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Javaslat a
GUBAKENYER
Mezéberényi Telepiilési Ertéktarba torténé felvételéhez

,, Arra nagyon is sziikség van, hogy orizziik, szeressiik, ismerjiik multunkat”
Végh Antal: Tdbb nap, mint kolbasz

l. Eloszo

A gubakenyér nem tévesztendd 0ssze a tiros €s makosgubaval, csupan annyiban hasonlitanak,
hogy mindegyik kenyértésztabdl késziil6 olcso eledel.

A meglévd kevés irdsos dokumentum szerint alfoldi parasztétel, pasztorétel; ismerték
konkrétan HajdUszoboszlon, Mezéberényben és Vésztén, tovabba még egy-két dél-vidéki
telepiilésen, valamint ezek vonzaskdrzetében. A gasztrobloggerek és egyéb receptirok kivétel
nélkil mind megjegyzik, hogy ez az étel Békés megyei!

Ha azonban a recepteket 6sszehasonlitjuk, mar kisebb-nagyobb eltérés mutatkozik ebben a
terlileti megoszlasban is. A Hajdusagban peldaul piros paprikds forrd vizben fozték a
kenyerkockakat, mashol vékony karikara vagott krumplit tettek el6szor a hagymas zsirba, és
mikor az méar puhult, akkor tették bele a kenyeret. Olvastam olyan receptet is, amiben nincs
tojas!

1. A mezdberényi recept*
GUBAKENYER

Hozzavalok szemelyenként:

1-2 szelet szikkadt kenyér kis kockakra
vagva

szalonna aprora vagy kakastaréj formara
vagva (ha nincs, akkor 1-2 kanal zsiradék)
aprora vagott véroshagyma (el is maradhat)
1 tojas, Kis viz, kevés so

petrezselyemzold Gsszeapritva és bors

E két utdbbi tetszéleges ugyan, de igy
finomabb.

A télaldshoz mellé tesszik a siilt szalonnat,
és idénysalataval kinaljuk.

Elkeészités: A szalonnat egy serpenyGben vagy
labosban kisiitjiik, majd a teperdt kiszedjik a
zsirbol.

A zsirban puhéra dinszteljik a kissé megsozott
hagymat, beleforgatjuk a kenyérkockakat, majd
megcsapkodjuk egy Kis vizzel, gyelve arra, hogy
el ne azzanak a kenyérkockak, épp csak puhitsa
meg Oket a forro géz. 1-2 percre lefedjuk, hogy
mihamarabb felmelegedjenek a kenyérkockak.
Kdzben a tojasokat egy csipet sdval izesitjlk,
villaval felverjik, majd radntjik a serpenyd
tartalmara. Ovatosan kavargatjuk, hogy a tojas gy
szilarduljon  meg, hogy koézben  minden
kenyérdarabot atjarjon (bevonjon) - mint a tojasos
galuskanal szoktuk. Mikor kész, raszérjuk a
petrezselyemzdldet / és a borsot.

*A receptet ugy irtam le sajat emlékezetb6l, hogy kozben felhasznaltam azokat a
megerdsitéseket, amelyeket a mezdberényi adatk6zIok leirasaban, elmondasaban talaltam.

Megjegyzés: Nem Véletlen, ha valaki kozben a toltott csirke toltelékére gondolt olvasas
kdzben, hiszen a két étel hozzavaldi, ize, szine, illata megegyezik, csak az allaguk kulénbdzik
egymastol. A tdltelék lagyabb, hiszen vizben vagy tejben aztatva keriil a masszaba, amit nyers
tojassal keveriink 6ssze. Majd f6zés (siités) kozben fog egybeallni és valik szeletelhetévé.



Ahogy a toltelekbe méjat, gombéat, zOldségeket tehetink izesitésul, ugyanezt a mai
gubakenyér -valtozatba is beletehetjlk!

I1l. A gubakenyér neve, elterjedése
A gubakenyér mez6berényi, de legalabb Békés megyei tdjszd, ugyanis az orszag mas
részében nemigen fordul el6. Szétarainkban is nagyon ritkan szerepel igy 0sszetett szoként. A
guba szordl azt irjak, hogy szlav eredetii (finnugor eredetet is lehet olvasni). 4 jelentése van:1.
durva posztdbdl készilt kabat, 2.étel (itt egyontetiien a makosguba leirasa szerepel! 3. novény
része: guba, gubacs, gubo... 4. apropénz. Az dsszes jelentést egy kerek, kerekded alaku
képz6dményhez tarsitjak. Most én ,,népi etimologusként” az aprépénz jelentés felé hizok:
olcsO étel, lasd a mai ,filléres” reggeli és ,.filléres” vacsora recepteket! (Vagy esetleg a
gubasok ették?!). Ezt a finom ételt varosunkban megtalaljuk mind a hdrom nemzetiségnél,
mégis azt gondolom, hogy ,,magyar” étel, hiszen a masik két népcsoport nyelvében megfeleld
sz6 nincs a gubakenyérre. Azonban mind a sz6, mind az étel elterjedt a teljes telepiilésen.
Ennek két {6 oka van:
1. Nagy népcsoport folyamatos, évszazadokon ath(z6dé reménytelen szegénysége
(nincstelenek, napszdmosok, kubikusok, zsellérek...), illetve a kissé modosabbak
elszegényedése (vilaghaborik és gazdasagi vilagvalsag hatasara); 2. a takarékos, sporolds
életmod: Etelt nem dobunk ki, kiillonésen nem megszentelt mindennapi kenyeriinket, hanem
minden morzsat felhasznalunk okosan, finoman.
A gubakenyér olcsésaga, az alapanyagok konnyii hozzdférése (szaraz kenyer, keves zsir és
tojas és viz!) és az elkészités gyorsasaga nagyban hozzajarult az elterjedéséhez. Es finom is!
Mind a kisgyerekek, mind az id6s emberek konnyedén meg tudtak enni...

IV.  Maiismertsége
Id6kozben a tarsadalmi-gazdasagi valtozasok soran, valamint a hozzank is betdéduld kalfoldi
¢tkezési szokasok hatasa miatt kissé elfelejtddott ez a kordbban gyakorinak mondhato étel.
Most egy 75 fos mintan merve az alabbiakat irhatom le: A megkérdezetteket 3 csoportba
lehet sorolni a gubakenyérhez fiiz6d6 viszonyuk alapjan:

1. csoport: Ismeri 2. csoport: massal 3. csoport Nem ismeri
Osszetéveszti

3118 | 41,33% 14 £6 | 18,66 % 30 16 | 40,01%

Most a 24. oraban vagyunk ahhoz, hogy felelevenitsiik, megorizziik ezt az emlékiinket.

V. Miért lenne iddszerii felvenni varosunk helyi értéktaraba a gubakenyeret,
mint mar majdnem elfeledett helyi népi értéket?

Valaszul az alabbiakat sorolom fel:

e Ismét nagy érdeklodéssel fordul mind a gasztrondmia, mind a népi kultdrankkal
foglalkozo6 tudomanyos kutatas az elfeledett, olcsdnak mondhat6 népi ételek felé!

e Egy Oriasi, pusztitd jarvany kovetkeztében vilagszerte megndvekedett a nagy
szegénységben inségesen ¢él6 emberek szama. Ugyanakkor a modern technika ismét
divatossa tette az otthoni kenyérsiitést. (az els6 COVID. MARADJ OTTHON - program
beélltakor az élelmiszerboltok polcairdl legeldszor a liszt és az élesztd fogyott el! Aztan
jottek a hirek az otthoni sikeres kenyérsitésekrol.

e Egyre tobb régi ételleirasra, receptflizetre irnak ki palyazatokat: pl.: a NEA (Nemzeti
Egyiittmiikédési Alap) palydazta 2018-ban, amelyben az egyik gyoztes ételei kozt szerepel
a hajduszoboszldi gubakenyér bemutatasa is; 2020-ban az Anyanyelvapolok Szovetsége
hirdetett meg egy Népi ételek cimii orszagos palyazatot, amelyre 36 palyazo receptjeibdl
egy szép konyvet adtak ki: Népi ételreceptek a cime, elérhetd itt: https://e-nyelv.hu/2020-
11-18/nepi-etelreceptek/.
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e Rengeteg olyan ,modern” receptet mutatnak be az interneten a gasztro-oldalakon,
amelyek tulajdonképpen a régi receptek atnevezései, vagy kissé atgondolt valtozatai, de
még az ételek fényképén és a hozzéavalok felsorolasan is latni lehet, hogy ez a régi
ételleiras megmutatasa. Talaltam a mi gubakenyeriinknek is pontosan megfeleldt a ,,szaraz
kenyér, kalacs, kifli, zsomle” felhasznalasaként megjelent kb. 150 recept kozt,
,kenyérpuding”, illetve mashol ,,bundaskenyér-falatok™ cimen.

e Kulon egy nagy, most ,trendi” ételcsoport a ,filléres reggelik” és a ,.filléres, gyors
vacsorak™ cimen futd receptek! Vajon csak trendi?

e Megjelent a reklamok kozt az ,,Elj maradéktalanul!” jelszo, és a ,,Kornyezettudatossag,
zero waste, minimalizmus” kifejezés, ami magyarra leforditva a hulladékmentes életet
jelenti. Ezt én barmikor be tudom helyettesiteni az ételmaradékok felhasznalasa
kovetelményével!

VI.  Feladataink, a helyi népi ételek védelmének és megismertetésének fontossaga

Sz6 szerint idézek egy hires magyarorszagi szakaccsal és volt(!) étteremtulajdonossal, Szakal
Laszloval készilt interjubol, aki sokat foglalkozott a magyarorszagi népi ételekkel, tobb
konyvet is irt a témarol. Itt most a jeleniinkrdl beszélt.

,,Ami pedig a szokdsokat illeti nem valtozasrol van szo, hanem inkdbb arrdl, hogy felndtt egy
nemzedék, amely koveti a fejlett nyugat étkezési kulturajat. Rohan a vilag, nem érink ra a
tiizhely mellett pepecselni és teritett asztalndl elfecsérelni az idét, - mondjak. E helyett
beugranak egy gyorsétterembe, ... és két perc alatt bemajszolnak egy hamburgert, vagy
miianyag villaval egy marék ketchupos siiltkrumplit. Ehiiket elverni ez is j6”. (Petdfi Népe +
https://www.torzsasztal.com/

Feladatunk: megtanitani gyerekeinket, unokainkat is a mar-mar elfeledett helyi régi
értékeinkre, az étkezés terén is — peldaul a gubakenyér sitésére. Ez lehet kdzdsségi
programok része is! (egyesuletekben, gyermektaborokban, fesztivalok kisér6-programjaként
sth.) De gondolhatok itt a kenyérsutéshez kapcsoldédd helyi rongyos lepényekre, langosokra,
bodagokra (Protkucha) és egyebekre is. A Kkaradcsonyvar6 mézes sutemények mellett
szerepelhetne a makosguba is. Ezek azert, hogy tudjanak kilénbséget tenni ezek és a
gubakenyér kozott! Mégpedig minél slirgdsebben, mert az utobbit mar csak kevesen ismerik!
A nemzetiségi egyesuletek, barati korok, klubok tajékozdédhatnanak, hogy a betanitasban
kikre lehetne szamitani, stb.
Azt gondolom, annak, ha a gubakenyér bekeriillnetne az Ertéktarba, eleinte nem lesz
kuldénosebb turisztikai hozama, de kinek — kinek novelheti az 6nbecsulését, a blszkeségét,
hogy ezt is ismeri. Fontos lenne a még ismert hagyomdnyokat felelevenitve megdrizni!
Feladat lenne még (akar személyesen nekem is), mig megtehetjik, ndvelni varosunk ehhez
kapcsolodd hirnevét. Harom olyan személyt is talaltam az Interneten, akik kozil egy
Hajduszoboszlot, kettd pedig ,Békés megyét” reklamozta a gubakenyérrel. (lasd:
szakirodalomjegyzék). Tanulhatunk télikk is. A hajdaszoboszldival és az egyik Békés
megyeivel személyesen levelet valtottam. Az utobbi vésztdi, de azt irta nekem, hogyha én
mezoberényi vagyok, akkor nem csodalkozik, ha ismerem a gubakenyeret.!!!
Barcsak még tobben ismernék! Ezt szeretném.

