankkal. Felapritott
hagymat,  felkarikdzott  sargarépat,
babérlevelet, borsot tesziink hozza, de
csak a végén sozzuk, majd a vizet
allanddéan potolva puhdra fézziik. Egy
~ pupozott kanal liszttel, pirospaprikaval
. berantjuk, felfézziik. Ecettel izesithetjiik,
és tejfellel talalhatjuk.



Az erdei gombat megtisztitjuk, megmossuk, majd kb. 1 kilonyi gombédhoz 2 fej hagyméat
apritva, zsiradékon megdinszteltjiik. Ratessziik a gombat, s6zzuk, borsozzuk,és egyiitt puhara
f6zziik. Ekkor szorjuk ra az 6rolt piros paprikat, majd egy kanalnyi liszttel, tejfellel behabarjuk.
Nokedlivel adjuk asztalra. (A képen medvehagymas nokedlival)

" (Soj2)

Kocsonya

Diszn661és utan késziilt a kocsonya. A labat, fiilet, fejet, csankot, bort alaposan megmostak, a

perzselés utan még eléfordulod
szennyezddéseket levakartak és feltették foni. 3-
4 fej fokhagymaéaval, borssal, soval, esetleg
néhany szal zoldséggel izesitették. Ot orai f6zés
utan a csontosabb részeket kicsontoztik, és a
hust tanyérokra rendezték. A kocsonya tetején
Osszegyllt zsiradékot lemerték, és a levet a
tanyérokra merték. Masnap reggelre megkotott
a 1¢é, igy valt fogyaszthatova. Tobbnyire
kemencében, vagy héjaban siilt krumplival
fogyasztottak.



Csaszarmorzsa

(Kaiserschmarn)

25 deka lisztbol, 25 deka buzadarabol, 2
tojasbol, egy kanal cukorbol 2 deci tejjel és
vizzel vagy szodavizzel palacsintatésztat
készitiink. Egy 6rat pihentetjiik. .Két kanal
zsirt felolvasztunk egy labasban, majd
beleontjiik a tésztat. Addig keverjiik, mig
darabos nem lesz, és pirulni nem kezd.
kompottal vagy lekvarral, porcukorral adjuk
asztalra.

Kukoricaprosza
(Kukritzprosa)

5 egész tojast habosra keveriinkl0 deka
porcukorral, majd hozzdadunk 7 deci tejet,
pici sot és citromhéjat. Hozzdkeveriink 40
deka kukoricalisztet ¢és 1 kavéskanal
szodabikarbonat.20 percet 4llni hagyjuk,
majd a tepsit kikenjiik 5 deka fagyos zsirral.
Beleontjiik a tésztat és lassu tliznél pirosra
stitjiik. Ha kihiilt keményebb lekvart keniink
a tetejére, utana kockéakat vagunk beldle.

Tocsi, cicege vagy krumpliberé
(Krumpiarprosa)

Krumplit hamozunk, lereszeljiik nyersen,
majd soval, borssal, néhany cikk zuzott
fokhagymaval izesitjik. Annyi lisztet
keverlink hozza, hogy 0Osszeélljon a tészta.
serpenyOben zsirt forrositunk, €s a tésztabol
kanallal halmokat rakunk a  zsirba,
szétlapitjuk és mindkét oldalat aranybarnara
siitjiik. Gazdagon megtejfolozve talaljuk.




KIFOTT TESZTAK

Amikor a tésztat nem a boltban vessziik.....

Fél kilonyi lisztbdl 2 tojassal, kavéskandlnyi séval kozepes keménységli tésztat gylirunk.2
milliméter vastagsagura kisodorjuk, majd a sodrofara tekerve kettévagjuk. Majd ismét
hosszaban félbe, és akkor kezdjiik gyufa vékonysagu szeletekre, vagy kockdra metélni a tésztat.
Forrasba 1év6 vizbe dobjuk, majd 6t percnyi forras utan lesziirjiik, hideg vizzel atmossuk és
sziirdn lecsorgatjuk. Talba halmozva egy kis olajat Ontiink ra, hogy 0ssze ne ragadjon. A
kovetkezo oldalon lathaté modokon adhatjuk asztalra.




