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	Kondorosi Tejespite
	– Hát persze, hiszen a legjobb pite az, amit együtt készít a család. A konyhában hamarosan elkezdődött a serény munka. Liszt fehér pora szállt a levegőben, csattantak a tyúkanyó adta friss tojások, kancsóból folyt a friss tejecske. gyerekek kacagása töltötte be a teret, miközben a Morzsi kutya kíváncsian figyelte őket az ajtóból, Cirmi cica pedig az ablakpárkányról leselkedett. – Ne csak nézzetek, hanem érezzetek is! – mondta a nagymama, miközben óvatosan keverte a tésztát. – A sütés nemcsak munka, hanem szeretettel átszőtt móka és kacagás. A gyerekek figyeltek. Megtanulták, hogyan kell keverni, mérni, várni. A nagymama minden mozdulata egy történetet hordozott: az ő nagymamájától tanulta, aki szintén mindig a kemencében sütötte a pitét, miközben odakint a család apraja-nagyja együtt dolgozott és együtt nevetett. – Látjátok – folytatta halkan –, a receptek nemcsak papíron léteznek, hanem bennünk élnek tovább. Amikor a tejes pite végre a kemencébe került, a ház minden szegletét betöltötte varázslatos, édes illata. A gyerekek türelmetlenül toporogtak, de közben vidáman játszottak, nevettek. Jókedvük ragályos volt, a család minden tagjára átterjedt. Végre elkészült a csoda. A nagymama kivette a kertbe a gőzölgő pitét, és a kerti asztalra tette. Köré gyűlt a család, és boldog falatozásba kezdtek.  Morzsi kutya a lábuknál feküdt, Cirmi cica dorombolt, mindenki egyszerre harapott bele a még langyos süteménybe. Csend lett egy pillanatra. Aztán mosolyok jelentek meg az arcokon. – Ez a varázslat, ez a boldogság – mondta szeretettel a nagymama. A gyerekek akkor értették csak meg igazán: a tejespite nemcsak egy sütemény, hanem szeretet, amit tovább lehet adni, generációról generációra.
	A tejespite tésztájának elkészítése:
	Tejespite Története
	Társadalomtudomány szempontjából a parasztember, az életben maradáshoz és a létfenntartáshoz szükséges feltételeket maga alkotta meg, a saját ismeretei alapján, abban a természeti környezetben, ahol élt. Amit evett, azt ő állította elő a vetéstől a készételig. Ő segítette a világra azt az állatot, amelyből egész éves húskészletét töltötte fel, tehenei magas zsírtartalmú tejét, és a baromfiudvar lakóinak tojásait saját élelmezésére fordította. Házát, eszközeit maga teremtette a környezetében talált anyagokból, a szüleitől tanult technikai leleménnyel. A paraszti hagyományokon és a családján kívül nem szorult rá senkire. A saját maga által termelt gabonából lisztet tudott készíteni. Minden alapanyag kéznél volt a tejespite elkészítéséhez, melyet kemencébe rakva sütött ki. A föcstej (kolosztrum, a tehén ellését követő első napok nagyon sűrű teje) a magyar paraszti konyhában kifejezetten értékes alapanyag volt, és elsősorban sült, piteszerű ételekhez használták. Ezeket sok helyen hívták föcstejes pitének, és amikor volt friss föcstej, azt használták, mert nagyon jól megszilárdult és testes, „pudingos” állagúra sült. A Kondoroson élő idős asszonyokkal folytatott beszélgetésekből kiderült, hogy gyermekkorukban gyakran került az asztalra a tejes pite, amit a „a rest asszonyok pitéjének” is hívnak. Régen, amikor 8-10 unokára kellett felügyelni a nagymamának, gyorsabb volt a sűrű palacsintatésztát betolni a kemencébe, mint kisütni egyenként palacsintának.

	Pitécske
	Miből készül Pitécske?
	Tojás koppan, táncot jár, mi készül itt kiskomám? Liszt szóródik, mint a hó, kell még cukor, csipet só. A pitébe még mi való? Kell még bele tejecske, mit frissen fejt a kezecske. Ebből készül Pitécske.