VII.  Utdszd
Mar annak is van egy kis hozadéka, hogy megirtam ezt a par sort, és kdzben egy Kis
tajékozodo levelet, telefonbeszélgetést valtottunk az emlitett 75 mezOberényi emberrel. Mar
tobben jelezték csak gy maguktol, hogy annyira megkivantak ezt a mar soha nem emlegetett
gubakenyeret, hogy megsutotték. Majd hamarosan elkésziti az unokaknak is. Van, aki azon
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sajnalkozott, hogy dié¢tdznia kellene! SOt olyan is van, aki eddig nem ismerte ezt a
,csodagubat” — ahogy mondta, de mar tanulméanyozza és szikkasztja hozza a kenyeret.
Mondtam neki, hogy salatat is vegyen, mert ugy az igazi! Egy ,.fiatal” 50 éves nd csak annyit
irt, hogy ,,A gubakenyeret nem ismerem, de nagyon szénhidrat szaga van!” Neki is a salatat
ajanlottam hozza, és a mindennapi kenyeriinkr6l egy szép irést (l. szakirodalom).

Az a legfontosabb, hogy az emlékeket ébren tartsuk, a tudasunkat tovabb adjuk. Igy lesz majd

a megorzott hagyomanynak jelene, sot jovoje is!

A fentiek alapjan tisztelettel kérem Mezéberény Telepiilési Ertéktar Bizottsagat, hogy

tdmogassa javaslatomat, vegyék fel a varos értéktaraba a gubakenyeret.

Készitette:

BAGI ADAMNE (Erdei Margit)

(név)

(alairas)

Mezbberény, 2021. marcius 20.

(telepiilés, datum)

2. AJAVASLATTEVO ADATAI

1.A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

Bagi Adamné

2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattartd szemeély adatai:
Név: BAGI ADAMNE
Levelezési cim: 6725 SZEGED, RAKOCZI utca 50/B
Telefonszam: 0036/30-541 79 95
E-mail cim: bagiene47 @gmail.com

3. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése : GUBAKENYER



mailto:bagiene47@gmail.com

2. A nemzeti érték szakterlletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

O agrar- és élelmiszergazdasag O egészseg és életmdd O épitett
kornyezet

O ipari és miszaki megoldasok o kulturalis 6rokség O sport

O természeti kornyezet O turizmus

4. A nemzeti érték fellelhetdségének helye: Mezoberényi haztartasokban,
ahol még készitik (lasd még szakirodalom és forrasok).

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
telepulési
Telepiilési Ertéktar Mezéberényben

5.A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének
leirasa
A GUBAKENYER (gubakenyir) régi paraszti és pasztorétel, amely mezéberényi készitésének
leirdsa részletesen benne van a javaslattételben.
Rdéviden dsszefoglalva:
Szalonnat kisiitiink, majd a zsirbol kiszedjiik a tepertét. Zsirjaban (vegesre dinsztellink
voréshagymat, Erre ratesszik a kisebb kockara vagott szikkadt kenyeret. Kissé
megcsapkodjuk egy kevés vizzel. Az egészet jol felforrdsitjuk. Egy csipet sdval izesitett,
villaval felvert tojassal ledntjik és Ovatosan addig kavargatjuk, mig a tojas a
kenyerdarabokat szépen bevonja. Mikor kész, szérhatunk ra_ petrezselyemzdldet vagy
metéléhagymadt, borsot, izlés szerint. Ha nincs, akkor ez el is maradhat. A tiizrdl levessziik, és
egy rovid idore lefedjiik, hogy az izek jol atjarjak. Még melegen tdlaljuk a tepertével €s
idénysalataval. Ha nincs szalonnank, akkor elég egy Kis zsiradék is!
Az egyedisége a mi receptiinknek abban rejlik, hogy a mas telepiilésekrél megjelent
receptektdl eltér. A Hajdusagban lédus piros fiiszerpaprikds vizbe teszik bele a
kenyérdarabokat; mashol a hagymara burgonyaszeleteket tesznek, amikor ezek megpuhulnak,
akkor jon bele a kenyér, tojast nem tesznek bele!
Torténete:
A multban négy dolog hozta létre:

1. a szegénység, hiszen mar 4 olcsd, alapanyagbol elkészitheté: szaraz kenyér, kis

zsiradék, tojas és egy pici viz.




2. a takarékossag. Etelt, kilonosen kenyeret nem lehet kidobni! Fel kell hasznalni
fogyasztasra minden morzsajat.

3. Nagyon gyorsan elkészitheto.

4. Finom. Puhasdga miatt kisgyerekek és id6s emberek is konnyen meg tudjék enni!
A szaraz kenyér azért volt jellemz6 a haztartasokban, mert heti egyszer, vagy még ritkabban
stitottek. Mire kovetkezett a kovetkezd kenyérsiités napja, olykor maradt még a régi
kenyérbdl. Méaskor a foldekre jar6 emberek bakdjaban megmaradt a madarlatta kenyér, ami
szintén jol megszaradt par nap alatt.
Mivel finomnak bizonyult, elterjedt a tehetdsebb néprétegek kozott is. Réaismertek benne
példaul a toltott csirke toltelekére.
E négy dolog miatt megmaradt maig is, noha az 1950-es évek elejétdl, egyre ritkabban kerilt
rd sor. Az akkori gazdasagi tarsadalmi valtozasok miatt a tanyakrdl kényszerliségbdl
bekdltoztek a kozségbe a csaladok. A pékségek és a malmok folytattak kenyérsutést, de a
boltokban is lehetett kenyeret venni, ezért lassan abbamaradt az otthoni kenyérsutés. Mar nem
spajzoltak be annyi kenyeret, mint korabban. Igy ritkdbban adodott szaraz kenyér, amit
érdemes lett volna gubakenyérnek felhasznalni! Késbb a hivatalos politika is ugy formalta az
emberek gondolkodasat, hogy ne érezzék az allando stresszt amiatt, hogy nem lesz meg a napi
kenyerlk. Ezért, egészen a rendszervaltasig egyre ritkabban keriltek ilyen olcsdnak szamito
népi ételek a csaladok asztalara. Méeg egy jo darabig elhitték az emberek, hogy jon a Kénaan,
ugy elunk, mint példaul a legkdzelebbi nyugati szomszédaink.
Az utébbi harminc évben megjelentek a multik az élelmiszerfronton. Mindenki azt latta, hogy
nagyon gazdag a kinalat, minden kaphatd, sok-sok djnak szamité luxus élelmiszer is! A
lehetové valt kiilfoldi utazasokon, a televizid musorain keresztiil, az interneten aradt felénk az
egészséges eletmddra apellalva a sok zoldseg, gyumdlcs, a tajidegen ételek dompingje.
Kbdzben egy nagyon széles réteg elszegenyedett, elvesztették a munkahelyiiket vagy sokan
nagyon keveset tudtak keresni, igy egyre inkabb elérhetetlenné valt szdmukra ezeknek a
teljesen uj élelmiszernek a megvasarlasa. Ilyen hosszii idé — tél évszazad - elég volt ahhoz,
hogy a felnivekvo generaciok elfelejtsék nagysziileik, sziileik ételeit, koztiik a gubakenyeret
iS, pedig azok szinesithették volna a csaladi meniiket. Olcso, finom és gyorsan elkészitheto.
Ezt felismerve elindult - parhuzamosan az elébbiekkel - a hagyomanyos régi helyi
ételspecialitasok jboli bemutatasa (Lpl.: z6rz6k miisora; 1-2 napos kenyérsiité tanfolyamok
beinditasa —a kézben kialakult modern technikara épitve, hiszen nem kemencében siitik a mai
asszonyok a kenyeret; palyazatok kiirasa a hagyomanyos régi ételek bemutatasara. Ilyen
targyu szakacskonyvek megjelentetése, sOt kisebb éttermek, kif6zdék megnyitasa a
hagyomanyos ,,magyaros” ételkinalattal- a pizzeéridk mellé! Elkezdték a hazi gazdalkodasban
ismét a régi allatokat tenyészteni, Ugy alakultak ki a helyi kiskertek, majd nagyobb
gazdasagok is, hogy Okogazdalkodas keretében termesztették a régi és Ujabb zdldségeket,
fiiszernovényeket, gylimdlesoket. Az egyetemek Okogazdéalkodasi tartalmu tanfolyamokat,
szakképzési programokat is hirdetnek...az ,,0komamak” Okopiacokat szervezve 4ruljak
portékaikat (mézet, sajtokat, lekvarokat, tartositott fliszereket, gyiimolcsOket, tojast stb.)
Egészen kicsi falvakban ezekre a régi népi ételekre, siteményekre épitve falunapokat,
gasztrofesztivalokat tartanak, amelyek egyre nagyobb népszeriiségnek drvendenek.
A hagyomanyapolasra, a régi ételek Ujboli megismerésere van igény!



6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett

Van réa igeny!

A minddsszesen 75 16 valaszbdl az is kidertilt, hogy akik nem ismerik vagy mar elfelejtették a

gubakenyeret, kérik a receptjét, meg akarjak tudni, mi ez (a gubacsoda, ahogy egyikik

fogalmazott!).

Most mar a 24. 6rdban vagyunk ahhoz, hogy visszaemlékezziink rd; akik meég ismerik,

elevenitsék fel magunkban, és akarjak — onként vallalt feladatként - atadni azoknak, akik nem

ismerik, 0sszekeverik mas kenyérsités melletti finomsagokkal.

Az indoklashoz tartoznak még azok a feladatok, amelyeket a javaslati részben (1.rész) jé

szivvel leirtam.

e Ismét nagy érdeklddéssel fordul mind a gasztrondémia, mind a népi kultarankkal
foglalkozo6 tudoméanyos kutatas az elfeledett, olcsonak mondhato nepi ételek felé!

e Egy Oriasi, pusztitdo jarvany kovetkeztében vildgszerte megndvekedett a nagy
szegénységben inségesen €16 emberek szama. Ugyanakkor a modern technika ismét
divatossa tette az otthoni kenyérsiitést. (az els6 COVID. MARADJ OTTHON — program
bealltakor az élelmiszerboltok polcairdl legeldszor a liszt és az éleszté fogyott el! Aztan
jottek a hirek az otthoni sikeres kenyérsiitésekrol.

e Egyre tobb régi ételleirasra, receptflizetre irnak ki palyazatokat: pl.: a NEA (Nemzeti
Egyiittmiikéodési Alap) palyazta 2018-ban, amelyben az egyik gydztes ételei kozt szerepel
a hajduszoboszldi gubakenyér bemutatasa is; 2020-ban az Anyanyelvapolok Szovetsége
hirdetett meg egy Nepi ételek cimii orszagos palyazatot, amelyre 36 palyazo receptjeibdl
egy szép konyvet adtak ki: Népi ételreceptek a cime, elérhet6 itt: https://e-nyelv.hu/2020-
11-18/nepi-etelreceptek/.

e Rengeteg olyan ,,modern” receptet mutatnak be az interneten a gasztro-oldalakon,
amelyek tulajdonképpen a régi receptek atnevezései, vagy Kkissé atgondolt valtozatai, de
még az ételek fényképén és a hozzavalok felsorolasan is latni lehet, hogy ez a régi
ételleirds megmutatdsa. Taldltam a mi gubakenyeriinknek is pontosan megfelelot a ,,szaraz
kenyer, kalacs, Kkifli, zsomle” felhasznalasaként megjelent kb. 150 recept kozt,
»kenyérpuding”, illetve mashol ,,bundaskenyér-falatok™ cimen.

e Kiilon egy nagy, most ,trendi” ételcsoport a ,filléres reggelik” ¢és a ,filléres, gyors
vacsorak” cimen futo receptek! Vajon csak trendi?

e Megjelent a reklamok kozt az ,,Elj maradéktalanul!” jelszo, és a ,,Kornyezettudatossag,
zero waste, minimalizmus” kifejezés, ami magyarra leforditva a hulladékmentes életet
jelenti. Ezt én barmikor be tudom helyettesiteni az ételmaradékok felhasznalasa
kovetelményével!

