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BEVEZETES

Az elmult év kardcsonyat megeldzden, nagymamam azzal az otlettel allt eld, hogy
velem, mint legiddsebb lany unokéjaval szeretné elkésziteni az iinnepi vacsora fogasait a
nagy csaladi Osszejovetelre, mert szerinte: ,,Itt az ideje, hogy megtanuld a komolyabb

"’

ételek elkészitését is!” Természetesen boldogan igent mondtam neki, és arra a kérdésemre,
hogy mikor kezdiink, meglepd volt a valasz, mert kdzolte velem, hogy a holnapi nap mar
az eldkésziiletek jegyében fog zajlani, ugyanis csigatésztat készitiink. A megbeszélt idore
megjelentem nagymamamnal, ahol rajta kivil még két, altalam jol ismert, iddsebb
szomszéd asszony volt jelen. A csigakészités soran elmondték, hogy ez egy hagyomanyos,
tinnepi eldkésziilet, amivel egymas segitségére vannak. A munka kozben, ami szamomra
kezdeti nehézségeket okozott, egy kellemes, jO hangulatu beszélgetés alakult ki, mely
foként abbol allt, hogy én kérdéseket tettem fel a régi idok étkezési és f6zési szokasaira
vonatkozoan. A beszélgetésiink ideje alatt, altalam olyan ismeretlen szokasok, ételek, a

fézésnél alkalmazott eszk6zok neve keriilt napvilagra, melyek szdmomra meghokkentdek,

de id6s tarsasagom tagjainak mindennaposak, €s egyértelmiiek voltak.

Elgondolkodtam azon, hogy milyen gazdag lehet a magyar konyha kultaraja, ha ilyen
rovid 1d6 alatt megannyi, szamomra ismeretlen dologgal szembesiiltem. Ekkor érett meg
bennem a gondolat, hogy a szakdolgozatom errdl a témarol fog sz6lni, hiszen ez egy oly

sokszinti és szertedgazd témakor.

Fontos dolognak tartom egyéb irant, hogy az ember megtalalja élete folyaman, hogy
honnan jott, és hova tart, s ezt a mult értékei nélkiil nem tartom lehetségesnek. Ez a
dolgozat nem csak sziikségszerli, hanem bizonyitasi lehetdség is a szamomra. Sajat
érdeklédési korom bovitése, mert mindig is amulattal figyeltem, ha valaki szavaival, a
multat idézte, annak nagyszeri és az emberekben maig fennmaradt torténeteit, gondolatait,
szokasait. A lakohelyem ¢&s kornyezetem konyha targyi kultardjanak, és étkezési

szokasainak vizsgalata nagyon érdekes.

A kérdés, melyre a dolgozatomban a vélaszt keresem, hogy a mai kor emberének a konyhai
kultirajaban mennyire van jelen a mult? A mindennapok konyhajaban a régmult eszkozeit
mennyire valtoztatta meg a kényelem, a tudomany és a technika? A felgyorsult fogyasztoi
tarsadalomban mennyire ragaszkodunk az étkezési szokasokhoz, régi hagyomanyokhoz?

Az elmult kb. 80 évben mit veszitettiink és mit nyertiink e téren?



Sziikebb, helyi szakirodalom hijan, a lakokornyezetem legidOsebb rétegében végezetem
kutatomunkat, készitettem idés asszonyokkal riportot, megvizsgaltam ¢és fényképen
rogzitettem a még fellelhetd régi hdzakat, konyhékat és eszkozoket. A gyiijtott anyagom

nagy részéhez a helyben sziiletett és €16 adatkdzIok segitségével jutottam.

Dolgozatom elsé részében bemutatom Mezdtarkany torténetét. A masodik részben a
magyar konyha, azon beliil is a magyar paraszti konyha kialakuldsat. A harmadik és a
negyedik rész oleli fel a dolgozatom {6 részét. Itt bemutatom a konyha targyi eszkozeit,
épitményeit, illetve a taplalkozaskulturat: a mindennapok ¢€s iinnepnapok ¢étkezéseit,
szokasait, hozza tartartoz6 hagyomanyokat és hiedelmeket. Az 6tddik fejezet a napjaink
konyhajardl és a bekovetkezett valtozasokrdl szol. A hatodik fejezet foglalja magaba a
téma altalanos iskolai felhasznélasat. Tanitoként hogyan ismertetném meg a

kisgyermekekkel, konyhai kulturankat, étkezési szokasainkat.

Sajnos modern, rohané tarsadalmunk maga utdn vonja, hogy népi értékeink a feledés
homalyaba meriiljenek, majd kihaljanak. Ezért ma mar nagyobb gondot forditanak nemzeti
kincseink megdrzésére, mint példaul Hollokd, amely a vilagorokség része. Ezen
értékeinket ma tobbnyire csak az iddsebb generaciok hordozzék, tudjék, emlitik, és egyre
kevesebb informacio jut el a fiatalokhoz. Kutatdsaim utan kijelenthetem, hogy népi,
paraszti szokasaink és hagyomanyaink igen csak veszend6ben vannak, és ebben szeretnék
hagyjuk veszni, Orizziik meg népi kulturank 6rokségeit, akar targyi, akar szellemi, hiszen

értékes részei nemzeti kultaranknak.



I. MEZOTARKANY TORTENETE

Mezdtarkany Heves megye délkeleti részén, a hevesi sikon, Eger megyeszékhelytol
25 km-re, Fiizesabony korzetkozponttdl 6 km-re talalhato. A telepiilés sik teriileten fekszik,
tertiletén a Lasko patak halad at, mely a Tisza toba torkollik. A szant6foldi novényzet a

jellemzd, az erdéteriilet csekély'.

A telepiilés nevével mar az 1261-bol szarmazo elsé okleveles forrasokban is
talalkozhatunk, Tottarkan névalakban, azonban csak 1353-t6l szerepel a korabeli iratokban.
1552-ben a torokok elpusztitottdk a falut, késobb ujja épiilt. 1687-ben szintén
elnéptelenedett a falu, de benépesiilt. Ebben az idoben hires Mez6-és Alsétarkany puszta
volt. 1771-ben 1. osztalyinak kindsitik a falu hatdrait. 1773-ban megépiilt az 1) templom,

amely ma is a hitélet kozpontja. A falu véddszentje : Olajbaf6tt Szent Janos.

A kozség elsd pecsétje 1772-bol vald, mely a szantas jelenetét és a ,,mez6” Tarkan
feliratot abrazolja.

A faluban szervezett oktatds csak 1896-t6l van. A szdzadfordulon a falunak 3045
lakosa volt. A lakossag f6- foglalkozasa a mezdgazdasagi 6stermelés. Néhany kereskedo €s

iparos szolgélja a lakossag igényeit.

Az 1. vildghaboru utan jelentds valtozasok kovetkeztek. 1930-ban a kozséget 3017
1élek lakta. A lakossag szin magyar volt, vallas szerint megosztva dontéen rémai katolikus,
de volt reformatus, evangélikus ¢€s izraelita is csekély szdmban. A lakossadg dontéen a
mezdgazdasagbol élt, a kisbirtokok voltak tulstlyban. Az 6nallé gazdalkodds mellett
jelentés szamban voltak a mezdgazdasagi cselédek, illetve mezdgazdasagi munkdsok. A
szantokon foleg buzat, kukoricat, arpat, rozst, zabot, zoldtakarméanyt, burgonyat, cukor- és
takarmanyrépat, dinnyét és sok hiivelyest termeltek. A II. vilaghabora utan a kézség ujabb
fejlddésnek indult. A villamositds utan sorra épiiltek az ) hazak. Az altalanos iskolai
oktatas mellett az 1940-es évek végén az dvodai ellatds is beindult. Az egészségligyi
ellatast a helyi kororvos és két sziilésznd biztositotta.

A mezbgazdasagi termelésnek Uj keretet adtak az 1950-es évek elején létrejovo
termeldszovetkezeti csoportok, majd a nagylizemi termeldszovetkezetek, mely utobbibol
még egy ma is mikodik a kozségben. A telepiilésen is 1étrejott 1) tanacsrendszerként a

kozségi tandcs, €s fokozatosan kiépiiltek annak intézményei. A kozség statusza 1895 és

! Dr. Toth L.:2005 26-27.



1950 kozott nagykozség, ezt kovetden onalld tandcsu kozség volt a flizesabonyi jarasban.
A Debrecen és Fiizesabony kozotti vastutvonal 1891-t8l halad at a kozségen. Vasarokat,
piacokat Fiizesabonyban tartottak. Vasutallomas, tavirda, posta helyben mukodott. A
mezogazdasagi termelés szovetkezetesitése utdn a faluban 18 kiilonféle néven miukodott

tszes®. ill. tsz.
A falu kozigazgatasat 1990 6ta 10 tagu testiilet irdnyitja. A lakossdg szama jelenleg

~1694 16.

> www.mezotarkany.hu



II. A MAGYAR KONYHA KIALAKULASA ES JELLEMZOI

Egy nép ¢étkezési kultaraja, szokdsai, konyhajanak fejlédése az adott nép
torténelmével szorosan Osszefiigg. A honfoglalds eldtti korban az elomagyarok az urali
Oshazéban halaszattal, vadaszattal, gyljtogetéssel szerezték meg taplalékukat. Az
étkezésre, a felhasznalt nyersanyagokra és a készitési modokra az ebbdl a korbol szarmazo
szavakbol kovetkeztethetlink, igy pl. hal, 6z, vad, nyul, keszeg, stigér, fogoly, fajd, 6z, stb..
Oseink eledeliiket nyarson siitotték vagy fozték, de mar alkalmaztédk az aszalast, a szaritast,

a fiistolést is.>

A vandorlas, az éllando helyvaltoztatds specialis konyhat igényelt eldédeinktdl. A
szabadban bogracsot, nyarsat, iistoket ¢és labas fazekat hasznaltak. A cserépedények
megjelenése utan foztek ¢€s siitotték is a husokat, és a zsirjukat is felhasznaltak. A zsirban
eltett hus sokdig eltarthatd és konnyen fogyaszthatd volt. Ma is ¢él0, azsiai szokés szerint
Oseink mozsarakban porrd zuztdk a csontokrol lefejtett, lesiitott és megsézott hust. A
husport utjaikra borzsdkokban vitték. Készitették a tejpor elodjét a kurut, a
megsavanyodott tejet pedig beszaritottak. A szaritott tésztak készitésével szintén a nomad
¢letmodhoz alkalmazkodtak. A husos zacskod, amit a nyeregre akasztottak és az a tény,
hogy a feltort hatu 16 sebeit nyers husszelettel gyogyitottak, az alapja annak a téves és kissé

rosszindulatu allitdsnak, hogy a "magyarok nyereg alatt puhitottak a hust".

A magyar konyha az elmult szdzadok sordn folyamatosan teremtette meg a maga
kiilon gasztronomiai vilagat.s Az Osoktdl Orokolt ételek mellett szdmos hatds érte
konyhankat. Példaul az olasz szakacsoktdl megtanultuk a fokhagyma, a voroshagyma, a
szaraztésztak hasznalatat, a K6zép-Amerikdbol szarmazo paprika, paradicsom, burgonya
szerves részévé valt taplalkozasunknak, a mas népek konyhain hasznalt tejszin a magyar

gasztronémiaban foleg tejfolként jelenik meg.