Kaposztas tészta (Krautzwekel)

A fejes kaposztat lereszeljiik (ha van ilyen praktikus daralonk, akkor azzal) bes6zzuk, allni
hagyjuk fél o6rat, majd kicsavarjuk. B8 zsiradékon, kevés cukorral vilagosbarnara péroljuk
allando keverés kdzben. Hozzakeverjiik a kifott kockatésztat €s borssal izesitjik.

Krumplis tészta
(Granadiermarsch)

A krumplit héjaban megfézziik, héjat
lehuzzuk. j6 nagy fej hagymat bo
zsiradékon megparolunk, piros paprikéaval
megszorjuk és beletorjilk a krumplit.
Megsozzuk, majd beleforgatjuk a kif6tt
kockatésztat. Uborkaval vagy barmilyen
salataval talaljuk.

Darastészta
(Kriesnuhl)

Kevés zsiradékon zsemlye szintire piritjuk
a darét, majd kevés, forr6 vizzel felontjiik.
Amikor a dara megdagadt, rahalmozzuk a
hossziimetéltet, dvatosan Osszekeverjik.
lekvarral, porcukrozva vagy kompottal
adhatjuk asztalra.




Dios tészta

Nussnuhl

A hosszametéltre daralt diot hintiink,
porcukorral megszorjuk vagy mézet
csurgatunk rd. Barmilyen pikéns, savanykas
lekvart kinalhatunk hozza.

A tharostésztara (Topfanuhl) egyszerlien csak raszorjuk a tarot, piritott szalonnat és tejfelt
halmozunk ra.

Maikos tészta

(Mognuhl)

Daralt makot és porcukrot szérunk a
tésztara. Mézet is csurgathatunk ra.
Lekvarral is gazdagithatjuk, vagy
onallo lekvaros tésztat is
készithetiink.




Bucinudli, baratfiile
(Schupfnudel)

Egy kilonyi krumplit héjaban
megfoziink, Osszetdrjik,
s6zzuk. Hozzaadunk 2 tojast,
¢s annyi lisztet, hogy jol
gyurhat6 tésztat kapjunk. A
tésztabol  ujjnyi  vastag
hengereket sodrunk a
deszkén, majd kb. 5 centis
darabokra apritjuk. Enyhén
sos forrd vizben kifozzik,
majd zsirban vagy vajban
barndra  piritott  zsemlye-
morzsaba forgatjuk. lekvarral, vagy valamilyen martassal fogyaszthatjuk.

A baratfiiléhez a fenti tésztat kockara vagjuk és megtoltjik valamilyen kemény lekvarral,
tobbnyire szilvalekvarral. Osszehajtjuk, széleit lenyomkodjuk és kifézés utan piritott prézlibe
forgatjuk, mint a nudlit. Porcukrozva adjuk asztalra.

Szilvas vagy gyiimolcsos gombdc (Zwetschknedl)

Ugyanolyan krumplis tésztabodl késziil, mint a
nudli vagy a baratfiile. A kiilonbség csak annyi,
hogy a kisodort tésztat vastagabbra hagyjuk,
négyzetekre vagjuk, és a kdzepébe szilvat vagy
valamilyen gyiimélcsot tesziink.(meg s
cukrozhatjuk és egy kis fahéjport szorhatunk
bele) Gombocokat formalunk, és forrd vizben
kifézziikk. Aranybarndra piritott prézlibe
forgatjuk és porcukrozva adjuk asztalra.




Stercek

Lisztes sterc
(Mohlsterz)

Fél
kilonyi lisztet 1abasban zsemlyesziniire
piritunk. Megso6zzuk, majd apranként
forrasban levé vizet adunk hozza, allando
kevergetés kdzben, mig 6ssze nem all. Utana
forro zsirral (Schmojz) locsolgatjuk. Ecetes
uborkéaval, aludttejjel vagy kompottal, vagy
mindkettdvel adhatjuk asztalra.

