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BEKOSZONTO

A taplalkozaskultira néprajzi vizsgalatanak kezdetei egyiddsek a szak intézmé-
nyesiilése, a Magyarorszagi Néprajzi Tarsasag megalakuldsa és folyoirata, az
Ethnographia indulasanak idejével a 19. szazad végén (1889, 1890). A tobb szaz
kozolt tanulmany és szamos tematikus monografia utan kiemelked6 jelentdségii
ebben a sorban Bati Anikonak az ezredfordulon zarulé kotete a kis borsodi Cse-
répfalu jelenkori eseményeir6l. A munka a maga nemében a legmélyebb kozel-
kép, eseménybemutatas és elemzés a mindennapi taplalkozaskultira kdzvetleniil
megfigyelhetd valtozasainak szerkezetérdl. A szerzd 1989-t61 maig folytat je-
lenvizsgalatot, munkakba és eseményekbe bekapcsolodva, elfogadva a faluban.
Akezdés éve véletlen, személyes kapcsolattal esett egybe, amint tulajdonképpen az
itt olvashaté munkat doktori disszertacio elokészitése érdekében zaro idoszak is.
A vizsgalat az egyidoben €16 harom generaciora vonatkozik, az 1940-1950-
es, 1960-1970-es és az 1980-1990-s években hazassagkotdk, haztartast inditok
(L., IL. és II1.) csoportjainak életére az ezredforduldig. A szerzOt magat, aki nem
sziiletett s nem is lakott a faluban, a harmadik generacioba tartozonak ismerik.
Az 1960-as évtizedtol kontinens szerte a taplalkozaskultira teriileten is felgyor-
sult valtozas feltorlodott hazai eseményei a vidéki Magyarorszagon és itt helyben
is legerdteljesebben a kozEépso korosztalyt érintették. A haztartas szintjén altaluk
kezdeményezett helyi Iépéseket folytatta €s bovitette a kdvetkezd generacio, késé-
sekkel tobb esetben elérték a legidésebbek csoportjat is. A fél évszazad folyaman
nagyot valtozott a megélhetés, a munkavégzés, a mezdgazdasaggal vald kapcso-
lat, az élelmiszerbeszerzés. A falu népessége 1870-t61 az 1960-as évek kezdetéig
mindvégig kétezer f6 koriil jart, az 1960-as évtizedben azonban csaknem kerek
20% szazalékkal csokkent, majd az ezredfordulora épp hogy meghaladta még az
egyezer lakost. A falu kinalta 0j szolgaltatasok koziil a villany bevezetése 1959,
vezetékes vizhalozat 1995, vezetékes gaz 1999, telefonhaldzat 1996. Sajat beszer-
z€s0 eszk6zok koziil palackos gaztiizhely az 1970-es években érkezett, hiitdszek-
rény ¢és fagyasztolada 1975, 1985, elektromos kavéf6zo 1985, mikrohullamu siitd
1996-ban, mosogatogép eldszor a legfiatalabbaknal 2000-t6l (tovabbiak is a kotet



6. tablazataban). Az 1950-es évek derekatol Gj lakohazba az 1. korcsoport mar
nem épitett sem szabadkényes konyhat, sem kemencét, a 19. szazadban megje-
lent takaréktiizhely viszont a gaz mellet is sokaig hasznalatos. A hazi kenyérsiités
véget ért, a korabbi siitdkemencéket lebontottak 1960—1970 kozott. A hazi disz-
noolés folytatodik, a feldolgozas nagyot valtozott a hiités—fagyasztas 0 lehetdsé-
gei nyomaban. Az elsé generacioban keriilt a menyasszony hozomanyaba liveges
gyari konyhaszekrény, az ezredvégen a legfiatalabb korosztalyban barpultot is
allitott valaki. A kotet szamba veszi ,,a legrovidebb életi targyak”, az ételek val-
tozasait, elhagyast, (1j mintak bevezetést, az élelmiszerkészlet és beszerzésének
atalakulasat, f6z6- és talalo edényeket, a napi étkezések, hétkdznap és tinnepek
minden koriilményét. [d6északonként haladva az ujitasok mellett kideriil, mi lett a
régi elemek sorsa, a cserépfazéké amikor felvaltotta a fém f6z6edény? A régebbi
ontottvas edényeké a lemez anyaga jabbak mellett? Mi volt a kaszroly, az az
edény, amelynek a neve végso soron francia eredeti? Meddig fott kukoricaganca
és milyen a krumplizsamiska? Mit gondoljunk arrdl, hogy mas vidékeknél joval
tovabb, az itteni elsé generacio {innepélyes lakodalmi vacsorainak utolso fogasa
még mézes tejbekasa, amint kora Gjkori féuri asztalon is kasa volt? A faluban
torta 1épett a helyére a k6zépso generacioban. Tartésan kedvenc étel a husleves,
aranysargan, z0ldséggel, levestésztaval, foként csigdval. Nem vasdrnap, ha nincs
husleves — vélekedett fiatal férj a legifjabb korosztalybol is. A csigat a csaladnak
a haziasszony csinalta. A csigaleves nélkiilozhetetlen lakodalomban, az iinnepi
vacsoranak ez az egyetlen olyan étele, amely nem cserélédott a fél évszazad fo-
lyaman. A lakodalmi elékésziiletek soran kiilon napja volt a csigacsindldasnak,
segitd asszonyok tarsasmunkajaval. A 20. szazad utols6 harmadanak helyi Gssz-
képében a kozeledés, kiegyenlitddés folyamata a legerdteljesebb vonas vidék és
varos taplalkozaskultaraja, és velejarva a hazai régiok szinei kozott.

Cserépfalu a délnyugati Biikkaljan, egy olyan kistajon fekszik, ahol vulkani
sziklan sajatos tufaktipokat és a f6ld szintjébol ugyancsak kiemelkedd gerince-
ket formalt az er6zi6. Elébbiek oldalaban ember miivét sugall6 fiilkék nyilnak a
magasban. A fiilkés tufakiipok koznyelvi neve korabbi talalgatas nyoman ,,kap-
tarkd” lett, helyben tulajdonneveket viselnek. Cserépfalué Ordogtorony, és az
ezredeldn elébb tandsvény indult a nevével, majd természeti 6rokségvédelmet
kapott a Biikkalja 6sszesen 82 fiilkés sziklajanak soraban 2014-ben. A falu igyek-
szik bekapcsolodni a Biikki Nemzeti Park természet- és kulturalis 6rokségvédel-
mi munkéjaba. A taj tufagerinceinek oldalaba vajva sokfelé voltak barlanglakasok
korabban. Cserépfaluban 1969-ig éltek tobben barlanglakasban. Volt egyhelyisé-
ges, ¢és a falubeli hazakhoz hasonloan két- és haromszobasra kialakitott is. A sii-
tokemencét a falba vajtak, elotte padkan tiizeltek, foztek fazékban, de felakasztott
iistben is — amint igy foztek iistben korabban nagyuri €s polgari konyhan, magyar
falvakban itt-ott még a 19-20. szazad forduldjan is. Cserépfalu régi lakohazak



homlokzatanak, a barlanglakas-sor emlékeinek védelmével érzékelteti a gene-
raciok valtozo életkorilményeit. Konyhak atalakitasanak példaibol is mutatnak
falubeli hazban és egykori erdészhazban egyarant. A vendégvard kozség felkéré-
sére tervezte Csete Lajos épitész azt a belso 1épcsds, aprd ablakos kilatotornyot
kébol, amely a fiilkés tufakipokat idézi, és a millennium emlékére felépiilt 2000-
ben a falu f616tt, a Biikk hegység egyik kapujaban.

Kisban Eszter, 2019



BEVEZETO

Mas emberek, mas népek megismerésének talan egyik legérdekesebb, sok 1j ta-
pasztalatot igéré modja, ha jobban szemiigyre vessziik a konyhajukat, megkos-
toljuk az ételeiket.! Nem is kellene messzire menni, szomszédaink, rokonaik asz-
talanal is lathatunk érdekességeket. De nem csak térben utazhatunk, sokunkban
¢lhet a kivancsisag, hogy mit ettek, hogyan foztek, étkeztek eleink. Bizonyara
mindenki talal olyan momentumokat — akar sajat csaladjanak multjaba vissza-
tekintve is —, melyek az édesanyja, a nagymamaja, a dédmamaja konyhajaban
eltértek a mai gyakorlattol. A konyha miikodését, a mogotte htizodo technikat,
technologiai tudast is jobban megértjiik egy a kozelmultra és a jelenre egyarant
fokuszalo kutatas révén. Ehhez azonban kozelrdl kell vizsgalodnunk — ahogy a
néprajz teszi, egy kis kdzosséget, az egyes embert, egy-egy haztartast megcéloz-
va —, hogy a finom részletek, az apré mozzanatok is lathatova valjanak.
Magyarorszagon a kulturaban, az életmodban soha nem zajlott le ilyen révid
id6 alatt akkora méretii valtozas, mint a 20. szazad masodik felében. Ez a folya-
mat kozel sem zarult még le napjainkban. A mai idoseket és fiatalokat hatalmas
tavolsag valasztja el egymastol kulturalis szinten, amely korabban elképzelhetet-
len volt. Falun az egyik id0s asszony még cserépfazékban tarolja a szaraz babot,
takaréktlizhelyen f6z, de van mikrohullamu siitdje is. Egy utcaval arrébb pedig

' A kézirat els6 valtozata az ELTE BTK Europai Etnologia Doktori Iskolaban, 2004-
ben, dr. Kisban Eszter vezetésével — az OTKA TO 43044., Magyar taplalkozaskultura
Eurdpaban az ezredfordulon. Valtozasvizsgalat keretén beliil — késziilt PhD disszer-
tacion alapszik, melynek cime: 4 taplalkozaskultira valtozasa a 20. szdazad masodik
felében. Cserépfalu példaja. Konyvként a Magyar Néprajzi Tarsasag kiadasaban jelent
meg 2008-ban, Régi és uj elemek a cserépfalui konyhan cimmel. Akkor a kotet sajna-
latos technikai okok miatt nem az eredeti, teljes formaban keriilt az olvasok kezébe.
2019-ben az e-book formatumban vald, bovitett, atdolgozott megjelenést is a Magyar
Néprajzi Tarsasag tette lehetdvé. Ezuton szeretném koszonetemet kifejezni tanaraim-
nak, kollégaimnak, akik szakmai tanacsaikkal, kritikaikkal, munkéjukkal segitették
a konyv 1étrejottét.
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egy fiatal hazaspar teflonbevonati edényeket hasznal a villanytiizhelyen, a nap-
palijukban sok-sok poharral, italos livegekkel megrakott barszekrény all. Ha ezeket
a targyakat szimbolikusan értelmezziik, érezhetd, hogy egymastol nagyon eltérd
vilagot, életstilust jelenitenek meg. Egy telepiilésen beliil is nagy a kiilonbség az
egyes generaciok kozott. Egyszerre, egy idében van jelen a régi, a hagyomanyos és
az 11j, a modern az egyes korosztalyok életében, természetesen eltéré mértékben.>

A taplalkozaskultira magyar néprajzi irodalmat olvasva magunk el6tt lathat-
juk a teljes folyamatot, példaul a gabonatermesztéstol a kenyér siitésén keresztiil
annak elfogyasztasaig, tovabba a hozzakapcsolddo szokas- és hiedelemelemeket,
a termeld és feldolgozo eszkozoket. A szakirodalomban a leirt jelenségek sokszor
mintha id6tlenek lennének, pedig a néprajzi terepmunka soran azzal szembesiil-
hetiink, hogy példaul ma mar nagyon ritka az a haz, amelyet megtolt a kemen-
cébol kivett, frissen siilt kenyér illata. A falvakban is boltbdl veszik a lisztet, a
kenyeret; alig talalni mikodé kemencét. Mar csak néhanyan élnek azok koziil,
akik maguk siitottek még hazi kenyeret, egykori tudasuk is jorészt elenyészett.
Megjelentek viszont a kenyérsiité gépek, és egyre tobben ismét maguk készitik
a kenyeret a modern technologia segitségével. Az irodalombol megismert tények
¢és a mai valosag kozott ir van, amely szamos kérdés feltételére inspiral. Hogyan
és miért valtozott a taplalkozaskultira? Napjainkban hogyan f6znek, hogyan ét-
keznek az egyes csaladokban? Ezek a legfontosabb kérdések, amelyekre a taplal-
kozast vizsgalva a valaszt kerestem.

A 21. szazadbol visszatekintve az 6nallo paraszti gazdalkodas folszamolasa,
a mezdgazdasagbol €16 népesség 1étszamanak csokkenése és e folyamat egyéb
tarsadalmi kovetkezményei mar torténelmi eseménynek szamitanak. Eppen ezért
dokumentalnunk kell a ma még €16 idos emberek emlékezetével elérheté mul-
tat. A mai fiatalok az iskolaztatas, a kiszélesed6 kommunikacios csatornak révén
sokkal tobb informacidval rendelkeznek a vilagrol, mint elédeik, és mindez be-
folyasolja az étkezésiiket. Ezt a folyamatot is rogziteniink kell a néprajz eszko-
zeivel. A taplalkozas témakore kivaloan alkalmas arra, hogy ez a megrajzolando
kép ne statikus legyen, hanem tiikrozze — a lehetdségekhez képest hilen —, hogy
miként alakult az egyének ¢letmodja, étkezése, étrendje a megvaltozott politikai,
gazdasagi kozegben. Az elmult 6tven-hetven év egyes eseményei (mint példaul
a masodik vilaghabora vagy a beszolgaltatasi rendszer) drasztikusan, rovid id6
alatt hatottak; masok (a n6k munkaba allasa, a bolti élelmiszer-ellatas béviilése)
viszont lassabban, attételesen, de mélyebben érintették a taplalkozaskulturat. Ho-
gyan ¢élték meg mindezt az egyes csaladok? Hogyan tiikkr6zédik ez az egyének,
egy-egy 1dos, kozépkoru ¢és fiatal haziasszony életében, étkezésében, ezekre is
valaszt kaphatunk a terepmunka soran.

2 V3. BAUSINGER, H.1989.
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A mai falu taplalkozaskultirajaban szamos olyan elem van, amelyet korabban
nem tapasztalhattak, nem vizsgalhattak a kutatok. Az egyes generaciok tobbnyire
kiilon haztartasban élnek, a n6k munkaba allasa miatt a gyerekek és az idosek ella-
tasat nem tudjak csaladi kereteken beliil megoldani. Allami, szocialis, kozétkezte-
tési intézményhalozatot kellett kiépiteni, munkahelyi éttermeket 1étesiteni, amelyek
a csalad heti étrendjét is atalakitottak. Ma mar a haztartasok élelmiszer-sziikségle-
tének egyre nagyobb mennyisége szarmazik vasarlasbol. A nyersanyagokat és a
készételeket is a boltbol szerzik be. Megfigyelhet6 a pénz és az idé megitélésében
bekovetkezett valtozas. Az étkezések egy részét ,,idépocsékolasnak” érzik: ,,beka-
punk valami kajat”, masrészt az étkezés idotoltés, oromforras is lett: ,nassolunk,
ragesdalunk valami sos vagy édes csemegét” —mondjak. Szamos Gjdonsag jelent
meg a haztartasokban, az étkezésekben is, igy példaul: sok haztartasi gépet vasa-
roltak, melyek megkdnnyitik a hazimunkat, illetve a tartositast forradalmasitottak;
sokféle forrasbol 0j recepteket tanulnak. Ugyanakkor egyes technikakat, technolo-
giakat, ételeket teljesen elhagytak, vagy mar csak az idések ismerik ezeket. Hogyan
viszonyulnak az egyes generaciok, csaladok, egyének a valtozasokhoz? Mi valto-
zik és mi az, ami viszonylag alland6? Hol jelennek meg elGszor az Gijdonsagok és
hogyan fogadjak ¢ket? Hogyan épiilnek be a haztartasba, az étkezésbe az Gjitasok?
Miért valtoztatnak? Miért hagynak el olyan elemeket, amelyek régota a taplalko-
zaskultira részét képezték? Hogyan itélik meg mindezt? Ezek azok a legfontosabb
kérdések, melyekre kutatdsom soran a valaszt kerestem.

A taplalkozaskultira kutatasanak hazai eredményei eurdpai jelentéségiiek,’
de még igy is boven vannak elvégzendd feladatok: a kozelmult és a jelen valto-
zéasainak dokumentalasa, a vizsgalatok kiterjesztése minden tarsadalmi rétegre.
Az eddig megjelent munkak koziil csupan néhanyat emelnék ki, melyek fontos
elméleti hatteret jelentettek munkam soran.

Kiemelkedd, széles latokori, példaadd munka Kardos Laszlonak az Orség
taplalkozasat bemutat6 konyve.* Az ételek elkészitését, fogyasztasat, tartositasat
a gazdalkodas és a tarsadalmi viszonyok jelen idejii leirasaval egyiitt targyalja,
kiemelve az elmult szaz év valtozasait, mindezt a kornyez6 telepiilések taplal-
kozasaval Osszevetve. 1950-ben jelent meg Sz. Morvay Judit cikke,” melyben
harom észak-magyarorszagi kozség linnepi étkezéseinek egészét hasonlitotta 6sz-
sze, harom idésavban, a 19. szazad végétdl sajat jelenéig, a gazdasagi, tarsadalmi
rétegzOdést is figyelembe véve. A kijelolt idésavon beliil tablazattal szemlélteti
egy Uj étel megjelenését vagy egy régi étel eltlinését az egyes kdzségekben. Az
étrend valtozasainak alapja szerinte mindig a gazdalkodas és az ételkészités tech-
nikajanak fejlodése.

3 KisBaN E. 2011.
4 KarDOS L. 1943.
5 Sz. Morvay J. 1950.
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Fél Edit és Hofer Tamas Atanyrol sz616 kétetei rovid idére visszatekintve ir-
jak le a telepiilés gazdalkodasat, tarsadalmat, ¢letmodjat, és csak utalnak a je-
len helyzetre.® A taplalkozas fejezetben is tiikr6zodnek ezek a szempontok. Nem
sz6lnak azonban az adatgyijtés idején zajlo politikai, tarsadalmi valtozasokrol.
Nagyon nagy jelentésége van munkajukban az interjuk mellett a gyijté szemé-
lyes megfigyeléseinek. Az étkezésekhez, az ételekhez stb. kapcsolodd érzelme-
ket, gondolatokat is rogzitették, emberivé, életszeriivé, egyedivé téve a részletes
leirasokat. Egyenld hangstlyt fektettek mind a taplalkozas targyi kultirajara, az
étkezésekre, mind az tinnepi és a hétkdznapi ételkészités technikajara, az ételekre
és azok elfogyasztasara is.

A lokalis és regionalis monografiak mindegyikében talalunk taplalkozas fejeze-
tet, amelyek a torténeti modszert alkalmazzak. Tobbségiik a 19-20. szazad elsé fe-
Iére, a szazadfordulora vonatkozo6 adatokat dolgoz fel. A taplalkozas teljes témakor-
ének leirasara térekednek, hangstlyozva az ételeket, kiilondsen a kenyérkészitést, a
disznovagast, a tejfeldolgozast, az étkezések heti, éves rendjét,” de nem dokumen-
taljak a kenyérsiités, a tejfeldolgozas elhagyasat, a disznotorok egyszerisodését,
az eszkOzvaltast, a tartositds megijulasat, a bolti vasarlasra valo attérést. Néhany
kivételnek tekinthetd, példaadd munka — igy Kisban Eszter Kecelr6l, Bereczki Ibo-
lya Szolnok megyérdl vagy Cs. Schwalm Editnek a paloc térségrol készitett 6sz-
szegzése — utal a tanulmany megirasakor érvényes jelenre is.?

Viga Gyula kézelmultban megjelent munkaja® Borsod-Abatj-Zemplén megye
taplalkozasat tekinti at roviden 0j szempontbdl, felhivva a figyelmet a térség sok-
szinliségére és atmeneti jellegére az Alfold és az Eszaki-kozéphegység kozott.
A konyhai eszkozkészlet bemutatasanak alapjat esetében elsdsorban a muze-
umok altal gyjtott targyak jelentik. A kdnyv népcsoportonként és falvanként
gylijtott szamos ételreceptet is tartalmaz, melyek ma is izelitét adhatnak az egy-
kori fogasokbal.

Kisban Eszternek a Magyar Néprajz koteteiben megjelent munkai'® a napjaink-
ban megjelent legteljesebb, legalaposabb dsszegzések, melyet jol valogatott bibli-
ografia tesz teljessé. Az ujkori magyar taplalkozaskultura egészét feltarja: az egyes
ételosztalyok, étkezések, az étrend, az asztali etikett stb. torténetét az 1500-as évek-

6 Lasd példaul FEL E. — Horer T. 1997.

7 Csak néhany példat emelnék ki. VAIKAT A. 1959., Sz. MoRvAY J. 1965., Cs. SCHWALM
E. 1974., 1975., 1989.; KNEZY J. 1977., 1991, PUSZTAINE MADAR 1. 1983.; BERECZKI
I. 1982., 1985., 1986., 1993., KisBAN E. 1984a., B6p1 E. 1984., PALADI-KOVACS A.
1982., UsvARY Z. 1991., VARGA Gy. 1993., Rowmsics 1. 1998.

8 KisBAN E. 1984a., BERECczKI 1. 1986., 1995b., 1997., Cs.ScHWALM E. 1989.

° ViGa Gy. 2004.

10 K1sBAN E. 1997b., 2009.
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tdl az 1960-70-es, Kisban Eszter altal kijelolt korszakhatarig, a Karpat-medence
egész teriiletére vonatkozdan, eurdpai kitekintésekkel.

A mai falu tarsadalomtorténeti, tarsadalomnéprajzi és szociologiai vizsgalata-
inak részét képezi annak taplalkozaskulturaja is."' A taplalkozas kutatasanak hia-
nyossagai folytan a fenti munkakban megjelend leirasok egy-egy helyi eredmény
altalanositasai; sajat kutatasi teriileteik feldl kozelitve lattatjak az étkezések, éte-
lek, targyak, technologiak modosulasait. Ezekbdl a tanulmanyokbol ugyanakkor
a taplalkozaskutatd szamara jol megragadhatok azok a pontok, amelyek segitsé-
gével a sajat eredményeit elhelyezheti az dssztarsadalmi folyamatok egészében.

A michigani egyetem antropoldgusa, Huseby-Darvas Eva Veronika 1982—83-
ban, Cserépfaluban végzett terepmunkaja soran azt vizsgalta, hogy hogyan val-
tozott a 20. szazad masodik felében a politikai események hatasara a kozosség
és az identitas jelentése a falu és az egyének életében.'? Interjuk, élettérténetek
segitségével mutatta be a cserépieket harom generacio Osszehasonlitasa soran.
Résztvevé megfigyeldként dokumentalta az iinnepek és a hétkdznapok (gazdasa-
gi tevékenységek) néhany pillanatat, a kommunikacio egyes fordulatait is. A falu
multjanak rovid leirasa soran érzékelte a tarsadalmi-kulturalis zartsag és tarsa-
dalmi-gazdasagi nyitottsag kettésségét. Kiemelte a tradicionalizaciora torekvés,
a reformatus vallas, a rokonsag, miirokonsag, szomszédsag, a kozosséghez tarto-
zas jelentdségét, az endogamiat, mely a Cserépfalu koril zajlo gyors tarsadalmi,
gazdasagi valtozasokra adott valasz volt. Megallapitasai a tobb mint hisz évvel
ezelotti allapotot tiikrozik, s bar vizsgalatunk céljai kiilonbozoek, adatai mégis
érdekes és hasznos informaciot jelentettek.

A rovid szakirodalmi attekintés végén megallapithatd, hogy a mai falu koz-
elmultjanak és jelenének, taplalkozaskultirajanak minden részletre kiterjedo, a
néprajz klasszikus eszkdzeivel végzett vizsgalatara eddig még nem vallalkoztak
hazankban, részeredmények sziilettek csupan. Még szamos hasonlo célkitiizésli
vallalkozasra lesz sziikség, hogy az eredményeket 6sszegezve minél teljesebb
képet alkothassunk a korszakban lezajlott valtozasokrol.

Kutatasaim helyszinéiil a Borsod-Abatj-Zemplén megyei Cserépfalut valasz-
tottam, személyes okokbol: 1989 6ta rendszeresen ellatogatok a faluba, és ide
mentem férjhez. Ez alatt a hosszl id6 alatt megismerkedtem a falu lakosaival, és
nagyon sok személyes tapasztalatot szerezhettem.

Cserépfalu két nagytaj, a siksag és a hegyek kozotti dombvidéken fekszik. Ez
a koztes pozicido nem csak foldrajzilag, hanem kulturalisan is érzékelhet volt.
Az életmodban, a gazdalkodasban, a szokascselekményekben és a taplalkozasban

1" Kovacs E. 1978., JAvOorR K. — MOLNAR M. — SzABO P. — SARKANY M. 2000., SZUHAY
P. 1994., D6MOTOR A. 1995., Losonczi A. 1977., VaLuca T. 2001., 2003a., 2003b.,
2003c., 2006., 2012.,2013., 2015.

12 HuseBy-DARvAS, E. V. 1984b.
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is felfedezheték az Alfold, illetve az Eszaki-kozéphegység felél érkezd hatasok.
Ugyanakkor a taji munkamegosztas révén vizsgalt teriiletiink is hatott kornyeze-
tére, példaul a faragott haztartasi és gazdasagi eszkdzok vagy a szottesek terén,
ezek értékesitési korén beliil, a Biikkt6l a Tisza vonalaig.'* Borsod-Abatj-Zemp-
1én megye dombokkal, hegyekkel, folyovolgyekkel és medencékkel tagolt teriile-
te vallasilag, néprajzi csoportok, és nemzetiségek tekintetében is sokszinli képet
mutat. A Biikkalja kistajon beliil, dontéen katolikus kdrnyezetben egy reformatus
falu, igy Cserépfalu taplalkozaskultirajanak a multjat mindezek befolyasoltak.
Els6sorban a matyok, a palocok, a barkok és a szlovakok étkezési szokasai gya-
koroltak rajuk hatast a multban kereskedelmi és munkakapcsolataikon keresz-
tiil."* Jelen munka nem vallalkozhat arra, hogy ezt a szines képet teljességében,
bévebb kitekintéssel a régiora folvazolja az Gsszevethetd, elemezhet6 adatok cse-
kély mennyisége miatt. A taplalkozastorténeti vizsgalatok terén sok adossaga van
még a néprajznak, kiilondsen érvényes az észak-magyarorszagi térségre.

Elsodleges célom, hogy Cserépfalu taplalkozaskultirajanak egészét bemutas-
sam adatkozl6im szavai segitségével. Ertelmez6 elemzésem soran a taplalkozas
valtozasaira koncentraltam, a mogotte meghtizodd tarsadalmi hattérre kevéssé
tértem ki, csupan érzékeltettem azt. Feltételeztem, hogy a taplalkozas leirasaval
olyan tényeket is meglathatunk, amelyekr6l mas iranyt megkozelitésben talan
kevéssé arnyalt, kevéssé érthetd képet kapnank. A taplalkozas a mindennapoknak
és az tinnepeknek is elengedhetetlen kiséréje, az étrendben, az étkezési szoka-
sokban tiikrozédhetnek a gazdasagi, tarsadalmi valtozasok, de az egyes emberek
életciklusainak eseményei is.

Az éaltalam kijelolt korszak —az 1945-t61 napjainkig, 2000-ig terjedd ido-
szak — hatarai nem néprajzi értelemben vett fordulopontokhoz kétddnek. Ugyan-
akkor ez a szakasz mar elég tag idésav ahhoz, hogy a szakirodalom alapjan's
a taplalkozaskultura torténetében kirajzolodo, az 1960—70-es évek kozé eso, az
ujkori folyamatokat lezaré korszakhatart egy konkrét falu taplalkozasanak mo-
dosulasait rogzitve vizsgalhassuk. (Korabbi vizsgalataim alapjan, szakdolgo-
zatomban a lakodalmi étkezési szokasok moddosulasaira mutattam ra ugyanerre
a korszakra vonatkozoan.'®)

A kutatas soran sziileink és nagysziileink étkezését vetettem Ossze sajat kor-
osztalyom taplalkozasaval. A kiilonb6z6 koru adatk6z10k egymassal 6sszevethetd
képet tudnak adni, igy jol dokumentalhatok a modosulasok. Nagyjabdl 50 év az

13 Magyar Néprajzi Atlasz, a tovabbiakban MNA 1987. 108. térkép.

4 Lasd még: Vica Gy. 2004.

15 KisBAN E. 1984b, 1997a. 10., 1997b. 435-439.

16 Szakdolgozatomat Barna Gabor vezetésével a JATE BTK-an irtam 1997-ben. Cime:
A lakodalmi étrend, az étkezési szokasok valtozasa Cserépfaluban a 20. szazad maso-
dik felében.



16

az idOsav, amit interjukkal kutatni tudtam. A vizsgalt harom generacio haztartas-
alapitasa harom id6zondba esik a kijelolt korszakhataron beliil: az 1940—1950-es
évekre, az 1960-1970-es évekre és az 1980-1990-es évekre. Ezek alapjan ne-
veztem el az egyes korcsoportokat elsd, masodik és harmadik generacionak,"” az
iddszakokat pedig az elsd, a mdsodik és a harmadik korszaknak. A taplalkozas-
kultaraban bekovetkezett valtozasok datalasahoz az emberélet forduldinak nagy
eseményeit vettem figyelembe, mivel pontos évszamot a legritkabb esetben tu-
dunk hozzarendelni az esetleges modosulasokhoz. A hazassagkotést tekintettem
kiindulopontnak az interjik soran, mert tapasztalataim szerint ennél kordbban
csak kivételes esetben kellett a haztartas teljes gondjat viselniiik az adatkozlok-
nek. Kérdéseim azonban kiterjedtek a gyermekkori, ifjukori emlékekre is.

A kitlizott korszakhataroknak megfeleléen harom generaciobol valasztottam
ki az adatk6zl6imet, tobbségében ndket, de fontos szempont volt a rokonsag is;
egy-egy csaladon beliil — ha volt rd méd — mindharom generaciot felkerestem. Az
azonos rokonsagba tartozé adatkozlok informécioi alapjan meglehetésen pontos
képet alkothattam a f6z¢&s tudomanyanak tanulasi folyamatarol, az egyes genera-
ciok konyhainak eltéréseirdl, ezek kdlcsonos megitélésérol, és az egyes korcso-
portok kozotti egytittmitkodésrol.

Nem konnyi feladat a néprajzkutatd szamara a 20. szazad végén bepillantast
nyerni egy falu, egy csalad ¢életébe. A terepmunka soran nehéz megszerezni az
adatkozIdk bizalmat, hogy mindennapjaikrol, szokasaikrdl 6szintén beszéljenek.
Amig a f6zésrol, az ételekrdl, az étkezésekrdl nagyon szivesen meséltek, addig
a mosogatast, vagy a fogmosast nem tartottak ennyire nyilvanossag el¢ valonak.
Egyesek, foként az iddsek, néha kitérd valaszt is adtak a fentiekre iranyulo kér-
désekre. Esetenként a gyermekeikt6l kaptam a sziilok szokasaira vonatkozo in-
formaciokat. Ahol tehettem, ott bepillantottam a f6zés, az étkezés, a mosogatas
folyamatdba. Adatk6zl6im bizalmaval nem szerettem volna visszaélni, igy mun-
kam soran nem emlitettem neveket, kevéssé hangsulyoztam ki tarsadalmi hova-
tartozasukat, foglalkozasukat; az elemzés alapjat foként az egyes korosztalyok
jelentették.'® A feldolgozas soran a k6zolt idézetek utan romai szammal roviditet-

17" A generaci6 fogalmanak értelmezéséhez lasd MANNHEIM K. 2000. 67-124., 201-254.;
StrAUSS, W. — HOVE, N. 1991. 58-69.

18 Kicsiny, Osszetartd k6zosségrol van szo, amelynek tagjai jol ismerik egymast, és né-
hany apré informaciobol is kideriilhetne, hogy kir6l van sz6. Terepmunkam soran ta-
pasztaltam, hogy példaul egy alaposan elrontott bableves hirét még a falu masik végén
is ismerték. A kdzosséghez vald sajatos viszonyom miatt adatkdzléimet nem szolgal-
tathatom ki még ezen a szinten sem. Bar a taplalkozas nem szamit til intim témanak,
de elhangzottak olyan vélemények, masokra rossz fényt veté adatok is, melyeket csak
a kiviilallo, ,,messzir6l jott” embernek szantak. (Egy korabban Cserépfaluban jart ku-
tatdo munkaibol mas informaciok is kiolvashatok voltak, ezutan a falu k6zossége meg-
vonta t6le a bizalmat, és ez egyuttal a valodi kutatdmunka végét is jelentette.)
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tem az egyes generaciokat; az altalam becsiilt, egymashoz viszonyitott vagyoni
helyzetiiket pedig a, b, ¢ betlikkel jeloltem. A vizsgalt haztartasok koziil a’-val a
szegényebbeket, *c’-vel a legtehetSsebbeket jeloltem. Igy példaul az °1. a’ az elsd
generacio szerény anyagi helyzetii tagjat jelenti stb."” Az adatkozlék névsora és
az altaluk megadott, kozlésre szant személyes adatok a kdtet végén talalhatoak.

Gyijtéseim és megfigyeléseim soran kivételes helyzetben voltam. Tobbféle
szemszOgbol tapasztalhattam meg, hogyan alakul a mai Cserépfalu taplalkozasa.
Mint néprajzkutatd szakmai szempontbol, elméleti ismeretek birtokédban lathat-
tam az linnepi és a hétkdznapi étkezések gyakorlati megelevenedését, miikodését.
Kiviilallast, tavolsagtartast biztositott szamomra az, hogy nem vagyok cserépfa-
lui, és nem reformatus vallasu vagyok. Mint ,,kiilsé megfigyel6” sok olyan rész-
letre felfigyeltem, ami a helyiek szamara teljesen természetes volt, de bizonyos
dolgokat nem érthettem meg, ezek magyarazatra szorultak. Ugyanakkor mivel
Cserépfalura mentem férjhez, az emberek kdzelebb engedtek magukhoz, hama-
rabb elfogadtak engem is, a latogatasaimat is. Fiatal, gyakorld haziasszony 1évén
sajat tudasomat Osszevethettem cserépfalui kortarsaiméval. Szinte minden olyan
étel készitését kiprobaltam, megtanultam, amelyeket adatkozl6im emlitettek a
kelt tésztaktol a rétesekig. Nagyon értékes személyes tapasztalatokat szereztem.
Sok szokast, tevékenységet nekem is meg kellett tanulnom, hogy az elvarasoknak
megfelelhessek, igy példaul a disznovagas soran a bélmosast is. A lakodalmak-
ban, ahol vendégek voltunk, nemcsak figyeltem, hanem aktivan részt is vettem
a cselekményekben, — a kulturalis antropoldgia fogalmaval élve ,,résztvevo, bel-
s0 megfigyeloként” — beliilrdl lathattam az eseményeket, az el0késziileteket, a
vacsora talalasat. Figyelmem ekkor kevesebb torténésre terjedhetett ki, viszont
jobban megérthettem mindazt, amit én is végeztem; sok mindenrdl szerezhet-
tem személyes €élményt. Sajat lakodalmam volt ennek a ,,belsé megfigyelésnek”
a legkdzvetlenebb alkalma, de természetesen ez sem lehetett teljes rogzitése az
eseményeknek az elébb felsorolt okok miatt. Az évek alatt szerzett személyes
tapasztalataimat nem tudtam teljesen kikapcsolni, kiiktatni a gytijtéseim, elem-
zésem soran, bizonyos mértékig befolyasoltak, de tudatosan térekedtem az ob-
jektivitasra.

Az interjuk jelentették a legfontosabb forrasomat, ezekbdl tudtam meg a leg-
tobbet a cserépi konyhakrol sajat megfigyeléseim mellett. A targyi ellatottsagot
az altalam készitett leltarak, recens adatok alapjan vizsgaltam. A targyrendszer
idébeli alakulasar6l csak korlatozott mennyiségii, kevéssé objektiv adatokat

19 Az egyes adatk6zl6k vagyoni helyzetét nem vizsgaltam szamszerlileg, a fenti csopor-
tositas csak becslésen alapszik, megfigyeléseim nyoman. Ennek viszonylagossagarol
példaként: az egyik altalam szerény anyagi helyzetlinek itélt adatkdzl6 hagyatékaban
tekintélyes pénzosszeg is volt, de ezt az életkdriilményei alapjan akkor még nem felté-
telezhettem, igy az ’1. a’ csoportba soroltam.
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nyertem, ennek pontositasahoz tovabbi kutatasokra, mas forrasok bevonasara is
sziikség lesz még. A haztartasok mitkodésének megértéséhez szamomra a legfonto-
sabb szempont a targyak hasznalatanak alakulasa volt. Feltételeztem, hogy segitsé-
giikkel a taplalkozas esetleges valtozasait is dokumentalhatom generacionként.

Ahol mdd volt rd, nemcsak a visszaemlékezésekre tamaszkodtam, hanem
a csaladi fényképalbumokat is attanulmanyoztam A fényképek s ujabban a vide-
ofelvételek mind csak egy szeletét, részletét, kiragadott elemét rogzitik az ese-
ményeknek. A 20. szazad kdzepén még a legnagyobb tinneprol, a lakodalmakrol
sem késziiltek felvételek, az Gj part is csak joval az eskiivo utan orokitették meg
a kozeli varosban, Mezékdvesden. A képek mennyisége az idében eldre haladva
egyre nd, de esetlegesek, és foként az linnepi alkalmakhoz kotédnek, a hétkoz-
napok, a konyha napi mitkodése szinte soha nem jelentek meg. Mégis tobb is-
meretet és mas iranyt informaciokat rogzitenek, mint az emberi emlékezet. Sok
részlet viszont feledésbe meriilt a fényképész, a videds valasztasa, szelekcioja
miatt még a mai technikai feltételek mellett is. Koztiik olyan momentumok is,
amelyeket nem tartottak megorokitésre méltonak, de vizsgalatom szempontjabol
fontosak lehettek volna: az el6készités, az ételkészités stb.

Az interjuk, fényképek mellett tanulmanyoztam az egyes haztartasokban fel-
lelhetd kéziratos és nyomtatott szakacskonyveket, és forrasként szolgaltak bizo-
nyos iratok, 0sszeirasok, szamlak is — de ezek eléfordulasa nagyon esetleges volt;
reprezentativitasuk emiatt kicsi. A mai lakodalmakban példaul az adminisztracio,
az irasos rogzités joval elterjedtebb, mint korabban: Gsszeirjak az étel- és egyéb
ajandékokat, a vendégek névsorat, a vasarolt arukrol szamlat kapnak. Ezeket
rovid ideig még elteszik a lakodalmas hazaknal. Ily modon szamszerd, pontos,
tételes adatokat, a lakodalom anyagi vonzatat tekintve részletes kimutatasokat
lehet beldliik késziteni. Az elsd két korszakra ilyen részletes forrasaim nincsenek,
ott csak a szobeliségre tamaszkodhattam, ugyanez érvényes a hétkoznapi taplal-
kozasra is. A harmadik korszak hazassagkotéseinek sajatos, tj dokumentumaiva
valtak a szines, diszes szalvétak. Gyakorlati hasznukon tal esztétikai szerepiik is
van: a lakodalom datumat, az 0ij par nevét rajuk nyomtatjak. Ez egy most elterje-
do6 szokas. A szalvéta, mint polgariasult hasznalati targy — melyet még az 1960-as
években sem hasznaltak Cserépfaluban napi rendszerességgel — mara informa-
cidhordozo is lett.

Minden haztartas, minden étkezés, minden étel egy, az adott esetben meg-
valosuld varians, ezért a terepmunkam soran részletesen igyekeztem koriil jarni
adatkdzl6imnél az Gsszes kutatasba vont témakort, hogy ezeket dsszevetve ki-
rajzolddjon a harom vizsgalt generacio taplalkozasanak jellemzdje, az esetleges
mozgasok iranyai. Az interjuk soran a taplalkozas témakorét tagabban értelmezve
olyan kérdéseket is foltettem, amelyek az eddigi vizsgalatokban nem szerepeltek,
de véleményem szerint ide tartoznak. Ahhoz, hogy egy haztartas mikodésének
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egészét megértsiik, ismerniink kell az ételkészitésen tal, példaul a szajhigiénia,
a mosogatas, vagy épp a hulladékok kezelésének modjat, melyek az urbanizacio,
a modernizacio hatasat is mutatjak. A f6zés menetének, valamint az étel elfo-
gyasztasanak szamos apré részletét megfigyelhettem, igy leirasaimban ezeket is
megorokitettem. A szakirodalomban eddig kissé elnagyoltan targyalt részletekre
bévebben is kitértem a nyersanyagok elokészitésétdl, az ételajandékoktol az élel-
miszervasarlasig.

Kutatasom alapjaul a torténetiség szolgalt, mert a jelent, a mai taplalkozast
csak a mult ismeretében érthetjilk meg igazan, ahhoz viszonyitva értékelhetjiik
megfeleléen. A 20. szazad masodik felének gazdasagi, tarsadalmi eseményei ér-
zékelhetok direkt modon vagy attételesen a taplalkozaskultiraban is. A valtoza-
sok lehetnek lasstiak, fokozatosak, de hirtelen is bekdvetkezhetnek. Egy csalad
taplalkozasat az adott makro- és mikrogazdasagi, tarsadalmi kdrnyezet altal meg-
hatarozott kereten beliil az egyén, a haziasszony f6zni tudasa, tehetsége, gya-
korlottsaga, a csalad szokasai, izlése teszik egyedivé. Bizonyos kereteken beliil
modosulhat egy-egy eljaras, a felhasznalt alapanyag, az étrendbeli sorrend, az
étkezés menete. A leirasokkal megprobaltam értelmezni az egyes jelenségeket.
A valtozasok kiemelésével, az egyes korszakok, generaciok taplalkozasat ossze-
vetve igyekeztem megragadni azokat a mozgasfolyamatokat, amelyek soran a mai
étkezési szokasok kialakultak.

A taplalkozas, az étkezési formak altalanossagban, a vizsgalt korszak egészé-
ben meglehetdsen egységes képet mutatnak — extra kivételektol eltekintve — tar-
sadalmi hovatartozastol fiiggetleniil. Az elemzés soran a tarsadalmi csoportok
helyett elsésorban az egyén allt érdeklodésem kdzéppontjaban. A mikroszintli
vizsgalat lehetové tette az egyén szerepének kiemelését a taplalkozason beliil
az egyén-kozosség, idosek-fiatalabbak viszonylataban, ezért hangsulyosabbak
a korcsoportok, mint a tarsadalmi rétegek. Az egyén szemszogébdl lattatom a
belenevelddés, a tanulas, az Gjitasok bevezetésének és a régiesnek itélt formak
elhagyasanak mechanizmusat, valamint az egyéniség, az izI€s jelentéségét a min-
dennapi gyakorlatban. Adatk6z16imtél azt kértem, hogy sajat konyhajukat és a
szlikebb csaladon beliil néhany, altaluk jol ismert haztartas miikodését vessék
ossze. [gy kaptam néhany falu-véaros dsszehasonlitast is, de ennek részletes vizs-
galata nem volt célom, a fennallo kiilonbségeket viszont 6k is jol érzékelték.

A taplalkozasrol kialakult kép még egy ilyen kis koron beliil is nagyon sok-
szind, s a legtdbb feldolgozott témakornél killonféle allaspontokat, gyakorlato-
kat is dokumentalhattam. Ezt hangstlyozand6 nagyon sok sz szerinti idézetet
is kozIok az interjukbol. Az idézetek segitségével szeretném lattatni az embert,
aki a szokasokat megéli, a cselekményeket végrehajtja, aki az ételt megf6zi és
elfogyasztja. Erre a fontos ,,tényezoére” a taplalkozasvizsgalatok eddig viszonylag
kevés figyelmet forditottak. A f6zés komoly tudomany, amit meg kell tanulni,
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sok elrontott étel aran. A taplalkozas koveti az egyén életének valtozasat, mindig
az egyes ¢életciklusokhoz igazodik. Az egyéni életutakra vald hivatkozas segit az
események idébeli elhelyezésében, ezeket mindig kiemeltem. Az étel készitojé-
nek egyéni izlése, érzelmei is tiikroz6dnek minden egyes fogasban. A haziasszony
tgyességén mulik, hogy mit tud kihozni a rendelkezésére alld anyagi javakbol, az
0 nyitottsaga kell egy-egy Gjdonsag megjelenéséhez. Kérdésfeltevéseim és a fel-
dolgozas soran is nagy hangsulyt helyeztem az egyén jelentéségének feltarasara.
Az ételek szempontjabol is fontos az egyén szerepe: az egyes ételeket tekinthet-
jik egyszeri, egyedi ,,alkotasnak”, amely tulajdonsagainal, 1ényegénél fogva nem
dokumentalhato néprajzi eszkdzokkel. Nem azonos az étel a receptjével, annal
tobb, mert benne van a csalad anyagi helyzete, az idéjaras, a szakacsasszony gya-
korlottsaga, 0jitdo kedve vagy maradisaga; és mindezt csak a fogyaszto izlésén,
véleményén keresztiil itélhetjiik meg.

Az els6 fejezetben az ételkészités helyszinét jarjuk korbe, majd a f6zés nyers-
anyagait vessziik sorra. Az egyes ételosztalyok leirdsa utan a hétkéznapi és az
tnnepi étrendet vizsgaljuk. Végezetiil az étel elfogyasztasanak szokasrendjét
tekintjiik at. Az anyagbemutatas és elemzés soran a fejezetek tagolodasa miatt
elkeriilhetetlenek voltak bizonyos ismétlddések. A lakodalom témakorét példaul
nem egyben, hanem kiilon fejezetekre lebontva targyalom. A szerkesztés soran a
hétkoznapi formak bemutatasa utan az tinnepi, és azon beliil a nagyiinnepi, lako-
dalmi konyhat, a nyersanyagigényeket, az ételeket, étkezéseket allitottam egy-
mas mellé. Erdekes 6sszehasonlitas kinalkozott igy a konyhai felszerelések vagy
az étkezések modjara vonatkozoan. Tobb tekintetben jol érzékelhet6 volt, hogy
a lakodalmakban, szamos helyzetben a hétkoznapi gyakorlathoz képest régebbi
megoldasokat alkalmaznak a nagyszamu vendégsereg ellatasara. Mindez talan
kevéssé lett volna érzékletes, ha kiilon-kiilon fejezetben szerepeltek volna.



CSEREPFALU ROVID TORTENETE,
GAZDALKODASA, LAKOSSAGA

1. kép. Cserépfalui reformatus templom.
Fot6 Bati Aniko, 2002.

Cserépfalu Borsod megyében, a
Biikk-hegység déli lejtéin tertl el,
Egertol ¢szakkeletre, 20 km-re;
MezOkovesdtol északra, 18 km-re;
Miskolctol délnyugatra, 57 km-re
talalhatd. A kozség elsé okleve-
les emlitése 1248-bol szarmazik,
de a teriilet mar az 9skorban is la-
kott volt.?* Cserépfalu az egyhazi
kozigazgatasi beosztds szerint a
tiszaninneni reformatus egyhazke-
rlilethez, az als6-borsodi egyhaz-
megy¢hez tartozik. A tobbségében
reformatusok lakta kozség 1526 és
1712 kozott Noszvajhoz tartozott
egyhazilag, 1576 ota 6nallo egy-
hazk6zossége van. Lakossaga az
ellenreformacio idején, a katolikus
kornyezetben is megoérizte vallasat,
sOt a ,,cserépiségnek”, a faluhoz
vald szoros kotddésnek ma is elen-
gedhetetlen feltétele a reformatus
vallas.?!

20 1932-ben tartak fel a Subalyuk barlangot, amelyben Neander-v6lgyi maradvanyokat
talaltak. Nem térek ki részletesen Cserépfalu torténetére, lasd még: NaGgy K. 1998.

21 HuseB-DARwAs, E. V. 1983. 432.
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2. kép. Védett haz a Petdfi utcaban.
Foto: Bati Aniko, 1999.

3—4. kép. Kossuth Lajos utca régi és uj épiiletei. Fot6: Bati Aniko, 1999.

Cserépfalu népessége 1941 ota csaknem felére csokkent. A Iélekszam csok-
kenésével parhuzamosan megindult a telepiilés eloregedése is. 1940-ben 2204
fo volt a kozség lakossaga, szinte kivétel nélkiil magyar, reformatus vallasu.
1980-ban 1394 6 élt 553 haztartasban, 1990-ben 1216, 1997-ben 1165 6 lakott
Cserépfaluban. Az utobbi id6ben a 1¢lekszam jelentsen csokkent, a falu lakossa-
ganak nagy része id6s ember. Helyben kevés a munkalehetdség. Azok a fiatalok
pedig, akik nem vallaltdk az alland6 ingazast, elkoltoztek.
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5. kép. Cserépfalu latképe a reformatus templommal, kzépen
az 1j iskola épiiletével és jobbra a katolikus kapolnaval.
Foto: Bati Aniko, 2002.

1. tablazat. Cserépfalu népességének alakulasa

Ev Lélekszam
1786 1389
1869 1995
1880 1996
1890 2029
1900 2003
1910 2108
1920 2068
1930 2077
1941 2204
1949 2051
1960 1826
1970 1509
1980 1394
1990 1216
2000 1084
2018 979

Forras: KApoLNATI 1. 1963. 26., 1992. 1066.; http://nepesseg.com/borsod-abauj-zemplen/
cserepfalu (letoltés 2018. 06. 10.)
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2. tablazat. Foldteriilet miivelési agak szerinti
megoszlasa Cserépfaluban (hektar)

1895 | 1913 | 1935 | 1962 | 1971 1984
Szanto 675 683 | 642 | 678 | 657 513
Sz616 16 36 67 60 133 95
Kert, 55 53 91 50 50 90
gyimolcsos
Rét 85 86 71 72 33
Legel6 197 153 | 113 | 322 | 233 398
Erd6 3327 | 3327 (3337|3117 | 3223 3237
Miivelés alol | 147 126 | 112 | 165 | 135 131
kivonva
Egyiitt 4484 | 4464 | 4433 | 4464 | 4464 4464

Forras: KApoLNAI 1. 1998. 172.

6. kép. Csaladi fotd 1915-bdl.

Forras: Koésik csalad tulajdona.
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7-10. kép. Cserépfalui leanyok, menyecskék az 1930-40-es évekbdl.
Forras: Kovacs csalad tulajdona.

A Biikk-hegység eldterében, dombok kozott, a Hor-patak volgyében huzodik
a falu, amelyet csupan egyetlen miiaton, Mezékdvesd, Bogacs feldl lehet megko-
zeliteni. Az elzartsag és a kevés f6ld miatt a masodik vilaghaboru el6tt a lakossag
szamara a f6 megélhetést az erddgazdalkodas, a fakitermelés és a mészégetés
jelentette.”? A férfiak sztdl tavaszig favillakat, jarmokat, fagereblyéket, guzsa-

22 BAKO F.c 1968., PETERCSAK T. 1986.
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lyokat, mangorlokat, fakanalakat,

csigacsinalokat faragtak, diszes mun-

kaik hiressé valtak, az Alfold északi
részére is eljutottak.” Tavasztol 6szig
pedig summasként jartak az Alfoldre,
hogy biztositsak egész évi megélhe-
téstiket. Az asszonyok hdviragoztak,
gombat szedtek, gylimdlcsoket gyiij-
togettek, termesztettek. A mész, a fa-
ragvanyok, a gylimolcs nagy tavolsa-
gokra, példaul az Alféldre vald szal-
litasara id6szakosan dolgozé fuvaros
réteg alakult ki. A kornyez6 falvakba,
piacokra (Egerbe, Mezdkdvesdre,
Miskolcra) a ndk vitték eladni termé-
keiket. Cserépfalu tehat bekapcsolo-
dott a kdrnyék és a nagyobb tajegysé-
gek arucseréjébe is.?

11-12.kép. Fiatal par eskiivdje1941-bol. Forras: Kovacs csalad tulajdona.

2 Lajos A. 1963. 103., Vicga GY. 1986a. 96.
24 Lasd még: Vica Gy. 1985., 1986a., 1986b.
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3. tablazat. A birtokviszonyok megoszlasa 1941-ben Cserépfaluban.
(Birtoknagysag: kat. hold)

0-1| 1-3 3-5 5-10 10-20 20-50 | 50-X
Birtokosok szama 83 98 56 49 15 7 1

Forras: MARTONNE ERDOs K. 1998. 86.

A falu kozigazgatasi teriilete 44,64 km?, ebb6l 1,16 km? a beépitett teriilet.
Hatéranak nagy része erdd, miivelhetd foldje kevés van, és az is rossz mindsé-
gli. 1941-ben a lakossag 40%-anak 1 holdnal kisebb foldteriilete volt, a birtokok
41%-a 1-5 hold méretii volt csupan! Ezek a birtokviszonyok kisebb modosuléassal
egészen az 1960-as évekig fennalltak. 1951-52-ben a 20 hold feletti birtokosok
altal leadott foldeken alakult meg a ,kis tsz”’-ként emlegetett els6 termeldszo-
vetkezet. Azok az emberek alakitottak, akik a habort eldtt nem, vagy csak kevés
folddel rendelkeztek, a lakossag 4%-a lett tagja. Gazdalkodasuk nem volt sikeres,
a TSZ 1956 6szén felbomlott. 1957-ben szervezték 1jja Aranykaldsz Mgtsz né-
ven. A gazdak tulnyomo része azonban csak 1960—61-ben 1épett be. 1960-ban 314
6 volt a tagja és 897 kat. hold szantotertilettel rendelkezett. A termeldszovetkezet
tagsagaban sok volt az 6zvegy, idds, arva, akik tényleges munkat nem végeztek,
de megkaptak a nyugdijat, jaradékot. A mezOgazdasagi munkakat 150—180 dol-
goz6 végezte, mellettiik 30—40 alkalmazottja volt a TSZ-nek. 1976-ban Bogacs,
Szomolya, Biikkzsérc és Cserépfalu mezo- €s erdogazdasagi teriileteit 0sszevon-
tak Hor-volgye Mgtsz néven, amely maig miikodik €s a térségben jelentds gaz-
dasagi tényez0. A hires fafaragd mesterek 1956-ban megalakitottak KTSZ-iiket,
ezzel egy idoben azonban a fafaragés hanyatlasnak indult: a népi kisipar hattérbe
szorult, modernebb termeldeszkdzoket vezettek be a mezdgazdasagi munkakban.
A faragdk elvesztették a korabbi piacaikat, és mar csak megrendelésre dolgoztak,
majd kidregedett a mesterség.”

Az erd6- és a mezdgazdasagban foglalkoztatottak aranya az 1960-as évek
elején még igen magas volt, a valtozas ezen a téren 1970 és 1980 kozott volt
rendkiviil latvanyos, jelentdsen csokkent a szamuk. Ezzel egy idoben csaknem
ugyanolyan mértékben nétt az iparban foglalkoztatottak aranya.

2 BaLAzS G. 1984. 122.
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13—15. kép. Fiatal par a templom el6tt
és a varosi fotézason 1966-ban.
Forras: Kovacs csalad tulajdona.
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4. tablazat. Aktiv keresok foglalkozas szerinti megoszlasa Cserépfaluban

AKktiv Ipar, Erdo-, Tercier
keresok épitoipar mezogazdasag agazat
Ev Fo Fo Fo
1960 90 (10,2%) 671 (76,1%) 121 (13,7%)
1970 159 (24,8%) (396 (61,7%) 87 (13,6%)
1980 427 (51,4%) |181 (21,8%) 222 (26,8%)
1990 235 (46,7%) |51 (10,1%) 222 (43,2%)

Forrds: MARTONNE ERDOS K. 1998. 90.

Az ipari munkahelyek tobbsége a lakohelyen kiviil volt. A mobilitas az el6z6
korszakban is jellemz6 volt a cserépfaluiakra, fuvarosként, summasként eljar-
tak dolgozni, az 1950-es évektdl ez sokkal nagyobb méreteket 61tdtt. Nemcsak a
munkavallalék, de a tovabbtanulni szandékozok is elhagytak hosszabb-rovidebb
idére falujukat, és koziiliik sokan nem is tértek vissza. A kdrnyez6 varosok ipara
a mez6gazdasagbol kilépoket vonzotta, nagy mértékii volt a varosba koltdzeés.
A leglatvanyosabb népességszam-csokkenés az 1960-as évtizedben volt, amikor
tobb mint 6tszaz fovel csokkent a falu lakossaga!

