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nek a szomszédos, idegen nyelvi{i kézegbdl tgy kolesondznek nevet,

hegy ottani eredeti jelentését nem ismerik. Ily médon a terminolégiat

elvalasztjak a kulturelemét6l. Ennek kovetkeztében a terminolégia

térbeli elterjedése megelézi az eredeti kultirelem térbeli terjeszke-

dését.
- A szintén kelt tésztabol készilt kiflik a leguijabb kalacsok az istvan-
- majori tdplalkozaskulturaban. A kérnyék magyar asszonyaitél vették
- 4t. Van, aki szakacskonyvben taldlhato recept alapjan pontositotta az
- elkészitésének modjat. Dibs és lekvaros valtozatat siitik. A dids is lek-
- véarral van megtoltve, csak siilés el6tt feliiletét diddardba martjak.
Nagyobb gazdasagi munkak idejére az alkalmazottaknak siitotték.
- Napjainkban parasztkifli neve hallhaté, hogy megkiilénboztethessék
az lizletben arult, a pékipar &altal eléallitott kiflitél.

A kalacstésztaba valo toltelékek koziil a kaposzta, a dio, a mék, a
lekvar, az alma és a griz a leggyakoribb. Tehénturét csak gazdagabb
‘haznal hasznaltak fel tolteléknek.

A jobb moédu derenki csalddoknal kimondottan mint vasdrnapi étel
szerepelt a pitemdlé. Sok tejjel s liszt hozzdadasaval hig masszat ke-
vertek habarofaval. Tésztdjat cukorral és tojassal gazdagitottik. A
belekevert élesztével kelesztették. A folyékony, siméara kidolgozott
tésztat tepsibe ontotték, ujra kelesztették, s a kemencében megsiitot—
ték. Sajatos aranysarga szinl és édeskés izl kalacs lett bel6le. A tep-
sib6l kiboritott siilt tésztat nem vagtdk fel, a kukoricamaléhoz ha-
sonléan, mindenki tért maganak beléle. A helyi gyakorlat szerint a
pitemdlé nem kotédik a megellett tehén elss, felhasznalhaté tejéhez.
Inkabb a csalad gazdasagi koriilményei szabtdk meg siitését, hason-
l6an egy masik, ma mar olcson elsallithatéd ebédtésztdhoz, a tarkedli-
ez A fankfélék csoportjdba tartozé tarkedlit Derenken elsGként a
Kovacs-csaladnal siitotték a két vilaghaboru kozott. Nagyon kiilén-
leges, csemege siilt tésztdnak szadmitott, mert specidlis formaju siité
kellett hozza, s a tésztajaba viszonylag sok (4—5) tojas. Nem is valt
altalanossa. Kovacsék is akkor siitotték inkabb, ha varosbol érkezett
ozzajuk vendég. A hozza sziikséges cserépsiitét vasaron vették Szlo-
vakidban. A cserépsiitét kés6bb kicserélték ontétt vasbol gyartott
sitére. Ma mar aluminiumbdl késziil, a kereskedelemben kaphaté.
A tarkedli napjainkra sem mondhaté gyakori vasarnapi ételnek.

A tarkedli a pitemdaléhoz hasonlé gyenge, lagy kelt tésztabol ké-
sziil. Kiszaggatjak a zsiros siit6 mélyedéseibe, ami meghatarozza a
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