I. Festival der schwabischen
Speisen

Csaszartoltés, 2021. junius 12.
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CSASZARTOLTES

I. Svab Etelek Fesztivdlja Csdszdrtéltésen

2021. junius 12-én, szombaton elsé alkalommal keriilt megrendezésre Csaszartoltésen a Svab
Etelek Fesztivalja. A 2019-ben, Cséaszartoltés Kozség Onkormanyzaténak kiaddsaban megjelen-
tetett, a helyiek dltal gytijtott receptekbdl allo Csaszartoltési Finomsagok cimu szakacskonyv si-
kere adta az &tletet, hogy jo lenne megkostolni mas svab teleptilések jellemz6 ételeit, megismerni
szokasaikat, viseletiiket, tancaikat, dalaikat.

Tiz magyarorszagi svab telepiilés képviseltette magat a rendezvényen hagyomanydrzé csoport-
jaikkal és ételeikkel: Babarc, Bicsbokod, Ceglédbercel, Csaszértoltés, Ersekhalma, Feked, Hajos,
Miske, Nemesnadudvar, Racalmads. A szinpadon bemutatkoztak a tanccsoportok, énekkarok és
zenekarok. A finom falatok mellé tartalmas, szérakoztat6 programot kinaltak a szervezok.

I Festival der schwiibischen Speisen in Tschasartet

Am Samstag den 12. Juni 2021 wurde das erstenmal in Tschasartet der Festival der
schwibischen Speisen veranstaltet. Im Jahr 2019 hat die Selbstverwaltung von Tschasartet
ein Kochbuch mit dem Titel Tschasarteter Leckereien herausgegeben. Die Rezepte haben die
Einwohner gesammelt und das Buch wurde ein grofler Erfolg. Daher kam die Idee, wie gut es
wire, die Speisen von anderen schwibischen Gemeinden zu kosten, ihre Traditionen, Tréichte,
Ténze und Lieder kennen zu lernen.

Zehn schwibische Gemeinden aus Ungarn haben sich vertreten mit ihren traditionellen
Gruppen und Speisen vertreten: Bawarz, Wikitsch, Ceglédbercel, Tschasartet, Ersekhalma,
Schwarzfeld, Hajosch, Miske, Nadwar und Récalmas. Auf der Biihne haben sich die Tanzgruppen,
Chore und Musikkapellen vorgestellt. Zu den leckeren Speisen haben die Veranstalter inhaltsvolle
und unterhaltsame Programme geboten.

Ritter Imre német nemzetiségi orszdaggytilési képviseld, Takdcsné Stalter Judit
Csdszartoltés polgarmestere, Manhalterné Szeitz Orsolya
Csdszdrtoltési Német Nemzetiségi Onkormdnyzat elndke

Csaszartoltés Bacs-Kiskun megye déli részén, az 54-es it mentén talalhatd. 1744-ben a kalo-
csai érsekséghez tartozd tertiletre Patatich Gabor akkori érsek, az Ulmtol délre fekvé teriiletekrél
telepitett be 65 csaladot a sz6lékultura fellenditésére. Csdszartoltés kiillonlegességét az 50 méteres
szintkiilonbség adja. Itt dombok, volgyek teszik izgalmassd az alfoldi tdjat. Kivalo tirazé helyek
és a loszfalu pincékben a csaszartoltési gazddk finom borai vérjék a Csaszartoltésre érkezdket.

Ldtnivalok:

Osi Gsvény: A sétatit 8,5 kilométer hosszu. Végigvezet a falu hataréban, az Oreghegyen, a Sza-
marvolgyben, a Kdposztaskerti pincesoron. A kiranduléut parosul egy igazi nyelvi kirandulassal
is, hiszen az utjelz6 tablakon a helyre jellemz6 szavak harom nyelven, magyarul, svabul, németiil
is szerepelnek.

