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7—10 évesek
Megjelenik évente ki­
lencszer — Kiadja a 
Szlovákiai Nőszövetség 
KB Živena kiadóválla­
lata, 897 19 Bratislava, 
Nálepkova 15 — Veze­
tő szerkesztő: Haraszti- 
Mészáros Erzsébet — 
Szerkesztőség 801 00 
Bratislava, Martanovi- 
čova 20 — tel. 549 25 
— Ara 4,— Kčs — Elő­
fizetési díj az I. félévre 
20,— Kčs, a II. félévre 
16,— Kčs — Szedés és 
fotoretusálás: Východo­
slovenské tlačiarne, n. 
p., 042 67 Košice, Šver­
mova 47 — Nyomja: 
Polygrafické závody, n. 
p., Bratislava-Krasňany 
— Terjeszti a Posta 
Hírlapszolgálata PNS 
— Megrendelhető bár­
mely postahivatalban 
és kézbesítőnél. Csekk­
számlaszám: 45913 — 
A külföldi megrendelé­
seket a Posta Központi 
Sajtókiviteli Szolgálata 
— PNS — Ústredná 
expedícia tlače, Bra­
tislava, Gottwaldovo 
námestie 48/VII. intézi 
el — SÜTI 6/21 enge­
délyével. Magyarorszá­
gon terjeszti a Magyar 
Posta. Előfizethető bár­
mely postahivatalnál, 
a kézbesítőnél és a 
Posta Hírlap Irodánál 
(Budapest 1900, József- 
nádor tér 1) — Elő­
fizetési díj egyéni, évi 
90,— Ft. Példányonkén­
ti ára változatlan. 
Csekkszámlaszám: MNB 
215-96162.

Címlapunkon 
Nádor Ilona felvétele

Molnár Éva, 076 53 Bot 152, okr. Tre- 
bišov, CSSR
Balogh Edit, 5500 Gyoma, Lenin út 71, 
Magyarország
Ľuboš Kubaiét, 930 39 Zlaté Klasy — 
Rastite, okr. D. Streda, CSSR
Královics Ingríd, 941 22 Zemné 215, 
okr. Nové Zámky, CSSR12—15 évesek
Szokol Szilvia, 937 01 Zeliezivce, Gor- 
kého 3, okr. Levice, CSSR
Kadlicskó Éva, 7632 Pécs, II. ker.
Krisztina tér 2/2. Magyarország
Molnár Judit, 6090 Kunszentmiklós, 
Kossuth L. u. 59/C, Magyarország
Diczkó Magdolna, 076 53 BoT 136, okr. 
Trebišov, CSSR
Varga Zsuzsanna, 076 35 Somotor 228, 
okr. Trebišov, CSSR
Bakonyi Márta, 8192 Hajmáskér, Dó­
zsa, u. 11, Magyarország
Bokor Edina, 9730 Kőszeg, Hunyadi u. 
15, Magyarország
Vígh Aranka, 5700 Gyula, Budapest 
krt. 44/1, Magyarország
Zsigó Mária, 946 32 Marcelová, Hlavná 
ul. 4, okr. Komárno, CSSR
Bukovszki Attila, Kecskemét, Város­
föld 2,10/202, Magyarország
Horváth Nóra, 8192 Hajmáskér, Rákó­
czi u. 21, Magyarország
Lóránt Katalin, 8981 Gellénháza, Kos­
suth út 49, Magyarország
Kiss Éva, 2254 Szentmártonkáta, Tán­
csics M. u. 3, Magyarország
Borka Erika és Cserba Regina, 93576 
Sazdice, okr. Levice, CSSR
Szabó Krisztina, 5600 Békéscsaba, Mun­
kácsy u. 7, Magyarország
Csonka Zsuzsa, 2100 Gödöllő — Méhé­
szet, Magyarország
Erdei. Ilona, 3922 Tokharkány, Sport u. 
3, Magyarország
Liszi Zsuzsa, 1149 Budapest, Egressy 
út 74, Magyarország
Fedor Marika, 076 43 Čierna n/Tisou, 
Bofany 150, okr. Trebišov, CSSR
Bakaity Éva, 6725 Szeged, Kanizsai u. 
11, Magyarország
Ladmer Mónika, 5946 Békéssámson, 
Alkotmány u. 76, Magyarország
Nagy Jolán, 2300 Ráckeve, Zrínyi M. 
u. 11, Magyarország
Túrós Zsóka, 3400 Cluj-Napoka, Cara- 
giale Nr. 10, 11/16, RRS
Bidécs Mária, 980 42 Rim. Seč, Rad- 
novce 123, okr. Rim. Sobota, CSSR
Hídvégi Zsuzsanna, 3390 Füzesabony, 
Landler Jenő u. 2, Magyarország
Harmati Erzsébet, 3390 Füzesabony, 
Makiári út 31, Magyarország
Polgár Judit, 7100 Szekszárd, Vincel­
lér út 63, Magyarország
Tóth Erzsébet, 076 35 Somotor-Bodrog 
50. okr. Trebišov, CSSR
Hanoi Erika, 7100 Szekszárd, Ybl-lktp, 
12, Magyarország
Orosz Anasztázia, 176 43 Čierna n/Ti­
sou, Botany 173. okr. Trebišov, CSSR 
Fehér Anita, 7100 Szekszárd, Ezerjó u. 
25, Magyarország

Tuboly Ágnes, 8800 Nagykanizsa, Kis­
rác u. 14, Magyarország
Drahos Ágnes, 3770 Sajószentpéter, 
Batthyányi út 20, Magyarország
Vajányi Jolán, 044 73 Buzica, Rešica 
47, okr. Košice, CSSR16—19 évesek
Dénes Zsuzsanna, 3000 Hatvan, Tizes- 
honvéd u. 4, Magyarország
Nagy György Ilona, 6922 Földeák, Ér­
mellék u. 11, Magyarország
Baráth Zsuzsanna, 6724 Szeged, Sárosi 
u. 7/B, 317, Magyarország
Kovács Anna, 980 24 Padarovce 34, okr. 
Rim. Sobota, CSSR
Farkas Zsuzsanna, 2461 Tárnok, Temp­
lom út 3, Magyarország
Bence Ildikó, 2461 Tárnok, Béla út 45, 
Magyarország
Dikó Gabriella, 5000 Szolnok, Dr. Sza- 
na A. út 26, 1/4, Magyarország
Recska Judit, 94131 Dvory n/Zit. ul. 
K. Zetkinovej 3, CSSR
Székely Enikő, 4025 Debrecen, Dimit­
rov u. 2, 1/13, Magyarország
Vendégh Gabriella, 946 21 Veiké Kosi- 
hy, okr. Komárno, CSSR
Galamb Piroska, 9700 Szombathely, Lé­
ka u. 1, Magyarország
Michalik Gizella, 945 01 Nové Zámky, 
Murgašová 65, Ubytovňa Tesla, CSSR
Vojtko Margit, 076 35 Somotor — Bod­
rog 101, okr. Trebišov, CSSR
Kocsis Erika, 076 35 Somotor — Bodrog
52, okr. Trebišov, CSSR
Guzi Aranka, 076 35 Somotor — Bod­
rog 63, okr. Trebišov, CSSR
Holéczy Lívia, 040 01 Košice, Branis- 
ková 5, CSSR
Farkas Margit, 925 42 Trstice 745, Hlav­
ná ul. okr. Galanta, CSSR
Liktor Brigitta, 3013 Ecséd, Szabadság 
u. 77, Magyarország

Magyarországi fiatal házaspár szívesen 
levelezne és kötne ismeretséget cseh­
szlovákiai magyar házaspárral. Levele­
ket válthatnának magyar-román-orosz 
nyelven. Címük: Zsonda István, 4027 
Debrecen, Ibolya u. 13, II/9, Magyar­
ország.

Magyarul tudó fiatal házaspárral sze­
retnénk levelezni és barátságot kötni. 
22 és 27 évesek vagyunk. Címünk: 
Szabóné, Laurinyec Judit, 5600 Békés­
csaba, Égressy u. 31, Magyarország

Magyar nyelven szeretnénk levelezni 
korban hozzánk illő házaspárral. 33—36 
évesek vagyunk, két kisgyermek szü­
lei. Címünk: Horváth Tiborné, 8355 
Vindorna-szőlős, Kossuth u. 33, Ma­
gyarország * * •

Pedagógus házaspár (50 évesek) keres 
levelező partnereket, akikkel szívesen 
kötnének személyes ismeretséget is. 
A levélváltás akár magyar, akár szlo­
vák nyelven folyhatna. Címük: B.Kút- 
na, 940 01 Nové Zámky, Nábrežná 131, 
T/3, CSSR.
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Kedves
  

Olvasóink !
\ -Ä r,'.-

Nincs olyan falu vagy városka, ahol évente egyszer — rendszerint késő ősszel, tél elején — ne szakítanának időt az idős emberek szépen megrendezett, ünnepi kö­szöntésére. Nőszervezeteink, a Vöröskereszt szervezete, a nemzeti bizottság — óvodások, iskolások körülveszik ilyenkor figyelmességükkel azokat, akik már elvégezték munkájukat, életük rájuk rótt feladatait teljesítve pi­hennek.A társadalom tisztelgése ez előttük, a figyelem virág­csokra a nyugdíj mellé De a hozzátartozók — a gyer­mekek, az unokák — vajon az év többi napján hogyan törődnek az öregekkel?Tele tapasztalatokkal, emlékké szépült életküzdelmük­kel hányszor szeretnének segíteni nekünk. Elmondani, mi hogyan volt, mit hogyan csináltak? Két világháborút megéltek, szemük láttára, kezük munkája által épült fel egy egészen új világ.Nekünk építették fel, és most anyagiakkal ellátva ugyan, de mégsem találják már benne teljesen a helyü­ket .. . talán nem is a helyüket, sokkal inkább minket, gyermekeiket és még inkább unokáikat. Mások lettek a szokások, az életünket meghatározó értékrendek, mint az ő idejükben voltak.Az ő fiatalkorukban földben, lóban, tehénben mérték a falusi emberek álmát, vágyát. Egy öltözet ünneplő ruha, egy pár csizma a fiatalt emberszámba emelte . .. Egy ágy a belevaló dunnával, párnákkal elég kellett legyen a családalapításhoz, a házasságkötéshez. Aztán meg kellett szokniuk az egybeszántott barázdák nyo­mán közös tulajdonná váló föld szeretetét. A kocsiszín lebontását, a garázs építését. Szekrényeinkben a szám­talan ruhát, cipőpolcainkon a tucatszámra sorakozó ci­pőket. Azt is, hogy gyereknek, unokának sok helyütt már autó az érettségi ajándék, a házasulandóknak ház, komp­lett bútor a nászajándék. . .Közben halk szavukra, méltatlankodásukra, mesélé- sükre, hogy azelőtt jobban tudtak örülni egy új tálnak, párnának, mint a mai gyerekek az egész háznak — már oda sem figyelünk. A villanyfénnyel, tévével ki­szorult a szobáinkból a téli szürkületek csöndes mese­

szava, nagyszülők múltba révülő emlékezése. Gyerme­keink magnót harsogtatnak, lemezt hallgatnak, nem az ő sok hasznos tanáccsal, élettapasztalattal elmondott szavukat.De lassan mi is emlékezni kezdünk, mai idős emberek gyermekei... És korban, tapasztalatban öregedve, egyre jobban megértjük kedves szüleinket, nagyszüleinket, hozzátartozóinkat, ismerőseinket... Ilyenkor szeretnénk mindent bepótolni, amit eddig sietségünkben, dolgunk­ban, gondunkban, gyermekeinkkel törődve elmulasztot­tunk.És eszünkbe jut a régi mese, amiben a szegény em­bert megkérdezték, miből él. Azt felelte, három garas a keresetem, de egyből élek. Mert egyből adósságomat fizetem, a másikat meg kölcsön adom.Mi, mai felnőttek is a szegény ember tisztességével akarunk gazdálkodni életünkkel, keresetünkkel. Adós­ságunkat kell törlesztenünk: a minket fölnevelő idős emberekkel kell törődnünk, megadnunk nekik, amivel tartozunk. Munkájukért, szeretetükért, fölnevelésünkért, küzdelmes életükért. És kötelességünk, hogy előlegbe, kölcsönbe adjuk gyermekeinknek, amit kell: nevelést, ellátást, szeretetet. Mert csak így adható tovább a példa, példánk: hogy velünk szemben is törlesszék egykor a kölcsönt.Szeretetből, türelemből, figyelemből gyűjtött, osztott „keresetünk”, vagyonunk — jó lenne, ha arányban len­ne anyagi javainkkal, mert hiába lenne fényes házak sora, tele gyönyörű bútorokkal, drága kocsi a garázsban, ha nem melegítené benne egymást az emberek szeretete. És addig adjuk egymásnak, mindenkinek a gondoskodás és a hála virágait, amig örülni tudnak neki. Többet ér az élőnek a jó szó, betegsége idején egy pohár víz, mint holtában a legdrágább síremlék.Ezek a gondolatok jussanak eszünkbe, ha rohanunk, ha önző módon bezárnánk mások gondja előtt házunk kapuját... Talán nyugodtabb lesz központi fűtéses szo­báinkban mindannyiunk álma ...A BARÁTNŐ SZERKESZTŐSÉGE



Két, nagyon egyszerű díszítésű ko­
vácsvágási (rozsnyói járás) gyúrósurcot 
(kötényt) mutatunk be olvasóinknak. 
Mindkettő kendervászonra készült szál­
számolás után, itt keresztszúrásosnak, 
vagy keresztesnek nevezett, keresztöl- 
téss'el.

Az első surcnál (1. kép) a hímzés 
széthúzódik a ruhadarab teljes alsó fe­
lén. Mintaszerkezetét két vízszintes csík­
ra bonthatjuk. Az a>lsó szabályos csík 
igen szép, változó ritmusú, leveles-ró­
zsás ismétlődő motívumokból tevődik 
össze, (a rózsákat gondolatban egy hul­
lámindára fűzhetjük fel középpontjaik­
nál fogva). A felső minta szabályos 
csíknak nemigen tekinthető. Folya­
matos összekapcsoló elem az egyes mo­
tívumok közt nincs, mégis a monogram 
betűi az alattuk szimmetrikusan elhe­
lyezkedő nagyobb virágbokorral és a 

sarkas keret virágmotívumaival — ez 
utóbbiak mintegy kezdő- és végpontjai 
lehetnének a csíknak — az alsó csík­
hoz hasonló, változó ritmusú, elemeik­
kel szorosan egymáshoz kapcsolódó 
mintaszerkezetet képeznek.

Főmotívum a monogram két betűje 
az alsó virógbokorral. Ezek együtt sza­
bályos háromszöget alkotnak. Figyeljük 
meg, hogyan ragadott ki a hímző az 
alsó csíkból egy motívumot s emelte 
önóilóvá. (2. kép)

Töltőelemek a betűk közti kisvirágok 
és inkább annak tekinthetők — a jó 
érzékre valló ritmus szerint — a sar­
kas keret virágai is.

A mintaszerkesztés fő elve a szim­
metria, mely egyben a szerkezet rit­
musát is megadja. Nem tereli el fi­
gyelmünket erről a kellemes súlyponto­
zásról a színek kombinációja sem, mely 
nagyon egyszerű, zöld és tüdőszín.

A másik surc (3. kép) díszítésének 
erőteljességét — végletes egyszerűsége 
mellett az élénkpiros szín és a tömöt- 
tebb minta teszi. A huilámindaszerűen 
kapcsolódó tulipáncsik a surc alsó szé­
lén és a visszahajtott rész szélén ugyan­
abba az irányba hajlik. A minta egy­
szerűségéhez jól választott a dús kö­
tésű rojtozás, amit Kovácsvágáson így 
mondanak: „ki van kötve". A készítő 
keresztnevének kivarrásc arról tanúsko­
dik, hogy a ruhadarab fiatalabb szá­
zadunknál.

KOCSI ARANKA

MAKRAMÉ 
falidísz

• Hozzávalók: 15 dkg piros Ka­
ravan fonal, fakarika (a bizsuüzlet­
ben kapható), 5 db nagyobb, 2 db 
kisebb fagyöngy.
• Munkamenet: kötélhurok, két­

oldali laposhurok, lánc- és hurok­
csomózás.