Mas nemzetek konyhaihoz hasonldéan a magyar konyha jellegzetességét a tobbféle
alapanyag, a jellegzetes fiiszerezés ¢és sajatos konyhatechnologiai miveletek egyiittes

hatdsa alakitott ki. A sertészsir, a vorOshagyma, a fliszerpaprika egyiittes, valamint a

* Tusor A.: 1999 12.



sertészsir dominans hasznélata jellemz6 a magyar konyhdara. Sajatos fliszerezési eljarasaink

vannak, illetve magas szénhidrattartalmu koreteket és fézelékeket fogyasztunk.*

A sertéshussal és zsirral késziilt ételek nagy szamanak a magyardzata a torok idokre
vezethetdk vissza. A sarcold torok katondk - mohamedanok 1évén - minden més hazi
allatot elvittek, csak a sertést hagytdk meg. A masik ok, hogy hazank adottsdgai rendkiviil

kedvezbek a sertéstenyésztést illetden.

A sertészsir hasznalata konyhank egyik jellegzetessége. A sertészsirt nalunk a
szalonna kiolvasztasaval, mig mas népeknél préseléssel nyerik. A kiolvasztassal nyert zsir
aromadja kiilonleges jelleget ad ételeinknek. A sertészsir fogyasztasa a nehéz fizikai munkat
végzO foldmiveléssel foglalkozd népeknél honosodott meg eldszor. A kozépkori
sertésfajtak az erdokben makkoltatason a téli disznotorig jol meghiztak. A sertészsir jol
tarolhat6, a kovetkezd évig kitartott. Az étolajat, a vajat, a margarint hidegkonyhai

készitményekhez, a diétas étkezésekben és a nemzetkdzi ételek készitésénél hasznaljak.

A voroshagyma sok magyaros ételnek adja meg aromdjat, sét képezi alapjat. A
sertészsirban torténd piritds soran felszabadulnak a hagymaban talalhaté illdolajok. A
készitendd étel jellege hatdrozza meg, hogy a hagymat zsirban fonnyasztjak halvanyan

vagy aranysargara piritjak, hiszen mas-mas izhatas érheto el vele.

A fliszerpaprikat a régi magyar konyhdkon nem ismerték, hasznalata csak lassan
terjedt el. A sertészsirban piritott voroshagymahoz adva, optiméalisan oldodnak ki a paprika
iz- és szinanyagai. Ez az tigynevezett porkoltalap, amit magyaros ételek jelentds részénél
porkoltek, gulyasok, paprikasok, tokanyok készitésénél alkalmaznak. A felsorolt ételekhez
fiiszerként a fokhagyma pépszeri keverékét adjak, valamint a porkoltek készitésének
sajatos technologidja, a rovid l1én torténd parolds, a tobbszori zsirjara piritds adja az
¢ételeknek a sajatos izt, magas €lvezeti értéket. Mas jellegli husételeink a disznotoros, a siilt

csiilok, a bords malacsiilt, a libama;.

Képosztas ételeink, a tokfozelék, a toltott tok elmaradhatatlan fOszere, a finomra
vagott friss kapor. Kiilonleges illatot, aromat ad, ha kozvetleniil tdlalas eldtt hintik az

ételre. A sertészsirral torténd f6zEsbdl adodik konyhanknak az a sajatossaga, hogy batran

* Tusor A.: 1999 14.



fliszerez. A fiiszerezés - barmilyen fiiszerrdl van sz6 -, mindig mértéktart6 legyen. Az a jo
fliszerezés, ahol a fiiszerek alafestik, kihangsulyozzak az ételek egyéni izét. Tévedés lenne

azt hinni, hogy a magyaros étel az, ami méregeros.

A fliszereknek azokat az anyagokat tekintjiik, melyek ételeinknek és italainknak
kellemest izt, illatot adnak. Nem tapértékeik, hanem az élvezeti értéket noveld hatdsaik
miatt tessziik az ételeinkben. A fliszerek az ételek nyers izét tompitjak, finomitjak, teszik.
Tejfolbol a magyaros f6zési moddal dolgozd konyha az atlagosnal nagyobb mennyiséget
hasznal, de a tejszin is jellegzetes ételizesitonk. A tejfol jol harmonizal a paprikas csirke, a
borju, a barany iz anyagaival. De nem képzelhetdk el kaposztas ételeink /pl. toltott-, rakott-
, székelykaposzta/, a turos csusza, a sonkaskocka €s egy sor édes tészta sem tejfol nélkiil.
Sok levesiink, martasunk, foézelékiink késziil tejfollel ¢€és gyakran diszitésként is

hasznaljuk.’

Hentesaruink egy része vildghirnévre tett szert. Ilyenek a gyulai kolbasz, a téli
szalami, a magyar sonka, a flistdlt szalonna, amelyek ugyancsak hozzajarultak ételeink
kitlind izéhez. A fiistolt szalonna kiolvasztva, nagymértékben befolyasolja az ételek izét,
de szalonnaval tlizdelik a pulykat, a vadételeket. Valasztékos a magyar konyha leveseinek
kinalata, az elkészitési modok és a felhasznalt alapanyagok terén egyarant. A levesek egy
részét és a fozelékeket rantdssal siiritjiik. Ez a fajta ételkészitési mod joszerint csak a

magyar konyhara jellemzd.

A rantds megolvasztott sertészsir - vagy egyeb zsiradék - és ugyanennyi finomliszt
keverékével késziil. A lisztet a felmelegitett zsirban az étel jellegének megfelelden
megpiritjuk. A rantast a tlizrdl levéve hideg vizzel felengedik és simara keverik. Az igy

nyert emulziot a vizben puhara f6z6tt leves- és fozelék alapanyaghoz 6ntik.°

A levesek kozott sok laktatd egy tal jelleghi /pl. Jokai bableves, paldcleves/ talalhato,
mely a féfogas szerepét is betdltheti. Természetesen késziilnek konnyebb zoldség-, piiré-,

krém- és gyiimolcslevesek is.

Salatainkat sds, ecetes lével készitjiik és altaldban husételekhez savanyusagként

fogyasztjuk. Sok mas nemzet konyhdjan cukor nélkiil, olajjal készitik a saldtadntetet €s

> Tusor A.: 1999 15.
® Tusor A.: 1999 16.



gyakran 0Onallé fogasként fogyasztjak. Az étlapjainkon szerepld fozelékek, koretek
szénhidrattartalma, ebbdl kovetkezdleg az energiaértéke magas. A galuska-, tarhonya-,
burgonyakdreteket megvaltoztatni nem tudjuk, nem 1is lehet célunk. Azonban a
mennyiségiiket csokkentve, parolt, fott zoldségekkel kiegészitve taplalkozastani

szempontbol is értékessé tehetjiik ételeinket.

A nagy valasztékban késziilt tésztafélék gasztronomiank biiszkeségei. Gyurt tésztabol
késziilnek a levesbetétek, az édes és sos tésztak. A sos tésztak /kaposztas, sonkas kocka/
befejezd fogasként vald fogyasztasa a magyar konyhara jellemzd. A burgonyatésztabol
kiilonféle gyiimolccesel toltdtt gombocok késziilnek. A palacsintak, a rétesek, a vargabéles,

a kelt tésztabol késziilt aranygaluska, fankok, valamennyi izletes, taplalé befejez6 fogasok.
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III. A KONYHA TARGYI KULTURAJA MEZOTARKANYON

1. EPULETEK, EPITMENYEK
1.1. Konyhék: nyarikonyha

A Karpat-medence egész teriiletén altalanos volt a haromhelységes paraszthaz.
Helységei egymas utan kovetkeznek. Az utca feldli helyiség a szoba, ezutan a
konyha, majd a kamra kévetkezik, annak ajtaja azonban mar az udvarra szolgal.” A
lakoéhaz kozponti szerepét a konyha toltotte be. (Lasd:1.kép) A nap java részét a
csalad itt tOltotte, itt készitették az ételeket, itt étkeztek és az asztalnal ilve
beszélgettek. A konyhak belsd kialakitdsadt mindig a hasznélt tlizhelyhez,
tiizel6berendezéshez alkalmazkodva alakitottak ki.® A haz két masik helységét csak
alvésra és tarolasra hasznaltak.

A nyari konyhdk épitésének legfobb oka, hogy a mezdgazdasagi munkak idejére,
mentesitsék a lakohazban kialakitott konyhdt a haszndlattol. A nyari konyhat
altalaban, az udvaron, a lakohazzal szemben épitették meg, amely alhatott egy vagy
két helységbdl, de mindenek elott az egyszerliség jellemezte ezen
épitményt.(Lasd:2.kép) Itt ¢épithették ujra a hazbol mar kiszorult tiizeld
berendezéseket, kemencét, azért, hogy a hagyomanyos ételek elkészithessék anélkiil,
hogy zavarnak a haz bels6 rendjét.” Ez a gyakorlat a napjainkban is igen elterjedt, és
hasznosnak bizonyult, tekintettel napjaink egyterti, nyilas-zardék nélkiili lakéhazai
esetében.

1.2. Tarolas, raktarozas

A héz legfontosabb és sok esetben az egyetlen taroldo helysége a kamra.
(Lasd:3.kép) Ez nyilhatott a konyhabol, vagy az udvarrdl. A kamra elsé sorban az
étkezéshez felhasznalt alapanyagok, gabonafélék, liszt, szalonna, kolbasz, sonka és
mas étkezési nyersanyagok taroldsara szolgalt. Ezen feliil tarolhattak benne még
ruhanemiit, hasznalati targyakat és nem ritkan alvé helyiil is szolgalt.'" A kamréaban a

gabonaféléket tetejetlen horddban (kancahordd) tartottdk, mig a zsakokban

7 Gyorffy L.: 1987. 124.

¥ Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 139.
’ A magyarsag néprajza 1991 222.

' Novék Laszloné 1945. Rémai katolikus

"' Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 189.
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elhelyezett dolgokat a foldre fektetett dszokfan helyezték el. A fiistolt termékeket a
gerendara felkotott rudakon, kampokon tartottdk. A kamrai polcon szaraztésztakat
illetve a befbtteket helyezték el. A kamra legtobb esetben ablaktalan helység volt,
ezaltal a belsd homérséklete megkozelitden allandod volt. Ezért volt alkalmas tobbek
kozott még a tejtermékek tarolasara és érlelésére alvasztasara.

A pince készitését meghatarozta a kdrnyezet a talaj, és annak sziikségessége. A
bortermd vidékeken elengedhetetlen sziikség volt ra, a bor érlelésének €s tarolasanak
szempontjabol.(Lasd:4.kép) A pincék késziilhettek tobbféle modon: hegy- illetve
puha domboldal kézetébe vajva, vagy a talajviz szintjét figyelembe véve foldbe asva
majd az iireget téglaval, tufakdvel boltozatosra kiépitve és folddel letakarva. A
pincék nem csak a bor tarolasara volt alkalmas, hanem kiilonb6z6 zoldségfélék tarold
helyéiil is szolgalt. A szegényebb emberek portdjan a pincét vermekkel
helyettesitették, amely szintén foldbe vajt, csak gumok és zoldségek raktarozasara
készitett épitmény volt, melynek tetejét legtobbszor agasfas foldelt tetvel fedték
be.'? (Lasd: 5.kép)

1.3. Kutak

A haztartasok vizsziikségletét az udvaron asott-épitett kutak biztositottak. Ezen
kutak tdjak szerint eltértek egymastol. A legegyszeriibb kutkészités modja az asott
kut volt, amely semmilyen béléssel nem rendelkezett. (Lasd:6.kép) Ezeknél viszont
sokszor fennallt a beomléds veszélye. Ennek kikiiszobolése érdekében kiillonbozo
katbéléssel lattak el az iiregeket. Ezek lehettek részletenként leeresztett vesszobol
font kasok, hasitott, acsolt pallok, de bélelték a kutakat téglaval és kodvel, azon
tajakon, ahol a k& konnyen beszerezhetd volt. A kutak szaja folé kiilonbozo
épitményeket emeltek, melyek megovtak a viz meritdjét a beeséstol.