Ha bekertilhet a gubakenyér az értéktarunkba, sok mezdéberényi ember 1jbol megismerheti.

Ezenkivil drlgyet szolgalna tovabbi” hirverésre”; példaul ismertetdé cikk megirasa a

Mezoberényi Hiradoba, interji példaul a magyarok kenyere napjan, vagy az Uj kenyer

megiinneplésekor, ami a Szent Istvan napi tinnephez kapcsolodo kisérd program. Partnereket

kellene talalni, hogy minél tobben tudjunk tovabbi érdekldddket talalni .Lehetne kapcsolatot

keresni és taldlni valamelyik nagy internetes Gasztroportalhoz, ahol megjelenhetne a mi

receptiink is ételfotoval...Ezekbdl a feladatokbdl magam is jo szivvel vallalok (mig nem

késo).

Ezekhez kérem — tisztelettel - segitségiil a Telepiilési Ertéktdr Mezéberényben Bizottsdgot.


https://e-nyelv.hu/2020-11-18/nepi-etelreceptek/
https://e-nyelv.hu/2020-11-18/nepi-etelreceptek/

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrdsok listaja (bibliogréfia,
honlapok, multimédias forrasok).

l. Konyvek:
- Bonyhai Mihdly: Mezéberény Monogrdfidja (Mezéberény, 1933-34.)
Ebben: A taplalkozasrél (103-104.1.)
- Mezoberény torténete 1723-1973 (Mezoberény, 1973)
Ebben:
Hathy Tibor: A mez6berényi magyarok taplalkozasi hagyomanyai (345-352.1.)
Téabori Gyorgy: A mezdberényi szlovakok taplalkozasi hagyomanyai (353-362.1.)
Banner Jozsef: Taplalkozasi hagyomanyok a németeknél (363-375.1.)
- Régi hajdusagi ételek
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
- Barangolas a szentesi gasztrondmia vilagaban
izek, ételek, hungarikumok
http://www.szentes.hu/turizmus/images/kiadvanyok/hu/gasztro/gasztro-hu_Page_01.jpg

Il. Szétarak, folyoiratcikkek
- A magyar nyely értelmezé szotara: AKADEMIAI KIADO, Elsé kiadds: 1959-1962
https://mek.oszk.hu/adatbazis/magyar-nyelv-ertelmezo szotara/szotar.php?szo=GUBA
- Debreceni Kollégium Nagykonyvtara Szotara (a betiirendes mutatoban a G-betlinél:
- Orsy LaszIo: A kenyér teoldgija
https://talita.hu/magazin/a-kenyer-teologiaja/
- Magyar Nyelvér — 128. évfolyam — 2. szam- 2004. aprilis — junius
Zilahi Lajos: Helyzetkep a biharugrai tajszavak allapotardl; 7. I.
http://epa.oszk.hu/00100/00188/00034/pdf/128205.pdf
- A Mora Ferenc Muzeum Evkényve, 1984/85-1. (Szeged, 1986)
A tarsadalmi rétegzddés és a taplalkozas Osszefliggése Szentesen 163.0.
http://efolyoirat.oszk.hu/01600/01609/00036/pdf/MFME_EPA01609_1984_1985_1.pdf

II1. A Google keresoben talalt tovabbi cikkek, blogok, receptek®...

http://alexandragasztroblogja.blogspot.com/2010/04/qubakenyer.htm

www.szeretlekmagyarorszag.hu

https://bartfailacibacsi.gportal.hu/gindex.php?pg=28579945&nid=4946366

https://www.nosalty.hu/recept/gubakenyer

https://receptkereso.com/guba-kenyer/ Smallvolemindmegette.hu

https://ildinyo.blogspot.com/2008/11/qubakenyr-avagy-maradk-kiflihasznosts.html

file:///C:/Users/DELL/Downloads/kenyeres-receptek-final%20(1).pdf
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=999
https://hoditasakonyhaban.blog.hu/



https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
http://www.szentes.hu/turizmus/images/kiadvanyok/hu/gasztro/gasztro-hu_Page_01.jpg
https://mek.oszk.hu/adatbazis/magyar-nyelv-ertelmezo
https://talita.hu/magazin/a-kenyer-teologiaja/
http://epa.oszk.hu/00100/00188/00034/pdf/128205.pdf
http://efolyoirat.oszk.hu/01600/01609/00036/pdf/MFME_EPA01609_1984_1985_1.pdf
http://alexandragasztroblogja.blogspot.com/2010/04/gubakenyer.htm
http://www.szeretlekmagyarorszag.hu/
https://bartfailacibacsi.gportal.hu/gindex.php?pg=28579945&nid=4946366
https://www.nosalty.hu/recept/gubakenyer
https://receptkereso.com/guba-kenyer/
https://receptkereso.com/author/mindmegette-hu/
https://ildinyo.blogspot.com/2008/11/gubakenyr-avagy-maradk-kiflihasznosts.html
file:///C:/Users/DELL/Downloads/kenyeres-receptek-final%20(1).pdf
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=999
https://hoditasakonyhaban.blog.hu/

https://kepmas.hu/hu/kolcsonkert-kovasz-egy-csikmadarasi-panzio-amelyet-imadnak-a-
varosiak

7_bovebben! + Koszonetnyilvanitas a végén! A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot
megjelenitd forrasok listaja (bibliografia, honlapok, multimédias forrasok).

Megjegyzés: Amikor valakit6l sz6 szerint idéztem a szovegben, minden alkalommal odairtam
— ¢és idézojellel ellattam — honnan valé. A tobbi forrast oly modon hasznéltam fel, hogy sokat
olvasgattam, beépitettem az emlékezetembe, majd a magam szévegét szabadon irtam meg.
Ezeért nincs a szovegen belul sehol példaul szdmozas., ami utalna arra, honnan tudom, amit
allitottam. Csak egy példa: a jol ismert kétkotetes Mezdberény torténete cimii monografidban
a 100. oldalon olvastam, hogy amikor 1870-ben aszerint irtdk 6ssze a lakossagot, hogy a
csaladfé honnan jott Mezoberénybe, akkor talaltak egy vésztoi csaladot is. Ennek nyomdan
talaltam meg az irodalmat a vésztdi gubakenyérhez. 1. késébb! A lakossag tobbszori koltdzése
nyoman lehetnek Vésztén is mezéberényiek. Most mar csak azt lenne jo tudni, hogy hol volt
elobb gubakenyér! Kik adtak at kiknek? Ugyanis a két telepiilés receptje ugyanaz!

Szerenytelentil azt hiszem, hogy a gubakenyérrl, ami most az interneten elérhetd, itt fog
kovetkezni. Meg esetleg egy-egy teleplilés vagy tajegység tajszotaraban lehetnek adatok. Es
régi utikdnyvekben, valamint a levéltarakban!

Szakirodalom
l. Konyvek:
- Bonyhai Mihdly: Mezéberény Monogrdfidja (Mezéberény, 1933-34.)
Ebben: A taplalkozasrol (103-104.1.)
- Mezoberény torténete 1723-1973 (Mezoberény, 1973)
Ebben:
Hathy Tibor: A mezéberényi magyarok taplalkozasi hagyomanyai (345-352.1.)
Tabori Gyorgy: A mezOberényi szlovakok taplalkozasi hagyomanyai (353-362.1.)
Banner Jozsef: Taplalkozasi hagyomanyok a németeknél (363-375.1.)

Abban megegyeznek mindkét konyv szerzoi, hogy a mezoberényiek a multban nagyon sok
fehér kenyeret fogyasztottak, melyet buzalisztbdl siitottek. Jellemz6 volt a kenyérsiitéshez
kapcsolodo, onalld fogasként szerepld, kenyértésztabol késziilt tobbi étel.

- Régi hajdusagi ételek c. kényvben az un. vastag ételek kdzt szerepel a gubakenyér
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
- Barangolas a szentesi gasztronémia vildgaban
izek, ételek, hungarikumok
http://www.szentes.hu/turizmus/images/kiadvanyok/hu/gasztro/gasztro-
hu_Page 01.jpg
Gubakenyér (9. 1)

Il. Szétarak, folydiratcikkek, amelyekben szerepel a gubakenyér szé:
- A magyar nyelv értelmezd szétara: AKADEMIAI KIADO, Elsé kiadas: 1959-1962
https://mek.oszk.hu/adatbazis/magyar-nyelv-ertelmezo-
szotara/szotar.php?szo=GUBA
Ebben csak a guba sz6 szerepel!
GUBA [1] fénév gubat, gubaja (népies, néprajz, régies) Fiirtdsre szétt durva posztobol
késziilt, kezdetleges szabdsu hosszl v. rovid fels6kabat; <régen (szegény)parasztok viselete
volt.
GUBA [2] fOnév

10


https://kepmas.hu/hu/kolcsonkert-kovasz-egy-csikmadarasi-panzio-amelyet-imadnak-a-varosiak
https://kepmas.hu/hu/kolcsonkert-kovasz-egy-csikmadarasi-panzio-amelyet-imadnak-a-varosiak
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
http://www.szentes.hu/turizmus/images/kiadvanyok/hu/gasztro/gasztro-hu_Page_01.jpg
http://www.szentes.hu/turizmus/images/kiadvanyok/hu/gasztro/gasztro-hu_Page_01.jpg
https://mek.oszk.hu/adatbazis/magyar-nyelv-ertelmezo-
https://mek.oszk.hu/adatbazis/magyar-nyelv-ertelmezo-

=

(t4jszd) Gubacs.

2. (tajsz6) Kenyértésztabol henger alakira sodort, tepsiben megsitott tészta, amelyet
leforrdzva és megzsirozva, makkal v. turéval stb. meghintve fogyasztanak. Makos,

mézes, turds guba.

3. (argdban) Pénz, rendsz. apropénz. Kevés a gubam. Ide azt a gubat!
4. (ndovénytan) Apré levelekbdl allo takard, mely egyes novények (pl. a mogyord)
nagyobb magvud termését boritja.
*Az Osszes tObbi egynyelvii szotdrunkban (Etimologiai szotar, Szinonima szoétar, nagyobb
tajszotarak) ugyanigy van. Bennik van a guba és a makos guba és a guba néhany sszetétele,
képzett alakja, de a gubakenyér nincs ott. Ugyanigy a Wikipédidban sincs, csak a makos
guba! Sajnos. Mas szotarakban elé- eléfordul a gubakenyér is. En ezeket talaltam:

- Debreceni Kollégium Nagykényvtara Szotara (a betiirendes mutatoban a G-betiinél:
»gubakenyér gubakenyir fn.
Piritott szalonnara hagymat, szaraz kenyeret apritottak, vizben

megpuhitottak, tarét is tehettek ra. Bogracsban készitették.”

- Magyar Nyelvor — 128. éviolyam — 2. szam- 2004. aprilis — junius
http://epa.oszk.hu/00100/00188/00034/pdf/128205.pdf

Zilahi Lajos: Helyzetkép a biharugrai tajszavak allapotarol; 7. I.
»gubakenyér fn T gubakényir
"bogracsban forgatott, vizben soval erdspaprikdval

izesitett, drottal vagy késsel darabolt tésztaféle’

- A Mora Ferenc Mlzeum Evkonyve, 1984/85-1. (Szeged, 1986)

http://efolyoirat.oszk.hu/01600/01609/00036/pdf/MFME_EPA01609_1984 1985_1.pdf

163.0.A TARSADALMI RETEGZODES ES A TAPLALKOZAS OSSZEFUGGESE

SZENTESEN

,,A buzakenyér a kubikosok kozott is a legnagyobb mennyiségben fogyasztott
ételek kozé tartozott. Egy-egy kubikos 4—5 Kildt, de eléfordult, hogy 10 kildt
”...” Kenyeret minden étkezésnél ettek. Sot fott étel

is megevett hetente

alapanyaga kozott is elofordulhatott”
»Zsirba beleapritottak szaraz kenyeret, aszt jol atsiitotték, oszt tettek ra turdt.
Egy nagyon Kicsit félengették vizzel is. Gubakenyér vot ez."”