A darasterc
(Kriessterz)
Ugyanigy késziil mint a lisztes sterc és

" i ugyanezekkel a feltétekkel adhatjuk asztalra,
de gyakran ették piritott hagymaval és tejfellel
A krumplisterc vagy Krumpensterz egészen masképp késziil. A krumplit héjaban
megfozték, dsszetorték, és lazan 6sszekeverték liszttel. Megsoztak €s kizsirozott tepsibe
raktak, majd kevergetés kozben pirosra siitotték. Fo ételként tejjel, tejfellel ették, de
fozelékhez is adtak.




(Igy késziil a dodolle Krumpennockerl)

A krumplit héjaban megf6ézziik,
atnyomjuk majd soét, €s lisztet gyurunk
hozza.

Nudlikat, gombdcokat, formalunk beldle.
Két feleképpen is elkészithetjiik: vagy
forrd sos vizben kif6zziik és leveseket,
martasokat gazdagithatunk vele, szaftos
husok mellé is adhatjuk koretnek. A régi
németbanyaiak is igy ették.

Tepsiben is megsiithetjiik. Jo1 kizsirozott
tepsiben allandéan forgatva arany
barnara siitjiik, majd szalaba vagott
piritott hagymaval, gazdagon tejfelezve adhatjuk asztalra.




SUTIK, KELT TESZTAK

Tepsis palacsinta vagy
tejes pite (Scheewal)

Négy egész tojast egy
vanilias cukorral, 3 evdkanal
cukorral, fél liter tejjel és
annyi liszttel, amennyit a
tejes tojas felvesz, habosra
keveriink. Kizsirozott tepsibe
onjik ¢és kb. fél ora alatt
aranybarnara sttjiik.
Barmilyen lekvarral
megkenve gyors ¢és finom
masodik fogas.

Szilvas pite
(Zwetschkenkucha)

3 tojast és 10 deka cukorral
habosra keveriink, majd 15
deka olvasztott vajat és 2-3
evOkanal  tejfelt, adunk
hozza. Ezutan adjuk hozza az

1 csomag stitéporral
Osszekevert 25 deka lisztet és
az egészet jol

Osszedolgozzuk. Ha tal hig
lett, tehetiink hozza még kis
lisztet, ha tul kemény, akkor
egy kis tejfelt. A masszat

kivajazott, kilisztezett
tepsibe  rakjuk, és a
félbevagott kimagozott

szilvat a tetejére rendezziik.
Meghintjiik cukrozott
fahéjjal és megsiitjiik.



Bukta

(Buchtel)

Egy deci langyos tejben felfuttatunk egy
csipet cukorral 2 deka éleszt6t.3 tojas
sargdjat kikeveriink 5 deka cukorral,
hozzaoéntiink 3 deci tejet, pici sot. Bele az
¢lesztds kovaszt, meg a fél kilo lisztet.
Holyagosra kavarjuk, dagasztjuk, kozben
hozzdadjuk a 6 deka langyos margarint.
Egy orat kelesztjiik, majd lisztezett
deszkara boritjuk. Atgytrjuk, majd 1 centi
vastagra kinyUjtjuk a tésztat. 10 centis
négyszogekre daraboljuk, kozepébe lekvart
rakunk ¢és 0Osszecsavarjuk. Kizsirozott
. tepsibe rakjuk, tetejét zsirral megkenjiik és
fél orai kelesztés utan megsiitjiikk. Hagyjuk
a tepsiben kihilni.