A kutak viznyerd szerkezetei is eltértek egymastol. Gémeskut, kerekes kut,
csigaskut. Elterjedt szokas volt, hogy a kutat nem csak vizmeritésre hasznaltak,
hanem kiilonboz0 ételek hiitésére is szolgaltak. Ilyenkor az ételt vagy vodorbe, vagy
haloba a viz felszine fol¢ eresztették. A kutak tisztasagara gondosan iigyeltek,
1dokozonként azt teljesen kimerték, és az aljat kipucoltak. Erre azért volt sziikség,

mert a kit vizét nem csak mosasra, allatok itatasara, hanem fozéshez is hasznaltak."

2 Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 209
'3 Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 199.
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2. TUZHELYEK

A paraszti hdz kézpontja, egyben az otthon jelképe a tlizhely. A tlizhely fontos
szerepet jatszott a csaldd életében, ugyanis itt foztek, siitottek, koriilotte melegedtek,
beszélgettek. A hazak épitésének fejlodése magéaval hozta a tiizelOhelyek, tiizeld
berendezések valtozasat is.

Alapvetden kétfajta, nyilt, illetve zart tlizel6t kiillonboztetiink meg, amik tobbféle
modon kombinalhatok egymassal. Fiistelvezetdje eleinte egyiknek sem volt, a tiizhely
folott viszont szikrafogdkat helyeztek el. A fiist mind kettébdl az ajton, illetve a
padlastalan héazak esetében a tetdlyukakon tavozott, a késObbiek soran azonban a

szabadkémények kialakitasaval megoldodott a fiistelvezetés.'*

2.1. Nyilt tizhelyek
A nyilt tizhely f6 jellemzdje volt, hogy a tiiz szabadon langol. A tlizhely koré
altalaban sarbol négyszogletes, vagy kor alakil padkat emeltek."> A nyilt tiizhely f51é
lancon bogréacsot logattak, melyben foztek. Az ilyen nyitott tizhelyeken nem csak
fozni, de siitni is lehetett. Erre szolgalt a tlizikutya, melyet a tiiz két oldalan

helyezetek el és tartotta a hussal megtiizdelt nyarsakat.'®

2.2. Zart tizhelyek

Az Alfoldon jellemzéen elterjedt zart tlizeld alkalmatossag lett a kemence, s
ennek is tobb féle valtozata. Ezek kiillonboztek formajukban és méretiikben, viszont
minden esetben kiilon helységbdl, a konyhabol tortént a fiitésiik, mig a kemence test
a szobaban helyezkedett el. A kemencék alakja, altaldban szogletes, vagy
szénaboglya alaku volt. Ezeket bubos vagy boglyakemencének hivtak.'” (Lasd:7.kép)
Az elkészitésiik is valtozatos volt, tobb esetben a karokbol és vesszokbol késziilt
vazat tapasztottdk be sarral, mig mas esetben valyogtéglabol raktak ki a kemence
testet. A méretiiket a benne siitendd kenyerek szama hatarozta meg. A tiizelésiikre a
haz koriil fellelhetd anyagokat hasznaltak fel. Fa, rézse, kukoricaszar, csutka, koro,
valamint a flitéshez altalaban tézeget hasznaltak, melyet tehéntragyabdl és szalmabol

tapostak, amit késObb kockadkra vagva szaritottak. A kemencék a f6zés és siités

'* Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 155.
'S Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 166.
' Tarjan G. 1884 29.

7 Gyorffy 1. :1987 125.
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mellett a flitést is szolgaltak, a megépitésiik soran, a kemence alapon képzddd padka
iil6alkalmatossagként is szolgalt. A kemence bub és a fal kozott keletkezett zugot,
melyet neveztek sutnak és kuckoénak, a gyerekek fekvd helyéiil alakitottak ki.'®

A tlzhelyeket €s a kemencéket felvaltotta takaréktlizhely. Ezek a tlizhelyek
késziilhettek valyogbdl, téglabol esetleg csempébdl. A tetejére vaslemezt helyeztek,
ami fOzdlapként szolgalt. A késObbiek soran a gyari vaslemez és zomancozott
tlizhelyek is, amit sok helyen, sparhelt néven ismertek. (Lasd:8.kép) Ezek a mobil

tiizhelyek alkalmasak voltak fézésre illetve az un. rell részében siitésre. "

3. KONYHAI ESZKOZOK

A paraszti konyha fobb miiveletei a nyersanyagok felhasznélasara, feldolgozasara,
tartositasara €s tarolasra tagolodik. A felhasznélas soran értendé azon termékek, hus, tej,
z0ldség és gabonafélék, melyek emberi fogyasztasra alkalmasak. Ezen dolgok koziil csak
kevés olyan termék van, mely nyersen fogyaszthatd, ezért melyek barmilyen konyhai
felhasznalasra keriilnek, azokat eld kell késziteni, illetve feldolgozni. Ezen miiveleteknek
meg vannak a maga megfeleld eszkozei, melyeket a konyhai felhasznalashoz tobbnyire a
kornyezetben fellelhetd anyagokbdl készitettek. Agyag, fa, vas vagy ezek
kombinéciojabol. Ilyen eszkdzokre természetesen sziikség volt tovabba az étkezéseknél,
valamint a tarolasoknal. A paraszti konyhdban hasznalt eszkozoket eleinte sajat keziileg
készitették, majd erre kiillonb6zd személyek szakosodtak, akik bizonyos alkalmakkor és

helyeken arusitottak termékeiket. Példaul fazekas, badogos, fafarago, teknds.

3.1. Feldolgozas eszkozei
A kenyérkészités eszkozei:
A kenyérfogyasztds, a gabonatiplalék legfontosabb formdja a magyar
parasztsagnal. A jO mindségli magyar buzat malomban drlettek az emberek, ¢s mig a
malmok mechanikus szitalasi rendszere ki nem fejlodott, és nem valt altaldnossa,

addig az egységes Orleményt otthon kellett kézi szitdlassal szétvalasztani korpara,

'® A magyarsag néprajza 1991 223.
1 Novak Laszloné 1945. Romai katolikus
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kenyérlisztre és finomlisztre. A liszt szitalasanal kiilonb6z6 szitat hasznaltak, melyek
késziilhettek drotszovetbodl, illetve allati eredetii sz6rbol. Ezeket a szitaszdveteket
fakeretbe foglaltaik.20 A kenyérkészités tovabbi folyamata volt a gylrés, illetve a
kelesztés. Ezt kiilonb6z6é méretli fatekndkbe végezték, a mennyiségtdl fliggden. A
teknd készitésére kiilon iparag szakosodott, ami népszeri volt a ciganysag korében.
(tekndés ciganyok). A tekndket gyantamentes puhafabol, nyarfabol készitették
elOszeretettel, mert ez a fa az aprd, strli szalai miatt kevésbé volt hajlamos a
repedésre. A megdagasztott tésztdt, miutdn kézzel ugymond kiszakitottak és
megformaltédk szakajtokba (Lasd:9.kép) helyezték el, a tovabbi érlelés végett.”! Ezek
a szakajtok altalaban gyékénybdl késziiltek, de hasznéltak helyettiik kosarat vagy
faedényt is, melyek készitésének szintén megvoltak a maga mesterei. A szakajtoban
megérlelt tészta egyenesen a siitd lapatra (Lasd:10.kép) keriilt, mely segitségével a
tésztat behelyezték a kemencébe.”” Ezen targyak hosszu nyelii, lapos, peremnélkiili
falapatok voltak, melyek a megsiilt kenyér kiszedésére is szolgaltak. Altalaban a
paraszti konyha fontos kelléke volt a siitdkemence, melyek méretét a megsiitendd
kenyerek szama hatarozta meg, mivel nem minden haztartdsban volt ilyen kemence,
ezért sokan hasznaltak a kozkemencéket, melyek szigori beosztas alapjan miikodtek.
A kisiilt kenyerek taroldsa vaszonnal betakart kosarakba helyezve kamraban,
padlason vagy pincében tortént. (Lasd:11.kép) A megszegett kenyeret, vesszobdl font
fedeles kenyérkosarba (Lasd:12.kép) taroltdk a konyhdban.”> A héazi kenyérsiités

minden egyes részletében néi munka volt, melynek tudoménya anyarél lanyra szallt.

Tejfeldolgozas eszkozei:

Az arra alkalmas hazidllatnak a husan, zsirjan kiviil legfontosabb hozadéka a tej,
illetve az ebbdl szarmazd termékek fogyasztasa a magyar paraszti haztartasban. A
fejés allatokat naponta altalaban kétszer, reggel és este fejik. Allattol fiiggden
kiilonb6zé edényekbe, tehénfejé rocskéba, vagy juhfejé dézsaba torténik a tej

felfogasa a fejés soran. Ezen edények eleinte a kadar mesterek altal fabol késziiltek,

* Ujvary Z. 1991 101.
2! Ujvary Z. 1991 101.
! Tarjan G. 1984 36.
* Tarjan G. 1984 37.

2 Végh A. 1986 272.
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majd a kés6bbiek soran a zomaéncozott lemezedények valtak elterjedté.”* A fejés
soran a miveletet végz6 személy az allat tégye kozelében elhelyezett fabol, hazilag
készitett haromlabu fejészéken ilt. A kifejt tejet kiilonb6zd szovetek segitségével
masik edénybe sziirték at, melybdl agyagbol késziilt un. kdcsogokbe ontottek szét.
Ezek a kocsogok formajukat és méretiiket tekintve kiilonbozoek Ilehettek.
Készitésiikre szintén iparag fejlodott ki. Anyagukat tekintve egységesen agyagbol
késziiltek, de a formajuk, mintdzatuk mar tobbszinii volt. A legelterjedtebb
természetesen a naturon égetett volt, de elOszeretettel készitettek méazasakat is
kiilonboz6 diszitésekkel. Az ilyen fajta edények fellelhetoek a tejtermékek tovabbi
tarolasanal is. A kocsogoket hasznalat utan gondosan kitakaritottak, majd az udvaron
elhelyezett kocsogfan (Lasd:13.kép) szaritottdk.”> A tejbdl, mint alapanyagbol,
tobbféle dolog is késziilt. Tejfol, vaj, taro, sajt. E termékek készitésének is szintén
megvoltak a maga eszkozei. A kifejt tejet tejkamrakban, melyek a hazhoz tartozo
ablaktalan hiivos helységek voltak, allni hagytdk, majd lefolozték az erre kialakitott
f6l6z0 kanallal, ami eleinte fabol, késébb pedig fémbol késziilt. Ezek a kanalak
jellegzetesen kor alakuak voltak. Az Osszegyljtott tejfolt hosszikas henger alaka
kopiilobe helyezték.(Lasd:14.kép) A kopiil6hoz tartozott a szar, mely egy kb. 80 cm
hosszll bot volt, aminek a végéhez egy tobblyuku fakorongot erdsitettek. Ennek a
fliggbdleges mozgatasaval csapodott ki végiil a tejfolbdl a vaj, és visszamaradt az ird,
ami egy savos 1é. Kés6bb a vajat killsnbozd cserépedényekben taroltak.”® A tard
készités nem igényelt kiilonleges eszkozoket, ugyanis a lefolozott aludttejet
kiilonboz6, de lehetdleg nagy fazékban a meleg tlizhely szélére helyezték ahol
fonnyasztottdk. A meleg hatisara az aludttej csomova allt 6ssze, és a fonnyasztas
soran a savo kivalt beldle. Az igy kapott tirot a haziasszony véasznakba kototte, és
kiakasztotta, hogy a benne maradt savé még kicsopdgjon.”” A sajt készités folyamata
megegyezik a turd készitésével, de annyiban eltér, hogy a felmelegitése soran
oltéanyaggal keverik el a tejet, és miutan tard késziilt beldle, azt kiilonbozd
edényekben is szerkezetek segitségével tovabb nyomatjak, préselik a kello allag
eléréséig. A sajt préselésénél sajtnyomo tekndt hasznaltak, melyek kiillonbozo

formajuak lehettek, de mindegyik aljaba lyukat furtak, hogy a préselés soran a savo el

* Ujvary Z. 1991 128.
 Tarjan G. 1984 27.
*% Tarjan G. 1984 27.
" Tarjan G. 1984 27.