II1. A Google keresében talalt tovabbi cikkek, blogok, receptek®...

*Téblazatban bemutatva, hogy lathato legyen a niiansznyi kilénbség.

ITI./1. csoport: Az interneten 1évo blogok, f6zoportalok receptjei:

Név

Hozzavaldk

Elkészités

http://alexandragasztroblogja.blo
gspot.com/2010/04/qubakenyer.h
tm

Gubakenyér | szmo.hu

www.szeretlekmagyarorszag.

2 személyre:
4 db tojas
1-2 db két-harom napos
kenyér (attol fugg,
mekkordk a  szeletek)
sO-bors izlés szerint

A Kkenyeret* kb.1x1 cm-es kockakra
vagjuk. A tojasokat felverjik. Egy
serpenydben kevés olajon megpiritjuk a
kenyérkockakat, majd raontjuk a felvert
tojast. Folyamatosan kevergetjik, hogy
a tojas ne alljon 6ssze, hanem szépen
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http://epa.oszk.hu/00100/00188/00034/pdf/128205.pdf
http://efolyoirat.oszk.hu/01600/01609/00036/pdf/MFME_EPA01609_1984_1985_1.pdf
http://alexandragasztroblogja.blogspot.com/2010/04/gubakenyer.htm
http://alexandragasztroblogja.blogspot.com/2010/04/gubakenyer.htm
http://alexandragasztroblogja.blogspot.com/2010/04/gubakenyer.htm

hu ratapadjon a kenyérre.
Kenessey Alexandra extrak: reszelt sajt Ha a tojas lathatdan megsiilt (par perc),
,»A gubakenyér egy Békés | paradicsom izlés szerint s6zzuk-borsozzuk, melegen
megyei specialitds. Egyszerl | tea talaljuk.
paraszti ételr6l van Sz0;
nincs benne mas, mint tojas és Reggelire és vacsorara is remek
kenyér, mint a vélasztds. Tea és paradicsom illik
bundéaskenyérnél... De a hozza.”
hozzavalokon  kivil  semmi
masban nem emlékeztet ra... A
mi csaladunkban elég gyakran
keriilt az asztalra... Igaz, a
kenyérfeléket kertljik, de nagy
ritkin - csakis a gubakenyér
kedvéért - ezzel kivételt teszlnk.
https://bartfailacibacsi.gportal.hu/ | Szaraz kenyérkockak Szaraz kenyeret kockédra vagunk.

gindex.php?pg=28579945&nid=4

paprikas zsir

Paprikds zsirt feleresztiink vizzel és

946366 viz belef6zziik a kenyérkockakat. Ha a leve
Gyorsételek:reggelik és vacsorak | tojas elfétt, tojasokat ttiink ra, s azzal egyitt
GUBA KENYER (régi magyar zsiron megpiritjuk.
étel)

2009.03.18. 22:47 A hajduséagi recept!
https://www.nosalty.hu/recept/gu | 1 adag: A szikkadt kenyeret, kiflit vagy zsemlét

bakenyer
Tomatotree (NOSALTY)
,.Megboldogult nagyanyamtol

ered a recept, és az elnevezése
is.  Gyerekkoromban nagyon
sokszor kaptam reggelire, és
imadtam!  Praktikus, mert a
masnapos kenyerféle is
elhasznalhatd vele, bele van
¢épitve a tojasba, és laktato.”

1 szelet kenyér (fejenként 1
szelet vagy 1 Kifli/zsemle)
2 db tojéas (fejenként)

2 ek napraforgo olaj

1 késhegynyi so

2 ek tej

S(tés ideje: 5 perc

dobokockanyi méretiire felvagjuk.

A tojasokat a tejjel és sdval felverjuk.
Az olajat teflonserpenydben felhevitjiik.
Radobjuk a  kenyérkockakat, és
Ovatosan, folyamatosan keverve, hogy
meg ne égjen, aranysargara piritjuk.
Raontjuk a felvert tojast, és azonnal
forrén fogyasztjuk.

https://receptkereso.com/quba-
kenyer/

Smallvole mindmegette.hu

A hozzavaldkhoz nem irtam
mennyiségeket. Mindenki izlés és
a csaladd nagysaga  szerint
készitse.”

vOrdshagyma
kenyér  (lehetdleg
friss)

tojas

krumpli

zsir vagy olaj
fiiszerek

ncm

Az apréra vagott hagymat a vékonyra
szelt krumplival nem sok zsirban (fed6
alatt) megpiritom. Megfliszerezem,
hozzdadom a nem tal apré kockara
vagott kenyeret. Raontom a felvert
tojasokat. Osszesitom és kész!

https://mek.oszk.hu/13400/13466
/13466.pdf

(Barangolas a szentesi
gasztrondmia vilagaban 16.1.)
Szentesi guba kenyér

1 szelet szikkadt kenyér,
1 tojas, 1 kis darab
szalonnabdr, so, hagyma

A megmaradt szikkadt kenyeérszeleteket
felkockazzuk, majd belehempergetjik a
mélytanyérban

felutott, felvert, vizzel higitott, soval
izesitett tojasha. A

felkockazott szalonnabdrt nagy
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https://mek.oszk.hu/13400/13466/13466.pdf

Kiadja a Szentesi Kistérség
Tobbcélu Tarsulasa 2006.

atmérdju serpenydben

egy Kis viz hozzdadasaval megpiritjuk,
beletessziik a

felkockéazott hagymat és a
kenyérkockakat, fedd alatt

f0zziik, amig a viz el nem forr. Azutan
allandd  kevergetés mellett pirosra
sUtjuk.

https://ildinyo.blogspot.com/2008
/11/gubakenyr-avagy-maradk-
kiflihasznosts.html

ILDINYO

Egy csipetnyi szeretet: november
2008

maradék  kenyér,  kifli,
zsemle (legideélisabb
szerintem a kifli)

tojas

kevés tej

hagyma, fokhagyma
szalonna

A felkockacott szalonnat egy keveés
olajon elkezdem piritani, radobom a
nagyobb darabokra vagott kiflit, vagy
kenyeret, vagy egyebet. Hozzaadom a
felapritott hagymat, kicsit késObb
hozzanyomom a fokhagymat is. A
kenyeret egy kissé megpiritom. Kdzben

,,Gubakenyér, avagy maradék | izlés szerint zoldfiiszer (pl. | a tojasokat felverem, adok hozza egy
kifli-, kenyérhasznositas... ha olaszosabb izvilagot | kis tejet, fliszerezem soval, borssal, és a
€z sem az a nagyon preciz, | szeretnénk oregano, | z6ldfiiszerekkel, majd a megpirult
méricskélds recept, inkabb csak | bazsalikom) kenyérhez 6ntom, atkeverem, és addig
egy Otlet, ihletado... izlés szerint so, bors sitdm, amig a kenyér magaba nem
Felkockazott kenyér, kis bacon, | olivaolaj szivja a tojast, es meg nem pirul is egy
kevés felvert tojas és tej - ennyi Kissé. Friss z6ldségekkel:
kell egy egyszerli,  gyors paradicsommal, uborkaval, paprikaval
vacsorahoz.” talalom. Esetleg friss vagy szaritott
zoldfuszerrel is megszorhatjuk.

file:///IC:/Users/DELL/Downloads | 2 adag Egy nagy, mély edényben felverjik a
/kenyeres-receptek- A bundéas kenyeér | tojasokat, hozzaadjuk a tejet, a sot,
final%20(1).pdf falatkékhoz: borsot, és jol elkeverjuk.

Boszorkanykonyha

kenyeres-receptek-final (1).pdf
10. oldal

Bundéaskenyér falatkdknak nevezi
(gubakenyér)

* 3 szelet szikkadt kenyér
(1kg -os kenyérbdl a teljes
nagy szelet)

* 3 db tojas

* 1 dltej

* 50, bors, piropaprika izlés
szerint

* 1 dlolaj

* A talalashoz

* 2 db paradicsom

* 2 db zbldpaprika

A kenyeret kb. 2x2 cm-s kockéakra
vagjuk.

Egy nagyobb serpenyObe Ontsiink kevés
olajat és kezdjik el forrositani.

Kdzben a kenyérkockakat a tojasos

keverékhez  adjuk, és  gyorsan
Osszekeverjuk, hogy minden )
kenyérkocka tojasos legyen. Igy

tojasosan mar ne hagyjuk allni a
kenyérkockakat, mert elazna, és

agy mar nem finom.

Ha az olaj is forr6 mar, beledntjik a
tojasos kenyérkockakat, és
folyamatosan kavargatva,

aranybarndra siitjiik 6ket

http://cuccos.com/boszikonyha/in
dex.php?op=dyncont&contid=99
9

Mindenki
nagysaga

izlése és a csaldd
szerint készitse.

1 nagy fej vordshagyma

3 cikk fokhagyma
4 szelet kenyér (lehetdleg
nem friss)
6 tojas
3 nagy krumpli

Az apréra vagott hagymat a vékonyra
szelt krumplival nem sok zsirban (fedd
alatt) megpiritom. A fokhagymat apréra
vagom, de nem reszelem, beledobom,
ha a krumpli kész. Megfliszerezem,
hozzaadom a nem tal apré kockara
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https://ildinyo.blogspot.com/2008/11/gubakenyr-avagy-maradk-kiflihasznosts.html
https://ildinyo.blogspot.com/2008/11/gubakenyr-avagy-maradk-kiflihasznosts.html
https://ildinyo.blogspot.com/2008/11/gubakenyr-avagy-maradk-kiflihasznosts.html
file:///C:/Users/DELL/Downloads/kenyeres-receptek-final%20(1).pdf
file:///C:/Users/DELL/Downloads/kenyeres-receptek-final%20(1).pdf
file:///C:/Users/DELL/Downloads/kenyeres-receptek-final%20(1).pdf
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=999
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=999
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=999

Hétvégi  villasreggelire igazi | olaj vagott kenyeret. Raontom a felvert
finomsag! Ilyenkor szét ne szedd, | s6 tojasokat. Osszesiitom és még melegen
mindenki egy talbdl egyen! torott bors | rdgondolok egy csipetnyi sajtot, hogy
kevés 6rolt  csipOspaprika, | csak — sejteni  lehessen, és  kész!
vagy ErOspista
petrezselyemzold
csipet reszelt sajt
https://www.szoboszlokepeskony | Gubakenyer Széraz kenyeret kockéra vagunk.

ve.hu/erdekesseq.php?eid=regi h
ajdusagi_etelek
VASTAG ETELEK

szaraz kenyér
paprikas zsir
tojasok

Paprikas zsirt feleresztink vizzel és
belefézziik a kenyérkockakat. Ha a leve
elfott, tojasokat {itlink ra, s azzal egytitt
zsiron megpiritjuk.

https://www.mindmegette.hu/kia
dos-konyha-megmentett-
kenyerek-48668/

KIADOS KONYHA -
MEGMENTETT KENYEREK
A kenyér-, kalacs- vagy epp
kiflimaradékok felhasznalasa
nem csak anyagi megtakaritast
jelent, hanem remek lehetdséget
arra, hogy csalddunk szamara
igazan finom ételeket
készithesslink. ... fofogas, koret
vagy akar desszert is. SOt ezek a
fogasok olyan finomak, hogy
érdemes miattuk direkt
szikkasztani néhany
péksiiteményt.”

felkockazott kenyér,

Kis bacon,

kevés felvert tojas és tej -
ennyi kell egy egyszerd,
gyors vacsorahoz

https://hoditasakonyhaban.blog.h
u/

Haditas a konyhaban

Nagy Sandor (Hajduszoboszld)
blogja és receptjei

Gubakenyér / reggeli / ahogy a
parasztcsaladok ették az
Alfoldon. Filléres reggeli.

,»Varosi parasztgyerek az
Alfoldrél. ...

