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Kenyérsiités

A lisztet szitdlas utan meleg helyre tettiik. Kb. déltijban megaztattuk a siitéshez tartozo
parélesztot, ami a tészta kelesztéséhez kellett. A paréleszté buzakorpabol, kukoricadarabdl,
komldbdl €s az €l6z6 kenyérsiitésbol meghagyott 6kdlnyi nagysagh szaritott tésztabol allott.
Este a siitdteknbben a lesziirt parélesztdvel, par deka mesterséges €lesztével, a megszitalt liszt
egyharmadaval kovaszt készitettink. A kovaszt langyos viz hozzaadasaval, fakanallal
holyagosra vertiik. Majd stitGabrosszal letakartuk € meleg helyen, esetleg meleg tégla
segitségével kb. 7-8 draig a kovaszt kelni hagytuk. Mikor a kovasz megkelt, meleg sos vizzel
¢és a megszitalt liszttel nem tal lagy, de azért konnyen dagaszthato tésztava gyartuk. Kb. 1 éra
hosszat dagasztottuk, azaz hélyagosra. Utana ismét meleg helyen kelesztettitk tovabb. Fél 6ra
eltelte utan begyujtottuk a kemencét. A kemencét féloldalasan fiitottiik, felvaltva. A szabadon
hagyott oldal mindig hamarabb melegedett. Utana kiszakajtottuk a kenyeret. Ami annyit
Jelentett, hogy egy kicsit megformaltuk kerekre, és szakajtoruhaval kibélelt kosarakba tettiik.
Igy kelt tjra addig, amig a kemence be nem fiilt forréra. A megmaradt parazsat is kihaztuk, a
kemence aljat szépen kisepertiik, és a szajat 5 percig feltettitk, hogy a meleg becsapddjon az
aljara. A kiszakajtott kenyértésztat falapatra boritottuk, és cuppand hang kiséretében vetettiik
be a for1é kemencébe. Egyes hazaknal ezt ,uszitasnak” nevezték, nalunk a kenyér iranti
szeretetbol csoknak szantuk. A kenyereket nagysaguktol fiiggben 1'2-2 oraig tartottuk a
kemencében. Kiszedés utan a kenyér felsé részét tiszta vizzel megkentilk, azaz

megmosdattuk.



Kenyérsités régen, hazilag

A buzat elvitték a malomba, ahol mego6rolték. Egy mazsa buzabol 15 kg vamot vettek, 23
kg korpat. 20 kg elsdlisztet, 40 kg kenyérlisztet, 2 kg grizt, azaz buzadarat adtak.