A fakarikára 6,5 m fonalat kötél­
hurokkal ráerősítünk. A jobb olda­
li fonalra vízszintes hurokcsomót 
kötünk. A második sorban minden 
második fonallal vízszintesen hu­
rokcsomót készítünk, amely az első 
ablakot alkotja. Az első és máso­
dik sort megismételjük, de a cso­
mókat jobbról balra kötjük. Egy 
sort vízszintes laposhurokkal készí­
tünk, cmelybe belekötünk 5,5 m-es 
fonalat. Mind a két oldalon 4 szál­
lal 22 dupla csomót készítünk, 
amely a külső ablakocskákat alkot­
ja. A közepén 20 szál marad. Az­
után ferde laposhurkokat készítünk 
a szélétől a közepéig, amelyekkel 
dupla laposcsomózást alkotunk. 
Ugyanarra a vízszintes fonalra egy 
sor hurokcsomózást készítünk. Két 
ferde hurokcsomózású sorral alkot­
juk a közepén a négyzeteket. Két 
sor vízszintes hurokcsomózással 
folytatjuk és mindkét oldalon 3 m 
hosszú fonalat (32 szál) adunk hoz­
zá. Mind c két oldalon 4 fonallal

i. Tüdőszínű gyúrósurc
2. Virágbokcr (főmotívum) az első surc- 

ról
3. Tulipános gyúrósurc
4. Tulipánmotívum a második surcról
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48 dupla laposcsomózást készítünk. 
Majd a közepén ismét négyzetet al­
kotunk dupla laposcsomózással. A 
négyzet elkészítése után a két kö­
zépső fonalra ráhúzzuk a fagyön­
gyöt. A közepétől a széléig egy sort 
vízszintes hurokcsomóval készítünk. 
A sor szélétől a közepéig hozzá­
vesszük a szalagot, a 25. dupla 
csomózást, a vízszintes hurokcso­
mózást és együtt kötjük. A közepén 
ráhúzzuk a gyöngyöt és a négyze­
tet megismételjük, de két fonallal 
a négyzet közepéig lánchurkot al­
kotunk. Azután két sort vízszintes 
kötélhurokkal. A szélétől a köze­
péig lánchurkot készítünk úgy, hogy 
a közepén 6 fonalat nem kötünk. 
Innen a széléig 7 lánchurkot kö­
tünk, majd visszatérünk a közepé­
re. A közepén 4 szálból két dupla 
laposhurkot készítünk, amelybe be­
lefűzzük a gyöngyöt, majd ismét két 
dupla laposhurkot kötünk. Utána 
ellenkező irányba készítjük a lánc­
hurkot, mint az utolsó öt sorban. 
Mind a két szélén hozzáadunk 2 m 
hosszú fonalat (36 szál). A széle­
ken 6 szálból 40 lánchurkot készí­
tünk. A középső szálakból a szélé­
től a közepéig 2 sor ferde kötél­
hurokba belefűzzük a 2 gyöngyöt. 
Ismét 2 sor vízszintes kötélhurkolást 
készítünk és a széleken 2 m hosszú 
fonalat hozzáveszünk (40 szál). A 
fonalakat 3 részre osztjuk — 12, 
16, 12 — és mind a három részen 
két sor ferde kötélhurkot X alakba. 
A közepébe a kisebb részbe bele­
fűzzük a kisebb gyöngyöt, a na­
gyobb rész közepébe a nagyobb 
gyöngyöt. Azután egész szélesség­
ben 3 sor vízszintes kötélhurkot al­
kotunk. A közepén 4 szálból dupla 
laposhurkot készítünk. A közepétől 
a széléig egy sor ferde kötélhurkot 
kötünk. Két-két szálból lánchurkot 
alkotunk: a szélén kevesebb, a kö­
zepén több a fonal, hogy az alsó 
rész kiegyenlítődjön. A motívumot 
egy sor vízszintes kötélhurokkal zár­
juk, a szélén hozzáadunk egy-egy 
1,5 m-es fonalat (44 szál). A kö­
vetkező sorban 4—4 szállal dupla 
iaposhurkot készítünk. Minden kö­
vetkező sorban egy dupla laposhu­
rokkal kevesebbet készítünk, míg 
egy dupla laposhurok marad. A há­
romszöget dupla laposhurokkal zár­
juk, s mindkét oldalon ferde kötél­
hurokkal. A fennmaradt szálakat ki­
fésüljük és szükség szerint kiegye­
nesítjük.



TÁNC 
HÁZ
Vezeti :

QUITTNER JÁNOS

BEVEZETŐ
A NÉPTÁNCMŰVÉSZETBE

A közelmúltban tudatunkba bekerült „táncház" szó nem új keletű. A ma élő 
hetvenéves korosztály, ha nem is ebben a nyelvtani szóalakban, de rendsze­
resen találkozott vele. A faluközösségek fiatalsága a legtöbb esetben mu­
latságaikhoz kibérelt egy házat. (Leggyakrabban a pásztor házát.) Itt az 
illető közösség által meghatározott rendszerességgel találkoztak. Ezekben 
gyakrabban szórakoztak, mint a falu nagy mulatságain, ahol a megfogadott 
bandák zenéltek. A táncházakban akár egy dudás, citerás vagy hegedűs, 
esetleg a Kárpát-medencében ismert háromtagú banda (hegedű, kontra, bő­
gő) játszott.

Erdélyben, főleg a Mezőségben az ilyen jellegű házakat még ma is tánc­
házaknak hivják. Némelyik faluban három, négy is van belőlük. A gyűjtések 
során Dél-Szlovákiában nem találkoztunk ezzel a kifejezéssel, de ami a tánc­
ház fogalmába tartozik, az itt is élő valóság volt. Errefelé dudaháznak, csor­
dásháznak hívták.

A ma egyre inkább elterjedő táncházak újkeletűek. Kultúrházakban, ifjú­
sági klubokban tartják őket. Elsősorban a szórakozást, a néptánc nyelvének 
megismerését, igazi közösségek kialakulását szolgálja. S ami ezeknél is fon­
tosabb, a anyanyelvi kultúra és a hagyományőrzés, amelyeknek a mai tánc­
házak otthont adnak.

Ha néptáncról beszélünk, elkerülhetet­
len, hogy a táncművészet egyéb ágait 
ne említsük. Fejlődésük során ugyanis 
érintkezésbe kerültek, és így hatással 
voltak egymásra.

A tánc ősidők óta az ember érzései­
nek, érzelmeinek kifejezését szolgálta. 
Gondoljunk csak az ősi harci táncokra, 
(fegyvertáncok, igéző táncok), vagy 
egyéb szertartásokhoz kötődő vagy azo­
kat szolgáló táncok sorára (tavaszkö­
szöntő, első Nap ünnepe, kisze-visze, 
villőzés, pillikézés). A társadalom fej­

lődése hozta, hogy az ember a szer­
tartásokon kívül, saját maga szórakoz­
tatására is alkotott táncokat.

E pár sor összegezéseként: A tánc- 
néptáncokat két csoportba oszthatjuk. 
Az első csoportba a szertartásokhoz kö­
tődő táncok tartoznak. A második cso­
portba a szórakoztató táncok (az em­
ber saját maga szórakoztatására tán­
colja).

A legfontosabb szempont a táncok 
korbani rétegződése, amely szerint a 

ma is élő, vagy töredékeiben fennma­
radt néptáncainkat típusokba tudjuk 
osztani. Dr. Martin György a Magyar 
tánctípusok és táncdialektusok című 
tanulmányában két rétegre osztja a 
néptáncot.

1. A régi táncok — amelynek gyö­
kerei a XVII. századba nyúlnak. Ide 
tartoznak az előbb említett szertartási 
táncok, virtuskodó és eszközös férfitán­
cok, valamint a női körtáncok.

2. Az új stílusú táncok — amelyek 
kialakulása a XVIII. századra tehető, 
ae virágkorukat a XIX. század végén 
élték. Ebbe a rétegbe tartoznak az el- 
népiesedett társastáncok, amelyek kia­
lakulásának ideje a XIX. század vége 
és a XX. század eleje.

Az eddigiek során általánosságok­
ban foglalkoztunk a néptáncokkal, de 
ezek az általánosságok teljes egészé­
ben vonatkoznak a magyar, a szlovák 
és az egész Kárpát-medence nemzetei­
nek néptáncaira.

A Kárpát-medence néptáncai, de fő­
leg a magyar, a szlovák és az erdélyi 
(transzilvániai) néptáncok jellege in­
provizatív. Molnár István A magyar 
tánchagyományok című munkájában a 
magyar néptáncokat így jellemzi: 
„. . . igazán magyar táncnak csak a 
kötetlen táncokat fogadjuk el. Ez azon­
ban nem jelenti azt, hogy a magyar 
tánc rendszertelen. A magyar tánc a 
legrendszeresebb tánc, csakhogy belül­
ről való a törvénye: Az egyén egész 
eletének érzéseit közli abban a rend­
ben, ahogy az a táncosnál jelentke­
zett." Ez az idézet az összes fent em­
lített inprovizatív paraszttáncra is vo­
natkozik.

Sok éves kutatások bebizonyították, 
hogy az ainprovizatív jelleg, vagy a Mol­
nár István szerint kötetlen, de rendsze­
rezett táncnak a belső törvényeit nem 
a véletlenség szabja meg, hanem a 
táncok rétegeződései, a társadalmi cso­
portok és a kisebb társadalmi közös­
ségek.

Ezekben a kisebb közösségek, fal­
vak, néhány esetben kis-táji csopor­
tok, a saját maguk táncéletét élték. A 
táncéletet ők maguk, a közösségből 
kiemelkedő egyének, a falu első tánco­
sai szabták meg. A tánc-élet másik 
fontos tényezője a zenei kíséret. Ha a 
közösségben egy zenekar (banda) mű­
ködött és tánckísérő szolgálatát csak 
ott folytatta, a táncélet kialakulása 
több egyedi vonást hordozott magán, 
mintha ugyanaz a banda több helyen 
játszott volna. Hiszen a zene — a prí­
más és az első táncos — szabja meg 
az inprovizatív jellegű táncok folyama­
tainak visszatéréseit. Ezzel együtt ők 
ketten szabják meg az illető közösség 
táncrendjét. (Folytatjuk)
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BARÁTNŐK 
KLUBJA

Éneklő 
asszonyok 

a 
„világ 

közepében“
Ügy tudják, a gesztetek (Hostová), hogy náluk a világ 
közepe. Az ötszáz lelket számláló kis falu egy mély 
völgyben fekszik, így lakói méltán hiszik, hogy innen 
nő a világ kifelé. Zoboralja magyarok lakta falvaihoz 
hasonlóan itt is mély gyökerei vannak a hagyományok­
nak. A kulturális életet a népdalokat, népszokásokat 
összegyűjtő éneklőcsoport fellépései jelentik.

A faluban már nincs iskola, a gyerekek Pogrányba 
(Pohranice) járnak. Az épület mégsem árvult el. Óvodát 
rendeztek be, ahová harminckét gyerek jár. A gesztéi 
asszonyok többsége nyugodtan dolgozhat a szövetkezet­
ben, vagy a közeli üzemekben. A falu lélekszáma sza­
porodik. Ma sem divat az egyke. Nem ritka az olyan 
család, ahol három—négy gyerek növekszik. Az itt élők 
a világ széljárásai ellen élnek: Kicsiként is meg akarnak 
maradni geszteteknek, ezért éneklik népdalaikat, őrzik 
szokásaikat, népviseletüket. A szó, amely szépen cseng 
szájukon a felnövekvő gesztéi gyerekek legszebb, leg­
értékesebb kincse — édesanyjuktól kapták örökül.

Az éneklőcsoport tagjai — Tóth Teréz, Belányi Vero­
nika, Brath Margit, Belányi Etel, Brath Erzsébet, Boszo- 
rád Erzsébet, Belányi Mária, Brath Orsolya, Brath Jo­
lán — hat éve énekelnek együtt. Sikereik között tartják 
számon a Zselizi Népművészeti Fesztiválon és a Tavaszi 
szél népdalverseny országos döntőjében való részvéte­
lüket. Ebben az esztendőben is bejutottak a Tavaszi szél 
országos elődöntőjébe. Műsorukban népszokásaik dalait 
éneklik. A telet űző, tavaszt hívogató kiszehajtás, a 
húsvéti tojásfestés, locsolás, a májusfaállítás után kö­
vetkezett a „szentiványi tűzugrás”. Hogy mi volt ez? 
így mesélik a gesztéi asszonyok:

„Szép május utolsó vasárnapján készülődik a falu 
apraja-nagyja és megy a szentiványi tűz égetésire, de 
kivált a legények és a lányok. Nagyon készülődnek erre 
a napra a legények, hogy érdemes volt-e májfát ültetni 
nekik. Ha színes pántlika van a májfán, akkor szereti 
őt a kislány és nemsokára boldog mátkapár lett belőlük. 
De ha nincs kiszalagozva a májfa, nem is vitte este a 
legény a lányt a táncba."

Ezután az összehordott, elszáradt májfákból megrak­
ták a szentiványi tüzet, amelyet átugráltak a lányok és 
a legények. Közben ilyen nótákat énekeltek:

„Szentiványi tiszta búza, 
ráhajlott a gyalogúira, 
selyem szál a haja, 
Magyar Ilona, haján föjjő gyöngykoszorú.

Egyik ága hajlik
Göndör Sándor udvarába, 
selyem szál a haja, 
Magyar Ilona, haján föjjő gyöngykoszorú.

Másik ága hajlik
Bíró Marcsa udvarába

Selyem szál a haja
Magyar Ilona, haján föjjő gyöngykoszorú.

így énekelték ki egymást az eladó lányok és a há­
zasulandó legények. Az így született szerelmek néha 
aztán megkeserítették a fiatalok életét. A gesztéi asszo­
nyoktól hallott legszebb dal erről szól:

Egy asszonynak két hajadon jánya, 
egyik szegfű, másik majoránna, 
megüzenem az édesanyjának, 
szegfű jányát kösse bokrétának.

Rozmaringnak két féle szokása, 
télen, nyáron zöld annak az ága, 
leszakítom, kóróé változik, 
s én szívem te rád várakozik.

Jányok, jányok, rólam tanuljatok, 
katonaszeretőt ne tartsatok, 
mer a katonának el köjj menyi, 
szeretőjét itt kell hagyni.

Jányok, jányok rólam tanuljatok, 
a legénynek csókot ne adjatok, 
mer az a csók nem esik javára, 
könnye csorog a bölcső karjára

A tavasszal sarjadó, nyárra felnövekvő búzával együtt 
aratásra már kiteljesedett a szerelem. A munka, a ke­
nyérnek való learatása, kicséplése, magtárba hordása 
után az aratóbálok táncolói között már sok szerelmes­
pár volt.

A gesztéi asszonyok többsége ma is a mezőgazdaság­
ban dolgozik. A szövetkezet állattenyésztése talán már 
meg sem lenne nélkülük. A táj, a föld meghatározza 
életüket. A gesztéi nótafáktól, Boszorád Magdolna 84 
éves és Boszorád Borbála 67 éves asszonyoktól tanulják 
a dalokat. Életük, sorsuk, a nyelvüket gazdagító termé­
szet bujkál ezekben. Míves nyelvezetük, tömör gondolat­
fűzésük az éneklő édesanyák szájából kapva gyerekeik 
anyanyelveként is élő marad:

Sej, erdő, erdő, de magas vagy, 
sej, kisangyalom, de messze vagy, 
sej, azt az erdőt levágatom, 
sej, kisangyalom megláthatom.

Sej, kertek alatt árpa tarló, 
sej, levetett engemet a ló, 
sej, ha még egyszer levet a ló, 
sej, nem köjj nékem csak koporsó.

DUSZA ISTVÁN
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VENDÉGÜNK

A NŐKLAPJA
Illetve a közkedvelt hetilap fotoriportere, Nádor 

Ilona, akit megkértünk, hogy néhány fotó erejéig 
nyújtson egy kis ízelítőt olvasóinknak a budapesti 
őszi divatújdonságokból.
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1. Kámzsagalléros, csuk­
lyás ruha, ferdén szabott, 
csíkos anyagból. Megvarr­
hatjuk moherből, jerseyből 
vagy terylénből is.

2—3. Négy részből sza­
bott szoknya és lemberd- 
zsekszerú blúz, illetve 
hosszú nadrág és kimonó- 
ujjas tunika, elütő színű, 
széles csíkdíszitéssel.

4. Részekből szabott koc­
kás szoknya, háromnegye­
des ujjú, sötétebb tónusú 
blúzkabáttal. A blúz felső 
gallérja a szoknya anyagá­
ból készült, elejét kenguru­
zseb díszíti.

5. Nadrágszoknyás jer- 
sey-komplé mintás felső­
résszel. Divatos kiegészítői 
a hosszú, megkötős sál 
(több csomót is köthetünk 
rá) és a sapka.

6. Eszterházy-kockás át­
meneti kabát, ragián ujjal, 
állógallérral, bőrpaszpol 
díszítéssel.

7. Beige-barna kockás 
ruha, gazdagon húzott szok­
nyával, buggyos felsőrész­
szel. Az ugyancsak széles 
ujjat keskeny mandzsetta 
fogja össze. A zseben fer­
dén futnak a kockák. A ru­
ha anyagából készül a sü­
tés sapka is.

8. Az előbbi modellhez 
tervezték a gombolás nél­
küli, paszpolozott paletó- 
szerű kabátot is, amelynek 
bő ujját alul nem varrjuk 
össze.



BIZALMAS
BESZÉLGETÉSEK

... öt éve vagyok özvegy, köz­
ben férjhez ment a lányom, 
megnősült a fiam, én egyedül 
maradtam. Szeretem a gyerme­
keimet, sok örömem van az uno­
káimban, mégis gyötör a ma­
gány, hiányzik mellőlem a társ. 
Talán akadna is valaki, de félek, 
hogy barátaim, ismerőseim meg­
szólnak, kigúnyolnak . ..

Megoldatlan társadalmi prob­
lémáink sorrendjében — sajnos 
— előkelő helyet foglal el a ma­
gányosok gondja. Nemcsak a 
hetvenen felüli és még öregeb- 
beké, hanem a 45—55—60 éve­
seké, azé a középnemzedéké, 
amelyhez tartozók még vagy 
munkaviszonyban vannak, vagya 
nyugdíjas kor első éveit próbál­
gatják hasznossá és elviselhető­
vé tenni.

A társtalanság sok nő és fér­
fi életét teszi szomorúvá, sőt oly­
kor értelmetlenné is, mert az 
ember csak ideig-óráig érzi jól 
magát egyedül. Nagyon kevés 
azoknak a száma, akik önként 
vállalják az egyedüllétet, a nagy 
többség csupán kényszerből ma­
rad társtalan. Bár már vannak 
különféle társadalmi próbálkozá­
sok, hogy magányosok szórako­
zást, partnert, társat találjanak, 
az elért eredmények még mindig 
távol vannak a kívánalomtól. 
Igaz az is, hogy maguk az ér­
dekeltek sem élnek eléggé az is­
merkedés lehetőségeivel, idegen­
kednek a tárjas összejövetelek­
től, klubok látogatásától.

A magányosok kisebb csoport­
ját alkotják azok a nők és férfi­
ak, akik nem érzik elviselhetet­
lennek az egyedüllétet és nem 
igénylik a társat. Azok az egye- 

dűl élő nők, akik nem voltak 
férjnél, nem neveltek gyermeket, 
megszokták az egyedüllétet, 
olyan életvitelt alakítottak ki ma­
guknak, hogy társas igényüket 
kielégíti a baráti kör, nem is 
akarnak és nem is tudnák mór 
megszokni egy másik ember ál­
landó jelenlétét. És akadnak fér­
fiak is, akik felett elsuhantak az 
évtizedek és nem alapítottak csa­
ládot, nem is hiányolják azt. így 
érzik jól magukat, morzsolják 
életüket kisebb-nagyobb örö­
mökkel, bánattal tarkítva.