»VesszOparipam, hogy mindig az
elfelejtett ~ magyar  ételekrdl
beszélek. Rendkivil sok ilyen
receptet Oriz a magyar

gasztrokultura, de valahogy nem
maradtak fenn a kdztudatban.
Ezek szinte mindegyike harom
(maximum négy) hozzavalédval
operal, nem véletlenul: gyorsan
kellett valami egyszertit, laktatot
és finomat 6sszedobni

Alfoldi hajdusagi reggeli

szaraz kenyér
paprikas zsir
kevés vitojas
A tetejere
metéléhagymat
Gjhagymat

vaghatunk
vagy

A szédraz kenyeret kockara vagjuk.
Paprikas zsirt feleresztink egy kevés

vizzel (1dl) ¢és  belefézzik a
kenyérkockakat. Ha a leve elfott,
tojasokat Utink ra, eés azzal egyitt
zsiron  megpiritjuk,  lesutjiuk  (de

maradjon nagyon lagy tukortojas).
A tetejére vaghatunk rd metéldhagymat
vagy Ujhagymat.
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http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=336
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=337
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=825
http://cuccos.com/boszikonyha/index.php?op=dyncont&contid=338
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
https://www.szoboszlokepeskonyve.hu/erdekesseg.php?eid=regi_hajdusagi_etelek
https://www.mindmegette.hu/kiados-konyha-megmentett-kenyerek-48668/
https://www.mindmegette.hu/kiados-konyha-megmentett-kenyerek-48668/
https://www.mindmegette.hu/kiados-konyha-megmentett-kenyerek-48668/
https://hoditasakonyhaban.blog.hu/
https://hoditasakonyhaban.blog.hu/

111./2. csoport: a mezdberényi vilaszadok receptjei: A recept nem volt kérdés, de tobben
leirtak!

V.E.:” Gubakenyér: Kockara vagott szalonna, a zsirjan kicsit megpiritott, kockara
vagott, szikkadt kenyér, és tojast iitéttiink rd, fejes salataval ettiik.”

”A toltelék is ilyen volt, morzsa, hagyma, tojas és sok petrezselyemzdld. meg egy kis
tej. En is igy csinalom. ”

U-né M.:” Ugy emlékszem, kétféleképpen késziilt: hagymasan vagy hagyma nélkiil:

a kockara véagott szikkadt kenyeret zsirban kicsit megpiritottdk, apréra vagott
hagymaval megszortdk és nagyon kellett figyelni, hogy a hagyma meg ne égjen,
mieldtt raontotték a tojast. A tojassal Osszekeverve pillanatok alatt készre is siilt.
Nalunk volt ez a hagymas is, de, ha apukam is evett beldle, akkor hagyma nélkiil
késziilt (6 nem szerette a hagymat).”

D.J-né.:” Anyukam készitette. A Kkissé szaraz kenyér szeleteket felkocgkazta,
felmelegitett zsirban megforgatva piritotta, majd a felvert és sdzott tojasokat radntve,
neha kavarva megsiitotte. Ecetes, édesitett friss saldataval talalta.”

T.M.: Anyukém, aki 1913-ban sziiletett, rendszeresen készitette. ... Szerintem csalddi
hagyomdny ez az étel. Mivel szeretek fbzni, nosztalgiabol csindltam mdr guba
kenyeret. A legegyszeriibb modon készitettem: zsirban szaraz kenyér kockakat
megpiritottam, rdaontéttem az elore felvert, sozott tojast, izlés szerint (ndalunk nem
szeretik a félig sllt tojast) atsiitottem, siirii kavargatds kozepette. Ha van friss
petrezselyem zo6ldje, rahintve, borsozva még finomabb. Ehhez hasonldéan készilt a
vasarnapi ebédhez a for-sult tydkhoz a toltelek, csak az apré morzsakkal indul.
Remélem, tudtam segiteni.”

B.M.: ,Ha joél emlékszem akkor a szarazabb kenyeret kis kockakra vagta és kissé
megpiritotta. Ezutan rdontette e tojat és lassu tizon siittte, hogy a tojasba jol
beleflirédjenek a kenyérkockdk. Az izesités szerintem annyi volt ami egy bundas
kenyérhez is kellett. SO és esetleg egy kis bors. En most csinalnam tennék bele egy kis
friss petrezselyemzéldjét. ”

IV. Kdszonetnyilvanitas:

Befejezeésul itt koszondm meg az egyiittmiikodését mindazoknak a mezéberényi
embereknek, akik valaszoltak — nagyon rovid idén beliil - a levelemre. Kulon
kdszonetet mondok Hand Palné Pirinek, aki o6nként jelentkezett, hogy szeretne
telefonon beszélni a gubakenyérrdl az ismerdseivel. Igy elérhettem olyanokat is,
akikkel nincs a facebookon kapcsolatom, tehat nekik nem irhattam levelet.

A tobbi kedves adatk6zl6mnek azért nem irom ki a nevét, mert azt igértem, hogy név
nélkil fogom az adatokat feldolgozni.

8. TAMOGATO NYILATKOZATOK, levelek

GUBAKENYER
Telepiilési Ertéktar Mezéberényben torténo bekeriiléséhez
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Mezéberény Viros Onkormanyzata
Telepulési Ertéktar Bizottsag

Tisztelt Bizottsag!
Mellékelem az alabbi harom tdmogaté nyilatkozatot.

1.

[11.-2/1. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez: Varfalvi Erzsébet sk.

2.

[11.-2/2. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez: Uj Gydrgyné (Eiler Marta) sk.
3

II.I.-2/3. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez: Hand Palné sk.
2021. mércius 15.

Bagi Adamné (Erdei Margit)

[11./2-1. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

Mezéberény Varos Onkormanyzata
Ertéktar Bizottsdg Mezdéberényben

Tamogato levél a gubakenyér értéktarba vételéhez

,,JFukarnak (van-e, aki még ismeri ezt a sz6t.? zsugorinak) lenni nem kell, de takarékosnak
igen!” A csaladi értékrend fontos mondata volt. Amit Isten adott, vagy amiben emberi munka
van, azt meg kell becsiilni, nem szabad elpazarolni! Szerintem ebbdl az értékrendbdl ndtt ki a
gubakenyér. Kenyeret nem dobunk ki, akkor sem, ha megszaradt. Uj ételt készitiink beléle, pl.
gubakenyeret. Nalunk kevés, kockara vagott szalonnat piritottak, mikor mar majdnem
megpirult, hozzaadtak a felkockazott, szikkadt kenyeret, Kicsit egydtt piritottak. A villaval
felvert tojashoz Kis tejet adtak, megsoztak, radntotték a kenyérkockakra, 6sszekavartak. Friss
z6ldsalatat ettiink hozza.

Konnyen elkészithetd, gyors vacsora vagy ebéd, meg is szerettilk, mar nemcsak takarékossagi
okbol késziilt. Ma is elofordul a csaladi étrendben.

Amiben felnd az ember, természetesnek érzi. Szamomra meglepetés volt, hogy nem tudja ,,az
egész vilag”, mi a gubakenyér. De kideriilt, hogy ez az étel a miénk. Ne hagyjuk veszni!
Talan az értékrenden is érdemes elgondolkodni!

Javaslom az értéktarba valo felvételét!

Sopron, 2021. januar 28.

Varfalvi Erzsébet (volt mez6berényi lakos)
Sopron, Frankenburg u. 2/G 9400
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[11./2-2. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

Mezéberény Viros Onkorményzata
Telepulési Ertéktar Bizottsag

Tamogato levél a ,,Gubakenyér” helyi értéktarba vételéhez
Tisztelt Ertéktar Bizottsaig Mezéberényben!

Mezd6berényben sziilettem, ott toltdttem gyermekkoromat is.

Csaladunk kedvelt ételei kozé tartozott a ,,gubakenyér”. Abban az idében nem volt
kidobott szikkadt kenyér, abbol finom reggelit, vacsorat készitett Nagymamam, Anyukam.

A szikkadt kenyeret felkockéaztak, kevés zsirban kicsit megpiritottak a kenyérkockakat,
felvert tojassal ledntotték és kavargatva hirtelen készre siitotték. Ez volt a legegyszerlibb
valtozat, de készilt aprora vagott hagymaval sltve is, a csalad izlése szerint.

En magam is szoktam késziteni, gyermekeim és unokaim is szivesen fogyasztjak.
Kulonosen izlik, ha egy kis reszelt sajttal megszorjuk, de anélkil is laktatd, finom, nem
szokvanyos étel.

A héztartasokban keletkezd kenyérmaradékok felhasznalasara kivaldo megoldas.

Javaslom a ,,gubakenyér” telepiilési értéktarba valo felvételét.

Szolnok, 2021. marcius 1.

Uj Gyorgyné (Eiler Marta)
5000 Szolnok, Balassa Balint u. 14.

[11./2-1. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez
Mezéberény Varos Onkormanyzata
Ertéktar Bizottsag Mezéberényben

., Aki a multjat nem ismeri, az a jovot nem érdemli!”

Szent Istvan-

Javaslat a gubakenyér helyi értéktarba torténo felvételéhez

,Ismered a gubakenyeret?”-kérdezte t6lem egyik régi, kedves ismerésom.
,lgen!”-valaszoltam. ,Makosan szeretem.”

,.Nem az!”-mondta, és kdzolt egy altalam ismeretlen receptet.

Az én csalddomban nem volt jellemzd.

Kivancsiva tett, igy felajanlottam, hogy szivesen kérdez6sk6dom ismerdseim korében.
Mindig szerettem idds emberekkel beszélgetni. Toliik tanultam a gyogyndvények szeretetét,
régi ételek készitési médjat. Nagymamamtol tudom néhany régi jellegzetes étel, pl. a kotott
tészta leves, betyaros, érdogpirula, tydklab, vizenkelt siti receptjét. Ma is halas vagyok, hogy
megtanitott ra.
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Célpontomul 70-95 éves embereket valasztottam. Néhany kivételt6l eltekintve valamennyien
ismerték a gubakenyeret. Véleményiik megegyezett abban, hogy...

...nagyanyaink nem hagytak semmit karba veszni! Koriiltekintéen, takarékosan keszitették
ételeiket.

...a gubakenyér &ltaldban a szegényebb, paraszti csaladok gyakori reggelije vagy vacsoraja
volt.

...gyorsan elkészithetd, laktato étel, egyszeri, olcs6 alapanyagokbdl.

...hozzavaloi: zsir, szaraz kenyér, tojas, voroshagyma, melyek minden hdznal voltak.

...az elkészités moédjaban érvényesiilt az ,,Ahdny haz, annyi szokas!” - elve, izesitésként piros
paprikat, borsot, vagy piritott szalonnat hasznaltak hozza.

Oriilnék, ha a felndvekvé nemzedék felcserélve az internet és a telefon vilagat, idonként
ismerkedne a régi hagyomanyokkal. Tapasztalatb6l tudom, hogy a gyerekek kivancsisaga
rohan6 vilagunkban is felkelthetd a hagyomanyok irant. Sok-sok tlrelem kell hozza! A
nagymamak, dédik, -biztos vagyok benne-, hogy szivesen segitenének.

Az eévek soran megfigyeltem, hogy a szakkdri foglalkozdsokon a gyerekek szivesen
ismerkedtek régi receptekkel. Kiléptek a chipsek vilagabol, kedveltek voltak a nagyik régi
sliteményei, melyeket kozosen készitettiink el: pl. rozsafank, gézgomboc.

Az iskoldkban sajnos megsziint a haztartastan alapjainak oktatasa. Ugy gondolom, hogy az
elfoglalt sziilok mellett a nagyik, dédik feladata, hogy megismertessék az ifjusagot a régmult
id6k jellemzéivel. A hagyomanyok, csak igy maradhatnak fenn az utékor szamara.

Szeretettel javaslom a gubakenyér felvételét az értéktarba!

Mezo6berény, 2021. marcius 2. Hano6 Palné sk.

ﬂ Wy a // y nyugdijas pedagdgus
\ \\
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Gubakenyér stilt szalonnaval és jégsalataval (2-3 szemely részére)
(Fozte és fényképezte: Bagi Adamné Erdei Margit
2021. mércius 15-en)

11. FUGGELEK (NEM SZERVES RESZE A JAVASLATTETELNEK, ,CSAK” A
HITELESSEG KEDVEERT FUZTEM IDE!)

Gubakenyér

11/1. Fiiggelék: Mai mezoberényi adatkozlok receptjei

1.