Svdb Tajhdz: 1896-ban épiilt a parasztbarokk homlokzatd, Csaszartoltés népi épitészeti kultu-
réjara jellemz6 épiilet.

Képes Hdz: A kiallitason 6rids méretli képeken lathato a falu térténete, hagyomanyai, népvise-
lete. A latvanyos kiallitasnak helyet add, kozel 100 éves haz maga is kiilonleges.

Pincék: A maguk nemében kiilonlegesek Csdszartoltés pincesorai, hiszen szervesen beépiilnek
a faluba, utcat alkotva a falu részei.
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CSASZARTOLTES

BACSBOKOD

Sonka leves

Hozzdvalok: 50 dkg fiistolt sonka, 2-2 db sargarépa és petrezselyem gyokér, 1 db zeller, 1 db
vOroshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 4-5 db krumpli és metélttészta.

Elkészitése: A sonkat el6z6 este beaztatjuk, masnap ezt a vizet ledntjiik és annyi friss vizzel,
amennyi ellepi, f8zni kezdjiik. A forrasban 1év6 leves habjat leszedjitk. Amikor a sonka félig
megpuhult, beletessziik a hosszaban feldarabolt zoldségeket és lasst tizon addig f8zziik, amig a
z0ldség is megpuhult. A levest a z6ldségekkel és a tésztaval talaljuk.

A levesbél kiszedett krumplit a sonkéval egyiitt kiilon fogasként talaljuk.

Schinkensuppe

Zutaten: 50 dkg gerducherte
Schinken, 2 Stiick Karotten, 2 Stiick |
Waurzelpetersilie, 1 Stiick Sellerie, 1
Stiick Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch,
4-5 Stiick Kartoffeln und Nudeln.

Zubereitung: Am Vorabend le-
gen wir den Schinken in einen
Topf voll mit Wasser. Am néchsten
Tag gieflen wir das Wasser ab. Wir
fullen es mit frischem Wasser auf,
so das es bedeckt ist und wir lassen
es aufkochen. Wihrend es kocht,
schopfen wir den Schaum ab. Wenn der Schinken halb gar ist, geben wir die in halbgeschnittenen
Gemiisesorten geschnittenen Gemiisen dazu und lassen es solange langsam kochen, bis auch das
Gemiise gar ist. Wir servieren die Suppe mit Gemiise und Nudeln.

Wir nehmen die Kartoffeln aus der Suppe raus und servieren es mit dem Schinken als ein
eigenes Gericht.

v s L I EGTRINI®)

Bacs-Kiskun megye déli részén, a Dunatol 20 km-re keletre fekszik a Bacskaban. Hulldmos,
enyhén dombos vidék - észak felé fokozatosan emelkedik. A tengerszint feletti magassaga 110
és 125 méter kozott van. Az els6, a telepiilés akkori nevével, vagyis Biikeddel talalt irasos feljegy-
zés 1. Endre kiraly idejébdl, 1050 kérnyékérdl szarmazik. A nagykozség neve tobb alkalommal
valtozott. Néhany, ezen régi elnevezések koziil: Bitkedegyhaza, Bukod, Bikittya. Jelenlegi nevét
1904 6ta viseli.

A latnival6k koziil érdemes megtekinteni az Arpad-hazi Szent Erzsébet templomot, a Kegye-
leti parkot és a Szent Anna kdpolndt.

Bdcsbokodi Hagyomdnydrzé Egyesiilet Wikitsch Német Tdnccsoport

2005-ben fogalmazodott meg a gondolat, hogy Bacsbokodnak is sziiksége lenne — sok svabok
lakta telepiiléshez hasonléan - egy sajat német nemzetiségi tanccsoportra. Etsberger Maria és
Banati Edit Gal Anett tancpedagdgus segitségével és szamos tancolni vagyo6 10-12 éves gyermek
részvételével megalapitottak a tdnccsoportot. Az els6 fellépésiik 2006. aprilis 28-an volt.
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BABARC

CEGLEDBERCEL

Baranya megye keleti felén fekszik, a Bor-
za-patak volgyében, mintegy tiz kilométerre
a Duna mohacsi szakaszatdl. Legmagasabb
pontja a 224 méteres Salamon-hegy. A fa-
lut els6ként 1015-ben emlitik a pécsvaradi
apatsag alapitdlevelében; az apatsag kapta
adomanyként.