De a nagy többség — nők és 
férfiak egyaránt — nehezen vi­
seli az egyedüllétet, társra vágyik. 
Ezekért az emberekért alakul­
tak a klubok, rendeződnek a tár­
sas kirándulások és összejövete­
lek, lehetőséget adva az ismer­
kedésre és közeledésre. A társra 
találás nem könnyű és nem egy­
szerű dolog; különösen nem az 
érett korú embereknél, amikor 
már nő és férfi egyaránt kiforrott 
egyéniség, megvan az elképze­
lése és igénye is a másikat ille- 
’ően. Mindenkiben él egy beval­
lott vagy titkolt mérce, hogy mi­
lyennek szeretné a társát, s ez 
egyformán vonatkozik a külső és 
belső, szellemi és jellembeli tu­
lajdonságokra.

Az élet delelőjére érkezett nő 
társa olyan férfi lehet, aki még 
észreveszi és megdicséri a jó 
frizurát és a szép ruhát, aki él­
vezni tudja az otthon varázsát, 
meglátja a friss virágot a vázá­
ban, örömmel ül le a szépen te­
rített asztalhoz és köszönetét 
mond az ízletes ebédért. Akinek 
még hajlékony a keze a simoga- 
tásra, karja az ölelésre. Akivel 

még lehet összekarolva sétálgat­
ni, barátokhoz járni szórakozni, 
beszélgetni vidám és komoly dol­
gokról; akivel lehet még együtt 
örvendeni minden szépnek és jó­
nak, amit az életből még közö­
sen meg tudnak szerezni az „őszi 
napokra”.

És aki okos férfi, túl a „dele- 
lőn” szintén megkeresi magá­
nak azt a nőt, akiben megtalál­
ja mindazt, ami a férfi életét kel­
lemessé, széppé és nyugodttá te­
heti. Az a férfi, akinek az ötödik 
X után van bátorsága szembe­
nézni a tükrével és tudomásul 
venni a ráncosodó arcot, a sze­
me alatt jelentkező zacskókat, a 
kopaszodó fejet és a hajlásba 
induló tartást; el tudja rendezni 
magában a könyörtelen tényt is, 
hogy elmúltak az ifjúság évei és 
„őszül a vén betyár", jó Tesz 
okosan gazdálkodni és nem el­
pocsékolni a hátralévő egy-két 
évtizedet.

Letagadhatatlan, hogy a leg­
több ember — akár nő, akár 
férfi — bizonyos évek elteltével 
szeretne fiatalabbnak látszani 
tényleges koránál. Ez mindaddig 
helyes is, ameddig nem válik ne­
vetségessé öltözködésével, visel­
kedésével, egész magatartásá­
val. Mert a kárminvörös köröm, a 
túl dekoltált ruha, a farmernad­
rág vagy emeletes cipő lehet 
bármilyen divatos is, nem a jó íz­
lésű hatvanéves nő kellékei még 
akkor sem, ha karcsú és jól 
ápolt.

De nem kevésbé komikus az 
sem, amikor a fél évszázadot 
megünnepelt pocakosodó, vagy 
éppen hajlott hátú férfiak kacér­
kodva próbálják meghódítani a 
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„huszonéves" fiatal nőket, elhi­
tetve önmagukkal, hogy sikerük 
személyi varázsuk eredménye. 
Hiúságuk nem bírja el az őszin­
teséget, hogy sikerük pénztárcá­
juk tömöttségétől vagy társadal­
mi pozíciójuktól függően lesz tar­
tós vagy rövid. Aztán amikor be­
következik a csalódás és az ifjú 
hölgy célja elérése után tovább­
áll, a cserbenhagyott „gavallér" 
dühösen szidja és hűtlenséggel 
vádolja élők és holtak női nem­
zedékét.

Szinte érthetetlen, hogy okos, 
intelligens férfiak „klimaxos ko­
rukban" — amelyet ugyan a leg­
többen tagadnak — mennyire 
elveszítik józan ítélőképességü­
ket és elhitetik önmagukkal, 
hogy egy ragyogó fiatal terem­
tés önzetlenül őket válassza sze­
relme tárgyául még akkor is, 
amikor ott vannak körülötte a 
remek fiatal férfiak. Nem akar­
ják tudatosítani, hogy a fiatal 
csak a hozzá illővel tud szívből 
kacagni, nekilendülve rohanni 
a kifulladásig és lázasan 
összesimulni a szerelem hevé­
ben. Nemcsak tanulmányok so­
kasága, még a nóta is azt mond­
ja, hogy „nem való bokréta gyű­
rött süveg mellé” . . .!

Ezért nélkülözhetetlen és fon­
tos tényező a társkeresésben az 
önismeret, mert a megfelelő társ­
ra találás nem „szerencse" dol­
ga, hanem a megfontoltság, 
őszinteség eredménye.

Boldognak tudhatja magát az, 
aki- nem ismeri az özvegység ke­
serves kínlódását, és szerencsés­
nek az, aki felválthatja az egye­
düllét vergődését a társra talá­
lás örömével. Akiben soha nem 
volt, vagy régen elfelejtett érzé­
sek születnek újra, a ragaszko­
dás, féltés, aggódás a másikért, 
biztos tudata az összetartozásnak, 
megfoghatatlan gyönyörűsége a 
szeretetadásnak és viszonzás­
nak. A vonzalom, ragaszkodás, a 
szeretet-szerelem, nem a fiatalok 
kiváltsága; minden nemzedék­
nek egyforma jussa. Természe­
tesen más a megnyilvánulása a 
húszon- és más az ötvenéves em­
ber szerelmének, de az összetar­
tozás lehet még erősebb, mé­
lyebb.

Miért ne lehetne boldog két 
ember — aki egymáshoz tudja 
illeszteni gondolatait, életfelfo­
gását, aki egy összenézésből is 

megérti egymást, aki a félszavak 
értelmét is felfogja — ötven­
hatvan éves korában? Miért len­
ne nevetséges az, ha a már nem 
fiatal pár becézgeti, simogatja 
egymást, összesimulva táncol, 
vagy uram bocsáss, búcsúzáskor 
meg is csókolja egymást?!

Ha nem figyelnének gúnyoló­
dó árgus szemek, nem beszélné­
nek csipkelődő nyelvek, nem ad­
nának mézes-mázas, irigység 
diktálta tanácsokat „jóakarók”, 
sokkal több embernek lenne bá­
torsága partnert keresni, társat 
választani.

Akinek életében nem okozott 
keserűséget a magányosság ér­
zése, aki nem töltött egyedül 
szilveszteri éjszakát vagy nem ült 
egyedül karácsony este, az kel­
lene megértse, hogy a másik 
asszony is vágyódik a kedves szó, 
a simogatás, az ölelés után; a 
másik férfi is igényli az otthon 
melegét, a társ gondoskodását, 
közelségét.

Sok évszázados beidegződött- 

séget kellene közös összefogás­
sal megszüntetni, hogy teljesen 
megváltozzon a társadalmi szem­
lélet a társkeresés, a társra ta­
lálás problematikájában.

Ne érje gúnyos mosoly és ka- 
jánkodó, ízléstelen megjegyzés 
azt a nőt aki „valaki kedvéért ad 
magára”, és ne legyen a cimbo­
rák heccelődésének céltáblája 
az a férfi, aki olykor-olykor hiány­
zik a kártyapartiból, mert éppen 
„randevúra” sietett.

A magányosok klubja sok szó­
rakozást biztosít tagjainak, a 
kirándulások és összejövetelek 
kellemes órák, délutánok vidám 
hangulata mosolyt csal az ar­
cokra, vidámságot a lelkekbe; de 
a legértékesebb eredmény még­
is az, ha egymásra találnak fér­
fiak és nők, segítenek egymás­
nak feloldani az életkedvet fel­
őrlő magányosságot és kialakí­
tani egy több örömet, értelmet 
adó közös életet.

BÁBA PIROSKA
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A GYUMOLCSKASA TU­
LAJDONKÉPPEN ÉRETT 
GYÜMÖLCSBŐL, ÁTTÖRT, 
FINOM GYÜMÖLCSVE­
LŐ, MELYET CUKORRAL 

VAGY CUKOR NÉLKÜL 
CSÍRATLANlTUNK. A 
GYÜMÖLCSÖT NYERSEN 

vagy főtt Állapot­
ban TORJUK AT FINOM 
SZITÁN. TÉSZTÁRA VAGY 
KENYÉRRE, KÜLÖNFÉLE 

HIDEG ÉTELEK, GYU- 
MOLCSHAB ÉS GYU- 
MOLCSFAGYLALT KÉSZI- 
TÉSÉHEZ HASZNÁLJUK.

NAGYON EGÉSZSÉGES 

ÉS TÁPLÁLÓ, FŐKÉNT 

KISGYERMEKEK SZAMA­
RA, NEKIK BEFŐTT HE­
LYETT ADHATJUK.

A GYUMOLCSKASA 

KÖZVETLEN FOGYASZ­
TÁSRA IS ALKALMAS. 
KÉSZÍTÉSÉHEZ ÉRETT ÉS 

EGÉSZSÉGES GYÜMÖLCS­
RE VAN SZÜKSÉGÜNK. 
GYUMÖLCSKASAT MIN­
DENFAJTA GYÜMÖLCS- 
KEVERÉKBŐL KÉSZÍTHE­
TÜNK.

A gyümölcskása tulajdonképpen érett gyümölcsből áttört finom gyü­mölcsvelő, melyet cukorral vagy cu­kor nélkül csírátlanítunk. A gyü­mölcsöt nyersen vagy főtt állapotban törjük át finom szitán. Tésztára vagy kenyérre, különféle hideg ételek, gyümölcshab és gyümölcsfagylaltké­szítéséhez használjuk. Nagyon egész­séges és tápláló, főként kisgyerme­kek számára; nekik befőtt helyett adhatjuk. A gyümölcskása közvetlen fogyasztásra is alkalmas. Készíté­séhez érett és egészséges gyümölcsre van szükségünk. Gyümölcskását min­denfajta gyümölcsből vagy gyümölcs­keverékből készíthetünk.
GYÜMÖLCSKASA ALMÄBÔLGyümölcskása készítésére legal­kalmasabb az alma és a körte. A hullott gyümölcsöt is felhasználhat­juk; ebből a hibás részeket kivág­juk. A gondosan megmosott almát egészben, ketté- vagy negyedekre vágva, az edény kb. egynegyedéig vízzel feltöltve főzzük. Eleinte az almát pároljuk, s ha levet engedett, fedő nélkül puhulásig főzzük. Nem szabad túlságosan szétfőznünk, mi­vel a kása igen híg lenne. A főtt al­mát forrón finom szitán áttörjük. Gyümölcskása készítésére savanykás és lédús almafajták a legjobbak. A körtét savanykás almával keverjük, mivel a körtének magában nincs jel­legzetes íze. Az almából vagy körté­ből, esetleg ezek keverékéből készí­tett gyümölcskását kétszerre-három- szorra sűríthetjük. A csírátlanított és kihűtött kása egy kicsit megko­csonyásodik ; sütemények bevonásá­ra vagy töltésére használhatjuk. Ez a legolcsóbb és egyben legízletesebb kenhető gyümölcskása.
CSIPKEBOGYÓKÄSAEz a gyümölcskása magas C-vita- min tartalmával tűnik ki, ezért kü­lönösen gyermekek számára előnyös. Egyéb gyümölcskásák vitamintartal­mát is dúsíthatjuk vele. Érett és ke­mény csipkebogyóból készítsük! Fel­dolgozás előtt eltávolítjuk a csipke­bogyó magvait és a magokat körül­vevő szőrképleteket, ezek ugyanis rontanák a kása minőségét. A tisztí­tás eléggé fáradságos. Először késsel levágjuk a szárát és a csészelevelek maradványait, azután a gyümölcsöt hosszában kettévágjuk és késsel ki­kaparjuk belőle a magvakat és szőr­képleteket. A kettévágott csipkebo­gyót vízbe merítjük. Az így megtisztí­tott csipkebogyót vízzel 10—15 percig, vagyis puhulásig főzzük, azután vagy finom szitán áttörjük, vagy gyü­mölcsőrlőn megőröljük. A gyümölcs­velőt gyorsan kásaszerűvé sűrítjük, s 1 kg kására 15—20 dkg cukrot adunk.
SOMKÄSAA vadon termő som rendkívül nagy C-vitamin tartalmú. A somká­sát elsősorban gyermekeknek adjuk, 

esetleg egyéb gyümölcskásához ke­verjük, s így mérsékeljük a savanyú ízt. A somot ugyanúgy dolgozzuk fel, mint a csipkebogyót, fontos, hogy puha vagy sokáig tárolt somból ké­szítsük.
ZÔDSÉGKÄSÄKA gyümölcskásához vagy a gyü­mölcskeverékből készült kásához zöldségkását adhatunk, hogy növel­jük a gyümölcskása A-, B- és C-vi- tamintartalmát. Ha gyümölcsöt ke­verünk a zöldségkásába, tompul a zöldség íze. Legkedveltebb és legér­tékesebb a sárgarépából, a piros pa­radicsomból és az édes pirospapri­kából készített zöldségkása.A megmosott és megtisztított zsen­ge sárgarépát felszeleteljük és pá­roljuk. Ezután finom szitán áttör­jük, vagy gyümölcsőrlőn néhányszor megőröljük. A sárgarépakása sa­vanykás gyümölcsből készített kásá­val keverhető. Külön nem szoktuk feldolgozni, mivel kevéssé savanyú és igen sokáig kellene csírátlaníta- nunk. Mivel a sárgarépa hosszú ideig tárolható, friss sárgarépakását bár­mikor készíthetünk.Piros paradicsomból a kását úgy készítjük, mint a paradicsomvelőt. A paradicsomvelőt a főzés után kü­lön csírátlanítjuk vagy az egyidejű­leg készülő gyümölcskásával elke­verjük.A friss pirospaprikát sem lehet hosszú ideig tárolni. Ezért a papri­kaidény végén értékes konzervet ké­szíthetünk belőle. Külön fogyaszt­hatjuk, vagy igen értékes anyagként egyéb gyümölcs- és zöldségkása, esetleg ezek keverékébe adhatjuk. Feldolgozására az érett, húsos édes pirospaprika alkalmas. A magvak és a szár eltávolítása után néhány per­cig vízben főzzük, míg megpuhul. Utána rozsdamentes késsel apró da­rabokra vágjuk és rozsdamentes szi­tán áttörjük. Ha közönséges gyü­mölcsőrlőn dolgozzuk fel, rendsze­rint kellemetlen kesernyés ízt kap. Paradicsomból készült kásába vagy sűrűbb paradicsomvelőbe szoktuk keverni. Az ilyen keveréket kilo­grammonként 8 dkg cukorral édesít­jük, 1,5 dkg sót adunk hozzá és 2—3 gramm- citromsavval ízesítjük. Főzés­sel a keveréket kissé besűrítjük és azonnal előmelegített üvegekbe tölt­jük. Ajánlatos ezt a kását vízfürdő­ben csírátlanítani: a félliteres üve­geket 90 foknál 35 percig, a literes üvegeket 90 foknál 60 percig csírát­lanítjuk.A paradicsom- és paprikakását különböző arányban keverhetjük; jobb azonban, ha a paprika van túl­súlyban. E készítmény ízét friss pi­ros- és édes fűszerpaprikával felja­víthatjuk, a piros zöldségpaprikához hasonlóan dolgozzuk fel. Étolaj és párolt őrölt hagyma hozzáadásával is finomíthatjuk és javíthatjuk ízét.Az így készített kását kenyérre kenve fogyaszthatjuk, vagy ízesítő­ként levesekbe, gulyásokba stb. hasz­nálhatjuk.
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lisztet elkeverjük o tojássárgákkal, va­
níliás tejjel felöntjük és felforraljuk. A 
körtéket lecsurgatjuk, a krémmel meg­
töltjük és ráhelyezzük a körte nagysá­
gának megfelelően kiszúrt és vajban 
megpirított kalács- vagy fehérkenyér 
szeletekre. Tálra rakjuk és leöntjük hí­
gított rummol ízesített barackízzel.

RIZSES KORTE

Hozzávalók: 6 közepes nagyságú 
körte, 5 dkg rizsből főzött tejberizs, 
2 dkg mandula és vaníliamártás.

A gyümölcsöt meghámozzuk, maghá­
zától megtisztítjuk, és kevés forró víz­
ben puhára főzzük. Utána szitára szed­
ve jól lecsurgatjuk és az üreget meg­
töltjük hideg tejbe rizzsel, amibe még 
melegen mazsolát kevertünk, üvegtál­
ra helyezzük és sűrű vaníliamártást ön­
tünk ró. Az almák tetejét tejszínhabbal 
díszítjük. Jól lehűtve tálaljuk.

NAGYANYÁINK

receptjeiből

Őszi csemegék

kz ősz a vadászatok ideje. Ilyenkor 
nemcsak a vadászok családjának aszta­
lán, hanem az üzletekben is gyakrab­
ban található vadhús, vadszárnyas. 
Nagyanyáink sok jó receptjét mi is ki­
próbálhatjuk. Változatossá tesszük vele 
az étrendet, ünnepélyesebbé a vasár­
napi ebédet.

ALMA KÖNTÖSBEN

Hozzávalók: 20 dkg liszt, 20 dkg 
vaj, só, citrom, 10 kisebb alma, 20 dkg 
barackíz.

Leveles vajastésztát készítünk, vagy 
készen üzletben vásárolunk. Az almát 
meghámozzuk, a szór felől a magházat 
eltávolítjuk, megtöltjük barackízzel vagy 
cukorral összekevert őrölt dióval. A 
kész vajastésztát vékonyra kinyújtjuk, 
négyszögletes kockákra vágjuk, közepé­
re helyezzük az almákat, négy sarkát 
felül összehajtjuk, összenyomjuk, a te­
tejére kis kerek kiszúrt lapot teszünk, 
megkenjük tojással és sütőben szép pi­
rosra sütjük. Vaníliás porcukorral be­
szórjuk.

ALMA VANiLIAKRÉMMEL 
TÖLTVE

Hozzávalók: 10 db közepes alma, 
15 dkg cukor, citrom. A krémhez: 4 to­
jás, 6 dkg liszt, 0,5 I tej, barackíz, va­
nília.