2.

Vaérfalvi Erzsebet: Kockara vagott szalonna, a zsirjan kicsit megpiritott, kockéara
vagott, szikkadt kenyeér, és tojast Utottiink ra, fejes salataval ettik.

Debreczeni Janosné: Anyukam igy készitette: A kissé szaraz kenyérszeleteket
felkockazta, felmelegitett zsirban megforgatva piritotta, majd a felvert és sozott
tojasokat radntve, néha kavarva megsutotte. Ecetes, édesitett friss salataval talalta.
Eiler Méarta: Kétféleképpen készilt: hagymasan vagy hagyma nélkil: a kockara vagott
szikkast kenyeret zsirban kicsit megpiritottak, apréra vagott hagymaval megszortak.
Nagyon kellett vigyazni, hogy a hagyma meg ne égjen, miel6tt raontotték a tojast. A
tojassal 0sszekeverve pillanatok alatt készre sult. Nalunk volt ez a hagymas is, de ha
apukam is evett bel6le, akkor hagyma nélkiil késziilt (6 nem szerette a hagymat).
Benyovszki Mihaly: Nalunk csak a tot oldalrol készult ilyen. Csak Benyovszki
nagyanyam készitette. Ha jol emlékszem akkor a szarazabb kenyeret kis kockakra
vagta és kissé megpiritotta. Ezutan réddntette e tojast és lassu tlizon siitotte, hogy a
tojasba jol belefirodjenek a kenyérkockak. Az izesités szerintem annyi volt, ami egy
bundaskenyérhez is kellett. SO és esetleg egy kis bors. Ha én most csinalnam tennék
bele egy Kis friss petrezselyemzoldijét.

Tomka Mihaly: Ismerem a guba kenyeret, anyukam, aki 1913-ban sziletett,
rendszeresen készitette. O svab volt (Hoffmann Zsuzsanna), szerintem csaladi
hagyomany ez az étel. Mivel szeretek fOzni, nosztalgiabol csindltam mar guba
kenyeret. A legegyszerlibb médon készitettem: zsirban szaraz kenyér kockakat
megpiritottam, radntdttem az elére felvert, sozott tojast, izlés szerint (ndlunk nem
szeretik a félig siilt tojast) atsiitdttem, siiri kavargatas kozepette. Ha van friss
petrezselyem zoldje, rahintve, borsozva még finomabb. (Ehhez hasonléan késziilt a
vasarnapi ebédhez a fott-silt tydkhoz a toltelék, csak az apré morzsakkal indul.

Bagi Adamné Erdei Margit
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GUBAKENYER

Hozz4valok személyenként:

1-2 szelet szikkadt kenyér Kis kockéakra
vagva

szalonna aprora vagy kakastaréj formara
vagva (ha nincs, akkor 1-2 kanal zsiradék)
apréra vagott vordéshagyma (el is maradhat)
1 tojas, kis viz, keveés s6

petrezselyemzold 6sszeapritva és bors

E két utobbi tetszOleges ugyan, de igy
finomabb.

A télalashoz mellé tesszik a silt szalonnat,
és idénysalataval kinaljuk.

Elkészités: A szalonnat egy serpenyében vagy
labosban kisiitjiikk, majd a teper6t kiszedjik a
zsirbol.

A zsirban puhédra dinszteljik a kissé megsozott
hagymat, beleforgatjuk a kenyérkockakat, majd
megcsapkodjuk egy Kis vizzel, tgyelve arra, hogy
el ne azzanak a kenyérkockéak, épp csak puhitsa
meg Oket a forr6 gbz. 1-2 percre lefedjik, hogy
mihamarabb felmelegedjenek a kenyerkockak.
Kdzben a tojasokat egy csipet sdval izesitjik,
villaval felverjiik, majd rdontjik a serpenyd
tartalmara. Ovatosan kavargatjuk, hogy a tojas gy
szilarduljon  meg, hogy kdzben  minden
kenyérdarabot atjarjon (bevonjon) - mint a tojasos

galuskanal szoktuk. Mikor kész,
petrezselyemzdldet / és a borsot.

11/2. A 75 valaszado roviditett valasza,
Osszetéveszti)

Ezt a levelet kiildtem az ismeréseimnek: Szervusz ...NEV...! Csatoltan kiildok Neked egy
levelet. Nemleges valasz esetén is ird meg, hogy nem ismered a gubakenyeret. Vagy ide, vagy
az email-cimemre véalaszoljal: bagiane47@gmail.com.

Eldre is kdszonom. Remélem, JOL vagy. Szia, iidv. Gita

csoportositasa (ismeri, nem ismeri, massal

A valaszok:

1. Szerenke Szabdné Egyud Jolan
... ismerem a gubakernyeret, de én még nem sitéttem, és nem is vettem. [ANGKOSIGUDAL
KifliB8l szoktam csinalni.

2. Kovéacs Magdolna (Dusika)
Nagyon sejtelmes és szénhidrat szaga van az irasnak...Nem ismeri!

3. Banszki Zsuzsanna
Kedves Gitta, sajnos nekem nincs emlékem a gubakenyérrél, de ha megtisztelsz a recepttel,
szivesen Kiprobalom és fent tartom az 'utdkornak’. Nekem a nagymamam, mikor kenyeret
sutott, készitett nekem 'bodagot'.

4. Hoffmann Danielné
Kedves Gita! Szeretettel koszontelek. Sajnos nem sokat tudok segiteni. En a gubakenyeret
nem ismerem. GUBARUEE: anyukam kenyérsiitéskor, kenyértésztabol készitett. En is sitéttem
mar egyszerli kelt tésztabol. Siitdtt még anyukam kenyértésztabol , amit
nagyon szerettem. Kenyér tésztabol készilt leveles tészta volt, tetejére szalonna és kolbasz
darabokat tett, igy sutotte meg.

5. Wisznerné Julcsi
Szia Gita! Koszonom, egeszsegem jO. Nalunk otthom valamikor csinaltak ilyen gubakenyeret,
de nem pontosam tudom hogy kell. Mindenki jol van a csaladban? Puszillak titeket. Ismeri

6. Rau Sandor
Szervusz Gita! Sajnos nem ismerjik a gubakenyeret. Szép napot, kellemes hétvégét! Udv.
Sanyi

7. Komlodi Eva
CsoOkolom, Gita néni! Sajnos én nem hallottam a gubakenyérrél és nem is emlékszem arra,
hogy valahol a csaladba ettem volna. Szivesen fogadnam a receptjét, habar én nem ehetek,
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mert idokozben glutén és tejérzékeny lettem. Magamnak koles kenyeret siitok. Majd kiildok
fotOkat is. Puszi, elkdszondk, mert itt a csalad!

8. Ferling Péterné (Kurucz Zsuzsanna)
Szervusz Gita! Nem tudom, mi az a gubakenyér, nem is hallottam réla. De kosz. Olelés és
puszilZsuzsa

9. Hildegard Radvényi
Szia Gital
Hildegérd kuldte, ekkor: februar 5., 19:58
Anyukam sokszor_fozott gubakenyeret. En csak addig amig éltek a sziileim. Annyira nem
szerettem, de lehet majd f6z6k néha. Ismerem.
Hildegard kuldte, ekkor: februar 5., 20:07
Nem emlékszem arra, hogy besz€ltiink volna az étel nevének eredetérdl.
Te kiildted, ekkor: februar 5., 20:21
Szia, kdszondm realisan kedvezd valaszod. Te is igazolod, hogy Berényben ismert, de most
az_utolso pillanatban vagyunk, hogy atmentsik magunkon keresztiil a_gyerekeinknek. A
sz0 - gubakenyer - kifejezetten egy sziik kor altal ismert szo. A tobbit €s a recepet(ek)et
megirom majd és Neked is megkiildom. Arpad utcai meleg tidvozletem kildém Ja, és még
egy kerdes: Szerinted inkabb melyik az igaz? 1. A gubakenyér a szegény emberek eledele. 2.
A gubakenyer a takarekos, gondos emberek vacsoraja. Hiszen miel6tt ehetetlenné valna a
szikkado kenyer (madarlatta kenyér), felhasznaljak vacsorara, hiszen élelmiszert,
kulonodsen kenyeret nem dobunk Ki! Itt a nevelési celzat!!! L.meg piritos kenyér, bundas
kenyer...
Hildegard kuldte, ekkor: februar 5., 20:24
Szerintem a 2-es, a takarékos, gondos emberek vacsoraja.
Te kuldted, ekkor: februar 5., 20:27
Kdszdéndém a megerdsitesedet! Itt most veletek gyakorolom a sz6vegemet, amit majd leirok.
Téged is beveszlek a segitd" forrasaim" kozze. Irhatlak névvel is nyilvanosan?

Hildegard kuldte, ekkor: februar 5., 20:29
Igen, nyugodtan irhatsz.

10. Kaszainé Weigert Agnes, 11. Weigert Marton és 12. Weigert Martonné
Szia Gita! En mar nem ismerem ezt az ételt. Megkérdeztem apuékat és 6k tudtdk mir1 van
sz6. Ok még a nagysziileiknél ették, de mar 6k sem készitik . Bocs, hogy csak ennyit tudtam
segiteni. Puszi: Agi

13.Kérosfalvi Eva
Szia, Gita! A levelet nem tudtam megnyitni,de anélkil is igy gondolom,hogy nem vagyok
Ismeretsegben a gubakenyérrel. Rakerestem a Pinteresten, to
Eva kiildte, ekkor: februar 5., 19:28
Es a Googlin, tobbféle recept elolvasasa utin sem ismerds. Szaraz kenyérkockés vizben fozott
BOmbOCsZenivadas sz0s2n0 valot, azt csinaltunk gyakran,de én nem szerettem csak a sz6szt.
Majd leirod a berényi véltozatot? Puszi,Eva

14.Abelovszki Janos
Sajnos nem tudom megnyitni......de sejtem mire gondoltal....Kenyeérsttéskor a nagymamam
is...sutott ilyen ....amibdl késziilt a

....nagyon szerettuk.....

15.Toth Janosné Kolozsi Irénke
Gitikém! En nem ismerem és nem készitett nagymamam és anyukam sem ilyen ételt. Sajnos a
kutatdbmunkadban nem tudok segiteni, sajnalom. Puszikallak: Irénke. Majd az irasodat azért
varom!
16. Vincze Mikldsné Varhegyi Anna
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Szia Gita! Nekem minden 6s6m svab anyai és apai agon is. Mi nem csinaltuk a guba kenyeret
hajdandban. Anyukdm és Weigert nagymamam is krumplis nudlit sodortak és arra kerilt a
mak. Majd késdbb amikor lehetett kapni a egyszeriibb megoldast valasztotta
Anyukdm ez mar Apukdm haléla utan volt(1970) és ez mar talan gubakenyér volt. Miklos
viszont az , azt mondja Miklés, hogy
valamilyen .S
torténethez hozzatartozik hogy apésom haborubdl, hadifogsdghol hazatérve betegen, lelkileg
Osszetrve lesovanyodva tért haza, tanitdi végzettsegét nem tudta bevallalni és igy nagyon
szegény gyerekkora volt és nem volt teriilj asztalkam.

17. .Szilagyi Ida llona

Szép napot! Oszintén megmondom, hogy nem csindltunk, nem ismertem. Most épp
tarsasagban vagyok, és elmagyaraztak.

18. Kovacsné Eiler Zsuzsa

Szia Gita!! Nem ismerem a gubakenyeret. J6 egészséget, . &%

19. Hoffmann Szilvia

En nem nagyon ismerem.

20. Nagyne Szabo Marta llona

Szia Gita! Az én anyukdm a Dunantalrdl vald volt, apu sem volt berényi. Mi nem csinaltuk a
gubakenyeret, igy nem ismertem, de utana olvastam, hogy milyen recept.