A kenyérsiités azzal kezd6dott, 3-4 nappal elétte mar bekészitették a lisztet melegedni. Két
nagyszakajto kenyérlisztet és egy kisszakajto elsolisztet, mert igy finomabb volt a kenyér, ha
sok volt benne az elsoliszt. Morzsasabb, szarazabb lett a kenyér, meg édesebb, ha a so
mennyiségre nem vigyaztak. Két nappal el6tte a siitéshez vald eszkozoket is bekészitettiik.
Ilyenek: sitéteknd, szita, keresztfa, kovaszkever6 kanal, siitéabrosz, szakajtokosarak,
szakajtoruhdk, par, ¢leszt6, so6. A part magunk készitettik. A kenyérsiitésnck régi szabalya
volt, amit be kellett tartani. a siités reggelén a né személyeknek nem volt szabad féstilkddni!
A lisztet megszitalni, 6sszeszitalni a kétfajta lisztet. Langyos vizet késziteni, és beaztatni a
part 1-1 fél marékkal 1 kenyérre szamitva, ez 3-4 ora alatt azott meg. Aztan lehetett felverni a
kovaszt. Ha nem volt elég meleg bent, akkor tiizelni kellett, mert nem kelt meg a kovasz.
Vizet langyositottunk, beaztattuk az éleszt6t. Lisztet csak annyit hagytunk a tekndbe, amibdl
kovaszt készitettink, a megazott élesztot beledntottilk a lisztbe, amibe egy kis mélyedést
csinaltunk, a szitan atszirtilk a par levét, osszesen annyi vizet, hogy elég lagy tésztat kapjunk,
ezt jol felkevertilk a kovaszkeverd kanallal, meghintettik egy kis liszttel, keresztbe tettilk a
teknén a keresztfat, rajta a szitaval, benne a par strijével, a kanal is benne maradt a
kovaszban. Letakartuk az abrosszal, meg meleg takardkkal. 5-6 ora alatt kelt meg a kovasz.
Vizet langyositottunk, 1-1 kenyérre 1 félmaréknyi sot olvasztottunk fel cgy rész vizben. Kdsot
hasznéaltunk a kenyér s6zasahoz, mert az er6sebb sotartalmi volt. Kitakartuk a kovaszt,
kiéntottik a par siiriijét, belesziirtiik a sos vizet, arra vigyazni kellett, nehogy melegvizet
ontsiink a kovaszra, mert megforrazzuk, és nem kel meg a kenyértészta. Azutan beledntottitk
a lisztet, csak egy kicsit hagytunk, ha kell még lisztezni. Ha kellett bele egy kis viz, még
ontottiink, Osszcallitottuk, czutan kellett dagasztani a tésztat. Nckem is azt mondtdk, ha mar
folyik a mennyezeten a viz, akkor jo a tészta. Persze én ezt még nem tudlam. mit jelent.
Mondtam, én nem latom, hogy a mennyezeten folyna a viz, de az én homlokomon mar folyik.
De ne csak azt figyeljem, folyik-¢ a viz, hanem azt, ha a tészta jol ki van dolgozva, hélyagos
lesz, és ahogy dagasztom tovabb, beszélget a tészta. Kicsit meghintettem liszttel az aljat is a
tésztanak, betakarni és kelni hagyni. Kb. 1 éra alatt kelt meg ujra. Ez 1d6 alatt el6készitettiik a
szakajtokat, beleteriteni a ruhakat, és egy kicsit meghinteni liszttel. Begyajtani a kemencébe
és filteni. A fiités se mindegy volt, csak rakjuk az ,iziket”. Két oldalon kellett fiiteni. Ez azt
jelentette, egyik oldalon égett az izik, a masik oldal szabadon volt, csak a lang jarta, hevitette.
A parazsat a kemence szdjaban hagytuk, mig a masik oldalrél nem huzhattuk a parazsat
(a régit), a hamuhulld lyukba sepertiik. Télen nehezebben hevillt a kemence fel. A parazsat a
szénvonoval és a piszkafaval piszkaltuk, ha nem égett rendesen az izikszar. Ha fél fiitésnél
tartottunk, akkor szakitottunk kenyértésztat a szakajtokba. 2 nagy kenyér lett, 2 kis kenyér és
még 2 kiscipd nekiink, amig gyerekek voltunk. Mig kész volt a fiités, addig a szakajtokban is
kelt a tészta, kovetkezett a kenyér bevetése. A parazsat kihtizni az egészet a kemencébdl, a
szénvonoval megnéztik, szikrazik-e¢ jol a kemence feneke. A kenyér bevetése a siitélapattal
tortént. A lapat rész¢t a kemence szajahoz tettik, a masik vegét fogtuk mi, gycrckckvagy
székie tettiik, a lapatra boritani a kenyértasztat, éles késsel felvagni, betolni a kemencebe, ¢s
igyesen kihiizni aldla a lapatot, ne boruljon félre a tészta. Ha minden tészta be volt vetve,
megnéztik mennyi az id6. Egy f¢él literes cdénybe vizet tettink a kemence szajaba ¢s 3/4
részig felcsuktuk az el6tét. Kb. 10 perc milva megnéztik a tésztdt a kemenceben. ¢s
felcsuktuk az el6tél teljesen. A viz parolgasa, és hogy nem csuktuk fel teljesen, segitett a
kenyér felhasadasaban. A nagy kenyerek 2 ora alatt siiltek meg, a kisebb kenyerek 1% o6ra
alatt. A kiscipokat egy fél ora mulva kivettilk, akkor a vizet is kivettiik. Ha megsiltek a
kenyerek, kiszedtik. A sitGlapatot alatéve haztuk ki a kenyereket. Kissepriivel az aljat



lesepertiik, egy deszkara raktuk, és a tetejét vizzel megmosdattuk, de a felhasadasba nem
folyhatott viz. Egy féloranyit uigy hiiltek a kenyerek, utana letakartuk egy ocska abrosszal,
majd egy pokrocot teritettiink ra. Kihiiltek a kenyerek, majd bevittilkk a kamraba 6ket. Amikor
bevetettiink, a siitéteknot elmostuk, és a tobbi kelléket is. Megszaradtak, ¢s elraktuk Oket a
helyiikre. Egy-egy siités 10-11 orat vett igénybe, ha hagytuk rendesen megkelni a tésztat,
hogy jo6 kenyerek legyenek.

A parkészités kenyérsiitéskor torténhetett, mert kellet bele kovasztészta és anyatészta is.
Ha megkelt a kovasz, egy kilonyit kivettiink egy nagy edénybe, tettiink bele 2,5 kg korpat, 1
fej voroshagymat, 1 kg arpat vagy zabot, amit el6zéleg megféztink &s kihttottink, jo
Osszemarék komldt 2 tojast €s a megkelt anyatésztabol 1 kg-nvi , ezt jol dsszedolgoztuk,
hagytuk, hogy megkeljen, s kipogacsaztuk. Parszaritora raktuk, a napon jol megszaritottuk,
és 4-5 darabra eltordeltiik. Majd ritka ruhazsdkba raktuk, szellds helyre felakasztottuk. A
tojastdl fényesebb lett a kenvér héja, ha megsiilt. Féleg nydron késziilt a par, hogy
megszaradjon kellden.
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