A S —————
 SVAB ETELEK FESZTIVAL

CSASZARTOLTES Kozss SN KORMANYZAL
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Ldtnivalok

Szent Floridn szobrdt, a Szent Istvdn ki-
rdly templomot és a Mesevers tandsvényt
érdemes megtekinteni. A tandsvény egy két
korbdl allé, a kornyék érdekességeit, termé-
szeti szépségeit érintd taraat.

Babarci Szivdrviny Korus, Babara Ifjuisdgi
Fuvoészenekar, Babarci Magyar Német Bardti Kor
Gyermektanccsoportja

Kdposztds gozgomboc

Hozzdvaldk: 1 kg savanyukaposzta, 1 nagyobb fej hagyma, 1 ev8kanal zsir, kevés 6rlt paprika,
szalonna vagy fiistolt kolbasz, 50 dkg liszt, 5 dkg élesztd, 3 ev6kanal olvasztott zsir, tej, so.

Elkészités: A zsirban a hagymat megpiritjuk, ratessziik az 6rolt paprikat, a kaposztat és a sze-
letekre vagott szalonnat. Az egészet félpuhara f8zziikk. Ezutan készitjiikk el a gombdcokat. Az
élesztét langyos tejben felfuttatjuk. A liszthez hozzaadjuk a zsirt, sot, felfuttatott élesztdt, majd
Osszegyurjuk, és az alaposan kidolgozott tésztat a talban letakarva kelesztjiik. Mikor a dupléjara
megkelt a tészta, 7-8 gombocot készitiink bel6le. A megformazott gombocokat letakarva tovabb
kelesztjiik majd mikor megkeltek, a langyos kaposztara helyezziik. Letakarva, tovabbi 10 percig
hagyjuk a ldbosban kelni a tésztat, ezutdn vizet ontiink ald és kislangon f6zni kezdjiik. F6zés
kozben a labost néha megforgatjuk ugy, hogy a fed6t nem vessziik le rola.

Kraut Heewekneel (Kraut un Knell)

Wos-mr tezuu prauch: 1 Kilo Sauerkraut, 1 krof8i Zwipl, 1 Essleffl Fett, wenich kemoolene
Paprika, Spekk over geraigede Wischt, 50 Deko Meel, 5 Deko Kerwe, 3 Essleffl Fett, Mellich, Salz.

So wiat s kemocht: In Fett rest-mr tii Zwipl, noch khemt kemoolene Paprika troo, tes Kraut
wiet riikstraat un tii Spekkstekkr traufkelecht. Tes muss-
mr halpwaich khoch. Noch mach ich tii Knell. Tii Kerwe
lesst-mr aufkeh in warmi Melich. Zum Meel kitt-mir tes
aufkelosse Fett, tes Salz, tii Kerwe. Ten lecke Taaik muss-
mr kuut schlooch, pis-r Ploose kricht. Noch tekt-mr zu
mit an Simpétihl un lesst-a keeh. Noch schitt-msch raus un
mecht Knell tefoo. Tii wen widr zuketeckt mit an Tichl es e
kenn. Noch lecht-mr-sche uften Kraut (tes tef ewr net haas
sei(!)) un so solese 10 Minute in Raindl zuketeckt ruuh.
Noch wen-se kanz staat kekhocht. Iwen Kraut soll immr
Wassr sei. In 25-30 Minute sen-se fetich. [Wann-mr well
khon mr a opksmelzte Krompiensprei tezuu kekeep.]