21. Guth Magolna

Szervusz Gita!l En a édesanyamtdl annyit tudok, hogy a gubakenyeret kenyérsitéskor
csinaltak, [BKOSHOUDANAK. A mama csinalta, anyukdm mar ritkan, mert otthon nem volt
kemence, a péknél siittettilk a kenyeret. Nagymamam is csak addig, amig a tanyan laktak. En
1x probaltam, de nem sikerdlt jol, tul heves a kis kemencénk. Ennyit tudok. Szép napot , pusz,
Magdi

22. Pappné Koszegi llona

Szia Giti, Igy hirtelen nem, de ha tovabb gondolok r4, rémlik valami.

00.
Kedves Gita!
Alexandra Gasztroblogja kuldte, ekkor: februar 4., 10:12
Kdszoném a levelet. Ha mezdéberényi, akkor meg sem lep6dom, hogy ismeri a
gubakenyeret = A csaladom Vésztorol szarmazik és tudomasom szerint ott eléggé ismert az
étel, mert egyszer még a helyi kalendariumban is benne volt néhany valtozat receptje
(hagymasan is, kolbasszal is). Erdekes modon viszont kaptam mar visszajelzést Szeghalomrol
is és az illetének meg teljesen ismeretlen volt. Férjem azt mondja, hogy az 6 nagyanyja is
készitett hasonld ételt, akik svabok voltak és Munkacs kornyékén éltek. Egy masik
ismer6somnek pedig a Vajdasagbol volt ismerds a gubakenyér. Van egy-két tot baratom, de
nem meriilt még fel, hogy tudnak, mirdl van sz6. Ugyhogy nem tudom, sajnos, hogy honnan
ered az étel, mert a svab és a Vajdasag is mar viszonylag friss informaciom, alapvetéen egy
kezemen meg tudnam szamolni, hogy hany emmberrel talalkoztam eddig, aki tudta, mirél van
sz0 (a rokonsagomon ¢€s a vésztoieken kiviil). Minden jot, Alexandra
23. Vérfalvi Erzsébet
Szial
Erzsébet kildte, ekkor: februar 3., 20:42
Azt nem tudom, hogy melyik népcsoport étele volt a gubakenyér, de hogy mi is ettik, az
biztos! Kockéra vagott szalonna, a zsirjan kicsit megpiritott, kockara vagott, szikkadt kenyér,
és tojast Utottunk ra, fejes salataval ettlik. Az eredetére majd holnap rakérdezek anyukamnal.
Szerintem igazad lehet, onnan ered, hogy semmit nem dobunk ki! =
Te kuldted, ekkor: februér 3., 20:58
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Szia, Erzsi!

Szia, koszonom a levelet. Erdekes. Kérdeztem ma anyukamat, nem tudja, honnan szarmazik.
O azért gyanit magyar eredetet, mert sesmmilyen német neve az ételnek nincs a fejében, "A
guba meg magyar sz0..." Ez az 6 szofejtése = Most aztan lehet gondolkodni, hogy mi kdze
van a a gubanak (gubakenyér, makos guba) a gubahoz (Guba a gubahoz suba a subahoz) =
Eben gubét cserél-e, aki gubakenyeret eszik. Bocs, ezek méar az én. 6korkodéseim =

Erzsébet kiuldte, ekkor: februar 4., 18:35

Viccen kiviil: szerinted mit6]l gubakenyér? Van valami magyarazatod? A tojas "feloltozteti" a
kenyeret?

F

Erzsebet kildte, ekkor: februar 4., 19:47

A guba sz0 egy finnugor erede—tii, hangfesto sz0, amely szoros kapcsolatban all a gubacs,

gubo, gob, gombolyii szavakkal.

Erzsebet kildte, ekkor: februar 4., 19:49

Nem is &ll olyan tavolt a két guba (gubakenyér, [TiGKOSIOUBE"), csak az egyik édes, a masik

sos. "“Tsindlj peretzet, €s azt eltdrdelvén aztasd mézes vizben, onnan kivévén, rakd talba, és

a’ mézes vizben-is tOlts red, és torott makkal fellyil és kdzben hintsd-meg, és vidd az asztalra:

Ha pedig ezt valtoztatni akarod, a Peretz helyében csinalj golyobisokat kenyérnek vald

tésztabol, €s a’ kementzében megsiitvén, hasonloképen mézes vizbé dztasd meg, €s makozd-

meg: jo étek.”

Erzsébet kildte, ekkor: februar 4., 19:57

Még az elé6z6hoz: " A guba nem csupan tésztaételt, hanem ndvényi termést és egy régi

ruhadarabot is jelent, czek az egyezések azonban mind a kiilsé hasonlosagon alapulnak." Ha

meggondolom, némi joindulattal, mindegyik "borzas".

Erzseébet kildte, ekkor: februar 4., 19:57

Na, lassan értekezést irhatunk a gubabol =

P 04:42

Te kuildted, ekkor: februar 5., 4:42

Mindenképpen anyukadé a bingd! Az dontd, hogy nincs nemet neve. Te tudod, mi a
? Kérdezd meg téle, ha nem emlékszel ra? Meg levelezesbe kezdtem gubatigyben

vesztdi németszakos tanarokkal. Ismerem Oket, mert az 5 unokamat fogadtak tavaly a nyari

egyhetes némettaborukba. Majd Neked megirom, mit tudtam meg toliikk. Puszi

P 07:02

Erzsébet kuldte, ekkor: februar 5., 7:02

Hogyne tudnam, csak P-vel mondtak 3- < Kider(lt, hogy anyukam mondta el a

receptjét, "Eqy oklomnyi zsirt gydrunk a kenyértésztaba..." Ki birja mér ezeket...? Ugy

megkivantam a_gubakenyeret is, na de eqy tanyérnyi zsiros kenyeret... Kapalni kellene

ehhez meg nem cukorbetegnek lenni.

P 09:05

Te kuldted, ekkor: februar 5., 9:05

Igaz! Majdnem felkeltem kijonni a konyhaban t61t6dé telomhoz atirni, csak feltem hogy

akkor nem ismersz ra. Hat egy srofra jar az agyunk. Mi beletettiik egy kizsirozott tepsibe a

kenyertesztat és rafektettiink jo sok vekonyra szeletelt, bevagdosott szalonnaszeletet es igy

silt ki a kemencében kenyérsitéskor. En kb.kéthavonta szoktam siitni "kenyérlangost"

baconnal es lilahagymakarikakkal. A teszta ala is teszek par db- ot mindegyikb6l ¢és ra is.

Siitében megsiitom. Nekunk is megvannak a tiltd betegségeink de aznap biinoziink. En siitok

hamarosan ketféle gubakenyeret és meg tolteleket is, amit lefenyképezek. Erzsi, ha megirom

Berénynek a cikket, a kajaertéktarba szanva, vagy a konyvtar hireibe a Mez6berény

Hirmondoba, név szerint mint szerzdtarsak vagy mint adatkozlok, " forrasok" név szerint
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beirhatlak, es anyukadat is (hogy nincs nemet neve es mint az egyik nagyon hiteles
adatkozl6t. Még keresek magyart is a rokonsagbol) Természetesen, ha majd keész leszek,
elészor neked kiildom el jovahagyasra ¢s megbeszelve a tarsszerzdseéget. Kicsit ezt at kell
gondolnom. Lehet, hogy internetes kerekasztalbeszélgetést imitalnék, hogy mindenki
bekerulhessen a legjobb mondataival... na, most puszi. Ma mast is csinalok.

24. Mérti Ujné <uj.gyorgyne@gmail.com> febr. 5., P 16:47 (6
nappal ezelott)

cimzett: én

Szia Gital

Kérdéseidre roviden a valaszaim:

1/ 1gen, nalunk ismert volt, anyukam is, nagymamaim is készitették

2/ En is szoktam késziteni

3/ Valtoztatni szoktam, err6l késébb

4/ Nem tudok arrdl, hogy mashol is ismernek

5/ A nevét nalunk hol gubakenyérként, hol "kupakenyer"-ként mondtak/ mondtuk.

Picit bévebben: amikor még berényi gyerekek voltunk, nem volt ilyen szlogen, hogy : "élj
maradéktalanul!”. Volt az. hogy megettik az ételt, ha megmaradt, vacsorara is. Ha a kenyér
mar megszaradt kicsit, akkor is megettik: vagy DililOSnaKIVAGYMOUNCGSKEnyGIneks vagy
gubakenyérnek. Ez utébbi szamomra mindig egy kis kilonlegességet jelentett, talan, mert
ritkabban kerlt ra sor.

Ugy emlékszem, kétféleképpen késziilt: hagymasan vagy hagyma nélkiil:

a kockara vagott szikkadt kenyeret zsirban kicsit megpiritottak, aprora vagott hagymaval
megszortak és nagyon kellett figyelni, hogy a hagyma meg ne égjen, miel6tt radntotték a
tojast.A tojassal 6sszekeverve pillanatok alatt készre is stlt. Nalunk volt ez a hagymas is, de,
ha apukam is evett beldle, akkor hagyma nélkiil késziilt (6 nem szerette a hagymat).

En szoktam késziteni hagymaval is, anélkiil is, de, ha kedveskedni akarok magamnak, vagy a
csalddomnak még egy kis FESZeltNSaltOINISNSZ0t0KNE talalaskor (meg, ha van Kis széraz,
maradék sajtom). Ez mar ugye nem a régi recept, de én dagy hivom, hogy
"hulladékhasznositas". Es nem rontja el.

Még annyit az ismertségérdl: a menyem Zemplénbdl (Satoraljaujhely), a vejem a Dunantalrol
(Szombathely) jott, de egyik helyen sem ismerték. Ettdl fliggetleniil izlik nekik is.

Ennyi jutott eszembe, remélem, tudok segiteni a felderitésben. Nyugodtan hivatkozhatsz ram,
ha ugy adddik. Ha van még barmi, amire nem tértem Ki, keress batran! Puszi: Marti

25. Vértes Katalin

Kedves Tanarnd! 62 éves vagyok. Visszatérve a gubakenyérre. En kupakenyérnek ismertem
meg kb 21 évesen. A szlovék szarmazasu anydsom készitett ilyet. En néha abban a formaban
készitem el, hogy elobb megforgatom tojasban a kenyérdarabkakat. Félig svabként a mi
csaladunk nem készitett ilyet sem a német, sem a magyar reformatus oldalon.

Kedves Katalin! Ez a legjobb valaszok egyike! Kdszondm szépen. A tdbbseg, kb. 60 eves
korig azt hiszi, hogy gubakenyer a makosguba. Hat ezt akarom helyretenni! A kubakenyér
alakot kiilon is k&szonom. Errél most tobbet nem irok, majd kiildom a valaszoloknak
szemelyesen is, MezGberény szamara pedig nyilvanosan is a témarol irt 0sszesitésemet is

26. Szugyiczki Gyorgyné Ica
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Szia Gita ! Megkeérdeztem Gyurit. Sajnos nem tudta elmondani hogyan készitett az anyukéja,
és nem is vagyok biztos benne, hogy az volt amire Te gondolsz ! Biztosan lesznek tébben
akik ezt tudni fogjak. Sok sikert kivanok a décséretre mélté munkadhoz. Kivanunk Nektek
szép napokat ! Puszilunk Benneteket | ¥ &%

27. Maész Gyula

Kedves Gita: 74 éves vagyok és sajnos, ilyet ott nem ettem, pedig 1-éves koromt6l minden
nyarat ott toltottem. Nagynéném, Maasz Zsuzsdnna nem készitett ilyet, illetve az is lehet,
hogy igen, de mivel neki még a német volt az anyanyelve, masképpen nevezte. Udv:
m.Gyuszi

Gyula kuldte, ekkor: Ma, 8:48-kor

20 éves koromig.

28. Szabo 1ldikd

Masrol irt csak...

29. Zolnai Magdolna

Kedves Tanarné! 59 éves vagyok. Igen, ismerem . Mi UBERUGNGK hivtuk . A nagymamam
decemberben elején sitotte meg. Szerintem a svab csaladok sitottek ilyet. A mama svab
csaladbol szarmazott. A nagyapam tot volt, de svab konyhat vezettek. A mama egy egesz
nagy tallal sttétt. Szerintem tébb kg. Lisztb6l. Egy konyharuhaval takarta le mikor készen
lett. A rudakat felszeletelte siités elott. A nagyapadm karacsonyig siman, szarazon ragcsalta. A
csaladnak mindig KAiGESONYASZGNEStGjeMIKCIUINaAGSZtalaralCURTOSUaraltImAKKal. £zt hivtuk
makos gubanak. A receptet nem ismerem. Szerintem sima kovaszos, kenyertésztabol kesziilt.
JO éjszakat! JO egészséget!