16



tudjon tavozni. Ezek az edények szintén késziilhetnek fabol illetve agyagbol. A
préseléshez altaldban falapokat és konehezékeket hasznaltak. A sajtot a tovabbi

eltarthatosag miatt hiivos helyen taroltak, illetve fiistolték.”®

Disznotor eszkdzei:

A disznotoroknak meg volt a maga hagyomanyos ideje. Altalaban jelentds
iinnepet megel6zé napokban hajtottak végre. Ezek az ilinnepek a karacsony és a
farsang voltak. Nem csak az iinnepi étkezések miatt, hanem a tél hidege altal
biztositott eltarthatosag is befolyasolta a disznodlések idejét.”’ A disznooléshez vald
felkésziilés az eseményt megel6zéen mar napokkal eldtte megkezd6dott a segitok
Osszehivasaval, a tor soran hasznaland6 eszkozok eldkészitésével, dsszegyljtésével.
Az eldkészités soran olyan miiveletekre is sor keriilt, mint pl. a k0so6 és a szemes bors
mozsarban vald megtorése. Ezek a mozsarak kiilonbozé méretiiek €s anyaguak
voltak. Késziiltek fabol, kobdl illetve fémbdl. (Lasd:15.kép) A diszndolés a paraszti
hazaknal jelentds eseménynek szamitott, ami maradandd élményt is jelentett.’® A
miuveletet koran reggel mar lampavilagnal megkezdték. Az allat ledlése kiilondsebb
eszkozoket nem igényelt, ugyanis a paraszti hazaknal nem, vagy csak nagyon ritkan
hasznaltak hentesszerszdmokat, mint pl. taglo, pikker. A perzselésnél illetve a sertés
szortelenitésénél mar eld keriiltek a munka miiveletéhez sziikséges eszkdzok. Eleinte
a perzselést szalmaval végezték, amit az allat testére rakva meggyujtottak. Itt mar
alkalmaztak kiilonféle vasakat, melyeket a tlizhely parazséba tartva felizzitottak, és
ezzel a hajlatokban 1évd szort égették ki. A késObbiekben a szalmaperzselést
felvaltotta a fatiizelésti perzseld eszkoz.(Lasd:16.kép) Ez egy fémbdl késziilt
tliztaroloval, kézi hajtasu ventillatorral, és lang favo csovel ellatott eszkoz volt. Ezt
az eszkozt a perzselést végzd személy a nyakaba akasztva tartotta. Elotte a tiiz terébe
akactabol tiizet raktak, majd amikor az kell6 modon langot égett, akkor egy
ventillatorlapat segitségével a tliz langjat az allatra fuvattdk. A perzselés soran
kiilonb6z6 kapardeszkozoket alkalmaztak, torott kaszabol késziilt késeket, lemezbdl
késziilt kup alakt targyakat, illetve kopottabb késeket. A perzselésnek vagy a szor

eltavolitdsanak mas modja is ismeretes ez pedig a forrdzas. Ennél a miiveletnél a leolt

¥ Végh A.: 1986 28.
¥ Ujvary Z.: 1991 159.
* Domotor T.: 1983. 46.
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allatot lemezkadakba fektették és két lanc segitségével forgatva folyamatosan forrd
vizzel locsoltdk. A forrazatbdl kivéve a szOr eltavolitasa az elébbiekkel megegyezd
modon tortént. Ez a folyamat is a perzseléssel Végzb’détt.31 A diszn6 szétbontasahoz
¢les késeket, bardot hasznaltak. A késeket a hus, mig a bardokat a csontok elvagasara
hasznaltak.>* Amig a férfiak a darabolast végezték, addig az asszonyok belet mostak.
a mosashoz fatekndt €s kiforditd botot hasznaltak. A kb. fél méternél hosszabb, ujjnyi
vastag kiforditd botra azért volt sziikség, hogy a feldarabolt vékonybelet a tisztitas
soran kifordithassak.”® A sertés belsd részét, fejét az iisthazakon elhelyezett iistokben
megabaltak. Ezek az iisthazak eleinte kiilonbozd épitd anyagbol rakott épitmények
voltak, majd késobb ezeket felvaltotta a hordozhatd fémbdl késziilt listhdz. Eleinte a
hus aprozasat a férfiak fa asztalon késsel végezték, majd a késObbiek soran a munkat
leegyszerusitette ¢és megkonnyitette a daradlo megjelenése. A kolbasz ¢és hurka
készitésénél a régi idokben fazekasok altal gyartott cseréptoltét alkalmaztak.
(Léasd:17.kép) Ezt késobb felvaltotta a pléh tokkal, fanyomoval készitett toltdeszkoz.
Ezt altaldban a leger0sebb ember hasznalta, ugyanis a toltofabol késziilt végét a
hasizméanak tdmasztva a kezei segitségével préselte ki a daralt hust. Ezt a toltot
hasznaltdk a hurka és a kolbasz t5ltésénél.* A disznosajt készitése sordn a mar
bevarrott sajtot kiilonboz8 nyomtatokon préselték ki*> Ez hasonlithatott a
szOlOopréshez, mert két csavarorsod segitségével fokozatosan nyomast gyakoroltak,
vagy csak egyszeriien valamilyen nehezékkel nyomattdk a sajtot két falap kozott. Az
abalébol a megfott husokat fabol, késébb fémbdl késziilt szlir6kanalakkal szedték
ki.(Lasd:18.kép) A fateknd a disznovagas egyik legfontosabb kelléke, mert méas-mas
méretben szinte minden miveletnél jelen van. A legnagyobb méretli teknOben
végezték a tartdsitas egyik fontos elemét a sozast, mas helyeken a pacolast. A
besdzott hust tiszta fehér szovettel takartdk be az érlelés ideje alatt. A s6zashoz egyes
vidékeken s6z6 kadakat is hasznalhattak.*® A disznotor utolsé fazisa, amely nem
ritkdn masnapra tevddott, a zsirsiités volt. A szalonndnak fel nem hasznalt zsiradékot

istben kisiitotték, a siités kozben Gn. nagyméretli, lehetdleg keménytabol késziilt

*1'Végh A. 1986 291.

32 Dométor T. 1983 50.

3 Novak Laszloné 1945. Romai katolikus
¥ Végh A. 1986 299.

> Novék Laszlé 1943 Rémai katolikus

36 Novak Laszl6 1943 Romai katolikus
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zsirkavar6 fakanalat hasznaltak a kavargatashoz. Ez utan a szlir6kanalhoz hasonld
fakanallal a tepertdt kiszedték. A zsirt zarhato tetejli, szell6zdlyukakkal ellatott

bddéndkben taroltak.>’

3.2. Siitéshez, fo6zéshez, étkezéshez hasznalt eszk6zok
Eteleink részben éllati, részben ndvényi eredetii anyagokbol késziilnek. Maga az
étel is, az elkészitési modja is rendkiviil sokféle. Igy az elkészitéshez felhasznalt
eszkOzok tarhaza is igen nagy, melyet szinte lehetetlen teljességgel bemutatni. Ennek
tilkrében csak a kornyezetemben fellelhetd és elterjedt eszkdzok bemutatasara van

modom.

A népi konyha felszereltségét nagyban meghatarozta a haziak tevékenységi kore.
Ahol tehenet tartottak, ott a haztartasban volt legalabb nyolc darab tejesfazék,
ugyanis a tehenek szama hatarozta meg az edények mennyiségét. Ahol tobb tehenet
fejtek, ott nem volt ritkasag, hogy huszonét tejesedény szaradt a kocsogfan.®® A XX.
szazad elején valt altalanossa az elébb zomancozott belsdvel késziilt, majd kiviil-
beliil zoméncozott vasedény. A mindennapi ételfézéshez egy tiz literes nagy
vasfazekat hasznaltak, mely alkalmas volt annyi étel megfézéséhez, ami elég volt a
nem kis létszamu csalddnak.(Lasd:19.kép) A kiilonbozd tésztak kifézéséhez is
hasonld méretli vaslabast hasznaltak. A husos kaposzta igen elterjedt és kozkedvelt
eledele volt a magyar embernek. Ezen étel elkészitése kiilonbozd fazisokbol allt,
amihez mas-mas eszkozoket alkalmaztak. Az elsé mivelet a kdposzta gyalulasa volt,
melyhez fakeretbe foglalt, fémkésekkel ellatott gyalut hasznaltak. A legyalult
kaposztat fabol vagy cserépbdl késziilt savanyitd hordoba betapostdk, majd a
savanyitott kaposztat nagyméretli cserép vagy vasfazekakban fozték készre.” A
cserépfazékban valo elkészitést a kemencében végezték. A porkolt hiisokat altalaban
négy vagy hat literes vaslabasban készitették, de ugyanilyen edényben forraltdk a
tejet is. A rantasokat egy literes kislabasban piritottak, s ennek az edénynek hosszu
nyele volt. Olykor ebben siitotték a szalonnas, hagymas tojas ételeket. A tésztastalak
nagyon sokaig cserépbdl késziiltek, ¢s majd csak késobb valtottak fel a zomancos

pléhtalak. A mély, cserépbdl késziilt levesestanyérok voltak a legelterjedtebbek, de

7 Ujvary Z. 1991 145.
¥ Ujvary Z. 1991 145.
¥ Ujvary Z. 1991 146.
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tehetdsebb csalddoknal ezek késziilhettek porcelanbol (Léasd:20.kép), és itt-ott mar
megjelentek a lapostanyérok is az étkezések soran. A szegényebb konyhdkon a
porcelantanyért eleinte csak disznek hasznaltdk a falra felfiiggesztve. Az étkezéshez
hasznalt legelterjedtebb eszkéz a fakanal volt, de késObb hasznalatossa valt a
kiilsnboz8 fémekbol késziilt evéeszkoz.’® Ezek késziiltek lemezbdl, alpakkabol.
Ezeket a haziasszony idonként vasporral fényesitette, de ugyanigy jart el a mozsar, a
rézist tisztitasa esetében is. Minden konyhaban fellelhetok voltak a tésztakészités
eszkozei, a gyurotabla, a nyjtofa (sikald), melyeket a falon, szogre akasztva taroltak.
(Lasd:21.kép) Ugyancsak a falra akasztva taroltdk a tepsiket, €s a palacsintasiitot is.
A stelazsi egy sziikséges taroldeszkdz volt, melyen helye volt az edényeknek.
Legals6 polcon a vasedényeket, folotte a talakat, mig a legfelson a csuprokat
tartottadk. De ide volt elhelyezve a mak- és diddarald, a krumpli t6ré valamint a
mozsar és a mérleg . A sonak, cukornak, fliszereknek apro, fiiletlen bogréket
hasznaltak, amik késziiltek cserépbdl vagy fabol. A vendégvarasra szolgalt hat lapos,
hat mélytanyér, egy tal porcelanbol, hat egyforma porcelan bogre, hat borospohar és
hat stampedlis pohar. Ezeket az edényeket elkiilonitve, a komddban tartottdk. Az
evOeszkozok fémbol voltak, melyeket hasznalat el6tt fényesiteni kellett. A konyha
berendezéshez tartozott egy vizes loca két vizes kupéval (Lasd:22.kép) és egy
csuporral. A berendezéshez tarsithatd még egy mosdé allvany mosdotallal, mely az
étkezések elotti kézmosasra szolgalt.(Lasd:23.kép) Ezt altalaban a vizes loca mellett
helyezték el. Az étkezések elengedhetetlen kellékeihez tartozott még az asztal és a
székek, melyeket altaldban hazilag készitették, vagy az erre szakosodott asztalos

mesterek.