Kakaos tekercs (Schnecken)

A kakads tekercsnek ugyanaz a tésztija,
mint a buktdnak. A megkelt tésztat deszkan
kisodorjuk, olvasztott vajjal alaposan
megkenjiilk, majd cukrozott kakadport
szorunk ra. Ismét margarint csepegtetiink ra,
hogy nem legyen szaraz a kakadpor. Lazan
feltekerjiik és kb. 4 centis darabokra vagjuk.
Kizsirozott tepsibe allitjuk a csigakat, de ne
tul szorosan, mert még kelni fog. (Kb. fél
orat) Aranybarnara siitjiik, és a tepsiben
hagyjuk kihtilni. Porcukorral meghintjiik.

Kuglof

(Kugluf)

10 deka wvajat 10 deka cukorral, 3
tojassargajaval habosra keveriink. Kozben 2
deka éleszt6t fél deci tejben felfuttatunk,
mazsolat, citromhéjat, pici s6t adunk hozza
¢s 40 deka liszttel a tojasokhoz keverjiik.
Kizsirozott kuglofformaba ontjiik, 50 percig
kelesztjiik, majd 30 percig siitjiik. Deszkara
boritjuk €s porcukrozzuk.
Olvasztott csokoladéval is bevonhatjuk



Csorogefank

(Tieri Kropfa)

1 kilo lisztet 6sszedolgozunk 3 tojassal, 5
dekanyi, 1 deci tejben felfuttatott élesztdvel,
soval, 30 deka zsirral és egy kanalnyi
cukorral. Fél centi vastagsagura kinytjtjuk.
Vagy szalagokat vagunk a radlival ¢&s
~ kiilonféle formakba hajtogathatjuk, vagy egy
. rombusz alakura vagott tésztadarabon
kozépen 3 centis nyilast vagva, egyik sarkat
behajtjuk. Forrd zsirban vagy olajban
kistitjik, ¢és még melegen vanilids
porcukorba forgatjuk

Hajaskrafli

(Schmeapogatsch)

Hozzavalok: 25 deka daralt haj. 25 deka liszt,
3 deka éleszto, 2 tojas, s6 cukor. A liszt

felébdl a cukorral felfuttatott élesztovel
tésztat keveriink, majd kelni hagyjuk. A
maradék lisztet Osszedolgoz-zuk a hajjal. A
megkelt tésztat kinyujtjuk, a lisztes hajat is
ugyanakkorara és rahelyezziik a kelt tésztara.
Téglalap alaktira Osszehajtogatjuk és kelni
hagyjuk. ezt még legaldbb haromszor
megismétel-jiik. Kinyujtjuk, téglalap alakt
darabokat vagunk, a kozepébe savanykas
stitésallo lekvart tesziink, és félbehajtjuk.
Tepsibe rakjuk és rozsaszintire siitjiik. Még
melegen porcukrozzuk.

Képviseléfank

(Ksandrakropfa)

Fazékban felforralunk 2 deci vizet,
hozzdadunk 10 deka zsirt, majd 20 deka
lisztet. Ha keverés utan 0sszeallt, egyenként
adunk hozza 6t tojast. Zsirozott siitélapra, 5
centire dionyi halmokat rakunk, majd 1 orat
pihentetjiik, és ropogosra siitjiik. (15 percig
ne nyissuk ki a siitdt, mert Osszeesik.) A
fankot kettévagjuk, kis lireget vajunk bele és
vanilia krémmel megtoltjiik.(Krém:3 tojas
sargat 6 deka lisztet 10 deka cukorral habosra
keveriink. Felengedjiik 3.5 deci tejjel, majd keményre fozziikk. Még forron hozzakeverjiik a
tojasok felvert habjat, megtoltjiik a fankokat vele, de tehetiink ra még tejszinhabot is. A kalapot
porcukrozzuk.




Farsangi fank

(Kropfa)

3 deci tejjel 3 deka élesztdt 1 ek. porcukorral
felfuttatunk, majd 5 deka wvajjal, 2 tojas
sargaval, késhegynyi soval és fél kilo liszttel
egy lagyabb tésztat dagasztunk. Langyos
helyen masfélszeresére kelesztjiik. Deszkara
boritjuk, és ujjnyi vastagra sodorjuk.
Kiszaggatjuk, majd ruhdval letakarva még fél
orat kelesztjiik. Kozépforrd olajban kistitjiik.
Az els6 oldalat fedd alatt, majd a megforditas
utan anélkiil siitjik pirosra. Még melegen
porcukrozzuk.