Az almát meghámozzuk, magházát 
eltávolítjuk, és cukros, citromos vízben 
óvatosan, hogy szét ne főjön, megfőz­
zük és melegen tartjuk. Közben lábas­
ban 2 cm magas rizs-, vagy darafel- 
fújtat sütünk. A cukorból, tojássárgá­
jából, liszttel, tejjel simára keverve, va­
níliakrémet főzünk. A felfújtat kerek 

tálra borítjuk, tetejére rakjuk a lecsur­
gatott almákat, megtöltjük vaníliakrém­
mel, egy-egy cukrozott cseresznyét te­
szünk a tetejére, leöntjük hígított, me­
leg barackízzel.

ALMA TEJSZÍNHABBAL

Hozzávalók: 10 db kis alma, 15 dkg 
cukor, citrom, 20 dkg ribizlizselé, 4 dl 
tejszín.

Az almát meghámozzuk, a maghá­
zat eltávolítjuk, citrommal bedörzsöljük 
és cukros-citromos szirupban óvatosan 
megfőzzük s hidegre tesszük. Ha ki­
hűlt, lecsurgatjuk, bevonjuk ribizlizselé- 
vel, megtöltjük vaníliás cukorral ízesí­
tett tejszínhabbal. Az almák nagysá­
gának megfelelő pis'kótalapokat szú­
runk és ráhelyezzük az almákat. Ké­
szíthetjük csak nbizlizseiével töltve és 
megszurkálhatjuk megtisztított, hosszú 
darabokra vágott mandulával.

TÖLTÖTT KÖRTE

Hozzávalók: 5 db nagy körte, 15 
deka cukor, citrom, 20 dkg barackíz, 
rum. A krémhez: 3 tojás, 12 dkg cu­
kor, 4 dkg liszt, 3 dl tej, vanília.

A körtét meghámozzuk, alulról eltá­
volítjuk a magházat, citrommal bedör­
zsöljük, cukros-citromos szirupban meg­
főzzük és melegen tartjuk. A cukrot,



CITROMOS FÄCAN

Hozzávalók: 2 db fácán, 10 dkg sza­
lonna, 1 dl tejföl, 2 dl fehér bor, 2 dl 
zsírtalan húsleves, 10 dkg vegyes zöld­
ség, 1 kis fej hagyma, 1 gerezd fok­
hagyma, 1 babérlevél, só, bors, majo­
ránna, 2 db citrom, 5 dkg vaj, liszt, 
mustár, capri-bogyó, 10 dkg zsír, para­
dicsompüré.

A megtisztított fácánokat szárazra 
töröljük, és megtűzdeljük. Megsózzuk, 
belsejüket kevés borssal, majoránnával 
fűszerezzük, egy kis darab citromhéjat 
teszünk bele és forró zsírral leöntve, 
forró sütőben 8—10 percig sütjük, míg 
szép színt kap. Kivesszük és zsírjában 
megfonnyosztjuk a szeletekre vágott ve­
gyes zöldséget, hagymát, fokhagymát, 
babérlevelet és egy mokkáskanálnyi pa­
radicsompürét belepirítva visszatesszük 
bele a fácánokat. Megsózzuk, borsoz- 
zuk, fehér bort öntünk hozzá, fedővel 
letakarva, középmeleg sütőben párol­
juk. Időnként megforgatjuk, hogy 
egyenletesen puhuljon meg mindenütt. 
Kevés zsírtalon húslevessel engedjük 
fel. Mielőtt teljesen megpuhul a hús, 
kivesszük és felszeletelve tűzálló tálra 
tesszük. Levéről a felesleges zsírt le­
szedjük, megszórjuk 1—2 kanálnyi 
liszttel, néhány másodpercig pirítjuk, 
majd húslevessel és fehér borral fel­
engedve, fedővel betakarva felforraljuk. 
Reszelt citromhéjat, egy mokkáskanál­
nyi mustárt, 10—12 szem összevágott 
capri-bogyót teszünk bele és 8—10 
percig forraljuk, míg mártás sűrűségű 
lesz. Ekkor finom szűrőn átszűrjük, be­
letesszük a tejfölt, simára keverjük, 
utána sózzuk és citromlével ízesítve 
habverővel elkeverjük benne az elmor­
zsolt vajat, ráöntjük a fácánra, fedő­
vel betakarjuk és készre pároljuk. 
Azonnal, forrón adjuk asztalra; citrom­
szeletkéket és vajon párolt petrezsely­
mes rizst külön tálalunk hozzá.

TOLTOTT VADKACSA, 
HASÄBBURGONYÄVAL 
ÉS VOROSKAPOSZTÄVAL

Hozzávalók: 2 db vadkacsa, 30 dkg 
sovány sertéshús, 30 dkg libamáj (vagy 
egyéb szárnyasmáj), 15 dkg gomba, 4 
tojás, 15 dkg császárhús, 10 dkg ka­
csa- vagy libazsír, 10 dkg vaj, só, tö­
rött bors, majoránna, hagyma, piros­
paprika, zöldpetrezselyem, 2 tojássár­
gája.

A megtisztított vadkacsákat leper­
zseljük, kiborítjuk, belsőrészeit eltávo­
lítjuk, tisztára mossuk, és szárazra tö­
röljük. Belsejüket megsózzuk, kevés dur­
vára tört borssal, majoránnával fűsze­
rezzük. Elkészítjük a tölteléket: a csá­
szárhúst kockákra vágjuk és megpirít­
juk. Az apróra vágott hagymát meg- 
fonnyasztjuk benne, majd hozzátesszük 
a kockákra vágott libamájat és gom­
bát, megsózzuk, borsozzuk, megszór­
juk vágott zöldpetrezselyemmel és erős 
tűzön megpirítjuk. Megszórjuk kevés pi­
rospaprikával és levesszük a tűzről. A 
húst megőröljük és hozzáteszünk 2 koc­
kákra vágott kemény tojást, majd a 
felolvasztott vajat, a pirított gombát és 
májat, a 2 egész tojást és 2 tojás­
sárgáját, megsózzuk, borsozzuk és na­
gyon jól összekeverve megtöltjük a ka­
csát. Tepsibe téve ráöntjük a libazsírt, 
középmeleg sütőben időnként locsol- 
gatva ropogósra sütjük. Párolt vörös- 
káposztával és hasábburgonyával tá­
laljuk.

TEJSZÍNES fogoly

Hozzávalók: 5 db fogoly (lehetőleg 
fiatal), 15 dkg vaj, 2 dl tejszín, y2 dl 
konyak, hagyma, liszt, zöldpetrezselyem, 
1 citrom, só, törött bors, fenyőmag, 
zsírtalan húsleves.

A megtisztított foglyokat kívül-belül 
megsózzuk, belsejükbe egy kevés zöld­
petrezselymet, csipetnyi törött borsot és 
1—2 szem fenyőmagot teszünk. Lábai­
kat lekötözzük, melléteszünk egy kis fej 
felvágott hagymát, leöntjük vajjal és 
középmeleg sütőben puhára pároljuk 
kb. 15—20 percig. Közben zsírjával meg- 
locsoljuk. Ekkor kivesszük a foglyokat 
és hosszában félbevágjuk, mellüket fel­
szeleteljük, és tűzálló tálon melegre 
tesszük. Zsírját felengedjük egy kevés 
húslevessel, a konyáikkal és a tejszín­
nel, és gyors tűzön felforraljuk. (A hagy­
mát eltávolítjuk belőle). Kevés vajat és 
lisztet összegyúrunk és ezzel a mártást 
habverővé*! keverve erős tűzön besűrít­
jük. Ha elérte a kívánt mártássűrűsé­
get, utána sózzuk, egy kevés finomra 
reszelt citromhéjjal és citromlével íze­
sítjük és finom szűrőn átszűrjük. Tála­
lás előtt még egy darabka elmorzsolt 
vajat habverővel gyorsan elkeverünk 
benne, és a mártással bevonva a 
foglyokat azonnal tűzforrón adjuk 
asztalra. Külön vajas, petrezselymes rizst 
tálalunk hozzá.

NYÚLGERINC SZŐLŐVEL

Hozzávalók: 1,50 kg nyúlgerinc, 15 
dkg füstölt szalonna, 7 dkg vaj, 2 dl 
fehér bor, 1/2 dl konyak, 7 dkg zsír, 2 
di tejföl (nem savanyú), 1 dl tejszín, 
40 dkg szőlő, só, egész bors, hagyma, 
fokhagyma, szegfűszeg, kakukkfű, boró­
kamag, zöldpetrezselyem.

A megtisztított nyúlgerincet megbor­
sozzuk. Ráteszünk egy kis fej apróra 
vágott hagymát, hozzáteszünk egy ge­
rezd finomra tört fokhagymát, a meg­
mosott zöldpetrezselyem szárát csomó­
ba kötve, egy szem szegfűszeget és 3— 
4 szem borókamagot durvára összetör­
ve, 1 babérlevelet és egy kevés ka­
kukkfűt. Ráöntjük a bort, és megszór­
juk 20 dkg szétmorzsolt szőlőszemmel. 
A fűszeres borban állni hagyjuk egy 
napig a hűtőszekrényben, néha meg­
forgatjuk a húst, hogy a fűszerek min­
denütt érjék. Majd a húst leöblítjük, 
leszárítjuk és füstölt szalonnával meg­
tűzdeljük. Megsózzuk, borsozzuk, a fel­
hevített zsírban megsütjük. Ha szép 
színt kap, mérsékelt hőfokú sütőben 
10—12 percig sütjük, míg félangolos. 
Közben a fűszeres bort feltesszük főni 
és felforraljuk. Ha a fele elforrt, hoz­
zátesszük a 2 mokkáskanálnyi lisztet és 
az 1 dl-nyi borral simára kevert tejfölt 
és ezt a forrásban levő mártásban hab­
verővel simára keverjük. Tovább forral­
juk fedővel letakarva. Közvetlen tála­
lás előtt a nyúlgerincet tűzálló tálra 
tesszük, a húst lefejtve csontjáról fel­
szeletelve visszahelyezzük rá, mellétesz- 
szük a 20 dkg-nyi szőlőszemeket és a 
meglangyosított konyakkal leöntve meg­
gyújtjuk. A mártásba beletesszük a tej­
színt, ezzel is felforraljuk, finom szűrőn 
átszűrjük, belemorzsaljuk a vajat, hab­
verővel simára keverjük és bevonjuk 
vele a nyúlgerincet és a szőlőszemeket. 
Néhány másodpercre sütőbe tesszük és 
forrón tálaljuk — külön tálon burgo­
nyafánkot adunk hozzá.

KEDVENCEM: 

a libasült
Ki ne szeretné a libasültet? Ez az 

ínyencfalat főleg októberben, no­
vemberben kerül gyakrabban az asz­
talra, amikor a libák már meghíz­
tak, vágásra készek. A levágott kö­
vér libát megtisztítjuk, a nyakbőrét 
a nyak tövénél körülvágjuk, lenyúz­
zuk, hogy tölteni lehessen. A lába­
kat levágjuk, a szárnyakat és a com­
bokat a forgónál kimetsszük. Azután 
a libát felbontjuk. A nagy testű hí­
zott libát legjobb a hátánál felbon­
tani. Éles késsel végigvágjuk a ge­
rincet, így nem sértjük meg a má­
jat a kiemelésnél. Bonthatjuk úgy 
is, hogy a mellrészt két oldalon el­
választjuk a hátrésztől, így a háta 
egészben marad. A belekről a zsírt 
leszedjük. Ezt is mint a májat hideg 
vízben áztatjuk.

Aztán következhet a sütés-főzés.

LIBASÜLTA libacombokat, amelyeken a bőrt rajta hagyjuk, besózzuk, bőrét be­vagdaljuk, lábasba tesszük, egy po­hár vizet öntünk alá; mellé tehe­tünk egy gerezd fokhagymát, egy kis fej vöröshagymát, és lefedve las­san puhára pároljuk. Közben levével öntözgetjük. Ha már egészen puha a hús, zsírjára sütjük, és forró sü­tőben megpirítjuk.Hasonlóan készítjük el a mellhúst és az egészben hagyott hátat. Párolt vöröskáposztát, párolt gombócot vagy zsírban sült hasábburgonyát és szil- vakompótot adunk mellé.
VAGDALT LIBAMELLA mellcsontokról a libahúst le­szedjük, megdaráljuk. Tejben ázta­tott zsemlét, sót, borsot, egy kis fej reszelt és világosra pirított hagymát; egy egész tojást, 1—1 szál reszelt sár­garépát- és petrezselyemgyökeret adunk hozzá. Jól kidolgozzuk, ha kevés a hús, darálhatunk hozzá mégEn így 

csinálom
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10—15 dkg sertéscombot. A húst visz- szahelyezzük a mellcsontra, jól rá­nyomkodjuk és tojásfehérjével be­kenjük. A lenyúzott mellbőrt nem olvasztjuk ki, hanem a zsírjától jól megtisztítva, ráborítjuk a húsra, cér­nával gyengén átkötözzük. Ügy süt­jük, mint az egészben sült kacsát, forró sütőben. Levével időnként lo- csolgatjuk. Egy óra alatt elkészül. Nem vágjuk fel azonnal, 10 percig pihentetjük. Keresztben szeleteljük fel. Rizsre vagy hasábburgonyára helyezzük, saját levével leöntjük.
LUDASKÄSAA liba vastag szárnyát, a nyak csontját, a lábát, a fejet, a szívet, és a zúzát leforrázzuk, megtisztítjuk, 1 1 2 liter vízben, 25 dkg leveszöld­séggel, sóval, borssal, lefedve főz­zük, amíg a hús megpuhul. Vigyáz­zunk arra, hogy a hús ne legyen na­gyon puha. 30 dkg rizst 3 dkg liba­zsíron üvegesre szárítunk, húslével felengedjük (háromszorosa legyen a lé a rizs tartalmának), s befedve ad­dig pároljuk lassú tűznél, amíg a rizs megpuhul. Belekeverjük a húst (a zúzát, a szívet szeletekre vágva), 

és finomra vágott zöldpetrezselyem­mel fűszerezzük. Tálaláskor tetejére libatepertőt szórunk és — ha sze­retjük — sült vérrel körítjük.
SÜLT LIBAVÉRHa a libát otthon vágjuk le, a vé­rét edénybe felfogjuk. Egy zsemle héját lereszeljük, belsejét apró koc­kákra vágjuk, mély tálba helyezzük a liba vérét erre csurgatjuk nagyon vigyázva, hogy toll vagy más szeny- nyeződés ne hulljon bele. Feldolgo­zásig (legfeljebb egy napig) hidegen tartjuk.5 dkg zsiradékban egy nagyobb fej hagymát vékony szeletekre vág­va, sárgára megfonnyasztunk, a vért 1 cm-es kockákra vágjuk és a hagy­más zsiradékban 5 percig sütjük. Megsózzuk, ízlés szerint borssal vagy paprikával, esetleg kevés majorán­nával fűszerezzük. Körítésnek bur­gonyapürét, savanyúságot adunk mellé.
TÖLTÖTT LIBANYAKA töltött libanyakat a levessel együtt készítjük. A nyakról lehúz­zuk a bőrt, a keskenyebb végét be­kötjük. A liba darabjaiból ízes vag- dalékot készítünk: kevés főtt húst, kis darab sült májat, tejben áztatott fél zsemlét, egy apróra vágott főtt tojást és egy nyers tojást keverünk bele. Sóval, borssal, apróra vágott zöldpetrezselyemmel, majoránnával ízesítjük. A töltelékkel megtöltjük a libanyakat, a végét bevarrjuk és a levesbe téve 20—30 percig főzzük. Utána kivesszük és a pecsenye zsír­jában mindkét oldalát pirosra süt­jük. Tálalhatjuk melegen és hide­gen, vékony szeletekre vágva. Körít- hetjük vele a ludaskását is.
PIRÍTOTT LIBAMÁJA májat kis kockákra vágjuk. Olajban finomra metélt hagymát vi­lágosra pirítunk. Hozzátesszük a má­jat és erős tűzön gyors pirítással, óvatosan kevergetve öt percig süt­jük. A végén sózzuk, kevés papriká­val vagy borssal fűszerezzük, azon­nal tálaljuk. Petrezselymes, sós víz­ben főtt burgonyát adunk mellé.

SALÁTÁK
CÉKLASALÁTA

Hozzávalók: 1/4 kg cékla, 1 al­
ma, 1 burgonya, 15 dkg párizsi, 
1 fej hagyma, ecet, olaj, só, bors, 
cukor.

A megfőtt, kis kockákra vágott 
céklát összekeverjük a hámozott, 
kockára vágott almával, a főtt 
összevágott burgonyával, a kari­
kákra vágott hagymával és a koc­
kára vágott párizsival. Megsózzuk, 
borsozzuk, és leöntjük olajos-ece­
tes kissé cukrozott saláta lével.

GOMBASALÁTA

Hozzávalók: 25 dkg gomba, 
citromlé, 1 evőkanál fehér bor, 
4 szem bors, 1 babérlevél, 1 dl 
tejszín, 1 kis fej hagyma, só, bors, 
cukor, 1 fejes saláta.

A gombát megtisztítjuk és egy 
pohár vízben (amelybe egy evő­
kanál citromlevet, 1 evőkanál fe­
hér bort, 4 szem borsot 1 babér­
levelet teszünk) 5 percig főzzük. 
Közben a salátát megmossuk, le­
veleire szedjük, elosztjuk 4 tányér­
ba. Felverjük az 1 dl tejszínt, hoz­
záadjuk a reszelt hagymát, egy 
kanál citromlevet, megsózzuk, bor­
sozzuk. A kihűlt gombát felszele­
teljük, ráhelyezzük a sajátákra és 
leöntjük a tejszínnel.

GÖROGSALATA

Hozzávalók: ’/4 kg vöröshagy­
ma, 2 n.ros és két zöldpaprika, 
egy csomó retek, 1 uborka, petre­
zselyemzöldje, 20 dkg juhsajt, 1 
evőkanál ecet, 2 evőkanál olaj, 2 
evőkanál ketchup, só, bors.

Az igen vékony karikákra vágott 
hagymát összekeverjük a kis koc­
kákra vágott uborkával, a vékony 
csíkokra szelt paprikával, a kari­
kákra vágott retekkel és az össze­
vágott juhsajttal. Leöntjük az ecet­
ből, olajból, ketchupből készített, 
sóval, borssal ízesített salátalével. 
A tetejére petrezselyemzöldet szó­
runk.