5. tablazat. Természetes népmozgalom és a népesség
vandorlasa Cserépfaluban

1949-59 | 1960-69 | 1970-79 | 1980-89 1949-89
Sziiletés 329 246 193 142 910
Halalozas 264 219 261 253 997
Természetes 65 27 68 -111 -87
névekmény
Tényleges -25 -554 -115 -178 -1072
novekmény
Vandorlasi -290 -581 -47 -67 -985
egyenleg

Forras: KApoLNAI L. 1998. 153.

1980-ig az iparban dolgozok szama folyamatosan emelkedett, kiilondsen a ndk
bevonasaval. Az 0sszes keresd nd tobb mint fele az iparban dolgozott. A férfiak
koziil sokan a mezo6-, erdégazdasagban, masok pedig az épitdiparban vallaltak
munkat. Az 1980-as évektdl a mezdgazdasag utan csokkenésnek indult az ipa-
ri-, épitdipari foglalkoztatottsag, de ndvekedett a szolgaltatasi szektorban dolgo-
z6k aranya. Az id6s, kozépkoru, képzetlen ndi munkaerd egy része (30-35 £0) a
mezdkdvesdi matyd kézimunka-vallaloként, a Haziipari Szovetkezetnek végzett
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himzés révén szerzett nyugdijjogosultsagot. Elmondhato, hogy ezeknek az asszo-
nyoknak maig ez a legfontosabb jovedelemforrasuk. A fiatalabb, n6i munkaerére
alapozva hoztak létre a csaknem kizarolag exportra termel6 ,,varrodat”, felso-
ruha-készitd lizemet. Az utobbi évtized tulajdonosvaltasai miatt azonban mara
tonkrement a cég, 2001-t61 folyamatosan bocsatottak el a munkasokat, sok csa-
ladanya munkanélkiilivé valt.

A rendszervaltas utan az ipari munkahelyek
rohamos csokkenése elsdsorban az ingazokat
stjtotta. Mint a megye annyi mas falujaban, itt is
rohamosan nétt a munkanélkiiliség. 1992 végén
a regisztralt munkanélkiiliek szdma mar meg-
kozelitette a 150 fot! Azota valamelyest javult a
helyzet, 1997-ben 37 {6t regisztraltak, ez azon-
ban nem a tényleges szam, mert sok, régdta mun-
kanélkiili kimaradt mar az adminisztraciobol. Ok
a megélhetésiiket alkalmi munkakbol biztositjak.
Aki csak teheti, igyekszik magat nyugdijaztatni,
mert igy legalabb némi rendszeres jovedelemhez
jut.? Kizarélag mez6gazdasagi eredetli jovede-
lembdl €16 csalad nincsen, a sz6lémuvelés mint
1 kiegészito kereset jellemz6. A TSZ f6lszamolasa

16. kép. Fiatal par 1981-bsl. ~ utan, a birtokrendezés soran karpotlasként visz-

Forras: Virag csalad tulajdona. szakapott kis parcellak nagy részét tidiilételek-

ként kiarusitottak. A statisztikai adatok szerint

1995-ben mar 7 kft, 45 egyéni vallalkozas 1étesiilt a faluban. Ezek kozott hagyo-

manyosnak tekinthetok a fakitermeldk, fafeldolgozok, fafaragdk, mészégetok,

szeszf6zOk, fuvarozok; tovabba autoszereld, lakatos, karosszérialakatos vallalko-
zasok, valamint kiskereskedések és vendéglatohelyek is mitkodnek a faluban.?’

A falu infrastruktiraja az 1950-es évektdl napjainkig folyamatosan fejlodott.
1959-ben 1) orvosi rendeld épiilt, és ebben az évben vezették be a villamos aramot
is a telepiilésen. Késébb kiépitették a kozvilagitast, majd az sszes f6- és mellé-
kutat portalanitottak. A gyermekek részére 6tven férdhelyes 6voda és 1996-ban
egy Uj, nyolc tantermes, tornatermes, modern altalanos iskola épiilt. 1995-96-ban
a vezetékes vizet és a telefont is bevezették. Néhany éve kisegitd gydgyszertar
miikddik a faluban. 1999-ben a csatornahalozat is kiépiilt, 1999-2000-ben pedig
bevezették a vezetékes gazt. Jelenleg hét vegyeskereskedés, egy zoldséges €s ha-
rom vendéglatohely biztositja a lakossag ellatasat.

% Ezeknek a tarsadalmi, gazdasagi folyamatoknak a részletes targyalasa meghaladna
dolgozatom kereteit.
27 MARTONNE ErRDOs K. 1998. 91.
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A fiatalok a vallashoz és a kozosségi élethez is masként viszonyulnak mar,
mint sziileik, nagysziileik. A TSZ megszervezése utan fokozatosan megsziin-
tek a fonok, a régi balok, az ismerkedési alkalmak — politikai okok miatt — és
ezeket a mai diszkok nem potolhatjak. Az egyhaz az adott helyzetben hattérbe
emberek életében. Az istentiszteleteket egyre tobben latogatjak, iddsek, fiatalok
egyarant.?®

A falu életének 1j lendiiletet adott az elmult évtizedben fellendiild falusi turiz-
mus. A bekapcsolodo csaladok a természeti kdrnyezet adta lehetdségeket, Eger,
Mezdkovesd, a bogacsi termalfiird6 kozelségét igyekeznek kihasznalni, progra-
mokat szerveznek, szallashelyeket biztositanak. A kulturalis, idegenforgalmi cé-
lokon tal ez a falu szamara egy 1j, id6szakos jovedelemforras is lehet, ehhez meg
kell teremteni a megfeleld infrastrukturat. A falu lakossaga az ,,idegeneket” nem
egyforman itéli meg, vannak, akik fenntartasokkal fogadjak 6ket, masok a hazuk
egy részét kinaljak fizet0szallashelyként, szivesen latjak a vendégeket.

2 A témarol lasd bévebben Huseby-Darvas Eva Veronika Cserépfalurdl szo16 tanulma-
nyait: HUusEBY-DARvas, E. V. 1983., 1984a., 1984b., 1985.

2 A falusi turizmusnak Cserépfalu életére gyakorolt hatasarol itt nem kivanok bévebben
sz6lni, ennek részletezése meghaladna dolgozatom kereteit.



A KONYHA

A konyha berendezése ¢€s a tlizhely

Cserépfalu mai lakasallomanyanak egyharmada 1945 eldtt épiilt, koziiliik tobb
mint félszaz a 19. szazad végén, 20. szazad legelején.’® Az 1900 koriil 1étrejott
lakohazak tobbsége a Biikkalja mas telepiiléseihez, valamint Mezékovesdhez
hasonloan kdfalazati, haromosztati, szoba, pitvar, kamra elrendezésti, szabad-
kéményes, kézép-magyar tipust haz volt, boglyakemencével.’! Jellegzetesek a
védett hazakon még ma is lathatd gyonyori vakolatdiszes oromzatok, az oldal- és
homlokzattornacok.

| | ey
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17-18. kép. Vakolatdiszes védett hazak a Petdfi utcaban. Foto: Bati Aniko, 1999-2000.

30 Az 1990-es években 40-et védetté nyilvanitottak.
31 Lasd: Magyar Néprajzi Atlasz (tovabbiakban: MNA) 1987. 237., 241. térkép.
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A siités, f6zés helyszine ezekben az
¢épiiletekben a pitvar, mig a csaladi élet
kodzpontja a szoba volt, és itt is étkeztek.
A kamra taroldhelyiségként szolgalt.
A pitvar fiistmentes, bejarati ajtd feloli
része atjard, munka és nappali tartdzko-
doé hely volt. Az itt elhelyezett bitorok-
ban taroltak az edényeket, f6z6eszk6z06-
ket, mig a szabadkéményes konyhaban
nem voltak iilébutorok és asztal sem.

21. kép. Szazéves haz felujitasa, Arany J. Idegenek szimira tilalmas hely volt a
utca. Fot6: Béti Aniko, 1999. konyha a tiizhelyekkel. A pitvar masik
felét viszont, ahol a falak mar nem szeny-
nyezddtek be korommal, cseréptalakkal, tanyérokkal, korsokkal diszitették, melyek
az anyagi jolétet szimbolizaltak, a haziasszonyt dicsérték. A pitvarnak ezen a felén
fliggesztették fol a falra a fliszertartdt, fabol faragott vagy badog sotartot. Alatta allt
a vizes pad, a viztarold edények, cserépkorsok, kantak, vizes dézsa elhelyezésére.
A vizet kdzvetleniil a viztartd edénybdl vagy a bogrébdl, findzsabal ittak. Itt allt a
mosdotal és a moslékos vodor is. A kamra ajtajahoz kozel helyezték el a konyha-
beli 1adat, a fejesszuszikot, melyben a tejesfazekakat taroltak. A falba siillyesztett,
polcokkal tagolt, ajté nélkiili vagy ajtoval, fiiggonnyel fedett fali szekrényben, té-
kaban iivegeket, egyéb edényeket tartottak. A paraszti konyha fiistmentes részén a
18. szazadtol polgari mintéra tarold és reprezentacios célokat is szolgald fdlas allt,
amely a cserépfalui fafaragas egyik hires darabja volt,*? ezen helyezték el, nyitott
polcokon folsorakoztatva a diszes tdnyérokat, talakat.

32 LaAJos A. 1963. 131-132., SzABADFALVI J. 1997. 236.
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Kiviil mazatlan, tizalloé agyagbol késziilt cserépfazékban, valamint vasharom-
labon allo labasokban, serpenydkben foztek a kemencében, illetve az eldtte 1évo
padkan a 19-20. szazad forduldjan az északi orszagrészben, igy Cserépfaluban is.>
A kemence mellett hasznalatos zart tlizhely a 19. szazad kdzepétdl kezdett elterjed-
ni az Alfold feldl. A tiizhelyet sarbol, valyogbdl, téglabdl raktak, tetején vaslappal.
Késobbi valtozatai mar teljesen fémbdol késziiltek. Az 0j tiizhelytipushoz igazodva
rovidesen a széles fenek, kiviil, beliil mazas cserépedényeket kezdték hasznalni.
Az Ontdtt vas, majd zomancos edények Cserépfaluban az 1940-es évekre teljesen
kiszoritottak a hétkéznapi hasznalatbol a korabbi cserépedényeket. A takaréktiiz-
helyen a fozés-siités intenzitasat jobban tudtak feliigyelni a haziasszonyok, ezért
bonyolultabb, nagyobb odafigyelést igényld ételeket, siiteményeket is el tudtak ké-
sziteni. Az 0j tlizhely siitdjében kisebb, napi adagokat is lehetett siitni.

Etkezésekhez Cserépfaluban a 20. szazad legelején is fakanalakat teritettek,
kozosen ettek egyetlen nagy cseréptalbdl. Az egyéni teritékeket hétkdznap — az
Alfold példaja nyoman — az 1930-as évektdl hasznaltak. Badog, zomancos, majd
granit tanyérokat vasaroltak, a fabol, helyben faragott evéeszkdzoket viszont
csak késObb, a masodik vilaghaborua elott cserélték aluminiumra.

22-24. kép. Barlanglakasok Cserépfaluban. Foto: Bati Aniko, 1999.

3 MNA 1987. 239. térkép.



35

A falu keleti felén, a riolittufaba vajt barlanglakasokban éltek a legszegé-
nyebb csaladok.3* Ezt a részt Kisamerikanak hivjak a mai napig. A barlanglakas-
okban 1969-ig laktak, azota koziilik sok lepusztult. Az egy-harom helyiséges
lakasok tobbségében falba vajt kemencében és elétte 1€vo nyilt tiizhelyen lancra
felfiiggesztett bogracsban foztek. Volt, ahol az udvaron épitettek kemencét. Az itt
laké emberek butoraik egy részét (székek, asztal, diko, lada) maguk készitették
Ezen haztartasok felszereltsége a legegyszeriibb, minimalis szintet jelentette. Mi-
utan ezeket a lakasokat mar nem lakjak, nagy résziik rossz allapotu, felmérésiik
nem allt moédomban. A Berezdalja utcan, néhany haznal a tufaba vajt helyiségeket
kamranak, pincének ma is hasznalnak.

A vizsgalatba vont korszakban, 1945 utan a 20. szazad els6 felében épiilt ha-
zak tobbségében zart flistelvezetd rendszert alakitottak ki a korabbi szabadké-
ményes pitvarban. A kémény megépitésével, a szoba, pitvar, kamra elrendezés
helyett a tisztaszoba, elsé hdz, konyha, szoba és kiilon bejarati kamra elrendezés
valt altalanossa. A hazak egy részét korszerisitették.>> Mivel az elsé generacio
0nallo haztartas alapitasara az adott gazdasagi helyzetben nem is gondolhatott,
igy tobbnyire a férj sziileivel k6zos gazdalkodasra rendezkedtek be, ahogy ez be-
vett gyakorlat volt Cserépfaluban és az orszag mas, hasonl6 helyzetii falvaiban is.
A kemencét elbontottak a konyhaban, és az udvaron, esetleg a nyari konyhaban
helyezték el. A kemencék tobbségét 1960 és 1970 kozott végleg megsziintették.>
Csak a takaréktiizhely maradt meg kett6s (f6z6 és fiit6) funkcioban.?

Az utcafronttal parhuzamosan egy ujabb szobat épitettek az atalakitas soran,
L alakura bévitve a hosszuhazakat.®® A siités, f6zés és a csaladi élet kdzpontja
a konyha lett a szoba helyett. Az 1950-es évek kozepén elsé generacios adat-
koz16im koziil tobben 6nalld haz épitésébe kezdtek. Ezekbe mar nem terveztek
kemencét, az egyetlen tiizel6berendezés a sparhelt volt a konyhaban. Akik anyagi
okokbdl a sziileikkel maradtak, azok is torekedtek a haz allaganak megdvasara:
lecserélték a tetGszerkezetet, az ablakokat megnagyobbittattak, az id6kdzben ki-
hasznalatlanna valt gazdasagi, tarold helyiségeket elbontottak; az aljzatbetonra
cementlapot, lindleumpadlot rakattak. Ezt mar konnyebb volt tisztan tartani. Az
1960-as évek folyaman minden haztartasba bevezették az aramot. Az elsd ge-
neracio hazain azota jelentésebb modositasok nem torténtek. Az 1990-es évek

3% BAKO F. 1977., BALASSA M. 1. 1997. 141-142. V6. VarucH T. 2001. 297.

35 Mias telepiilésekhez hasonloan, 1asd példaul: DOMOTOR A. 1995. 496., JAvor K. — MoL-
NAR M. — SzABO P. — SARKANY M. 2000. 992., VaLucH T. 2001. 299.

36 Az 1990-es évek legvégén koriilbeliil tiz kemence miikodott a faluban, foként lakodal-
makkor, tinnepeken siitottek benniik. A kemencék mai szerepére a fejezet végén még
visszatérek.

37 V6. SZARVAS Zs. 1986. 320.

% Az orszag mas részeihez hasonléan, lasd még: DOMOTOR A. 1995. 506.
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végén ezen 1d6s épiiletek koziil csupan egy-kettdbe vezették be a vizet, a gazt,
épitették ki a szennyvizelvezetd-rendszert a masodik és a harmadik generacio
Osztonzésére €s anyagi tiamogatasaval.

A vizsgalt elsé generacios haztartasokban az idds emberek hazastarsukkal
vagy megdzvegyiilve, egyediil éltek az adatgyijtés idején. A nagyobb csaladra
méretezett épiiletnek csak azt a hatso egy-két helyiségét laktak és hasznaltak,
ami korabban kamra, kocsiszin volt. Itt alakitottak ki maguknak a kiskonyhdit,
foz6konyhat, ami az egyediil é16k szamara halohelyiil is szolgalt. A szobak és a
korabbi konyha berendezve, tisztan tartva, de kihasznalatlanul allt. A kiskony-
hak legfontosabb f6z06- és flitdberendezése napjainkban is a sparhelt, amely nem
veszitette el korabbi szerepét. A gaztiizhelyet az elsé generacid fenntartasokkal
fogadta, koriikkben akkor terjedt el, amikor a masodik generaciénal mar minden-
hol altalanos volt, vagyis az 1970-es évek végén, az 1980-as évek elején. Az elsd
generacio konyhaiban ma e két tlizhely egymas mellett all, mindkettét hasznal-
jak. Van olyan kiskonyha, ahol még kemence is van, mindharmat hasznaljak, de
a funkciok megoszlanak. Ebben a haztartasban a legtijabb f6z6 alkalmatossag
egy mikrohullamu siit6, az unokajuktol kaptak 1999-ben, hogy megkdnnyitse az
ételek melegitését.

,»Ma mar nagyon szeretik a mamak is! [a gaztiizhelyet] Amig nem ismerik,
addig nem szeretik, nem mernek addig hozzd sem nyulni. Most meg mond-
Jjak, hogy de jo, de konnyebb mar! Dicsérik, de félnek téle, mert ismeretlen
nekik, igy volt a gaztiizhellyel. Mindig mondta anyu, hogy ¢ ahhoz nem
nyil, 6 azt nem meri begyijtani, felrobban, biztos! Es most meg mdr nem
is lennénk meg gaz nélkiil, az a legjobb!” — mondta masodik generacios
adatk6zl6m az édesanyjarol.

Az egyik 1d6s haziasszony igy hasznalja a kiilonbozo tiizeloberendezéseket
a kiskonyhdjaban:

,Nydron a gdzt hasznalom, ne melegitsen, vagy hétkoznap, ha csak egy
kis levest fozok. Vasarnap, mikor sokat f6zok akkor a sparhéton, két tiiz
rakatnal megfé minden. Husleves, porkélt, levestészta, nokedli. Sokszor
begyujtok, kevesebb, feli arbul megvan, drdaga a palack [gazpalack] is! '57
utan épitettiik ezt a kiskonyhat, ez azelott kocsiszin vot, akkor csinaltuk
ide a kemencét. De 15-16 éve nem hasznaljuk, rengeteg fa kell bele! Most
mar magunk lettiink, kevesebb a csalad, nem érdemes fiiteni! De mindig
van benne egy fiitet fa. Mindig mondtak, hogy a kemencének nem szabad
fa nélkiil dllni, készen legyék, amikor gyujtani kell, akkor csak gyujtani
kelljék. Nem lehet siitéskor kapkodni, a fat be kell szépen rakni. Csak akkor
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hasznaljuk, ha lagzi van valahol, bélest [taréslepényt®], fasirtot, hurkdt
stitnek benne. Sparhéton f6z6k jobbadon, a gazt csak ritkabban. [...] Most
meg itt van ez a mikro, melegiteni jo benne, nem ég oda!” (1. b)

A legrégebben épiilt hazak kony-
hainak berendezése a legrégiesebb,
van koztiik szamos asztalosmunka is,
erdsen elhasznalt allapotban. Ezeket
foként anyagi okokbol nem cserélték
- le, a hazzal egyiitt sziileiktél 6rokol-
& ték. A kiskonyhaban maig hasznaljak
© példaul a steldzsit, amelyen edényeket
tartanak; a vizeslocat, ¢s megvan még
a karospad, az asztal is. Korabban ezek
a tisztaszobaban alltak. A haz nagyobb
konyhajaban, illetve a szobakban gyari
butorok, szekrénysorok allnak, amelye-
ket mar 0k vasaroltak, de ezeket szinte
sohasem hasznaltak. A cserépfalui fafa-
ragas egyik jellegzetes darabjat, a fali
talast® eredeti funkcidjdban mar sehol
sem talaltam meg; az egyik haznal a fé-
szerben szerszamokat taroltak rajta.

Az els6 generacid altal épitett Uj
hazakba szinte kizarolag gyari buto-
rokat vettek, szlikOs anyagi javaikat
ezekbe fektették bele. Az egyes helyiségek berendezései jol dokumentaljak a bu-
torok divatjanak gyors valtozasat az utobbi 30—40 évben. Ezekben a hazakban
a kiskonyha berendezése is jabb. (Példaként lasd a /. rekonstrukcios rajzot.*")
A gyari butor, a kredenc, eltolhat6 iivegezéssel a fels6 részén, a székek, az asztal
a menyasszony hozomanyat képezték. A hazakat csak utdlag, napjainkban lattak
el vizvezetékkel, sok portan viszont csak kerekeskut van. A konyhakban nincsen
beépitett mosogatd, egy vajlingot hasznalnak ma is, amelyet a spajzban tarolnak.
Kézmosoként az allvanyon all6 zomancos lavor szolgal.

25. kép. Kiskonyha kemencével, sparhelttel,
gaztlizhellyel. Foto: Bati Aniko, 1995.

¥ Kelt tészta fott burgonyaval kevert tirdval befedve. Nincs rajta masodik tésztaréteg.
A tetejét felvert tojassal kenik meg.

4 Lajos A. 1963. 131-132, SzZABADFALVI J. 1997. 236.

4 A rekonstrukcios rajz itt és a tovabbiakban is a kutatasba bevont egy-egy konkrét haz-
tartas felmérése nyoman késziilt. A fejezet tovabbi részében ezen konyhak teljes fel-
szerelésérol késziilt leltarakat is k6zlom Gsszehasonlité tablazatokba rendezve.
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Az altalam vizsgalt haztartasok mindegyikében tigyeltek a tisztasagra, az id6s
haziasszonyok egészségi allapotukhoz képest gyakran takaritottak, a portak és
a konyhak is rendezettek voltak. Minden nap felsepertek, gyakran felmostak a
kiskonyhaban a lehulld6 hamu, a tlizeldanyag miatt; és minden étkezés utan el-
mosogattak. A konyhat egy-két évente kimeszelt(ett)ék, tavasszal, dsszel pedig
nagytakaritottak a gyerekeik segitségével.

26. kép. Petdfi utca kockahazai. Fotd: Bati Anikd, 1999.

A masodik generacio az 1960-70-es években épitett sajat hazat a kor divat-
janak megfelel6 tervek alapjan,* a hazassagkotés utan egy-harom évvel. Addig
szlileiknél laktak, de mar ott is tobben torekedtek 6nalldo konyha kialakitasara.
A lakoszobaban vagy kiilon kis konyhaban teatiizhelynek nevezett két égos, kis
gaztiizhelyet hasznaltak. Az el6z6 generacioknal a fiatalasszony csak akkor ve-
zethetett 6nalld haztartast, ha kiilon koltdztek. De ezek a menyecskék mar szii-
leikhez képest iskolazottak voltak, legtobbjiik szakiskolat, szakmunkasképzot
végzett, 6nallo munkahelyiik, keresetiik volt, és ez megerdsitette nallésodasi
torekvéseiket. A felépiilt ,,kockahazakban” kiemelt, nagy alapteriiletii helyiség
volt a konyha, mogotte spajzzal és abbol nyild padlasfeljaroval. Ezekbe a hazak-
ba mar bevezették a vizet, a villanyt. Mosogatot, flirddszobat, szennyvizelvezetot
épitettek. A nagy konyhaban koltségkimélé megoldasként, atmenetileg sparheltet
is elhelyeztek, de ezt rovidesen gaztiizhelyre cserélték az 1970-es évek legelején,
melyet egészen az 1990-es évek végéig hasznaltak. Ekkor szinte minden haz-

42 V6. JAvor K. — MOLNAR M. — SzABO P. — SARKANY M. 20000. 992, VarucH T. 2001.
298.
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tartasban korszeriibbre kellett 6ket cserélni, mert a régi tipusokat nem lehetett
az ekkor kiépitett vezetékes gazhoz csatlakoztatni. Vannak olyan haztartasok,
ahol a hatso helyiségek valamelyikében — ahol a fiistelvezetést meg tudtak olda-
ni — helyezték el a sparheltet, és igy a mai napig hasznaljak. A régi, gazpalackrol
mikodo gaztiizhelyek is ugyanide keriiltek ki, a malacoknak féznek rajtuk to-
kot, krumplit. Leértékelddtek, konyhai helyzetiikhoz képest mar kevéssé tartjak
Oket tisztan, javittatasukra sincs gondjuk. Mellettiik azonban a régies eszkodz, a
takaréktiizhely jo tulajdonsagait a masodik generacids, jo anyagi helyzetl, f6zni
szeretd adatkozlom igy értékelte:

wHa disznotor van vagy ballagas, ilyesmi, akkor a masinadn f6zok. Ha a le-
vest felteszem a gazra, arra nem lehet mast tenni. De a masinan felteszem
a levest, meg a kaposztat is, szépen lassan f6. Az biztos, hogy ha a konyhat
még egyszer tervezném, akkor betennék egy masinat is, a legjobb dolog!
Télen be lehet bele gyijtani, lassan rajéoviink, hogy nem vot az olyan bu-
tasag!” (1. ¢)

Az 1980-as évek végén minden vizsgalt, a masodik generacid altal lakott
hazat feltjitottak, az akkori divatnak megfeleléen atalakitottak. A nagy alap-
tertiletdl, vilagos konyhat ebédlének, a spajzot pedig f6z6konyhanak rendezték
at. (Lasd 2. rekonstrukcios rajz és 16-23. képek.) Ebédlobutort, szekrénysort vet-
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29-31. kép. Konyhava atalakitott spajzok kiilonbdz6 kort berendezéssel (1. c; 11. b)

tek asztallal, négy-hat székkel. A hozomanyba kapott, tobb elembdl all6 konyha-
szekrényt a kihtizhato, bovithetd asztallal, négy székkel a f6z6konyhaba raktak
be, maig itt hasznaljak, nem cserélték le. Ebben a kicsi, rosszul megvilagitott
helyiségben ezen kiviil mar csak a mosogatd és a gaztiizhely fért el; van ahol a
padlasfeljaro is sok helyet elfoglalt. Az ebédld a vendéglatas szintere lett, kdzeép-
pontjaban a nagy ebédléasztal allt,** amelyet az étkezések kozott himzett teritd-
vel, viraggal diszitettek. Az ebédlszekrényre kiraktak a legszebb étkészleteiket.
Mindez a reprezentaciot szolgalja. Nem sziintették meg mindenhol, az ebédlében
a korabbi konyha-funkciobdl itt maradt a mosogato, a csempézett fallal. Ezek-
ben a haztartasokban ily modon két mosogato is talalhato, de az ebédldben 1évot
csak alkalmanként hasznaljak. Nagyobb jelent6sége van a mosogatot tartalma-
z6 szekrénynek; fontos el6készitd eszkozoket tartanak ott. A f6z6 és az étkezo
funkcio szétvalasztasat elsésorban esztétikai okokkal magyarazzak: ,,...ne lasson

3 Nem lecserélték tehat a butorokat, hanem ujakat vettek melléjiik. Ez nem az a folya-
mat, amit Szuhay Péter az 1970-es évektdl altalanosit. SzuHAY P.1994. 352. A lakbe-
rendezés elemei kozott fesziiltségek keletkeztek a fejlodés tempdjanak megvaltozasa-
val. Lasd még: DOMOTOR A. 1995/1996. 507.



41

mindenki a fazekunkba!” A csalad térhasznalatat ez kevéssé befolyasolta: hét-
koznap inkabb a konyhaban étkeznek, ott is tartozkodnak. Csak hétvégén, vagy
ha vendégeik vannak, akkor teritenek az ebédlében.** Ennek a nagy atalakitasnak
egyetlen hatranya az volt, hogy a spajznak 1) helyet kellett keresni. A hasonld
tervek alapjan késziilt kockahazak tobbségében a spajz a konyhatdl tavol keriilt,
a fiirdészoba mellé.

I

32-34. kép. Ebédld berendezése 1. b.; I1. c. Fotd: Bati Anikd, 2000.

A csempével, padlolappal burkolt konyhat konnyi tisztan tartani. Minden év-
ben kimeszelik, nagytakaritaskor mindent atmosnak, sokféle tisztitoszert hasz-
nalnak, fontos szamukra a higiénia.

Az 1980-as évektdl ujabb hazépitési hullamrol beszélhetiink,* emeletes, teté-
tér-beépitéses hazak épiiltek a falu északi sz¢élén kiparcellazott telkeken. Minden

“ Hasonl6 tendencia figyelhetd meg Atkaron is. LAMMEL A. 1984. 335.
4 Lasd még: VarucH T. 2001. 299.
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uj épililetben elvalasztottak egymastol a f6zésre szolgald konyhat és az ebédlot.
(Lasd 3. rekonstrukcios rajz.) Ez volt a minta a kockahazak felujitasahoz is. Az
az Uj tipusi hazakban egyre altalanosabban elterjedt ugynevezett amerikai kony-
ha, amely egy fél fallal vagy talalo pulttal elhatarolt egységekbdl all. Ez a konyha
kizarélag f6zésre szolgal, nincs benne asztal, az el6készités a konyapulton zajlik;
étkezni csak az ebédloben szoktak. A spajz ezekben az épiiletekben kdzvetleniil a
konyhabdl nyilik. A viz és a villany mellett a vezetékes gazt és a szennyvizelvezetd
rendszert is kiépitették minden hazban. A helyiségek butorozottsaga a csalad anyagi
helyzetétdl fiigg. Vannak, akik csak szerényebben tudtak megoldani: az ebédldben
egy asztal és a székek allnak, a konyhabttort néhany polc és asztal helyettesiti, de
ez hangstlyozottan csak atmeneti allapot. Butorboltban vasaroljak vagy megrende-
lik a sok elembdl allo beépitett gaz- vagy villanytiizhelyet, a mosogatot tartalmazo
konyhaszekrénysort és az ebédlébutort. A harmadik generacio ritkan kap hozo-
manyként butort, a fiatalok jobban oriilnek a pénznek, amelyen a sajat igényeiknek
és izléstiknek megfeleld, egységes berendezést vasarolhatnak.*® Ezekben a haztar-
tasokban egyetlen, 6rokségbdl szarmazo régebbi butort sem talaltam.*’

35-36. kép. 2. generaciods felujitott konyha berendezése. Fotd: Bati Aniko, 2001.

Sziileikhez hasonléan a harmadik generacié szamara is nagyon fontos a haz-
tartas, a konyha tisztasaga. JelentGs Osszegeket forditanak tjabb és ujabb tisz-
titoszerekre, takarito felszerelésekre. A lehetéségekhez képest igyekeznek
rovarmentesiteni kdrnyezetiiket, hangyat, legyet keveset latni konyhaikban. Az
el6z6 generacioknal a nyitott ajtora feltett textil jelenti a védekezést a legyek
ellen, nem zavarja 6ket, hogy az élelmiszerekre is raszallnak. A harmadik genera-
ci6 tobbsége szamara a tiszta kornyezet fogalmaba ma mar ez is beletartozik.

4 Ez is a fiatalok 6nmegvalositasanak egy formaja, a kozosség, a csalad kontrolljanak
hattérbe szoritasaval. Lasd még: JAvor K. — MOLNAR M. — SzABO P. — SARKANY M.
20000. 997.

47 V6. SzArvas Zs. 1986. 306.
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37-40. kép. 3. generacios konyhak berendezése mosogatogéppel.
Foto: Bati Aniko, 1999-2000.
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2. Rekonstrukcios rajz. I1. generacio.
Ebédlé és a konyhava alakitott spajz berendezése
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3. Rekonstrukciés rajz. I1. generacio.
Ebédlé és amerikai konyha berendezése.

F6z6edények, elokészitd eszkdzok

Az els6 generacio felmért konyhaiban tobbféle hasznalatot regisztralhattam. Az
egyediil €16, beteg emberek ¢lelmezésérdl csaladjuk, illetve a szocialis ellato-
rendszer, a kozétkeztetés gondoskodik. Ezekben a konyhakban a korabbi felsze-
relések megvannak, de csupan néhany darabot hasznalnak koziiliik. A hideg étke-
zésekhez egy-két tanyért, kést, bogrét tesznek az asztalra; az ételek melegitéséhez
labast, kis fazekat vesznek el6; elfogyasztasukhoz mélytanyért, kanalat, villat.
A 1070 és talald eszk6zok minimalis kdrén til masra nincs sziikségiik, nem f6z-
nek maguknak, teljesen ellatjak ket. Az edényeket, evéeszkdzoket és az ételhor-
dot vajlingban mosogatjék el.

Masok a kozétkeztetés, vagy a gyerekeik altal hétvégén vitt fott ételek mellett
féznek maguknak hétkozben. Konyhai felszerelésiiknek 6k is csak sziik korét
hasznaljak,*elsésorban azokat, amelyek a levesek, a tésztak elkészitéséhez sziik-
ségesek. Ezeket a kiskonyha kredencének az aljaban, illetve a spajzban taroljak,*

4 Atanyhoz hasonléan: FEL E. — Horer T. 1997. 253.

4 Lasd: a 6. tablazat els6 oszlopat. A kozolt adatok a korabban, rekonstrukcios rajzokon
is bemutatott konyhak targyi leltarai nyoman.
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sok koziiliik régota hasznalatban 1évo targy.>® (A fejezetben kozolt két tablazat-
ban bemutatott targyleltarak egy rokonsagon beliil, a targyalt generaciora altalam
kiemelt, jellemzdének vélt egy-egy példa. A tablazatokat Gsszeolvasva lathato az
adott haztartas teljes hasznalatban 1évo, és folhalmozott, tartalék eszkozkészlete.
A felmért konyhak rekonstrukcids rajzai az el6z6 fejet végén talalhatoak.)

6. tablazat. Féz6edények €s haztartasi gépek

tal, 8 db fakanal,
1 db lyukas tal

10 db zomancos és
milanyag tal,

Elhelyezés I. Generacio I1. Generacio II1. Generacié
Lb II.b I ¢
(Kis-) Konyha |5 db kaszroj, 18 db kiilonb6z6 5 db rozsdamentes fazék
Hasznalatban |labas, 4 db kisebb- | méretli zomancos és fedo;
1év6 eszkdzok |nagyobb fazék, labos, 3 db rozsdamentes labas
6 db zomancos 12 db kiilonb6z6 és fedo;
fedo, meéretll zomancos 3 db zomancos fazék;
6 db zomancos fazék fedovel, 4 db zomancos labas;

1 db keramia romai tal
fedével;

tésztaszliréshez, 2 zomancos tepsi, 4 db teflon serpenyd;
lyukas kanal, 4 lemez tepsi, 3 db teflon tepsi;
krumplinyomao, 3 jénai tal, 3 db zomancos tal;
uborkagyalu, 1 lyukas tal, 2 db mianyag tal;
diddaralo, 3 db nyeles merigetd, |1 krém tortaforma,
galuskaszaggatd, |konyhai mérleg, 2 db jénai tal,
csigacsinald tabla, |citromfacsaro, 2 db fém tésztasziird;
ta, almareszeld, husklopfolo;
derelyevago, siiteményformak, krumplinyomo;
tarhonyareszelé | husdarald, 2 db kelesztd tal kelt
krumplinyomo, tésztahoz; késkészlet;
makdaralo, diddaralo, |konyhai mérleg;
kockatésztavago, z6ldséghamozo;
csiktészta vago, galuskaszaggato;
tésztanyu;jto, tojasszeleteld; sajtreszeld;
uborkagyalu, vagodeszka.
galuskaszaggato, olajsiito,
2 késkészlet, mikrohullam siit6,
tojasszeleteld, melegszendvics siit6,
sajtreszeld kenyérpirito,
teaf6zo,
elektromos kés,
turmixgep,
keverdgép

0 Az edények, az el6készitd eszk6zok haztartasba keriilésének idépontjat nem pontosi-
tottam, csak egyfajta relativ kormeghatarozasra térekedtem.




47

Spajz
Hasznalatban
1év6 eszkozok

sikalo, nyajtofa,
nyujtotabla,

2 db zomancos
tepsi,

2 db lemez
tepsi, habverd,
palacsintasiitd,
mosogatovajlig,
tarkedlisiito,

3 db merdkanal

Hurkatolto,
husdaralo,
zomancos talak,
kaposztagyalu,
paradicsompaszirozo,
hitétaska,
lekvarkavaro,

5 db zsirsiit6 fakanal
Pincében:

1 db s6z6teknd,

4 db hurkamosé
tekno,

1 db nagy fatal,

10 db zsiros bodon
150 I-hez,

palinkas kanna 100
I-hez,
5 db 10 l-es palinkas
uveg

hiitészekrény,
fagyasztolada,

milanyag taroléedények,
iivegek,

mer6kanalak

(Kis-) Konyha
Uj eszkozok

2 db zomancos
ételhordo,

3 db labas,

15 db levesestal
a falra korbe
felfiiggesztve

18 zomancos tal
nagymamai 6rokségbdl

Spajz
Uj eszkozok

4 db zomancos
fedo, fedotartoval,

Orokségbdl:

2 db 30 literes vajling,

2 db 25 literes

zomancos labas,

2 db 10 literes labas,
1 db 6 literes labas,

3 db zomancos vodor,
1 db 3 részes

zomancos ételhordo,

22 db kiilonbozd

méretll zomancos tal.

olajsiito,
kenyérpirito
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Tisztakonyha
Uj eszkozok

1db nyeles labas,
1 db 3 részes
ételhordo,

1db zomancos
tejes kanna,

4 db labas
fedével,

1 db fazék,

1 db lyukaskanal,
2 db lyukastal,

1 db kavéfozo,

3 db nagy vajling,
1 db 20 literes
fazék,

1 db 10 literes
labas,

1 db konyhai
mérleg.

Ebédlo

3 db faz¢k,
3 db jénai tal,

1 db zomancos
ételhordo,

1 db nyeles labas,

2 db zomancos tepsi,
tésztany;jto,
kavéfozo,
kaposztagyalu,
kévétermosz,

romai tal,
hiitészekrény (1975,
1986-ban nagyobbra
cserélték);
keverégép
habveréshez,
daralashoz, apritashoz,
tésztadagasztashoz
(haztartasba bekertilt:
1985);
hitélada (1988);
kenyérpirit6 (1990);
olajsiit6 (1992);
kavéfozo (1992);
elektromos kés
(1996); mikrohullamt
siit6 (1996).
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7. tablazat. A falu infrastrukturajanak kiépiilése és a haztartasi gépek
megjelenése (A gylijtott anyagban szerepld adatokbol
a haztartasba valo beépiilés évszamaival.)

Inrasrtuktira Ev | Haztartasi esz- Ev Ev Ev
fejlodése a 20. sz. kozok a vizsgalt
masodik felében csoporton beliil
generacionként
Eszkoz L. II. 1.
Villanyhalozat, 1959 |Villanyvezeték 1960-as |1960-70.0j [1985-97. 1)
Orvosi rendeld beépitése évek, épitkezéskor | épitkezéskor
felujitas
Szennyvizvezeték 1960-70. Gj |1985-97. Gj
hazon beliil épitkezéskor | épitkezéskor
Vizhalézat hazon |1990-es |1960-70.1j |1985-97.1j
beliil, mosogato évek, épitkezéskor | épitkezéskor
felujitas
Gaztlizhely 1980-as |1970-es 1980-as
(palackos) évek évek eleje  |évek
elsé fele
Kisegito 1990 |Htészekrény 1990 1975 1997
gyogyszertar
Fagyasztélada 1990 1985 1997
Vezetékes 1995 | Vizhalézat hazon 1995 1995
vizhaldzat kiviil
Telefonhaldzat 1996 | Mikrohullamu siit6 | 1999 1996 1998
Szennyvizhalozat 1997 |Szennyvizvezeték
hazon kiviil
Keverdgép 1985 1998
Péraelszivod 1997
Kenyérpiritd 1990 1998
Melegszendvics 1998
siitd
Turmixgép 1998
Forrolevegd siitd 1996
Olajsiité 1992 1998
Elektromos 1985 1999
kavéfozo
Elektromos kés 1996 1998
Villanytiizhely 1997
Vezetékes 1999 |Gaztiizhely 1999 1999
gazhalozat (vezetékes)
Mosogatogép 2000
Kenyérsiitd gép 2005 2002
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Az els6 generaci6 a hasznalaton kivill maradt targyak egy részét mar régen
félretette,’! err6l arulkodik allapotuk és elhelyezésiik is. A tejfeldolgozas és a
kenyérsiités eszkozkészletét, illetve azok egyes darabjait (kopiild, kenyérlapat,
szitak, dagasztolab) a padlason tartjak, nem hasznaljak 6ket az 6nallo parasz-
ti gazdalkodas megsziinése 6ta.”?> Mas eszk6zok masodlagos, leértékelt szerepet
kaptak, példaul az egyik udvaron a kenyérsiito tepsibdl etették a baromfit. Ki-
vételt képez az a néhany haz, ahol maig miikodik a kemence, ott az 1960-as
években is hasznalt targyakat maig megorizték, de csak ritkan hasznaljak, nem
mentek tonkre, azota nem kellett ket potolni.> (Az Gjabb épitésii hazaknal, a fia-
talabb generacioknal, ahol mar egyaltalan nem volt kemence, ott természetesen a
kenyérsiités eszkozei is hianyoznak.) A tejesedények, a cserépfazekak egy része
eltorott, ezeket kidobtak. A zomancos edényekre valo attérést, a cserépfazekak
lecserélését a recens anyag alapjan nem tudtam dokumentalni. A vizsgalt haztar-
tasokban hétkdznapi f6zésre sparheltet, gaztiizhelyet és azokon zomancos edénye-
ket hasznalnak. Az ép cserépedényeket a ,,régiségkeresked6k’* folvasaroltak, né-
hanyat pedig taroloedényként maig hasznalnak.> A megsériilt, kilyukadt zomancos
edényeket igyekeznek megjavittatni; a fazekakban krumplit f6znek a malacoknak,
a moslékot abban gytijtik; a labasokban, talakban a kutyaknak, a macskanak, a ba-
romfinak adnak enni, inni. A javithatatlan, lyukas zomancos fazekakba, talakba
muskatlit {iltetnek.

A husfeldolgozas eszkozkészletének sorsa eltéré az eddigiektol, a disznova-
gas jelentésége nem csokkent korszakunkban, ezért az ehhez sziikséges targyakat
hasznaljak, karbantartjak.”® A fabol késziilt tekndk, kerek talak, zsirkavardk na-
gyon idotalloak, tobb generaciot is kiszolgalnak. Leginkabb a kések cserélédnek.
Csak azokat az eszkozoket tették félre, amelyeket az (1jabb, a feldolgozas menetét
gyorsitd eszk6zok kiszoritottak: a hisvago deszkakat, a kézzel hajthato perzsel6t,
a fogasléc nélkiili hurkat6ltot. Disznovagaskor, nagyobb mennyiségli baromfi le-
vagasakor el0veszik a régi dagasztoteknot, a dagasztolabat, az listoket €s listhazat
is. Ezeket az eszk6zoket ma mar nem az elsé generacié hasznalja, hanem teljes
egésziikben gyerekeik 6rokolték tolik.>

Az elsd generacion beliil a konyhaeszkozok koziil kikeriiltek a hasznalatbol
azok a targyak is, amelyek olyan ételek elkészitéséhez kellenek, amelyeket maguk

ST A haztartas eszkozkészletét alkoto targyfélék szamarol lasd: Szarvas Zs. 1986: 303.
52 Hasonl6an Felsdpahokon is. Szarvas Zs. 1992. 259.

33 V6. SZARVAS Zs. 1986. 323.

Ebbe a fogalomba az ,,0cskas” ciganyokat és a targygy(ijté muzeoldgusokat is beleér-
tik.

5 V6. SZARVAS Zs. 1986. 325.

V6. SZARVAS Zs. 1992. 259., KisBAN E. 1969. 103-106., BEreczk1 1. 1997. 105-116.

57 Lasd példaul a mellékelt tablazat I1. generacios nagyszamu készletét.
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mar nem féznek, mert tal dragak, munkaigényesek: példaul a husok készitéséhez
sziikséges husklopfolo, husdaralo, vagy a specialis tésztak eszkozei: tarkedlisiito,
a réteshez val6 kerek tepsi.

A hasznalaton kiviili targyaknak 1ényegesen nagyobb csoportjat képezik azok
az edények, amelyekben soha nem f6zott az elsé generacio. Ezek megvasarla-
sat hosszatava befektetésnek szantak az 1970-80-as évek folyaman, gy vélték,
hogy a gyerekeik jO hasznat veszik majd a hagyatékukban.”® Nem szamoltak
azonban a korszakunkban gyorsan valtozé divathullamokkal, amelyek az edé-
nyeket is érintették. Napjainkra nem a mindségromlas, hanem az 0j ,,targygene-
raciok” szoritjak ki a régieket.”” A masodik generacio tobb tagja inkabb tehernek
érzi a ramaradt sok, felhalmozott edényt. A vasarlas annak idején estleges volt,
nem gondoltak végig a felhasznalhatosagukat, azt, hogy mib6l mennyi kellhet,
mi az, amit gyakrabban kell cserélni, potolni.®

Az elsé generacio haztartasaiban sajat vasarlasu elektromos gépek alig van-
nak,®" ha meg is vették ezeket, az edényekhez hasonléan a hagyatékukba szan-
tak. Ilyen példaul az elektromos kavéf6zo, melyet maguk soha nem probaltak ki.
Gyerekeik ajandékoztak nekik a kozelmultban néhany gépet, hogy megkdnnyit-
sék, biztonsagossa tegyék az ételek tarolasat, melegitését: hiitészekrényt, mikro-
hullamt siitét. Ezeket azonban alig hasznaljak, hogy ne fogyasszak az aramot!
Kivételt adatk6zl6im koziil az a két, jo anyagi helyzeti, jo egészségnek drvendd
idds asszony jelent, akiknek a gyerekei tavol élnek, igy kénytelenek magukrol
gondoskodni, maguknak féznek. Hazalatogatd gyerekeiket, unokaikat vendégiil
latjak, egyiitt vagjak le a diszndkat is. Ezekben a haztartasokban a h{ité mel-
lett fagyasztdlada is van az 1990-es évek elejétdl, husok, zoldségek tarolasara,
amelynek nagy részét a varosban lako fiatalok fogyasztjak el.

A masodik generacié a f6z6edényeinek egy részét lakodalmi ajandékként kap-
ta, nagy részét mara lecserélték, mert elhasznaldédtak. A megrongalddott, csunya
targyaktol konnyebben megvalnak, mint sziileik; mar nem térekednek feltétlentil
arra, hogy mas funkcidoban hasznaljak fel oket, inkabb wjat vesznek helyettiik,
a régi, hasznavehetetlenné valt edényt pedig kidobjak.?> Az edények tObbségét

8 Atanyon a cserépedényekrdl vélekedtek igy. FEL E. — Horer T. 1997. 258. A targy-
egyiittesek felhalmozasanak presztizsszerz6 szerepér6l Horer T. 1983: 46, JAVOrR
K. — MOLNAR M. — SzABG P. — SARKANY M. 2000. 994.

5 Horer T. 1983. 49. A presztizsfogyasztas okairdl 1asd: JAVOrR K. — MOLNAR M. — SzaA-
BO P. — SARKANY M. 2000. 993-994.

60 Lasd: 6. tablazat.

81 V6. SZARVAS Zs. 1986. 308.

2 A modern fogyasztéi tarsadalom targyakhoz vald viszonyanak jelfunkcioja is van: a vi-
szonylagos jolétet, a kor normainak valéo megfelelést igyekszik kifejezni. HOFER T.
1983. 48.
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maguk vasaroltak a hazassagkotésiik utani években. Ezeket a haztartasokat te-
kinthetjiik a legjobban felszereltnek, az elsé generacid leépiild, és a harmadik
generacio most alakuld konyhaihoz képest. Az elsé generacidhoz viszonyitva
darabszamra 1ényegesen tobb f6z0-, siitbedény van rendszeresen forgalomban,
megtoltik mind a konyhaszekrényeket, mind az ebédldbutorokat.

Az edények nagy szama lehet6vé teszi, hogy az egyes ételtipushoz, a f6zés
részfolyamataihoz mas-mas darabot hasznaljanak.®> Van példaul fazék a husle-
vesnek, a tésztafézéshez, a rizsnek, a toltott kaposztanak, a fozelékeknek, 1abos
a porkoltnek, a tej forralasahoz, a szalonna olvasztasahoz stb. Mindezt azzal ma-
gyarazzak, hogy igy az egyes ételek nem veszik at a masik izét. A f6z¢és soran
sorra veszik el6 az edényeket, minden miivelethez masikat, ezaltal sok mosogat-
nivalo gytlik 6ssze. Egy-egy edénynek egy-egy ételosztalyhoz rendelése nagy-
ban segiti annak a gyakorlatnak a kialakitasat, amit szemmértéknek neveznek:
tudjak, hogy mennyi vizet, sot, lisztet kell beletenniiik, anélkiil, hogy mérnék,
elég latni a mennyiségeket.

A masodik generacio eszkozkészletében dokumentalni lehet, hogy hogyan
valtozik a hasznalatba vont edények kore a csalad életével egyiitt. Az 0j haztartas
alapitasakor még par darab, két-harom literes fazék elegendd volt, majd a gye-
rekek novekedésével, illetve ha az id6s sziileiknek is féznek, akkor példaul az
tinnepi toltott kaposztahoz mar husz literes fazék is kellhet. Napjainkban, ahogy
az egylitt €16 csalad 1étszama csokken, Gjra a kisebb edényeket veszik eld.

Az eszkozkészlet legrégebbi darabjai a husfeldolgozas szerszamai, amelyeket
a sziileiktdl kaptak még azok életében, ahogy ezt korabban emlitettem. A husdaralo,
a fogasléces hurkatolto, a gazpalackos perzselé hasznalatba vétele mar az ¢ haztar-
tasukban tortént. A legujabb, napjainkban megjelent 0jitas az elektromos hasdaralo,
még csak néhany haztartasban van. A disznovagas, és az eszkdzkészlet atorokitése
a harmadik generaciora kérdésessé valt,** vannak arra utald jelek, hogy a kozeljo-
vében a tejfeldolgozashoz, a kenyérkészitéshez hasonldan ez is el fog maradni.

A tésztakészités eszkozei kozott is van néhany régi darab: csigacsinalo, sikd-
lo, nyjtétabla, melyeket a helyi specialistak készitettek még a 20. szazad els6
felében. A munkafolyamatok megkdnnyitésére, meggyorsitasara a masodik ge-
neracio minden tagja kisgépeket szerzett be a boltbol, a piacrol, az 1980—1990-es
évek folyaman: tésztanyujtot és -vagot, melyek Olaszorszagbol és a volt Szovjet-
uniobol szarmaznak.

Az orokségként hozzajuk kerilt edények egy részét belevontak a mindennapi
hasznalatba, lecseréltek veliik egy-egy régebbi fazekat, labast, vagy egyszeri-
en novelték a darabszamot. Nagyon sok edény viszont f6losleges. Tobbnyire tal

8 FfL E. — Horer T. 1997. 254. Lasd: 6. tablazat.
8 A cserépfaluihoz hasonlé folyamatokat rogzitett Szarvas Zsuzsa. Szarvas Zs. 1992.
259.
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nagyméretiiek, vagy ma mar nem ,,divatosak”, kevéssé hasznalhatdak, mint pél-
daul a zomancos ételhordok. A hasznalaton kiviili edények a spajzban, a padlason
tornyosodnak.%

A masodik generacid a haztartasaba foként ajandékként bekeriilt, Gj tipust
edények jo részét, példaul a teflonbevonatli serpenydt vagy labast, a mazatlan,
ugynevezett romai talat, szinte nem is hasznaljak, viszont jol lathato helyen tarol-
jak. A jénai talakat is els6sorban talalaskor teszik az asztalra, nem f6znek benniik.
Egészségesebben lehetne benniik f6zni, kevesebb zsiradék felhasznalasaval, de
az 0j edények hasznalatat meg kellene tanulni, akkor 0j recepteket is kellene keres-
ni. Mindez akadalya az 01j eszk6zok beépiilésének, nagyon tavol all az 6 haztartas-
vezetési gyakorlatuktol.

Az els6 és a masodik generacid konyhajat osszehasonlitva, az egyik leg-
szembetlin6bb kiilonbség a masodik generacid altal a kozelmtltban megvasarolt
elektromos haztartasi gépek nagy szama. Ez is a felhalmozasnak egy modja, de 6k
nem annyira a gyermekeiknek, inkabb sajat konyhaik fejlesztésére vettek gépeket.
A csalad gazdasagi erejét, egy 0j életmodot, 0j értékrendet is kifejeznek ezek a
befektetések.®® A haztartasi gépek a csalad anyagi jolétét is hivatottak kifejezni:
az ebédlében, lathatd helyen vagy az ebédlészekrényben helyezik el Oket, igy a
reprezentaciot is szolgaljak.” A hiit6szekrényt, a fagyasztoladat,*® és esetleg a mik-
rohullama siit6t kivéve ezeket a gépeket inkabb csak hétvégén vagy az linnepekre
késziilve veszik eld, nem hasznaljak mindennap.®

A gépektdl valo félelem, tartdozkodas alapja ez:

.. En is meg tudom csindlni, minek akkor pénzt fektetni bele.”

Masodik generacios, szerényebb jovedelmii adatk6zléim igy fogalmaztak
meg:

65 A vizsgalt masodik generacios csalad a szerény nyugdiju, egyediil é16 nagymamatol
szamos, nagy értékil, és nagyméretli edényt 6rokolt. Lasd: 6. tablazat. Ezeknek egy
részét disznovagaskor, lakodalomkor veszik el6. Ugyanakkor a nagymama néhany
hétkdznap hasznalt tanyérjat, edényét ki kellett dobni, annyira rossz allapotban voltak,
ugy elhasznalodtak, ezek cseréjére nem koltott az idds asszony. A pénz befektetésének,
felhalmozasanak ez a mddja az el6z6 generacid minden tagjara jellemz6, az edények-
hez hasonldan a textilidkat is gyijtogették, ezt azonban nem mértem fel.

% V6. Horer T. 1983. 55-58., JAVOR K. — MOLNAR M. — SzABO P. — SARKANY M. 2000.
998.

7 V6. Horer T. 1983. 47., JAvOR K. — MOLNAR M. — SzABO P. — SARKANY M. 2000. 993.

8 Hit6ladanak, fagyasztoladanak nevezik az egy légterii, 300 literesnél is nagyobb be-
fogadoképességii, feliil nyithatd gépeket. A fagyasztdszekrény fiokos felosztasu, eldl
nyithato, jobban rendszerezhet6 a tartalma, bar kisebb méretii.

% Hasonloan: LAMMEL A. 1984. 338.
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A keverégépet mikor megtehettem volna, még akkor sem vettem, a pis-
kotanak is kézzel vertem a habot, nekem jobb izii, nem ilyen elektromos
izékkel csindljak, megérezném rajta, nem mindegy, hogy mivel keverem!”
,,Habverésre lehet, hogy jo, de dagasztani nem. Jobb, ha érzem a kezem-
mel, milyenre hagyom a tésztat.” (11. a)

Aki viszont kiprobalta a konyhai gépeket, az latja, hogy tényleg sokat segite-
nek, leroviditik az el6készités, a f6zés folyamatat.”” Ez mar egy masfajta szemlé-
let: az id6 megbecsiilése a pénzzel szemben.

A gépeknek a haztartasba keriilésiik sorrendje a piacon valdé megjelenésiiket
koveti, azaz esetleges. Napjainkra ezek a befektetések egyre nagyobb értéket kép-
viselnek.”" A legtobben az elektromos cikkeket arusito boltokbol veszik a jo ming-
ségl, bar dragabb gépeket, masok viszont ezt nem engedhetik meg maguknak, de
lemaradni sem akarnak, ezért az ugynevezett ,lengyel” piacrdl vasarolnak olcso,
kétes mindségli és eredetli drukat. A falu nyilvanossaga felé a megszerzett tarsadal-
mi poziciot igyekeznek tartani, a jovedelmi viszonyaikat meghalado, a gyakorlat-
ban kevéssé hasznalhato befektetések aran is.”