Toportyiis pogacsa (Krammapogatsch)

40 deka lisztet 6sszekeveriink 40 deka husdaralon ledaralt toportytlivel, 1 tojassal, egy evOkanal
tejfellel, és 2 deka tejben felfuttatott élesztdvel. Kevés borsot, sot, szorunk bele. Az alaposan
kidolgozott tésztat kétujjnyi vastagra kinyUjtjuk, dsszehajtogatjuk, fél orat pihenni hagyjuk.
Ezutan még haromszor hajtogatjuk. Kisodorjuk, késsel racsozzuk, kiszaggatjuk, megkenjiik
tojas sargdjaval. Jol megkelesztjiik és aranybarndra siitjiik.

A kenyérlangost (Flacken) a gyerekek kedvencét kenyérsiitéskor készitették. A kenyérrel
egylitt vagy utana kemencében siitotték a maradék tésztabol. Még melegen tejfelt kentek ra, és
ugy ették.




Dio6s, makos kalacs
(Latschn)

Hozzavalok:50 deka liszt, 10 deka vaj, 5 deka cukor, 3 deka élesztd, 2 tojas, 2 deci tej, so.

Az ¢élesztdt a tejjel felfuttatjuk. Ha megkelt, 6sszedolgozzuk a liszttel, tojassal, a cukorral, a
puha vajjal, késhegynyi soéval. Holyagosra dagasztjuk, majd 3 részre osztjuk. Egy orat kelni
hagyjuk. Kozben elkészitjiik a tolteléket. A makot dsszekeverjiik a cukorral, vanilids cukorral
¢s annyi tejet Ontiink hozza, hogy kenhetd masszat kapjunk. A kétszeresére kelt tésztat lisztezett
deszkan téglalapokkd nytjtjuk, majd elosztjuk rajt a tolteléket. Nem tul szorosan feltekerjiik, a
végeket lenyomkodjuk. A kalacsok tetejét tojas sargajaval megkenjiik, megszurkaljuk és 10
perces pihentetés utan lassu tlizon megsiitjiik.

Husvéti kalacs (Osterlatschn)

5 deka élesztdt 1 deci tejben pici cukorral felfuttatunk.1 kil6 lisztbdl 2 egész tojassal, 5 deka
olvasztott vajjal és a kovasszal, valamint sdval és annyi langyos tejjel, amennyit a tészta felvesz,
tésztat gyarunk, ill. keverlink mindaddig, mig elvélik a taltol. Egy orat kelni hagyjuk, majd
lisztezett deszkara boritjuk. Atgyurjuk, majd 3 részre osztjuk. Mint a copfot, 6sszefonjuk, és
kizsirozott tepsibe rakjuk. Addig kelesztjiik, mig a tepsiben magasra feljon. Tojas sargéaval
megkenjiik a tetejét és megsiitjiik. A hiisvéti sonkahoz ez illik!



Rétes (Struhl)

Fél kilo lisztet egy talba tesziink, hozzaadunk 1 tojast, kevés sot és langyos vizzel lagy, puha
tésztava gyurjuk, mig a tészta holyagos nem lesz, és el nem valik a taltol. Két részre osztjuk,
cipdkat formalunk beldle és 20 percig pihentetjiik. Egy nagyobb asztalra terit6t tesziink,
belisztezziik. Rarakjuk a cipdt és lisztezett ujjakkal a kozepétdl kifelé haladva elkezdjiik
nyUjtani, mig az asztal nagysagura nyulik. A széleket feltekerjiik €s pihentetjiik, késobb ez is
nyujthatd. Meglocsoljuk a kinytjtott tésztat olvasztott zsirral, tejfellel és ratessziik a tolteléket,
ami lehet turd, mak meggyel vagy szilvaval, tur6 meggyel, vagy alma makkal. A képosztas
tésztanal leirt piritott kdposztas rétes is nagyon finom A teritd segitségével felgongyoljiik. el is
vaghatjuk ketté, széleit benyomkodjuk. Kis pihentetés utan megsiitjiik.