* Tarjan G.: 1984 40.
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IV. TAPLALKOZASKULTURA

1. AZ ETKEZESEK RENDJE

A magyar parasztsag kozépkori hagyomanyokra visszanyulé médon kordbban csak
kétszer: reggel (reggeli, friistiik, ebéd) és délutan (ebéd vagy vacsora) étkezett. Ez szinte
napjainkig megmaradt a téli idészakban, és szorosan Osszefligg a tiizeloberendezés kora
reggeli és délutani fiitésével. Ez a rendszer azonban a nagy munkak idején harom,
esetenként Gtszori étkezésre modosult.*!

Amikor megkezdddnek a tavaszi munkak (szantés, vetés), mar rendszerint haromszor
étkeznek. A két foétkezés megmarad, de kozben délben (délebéd) tarisznyabol kenyeret,
szalonnat, hagymat vagy mas hideget esznek, esetleg szalonnat piritanak. A nagy hatara
tiszantali varosokban szantaskor tobb napig kinn maradtak. Ilyenkor délben, a bogracsban
meleg étel fozése rendszerint a gazda feladata volt. A kinn €16 pasztorok ugyancsak
haromszor étkeztek. Kora reggel a kisbojtar (lakos) tobbnyire hiisbol f6zott friistiikot, mig
délben, amikor a tanyatol messze legelt a joszag, csak szalonnat, szaritott hust ettek a
bojtarok kenyérrel. Estére, amikor megtértek a tanyahoz, mar Gjra husétel varta dket.

A nagy nyari munkdk idején, kiilonosen arataskor, nyomtataskor, amikor a
legnagyobb erdkifejtés sziikséges, az étkezések szama is megndvekedett. Kora reggel ettek
valamit, mellé palinkat ittak, hogy ne ¢éhgyomorra kezdjék a munkat, majd 8 ora tajban
keriilt sor az ugyancsak hideg ételekbdl allo reggelire. Délben egyodras sziinetet tartottak, és
ha maguknak arattak, akkor az asszonyok vitték ki az ebédet, melybdl a lehetdség szerint a
his sem hianyzott. Délutan 6t ora tajban ismét rovid pihenés kovetkezett, ami hideg
étkezéssel jart egyiitt, majd amikor a sotétedés utan abba kellett hagyniuk a munkat, akkor
keriilt sor otthon, illetve a részes aratok esetében az ¢jszakai szalldson, ismét meleg

étkezésre.

A fentiekbdl kitetszik, hogy az étkezés alkalmazkodott a mindenkori munkdhoz.
Jelentds kiilonbség adodott a mindennapi és az tinnepi étkezés kozott. Erdekes modon az
utdbbi Orizte meg a legtobb régies vonast ugyanakkor, amikor leginkabb fogékony 1j
elemek befogadasara. Vasarnap lehetdleg arra torekedtek, hogy tyukhuslevest és fott

baromfit, ujabban valami siiteményfélét is egyenek. Unnepi és viszonylag ritka eledelnek

I Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV.1988 546.
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szamitott a szarvasmarha husa, ezzel szemben a sertéshust kiilonb6z6 formaban hétkoznap
is megették.

A nagy linnepekhez vidékenként, valldsonként véltozo alland6é étrend kapcsolodott,
igy karacsony estéjén a katolikusok bojtos eledeleket: kaposzta-, bablevest, halételeket €s
zsir nélkiili siiteményt fogyasztanak. A reformdtusok disznd-, marha- vagy tytkhuslevest
esznek és kalacsot, mert ket ezen a napon sem kotik bojti szabalyok, ezért egyes
vidékeken a toltott kaposzta is eléfordul. Nagypénteken mar mas a helyzet, mert ilyenkor
valamennyi vallasfelekezet bojtol. Valami savanyl leves (cibere, kaposztaleves), zsir
nélkiili kalacs és pattogatott kukorica az egész napi taplalkozds. Husvét vasarnapjan
tytkhusleves, kalacs, bélés fordul eld leggyakrabban, a katolikusok ekkor inkabb
disznohust esznek. A sonkat megszenteltetik, ¢s még az iinnepeken meg is eszik. A husvéti
barany fogyasztasa csak jabban terjed.*

Egyes ¢ételeknek kiilonleges er6t tulajdonitottak, és ezért azok fogyasztasat
meghatarozott napokhoz kototték, igy ujévkor malét ettek, azt tartvan, hogy az egész évben
szerencsét hoz. A pénteken fogyasztott lencse vasarnapra széppé teszi a lanyokat. Vetés
elott apré szemii novényeket (koles, mak stb.) esznek, hogy ezzel bdségessé tegyék a
termést. Eppen ilyen célbol fogyasztottak tojast is, mely altalaban a paraszti hiedelmek
kozott mindig a termékenységet jelentette.

Kiilonleges ¢étkezés kapcsolédik az ¢élet kiemelkedd eseményeihez is. A
gyermekagyas asszonynak a komaasszonyok viszik az ebédet. Ez 4ltalaban megegyezik a
vasarnapi ebéddel, de mindig igyekeznek valami gjat, kiillonosen éppen akkor divatba jott
ételt, siiteményt is késziteni. A lakodalom étkezési rendjében a tyukhusleves jatszik nagy
szerepet, melybe az Alfoldon csigatésztat foznek. A jaszsagban a lakodalmi ételek
elmaradhatatlan fogéasa a birkabol késziilt gulyas, illetve porkolt. A fott htist tormaval vagy
céklaval fogyasztjdk. A hagyomanyos ételek koziil kiilondsen a nyelvteriilet kozépso
részén ritkdn hianyzik a toltott kaposzta. A lakodalmas késa kiilonbdzd valtozataival szinte
az egész nyelvteriileten taldlkozunk, mely az étrend egyik legrégibb elemének latszik. A
halotti toron csak palinkat és kenyeret, esetleg szalonnat, kalacsot, tijabban kelt tésztat

adnak. Csak ritkdbban tudunk arrl, hogy ftt ételt is fogyasztottak.*

2 Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988546.
* Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 552.
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2. UNNEPI ETKEZESEK
2.1. Komaebéd hordas, keresztel6i lakoma

Az els6 vilaghdboruig éaltalanosan elterjedt szokas volt a magyar
parasztkultiraban, hogy a gyermekagyas asszonynak naponta ebédet hordtak
komaasszonya(i), anyja és esetleg tovabbi barat, rokon fiatalasszonyok felvaltva,
hosszabb-rovidebb ideig (1-4 hétig). Egyes vidékeken a szokéds késébb is
folytatodott, masutt csak egyes paraszti rétegek kozt maradt fenn. A komaebéd
hordasnak sok helyiitt egész részletesen kimunkalt ritusa volt (ki, mikor, hdnyszor,
hany, milyen ételt, milyen edényben, hogyan, milyen ruhaban visz). A komaebédek
a kozonséges koznapi ebédeknél jobb mindséglick (husos leves, siilt tészta). A

komaebédeknél az anya helyzete miatt 4ltaldban fontosnak tartottak a levest.**

A komaebédnél, sot a lakodalmaknal is érzékenyebb volt gyakran az Gjitdsokra a
keresztel6i lakoma, amelyen az ifju sziildk ifja korosztalybdl valod baratai, a
keresztsziilé hivasi szokasoknak megfelelden sok helyiitt 7-25 par gyiilt 6ssze. . A
vendégek szama negyvenig itt is felment. Etelsora marhahtsleves gerslivel,
kaposzta disznohussal, csirke metélt csikkal, becsinalt leves (savanyu leves tiidovel-
majjal), vajas tejbekdsa és a jobb moduakndl még pecsenye (lud, kacsa),

mindenkinél mézes palinka és bor.*

2.2. Halotti tor

A temetést kovetd kozos étkezés meniije a 18-20. szadzadi magyar
parasztkultirdban két kiilonb6zé rendszer szerint szervezddott. Az egyikbdl
hidnyoztak a fott ételek, itt kenyeret, kalacsot, bort és palinkat kinaltak. A masik
minta egy vagy tobb fott ételbdl allt, ugyancsak itallal. A tor ételei siflileves
(husleves tésztaval), zsiros torkasa ¢és paprikas hus voltak. Az alkalomra vagy

marhat, vagy harom-négy juhot vagtak.*®

* Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV.1988 556.
* Ecsedi I : 1935 177.
* Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 564.



2.3. Advent, karacsony

A keresztény egyhazban az advent iinneplésével egyiitt adventi bojt alakult ki. ).
A hazai parasztkultaraban a 19. szdzad masodik felében az adventi iddszakot a
katolikusok helyenként még adventbdjtnek vagy (a huasvét eldtti nagybojthoz
viszonyitva) kisbojtnek nevezték, és az egész évben hustol vald absztinenciaval
megtartott péntek, szombati napokon kiviil az adventi szerddkon is hangsulyosan
hustalanul ettek. Halvany emléke van annak is, hogy a 19. szazadban az adventi
bojtre még (a nagybdjthdz hasonloan) fézéshez vajat, olajat, az étkezéshez
konzervalt tarét gytjtottek.*’

December 24, karacsony vigilidja, a katolikus egyhdzban a 20. szdzad derekaig
eldirt bojtds nap, karacsony bojtje. A népi kulturaban olyan nagyiinnep, amelynek
évrol-évre visszatérd ételeit a hagyomany igen pontosan eldirta, s ez a
szokasszerliség vallasilag vegyes tdjakon a protestans telepiilésrészekre,
telepiilésekre is kiterjedt. Helyben marado6 csaladoknal a karacsony esti ételsor csak
fokozatosan valtozott. A téli idoszak dominans kettds étkezési rendjében a
szazadfordulon a nap fO étkezése, a karacsonyi vacsora, a parasztoknal délutanra
esett. A szazadfordulon a kardcsonyi vacsora ritudlis csemegéi, palinka, méz,
fokhagyma, alma, di6, gyakran ostya. A vacsora f6 fogasai leves és tésztaétel. A
leves bab, lencse, aszalt gyiimolcs, szilvasbab, babos kaposzta, kaposzta, gomba. A
december 24-i1 étkezés atalakulasanak lépcsdzetes utja az volt, hogy az egykori
iinnepélyes vacsora ételei a harmas étkezési rendben a déli étkezésre keriiltek, az

iinnepélyes kardcsonyi vacsorara pedig 1) ételek.

2.4. Az év forduldjanak tinnepi étkezése (december 31—januar 1.)

Szilveszter este a boved este, amikor a kdvetkezd év bdsége érdekében enni is
béségesen kellett. Ujév napjat mindeniitt husos tinnepi étkezés jelezte. Szilveszter
estéjén ¢és az Ujévi fOétkezésen szamos magikus termékenység-, bdség- és

_ tx irts g 48
egészségvarazslo, joslo étel szerepelt.