PR L B Loy
A kozség Budapesttdl mintegy 60 ki- .o, 7 inyoy e )L LL VA ATA

lométerre délkeletre fekszik Albertirsa gl "V TESE N b M | NEMZETISEGE OR KO 1 AAN
és Cegléd kozott. Déli hatéraban folyik =
a Gerje-patak. A kozépkorban Cegléd-
bercel teriilete Alberti pusztija volt.
Az els6é okleveles emlitése egy 1281-es
hatdrjarasrol fennmaradt oklevélben ta-
lalhato.

Latnivaldi koztl a Nepomuki Szent
Janos templomot, a Falumiizeumot és a
Borkdpolndt érdemes felkeresni.

Berceli babos kdposzta Ceglédberceli Német Nemzetiségi Kultiiregyesiilet

Anyag sziikséglet: 0,5 kg zsir, 2 db  Ordmcsapat Tanccsoportja, Német Nemzetiségi Korus
fustolt sertés csiilok, 2 db nyers sertés
cslok, 1 kg voros hagyma, 1 fej fokhagyma, 0,5 kg arpagyongy (gersli), 5 kg savanyu kaposz-
ta, 4 doboz konzerv bab, 2 iiveg natur lecso, s6, bors, néhany szem szegftibors, 6rolt komény,
majoranna, 6rolt paprika, babérlevél. Talaldshoz tejfol.

Elkészités: A voros hagymat apré kockara vagjuk, zsiron iivegesre paroljuk, hozzaadjuk a ki-
csontozott, felkockdzott csiilkoket, rovid piritds utdn hozzdadjuk a lecsét, és a fliszereket izlés
szerint. Amikor a hus félig megpuhult, hozzdadjuk a savanyu kdposztat, (ha sziikséges 1x mossuk
at hideg vizzel) ontsiik fel annyi vizzel, ami pont ellepi, és fézziik puhdra. Amikor kész, adjuk
hozza a babot, és tejfollel talaljuk.

Berzeler Kraut mit Bohnen

Zutaten: 0,5 kg Fett, 2 Stlick gerducherte Schweinshaxen, 2 Stiick rohe Schweinshaxen, 1 kg
Zwiebeln, 1 Kopfvon Knoblauch, 0,5 kg Perlgraupen, 5 kg Sauerkraut, 4 Dosen Bohnenkonserven,
2 Glaser Letscho, Salz, Pfeffer, ein paar Stiick Nelkenpfeffer, gemahlener Kiimmel, Majoran,
edelsiiles Paprikapulver, Lorbeerblétter. Zum Servieren saurer Sahne.

Zubereitung: Wir schneiden die
Zwiebeln klein und diinsten es auf dem
Fett glasig. Wir geben die ausgebeinten
und kleingeschnittenen Haxen dazu. Wir
braten es kurz an und geben den Letscho
und Gewlirze nach Geschmack bei. Wenn
das Fleisch halb fertig ist, geben wir das
SauerKraut dazu (wenn es, notig ist
koénnen wir es einmal mit kaltem Wasser
durchwaschen). Danach fiillen wir es mit
Wasser auf, so das es komplett zugedeckt
ist und kochen es fertig. Wenn es gar ist,
geben wir die Bohnen dazu und servieren
es mit saurer Sahne.
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ERSEKHALMA

Hajés Bacs-Kiskun megye délnyugati
részén helyezkedik el. A telepiilés nevét
1366-ban emliti el6szor oklevél, azon-
ban a torok id6k alatt elnéptelenedett.
A telepiilés svab lakossaganak dsei a 18.
szdzad elsé felében lettek betelepitve a
mai Baden-Wiirttemberg tartomanyboél
az ekkor lakatlan, mocsaras részre.

Schén Mdria Alapité Enekkar és a Herflis Fitk

Ldtnivalok Hajéson:

Hajési Barokk Kastély: A barokk stilusu hajosi kastélyt grof Patachich Gébor kalocsai érsek
épittette 1740-ben vadaszkastély céljara. A hajosi volt érseki kastély Bacs-Kiskun megye legré-
gebbi, a Dél-alfoldi Régié masodik legrégebbi kastélya, amely épitészettorténeti, miivészettorté-
neti és kultdrtorténeti adottsagait tekintve is az egyik legjelent6sebb épiilet az Alfoldon.