A legkedveltebb hétkoznapi €s linnepi finomsag a keltrétes (Zeichstruhl)

Fél kilo lisztet 6sszekeveriink 3 deci tejjel és 3 evOkanal cukorral felfuttatott 5 deka élesztével.
Adunk hozza tovabbi 1 kanal tejfelt, 5 deka olvasztott vajat, melyben elézdleg elkeveriink 2
tojas sargdjat. Az egészet addig gyurjuk, mig a taltol elvalik, Lisztezett deszkéra boritjuk, és
egy orat pihentetjiik. Kdzben elkészitjiik a tolteléket: 3 tojas sargajat 5 kanal cukorral, reszelt
citromhéjjal habosra keveriink. 2-3 kanal tejfelt, két evékanal buzadarat adunk hozzé, majd a
tésztahoz hasznalt 2 tojas és a krémnél maradt tojasok fehérjét habba verjilik, és a krémhez
adjuk. Egy kozepesen nagy asztalra rétes-abroszt teritiink, alaposan meglisztezziik, és a
kozepére tessziik a megkelt tésztat. Meglocsoljuk olvasztott zsirral, majd nyuajtani kezdjiik. A
kinyujtas utan a tésztat meglocsoljuk olajjal vagy zsirral, és elosztjuk rajt egyenletesen a habos
krémet. Utana tessziik ra4 a kimagozott meggyet. (nem olyan sokat, mint a masik fajta rétesre!)
Az asztal 2 sz¢é1ér6l elindulva feltekerjiik kozépre és eldarabolva a tepsibe rakjuk, megsiitjiik.






Kiilénleges nap volt a disznédlés is. Unnepnap volt, de sok-sok munkéval. Ezen a napon ismét
megtelt a kamra és a padlas azokkal az ételekkel, melyekkel egész évben nagyon sporoltak,
hiszen az egész napos mezei munkahoz fiistolt hust vittek a mezdre. Hajnalban utolsot visitott
a hizo6, az asszonyok felfogtdk a vért, amelynek egy részébdl lett a bollér és segitdinek a
reggelije a vérporkolt (Pluttunges). Aztan a forrdzd tekndben (Priemoita) leforraztak,és
vakartak, majd mostak. Néhany férfi -palinkaval erésitve magukat - a diszndt hatsé két labaval
a rendfara (Fleischriam) akasztottak. Felvagtdk hasat, beleit, belsségeit tekndbe raktdk. Az
asszonyok a patak parton mostdk a belet, holyagot, gyomrot, amibe aztdn a kolbaszt, prést
hurkat toltotték. A férfiak kikeritették a sonkakat, szalonndnak valdt, majd besozva keriilt a
sozotekndbe. A szalonnat 3 hétig, a sonkat 4-5 hétig forgattdk a sos 1ében, majd lemostak és
fiistre raktdk. (A kolbasz 3-4 napig, a sonka lhétig volt a fiiston) A dirib-darab husokbol
,dagasztottak”, toltotték a kolbaszt, fokhagymaval, soval, piros paprikéaval, borssal izesitették.
A husok (nyelv, mdj, vese) masik részébdl késziilt a prés (Schwartmangl) és a hurka.(Plutwurst)
(A prést fott husbol, belsdségekbdl készitettek, gyomorba, ill. hdlyagba toltotték) Mivel régen
nemigen jutottak rizshez, a véres hurkéba kukoricadarat, a majasba szaritott zsemlyekockat
tettek. A prést fokhagymaval, borssal izesitették, mig a hurkékba dinsztelt hagymat, borsot,
majorannat tettek. Abban az iistben, amiben a husokat is f6zték, abaltdk meg a hurkét, meg a
prést. A végén megmaradt izletes, fliszeres f6z0 levet, az ,abalevest” igen szerették,
(Wurstsuppn) fott krumplival vagy dodollével fogyasztottak. A karajcsontbol zoldségekkel fott
az orjaleves vacsorara. Késébb csinaltak még savanyu levest a tiidébdl, szivbdl zoldségekkel,
hagymaval, és fliszerekkel, a végén ecetet és tejfelt adtak hozza. A zsirszalonnat szorgos kezek
apritottak a bontdszéken (Hackstock) €s az tistben kisiitotték. Az egész csalad dolgozott, estére
mindenki megéhezett. Az orjaleves mellé tormamartas jart, utdina megkostolhattdk a stilt
kolbaszt, majas és véres hurkat. Estére még toltott kaposzta is késziilt. Aki valami édességre
vagyott a sok zsiros és flszeres étek utdn, az rétest vagy héjas pogacsat is ehetett. A
Németbanyai Német Nemzetiségi Onkormanyzat felelevenitette a diszn6olés szokasat:
Kungl Ignacék udvaran, hagyomanyos modon dolgoztak fel egy diszndt. Az alabbi képek a
2012-ben tortént eseményen késziiltek.