A gépek 1j elemei a haztartasnak, beépiilésiik folyamatat érdekes kdvetni. Ha
csak alkalmanként veszik el6 dket, akkor kevéssé érik meg az arukat. Az 0j eszko-
z0k rendszeres ¢és rendeltetésszerti hasznalata atalakitja az addigi f6zési gyakor-
latot. A technikai jdonsag megkoveteli a hdziasszonytdl az innovacid szélesebb
korti elsajatitasat. A leirdsok alapjan meg kell tanulni a hasznalatukat, gyakran 1j
receptekre, esetenként 11j alapanyagokra is sziikség lehet, és a gépek tisztitasa-
ra, karbantartasara is tigyelni kell. Hasznaldik megprébaljak sajat tudasukat és a
gépek adta lehetdségeket kozeliteni egymashoz. J6 példa erre az olajsiit. A ma-
sodik generacios haztartasok tobbségében kovetkezetesen csak zsirt hasznalnak,
igy mar az alapanyag, az olaj is problémat okoz, amit meg kell vasarolniuk. Az
étolaj gyakran csak egyetlen siitéshez hasznalhato, ami igy mar nagyon koltsé-
ges a szamukra, megdréagitja az étel elkészitését. Atmeneti megoldasként zsirral
potoljak ki siités kdzben. Hasznélat utdn a zsiradékot le kell szlirni, levegdtol
elzarva tarolni, a gépet ki kell tisztitani. Van, aki viszont benne hagyja, mondvan
a bodonben is benne van a zsir, mégsem lesz baja. Az olajsiitében megavasodott
olaj, zsir viszont mar alkalmatlan az Gjra felhasznalasra. Mindezt a gép hibajaként
rojak fol, nem a szakszertiitlen hasznalatnak. Az egészségesebb taplalkozas targyi
feltétele megvan, de ez még kevés az izlésvilag, a gyakorlat megvéaltoztatasahoz,
ahhoz még tul rovid ideje kertilt a haztartasba.

7 V6. VaLucH T. 2001. 326.

I A bemutatott masodik generacios haztartasban a bekertilés idérendjében a kovetkezd
elektromos gépek vannak: (zardjelben a haztartasba bekeriilés éve) Lasd: 6.tablazat.

72 Lasd még: Horer T. 1983. 58-59.
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A mikrohullamt siit6 is tag teret ad a kisérletezésnek. Egymas hibaibol is
tanulnak a rokonsagon beliil, akar fiatalabbaktol is, illetve a munkatarsaiktol: mi-
lyen ételt, mennyi iddre, milyen edényben lehet betenni a mikrohullamu siitbe.
A legtdbben csak melegitésre hasznaljak — ezen a téren jelentett ujitast—, de fo-
zésre tovabbra is a gaztiizhely szolgal, azt megbizhatobbnak érzik. A mikrohoz
valé recepteket eddig még egyikiik sem probalta ki. A hiitéladaban valo tarolast,

tartositast szintén meg kellett tanulni, ma is alakul ez a gyakorlat is.

Vannak olyan haztartasi gépek, amiket nélkiilozhetének tartanak — az idsek
szemsz0gébol akar mind az lehetne —, foként azok hangoztatjak ezt, akik nem
engedhetik meg maguknak, példaul a mosogatogépet, a teaf6zot, az elektromos

kést, a forrélevegs-siitot, a foliahegesztét, mikrohullama siitot.

., Nincs mikronk. Tobben ugy latjak, hogy fézni nem olyan jo, nem olyan jo
izil. Valaki fozott mar benne kukoricat, valaki hurkat is, de az szdraz lett.
Nem olyan jo. Inkabb csak melegitésre, hamar kész van. Meg az tetszik,
hogy a tanyér nem forro. Praktikus, meg jo tulajdonképpen, ha van, de
annyira nem hianyzik.” (111. a) — igy vélekedik a szerényebb anyagi hely-
zetll haziasszony.

A hiitélada az egyetlen kivétel, értékét, jelentéségét mindenki becsiili, ma mar

minden masodik haztartasban van. Valtozatosabb lett az étrend, biztonsagosan
tarolhaté szinte minden élelmiszer. Szerepérdl, hasznalatardl a késébbiekben

még tobbszor szolok. Ime néhany vélemény a masodik generacid korébol:

,,Nagyon jo a hiitélada, 1985-ben vettiik, Kévesden. Sokkal kénnyebben
fOziink, jobban kivessziik, mintha a botbul vennénk, még ha egy kilo hus
is! Sokkal valtozatosabban lehet f6zni, husok vannak nyersen is, nem csak
fiistélve!” (11. b)

,, Tobbszor van friss hus, fiistolt mar csak ritkan. Inkdabb hus van benne
tobb, mint zéldség. Hdat azeldtt nem vaghattuk le a csirkét, hogy no majd
megfézém vasdarnap! De most belenyulok és megfézom ha vasdarnap, ha
hétkéznap!” (11. ¢)

,» Mindig van friss mindenbdl. Akkor vessziik eld, amikor akarjuk. Most
is annyi zoldbab, borso, meggy, mdlna benne. Ezt mdskor nem tudtuk tar-
tositani. Ha befdztiik, még sokszor az is elromlott. De a hiitéladaban nem
romlik el!” (1. ¢)

,, 10 éve vettiik a hiitoladat, nagyon szeretem, csak azt nem, mikor le kell
olvasztani, ki kell pakolni és akkor kényékig benne vagyok.” (11. a)
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A harmadik generacio most alapitott haztartasaiban a f6z6 ¢és siitéedények
mind ujak, kisebb résziik hozomany, tobbségét maguk vasaroltak a hazassagkotés
utan.” Lakodalmi ajandékként féként pénzt, esetleg haztartasi gépeket kaptak.”
Maguk vasaroltak a villanytiizhelyet, hiitészekrényt, fagyasztoladat. A konyha-
ban 1év6 edényeket mind hasznaljak is, nem halmoznak fol bel6liik tartalékokat.
Rozsdamentes edényeket, teflonedényeket, romai talat, jénai talat és hagyoma-
nyos, zoméancos edényekben is féznek. Ujfajta ételkészitési modokat, egészsége-
sebb ételeket is megismertek és fogyasztanak, kihasznaljak az 0 eszk6zok adta
lehetoségeket. Most alakuld konyhajukba kdnnyen beépiilnek ezek az 1jitasok,
a fiatal asszonyok szivesen tanulnak. Fontos szempont szamukra a targyak esz-
tétikuma is, az edényekbdl sorozatokat, készleteket igyekeznek venni. Haztar-
tasuk felszereltsége megegyezik sziileik konyhajanak legkorszeriibb rétegével,
de a sziil6ék mar nem bévitik a sajatjukat, az csak a gyerekeiktdl kapott ajandé-
kokkal gazdagodik napjainkban. Orokségbdl szarmazo régi eszkozeik nincsenek,
a nagysziil6k hagyatékabol nem hasznalnak ,,régi divati” edényeket.” Disznot
nem tartanak, sziileikkel kdzosen vagnak, az ehhez sziikséges felszerelés is ott
van teljes egészében a masodik generacional.

Sokféle haztartasigépiik van, mindennapjaik részévé valt, a f6zést nem tudnak
nélkiiliik elképzelni.

., Segitség ez a sok gép, ma mar teljesen masok a fiatalok, ez a kapkodas,
nincs ugy ido, mint régen. Sokat valtozott, jo, hogy vannak. Mert hogyha
belegondolok, hogy kézzel kéne verni a habot, akkor még kevesebb siite-
menyt stitnék! ”(111. b)

—mondja egy érettségizett, kozepes anyagi helyzeti fiatalasszony. Sziileikkel
ellentétben tobbnyire funkcidjuknak megfelelden hasznaljak a haztartasi gépeket,
nem csupan dekoraciok, hanem hasznalati eszkdzok. Nem rakjak ki éket nyil-
vanos helyre. Varosi rokonaikkal &sszehasonlitva tobb fiatal a sajat konyhajat
jobban felszereltnek tartja mind a gépek, mind az edények tekintetében. Ez 6ssze-
fiiggésben allhat azzal, hogy nagyobb a rendelkezésiikre allo tarolohely, tovabba
a kozosség altal nyujtott kovetendd minta az 0jitasok beépitése terén falun jobban
érvényesiil a szorosabb kapcsolati haldé miatt, mint varoson.

7 Lasd: 6. tabldzat.

7 A fenti haztartasba lakodalmi ajandékként bekeriilt gépek: 2 db olajsiité, mikrohulla-
mu siitd, melegszendvics siitd, 2 db kenyérpiritd, teaf6zo, kenyérszeleteld, turmixgép,
keverégép. Lasd: 6. tablazat.

75 Hasonl6 tendenciat figyelt meg Fél Edit és Hofer Tamas Atéanyon a cserépedények
kapcsan. FEL E. —Horgr T. 1997. 253. Szarvas Zsuzsa is ezt a tényt dokumentalta
Felsépahokon. SZARVAS Zs. 1992. 257.
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Talalo-, étkezOeszkozok

Az els6 generacié ma hasznalt étkészlete nagyon szerény, csak a legsziiksége-
sebbeket tartjak a konyhai kredenc tiveges és lenyithaté részében.” A tanyérokat,
poharakat, étkészleteket mind maguk vasaroltak, erdsen elhasznalodtak mar, a
legtobb készlet hianyos. Az étkezéshez, az étel jellegétdl fliggden teritenek, de
a legtobbszor csak mélytanyért, mellé kanalat, villat helyezek az asztalra. Kést
nem a készletbdl, hanem konyhakést tesznek ki egyet. A férfiak poharbol isszak
a bort, palinkat, a n6k zomancos bogrébdl vizet isznak, granit, porcelan bogrébol
teat, tejeskavét. Ha egyediil étkeznek, akkor a f6z6edénybdl szednek, ha ketten,
vagy a csaladdal, akkor a levest zomancos talban talaljak. A kozétkeztetésbol
kapott ételt egyesek kiszedik, masok az ételhordobol fogyasztjak. A teriték jelen-
tdsen valtozik, ha vendéget fogadnak — még ha ezek a vendégek a sajat gyerekeik
is —, ilyenkor a t6liik telhetd legszebben igyekeznek megteriteni.

Lvasdarnap, mikor a gyerekek csaladostul jottek, akkor a fehér tanyérokat,
laposat és mélyet is, asztalterité a viaszos vaszonra, rendes ekcajg, nem
aluminium. Van ilyen tidités, nagyobb poharam, azt is.” (1. c)

Lakodalmi ajandékként az elsé generacio két-harom bogrét, findzsat, két-ha-
rom tanyért kapott, igy tobbféle, par darabbol allo sorozat gyt 6ssze, ezekbdl né-
hany maig megmaradt, nem hasznaltak 6ket, reprezentacios célokat szolgaltak.”
A konyha falara fiiggesztették fel dket, illetve a szobaban a szekrénysorok polca-
in rendezgették el a tanyérokat, bogréket.” Vannak kozottiik olyanok is, amelyek
egy-egy utazas, csaladi esemény emlékét orzik, a gyerekeiktdl kaptak ajandékba.
Az edényekhez hasonldan az elsé generacid szamara nagy értéket jelentenek, a
reprezentacios targyallomany a tobbszordse a mindennap hasznalatban 1évének.
A masodik generacio viszont 6rokségként a sokféle, ,,szedett-vedett” poharat, ta-
nyért kevéssé értékeli az egységes készletekhez képest.”

6 Lasd 8.tabldzat.

7 V6. Hofer T. 1983. 438.

8 V6. Hofer T. 1983. 47-48.

7 Az emlitett haztartasban, a tisztakonyhaban és a tisztaszobaban elhelyezett targyakhoz
lasd: 8. tablazat.
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8. tablazat Talalo és étkezGeszkozok

Elhelyezés I. Generacio I1. Generacio III. Generacié
L.b IL.b IIL. ¢
(Kis-) Konyha |6 db leveses tal, 10 db porcelan 6 lapos, kétanyér,
Hasznalatban |vizesvodor, mélytanyér, salatas tal,
1év6 eszkozok | ivobadog, 10 db porcelan 8 db porcelan
6 db granit mélytanyér, |lapostanyér, bogre,
5 db boros pohar, 6 db kés, villa, kanal, |13 db fliszertartod
2 db mianyag pohar; |6 db kavéskanal, iiveg,
12 db aluminium kanal; |4 db szeddkanal, 10 db tivegpohar,
7 db aluminium villa; |5 részes talaloeszkoz- |10 db kés,
5 db kisebb-nagyobb  |készlet, 5 db fakanal,
kés; 4 db vizespohar, 2 db kinai
5 db aluminium 2 db tiveg kévéspohar. |evOpalcika,
kavéskanal, 6 személyes
1 db granit teasbogre. evieszkozkészlet,
1 db porcelan
teaskanna,
2 porcelan bogre,
2x6 db kompdtos
talka,

12 db grénit tanyér,
talald készlet

Tisztakonyha
Uj eszkozok

1 db granit levesestal,
2 db granit nagy
mélytal, 15 db granit
mélytanyér,

1 db mlianyag
tortatalca,

1 db fonott borosiiveg,
18 db aluminium
evOkanal,

21 db aluminium villa,
2 db merdkanal,

1 db lyukaskanal
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Tisztaszoba 1 db porcelan 2-szer 6 db kompotos
Uj eszkozok | pecsenyéstal, készlet mélytallal,

10 db tiveg sordspohar, |4-szer 6 db sliteményes
4 db palinkas pohar, készlet lapos tallal,

2 db liveg soroskorsd, |2-szer 6 db (hianyos)

2 db kavéscsésze, borospohar iiveggel,
1 db porcelan 3-szor 6 db (hianyos)
teakionto, likéréspohar

1 db iiveg soroskancso, |iiveggel, 2-szer 6 db
1 db porcelan mélytal, |kavéscsésze,

1 db miianyag 3-szor 6 db (hianyos)
siiteményes talca, pezsgospohar,

6 db kiilonféle 10 db whiskyspohar.
lapostanyér,

12 db kiilonféle granit
és porcelan bogre,

4 db liveg kavés csésze,
6 db porcelan

kavéscsésze,

6 db liveg borospohar,

1db borosiiveg,

6 db mazas cserép

palinkas pohar,

1 db cserép

palinkasbutella

Ebédlo 55 darabbol allo, 2x6 db

12 személyes étkészlet, |likérospohar,
12 db teasbogre, 12 személyes
16 db borospohar, étkészlet,
1 db salatastal, 44 db-os étkészlet,
2 db pecsenyéstal, 12 személyes

4 db sliteményes tanyér. | evoeszkozkészlet

A masodik generacio uj, teljes, 612 személyes étkészleteket hasznal, ter-
mészetesen ezekben is vannak mar hianyok. A lakodalmi ajandékként kapott
készletbdl ma mar csak par darab van meg, csak az el6készitésben hasznaljak
Oket, az asztalra a mar altaluk vasarolt tijabb tanyérokat rakjak fol. Ugyanigy az
evOeszkozoket is lecserélték, a régebbieket csak a konyhaban hasznaljak, nem
teritenek veliik. Hétkdznap Ok is csak mélytanyért, kanalat, kést, villat raknak ki.
A levest zomancos levesestalba szedik, vagy a fazékban talaljak. A mindennap
hasznalt tires poharak a konyhéaban allnak a szodasszifon koriil, ezek cserélédnek
a leggyakrabban. Ugyanigy az {iveg kivéspoharak is. Unnepi alkalmakkor, vagy



ha vendéget fogadnak, a hétkdznapi targyak linnepi valtozatat teritik fol — mind-
nek megvan a megfeleld parja. Minden felmért haztartasban van egy szebbnek,
diszesebbnek tartott, 6-12 személyes étkészlet, hozza teljes evéeszkdz-sorozat,
levesestal, pecsenyéstal, siiteményes készlet, kavéscsészék kiontovel, iiditds- és
borospoharak. Ezeket csak ilyenkor teritik fol, hétkdznap az ebédldszekrényt di-
szitik. Ezt a készletet a kozelmultban, az 1980-90-es években vasaroltak, nem
kis 0sszeg befektetésével, de az edényekhez és a gépekhez hasonléan nem felhal-
mozni szeretnék, hanem hasznalatba veszik. Amennyiben az étkészletnek tobb
darabja megsériil, akkor a hétkdznapi hasznalatra vonjak be, és 0j sorozattal po-
toljak. Az egységes megjelenés, a sz€p teriték esztétikai érték a szamukra, ame-

41. kép. Cserépfazék és pezsgdsiivegek
a szobaban. IL. b.
Foto: Bati Aniko, 1998.

lyek elssorban az tinnepek, vendégla-
tas alkalmakor nyilvanul meg.

Az 0rokolt, régi cserépedények a
masodik generacié konyhaiban megbe-
cstlt helyen, diszitd funkcidban maig
megvannak, példaul a mélytanyérok,
komaszilkék, findzsak, bogrék, cserép-
fazekak. Az el6készitéshez hasznalnak
granit tanyérokat is, de az asztalra mar
nem teszik fel 6ket. J6 szolgalatot tesz-
nek viszont a mikrohullamu siitében
melegitéskor a fémszallal diszitett por-
celan tanyérok helyett.

42-43. kép Szobabutorok készletekkel egy haztartason beliil.” II. b.
Fot6: Bati Aniko, 1998.

* A héaztartas ebédldjének berendezését 1asd 21-22. kép és a 8. tabldzat.
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Az els6 generaciohoz hasonloan a konyhaszekrényt, az ebédldszekrényt és
a szobakban a szekrénysorok konyvespolcait — konyvek helyett — kiilonféle kész-
letekkel diszitik. Ezeket azonban az tinnepek alkalmaval hasznaljak is; egyik-ma-
sik mar hianyos, emiatt nem képez teljes sorozatot.*

Aharmadik generacio talalo- és étkészlete a legegységesebb, hianytalan. A tobb-
nyire sajat maguk vasaroltak, ritkabban lakodalmi ajandékként, hozomanyként
kapott sorozatok is szinte minden igényt kielégitenek, 40-50 darabbol allnak.®!
A haziasszony dontése nyoman a kevéssé diszesebbnek itélt valtozatot ,,befog-
tak” hétkoznapra, és sziileikhez hasonléan fenntartanak, hasznalnak egy iinnepi
készletet is. Az egyéni gyakorlattol fiiggden van, aki hétkdznap csak mélyta-
nyért tesz f0l; van, aki két tanyért, kést, villat, kanalat terit ilyenkor is. Ez utobbi
azonban ritkabb megoldas. Vendéglataskor, tinnepekkor viszont nagyon szépen
megteritenek, kihasznaljak a sokrészes étkészletet. Ez nagyon fontos a szamuk-
ra, kiilon is hangstlyozzak: igyekeznek a teritéket, a teritdt, a szalvétat is ugy
kivalasztani, hogy harmonizaljanak egymassal. Az étkészleteket — ellentétben a
szlleikkel — nem rakjak ki az ebédlében. A poharkészleteket a tobbség a konyha-
szekrényben, illetve a szekrénysor lenyithato, barszekrény részében tarolja. Egy
haztartasban kiilon barpult is van a nappaliban, az egész sarkot kit61t6 polcrend-
szerrel, amelyet a kiilonféle poharak és italosiivegek diszitenek. Az ebédldszek-
rény helyett ez a barpult hivatott a csalad anyagi jolétének szimbolizalasara. Mig
az étkészlet latvanyos elrendezése elsGsorban a ndk figyelmét keltette 61, addig
a barpult — tartalmanal fogva, és szinével (fekete), megjelenésével — a férfiak ér-
deklédésének all a kdzéppontjaban.

Tarol6 helyiségek ¢€s felszereléseik

Az els6 generacio régi lakohazaiban kiemelt jelentésége volt a kamranak, amely
a pitvarbol nyilt. Ott taroltak a legtobb élelmiszert. Az 6nalld paraszti gazdalkodas
megszlinésével ezeket a helyiségeket atalakitottak, kikertiltek beldliik a nagy ga-
bonas hombarok és a stelazsik.®? A kamrabol a legtobb helyen szoba lett, az 0] kis-
konyhabdl nyilo spajz valt az élelmiszerek tarolohelyévé. Ide keriiltek a hasznalaton
kivili edények, az elokészitd eszkdzok. A spajz berendezése itt a legrégiesebb. Két-
harom stelazsin, polcrendszeren (feldzsin), illetve a falra felfliggesztve, rudakra fel-
aggatva tarolnak mindent. A hasznalatbdl kikeriilt cserépfazekakban babot, lekvart,
a réginek mindsitett ontéttvas edényekben zsirt tartanak. A spajzban, ritkabban a
padlason, rudakra aggatjak fol a sz616t, a csengettyiiket, a fiistolt hist, a kolbaszt,

8 Lasd: 8. tablazat.
81 Lasd: 8. tablazat.
8 V0. BODNAR Zs. 1997. 71.
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a szalonnat. A szaraztészta vaszonzacskokban van, 15-20 literes {ivegekben itt
taroljak a palinka egy részét is. Itt all a kaposztas hordo, a polcon néhany iiveg
bef6tt, savanyll uborka és szorp sorakozik. Vannak, akik a régi gyakorlat szerint
a maradek fott ételt is itt tartjak, vagy a kutba engedik le, hogy hidegen legyen,
a hiitészekrényt nem kapcsoljak be, mert aramot fogyaszt. A konyhaban, a kre-
dencben a napi hasznalatban 1év§ fiiszerek, alapanyagok allnak taroldedények-
ben (liszt, rizs, cukor, s0) vagy sajat, gyari csomagolasukban. Az elsé generacio
lakohazai alatt nem mindeniitt van pince. Kdzel vannak viszont a borospincék,
amelyek élelmiszertarolasra is szolgalnak: a zoldséget, gyiimolesdt itt halmozzak
fel, homokkal letakarva vagy kosarakban.’> Ma mar alig-alig hasznaljak ezeket
a tarolo helyiségeket, -edényeket, azok rendszerint iiresen allnak.

A masodik generacio ,,kockahazaiban” a spajzban helyezték el az 6rokolt, ré-
giesnek itélt, de még hasznalhatd butorokat: teldzsit, kredencet. Ez a helyiség nem
nyilvanos, igy itt taroljak azokat a targyakat, amelyek anyaguknal, allaguknal vagy
éppen koruknal fogva masra mar nem alkalmasak. Az elsé generacio éléskamraja-
hoz képest itt joval tobb liveget talalhatunk: tobb befbttet, savanyusagot készitenek.
Hianyzik viszont a fabdl késziilt nagy kaposztas hordo. Helyette inkabb miianyag
vagy zomancos keramia horddt hasznalnak. Nincsenek mar cserépedényeik a sza-
raz hiivelyeseknek. Ezeket zomancos fazekakban tartjak. A tojasok papir tojastarto-
ban sorakoznak. A tésztak, a flistolt hisok, a szalonna vagy a gyiimolcsok tarolasa
valtozatlan. Az otthon termelt javak mellett jelentés mennyiségii bolti arut is f6lhal-
moznak a spajzokban: lisztet, cukrot, sot. A konyhak falat mindenhol fliszertarto
disziti, de ezekben csak kevés fiiszer fér el. Tobbségiik a konyhaszekrényben,
eredeti csomagolasaban all.

Mindegyik masodik generacios haz alatt van pince. Itt van a vizellatast az
1990-es évekig biztosito kit a buvarszivattytival. Ebben a pincében tartjak a disz-
névagashoz sziikséges eszkozoket, a napi fogyasztasra szant burgonyat és gyliimol-
csot, valamint bodonokben a zsirt is. A nagyobb mennyiségii zoldség és gyiimolcs
naluk is a borospincében van.

Az élelmiszertarolasnak nagyon fontos, 0j eleme a masodik generacidban
a hltészekrény és a fagyasztolada. Az 01j eszk6zokhoz 0 taroloedények is kap-
csolodnak: a kiillonbdzé méretil, formajh €s szinti fedeles mitanyagdobozok szin-
te ,,elarasztottak™ a haztartasokat. Felhasznaljak egyes élelmiszerek csomagolo-
anyagat, példaul a margarinos, a jégkrémes dobozokat is, de sok edényt kifeje-
zetten a hiitékhoz, a fagyasztoladakhoz vesznek. Ezek tobbségét a mikrohullamt
siitében torténd melegitésre is lehet hasznalni. Mindez egy merében j modja a
nyersanyagok, a maradék ételek kezelésének, am célszeriiségének kdszonhetéen
konnyen beépiilt a mindennapi gyakorlatba.

8 V§. BODNAR Zs. 1997. 73.
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A harmadik generaci6 0j hazaiban a spajz rendszerint kozvetleniil a konyha-
bol nyilik, tajolasa viszont nem mindig megfeleld, emiatt konnyen felmelegszik.
A legtobb helyen a kis teret jol kihasznalo fém (Salgd) polcrendszert épitettek
be. Ezekben a haztartasokban mar nincsenek 6rokolt, régi taroloedények, az uj
foz6edények pedig még nem rongalddtak meg annyira, hogy ebbe a funkcidba
keriiljenek. Ezért nagyon sok olcsd, milanyag vagy lemezbdl késziilt dobozt va-
saroltak, és szinte mindent ezekben, illetve az aruk sajat csomagoldanyagaban
raktaroznak el. Minden haztartasban van hiitészekrény és fagyasztdlada. Csak
ezekben tarolnak husféléket. Fiistolt hiist nem fogyasztanak. A napi sziikségletek-
hez elegend6 gyiimolcsot, zoldséget a spajzban tartjak dobozokban vagy vodrok-
ben. A nagyobb mennyiségeket sziileik borospincéjében vagy a sajat hazuk alatti
pincében raktarozzak.

A lakodalmi konyha targyi vilaga

A fentebb bemutatott hétkdznapi és tinnepi gyakorlathoz képest a lakodalmi
konyha felszerelése, miikodése jelent6sen eltér, a hétkoznap mar meghaladott
formak koszonnek vissza. Mindez azonban nem csokkenti az tinnep kiemelkedd
jellegét. Mindharom korszakban a nagyszamu, tobb szaz fos vendégsereg ellata-
sara konyhasatrat épitettek a lakodalmas haz udvaran, ott f6zték az tinnepi ételsor
ételeit — melyekre a kovetkez6 fejezetekben még visszatérek®—, mert a lakohaz
konyhéaja ehhez kicsi lett volna. (Lasd 4-5. rekonstrukcios rajz.%%) Az els6 két
generacio lakodalmaiban a konyhan hasznalt 6sszes eszkozt, az asztalokat, az
edényeket mind a rokonsagtol kérték kdleson.

Az els6 és a masodik generacid lakodalmaiban a lakohaz volt a legfontosabb
helyszine az elokésziileteknek és a lakodalom egészének is. A hazat kimeszelték,
kitakaritottak, az eskiive elott kivitték az agyakat meg a tobbi butort, és a szom-
szédoktol kolesonkért asztalokkal, 16cakkal rendezték be a szobat. A kalacs- és
kenyérsiitést, a csirkepucolast, a disznovagast a konyhaban, az udvaron végezték,
mivel azok tobb helyet igénylé munkak voltak. A csigatésztat a lakodalom eldtti
estén az atrendezett szobakban készitették. A lakohaz konyhaja, kamraja az éte-
lek, az edények tarolasat szolgalta, itt helyezték el a hordokat, az italokat is. Az
udvaron mulattak a satorban, itt kapott helyet a zenekar, a rezesbanda is.

Az linnepi ebéd €s vacsora elkészitéséhez a lakéhaz konyhaja kicsi lett volna,
ezért kiilon konyhasatrat épitettek, ott helyezték el a tlizhelyeket, az eldkészi-
téshez az asztalokat.®® A konyhasatorban allitottak fel az Gn. szdnkat, ez szolgalt

8 Lasd még Bati 1998b, 2000b, 2004.
8 Az adatk6zI6k visszaemlékezései alapjan.
8 V6. SZTRINKO 1. 1983, 374.
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nyilt tiizhelyként, ezen alltak a cserépfazekak.’” A lovasszant odahuztak, kévébe
kotott kukoricaszarat raktak ra, s arra jo vastagon teritettek foldet, letapasztottak,
hogy sima legyen, hogy a fazekak jol alljanak rajta. Ezen voltak két sorban a
cserépfazekak, a kozepén pedig égett a tiiz. A levest és a kasat cserépfazékban
fozték, volt kozottiikk még dtven literes is.

A kicsikbe fott a tejbekdsa. Mikor oszt a kasat kavartik, osztan valaki
nem jol kavarta, oszt kilokte az oldalat, futott a tejbekdasa, még a tiizet is
kioltotta.” (1. b)

1945 elétt az asztalra nem tettek terit6t,®® ez a lakodalomban is elfogadott gya-
korlat volt. A teritékeket a rokonoktol, a szomszédoktol szedték dssze. A paldcok-
hoz és a matyokhoz hasonldan az 1930-as évek végén a hétkoéznapi gyakorlattol
eltéréen még nem mindenkinek tettek kiilon tanyért, hanem kdzosen étkeztek egy
nagy cseréptalbol.® Ezen kiviil még sotarto, lapostanyéron felszeletelt kenyér
volt az asztalon. Poharat, kést, villat, ekkor még nem teritettek.

WKést? Alig leltiink még a kaldcsot elszelni is!” (1. b) ,,Vot, ahol iires hor-
dokat raktak le az udvarra, koriilalltuk, oszt ugy ettiink fakanallal. A leve-
sestalat behoztak, koriilhanytak fakandllal. A hegyes kanalat jobban sze-
rettiik, mint a kerek végiit, mert az miiveltebb vot, szebb vot, meg jobban
allt.” (1. a)

A bort leraktik az asztalon itivegbe, stirtin, nem puhdarbul ittunk, ha
tivegbiil. ” (1. b) ,, A4 testvérem lakodalmdban [1942. oktober, Cserépfalu]
nagy lagzi vot, vot vagy 80 haz, azeldtt nem vét tanyér sehun. Osszeszedték
a rokonoktul, még a falrul is leszedték a tanyérokat, mellé meg man alumi-
nium kanalakat adtak. Szornytikodtek nagyon, majd megmeredtek, hogy no
itt man tanyérbul esziink, mert meég egy lagziban se vot addig. Mind oszt
csudalkoztak rajta, mert rengeteg tanyer vot!” (1. b)

A cserépfazekak hasznalata a mindennapi gyakorlatban visszaszoruloban volt
mar az 1940-50-es években, de a nagyméretii, ritkan hasznalt edényeknek ekkor
még jo hasznat vették a lakodalmakban, allitdlag kiilondsen jo izii volt benniik
a husleves. Az 1960-as évektdl a nyilt tiizhelyet, és ezzel egyiitt e cserépedé-
nyeket is elhagytak, helyette listhazakban, zomancos tstokben féztek, ezaltal
részben filistmentessé valt a konyha. A hust, a porkoltet sparhéton készitették,

8 Lasd még: Cs. ScHwWALM E. 1989. 458.

8 Vo.FEL E. — HOFer T. 1997. 373., MNL 1. 1987. 24-26., Cs. SCHWALM E. 1989. 478.

8 Schwalm Edit is leirja ezt a jelenséget erre az iddszakra Istvanffy Gyula mez6kovesdi
¢s a sajat, egerbocsi megfigyelései alapjan. Cs. SCHWALM E. 1989. 458-459.
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nagy kaszrojba, labasban. A siitemények egy részét, a kalacsokat kemencében
sttotték.

A konyhan két szakacsasszony f6zott. Koziilik az egyik a menyasszony, il-
letve a vblegény keresztanyja volt. A masik asszonyt, aki szintén nem volt spe-
cialista, a szililok kérték fel —a tobbi tisztségviselohoz hasonldéan —a feladatra
a rokonsagbol.”® Fizetségiil mindkettéjiiknek kend6t adtak. Rajtuk kiviil még
egyéb rokonok is segitettek a konyhan. Felkértek egy férfit is, akinek arra kellett
tigyelnie, hogy mindenhol megfeleléen égjen a tiiz, legyen elég vagott fa, tigy
hivtak.: konyhapokla. A munkajaért 6 is kendot kapott.

Az 1960-as évektol napjainkig mar listokben foznek, amelyeket a konyhasator
oldalai mentén allitanak fel. (Lasd 5. rekonstrukcios rajz.) Egy 400 f6s lakoda-
lomban példaul 16 Ustot hasznaltak. Azokban fott a leves, a galuska, és a toltott
kaposzta, illetve a koritésként feltalalt burgonya is. A porkoltet pedig a sparhelton,
a takaréktiizhelyen nagy labasokban f6zték. A siilt hisokat, a rantott hiist ugyanitt
stitotték tepsikben. A fasirozottat, a hurkat, a t61tétt combot kemencében siitotték.

46-47. kép. Lakodalmi konyha 2004-ben. Foto: Bati Aniko, 2004.

% Lasd bovebben: Bati 1998c.
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2000-t61 megjelentek a lakodalmi konyhan a lakohaz konyhajabol kikertilt,
palackos gazzal mikodo gaztiizhelyek, kiszoritva a takaréktiizhelyeket. Ezeket
is rokonsag adta kolcson a lakodalom idejére. Mivel a vezetékes gazt ekkor ve-
zették be, ezért sok helyen a késziilékeket korszerlibbre cserélték. A palackrol
tizemeltethetd korabbi forma sok haztartasban egyszerre valt elérhetové, ez lett
az alapja az eszkozvaltasnak a lakodalmi konyhan. Tisztabbak, a nyari melegben
konnyebben kezelhetdek, mint a sparheltok. A gaztiizhelyen 6 a porkolt, és a
siitéjében siitik a fasirozottat, a csirkehtisokat.

A konyhasator nem, csak a benne 1év6 tlizhely valtozott, de mindegyik esz-
koz a hétkoznapi konyhatechnikdhoz képest archaikusabb megoldast képviselt.
A lakodalmi ételkészités, talalas, étkezés kapcsan is megfigyelheté a mindenna-
pi gyakorlathoz képest régiesebb megoldas alkalmazasa, a késobbi fejezetekben
erre a problémara még bévebben kitérek.

48. kép Lakodalmi konyha 1j tlizhelyekkel, mobil
kemencével 2004-ben. Foto: Bati Aniko, 2004.
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Kemencék nosztalgiabol

A 21. szazad els6 évtizedében megnétt az igény a sajat kemencékre, és hozza-
juk kapcsolodva a latvanyos vendéglatasra, az étkezés koré szervezddé kodzos
szorakozasra is.”! A cserépfalui 0 épitésii kemencék esetében is ez az volt a leg-
fébb indok az épittetésre. Az Otlet sokféle forrasbol szarmazhatott, példaként
szolgaltak a 20. szazad soran el nem bontott, az id6s tulajdonosok altal mind a
mai napig alkalmilag hasznalt nyari konyhdk és a benniik 1évé kemencék, ezek
lettek a legautentikusabb forrasai az épitkezéseknek. Van, aki gyermekkoraban
még latta a nagyanyjat kenyeret siiti, neki ez az emlék volt a motivacio, hogy ha
egyszer modja lesz ra, akkor sajat kemencéje is legyen. Otletadoként a nemzet-
kozi konyha, példaul a népszerli pizzeriak fatiizelésii kemencéi is jelen vannak
az orszag minden részén. Szamos magyar étterem kinalataban is hangstlyozottan
szerepelnek a kemencében siilt hisok, rétesek. Televizios f6z6 miisorok népszeri
szinészekkel, miisorvezetokkel egylitt szintén hozzajarultak a kemencében valod
fozés, siités hagyomanyainak felelevenitéséhez, a kapcsol6dd nosztalgikus érze-
sek felébresztéséhez.”

A szabadido eltoltésének egyik legkedveltebb formaja a szabadban valo f6zés.
Ez egyben a kevés férfi f6z¢ési alkalmak egyike is. 1990-es évekig a bogracsban
fott porkolt, gulyas volt a menii a varosi és a vidéki barati, csaladi 6sszejovete-
leken is. A 20. szazad végén a vidéki, falusi haz koriili zoldséges kertek, kisker-
tek atalakultak: a miivelésével a fiatal felnéttek felhagytak, fiivel iltették be, és
kerti partikhoz alakitottak at az udvar nagy részét, mind nagyobb teret kaptak a
média és a barkacsboltok, szakacskonyvek altal népszertsitett grillsiitok. A falu
tarsadalmaban az anyagi jolétet, a modernséget jelenitették meg ezek a grillek.
Nagyon rovid id6 azonban szinte mindenki szamara elérhetévé valt a grillezés
varoson ¢és vidéken egyarant, tehat mar nem toltheti be a statuszszimbolum szere-

crcr

o1 Lasd még Bati 2013.

2 A magyar kenyérsiités torténetében a 20. szdzad legvége hozott uj fordulatot: 1995-2000
koriil megjelent a kenyérsiité gép idésebbek és fiatalabbak haztartasaban is, példaul Cse-
répfaluban is. A gép a tésztakészités teljes folyamatat automatikusan végzi, nem sziik-
séges hozza semmilyen elézetes tudas, tanuléas. A friss kenyér illata volt a legfontosabb
indok az idésebbeknél és a fiataloknal is a vasarlashoz, valamint az egészséges taplalko-
zasra, és egy fontos alapélelmiszer esetében az onellatasra torekvés gondolatanak meg-
idézése. Mindez azonban a mai haztartasszervezés napi gyakorlatanak teljesen ellent
mond, hiszen féként a varosi lakossag és vidéken is a fiatalabbak az élelmiszersziik-
ségletiik legnagyobb részét nem maguk allitjak eld, hanem megvasaroljak. De ez mar
egy fontos 1épés volt a témank szempontjabdl a kenyérsiités és az eszkozkészletének
a reneszanszahoz, a hagyomanyos siités emlékeinek a felélesztésc¢hez.
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kerti butorokkal korbevett, uj épitést, fatiizeléses kemence mutatja a vendégek és
az utca felé is. A kemencét a hazigazda épitteti, a flitését is maga végzi tdbbnyire,
feliigyel a siités-f6zés folyamatara, a felesége az ételek fozéshez vald eldkészité-
sében vesz részt. Mindez a multban teljes egészében néi munka volt.

]

49. kép. Bélessiités lakodalomba az els6 generacio nyari
konyhajaban allo, régi kemencében. Fotd: Bati Aniko, 1993.

50-51. kép. Uj épitésii kemence. Foto: Bati Aniko, 2012.
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53-54. kép. Kemencében hasznalt edények: kenyérsiitd tepsik az elsé generaciotol
orokségként, illetve 1j cserépedények a helyi fazekastol. Foto: Bati Aniko, 2012.

55-56. kép. Kerti nyilt tlizhely tarcsashus siitéséhez és fém mobil kemence.
Fotd: Bati Aniko, 2012.
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Az 50 éve meghaladott tiizel6berendezés felujitva, 0j élethelyzetben, a min-
dennapokbol kiragadva, az épittetésére raforditott jelent6s dsszeg (kb. kéthavi
atlag keresetbe kertil), és a hétkoznapi kihasznalatlansag miatt valhatott presz-
tizstarggya. A kemencében valo f0zés, siités ma a hétkdznapi étkezési szokasok
teljes ellentétét jelenti, ettdl kiilonleges. Mig hétkéznapokon a legtobb csaladban
nem f6znek naponta, napkdzben az otthonatol tavol, kozétkeztetésben esznek,
vagy csak szendvicset visznek magukkal, addig a kemencében f6zésre egy egész
napot ra kell szanni. Mind a megépitése, mind a miikodtetése, az edények, az esz-
kozok jelentds anyagi raforditast jelentenek. A kemence felfiitése 3—4 6ra hosszat
tart, allando feliigyeletet igényel. A tésztak, hlisok elokészitéséhez, siitéséhez is
sok tudas és 1d6 sziikséges. Mindezt csak szabadidejiikben tudjak megvaldsitani,
a vendéglatas elokésziileteit jelentik ezek a 1épések, mert csak nagyobb tarsasag
kedvéért érdemes egyaltalan begyujtani a kemencét.

A kemence reneszanszanak ez volt majdnem az utolso pillanata. Mar két ge-
neracio nétt fel azota, hogy elbontottak a falvakban a tlizel6berendezések nagy
részét. A haszndlatukhoz sziikséges tudas, a fejbol ismert receptek, gyakorlati
fogasok, a felfiités helyes mddszere szinte teljesen elenyésztek. A hétkdznapi ét-
rendben jelentdsen visszaszorultak a hazi készitési kelt tésztak.”® Ezeket a hagyo-
manyokat most mar nem egy természetes, csaladon beliili belenevelddés, tanulas
utjan adjak at az idések a lanyaiknak, nem is mindenkinek, hanem csupan egy
specialis hagyomanydrzés keretén beliil az 0j tulajdonosoknak. A kemence fel-
flitéséhez, az elsé kenyerek dagasztasahoz a ma még ¢é16 legidosebb asszonyok
segitségét kértek a legtobb helyen, ennyiben tdmaszkodtak a helyi tudasra. A leg-
tobb kudarc is — amelyrdl beszamoltak a kemencében vald f6zés kapcsan az adat-
koz16im — éppen ennek a tudasnak és a gyakorlatnak az elégtelen voltabol fakadt.
Nem tudtak, mert a szemiik nem elég tapasztalt, hogy a kemence mikor van jol
felflitve, illetve mi a teendd, ha til meleg vagy tal kihiilt; mikor jo a tészta, a hts,
hogyan eldzhetd meg, hogy pernyés, kormos legyen az étel.

A vélemények nagyon kiilonbozéek az 0j kemencékrél: akinek van, az a kii-
l16nleges izeket hangstlyozza, a f6z¢és egyedi modjat, hangulatat. Aki nem teheti
meg, hogy ilyet épittessen, az inkabb csak a pazarlast latja az év nagy részében
kihasznalatlanul 4116 épitményben. Az az id0s asszony, aki atadhatta a tudasat, az
hagyomanyd&rzést és a mult atértékelését latja, biiszke a gyermekei anyagi jolété-
re. Masok értetleniil nézik, hogy eldzetes tudas, tapasztalat nélkiil miért fognak
bele egyaltalan a kemenceépitésbe.

A hagyomdanyos kemence alapanyaga az orszag nagy részén a favazra épitett
sar/valyog volt, de kobdl, a 20. szazadtol téglabol is késziiltetett a test, mindezek
az anyagok hasznalatosak ma is.** Az altalam vizsgalt kemencék épitdanyaga ter-

% Lasd Bati 2012.
A kemencék épitéséhez tobbféle szakember is a megrendel6k segitségére lehet. A vi-
déki, kertvarosi lakaskultiraban a fentiekkel parhuzamos okokbol, azzal egy idében
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mészetes ko, tégla és a padka, a kemence aljanak tiizallosagahoz régi épitkezésrol
szarmazo tégla volt.”> A hagyomanyoknak leginkabb megfelel6 hasznalathoz az
eszkozkészlet is nagyban hozzajarul. A kemencék épitésének orszagszerte megfi-
gyelhet6 divatja a kapcsolddo kézmiivesipart, a fazekassagot is 0j irdnyba terelte:
a tizallo agyagbol késziilt edényeknek 0 piaca nyilt. A 19. szazad végén még
erre a célra termeld fazekaskozpontok Ujjaéledése mellett egy-egy korsos/talas
is igyekszik ezeket az igényeket kielégiteni, igy Cserépfaluban az oda néhany
éve bekoltozo iparos is bovitette termékei korét fazekakkal is. A fabol faragott
lapat, szénvono, kenyérsiito tepsi van ahol még a régi, megdrzott készletekbol
keriilt ki. Az ételek elkészitéséhez a recepteket, az otleteket a kenyér kivételével
az internetrél gyljtottek, ezek a fogasok tehat nem nevezhetdk helyi specialitas-
nak, de erre nincs is igény.

Az 0j kemencék épitése egy sajatos hagyomanyodrzést, a korabbi generaciok
mindennapi tudasanak atértékelését, atmentését hozta magaval. A latvanyos ko-
z0s szorakozas, vendéglatas keretében, a korabbitol teljesen eltérd élethelyzetben
¢élnek tovabb a gyakorlati fogasok, receptek. Tovabbi kutatast igényel majd ezek-
nek az eszkozoknek a jovoje, a divathullam tovabbi sorsa, illetve hogy a mult
taplalkozasi szokasainak mas elemei részesiilnek-e hasonlo figyelembe.

A hasznalati targyak egy-egy haztartason beliil szigorti rendet alkotnak, szinte
6nallo életet élnek (bekeriilnek a haztartasba, hasznalatba veszik 6ket vagy ki-

egyre tobb helyen épitenck kandallot, kalyhat is a kozponti flités mellé a hangula-
ta, a tliz latvanya miatt. A kalyhas mesterek a legavatottabb épit6i a kemencéknek
is. De kémiiveseket is kérnek ugyanerre a feladatra. Tobb olyan kemencét is lattam
azonban, melyet a tulajdonos sajat maga épitett egyediil. Ehhez szamtalan internetes
oldal olvashat6, ahol a tapasztalatokat, tanacsokat, az épitéanyagok fellelhetOségét, az
épités menetét is megosztjak egymassal. A barkadcsmagazinok tobb éve minden szam-
ban foglalkoznak a témaval rovatukban. A Szentendrei Szabadtéri Néprajzi Muzeum
néprajzkutatoja altal irt monografia a kemencék multjarol, hasznalatardl, épitésérol
nem csupan a szakman beliil valt elismert és népszerii kotetté. (Sabjan 2008, 2013.)
A Szentendrei Skanzen a hagyomanyok hiteles megorzése és atadasa céljabol tanfo-
lyamokat is szervez kézmiiveseknek, iparosoknak, igy a kemenceépités elsajatitasara,
a taji tipusok megismerésére is mod van. Cserépfaluban az oda Erdélybdl betelepiilt
kalyhasmester és egy kémtives épitette az 11 kemencéket.

% A kemence épitésének els6 1épése az alapjat adod padka ala a beton alap és a téglabol
maga a tliztér aljanak folrakasa. A kemence aljaba nagy mennyiségli iivegdarab/torott
tiveg is keriil, hogy a hét jobban tartsa. Az agyagbol, sarbdl késziilt kemence a hasz-
nalat soran kiég, tartdssa valik, de a téglabol, kobdl rakott test belsejében a fugakat,
repedéseket rendszeresen javitani kell. A kemence megfeleld felfiitésének a hotarolas
¢s a falazat épsége szempontjabol is nagy jelentdsége van. Ha nem megfelelé a meleg
levegd aramlasa, akkor a siités nem lesz tokéletes, illetve ha a keletkezé g6z nem tud
megfelelden tavozni, akkor meg is repedhet a kemence.
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emelt disztargyak lesznek, elkopnak, masodlagos szerepbe keriilnek vagy hulla-
dékok lesznek). Ez a folyamat parhuzamos a hasznald személy ¢€s a csalad életé-
vel. A targyak a gyakorlati hasznalaton tul a kozosség felé jel funkcioval is birnak,
megjelenitik a vagyont, az innovaciok felé vald nyitottsagot, a valds vagy vagyott
statuszt a kozosségben. A targyegyiittesek rétegz0désébdl kiemelt, a fejezetben
targyalt fenti példak is érzékeltetik azt a gyors valtozast, amely a mindennapok
része a mai konyhatechnologiaban. A tarsadalomkutatas szamara fontos forras a
targyak vilag elemzése — nem csak fogyasztasi statisztikai modszerekkel —, mert
altaluk jol dokumentalhatd kdzosségen beliil a fogyasztasi kultlra és a targyi vi-
lag megszerkesztésében érvényesiilé normak, aranyok modosulasa, generacios
eltérései; a tarsadalmi poziciovaltasokkal egybevagd vagy azoktol eltérd életvi-
teli szokasok valtozasai.



ELELMISZEREK ELOALLITASA ES FELDOLGOZASA
REGEN ES MA

Gabonafélék, kenyérsiités

A 1. vilaghdbortrdl és annak a cserépfalui mindennapokra, mint hatorszagra gya-
korolt hatasarol, a front atvonulasanak nehéz id6szakarol az interju soran roviden
ugyan, de visszaemlékeztek adatkdzl6im. Az alapvet6 élelmiszerek eloteremtése, az
Onellatasra torekvés, elsdsorban a kenyérgabona eléteremtése volt a legfobb gond-
juk, mert nem tudtak vetni a megszokott médon. A taplalkozas kapcsan érdekes-
ségként emlitették a kenyérsiités szamukra mar régiesnek tiind formajat, az ellatas
nehézkességét, igy példaul a gabona €és az erjesztbanyag atmeneti hianyat, melyet
ugy tudtak megoldani, hogy a korabban mar meghaladott, a faluban mar szinte isme-
retlen gyakorlathoz nyultak vissza. A haborut kdvetd iddszak, az 1950-es évek elsd
felének gazdasagi, politikai eseményeirdl szolva viszont heves indulatok tdmadtak,
nem szivesen meséltek ezekrél az emlékekr6l.’® Az alapvetd élelmiszerek nem a
rossz termés vagy a habort miatt hianyoztak, nem atmeneti nehézségekrol volt szo,
¢és mindezt az el6z6 évek gongjai utdn nemigen tudtak athidalni, nem volt ra megfele-
16 életstratégiajuk. Az addigi életmodjukat alapjaiban raztak meg a valtozasok, €s ez
a taplalkozasban, példaul a kenyérgabona hidnyaban is tetten érhetd volt.
A beszolgaltatasok idején

,, ... terményt mar a cséplésnél elvitték, csak a fejadagot hagytak meg, el-
lendroket allitottak a géphez, sokaknak annyi sem maradt, hogy a kévetkezd
évben vetni tudtak volna. A leadott gabonat pedig kevésre mérték.” (1. b)

A moddosabbakat még nehezebb helyzetbe hoztak:

LwAkinek t6bb vot, attol még tébbet koveteltek. 15 hod fod utan nagyon
sokat koveteltek, kisepertek a szériit. Pénziink vot, kenyérnek buzat vettiink,

%A témarol bévebben lasd: ERDMANN Gy. 1992, VARGA Zs. 2006, NAGY 2014,
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de vot, hogy csak fél mazsdat tudtunk venni, azt megoroltettiik, az két-harom
stitésre elegendo liszt vot.” (1. ¢)

Akinek kevesebb foldje volt, illetve iparos volt, azt kevésbé terhelték meg,
tudtak maguknak venni annyit, amennyire sziikségiik volt. A falun beliil nagy volt
az Osszetartas ebben a nehéz helyzetben, aki tudott, segitett a masikon.

,,Nagyon sok pénzzel kisegitettem, — [a nagygazda szomszédait] — hogy
tudjanak maguknak venni, megadtak, amikor eladogattik a pincét, folde-
ket.” (1. a)

,Szomszédasszony riva gyott hozzank, hogy adjak neki egy kis lisztet
csak ugy, mert annyira kiszekiroztak, elvitték! Pedig vot nekik, de elvittek!”
(I. b)

A buzan kiviil kevés szemes terményt fogyasztanak ma mar, a kordbbiaktdl el-
téréen. Hantolt arpat hasznalnak a toltott kaposztaban, ezt veszik rizs helyett, de
hurkatoltelékként mar nem szerepel. Csdves, gyenge kukoricat korabban is f6z-
tek, de az utobbi 20 évben elterjedt az ugynevezett csemegekukorica fajta, melyet
érése elbtt el is fogyasztanak. Szemes kukoricat ma mar nem 6rélnek emberi
fogyasztésra, a boltban viszont lehet kapni konzervkukoricat, amely a harmadik
generacio korében kedvelt salata-alapanyag. Ma minden haztartasban fogyaszta-
nak tobb-kevesebb rizst, elsdsorban koretnek készitik, hurkatoltelékként is mar
csak ezt hasznalnak, késaételként viszont teljesen visszaszorult, bar az 1940-es
években még a nagylinnepi, lakodalmi étrend zard fogasa volt Cserépfaluban.

."_LA

57-58. kép. Az utolsé sajat aratas a TSZ megszervezése elott.
Foto: Toth csalad tulajdona, 1950-es évek vége.
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A masodik TSZ megszervezése, 1960 utan a biza megtermeléséhez sziikséges
foldet, a szantot, illetve az erdérészeket, a falu lakossaganak nagy része beadta,
ezzel gyakorlatilag teljesen megsziintek a paraszti gazdasagok. A f6ld mellett a
megmiiveléshez sziikséges gépeket, allatokat is kozos tulajdonba keriiltek.”” Csu-
pan a haz koriili kert és az egy holdban maximalizalt teriilet(i haztajik maradtak
meg. A TSZ tagok munkaegységenként terményt is kaptak fizetségként, ez azon-
ban mar nem fedezte az éves sziikségletet: ekkortél mar elsdsorban vasaroltak
a lisztet, az 1960-as évek kdzepétdl pedig a kenyeret is.

A boltokban csak buzalisztet lehetett, lehet kapni, mindségi megkiilonbozte-
tésként rétesliszt és finomliszt néven.”® Emellett buzadarat arulnak még, mas 6r-
leményt nem fogyasztanak mar. A zsemlemorzsat a bolti kenyérrel parhuzamosan
megismerték a faluban, de a krumplis, fott tésztak izesitdjeként nem szoritotta ki
a buizadarat. Morzsat csak a rantott husra tesznek.

A buzaliszt a legalapvetobb alapanyag tovabbra is, a pénzhiany, az arvaltoza-
sok ellenére mindig, mindenkinek meg kell vennie, de nem halmoznak mar fol
beldle egész évre sziikséges mennyiséget, csupan 1-2, esetleg 10 kg-ot vesznek
egyszerre. Az ellatas a liszt tekintetében allando, megbizhato. A liszt 1 kg-os cso-
magolasban a felhasznalastol fiiggéen rovidebb-hosszabb ideig all a konyhaban,
sok helyen kis fém, mtianyag lisztes dobozba ontik ki a papirzacskobol. A boltban
arult liszt mindsége azonban kozel sem volt olyan jo, mint a sajat lisztjiik volt.
A mai napig eléfordul, hogy panaszkodnak:

Az AFESZ-ndl sokszor van olcsé liszt, de azzal mar befiirodtek, nem tu-
dom, hanyan, mert az nem jo mindségi, igaz, joval olcsobb. Volt, akinek ki
kellett onteni, annyira csunya volt.” (11. b)

A gyakorlott haziasszonyok még megprobalnak a gyenge mindségli gyurni
val6 liszten javitani: Osszekeverik, az ugynevezett réteslisztet és a finom lisztet,
és a tésztaba a szokasosnal tobb tojast tesznek.

A kelt tésztak készitéséhez sziikséges erjesztd anyagot, a gyari sajtolt élesztot
mindenki a boltbol veszi meg, egyszerre nem tul nagy mennyiséget, mert ha hosz-
szabb ideig all az élesztd, akkor romlik a mindsége. Tovabb eltarthatd a szaritott
¢élesztd, de ezt inkabb a fiatalabbak kedvelik, az id6sebbek szerint nincs olyan jo,
mint a friss. A kovaszmag a kenyérsiitéssel egyiitt kopott ki a hasznalatbol.

A parasztgazdasagok az onellatds eszményét a kenyérsiités abbahagyasaval
adtak fol teljesen. Az 1960-as évek folyaman tért 4t a haztartasok nagy része
a kenyérvasarlasra,” tehat a legfontosabb élelmiszeriiket is boltbdl vasaroltak

7 Ezeknek a tényeknek a leirasara itt nem térek ki bévebben.

% Hasonléan: DOMOTOR A. 1995. 518.

