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VIiZEN KULLOGO

A vizen kullog6 tésztaja hasonl6 a kalcs tésztdjahoz.

A tésztat konyharuhdba téve egy kandlra vagy sodrofara kotik, majd vizzel telt vodorbe
meritik. Akkor jo, ha a tészta megfordul. A tészta elnevezése erre az egyedi kelesztési
modszerre utal.

A termék készitése

A termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagok:

1000g liszt; 4 tojas sargaja; 200 ml tej; 50 g élesztd; 50 g cukor; 200 g zsir;2 dl tejfol; 10 g so6
1 citrom (héja és leve), a formazashoz fahéjas kristalycukor.

A zsirt a tojasok sargajaval kikeverjiik, ekdzben cukros tejben felfuttatjuk az élesztét. A
zsirhoz keverjiik a felfuttatott élesztot, a tejfolt, és végiil a sdval és citrommal kevert lisztet.
Kézi gytréssal késziil. A tészta allaga kissé kemény, és repedezik, ami j6. Ekkor vesziink egy
konyharuhat, amelyet kikeniink zsirral, a kozepébe tessziik a tésztat és két atellenes sarkat
Osszecsomozzuk, mint egy kis batyut. Egy magas vajlingba (fazékba) szobahdmérsékletii
vizet eresztiink, és a konyharuhdba kotott tésztat fakanal nyelére felfliggesztve a vizbe rakjuk.
A tészta le fog siillyedni az aljara. Addig hagyjuk, amig a viz tetejére nem jon, és fordul meg
a tészta, a konyharuha csomoéi az edényfeneke felé fognak nézni. A tészta, billegve feljon a
viz tetejére, ezért mondjak vizen kullogénak is. Ekkor mar biztosak lehetiink abban, hogy
megkelt. Ez kb. egy-masfél ora volt. A viz alatt, a leveg6tdl elzarva sok-sok kicsi buborékot
képez az élesztd, igy lesz a tészta is kiillonlegesen finom laza szerkezetii.

Ekkor egy lisztezett deszkan alaposan atgyurjuk a tésztat. Most nagy dionyi tésztadarabokbol
formazzunk kifliket, de nem am simén. Liszt helyett cukorban kell hempergetni a tésztat, és
formazni. Szoérjunk fahéjas cukrot a deszkara, ezen sodorjunk a didnyi tésztagombocbol 35-40
cm hosszt kigyot. Utoljara hempergessiik a cukorba, és kanyaritsunk kiflit beldle. Ettél a
formazastol szépen eloszlik benne a cukor, €s kissé csavart lesz a kifli siilés utan. A kiflik
tobb mint kétszeresiikre ndnek, igyhogy hagyjunk nekik helyet a novekedésre. Siitépapirral
bélelt tepsiben 200C-os siitjiikk 15-20 percig, amig szép aranysziniire siiltek, és a cukor kezd
karamellizalodni a kiflik talpdn. Még melegen ajanlott kiszedni a tepsibdl a kifliket, mert a
karamell hidegen odaragadhat a siitdlaphoz, és kiemeléskor széttredezhet a beliil finom, puha
allaga siitemény.



A termék torténete

Ennél izgalmasabb, titokzatosabb, nevet aligha lehet taldlni a magyar gasztrondmiaban.
Egyébként tényleg egy nagyon régi, egyszerli népi kelt tésztdrdl van sz6, orszagszerte
mindenhol mas és mas neve volt, hivtdk vizben kdttnek, vizen kullogénak, vagy egyszeriien
kullogonak.

A tavaszi (vagy husvéti) linnepkor datumai évrdl évre valtoznak. Az linnepkor februar elején,
hamvazoszerdan kezdddott. Ekkor minden haznal a haziasszonyok biikkfa hamubdl fott
luggal kimostak minden fazekat, amelyben el6zdleg hist készitettek vagy tartottak, ugyanis
nem lehetett azokban hét hétig ételt késziteni. Az edénymosogatassal kezdetét vette a 40
napos nagybdjt, amely Nagyszombaton végzddik. A nagybdjt alatt nem volt szabad eskiivot
tartani, vagy barmi mas, hangos, zenés mulatozast. Ebben az idében a lednyok egyszerlibb,
sotétebb ruhdkat viseltek és mindenki foként aszalt gylimolcsot és tésztaféléket evett. Igazi
bojtos ételek voltak a kdvetkezok: héjaban siilt pitydka kaposzta cikaval, szlizpityoka leves,
tort, fokhagymas faszulyka (paszuly), dombraszoké (malélé), szemes-kukorica megcukrozva,
aszalt szilva és aszalt vackor, makos puliszka, makos tészta, kokojza (afonya) és szadogfa
(harsfa) levélbdl fott tea, malna- és kokojzabefdtt kenyérre kenve, faszulykaleves, rozskenyér,
hidegmalé. Még néhany érdekes nevil bojtos étel a morzsolt, makos laposka, vizenkullogd,
dombraszokd, angyalbiigylire vagy bogyore.

A vizen kullogdt vendégvaraskor, vagy hagyoméanyosan gyermekek sziiletésekor is siitotték.
Ehhez az édességhez mindig minden volt a paraszti hazaknal, igy sokszor sokan készitették.
Az 1920-as évekre datalhatdo a cukros siitemények terjedésének elsd széles kori hullama.
Szalalkalis tésztak, piskotak, linzerek az elsOk, amelyek tartosan a stitemények kozé kertiltek.
Am mas, kiterjedt vidékeken jelentkezett kisérletek (kelt tésztabol kutbakelt/vizen-kullogé;
kiilon eszkdzben forgacsfank tésztabol zsirba meritve siilt labdafank) nem valtak kdzkedvelté.
Az aprosiitemények a torta kiemelt szerepét nem kozelitették meg, noha ezek is linnepi
alkalmakon szerepeltek. Kezdetben lakodalomra, keresztelére siitotték otthon vagy vitték a
vendégek. Koran bekertiiltek a gyermekagyas ellatasaba is (Morvay J. 1950).

Eredetileg a tiszta konyharuhaba tekert tésztat a hideg kutba engedték le.

Az egyes tésztafélék taji variacioit, elnevezéseinek tdji eltéréseit Ecsedi Istvan megfeleld
Osszehasonlito adatok hidnydban nem végezhette el. Sajnos, ehhez még ma sem rendelkeziink
elegendé publikdlt anyaggal. Pedig ma mar egyértelmli, hogy Hajdu Bihar megyére, a
Felvidékre, Erdélyre, a Dél-Alfoldre jellemzd a csoroge-heroke elnevezések, itt van a keleti
kiirtéskalacs hatara, a gézben kelt, vizenkelt [vizen kullogo] tésztak egyik kdzpontja.