Hajnali koccintas a diszno meg a bollér
egészségére, majd megkezdddott a feldolgozas




Siil a toportyi, a hurka meg a kolbasz
A vidam tarsasag mar a faluhizban késtolja a finomsagokat
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Kungliék szalonnaja (Speck)
és sonkai (Schunga) kozépen

és egy szelet prés (Schwartmangl)
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valdo megfelelést valoszinilisité dokumentumok,
tdmogato ¢és ajanlo levelek
Szava Zoltan mesterszakacs ajanlasa

TAMOGATOI NYILATKOZAT

Alulirott — Szava Zoltan-, tamogatom, hogy a , Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbdanya
konyhdibol” cimii javaslatot mint kiemelked&en fontos értéket, Németbanya Telepilési
Ertéktaraba jeldljék és felvegyék.

Indoklas:

Nagyon nagy megtiszteltetésnek vettem, hogy Kiss Albertné Eva (néni) megtisztelt a bizalmaval és
elklldte nekem a gondozasaban késziilt ,,Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhaibdl”
cimd konyvét.

En magam mesterszakdacs, szakoktatd, a Magyar gasztrondmiaért érdemérem birtokosa vagyok.

A hagyomanyos magyar gasztrondmiat képviselem, igy a hagyomanyos ételek mindig is kozel alltak
hozzam.

Egy ideje magam is Németbanyén élek. Erdekes vilag a Svabok &ltal alkotott kozosség. Olyan értéket
képviselnek, amit ma mar kevesen. A szokdsaikat, a vallasukat egységesen kozosség épités és
Osszetartas jellemzi.

Erdekelt mindig a svab gasztronémia is. Mondhatjuk, a svab konyha a magyar gasztronémia szamara
is ismert. Valdban, hiszen sok mindenben megegyezik. Akar a kocsonyakészités, a kelt kaldcs, a
diszndtoros vagy a Marton-napi libanap nem ismeretlenek szamunka sem.

A svab ételeknél sajatsagos izvilaggal, és elkészitési mddokkal is taldlkozunk. Hiszek abban, hogy
ahogy a kozosségnek, Ugy a gasztrondmiajuknak is fenn kell maradni.

Ahogy az el6széban emlitésre keril, sajnos ma mar kevesen élnek az 6slakos svabok Németbanyan.
Egyel toébb ok, hogy vigydznunk kell a sok érték kozt e svab hagyomanyokat 6rzé6 értékekre is. Nagyon
fontosnak tartom tehat mind a falu térténelme, mind az én szakmdam, a gasztrondmia szempontjabol
ennek a konyvnek a létrejottét, kiilonos tekintettel arra is, hogy nem sok szakacskdnyv késziilt még a
svab konyhardl. Amitél pedig ez a kdnyv még a szakdcskdnyvek sordban is egyedi, hogy egy ilyen
gy(jtés alapjan a helyi lakosok sajat receptjeikbél otthonukban készitik el az egyes ételeket. A fotdk a
kdnyvben ezt 6rokitik meg.