PVo. KisBaN E. 1984b. 772., 1997b. 437-438., KNEzY J. 1984. 694., SzuHAY P. 1994.
356., VARGA L. 1997. 168.
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onnant6l kezdve.'” A masodik generacio lakodalmai éppen erre az id6 estek, 6k
is jol emlékeznek még a valtozasokra:

,,03—64 koriil mar vettiik a kenyeret, édesanyamndal még siitéttem én is, de
az anyosomnal mar nem.” (1. ¢)

,,60-70 kozt lagzikra, nagyobb alkalmakra még befiitottek, oszt siittek,
mert hat ki gyozi azt a boti kenyeret venni! Mert akkor csak annyi pénziink
vot, amit a gytimolesbiil kaptunk, nem vot allando kereset.” (1. a)

A sok vendég ellatasara a kenyeret és a kalacsot is otthon siitdtték kemencé-
ben a hétkdznapok ekkor mar rogziilé formaival ellentétben,'?! a legjobb buzabdl,
felhasznaltak hozza a meghivottak altal ételajandékként behordott lisztet és a tej
egy részét is. Adatkozlom igy mesélte el a munkatarsulast, a siités menetét, amely
meghaladta a csaladi gyakorlatot, de a tudas még élt, és az eszkdzok is kéznél
voltak:

,Rengeteg kalacs kellett, még négy kemence kalacsot is siittiink, nagy csu-
paszokat, meg hajtottat is: didsat, makosat, turosat, meg ugyanennyi kenye-
ret is. Vasarnap megszitalta a gazdasszony a lisztet, bevitték a kamrabul,
letakartdk. Két nagy siitoteknobe, harom-négy szakajto lisztet is tettek egy-
be, attdl fiiggott, hogy mennyit hittak. Este hordtik a tejet. Langyos tejben
elmorzsoltuk az élesztdt, ha feljott, akkor ontottiik a lisztbe, hogy jo kovdsz
legyek, mert ugye annak a sok kalacsnak tobb kovaszt kellett csinadlni, oszt
azt, aki csak ott vot, keresztanyja, minden hozzatartozoja verte a kovaszt.
Abba csak keves cukrot tettiink, tobbet majd a tésztaba, oszt addig vertiik,
mig jo holyagos lett, mert akkor jo a kovasz. Oszt azt valtva csinadltuk.
Egy darabig egyik verte, akkor megizzadtunk, atvette a masik, oszt oten,
hatan is kovdszoltunk. Oszt akkor, no, most mar jo lesz, akkor keresztet
vettiink ra ((!)), oszt mondtuk cup-cup, hogy igy keljen, raszortunk még
két marek lisztet, ratettiik a keresztfit keresztbe, rda egy nagy levesestdilat
vagy vajlingot,, hogy a ruha bele ne keljék. Eccaka kelt a kovdsz, mar
harom orakor mentek dagasztani. Melegitettek tejet, mindenkinek adtak
egy stampo padlinkat, igyanak az asszonyok is, hogy jobb kaldcs legyék,

100 A Magyar Néprajzi Atlasz kiegészit gylijtése soran az 1960-as években mar prob-
Iémat jelentett a gy(ijtoknek, hogy az adott telepiiléseken lefényképezzenek egy ott
késziilt kenyeret. Ezt korabban minden gond nélkiil megtehették, de ekkorra mar szinte
az orszag minden falvaban felhagytak a kenyérsiitéssel. Ez az Atlasz adataibol termé-
szetesen nem deriil ki. Az informaciot ezuton is kdszonom Kisban Eszternek.

101 A lakodalom tovabbi elkésziileteirdl és az ételekrdl, étkezésrdl a 6. fejezetben irok
még részletesebben.



jobban be birjanak dagasztani, mert hat nehez vot az. Ahol nagy tekné vot,
ott két asszony dagasztotta. Addig dagasztottuk, mig csak nem puffogott,
meg olyan jo tészta nem lett, hogy man a keziinkot mosni is alig kellett, no
most mar jo lesz, rahagyjuk. Akkor megint ruhaval letakartuk, akkor mar
nem kellett ra keresztfa, semmi, csak leliszteztiik. A kecskelabnak az egyik
vegit megemeltiik, hogy ne széjjel menjék, ha csak az egyik végibe menjék
a tészta a tekndben. Aztan négy-ot nyujtotablan az asszonyok csinaltdk,
aki tudta, a fiatalok kenték a tepsit, mas rotyogtatta a mdkot, diot, mas a
turoba tejfelt, tojast, cukrot, hogy jo édes legyék. El6szor a csupasz kala-
csokat csinaltuk, ugy foszlott, hogy végig ment terenyén [tenyerén], ha jo
vot a kalacs. A fondst is ugy kellett, hogy kivettiink, mint egy kilos kenyer,
akkora darab tésztdt a nyujtotablara, oszt egy kicsit megsenderitettiik, oszt
vettiik a masikot, harom részt tettiink a nyujtotablara, megnyujtottuk, de
utana csak ugy huzni, meg csanfaritani, hogy foszlos legyék. Oszt letettiik
egymas mellé a harmat, sokan tudtak négyes agat fonni. Oszt a négyes agi
sokkal szebb vot, még a szélére korbe ilyen kisebb dgat fontunk, avval is
szebb legyek, meg nagyobb legyék.. Vagy esetleg a tetejére is kis cifra min-
tat, az ugy kidudorodott. Mas egyebbel nem diszitettiik. A gazdasszony mar
elotte valo héten odakészitette a kemence mellé a fat, hosszura vagva ket
nagy ol fa. Tepsiben kelt a tészta, mindeég nézték, hogy ég-e a tiiz. Amikor
lattak, hogy megkelt a tészta, felvertek 6t-hat tojast, a kaldcsot megkenték,
kihuztak a tiizet a kemence elejire, megnézték, hogy szikradzik-e a kemence
feneke. Beraktak a kalacsot 9—10 tepsivel, feltettek a tablat, egy asszony
dllandoan ott allt mellette. Masfél ordig siilt. A hajtottbol a diosat vették
ki hamarabb, annak egy ora elég vot. Mikor kiszedték, cukros vizzel meg-
kenték a tetejét.” (1. b)

(A kenyérsiités menete gyljtéseim és a szakirodalmi adatok!'® Gsszevetése

alapjan korszakunkban nem véltozott, igy arra itt nem térek ki, csupan a kenyér-

vasarlasra vald attérés folyamatat, a valtozas okait kerestem.)
Az attérés nagyon nehéz volt, sok lemondassal jart. Az idés adatkoz1ok a ke-

nyérrdl beszélve szinte Gjra atélték azt a nehéz korszakot, a sok konfliktust, amig
a ,,boti kenyérig” eljutottak. Nem csak egy élelmiszerrdl, de egy tobb évszazados

¢letforma gyors valtozasardl volt sz6.

12 Kenyérsiitésrél 1lasd: Gunpa B. 1932., BALINT S. 1962., HEGyr 1. 1964. 366-368.,

KisBAN E. 1966., 1970., 1984a. 772-773., 1997b. 456-459., BEREczk1 I. 1982. 191
199., 1985. 530-533., 1986. 60-64., Cs. ScHwWALM E. 1989. 392-398., FEL E. — HOFER

T. 1997. 198-199.
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Ahol a kiskonyhaban maig van kemence igy emlékszik az id6s haziasszony:

»z€p fényes vot, mint a kalacs! Jo is, meg szép is vot az a hadzi kenyér!
Stittem én is. Sokszor elgondolkodom, hogy kéne, kemence még van. De hat
nem egy kenyeret siittiink, hanem négy nagy kenyeret, két hétre. 18—20 éves
vétam, amikor elkezdtem én is dagasztani. Edesanydm magyardzta, hogy
hogy kell. O nagy, erés asszony vot, én meg vézna kislydny vétam, hama-
rabb nem engedte. Féltett az erosebb munkatul. Késébb mar én végeztem,
mikor 6 mar lebetegedett. Olyan a kezem, hogy jobban kelt utina a tészta.
En voltam ilyen, meg dngyom, nagyon jé kaldcsokat, kenyereket siitott.
Mikor huztam, csak ugy gyott fol! Nagy kiilonbség van abban is! A kezem
utan olyan konnyen gyott a tészta!” (1. b)

A kenyérsiités elmaradasanak szamos oka volt, melyek egy idoben, egyszerre
jelentkeztek, és végiil a kenyérvasarlasra kényszeritették a csaladokat. Korabbi
idészakok problémait: szarazsag, rossz termés, pénzhiany, élesztéanyag hianya
még athidaltak, de itt mar sokkal tobbr6l volt sz, nem tudtak a haztartasok mast
valasztani. Hamarabb abbahagytak a siitést, ahol a masodik generacio akkor még
fiatal, iskolaskoru tagjai elkeriiltek a falubol. Kisebb lett a csalad, mar nem fo-
gyott annyi kenyér. A lanyaik, menyeik nem segitettek az elsé generacionak, mert
tanultak, dolgoztak, szamukra pedig mar fizikailag meger6ltetd volt a rendszeres
siités. A fiatalok nem tanultak meg dagasztani, kenyeret késziteni, igy ez a tudas
elenyészett, az idosek is kiestek a gyakorlatbol. A kemencéket — mivel négy-o6t
nagy kenyérre voltak méretezve — a kevesebb kenyeret fogyasztd csaladnak heti
egy-két kenyérért nem érte meg felfliteni, masrészt fahoz sem tudtak kénnyen
hozzajutni. A sajat maguk altal betakaritott j6 mindségii buzat is nélkiilozniik
kellett, pénziik pedig nem volt, hogy megvasaroljak. Az 1950-es évektol épiild
hazakban, kiilondsen a 1960-as évek kockahazaiban mar nincs kemence. Ez mar
annak a jele, hogy lemondtak a siitésrdl, a bolti ellatas javuladsaval megvasaroltak
a kenyeret, amely kisebb méretével a fogyasztast, a szeletelést is megvaltoztatta.

,Azok mar pékkenyeret esznek! Még mink siitiink, nem vesziink a bot-
bul! — mondtuk.” (1. a)

,, Az oregek is rajottek, hogy mdar nem birnak siitni. Annak erd kellett,
hogy kidagasszunk egy jo tésztat. Addig kell dagasztani, amig a padlasrol
nem csorog a viz. Nem haragszunk a mai fiatalokra, nem vona mar ra ide-
Jiik. Habar nekiink is ugy vot idonk, hogy felkeltiink haromkor, oszt hét ora-
ra kistitottiink. Nem dogoznak tobbet a mai fiatalok. Nem tudjak elképzelni,
hogy a régiek mennyit dogoztak. Akkor az éreg rd vot utalva a fiatalra,
a fiatal meg az éregre, mert annak vot foldje.” (1. b)
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., Edesanydm madr nem tanitott minket dagasztani. Lattdk mar, hogy ennek vége
lesz! Lattak mar ok, hogy valtozik az ido, ezzel, hogy a tsz megalakult, minden
mads lett. Atalakitotta az egész életiikit.” (1. b)

,, Ki elobb, ki utobb lemondott a siitésriil. Rajottek, hogy mar nem egyéni gaz-
dalkodok, a malmok sziintek meg, oroltetni nem lehetett, buzdajuk sem vot, csak ha
vettek, mert bevitték a fodet a tsz-be. Csak at kellett, hogy térjenek a boti kenyér-
re. Nem miikodott itt sem a malom, '56 utan még egy darabig daralt, de 6réini
mar nem orolt.” (1. a)

Az 1d6sebb, ligyes kezii, jo gazdasszonyok siitdttek még a bolti kenyér mellett is
rovid ideig. Dontésiiket igazolta, hogy a pékségbdl szarmazo kenyér gyakran gyen-
ge mindségli volt, olykor a felszeletelése is problémat okozott: a keletlen tésztabol,
félig atsiitott kenyér szinte raragadt a késre, maskor pedig ugy morzsalddott, hogy
amiatt nem lehetett vagni. Sokszor sort kellett allni a bolt eldtt a kenyérért, és akkor
is eléfordult, hogy nem jutott mindenkinek. Rokonok, szomszédok megprdobaltak
egylitt siitni egy-egy kemence kenyeret, amit aztan hati kosarban vittek haza, de
ezek az egytittmiikodések sehol sem maradtak fenn hosszl ideig.

,, 1954-ben épiilt a hazunk, abban mdr nem vot kemence, csak apai nagy-
anydmékndl. Edesanyam este mindig felment [az any6saékhoz], bekovd-
szolt, reggel koran ment dagasztani. Ekkorra nagyanyam befiitotte a ke-
menceét, ugy stittek egyiitt. Késobb, mikor gyott a botba a pékkenyér, akkor
fokozatosan abbahagytak a kenyérsiitést. Még mink tovabb is siitéttiink,
sokaig, mint masok.” (1. a)

0k baj van azzal! Anyosom probalt még a boti kenyér mellett is stitni,
de faraszto vot neki. Nem maradtak mar, nem maradt meg nekik a nagy
csalad, hogy egy kemence kenyeret siisson. Télen még jobban siitott, de
aztan igy lassan elmaradt.” (1. b)

A kenyérsiités eszkozkészlete a siités elhagyédsa utan szinte teljes egészében
elvesztette funkcidjat. A targyak tobbsége a padlasra kertiilt, nem hasznaljak, alla-
guk megromlott, sok mindent ,,régiségkereskedéknek’ adtak. A faragott fatalat'®
disznooléskor hasznaljak, hasonléan a dagasztotekndt és a labat is. Egyetlen ki-
vételt talaltam csupan a vizsgalt haztartdsok korén beliil:

Az eszkozok még megvannak most is a padldason. Csak megvannak. Még
kelhet! Lapat, vono, kovaszolo, keresztfa, kenyérruha, minden.” (1. ¢)

103 Szakajtot, fatalat mar az elsé generacid sem hasznalt, tepsiben kelesztették a tésztat.
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A kenyér taplalkozasban betoltott jelentdsége a fenti nehézségek ellenére sem
csokkent. A kezdeti mindségi problémak is rovidesen megoldodtak, a kenyérfo-
gyasztas igazodott a kisebb méretii bolti kenyerekhez. Az 1970-es évektdl 1 kg-
os és 2 kg-os kenyérbol valaszthattak, altalaban kétnaponta vettek egy 2 kg-osat,
mindenki fehér, buzakenyeret evett.

., Feketének tartottuk a pékkenyeret. Jaj, de barna ez a kenyér, hol dll ez
a hazi kenyérhez? De csak meg kellett szokni, mert nem siitéttiink kemen-
cében. Nehezen szoktuk meg a pékkenyeret. Nem tartott olyan sokdig, ki-
csinek tartottuk. Ha a hazi kenyeret megszeltiik, akkor eltartott pdar napig
azert, az meg mindjart elfogyott. Abbul duplan kellett szelni, de ha a hadzi
kenyeret kérbeszelték, az jo nagy karaj vot! Soha nem felejtem el, mikor pi-
ritottunk a masindn a hazi kenyérbiil, utana meg mar nem gyoztem piritani
emebbiil, mert kicsi vot. Nem vot ilyen szép fehér kenyér, mint most, hanem
korpds lisztbiil, barna kenyér vot. Az oroszokéhoz hasonlitotta édesapam,
azt mondta, hogy a Donndl ett ilyet, barna kenyeret.” (11. b)

,,Jobb vot, amit magunk stittiink, biztos. Mert most még jo is a kenyér,
de ezek eldtt vot még olyan, hogy nem vot jo a kenyér.” (1. a)

Mig korabban nem fogyasztottak friss kenyeret, addig ma szinte tobzoédnak
a kenyérben, csak friss, esetleg egy napos kenyeret esznek a haztartasok tobbsé-
gében. A kenyér eltarthatosaganal az lett a f6 szempont, hogy meddig 6rzi meg
frissességét. A pékségekben csak 1 kg-os kenyeret siitnek — nagyon vékony a
héja, a korabbi tarolasi médot nem birnd, kiszaradna gyorsan —, erre van els6-
sorban igény. Hamar elfogy a kilos kenyér, de éppen emiatt tobbszor keriil az
asztalra friss. A bolti ellatas zavartalan, két-harom pékségbdl (Egerbdl, Mezo-
kdvesdrodl, Szihalombol) is szallitanak jo mindségli kenyeret. A legtobben fehér
kenyeret vesznek, de lehet kapni félbarnat is. A harmadik generacio korében terjed
a barna, sok magvas, korpas kenyér fogyasztasa a reklamok hatasara, ezt a kornye-
706 varosokban veszik meg.

A kenyeret az elsé €s a masodik generacio foként a konyhaszekrény erre ki-
alakitott részében tarolja. Ujabban fémbdél, vagy fabol késziilt kenyértartokat vet-
tek, amelyek a konyhaban barhol elhelyezhetdk, dekorativak, de sehol sem teszik
Oket olyan kiemelt helyre, mint korabban a fonott, kerek kosarakat a sarok padon.
A kenyerek alakjahoz, méretéhez igazodva ezek a tartok négyszogletesek, nem tul
nagyok. A friss kenyeret — allaganak meg6rzésére — korabban vaszonruhaba takar-
tak, napjainkban a kenyértarton beliil nylonzacskoba teszik, hogy ne szikkadjon.
A kenyeret eddig nem lehetett ugy tarolni hosszabb ideig, hogy ne romoljon a mi-
nésége. A hitéladak elterjedésével ez is megoldodott. A kenyeret becsomagolva
fagyasztjak, amely felolvadas utan is megdrzi frissességét. Ha a boltban egyszerre
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tobb kenyeret vesznek, azt el tudjak tartani szinte korlatlan ideig. Néhany ora
alatt kiolvad magatdl, de mikrohullamu siitObe téve fel lehet gyorsitani a folya-
matot. A fiatalok koziil sokan tesznek igy el kenyeret, de az id6ésebbek szerint az
a kenyér mar nincs olyan j6 izii.

A szarazabb kenyér egy részét még folhasznaljak, elfogyasztjak: piritosnak,
bundaskenyérnek, fasirozotthoz. Az étkezés végén megmaradt kenyérdarabokat a
kutyanak vagy a macskanak adjak, a szaraz kenyér nagy része a moslékba keriil,
kenyeret nem nagyon dobnak ki. A mennyiségét tekintve ez azért nem jelentos.

A kenyér taplalkozaskulturaban betoltott szerepét hangsulyozta az is, ahogy
bantak vele. Nemcsak élelem volt, hanem annal tobb: meghatarozott helye volt az
asztalon, szépen himzett ruhdval takartak le. Csak a gazda szelhette meg, fogyasz-
tasat a gazdasszony felligyelte. Ha leesett egy darab, felvették, megcsokoltak.'™
A kenyér ma is fontos taplalék, de mar nincs akkora jelentésége, olyan jelentése,
mint amikor még a maguk termelte gabonabdl siitotték.' Jol kifejezi ezt a valto-
zast példaul, hogy ma az az egyik legkedveltebb kenyérfajta, amit nylonzacskoba
csomagolva, elére felszeletelve arulnak. A pékség a karaj kenyerek vastagsagat
is ,,beszabalyozza”. Korabban lényegesen vastagabbra vagtak a szeleteket, a mai
szélességet a kenyérpiritogépek befogadoképessége hatarozza meg!

A kenyér elszelése a talalas utolso 1épése, amikor mar mindenki az asztalnal
il. Az els6é generacional mindig a csaladfé vagta a kenyeret, de a szervezett ét-
kezéseken kiviil mindenki szeghetett maganak. A masodik és a harmadik gene-
racio korében gyakoribb, hogy ez is a haziasszony feladata az étel talalasa mel-
lett. A felszeletelt kenyér vasarlasaval ezek a cselekmények végleg elmaradnak, a
kenyér elvesztette kiemelt szerepét. A kenyeret tanyéron, kenyérkosarban rakjak
az asztalra. A kenyeret az id6sebbek harapjak, a fiatalabbak inkabb torik.!%

A kenyérfogyasztas és ennek megitélése generacionként és csaladonként is
valtozd, szinte szokas kérdése. Ma valtozatosabb az étrend, jol lehet lakni massal
is, a kenyér nem szerepel minden étkezésen. Az idésebbek altalaban tobbszor,
tobb kenyeret fogyasztanak, mint a fiatalok. Néhany most alapitott (1j haztartas-
ban pedig nem is vesznek kenyeret, csak péksiiteményt, amely a kenyér alterna-
tivaja lett. Mindharom generacio kedveli a kiflit, a zsemlét, foként reggelire, tej-
termékekkel talaljak. A kenyér 6nmagaban, frissen fogyasztva kiegészitd. Hideg
étkezéseken a kenyérhez esznek valamit: szalonnat, kolbaszt, gylimolesot, felva-
gottat, szalamit, vagy kenyérre kenve lekvart, zsirt, hajat, vajat, mézet, Gjabban
majkrémet, margarint.

104 Hasonléan Atanyon: FEL E. — HoFer T. 1997. 195-196.
15 Lasd még Bati 2011, 2012, 2018.
19 Hasonlé adatok: FEL E. — Horer T. 1997. 302., UrvARy Z. 1991. 210.
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A legidésebbek igy emlékeznek a korabbi szokasokra:

,»Nekem a nagymamam elszelt egy karaj dinnyét, egy karaj kenyeret, avval
jol kellett lakni, de a mai napig is igy eszem a dinnyét. Vot, hogy cukros
kenyeret adott, az vot az étel.” (1. a)

Kenyeret apritottak egyes ételekbe is. Van, aki még ma is igy fogyasztja:

A bableveshez hartyavékony kenyereket szeltiink, beletortiik a tdalba, ugy
ettiik a babot.” (1. b) ,, Aludttejet, tejfolt sokszor ugy ettiik kézos talbol, vot
kerek fakanalunk, mindenki kanalazta maganak. Beleapritottuk a kenyeret.
Nagyon jo vot, nyarban kiilonosen.” (1. c)

Minden olyan leveshez kenyeret esznek, amelyben nincsen tészta, kivéve a gyii-
mdlcslevest. Van, aki kenyeret eszik a fott hiishoz és sok husos, zoldséges ételhez
is, példaul a t6ltott kaposztahoz, a rantott hushoz, a rakott krumplihoz, a marta-
sokhoz, a f6zelékekhez.

A pékségek altal siitott kenyérrel olyannyira elégedettek, hogy az tinnepi, az
urasztalara szant kenyeret is ott siittetik, onnan rendelik. Ez nagyobb, mint amit
hétkdznap fogyasztanak. A faluban koriilbeliil tiz helyen még ma is all az udva-
ron vagy a nyari konyhaban az eredeti, régi kemence, tobbségiiket csak lakodal-
makkor hasznaljak, de van, ahol kisebb csaladi tinnepekre is abban siitnek még.
Ezek nagyon kivételes alkalmak, a siitést teljes egészében az elsé generacido még
néhany aktiv tagja végzi.

Akenyér torténetében a 21. szazad 0 fordulatot hozott Cserépfaluban: megjelent
a kenyérsiitd gép. Az altalam vizsgalt csoporton beliil 6t haztartasban hasznalnak
kenyérsiitot a masodik és a harmadik generacio tagjai. Egy kivétellel hetente tobb-
szor is siitnek benne fél-egy kilogrammos kenyereket. Az egyik adatkézldmnek
megvan még a nagymamaja kemencéje, abban is szokott siitni nagyobb csaladi iin-
nepekre, disznovagasra. Hétkoznap a gaztiizhely siitdjében és ijabban a kenyérsiitd
gépben is alkalmanként mas-mas méretl kenyér késziil. A régi és az 0j technologia
jol kiegésziti egymast. A kenyérsiité gép a tésztakészités, a dagasztas, kelesztés,
stités folyamatat is teljesen automatikusan végzi. Nem sziikséges hozza semmi-
lyen kiilonleges tudas, a gép leirasat kdvetve elkészithetd a kenyér. A haziasszony
a pontosan kimért hozzavalokat megfeleld sorrendben beteszi a siitéformaba, majd
a gép programjai koziil kivalasztja a késziilé kenyérnek megfeleldt. A friss kenyér
illata a legfontosabb indok az idésebbeknél és a fiataloknal is arra, hogy megvették
ezt a gépet. Emellett fontos szempont volt az is a vasarlaskor, hogy a kenyérsiito-
ben késziilt kenyérben nincs mesterséges allomanyndveld, ezért egészségesebb is.
Akenyérsiité géppel meg tudjak oldani a specialis diétara szorulo beteg élelmezé-
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sét is. A siités sikertelensége esetén a kenyeret nem fogyasztjak el, az allatoknak
adjak, vagy kidobjak.

Akenyérsiité egyben a haztartas modernségét, jol felszereltségét is hivatott ki-
fejezni. Hasznalaton kiviil a konyha, az ebédlo lathatd, nyilvanos helyén taroljak.
A siitéshez sziikséges hozzavaldkat a helyi boltokban is be lehet szerezni, mert
megfeleld az alapellatottsag. A specialis lisztkeverékeket a kornyez6 varosokbol
szerzik be. A gép programjai nagyon sokféle kenyér készitését teszik lehetveé,
ehhez recepteket is kinalnak. Minden haztartasban van kiilon receptkdnyv is a
kenyerekhez. Az idésebbek egy-két félét probaltak ki: fehér vagy félbarna ke-
nyeret siitnek. A recepteket sajat tapasztalatuk alapjan alakitjak tovabb, példaul
a szaritott ¢lesztd helyett frisset, az olivaolaj helyett zsirt hasznalnak. A maso-
dik generacios haziasszonyok tudasa, izlésvilaga kevéssé rugalmas. Az Uj tech-
nologia mellett ragaszkodnak a megszokott alapanyagokhoz. A fiatalok batran
kisérleteznek: paradicsomot, szalonnat, szalamit, sokféle magot, zoldfliszereket
is tesznek a kenyérbe. Az igy elkésziilt kenyér ételajandék is lehet: csaladtagja-
iknak, ismer6soknek, munkatarsaknak visznek bel6le kostolot, ezzel is ajanlva a
gépet. A fiatalok kihasznaljak a kenyérsiitd dagaszto programjat is, a pizza tésztat
is abban készitik el, mig az idésebbek jobban biznak a keziikben, azzal érzik,
hogy megfelelden kidolgozott-e a kelt tészta.

A gépi kenyeret is kenyértartokban taroljak, de tulajdonsagai lehetové teszik,
hogy vaszonruhaval, konyharuhaval takarjak le, mint a kemencében siilt kenyere-
ket, igy sem szarad ki. A bolti kenyeret nylonzacskoban tartjak mellette.

Akenyérsiité gépben késziilt kenyér a siitéforma szerint all6 vagy fekvo hasab
alaku, de ez nem befolyasolja a fogyasztast. Egy helyen volt csupan kezdetben
kérdés, hogy a kenyér mely részét szeljék meg. Ezek a kenyerek stirtibbek és
vastagabb a héjuk, mint a bolti kenyereknek. Ez ndveli az eltarthatosagukat, ami
fontos szempont. Ugyanakkor a friss kenyérbdl tobb fogy, a karéjok is nagyob-
bak a boltinal. Minden haztartdsban megnétt a kenyérfogyasztas, midta maguk
siitnek! Ennek az étrendre, az étkezési szokasokra gyakorolt hatasat még vizs-
galnom kell a tovabbiakban. Egy nemrég alakult haztartasban kizarolag maguk
stitotte kenyeret esznek. A férj és a feleség szokasai még nem rogziiltek, igy kony-
nyen beépiilt ez az ujitas. A legtobb helyen viszont a gépi kenyér nem szoritotta
ki teljesen a bolti kenyeret, a csalad tagjai sajat izléstiktol fiiggden egyiket vagy
masikat fogyasztjak. Van, ahol a férj, mashol a haziasszony ragaszkodik inkabb a
lazabb szerkezetii, puhabb, vékonyabb héju bolti kenyérhez. Nagyobb vendégla-
tas esetén is a bolti ellatasra tamaszkodnak, a kenyérsiité gép kapacitasa csupan
egy csalad egy-két napi sziikségletét tudja fedezni.
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Kerti vetemények, gylimolcsok

A konyhara sziikséges zoldségeket elsdsorban néi munkaerével termelték, ter-
melik meg a haz koriili kertben, a sz6l6sorok kozott és a haztajiban.'”” A ve-
teményes gondozasan tul a novények tarolasa, éves beosztasa is a haziasszony
feladata volt. A n6i munkaba allas utan ez a fajta tevékenységi kor nem modosult,
csupan a rafordithato id6 lett kevesebb. A n6k a munkaiddn kiviil, a szabadidejiik
jelentds részét toltik a kertben. A felhasznalt technikak nem valtoztak: fontos az
asas, altalanos a kézzel vetés, a palantazas, a tobbszori kapalas, a gyomlalas, az
ontozés. A termények egy részét, a felesleget értékesitették, ebbdl szerzett pénzt
a haziasszony, de a rossz talajadottsagok miatt nem szamithattak tul b termésre.
A haz melletti kertet intenziven megmiivelik ma is a legtobb helyen az els6 és a
masodik generacio korében. A haztartasban fontos szerepe van az ott termesztett
sokféle veteménynek. Azonban szamos nehézség adodik, a csapadékhiany és a
rovarkartevok miatt, és ezek egyre inkabb afelé hatnak, hogy a veteményeket,
a burgonyat inkabb vasaroljak, s nem maguk allitjak el6. Ez a tendencia foként
a harmadik generacio esetében egyre szamottevobb. Nem nyugszanak bele, ha
valami nincs, megtehetik, hogy megveszik, nem kell, hogy nélkiilozz¢ék az ét-
rendbdl, nem gy, mint régebben. A veteményeket foleg az érésiik idején, sze-
zonalisan fogyasztjak, amit tudnak, azt tartositanak beldle télre is, de ha rossz a
termés, akkor az gyakran nem elegendd egész évre, illetve a tavaszi primor arut
is sok esetben pénzért vasaroljak. A talaj gyenge mindségii, az idéjaras az utobbi
években nem kedvezett a jo termésnek:

Ha az iddjaras olyan, akkor jol sikeriil, ha nem, vezetékes vizbdl locsolni
nem éri meg.” ,, Ezeket permetezni kellene, de ilyen kis mennyiséget meg
nem mindig permetez meg az ember.” (11. b)

Ezért a termés mindsége, mennyisége évrol évre bizonytalan, mint hasonlo
feltételek mellett barhol mashol az orszagban.

., Retekkel is igy jartunk. Van, amikor jol sikeriil, de az idén egyet sem et-
tiink beldle, pedig vetettem két sort.” (11. b)

A hianyz6 zo6ldségeket, gytiimolesoket megvették helyi a zoldségesben, illetve
a varosi piacokon, de nem fogyasztottak annyit, mintha sajat termésiik lett volna.

7V6. VARGA GY. 1972. 388., FEL E. — Horer T. 1997. 146-147., SziLAGYr M. 2001.
470-471.
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A vetemények koziik a legnagyobb mennyiségben burgonyat!®® termesztenek,
ami a gabondk utan taldn a masodik legfontosabb élelmiszernévény. A rendelke-
zésre allo foldteriilet besziikiilése utdn sok csalad a kert mellé a falu hataraban
kiparcellazott krumpliféldekbdl bérelt évente,'” hogy a sziikséges mennyiséget
eléteremtse. Nyar kozepén mar megbontanak egy-két bokrot, koretként kedvelt
az ujkrumpli petrezselyemzolddel. Szeptember elején assak ki a burgonyat. Mar
felszedéskor szétvalasztjak a takarmanynak szant aprot, az iiltetni valo kdzepest
¢és étkezési célra a legszebb darabokat. 2—3 évente cserélik a vetésre szant gumo-
kat, az iiltetni valé krumplit. Télre a pincében taroljak a burgonyat, tavasz felé
tobbszor is lecsirazzak, hogy ne romoljon a mindsége, amely igy akar a nyar ko-
zepéig is elall, de ekkor mar megkiilonboztetik a ,,régi” és az ,,0j” krumplit. Az 4j
krumpli nem minden ételtipusban potolja a régit, el6z6 évi burgonyat, illetve sok
esetben az nincs olyan jo mindségi és iz, igy példaul a burgonyas tésztakhoz, a
komprilangos vagy a pucu készitéséhez csak a régi alkalmas. Az elsé generacio
korében ma gyakori megoldas, hogy csupan annyi burgonyat iiltetnek a kertbe,
amennyit még nyaron, kora 6sszel el is fogyasztanak. Télre — mivel szdmukra
mar nem nagy mennyiség sziikséges — zoldségestdl vesznek ugynevezett zsakos
krumplit, azt taroljak a pincében. A faradsagos és munkaigényes miivelés helyett
inkabb pénzt adnak ki érte, de nem sokat vasarolnak egyszerre.

Babot gyakran a kukorica k6zé iiltetnek koztes novényként,''? tobb fajtat is
termesztenek: gombdlyii biidosko, kakastokii, pesti erzsi, gombolyii erzsi (alakjuk
eltérd), juliska, lIobab. Mas-mas ételekbe hasznaljak oket: van, amelyik ,, Olyan
jo, hogy még hus sem kell bele!” — mondjak az oregek. Az elsé generacié csak
szarazbabként fogyasztotta. A kicsépelt, megszelelt babot hasznalaton kiviil he-
lyezett cserépfazékban, a padlason taroltak. A megtermelt szarazbabbdl a felesle-
get a piacon értékesitették, fontos bevételi forras volt. Az 1960-as évek végétol,
1970-es évek elejétdl elsdsorban a masodik €s kevésbé az elsé generacio korében
elterjedt a zoldbab fogyasztasa levesként, f6zelékként. A szarazbab tovabbra sem
veszitett jelent0ségébdl, szinte hetente szerepel az étrendben, foként levesként,
ritkabban fézelékként is.

A bab mellett a borso az altaluk masodik legfontosabbnak itélt vetemény. Az
elsé generacio korében az igynevezett lapos bosso,''! melyet a babhoz hasonldan
kezeltek, taroltak, hasonlo ételekbe fozték.

108 5. Kosa L. 1980., SzuHAY P. 1994, 356., FEL E. — Horer T. 1997. 80.

199 A krumplifoldet a TSZ adta haztaji miivelésre, évente valtozott, hogy az egyes csa-
ladok koziil mikor ki, melyik foldet kapta. A mai napig lehet igényelni egy-egy kis
parcellat. A TSZ megmiivelte a foldet, a tagoktol kevesebbet, a ,.kiils6sokté1” tobbet
kértek ezért. A burgonya iiltetését, gondozasat mar a bérldk végezték, de néhany sor
vetemény is elfért.

10V6. SELMECzZI KovAcs A. 2001. 461.

V4. FEL E. — Horer T. 1997. 87., KisBAN E. 1997b. 501.
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,, Csak szarazon vot jo [zolden nem)], de soka fott meg.” ,, Bossot is foztiink,
surii rantast tettiink rd, meg kolbdszt. Vot, aki megtorte, mint a babot.” (1. a)

Megkiilonboztetik a cukorbossot, melyet viszont csak zdlden fogyasztanak.
Nagyjabdl a zoldbab fogyasztasaval egy idében terjedt el a zoldborso is, szinte
teljesen kiszoritva a lapos borsot. Az els6 generacid ezeket az ,,uj” novényi alap-
anyagokat csak levesnek hasznalta, f6zeléknek sohasem. A zdldbab és a zoldborso
is szezonalitdsa miatt elsésorban a nyéri étrendben szerepelt, ezen csak a fagyasz-
télada elterjedése valtoztatott. (A témara késébb még visszatérek.)

A leveszoldségek koziil a petrezselyem (gyiiker), sargarépa, zeller minden
kertben terem, nélkiilozhetetlen alapanyagok ma is. Télen pincében, homok ko-
z0Ott taroljak. A masodik és a harmadik generacié szamara nem mindig elegendd
a sajat termés, gyakran a mindségével elégedetlenek, ezért sziikség esetén vasa-
rolnak is:

,,Nem mindig tudjuk eltarolni azt, ami megtermett. A pincében tél végére,
tavaszra mar nem szép — [ma mar ez is fontos szempont! — A Szerzd] —a
sargarépa meg a gyliker. Ezeket venni szoktam, kisebb tételben, t6bbszor,
mig az ujat nem lehet szedni a nyar kozepén!” (111. c¢)

Paradicsom, paprika, vordshagyma, fokhagyma, uborka (iborka) szintén van
minden veteményesben.

,, Voltak bulgdrok Bogdcson,"'? ami a mai napig megmaradt bogdcsi hagyo-
manynak, hogy a bogdcsi asszonyok hoznak fel Cserépbe arulni plantat.
Egy-ket személy, nem sok, felszaladnak biciklivel is. Legtobbszor a kozépso
bot elott arulnak plantat, édesanyam is mindig onnan vette.”

— mondja a masodik generacid kdzepes anyagi helyzetii tagja. Emellett a me-
z0kovesdi piacon is vesznek palantat. Amig a paradicsom, paprika nem terem,
addig a piacrol, zoldségestdl vasarolnak:

,, Nyari reggelik ugy kénnyebbek, vesziink, de nem kiloszamra, csak par
darabot.” (11. b)

Nyar folyaman fontos kiegészitdi a ,,szaraz” étkezéseknek.

12 A kornyez6 varosok piacaira termeltek foként, de palantat arultak a szomszédos fal-
vakban is, az orszag mas zoldségtermeld dvezetéhez hasonloan. V. VARGA Gy. 1972.
387-401.
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,»Nydron csak jo, hogy van a kertben, nem kell a botba szaladgalni. Itt
a nagy kert, oszt legalabb annyit, hogy nyadron kicsit potol.” (11. a)

A fagy el6tt az utolsé darabokat is leszedik, az ablak kozott érnek meg. Télire
paradicsomlét €s lecsot féznek be beldliik, a paprikat savanyitjak is. A voroshagy-
mabol fogyasztanak mar beérése eldtt is. Az ujhagyma kedvelt zoldség reggelihez,
vacsordahoz. A voroshagymat kosarban, jol szellozé zsdkban, a kamrdban vagy a
pincében taroljak. A sajat termést gyakran vasarlassal kell kiegésziteni. A fokhagy-
mat érése utan leveleivel befonjak fiizérekbe, felakasztva taroljak. Rossz termés
esetén ebbdl is venni kell a disznovagashoz, amikor tobb fogy. Az uborka is része
a nyari reggeliknek nyersen, fott ételekhez salataként kinaljak. Télen ez a legfonto-
sabb savanyusag. Fejes salatat is minden kertben talalunk, nagyon fontos vitamin-
forras tavasztol, nyersen és fonnyasztva elkészitve, siiltek mellé. Mékot régebben
mindenhol termesztettek, a kelt tésztak fontos tolteléke volt, ma mar kissé vissza-
szorult: volt, ahol az el6z6 évi termést fogyasztottak még, nem vetettek ujat.

Tokot a kukorica koztesndvényeként termeltek, takarmanynak. A foldek szé-
lére tltették a siit6tokot, ami gyakori téli csemege még ma is. F6z6tokot viszont
csak napjainkban iiltetnek, fagyasztva télire is elteszik. A tokfézelék csak a har-
madik generacié szdmara kedvelt étel, melyet a kozétkeztetésbol ismertek meg,
az orszag mas részeihez képest itt meglehetésen késon terjedt el. '

Az étrendben fontos szerepe van a kdposztanak, nem veszitett jelentdségébol
a mai napig sem, de a nagy részét inkabb megveszik, a kertekbe iiltetett par szal
novényt még a nyaron elfogyasztjak. Az elsé generacid kelkaposztat, karalabét,
karfiolt nem iiltetett.

Ok azt nem tették véna a levesbe, mert az nekik biidés vot, felcsapta az
orrukot!” — mondja a masodik generacié egyik tagja az éregekrdl, ezzel magya-
rdzza a hidnyukat. A téli savanyu kaposzta alapanyagat vasaroltak (kb. 50—60
kg-ot), nagy képosztas horddban savanyitottak, igy késziil ma is.

Az elézdekben targyalt novények minden dltalam vizsgalt haztartasban szere-
peltek, van azonban néhany j névényfajta, ami még csak most kezd elterjedni, a
harmadik generacio egy-egy tagjanal taldltam meg. Ilyenek a cukkini, a brokkoli,
a kelbimbo, a padlizsan. A karfiolt ismerik, de nem termesztik még sok helyen,
annak ellenére, hogy az étrendben mar a masodik generacional is szerepel leves-
ként, fézelékként. A kelbimbo még télen is megmarad a kertben ,,... tavaszi illa-
tot ad a levesnek”. A cukkinit nydron, foként rantva fogyasztjak, nem tartdsitjak.
Ezeket palantaként a piacon vasaroljak, de tobb gondozast igényelnek, mint mas
novények. Az étrendben mint kiilonlegességek szerepelnek, nem jelentdsek.

A kerti vetemények mellett kis mennyiségben mindenhol termelnek fliszerno-
vényeket, amelyek az ételek izét, aromdjat fokozzak, kiemelik. Ilyenek a kapor,

113 V5. KisBaN E. 1997b. 496.
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a petrezselyemzoldje, a fokhagyma, a voroshagyma, a borsikafii. Ezek mellé
minden generdcio vasarol a boltbdl is nélkiilozhetetlen, alapizesitdket: joféle
bossot, fekete borsot, szines paprikat, babérlevelet, koménymagot, fahéjat, és ter-
mészetesen sot, cukrot. A felhasznalt mennyiségek az egyéni fliszerezéstdl fiiggtek,
a vasarolt tételek pedig az anyagiakon mulottak:

A hdboru utan vot, hogy soért adtuk a hominkat, vot, aki Romanidabol
hozott, oszt iizérkedett vele.” [1944—1945-re emlékezve] (1. a)

., Vot, hogy paprikabol is csak kétdekasat vettiink, annak kellett kitar-
tani.” [1960-1970-es évekre emlékezve] (1I. a) ,, Nem hasznaltunk ennyi
cukrot, mint most, nem vot rd pénz."'* Mézet sem nagyon, csak siitemények-
be, meg vajas kenyérre.” (1. b)

A harmadik generacid egy-két 0jito tagja szivesen probal ki uj izeket, régi/ij
fliszereket is. A boltbol veszik a kakukkfiivet, bazsalikomot, oreganot (szurokfii-
vet), curryt, szerecsendiot, szegfliborsot, szegfliszeget, koriandert, mustarmagot,
kiilonb6zo fiiszerkeverékeket, fiiszersokat, leveskockakat, ételizesitoket a kiilon-
féle szakacskonyvek ajanlasai alapjan. A tobbség azonban ilyen téren nem mer
Ujitani, ,,hagyomanyosnak” gondolt, nagyon kevés fiiszert hasznalnak:

,, ...50k mindenrdl azt sem tudom, hogy micsoda, borsikafiivet anydink is
hasznaltak, nekem is van, de nem vagyunk hozzaszokva.” (111. a)

A varosi és a falusi konyhak 0sszehasonlitasaban a fiiszerhasznalatot emelte
ki mindenki, mint legnagyobb kiilonbséget:

,, Varoson olyan fiiszereket is kiprobalnak, példaul a testvérem is, ami falun
nincs is.” (11. b)

A gyiimolcstermesztés jelentésége Cserépfaluban, a 20. szazad masodik felé-
t6l jelentsen visszaesett,'> nem tortént fajtavaltas, nemesités, igy az aru is ke-
vésbé volt mar kelend6 a piacon. Az els6 generacid szamara megterhelé munkat
jelentett a fak, a kert gondozasa:

14 A cukorfogyasztas id6beli alakulasarol 1asd: KisBAN E. 1987. 246., 1997b. 536.

115 A korabbi gyakorlatrol: ,, Nagyivin, Karcag, Kistjszallas kornyékire is mentiink, ta-
nydkra is, satoros kocsin. 6—7 mazsa, de vot, hogy 16 mazsa kimagvalt szilvat vittiink
a ponyvaval letakart kocsiban. Meg barackot, oszt Lajos kiabalta, hogy barackot asz-
szonyok, barackmagot, mert mind osszetort a barack. Pénzért meg terményért adtuk...
Nagyivanban mindig ugyanott szalltunk meg, adtunk érte szilvat. "— igy emlékezett
vissza az egyik elsé generacids, kozepes anyagi helyzetii adatkz16m az 1940-es évek
végi utazasra.
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Az eper is kipusztult. Pedig alig vartam: négyszer is kimennék egy nap, hogy
hatha nem leltem meg valahol. De most mar kipusztult az is. Velem egyiitt minden
elpusztul.” (1. a)

A gytimolestak a szOl6sorok kozott, illetve a kertekben maradtak meg, a ko-
rabbi gyiimolcsosoket kivagtak, elhagytak. Nagyobb a fajtagazdagsag, a nové-
nyeket intenzivebben gondozzak, termésiiket azonban mar nem értékesitik.''®
A korabbi, gyengébb mindségii ndvényeket nemesebb, izletesebb, nagyobb gyii-
molcsoket termd fajtakra cserélték az Gjabb, 1960-1970-es telepitésii kertekben.
Emellett szamolnunk kell a boltban vasarolt déligyiimolcsokkel is. Ezek korsza-
kunk elején még ,.kiilonlegesség”, ,,luxus” szdmba mentek. A masodik generacio
még visszaemlékszik arra, hogy az 1970-es években is csak kardcsonyra lehetett
venni ezeket a gyiimolcsoket, hosszl sorban allas utan.

., Gyerekkoromban mi még bandnt nem is ettiink, narancsot egyet-egyet
nagyritkan, esetleg citromot a teaba. Mdr az én fiam kardcsonyra kapott
egy kilo narancsot, oriilt, beosztotta, kitartott egy honapig!” (11. a)

Napjainkra ez a hidny megsziint, de a banan, a narancs, a kivi még mindig
csemege, elsdsorban a gyerekeknek veszik meg.

A Biikkalja mar a 18-19. szdzadban jelentds bortermd teriilet volt. Cserépfalu
hataraban a szol6k teriilete szinte folyamatosan novekedett a 20. szazad koze-
péig, ma viszont a falu hatdranak csupéan 2,5%-at teszi ki. A foldhasznalat mas
tekintetben nem valtozott az elmult 150 évben.'"” A borrdl, a borfogyasztasrol,
az italokrdl szo616 fejezetben szolok, a borkészités modjanak targyalasa azonban
meghaladja ezen dolgozat kereteit. A kertben termd sz616t fogyasztottak gyii-
molcsként is, frissen, illetve a sziiretkor szedett, ugynevezett ,, hagyni valoként”
tavaszig is elallt.

116 9, tablazat. Cserépfalu gyiimolesfadllomanyanak megoszlasa 1959-ben

Faj |Szilva |Cseresznye |Korte [Alma |Oszibarack [Di¢ [Birs |[Meggy [Kajszi
% 47,1 12,9 93 (84 |72 49 13,7 |33 32
Forras: MARTONNE ERDOS K. 1998. 84.

17 A sz6lémiivelésben nagy visszaesést okozott a filoxéra vész, s csak az 1920-as évek-
tol vett nagyobb lendiiletet az Gjratelepités. A masodik tsz megerdsodése utan ujabb,
kordonos széléteriileteket hoztak 1étre a korabbi szant6foldek helyén. A régebbi tékés
sz616k egy része megmaradt ,,zart kertként” az eredeti tulajdonosnal, tovabbra is mii-
velik. Mas résziik, amely a tsz tulajdonaba kertilt, lassan elhal, mar nem gondozzak,
gyakran idegenek veszik meg tidiil6teleknek. MARTONNE ERDOs K. 1998. 84-85.
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, Mindig én szedtem a hagyni valot, kecskecsecsii rengeteg vot,''® mert
édesapam azt mondta, hogy én sokfajta szolot felismerek. Izabelldt, otellot
husz hatival, meg még tobbet is meghagytunk, rengeteg csengettyii vot.'"°
Hosszu szaraval vagtuk, ha rohadt vot kozte, akkor kicsipkedtiik, tiz-huisz
ilyen dagat dsszefogtunk, mig kerek nem lett, a leghosszabb agat meg lefe-
le, megkotottiik, majd rudra raktuk. Neha ot ruddal is vot!” (1. b) Az igy
eltett sz0l6nek ma mar kisebb a jelentésége a befdttek, a mirelit és a déli
gyltimolcsok mellett.

A termesztett novények fogyasztasa mellett nagyon kicsi a jelentésége a gytijto-
getésnek. Az elsé generacio étrendjében szezonalisan jelent meg az erdérdl szedett
gomba, a falu rétjén gyljtott séska (Oxalis acetosa), télen az aszalt som, vadalma
és a csipkelekvar.'* Cserépfaluban a gdmori falvakhoz hasonléan a gomba a je-
lent6sebb vadon termd, gyljtogetett ndveény, hasonlé moédon készitik voroshagy-
mas zsiron, krumplival; vagy levesnek, de nem tartdsitjak. A géva gomba (késoi
laskagomba; Pleurotus ostreatus), a toviskalja gomba (Rhodophillus clypeatus)
legfinomabb levesnek, a potypinka gombdt (Tricholoma conglobatum) tojassal
stitik, a fiatal gribdt (tinora; Boletus sp.) levesnek készitik, a nagyobbakat siitik.

,,Sok gombat ettiink, amikor vot, akdr egy hétre valot is szedtiink, meg is
untuk mar a végire. Kévesdre vittiik, ha vot téviskalja, potypinka, géva
gomba, papiron kicsomozva arultuk. Hutabul meg idds asszonyok hoztdk
Cserépbe szalonnaért, zsirért, tojasért vagy pénzért. Tessék venni gombdt!-
kiabaltak, minden hdzhoz totul, alig ismertiik meg, hogy mit mond. Batyu
VOt a hatukra kotve, meg hosszu kézikosarba.” (1. a)

Most csak alkalomszeriien fogyasztanak gombat, az étrendben gyakorlatilag
alig szerepel. Termesztett csiperkegombat a zoldségestdl vesznek.

Az elsd generacid asztalan kora tavasztol minden héten vasarnaponként a hus
mellé vadsdskabol soskamartas volt.

,Mig kicsi vot a soska, addig vittiik a kést is, kiaskaltuk a soskat, hogy
minél hamarabb egyiink soskamartdst. Szedtiik a falurétrol, kertvégbdl, a
temetobol, a szolobe menet is. Ha egyebet vittiink Kovesdre, no szedjiink
még vagy két koto soskdt is, oszt kicsomozva arultuk.” (1. a)

18 V5. EGET6 M. 2001. 590.
19 V5. ViNcze L. 1960. 9., EGETS M. 2001. 591.
120 UsvARY Z. 1991. 35., 40.
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Ma mar ritkdn esznek soskat, inkabb csak a gyerekek kedvence, néhol a kert-
ben magrdl iiltették. A boltban mirelit, konyhakész soskamartast is lehet kapni.

Csipkét, somot korszakunk el6tt sokat gytjtottek, késébb az Erdégazdasag
szervezésében felvasaroltak.

., Kikiabaltik, hogy ki szedi, mennyiért, utana mentiink az erdore. Jol fizet-
tek érte, nekiink meg nem vot péziink. Két mazsa somot is szedtem, pedig az
nagyon apro szemii! 20—30 kg somot is vittem a hegyodalbul!” (1. a)

A legoregebbek teat csak akkor ittak, ha betegek voltak. Megfazas ellen hars-
fa, székfiivirag (kamilla) teat, frissitd, élénkité hatasi fodormenta teat.

,,Nagyanyam a patakpartrul szedte, jo, illatos tea vot!” (1. b) Boltbdl csak
ritkan vettek csomagos kiszerelésti, fekete teat.

A bef6zés, a savanyitas, a fagyasztas

A megtermelt gylimolcsok, zoldségek egy részét feldolgozzak, tartositjak, hogy
télen is valtozatosan tudjanak étkezni. Az els6 generacié a szilvalekvart féleg
berci (besztercei) szilvabol fozte iistben, miutan kimagvaltak, egyesek le is da-
raltak, de cukrot nem tettek bele.!?! Néhany helyen még ma is készitenek szilva-
lekvart, de ha nem nagy mennyiségrdl van sz6, akkor a két generacio6 a csaladon
beliil 6sszefog, besegitenek az egész napos kavargatasban. Jo stirlire kell f6zni,
akkor a teteje beszarad, bebdrosodik, nem romlik el, sokaig elall. Derelyébe, buk-
taba (kalacs) teszik toltelékként.

., Szilvalekvar régen minden haznal vot, mert sok szilva vot itt azelott. Oszt
most mar nincsen, kivagjak a fakat, nem kell mar senkinek. Lekvar minden
hazndl fott. Osszel az egész falu olyan jé lekvdrszag vot, mert mindeniitt
fott a lekvar. Bizony a szegényeknél nem vot zsir, nagyon sokszor lekvaros
kenyér vot az étel.” (1. a)

Foznek még lekvart sargabarackbodl, eperbdl, meggybdl, malnabol, ezekbe
cukrot ¢s tartositoszert, szalicilt is kell tenni. A gyiimolcs mennyiségétdl fiiggéen
kisebb-nagyobb fazekakban fozik, az iddsek esetleg masinan, de foleg gaztiizhe-
lyen.'”> Mindenhol van régota ,,bevalt”, iratlan recept, a lekvarjuk nem szokott el-
romlani.

121 V5. LuBy M. 1939., BERECZKI I. 1986. 66., KiSBAN E. 1997b. 510.

122 A gylimolcsot tisztitas utan Osszetorik, ledaraljak hasdaralon, stirlisodésig fézik, csak
akkor teszik bele a cukrot (egyénileg nagyon eltéré mennyiséget, példaul egy kg gyii-
mdleshdz 60 dkg cukrot) és bele egy kis szalicilt, illetve az livegbe toltés utan a tetejére
is szornak. Végiil szarazdunsztban hagyjak kihtilni.
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Ujabban, kb. 5 éve a masodik és a harmadik generacié korében elterjedt elké-
szitési mod, hogy boltbol vasarolt zselésitd szerrel f6znek lekvart, dzsemet. Ezt
ok igy nevezik, mert a gyiimdlcs nagyobb darabban marad, szinte alig kell f6zni,
a leve nem parolog el, allaga higabb, kevesebb cukrot tartalmaz, mint a lekvar.
Az eljaras nagyon gyorsan elterjedt, foként azért, mert joval kevesebb id6 alatt
elkésziil a lekvar, nem kell 6rakig f6zni, elegendd csupan néhany perces fovés,
igy a gylimdlcs ize, szine, zamata jobban megmarad. Ezt a harmadik generaciod
kezdte el, toliik vette at a masodik generacio. A legidésebbek nem féznek igy lek-
vart, nekik kostoloba adnak egyes csaladokban egy-egy iiveggel. Palacsintaba,
piskotaba, zserboba hasznaljak fel toltelékként.

Az adott évi terméstol fiigg, hogy mennyi lekvar késziil, egyes csaladok job-
ban szeretik, mint a befGttet.

. Ha van gyiimolcs, akkor igyekszek feltolteni a spdjzot, mert ezek elallnak
masik évre is. Néha rengeteg van, még otven itiveggel is. Ha nincs gyii-
mdlcs, mint most is, akkor legalabb van mihez nyulni. Nekem van most is
két éves malnalekvarom, dzsem, de olyan isteni, hogy annak semmi baja
nincsen.” (11. b)

A lekvarkészités ,,melléktermékeként” az Osszetdrt eperbdl, meggybdl, mal-
nabol lecsepegd 1ébol szorpot féznek. Ugyanezekbdl a gylimolesokbol kétféle
eljarassal is készitenek szorpo6t.'?® Korabban joval tobbet féztek, a harmadik ge-
neraciod altalam vizsgalt tagjai koziil mindossze egy készitett, egyszer. Ennek nem
csupan a cukor dragasaga az oka, hanem a bolti kinalat is: ha megkivanjak a
szOrpdt, akkor onnan is vehetnek viszonylag olcson, sokféle izesitésiit, nem kell
vele bajlddni; masrészt, és ez dontobb, oOriasi a kinalat a kiilonféle tiditditalokbol,
ezek mellett hattérbe szorul a hazi készitési szorp fogyasztasa.

A gytimolcsok tartositasanak leggyakoribb, mindharom generaciora jellemzo,
tehat a mai napig legfontosabb forméaja a bef6zés. Elsdsorban a sajat gyiimolcse-

123 Az Osszetort gyiimdolesot a napon megerjesztik, majd lesziirik. A 1&é minden literéhez
0,5 liter vizet adnak még, s ahany liter lett végiil, annyi kg cukrot tesznek hozza. Addig
fozik, mig a habjat ,,el nem csapja”, szalicilt kevernek még kozé. Nyakas fehér, és zold
tivegekbe toltik, dunsztoljak. Ez az eljaras korabbi, az el6z6 generacio csak ezt hasz-
nalta. A cukor mennyisége valtozott csupan a rendelkezésre allé pénz fiiggvényében.
Az Gjabb recept szerint az dsszetort gyiimdles minden kildjahoz 1,5 liter vizet Ontenek,
szalicilt és citrompotldt tesznek bele, ezzel két napig allni hagyjak, hogy a gyiimélcs-
bol kiszivja a szint, az izt. Ezutan leszlrik, literéhez 60 dkg—1 kg cukrot tesznek, azzal
is all, kevergetik két napig, de nem kell fozni, tivegekbe toltik, dunsztolni sem kell.
A masodik generaciéo mar csak igy készit szorpot, s6t a masodik generacié aktiv tagjai
is atvették ezt a modszert, mert kevésbé idéigényes, és igy a szorp aromasabb, gylimol-
csosebb, nincs erjedt mellékize.
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iket rakjak be, csak napjainkban kezd a masodik és a harmadik generaci6 piacrol
venni, befzni valot, foleg szibarackot. Készitenek még befbttet meggybdl, cse-
reszny€bol, kortébdl, birsalmabdl, sargabarackbol, ringlo és diirgd szilvabol, ré-
gebben még egresbdl (biiszke) is, tiz-tizenot liveggel egy-egy fajtabol. Az tivegek-
be rakott gyiimolcsokre szinte mindenki szirupot készit.'** A harmadik generacio
egyes tagjai pedig Gjabb recept szerint készitik a befGtteket, kevesebb cukorral
és bolti tartositoszerrel. Mig korabban gyakran felforrottak a nyari melegben a
befbttek, és ki kellett 6ket Onteni, a bolti tartositoszerekkel ezt kikiiszobolhetik.
A befbtteket fogyasztjak dnalldan, csemegeként, a masodik, harmadik generacio
siilt htisok mellé is, savanytsag helyett.