Szt. Iimre romai katolikus templom: 1728-ban épiilt barokk stilusban, oldalhajokkal 1879-ben
egésziilt ki. Fooltdran Szfiz Maria fabdl késziilt 1 m magas szobra talalhatd, amelyet az Ohazbol
hoztak magukkal a betelepiilok. A elétte tortént gydgyulasok miatt csodatevonek nevezett szo-
bor a XVI. szazadbol szarmazik.

Pincefalu: A Hajosi Pincefalu a népi épitészet egyediilallo ékkove. A Duna régi medrének
torésvonalan alakult ki: ez vélasztotta el egymastdl a sz6l6 és gyiimolcstermesztésre alkalmas
agyagos, homokos teriileteket a kotottebb talajutdl. A 19sztalajba vajtdk, azt a ma mér tobb mint
1200 préshaz borospincéit, ahol a hajési borok érlelédnek.

Hagymamadrtogatos

Hozzdvaldk: 2 kg voroshagyma, so, zsir, fél fakandalnyi 6rolt paprika.

Elkészitése: A hagymat apré kockara daraboljuk. B6 zsiradékban szinte barnara piritjuk, majd
felontjiik 1 liter vizzel és addig péaroljuk, amig a levét elfovi. S6 izlés szerint keriil bele.

Tobb valtozata is ismert a faluban. Volt olyan csalad, aki 6r6lt paprikat is tett bele. Masok
szalonnat piritottak és annak a zsirjan siitotték ki a hagymat. Fétt krumplival, puha kenyérrel
talalhat6. Hagymaszedéskor elmaradhatatlan étel volt.

Zwiebeltunken-Cvifltonkaz

Zutaten: 2 kg Zwiebeln, Salz, Fett, halber Kochloftel
Paprikapulver.

Zubereitung: Die Zwiebeln schneiden wir klein. Wir
braten es in reichlichem Fett braunlich an, wir fiillen es
mit 1 Liter Wasser auf und lassen es solange kocheln,bis
das ganze Wasser verkocht. Wir salzen es nach
Geschmack. Im Dorf sind mehrere Varianten bekannt. Es
gab Familien, wo man auch Paprikapulver dazegegeben
hat. Andere Familien haben erst Bauchspeck angebraten und haben davon das Fett benutzt
um die Zwiebeln anzubraten. Man kann es mit Kartoffeln und frischem Brot servieren. Bei der
Zwiebelernte war diese Speise unausbleiblich.

A telepiilés Bécs-Kiskun megye
déli részén helyezkedik el. Azon ke- S V. A B F ,
Zle;l Zizatigsek ko’ze,‘iaﬁomk, ar’nely i 95*“\_$ZAR’I'(;I:E LK F

ja magarol, hogy mir az \SZARTS| e, NE > KOZSEG ONKORMANYZATA
idészdmitasokat megel6z6 bronz- ML L NEMZETISEGI ONKORMANY
korban is lakott telepiilés volt. Er- ]
sekhalma egykor a kalocsai érsekség
birtoka volt. Ekkor még Hild-puszta
volt a neve.

A kozség latvanyossagai kozé tar-
tozik a bronzkori Foldvdr, a Szent
Jozsef romai katolikus templom, a
Tdjhdz, illetve a Duna menti siksag
és a Duna-Tisza kozi hatsag érint-
kezésénél 16v6 teriilet is.

LEK FESZTIVALJA

Ersekhalmi Hagyomdnydrzé Népdalkér

Kanalas fank

Hozzdvaldk 4 adagra: 50 dkg liszt, V2 ev6kandl szodabikarbona, 1 db tojas, 1 ev6kanal cukor,
1 teaskanal s6, 5 dl tej.