2.5. Farsang

" Magyar Néprajz: Nyolc kitetben IV. 1988 564.
* Magyar Néprajz: Nyolc kétetben IV. 1988 568.



A farsangot zar6 ,.,haromnapok”, farsang utolsé vasarnapja, a rakovetkezd hétfo
¢s hushagyokedd iinneplésének altalaban része volt a sajatos étkezés is. Ezen a
napon lehetett utdljara hust fogyasztani. Ennek ott volt igazdn értelme, ahol utdna
nagybojtot tartottak. A hamvazoszerdat kovetd napon az egynapos bojt utan a bojtot
felfliggesztik, hogy a farsangi maradékot elfogyaszthassak. Ennek a napnak zabalo-,
torkos- vagy tobzodécsiitdrtok a neve.*’ A farsang egyik jellegzetes édessége a
szalagos fank. A kelt tésztabol késziilt, kerekre szaggatott (panko, pampuska)
szdzadunkban a parasztsdgnal is a farsangi iinnepnapok elmaradhatatlan tartozéka,

az alfoldi vidékeken gyakran egyetlen jele.”® (Lasd:24.kép)

2.6. Nagybojt, husvét, piinkosd

Magyarorszagon a kereszténységgel egyiitt vezették be azt az egyetemes egyhazi
eloirast, amely a farsang végétdél husvétig tartdé iddszak, a nagybojt. Ez
hamvazoszerdatdl husvét vasarnapig tart. Az eldirt bojti napok szdma szerint
nevezték a nagybodjti iddszakot negyvennapos bdjtnek is, ami a kezdetén
hamvazodszerdatol szamitott toredék hétbol (4 nap) és hat teljes hétbol (36 nap) jon
ki, a vasarnapok nélkiil. Nagybdjt idején tilos volt hust, allati eredetii enni, valamint
zsiros és husos ételt is. éppen ezért ebben az idészakban nem rendeztek lakodalmat

és tancos mulatsagokat sem.”' 1920-t6]1 megenyhiiltek a bojt szabalyai.

A husvéti foétkezés fogasait nem jeldlte ki hagyomdény, j6 mindségli linnepi
ételeket foztek. A baranysiilt eléfordult, de tdvolrdl sem volt az egész nyelvteriileten
elterjedt husvéti étel. Husvéthétfon a lanyos hdzaknal hideg ételekkel kindltdk a
locsolo legényeket. Meleg ételt nekik aztan helyenként az 1920-as évektdl kezdve
talaltak, mindig az éppen legdivatosabb husételt. Piinkosd a paraszti étkezési

rendben kozonséges vasarnapként szerepelt.

2.7. Templombticsu

* Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 568.
% Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 526.
> Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 568.



A helyi bucsuk a legtobb csaladnak szamos vendéget hozo, népes tinnepek. Vartak
erre a mas helységben lakd rokonokat, ismerdsoket. Az alkalomnak kotott ételsora
meniije nem volt, levesbdl, husételekbdl, siiteményekbdl a legjobbakat, tobbfélét

készitettek. Bucsu alkalmaval a vidéki vendéglatas maig hasonlo elveket kovet.>

>2 Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 571.



3. AZ ETKEZESEK SZINTERE ES MODJA

Az étkezés rendjét az évszakok valtozasa jelentdsen meghatdrozta. Télen a
szobaban étkeztek. Nyaron az étkezés helye — az iddjarastol fiiggéen — a konyhéba, a
haz elején 1évo nyitott, szellés tornacra, a kiilonallé nyarikonyhaba vagy az udvarra
helyez6dott. A pitvarban az asztalszék koré telepedett az egész csalad. ). A tornac —
ereszalja, gador, illetve gang — a jo iddjaras bekdszontével valt a napi étkezések
leggyakoribb helyévé. Nyari melegben szerettek az udvaron, a fak arnyékéaban
elhelyezett kis asztalnal étkezni, kiilondsen a tanyaiak. Koznapi étkezéskor az asztalt
nem teritették le, csak iinnepekre, s6t legtobb helyen csupan jeles tinnepeken
(karacsony, husvét) és csaladi iinnepeken keriilt ra haziszottes vagy vaszon abrosz. Az
1920-30-as évek ota elterjedt a viaszosvaszon teritd, de tobbnyire a konyhaasztalokon

volt hasznalatos.>

3.1. Ulésrend

Az asztal koré csak a feln6tt férfiak tlilhettek. Orszagszerte az asztali iilésrend,
hogy a csaladfo (a gazda) iilt a féhelyen, az ajtoval szemben. Mellette legiddsebb
legényfia, az oldalpadon veje vagy fiatalabb, mar felngtt fiai iiltek. Altalanos
gyakorlat szerint a fiagyermekek csak akkor iilhettek étkezéskor az asztal mellé,
amikor kindttek az iskolapadbdl, illetdleg a dologban, mezei munkan hasznukat
vette a csalad, rendszerint 12—14 évesen. Addig asztalszékrdl, a kemencepadkan
vagy kisszéken, samlin iilve ettek. Az étkezésnél az asszonyok nem iiltek asztalhoz,
hanem az asztal sarkan, a kemence sz¢lén, vagy a kiiszobon fogyasztottak el az ételt.
Ha megbecsiilt vendég érkezett, a gazda mell¢ iiltették, és a csalddtagok szorultak a
kevésbé ,rangos” helyekre. Ez az {iilésrend eléggé gyakori, de polgarosultabb
vidékeken a 20. szdzadban mar nem jelentett szigora hagyomanyt, eltekintettek tdle,
legfeljebb annyi €It tovabb beldle, hogy az asztalndl minden csaladtagnak megvolt a
megszokott helye.”® Polgarosul6 telepiiléseken és tajakon (alfoldi mezSvarosok és

kornyékiik) az asszonyok a két vilaghaboru kozott mar asztalhoz iilhettek.

3.2. Evésilleme

53 Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 572.
>* Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 572.



Az étkezés elbtt a férfiak levették kalapjukat. A kenyeret csak a gazda szelhette
meg, és csak siman, egyenesen. A megfeleld mennyiség levagasa utan helyére, a
kamaras asztalra tették. Ha leesett, megcsokoltdk, és gy fogyasztottdk el. Az
ételbdl is mindig a gazda szedett el0szor. Megkostolta, és ha izlett neki, azutan
kinalta. EvOéeszkozként kanalat és sajat bicskdjukat hasznaltdk. A hust kanallal
vették ki a talbol, aztan kézzel ették meg. A férfiak a tanyér fol¢ hajolva, a ndk a
tanyért keziikben tartva étkeztek. az evés végén kotelezd volt kitorolni kenyérrel a
tanyért. A testi reakciokat, pl. a bofogést elnézték. Ha vendég érkezett, amig a

csalad evett, nem illett elfogadni, ha kinaltak.>

3.3. Ivasilleme

A gazda munka kdzben nem ivott, de a segitséget illett megkinalni. Allat
elléskor is illet itallal késziilni. Ha az allat &jjel palinkaval, ha nappal sziiletett borral
kinaltak. Unnepélyes alkalomkor (disznétor, lakodalom) is sajat borral, illetve
palinkaval kellett fogadni a vendéget, valamint fontos volt a kell6 mennyiség is. Ha
nem sajat ital volt, vagy nem megfeleléen kinalta, megszoltak. A fogado ital is
mindig palinka volt. A gazdanak birnia kellett az italt, de ha nyilvanos helyen
részegedett le, szégyen volt. A csalad kéarara erdsen ivokat megszoltak, a legények

azonban ihattak >

4. HIEDELMEK, BABONAK
Idetartoznak mindazok a szokdsok ¢s hiedelmek, amelyek, a tlizhelyre, a
konyhaeszkozokre az asztalra, a siités-fozésre, foleg a kenyérsiitésre, az ételekre és az

étkezés rendjére vonatkoznak.

4.1. Tz, tlzhely

A tlztisztelet 6si szokasai a paraszti kultardban is fellelhetok voltak. Ilyenek a
tlizetetés a tlizgyujtas tiltott napjai vagy az ujtliz. Tlzbe dobjak példaul az elséd
farsangi fankot, a kenyértészta egy kis darabkdjat, ami a siités-f6zés kozben az
edényekbdl kipattan, kiesik €s igy a tliz¢ egy-egy falat a lakomak minden fogasabol,
s ha a tliz nagyon morog lisztet hintenek bele, de néhol meg is itatjadk. Ezeknek a

tizre vonatkozo szokasoknak alkalmas része &atment a tlizhelyre vagy a
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stitbkemencére. A tiz tiszteletének hazi oltara, a tlizhely, szokdsainkban a haz és a
csalad kozéppontja, jelképe. Koriiljarasa, megérintése, a csaladba avatas és hazhoz
kotés jele. Amikor az 01j asszony a hazba 1ép, anyosa kézen fogva elvezeti a tlizhely

koriil, de ugyanigy tesz az uj cseléddel és a vett allattal is.”’

4.2. Konyhaeszk6zok

Az edények és konyhaeszkozok tisztantartasa, jobban mondva vardzsld erejiik
megtartasa is bizonyos jeles napok dolga. E napokon rakott tiiz fiistje felett kell ket
megforgatni, e napok hajnalan szedett harmattal kenik be, s ugyanekkor szedett

varazsfinek f6zetével mossak ki Oket.

Az 1j edénybdl a gazdanak, vagy legalabb is férfinak kell legeldszor ennie, s a

csalad legkedvesebb ételét kell benne megf6zni, vagy feltalalni.”®

4.3. Fozés, siités, kenyérsiités

Sok érdekes szokas kapcsolodik a siités-fozéshez. Legdsibb ezek koziil az
¢telaldozat; nemcsak a mar emlitett tlizetetés formdjaban, hanem az elsé termés
vagy évente a termés egy részének elajandékozasa alakjaban is. Gondoljunk csak az
egyhaznak kiildott ilyen ajandékokra, bizonyos jeles napokon a koldusoknak siitott
cipdkra, az elsé gyiimolcstermésnek a gyermekekkel valé megetetésére, s végiil a
kiilonboz6 kostoldkra és torokra. De mindezeken kiviil boven vannak olyan varazslo
szokasok, melyek az  étel josagat  izességét  akarjak  biztositani.
Kukoricapattogtataskor példaul folyton nevetni kell, hogy a szemek virdgosra

pattogjanak. Malésiitéskor szerelmes parra kell gondolni és ezt mondogatni:
,Malé, malé édes légy, mint az izém, olyan légy.”

Ilyenek a kenyérsiités szokdsai is. Nézziik el0szor a kenyérsiités tiltott napjait: a
keddi, a pénteki, s foleg ujhold pénteki kenyér is keletlen marad, a tisztuldsos
asszony kenyere nyuldssa lesz az ,,asszonynapok” (Boldogasszony, Luca) kenyere,
tovabba a bdvedeste, nagypénteken, a vasar-és linnepnapi mise alatt vetett kenyér
kévé valik. A kovaszhoz frissen hozzdk a vizet, mégpedig szétlanul és hattal

mennek a kithoz, s mikor a kovasz készen van bal tenyeriik élével keresztet
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nyomnak ra. Dagasztaskor nem jo idegennek jelen lennie. Dagasztas utan
meglitogetik a tésztat, aztan keresztet vetnek red. Mikor hevitenek (begyujtanak a
kemencébe) egy miatyankot mondanak, majd bevetik a kenyereket, és keresztet
vetnek. Siités kozben folyton sepregetik a pitvart, hogy a kenyér felhasadjon.
Valahdnyszor benéznek a kemencébe, a siitélapattal keresztet vetnek eldtte. A
kiszedett kenyeret a foldre egymas mellé rakjak, aztan valamennyit lemossak, s a

vizet napkeletkor dntik ki.”