Igyekeznek tobbféle gyiimdlesot eltenni, hol tobbet, hol kevesebbet, attol fiig-
gben, mennyi termett, igy az dsszmennyiség nagyjabol allando.

,,Nem lehet kiszamitani, mert van olyan év, hogy jobban essziik a befottet.
Most télen tobb almdank vot, kevesebb befott fogyott. Meg hdt mindenkinek
van kedvence, én a cseresznyét, szilvat, birsalmat, a fiam az észibarackot
szereti.” (1. ¢)

A z0ldségek egy részét savanyitassal tartositjak. Minden haztartasban nagy
mennyiségben készitenek savanyl uborkat. Az els6 generacid az aprd, savanyita-
ni valo uborkat nagy, otliteres tivegekbe rakta, k6zé kaprot, borsikat (bossfiivet),
babérlevelet tettek, s csak hidegen ontotték ra a sos, nagyon savanyt, sok ecettel
késziilt levet. Ma mar a masodik és a harmadik generacié nem ennyire savanytra
késziti, a felontd 1ébe cukrot is tesznek — a mintat a konzervgyari csemege uborka
adta —, a korabbi fiiszerek mellé koriandert, mustarmagot, szegfiiborsot is raknak.
Alevet felforraljak, ugy ontik az uborkara, majd dunsztoljak. A harmadik genera-
ci6 kisérletezd, 0jito tagjai a boltbol vasarolt savanyitoszerrel is tettek el uborkat,
Osszehasonlitottak az anyjuk altal készitettel:

Az anyué savanyubb, de az, amit most én csinaltam, abban az uborkadk
szépek, zoldek és kemények is maradtak.” (111. ¢)

A nagyobb uborkakbdl nyaron uborkasalatat és kovaszos uborkat készite-
nek. Mar kora tavasszal vesznek uborkat hétvégére, vasarnap ebédre salatanak.

124 A felhasznalt cukor-, amely a bef6tt egyetlen izesitdje — mennyisége nagyon nagy el-
téréseket mutat. az els@ generacié nagyon édesre készitette a levet (1 liter vizhez 1 kg
cukor), ,,a cukor tartosit” , a masodik generacido mar takarékosabb (1 liter vizhez 40-50
dkg cukor). A feltoltott tivegekre még szalicilt tesznek, s lezarjak. Felteszik az egészet
nagy, vizzel teli fazekakban foni, s amikor mar az iivegben 1€v6 szirup is gyongyozik,
felforrt, akkor veszik le a tiizrél, betakarjak, és dunsztban hiil ki.
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A meghamozott, vékony szeletekre vagott uborkat van, ahol a salata alaplé mel-
lett fokhagymaval, tejfollel is izesitik. Nyaron szinte minden haznal 1atni, hogy
iivegben, fazékban érlelik a napon a kovaszos uborkat. Kaporral, soval izesitik,
az uborkakat bevagdaljak, s a tetejére tett darab piritott kenyértél megerjed. Ez-
utan hiivos helyen taroljak, hiitdben még néhany napig elall. A melegben 1dit6
csemege ,,magaban” is.

Savanyitanak még paprikat, f6leg almapaprikat, illetve édes paprikat tolte-
nek meg gyalult kaposztaval. Felontdleve hasonlé az uborkaé¢hoz, de hidegen
kell radnteni. Receptbdl, szakacskonyvbdl készitik. Savanyu paprika kozé tormat
szoktak rakni, attol nem barnul meg a ,,htisa”.

Az els6 generacio Osszel készitette a csalamadet. Téli kaposztat vettek, legya-
lultak, s teknében kozé kevertek kevés gyalult uborkat, paprikat, sot, koményma-
got, babérlevelet.

,, Foleg otliteres tivegekbe raktuk, ra savanyu levet, hogy ne kelljen télen mar
ezzel foglalkozni, négy-ét tiveggel is csindaltam egyszerre. Bizony a vége mar
megbarnult vot, gusztustalan vot, ki kellett onteni tavasszal.” (1. b)

A masodik és a harmadik generacio mar ugynevezett vegyes vdgottat készit:
az alapja ennek is a téli kaposzta, de emellett egyenld aranyban tesznek bele fel-
apritott paprikat, felkarikazott uborkat, hagymat, z61d paradicsomot, néhol sarga-
répat is. Esztétikusabb, finomabb, mint a csalamadé, s a tartdsitoszer miatt nem
romlik el tavaszig sem.

Gyorsabban elkésziil, hamarabb fogyaszthat6 a forrazott kaposzta.'?> Hiit6ben
rovid ideig all el. Adatkdzlom a receptjét egy kozétkezdébdl, egy tanult szakacs-
tol irta le korabban. Ma a nyari lakodalmakban is féként ilyen savanyusagot ké-
szitenek.

A savanyu kaposzta az els6 generacid szamara nagyon fontos téli taplalék
volt, 50—60 literes, ,,csavaros” kaposztas hordokkal savanyitottak. A kaposztat
az 1960-as évektdl a boltbol vették meg, nem termett annyi a kiskertekben, hogy
elegendd lett volna. Sokféle étel késziilt kaposztaval és fiistolt hussal, ma nagyobb
a téli ételvalaszték, kevesebb fiistolt hust fogyasztanak. A savanyu kaposztat f6-
ként toltott kaposztanak és pergelt kaposztanak készitik el. Kevesen savanyitanak
mar,'* ehhez gyalult kaposztat vesznek, kb. 20 kg-ot a zoldségest6l. Masok a bolt-
bol vasarolnak kész savanyu kaposztat, egy-egy étkezéskor 1-2 kg-ot.

125 A gyalult, s6zott kaposztara ecetes, cukros, koménymagos forro vizet ontenek, s mar
egy nap mulva chet? is.

126 Egy helyen vettem leltarba cserép kaposztas hordot, kb. 20 literes, mashol mtianyag
hordét hasznaltak.
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Rossz termés esetén nem csak a kaposztat, hanem mas zoldségeket is vasa-
rolni kell a savanyitashoz. Az elsé generacidé néhany tagja erre nem ad ki pénzt,
annyit tesz el, amennyi termett. Mashol a két generacio ,,0sszefog”, hogy a kolt-
ségeket megosszak:

,»No anyu hoztam az uborkat, paprikat, segitek tiveget mosni, csindlja a
levet!” (11. b)

A termés mellett a csalad egyéni izlése, szokasa is befolyasolja, hogy mennyi
savanyut tesznek el.

., Tomeérdek savanyu elfogy nalunk, nem tudok annyit berakni, hogy elég
legyen, sokat kell venni. Veszem nagyobb tételben is. Nalunk egy ot literes
uborka egy hétig tart. Mindenki szereti, nem tudunk megenni semmit a nél-
kil ” (I1. c)

A fiatalabbaknak mar maés az izlésuk:

,,Literesbe csinalok uborkat, vegyes vagottat, paprikdt, egyszeriibb, egy
liter elég akar egy hétig is. Nem vagyunk igazan savanyu- fogyasztok, in-
kabb salatakat, befétteket.” (111. c)

Korabban az els6 €s a masodik generacio csak otliteres, nagy liveget hasznalt
savanyitasra, ,, ...de mdr untuk, mire a végire értiink”’, nagyobb volt annak a ve-
sz€lye is, hogy az iiveg tartalma megromlott. Ma mar mindharom generacio ki-
sebb iivegeket hasznal, 1-3 litereseket. Konnyebb kezelni, tarolni is ezeket. Nagy
melegben a megbontott, ,, kikezdett ” iveget hiitébe teszik, hogy a savanyusag ne
romoljon el.

A kaposzta, uborka mellett a kerti zoldségek koziil foként paradicsomot,
paprikat tartdsitanak még télire. A paradicsomlét —a szilvalekvarhoz hasonlo-
an — iistben, az udvaron fozték, s még ma is ott késziti, aki nagy mennyiséget
tesz el. Gyakoribb azonban, hogy ezt is a gaztiizhelyen f6zik. Az els6 generacio
ugynevezett dorgolds passzirozoval torte at a paradicsomot, a masodik generaci-
0tol mar a hajtossal,'?” gyorsabb, tisztabb volt ezzel a munka.'?® Ma mar kisebb

127 Adatk6zlém lakodalmi ajandékként kapta ezt a fajta passzirozot, 1966-ban jdonsag
volt, ezutan mar anyjaval egyiitt hasznaltak.

128 A paradicsomlét siirlisodésig fozték, s csak ,, amikor mar jo akart lenni, akkor vetek
bele egy kis szalicilt és kész, édesanyam is igy csindalta.” Szik nyaka, 0,5 literes, 0,7
literes livegbe toltik, egyesek eldnyben részesitették az ugynevezett zold livegeket,
mert ezekben a paradicsomlé szép piros marad. Szaraz dunsztban hagytak kihilni.
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mennyiséget f6znek, mint korabban, kb. tiz-tizenot tiveggel, s ha a termés olyan,
akkor a boltbol vesznek stritettparadicsom-konzervet. A paradicsomlevet leve-
sek, kaposztas ételek izesitésére hasznaljak, de ritkan italként is fogyasztjak.

A lecsé minden haztartasban kedvelt étel, s az volt korabban is. A nyari ize-
ket igyekeznek meg0rizni télire is, tobb-kevesebb iiveggel ebbdl is tesznek el.'*’
A lecsot fogyasztjak 6nallo ételként foétkezésekre, de ételizesitoként tesznek be-
161e porkoltbe, levesekbe, kaposztas ételekbe is.

Etelizesitének hasznaljak a daralt paprikat is. Nem tal sokan készitik ma mar,
foként az els6 és a masodik generacid. Pritamin és édes paprikat daralnak meg
husdaralon.'*°

»Ha so kell a levesbe, paprikaval egyiitt tessziik.” (11. b)

Mind a bef6zésnél, mind a savanyitasnal nagyon fontos a tisztasag, mert ¢
nélkiil hiabavald a sok munka; a draga hozzavalok, az eltett gytimolcs, a savanyu
megromlik, s jo esetben a cefrének valdohoz, rossz esetben a ganajra, a komposzt-
ra Ontik. A haziasszonyok ligyelnek arra, hogy amikor beféznek, akkor a konyha,
az edények, a ruhazatuk tiszta, zsirmentes legyen. Olyankor nem is végeznek mas
tevékenységet a konyhaban, nehogy valamiféle szennyez6dés keriiljon az tiveg-
be. A gylimdlcs, a z0ldség mennyiségének aranyaban mindig csak annyi iiveget
mosnak ki, amennyi éppen sziikséges. A keskeny nyaku iivegeket tivegmosoval,
a bovebb ,,szaja”-akat, amibe a keziik belefér, ronggyal, ma mosogatd szivaccsal
mossak, korabban csak forré vizzel, ma mosogatoszert is tesznek bele. Oblités,
szaradas utan lehet beletenni a gyiimolcsot, a savanyitani valot.

Az livegek lezarasara celofant hasznaltak, amit a kivant méretre vagtak, kicsit
bevizezve tették az iivegre, majd gumigylriivel rogzitették. Ma a celofan helyett
annak egy korszer(ibb, hore lagyulo formajat hasznaljak, amely szinte 1égmentesen
lezarja az iveget. A konzervipar hatasara kb. 15 éve a falusi haztartasokban is hasz-
nalnak ugynevezett csavaros tivegeket. A boltbol vett befott, savanylisag tivegét és
tetejét kimossak, és ezt toltik meg. Van, aki a felhasznalas elott forrd vizzel vagy

129 A paradicsomot az el6bbiekhez hasonloan készitik el, csak siiriibbre fézik. ,, Bele-
dobom a megmosott felvagott paprikat, de nem hagyom féni mar azzal, csak éppen
asszerottyantom, hogy ne puhuljon nagyon a paprika, ra szalicil, és mehet az iivegbe.”
Felhasznalaskor siitnek ala hagymat is, s Gigy litnek ra tojast. Masik készitési mod,
hogy amikor a paradicsomot leforrazzak, meghamozzak, feldaraboljak, igy fozik,
passzirozas nélkiil. Egy masik edényben zsiron voréshagymat siitnek — a készitendd
lecs6 mennyiségének megfelelden —, erre keriil majd a siir(is6d6 paradicsom, s végiil a
paprika. Forron toltik az tivegbe. Miutan kihilt, a zsiradék szigeteli a tetejét. Mindkét
eljarast alkalmazza mindharom generacio.

130 Egy kil6 paprikahoz 25-30 dkg sot tesznek, ez tartositja is. Kis tivegekbe toltik.
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szaliciles vizzel 6bliti még at, masok a ,,csavarja” ala tesznek még celofant. Az els6
generacido nem vesz konzerveket, nincsenek ilyen ilivegeik, a fiatalabbak viszont
mar szinte csak ezt hasznaljak, s csak ritkdbban a nem menetes nyaku tivegeket.

A befbttek, savanyusagok eltarthatosaganak a tisztasag mellett még egy fon-
tos feltétele van: a kellden hiivds, jol szell6z6 kamra, spajz. Az 1960-as évektdl
napjainkig épiilt hazaknal ezt nem mindig gondoltak végig, gyakran nem jo a
tajolasuk, siiti a nap a spajz falat, atmelegszik. A bef6zés sikertelenségéért gyak-
ran a meleg spajzot okoljak. Fontos, hogy az alapanyagokat, a szirupot, a felontd
levet, a fliszereket, példaul a sot, a cukrot, az ecetet, a tartdsitdoszert pontosan
mérjék, mert ezek helyes aranyatol fligg az eltarthatosag; ilyenkor még az igazan
tapasztalt haziasszonyok is mérnek. Nem feltétleniil konyhai mérleggel — azt f6-
leg a fiatalok kedvelik —, hanem egy, mar ,,bevalt” bogrével: a haziasszony mar
tudja, hogy hany bogre cukrot kell tenni a gytimdlesre, nem ragaszkodik a recept-
ben leirt mennyiségekhez.

A bef6zés, a savanyitas nagyobb feladat, kihivas a haziasszonyoknak, hiszen
nem csak egy napra, hanem egy hosszabb idészakra készitik, nagyon sok munkat,
alapanyagot belefektetve. Tobb érzelem is kapcsolodik hozza: oriilnek, biiszkék,
ha jol sikertil, akkor is, ha jol fogy, illetve, ha a kdvetkezd évre is marad, és er6sen
kedviiket szegi, ha minden 6vatossaguk ellenére valamilyen, gyakran altaluk nem
latott okbol megromlik. (Hiedelmekrdl, babonarol sz6 sincs, a spajzot, a befézés
folyamatat, a celofant okoljak érte.)

,,Probalkozom én is minden évben kisebb-nagyobb sikerrel. Nem mindig
sikertil. Nem mindig vot jo a spajzom, meleg vot, megromlott. Nagyon dii-
hos votam, és megfogadtam, hogy nem csindlok tobbet! De most megint
dragasag van, ilyen draga minden, azért szoktam mindig befozni, szeretik
a gyerekek nagyon!” (11. b)

Az els6 generacio szamara a lekvarfézés, a beféz€s, savanyitas a mindennapi
munkak részét képezte, amikor ért a gyiimolcs, nétt az uborka, akkor elraktak.
A masodik és a harmadik generacié mindezt csak munkaidén kiviil tudja elvé-
gezni. Tobbek kozott ezért is kedveltebbek azok az eljarasok, amelyek nem igé-
nyelnek tal sok idot. A befézés, a savanyitas idopontjat a gyiimdlesok, zoldségek
érésének ideje hatarozza meg, nem lehet halogatni, mert a késlekedés a termés
mindségének romlasahoz vezetne. Az Oszibarackot példaul csak néhany napig
lehet bef6zni, utana mar tul puha hozza. A mai haziasszonyok gyakran munkaid6
utan, délutan, este fognak hozza a bef6zéshez, szabadidejiik rovasara. A harma-
dik generacié néhany tagja sajat kényelme miatt egy-két éve kezdi atértékelni
a bef6zést, az idejét jobban sajnalja ra, mint a pénzét, boltbol megvesztik azt
a néhany tiveg befottet, ami kell nekik:
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,»Megvettem! Nincs idom! Ez a kapkodas! Este meg mar késé van, nincs
kedvem csinalni! Azért mindig van valami a spajzban! De mi nem tudunk
olyan jot, mint a bolti [konzervgyari]!” (I11. b)

Az elézéekben targyalt tartdsitdsi modok mind elég sok munkat igényelnek,
s a végeredmény, az eltarthatésag nem biztositott teljesen. A gyiimolcsok, zold-
ségek tartdsitdsaban dramai fordulatot hozott az 1980-as évek kozepétdl gyor-
san elterjedt fagyasztolada. Elsésorban azokat az élelmiszereket fagyasztjak le,
amelyeket masként nem tudnanak eltenni. Egyes haztartdsokban sok zdldborsot,
zoldbabot tarolnak igy, télen levest, fozeléket készitenek beldle. Mashol viszont
fenntartassal vannak a tartositottal szemben:

»INagyon szeretik ilyenkor, mikor van zoldborso, ezt rengeteget foztem, na-
gyon szeretem ezt a kellemes izét frissen. Mikor a zacskobol veszem ki,
akkor mar nincs meg. Fozeléknek elmegy a fagyasztott is, de nem sokat
teszek el, ne foglalja a helyet a hustol.” (11. b)

Fagyasztéas elott a megtisztitott borsot, zoldbabot, petrezselymet, sargarépat,
karfiolt, karaldbét blansirozni kell. Ennek a konzervgyartasbol atvett folyamatnak
az a lényege, hogy a fagyasztas eldtt csiratlanitjak a zoldséget, igy az a felhaszna-
laskor is tide, z0ld szindi, ropogos, friss illath marad. E nélkiil az eljaras nélkiil a
fagyasztott borso felolvasztaskor biidos, mas zoldségek pedig szivacsos allaguak
lesznek, elvesztik nedvességtartalmukat.'®! A zoldségeket par percig lobog6 forrd
vizben f6zik, majd hideg vizben hirtelen lehiitik. Konyharuhdn megszarad és ez-
utdn nylon zacskdba csomagoljak. A hiitélada mint eszkoz, 0j tartdsitasi eljarast
is magéval hozott, nagyon gyorsan elterjedt a masodik és a harmadik generacio
korében, €és az elsé generacid néhany aktiv tagjanal is. Szinte mindenki meg-
prébalta elhagyni a blansirozast, ,, csak ugy bedobtam néhany zacskoval”, de ez
mindig a mindség rovasara ment, a tartositdst nem lehet azért ennyire leegysze-
risiteni. A zoldségek koziil a paprikat, paradicsomot nem kell blansirozni, ezeket
allagromlés nélkiil is lehet fagyasztva tarolni, felengedés nélkiil levesek izesité-
sére hasznaljak. A salatanak felvagott uborkat, a gyalult tokot is felapritas utan,
egyéeb eljaras nélkiil lehet fagyasztani.

A gylimdlesok esetében mas a helyzet, ezeket nem lehet ugy tartdsitani a hii-
téladaban, hogy ne veszitsenek allagukbol. A leszedett, megmosott gylimdlcsoket
kis dobozokba rakjak, példaul meggyet, malnat, epret. Ha a gyiimolcs teljesen

131 A z6ldségek fehérjéi leszedés utan oxigén nélkiil tejsavva atalakulva bomlanak, meg-
erjednek. Ezt el6zik meg a blansirozassal. A fehérjék kicsapddnak, és megmarad a
z0ldség édeskés, finom ize, illetve igy a sejtfalak atalakulasa révén a nedvességtartal-
mat sem vesziti el a felolvasztas utan.
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kiolvad — blansirozas hijan —, elveszti viztartalma jo részét, megpuhul. Ezért t6b-
ben még félig fagyottan fogyasztjak.

,, Kivessziik a malnat, tejszinnel osszekeverjiik, és mar essziik is. Stitemény-
be, gyiimolcstortaba is finom.” (111. a)

A fagyasztassal szinte mindent tartositani tudnak, példaul a malnat is, amit
korabban csak szezonalisan fogyaszthattak, ma barmikor elévehet6. Nem kell
leveket, szirupokat f6zni, iveget mosni, nem kell a tartdsitas sikeréért aggodni,
a hiitéladaban nem romlik el az aru. Tobbek kozott ezek azok az okok, amelyek
miatt a hiitélada az elmult 15-20 évben gyorsan elterjedt — mondhatni — mindha-
rom generacional.

>

,,Nem vot ocso, de ma mar nem tudjuk nélkiilozni.’

A lefagyasztott zoldség és gyiimolcs mas mindséget képvisel, mint a sava-
nyusagok, beféttek, igy azokat nem szoritottak ki az étrendbdl, csak kiegészitik,
nagyobb valtozatossagot tesznek lehetdvé.

Ennyi id6 alatt minden csaladban megszoktak az 0j tartositasi format. Min-
denki a sajat igényei szerinti csomagolasi technikat alkalmazza. A blansirozott
z0ldséget nylonzacskoba teszik — van, aki a boltbol vesz Gjakat, van, aki korabbi,
hasznalt zacskoba is tesz — mindig annyit, amennyit egyszerre fel is hasznalnak.
A felolvasztott termést nem szabad Ujra lefagyasztani. A zacskobol tenyeriikkel
igyekeznek a felesleges levegdt kiszoritani, hogy a csomag minél kisebb helyet
foglaljon. Ezutan a zacskot megcsavarva osszekotik a szajat, ritkan tizégéppel
rogzitik.*? A harmadik generacio tobb tagja a levesnek szant zoldbab, zoldborso
mellé leveszoldséget, petrezselymet is csomagol, természetesen ezeket is kelld
elokészités utan. Ezekbdl az alapanyagokbol nagyon gyorsan elkészithetd a le-
ves, hiszen mar csak f6zni kell. A gyalult tok, a z6ldbab mellé kaprot tesznek.

A zacskok mellett milanyag dobozban is fagyasztanak, elsésorban olyan gyii-
molcsoket, amelyek torékenyek, s felolvadva sok levet eresztenek. Legtobbszor
az elfogyasztott tejtermékek, jégkrémek, dobozait hasznaljak, miutan azokat ala-
posan kimostak. Nagyon kevés haziasszony tesz valami jelzést, papirt, cimkét a
mibe tett el, s hogy mibél mennyi van lefagyasztva. A hiitélada belsé terét egyéb-
ként igyekeznek beosztani, hogy a kiilonféle husok és zoldségek ne keveredjenek.
Ez legkdnnyebben a fidokos fagyasztdszekrényben oldhatdé meg, a hiitéladaknal
azonban gyakran kell a fagyasztott ,,tomboket” atpakolni.

132 Egy haztartasban talaltam csupan foliahegeszt6t, amely mindezeket automatikusan
végzi.
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Azt, hogy mibdl mennyit fagyasztanak le, mas tartdsitasi eljarasokhoz hason-
léan az adott termés mennyisége befolyasolja. Savanyitashoz vagy befézéshez
esetleg vesznek arukat a piacrol is, a fagyasztoba viszont csak a sajat termései-
ket teszik el. A készletek kimeriilése utan viszonylag olcson tudjak megvenni a
mirelit arut a boltbdl. Féleg a harmadik, ritkdbban a masodik generacid vasarol
ilyeneket a tél végétdl, tavasztol az Uj termés beéréséig. Az egyéni gyakorlat,
szokas hatarozza meg, hogy mi az, amibdl fagyasztanak, s mi az, amib6l nem. Ha
jO a termés, akkor abbol természetesen igyekeznek minél tobbet eltenni. Zoldsé-
gekbdl azonban kozel sem tesznek el annyit, mint husbol. Van, aki csak a friss
izeket kedveli:

., ... inkabb egy évben, csak haromszor esziink zoldbabot, de nem fagyasztok
le, nekem az nincs olyan!” Akinek jo pincéje van, az inkabb abban tarolja,
homokban, ladaban a z6ldségeket nagyobb mennyiségben: ,, gyiikeret, re-
pat, kaposztat, krumplit nem fagyasztunk.”

A befbzés, a savanyitas az 0 receptek, tartositoszerek, 0 iivegek hasznala-
taval hatékonyabba valt, jobban meg tudjak 6rizni a gylimolcsoket, zoldségeket
télre. A fagyasztas ezt még nagyobb biztonsaggal garantalja. A haztartasok ezeket
az eljarasokat egymast kiegészitve hasznaljak.

Allattartas, htisfeldolgozas

UA taplalkozast, példaul a husfogyasztast a 20. szazad politikai eseményei id6n-
ként dramai modon befolyasoltak. Az adatk6z16k nagyon pontosan emlékeztek a
rendkiviili helyzetre. A masodik vilaghaboru alatt a gabonahoz hasonldan igye-
keztek tartalékokat folhalmozni, a nehézségekre folkésziilni. Ha tudtak, akkor
egymast ki is segitették:

A hdaboru alatt hat kinek hogy. Egyiknek nagyon sok vot, mdsiknak nem.
Mink kivittiik a zsirszalonnat, nagy fazekakban vot a metszésekbe vdgott
szalonna, meg 20 literes bodon zsir, kolbdsz. Itthon is vot, meg a pincében
is. Amit a pincébe kivittiink, azt ugy vitték el, ahogy kivittiik, még a faze-
kakat is. Orosz rablok mentek egyik pincébdl a mdasikba. Nekiink nem vot
zsirunk akkor. Az egyik rokon adott egy bodon zsirt kéesonbe. Nekiink vot
diszno kettd is, az egyiket levagtuk, oszt akkor megadtuk. Lisztiink viszont
Vot elegendd, aztat nem vitték el, fél évre valo be vot érélve.” (1. b)
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Az 1950-es évek elso felében, a beszolgaltatasok idején a kiszabott mérték
hus, zsir, tojas eldteremtése szinte teljesen ellehetetlenitette a haztartasokat.!** Igy
emlékeznek vissza a vagyonosabbak és a kevésbé tehetdsebbek:

., Kiszabtdk rank a tojdst, mennyi zsirt kell beadni. Ugy lakott jol mindenki,
ahogy tudott.” (1. b)

A 15 hod fod utan nagyon sok jart, hizo leadds, sok tojas. Még Tardra,
Varaljara is jartunk tojast szedni, hogy be tudjuk adni azt a tojasmennyi-
séget, ami ki vot vetve. Zsirt is, hizot is kellett beadni, aposom kieszelte, igy
maradt egy kis husa, meg a tepertd is, mert az nagyon jo vot!” (1. ¢)

,, Disznot vettiink az elotte valo hetekben, azt is elvitték, a nagy fias disz-
not, nagy, anya vot, vot vagy ket mazsa is! Csuda sokat szenvedtiink, meg
éheztiink!” (1. b) ,, Nem vittiik a jo zsirt, ha a bélzsirt. De olyan is vot, hogy
vizet ontott a zsirba, oszt a hentes észrevette, mert a viz nem fagy meg, ugy
vitte hat literes ételhordoban.” (1. b)

,,Sok fodiink vot, egész hizott bikat is elvittek tdliink, egy fillért se adtak
érte! Ha vagtunk, nem maradt semmi, elvitték a hizot. Vot, suttyomban
vagtuk le, hogy meg ne haljunk éhen! Hiaba hizlaltunk harmat-négyet, el-
vittek beadasba! Tojdstul kezdve, zsirt, mindent!” (1. ¢) ,, Nekiink csak mds-
fél hod fodiink vot, nem kellett csak zsirt beadni.” (1. a)

A beszolgaltatasok a lakodalmi eldkésziileteket is bearnyékoltak. Nem hivtak
annyi vendéget, mint korabban, csupan 70-80 embert, ezek ellatasa is komoly
teher volt. Minden fogast baromfihusbol készitették el, az ételsor nem valtozott,
csak a mennyiség és az alapanyag.

»INem lehetett disznot vagni a beszolgaltatasok miatt. A masfél éves tiszo-
borjut akartuk levagni, de aztan azt se. Osztdlytarsam, aki elottem nosiilt,
a 75 éves apjat le akartak csukni, mert vagtak. Az én apam még csak 53
éves vot, azt mondta a fojegyzo, hogy ugy probdljuk meg levagni a borjut,
hogy 6 hénap borton lesz! Igérte, hogy 16 a lagzira egy szarvast vagy vad-
disznét, de nem sikeriilt. Igy aztin sok baromfi vot, levigtak 120—130-at
is!” (1. b)

1956 novemberében egy masik csalad lakodalmaban:

., ...nem a legjobb helyzetben voltunk, nem lehetett vasarolni, nem lehetett
kapni, bejartuk Egert, Kovesdet, Miskolcot. Nem is olyat vettiink, amit sze-
rettiink vona, olyat adtunk, amit tudtunk venni. Az ételeket, amit tudtunk

133 A témardl b6vebben 1asd: ERDMANN Gy. 1992, VARGA Zs. 2006, NaGY 2014,
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magunk, azt nem befolyasolta, arra mar késziiltiink a forradalom elétt is.
A borjut aposom nevelte, a tyukot meg osszehordtak.” (11. a)

Az egyéni gazdalkodds korlatozaséval, a TSZ-be belépve, minden tag bevitte
a lovakat és a szarvasmarha-allomany egy részét is, amikor tartdsuk mar nem volt
gazdasagos. Az 1950-1960-as években a haztartasok tobbsége még arra toreke-
dett, hogy legalabb egy fejds tehene legyen.

,,Hozza voltunk szokva, hogy tej, tejtermék boségesen volt. Akinek nem
volt tehene, az hordta mindig téliink, abbul kaptunk egy kis pénzt, meg a
gytimolesbiil. Fias disznot tartottam, késébb nyulakat, leadasra. A lovakat
bevitték, fodet nem miiveltiink, csak a szolo, haztdji, kert, masbul nem na-
gyon tudtunk pénzt csinalni, csak a joszagbul.” (1. b)

., Aposom lovakat nevelt, vette olcson, kihizlalta és eladta, abbul vot egy
kis pénziink.” (1. ¢)

Az allatdllomany Osszetétele megvaltozott, a sertések és a baromfik szama
jelentdsen nott az 1970-es évekre. Napjainkra a sertések szama visszaesett, a ba-
romfiké viszont a lakossagszam csokkenés ellenére magas maradt.'>*

A masodik és foleg a harmadik generacié szdmara a baromfitenyésztés mar
nem mindennapi gyakorlat az iddsekkel ellentétben, nagyon kevesen bajlédnak

13410. tablazat. A cserépfalui allatallomany Gsszetétele 1895-1966

Ev Szarvasmarha |Ebb6l okor [Lo

1895 |380 57 450
1911 |331 16 377
1935 (271 2 356
1942 1471 2 425
1966 |259 1 130

11. tablazat. Az allatallomany alakuldsa 1972 és 1991 kozott

1972 1991
Sertés 1221 db 484 db

(291 gazdasagban) (nincs adat)
Baromfi 577 db 5477 db

(448 kisgazdasagban) |[(352 kistermel6nél)
Lo 43 db 14 db

(24 kisgazdasagban) (10 kistermelénél)
Szarvasmarha |95 db 5db

(50 kisgazdasagban) (3 kistermelonél)

Forras: KApoLNAI L. 1998. 178.
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az lltetéstikkel. Joval kevesebb allatot tartanak egyszerre, nem olyan népesek
a baromfiudvarok. Féként csirkét, tytkot, foként sarga tolla, magyar tytukokat,'*
nagyon ritkan kacsat, libat, ijabban pulykat nevelnek. A tojast nem adjak el, csak
a csalad sziikségleteit fedezi, s6t télen gyakran vasarolni is kell. Papir tojastar-
toban taroljak Oket tizesével, harmincasaval, a hiitében, a spajzban, hiivos he-
lyen. A fehér tollt, nagytestii, huscsirkéket elonevelten veszik nagyobb tételben
kiscsibeként,'** Amig puha a husuk, addig le is vagjak mindet, nem érik el az
egyéves kort. Van, aki ,,készen ” veszi a fiatal csirkéket, amikor mar vagni valok,
30-50-80 darabot a csalad nagysagatdl fiiggden. Nem tartjak 6ket tovabb, hanem
egyszerre levagjak. A fagyasztoladak elterjedésével ez lett az altalanos gyakorlat:
darabolva, csomagolva lefagyasztjak. Nincs gond a keltetésével, nevelésével, a
tenyésztotol megveszik, elhozzak Oket. A levagasuk ugyan tobb napig is eltart,
de utana barmikor a rendelkezésiikre all a tiszta, friss hus, mar csak f6zni kell.
Ezelott hiités hianyaban csak kdzvetleniil a felhasznalas eldtt vagtak le a barom-
fikat, egyet-kettot vasarnaponként. Minden részét felhasznaltak egyszerre, nem
tudtak tarolni.

A harmadik generacio tobb tagja egyaltalan nem tart haziallatokat. Az 6 kony-
hajukra a hus sziileikt6l, a masodik generaciotol keriil. A megvasarolt csirkék fel-
bontasaban, csomagolasaban segitenek, és 6k is kapnak beldle. Emellett gyakran
vasarolnak a boltbol mirelit htisokat, huskészitményeket is.

A csirke, a tytk levagasa a haziasszony dolga,'*’ n6i munka. Ha csak egyet
vagnak, azt vodorben forrazzak le, ha viszont tobbet, akkor listben forralnak vi-
zet, és abba martogatjak a labanal fogva. Kopasztani ilyenkor a csalad is segit.
A tyuktoll nagyjat kézzel kitépik, a tokokat késsel szedik ki, az ott marado kis
pihéket leperzselik. Korabban ujsagpapirt gyajtottak meg, azt tartottak a béréhez,
ma nagyobb mennyiségnél a gaztiizhely langja f61¢ tartjak a csirkét. Ezutan tobb
vizben atmossak, majd daraboljak.'*® A csirkehust csoportositjak, az aprolékot le-
vesnek, a vastagabb husokat siitéshez hasznaljak fel. Miutan egy kicsit szikkadt,
lecsurgott a leve, csomagoljak ¢ket. Egy-egy f6zéshez sziikséges adagot tesz-
nek egy nylonzacskoba. Ilyenkor a haziasszony sajat tapasztalatabol tudja, hogy
mennyi az a mennyiség, ami éppen elfogy, de a hisok csoportositasanal szem-
pont az is, hogy kinek mi a kedvence a csaladban. ,,Csirkét ugy tesziink el, hogy

135 V6. MAGYARI M. 1994. 203.

136 V6. SzuHAY P. 1994. 355.

37V6. Karpos L. 1943. 44,

138 Levagjak a karmait, a cs6rét, a kapardjat, a 1abat, a combokat, a szarnyakat. Fel-
vagjak két oldalt. Kiveszik a belet, arrol lefejtik a majat, levagjak az epeholyagjat,
a szivét, a zuzajat szétvagjak, kiforditjak ledblitik. A hatat kettévagjak, de ez a fara,
satorossa; a fejet altalaban a nyakon hagyjak. A mellehusat nem mindig fejtik le e csont-
rol, egyben vagy kettévagva teszik el.
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nem essziik a fejét, a kaparojat, csak a jo(!) husokat rakom el. Levesnek a mellet,
a szarnyadt.” — sorolja a harmadik generécids, jo anyagi helyzetii fiatalasszony.
Nem sokan irjék ra a zacskdkra, hogy mit tartalmaz, igy idénként eléfordul, hogy
csak a felengedés utan deriil ki, hogy mit is vett ki a hdziasszony, akkor kénytelen
modositani a tervezett étrenden.

Nyulat kevesen tartottak, fogyasztdsa nem jelentds. Idds adatkdzIOk is mar
csak visszaemlékeznek ezekre az izekre:

»Nyulunk is vot — nagyon kevés vot a faluban —, de az is hus vot, azért
a nyul is nagyon j6. En megettem, de a csaldd nem nagyon. A gyerekek
nem nagyon bantdk, aztin meg minek. Altaldban levesnek féztem meg, de
egeszben megsiitve is finom.” (1. b)

Sziileihez hasonl6an a masodik generacio is hizlal egy, gyakrabban két-harom
disznot."* A haz melletti 6lban tartjak 6ket, foként kukoricaval és arpa 6rlemény-
nyel etetik, de 6vék a konyhai moslék is, és az utobbi 10—15 évben rendszeresen
tapot is adnak nekik kiegészitésképpen.

., Gyerekkoromban a mangalica [a masodik vilaghaboru el6tt, fajtavaltas
zajlott le 1950 kortil az északi orszagrészben] ha megndtt 120—-150 kg-ra,
az mar nagyon jo vot! Az angol az mar mdzsa nyocvan, két mazsan feliil
is vot. Mindig nagyot vagtunk, mert egyszer vagtunk csak, nem ugy mint
most, hogy mindig vagnak. Egyszer egy évben, oszt azt megfiistoltiik. Azt
az egyet nagyon be kellett osztani. Egész évben azt hasznaltuk, amit télen
levagtunk. Nem vot hiito. Fiistolt husok egész nyaron. Meg a kolbdszt is
ugy tartottuk, hogy egész nydron eltartsék. Nem vot a husszékben se hiis,
meg pénz se vot ra.” (1. b)

A korédbbiakkal ellentétben az elmult két-hdrom évben jelentdsen visszaesett
a sertések szama Cserépfaluban —a kornyez6 falvakhoz viszonyitva is. Az al-
latorvos szerint Osszesen kb. hisz haznal tartanak egy-harom diszno6t. Nagyon
koltséges lett a tartasa, a sziikséges husokat a boltbol is meg tudjak venni. Néhany
csalad ,,kész”, vagosulyu hizdt vesz. A baromfihus fogyasztasdnak ndvekedé-
se — egy évben levagnak atlagosan hatvan-nyolcvan csirkét és mellé mirelit hust
is vasarolnak — nem feltétleniil az egészséges taplalkozasra vald tudatos attérés
jele, csupan egyszertien olcsobb azt megvenni, mint disznot tartani, hizlalni.

139 V6. SZuHAY P. 1994, 354,
140 asd még Cs. ScHwALM E. 1989. 435., SzaBADFALVI J. 1991a., 1991b., BERECZKI 1.
1997. 107.
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A harmadik generacio tagjai koziil kevesen tartanak baromfit, de senki sem
hizlal, disznohust vasarolnak vagy a sziileiktdl kapnak:

,,Nem igazan szeretjiik, mint a régiek. Vagni anyosomékkal egyiitt szok-
tunk, mienk a fele. Egy teljes fél diszno a mienk. Fiistolni nem szoktunk.”
(I1L. b)

., Vesziink egy fél disznot, ha valaki ugy vag, hogy kimérésre is, feldolgoz-
zuk.” (111. ¢)

Régen a disznovagashoz a szitkebb rokonsagbdl harom-négy férfi és két-ha-
rom no elegendd volt. A disznétoron viszont nagyon sokan Osszejottek, rendsze-
rint az egész csalad egészen a kdzelmultig. (A disznétorrol még lasd a Munka-
alkalmak ételsorai vonatkozo részét.) Ma mar nem tartanak tort, a disznévagas
id6tartama jelentdsen lerovidiilt, csupan a husok feldolgozasat foglalja magéaban,
nincs csaladi tinnep jellege.

Korszakunk elsé felében, ahogy régen is, télen, amikor fagy volt, vasarnap
kivételével barmelyik nap Olhettek. Jelenleg is elsdsorban télen van a legtobb
disznévagas, de az év folyaman barmikor lehet, a hét napjai koziil féként szom-
baton, akkor ér ra, akkor van otthon mindenki.

A disznovagas elokészitéseként el6z6 nap elmostak a ritkan hasznalt nagy
edényeket, asztalokat stb. Ha valami hianyzott, akkor esetleg kolesonkérték. At-
rendezték a husfeldolgozas helyszinét. Megpucoltak a sziikséges egy fiizérnyi
fokhagymat, tobb nagy fej voroshagymat és a leveszoldségeket is. Megsiitotték
a hurkédba a voroshagymas zsirt, van, aki a hurkahoz a rizst is kif6zte. Az els6
generacio a disznovagas elott levagott négy tytkot, készitett nyolc-tiz levél csi-
gatésztat.

wAkkor este vacsordra csigalevest foztiink a tyikok aprolékjabol és mellé
dios vagy makos tésztat. De olyan jo csigalevest! Hiaba vot masnap a disz-
néhissal! Edesanydm mindig mondta, hogy egyetek gyerekek, mert hénap
este mar nem lesz ilyen jo! Es igaza vét! Avval a kaparéval olyan finom
csigaleves vot, hogy a szamban van még ma is az ézi!” (1. b)

Ujabban a boltbol vésarolt belet is kimossak. Ezek a 1épések a n6k munkajat
teszik konnyebbé, igy gyorsabban végeznek, parhuzamosan a férfiakkal, a hen-
tessel.

A hazigazda vagy valamelyik rokon férfi volt a bollér, 6 sziirta meg a disznot,
6 darabolta, de mindenki tudta, hogy mi a teenddje, szinte iranyitas nélkiil ment
minden. Ma mar egyre tobb helyen hentest hivnak, igy gyorsabban végeznek
mindennel. A feldolgozashoz sziikséges tudas kezd elenyészni, mar nem ért hoz-
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z4 mindenki."! Gyiijtéseim alapjan a diszndo6lés menetébdl itt csak azokat az
elemeket emelem ki, melyek a szakirodalommal 6sszevetve korszakukban val-
toztak.'*

59-63. kép. Disznovagas. Foto: Bati Anikd, 2000.

141 V6. Bereczki I. 1997. 108.
192 V5. KARDOS L. 1943. 72-86., KisBAN E. 1969. 103-116., 1984. 783., VARGA L. 1997.
158-159.
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64-66. kép. Disznovagas. Foto: Bati Aniko, 2000.

Az els6 generacio szalmaval perzselte a disznot, a masodik vilaghabort utan
terjedt el a kézi perzsel6, az 1970-es évektdl pedig a gazperzsel6 hasznalata.'®
Gyorsabban meg lehet igy tisztitani, de a bérének, szalonnajanak nincs olyan jo
ize, mint amikor szalmaval perzselték. Az els6 generacidé mindig a hatarol, orjara
bontotta a hizot,'** a hentesekt6l lesték el késdbb a hasi oldalrol, karajra bon-
tast.'*s [gy tobb, frissen felhasznalhato hust nyertek.

143 V6. Bereczki 1. 1997. 109.
1“4V, Cs. ScawaLM E. 1989. 436.
V6. Cs. ScHwALM E. 1989. 436., BERECzKI 1. 1997. 108.
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A fagyasztoladak elterjedéséig szinte minden hust megfiistoltek, azota viszont
joval kevesebb husfélét tartdsitanak igy, még a boért sem, a kocsonyaba nyersen
fozik bele.'*

., Mindent megfiistltiink: az orjat, a két hosszu pecsenyét, a két lapockit,
a keresztcsontot, a négy labat, a szalonnat, a sajtot, a hdjat, a kolbaszt.
Teknoben a besozott homi ott vot egy hétig, mar harmadnap locsoltuk, egy
nap kétszer. Egy hét utan kotottiink ra erds spargat, a szalonnahoz még
kiilon lécek is voltak. A huslét a teknd végibe eresztettiik. A fiistolt hus a
padon [padlason] vot.” (1. b)

A hdjat besoztuk, dsszegongyoltiik és osszevarrva felfiistoltiik. Tavasz-
szal kezdtiik meg, mikor mar dstuk a kertet, akkoriban szoktuk megvagni.
Mar akkor kicsit avasodott, oszt olyan jo vot piritossal. De mar ezt is kisti-
tik zsirnak.” (1. a)

Cserépfalu kornyékén a haj felfiistolése volt a gyakorlat még az 1950-es évek-
ben is.!¥

»Most mar elrakunk mindent a fagyasztoszekrénybe. Nem ehetem a fiistol-
tet, mert nagyon ,,epés’” lettem, nem tudom enni, pedig szérnyen szeret-
tem.” (L. ¢)

. Mink csak a szalonnat, az odalost, a labakat és a kolbaszt fiistéljiik.”
(II. b)

., Régen megfiistolték az egész hust, el sem tudom képzelni! A fiistolt hiis
nehezebb is, nem is nagyon szeretjiik, a gyerekek meg sem eszik.” (111. a)

., Fiistolni egyaltalan nem szoktunk hust, régebben mar csak a labakat
fiistoltiik. Hoznak a boltba fiistolt csontokat, abbul ha babot f6z6k, nagyon
j6 babba, a hist inkabb lefagyasztjuk. "' *(11. a)

A masodik generacié néhany tagja a flistolés eldtt ma mar nem so6zassal, ha-
nem pacolassal tartdsitja a hust, a szalonnat. A htsiparbdl, a hentesektdl vették at
az eljarast.'¥

146 V6. BERECZKI . 1997. 111.

47 Cs. ScHwaLM E. 1989. 439—440.

148 Lasd még BErECczkI 1. 1997. 113.

149 A husokat nem so6zoteknébe rakjak, hanem milanyag hordoba, amit el6zbleg félig tol-
tottek vizzel, melyben feloldottak a sziikséges mennyiségii sot. Ebben a so6s 1ében all
tobb napig a szalonna, az oldalas, a labak, nem kell locsolgatni a htslével, mint a tek-
nében. A s6 atjarja 6ket, de nem szivja ki bel6liikk a nedvességet, igy példaul a sonka
olyan puha marad, mintha friss lenne. Fiistdlés utan ugy taroljak, mint a so6zottat.
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A hiit6lada a diszndvagasnal ma mar nélkiilozhetetlen.

,,Sok mondja, hogy nem olyan a huis ize, de szerintem nagyon jo, nekem
semmi fura ize nincsen.” (1. a)
,, Nekiink mar friss huis van minden héten! Régen csak akkor vot, ha vettek,
de nem nagyon vot péziik se. Mi most mar azt esziink, amit akarunk, olyan
hust, amit akarunk. Régen nem lehetett, bab volt, meg kaposzta, fiistolt hus
volt mindig. Mikor még csak a kicsi hiitok voltak, annak a pici mélyhiitdje,
azt dugdostuk tele hussal, akkor csak addig volt friss hus, fagyasztott, amig
abban tartott. Most mar egész évben kitart, annyit vagunk, hogy egész év-
ben legyen!” (11. a)

A csomagolni valé hisok: a karaj, a tarja, az oldalas, a comb, a sziizpecsenye
¢és a dagadd. Akkora darabokra vagjak fel dket, amennyi a csaladnak egy-egy
étkezése alatt elfogy.

, Fagyasztas elott a hust, foleg a karajt felszeletelem. Kiszamolom, hogy
nekiink egy vasarnapra tiz szelet sziikséges, ugy teszem el.” (11. c)

A feldolgozas menetében kiilon tevékenység a csomagolas, a haziasszony
nylonzacskoba teszi a hust.

., Nem szoktam rdirni, hogy mi micsoda, mert elmosodik, nem kinlodok én
azzal a papirral!”

Ezen kiviil fagyasztanak még daralt hust is — a kolbasznak valobol, fiiszere-
zetten vagy anélkiil fasirozottnak, t6ltott kaposztanak. A fagyasztoba keriilnek az
olyan részek is, amiket kordbban csak a hurkaba, sajtba tudtak tenni, igy példaul
a fél fej, a maj egy része; kaposztalevest f6znek beldle, illetve kirantjak, valtoza-
tosabban hasznaljak fol.

Sok helyen a fagyasztoladdba keriil a kolbasz, a fiistolt hus, a szalonna is,
ha mar kell6képpen megszikkadt. Igy nem szarad tovabb, a fagyasztassal nem
valtozik az allaga. A sozas, a fiistolés az izhatas miatt elengedhetetlen, de a fa-
gyasztassal el tudjak tartani a mindség romlésa nélkiil hosszabb ideig ezeket
a husokat is.

A diszn6 darabolésakor kiilon teszik a kolbasznak valot,'*® ennek mennyisége
évi tobb disznovagas esetén egyszer tobb, maskor kevesebb: a hossziipecsenyét
és a sonka egy részét daraljak."> ' Télen, a fagyos id6ben vagott disznobol sok kol-
baszt toltenek, kevesebb hust fagyasztanak le. Mashol, ahol csak egyet vagnak:

150 Hasonldan Cs. ScHWALM E. 1989. 441.
1V, KisBaN E. 1969. 105-106.
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kolbaszt sem mindig csinalunk, mert ha azt mondom, hogy hus kell, akkor
nincs kolbdsz.” (11. c)
,,Kolbaszt egy idében nem csinaltunk, hianyzott. Most csinaltunk kétszer is
egymas utan, megint nem fogy. Beleun az ember.” (1. c)

A kész kolbdszt felhordtuk a padra, felraktuk rudra, nem mint most,
hogy rogton rakjak a fiistre. Akkor fiistoltiik, mikor mar jol kicsepegett,
annak hideg kellett.” (1. b)

A disznovagas eszkozkészlete korszakunkban folyamatosan béviil, az tjabb gé-
pek a gyorsabb feldolgozast segitik. Egyes targyakat megdrokolt a masodik gene-
racié, ma is hasznaljak a fatalakat, a tekndket, a zsirsiitd fakanalat; mig masokat az
ujak kiszoritottak a hasznalatbol, példaul a kézi perzseldt, a husvago deszkat.

A husdarald az 1950-es években terjedt el a faluban, atalakitva, felgyorsitva
a kolbaszkészités menetét.'> De az idésebbek csak nehezen fogadtak el:

,okkal jobb a kolbasz, ha folvagdaljak késsel, deszkan, arra valo két-ha-
rom-négy deszka, megmostuk, ahogy lehoztuk a padrol [padléasrol]. Mind
a pecsenyet, még ha husz szal kolbdsz vot, akkor is késsel vagtak aprora
el! De az vot a finom kolbdsz, az nem szaradt ki, az nem vot olyan, mint a
kopor vagy a forgacs, hogy kiszedik a kovéret, meg hogy daraljak! Akkor
nem! Oszt az vot a jo! Most mar ugye dardljik, nincs olyan jo! Vot ugy,
hogy a felét vagtdak, felét daraltik, hogy hamarabb legyék. Mert most mar
ugye mindennel sietnek.” (1. b)

A t6to, a fogasléces hurkatolté hamarabb elterjedt, mint a darald, nem voltak
vele szemben ilyen fenntartasok. Sokkal inkabb megkonnyitette a munkat, mint
a korabbi, hengeres tolto.

A hurkamosds, a bélmoséds mindig n6i munka volt. Napjainkban ezen a téren
is igyekeznek egyszertsiteni a munkamenetet, mivel egyre kevesebben dolgoz-
nak egy-egy diszndévagason. A hentes tobb férfi munkajat is elvégzi, — a nemek
kozotti munkamegosztas valtozatlan —, hamarabb készen vannak, a néknek is
sietniiik kell, hogy parhuzamosan haladjanak a dolgaik: a bél tiszta legyen, hogy
lehessen tolteni, a rizst kifézzék, amire kell, a hurkdba vald voroshagymas zsir
le legyen siitve, emellett elkészitsék az ilyenkor szokdsos meniiket, teritsenek,
mosogassanak folyamatosan. Az utobbi tiz évben elmaradt a vastagbél kimosasa,
ami id6igényesebb volt, mint a vékonybélé, vastagbélbe nem tdltenek hurkat.

,»Mi nem dobtuk ki a hurkat, mint most, hogy egy szem vastagot sem mos-
nak ki! Az vot a legjobb! Mi egy szemet sem vettiink el!” (1. b)

132 Vo. BERECczKI . 1997. 110.
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Egyre tobb helyen teljesen elmarad a bélmosas. A kolbasz- és hurkatdlteléket
a boltbol vasarolt, tisztitott vékonybélbe toltik. Ezt csak aprora vagott voroshagy-
maval és kevés ecettel atdorzsolik, hogy ne legyen biidos, meleg vizben atoblitik,
és egy ligyes kézmozdulattal kiforgatjak. Mindez bent, a konyhaban, akar el6z6
nap is elvégezhetd, nem kell a hidegben o6rakat kint tolteni, nem kell a sok me-
legvizet kihordani.'?

Cserépfaluban csak majas hurkat készitenek. Az 1960-as évek végétdl mar
csak rizst féznek ki, ahhoz keverik a megabalt, megdaralt belsdségeket (maj,
tido, 1ép), a fliszereket, a voroshagymas zsirt.!>* A masodik vilaghabora utan né-
hany évig arpat, kolest hasznaltak a hurka toltelékéhez.'>> Késdbb mar tudtak rizst
is venni, fele-fele aranyban keverték, de az drpadara, arpagydngy lényegesen
olcsobb volt, mint a rizs. A hurkat a vékonybél mellett elsésorban a vastagbél-
be toltotték. Cserépfaluban készitettek kis gombocor'™ is: hurkatolteléket tettek
a patkobélbe.

A kis gombocbe kasat, rizskasat, hurkat. Alig vartuk, hogy az pirosra
megpiruljek, mikor rdkeriilt a sor, ahogy a vastagabb hurka elfogyott.
Utoljara hagytuk a kis gombocot, de az a letjobb vot az egésznél!” (1. a)

A hurkat altalaban a nék keverték be és toltotték. Ha hentes dolgozik valahol,
ma mar ezt is 6 késziti."”” 4-6 kg kdsat, rizst f6znek ki hozza ma, annyi hurkat
csinaltak, amennyit frissen elfogyasztanak, illetve szétkiildenek a rokonoknak, a
szomszédoknak. A hurkaszalak végét hurkapalcaval atszurtak vagy elkototték. !>
Napjainkban csak megcsavarjak a belet, az abarolaskor tgyis ,, dsszekapja” a forrd
viz, nem omlik ki a toltelék. Ma van, hogy csak kevesebb hurkat téltenek, és an-
nak is a nagy részét lefagyasztjak. igy a hurka ma mar nem szezonalis étel, nem-
csak a disznovagas idején fogyasztjak, hanem évkozben barmikor megsiithetd.
Emiatt viszont csokkent ennek az ételnek a népszertisége.

A megabarolt fejhust, nyelvet, szivet, vesét, fiilet felapritottak, ezekbdl késziilt
a diszndsajt, amelyet a gyomorba toltéttek."® Az 1920-as évekt6l a fejhusbol,
szivbol, vesébdl, fiilbol, apro bérdkbdl disznosajtot toltdttek a gyomorba, melyet
megabaroltak, majd felfiistoltek.!* Az Gjabb toltelékkel megvaltozott a készitmény

153 A friss diszndbelet gyakran az arra jard, bekiabald bogacsi ciganyok viszik el.
154 V6. KisBAN E. 1997b. 476., MNA VI. 370. térkép.

155 Hasonl6 tendenciat ir le Cs. ScHwaLM E. 1989. 441.

156 Lasd még KisBAN E. 1997b. 477., Cs. ScHwaLM E. 1989. 442.

17 V6. BERECZKI 1. 1997. 108.

13 V6. Cs. ScHwaLM E. 1989. 442,

139 V3. Cs. SCHWALM E. 1989. 442, KisBAN E. 1994a.

160 V3. Cs. ScCHWALM E. 1989. 442., KiSBAN E. 1994a.
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neve is, mert korabban a gémbocbe kasas toltelék keriilt az egész vizsgalt térség-
ben.!'*! A nyelvet ekkor még nem tették a sajtba,

., ...megabaroltuk, lekapargattuk, besoztuk, ugy tettiik el. Avval vot a letjobb
a bab! Azt annyifele osztottuk, ahanyan votunk, mert mindenki a nyelvit
akarta!”'%* (1. b)

,Mar gyerekkoromban is csinaltak [1930-as évek], az vot a valodi sajt!
Kemény vot, abban a vastag gyomorban, olyan szép, olyan vot, mint egy
kismalac! Vereshagymat, joféle bossot, szinespaprikat tettiink bele. Meg-
foztiik, de nem foztiik el, mert akkor jobban elromlik, csak gondolatunk
szerint, no mar jo lesz, fél oranal tovabb fott. Tiszta tepsibe tettiik, deszkat
ra, meg egy csalakévet [mészkd]. Oszt az sose romlott el! Megfiistoltiik.
No az vot még a jo, akit megfiistoltek! Mert most mar nem fiistolik, az izi
se olyan, dardljdk, akkor késsel vagdaltak igen vékony szeletekre, a fiili is
benne vot, a szivi is. Mindennek masabb vot az izi, mint most!” (1. b)

,, Veres hagymat nem engedek nekik sokat tenni, mert attol hamarabb
romlik, inkdabb csak fokhagymat. A hurka utan az abarlében megfoztiik a
sajtot is, lenyomtatjuk, megfiistoljiik azt is. Magamnak kiilon szoktam egy
kicsit zsacskoba, ezt nem fiistéljiik, azt ugy fagyasztom le.” (1. ¢)

,Disznosajtot nem csindalunk, nekem jobb a bolti, ha megkivanjuk, meg-
vessziik.” (I1. ¢)

A hurkéhoz hasonldéan a disznosajtot is fagyasztva taroljak, kisebb darabokba
vagjak, ugy teszik nylonzacskoba.