Elkészités: A szaraz hozzavalokat osszekeverjiik egy talba, majd hozzaadjuk a tojast, a tejet és
csomomentesre keverjiik. Két kandl segitségével b olajba vagy zsirba kanalazzuk a tésztat, majd
pirosra siitjitk mindkét oldalat. Ugyeljiink arra, hogy az olaj ne legyen tul forr6, mert a finkok
megéghetnek kiviilrél, beliil pedig nyersek maradhatnak.

/ i i "\ Liffel Krapfen
o S iy % \‘\ Zutaten fiir 4 Portionen:
b

y’ \ 50 dkg Mehl, % Essloffel
& +

3 Natron, 1 Ei, 1 Essloffel Zucker,
- 1 Teeléffel Salz, 5d1 Milch.
Zutaten: Wir mischen die
trockenen Zutaten in einer
Schiissel  zusammen.  Wir
geben das Ei und die Milch
dazu und riihren es glatt. Wir
nehmen zwei Essloffel und
damit loffeln wir den Teig in
reichliches Ol oder Fett. Wir
braten beide Seiten braunlich
an. Wir miissen darauf achten,
dass das Ol nicht zu heifd ist,
weil die Krapfen schnell von
auflen schwarz werden, aber
innen sind sie noch nicht gar.
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NEMESNADUDVAR
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Feked Baranya megye északkeleti részén a Karasica- oS ZARTOLLL i ¥ LATA

RTOITESUNEMET ™ TTISEGT ONKORMA,
patak szelid dombokkal Gvezett volgyében fekszik, \ -
ahol a Kelet-Mecsek lankdi a Geresdi-dombsagba
simulnak. Nevét Feketh alakban egy Arpad-ko-
ri okmanyban, majd az 1372-ben Kkelt irat szerint, a
cikadori cisztercita apatsdg birtokai kozott is emlitik.
Valdszint, hogy a torok megszallas eléttig mindvégig
lakott telepiilés volt, azonban a torokdulas a kozséget
teljesen megsemmisitette. Az Gjratelepités 1702-ben
vette kezdetét. A telepesek a németorszagi Fulda kor-
nyékérdl szarmaztak, és katolikus vallasuak voltak.

Fekeder Klumpenjager Tanccsoport,
Fekedi Enekkar

Ldtnivalok:

Tdjhdz: Bemutatja seink, a svabsag falusi életformajat, hasznalati targyaikat, hétkéznapi és
vasarnapi viseleteiket, f6zési, étkezési és egyéb szokasaikat.

Kalvdria: A kalvaria a 19. szazad kozepén épiilt, a stacioképeket a régiek helyett 1964-ben
Eber Séndor bajai festémiivész készitette.

Babos egytdlétel vizesgomboccal, piritott kenyérmorzsdval

Hozzdvalédk: 0,5 kg bab, (szelet sonka), 1 evékanal pirospaprika, 4-5 babérlevél, 1 ev6kanal so,
zsir, 2 voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 2 ev6kanal liszt.

Gombochoz: 0,5 kg liszt, 1 ek. zsir, 1 ek. 6, viz, 2 szelet kenyér, zsir.

Elkészités: Az el6z6 este bedztatott babot a fiiszerekkel egyiitt feltessziik foni. Egy szelet sonkat
is tehetiink bele, jobb ize lesz. Rantast készitiink zsirbol, egy fej felapritott hagymébol, a fokhagy-
mabdl és a lisztbdl. Osszeforraljuk a babbal. A masik hagymat is megdinszteljitk, meghintjitkk
pirospaprikaval, s a kész babf6zelékre kenjiik. Két szelet kenyérb6l morzsat készitiink és zsiron
megpiritjuk. A gombdchoz valdkat kikeverjiik, kdzepesen kemény allagu tésztat készitiink, for-
rasban levd vizbe kandllal kiszaggatjuk. Ha megfétt, kiszedjiik és lehtilés utan beleforgatjuk a
piritott kenyérmorzsaba.

