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A  jánosházi  nagymama  –  mert  így  neveztük,  hogy  megkülönböztessük  kettejüket,  noha
összekeverni  semmiképpen  nem  lehetett  volna  őket,  hiszen  Ómika  kitalált  magának  egy
különbejáratú nagymama nevet – öregségére a fiához, az egyik zalaegerszegi plébánia papjához
költözött. Vezette György fia háztartását, cserébe élete végén szerető gondoskodásában volt része.
Anyukám, hogy édesanyjuk halála után magára maradt öccsét kisegítse, leírta neki néhány gyorsan
elkészülő étel receptjét. Testvére azt kérte tőle, hogy úgy írja le neki az ételek elkészítését, ahogy
még lány korában, az édesanyjuktól tanulta. Anyu előbb cédulákra jegyzetelt, aztán hozzáfogott egy
receptesfüzet írásához. Gyurci később is ebben a könyvecskében őrizgette a lapokat, a maga által
feljegyzett és Sík Ilona, az édesanyjuk által 1921-ben írt receptekkel együtt.

 



Egy cédulán az első gyorssegély.

„Ami 10 perc alatt kész van:

¼ kg gombát megvágni darabokra. Hagymás zsíron fonnyasztani, lisztet szórni rá és tejfelt önteni
bele. Két-két tükörtojást is lehet mellé tálalni.

Húsétel: párizsi héját lehúzni, zsírban megsütni, rántottát tenni a közepébe. Hozzá pirított darát
tálalunk, zöld salátával.

Tészta: palacsinta borsodóval

A kisült palacsintákat metéltre vágom, a borsodót a következőképpen készítem hozzá: két egész
tojáshoz két evőkanál cukrot jól felverni kis lángon, habüstben. Egy kis lábosban forrósítunk két dl
bort és fél deci vizet. Ha meleg már a cukros tojás, hozzáöntöd a forró bort és csak addig főzöd, amíg
felforr. Folyton keverd, hogy ne legyen túrós.”

Napok  óta  Édesanyámnak  ezt  a  csak  rá  jellemző,  sűrűn  hurkolgatott  írását  tanulmányozva
könnyeimmel öntözöm a megsárgult lapokat. Elszorul a szívem, szorít a mellkasom és fojtogatja a
torkomat a bánat. Siratom őt és a halálával elveszített halhatatlanságomat.

 

 

Ezt a sok édesszájút!  Anyu sosem evett.  Főzés közben is  csak ritkán kóstolgatott.  Sohasem
nassolt. Általában elmondható, hogy az édességekkel hadilábon állt. Legjobban a szalonnát szerette
vöröshagymával. Meg a főtt krumplit. Egész életében karcsú maradt. 50 kilónál sosem volt több. De
etetni szeretett bennünket. Vasárnap az egész délelőttöt a konyhában töltötte, hogy előállítsa a
sokfogásos ebédet. Előételnek velős csontot tálalt pirítós kenyérrel. Aztán a húslevesből hozta a
húsokat. A tálon a puhulás sorrendjében feltett húsok, marha, sertés, később a gyerekek kedvéért
csirke vagy tyúk, gezemicével, vagyis a leves mellett főtt zöldségekkel, frissen reszelt tormával,
mustárral. A szombati szakácsnő, Ómika, apu anyja örökös morgása most is a fülemben van. „Már
megint vén volt ez a marha!” Vagy, hogy „Csupa faggyú ez a marha! Ez a hús meg biztos, hogy



kandisznóból való, amilyen büdös!” A zöldségek,gyümölcsök szépek voltak, nem emlékszem, hogy
bármi kifogás lett volna ellenük. Kivétel a krumpli, ami DDT-s volt, és tényleg gyakran érződött rajta
a méreg íze. Amennyi DDT-t megettünk, az én generációmon nem hízott volna meg krumplibogár.
Anyu járt fel-alá a konyha és a szoba között, leszedte a levesestányérokat, a maradékokat és feltette
a lapostányérokat, amik addig a pillanatig eleinte a kályhán, a gáz bevezetése után a konvektor
tetején melegedtek, hogy majd ne hűljön ki bennük az étel. A második fogás rántott hús. Sertés. Apu
a pulykát ki nem állhatta, de a csirkét is csak addig ette, amíg a piacon a kukoricával etetett élő
csirkét lehetett kapni. Aztán persze megszokta a brojler baromfit is, de ha választhatott – és mindig
választhatott  –,  akkor  sertésszeletet  kért  burgonyával.  Mert  a  rizst  sem szerette.  Anyu a  húst
párizsiasan és bécsi szeletnek is elkészítette, mert egyikőnk így, másikunk úgy szerette. Komolyan
mondom, hogy egy olyan korban, amikor viszonylag kevés könnyítése volt még a háziasszonyoknak,
akár a gépesítést, akár az alapanyagok előkészítettségét illetően, képes volt ennek az elvárásnak is
megfelelni. Ő és az ő generációjának nagyobbik része a női egyenjogúsággal megnyerte magának az
anyaság  kiváltsága  mellé  a  továbbtanulás,  a  heti  hat  nap  hivatali,  vagy  gyári  és  a  háztartási
munkavégzés lehetőségét  is.  Szóval  sült  krumpli  volt  a  köret.  Karikára vágott,  bő zsírban sült
krumpli. A pörkölthöz mindig nokedli volt, a szaftos marhaszeletekhez krumplipüré. Anyu tökéletes
csirkepaprikást és hagymás rostélyost készített. Zöldsaláták közül a gyenge fejes salátát szerették,
de  gyakran  volt  tejfölös  uborkasaláta,  paradicsomsaláta.  Volt  valami  különleges  káposztasaláta
receptje is, soha nem sikerült leutánoznom. Ugyanúgy, mint a kelkáposzta-főzelékét, amibe dagadót
is tett. És miután ezt a csetreszt is leszedte, megjelent a kistányérokkal és behordta a süteményeket.
Volt sós és édes. Legalább egyféle, de inkább több belőlük. Töpörtyűs pogácsa, sajtos rudacskák
vagy kekszek. Diótorta, vaníliás kifli. Úgy éltünk, mint a királyok. Mire mindent megfőzött és mire mi
mindent megettünk, maradhatott is a konyhában, hogy elmosogasson. Addigra már felforrt a 20
literes edényben feltett víz a sparhelten. És ő nagyon erős volt, felkapta a tűzhelyről és átöntötte a
mosogatóedénybe. De akkor is ilyen erős volt, amikor reggel 4-kor lement a pincébe fát vágni, hogy
időben begyújthasson a fürdőszobai vízmelegítőbe, hogy mire felkelünk, legyen meleg víz. És persze
ahhoz is elég erős volt,  hogy fél óráig keverje a vajat a cukorral, hogy habos legyen. Abban a
vészesen  robotgéphiányos  korban  pihenésként  használta  a  krémkészítést,  mert  addig  bejött  a
szobába, leült a fotelbe, az ölébe vette a kék zománcos, füles edényt és villámgyors mozdulatokkal
hozzálátott a habveréshez.