A szalonna egy részét kb. 20x40 cm-es tablakba, metszésekre vagjak.'> Egy-
egy disznobol kb. nyolc metszésnyi szalonnat hagynak. Ennek egy részét csak
sozassal tartositjak, fehér szalonndanak hivjdak,'** a tobbit megfiistolik. A szalonna
felét — a csalad zsirfogyasztasatol és az allat koveérségétdl fliggden esetleg tobbet
is — kistitik zsirnak. A borét lefejtik, majd 8x8 cm-es kockakba vagjak. A zsirt
tistben siitik, ami alatt faval tiizelnek.'> Ha nem megfeleléen ég a tliz, akkor
csak lassan olvad ki a zsir, a tepertd belseje nyers marad. Ha viszont tul gyorsan
stil, akkor megég a zsir, barna szinti, rossz izii lesz. Ezért nagyon kell iigyelni a
megfeleld tiizelésre és arra, hogy idében levegyék az tistot, ha mar kész a teperto.
Van, ahol a zsirt szlirik el6szor bodonokbe, ott egy kevés tejet is Ontenek ra a siités

1 MNA 1987. 430., 431., 432. térkép.

162 K és6bbi adatot nem talaltam arra, hogy a nyelvet igy, onalldan tartdsitottak volna,
a sajtba vagtak dssze.

163 V6. KisBAN E. 1997b. 478.

164 Az Alf61dh6z hasonléan KisBaN E. 1969. 108.

165 Az tistok alatti tiizeléshez Cserépfaluban ritkan hasznalnak palackos gazt, olcsobb a fa.
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végén, hogy szebb szinii, izletesebb legyen a tepertd. Mashol viszont a tepert6t
szedik le a forro zsir tetejérdl eldszor, nem Ontenek bele tejet. Az iist aljan mara-
do tormeléket korabban példaul a pucura, azaz nudlira vagy a zsamiskara tették.
Ma gyakran pogacsaba siitik. Amikor a teperté nem olyan friss, omlos, akkor
husdaralon ledaraljak, és tepertdkrémet készitenek beldle. Egy-egy disznovagas
alkalmaval 25-40 liter zsirt siitnek ki, ezt zomancos bodondkben taroljak a pin-
cében. Azokban a haztartasokban, ahol csak zsirt hasznalnak a f6zéshez zsirozo-
anyagként, ott évente tobb mint 100 liter elfogy!'%

A hasalja szalonnabdl néhany, tenyérnyi darabot bevagdalnak, megabarol-
nak, soval, fiszerpaprikaval és aprora daralt fokhagymaval izesitik.'*” Az abarolt
szalonnat korabban kdzvetleniil a disznovagas utan elfogyasztottak, ma ezt is
lefagyasztjak, nyaron szinte ,,csemege” paradicsommal, paprikaval.

A lefejtett bor és a fejhus, valamint a labak egy részébdl kocsonyat f6z-
nek — mindegyik fiistoletlen—,'®® a fagyasztoladak elterjedéséig frissen készitet-
ték. Mindharom generacio kedveli a kocsonyat, ma barmikor készithetd, gyakran
az tinnepi menii része, karacsonykor, hiisvétkor, lakodalomkor reggelire talaljak.

Cserépfaluban a baromfi- és a disznohus mellett egyéb husok fogyasztasa
mennyiségileg nem jelent6s,'® nagyon kevés vadat f6ztek példaul korszakunk-
ban. Szinte csak azokat a csaladokat lehet emliteni, ahol a csaladfé vadasz, er-
dész. Ott vadaszati szezonban készitettek vaddisznot, 6zet, nyulat, facant. Mas
csaladok toliik kaptak idonként vadhust.

Az elsd és a masodik generacio a legutobbi évtizedig nem evett halat. A bolti,
konzerv olajos hal az, amit ma gyakrabban fogyasztanak reggelire. A masodik, és
foként a harmadik generacio étrendjében szerepel €16 vagy fagyasztott hal tinnepi
ételként.

., Nekiink tan a hal szamit luxusnak, nem is annyira az dra véget, hanem
azert, hogy nem megyiink bevasarlokézpontokba vasarolni, csak itthon, itt-
hon meg nem arulnak. Evégett luxus. Az dra is. Karacsonyra meg husvétra
engedjiik meg magunknak."”® Ha lenne itthon a botokban, akkor lehet, hogy

166 Az egyik csaladnal 150 liter zsir tarolasara alkalmas zomancos bodont irtam Gssze,
melyeknek nagy részét lakodalmi ajandékként kaptak az 1960-as években. Szinte
mindegyiket hasznaltak is.

17V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 445,

18 V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 442.

19 A falut 6vez0 erd6 miatt ez kétséges szamomra, korabban bizonyara mas volt a hely-
zet, de nem talaltam ra mai adatokat. A sajat maguk altal készitett eszkdzokkel, nem
l6fegyverrel valo vadaszatot sem emlitették adatk6zlGim.

170 Az tinnepi alkalmak étkezéseir6l késébbi fejezetben irok. Napjainkban az étrend 6sz-
szeallitasat mas tényezOk befolyasoljak, a katolikus vallasi eléirasoknak Cserépfalu-
ban semmilyen hatasa sincs a karacsonyi, hiisvéti ételekre.
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tobbszor ennénk halat, élo halat. Mert ha ragondolok, akkor egy olajos
halat, paradicsomosat csak megveszek, az nem annyira draga.” (11. b)

, Fagyasztott halat szoktunk venni, azt siitiink kardcsony este is, rantva.
Fdleg tonhalat, amiben nincsen szalka. Halaszlét is szoktunk, ritkan. Egy-
szer megessziik, de mdasnap mar nem.” (111. b)

Tej, tejtermék

A tej, a tejtermék étrendbeli szerepe atértékelddott, a fogyasztasuk mennyisége
valtozott korszakunkban. A tej feldolgozasanak menete gytijtéseimet és a szak-
irodalmat Osszevetve —a kenyérsiitéshez hasonldéan — nem moédosult, igy csak
a fogyasztasra térek ki.!”!

Cserépfaluban szinte minden haznal volt legaldbb egy tehén, a tejtermékek
fontos ¢élelmiszerek voltak a 20. szazad els6 felében. A haboru nem befolyasol-
ta a tej taplalkozasban betdltott szerepét, akinek tehene volt, az tejhez mindig
hozzajutott, ha hushoz nem is. 1945 utan is a tsz szervezéséig, a megélhetéshez
jelentdsen hozzajarult a tej, tejfol, taro, vaj értékesitése, cseréje Cserépfaluban
is.'”? Az els6 generacid szamara a napi egy liter tej elfogyasztasa természetes volt,
emellett tejfolos, tards ételek hetente tobbszor is szerepeltek az étrendben.

,Cserevilag vot, mig a forint be nem jott. Nagyon nehez vot! Minden arut
cserébe adtunk, nem péenzeért. Hordtuk a tejet borért, palinkaért, olajért, de
hat azt cipelni kellett, mikor Egerbe jartunk. Haton cipelni a tejet, turot, va-
Jjat, hozni a bort, palinkat, olajat. Elhasznaltuk az olajat fézéshez, zsir helyett,
vagy adtuk tovabb valamiért. Pestre is jartunk abban az idében aruval ruha-
nemiiért, zokniért, jottek a pestiek is falura, ruhakat élelmiszerért.” (1. b)

.Huszonnégy évig vot teheniink, egyet mindig tartottunk. A tejet hordtuk
a csarnokba, itt vot a szomszédban. Egy héten egyszer pedig Egerbe vittiik.
Peénteken kocsival mentiink, fonott 5—10 literes iivegekben vittiik a tejet,
meg turot, tejfelt, tojast. A szomszédbol a baba férje is minden nap vett 1
liter tejet.” (1. b)

Tejet, tejfolt, tardt sokféle ételbe hasznaltak, az étrendben gyakran szerepelt
habart bab, tarésderelye, turds tészta, habart rizskasa. Hazi tejbol f6zték a tejle-

M Lasd még Karpos L. 1943, 134-142., KisBAN E. 1967. 83., 1984. 785., GYORFINE
KovAcs 1. 1973. 299-303., BEREczk1 I. 1982. 182-183., 1985. 528., Cs. ScCHWALM E.
1989. 429-434,

172 Lasd még: Cs. ScHWALM E. 1989. 434., UsvAry Z. 1991. 113., FEL E. — Horer T. 1997.
122—-123., VArRGA L. 1997. 157.
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vest, a tejbetésztat.'™ A rantott tejbegriz csemege volt. Aludttejet nyaron uzson-
nara fogyasztottak kozos talbol, beleapritott kenyérrel. Madartejet ritkdn készitet-
tek, tinnepi étel volt, de gyerekagyasnak nem vitték.'”

Az 1960-as évek kozepéig elég sok tehenet tartottak a faluban, addig készitet-
tek tejtermékeket. A tej jelentds részét a tejcsarnokba hordtdk leadasra, havonta
kaptak érte pénzt. Friss tejet viszonylag keveset fogyasztottak, inkabb f6zéshez
hasznaltak, viszont jelentds mennyiségii taro, tejfol keriilt az asztalukra, a feldol-
gozasnak ez volt a két f6 végterméke.'” Aludttejet inkabb csak nyaron fogyasz-
tottak, a nagy részébol melegitéssel tarot készitettek.””* Ha Osszegyiilt a tejfol
(2-3 liter), abbdl vajat kopiiltek eladésra, csak kisebb részét fogyasztottak sajat
maguk.'”’

. Mikor osszegyiilt a tejfel, akkor csinaltunk vajat. Mink is ettiink, mikor
megahitottuk, hogy de régen ettiink egy kis jé vajas kenyeret. Etelbe nem
szoktuk, csak kenyérre. Akkor még nem hasznaltunk vajat, meg margarint
se fozésre, csak zsirt.” (1. a)

., Hideg vizben tartottuk [a vajat], idonként cseréltiik a tanyérban rajta
a vizet. Kit szogletesre, kit ovdlis alakiura csindltunk, késsel kidiszitettiik,
holyagpapirba beletettiik, ugy arultuk. A mai napig sajndalom a hazi vajat,
amit magunk koépiiltiink. Igen finom vot frissen, kenyérre kenve!” (1. b)

A TSZ megszervezése utan mar nem volt gazdasagos a hdzi szarvasmarhatar-
tas, sokan eladtak a tehenet még a tsz-be vald belépés eldtt. Az elsd generacié még
néhany évig igyekezett maga késziteni a tejterméket, de a masodik generacié mar
nem tanulta meg a fejést, a kopiilést. [gy nagyjabol az 1960-as évek kozepétdl az
orszag mas, azonos helyzetli falvaihoz hasonldan, fokozatosan rakényszeriiltek
arra, hogy boltbol vasaroljdk a tejet. Sajat maguk mar nem tudtak, nem birtdk
elkésziteni, és a bolti ellatas is sokat javult ekkorra.'”

A tejtermékek étrendbeli el6fordulasat az 1960-as évektdl jelentdsen befolya-
solja, hogy ezért is pénzt kell kiadniuk. Mar nem fogyasztanak naponta 1 liter te-
jet, csak hetente vesznek egyszer-kétszer egy egyliteres zacskoval. A tejfogyasz-

13 V6. PALADI-KOVACS A. 1982. 100., Cs. ScHWALM E. 1989. 433., UsvARY Z. 1991. 116.,
FEL E. — Horer T. 1997. 245.

174 V6. UrvAry Z. 1991. 116.

15 V6. Cs. ScuwaLMm E. 1989. 431-432. Sajt készitésérdl nincs adatom.

176 A tejet nem altattak tarhomaggal, csak a természetes erjedés révén valt aludttejjé.; Vo.
KisBAN E. 1967. 84.

177 Ujvary Zoltan gomori adatai éppen ellenkez6 szokast mutatnak. UsvAry Z. 1991. 119.

178 V6. SzuHAY P. 1994. 356.
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tas mértékét az egyes generaciok nagyon kiilonbozoképpen itélik meg. Az elsd
generacio:

., Tejet, tejfolt mink nem ettiink ennyit, mint most, mert eladtuk.” (1. a)
A masodik generacid visszaemlékezve sajat gyermekkorara:

,,Még akkor jellemzobb vot a tejes étel jobban, mert tehen vot mindenhol.
Majdnem minden hazndl vot tehen, ha nem, akkor vették a tejet, de sokkal
tobb tejes ételt ettek, mint mi. Sokkal! Habart bab, turdsderelye, turos tész-
ta, habart rizskdasa minden héten vot! Nagyanyam még rantott tejbegrizt is
csinalt!” (11. b)

Harmadik generacio:

,, Iejet vesziink kevesebbet, mint régen, de nem kivanjuk ezt a tejeket mar,
nem jo az ize. Tejfolt inkabb haszndlok berantani, behabarni ételeket, de
tejet nem sokat. Van itthon altalaban, de most is mar ott romlik meg a zacs-
koban, nem kell senkinek.” (111. a) ,, Tejet a gyerekek jobban megeszik, de
mi nem szeretjiik reggelihez se!” (111. a)

,,A tejet nem szeretem, csak ritkan iszom egy-egy pohdarral. A gyerekek
se, nem is kérik a kakaot sem.” (111. b)

A boltbodl vasarolt zacskos tejet mindig felforraltak, tejeslabasban taroltak
a kamraban, pincelépcson, késébb a hiitében. Ma nem forraljak mar a tejet;
zacskoban, kiilon erre szolgald miianyag dobozban, a hiitében tartjak, igy két-
harom napig fogyaszthatd. Tobb tejliizem termékét is lehet kapni a faluban. Ha
megromlik, azaz megalszik a tej, az allatoknak adjak, maguk nem fogyasztjak.
Lehet kapni tgynevezett tartds tejet is, ami hiitést sem igényel, de ezt csak ak-
kor veszik, ha nem jut ,,rendes” tej. Az ellatasban még ma is akadnak gondok, a
kis boltok inkabb kevesebb tejet, tejterméket rendelnek, nehogy a szavatossagi
id6 lejarta utan is ott maradjon a mar eladhatatlan aru. Vasarlaskor mindenki
megnézi, hogy ,,mikor jar le a tej”. Egy-két haznal még mindig tartanak tehe-
net, néhanyan onnan hordjak literenként, mert jobb az ize, magasabb a zsirtar-
talma, mint a bolti tejnek.

Tejet ma alig isznak, az altalam vizsgalt haztartasok koziil csupan egy helyen
emlitették ,, ...mi rengeteg tejet iszunk” (11. b), napi egy liter fogy, ami csak ma
szamit soknak, korabban ez volt az altalanos gyakorlat. A tej ma mar draga, annak
ellenére, hogy alapélelmiszer, de kozel sem annyira izletes, mint a hazitej, lecsok-
kentik a zsirtartalmat, tejporbol készitik. A fogyasztast mindez erésen befolya-
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solja. A tej nem nélkiilozhetetlen, az étrend olyan valtozatos, hogy elég fehérjét
fogyasztanak e nélkiil is.

Tejfolt sok ételbe hasznalnak — a 20%-os zsirtartalmut kedvelik, az annal zsir-
szegényebbnek mar nem j6 az ize —, azzal habarjak a leveseket, a fozelékeket.
A kiilonboz6 rakott zoldségeket (burgonya, karfiol, kelkaposzta, zoldbab) is tej-
follel gazdagitjak. Onallo ételként, kenyérrel csak az elsé generacid néhany tagja
kedveli, a régi fogyasztasi szokasokat Orizve.

., Hetente kétszer-haromszor is veszek tejfolt.” (1. b)

Tar6 az elsé generacional gyakran szerepelt az étrendben, ma viszont mar
olyan draga, hogy a haztartasok tobbségében szinte csak havonta vasarolnak.
Gyakoribb eléfordulasa mar-mar az anyagi jolét szimboluma. A lakodalmi turds
bélest is elhagytak, 2000 6ta nem siitnek, mert nagyon koltséges.

,, Tiurogombaocot egy kilo tiirobol szoktam, annal kevesebbnek nem érdemes
nekifogni. Koroztettet is gyakran csindlok.” (111. c)

,, Amig a gyerekek kicsik voltak, és nem volt draga a turo, addig csinal-
tam turogombocot. Most mar ritkabban, mert fél kilo tiirobol hiisz gomboc
lesz, négytinknek épphogy elég. Laktato, de el is fogy rogton.” (111. a)

Az elsé generacio étrendjében csak szezonalisan fordult elé aludttej, nyari
uzsonnara fogyasztottak beleapritott kenyérrel, kozos talbol. A masodik gene-
racié szinte nem is fogyaszt bolti joghurtot, kefirt. A harmadik generacio a rek-
lamok hatasara — ¢s talan azért is, mert mas tejterméket alig esznek — leginkabb
joghurtot vasarol. A boltokban nagyon sokféle izesitésii joghurtot, kefirt tartanak.
Mig a tejet, tejfolt csak egyesével vasaroljak, addig ebbdl sokan nagyobb tétele-
ket is hazavisznek.

A lanyom harom-négy joghurtot is megeszik egy nap!” (1. ¢)

,Joghurtot mi is szeretjiik reggelire, a gyerekeknek is veszek kétnapon-
ta.” (11L. a)

wJoghurtot, kefirt is szeretem, salatdra is sokszor teszek ontetkent. A fér-
jem nem szereti, az nem étel, azzal nem lehet jollakni.” (I11. ¢)

Az 1960-as évek végétdl rendszeresen lehet kapni tigynevezett Tea vajat a bol-
tokban, amit nem csak kenyérrel ettek, hanem siitemények, tortak toltelékének
is hasznaltak. A hiitok elterjedésével a vaj hosszabb ideig eltarthato, viszont igy
keményebb, kevésbé kenhetd. ,, egészséges meg finom, de nehéz kenni, mar nem
vesziink, nagyon nagy a zsirtartalma is... ” (I1L. ¢)
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Ezeknek az igényeknek jobban megfelelnek a hidrogénezett ndvényi olajok-
bol késziilé margarinok, amelyek szinte teljesen kiszoritottak az étrendbdl a vajat
6nallo ételként, kenyérre kenve és siitemények toltelékeként is. Lényegesen ol-
csobbak és kiadosabbak is, mint a vaj.!”

Sajtot az els6 generacio nem készitett, nem is fogyasztott. A masodik €s a har-
madik generacid étrendjébe is csupan az Gjabb ételekkel, receptekkel kertiilt be.
Szinte kizarolag trappista sajtot vasarolnak. A sajt azonban az el6z6 tejtermékek-
nél is dragabb, igy csak ritkan vesznek, ételek izesitésére hasznaljak, onalldan
egyaltalan nem fogyasztjak. A dobozos, kenhet6 sajtok a kozétkeztetésben szere-
pelnek reggelire, uzsonnara. A harmadik generacid innen vette at, néhanyan mar
probaljak a heti étrendjiikbe beépiteni, ez is egy alternativaja a tejnek.

A hétkoznapitol eltérd taplalkozasi alkalmak nyersanyagai

Egyes munkaalkalmakkor, utazaskor, illetve innepeken a mindennapitol eltérd
moddon étkeznek Cserépfaluban €s attol tavol. Ennek megfelel6en a felhasznalha-
to nyersanyagoknak van egy minimalis és egy maximalis kore.

Ha hosszabb idére elmentek otthonrdl (summasként, az erdére, vagy meszet
égetni, meszet arulni, nagyobb tavolsagra utazva, ingazoként, kollégistaként),
akkor a magukkal vitt élelmet gy valogattak Gssze, hogy az birja az utazast, és
jol eltarthato legyen. Ez nagyon lesziikitette a kort; a tej, a tejtermék, a tojas, a
z0ldségek, a husfélék nagy része nem felelt meg a kovetelményeknek. Ezen al-
kalmak étkezései még a hétkdznapinal is egyhangubbak, de az ételek laktatoak,
kaloriadusak voltak.

A nyersanyagok maximalis kore az tinnepi, foként a lakodalmi ételsorban je-
lenik meg. A lakodalmat rendez6 csalad mindenbdl a legjobbat igyekszik vendé-
geinek kinalni.

Az 1950-es évekig az otthonuktol tavol munkat vallalok jovedelmiik egy ré-
sz¢€t élelmiszerben kaptak. Ez lehetett nyersanyag és fott étel is. Itt csak azokra
a nyersanyagokra és félkész ételekre térek ki, amelyeket Cserépfalubodl, otthon-
rol vittek magukkal. A summasok ,,...jaranddsagaikat legtobbszor készpénzben
és terményekben..., tovabba nyers élelmiszerekben (konvencid) kaptak meg.”!%
Lutra egy kevés ¢lelmet vittek magukkal ladaban, zsakban, illetve tarisznya-
ban.”8! Kenyeret, szalonnat, zsirt, szilvalekvart csomagoltak, de csak keveset,
kiegészitésképpen, ,, ...potlasnak, ha nem szerettiik, amit adtak.” (1. a) A summas-

179 V. DOMOTOR A. 1995. 516.
180 SARKOZI Z. 1972. 323.
181 K aTONA 1. 2000. 189.
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bandaknak sajat szakacsasszonyuk volt,'3? aki falubeli 1évén garanciat jelentett
arra, hogy a megszokott izektdl, ételektdl ne legyen tul nagy az eltérés. Ez egy-
fajta kozétkeztetés volt.

Az erdén dolgozok (favagok csemetézok, mészégetok) sajat maguk gondos-
kodtak élelmezésiikrol.'s3 Nyersanyagokat csak akkor vittek magukkal, ha hosz-
szabb id6re, nagyobb tavolsagra mentek dolgozni. Gyakoribb volt azonban, hogy
naponta hazajartak.

wFoztem itthon, azt vitt masnap, amit foztem éppen: tésztat, bablevest,
krumplilevest.” (11. a) ,,Heti kenyeret vittiik a hatunkon. Egy egész kenyeret
majdnem megettiink egy hét alatt. Vittiink szalonndt, kolbdszt, lekvart. En
ugyan nem nagyon szerettem a szalonnat, vettem egy margarint. Ha a mar-
garint meguntam, akkor zsiroskenyér vot. Fozni szalonnat, szaraz tésztdt,
laskat, krumplit, hagymadt, sot, paprikat, vittiink.” (1. a)

Inni leginkabb forrasvizet ittak. Az 1960-as évektdl a TSZ-nek és az erdé-
szetnek is volt konyhdja, de kevesen vették igénybe, mert sokat kellett fizetni
a ,,csajkds ebédert”.

Akik az Alfoldon'®* meszet arultak, csak szalonnat, kenyeret vittek magukkal
a négy-0t napos utra.

., Hat sehogy se vot, ettiink, amit ettiink. Ha megkivantuk, akkor bementiink
egy csardaba, ettiink egy levest, meg votak ismerdsok, akiknél haltunk, ad-
tak enni, fizettiink érte.” (1. b)

., Hat bizony éheztiink! Szalonnat vittiink, meg vettem néha majkrémet,
meg szilvat kenyérrel vagy dinnyét.” (1. a)

Az 1960-as évektdl a tavolabbi varosokban dolgozo heti ingazok és az ott
tanulo kollégistak mar kevésbé foztek sajat maguknak, a kozétkeztetésben ettek
délben. A reggeli, esti hideg étkezésekre elédeikhez hasonl6 ételeket vittek Ok is,
a kenyeret viszont mar ott vasaroltak. ,, Megvettiink a hét elejin egy kenyeret, oszt
mig abban tartott!” (11. a)

Késobb egyre tobb bolti huskészitményt, szalamit, konzervet, tejterméket fo-
gyasztottak, pénzt hoztak otthonrol, hogy megvegyék.

182 Egyik adatkozl0m anyja is sokaig volt szakacs, nagyon kedvelték a foztjét, hires volt
a faluban is.

183 Lasd még: Bako F. 1968b., Katona 1. 2000. 209., a téma torténelmi példait emliti
roviden: KNEzy J. 1997. 65-66.

184 Lasd még: Vica Gy. 1986a. 81.
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A botbul a mdjkrémet csak ha nagyon megkivantuk, mert 4,50 vot egy
doboz, az mar nekiink sok vot a 80 Ft-os osztondijhoz. Meg esetleg vasar-
naprol valami maradék husféle, de nem sok vot.” (11. b)

Aki viszont a hazai izekre vagyott, az vacsorara fott ételt készitett magéanak,
foként leveseket. A férfiak is foztek a munkasszallon, otthonrol hoztak hozza bur-
gonyat, szalonnat, leveszoldséget, hagymat, kolbaszt, szaraz lebbencstésztat.

A szallithato, hiités nélkiil tarolhat6 élelmiszerek kore nem valtozott. Az étel-
készlet a hiitészekrények elterjedésével boviilt, de ezekben mar foként a boltban
vasarolt tejterméket, huskészitményeket taroljak.

Ha ma hosszabb utra, nyaralni mennek, aki megteheti, az csak az ttra visz ma-
gaval néhany szendvicset, innivalot. A nyaralas ideje alatt ott vasaroljak az élel-
miszereket, étteremben esznek. Ennél olcsobb megoldasok is 1éteznek, a tobbség
ezt valasztja. A masodik generaci6 rantott hust, fasirozottat, kenyeret, savanya
uborkat csomagolt.

LHHutotaskaban visziink siilt csirkecombot, fasirtot, szendvicseket. Meg fel-
pakolunk zoldségekkel, paradicsom, paprika. Anyu szokott siitit is siitni
nekiink, ami nem romlik el, nem megy szét a melegtol.” (111. b)

,,Nem tul sok kész kajat szoktunk vinni, ott mindig foziink. Visziink
krumplit, fiistolt csiilkot, zacskos levest, spaghettit, rad iiveges szoszt, ke-
nyeret, szalamit, margarint. Az utra szendvicseket szoktunk. Meg sort a
fittknak, ragcesalni valot. Nem mindegy, hogy innen viszziik, vagy ott kell
megvenni!” (111. a)

A hétkoznapi és az iinnepi étkezés kozott dllnak a bogracsozasok, grillezések.
Az alkalom ¢és a helyszin teszi linnepélyessé¢ az étkezéseket. A pincék elétt, illetve
egyre tobb flivesitett udvaron épitenek ezekhez allandé tlizhelyet, azokon foz-
nek. A felhasznalt nyersanyagok, az elfogyasztott ételek hétkdznapiak, szalonnat
siitnek, porkoltet, babgulyast, halaszlét foznek. Ujabban jelentek meg ezeken az
étkezéseken a salatak €s a pacolt, grillezett disznohus, baromfihus.

Az Onellatasra torekvéstol az élelmiszervasarlasig

Az el6z6ekbdl kitlinik, hogy korszakunkban Cserépfaluban, az orszag mas része-
thez hasonloéan, a taplalkozaskultiraban bekovetkezo egyik legnagyobb valtozas
az, hogy mindharom generacional, vagyoni helyzettdl fliggetleniil megjelennek
a boltbol vasarolt élelmiszerek. A 20. szdzad masodik felében a haztartasok kolt-
ségvetésében a konyhai koltépénz 0sszege nétt, az élelmiszervasarlas jelentds,



123

rendszeres kiadas lett. A néprajzi kutatas eddig kevéssé foglalkozott a taplalékok
vasarlasaval.'® A piacokra, vasarokra — melyek néprajzi anyaga bOséges'® — el-
adni vittek arukat, ott nem nagyon vettek élelmiszert a féként dnellatasra torekvo
falusi és mezdvarosi lakosok az 1960-as évekig.

A cserépfaluiak a 20. szazad kozepéig, a helyi boltokban'®’ csak a legsziik-
ségesebb, a haztartasban nem el6allithato arukat szerezték be. Sajat termékeiket
(mész, fadru, gyiimélcs) gabonara cserélték, gyakran a pénz kiiktatasaval.'®® Az
els6 generacio6 életvitelében maig megdrzddott ez a szemlélet:

,»Nem ugy vot, hogy elkotottiik a pénzt, oszt majd a masik honapban megint
kapjuk. Nekiink csak abbul vot pénz, amit a hdaznal megtermeltiink. Aztat
kellett eladni, beosztani. A mai napig meg vagyunk szokva, hogy ha meg-
gyiilik a tojas, a bab, akkor vissziik a piacra. (1. a)

A koltépénz nagy részén a helyi boltokban vasaroltak otthon nem eléallithato
haztartasi cikkeket. Hetente vettek kis tételben fiiszereket, gyufat, petréleumot,
sot, cukrot, rizst, élesztot ,,csak a legsziikségesebbeket”. Disznovagashoz vasarol-
tak évente egyszer nagyobb tételben fliszereket, tavasszal a kertbe a palantakat,
Osszel esetleg a savanyitani valo kaposztat. Ritkabb, nagyobb kiadasok voltak
a haztartasi felszerelések.

,,Hat nem vot ennyi minden a botban, ami most. Sok minden vot, de nem
vot ennyiféle. Vot, hogy nem vot rizsa, cukor, de tobbségében vot, so is.
Nem vettiink a botba, hanem megcsinaltuk hazilag, amit lehetett, hogy tud-
Jjunk sporolni.” (1. a)

“Nem vot ugy igényiink semmire. Amit igényeltiink, azt meg tudtuk ven-
ni. Meg hat azt vettiik, ami vot. Nem nagyon lehetett valogatni. Meg akinek

185 KisBAN E. 1995.

186 Cserépfalu kornyékének vasarairdl lasd: DANKO 1.: 1986. 11-19.; Vica Gy. 1984b,
1986; 1990; 1991. 313-319.

187 A 20. szazad elejére a magyarorszagi falvak szinte mindegyikében legalabb egy zsido
csalad ¢élt, 6vék volt a falusi bolt, legtdbb esetben a kocsma is.” SZARvVAS Zs. 2000: 366.
Igy volt ez Cserépfaluban is. Itt két kis magantulajdonu szatocsbolt, vegyeskereskedés
mkodott és az 1920-as évektdl a Hangya szovetkezet is nyitott egy nagyobb, hasonld
arukészletl iizletet, valamint a templom melletti piactér kozelében hentesiizlet is volt.
V6: SzArvas Zs. 2000. 376; H. CsukAs Gy. 1997. 246-247. A helyi boltok mellett a
cserépfalui iparosoktdl kdzvetleniil is vasaroltak cip6t, ruhanemit, illetve a mez6ko-
vesdi, egri izleteket, piacokat is rendszeresen folkeresték. A masodik vilaghabort el6tt
jelentds aruforgalmat bonyolitottak térségiinkben a vandorkereskeddk és -iparosok.
Lasd még: Vica Gy. 1986 a. 140-145.

188 V6: FEL E. — HOFER T. 1997. 409.
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valami olyan kellett, az lement Mezokovesdre, ott minden vot. En nem na-
gyon jartam oda se bevasarolni, mindent megtermeltiink.” (1. c)

A jovedelmek iddbeli eloszlasa a kollektivizalast kdvetden is egyenldtlen
maradt, még hosszu éveket kellett varni arra, hogy a munkaegységeket, illetve
ennek terhére kifizetett eldleget felvaltsak a havi rendszerességli pénzbeli ki-
fizetések. Cserépfalu lakossaganak egyre nagyobb része vallalt munkat az id6
elérehaladtaval a mezdgazdasagban és az iparban, ezzel rendszeres, havi jovede-
lemhez jutva. A haztajibol fedezték élelmiszersziikségletiik jo részét, a felesleget
eladva pedig tovabbi jovedelemhez is jutottak. A tobb forrasbdl szarmazo bevé-
telek révén az életszinvonal lassan emelkedett.'® Mindez atalakitotta a csaladok
pénzgazdalkodasat, és egyre tobb élelmiszert vasaroltak, olyanokat is, amelyeket
korabban maguk termeltek, allitottak eld.

Az 1960-70-es évekre az élelmiszer-ellatas stabilizalédasa, a kereskedelem-
ben beszerezhetd ¢lelmiszerek valasztékanak fokozatos bdviilése és az egy fore
es6 fogyasztott élelmiszerek mennyiségének a ndvekedése volt a jellemz6. Az
¢lelmiszerfogyasztas latvanyos novekedése Magyarorszagon, igy Cserépfaluban
is az 1960-as évek elején kezdddott, mindségében és mennyiségében az 1980-as
évek kozepén érte el a cstcspontjat.'?

,,Nem emlékszek, hogy ennyifélét visdaroltunk vona, csak amire sziikség
vot. Szines paprikabdl is csak két dekat, ha nem vot, nem vettiink. Felva-
gott, ilyesmi sem nagyon vot, mert akkor mindenki haznal 6lt.” (11. a)

., Fiatal hazasként [1970 koril] mar jobban vasarolgattunk, mint gye-
rekkoromban. Vajat, mdjkrémet a gyerekeknek, felvagottat is egyszer-két-
szer, de jobban az 6csobbul, mert akkor épitkeztiink. Akkor még csak hét-
vegen jartunk vasarolni, osszeirtuk, hogy mi kell. Kés6bb mar munkdbol
jovet naponta bementiink.” (11. b)

»Ha valamit nem tudtam megvenni, akkor csinaltam mdst, amikor vot
hozzavalo. Meg sok mindent lehetett mellozni. Meg nem valogattam. Ha
nem vot valami jo hus a hentesnél, nekiink jo az odalos is, nem zavart, hat
abbul csinaltam.” (11. a)

,,Még husert is sort kellett dallni a hetvenes években. Még nem vot fa-
gyaszto, nem foztiink ennyi hust, hus csak siitve porkoltnek vagy fozve vot.”
(IL. ¢)

189 V6: JAVOR K. — MOLNAR M. — SzABO P. — Sarkany M. 2000. 992.

190 Lasd még: VaLucH T. 2001. 321.; az ¢lelmiszerfogyasztas témakorének a legszéle-
sebb korl attekintése a korszakra vonatkozdan: VaLucH T. 2013. 83-92., 130-166.,
285-322. tovabbi irodalommal.
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A helyi boltokban az élelmiszer-vasarlas az 1970-es évekre mar annyira a min-
dennapi gyakorlat része lett, hogy a gyerekeket is bevontak — akar még iskolas
koruk el6tt! — rajuk biztak kisebb tétek beszerzését. A vasarlok és az eladok bi-
zalmas, jO viszonyat feltételezhetjiik, ami csak falun lehetséges, nem csaptak be
a gyerekeket, kiszolgaltak, mert ismerték oket.

,»Nem biztak mirank pénzt, mikor mi gyerekek votunk, mert nem vot. Fél-
tették, hogy elveszitjiik. En mdr mindig vittem magammal a fiam, nem tud-
tam hova tenni. Nagyon szeretett ott nézelodni, utana meg szivesen ment
bevasarolni is. Annyit irtam fel, vagy & irta fel nyomtatott betiikkel, azt mar
elolvasta, amit el is birt. Meg olyankor kiidtem el, amikor valami gyorsan
kellett. Szaladj mar el kisfiam, mer én fézok.” (11. b)

A kereskedelmi arukinalat boviilt az utobbi évtizedekben, szinte minden olyan
¢élelmiszer kaphatd Cserépfalu boltjaiban, amelyeket a kornyez6 varosokban is
arulnak. Minden ételtipust kinalnak, olyanokat is, melyeket korabban mindenki
maga készitett, termelt, példaul lekvarokat, befétteket, baromfihtst. A legtobb
cikkbdl kiilonbozé ara, kiillonbozé mindségli valaszték is van.

A vevok igényei generacionként — az eltérd anyagi lehetdségek miatt —igen
sokszinliek. Kenyér, tej, tejtermék, liszt, rizs, cukor, so, fliszer minden haztartas-
ban kell, folyamatosan vasaroljak 6ket. Emellett az els6 és a masodik generacio
arra torekszik, hogy a sziikséges zoldséget, gylimolcsot, hist, zsirt, tojast megter-
melje maganak. A kenyérsiitést, a tejfeldolgozast elhagytak, de a diszndolés egé-
szen az utdbbi évekig nem veszitett jelent6ségébdl koriikben. ! Ehhez hasonléan
a savanyitas, a bef6zés is fontos néi munka a mai napig. Ezen készitmények ize-
sitésére vesznek nagyobb mennyiségben fiiszereket, sot, rizst, cukrot. Csak ritkan
vasarolnak hentesarut, z6ldségeket, étolajat, tojast, szaraztésztat. Akkor koltenek
ezekre, ha kevesebb termett valamib6l, vagy ha tartalékaik végére jarnak, és az i)
termést még nem tudjak fogyasztani. Idonként az tinnepekre, vendéglatasra ké-
szllve vasarolnak bolti siiteményeket, édességeket, idit6t, sort. Sajat maguknak,
féleg az elsO generacio tagjai, nem kedveskednek ilyen csemegékkel. Félkész
vagy készételt egyaltalan nem vasarolnak. ime néhany példa az elsé generacio
véleményei koziil:

,, Csak azt veszem meg, amit mindenki, cukrot, ilyesmit. Nem szoktam kiilo-
nosebbet venni semmit. Hal’ Istennek van csirkém, tojasom, tyukom, hizot
is nevelek, ott a kert. A kis nyugdijambol mindenre nem telik.” (1. c)

191 Cserépfaluhoz hasonl6 a disznévagas megitélése az orszag mas részein is. V6: SZUHAY
P. 1994. 354355, DOMOTOR A. 1995. 515, BERECZKI 1. 1997. 113.
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,,Sok helyen van most is ugy, hogy disznotor van, vagnak tobb malacot
és a boltban nem igazan vesznek, csak kenyeret, esetleg tejet. Nagyon rit-
kan, egy honapban, mikor nyugdij van, akkor bevasdarolnak egy kis lisztet,
cukrot, egy kis ezt, egy kis azt. Nem nagyon veszegetnek, meggondoljak
nagyon.” (L. ¢)

., En nem vdsdrolok olyan tiilsagosan. Sokszor én csak kenyeret veszek.
Terike [a lanya] kiildi az ennivalot, én nem fozok olyan gyakran.” (1. b)

. En csak azt szoktam venni, amit megszoktam. A fiatalok maskent vasa-
rolnak, azt sem tudom sokszor, hogy mi micsoda. (1. a)

"Olyan nehezen lehet barmire is rabeszélni oket, [mondja az elad az
elsé és amasodik generaciorol], dltalaban azt kerdezik, hogy melyik 6csobb.
Nem azt mondjdk, hogy adjal egy jot, hanem ocsot. Mindig abbul vesznek,
amelyik ocsobb. Ha csak valamibiil a dragabb van, nem ad érte 6t-hat
forinttal tobbet, akkor nem vesz, és kész. A fiatalabbak nem sajndljak ugy
a pénzt, mint az idésebbek. Pedig sokszor meg tudna jobban venni, mint a
fiatal. Sporol a pénzzel, annyira berégzodott neki, hogy csak a sziik kérben
vasarol. Az idosek ritkan vesznek ilyet, hogy Pepsi, Coca Cola, a fiatalabb
majdnem mindenki ezt veszi. Csak ha az unoka megy, vagy tinnepség van,
no akkor biztos, hogy azt mondja, hogy ha az unokam ezt szereti, akkor
viszek, de maganak nem venne. Sajnaljik ra jobban a pénzt.” (11. c)

A harmadik generacid az iddsebbektdl eltéréen mar teljesen eltdvolodott az 6n-
ellatasra torekvés eszményétol. Haztartasukat jorészt a bolti kindlatra alapozzak.
A legtobb helyen a kertet még megmiiveli a hdziasszony, de a telek jelentds része
mar a gondozott, flives udvar, és kisebb része a konyhakert. A megtermelt mennyi-
ség azonban nem fedezi az egész évi fogyasztast, mellé vasarolni is kell zoldségeket.
Etrendjiikben a korabbiakhoz képest t5bb gyiiméles és zoldség szerepel, olyanok is,
amelyeket a sziileik nem fogyasztanak. Gyakran ezeket is a zoldségestol veszik.

»Karfiol elég draga, de amig szezonja van, ha nem is minden héten, de
kéthetente veszek.” (111. c)

Sertést a harmadik generdci6 nem tart, baromfit is csak kevesen. Az elfogyasztott
hus nagy részét sziileiktdl kapjak, illetve ezt egészitik ki a boltbdl nagy mennyiségii
mirelit baromfihussal, fagyasztott huskészitményekkel, konzerv daralt hiissal.

., Nekiink kevesebb kiaddsunk van a konyhdra, mint a varosiaknak. Nekik
venni kell a zéldségeket, a hust. A piacon meg vannak arak: Egy hétvégi
bevdsdrlds nekem, meg a vdrosi kollégandimnek teljesen mdsbél allt. O
megvette a hust, a zoldségeket, mindent vett. Nekem ezek itthon vannak.
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Tejterméket, kenyeret kell hozzavenni. Nem mindegy! Meg & a csontos hust
rakta a levesbe, én meg az igazi hust!” (111. ¢)

Kolbaszt, szalonnat, hurkat kevesebbet fogyasztanak, mint a sziileik, nagyszii-
leik, sokféle, nagy mennyiségii hentesarut vasarolnak rendszeresen. Zsirt keveset
vagy egyaltalan nem hasznalnak, étolajjal f6znek.'? A gyltimolesok, zoldségek
nagy részét frissen fogyasztjak, bef6zésre, savanyitasra kevesebb id6t forditanak,
sokan ezeket is boltbdl veszik meg. Baromfit kevesen tartanak, azt is inkabb a
husaért. A tojast is vasarolni kell, a drdga bolti tojasbol pedig nem készitenek
széaraztésztat, inkabb megveszik ezt is.

A masodik generacidhoz képest a fiatalabbak gyakrabban fogyasztanak sort,
iditditalokat, szarazsiiteményeket, édességeket, jégkrémeket. Nemcsak iinnepekre,
de hétkoznapokra is megveszik maguknak. A héaziasszony gyakorlottsagatol, igé-
nyességétol fiigg, hogy milyen gyakran szerepel az étrendben kész-, félkész étel.

., Ilyen mii dolgokat nem veszek a boltban azért, hogy nekem kénnyebb le-
gyen. Inkabb dolgozom vele egy oraval tovabb, de legaldbb tudom, hogy
nincs benne, vagy legalabb is kevesebb a tartositoszer, szinezéanyag. Pél-
daul a Rip-ropot, csirkefasirtot nem essziik meg. A macskdam sem eszi meg!
Mennyi hus lehet abban? Elgondolkodtato! Krumplipiiré- port sem veszek,
ha meg tudom csinalni falun krumplibol. Megcsindlom, itthoni alapanya-
gokat hasznaljuk fel.” (111. b)

A fiatalok korében kedveltek az ugynevezett zacskos levesek, levesporok,
a tésztakhoz val6 szoszok zacskdban vagy livegben kiszerelve, a salatadntetek, az
instant kavék, a kakao. Az els6 generacidval dsszehasonlitva a harmadik genera-
cio lényegesen kevesebb tejet, kenyeret fogyaszt. A tejtermékek koziil joghurtot,
sajtot, margarint vesznek tobbet, ezeket magukban is eszik. A harmadik generacid
korében a kozétkeztetés révén kedveltté valtak olyan hiivelyesek, fézeléknoveé-
nyek, amelyeket a sziileik nem ismertek, a helyi boltokban nem arultak korabban,
példaul a sargaborso, a lencse, a karfiol, a kelkaposzta vagy a cukkini

, Anyuék nem adtak ki ennyi pénzt, megtermelték a kertben, meg volt csir-
ke, malac. De most mdr 6k sem tartanak, mi sem. En mar Jjobban meg-
veszem tavasszal is az uborkat, ujkrumplit, paprikat, paradicsomot. Nem
sajndlom a pénzt tejszinre, driaga gombdt venni. Ok azért ilyeneket nem
vettek meg soha. Ha nem is soha, de csak iinnepnapokon. Meggondoltak
jobban régebben.” (111. c)

192 Az élelmiszerkészletben bekovetkezett strukturavaltasrol lasd példaul: Varucu T.
2001. 321.
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,,Nem vesznek| a sziileik, a masodik generacid]| példaul sajttal toltott
pulykamellet, nem veszik meg maguknak, lehet, hogy szeretik, de esziikbe
sem jut, hogy ilyeneket vegyenek. Anyu is jol foz, de én megprobdalok mdst is,
de oket ez mar nem érdekli, hogy most miket lehetne még ujitani.” (111. ¢)

A rendszervaltas utan az egy fore jutd élelmiszer-mennyis€g szinte minden
¢lelmiszer esetében csokkent a statisztikdk szerint. Ennek egyik f6 oka az arak
emelkedése és a fogyasztoi szokasok valtozasa Valuch Tibor kutatasai nyoman.'”?
Ezek az 0sszesitett adatok azonban részben elfedik a valésagot, véleményem sze-
rint sokkal differencialtabb a kép. Az els6 generacié fogyasztasat nem lehet a
vasarlasuk alapjan megitélni példaul Cserépfaluban. A masodik és a harmadik
generacio korében a vagyoni helyzett6l fliggen egyeseknél valoban jelentésen
csokkent az életszinvonal, az aremeléseket megérezték, kevesebbet kdltenek élel-
miszerre, vagy egy¢éb kiaddsok mérséklésével az étkezéseken igyekeznek a ko-
rabbi szintet megdrizni. A romlo anyagi helyzetii masodik generacids csalddban
az egy¢b kiadasok mérséklése utan élelmiszervasarlasra is egyre kevesebb jutott.
Ugyanakkor a nagyobb jovedelmi csalddok szinte tobzdédnak a bolti élelmisze-
rekben.

A bolti kinalat, a valaszték, illetve a reklamok kiilonféleképpen hatnak a gene-
raciokra, sok mulik azonban az egyéni nyitottsagon is.

A rekldmok nem befolyasolnak egyaltalan. A boltos is ha mondja, hogy
megeri, akkor veszek, ha nem, akkor akarmit mondhat nekem.” (11. b)

., Nagyon ritka, mikor a mamadkra is ra tudok egy jégkrémet beszélni,
hogy egyenek meg! — [mondja az eldbb idézett eladd] De megennék! De
inkabb nem. Most nem ugy van pénzem, nem vehetek. Felvagottat is, csak
tiz dekat legalabb! Nem, mert van még teperté meg szalonna. Meg 6 olyat
nem evett még! Nem késtolia meg. Nem. O nem evett olyat, nem akarja!”
(1. ¢)

Van azonban kivétel az elsé generaci6 korében is:

., Vettem a multkor pulykatallért [mélyhutott, eldsiitott fasirozott], amit
reklamoznak. Jo vot! Még vacsordra is elévettem, bele a zsirba és kész!
Vienettat [jégkrémtorta] is szoktam venni, az unokam mondta, hogy fi-
nom.” (L. ¢)

,, A reklamoknak nagyon nagy hatasa van!/[mondja az eladd] Nem is
gondoltuk, hogy milyen igény van arra, amit reklamoznak. Ha valami van
a tévében |[a televizid a meghatarozd médium], akkor mar masnap jonnek,

19 VaLucH T. 2001. 321., 2013.
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hogy van-e mar ilyen nalunk a boltban?! Mert az biztos jo, mert a tévében
volt! A fiatalabbakndl van ez jobban. Az idoseket nagyon nehéz valami ujra
rabeszélni. Csak a megszokott régit.” ,,A reklam kivancsiva tesz és hat
azokat jobban kiprébaljuk. Szeretek igy vijakat kiprébdlni. Erdekesek azok
az uj izek. Ha izlik, akkor veszek maskor is.” (1l. ¢)

A vevét a reklamokon ttl sok minden befolydsolja még, a vasarlas maga ko-
moly dontési folyamat. Az egyéni izlést, a vasarlasra fordithaté pénzt kell elsé
helyen emliteni, de a boltok arukinalata, azaz hogy a pénzéért mit is vehet konk-
rétan az ember, szintén dontd tényezo.

,,»Ha latom, hogy olyan valami van benne, amit szeretnénk, megennék, ak-
kor biztos, hogy ki fogom probalni. Meg ha szép csomagoldsa van, az is
viszi a dolgokat.” (111. ¢

,,...most éppen a Delma margarin a legjobb. Kordabban szoktam ezt
a Ramat, nagyon finom az is, de olyan hamar elfogy, ajanlottik ezt a mult-
kor, ugyhogy inkabb Delmadt veszek.” (1. b)

A munkahelyen is, ha valaki kiprobal valamit, vett valamit, amit addig
senki, rajonnek, hogy jo, csak nem ismerik. De ha mar megprobdlja, akkor
mar rabeszéli a tobbit.” (111. b)

,,Nekem az a fontos, hogy ha valamit veszek, akkor olyat szoktam va-
lasztani, megnézem, amiben kevesebb a tartositoszer. Legyen egészséges,
ez a fontos!” (111. b)

,,Nehéz valasztani! A joghurtokat nagyon szeretjiik, ott azt nézem, hogy
mennyi a gyiimélcstartalma, az alapjan, azt nézem, meg hat az arat. Ha jo,
meg finom, meg szeretjiik, akkor azt veszem meg, még ha nem is a legocsobb.
De nem a legméregdragdabbat, de nem sajndlom érte.” (11. b)

A helyi boltok arukészlete a mindennapi sziikségletek kielégitését szolgalta
korabban és szolgalja ma is. Volt, amikor csak hetente vésaroltak be a csaladok,
késdbb ez mar rendszeres, hétkdznapi tevékenység lett. Nagyobb jelentdsége
csak a szombati vasarlasnak volt, mert ekkor mar a vasarnapi ebédhez sziikséges
alapanyagokat is meg kellett venni.

»Ma meg akar otszor is dtszaladok a botba, itt van a szomszédban. ”— mondja
a masodik generacios, kozepes anyagi helyzetli haziasszony. A magantulajdonu
kis boltok a hét minden napjan nyitva tartanak reggeltdl estig. Ez a folyamatos,
hosszabb nyitvatartds — varosi mintara — kedvezd a vevoknek, a f6zés folyaman
felmeriild esetleges hidnyokat barmikor potolni tudjak. Ezért mennek egy nap
akar Otszor is.
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Az elsé generacio igényeit teljesen kielégitik a cserépfalui boltok, mindent
megkapnak, amire sziikségiik van. A masodik generacié — néhany ritka kivételtol
eltekintve — a mez6kovesdi €s egri lizletekbe is szivesen jar vasarolni, kiilonosen,
ha ingazoként ott is dolgoznak. Az utobbi évtizedben megnyilt diszkontaruhdzak,
hipermarketek, bevasarlokdzpontok mar 0j vasarlasi lehetéségeket kinalnak. A ma-
sodik és a harmadik generacio tagjai koziil sokan havonta elmennek autoval egy-
egy nagy bevasarlast csinalni. Sok terméket olcsébban tudnak megvenni, mint
otthon, 1ényegesen nagyobb a valaszték is. Itt egyes alapanyagokat nagy tételben
vesznek meg egyszerre, példaul lisztet, cukrot, étolajat, konzerveket, fiiszereket,
uditoket, ezeket a spajzban taroljak otthon. Az aruhazak kinalatuk révén nagyban
hozzéajarulnak az 0j termékek, izek megismeréséhez.

,»Mindent megnézek a Tescoban, van rad ido, ellesekedik az ember. Van,
hogy ott jut eszembe, hogy ebbdl nincs otthon, veszek.” (111. c)

Nyersanyagok elokészitése

A megtermelt, a megvasarolt nyersanyagokat a f6zéshez el6 kell késziteni. Bar
a f6zés folyamatanak ez ugyanolyan fontos szakasza, mint amikor mar a fazék-
ban 6 az étel, a szakirodalomban meglehetdsen kevés adatot talalunk ezekrdl a
miveletekrél. Az eldkészités soran a zoldségeket, a husokat tisztitjak, darabol-
jék, az élelmiszereket élvezhetdve teszik, megkapjak azt a formajukat, amelyben
f6zés utan talalasra kerlilnek. Masképp véagjak fol példaul a burgonyat a rakott
krumplihoz, és masként, ha krumplilevest csinalnak majd bel6le. Ugyanaz az
alapanyag, mégis mas, mert mas az alakja.

A haziasszony az aznapi meniinek megfelelden 0sszeszedi a legfontosabb hoz-
zavalokat: behozza példaul a kertbdl a zoldségeket, megveszi a boltbdl a hiany-
76 alapanyagokat. A rendelkezésre allo készletb6l mindig a legszebb darabokat
igyekeznek kivalasztani, és mindig csak annyit, amennyit a sajat gyakorlatukbol
tudnak, hogy elegend¢ lesz a csaladnak. Egy-egy ételnek az elkészités¢hez termé-
szetesen vannak irott, iratlan receptek, hogy mibe mibdl mennyit kell tenni, de ez
egyénileg varialodik a napi gyakorlatban. Attol fiigg, hogy mi termett a kertben,
abbol mennyi van készleten, mit tudott a haziasszony a boltbol megvenni, illetve
mi az, ami hianyzik és esetleg massal potolhaté. Eppen ezért minden elkészitett
étel egyszeri, megismételhetetlen alkotas, és annyi csak az elvaras vele szemben,
hogy fogyasztoi szamara kimeritse példaul a bableves fogalmat.'**

1% Meglehetésen tag hatarok kozott mozoghat egy étel tényleges formaja, majdhogynem
csaladonként eltérd, hogy példaul a bableves milyen, mennyi babot tesznek bele, fiis-
tolt hussal, kolbasszal vagy ezek nélkiil, zoldségesen készitik-e. Van, aki siir(i rantas-
sal, fokhagymasan, van, aki hagyma nélkiili vékony rantassal csinalja.
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A f0zés egésze, igy az el0készités is elsGsorban néi munka mindharom gene-
racional. Az elsé és a masodik generacio a piszkosabb munkakat mindig kint, a
hazon kiviil végezte, ligyelve a konyha tisztasagara, nem tudatosan ugyan, de ez-
zel is keriilték az estleges fertézéseket. A fiatalok masként latjak, a konyhara, az
asztalra bekeriilhetnek a még tisztitatlan zoldségek is, a mai tisztitdszerek mellet
ez nem jelent gondot

., Reggel szedjiik ki csak a z6ceséget a f6dbdl, azzal kezdem a fozést, frissen
szeretem, nem fonnyadt még, foleg a zoédje miatt. Kerti csapnal lemosom.
Anyuéknal, anyosoméknal is mindig kint pucoltuk a zéccséget, ok nem vit-
ték be, az eresz ald kiiiltiink. En mdr idebent szoktam mindent, ott a viz,
konnyii feltakaritani, csak 6sszesoporjiik és kész. Nalunk nincs ilyen, hogy
tiszta konyha, ott szoktam, ahol f6zok, mellette.” (1. ¢)

Minden haziasszonynak van kedvenc zoldségtisztitd kése, nem til nagy, de jo
¢éles. Néhany éve terjedt el a z6ldséghamozo. Attol fiiggden, hogy a haziasszony
mennyi ételt f6z, egy-egy kiilon vizzel teli talba rakja a levesnek megpucolt sar-
garépat, petrezselymet vagy a koretnek a burgonyat.