Eintopf mit Bohnen, Kndodel und gerostete Brotbrosel

Zutaten: 0,5 kg Bohnen, (Scheibe Schinken), 1 Essloffel edelsiiffes Paprikapulver, 4-5
Lorbeerblitter, 1 Essloffel Salz, Fett, 2 Zwiebeln, 3 Zehen Knoblauch, 2 Essloffel Mehl.

Zu den Knodeln: 0,5 kg Mehl, 1 Essloffel Fett, 1 Essloffel Salz, Wasser, 2 Scheiben Brot, Fett.

Zubereitung: Die Bohnen weichen wir am Vorabend ein. Am nachsten Tag kochen wir die
Bohnen mit den Gewiirzen gar. Wir konnen auch eine Scheibe Schinken dazugeben, es ergibt
einen Besseren Geschmack. Wir machen einem Schwitze aus Fett, ein Kopf kleingeschnittenen
Zwiebel, Knoblauch und Mehl. Wir kochen es mit den Bohnen zusammen. Wir diinsten auch
die zweite Zwiebel, bestreuen es mit rotem Paprikapulver und schmieren es auf das fertigen
Bohnengemiise. Wir stellen aus zwei Scheiben Brot Brosel her und résten es auf etwas Fett.

Die Zutaten fir die Knddel rithren wir glatt, der Teig soll eine mittlere Hédrte haben. Wir
formen mit zwei Essloffeln Knodel in kochendes Wasser. Wenn es gar ist, nehmen wir es raus
und vermischen es mit den gerdsteten Brotbroseln.

QVAB FTELEK F [S?Tl‘vALlf\
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Bajatdl északra fekszik, mintegy 22 km-
re, a Bacska északi részén, a Duna-volgy és
a Duna-Tisza-kozi hatsag talalkozasanal. A
telepiilés elsé emlitése 1432-b6l vald, Nad-
udvar néven. (Mai neve a 20. szdzad elejé-
t6l hasznalatos.) Ekkor még nem mostani
helyén allt, hanem a lapalyon. A telepiilés a
torok megszallas alatt elnéptelenedett a te-
rilleten foly6é harcok miatt. Az 1720 koriil
a Felvidékrél érkezé magyarok és az 1724-
ben érkez6 német telepesek (25 csaldd) mar
magasabbra, a mai falu helyére épitkeztek.

Nemesnddudvari Német Nemzetiségi
Hagyomdnyérzé Tanccsoport

Ldtnivaldk:

Pincesorok: Erdemes megtekinteni a 600 préshazbol 4116 egybefiiggd pincesort. A Bormiize-
umtol néhany lépésre taldlhat6 az 1736-ban épiilt romai katolikus templom, melynek gyonyori
belsé diszitésének kiemelked6 elemei a Kuczka Mihaly éltal festett freskok.

Baba-Tar-Hdz: A litvanyos kiallitas a torténelmi Magyarorszag paraszti viseleteit mutatja
be. A babdk megtekintése mellett a latogatd interaktiv eszk6zok, gyerekjatékok, meg-megujuld
programok segitségével szorakozhat tartalmasan.

Svab tirés nokedli forrdzott saldtdval

Hozzdvaldk 4 fére: 50 dkg finomliszt, 2 tojas, 1 mokkas kanal s6, 6 dl viz, 500 g tehéntird, 6rolt
paprika, 1 kis fej voroshagyma, s, kacsa zsir, szaraz kenyérbél, 2 fej salata, 3 dl viz, kis kandl olaj,
3 ev6kanal cukor, 3 evékanal 10% ecet, 1 teds kanal so.