Ajanlom a kdnyvet, hogy 6rokségként fenn maradjon az uténemzedék szamara.

Szava Zoltan

alairas



TAMOGATOI! NYILATKOZAT

Alulirott, tdmogatom, hogy a ,Régi izek egy bakonyi svab falu, Németbanya konyhdibdl” cim(i
javaslatot, mint kiemelkedéen fontos értéket Németbanya Telepiilési Ertéktaraba jeloljék és
felvegyék.

Indoklas:

Mint a papai Jokai Mor Varosi Konyvtar igazgatdja, tobb szakdcskonyv kiaddja illetve a nyomdank révén
fizikai kivitelez6je is. Es mint svab szarmazasu anyai nagysziileimnél, gyermekkoromban, még szdmtalan
svab recept szerinti étel fogyasztdja voltam, ezekért is és az értékmegbrzés fontossaga miatt is, ajanlom

Kiss Albertné (szerk.) és asszonytarsai: Régi izek egy bakonyi svab falu konyhaibdl cim(
receptgyljteményét (az elkészitett ételek fotdival kibSvitve) a Németbanyai Ertéktalba felvételre.

A gylijtés jelent6sége: szinte az utolsdé utani pillanatban vagyunk, amikor még felelhet6k az idGs
emberek konyhdjanak rejtett zugaiban azok régi, tébbnyire irkalapokra, papirszélekre masolt receptek,
amelyek a XVIII. szazadban Magyarorszagra telepil/telepitett német 6s6k hoztak magukkal. Persze nem
6k, hanem a kései utddok jegyezték le — (altaldban mar magyar nyelven, de az eredeti svabos-
németséggel irt recept 6nmagaban is kiemelt értéket képvisel) — ezeket az étel-recepteket tovabbadva
gyermekeiknek, unokdiknak és nekiink is.

Hogy ezt a néprajzi hagyomanyok és kiilonosen az egészséges taplalkozdskultira megbrzése, vagy
visszaalakitasa szempontjabdl meg tudjuk 6rizni nélkiilozhetetlen az ilyen értékek Grzése. ... és legalabb
ilyen fontos az id6sebb generdcio részérél gyermekeinknek, unokdinknak a tovabbadasa...!

Ehhez kivanunk hozzédjarulni Eva asszonnyal és haziasszony tdrsaival egyiitt a papai Jokai Mor Vérosi
Konyvtar szerény eszkozeivel, azaz szeretnénk a szerz6, a szerz6k engedélyével megjelentetni ezt a
szakdcskonyvet a mai nem svab szarmazasu, vagy azt mar szinte teljesen elfeledett generacio éplilésére.

Papa, 2020. marcius 24-én Papan (félig meddig 6nkéntes karanténban, mint egykor a régi nagy
jarvanyok idejében...)

Dr. Hermann Istvan
igazgatod



3. A javaslathoz csatolt sajat készitési fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozo
hozz4jaruld nyilatkozat

Kiss Albertné hozzdajarulasi nyilatkozata



NYILATKOZAT
helyi érték felhasznalasarol

Alulirott engedélyezem, hogy a Régi izek egy bakonyi svab falu Németbanya konyhaibdl c.
javaslathoz az altalam készitett fényképeket videofelvételeket a Németbanyai Ertéktar Bizottsag
korlatlanul , barmikor térités- és dijmentesen felhaszndlhassa és nyilvdnossagra tegye a helyi értékek
adminisztracidja, archivdlasa dokumentaldsa és népszerUsitése érdekében.

Kelt Németbdanya, 2020. majus 10

Kiss Albertné
név
cim, elérhetGség

Németbdanya, Kossuth u. 39