En késsel szeretem pucolni. Uborkdhoz, krumplihoz eléveszem a pucoldt
[z61dséghamozot], latom, hogy mennyivel kénnyebb, de én ilyen maradia-
san késsel. Gyiikeret, mindent késsel. Csak kaparni szoktam, hamozni po-
csékolds! En mindig gy tanultam, és a mai napig is kaparom. Ujsdgot
teszek ala, azzal egyiitt kidobom vagy a csirkéknek.” (11. b)

»Késsel hamozom a répat, gyiikeret, igy gyorsabb, mint kapargatni.
A hamozo csak akkor jo, ha friss, nem fonnyadt a zédség.” (11. ¢)

A zoceséget tisztitani vasarnaponként szokott segiteni a férjem is, mig
6 pucolja, addig én a masodik félét elékészitem. Ha esetleg nem tud segi-
teni, akkor hamarabb kell nekikezdeni fozni, mert annyival tovibb tart.”
(1. a)

,Jaj, a féerjem sokat segit nekem. behozza a zdccséget, kiviszi a kapa-
rekjat, meg besegit enni is.” (1. a)

A megtisztitott, megmosott zoldségeket egészben hagyjak, vagy daraboljak
az étel jellegétol fiiggden. Nagyon nagyok az eltérések az egyéni izlés, a csaladi
gyakorlat nyoman. A huslevest kivéve a legtobb levesbe a sargarépat, petrezsely-
met daraboljak: karikara vagy kisebb darabokra vagjak, ez levesenként is valtoz-
hat, példaul karikara vagjak mindig a krumplilevesbe, hasabokra a ragulevesbe.
A zellert, a karalabét viszont egy darabban f6zik meg. Egyéni izlés, technika
fliggvénye, hogy a zoldbabot milyen aprora, a kaposztat milyen vékony szalakra
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vagjak késsel, vagy gyaluljak. A burgonyat lehet a legjobban varialni: egészben,
hamozatlanul siilt, illetve fott krumplinak, apré kockara levesnek, nagyobb koc-
kara petrezselymes krumplinak, karikara rakott krumplinak, keskeny hasabokba
olajban siilt krumplinak, nagyobb hasabokba f6tt krumplinak, nyersen reszelve
sztrapacskanak, f6zés utan attorve krumplis tésztakhoz, krumplipiirének.

Az els6 és a masodik generacio a zoldségek apritasahoz nem hasznal vago-
deszkat, azt csak a nagyobb husokhoz veszik el6, a zoldséget a keziikben tartva
vagjak fol az edény folott. fgy a hagyma, a sargarépa, a petrezselyemzold na-
gyobb darabokban van az ételben. Finomabbra lehet vagni ezeket a vagodeszkan.
A fiatalok korében tobben hasznaljak, szamukra fontos az étel megjelenése is.

,Csirket kint vagom a nydrikonyhdban, ott van edeény, minden, ami kell.
Nem hozom idebe piszkolni. Ott megmosom, darabolom” (1. ¢)

,, Csirkét eldtte valo nap kint vagom le [szombaton], azzal sok idd el-
megy. Masnap kiveszem a hiitébdl, atmosom felteszem foni.” (11. ¢)

Ha tudom, hogy mit f6zok, akkor kiveszem eldre a hust, el6z6 este
[a fagyasztobol], de sokszor van, hogy nem tudom, csak akkor veszem ki, a
mikroban vagy forro vizben kiengesztelem [kiolvasztja], megmosom.” (111. c)

A fagyasztolada megkonnyiti az el0készitést: a hiisokat és a zoldségek egy
részét konyhakész allapotban, egy-egy f6zéshez sziikséges adagokban lehet el-
tenni, a kiolvasztas utan mar mehet is a fazékba.

A répa, petrezselyem tisztitasa, a csirke pucolasa, daraboldsa majdnem annyi
id6t vesz igénybe, mint amennyi a f6zésiikhoz kell, fontos része a f6z¢és folyama-
tanak. Amikor megtervezi a haziasszony, hogy mi lesz a menii, akkor a rendelke-
zésre allo alapanyagok szambavétele mellett azt is figyelembe veszi, hogyan kell
elokésziteni Oket. Az ételeket ilyen szempontbol is csoportositjak, vannak kevés-
bé munkaigényesek, melyeket foként hétkoznap féznek, és vannak olyanok is,
amelyek tobb id6t vesznek igénybe, ezeket az tinnepekre fozik. A vasarnap déli,
illetve az innepi f6zés a legeldkészitettebb, abban a férj vagy a gyerekek is segi-
tenek esetleg. Hétkdznap mar kevesebb 1d6t szannak erre. A nagy hdzi munkak
idején pedig szinte minimalisra igyekeznek az el6készités idejét csokkenteni.

A f6z¢és az els6é generacio életében az egyik legfontosabb napi, néi munka
volt, a haz koriili egyéb teendok kdzé szervesen illeszkedett, kozben mast is tud-
tak végezni, ha azt a munkamenet megengedte. A csaladon beliili munkamegosz-
tas révén a f6zés gyakran az idésebb ndk feladata volt. Az eldkészitéshez hoz-
zatartozott a tlizhely fiitéséhez a tiizel6anyag bekészitése is. Ez a gaztlizhelyek
elterjedésével konnyebbé valt.

A n6i munkaba allassal megvaltozott a helyzet. A masodik és a harmadik ge-
neracié a munkaiddn til végzi a hazimunkat, ezért szamukra az id6 jo beosztasa
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fontos kérdés, a nap aktiv részét otthonuktdl tavol toltik. A generaciok mar nem
¢élnek egyiitt, kevéssé tudnak egymasnak segiteni. Ahol csak lehet, ott probalnak
egyszerlsiteni, az id6vel takarékoskodni. Ez a magyarazata annak, hogy miért
olyan kedveltek példaul a fagyasztoladaba eltett htisok, zoldségek, a bolti szaraz-
tésztak, konzervek, félkész- és készételek: mert gyorsan elkészithetok. A munka-
szlineti napokon viszont ezekben a haztartasokban is a tobb elokészitést igénylo,
munkaigényesebb ételeket talaljak.

A mindennapi gyakorlatban a haziasszonynak nem csak a fozésre kell ligyel-
nie, sok minden mast is kell mellette csinalnia, ezért nehéz id6ben behatarolni,
hogy meddig is tart az elokészités és az étel elkészitése. A kezdo, fiatal hazi-
asszonynak még kevesebb a gyakorlata, jobban kell iigyelnie, hogy minden jol
sikeriiljon. Ennek egyik 1épése a megfeleld el6készités.

»Mindent odateszek, zoldséget is, hust is, ami kell bele, mar csak azért is,
hogy ki ne maradjon beléle. Atgondolom, hogy mit is akarok, meg hogy
akarom. Fiszereket is mind ki szoktam tenni, ne legyen, hogy hu ez még
nincs benne.” (111. b)

Id6vel sokat lehet ebben is fejlédni:

wdajnos nem ugy fozok, mint a legnormalisabb asszonyok, hogy odadll
a tiizhely mellé és egy 6ra hosszdig csak f6z. En mindig kapkodva f5zok,
mert kézben beszaladozok a boltba. [O az eladd a sajat iizletikben] Vagy
a kertbe szaladok ki egy kis zoldségeért, még ez kell, szaladok, még az kell.
Nem szoktam olyan gondosan, mint a tévében mutatjik, hogy elé van ke-
szitve, most ezt teszem bele. O, dehogy is!” (IL. ¢)

A f6zés tudomanyanak az elsajatitasaban, a belenevelddésben az els6 1épcso,
amikor az el6készitésbe bekapcsolddik a fiatal leany. Zoldséget pucolni mar a
8—10 éves gyerekeket is letiltetik, akik a késsel mar biztonsagosan tudnak banni.
A tovabbi munkafolyamatokba viszont sokan — adatk6z16im tobbsége mindha-
rom generaciobol — csak férjhez meneteliik utan tanultak bele igazan anyosuktol
vagy a sajat konyhajukban.



A CSEREPFALUI I KONYHA ETELEI

Levesek

minden altaluk termelt és vasarolt nyersanyagot felhasznalnak hozza. Levest na-
ponta-kétnaponta féznek a legtobb felmért haztartasban, ez az els6 fogas a déli
foétkezésen, és sok helyen az esti vacsoran is.

Alevesek koziil a friss husbol fott husleves a legelokel6bb, a vasarnapi €s az iin-
nepi ételsorban az els6 helyen szerepel.'” A leggyakrabban tytk- vagy csirkehtisbol
fozik. A disznd csontosabb részeibdl foként a disznovagast kovetden talaltak régeb-
ben huslevest. A hlit6ladabol ma barmikor eldvehetd a friss disznohus, igy valami-
vel gyakrabban szerepel az étrendben, de sokan tal zsirosnak tartjak, nem annyira
kedvelik, mint a baromfihtisbol késziilt valtozatot; a melegebb évszakokban emiatt
is ritkabb a disznéhtisleves. Ujabban mirelit pulykaaprélékbol is készitenek husle-
vest. Egy-egy helyen nagyon ritkan nyulhust, kacsat is fé6znek. A galamblevest az
egyik csaladban ,,gyogyszerként” vitték a korhazba a betegnek.

A felhasznalt hus mennyisége és mindsége csaladonként eltérd, attol fiigg,
hogy mennyire szeretik a fott htist. Van, ahol egy egész csirkét megfoznek, mig
masok csak a kevésbé husos részeket teszik a levesbe, a vastagabbjabol a ma-
sodikfélét, a foételt készitik. Ez volt az altalanos gyakorlat egészen a hiitéladak
elterjedéséig, de ebben is valtozast hozott a hustartositas: a harmadik generacio
egyes tagjai, akik sziileiktol kapjak a hust, megtehetik, hogy valogatnak benne
., ...nem teszem bele a fejét, a kaparojat, csak a jo [sic!] husokat: mellét, szar-
nyat.” (1L c)

A huslevest sargarépaval, petrezselyemmel, petrezselyemzolddel, egész vo-
roshagymaval, egész szemes vagy Orolt borssal izesitik. Van, aki szereti benne
a kelkaposztat, a zellert, a karalabét, a kelbimbot, a karfiolt. Ezekbdl is tesznek

195 V5. PALADI-KOVACS A. 1982. 99., UsVARY Z. 1991. 173-174., KisBAN E. 1997b. 500.;
FEL E. — Horer T. 1997. 200.
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a levesbe esetleg, de el is hagyhatok. A felhasznalt zoldségek mennyisége attol
fligg, hogy mennyire szereti a csalad, mennyi levest féznek, illetve mennyi all
beldliik rendelkezésre.

,, A levest sok zoldséggel fozom, sok sargarépaval. Anyu szerint az én leve-
sem édes, de ugy szeretjiik. Osszevesziink a fott hagyman.” (111. b)

A masodik és a harmadik generacié a zoldségeken kiviil rendszeresen tesz
a huslevesbe ételizesitot vagy leveskockat.

, Hiaba, hogy friss hussal csindalom, teszek bele, jobb ize van, izesitének
hasznalom.” (111. b, kezd6 haziasszony)

, Elég nehéz ilyen 1,5 literes adagban fozni kettonknek, hogy jo izii le-
gyen. Hol sikeriil, hol nem. Delikatot [ételizesitd] teszek bele.” (1. a, fel-
noétt gyermekeik mar kiilon haztartasban élnek.)

A huslevesnél nagyon tigyelnek arra, hogy lehetdség szerint mindig ugyanab-
ban a fazékban f6zz¢k, és mast ne nagyon készitsenek abban, mert atveszi a leves
az er6sebb izeket. A hust hideg vizben kell foltenni foni. A forras elott a tetejérol
gondosan leszedik a habot, kiilonben a leves nem lesz tiszta. Mas leveseknél ez
a lépés elmarad. Ezutan van, aki fedével, van, aki anélkiil f6zi tovabb. A zoldsé-
geket csak akkor teszik a fazékba, amikor a hiis mar majdnem megpuhult. Lasst
tlizon, tobb mint egy orat fo.

A huislevesbe a levestésztat mindig kiilon fozik ki, sos vizben vagy a levesbodl
szednek ki hozza keveset. Vasarnap leggyakrabban kiskocka vagy vékonycsik tész-
tat valasztanak, ez is csaladi szokas kérdése, hogy ki melyiket kedveli. A férfiak a
kockatésztat szeretik jobban ,, nem csuszkal le a kanalrol.” Az tinnepi htislevesbe
mindenki csigat foz.

Mindharom generacio lakodalmain huslevest f6ztek. Ahol tinot vagtak, ott
a lakodalom napjan délben a marha csontos részébdl cserépfazékban a szdn-
kdan —ha nem ment ra a fiist — kiilondsen jo iza leves késziilt, de ez az étkezés
még nem volt linnepi jellegli. Vacsorara ,, abbul [marhahusbol] man csak keveset
tettek, jobbadon tyukhiis vot, mert annak jobb az ize.” (1. a) Az 1960-as évektol
mar csak tyukhust foztek, tistokben. Az elmult tiz évben elmaradt a lakodalom-
ban a déli leves, igy csak vacsorara talalnak huslevest csigdval.

Friss hussal készitik a gulydsost, a gulyaslevest. Az 1980-as évekig ehhez
gyakran marhahtst vettek, ma mar kizarélag disznoéhusbol fézik. Készitik sza-
razbabbal, van, ahol be is rantjak: ez a babgulyas. A krumpligulyast nem stiritik.
Egyesek a zoldségek mellett gulyasleveskockaval is izesitik. A gulyasleveshez
kenyeret esznek, igy az szinte 6nall6 foétel. Hasonloan készitik édes kaposztabol,
friss hussal a kaposztalevest is.
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Az 1980-as évek végéig az elsé és a masodik generacid étrendjében is sokszor
szerepelt a flstolt hussal fott leves, szinte minden zoldséggel parositottak, de
6nallo huslevesként nem szerepelt Cserépfaluban.'”® Mara a flistolt his vissza-
szorult, ritkan fogyasztjak.

A hétkoznap f6z0ott levesek soraban a legkedveltebb a szarazbabbol f6tt bab-
leves:

. ... kolbaszt, orjat [fustolt] raktunk bele, ha az elfogyott, akkor a labat
elfiirészeltiik, azt tettiik bele.” (1. a)

Leveszoldséget ebbe nem tettek, csak siiri, voroshagymas rantast, ez a rdstolt
bab. Készitették tejfolos babnak is, ekkor a rantas mellett tejfolt is tettek bele, egye-
sek ezt bezddségelték, a rantasba voroshagymat és fokhagymat is tettek. A bable-
vesben fott hust és kolbaszt masodik fogasként fogyasztottak. Laktato, tartalmas
leves, nyaron és télen egyarant fozik, gyakorlatilag egytalétel, sokan beleapritott
kenyérrel eszik. Etrendbeli jelentésége napjainkig véltozatlan. Ahol mar egyalta-
lan nem f6znek fust6lt disznohust, ott is vesznek fiistdlt csontot a boltbdl, azzal
gazdagitjak a bablevest. Az egyes termesztett babfajtaknak mas-mas iziik van.
Korabban jobban szamontartottak, hogy milyen babbol mit készithetnek. A fe-
hérbabbdl f6zott savanyt leves a habart bab."’ A megf6tt babot tejf61os, tojasos
habarassal siiritik, birsalmat vagy ecetet tesznek bele. A z6ldbabot az elsé gene-
racio kevésbé kedveli, fiistolt hussal fozik, a fiatalabbak is igy szeretik, ritkabban
készitik hustalanul, tejfolosen, kaporral izesitve.

A krumplilevesbe szintén kolbaszt, orjat féztek, bezddségelték, voroshagymas
rantast tettek ra. A bableveshez hasonldéan gyakran szerepelt az étrendben, ezt is
készitették csak rantassal vagy tejfollel is siiritve. A grizgaluska leves egyik val-
tozataba fustolt oldalast tettek. Ez ma mar hustalan leves. A mis-mas levesben'®
is oldalas és kolbasz f6tt, ugy zoldségelték be, mint a hiislevest, sok sargarépaval,
petrezselyemzolddel, egész voroshagymaval, raktak bele néhany szem krumplit,
és végiil

., ...apro galuskat szaggattunk bele csupa tojassal. Mieldtt a krompi megfo,
tetejére szinespaprikds zsirt. Az arpadaraleves' sem vot rossz: édalossal,
fokhagymds rantassal, zédséggel. Van, aki rizzsel ma is csindlja.” (1. b)

196 V6. KisBaN E. 1997b. 500.

197 Barko vidéken tjabb elem az étrendben. Cs. ScCHWALM E. 1989. 414., PALADI-KOVACS
A. 1982.100., 1997b. 147., KisBAN E. 1997b. 501.

198 A Matraaljan babbol, krumplibol f6tt, tort pépet nevezik mis-masnak. Cs. SCHWALM E.
1989. 410.

19 V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 413.
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A possadt 16* is egy savanyuleves-fajta. Nemcsak a disznotoron szerepelt

az els6 generacional, télen hétkdznap is fézték. Friss hust, tiidot, majat, ha ezek
elfogytak, akkor kolbaszt, oldalast tettek bele, babérlevelet, ,, vastag” rantassal
stiritették, kevés ecettel savanyitottdk. A lapos bosso levest a szarazbableveshez
hasonldan készitették.

A zoldséglevesekhez — mind hustalanok — a hozzavalokat el6szor megparol-
jak: az els6 és a masodik generdcio voroshagymas zsiron, a fiatalok inkabb ola-
jon. Kiilonféle levesbetétekkel stiritik, ezek alapjan nevezik el dket: grizgaluska,
tarhonya, lebbencs, reszelt. Ilyen a rongyos [é is:

., ...bezddségelni, mint a huslevest, felverjiik a tojast, kettot-hdarmat, so,
lisztet eresztiink bele, felverjiik kanallal, jo sima legyék, ne oreg legyék,
csak higas, mint a csik, olyanba menjék bele, az a rongyos lé, szines pap-
rikas zsirral. Ritkan csinaltuk, jo pedig, csak nem lehet avval ugy jollakni,
mert olyan vékony csikba.” (1. a)

Az jabb zoldséglevesek, amelyeket a szakacskonyvekbdl, a kozétkeztetésbol
ismertek meg, a harmadik generaci6 korében népszertibbek: frankfurti leves, kar-
fiolleves, majgaluska, husgombocleves, tejfolos zoldbableves, zoldborsdleves.

Vannak hamar levesek, amelyeket gyorsan el lehet késziteni. A rantott levest
haromféleképpen készitik: kdménymaggal izesitve, csurgatott tojassal, ez a tojas-
leves. A savanyu tojaslébe egészben teszik a tojast, babérlevéllel, ecettel izesitik.
Amig tehenet tartottak, addig gyakran f6ztek tejbetésztdat.*® Derelye mellé f6zték
a pergelt levest, amely tésztalé leves. Voroshagymas zsiron sok sargarépat pa-
roltak, majd felengedték a kifétt derelye vizével, krumplit, petrezselyemzdldet
vagtak bele, a tetejére szinespaprikas zsirt ontottek. A derelye sz€1€bdl files tész-
tat nyomkodtak, azt f6zték bele frissen. Hasonldan készitették a gombaleveseket
is. A habart rizskdsaleveshez** a rizst vizben megf6zik, tojassal, tejjel, liszttel
behabarjdk, soval, cukorral izesitik. Levesbetétként felvert tojast siitnek palacsin-
tastitében, csikokra vagjak, ugy teszik a forrd levesbe.

Az orszagos tendencidkhoz képest Cserépfaluban meglehetdsen lassan terjedt
el a paradicsomleves,?® csak a masodik, harmadik generacié fogyasztja. Van,
ahol zoldséggel f6zik, van, ahol a paradicsommartasra hasonlit, attdl csak kicsit
higabb, tésztaval, rizzsel gazdagitjak.

200 Minden vidéken el6fordul a leveseknél a régies /é elnevezés, elbtte az étel valamely
sajatossagara utalo jelzével.” KisBAN E. 1997b. 500.

201 A barkoknal ez a tejleves. PALADI-KovAcs A. 1982. 100.

22 V6. Sz. Morvay J. 1956. 107. A barkok rantassal készitik. PALADI-KoOVAcs A. 1982.
100.

203 Lasd még: KisBAN E. 1997b. 501.
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Gyiimolcslevest — annak ellenére, hogy a kornyék gyiimdlcstermeld terii-
let — alig 20 éve foznek a faluban, a kozétkeztetés révén ismerték meg. Korabban
nem készitették sem friss gytiimolcsbol, sem aszalvanybol.?** Receptje, a készitési
moédja nagyon bizonytalan, tobb egyéni megoldast is talaltam: nem friss gyii-
molesbol, hanem bef6ttbdl, esetleg fagyasztott gylimolesbol készitik. Tojasos
habarassal, vaniliapudinggal is siiritik. Etrendbeli szerepe az utobbi két levesnek
csekély.

A bolti kinalat révén megismerkedtek a zacskos vagy leveskockabol készithe-
td instant levesekkel is. Ezek egyszertien, gyorsan elkészithetok.

,,Sokféle por, zacskos levest is veszek, szeretik, mert én siitok ala egy pici
voroshagymads zsirt, ugy csinalom, 1ugy jobb ize van.” (111. c)

., Ha sietek, akkor csak leveskockabol csinalok 1,52 liter levest, bele
karikdara sargarépa, csiktészta. Hamar felforr, gyorsan kész.” (11. b)

Napjainkban a levesek kore a fentiek ellenére nemhogy bdviilne, hanem szii-
kiil, sok korabbi variacido elmarad. Nem készitenek mar szamos olyan levest,
amelyet az els6 generacié még az 1960-70-es években is f6zott. Néhany 1dds,
egyediilallo asszony sajat szdja ize szerint megféz még egy-egy régiesnek itélt
ételt, de sokan mar csak a receptjére emlékeznek. A fiistolt hus elhagyasaval par-
huzamosan a vele készitett levesek is elmaradtak: lapos bosso-, drpadara, mis-
mds leves, possadt 16* nem szerepel az étrendben. A ,, hamar levesek”: rantott
levesek, pergelt leves, tejbetészta, habart rizskasa helyét atvették a zacskos le-
vesek, leveskockak. A husleves, a friss hussal késziilt levesek vezetd szerepe is
megingott:

., Nalunk nem minden vasdrnap van husleves. Unjuk mdr! A borsdleves
még mindig jobb, mint a husleves. Ha anyu disznohusbol foz huslevest,
akkor nekem mellée még foz gyiimolcslevest vagy karfiollevest. ” (Egyiitt €16
II. és I11. b)

,,Nem szeretjiik a tul zsiros ételeket. A gulyasleves kikopott az étren-
diinkbdl, nem szeretjiik, nem szoktam fozni sose.” (11. c)

204 V6. KisBAN E. 1997b. 502., Romsics 1. 1998. 69. Hasonld helyzetet talalt Viga Gyula
is bogacsi gylijtése alkalmaval. Adatkozlgje a Jaszsagban jarva tanulta meg a habart
gyiimdlcsételek f6zését. Viga Gy. 1986b. 131. A palocoknal az 6regek nem, csak a fiata-
lok f6zik a habart gytiméleslevest. Cs. ScHwALM E. 1989. 414.

205 A tid6b6l, majbol késziilt savany leveseket foként azért hagytak el, mert a belsdsége-
ket a hurkaba, a sajtba tették bele. V6. KisBAN E. 1969. 113.
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Nincsenek 0j receptek levesek készitéséhez — a siiteményekkel és a htisételek-
kel szemben — szinte egyaltalan nem hasznalnak szakacskdnyveket.

., Van olyan szakdacskonyvem, hogy kimondottan levesek, de nem nagyon
izlett, furcsa. Altaldban ezekhez vagyunk szokva, ezekhez a cserépi leve-
sekhez.” (11. b)

Kevés az jitas, inkabb csak a nyersanyagok terén van némi valtozas.?* Kar-
fiolbdl, kelkaposztabol, karalabébdl is készitenek levest, ugyanolyan recepttel,
mint a zoldbabot vagy a zoldborsét. Lencsébdl, sargaborsobol pedig tigy, mint a
szarazbabbol. A halaszlé kivétel, a masodik és a harmadik generacio korében az
tinnepi étrendbe kertilt, gyakran férfiak f6zik.>"’

, Férjem nagyon szeret fozni, ha bogracsozunk, akkor a halaszlét mindig
6 fozi, oda sem engednek asszonyt. En nem kostolom meg, én rahagyom,
ugy ajo, ahogy 6 csindlja. A haldszlét én nem is tudom, & imddja csinadlni.”
(I. ¢)

Az elkészitett leves mennyisége attdl fiigg, hogy hany személyre és hany ét-
kezésre fozik. Az els6 generacio a nagyobb csaladoknak gyakran 6 literes vagy
még annal is nagyobb fazékban f6zott. Levest fogyasztottak délben, és sok csa-
lad vacsorara is. Mindenki annyit szedhetett, amennyit kivant, igyekeztek azzal
jollakni, mert a masodik fogas mar jobban ki volt szamitva, a hiisokbol példaul
mindenkinek csak egy jart. Ha nem volt tul meleg, akkor a maradék levest el tud-
tak tartani, azt ették masnap is. Ma az id6ések mar csak 1,5-2 literes kis fazekakat
hasznalnak. A masodik és harmadik generacio 2—4 liter levest f6z egyszerre, amit
hiitében tarolnak.

A levesnek a foétkezésen betoltott vezetd szerepe és allando jelenléte a magyar
és a cserépfalui taplalkozaskultiraban tobb évszazad utan megingott.’”® Ez a ma-
gyarazata annak, hogy az egyébként valtozatossagra, Gjitasra torekvo fiatalok nem
készitenek receptek alapjan 0j leveseket, sot, sokat elhagynak koziilikk. A masodik,
de foleg a harmadik generacio napi és heti étrendjében mar nincs mindennap le-

206 A taplalkozasban a nyersanyagok kore viszonylag ritkabban modosul, gyakran nagy
terlileteken hossza id6n at alig valtozik, és igy a kultira alakulasanak boncolasaban
elsésorban a technikai tudas elemeinek felbontasabol, fejlédésiik tisztazasabol varha-
tunk eredményeket.” KisBAN E. 1960. 20.

207 K orabban nem f6zték, nem ették a halat, csak étteremben, a technikdnak sem volt el6z-
ménye, mindent szakacskonyvbdl tanultak. Egyszeriien elkészithetd, gyorsan terjed
napjainkban, sokan kedvelik. V6. SziLAGY1 M. 1997. 117-132.

208 KisBAN E. 1997a. 14.
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ves.?” Korabban a tartalmasabb levesek 6nmagukban kitoltottek egy étkezést.
Napjainkban a csaladok hétkoznap tobbnyire csak vacsorakor étkeznek egyiitt.
A f6zésre forditott id6 rovidsége miatt ekkor csak egy fogast talalnak, egytaléte-
leket, vagy nem is foznek, hideget esznek. A hétkdznapokkal ellentétben a hét-
végéken a korabbi normaknak megfeleléen féznek a fiatalok is, vasarnap mindig
két, gyakran haromfogésos a déli foétkezés.

,, Olyan kevesbiil nem tudom, hogy tudtak fozni régen?! Levesételeket f0z-
tek, egy fogast.” (1l. a)

., Csak ugy lakunk jol, ha leves is van. A férjem nagyon leveses, szivesen
megeszi estére is, tobb tallal [tanyérral]. ” (I1. b)

L Egy héten egyszer-kétszer f6zok levest, nem mindennap, de jobban
esik utana a masodik. Egész nap nem esziink fott ételt, a meleg leves csak
jot tesz. Jolesik.” (111. c)

, Hétkoznap egyszer vagy kétszer, de vasarnap mindig van!” (111. b)

,,Mostanaban ritkan fozok levest. Mikor kisebbek voltak a gyerekek,
mindennap f6ztem, hogy friss legyék nekik. Azért, hogy én ritkan f6zok,
anyu hoz nekiink néha, amit 6 foz.” (111. a, 11.-val egyiittmikodve)

. Ha én foz6k, akkor ritkan van leves. Ha anyukdam f6z, apu szereti a le-
vest, 6 nagyon leveses, megprobal levest is.” (Egyltt é16 I1. és II1. b)

A f6zésbe valo belenevelddés egyes csaladoknal igen eltéréen folyt. A lanyok
tobbsége a legfontosabb 1épéseket mar lany koraban elleste az anyjatol, a gyakor-
lasra jo alkalom volt egy-egy leves elkészitése.

,,Edesanydm odavont maga mellé a konyhdban. En kavartam a rdntdst,
untam, azt kérdeztem, hogy édesanyam jo lesz-e mar? Mikor ldtta, hogy
Jo, akkor mondta, hogy jo, mar tehetem az ételbe. Ekkor olyan 12—13 éves
votam.” (1. a)

L Anyuéknal, hat dégozni jartam, nem sokat féztem. Lattam én, hogy,
hogy csindlja, de csak nem olyan, mintha mindennap f6z valaki. Harom
evig laktunk anyosoméknal. Anyosom fozott, segitettem neki, lattam, hogy
0 hogy foz. Mert azért ahogy én szerettem, a férjem nem mindent ugy szeret,
akkor el kellett lesni, hogy anydosom hogy csindlja. Az életem elsd bable-
vesét nem felejtem el soha. En 1igy akartam, hogy nem szélok anyésomnatk,
hanem magamban f6z6k. F6zom a babot, latom, hogy milyen sétét a leve.
Hii, mondom, biztos nem jol mostam meg, leontottem a levét. Megint ujra
felontéttem. Nem vot semmi ize! Nem igazan lett sikeres bableves!” (11. ¢)

209 V. KisBaN E. 1997b. 500.
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,,Novéremet anyu jobban tanitgatta, én tole lestem el, neki segitettem.
Eloszor zoldségleveseket, borsolevest, grizgaluskalevest, reszeltet csindl-
tam. Mar hatodikos koromban meg tudtam fozni egy borsolevest.” (111. ¢)

Tésztak, pépes ételek

A mai napig a ceredlidk koziil a kenyér fogyasztasa mellett a fott tésztdk szere-
pe a legjelentosebb Cserépfalu taplalkozasaban. Ezt nem a valldsi el6irdsokon
alapul6 szokésrend indokolta, sokkal inkabb az, hogy a nyersanyag viszonylag
olcsé volt, mindenkinek a rendelkezésére allt. A tésztat nagyon sokféleképpen el
lehet késziteni, jol varidlhato, taplalo étel, régen beépiilt az étrendbe. A tésztak
esetében Cserépfaluban a hétkdznapi el6fordulas gyakorisdga korszakunkban nem
valtozott.?'" A legtobb haztartasban hetente kétszer, ritkabban egyszer talalnak fott
tésztat 6nallo ételként; tésztaval gazdagitjak a leveseket; a porkoltek €s a martasos
htisok mellé pedig koretként kinaljak.

Az ugynevezett klasszikus fott tésztak*!! koziil mindharom generaci6 kérében
a legkedveltebbek a vizzel, tojassal gyurt metéltek, széles metéltek. Ritkabban
készitenek grizes vagy makos, dids tésztat,?'? inkabb tarot, tejfolt, siilt szalonnat,
ujabban reszelt sajtot, sonkat tesznek a fott tésztara.

,,Szerettiik a dios tésztat, de hat az is olyan sziiken vot, megszamolta édes-
anyam, hogy hany diot torjéek meg, mindent beosztott.” (1. a)

., Stilt tésztahoz*® — ezt régen csindltuk — megfoztiik a tésztdt, oszt tep-
sibe tettiik, ra lekvart, egy sor tészta, ra dio, meglocsoltuk zsirral, oszt
stitoben megpiritottuk.” (1. a)

Nagyobb négyzetekbe vagjak a tésztat, ha kaposztaval vagy krumplival ize-
sitik.

., Ezeket a tésztdkat ugy szeretem, hogy frissen gyurva, nem szaritva. Szok-
tam szaritani is, de ha van idém, akkor inkabb frissen, az az igazi!” (1. c)

A toltott tésztdhoz, derelyéhez a metélttésztat lagyabbra gyurjak, ugy nyujtjak
el nagyon vékonyra. Leggyakrabban szilvalekvarral toltik, de az elsé generacid
kedveli a turdsderelyét is. A lekvaros derelyére piritott grizt tesznek, abba for-

210V3. KisBAN E. 1992, 13., 31., 1997b. 463., Cs. ScHWALM E. 1989. 408.
211 Lasd még KisBAN E. 1992. 18.

212 V6. UIVARY Z. 1991. 180.

213 Elnevezése a palocoknal rakott csik, lasd: Cs. ScuwaLm E. 1989. 409.
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gatjak bele, mig a tarésderelyét ,,csupaszon™ megszorjak kiviilrdl is taroval és
meglocsoljak tejfolos zsirral. A fiatalabbak korében a tésztafélék elkészitése az
iddigényességiik miatt kevéssé kedvelt, ritkabban szerepelnek étrendjiikben.

Az ido, a kenyelem is sokat tesz. Régebben nem voltak restek egy jo gom-
bocot csindlni, derelyét, pucut. Mos mar ez nem nagyon megy.” (11. ¢)

,, Tésztakat nem nagyon csindlok, inkdbb rizst, zoldséget parolok. Ezek
olyan koriilményes dolgok. Nehezebb Osszenyomkodni a derelyét, mint
megcsindlni egy rantott hust, rantott karfiolt. Kénnyebb azt, mint a dere-
lyével télteni az egész napot.” (111. b)

A legidGsebbek készitenek még laskdr,*'* amelyhez a gyurt tésztat a takarék-
tlizhely tetején, a platnin szaritottak, habart bab mellé talaltak foként télen, de
gyakran vitték magukkal félkész ételként, ha otthonuktdl tavol étkeztek.

,Ode finom az! Van, aki nem tesz bele tojdst, de én szoktam. Siitok egy csa-
pattal, mikor eszembe jut, eloveszek egy-két levelet. Kis, kerekre elnyujtom,
platnin szaritom. Csak forro vizzel kell megonteni, lesziirni lyukaskandllal,
mint a tészta, olyanna valik. Teperto aprajat vagy siilt kolbaszt tettiink rd,
habart bab mellé mindig ez vot télen.” (1. a)

Féként az elsé és a masodik generacio készit fott krumplival gyurt tésztat.
Krumplis tésztabol készitik a szilvasgombocot, amelynek szilvalekvar a toltelé-
ke. A kozétkeztetés hatasara terjed ujabban a gyiimdlcs-, a szilvatoltelék, ezt pi-
ritott zsemlemorzsaba hempergetik. Sendergetett pucut [nudli] kézzel formaltak,
nem csak elvagdostak, siilt kolbasszal, siilt szalonnaval izesitették. Ujabban grizt,
illetve zsemlemorzsat tesznek ra, édesen fogyasztjak.

wdendergetett pucu vot legtobbszor. Nem olyan, hogy csak elnyujtjak,
mint most, oszt elvagdaljak. Ez olyan vot, hogy megsendergettiink minden
egyest, a ket vége hegyes vot. Kolbaszt siittiink ra, meg szalonnat, oszt azzal
a zsirral lelocsoltuk. Vot, aki csinalt grizes pucut [nem zsemlemorzsaval],
de azok jobban, akik elvagdaltik. En mindég azt mondtam, hogy nekem az
nem olyan pucu éz [iz(], ami vagva van. Ez a valddi, de igy sokkal t6bb baj
vot vele.” (1. b) ,,Mikor pucu vot, akkor komprildgost® is mindig siittiink a
masina tetején.” (1. a) ,, Ujabban palacsintasiitében csindlom, de a fiam azt

214V3. UIVARY Z. 1991. 191., PALADI-KOVACS A. 1997b. 144.

25 UsvARY Z. 1991. 191. Lasd még: PaLApi-KovAcs A. 1982. 103., 1997b. 150., Cs.
ScawaLM E. 1989. 407. A krumplilangos kenyérpotloként ismert az egész északi or-
szagrészben, lasd példaul Cs. ScawaLm E. 1989. 399.



143

mondja, ha hazajonnek, hogy a platnijan siissem, bar az biidosebb a raégo
liszt miatt. Csuda jo ez mdsnap is, megmelegitjiik a mikroban.” (1. ¢)

A harmadik generacié vizsgalt csoportjabol csupéan egy hdziasszony vallalko-
zik krumplis tészta f6zésére.

LEn még csak csinalok, de masoktol, ilyen iddsektol nem hallottam, hogy
csindalnanak. Pucut mar csindltam, de nem ezzel a stkdlos [nyujtofaval]
modszerrel, hanem van egy kis miianyag gép, tekerni kell és szaggatia ma-
gatol bele a pucukat a vizbe. Azzal nem sok edényt fensz el, gyorsabb.”
(I1L. ¢)

A galuskat, a nokedlit a metélt tészta gyorsabban elkészithetd valtozataként
izesitik kaposztaval, tardval is. Siilt hus, azaz a porkolt koreteként a mai napig ezt
kinaljak a lakodalmakban is, egyes leveseket galuskaval tesznek tartalmasabba.
Minden haztartasban altalanos a nokedliszaggat6 hasznalata, de gyakorlat és jo
mindségl liszt kell hozza, hogy kellden apro tésztakat formaljanak. Van azért az
elsé generacio korében kivétel:

,,A nokedlit is nem igy dorzsolom, szaggatom, hanem farul. Hidba igy ne-
hezebb, igy csindlom, én annyira ragaszkodom hozza, amit megszoktam.”

(I.¢)

Ritkan, kevesebben készitenek nyers, reszelt krumplival galuskat, sztrapacs-
kat.'

A mai napig szeretem, kaposztaval, turoval, de néha még iiresen is ettiik.”
(I. a)

., En mar ezt sem iigy csindlom, mint anyuék, hogy csak egy kis hagymat
stitnek rd. En veszek ré tirét, tejfolt, kisiilt szalonnat teszek ra, sajtot resze-
lek ra. Gazdagabban.” (111. c)

Az elézbekben targyalt tésztak a mai napig eléfordulnak az egyes csaladok
étrendjében, de vannak olyanok, amelyek mar csak az elsé generacié emlékezeté-
ben élnek, bar régebben még maguk is készitették, ilyen példaul a pacalt tészta és
az 6hom. Cserépfaluban a pacalt tészta 6mallo étel és levesbetét is volt, melynek
alfoldi, kistjszallasi neve kotott galuska.?!’

216 V5. Cs. ScHWALM E. 1989. 406., UrVARY Z. 1991. 185-186., PALADI-KOVACS A. 1997b.
149.
217V6. Rowmsics 1. 1998. 145.
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,»Gyerekkoromban ettem pacalt tésztat sokat. Meggyurtuk a jo tojasos tész-
tat, elnyujtottuk, hagymas zsirt siitottiink, a tésztat bekentiik vele, raszor-
tunk joféle bossot, az egész levelet kettévagtuk, osszetekertiik, osszekotot-
tiik, oszt azt vizben kifoztiik. Jo az magaban is, szarazon [Kkilon izesités
nélkiil], azt minden télen csindltunk. Vagy zodséglevest csinaltunk, elvag-
daltuk, oszt a levesbe beletettiik a pacalt tésztat.” (1. c)

Az Alf6ldon kedvelt 6homaorP'® a summasok révén ismerték meg, Cserépfalu-
ban is fozték.

., Ohomot is csindltunk, mint a paprikas krumpli, mikor félig 6 a krumpli,
akkor tésztat bele, jo siirii, finom saldtaval. Reszelttel, lebbenccsel, nagy
kockaval is csinaltuk.” (1. c)

,lésztaval vot siritve az 6hom, de ezt jobban a summdasok ették, akik
eljartak dogozni.” (1. b)

A bolti kinalat révén boviilt a fott tésztak kore, tobbféle metéltet, nagykockat,
makaronit, spagettit is lehet kapni, melyeket a hazi tésztadkhoz hasonloan izesite-
nek. Nagy el6nytiik, hogy gyorsan elkészithetok. A makarénit*'® a masodik gene-
racio a porkolt mellé talalja, a harmadik generacié milanoi makardniként kedveli
daralt hussal. A fiatalok a boltokban megismerkedtek a spagettivel. A makaro-
nihoz hasonléan még szarazon 0sszetorik kis darabokra a spagettit, igy sem az
izesitése, sem a fogyasztasa nem hasonlit az eredetihez. A megkérdezettek koziil
senki nem ismer eredeti, olasz spagetti- ¢s makaroni recepteket.

,»Mostanaban nagyon megy. Konzervhussal csinalom tejfélosen vagy para-
dicsomosan. Egyszer vettem egy daralt husos bolognait, csak kiilon szoszt.
Jo volt, de volt benne valami furcsa iz, fiiszer, nem izlett. Veszem ezt a fél
kilos loncshust, abbol csindalom.” (111. a)

A levesbetétnek szant tésztakat mindig ,, csupa tojassal” gyarjak. A lebben-
cset a kinytjtas utan egész levélben szaritjak, a tobbi tésztat tovabb vagjak, for-
mazzak. Régebben mindezt kézzel, az utdbbi években mindharom generacié mar
gépekkel végzi.

. Unnepnapokra mindig vot csiga, maskor meg csik, kiskocka, files, leb-
bencs. Amikor meg nem vot ido elnyujtani, akkor reszelt; lereszeltiik és mar
fortis.” (1. b)

218 Lasd még Cs. ScHwaLM E. 1989. 469-499., KisBAN E. 1997b. 469.
219 Cserépfaluban ezt nem készitették korabban sem hazilag. KisBan E. 1992. 27.
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Szaraztésztat levesbetétként az elsé €s a masodik generacid készit.

., En minden nydron meggyurom az egész évi tésztdt. Van tojasom, meg jo
idd van. Megcsinalom meg a gyerekeimnek is: széles metéltet, cérnametél-
tet, lebbencset, csigat.” (1. c)

A bolti kindlat és a hazimunkara forditott id6 csokkenése atalakitotta a tészta-
készités, és fogyasztas szokasait is a madsodik és a harmadik generacié korében.

., Eleinte én annyit gyurtam, annyi tésztat. Akkor nem is képzeltiik el, hogy
vett tésztabol csinaljunk egy vasdrnapi ebédet. Most meg amilyen gyonyo-
riiek ezek a csigak; olyan szép tésztak vannak, hat lehet, hogy a hazi, az
hazi, de ezen nem érezni, bar lehet, hogy abban tobb tojds van. Mondjuk
ilyen derelyénél, ott jobb a hazi, azt nem vennék!” (11. c)

,,Régebben csindltuk, anyu, Gabi, meg én [hdrom haztartas], anyu 100
tojassal begyurt, nem tudtuk hova teriteni mar a tésztat. Mindent csindl-
tunk: széles csik, vékony csik, lebbencs, kocka. Van kockavagoja, csikva-
goja, minden. Mégis egész nap eltartott. Most is lehetne még, de nincs ugy
ido, inkdabb megvessziik, konnyebb datszaladni a boltba. Meg jo izii a bolti
tészta. Ha nem lenne olyan jo, mint az itthoni, akkor biztos nem vennék, de
mivel egész jo, inkabb odaadjuk érte.” (111. c)

,, Boltban lehet tésztat kapni, mindenfélét, de jobb a hazi. De azt csi-
naljuk, gyorsabb, azt kapjuk elo, de ha megkostolod, van kiilonbség. Csak
nekiink nincs idonk megcsindlni. Legszivesebben én is azt foznék, amit én
csinalok tésztat.” (111. b)

., O nincs nekem arra idém! Hét persze hogy veszem! Nekiink példd-
ul egy csomag levestészta haromszorra-négyszerre is eléeg. Van, aki kifozi
egyszerre, de én csak annyit, amennyit egyszerre elfogy.” (111. a)

A tésztafogyasztds mindezek ellenére nem hogy csokkenne, de az orszagos
felmérések alapjan a rendszervaltas ota inkabb novekvo tendenciat mutat,??* ha-
sonlo folyamat figyelhetd meg Cserépfaluban is. Kisebb azonban a valaszték, ke-
vesebb variaciot készitenek mind a fott tésztakbol, mind a levestésztakbol. Ma az
1d6- és munkaigényesebb tésztaféléket helyettesitik a bolti arukinalattal. E16szor
a szegényesnek, régiesnek itélt formak maradtak el. Ennek gyakran személyes
okai voltak:

220 A GfK Hungaria Piackutato Intézet felmérése nyoman az 1989—1999-es évekre vonat-
kozolag. https://www.gfk.hu/sajtokoz/17. html (Letoltés: 2001. 10.10.)
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,Pacalt tésztat, krumplis tésztat, zsamiskat, sztrapacskat, amire veres-
hagymas zsir kellett, aztat én nem szerettem, nem is foztem sose, miota
ferjnél vagyok.” (11. b)

A tésztak mellett Cserépfalu étrendjében kevés pépes étel szerepel. A piritott
griz?! az elsé generacio emlékezetében él még, de ma mar nem fézik.

En mdr nem csindltam soha! Pedig akkor jé vét, amikor anydm csindlta,
ugy nekiiiltiink. A grizt zsiron megpiritotta, vizzel feleresztette, jol megfott,
nagy lapostanyérra kiboritotta, villaval megszurkdlta a tetejét, kolbaszos
zsirral ledntotte, azt ettiik vacsorara.” (1. a)

Az orszag északi részén az arpa, a kdles, a kukoricakasak, pépek alapanyagaul
szolgalt 1900 koriil.>* A koles az 1940-es évekre mar kikopott az étrendb6l Cse-
répfaluban, de a haboru alatt, mint kdsanovény, ujra feltiint:

,,Nem vot olyan kiilonos, hogy no siitottiink, foztiink, oriiltiink, hogy ha
a kolest is meg tudtuk venni. De mindig foztiink, vot, hogy még vasdarnap
is koles vot.” (1. a)

Hantolt arpabol Felsétarkanyban strti kéasaételt, foztek, Mezokovesden ¢€s
gyljtésem nyoman Cserépfaluban viszont a hantolt arpat csak hurkaba, képosz-
taba és levesbe tették.?”® Kukoricamalét rovid ideig siitottek még a haboru utan is
Cserépfaluban.??*

., Ontottiik a tepsibe, akkor mondtuk, hogy: Male, malé édes légy, olyan
légy, mint az uram szerelme! De nem volt az olyan édes!” (1. a)

Szemes kukoricat foztek fosztaskor, télen pedig gyakran pattogtattak kukori-
cat csemegének.

21 A piritott griz készités mddja hasonld a Dunantulon ismert sterchez, de alapanyaga
nem liszt, hanem btizadara, igy attol eltér. A pépes ételek csoportjaban kiilonalld elem,
nincs szakirodalmi parhuzama.

222 Lasd: MNA 1987. 369., 370., 371., 375., 379., 380., 388., 389., 390., 391., 394., 395.
térkép. Mezokovesd kornyékén a kolest tejben és vizben is fozték, de az Alfoldtdl és
a barko6 konyhatol eltéréen hussal nem készitették.

223 MNA 1987. 370. térkép. V6. KisBAN E. 1997b. 444.

224 MNA 394., 395. térkép. V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 404.; KisBAN E. 1997b. 529.
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Zsamiska,?® fétt krumplibdl liszttel stritett pép, 6nallo ételként, siilt hagy-
maval, tardval, siilt kolbasszal izesitve a mai napig szerepel a téli étrendben az
idésebbek korében Cserépfaluban.

,,Még a mai napig is csinalok. Krumplit f6z0k sos vizben, ha sok a vize, ak-
kor ledntém. A forré krumplira rateszem a lisztet, dsszekeverem, de az még
puffog is a sparhéton, ahogy keverem, ugy egy kicsit f0 is. Huszonkettes talon
koriil kiszaggatom, az aljara kolbdszos zsirt vagy teperto aljat, késsel lehen-
geritem. Mikor mar van a talban, akkor megrazom, hogy mindeniitt érje a
zsiv. De jo! Csak jo liszt kell hozzd, mert ha nem jo a liszt, akkor nem valik el
egymastol, akkor olyan, mint a kasa. Mostanaban meg mar nem szaggatom,
hanem tanyérra teszem, ellapigatom, oszt ra a kolbaszos zsirt. Akkor vagdal-
Juk Gssze, amikor esziink. Igy egyszeriibb, ugyanolyan.” (1. a).

A masodik vilaghaboru elétt meglehetdsen kevés rizst vettek, tinnepi ételként
szerepelt.”® A haboru alatt és utana még rovid ideig hianycikk volt, ekkor koles-
sel, hantolt arpaval potoltak. A lakodalmi ételsor része volt a Cserépfazékban fott,
édesitett tejbekdsa.’*” Az 1960-as évekre elmaradt a lakodalmakbol, kiszoritottak
a tortak, a siitemények. Ma mar csak hétkoznap f6zik, akkor is a gyerekeknek.
Iddigényes, konnyen leég, ezért gyakran inkabb tejbegrizt adnak nekik.

A fott tésztak mellett a siilt tésztak, és azok koziil a kalacs a legelokelobb
helyen all: a mai napig része az tinnepi, lakodalmi ételsornak. Készitettek harom-
négy agba font csupasz,**8és dioval, makkal, tiroval toltott hajtott kalacsokat is.

,,Régen a lagziba nem irattak [rendeltek] kalacsot, hanem hdznal siitték.
Hatiban vittiik. Kardcsonykor, husvétkor is vot kalacs. Tejjel dagasztottuk,
vajat, zsirt bele, lisztje is finomabb, cukorral. Nagyon jo kaldacs vot, nem
mint ezek a mostaniak, sokkal jobb kalacs vot. Akkor mindent beleadtak,
azon imadkozott mindenki, hogy jo legyék, meg szép. De most mar elmult,
nem kell kaldacsot siitni. Most mar készen van minden.” (1. b)

2 Tajilag jellegzetes burgonyakdsa a zsdmiska, melynek sokféle elnevezése élt:
Gomorben krumplibukta, a barkoknal kompérganca, kiszaggatva kompérbukta,
zamiska néven szerepel Tardonan és Sajovelezden, ganca, szuszogd Jaszkiséren. Vo.
KisBAN E. 1997b. 446., 506., UrvArRy Z. 1991. 188.; PALADI-KoVAcs A. 1982. 103.,
Cs. ScHwALM E. 1989. 404., PALADI-KOVACS A. a zsamiska szo elterjedésének nyu-
gati hatarat a Sajo-Bodva vidékén huzta meg, a terminust Cserépfaluban is hasznaljak
ugyanarra az ételtipusra.; PALADI-KOVACS A. 1997b. 142.

226 V6. KisBAN E. 1997b. 452.

27 A térségben altalanos az édes kasa a lakodalmi ételsor végén. MNA 1987. 443, térkép.
V6. KisBAN E. 1997b. 445.

228 Hosszukas, fonott forma. V6. KisBAN E. 1997b. 521., 523.
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A pékségbdl toltetlen, diszitetlen kalacsot vasarolnak az 1970-es évektdl. A la-
kodalmakban kalacsot adtak ételajandékként a csigacsinaloknak, a papnak, a jegy-
z6nek, a harangozonak — ma mar itt is tortak szerepelnek — és a leséknek.

»Fel vot szelve hatiba a kaldcs, nem ugy kosdarban, mint most. Hatiba bele
VOt téve papir, oszt akkor abba beleszeltek jo nagy karaj kalacsokat, hogy
megemlegessék, hogy jaj de jo kaldacsot kaptam a lagziba! Mert az vot
a hires!” (1. b)

Az els6 generacio minden nagyobb linnepre siitott hajtott és csupasz kalacsot,
de a kemencék elbontasaval ez elmaradt.””” Karacsonykor helyette bejglit siitnek,
formailag ez is toltott kalacs, de sokféle receptet hasznalnak; a tésztaja vajas, kelt
tészta. Husvétra sokféle aprosiiteményt kinalnak, csak az idosebbek készitenek
kelt tésztat a locsolkodoknak.

Kalacsnak hivjak a kalacstésztabol készitett, négyzetekbe vagott, félbehajtott,
lekvarral, taroval toltott buktat is, amelyet tinnepekre, vasarnapra stitottek. Szin-
tén kalacstészta az alapja a tros bélesnek, a vizen kullogénak a toltetlen puffancs-
nak is. Kenyértésztabol, ritkaban kalacstésztabol siitdtték a mdakos bobajkdt, a
lidnyakot: az ujjnyi vastag rudacskakat forrd vizzel megdntotték, cukros makkal
izesitették, hétkdznap, kenyérsiitéskor fogyasztottak, summasoknak is készitet-
ték.23° Ujabban a méasodik és a harmadik generacio néhany tagja kalacstésztabol
pogacsaszaggatoval kiszaggatott kis tésztadarabokbol, cukros didval rétegezve
késziti a szakacskonyvbol tanult aranygaluskat, melyet édes martassal kinalnak.

Zsirban siitotték a pampuszkat, a fankot®' farsangkor, a fondk idején, illetve
a lakodalmi el6késziiletekre. Porcukorral, lekvarral izesitették.

., Elokelobb a pogdcsanal, csak jobb! Mai napig szeretjiik. Ez nem iili meg
az ember gyomrat! Olyan, mint a pattogatott kukorica, ebbiil lehet renge-
teget enni!”

—mondjak az dregek a fankrol. Ma foként az id6sek siitik, de mar nem csak
télen készitik. Még mindig tinnepi jellegli siitemény, a lakodalomban segédke-
z6knek talaljak.

229 A toltetlen kalacsokat Cserépfaluban a palocokkal és a barkokkal ellentétben nem ne-
vezték morvanynak. V6. BOp1 E. 1997. 92.

20 Gomori elnevezése zuzak. UIVARY Z. 1991. 196. A Barkosagban, a palocoknal makos
guba. PALADI-KoOVACS A. 1982. 105. Torna megye teriiletén doboska. PALADI-KOVACS
A. 1997b. 153.

B1V6. KisBAN E. 1997b. 526.
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Kelt tésztabol tejfolos vagy tepertds bogdcesat, pogacsat®? hétkoznapokon,
nagyobb munkaalkalmakra is siitottek, stitnek. Eleszté nélkiil gyurtak a zsiros
bodagot nagymosasra.

, Ferfiaknak a bogacsa a minden. Nagyapa mindig azt mondta, hogy bog-
dcsa legyek. Mert bementek a spajzba, meghuztik a palinkds iiveget, utana
megettek vagy két bogacsat, oszt reggelire jo vot.” (1. ¢)

A harmadik generaci6 minden vizsgalt haztartdsdban a hattérbe szorult a kelt
tésztak készitése. Ennek egyrészt a kenyérsiités elmaradasa az oka. A kelt tésztak
készitése mar nem a mindennapi tudas €s gyakorlat része. Ez a folyamat a méasodik
generacional kezdédott el, a harmadik generacional mar nagyon jol kimutathato:
szinte mar ,,batorsag” ¢s ,kiilonleges” tudas kell hozza, hogy a legfiatalabbak ne-
kifogjanak egy iddigényes, nehezebb kidolgozasu kelt tésztanak. Az étrendjiikben
emiatt jocskan csokkent a kelt tésztak mennyisége, kivéve a kenyeret. A mésodik,
ezt a folyamatot gyorsitd ok a bolti drukinalat: lehet kapni kalacsot, buktat, poga-
csat, a varosi lizletekben fankot is. Inkabb megveszik, és nem kell vele id6t tolteni-
ik, elkeriilik az esetleges kudarcot, azt, hogy nem sikeriil a tészta.