4.4. Tiltott, megszabott ételek

Bizonyos ételek bizonyos jeles napokon vald 4altalanos, minden csaladtagra
sz0106 eltiltasanak oka mindig a szerencsevarazslas, illetve az egészségi allapotban és
termésben bekovetkezhetd bajok megakadalyozasa. Ujévkor példaul nem szabad
szarnyast enni, mert az elkaparja a haztol a szerencsét, htishagyokor tilos a metélt
leves, mert futdkas lesz a kender, s két karacsony kozt nem jo szemes ételt enniink,
mert kelésesek lesziink. A kiilonbozé gazdasdgi s mas alkalmak tiltott ételei nem
minden csaladtagnak tilalmasak, csak bizonyos, a kdvetkezményben érdekelt
személyeknek. A vetdnek példaul a vetés napjan nem szabad piritott kenyeret ennie,
mert iisz0gos lenne a buzaja, a lednynak tilos a vakarcs, mert partdban maradna, a
menyasszonynak a lakodalmi metéltleves, mert viszeres lenne a laba, az allapotos

asszonynak a kettos gylimdlcs, mert ikrek sziiletnének.

A gazdasagi alkalmakra, iinnepekre és lakomékra sz6lo evés-regulaknak is
ugyanaz az okuk, mint a tilalmaknak. A hal a haldszlakomdk és bdjti napok
szokdsos étele, mint példaul kardcsony estéé a kaposztas csikleves. A marhahus
lakoma étel, de elmaradhatatlan a pilinkdsdi bucsun. A disznohus is lakomaétel, de
hatarozottan megkivantatik hushagyora, zabaldcsiitortokre és a hazépitd kalakara. A
malac 0jévi étel, mert eldre tirja a szerencsét. A baranyhts husvétkor és piinkdsdkor
szokdsos. A tytk lakomads, iinnepi étel, elmaradhatatlan a lakodalmon, a komatalbol
¢s hushagyokor. A kéaposzta disznohussal vagy toltve lakoma ¢és {innepi étel
elmaradhatatlan azonban keresztelOrdl, disznotorrdl, fondvégzordl és huishagyordl.

A kalacs sem hianyozhat egyetlen tinnepi vagy lakomas asztalrol sem.®
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4.5. Az asztali iilés rendje

Az étkezést sok helyen imaval vagy asztali aldassal kezdik s evés utdn a gazda a
tobbiek nevében is kdszonetet mond a gazdasszonynak, nem a faradsagaért, hisz ez
hazi kotelessége, hanem a jo ebédért. Még a csaladi étkezéseknek is megvannak
bizonyos illemszerii szokasszabalyai. A kenyér aljara példaul els6 megszegésekor a
késsel keresztet huznak, vagéaskor a kés hegyét nem szabad a kenyérbe szrni, nem
szabad a kenyeret domboru felére fektetni, mert veszekedés lesz a haznal. Tilos a
kenyeret késsel apritani a tejbe, mert véres lesz a tehén teje. Evés kdzben nem
szabad az ujjainkkal dobolni, a kést, a kanalat a tdnyéron pengetni, mert ezzel a
szegénységet hivjuk a hazhoz. Tilos a dudolas, fiityiilés, mert bolond lesz az illetd
hazastarsa. A leany nem ehet a tlizhelyrdl, mert gugija nd, sem hosszanyeli
kanallal, mert hosszunyelvii anyosa lesz. Felallaskor €s kimenéskor a széket vissza

kell tolni a helyére, s ha ezt elmulasztjak, rogtdni rendreutasitassal jar."
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V. A KONYHA NAPJAINKBAN

A magyar konyha is, mint minden mads az élet teriiletén az 1d6 mulasaval valtozott,
modernizalodott. Ezen valtozasokat tobb tényezd hatdrozta meg. A konyha minden
terliletén éreztette hatdsat a kiilonbozé orszagokbol, népektdl atvett uj ismeretek, a
technikai vivmanyok, a foglalkoztatottsag mindkét sziil6 esetében, tovabba az is, hogy a
mindennapokban egyre kevesebb i1d6 jut az ételek elkészitésére és az étkezésekre. Az
informaciok egyre szélesebb kori aramlasaval a konyha teriiletén is 1j
ismeretanyagokkal gazdagodtunk. Megismerhettiink egyre tobb mas orszagbeli ételt,
nyersanyagokat, alapanyagokat és kiilonbozo fliszereket. E tényezdk is nagymértékben

befolyasoltak a magyar konyha mai arculatat.

Napjaink konyhdjaban hasznalt eszkozoket nem csak sziikségszeriiség valtoztatta
meg, hanem a technikai 0jitasok, melyek figyelembe veszik a kényelmet, a biztonsagot
¢s az ujabbnal Ujabb alapanyagok felhasznaldsat. (Lasd:25.kép) A nagy gondoskodést
igényld tizhelyeket felvaltotta a gaz-, villanytiizhely, a konyhai grill- és mikrohullamu
siitd. A kézi eszk6zok helyett, melyek emberi er6t vettek igénybe, megjelentek a
kiilonboz6 drammal hajtott hdztartasi és robotgépek.(Lasd:26.kép) Ezek anyagaiban mar
fellelhetd a mlianyag, a szénszallal erdsitett anyagok, a gumi, a szilikon és egyéb mas
anyagok, melyek a korai idékben az emberek szdmara ismeretlen volt. Az
trtechnologiabol atvett teflonbevonat jelen van szinte minden haztartasban hasznalt
egy-egy edényen. A gyartok, az eszkozok eldallitasanal tobbek kozott a hatékony
hasznalhatosagra és az energiatakarékossagra is torekednek. Nagyhiri cégek
versengenek a népszerliségért a vasarlok korében. Az eszk6zoknél mar nem csak a
funkcié a fontos, hanem nagy hangsulyt fektetnek az esztétikara és a divatra is. Vannak
olyan eszk6zok, melyek atalakultak, de vannak olyanok is, amik felhasznalhatosagukat
tekintve sziikségtelenné valtak. A valamikori kenyérsiités eszkdzei, mint a dagaszto
teknd, szakajto, stit6lapat mar teljesen eltiint a konyhai eszk6zok tarhazabol, mert a mai
ember mar nem siit kemencében kenyeret, helyette megjelent a hazi kenyérsiité gép.
Erre a sorsra jutott a tejfeldolgozés szinte Gsszes eszkoze, mivel, mar csak elvétve,
faluhelyen egy- egy hazndl tartanak fej0s tehenet. Kocsogdk helyett a tejet
milanyagzacskoban, papirdobozokban, hiitdszekrényben elhelyezve taroljak az
emberek. A hazi tejfeldolgozast felvaltotta az ipari jelleg, melyek kiterjedt értékesitd
hellyel rendelkeznek,



ahol a tejtermékek sokasdga fellelheté €és megvasarolhatd, igy mindenki szamara
kényelmesen hozzaférhetd barmilyen tejbdl késziilt termék. A vagoallat tenyésztés és a
husfeldolgozas is egyre ritkdbb, még a vidéken €16 embereknél is, ezért az egykor ehhez
hasznalatos szerszamok, edények (iistok, listhazak zsirkavarok, hurkatélté) mar nem
fontos kellékei a napjaink konyhéjanak. A régebben elterjedt vaslabasokkal egy id6ben
nem taldlkozhattunk a konyhdban, de e targy kezd ujra divatba jonni, a tokéletes hd
elosztasa miatt. Ismét egyre tobb evOeszkozt latnak el fanyéllel, tovabba cserépbdl
késziilt siitd €s f6z6 edények kapnak szerepet az ételek elkészitésénél. A g6z nyomasa
alatt késziilo étel f6zési ideje joval rovidebb, mint a hagyomanyos edényekben torténd
miivelet, ezért majdnem minden konyhdban fellelheté a kukta. A tésztakészités
hosszadalmas ¢és aprolékos munkdjat megkonnyiti a tésztavagd gép. A tészta sokféle
formaban megtaldlhatd a boltok polcain, ezért egyre kevesebben hasznaljak a
gyurotablat, a nyajtofat. A lekvar f6zés kellékeit, az iistot, a kavardkanalat (lapockat)
szintén nélkiilozhetové tette az, hogy ma mar nem csak a Magyarorszagon elterjedt
lekvarfajtadkat, hanem mas, hazdnkban nem honos gyiimélcs izeket is lehet kapni a

boltokban.

Etkezési szokasaink azonban nagymértékben megvaltoztak. Nagymennyiségben
hozz4 férhetokké valtak az olcsd, eldre elkészitett vagy félkész ételek, melyek
lerovidithetik az étel elkészitésére, €s az étkezésre szant idot. Itt nagy szerepet jatszik a
szinte minden konyhaban elterjedt mikrohullamu siitd, amely praktikus, de nem biztos,
hogy a legegészségesebb dolog. Az a tény, hogy a csalddokban igyekszik mindkét
szilé munkahellyel rendelkezni, valamint, hogy az iskoldba jaréo gyerekeknek
modjukban 4ll a menzak szolgéltatasait igénybe venni, szinte teljes mértékben kizarta
csaladok ¢letébdl az egyiitt étkezés eseteit. Egyre elterjedtebbek a gyorséttermek, ahol
szinte a legegészségtelenebb taplalékot veszi magahoz az ember, amik teljesen eltéréek
a magyarsagra jellemzd étkezési kultaratol. Az, hogy az ¢év minden szakaban
megvasarolhaté olyan termék, ami eddig csak bizonyos iddszakhoz volt kdothetd,
példaul: paradicsom, paprika, salata, kiilonb6z6 zoldség és gyiimolcsfélék, felveti a
kérdést, mennyire tartalmaznak természetes aromakat, Osszetevoket. Az a
rendszeresség, ami nagyapaink étkezési szokdsaira volt jellemzd, szinte teljesen eltlint a
mai emberek ¢életébdl. A csaladi étkezések mar csak tlinnepekre vagy hétvégi
Osszejovetelekre zsugorodott. Az étkezésiink idejét az aktudlis napi tevékenységiink

hatdrozza meg. Sok ember étrendjében nem szerepel a reggeli, viszont jelen van a késo



esti boséges vacsora. Eltlintek étrendiinkbdl a régi, egészséges nyersanyagok, valamint a
mozgasszegény életmod egylittesen eredményezi a tomeges elhizast és az ebbdl adodo
tobbi betegséget. Az étkezési szokasainkbdl eltlintek a ritudlék és azok a dolgok, amik
észrevehetetleniil szerepet jatszottak az ételek elfogyasztdsanal. Az, hogy a csaladfo
szegte meg a kenyeret és a kenyér megszegése elott keresztet rajzolt rd, akkoriban
természetes volt, de ma mar az elére szeletelt kenyér szétosztdsanal erre mar nem
keriilhet sor. Az iilésrendre ma mar nem forditunk olyan figyelmet, mint ahogy azt
régen tették. Ma ki-ki maga valaszthatja meg a helyét az asztalnal. A ndk és a kis
gyermekek is helyet kaptak az asztalndl. Ma mar elképzelhetelen, hogy a feleség kiilon
iilve étkezzen a csaladtol. Ervényét vesztette, a kozmondas, miszerint ,,Magyar ember
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evés kozben nem beszEl!”. Sokszor igen is kedélyes beszélgetés folyik az étkezés ideje
alatt. A f6zés és a mosogatas sem kizardlag néi munka. A mai férjek tObbsége besegit

ebben.