0:57Te kildted, ekkor: Ma, 0:57-kor

Kedves Magdi! En a sziileidet, a Berg nagymamadat, nagyapadat ismertem, a nagybatyadnak,
Berg Miskanak osztalytarsa voltam. Nagyon o6riilok, hogy irtal, mert erdsitetsz engem is ¢s a
korosztalyodat is, de kilondsen a meg fiatalabbakat. Ha kész leszek a tervemmel, minden
valaszolonak kuldok egy peldanyt az irasombol. A_tervem: megmenteni a_feledéstél a
gubakenyeret, ami teljesen mas, mint a makos guba. Most ennel tobbet nem irok. Az
Osszesites nev nelkil lesz, de a valaszokat kortarscsoportonkent is rendezem. Meg egyszer:
kdszdndm a valaszodat. Jo éjszakat kivanok.

30. Feketéne Abonyi Marta (Marta Fekete)

Kedves Gitta! Oralok, hogy ram is gondoltal és sok sikert kivanok az értékmegorzo
munkadhoz, fontos! Nos, azt tudod, hogy 78-ik évemben vagyok. ISTiCTCNEIGUDAKEMYEIe!
nagymamam rendszeresen készitette, kenyersatéskor sttotte ki, de a kamraban vaszonzsakban
szaritva is tartalékolta. Gyakori étel volt, tartalmas levesek utén, _
Magam sosem keészitettem, anyukam sem, igy a hozzavalokat én mar nem tudom. Valahogy
ugy képzeltem, mint egy kdnnyebb kenyértésztat. Es még egy adalék: anyai nagysz(leim
Csabarol atszarmazott szlovakok voltak, igy nalunk . Ha barmiben
segithetek Neked a jovoben is, szivesen veszem, ha megkeresel. Minden jot kivanok Nektek
szeretettel.

31. Wagnerné Ica

Ettem én is gyerekkoromban.

32. Babinszki Gydrgyné Forré Marcsi

Szia Gita! Olvastam a leveledet és tényleg csak réviden valaszolok a kérdéseidre. ldén
marciusban 66 éves leszek. Hallottam a gubakenyérrél, de nem ismerem igazan. Nalunk
tudomasom szerint nem sutott ilyet senki. Egyébként engem is érdekel a téma! Ha sikerul
megtudnod az informaciokat a gubakenyérrdl, kérlek tudasd velem is! Eldre is koszonom! Jo
egészséget kivanok! Udv. Marcsi

Sze 20:41

Te kuldted, ekkor: Tegnap, 20:41
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Szia, Marcsi!Koszonom. Még egy-két hét, és kiildom, mire jutottam. Legyél JOL! Udv. Gita
Sze 22:09

33. Pintér Jozsef

Szia Gita! Félig tot atyafi lévén anyai nagyanydmnal gyakran ettem, de édesanyam is
készitette Sajnos a mostani étrendembdl hianyzik
és magam soha nem is készitettem. Viszont van egy régi berényi receptknyvem. Megnézem,
ha véletlenil van benne leiras, kimasolom és elkiildém. Egyébkent 67 éves vagyok.

. Ezt a szokast még most is tartom. Udvozlettel: Jozsi
34. Veronika Valentinyi
Kedves Gitta, és sajnos nem ismerem a gubakenyeret, ebben a kérdésben nem tudok segiteni.
Veronika kiildte, ekkor: Tegnap, 21:52
Viszont a nagymamam nagyon sokszor keszitett vaslabosban sés fankhoz hasonlé nem is
tudom minek nevezzem.
Veronika kiildte, ekkor: Tegnap, 21:52
Strti volt a belseje, €s vastag a tésztaja. Nagyon szerettiilk. Nem tudom mi a neve. Részben
zsirban, olajban siilt, illetve gézben.
Te kuildted, ekkor: Tegnap, 21:53
Ez a j0 valasz. Még azt kérdezném, hogy Te melyik korcsoportba tartozol, ha majd statisztikat
készitek? 0-50; 50-70-ig, és 70 folott. Az elsébe, vagy mar a masodikba?
35. Janosné Szurovecz Frey Marta
Kedves Gita! 57 éves vagyok (leszek aprilisban) sajnos nem ismerem a gubakenyeret.
Nagymamam masodik osztalyos koromban halt meg, mikor anyukadm, akkor pedig 38 éves
voltam. Sajnos kimaradtak az generaciok kozotti atadasok, nemcsak receptek tekintetében,
hanem nagyon sok emlék, csaladi torténet sem jutott el hozzam. Sajndlom, hogy nem
segithetek gyarapitani a gylijteményedet. Szivesen tenném. Szoritok, hogy minél tobb receptet
sikeriiljon 6sszegytijteni.
36. Janosné Debreczeni (Livia)
Aranyos vagy, kedves Gital= A let6ltést a telefonon nem tudom megnézni. Leirom viszont,
ahogy Anyukam keészitette. A kissé szaraz kefyér szeleteket felkockazta, felmelegitett zsirban
megforgatva piritotta, majd a felvert és sozott tojasokat radntve, néha kavarva megsutotte.
Ecetes, edesitett friss salataval talalta. Amint olvastam a hozzaszolasokban, ki - ki masképp
csifialta, de az ize ugyan olyan lett. = Nalunk elég sokszor késziilt, nagyon szerettik! Gitam,
remélem tudtam Neked segiteni!
Szeretettel lidvozollek Benneteket!€2& Livi
Te kildted, ekkor: Tegnap, 21:25
Kedves Livi! Kdszondm nagyon jo véalaszodat! Megerdsitésnek kellenek nekem most ezek az
Ujabb levelek, mert a mult héten elég sok olyat kaptam, akik mar elfelejtették vagy nem is
ismerték ezt a régi ételt. Fontos a leveledben az idénysalata, mert igy biztositva van az
egészséges kivanalom is. Volt olyan "fiatal”, épp 50 éves valaszoldm is, aki csak annyit irt,
hogy nagyon szénhidrat szagl ez az ennival6! Tetszett ez is a maga modjan. Kell a
statisztikamhoz. J6 éjt. Majd az dsszesitéssel jelentkezem. Gita
Janosné kuldte, ekkor: Tegnap, 21:31
Kedves Gita! Nagyon orulok, hogy segitségedre voltam ! Tovabbi keresésedhez kivanok sok
szerencsét 18 Jo éjt kivanok én is |9
37. Tomka Mihaly
Kedves Gita, 67 mualtam. Ismerem a guba kenyeret, anyukam, aki 1913-ban sziletett,
rendszeresen készitette. O svab volt (Hoffmann Zsuzsanna), szerintem csaladi hagyoméany ez
az etel. Mivel szeretek fézni, nosztalgiabol csinaltam mar guba kenyeret. A legegyszeriibb
modon készitettem: zsirban szaraz kenyér kockakat megpiritottam, raontottem az elre
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felvert, sozott tojast, izlés szerint (ndlunk nem szeretik a félig siilt tojast) atsiitéttem, stird
kavargatas kozepette. Ha van friss petrezselyem zéldje, réhintve, borsozva még finomabb.
Ehhez hasonléan késziilt a vasarnapi ebédhez a fott-sult tydkhoz a toltelék, csak az aprd
morzsakkal indul. Remélem, tudtam segiteni. K8sz6ném a megkeresést, tidvozletem kildom:
Mihaly

Te kuldted, ekkor: Tegnap, 21:16

Kedves Mihaly! Ez az egyik legjobb valasz. Meger0sités kell nekem, miel6tt tovabblépek az
ugyben. Kdszéndm ezt a preciz, pontos vélaszt. Eldrulom, hogy tegnap én is sttdttem
(foztem?) gubakenyeret, és mar kb 4-en jelezték, hogy o6k is, mert a levelem hatdasdra
megkivantdk. J6 még hozz4 az idénysalata és eqy kis silt szalonna. Majd, ha kész leszek az
osszesitéssel, jelentkezem. Addig is a legjobbakat kivanom. Udvozlettel: Gita

38. Marianna Kissné Kovacs

Szervusz Gita ! Igen, kdszondm szépen jol vagyunk. Remélem, hogy Ti is. A kérdésedre adott
valaszom a kovetkez6. 60 éves vagyok. Nem Ismerem sajnos a gubakenyeret, sem
nagymamaim, sem anyukam nem készitett ilyet. Puszillak Bennetwket: Mariann

39. Zsuzsanna Cséakabonyi Kurti

Kedves Gita! nem emlékszem,hogy hallottam volna réla otthon!

40. Benyovszki Mihaly

Kézcsok kedves Tanarnd! Nalunk csak a tét oldalrél készilt ilyen. Csak BenyovszKi
nagyanyam készitette. Ha jol emlékszem akkor a szarazabb kenyeret kis kockakra vagta és
kiss¢ megpiritotta. Ezutan radntette e tojat és lassti tlizon siitotte, hogy a tojasba jol
belefiirddjenek a kenyérkockak. Az izesités szerintem annyi volt ami egy bundas kenyérhez is
kellett. SO és esetleg egy kis bors. En most csinalnam tennék bele egy kis pfriss
petrezselyemzdéldjét.

41. Hantos Katalin

Hallottam réla , valamikor dédnagyanyam készitette, de ElfGIEjiCiemumarmilyenvol !

42. Hortobagyi Marton

Marton kuldte, ekkor: Ma, 16:42-kor

Kedves Gita! Nem sokat tudok neked segiteni mert nagyanyam sutott gyerekkoromba guba
kenyeret és mint [FEKOSIGUBAL ettuk. Anyam ESZataZIIIDONCSINAItaNNAKOSEUDAE, ah0gy
felesegem is, aki oroshazardl szarmazik. Egyébként mindketten 77 évesek vagyunk.
Udvozlettel: Marci.

Hano Palné gviijtotte:

43.Blzas Jozsefné, 44.Foldes Ottone, 45. Hand Palné, 46. Halaszné Gottschik Julianna
47 .Nagy Istvanné, 48.Kokauszki llona (anyukdja Kokauszki Mihalyne Komlddi Irén:
keresztanydm

49 Balog Margit, 50. Braun Péterné, 51. Bereczki Magdolna, 52. K&szegi Ilona,53. Pilisiné
Bal4zs Anna, 54. Juhasz Eva, 55. Schupkégel Magdolna, 56.Varnagy Jozsefné, 57. Zsibrita
Palng,

—

62. Bagi Adamné, 63. Kovécs Léaszloné, 64. Weigert Martonné 65. Hoffman Adammné Erdei
Zsuzsanna, 66. Bagi Adam, 67. Bagi Jozsef

68. Schaffer Joli_ Szia Gita! Bocsi a késoi valaszért! Anyukam is készitett gubakenyeret, én
még nem, de most eszembe juttattad, fogok késziteni. Nalunk kenyérsutes utan, amikor
szikkadni kezdett a kenyér anyukdm akkor készitett. Nyaron meleg fonnyasztott salatat ettiink
hozza. Puszi.

69. Bagi J6zsef (SSZEKEVETIaIMAKOSIGUbAVAl
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70. Dr. Bagi Eva Eszter 71. Dr. Juhasz (alias Bagi) Valéria: Mindkett6 jol ismeri. Néha siit is
ilyet, kis véltoztatassal (hazi SZaritottRZoldsegiuszertelnizesiti, a masik SRICIIAGEE! szorja
meg...

72. Kmetyko Janos nem emlékszik ra.

73. Kmetykoné Panczél Zsuzsa: fézte az anyukaja, néha 6 is régebben, de most megkivanta.
Direkt vesz tobb kenyeret, hogy legyen neki szikkadt kenyere, és megstti a gubakenyeret.

74. Perényi Janos (Hodmezévasarhelyi az anyukaja. Ok nem siitottek ilyet Mezéberényben
sem).

75. Nagy Emese jol ismeri.
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