Az előző számban ol­
vastam, hogyan lehet a 
sonkát gyorsan és ízlete­
sen elkészíteni. Nekem 
szintén megvan a „be­
vált” módszerem, melyet 
ajánlhatok olvasóinknak. 
A sonkafőzésem titka az 
alufólia, mellyel a hús íze, 
leve megmarad.

Az alufóliából akkora 
darabot vágok ki, melybe 
jól becsomagolhatom a 
húst. A végét, szélét szo­
rosan összefogom, hogy a 
húslé még véletlenül se 

csuroghasson ki. Ezt a 
csomagot beleteszem a 
forró vízbe, úgy hogy az 
egészet ellepje. A sonka 
nagyságának megfelelően 
másfél-két óra hosszat fő­
zöm. Kibontás után a hús 
puha, lédús és ízletes.

Ha a csirkéből komplett 
ebédet akarok készíteni, 
de kevés idő áll rendelke­
zésemre, akkor a tepsi al­
ját megrakom hasábokra 
vágott tisztított burgonyá­
val. Megsózom és egy pi­ci vizet öntök alá. A bur­

gonyára rakom a felsze­
letelt csirkét. A hússzele­
teket megsózom, cury 
borssal bedörzsölöm és 
mindegyik szeletre egy 
kiskanálnyí vajat teszek. 
A sütőben fél óra alatt a 
burgonya puhára, a hús 
ropogósra sül.

Gyermekeim kedvence a 
kompótos puding. Ha nem 
érek rá süteményt sütni, 
ez helyettesíti a vasárnapi 
édességet. A tejporos pu­
dingporból pudingot fő­
zök. Üvegtányérok aljára 

babapiskótát rakok és a 
kompótot megöntözöm — 
eper, barack, körte — le­
vével. Rárakom a gyümöl­
csöt, majd leöntöm a kész 
pudinggal. Tetejére tej­
színhabot teszek, amit re­
szelt csokoládéval szórok 
meg. Tíz perc alatt elké­
szül a nagyon finom édes­
ség.

Az oldalt összeállította:H„ Zsebik Sarolta
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A SZEPESI VÁRROM, AMELY SZLOVÁ­
KIA EGYIK LEGNAGYOBB ROMJA

A Tátra-alja egyik legnagyobb 
központja, egyben a leghíresebb 
történelmi városa Késmárk (Kežma­
rok). A város nevének eredete nincs 
tisztázva; egyesek szerint a Köse- 
markt (Sajtpiac) elnevezésből szár­
mazik, valószínűbb azonban az, 
hogy a tiroli telepesek adták a hely­
nek az Eismark (Jég-határőrvidék) 
nevet. A harmadik változat sem va­
lószínűtlen, amely szerint a központ 
„császári határőrvidék“ (Kaisermark 
volt. Magyarul mindenesetre Kézs- 
márknak kell ejteni.

Már a XII. században is volt itt 
egy nagyobb település, melynek la­
kói többségében szászok voltak, és 
kézművességből, kereskedésből él­
tek. A tatárjárás idején a település 
teljesen elpusztult, de ugyanerre 
a helyre épült az új, amely Nagy 
Lajostól szabad királyi városi jogo­
kat kapott, 1463-tól pedig már pal­
losjog is illette a várost. A fekvése 
miatt is nagyon fontos vár (hadá­
szati szempontból is) sokat szenve­
dett, egyúttal qzonban nagy harcok 
is folytak „kegyeiért“. A történelem 
folyamán legtöbbször a haladó 
erőket támogatta, azok oldalára 
állt: Zá pólyáit, Thököly Istvánt; 
majd a Rákócziaknak fogadtak hű­
séget a császáriakkal szemben. 
Tűzvész-.is többször pusztított a vá­
rosban, 1741-ben még a vár is szin­
te teljesen a tűz martalékává vált.

A vár egyébként 1190-ben apá­
cazárdának épült, 1348-ban a ke­
resztes lovagok birtokába került, 
míg 1441-ben a husziták foglalták 
el. ők építették ki erődítménnyé, s 
közel húsz évig innét uralkodtak a 
környéken. Mátyás király foglalta 
vissza tőlük a várat s ajándékozta 
Zápolyai Imrének. A mohácsi vészt 
követően a lengyel Laszki Jeromos 
birtokába került, akitől Thököly Se­
bestyén, gazdag kereskedő vette 
meg, s fiával Istvánnal reneszánsz 
stílusú palotává alakította át. Thö-
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köly Imre bukása után a bécsi ud­
var lefoglalta a várat, a benne levő 
tárgyakat Bécsbe szállíttatta, s ez­
után kaszárnya, de még raktár is 
volt a vár. A felszabadulás után a 
szlovák állami műemlékvédelem 
restau rá Itatta, s ma olyannak lát­
hatjuk, mint a Thökölyek idejében 
volt. A várban a Honismereti Mú­
zeum állandó kiállítása is látható.

Késmárkon a sok látnivaló közül 
még kettőt említünk: a Szűcsök ka­
puját, az egykori erődítmény egyet­
len hiteles maradványát, valamint 
az evangélikus fatemplomot, amely 
vasszögek nélkül épült 1690 és 1717 
között, jelenleg Szlovákia legna­
gyobb fatemploma a nagypalugyai- 
val (Paludza) együtt.

A Szepesség legrégibb politikai 
központja viszont Szepesváralja 
(Spišské Podhradie). A lakosság 
foglalkozása — melynek nagy ré­
szét a szászok tették ki, miután II. 
Géza idetelepítette őket, Mohács 
után pedig tömegesen vándoroltak 
a vidékre — hosszú ideig a vár la­
kóinak kiszolgálása volt, s csak né­
hány kézműves és kereskedő tele­
pedett le Váralján. A XV. század­
ban Zsigmond király ezt a szepes- 
ségi várat is eladta a lengyel ki­
rálynak.

A vár romjai a várostól keletre, 
mintegy 600 méter magas gránit­
tetőn emelkednek. 1113-ban kezd­
ték építeni az Árpádok a királyi 
várispánság székhelyéül, valamint

az északi gyepű védelmére. Első 
parancsnoka Borisz, II. István fél­
testvére volt. Tatárjárás idején a 
vár csak félig pusztult el, hogy ha­
talmas méretekben épüljön újjá. 
Később Csák Máté kaparintotta 
meg, egy ideig a husziták is ural­
ták, akiket Hunyadi László ostro­
molt ki a várból. Mátyás király ado­
mányozta a Zápolyaiaknak. Itt szü­
letett Zápolyai János, a későbbi Já­
nos király. 1528-ban aztán I. Ferdi- 
nánd hada foglalta el, így került a 
Thurzók és a Bátoriak kezébe, s 
közben, 1703 és 1710 között, csak 
a kuruczok uralták leégéséig, 
1780-ig. Azóta ez a vár Szlovákia 
legnagyobb várromja. — is—

A KÉSMARKI VÁR EGYIK BEJÁRATI 
KAPUJA

A KÉSMÁRKI VÁR RÉSZLETE, ELŐTÉR­
BEN AZ ERÖDiTMÉNYRÉSSZEL, AMELY­
NEK TORNYAI RENESZÁNSZ STÍLU­
SÚAK



UTAZZUNK EGYÜTT!

j 1. KÉRDÉS 7. KÉRDÉSCSOPORT

A Szepesség és Tátra-alja leg­
nagyobb ipari központjai közé 
tartozik Poprád. Melyik ipari ter­
méke a leghíresebb?

UNK

2. KÉRDÉS

Igló (Spišská Nová Ves) a fel­
szabadulás után fejlődött igazi 
központtá. Jelenleg járási szék­
hely. Milyen ipari ágazatok fej­
lődnek ebben a városban a leg­
nagyobb ütemben?
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Átkozottul jól érzem magam a tár­saságában. Kopasz homlokán néha felszaladnak a ráncok amikor ásít, fogatlan száját fülig kanyarítja a nevetés. Kimeresztett szemével perceken át képes egy bizonyos pontra nézni. Erről a pontról az­tán kiderül, hogy egy falon re­megő fényfolt, amelyet a késő délutáni nap festett oda. Álmá­ban néha felnevet, vagy felsír. Olyankor átsuhan agyamon: mi­lyen erők kényszerítik erre. Ál­modik — állapítottuk meg egy éj­szakai neszezése után, majd gon­dolkodni kezdtünk: Egy ilyen kis­gyerek? Hogyan is tehetné? Vagy talán mégis? Elvégre mindennel ellátjuk, élvezi szeretetünket, ér­zi, milyen fontos a számunkra, amikor törődünk vele...Tehát az érzés. A létfenntartás ősi kényszerével, természetadta ösztöneivel érzi és megkülönböz­teti a jót és a rosszat. Kialakulat­lan tudatát még az érzések helyet­tesítik. Külső megnyilvánulásai­ban viszont már egyre inkább a később létrejövő tudatosság sejlik. A nevetés, a sírás egyszer kife­jezői lesznek a tudatával felfogott dolgok nyomán feltörő érzelmek­nek. Ügy vélem, itt kezdtük meg­érteni a pszichológusok vélemé­nyét: A gyermek érzelmi világát meghatározza az első életév, vagyis mennyi szeretetben, gon­doskodásban volt része. A hasfá­jós fiunk minden hangos szónál, 

váratlanul feltörő nevetésnél összerezzent. Nem tudom elkép­zelni, hogy ilyen ingerek szünte­len ismétlődése milyen következ­ményekkel járna egy védekezni nem tudó parányi embernél.Az ember ösztönei, érzései is nevelhetők, ugyanúgy mint az ér­telme, hallása, látása. Erről jut eszembe, hogy már leírtam né­hány gondolatot az apaszerepre való nevelésről. Ügy vélem, az már végképp csak elméletben képzelhető el, hogy egy kisfiút az apai ösztönökre is neveljünk.Feleségem terhessége idején, amikor a babakelengye beszerzé­se 'mit egyik központi problé­mánk, furcsa véleményeket hall­gathattunk: „A rózsaszín rugda- lódzó, a mintás pólyahuzat nem fiúnak való, ilyet csak lányok­ra adnak. A fiúknak kék színű ru­hácskákat vegyetek." Valahol itt kezdődik az a fajta nevelés, amelynek eredményeként a lá­nyok apró edényeket, babakocsit, a fiúk autót, építőjátékot kapnak majd ajándékba. Ráadásul a fiúk­ban kinevelődik a szégyenérzet, mert „babával játszani nem illik fiúnak“. Kérem senki se értsen félre! Nem a gyerekek saját ne­miségükkel való megismertetése ellen szólok. Csakhát a kicsik leggyakrabban a tiltásokból, a rá- szólásokból tudják meg, hogy ők fiúk, vagy kislányok, akiknek ezt szabad, azt pedig nem. Kialakul 

a szégyenérzet, amely végigkíséri a fiúkat a felnőttségig, s gyakran odáig vezet, hogy az apaságot is szégyelnivalónak, nyűgnek, fér­fihez nem méltónak tartják.Fiunk rózsaszín rugdalózóban feszít, a piros babakocsiban, ami tudniillik, szintén „lányoknak va­ló“. Csakhát ki a fene tudatosít ma ilyet, amikor az utcán far- mernadrágos, fiús frizurájú ma­mák sétálnak az apróságokkal, bordó öltönyös, hosszú hajú apu­kák tologatják a babakocsikat. S főleg ki tudatosít előítéleteket, változtatásra szoruló nevelési szo­kásokat!?Hiedelmek, vélemények, intel­mek, amelyek a lányoknál a bio­lógiai adottságokon túl létrehoz­zák az anyai ösztönöket, a fiúk­nál az apai ösztön biológiai meg­alapozatlanságát méginkább el­mélyítik. Kezdődik a babakocsi színével, a fiúknak-nem-való ba­bákkal, folytatódik a nemi kü­lönbségek titkolásával, s bezárul a családban a nők egyoldalú meg­terhelésével.Mindezt elkerülendő: Jóízűen mosolygok, ha a lift előtt állva megdicsérik a szomszédok a ke­rek arcú fiunkat, hogy „de he­lyes kislány“, csak azért, mert rózsaszínű a rugdalódzója. Mind­ketten úgy véljük, megtettük az első lépést, hogy fiunk nevelésé­ből kirekesszük az előítéleteket.DUSZA ISTVÁN
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Nyaraltunk. S mint általában a kezdők, mi is rosszul vá­
lasztottuk meg az időpontot, egy héten át hiába lestük az 
eget, csak nem akart kisütni a nap. Néhány lépésre a hi­
degen csillogó tó. Fölöttünk makacs felhők. A kamrában 
gumicsónak, a tízéves nagyfiú vágya. (Aztán az utolsó na­
pon, amikor végre szélcsend volt, s ő evezhetett, szíve sze­
rint az egész családot magával vitte volna). Unatkozni ter­
mészetesen nem lehetett. Hiszen már a szomszédok is meg­
lehetősen mulatságosak voltaié

Az egyik család kora reggel érkezett — természetesen 
, autón. A moma kipakolta a kocsit, be a konyhába, délig 

elő sem került, akkor összetrombitálta a gyerekeket, ebéd, 
mosogatás, uzsonnokészítés, mosogatás, csomagolás, egy 
kis veszekedéssel fűszerezve, mert Bübü'ke még halászna, 
elvégre apa megígérte, hogy ma igazán, de egészen biztos 
elviszi — nodekisfiamapuciolyanfáradtörülhogyélnepiszkáld- 
mégittis. S apuci „valóban" olyan kimerült, hogy amint meg­
jöttek, lefeküdt, csak enni kelt föl, aztán vissza az ágyba. 
Estefelé végre újra autóba ültek, és irány haza, nehogy el­
késsék a filmet, a foci közvetítést, a sorozatot, a krimit, mert 
akkor „holnap nem jövünk, én békességet óhajtok".

A másik szomszéd szintén gépkocsin érkezett — gyer­
mektelen házaspár. „Istenünk a kert!" jelszóval léptek fel­
ségterületükre, ahová ha átgurult a labda, reszketve som­

osa, puha barnaságba, mert „Íyutyulínak olyan sürgős volt, 
hogy képzeld el, drágám, hirtelenjében azt sem tudtam, 
mit csináljak vele, hová szaladjunk".

Számunkra a nyaralás valóban szabadság volt, nem kény­
szerpihenő, amit nem tudunk hogy elütni, nem korlátlan, 
vademberi élet, a „Ki a civilizációból!" zászlaja alatt. A 
gyerekek is mi is kiéptünk a kellek, a muszájok nyűgéből, 
a hétköznapok néha monoton zsarnokságából. Felfedezés, 
tapasztalat, vigasz volt számunkra az egyhetes vakáció. Nem 
kormányoztunk, nem dirigáltunk, s nem is kormányoztattunk, 
dirigáltattunk, nem ellenőriztük egymást, a három gyereket, 
szabadok voltunk. S ez a szabadság, bizalom, boldogságot 
szerzett a gyerekeknek is. Nem kellett időben kelni, a nagy­
fiú, ha magányra vágyott, egyedül is elcsatangolhatott, s 
talán éppen ezért ment el ritkán. Reggelente nem kellett 
búcsút vennem lányomtól, hogy a mama munkába megy, 
majd délután együtt megyünk hintázni. S itt nem is hiány­
zott neki a hinta. Este boldogan bújt a fiókágyba, dudli- 
ját hangosan csattogtatva, kipirult arccal aludt, hogy reg­
gel ágyamba bújva kérje jussát, a kakaót. Aztán hozza 
az előző nap összegyűjtött»érdekes köveket, amelyek olya­
nok, mint a ház, a kenyér, a tojás, a fül, s olyan tenyérbe 
simulok, olyan simogatni valók.

GRENDEL ÁGOTA

Szemünk fénye

a gyermek

fordultak át a srácok, mert „kisfiam, ez volt az utolsó 
eset, ez nem játszótér, tessék vigyázni, különben baj lesz". 
Itt körömollóval nyírták a meghatározottnál magasabbra 
nőtt fűszálakat.

A harmadik szomszéd? Utolsó délelőtt derült fény a kilé­
tére, amikor levittük a csónakot, odáig nem tudtuk, hogy 
a vízpart, a lejáró magánterület, ahová gyerekeknek, kü­
lönösen az olyanoknak, akik napjában háromszor is leme­
részkednének a tóhoz, tilos betenni a lábukat, mert kés­
hegyre menő viták alakulhatnak ki a közösségi szellemről.

Azért mi bátran, szabadon üdültünk. Jókat mulattunk a 
Bübüke-családon, a fűszálimádókon, ha úgy tartotta ked­
vünk, este nem néztünk tévét, hanem verset olvastunk a 
gyerekekkel, sőt vettük a fáradságot, leballagtunk velük 
a tóhoz, versenyezni, ki hajítja messzebb a követ, ki dob 
több békát — lehetőleg a legkevésbé szabályos kővel. S mi 
több, labdázni is merészeltünk! A két nagyobbik, a fiúk 
azon igyekeztek, minél ügyesebben hajítsák föl az erkélyre 
a pattogó rémet, mely fűszálakat tapos el. Lányunk regge­
lenként boldogan ráncigálta elő a hóromkerekűt, hogy kör­
utat tegyen rajta a kertben, ahol semmire sem kellett vi­
gyázni, ahol nem kellett „ültetvényt" óvni. Az erkély ná­
lunk autópálya volt, nem magánszektor, ahová gyerek nem 
tehette be a lábát. Útjukat nem keresztezték kovácsoltvas 
napernyők, enyhet adó sörös-, boros — vagy konyakosüve­
gek, nem boríthattak ki jégkockákkal telt edényeket, nem 
törhettek „jujdeszép" porcelán étkészletet.

Természetesen a nagy mérkőzéseket a réten vívtuk, amíg 
meg nem jelentek a sátorozók, s nem léptünk valami fúr-
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Legfőbb ideje, hogy átnézzük 
ruhatárunkat, megvan-e minde­
nünk, amire a hűvösebb időben 
szükségünk lesz. Ha nincs, sze­
rezzük be minél előbb, nehogy 
felkészületlenül érjen minket a 
hideg. Méteráru boltjainkban 
nagy választékban kínálják a té­
li öltözékre alkalmas flaus, cibe- 
lin, kordbársony, tweed, düftin 
anyagokat, melyekből az alábbi 
modelleket megvarrhatjuk.