A konyhai kultirankban egyre szivesebben nytlunk vissza a multba, ami nem
feltétleniil a sziikségszeriiség kovetkezménye, inkabb tessziik ezt nosztalgidbol vagy
régi dolgok megismerése utani kivancsisagbol. Itt-ott megépitenek egy udvari
kemencét, mely barati Osszejoveteleknél jo szolgalatot tesz a nagyobb mennyiségii
ételek elkészitésére. Ezek az ételek iz vildgban is kiillonbdznek a konyhaban f6zottektol,
a tliz, a fust kozvetlensége miatt. Ujra divatba jonnek a kiilonbozé mozsarak, melyekben
mas jelleget Olt a friss drlemény. A nyari konyhdk, ahol eddig is elterjedtek, ott a mai
napig fellelheték és funkciondlnak, mert a praktikussdga vitathatatlan. Az emberek
rajottek, hogy a szemet gyonydrkodtetd, génmanipulalt és vegyszerekkel fertézott
termékeknél egészségesebb a kevésbé dekorativ, de tapanyagokban ¢és zamatdban

sokkal gazdagabb biotermékek.

Az elmult nyolcvan év hatalmas valtozasokat hozott a magyar konyha vilagaba. A
kiilonb6z6 behatasok kovetkeztében nagymértékben gazdagodott a gasztrondmia.
Eltavolodtunk a régi természetes alapanyagoktol, egyszerli izektdl, helyette
megsokasodott az altalunk elfogyasztott taplalékok fajtaja, és megszinesedett azok iz
vildga. A maléra, a gorhére mar csak az idésebbek emlékeznek, viszont ¢lvezhetjiik az
eddig nélkiilozott tengerek gylimolcseinek izeit. Sokkal Osszetettebben ¢és
valtozatosabban fiiszereziink, de nem feledkeztiink meg, és eldszeretettel vessziik

étrendiinkbe a magyar konyha jellegzetes ételeit.



Az, aki odafigyel, és gondosan vélogatja 0Ossze az ételeihez sziikséges
alapanyagokat, az csak nyert az id6 mulasaval, hiszen sokkal szélesebb a beszerezhetd
alapanyagok palettdja. Vesziteni a hagyomanyaink és szokéasaink terén veszitettiink, de

a magyar konyhara jellemz0 iz vilag nagyon is sok helyen fennmaradt.



VI. A TEMA ALTALANOS ISKOLAI FELHASZNALASA

A tanulok ismerjék meg nemzeti kulturankat, kulturalis 6rokségeink jellemzo
sajatossagait, a mult nagy értékeit. Sajatitsdk el azokat az ismereteket, amelyek a
sziil6fold, a lakohely, az otthon megismeréséhez, megbecsiiléséhez vezetnek. Jussanak
el az ezekkel valdo azonosulashoz. Rendelkezzenek a varosi ¢és falusi élet
hagyomanyaival, kiilonbségeivel, jellegzetességeivel. A hon- és népismeret segitse elo a
tarsadalmi ¢és természettel vald harmonikus kapcsolatot. Mélyitse el a nemzeti

v e 2
onismeretet, a hazaszeretetet.’

A helyi tanterv készitésénél a hon- és népismeret modulbol késziilt A és B
valtozatot kell figyelembe venni, amely 6nallo cél- és feladat rendszerrel rendelkezik.
En az A valtozatot vizsgaltam.

Hon- és népismeret egyik rendezé elve a hagyomanyismeret. E modul témakdreiben
részletezett példak altaldban a 19. szazad végén és a 20. szazad elsé felében élt
gazdalkodo parasztcsalad ¢€letébdl valok. Ezt tudjuk szemléltetni a szakirodalom alapjan
és a szabadtéri muzeumok és a tajhazak berendezései is tobbségiikben ezt a kort

mutatjak.

Tanitaséanak célja, a hagyomanyos paraszti kultira és értékrend megismertetése. a
természetet tiszteld és azt kihasznalni nem akard paraszti életmod értékeinek a
bemutatasa. Hagyomanyaink alaposabb ismeretén keresztiil a hazaszeretet erdsitése,
olyan identitastudat kialakitdsa, amely megtanitja nemzeti 6rokségiink megbecsiilését,
szeretni és tisztelni vald tudasat. Osztondz és felkészit a magyar kultira egyre tigabb és
mélyebb megismerésére. Altalanos kép kialakitasa a hagyomanyos paraszti kultura
szokasairol. A paraszti erkolcs, a hagyomanyos csaladi formak, a természet ismeretéhez
alkalmazkod6 munkarend megismertetésén keresztiil olyan stabil hattér nyajtasa, mely

segit eligazodni napjaink rohan6 vildgaban, ebben az 6riilt fogyasztoi tarsadalomban.

A gyerekben tudatosuljon, hogy masképpen éltek az emberek az egyes torténelmi

korokban és foldrajzi tajakon. A haz kiilseje, a konyha berendezése, a hasznalati

®2 Nemzeti alaptanterv 1995. 11-12.



targyak, gazdasagi épiiletek szdma alapjan tudja megkiilonboztetni a szegény és

tehetésebb rétegeket.®

A kisgyermek képzelete nyitottabb, gondolkodadsa rugalmasabb, mint nekiink
felndtteknek. Ok még nem kategorizaljak a torténéseket, nem csoportositanak.
Képzeletiiket, érzelmeiket nem szoritjak korlatok koz¢, hanem azok szabadon
szarnyalnak, éppen ezért fontos, hogy korunk gyermeke megismerje a régi népi kulturat,
mert megfeleld eszkdzokkel bemutatva tokéletes képet kaphat egy paraszti konyharol,
annak berendezésérdl, a szokasokrol. A magéaéva tudja tenni ezeket az ismereteket,
nyitott lesz ra, mert hatalmas képzeld ereje, s a gyermekekben lakoz6 kivancsisag
képessé teszi erre. A hon- és népismeret oktatast a NAT elonyben részesiti, ezen beliil a

paraszti ¢let bemutatasat, a népszokasok felelevenitését.

Tanulményi kirandulads keretében mutatnam be a paraszti konyhat, és eszkozeit a
gyermekeknek. Anndl is inkdbb mert a hagyomanyos épiiletek, épitmények, targyak és
eszk6zok a mai ember szdmara mar nem adottak a mindennapi megfigyelés soran, csak

specialis kornyezetben talalkozhatunk veliik.

A konyhaba 1épve megvizsgalnank a tlizhely tipusait. Felfedeztetném mi a
kiilonbség a szabad ¢és nyilt tlizhely kozott, valamint, hogy milyen szerepet toltott be a
sut, és az egyik gyermek be is fekiidhetne, hiszen ott aludtak is. Az udvaron
megfigyelnénk a kutat, és mivel a mezotarkanyi tajhdz udvaran fennmaradt még a
gémeskut is, a kisgyermekek az én segitségemmel felhuzhatnanak egy vodor vizet is. A
konyhai eszkdzoket ki is probalnank. A mozsarban megtornénk a diot vagy
kiprébaltatnam a vajkopiilét. Egy masik kirdndulas alkalméval, természetesen egy id0s,
szakavatott asszony segitségével kenyeret siitnénk a kemencében, csakis a régi, a
gyermekek szamara ismeretlen eszkdzokkel. Elmesélném, hogy régen hogyan zajlott
egy ¢tkezés. Hogyan ettek, ittak? Mi tortént, ha vendég érkezett? Hogyan iiltek az
asztalnal?

Végiil elérkeziink kamrdhoz. Mire szolgalt a kamra, mit tarolhattak itt.

A kirandulast egy befejezd ora kovetné, ahol megbeszélnénk, hogy mik azok a

dolgok, amelyek ma végérvényesen megvaltoztak a paraszti vilagbol.
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Osszehasonlitanank, hogyan éltek régen és ma. Mik azok a dolgok, amelyeket még
megoriztiink, és melyek azok, amelyek teljesen eltlintek az életiinkbdl.

A célom, hogy a gyerekek e nagyszerli és napjainkig megmaradt épitményeken,
eszk6zokon ¢€s hasznalati targyakon keresztiil megismerjék, képet kapjanak a régi
magyar emberek életérdl, szokasairdl, kultarajarol.

Ismereteik bévitése, hagyomanyaink megdrzése, mert a mult hagyomanyat a jelen
emberének kell tovabb adni majd egy jabb generacié szamara, fennmaradasa ugyanis
csak igy lehetséges. tanitoi feladatomnak és kotelességemnek érzem a hagyomanyok

tovabbadasat, s megismertetését a jelen kisiskolas gyermekeivel.



BEFEJEZES

A kérdésemre, mely dolgozatom megkezdése eldtt megfogalmazddott bennem,
valaszt kaptam. A munkdm soran rajottem, hogy ez a téma olyan gazdag, szines és
sokrétli, hogy még szamtalan kérdés vetddhet fel a feldolgozéds soran. Természetes,
hogy egy dolgozatban a teljesség igényével ezt feldolgozni nem lehet. Az ismereteim
gyarapitdsa soran kirajzolddott eléttem, hogy a régi emberek ¢és azok kozil is a
haziasszonyok milyen sok és hozzaérté munkat végeztek annak érdekében, hogy a
csalad minden egyes tagja az igényeiknek megfelelden elegendd6 mennyiségli és
mindségl taplalékhoz jusson. Sokszor gy tlint, hogy a ndknek mas feladatra szinte nem
is juthatott 1d6, pedig a konyhai feladatok mellett ki kellett vennie a részét a
mezgazdasagi munkakbol, és nem ritkan a hat-hét gyermek nevelése is teljes mértékben
rd harult. Ezért érthetd, hogy az ételeiket megprobaltdk a legegyszeriibb mddon
elkésziteni. Amulatba ejtd az, hogy nagyanydink, a rendelkezésiikre 4llo
nyersanyagokbdl milyen valtozatosan tudtak f6zni. Az is vilagossa valt szamomra, hogy
sokszor egyhangu volt az étkezés, mivel a csalad csak azt ette amit megtermelt vagy

eldallitott. Nem volt lehetdség a boltok mai bdséges valasztékat igénybe venni.

A modernizacidoval elhomadlyosulnak, feledésbe meriilnek azon értékeink,
amelyek még nem is olyan régen a magyar konyha jellemzdi voltak. Helyette a

fogyasztoi tarsadalomban kialakult szokasok vették at a szerepet.

E dolgozat megirasa altal én is nagyon sok 1j ismerettel gazdagodtam a multrol,
latokoromet, érdeklédésemet bovitettem, €s még erdsebb lett bennem a gondolat, hogy a
hagyomany0Orzés nagyon fontos, mert megmaradt értékeinkre biiszkék Ilehetiink,

vigyazni kell ra, és meg kell ismertetni a jovO nemzedékével.

A kisgyermek még mindenre fogékony, minden érdekli, oltsunk tehat szomjat a

nemzeti hagyomanyaink feltarasaval, megismertetésével.

Vizsgalédasaim, kutatdsaim eredménnyel jartak, célomat megvaldsitottam,

sikeriilt mélyebb ismereteket szereznem a paraszti konyharol, konyhai kultarankrol.



A dolgozatomban hasznalt legfontosabb kulcsszavak:

- konyha

- eszkozok

- kultara

- ételek

- szokasok

- taplalkozas
- étkezés(ek)
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