Elkészitése: A nokedlihez a lisztet, a tojast a sot, és a vizet Osszekeverjiik, kozepes stirtiségl
masszat kell kapnunk. Kézben sds vizet forralunk egy nagyobb edényben és beleszaggatjuk a
nokedli tésztat, kb. forrastol 5-7 percig f8zzik, majd lesztrjiik. Egy masik edényben felolvasz-
szuk a zsirt, amin {ivegesre piritjuk az apréra vagott hagymat a séval, (hagyma elhagyhatd) az-
tan a hagymas zsirban ropogdsra siitjiik az el6re lemorzsolt kenyér bels6t, megszorjuk az 6rolt
paprikaval, és levessziik a tlizrél, mert megkeseredik a paprika. A megpiritott hagymas zsiron
atforgatjuk a nokedlit és ezt alacsony héfokon kevergetve dtmelegitjiik. Tiizrél levéve a végén
morzsoljuk hozza a tehénturot és dsszekeverjiik, izlés szerint sézhatjuk még.

A salatat megmossuk félbe szedjiik, lecsepegtetjiik és egy nagy talba tessziik, kozben elkészit-
juk a salatalevet. A vizet felforraljuk a hozzavalokkal és tiizrél levéve leforrazzuk a saldtaleveleket
és jol osszekeverjiik. J6 tanacs, hogy a salatat készitsiik el el¢szor, hogy hiilni tudjon, amig elké-
szill a tésztank és igy mindjart fogyaszthato!

Nockerln mit Quark und iiberbriihtem Salat

Ungarndeutscher Art, Zutaten fiir 4 Portionen: Nockerln: 500 g Mehl, 2 Stiick Eier,
1 Mokkaloffel Salz, 600 ml Wasser, 500 g Quark, gewiirzter Paprika, 1 Zwiebel, Salz, Fett, Krume

Salat: 2 Kopf Salat, 300 ml Wasser, Ol, 3 Essloffel Zucker, 3 Essloffel Essig 10%, Salz

Zubereitung der Nockerln: Das Mehl, die Eier, das Salz und das Wasser mit einem Kochloffel
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zu einem Teig verriithren. So lange schlagen, bis der Teig Blasen macht und ein glatter Teig ist.
Einen hohen grof3en Kochtopf zu % mit Wasser fiillen und wallend kochen. Wenn das Wasser
kocht salzen und den Teig mit einer Nockerlreibe in das Wasser reiben. Kurz aufkochen lassen.
Wenn die Nockerl an der Oberfliche schwimmen, abseihen. In einem anderen Topf das Fett
zerlassen, die in Wiirfel schneidenden Zwiebeln mit Salz darin briaunen. Danach die Krume
im Fett knusprig braten und am Ende den gewiirzten Paprika hinzugeben. Die ausgekochten
Nockerln im Fett zusammenriihren und danach brdseln wir den Quark zu den Nockerln.

Zubereitung des Salates: Die Salatblatter einzeln waschen und abtrocknan lassen, solange die
Sofle fertig wird. Das Wasser, das Salz, den Zucker und den Essig aufkochen und dann auf den
Salat giefSen.

Guten Appetit!

RACALMAS

Récalmas varos a Duna jobb
partjan, Budapestt6l mintegy
61 kilométerre délre, Dunauj-
varostol 4 kilométerre észak-
ra taldlhat6. A mai Racalmas
terlilete mar az dskorban is
lakott hely volt. 1329-ben mar
Almas néven emlitik. A XVI.-
XVII. szazadban egyre tobb, a
torokok el8l menekiilé szerb
(rac) csalad telepedik le a
kornyéken, innen ered a Rac-
almds név is. Almas, Tikos és
Szigetfa telepiiléseket a torok
kitizése utan, 1696-ban ,egye-
sitik” Racz Almas néven.
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Ldtnivalok:

A racalmasi Nagy-sziget
él6vilagat érdemes felfedez-
ni. A telepiilésen talalhaté 11
kuria kozul 5 eredeti pompa-
jéban lathaté. Erdemes meg-
tekinteni Racalmas multjat
bemutatd helytiorténeti kidl-
litast.
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