1. Kordbársonyból vagy düf­
tinből készülhet ez az elöl gom­

bolás, zsebes lemberdzsek, alul 
kötött passzéval. Kiegészítői a 
hosszú nadrág, pulóver, kockás- 
siltes sapka és a jó meleg mo­
hair sál.

2. Kimonó ujjas, állógalléros 
kabát hantis gombolással, meg- 
kötős övvel. Akinek illik, svájci 
sapkát viselhet hozzá.

3—4. Két flaus kabát. Az 
egyik egyenes szabású, bevarrott 
ujjú, bevágott zsebekkel, a gal­
lér alatt csatos pánttal. A másik 

modell kimonó ujjas bő kabát, 
világosabb színű, tűzött gombo­
láspánttal, mandzsettával és gal­
léralátéttel.

5—6. Még két lemberdzsek 
fiataloknak, sportoló nőknek. Az 
ejtett vállú modell anyaga széles 
bordázású kordbársony, elütő 
színű csík díszíti. Hogy jobban 
tartsa a meleget, az aljába zsi­
nórt fűzünk és" elöl megkötjük. A 
másik modell düftinnel vagy bal­
lonnal kombinált kordbársony, 
villámzáras csukódással.



Őszi
frizurák

A mellékelt csinos frizurák elkészíté­
séhez — úgy véljük — nem kell útmu­
tatót adni. A csavarás módját minden 
esetben szemlélteti a mellékelt ábra. 
Félhosszú és rövid hajból készíthetők.

MIKOR TORNÁSZOTT 
UTOLJÁRA?

* l

Ha a kézikönyvünkben bemutatott múltkori 
tornagyakorlatokkal kezdte, akkor most foly­
tassuk együtt. ígéretünkhöz híven egy kissé 
magasabbra emeltük a mércét, illetve a gya­
korlatok nehézségi fokát. De aki a Barátnő 
előző számának megjelenése óta becsülete­
sen tornázott, annak ez a lecke is könnyen 
megy.

A gyakorlatokat néhányszor! ki- és belég- 
zés előzze meg. Jó mélyre szívjuk le a leve­
gőt és alaposan fújjuk ki. S most következ­
zék a torna!

A derék hajlékonysá­
gát, rugalmasságát se­
gítjük elő a következő 
gyakorlattal. Feküdjünk 
hasra, felsőtestünkkel 
könyökben behajlított 
alkarunkra támaszkod­
junk, majd lassan emel­
kedjünk fel olyan ma­
gasra, hogy karjainkat 
megfeszíthessük. Ha­
sunk és lábunk víz­
szintesen marad a ta­
lajon.

Álljunk alapállásba. 
Zárt lábbal rugózzunk 
és derékhajlitással kar­
jainkat párosán lendít­
sük jobbra, majd bal­
ra. A gyakorlatot ti­
zenötször ismételjük 
meg.

Alapállásból jobb lá­
bunkkal emelkedjünk 
lábujjhegyre és másik 
lábunkat lendítsük ma­
gasba. Kezünkkel a 
combunk alatt tapsol­
junk. Ugyanezt meg­
ismételjük a másik lá­
bunkkal is. A gyakor­
latot tízszer végezzük el 
mindkét lábunkkal.

Terpeszállásban derék- 
hajlítást végzünk úgy, 
hogy karjainkkal jobb- 
ra-balra kaszálunk.



A has- és ülőizom 
erősítését szolgálja 
ez a gyakorlat. Le­
térdelünk és nyúj­
tott karral támasz­
kodunk a talajon. 
Törzsünket oldalra 
fordítva egyik lá­
bunkat nyújtva hát­
ralendítjük. Ugyan­
ezt megismételjük 
másik lábunkkal 
ötször-hatszor.

Térdelőhelyzetbol, 
nyújtott karral, most 
oldalra lendítjük a 
lábunkat. Azután 
visszahúzzuk és a 
másik lábat lendít­
jük. A gyakorlatot 
tizszer-tízszer ismé­
teljük meg.

Karizom erősítő gyakorlat a következő: Üljünk 
a talajra. Lábunkat nyújtva feszítsük meg. Bal ka­
runkat a magasba lendítjük, a jobbra támaszko­
dunk, törzsünkkel kissé felemelkedünk a talajról. 
Mindezt nyújtott lábbal. Ugyanezt a másik oldal­
ra is. A gyakorlatot ötször-tízszer végezzük el, ki­
nek mennyire futja az erejéből.

Felhúzott térdekkel 
ülünk, kezünkkel 
átfogjuk a térdün­
ket és bölcsőszerü- 
en ringunk.

A talajon a bal oldalunk­
ra fekszünk, a könyökün­
kön támaszkodva jobb lá­
bunkat a magasba lendít­
jük néhányszor, majd for­
dítva fekszünk és a másik 
lábbal végezzük a lendí­
tést.

Végül még egy has- 
és . lábizom-erősitő 
gyakorlat: Álljunk
alapállásba. Jobb lá­
bunkat lendítsük ma­
gasba és a bal ke­
zünkkel érintsük meg 
lehetőleg nyújtott fel­
sőtesttel. Ugyanezt 
másik lábbal, másik 
kézzel.

A gyakorlatok el­
végzése után lazítás­
képpen végezzünk né­
hányszor ki- és belég­
zési
Váljék egészségükre!

Mindenki

Másképpen szép

Mindenki másképp szép: 
más arcápolási igényel, más 
arckikészités illik neki, eltérő 
kozmetikai tanácsokra van 
szüksége. .. Akik már felke­
resték a kozmetikai szalont, 
azok tudják, mit kell tenniük. 
Akik viszont nem jutnak hozzá, 
vagy egyéb panaszaik vannak, 
kérdéseikre szívesen adunk 
szakmai tanácsot.

Elsőként Komjáth Katalin ol­
vasónk kérésének teszünk ele­
get, aki azt Írja levelében: 
„Nincs alkalmam kozmetikus­
hoz járni, mert falunkban nincs, 
és sok elfoglaltságom miatt nem 
utazhatok ezért városba. Tu­
dom, hogy jó minőségű kréme­
ket, arcvizeket lehet vásárolni, 
de nem tudom, milyen kellene 
az én arcbőrömre. Hogyan le­
het megállapítani, hogy kinek 
milyen bőre van?"

— Ha nincs mód arra, hogy 
kozmetikus állapítsa meg, mi­
lyen típusba tartozik, egy kis 
türelemmel maga is elvégezhe­
ti a próbát. Először is tudni 
kell, hogy milyen bőrtípusok 
vannak:
Normális bőr: Sima, finom pó 
rusú, rugalmas, jó véreMáiott- 
ságú, megfelelő érzékenységű. 
Száraz bőr: Vékony, áttetsző, 
finom pórusú, gyakran pikke­
lyes, könnyen kivörösödik. Haj­
lamos az erecskék kipattaná­
sára és grízszemekre.
Zsíros bőr: Nagy pórusú, gyak­
ran mitesszeres, zsíroson fény­
lő.
Vegyes bőr: Az orr körül, az 
ajkon zsírosán fénylő, az arc 
és a szem körüli részek szára­
zok.
A bőr típusát a következőkép­
pen áHapíthatjuk meg: Tisztít­
suk meg arcunkat arcvízzel 
vagy arctejjel, majd öblítsük le 
langyos vízzel. Egy óra eltelté­
vel selyempapírdarabokat il­
lesszünk a homlokra, orra, arc­
ra és az ajakra.
öt perc múlva vegyük le. Víz­
vagy zsírfokok lesznek rajta. 
Ha a papíron a folt változat­
lan, zsíros a bőrünk. Ha bő­
rünk száraz, Óikkor a papír is 
megszárad, a víz elpárolog. 
Kutasi Júlia és Boldog: Márta 
azt panaszolják, hogy a nyári 
szabadságolás után „megcsú- 
nyult" a bőrük, és szeretnék 
minél előbb „helyreállítani" a 
hibákat. Mit tegyenek?

— Valószínűleg a sok víz, 
napfény, szél érdessé tette 
arcbőrüket. Ezért szükséges 
a puhító és a bőr nedvességét 
visszaadó kezelésmód. A pako­
lások és borogatások a bőr 
ápolásának igen régi módsze­
rei, Igazi csodaszerek és bárki 
számára elérhetők: gyógyfüvek, 

gyógyföld, élesztő, tej, túró, 
méz, gyümölcs, zöldség.
Hatásuk sokrétű: élénkítik az 
arcot, nyugtatják és kisimítják 
a bőrt, fokozzák a vérellátást. 
Hetente egyszer alkalmazhat­
juk. Az arcmasszázs a vérellá­
tás fokozásával megóvja a bőr 
fiatalságát és rugalmasságát. 
Általános érvényű szabály, 
hogy bármely kozmetikai eljá­
rás alkalmazása előtt a bőrt 
meg kell tisztítani.
A legegyszerűbb módszer: vé­
gigtöröljük arcunkat egy sze­
let uborkával, paradicsommal, 
őszibarackkai, vagy más gyü­
mölccsel, az évszaknak meg­
felelően. Az uborka hidratálja 
a bőrt, bármely bőrre alkal­
ma zható, megfelelő formában, 
b, Az őszibarack és a paradi­

csom az izzadásra hajlamos 
bőrt jól ápolja.

c, A sárgarépa— táplálja bár­
sonyossá teszi a bőrt.

Most néhány recept, azonnal 
ki is próbálhatjuk!

Tág pórusú bőrre — kitűnő 
hatású a kaporvíz. 20 gr friss 
kaprot 1 liter esővízben V2 
óráig főzzük. Aztán jól átszűr­
jük és 50 gr glicerint adunk 
hozzá. — Pár naip múlva a pó­
rusok összehúzódnak és a bőr 
fénytelen lesz. A kaporvíz ar­
cunkon fehéríti a bőrt.

Zsíros bőrre
Érett, kimagozott és meghá­

mozott paradicsomot összezú­
zunk. Keményítővel vagy tal- 
kummal (gyógyszertárban kap­
ható) megfelelő sűrűségűre ke­
verünk és az arcunkra kenjük.

Száraz, hámlósra hajlamos 
arcot kezeljük uborkalével. 
250 gr uborkaléhez töltsünk 1 
kanál olajat — a keverékkel 
kenjük be az arcot, majd fél 
óra múlva langyos kamiUafor- 
rázattal mossuk le.

Uborkapakolás száraz bőrre
A 'lereszelt uborkát étolajjal 

és talkummal habos péppé ke­
verjük.

Sárgarépa vagy őszibara :k 
pakolás
A szétzúzott sárgarépához 

vagy őszibarackhoz tejszínt 
vagy tejfölt keverünk.

Amikor pakolást alkalmazunk 
az arcra, fekve maradunk, tel­
jes nyugalmi állapotban, csu­
kott szemekkel. A szemünkre 
bórvizes vattát tehetünk 15—20 
perc múlva langyos vízzel le­
mossuk a maszkot, majd hi­
deggel átöblítjük és végül be- 
krémezzük.

Szakmai tanácsadó:
VARGA IRMA, kozmetikus
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— Micsoda pazar villa! — Ali­
nak meg irigykedve az idegenek 
a valóban villára emlékeztető 
családi ház mellett. Hatalmas 
erkély, úszómedence, gondozott 
pázsit, bokrok, pompás virágok. 
Mindez egy házaspár munkája. 
Nem sok pénz, hanem jó ötle­
tek, gazdag fantázia, kő, tégla, 
fa, beton kell hozzá.

1. A földszinti helyiséget nap­
palinak rendezték be. A polcok 
és az alacsony szekrénykék a 
szekrényfalat helyettesítik. A va­
lódi kandalló mellett barátságos 
,,beszélgetősarok". Fával borított 
lépcsők vezetnek az emeletre, a 
hálószobába és a műterembe.

2. A tetőszerkezet aló épített há­
lószobában is mindennek funk­
ciója van. A falba épített kis 
polcokon jól mutat a futóvi­
rág és a kisebb dísztárgyak. A 
makramé is házi készítésű. Az 
érdekes virágállvány egyedi da­
rab ugyan, de bárki elkészítheti.

1a) A mini szekrényfalban jól 
mutat a televízió — nem a ,.csa­
lád szeme fénye". Apró, ízlése­
sen válogatott dísztárgyak ke­
rültek a tetejére.

Ib) A kisszekrények a térel­
választó szerepét is betöltik.

Huszár Tibor felvételei
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TŐZSÉR ÁRPÁD

A költő 
kérdez

Thioridazintól 
keserű szájjal 
kérdezem magam s a 
négy falat: 
Hol kezdődik a 
vonal, mit húztam, 
s mért itt szakad meg, 
ha megszakad?
Kiben moccant meg 
először mérgem? 
Kit rúgtak gyomron, 
hogy hányni kezdett? 
Melyik ükömé 
volt a kin, mely 
bennem jelenség: 
félelem lett?

Mi az ember? Kör — 
felelt Alcun.
Mi hát az ember? 
Ver a szívem.
Ájulat köröz 
gyökerekként 
össze-szétfutó 
ereimben. 
Mi hát az ember? 
Kör egy körben, 
lét a létben, de 
mért egy véle?
Mért kell lehunynom 
szemem örökre, 
hogy beláthassak 
magam szemébe?

A költő 
nem felel

A költő nem felel, 
a költő kérdez.
Kérdezem hát: vajon 
kiláthatok-e 
én magamból? 
Hallgathatok-e 
kifelé, túl 
idegzörgésen, 
szívzajon?

A költő nem felel, 
a költő kérdez, 
kitört fogai 
közül is beszél. 
Keresi magát a 
rásütő napban, 
szájában felforr 
a szél.
Keresi magát 
a végtelenben, 
de melle elé 
négy fehér 
fal áll, 
s az ablakban is 
magát keresi, 
de vasrácsot 
talál.

S papírlapokként 
galambok hullnak, 
vért lökő szívük 
szétrobbant 
cékla.
Keresi magát 
fában, fűben, 
de minden néma.

A Tőzsér alkotta én-kép alakulásá­nak fontos dokumentuma az a két rokon tárgyú és formájú szöveg, A 
költő kérdez és A költő nem felel, amiknek a szerző, lám, rokon címet adott, s amiket második kötetében 
(Kettős űrben, Tatran 1967) főhe­lyen, a kötet legvégén egymás mel­lé is helyezett. írni persze korábban, valamikor 1965—66 fordulóján írhat­ta őket, mert először, némileg eltérő változatban az Irodalmi Szemle 1966. márciusi számában jelentek meg. Mi most az újabb a kötetbéli változatokkal fogunk foglalkozni.A két „kérdező” vers elődarabja a 
Credo ut intellegam (Hiszem, hogy értsem) című ciklus második részé­ben, a hatvanas évek elején, a köl­tő pár évig tartó iránykeresésének folyamatában, egy rövid művészi válság után született meg. Első so­rai őrzik is a válság oldódásának emlékét, s elárulják, hogy Tőzsér versnemző faktora az indulat volt; „Kijött a helyzet, őslény a partra, / hozza a versem csészeajka. / El­jött az idő a versírásra, / kizöldült mérgem, mint a sáska ...” Ebben az átlagosnál hosszabb szövegében for­dul Tőzsér első ízben, vérmérsékle­tének gyökerét kutatva, mélyebb ön­ismeretre vágyva, a család múltja felé, s itt talál rá a fogalomra, mely későbbi lírájának egyik kulcsa lesz: „A szavak megint sorba állnak, / csikorognak és trombitálnak, / meg­kínoznak és élni hajtnak, / Szavak, nem: sorsok, szóhatalmak...” A fo­galom, amelyből Tőzsér magát értel­mezi, a sors a végzet: „Sorsok, dü­hök, színek: sorsom. / Véres rongyok a málnabokron ...” Más egykorú és későbbi szövegei is jelzik, hogy lét­szemlélete ekkortájt rendeződik át. A folyamat elején a Credo ut intel­
legam mellett a Mogorva csillagot, későbbi szakaszából az Ébredést em­líteném, ahol a szabadság és a de­termináció feszültségét más irány­ból és más értelemben ugyan, de még élesebb fogalmazásban veti föl: „pusztul bennünk a mindenhatóság, / s jön a determinált valóság”. Ugyanezt a gondolatot az elemzés­re kiszemelt két verssel még tisz­tábban összecsengő változatban feje­zi ki a Képletek a napon harmadik szakasza: „Az egyik romházban fia­tal költő / pusztul: a mindenható­ság. I Sarokba küldi: saját magába / a determinált valóság.” Más szóval a hatvanas évek közepére olyan Tő- zsér-hős áll előttünk, aki elsődlege­sen egyfelől eredete (az átöröklés), másfelől létföltételei határoznak meg. akit tehát két determináció szorít vissza magába.A Credo ... annyiban különbözik a két új, kérdező szövegtől, hogy ott az alany még csak egy vérmérséklet magyarázatát kereste az átöröklés­ben (a végzetben), míg az utóbbiak, elsősorban A költő kérdez, már a testi-lelki gyötrelemre keresik ben­ne a magyarázatot. A költő nem fe­
lel a kínjai által bekerített, a de­terminációk által „saját magába” szorított alany kitörési kísérleteit és azok kudarcát foglalja nyelvi képek­be.Az önkifejezés kényszeréből szü­letik meg az egyén és a közösség művészete, az ilyen alkotásokban vá­lik az egyed és a közösség hangja artikulálttá, s ez a közlésmód kap­csolja be őket a kultúrák kornmu- 
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nikációs rendszerébe. Az önismeret a ki vagyok? hol élek? honnan jöt­tem? milyen vagyok? miért vagyok, aki vagyok? kérdések fölvetésével kezdődik. Már az így megfogalma­zott kérdések elárulják, hogy a mű­mész s általa a közösség ráébred a másoktól tanult tartalmak és esz­közök s az önnön helyzete közt le­vő szakadékra, s kezdi kialakítani hiteles én-tudatát. Nehéz, sokszor kegyetlen kereső munka ez, leszá­molásokkal, szembenézésekkel, ami­lyen az európai irodalom egyik első nagy drámahősének, Oidipusznak magát nem kímélő önkereső nyomo­zómunkája volt. Több véletlennél, törvényszerű, hogy az érett görög irodalom első reprezentatív hőse kérdező ember, mi több, olyan jel­lem, aki az igazságot, identitása föl­kutatását életénél is többre tartja, s a több arcú fogalmak megtisztítá­sának a közösség fönnmaradása ér­dekében önnön életénél nagyobb je­lentőséget tulajdonít.Lássuk először A költő kérdez című versét.A cím némi vitát és némi progra­mot is rejt magában. Vitát nyilván egy Illyés-vers címével (A költő fe­
lel, Illyés Gyula Kézfogások című kötetének végén, 1956-ban), noha ez csak a felülete a replikának. Valójá­ban a programadó költészettel, fő­leg saját korábbi romanticizmusával számol le benne Tőzsér, aminek leg­reprezentatívabb terméke az 1958-as 
Férfikor.

A költő kérdez alanya már nem az a társadalmi hős, aki minden em­bertársa nevében igényli a forradal­mak ígérte jogokat, tehát aki körül virtuális közösségek tömörülnek, ha­nem beteg, magányos ember, aki csak magához fordulhat eligazítá­sért: „Thioridazintól keserű szájjal/ kérdezem magam s a négy falat...“ Az említett orvosság, a Thioridazin a pajzsmirigytúltengés ellenszere, s Tőzsér pontos költői információja egyrészt új, civil lírai magatartását erősíti, másrészt mint egy zenei té­ma irányt szab a versnek, miközben elég ritka és misztikus ahhoz, hogy önmagánál többet jelentsen.Az általános témafölvetés után há­rom konkrét kérdés következik most már; mindhárom az átöröklésben, tehát a végzetszerűségben keresi az alany bajaira a magyarázatot. Meg kell jegyeznünk, hogy a három tü­net (a düh, a hányás, a félelem) a fönt említett kór tünetcsoportjába tartozik, de az is fontos körülmény, hogy hárman együtt mint az akara­ti, fiziológiai és lelki terület meg­nyilvánulásai az egész személyiséget kelepcéjükbe fogják. Itt megint a 
Credo ut intellegam soraira kell em­lékeztetnünk az olvasót: „Sorsok: a Tőzsér-had furcsa népek. / A Sán­dorok: vértolulásos szenvedélyek. / Sérelmeik, jaj, nagy a számlám, / ökölnyi lyuk dédapám koponyá­ján ...“ A jelenség rangjára emelt félelem aztán a régmúlt homályába vesző pásztor-ős egyszeri rémületé­vel szembesítve líránk ismerőjének önmagában is lehetővé tenné, hogy a vers megszületését datálja. Lí­ránknak az ötvenes évek végétől kö­zel egy évtizeden át egyik fő motí­vuma a történelmileg meghatározott félelem volt. Általa a Tőzsér-vers már kiáradt az egyszeriség medré­

ből, s átcsapott az általános értelme­zés mezejére.A Nagy Károly kori bölcselő meg­határozása az emberről („Mi az em­ber? Kör ...“) egybevág Tőzsér fönt idézett fogalmazásával, a „saját ma­gába“ utasított ember képével. A többi sorban döbbenetek, ingatag ál­lapotok kifejezése után megint az önmagába zárt lét motívumát rögzí­ti, de kibővítve az átöröklés, az e- gész és a rész időtlen-teretlen egy­ségének, a végzetszerűségnek gon­dolatával: „Kör a körben, lét a lét­ben, de mért egy véle?“A négy zárósor gondolati-képi ereje megrázó. Ha az ember önma­gába zárt egység, mint a kör, akkor ez a befelé zártság a szem és az ér­zékek kihunyásával lesz a legtelje­sebb. Érzékeink a „kör“ külső pere­mén helyezkednek el, ott a külvi­lágot tapogatják, tehát életünkben valamiképpen mégis nyitva marad a kör. Még. következetesebben, a végső kegyetlenségig, ez a négy zá­rósor is ugyanazt a gondolatot fo­galmazza meg, amit a Kiáltás: „Vi­lágom egyre öntörvényűbb — / a- hogy kínom nő, úgy fordul vissza / világra szabott öt érzékszervem, / s mint a csigacsáp, magát tapintja“. A halál az ember legtökéletesebb introvertált állapota, benne a legtel­jesebb a zártság.A magát és a falakat kérdezgető alanytól a zárókérdésig és minden részletében logikusan kidolgozott út vezet. A vers négysoros szakaszok­ban épült meg, s két-két szakasz zá­rósora, főleg szerkezettagoló funk­cióval, összecseng. Az első nyolc sor általánosan, a második nyolc sor konkrét lebontásban veti föl a kér­déseket. A harmadik az Alcun-féle meghatározáson túl közérzeti szö­vegmezőt alkot, végül a negyedik a válasz és a kérdés filozófiai kibon­tása a végkövetkeztetésig. Minden ilyen nyolcsoros mezőt, mint mond­tuk, négy-négy sorra bonthatunk nemcsak zeneileg, hanem értelem szerint is, jóllehet inkább csak o- lyanféle viszony van közöttük, aho­gyan az összetett mondat fő- és mel­léktagja, vagy az általános és a konkrét, a törvény és a jelenség aránylik egymáshoz.A vers párdarabja, A költő nem 
felel a determinációt oldó kísérletek kudarcait fogalmazza át. Ez a szö­veg is vitával és programszerű ki­jelentéssel kezdődik, két szinonima formájában: „A költő nem felel, / a költő kérdez“ — aminek külön, iro­dalmi nyomatékot ad a tény, hogy ez a vers is a kötet legvégére ke­rült, mint Illyés említett költemé­nye. Az alany alaphelyzete itt is olyan, mint az előbbi versben, az egyén itt is beteg és magányos, be­tegsége zárja őt körül, s az a kérdés, hogy érzékei át bírnak-e törni eze­ken a gátakon: „Kérdezem hát: va­jon / kiláthatok-e én magamból? / Hallgathatok-e kifelé, túl / idegzör­gésen, / szívzajon?“A vers formája rokon az előzőé­vel, de lazább. Rímszerkezetük azo­nos, de a nyolcsoros periódusok első és második felének szótagszáma az utóbbi szövegben eltér egymástól, a periódusok vége itt következetesen, minden új periódussal rövidebb.A második periódus, a kidolgozási rész a verskezdő sorpár megismét-

Kérdések 
a 

mélyből

lésével indul, de mindjárt olyan új elemet is csatol hozzá a költő, amely a fiziológiai-lélektani mellett egy másik értelmezési lehetőséget is ad a szövegnek, külsőt, történelmit: „kitört fogai / közül is beszél“.A következő négy-öt soros szaka­szok egy-egy ellentétes mondatszer­kezetből állnak, párhuzamos rend­ben. Sémájuk ez: Keresi magát (va­lahol), de ... Ez a „valahol“ vagy „valami“, amiben magát keresi, kint van, az őt bezáró körön kívül. A vers első megjegyezni való mozza­nata ez a kontraszt, magában a vizs­gált versben, a szándék és a kudarc között, négy periódusban. A másik kontrasztot, korszakközi érvénnyel, a 
Férfikor kínálja, kozmikus terével, ahol az alany a birtokos természe­tességével mozog, sőt, amit szellemi anyagcseréjébe épít: „A mindensé- get magamba szedjem, / de sóra- szénre essen szét bennem.” Emitt, új verse szerint az életadó naptól saját pusztító láza vágja el, a „vég­telentől“ s az „ablakon“ túli lát­ványtól betegsége s az adott világ korlátái. Személyisége kifelé áradna, mint korábban, de kiszorul a világ­ból, bezsugorodik. Mint az egész fo­lyamatot összegező verse, a Szülő­
földtől szülőföldig mondja, pár évvel később: „ ... leszakadozott rólam / udvarom, házam, / rétjeim eldobva (...) Lemálltak rólam a gyolcsok, / szándék, szülőföld, halál, / minden amiben látható voltam. / Csak kezed érzi, hogy vagyok. / Testből kihúzott / végső suhintás...“, azaz testtelen hang- és fénytünemény.A záró periódust lelőtt városi ga­lambok képe nyitja, s ez a hullás sugallat. A zárókép szerint az alany állapotára a természet sem rezonál.Ars poétikus értelmezésében a vers azt mondja el, hogy a költő milyen anyagban tudja magát kifejezni, és milyenben nem. Korábbi képanya­gából már kivált, régi fogalmaival nincs többé kapcsolata. A vers a megismételt kapcsolatteremtő vagy még inkább kapcsolat-megújító kí­sérletek és kudarcok együttes föl­mutatásával tragikus hőst állít elénk, harccal és elbukással, a pozitív esz­mény és a negatív valóság, a múlt és a jelen kontrasztjával a tőzséri versalany világán belül.Ezekben az ellentétekben tetten érjük és tanulmányozhatjuk azt "a folyamatot, amelyben a költő és ál­tala irodalmunk megvált az eltanult tartalomtól és eszközöktől, s önálló útra lépett. Megvált, mégpedig nem önkényes elhatározásból, nem sze­szélyesen, hanem külső és belső de­terminációk nyomására, egyszerűen azért, hogy helyzetének leírására megtalálja a hiteles nyelvet, a sza­vakat és a képeket, Igaz akart len­ni, ezért lett identikus, és ezért szép.KONCSOL LÁSZLÓ
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AHÁNY HÁZ

Mi emberek is ahányon, any- 
nyifélék vagyunk. Mindegyikünk­
nek van valamilyen szokása, 
kedvtelése, sőt uram bocsá’ hó­
bortja is. Az egyik beismeri, be­
vallja, a másik tiltakozik, tagad­
ja. Mert ugye, azért egyetlen 
tökéletes lény mégis akad a Föl­
dön. Van közöttünk olyan, aki 
szeret vendégeskedni, olyan, aki 
szeret vendégségbe járni és o- 
lyan is, aki szívesen teszi mind 
a kettőt. Az ember társas lény, 
szüksége van rá, hogy időnként 
lazítson, kikapcsolódjon, baráti 
társaságban elbeszélgessen egy 
pohár üdítő ital, egy csésze fe­
kete meg valami ízletes fog alá 
való csemege mellett. De ... A 
vendéglátókat és a vendégségbe 
járókat több kategóriába lehet 
osztani. Soroljunk fel közülük né­
hányat.

Vendéglátó I. (Ö is, mint a 
többi, belebotlik az utcán régi 
munkatársába, barátjába, komá­
jába, ismerősébe.)

— Hogy vagy ... felénk sem 
ütöd az orrod. Jelentkezz ná­
lunk ... gyere, gyere, gyere ... 
Várunk!!!

Meghívott I. Rászánja magát. 
Jön, Csenget. Vár. Megint csen­
get, vár. Ha jobban odafigyelne, 
talán észrevenné, hogy □ kite­
kintő lyukon mozdul valami. De 
ő a lábtörlőt nézve, beletörődve 
dünnyögi: — Rosszkor jöttem, 
nincsenek otthon, pedig milyen 
szeretettel hivott...

Vendégváró II. — Ha arra 
jársz, nézz be hozzánk ...

Meghívott li. — Arra jár, be­
csenget, hallja, hogy bentről vi­
dám társalgás szűrődik ki. A há­
ziaknak vendégeik vannak. A há­
zigazda tétován invitálja. Neki 
nem számit. Ö erre járt, hát fel­
ugrott. Hiszen hívták. Vagy nem?! 
Kalapját a fogasra akasztja és 
magabiztosan indul befelé az 
ismeretlen társasághoz.

Vendéglátó III. — Gyere el, 
megiszunk együtt egy csésze fe­
ketét ...

Meghívott III. Szívesen fogad­
ja a meghívást. Már régen meg­
itták a feketét, de a háziak még 
nem jutottak szóhoz. Mert ő el­
meséli, hogyan készített kétéves 
korában vízből és homokból ka­
csalábon forgó várat, hogyan 
vágta le borotvapengével a hét­

fejű sárkánynak és személyes el­
lenségeinek fejét és közben hol 
egy pohár italt, hol egy fogvá­
jót, telefonjegyzéket kér a há­
ziaktól, hogy ébren tartsa őket. 
A reggeli kávé után szedi a sá­
torfáját és megy a munkahelyé­
re új erőt gyűjteni...

Vendéglátó IV. Nagy örömmel 
szorongatja régi barátja kezét: 
— Na most megvagy! Hát sza­
bad így hitegetni az embert?! 
Mióta ígérgeted, hogy feljössz? 
Most nem menekülsz... Meglá­
tod, hogy fog Mancika örülni...

Meghívott IV. A sok unszolás, 
örökharag fenyegetés után be­
adta a derekát. Felkocogtak a 
lépcsőn. Ajtónyitás. Mancika 
csavarokkal a hajában. Megle­
pődik, de nem nagyon örül. A- 
zért illően tessékeli beljebb. 
A házigazda üveget vesz elő. — 
Anyukám, hozz már egy kis ha- 
rapnivalót!... Dehogy sietsz, 
ha már egyszer itt vagy... u- 
gyan, kérlek, majd megvacso­
rázunk együtt és azután haza- 
mehetsz... a munka megvár, a 
család is... igyunk még egy 
pohárkával. Proszit... Ugye, re­
mekül tud főzni az én asszony­
kám ... Várj még, most jön a 
kávé... ugyan kérlek, hol van 
még az éjfél... Porom fejfájás 
ellen? Látod, az nincs. De leme­
gyek veled a szolgálatos patiká­
ba ... és visszajössz! Mert ha 
már egyszer megkaparintotta­
lak.. .

Egyelőre ennyit a „díszszem­
léből“. Ezzel persze még távol­
ról sem merítettük ki a témát. 
Következő számunkban bemuta­
tunk néhányat a vendéglátók és 
meghívottak kellemes fajtájából 
is. Szeretnénk, ha olvasóink se­
gítségünkre lennének és megír­
nák: milyennek képzelik az ideá­
lis vendéget?

A legjobb válaszokat könyvvel 
jutalmazzuk.

A Barátnő V. számában kö­
zölt kérdés helyes megfejtése:

Az ismerkedés nincs időhöz, 
helyhez, korhoz kötve, csak il­
lemszabályokhoz. Az üdülőhelyen 
például a legegyszerűbb az ét­
kezésnél ismerkedni, ahol az 
asztaltársak bemutatkoznak egy­
másnak. Vagy a közös szórako­
zóhelyen, ahol a férfi táncra 
kérheti a nőt.

Könyvjutalomban részesülnek:
Adorján Lászlódé, Nádasd 

(Magyarország).
Bial Júlia, Óbást (Stará Baš­

ta).
Basko János, Nagyida (Veľká 

Ida).
Szabó Reni, Komárom (Komár­

no).
B. Kútna, Érsekújvár (Nové 

Zámky).
A nyerteseknek gratulálunk és 

várjuk további megfejtéseiket. 
Címünk NÖ szerkesztősége, 
897 36 Bratislava, Martanovičova 
20.

Szeretnék 
szép lenni

A szépséghibák, az arcbőr rendellenessé­
gei között vannak olyanok is, amelyek bár­
melyik életkorban felléphetnek. Ilyenek első­
sorban a bőrfesték rendellenességei, mint a 
szeplő és a májfolt. A szepllőről már koráb­
ban, egyik tavaszi számunkban írtunk, most 
hadd szóljunk röviden a májfoltról, amelyet 
a bőrben levő festékszemcsék túlzott felhal­
mozódása okoz. Halványítani — miint a szep- 
lőt — ezt a szépséghibáit is lehet. A legár­
talmatlanabb és talán a leghasznosabb há­
ziszer a1 savanyúgyümölcs-pakolás, a már is­
mertetett arcmaszk paradicsomból vagy ubor­
kából.

A bőrfesték keletkezését gátolja ugyan né­
hány vegyi anyag is, mint a higany vagy 
egyes erős hatású szerves anyagok, de ezeket 
csak orvosi utasításra szabad használni, mert 
az érzékeny bőrön könnyen gyulladást okoz­
nak.

A festékrendellenességnek a fordítottja is 
előfordulhat. A festékhiány. Ez teljesen vilá­
gos, soha le nem bámuló folt a bőrön, ami 
télen csak kevéssé látszik, de nyáron, a le­
barnult bőrön élesen elüt. Sok esetben ahogy 
kialakul, minden felderíthető ok nélkül, 
ugyanúgy el is múlik. Gyógyítani nem lehet. 
Kozmetikáikig azonban kendőzhetjük napfény 
nélkül barnító folyadékkal, ami a szaruréte­
get festi meg és így néhány napig nem ko­
pik le.

További bőrrendellenességek a szemölcsök 
és az anyajegyek.

Bármelyik életkorban keletkezhetnek ezek 
is, igaz, hogy az adott személy szervezetében 
erre már régen megvolt a készség, az örök­
lött telep, csak nem nyilvánult meg. A sze­
mölcs, anyajegy, gyűjtőfogalom, mert vírus­

fertőzéstől, a valódi szemölcsöktől kezdve a 
bőr kötőszövetéből kiinduló kisebb-nagyobb 
nyeles, lelógó csomócskáig benne van min­
den. Elkülöníteni csak szakorvos tudja egy­
mástól és kezelésük is a diagnózistól függ.

A növekedő vagy szarusodó szemölcsökkel 
forduljunk minél előbb orvoshoz, mert amikor 
még aránylag kicsinyek, könnyű ezeket eltá­
volítani és alig látható heg marad. Soha ne 
próbáljuk eltüntetni őket házi módszerekkel! 
Még a kozmetikusnak sem szabad hozzányúl­
ni, mert vannak olyan szemölcsök is, amelyek­
nek a kiégetése, elektromos levétele a sejtek 
burjánzásához, rosszindulatú daganathoz ve­
zet. Ilyenek elsősorban a sötét, kékesfekete 
színű szemölcsök, anyajegyek. Ha a szemölcs 
törülközés vagy más dörzsölés közben lesza­
kad, akkor is menjünk azonnal orvoshoz, hogy 
a problémát megelőzzük.
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A NIVEA CREME
nappal védi bőrünket, éjszaka ápolja...

A NIVEA krém ideális bőrápoló szer. Euceritot tartalmaz, amely biztosítja a bőr 
zsírosságát, nedvességét, megtartja üdeségét. A NIVEA krémet egész éven át felnőtt 
és gyermek is használhatja.
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ZÖLDSÉGTERMESZTŐKNEK

TAROLJUNK VESZTESÉGMENTESEN

November elején a félig vagy egé­
szen kifejlett, virágzó karfioltöveket gyö­
kerestől és teljes levélzettel felszedjük; 
pincehőmérsékleten felfüggesztve 2—4 
hónapig károsodás nélkül is tárolhat­
juk, sőt a félig kifejlett virágok ez idő 
alatt duplájára duzzadnak, nőnek.

Ellenőrzéskor a leveleket figyeljük 
meg. Először általaiban a külső levelek 
kezdenek sárgulni, fonnyadni, majd a 
belsők. Ha már a belső levelek is fony- 
nyadnak, a karfiolt fel kell használni! 
Az eltarthatóság legfontosabb követel­
ménye, hogy a növényen szabad seb­
rész ne legyen. Gyökerestől felszedve, 
a torzsánál zsinegre kötve és felfüg­
gesztve a normálisnál nagyobb víz­
veszteség nem következik be. A fel­
függesztéssel a légzés biológiai lehe­
tőségét biztosítjuk.

Az őszi káposzta eltartására több 
módot alkalmazhatunk. Hasonlóan a 
karfiolhoz, a káposztatöveket teljes ki­
fejlődésük után vagy pillanatában tö- 
vestől és borítóleveleivel együtt fel­
szedjük és pincehőmérsékleten tárol­
juk. Jobb, ha felfüggesztjük, de ha gú­
lába rakjuk, majdnem olyan eredményt 
érünk el. Hogy a felfüggesztést, vagy 
a gúlát választjuk-e, az a mennyiség­

től függ. A gúlákat havonta ót kell 
rakni és a sérült, megfeketedett, rom­
lott töveket el kell távolítani. A ká­
poszta ilyen körülmények között júniu­
sig is biztosan eltartható.

A sárgarépa és petrezselyem tárolá­
sa a szakszerűen elvégzett szedéssel 
kezdődik. A zöldséget ásóval kiássuk 
úgy, hogy a gumók ne sérüljenek meg. 
A válogatáskor a sérült és fertőzött 
gyökereket eltávolítjuk, csak a szép, 
egészségeseket tisztítjuk meg és tárol­

juk. A petrezselyem tárolására nyirkos 
homokot használjunk rétegezve, vagy­
is egy réteg homok, egy réteg zöldség, 
ezt ismételve, amíg a tárolandó kész­
let tart. A sárgarépánál ugyanúgy já­
runk el, csak itt nem nyirkos, hanem 
száraz homokot használunk!

SZŐLŐTERMESZTŐKNEK

A SZŐLŐTŐKÉK 
TAKARASARÓL

Házikertekben, háztáji szőlőkben a 
szőlőtőkék takarását már a szüret 
után ajánlatos megkezdeni. Kötött ta­
lajokon a takarást az őszi esőzések 
előtt tanácsos befejezni, mert a sáros 
talajjal körülvett rügyek befülledhet­
nek. Homokos talajon nedves állapot­
ban is takarható. A talaj meghagyása 
utón sem kötött, sem homokos talajon 
nem takarhatjuk a szőlőtőkéket.

A takarással megvédjük a tőkék 
törzsét, vesszőinek alsó 3—4 rügyét a 
téli fagyoktól és az ólmos esőktől; a 
talajt mélyen fellazítjuk, ezáltal az őszi 
és téli csapadék befogadását valamint 
raktározását segítjük elő. A talajt fagy 
hatásának tesszük ki, ezzel szerkezetét 
javítjuk és a következő évi művelését 
is megkönnyítjük.

A szőlőtőkéket hózikertekben kapá­

val, háztáji és keskeny sorközi szőlő­
ültetvényeken pedig traktor vontatású 
fedőekével takarjuk. A földréteget bak- 
hátasan, tetején vályúszerű képződ­
mény nélkül húzzuk fel a tőkére. A fer­
de szög olyan legyen, hogy a föld ki­
száradása után se omoljon le.

Hegy- és domboldalakon takaráskor 
a bakhátakat mindig o lejtő irányába 
keresztbe kell vezetni, hogy a téli csa­
padékot jobban megtartsa a talaj és 
az eróziót is így akadályozzuk meg.

A takarással egyidőben tápanyag­
pótlásként szervestrágyát és a műtrá­
gyák közül a szuperfoszfátot, kálisót 
juttatjuk a talajba.

A szőlőtőke felszívó gyökerei a ta­
lajban 25—50 cm mélyen helyezkednek 
el, ezért a trágya is ebbe a talajréteg­
be kerüljön.

Keskeny sortávolságú házikert és 
háztáji szőlőültetvényeken a sorközö­
ket fedés után kapóval vagy fogatos 
ekével elmélyítjük, a szervestrágyát az 
így keletkezett barázda aljára terítjük. 
A szuperfoszfótot és kálisót rászórjuk 
a bakhát oldaláról lehúzott kevés föld­
re, ősszel ideiglenesen, tavasszal a 
nyitáskor végleg letakarjuk.

A trágya talajba juttatása igen költ­
séges. A szőlőültetvények talaját szer­
vestrágyával nem évenként, hanem há­
romévenként trágyázzuk. Kötött tala­
jú szőlőültetvényeket minden harmadik 
évben ősszel 300 mázsa istállótrágyá­
val vagy ennek megfelelő egyéb szer­
vestrágyával dúsítjuk. A homokos ta­
lajú szőlőültetvényeket pedig kétéven­

ként 200—250 mázsa istállótrógyával 
gazdagítjuk.

A szuperfoszfátot és a kálisót a szer­
vestrágya évében a szervestrágyával 
együtt juttatjuk mélyen a talajba. Egy­
részt azért, mert a trágya csak nedves 
környezetben hat és a talaj felszínéhez 
közel nem biztosítható, másrészt a táp­
anyagok egy része gyorsan megkötő­
dik a talajban és csak az a tápanyag 
vehető fel könnyen, mely a gyökerek 
közelébe kerül.

HÁZINYÚLTENYÉSZTÖKNEK

VEDLIK A NYÚL

A szőrváltás annál jobb, minél rövi- 
debb idő alatt folyik le. A környezet, 
például az, hogy nyitott vagy zárt ól­
ban tartják-e az állatokat, kedvezően 
vagy kedvezőtlenül hat a szőrcserére.

Természetes, hogy a vedlés a leve­
gős, nyitott istállókban elhelyezett ál­
latokon jobb és kötnnyebb, mint a 
meleg istállókban. Ezenkívül az előb­
biek szőrzete jobb és sűrűbb, prémjük 
tehát értékesebb. A tartás és gondo­
zás, valamint az állatok egészségi ál­
lapota is szerepet játszik. A beteg ál­
latok majdnem mindig vedlenek.

A szőrcsere a kedvező előfeltételek­
től függően, átlagosan 5—6 hét alatt 
befejeződik.

A vedlés az állati szervezettől nagy 
erőfeszítést követel. így érthető, hogy 
a hózinyulak e kritikus időben nagyon 
fogékonyak a betegségekre. A vedlés 
alatt ezért jól kell takarmányozni a 
nyufakat és fokozottan védelmezni o 
hideggel szemben. Kerülni kell a ta­
karmánycserét, a környezet megváltoz­
tatását, különben megáll a vedlés, s 
ez — főleg a színes nyúlok esetében 
— nagyon kedvezőtlen.

Az olajtartalmú (lenmag, napMjXor- 
gó, kendermag stb.) takarmányokkal a 
vedlés serkenthető. A mészben gazdag 
takarmányok (lucerna, lóhere, csalán) 
szintén fokozzák a szőrcserét. Ilyen ha­
tása van a vedlés kezdete előtt és a 
vedlés alatt hetenként kétszer-három- 
szor, lágy eleségbe kevert kénvirógpor- 
nak is.

HALÁSZOKNAK

CSOMÓKÖTÉS VÉKONY 
ZSINÓRON

A horgászok sokat bosszankodnak a 
zsinórszakadás miatt. A zsinórszakadás 
legtöbbször a csomózásoknál követke­
zik be. A műanyag zsinóron kötött 
csomó a zsinór teherbírását csökkenti, 
olykor 50—60 százalékkal is. Különösen 
vonatkozik ez a 0,30-as és annál vé­
konyabb zsinórokra. A vékony zsinór a 
csomózásnál keletkező keresztezéseknél 
valósággal elvágja önmagát.

Mi tehát a teendő? Szerelésünk ösz- 
szeállításónál — néhány egyszerű tí­
pus kivételével — nem kerülhetjük el 
a csomókötést. Gondoljunk csak az 
elókék hurokjának (fülének) és a fő­
zsinór hurokjának kötésére.

Egyszerű megoldást ismertetünk olva­
sóinkkal, mellyel a csomózás okozta 
zsinórszakadósok minimálisra csökkent­
hetők. A hozzá való kellékek: 1 db kb. 
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4—5 cm hosszú, kis átmérőjű műanyag 
csövecske. Ennek jól megfelel a kerék­
pár világításához használt egy-, vagy 
több erű, kis átmérőjű dróthuzal mű­
anyag szigetelése. Először gondosan 
vizsgáljuk meg, hogy ép-e, vagy hor­
zsolt, töredezett a szigetelés. Legbizto­
sabb erre a célra új huzalt használni. 
A már említett hosszúságot körülvág­
juk a dróton, majd lehúzzuk róla. Utá­
na győződjünk meg arról, hogy elég 
ellenálló-e a műanyag csövecske. Ezt 
közepes húzásnak kitéve próbáljuk ki. 
Ha kissé megnyúlik, de nem szakad el, 
akkor megfelelő.

Ezek utón a kötendő hurok hosszú­
ságának megfelelően kétszeresre fog­
juk a zsinórt és egy darabka zsinór 
segítségével áthúzzuk a műanyag csö­
vön. Utána egy sima csomót kötünk 
a műanyagcsövön, és jó erősen meg­
húzzuk. Hogy a fül szabad vége a csö­
vön ki ne csúszhasson, két-hó rom hu­
rokkal biztosítsuk a fűszál közbefogá­
sával.

Ezt a módszert csak 0,30-as vagy an­
nál vékonyabb zsinórok csomókötésénél 
célszerű alkalmazni. Erősen igénybe­
vett „kibolyhódott" zsinóroknál nem 
sok eredményt érhetünk el vele, ezért 
az ilyen zsinórvégeket a szerelés ösz- 
szeállításakor el kell távolítani.

VIRÁGOK A LAKÁSBAN

Ősszel, amikor az erkélyen, kertben 
levő virágokat behordjuk a lakásba, 
úgy érezzük, még hiányzik valami, ami 
teljessé tenné téli lakásdíszünket. A 
virágüzletben nézelődünk; mi az ami 
még nekünk nincs, s ami a mi laká­
sunkban is jó környezetre találna. Mi­
előtt megvásárolnánk egy-egy szoba­
növényt, vegyük figyelembe lakásunk 
fény- és hőmérsékleti viszonyait. Bár­
mely lakásba — ha csak nem túl sö­
tét — található jól tenyésző növény.

Lehetőleg megbízható helyen vásá­
roljuk a szobanövényeket! Csak abban 
az esetben vegyük meg a növényt, ha 
a földlabdát — körben a cserép men­
tén, a föld felületén is — a gyökerek 
már jól átszőtték. A szoba szárazabb 
levegőjén a növény csak akkor tud 
megbirkózni a számára kedvezőtlenebb 
viszonyokkal, ha fejlett, nem frissen 
bolygatott gyökérzet segíti ebben.

o Még ilyen előkészítés után is foko- 
o zott, figyelmes gondozás szükséges az 
o első napokban. Előfordulhat, hogy ele­

inte a lakásban az új növény (különö- 
| sen a puha, nagyobb vagy dús leve- 
j> lű) többet párologtat, mint amennyi vi- 
'v zet a gyökérzet fel tud venni. Ha az 
£ alótéttányérokban állandóan vizet tar­

tanánk, a gyökérzet akkor sem tudna 
ö többet felszívni, de könnyebben rot- 
o hadna a gyökere. Az új növényt úgy 
§ gondozzuk helyesen, hogy a földjét 
J nyirkosán tartjuk, de nem öntözzük túl. 
X A leveleit naponta permetezzük szoba- 
■o hőmérsékletű vízzel, nem állítjuk nap- 

ra, vagy télen a fűtőtest közelébe, de 
huzatos helyre sem. Két-három hét 

o alatt a növény az új környezethez al- 
kalmazkodik és szépen fejlődik tovább

T a lakásban.

FŰSZER

BORS

« legismertebb és legáltaláno­
sabban használt fűszer az egész vi­
lágon. A feketebors erősebben csí­
pős ízű, míg a fehérbors a kevésbé 
csípős ízű és enyhébben aromás, 
ízlésnek megfelelően minden étel­
hez adható, kivéve az édes étele­
ket. így például levesek, főzelékek, 
saláták, húsételek, páclevek, halok 
ízesítésénél egészben vagy durván 
őrölve használjuk. Nagyon jó alap­
ízt ad például a borsos marhato- 
kánynak, pirított májnak, tojásos 
gombapaprikásnak, vagdalt húsfé­
léknek stb.

Ennek a fűszernek nemcsak íze­
sítő, hanem étvágygerjesztő hatása 
is van. Használatára azonban ü- 
gyelni kell, mivel izgató hatása 
miatt a májat, epét vesét, végbe­
let stb. megtámadhatja. Diétás elő­
írásoknál borspótló keveréket hasz­
náljunk, (borsikafű).

BORSCS: 30 dkg marhahúst hi­
deg vízben, nyitott kuktában felte- 
szük előfőzni. Közben kevés forró zsí­
ron zöldséget pirítunk, csontlével 
feleresztve néhány percig pároljuk, 
majd a húshoz öntjük. Teszünk be­
le 20 dkg gyalult káposztát, ugyan­
annyi gyalult céklát, megsózzuk, 
késhegynyi törött borssal, babérle­
véllel, kis doboz paradicsompürével 
ízesítjük. A húst kiszedjük és apró 
kockára vágva rakjuk ismét vissza 
a levesoe, majd a kuktát lezárva

forrás után még fél óráig főzzük. 
Tálaláskor egy kanál tejfelt tegyünk 
a tányérba.

BORSOS TOKÁNY: 60 dkg so­
vány marhahúst és 5 dkg füstölt 
szalonnát kisujjnyi vékony szeletekre 
vágunk. A szalonnát kisütjük és 1 

nagyobb fej apróra vágott hagymát 
megfonnyasztunk benne. Hozzáad­
juk a húst és átsütjük, majd kevés 
vízzel felengedve megpároljuk. Fű­
szerezzük paradicsommal, zöldpap­
rikával, egy késhegynyi törött bors­
sal. így lefödve puhára pároljuk, 
majd zsírjára sütjük. Ekkor hozzáad­
juk a kisütött szalonnadarabokat, 
pár percig ezzel is sütjük. Aki sű­
rűbben szereti a levét, a zsírját sü­
téskor kevés liszttel meghintheti.

DUBARRY (SZELET. Szép szelet 
sültnek való marhahúst szalonnával 
megtűzdelünk, bedörzsöljük sóval és 
borssal, olajban mindkét oldalán 
megsütjük. Feleresztjük húslével és 
lefedve sütőben puhára sütjük.

ÉDES KÖMÉNY

Mostanában mind gyakrabban 
látjuk feltűnni a fűszerpolcokon. 
Nagyon egészséges fűszer, mely fő­
zelékek, saláták, halételek, szószok, 
marinádok, teasütemények, likőrök 
ízesítésére használható. Adagolásá­
nál azonban ügyelni kell átható 
aromája miatt.

Kiváló emésztést serkentő, étvágy­
javító, szélhajtó, görcsoldó, ízjavító, 
vízelhajtó, tejszaporító hatású. Cse­
csemők szélhajtó teájának és egyéb 
teakeverékeknek is fontos alkatré­
sze.

RAGULEVES GOMBÁVAL. 2 csir­
keaprólékhoz veszünk 10 dkg gom­
bát. Az aprólékot puhára főzzük, 
közben zsíron üvegesre pirítunk vö­
röshagymát és a gomba, valamint 
zöldségek hozzáadása után kevés 
vízben az egészet megpároljuk. Ha 
puha, okkor megszórjuk pirospapri­
kával, apróra vágott petrezselyem­
zölddel és ráöntjük a puhára pá­
rolt aprólékot. Egy fém teatartóba 
teszünk 1 gyömbérgyökeret, Vz sze­
recsendiót, 1 mokkáskanál édes kö­
ményt és mojoránnát, és a levessel 
főzzük 5—10 percet Tálaláskor a 
tányérba 1 — 1 kanál tejfölre szedjük 
a levest.

GYÓGYTEA GYERMEKEKNEK. 1 
deka édesköményt 2—3 percig főz­
zük, majd 10 perces állás után le­
szűrjük. Napjában többször fo­
gyasztható.

FAHÉJ

Ismert illatos konyhafűszer. Egyike 
a legrégibb ízesítőknek.

Őrölt állopotban mézeskalács, 
almáslepény, rétes, diós piskóta­
tészta, zsírban sült fánk, rizsételek, 
tejes ételek, míg egész állapotban 
befőttek, kompótok, gyümölcsleve­
sek, mártások, forralt borok és e- 
gyéb italok készítésénél használ­
ják.

FAHÉJAS LINZER. 10 dkg cukrot. 
15 dkg vajat 25 dkg liszttel elmor­
zsolunk, fűszerezzük 1 gr fahéjjal, 
2 gr szegfűszeggel, csepp sóval, kés­
hegynyi szódabikarbónával és 
jól elkeverjük, 1 tojással, V2 dl tej­
föllel. */2 citrom levével, 3 dl rum­
mal gyorsan összeállítjuk és 20—25 
perces pihentetés után kisütjük.
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TÖZSÉR ÁRPÁD

Őszre jár az idő, jaj őszre,, 
s még nyárról se daloltam. 
Nincs szükség kerülőre, 
tökök hevernek holtan.
Az őszben megáll a férfi 
idegen ízekkel ajkán 
s hirtelen vad kedve támad 
sírni saját hatalmán.

(részlet
a Vita óz emlékezettel című versciklusból
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