., Kelt tésztat nem szeretem csindlni, bajosabbak. Ezekkel tobb baj van,
a kalacsot is késziteni, pogdcsat is csak egyszer-kétszer siitottem, nem lett
olyan jo. A dagasztds, az nem olyan konnytl, akkor jo a tészta, ha jol ki van
dolgozva. Ezért nem szeretem fSleg. Nagyon macerds. Ugy veszem észre,
hogy a mai fiatalok nem is nagyon szeretik az ilyesmit késziteni. Inkabb
piskotat, meg ilyen kavartakat. Fankot még nem is siitéttem, pogacsat, ka-
lacsot is anyu szokott, abbul ad nekiink is.” (111. ¢)

Az egyetlen ujabb kelt tészta az olasz konyhardl napjainkban atvett pizza. Az
elkészitésnél azonban fennall a fenti kettdsség, kevesen siitik maguk a tésztat re-
ceptek alapjan, a tobbség a boltbol vesz kész, mirelit toltott vagy toltetlen pizzat.
Fogyasztasa a bolti kinalat és az éttermek, gyorséttermek hatasara gyorsan terjed
a spagettihez hasonldan. Ha a tésztaalap készen van, akkor nagyon rovid ido alatt
elkészithetd, sokféleképpen varidlhato étel. Sajtot, sonkat, daralt hust, zoldsége-
ket, mustart, ketchupot, bolti szdszokat tesznek ra feltétként. Ezeket tobbségében
sajat elgondolas alapjan tovabb fliszerezik, ugy, mint a spagetti ¢s makaroéni fel-
téteket. A végeredmény gyakran a porkoltre emlékeztetd, ,,magyaros” megoldas.
Ok ezt pizzanak hivjak, meggy6z6désiik, hogy az is. Tény, hogy kiilséségekben
tényleg utanozzak ezt, de az mar nem érdekes szamukra, hogy izre teljesen mas-
rol van szo6. Az ételvalaszték mai megljitasanak sajatos forméja ez: az alapanyag

22 Vo. KisBaN E. 1997b. 527.
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(kelt tészta, illetve fott tészta), az eljaras ismert (bar egyre kevésbé készitik maguk),
csupan a jellegzetesen olasz fliszereket nem tudjak elfogadni. Megprobaljak ugy
»foljavitani”, hogy az izhatas révén valami mar korabban ismert ételhez hasonlit-
son (a porkolthoz ették korabban a kenyeret, most a kelt tésztara teszik a porkolt
alapu daralt hust), remélve, hogy csaladjuk konnyebben megkedveli az ételt.*

A zsirban siilt, kelesztetlen tésztak koziil tinnepélyesebb a herdce, a csoroge-
fank, melyet az els6 és a masodik generacio a lakodalmi elékésziiletekkor a csi-
gacsinaloknak, a csirkepucoloknak kinalt melegen. Készitése ma hattérbe szorult
a soros siitemények mogott. A tejjel, vizzel kevert palacsinta lekvarral, tardval,
cukros kakaodval toltve hétkdznapi étel, tartalmasabb levesek utan kinaljak, mind-
harom generacid nagyon kedveli.

A kelesztetlen, tepsiben siilt siitemények kozott az elsé generacid szamara
a rétes™ volt a legkiemelkedébb. Unnepekre, nagyobb munkaalkalmakra készi-
tették a legfinomabb lisztbdl, taroval, makkal, kaposztaval toltve. Készitése a
masodik és a harmadik generacié korében még a kelt tésztakénal is ritkabb. Na-
gyon id6- és munkaigényes, €s a siker a lisztmindségen mulik igazan. Valtozast
csak a bolti réteslap megjelenése hozott az elmult nagyjabol 15 évben, de ez
mindségre meg sem kozeliti a kézzel nyujtott rétest.

A hazi készitési piskota torta, piskotatekercs a szakirodalmi adatokkal ssze-
vetve Cserépfaluban késon, az 1940-es évek végén illetve az 1950-es években
terjedt el.?*

A mi lagzinkban [1941-ben] még nem vot torta, az "50-es években let-
tek. En is a bardatnémtdl tanultam, édesanyam nem csinalt. Huzokilon ki-
mértiik, ahdny tojds, annyi cukor, annyi liszt, annyi kandl viz. Edesanydm
ahogy nem tudta, hdt a szomszédasszony siitott nekiink tortat, hogy a lag-
ziba vigyiik.” (1. b)

., Dioval toltéttek, vot, aki szilvalekvarral, de az olyan szegényes vot!
Akkor még nem nagyon tototték, mint most, hogy no vajat, evvel a krémmel
nem nagyon totétték, inkabb jo vastagon, harom sor dioval. Cukormazzal

233 A siités-fézés autochton fejlddésében a két tényez6 koziil egyszerre mindig csak az
egyik valtozik. Vagy a felhasznalt nyersanyagok kore boviil, vagy az ételkészités tech-
nikaja gazdagodik ujabb elemmel. Egyszeriien vagy Gijabban megismert anyagokbol ké-
szitenek régi ételt, vagy régota ismertbol Uj fajtat. Az () technika mindig az ismert, régi
nyersanyag célszeriibb, sokrétlibb felhasznalasat célzo torekvés eredményeként jon 1étre,
1j novényi vagy allati terméket pedig csak akkor iktatnak a taplalkozasba, ha sikeriil azt
a korabbi ételkészitési eljarasok rendszerében elhelyezni.” KisBAN E. 1960. 19.

24 V6. KisBAN E. 1997b. 517.

23 V6. KisBAN E. 1997b. 532. A Dunanttlon mar az 1920-ban elterjedt a parasztok kozott
is. Lasd KnEzy J. 1984. 690.
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diszitették, porcukorbol csinaltak, jol megkeményedett. Boltbol vettek cuk-
rot, tojascukrot, ilyesmit, azzal mintdkat raktak ra.” (1. b)

,, Tolteleke, mint a dios kaldacsnak, kiviil lekvarral vékonyan, a daralt
diot késsel rahuztak, dio cikkeket tettek ra. Szép vot! Ezt csak lakodalomba
vittiik, mink nem ettiik.” (1. a)

, Masoknak is siitéttem, mikor a botban vot vaj, harom-négy kellett egy
tortahoz, akkor azzal. Vettem tortadiszitot is, avval kidiszitettem, mehet a
lagziba. Nem vot az rosszabb, mint ezek a boti tortak! De mar kioregedtiink
beliile! Most mar nem bajolnak vele, inkabb iratnak [rendelnek]. Akkor
még mindenki maga csinalta. Kiilonben, a mostanindl jobb a hazi siitesii
torta!” (1. c)

Stitéport az 1950-es évektdl arulnak, eldtte csak szalagoriat hasznaltak a tészta
lazitasara; ennek a hozzavaldjak a nevével (szalagoria) volt azonos egy lekvarral
toltott siiteményfajta is, amelyet ma mar nem készitenek.

»wzalagoria [mint siiteménynév], hdt némelyik olyan vot, mint a ragogumi,
hogy stirti vot a béli, nem omlos, némelyik meg olyan vot, hogy egy embert
agyon lehetett vona vele iitni! Szilvalekvart tettek bele még a mi idonkben,
nem baracklekvart. Szilvalekvart a szalagoriaba. Némelyik jo vastagon
megkente, de akkor se vot hdt j6! O, hat milyen vét a mostanitul! Majdnem
ehetetlen! Ehetetlen vot sokrészt! O, de egész mas most azért!” (1. b)

Az 1960-as években a lakodalmakon, a legnagyobb linnepen, a tortak mellett
megjelentek a sajat készitésli, ugynevezett apré- illetve soros siitemények és ezek
alternativajaként a bolti pilotakeksz, csokis parany. Az els generacid szdmara ezek
az 1j stitemények til bonyolultnak, szokatlannak tlintek: receptek alapjan pontosan
mérni kellett a hozzavalokat. Mas ételeket 6k nem igy foztek, nem igy siitottek.
Eppen ezért ma is kevesen készitenek koziiliik ujabb fajta, cukros siiteményeket.

., Nagyanyam siiteményt nem siitott, csak rétest, mert a siitemény nem vot
akkor még olyan divat, mint most. Piskotat csinalt, meg éjjeli kiflit. Mink
kalacsot siittiink meg bogdcsat, de ilyen soros siiteményeket soha, de soha
nem csinaltunk!” (1. b)

,, Anyu siitott siitit, & nagyon szeretett, meg tudott is, de most mar 70
éves, mar nincs ugy kedve. Meg ezeket az ujfajta siiteményeket nem is na-
gyon tudja mar. Nekiink nagyon jo a zserbo, meg a kalacsfele, leggyakrab-
ban azt szoktunk kérni, hogy csindljon, meg fankot, krumplicskat.” (11. b)

A masodik generacid szamara a siiteménysiités minden hétvégéhez hozzatar-
tozott, igy lattak a sziileiktdl is. Napjainkra sokan belefaradtak, mar anyagilag
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és fizikailag is teher szamukra, nem gytjtenek jabb és Gjabb recepteket, igy az
altaluk siitott siitemények még egy korabbi idoszakot képviselnek.

., Krumplicskat, fankot, bogdcsat, zserbot, linzert szoktam. Ilyen ,,szaraz”
stitemenyek, azokkal nincs sok baj.” (1. a)

,,Stitni rvitkan szoktam édességet, csak ha vendéget varunk, vagy ha
megkivanunk valami édeset. De az, hogy én minden héten rendszeresen
stissek, az kizart dolog!” (11. c)

,,Nagyon szerettem fiatal koromban siiteményt siitni, de most mdar nem
szeretem még a stiteményt sem!” (11. c)

A harmadik generacioba tartozok, akik szamara az id6 kiilondsen nagy ér-
ték, még kevésbé tartjak fontosnak a hazi siiteménysiitést, inkabb megveszik a
boltbol. Aki mégis siit, az a gyorsan, egyszerlien elkészitheto recepteket részesiti
elényben.

., Nagyon szeretem a siiteményt, meg szeretek siitni, de sajnos nem nagyon
érek ra! De sziiletésnapra, tinnepre, hazassagi évfordulora mindig tortat
stiték. De nem nagy adag siitit siitok soha, a legtébb siiteménybdl fél ada-
got csinalok, van olyan jo kis tepsim. Frissen mindent szeretiink, de mds-
nap mar nem igazan.” (11 c)

Az ilyen édes, piskotas valamiket nem nagyon szeretjiik, inkabb pudin-
got. Ketténknek sok egy adag siiti, a férjem nem is szereti. Joghurttortat,
szamocatortat szoktam, azt nem is kell siitni, csak hiiteni, azt is inkabb,
csak ha vendég jon.” (111. ¢)

,,Nem szoktam még palacsintat sem csindlni, mert nekem az is tul ido-
igenyes, tul maceras.” (111. b)

A csemegék koziil a cukor, az édesség a legbecsesebb.

A haboru eldtt és még utana is jo néhany évig nem vot szaloncukor. A pa-
pirokat eltettiik a kévetkezd évre is. Edesanydm csindlt azt is. Hogy honnan
vette azt a receptet?! Olyan finom szaloncukrokat tudott csinalni, mint a
vajkaramella! El lehetett szépen vagdalni, oszt csomagoltuk a szaloncuk-
rot. Nem keményedett meg! De én elfelejtettem azt a receptet megtanulni.
Aztan vettiink ilyen-olyan szaloncukrot, de ilyen finomat sohasem ettem.”
(II. ¢)

Nem mindenki volt ilyen iigyes kezii, sokan csak kockacukrot csomagoltak,
azt tették a karacsonyfara. A kereskedelmi ellatas javulasaval mindenki attért
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a bolti szaloncukorra, hosszu sorokat kellett végigallni érte még az 1970-es évek
végén is. A valaszték kdzel sem volt ekkora, mint napjainkban.

Az 1950-es évektdl fagylaltot is lehetett kapni a faluban a kdzellatas javula-
saval.

,, Bogacsi biciklis fagylaltos jart fel, az kiabalt, meg csilingelt. 50 fille-
rert vehettiink fagylaltot, de az is nagy pénz vot még akkor, egy gombaocot!
A bogdcsi cukrdszddabul hordtak. Utina a helyi Hovirdg presszoban is
arultak fagylaltot [az 1960-as évek végétol]. ” (1. b)

Ma minden presszoban, boltban arulnak jégkrémet és idonként fagylaltot is,
de az mar nem veszi fel a versenyt a gyari termékekkel.

Az els6 és a masodik generacio szamara a csokoladé nagyon ritka csemegének
szamit, a fiataloknak, a mai gyerekeknek viszont szinte mar mindennapos. Oriasi
a valaszték a kiilonféle édességek kozott a cukorkaktol a csokoladékig. Ez az
egyik leggyakoribb, legegyszeriibb ételajandék napjainkban.

Az egyes ételosztalyok koziil a tésztaknak, azon beliil is a sliteményeknek van
receptek szama. Azoéta is folyamatosan j siiteményeket készitenek, mikor mi-
nek van ,,divatja”, masokat pedig elhagynak, ha régiesnek itélik mar éket. Az
informacios csatornak kiszélesedését, illetve az 1ij ételek bevezetésének modjat
itt lehet a legkdnnyebben megragadni. A siitemény csupan desszert, nem azzal
laknak jol, tehat ha nem izlik a csaladnak, vagy esetleg nem sikertil, akkor sem
maradnak éhen. Ugyanakkor a készitéséhez felhasznalt anyagok, modszerek ré-
vén a silitemény az linnepi ételsor része lehet, annak a fényét hivatott emelni,
egy-egy ujitas megfelelhet ennek a célnak, és persze a haziasszony tehetségét,
ligyességét is dicséri.

A f6z¢s egészéhez sok érzelem kapcsolodik, de a siiteményeknél hangsilyoz-
zéak ezt a legjobban:

. Piskétat siittem, de nem jé lett. Ugy elment a kedvem téle, hogy madr in-
kabb nem is csindlok semmit! De annyira bant, meg annyira szerek siitni,
mégis csak belefogok!” (111. a)

,, Ahogy oregszem, a tiirelmem is fogy, ha a siités nem sikeriil ugy, mikor
az alja leég, a teteje meg még nyess, akkor elmegy a kedvem tiile!” (11. b)
,,Szeretek stitni, fozni. Foleg reggel, mikor felkelek. Akkor még pihent va-
gyok, edények is el vannak mosva. Vot ugy, hogy délutan, mikor mar faradt
vagyok, oszt nem is ugy sikeriilt! Nem tudok ugy odakoncentralni!” (11. a)
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Az els6 generacio altal kedvelt kelt tésztakkal, rétesekkel, herécével szemben
az ujabbakat receptbdl készitik. Olyan nagy a variaciok szama, hogy nem lehet
fejben tartani mindet. A receptek ugyanakkor ,,garantaljak” a sikert is. Mindent
mérlegen kimérnek hozzéjuk, a benniik leirt mennyiségeket még azok a gyakor-
lott haziasszonyok is pontosan betartjak, akik a kelt tésztakat csak ,,szemre” mé-
rik. Gytjtik a recepteket, foleg a fiatalok, sokkal tobbet annal, mint amit tény-
legesen elkészitenek. Sajat kézirati, receptes flizete a masodik és a harmadik
generacionak van, jorészt siiteményeket gyiijtenek benniik. Szakacskonyv is van
minden haztartasban, de kevesen tamaszkodnak rajuk igazan, ebbdl is az édessé-
geket nézik meg legtobbszor.

., Nagyon sok receptem van, anyu fiizetébol is irtam le, sokat kiprobaltam,
de szamtalan olyan is van, amit nem. Volt olyan, amit csak egyszer csinal-
tam meg. Féleg a siitemények kozt sok olyan van, amit anyu nem csindl,
nem is ismeri azt a receptet.” (I11. a)

., Egymastol, baratnoktol, munkahelyrdl, ujsagbol is szoktam kinézni
ujabb siitiket. Kiprobaljuk, jol sikeriilt, akkor csindljuk, van, amit madig
stitok, van, amit csak egyszer-ketszer.” (11. b) ,, Recepttar cimii ujsag jon a
boltba, mindig megnézem, szép siitik vannak benne, az nagyon érdekel, de
a kajaknal nagyon idegenkediink az ujtol, azt kiprobalni.” (11. a)

., Ha valahol megkinalnak olyannal, hogy izlik, leiratom, ujsagbol is
vagtam ki, ritkabban szakacskonyvbdl.” (111. b)

Az els6 és a masodik generacio korében a fozni tanuld fiatalasszonyok koziil
tobben a gabonaételekkel tésztakkal, esetleg pépes ételekkel probalkoztak elsd
alkalmakkor. Aranylag egyszertien elkészithetd, jol varialhato ételek, az alap-
anyag nem koltséges — ez az esetleges kudarc miatt lehet fontos — gyakran szere-
pel az étrendben. Anyjuktol, anyosuktol lattak, hogyan késziil. Ez utobbi azonban
még kevés volt hozza, a mértékeket egyediil kellett megtanulniuk. A hozzavalo-
kat nem mérik ki a fott tésztakhoz, csak a szemiikkel, a keziikkel érzékelik, hogy
mikor jo a gyurt tészta. A tanulas soran nagy jelent0sége volt a sajat megfigyelés
mellett a szobeli informacioknak, de fel sem meriilt a szakacskdnyv hasznalata.
Néhany példa, ki hogyan tanult f6zni:

., Nem foztem soha, de még edényt sem mostam. Itt aztan mar beleestem. Itt
meg kellett mindent csinalni [0j asszonyként az any6saéknal]. Eleinte rossz
volt, nem voltam hozzdaszokva. Anyosom mar idés volt, ahogy idegyottem,
nem szeretett mar fozni, utana mar én foztem. Belegydttem, lattam, hogy
hogy csinaljak. Jokat foztem, aszontak. Nem mondta anyosom, hogy hogy, de
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szerette, ahogy foztem. Sajat fejemtiil foztem, meg szoktam kostolni, hogy mi
kell még bele. Nem voltak azok olyan kiilondsek: bableves, tészta, gomboc,
pucu. Nem voltak ezek még olyan kiilonés ételek, ezeket csak meg tudtam
csinalni. Legeldszor az vot a problémam, hogy olyan keményre gyurtam a
tésztat, nem mertem vizet onteni, csak a tojas, hogy nehogy lagy legyék. Alig
birtam elnyijtani, majd elszakadt a kezem, a csuklom. Mdaskor meg lagy lett,
mindenhogy vot, hagytam szaradni akkor. Panaszkodtam anyunak, hogy ke-
mény lett a tészta, 6 magyardzta, hogy hogy kell. Nem tanitott azeldtt fozni,
nem, mert mindig el votam faradva, az erdére jartam dogozni.” (1. a)

., Novérem segitett a haztartasban, én meg apunak a fius dogokban.
Gond vot ez, mikor férjhez mentem. Eldszor anydsom tanitgatott, 6 f6-
zott, Ot kérdezgettem, de szégyelltem, hogy nem tudok. Kozel lakott apai
nagyanyam, otiile kérdeztem meg t6bb mindent. Fogjal hozza kislyanyom,
mikor nincs otthon senki, oszt akkor probalj meg tésztat gyurni. Elsd tész-
tagyurasom hun lagy lett, hun meg kemény. Man nekem annyi tésztam vot,
a tojas meg keves vot benne, az mindig lagyult, ahogy a tojas nem fogta.
Végiil olyan lagy lett, hogy nem tudtam elnyujtani, eldobtam. Utana nagy-
anyam elmondta, hogy minek gyurjam keményebbre, minek lagyabbra.
Utana husvétra gyurtam tésztat. Eszemben vot a nagyanydm tanacsa, hogy
keményre, akkor meg olyan keményre tanaltam gyurni a levestésztat, hogy
izzadtam, a tenyerem feltorte a sikalo, nem tudtam elnyujtani vékonyra, ha
vastag lett. Nem is birtam tovdabb elnyujtani, rahagytam, elvagtam kocka-
nak. Mikor kifoztem, akkor a jo apro kocka gombélyiive valt. A férjem meg
csak nézte, hogy mi lenne ez?!” (11. b)

,, Anyosomtol is sok mindent tanultam. Csak eldszér nem mertem mon-
dani, hogy én ezt nem tudom, és ezt most hogy csinaljam. Leszaladtam
anyuni és megkérdeztem. Zsamiskat nagyon imadom, csak anyu ilyet nem
fozott, nem lattam, hogy hogy kell. Anyosoméknal ettem, annyira finom
vot! No majd én fozok a férjemnek. Nem mertem anyosomat kihivni, hogy
jo-e, majd én tigyes vagyok, megcsindalom. Megfoztem, elég keménynek
gondoltam én, de mire jott Bandi, szétfolyt az egész, a csirkek ették meg,
kihajitottam. Az ilyet mar nem lehet foljavitani. Ettiink kenyeret.” (11. ¢)

Ma mar nincs ilyen kiemelt szerepe a tésztaknak a f6zni tanulas folyamataban,
de a slitemények nagy szama, az (ijabb és ijabb receptek miatt ez az ismeretszer-
z¢s nem tekinthetd lezartnak, a haziasszony nyitottsagan mulik, hogy hogyan,
milyen mértékben bdviti tudasat.
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Husételek

A hiisok feldolgozasardl, tartositasarol korabban, az Allattartds, hiisfeldolgozds
alfejezetben szoltam, itt csak azokra a husételekre térek ki, amelyeket masodik
fogasként fogyasztanak onalloan vagy korettel. Cserépfalu lakossaga nagyrészt
reformatus, igy husfogyasztasukat a kozelmutltban mar nem befolyasoltak vallasi
eléirasok.?¢ A husos ételek heti étrendbeli gyakorisagat a csalad anyagi helyzete
¢és izlése hatarozta, hatarozza meg. (A husfogyasztasnak a statisztikakbol leol-
vashatd novekedését, amely az egész 20. szazadra jellemz6,” nehéz Gsszevet-
ni a sajat anyagommal, mert a tényleges mennyiségeket csak hozzavetdlegesen
tudtak megadni egy-egy csalad éves fogyasztasat illetden, személyekre lebontva
pedig ezekbdl az adatokbdl lehetetlen barmit is megbecsiilni. Ugyanez érvényes
gyakorlatilag minden vizsgalt nyersanyagra.) Az adatkdzldim szavai érzékeltetik
a novekedés mértékét:

,, Nalunk nem nagyon vot hustalan nap, mert nagyon szerették a hust! Fo-
leg fiistolt vot, amig nem vot fagyaszto, disznohus fiistolve. Friss hus a csir-
ke, tyuk, nyul vot. Marhahust, birkahust minden héten vettiink addig, amig
nem vot a csirke rantani valo. Addig marhahusleves vot, levesnek odalos,
hatszin, nyakszirt. A birkat kaposztaval vagy porkoltnek csinaltuk, de azt
annyira nem szerettiik. Ma mar nem kell ezeket venni.” (11. a)

., Nalunk nincs mindig hus, nincs hétkoznap hus. Fozelékre altalaban
kolbaszt siitok. Nem szeretik a boti fasirtot se. Egyszer egy héten olyan ki-
mondottan husosat, porkéltfélét, de nem vagyunk olyan husosak.” (11. b)

,,Minden vasdrnap foz6k én is hust, de hétkoznap nincs. Nalunk nincs.
Esetleg olyan, hogy Rip-ropot [fagyasztott baromfifasirt] veszek a fézelékhez
vagy virslit. Hétkozben nincs. De hétvégén a leves is husos, meg a mdsodik
is.” (IL c)

Az 1980-as évekig a husételekben a levesek jelentették a valtozatossagot.”*®
Hétkdznap, vasarnap, a lakodalmi ételsorban is porkolt, fasirozott, rantott hus
szerepelt csupan.”’ A diszno- és a csirkehust is ezekkel az eljarasokkal készitet-
ték, mikor minek volt szezonja.

26 V4. KisBAN E. 1994b. 75.

271910-ben 27, 1934-38-ban 33, 1960-ban 48, 1970-ben 58, 1980-ban 72, 1985-ben 77.,
1989-ben 78 kg/f6/év. Lasd b6vebben: KisBAN E. 1997b. 473., 483.

28 V6. FEL E. — Horer T. 1997. 204,

239 A haztartasokban ebédre fogyasztott husételek szazalékos megoszlasahoz az 1950-es
évekre vonatkozéan lasd: Etrendi szokasok 1960. 53., 73.A husételek kozott a porkolt
aranya a legmagasabb a paraszti vasarnapi étrendben, 40%, mig varoson ennek csupan
a fele. KisBAN E. 1989. 92., 1997. 484.
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., Amikor dsszekeriiltiink, nem volt még olyan valaszték. Akkor mindig por-
kolt volt és kész. Nagy ritkan kirantott hus, fasirozott, ennyit ismertiink.
Volt rizses hus is, disznotorkor meg fokhagymds pecsenye.” (11. b)

A toltott kaposztat kdzvetleniil diszndvagas utan, friss husbol, késobb a fiistolt
hosszupecsenyébdl foztek, kasaanyagként arpadarat, hantolt arpat tettek, tesznek
bele. A husdaralo elterjedéséig a htisokat késsel vagtak 6ssze, hasonldan a kol-
baszkészitéshez. A fagyasztott, friss disznohuis ma barmikor elérhetd, az ezzel
késziilt toltott kaposzta a leggyakoribb iinnepi étellé 1épett eld, visszaszoritva
a porkoltet.>

,»Minden iinnepre van toltott kaposzta, karacsonyra, husvétra is. 20 literes
fazekkal foziink, 20-25 totottel [toltelékkel], kb. 2 kilo hussal. Azt essziik
tobb napig. Anndl jobb, minél tobbszor melegitjiik. ” (11. b)

Kevéssé tinnepélyes étel volt a savanyl kaposzta fiistolt 1abbal fézve, ami
mara mar elmaradt.

Friss, flstoletlen husbol, bérokbél, 1abbol, fejbdl fézik a kocsonyat.*! A fa-
gyasztassal vald tartdsitas elterjedése eldtt csak a diszndvagasok, a téli tinnepek
id6szakaban fozték. Mindenki altal nagyon kedvelt étel volt szezonalitdsa miatt.
Ma barmikor tudnak kocsonyat f6zni, a hiitdben még melegben is megalszik. Sok
csalddban kardcsonyra és husvétra is készitenek, reggelire fogyasztjak. Ma mar
gyakrabban f6zik ugyan, de még mindig az iinnepi ételsorban szerepel.

A hurka a kocsonyahoz hasonldan kedvelt téli étel volt, mai megitélése azon-
ban azzal éppen ellentétes. A fagyasztobdl kivéve gyorsan megsiil, ezért sokszor
a legnagyobb hazimunkak idején készitik, amikor mas étel f6zésére nincs id6. Az
elsé korszakban télen f6zték a majmartast, ez azonban késébb a sertésfeldolgozas
menetének mddosulasaval kikopott az étrendbdl.

., Disznovagas idején foztiik a majmartast. Ugyanugy, mint a possadt lé,
hus, tiido, mdj; van, aki a nyelvit is beleteszi. Csak abba bévebb rantas
kell, mint a martas, siiri, de az ézi még jobb, mint a possadt le.” (1. b)

A szalonna, a kolbész, a disznosajt, az abarolt szalonna, a tepertd foként a reg-
geliken szerepel 0nalld ételként, kenyérrel fogyasztva. Siilt szalonnaval, stlt
kolbasszal, tepertd aljaval tésztaféléket izesitenek. A levesekben fott kolbaszt és
flistolt hust masodik fogasként talaljak kenyérrel, savanyusaggal.

240 Ez a tendencia ellentétes a szakirodalombol kiolvashaté alf6ldi tapasztalatokkal. Lasd:
BERECZKI I. 1986. 51., KISBAN E. 1984a. 784, 1989. 30-32., 1997b. 481.
2#1V§, FEL E. — Horer T. 1997. 204. Atanyon fiistolt husbol fott a kocsonya.
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A husételek terén az utobbi 10-15 évben figyelheté meg ujitasi hullam. A por-
kolt, a rantott hus, a fasirozott még az 1990-es évek végén is a lakodalmi ét-
rendben szerepelt, de emellett ott is megjelentek mar olyan Gj hisok, amelyeket
vasarnapokon, mas innepeken eldzdleg megkedveltek. Az alapanyagoknak hoz-
zavetbleg a fele baromfi, a masik fele disznohus, nagyon ritkan hal, hasonloan az
el6z6 évekhez. A marhahtsfogyasztas szinte teljesen eltlint, mert joval dragabb,
mint az egyéb htisok. Nehezebb hozzajutni a marhahushoz, mert a helyi boltok-
ban nem aruljak a fizetéképes kereslet hianya miatt.

A masodik és kiilondsen a harmadik generacid a siilt hiisokat — ezen a néven
0k mar nem a porkoltet értik — tobbféle eljarassal, sok uj fiiszerrel késziti. A sok-
féle eljaras koziil itt csak néhany, kiilondsen elterjedtet emelek ki. A karajt, a
combot, vagy a tarjat folszeletelik, kiklopfoljak, majd fliszerezik: séval, bors-
sal, majorannaval, fokhagymaval, voréshagymaval, mustarral, bazsalikommal,
kakukkfiivel, szerecsendioval, fliszersokkal. Esetleg izesitett tejben vagy borban,
olajban pacoljak. Labasban, tepsiben, serpenydben, ritkabban tiveg- vagy agyag-
edényben zsiradékon, vizzel felontve vagy sajat levében siitik.

Ugyanigy izesitve készitik az egyben siitott hiisokat is, de azok szarazabbak.
Hidegen felszeletelve talaljak 6ket. A kiklopfolt hust, illetve a dagadot megtoltik
majas, petrezselyemzoldes toltelékkel vagy kolbasszal és fott tojassal; sonkaval
és sajttal, aszalt szilvaval; sonkaval, csemege uborkaval, sargarépaval. Osszegon-
gyolik, majd hustiivel, ennek hianyaban cérnaval rogzitik. Naturan vagy paniroz-
va, tepsiben vagy serpeny6ben siitik.

Ujjnyi darabokra vagott tarjabol, combbol készitik példaul a brassoi apropecse-
nyét vagy a tejszines sertésragut, sok zoldséggel. Daralt hust tesznek a toltott ka-
posztaba, toltott paprikaba, €s Gjabban a milanoi makaroni és spagetti feltétjébe is.

A toltétt fasirt nekem jobb, mint a kerek, mert az nekem dltalaban szét-
megy. Nem szeretem siitni, siitoben nem szoktam, zsirban meg sok idobe
telik. Disznovagaskor a fiiszerezett kolbaszhiisbol szoktam lefagyasztani
hozza. Husbol kis réteget kell letenni a tepsi aljara, arra fott tojasokat
sorban és a hust felpupozni. Akkor lehet siités utdan szépen szeletelni, mikor
mar kihiilt. Nagyon mutatos!” (11. c)

A daralt hust elkészitik porkolt alapon tejfolosen is. Ezzel és parolt rizzsel
toltik a rakott zoldbabot, a rakott kaposztat.

,,Nemrégen probaltam ki a rakott zéldbabot, azt szeretjiik a legjobban
most, mint babos ételt, benne is, tetején is sok tejféllel.” (11. b)
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A csirkét a disznohuishoz hasonldan nagyon sokféleképpen késziti a masodik, és
kiilondsen a harmadik generacio. A fiatal baromfit egyben, grillsiitében siitik meg.
A feldarabolt csirke htisosabb részeit siitik, igy puhabb, izletesebb marad a hus.
A kisebb darabokra vagott mellehtsat, a combokat parositjak zoldségekkel, példaul
karalabéval, zoldborsoval; gyiimélcsdkkel: ananasszal, barackkal; tejszinnel gaz-
dagitjak. A kiklopfolt csirkemellet a disznohushoz hasonléan toltelékkel is toltik,
utana panirozzak, majd olajban siitik ki. A pulykafogyasztas a fiatalok korében ha-
rom-négy éve egyre népszerlibb, a csirkével azonos receptek alapjan f6zik meg, de
van, akinek disznohtst is potol. Toltott kaposztat, fasirtot is készitenek beldle.

Halbol a masodik €s a harmadik generacio is halaszlét készit, illetve kirantjak.
A hal meglehetdsen 11j elem az ételsorban, kevés receptet ismernek hozza. Az
Uj alapanyagot a korabban mar ismert panirozassal, siitéssel készitik el, foként
karacsonykor talaljak.

A husételek ujabb fajtajat képviselik a bolti huskészitmények. A fagyasztott
husokat a sajat maguk altal termelt hussal szinte egyenrangtiként kezelik, minden
haztartasban fogyasztjak, mert helyben ma csak ezt lehet kapni. A félkész éte-
lek — példaul a mirelit, sajttal toltott pulykamell — a harmadik generacid korében
a legelterjedtebbek. Ezek tovabb bovitik az altaluk egyébként is nagy varidcidban
fogyasztott htisételeket. Az iddsebbek nem ennyire nyitottak ezen aruk felé. Sza-
mukra még mindig csak hussal lehet igazan jollakni. Ugy gondoljak, hogy ha mar
egyszer pénzt adnak ki a félkész ételért, akkor az érje meg az arat, tehat laktato
is legyen. A termék megitélésénél fel sem meriil, hogy milyen eldnyei vannak az
elore elkészitett, izesitett, panirozott, mirelit husételnek.

. En még sajtos pulykamellet se vettem, csak egyszer, de nem nyerte el
a tetszéstinkot nagyon. Par évvel ezelott ezt luxusnak kialtottdk ki, csak
tavaly vettem, de a mi rantott husunk is van olyan jo. Azon gondolkodom,
hogy mit mibiil, meg minél kevesebbiil, de jot. Nem vilagba, hogy egy kis
inyencseéget elkészitek, oszt jol se lakunk vele.” (11. b)

A boltokban nagyon sokféle felvagottat, szalamit is kinalnak. Ezeket is inkabb
a fiatalabbak kedvelik, akik nem vagy csak ritkan fogyasztanak kolbaszt, szalon-
nat, tepertot a hideg étkezéseken.

A mi gyerekkorunkban nem vot ennyi, ilyen valtozatos kaja. Zsiros ke-
nyér, vajas kenyér, majkrémes kenyér, meg parizel. Nem volt ennyi felva-
gott, meg ilyen sok minden. Ezt megszoktuk. Sokszor a vajas kenyérre is azt
mondjak a gyerekeim, hogy nem kell. Nem ugy van mar, mint régen, hogy
a hurkazsiros, porkéltzsiros kenyér milyen finom volt, azt ettiik. Most nem
kell a gyerekeknek se!” (111. a)
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A varosban €16 rokonaik konyhajaval dsszehasonlitva a htisfogyasztas mérté-
kében, mddjaban latnak kiilonbséget.

A faluban olyan szegényesebben|!] féznek mindig, de mégis az az iz, azok
a régies izek nekem sokkal jobbak, mint ezek az uj ételek mar, ezek vizeseb-
bek. Nem ugy foziink mar mi sem, mint régen.” (I11. a mondja varoson €16
szerény anyagi helyzet( testvérérol és sajat konyhajarol.)

., Ok kevesebb zsirt esznek, sovany, kis husok, nincs szalonna, kolbdsz,
inkabb gyiimdlcsleves, toltott paprika. Egészségesebben élnek, kevesebb
hussal.” (II. b mondja varosi, hasonld anyagi helyzetii rokonair6l)

., Ok nem esznek olyan finomsdgokat, mint mi! Mert ha ok idejonnek,
akkor mi adunk nekik szép karajt, 6k meg a boltbol veszik a hust, kis cson-
tosakat. Nekiink meg annyi, hogy elékapjuk a hiitéladdabol. Apu szerint
nagyon sovany kaja az, 6 nem tudna ott jollakni, azzal nem éri be 6, nem
laktat, minek az?!” (111. ¢ mondja j6 anyagi helyzetii unokatestvéreirdl)

,,Nem esznek ennyi hust, féleg nem sertést, fiistéltet, csak baromfit. Ré-
gebben ok is ettek, de miota betegek, vigydznak. Nem esznek hazi kolbaszt,
csak keves zsirt visz, hogy nydaron megegyék paradicsommal, paprikaval,
de egyébként olajjal f6z.” (1I. b mondja varosi, szerény anyagi helyzet(i
testvéreérdl.)

Az ujfajta hisételeket a siiteményekhez hasonldan foként receptek alapjan ké-
szitik, leginkabb a fiatalabbakban van meg ehhez a vallalkozé kedv. A médiabol, a
munkahelyro6l, a baratoktol kapjak a recepteket, illetve a kereskedelmi, éttermi kina-
lat is hatassal van rajuk. A husételek receptjei darabszamra azonban csak toredékei
a sliteményes recepteknek. Foként a baromfihust, csirkehust kedvelik, — ezeknek
nincs akkora jelentdsége, ha esetleg nem izlik a csaladnak, addig a husokkal jol
akarnak lakni. Nem kockaztathatnak egy foétkezést, emiatt csak kisebb 1épések-
ben Gjitanak, modositanak: az alapanyag a régi, és ra egy Uj fliszert, 01j martast,
Uj eljarast probalnak ki. Volt, aki az 0j étel mellé elkészitette a mar megszokottat
is, hogy legyen valaszték. Egy-egy 0j htsétel megitélésénél — a stiteményekkel
szemben — a férfiak, a csaladfoé véleménye az elsddleges. Ha neki nem izlik, ak-
kor biztos, hogy tobbet nem féznek olyat. Sokszor az Gjitas gondolata sem keriil-
het szdba a férfi konzervativabb izlésvilaga miatt. Az Gj siiteményeknél nagyobb
anok ,,szabadsaga”, foként 6k is fogyasztjak.

Egyes ujfajta husételek esetében a siités végén visszamarado huslét be kell
stiriteni liszttel, étkezési keményitével, tejfollel, tejszinnel. A siilt mellé Ontve
talaljak az igy elkésziilt kiilonféle szdszokat. A boltban is arulnak sajtszoszhoz,
gombamartashoz valo instant porokat. Ezek csak a legfiatalabbak korében ismert
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eljarasok, koziiliik is csak a legjobb anyagi helyzetl csaladok fogyasztjak gyak-
rabban, mert az alapanyagok dragak, és a helyi boltokban nem mindig szerezhe-
tok be.

., Egy idoben vettem a Knorrt, de most mar tudom, hogy, hogy kell csinalni,
rajottem, hogy jobb az, amit én csindlok.” (111. c)

., Ha valami vjat latok, akkor kiprobdlom, az alapdolgokat tovabb fejlesztem,
belerakok ezt is, azt is. Mi tobbet adunk arra, mint anyuék, hogy jol is nézzen
ki a kaja, meg jo is legyen, gusztusos legyen. Sokat szamit! Anyu mdr ehhez
nem haszndlja a szakdcskonyvet, nem kellenek neki otletek. O csak magd-
t0l: majorannds husok, rantott husok. Nincs rautalva a szakdcskonyvekre,
ot mar nem annyira érdeklik.” (111. c)

,Azért nem szeretem a hagyomanyos kajdkat fézni, mert azt mindenki
tudja, hogy milyennek kell lenni példaul egy toltott kaposztanak, porkolt-
nek, rantott hiisnak. En inkdbb olyanokat csindlok, ami az vijdonsdg erejé-
vel hat, s ha bevalik, akkor megismétlem. Nalam a csirke, meg a zoldség
a kozponti téma, ujitok, probalkozom féleg receptekbdl, de néha magam-
tol is. Nem szeretem az olyan szakdcskonyvet, ahol fénykép van a kajarol,
akkor mindenki tudja, hogy milyennek kellene kinéznie, s ha nem olyan,
akkor lathato a kiilonbség. De ha barmit alkotok [!], s nincs fénykép, akkor
gy van leirva, ilyen lett! Kesz!” (111. b)

A nemek kozotti munkamegosztas valtozatlanul megvan napjainkban is. A leg-
tobb haztartasban a nék feladata a f6zés. A bogracsozas, a grillezés iinnepi jelle-
gét emeli tobbek kozott az is, hogy ezeken az alkalmakon — ahogy a Kemencék
nosztalgiabol alfejezetben bemutattam — a férfiak f6znek, husételeket. Bogracs-
ban krumpligulyést vagy babgulyést készitenek disznohtisbol. Ujabban grillezett
huasokat siitnek.

,,Nem grillracson, hanem traktorrol leszerelt tarcsa, abban siitik a kerti
stiton. A szélébe szoktak szalonndt rakni, abbdl lefolyik a zsir, arra rarak-
Jjak a hust, azon gyorsan meg is siil, annyira aldfiitenek.” (11. ¢)

. Osszejé'n egy nagyobb tarsasdag, mindenki hoz hust, marhahust, csir-
kemellet, eldtte valo este bepacoljdk fokhagymas tejbe, vagy bekenjiik mus-
tarral, komenymaggal, fokhagymaval. A krumplipucolast, a pacoldst nok
vegzik, de a fiuk siitik. A finik tiizelnek alatta, ovék a siités, nagyon élvezik,
de 6vék az elso kostolas is. Csindljak, pedig ott aztan dallni kell, meg siir-
g0olodni. A szalonna zsirjaban megsiil a hus, a hagyma, a krumpli. Isteni,
csak nagyon lassu kaja. Meg ha sokan vagyunk, nem kiados, varni kell ra
nagyon sokat.” (111. c¢)
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Z0ldséges ételek

A zdldséges ételek koziil a martasok a leggyorsabban elkészithet6ek. Legtobbszor
levesben fott friss, flistolt hus mellé kinaljak, 6nallo ételként csak a legidésebbek
fogyasztjak ezeket. A heti étrendben korabban rendszeresen szerepelt valamilyen
martas, mara a jelentdsége minimalisra csokkent. A lakodalmi étrendnek nem
volt része a martas, a fott hiishoz savanyusagot kinaltak.

A martasok a ndvények természetes szezonalitasat kdvették az v soran. Kora
tavasztol minden vasarnapi ebédhez készitettek soskamartast a gyiijtogetett vad-
s6skabol habarassal.**? ,, Soskdahoz hiist, tiikbrtojast esziink, de jo az zsiros kenyér-
rel is.” (II. a) Ma nem gytjtenek soskat, néhany kertben termesztik, a gyerekek-
nek készitenek martast beldle, a fézelékekkel parhuzamosan kinaljak nekik. A fe-
jes salatat zsiron megfonnyasztjak, habarast tesznek ra, a saldtafézeléket f6tt hiis
mellé eszik, f6ként az idOsebbek szeretik. Paradicsommartast rantassal az els6
generacio elsdsorban friss paradicsombol készitett: ,, mihant ért a paradicsom,
jobb ézii, mint mikor tivegbe fozve.” Ma mar alig fozik, akkor is a télire eltett,
sliritett paradicsombol. A hagymamartast csak az els6 generacio ismeri.

Azt még most is sokat csindlok, a férjem ugy rdszoktatott, ugy szerette,
hogy csuda! Ha megkérdeztem, hogy mit fozzek, hat hagymamartast. Ebéd-
re foz6k. Ha bejovok a kertbol, oszt akkor, no, mit kéne mar, ha nincs fove,
ami leghamarabb, hamar készen van, de szeretem is. A hagyma vékony
karikara vagva, a lisztet megpiritom a rantasban, utana bele a hagyma,
meg kis darabokra vagott kolbasz, szines paprika, vizzel folengedni. Nem
f6z6m puhdra, mert én ugy szeretem ha roppan kozte a hagyma. Kis ectet
teszek ra. Kenyérrel csuda nagyon szeretem.”* (1. b)

Kenyérsiitéskor foztek savanyu martast, mely hasonlit az el6zéekhez.

A kolbaszt feldarabolva megfoztiik, majd lyukaskanallal lesziirtiik. A ve-
reshagymas rantast a levével felengedltiik, siiriibbre csinaltuk, mint a sava-
nyu levest, csak utdana tettiik bele a kolbdszt, meg kicsi ectet. Lagy kenyér-
rel nagyon jo vot!” (1. b)

A torétt bab a kenyérsiitéshez kapcsolodott, készitése azzal egyiitt maradt el
a 20. szazad masodik felében.

242 A soskamartas a Palocfoldon a legkedveltebb. KisBAN E. 1997b. 507.
243 A hagymamartasnak ez egy tjabb tipusa. V6. KisBAN E. 1997b. 507.
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., Babot, fiistolt odalost, kolbaszt megfoztiik, a levét lesziirtiik. A babot, ami
jol megfott, fakandllal osszetortiik, ontottiink még vissza a levébdl, meg ra
szinespaprikas, hagymds zsir, joféle boss, so, keves ecet. Foltessziik még,
ontiink ra a levibiil, hogy ne legyék kemény, keményes, meg olyan csunya
szinti, de evvel elkészitjiik, bele a fiiszeres zsirt a tetejére. Nagyobb lapos
talba tettiik, a kolbdszt, az odalost a tetejére igy ranyomkodtuk kandllal.
Ugy ettiik egyiitt, ez ldgy kenyérrel nagyon jo! Egyszer se miilt el kenyérsii-
tés, hogy torott babot ne csinatunk vona.” (1. b)

A lecsot 6nallo ételként reggelire talalja mindharom generécio. A nyari szezon-
ban friss alapanyagokbol, mig télen az eltett paradicsombol, paprikabol. Tobbféle
modon készitik: van, aki szalonnat siit al4, azon piritja meg a hagymat, majd ra a
tobbi zoldséget, van, aki olajjal késziti. A legtobb helyen tojassal stiritik, de anélkiil
is fogyasztjak. A télire eltett lecsot hasznaljak ételizesitésre is (példaul porkoltbe,
toltott kaposztaba, paradicsomlevesbe egy-két kanallal); pdtolja a friss zoldséget.

A fozelék ételosztaly 1j a cserépfalui taplalkozaskulturaban. A harmadik ge-
neracié a kozétkeztetés révén megszokta, de sziileik, nagysziileik kevéssé ked-
velik.2* A készités modjaban nagyon nagy a bizonytalansag, a legtobb zoldséget
ugyanazon mddszerrel készitik, nem differencialnak.

,,Nem, fozeleket, az sose. Spenot vagy borso, sose nem foztiink. Hat azelott
nem is vot az a cukorbosso se. Késobb azt levesnek csinaltuk, fozeléknek
sose.” (1. b)

., Nagyivanba szilvat vittiink, ott megkindltak tokkaposztaval. Nem kell
nekem jo asszony! Vot annyi levi, mint a kopiiben. Hat életemben nem et-
tem tokkaposztat! — Adnék én maganak kedves egy kis jo tejes tokkaposz-
tat! — Kedves nem kell, nem kérek, mert én miota élek nem ettem. Gyenge
tokot legyalultak csikokra, oszt tejben megfozik. So kell bele, meg egyeb
tan nem. Rantanak-e rda, én nem tudom. Nem ettem. Azota sokan csinaljdk
mar itt is, a szomszedom is, ugye, o cukros [cukorbeteg]. (1. b)

., Mikor a kollégiumban voltak, akkor ettek fozeléket, de én nem szeret-
tem. Csak ahogy megszoktam, ahogy Kis Toth nagyanydm, ahogy 6 fozott.
O nem csindlt.” (11. b)

,,Nem nagyon nézem meg a szakdcskonyvet. Mondjak, hogy a lencsefo-
zelékbe mindig tesznek mustart. En meg egy ideig nem tettem. Megnéztem
a szakdcskonyvet, oszt az is irja, mar én is teszek.” (11. b)

24 Hasonloan Cs. Schwalm Edit Istvanffy Gyulara hivatkozva az egész Palocfoldre jel-
lemzoének tartja a zoldfézelékek hianyat a 19. szazad végén, 20. szazad elején. Az
ételsorban csak az 1940-50-es években jelennek meg a fozelékek, de még napjainkban
sem készitenek minden z6ldségbdl. Cs. ScHwaLM E. 1989. 415.

=
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L, Anyuéknal habarassal csinaltunk mindent. Anyosom rantassal csinal-
Jja. En a kettét 6tvézém, rantdst rakok bele, de tejfolt is mindenbe. Se hdt
egy sima rantast is annyiféleképpen! Anyosom ugy csindlja, hogy abba
vagja bele a hagymat, mi soha nem ugy csindaltuk, de mostanaban szoktam
ugy csinalni, hogy belevagom. Meg van, aki a fozelékhez nem vizzel, ha-
nem tejjel engedi fel a rantast, nem tesz bele szines paprikat.” (111. c¢)

A fozelékeket mindig valamilyen feltéttel és kenyérrel fogyasztjadk masodik
fogasként. Az idésebbek féleg porkolttel és fasirozottal,>*® a harmadik generacid
gyakran bolti hiskészitményekkel, virslivel vagy tiikkortojassal talalja.

A hiitéladak elterjedése elott a zoldfozelékeket csak szezonalisan, a mainal is
ritkdbban fézték. Napjainkban télen is készitenek z6ldborsobol, zoldbabbdl, tok-
bol. Az idésebbeknél ritkan, vagy egyaltalan nem szerepel fézelék a heti étrend-
ben, a fiatalabbak viszont gyakrabban f6zik, mert gyorsan elkészithetd ételek.

. Mig a gyerekek kicsik voltak, addig sokkal gyakrabban, most mar csak
heti egyszer van fozelék, azzal nem lakik jol, aki dolgozik.” (111. a)

A torott babot elhagytdk, a szdraz babfdézeléket pedig kozel sem fézik olyan
gyakran, mint pépes étel elodjét. A zoldbabfozeléket a legtobben habarjak, friss
kaporral, kevés ecettel, cukorral izesitik. Van, aki erre is szines paprikas rantést
tesz. A zoldborsofézeléket kedvelik a legtobben. Habarassal stiritik, cukrot, 6sz-
szevagott petrezselyemzoldet tesznek bele. Méshol:

., ...mint a porkolt alda, megcsindalom a hagymdt, ra paprikat, minden foze-
léket igy csinalok, bele a borso, megszorom liszttel, raboritok ket tejfolt,
oszt ugy jol ** (11. b)

Gyakran féznek még tokot, krumplit, ritkdbban lencsét, sargaborsoét, kelka-
posztat, karfiolt.
krumpli, a rakott krumpli mindhdrom generacional kedvelt egytalétel. Téli reg-
geliken, féleg hétvégén gyakran esznek héjaban siilt krumplit. Az els6 generacid
késziti mar csak a zsiron komprit. Fiistolt szalonna zsirjan a voroshagymat meg-
piritjak, majd dsszekeverik fott, attort burgonyaval.?*” Porkolt mellé hasabokba

245 A kirantott hust a siiltek és nem a feltétek k6z¢é soroljak.

246 Ezzel az eljarassal készitették a korabban tinnepi ételként is szerepld székelykaposztat
(leirasat 1asd késébb), annak a receptjét vitték az ujabb zoldségekre. Ezek azonban mar
csak hétkoznapi fogasok.

247 Ez a hagymas krumpli. V6. KisBAN E. 1997b. 505.
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vagott, sos vizben fott krumplit is kinalnak koretként. Siilt hisok mellé petre-
zselymes krumplit, piritott [szalma | krumplit, krumplipiirét talalnak. Ezek is
ujabb elemei az étrendnek, sokféle modon készitik 6ket. A krumplipiirét példaul
van, aki tejjel, vajjal keveri ki alaposan, habosra, van, aki az §sszetort krumplira
a siilt zsirjabol tesz, és tejfolt ont hozza s csak éppen dsszekeveri.?*

A porkolthoz, a siilt hiisokhoz mindharom generacio készit koretet. A htiséte-
lek megujulasaval modosultak a preferalt kiegészitok is. Mig korabban nokedli,
makaroni, rizs volt minden vasarnap, ma a kiilonféle fliszeres, siilt husokhoz bur-
gonya vagy rizibizi jobban illik. A legtobb csaladban inkabb a burgonyat kedve-
lik, ha lehet, akkor azt valasztjak rizs helyett

,,Edesanydmék tobb rizsat csinaltak, mint mi. Sokszor vot rizses huis, rizst
tettek a levesbe, csindltak rizskdasalevest, meg rizskasat zsirosan porkolt-
héz. Ma meg csak rizibizit vagy parolt rizst f6zék.” (11. b)

., A kiret mindig krumpli, mert a férjem csak azt szereti. En megeszem
a rizibizit is, de 0 nem annyira szereti a rizst. Jol csindlom, de nem szereti.
Fokent siilt krumplit esziink. ” (111. b)

,Azzal ugy vagyunk, hogy megessziik a levest, fott hust, utina siilt,
a korités nem nagyon kell. Krumplipiirét szoktam csinalni, de nagyon
ritkan. Nagyon keveset szoktam csindlni, azt is odaadom a macskanak
a végen. A parolt rizst nem borsoval, hanem magaban szeretem. A piri-
tott komprihoz cikkekre vagom, a hiis kézé teszem, lefolidzom [alufdliaval],
oszt egytitt siil.” (1. a)

Savanyu kaposztabol késziil a pergelt kaposzta, amelyet foként a disznotoron
a hurka, a kolbasz és a fokhagymas pecsenye mellé fogyasztanak. Paradicsomos
kaposztat — édes kaposztabol — ritkan féznek, lacipecsenyét, fokhagymas olda-
last kinalnak mellé. A porkoltek korete a székelykdposzta, amely az 1960—70-es
évekig a lakodalmi vacsoran is szerepelt. A gyalult nyari kaposztat porkdltalapon
megsiitik, tejfollel gazdagitjak, babérlevéllel, kevés ecettel izesitik.

Nemcsak disznd- és csirkehtisbol, de gombabdl is készitenek porkoltet, amit
magaban kenyérrel vagy galuskaval esznek. A hisok mellett panirozzak, kirant-
jak a karfiolt, a gombat, a karalabét, a cukkinit is. Parolt rizzsel vagy krumplipii-
rével, salatakkal, f6zelékkel fogyasztja a harmadik generacio.

A savanyusagok készitésérol, tipusairdl korabban irtam, ebben a részben csak
a fogyasztast vizsgaljuk. Az év folyaman folyamatosan talalnak savanytusagokat
a fott, a silt husokhoz, illetve a téli reggelikhez, a kolbasz, a szalonna, a tepertd

248 Lakodalomban petrezselymes krumplit és krumplipiirét készitenek. Ezen alkalmakkor
szembesiilnek a szakacsasszonyok is a tobbféle recepttel, egyeztetniiik kell az ételké-
szités kozben.
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mellé. Az évszakoknak megfeleléen Oszt6l tavaszig a sajat készitést, illetve bolti
uborkat, almapaprikat, savanyu kaposztat, mig tavasszal és nyaron a friss zoldsé-
gekbol késziilt salatakat. Ez utobbiaknak a neve salata, de helye, szerepe, jelento-
sége ugyanaz, mint a savanyusagoknak, nem kevernek dssze tobbféle zoldséget,
a salatak tobbsége egynemi.>*

A fejes salatat nem csak fonnyasztva, martasként fogyasztjak. Mindharom
generacio kedveli nyersen, frissen elkészitve salatanak is. Van, aki ecetes vizet
készit az Ontethez, van, aki cukrot, sot is tesz bele; esetleg fokhagymaval, tejfol-
lel, joghurttal izesitik. Hasonloan talaljak az uborkasalatat is. Az uborkat egyesek
meghamozzak, masok nem. Van, aki késsel vagja 0ssze, van, aki gyalulja, mert
igy vékonyabbra lehet szelni. Ezutan bes6zzak, a levét kinyomkodjak. A kova-
szos uborkat mindharom generacio kedveli, piritott kenyérrel izesitik és erjesztik.
Hagymasalatat téli reggeliken esznek siilt krumpli mellé.

,Szalonndt ald, ez a legfontosabb, a zsiron kell a hagymat nem piritani,
csak fonnyasztani, meg ha kolbadsz van, azt is szoktunk belevagni, mikor az
egesz puha, akkor egy pici ectet onteni ra, az egész megpuhul. Jo pikdans!”
(I. ¢)

A salatak ujabb tipusat képviselik a majonézes, tartdrmartasos ontettel késziilt
franciasalata, kukoricasalata, krumplisalata. Kedveltek a bolti, porbol késziilt
vagy tiveges kiszerelésii salatadntetek is. A salatak tinnepi ételek, a franciasalata
a lakodalmi ételsornak is része. Nem onalloan fogyasztjak, hanem siiltek és fasirt
mellé, hidegtalként talaljak. Grillezéskor tobbféle salatat készitenek a hisok mel-
1¢ koretként, az alapanyaga mindig friss z61dség.

A harmadik generacio a salatakat 6nallo ételként, has nélkiil is fogyasztja hét-
koznap vagy linnepen, a féétkezésen, elsdsorban vacsorara. Eddig nem volt 6nal-
16 salatafogas, a lakossag tobbségének ez még mindig nem ,,étel”. A fiatalok
nyitottabbak az ujdonsagokra, amelyeket a média kozvetit. Ok megengedhetik
maguknak, hogy ne csak hussal lakjanak jol! Hust barmikor ehetnek, igy annak
elhagyasa valtozatossagot hoz étrendjiikbe.

Szeretem a salatdkat, szoktam csinalni hétkoznap is, van, hogy néha hi-
anyzik. Az alapanyagokat foleg frissen szedem a kertbol: kaposzta, hagy-
ma, borso, uborka, konzerv kukorica (!), friss petrezselyemzéldje. Van egy
salatas konyvem, abbol szoktam meg magamtol. Ra majonéz, kefir vagy
kiilonbozo ontetek a boltbol. ” (111. ¢)

249 K1sBAN E. 1997b. 511.
250 K1sBAN E. 1997b. 511.
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Adatko6z16im korén beliil egy fiatal né van, aki sajat elhatarozasabol nem fo-
gyaszt hust, csak zoldségeket. A vegetarianus életmodrdl az informacioit kony-
vekbdl szerezte.

Az elejéen csodalkoztak, hogy meg birod allni? Nem a miértjét lattak,
hanem az akaraterdt, 6k [sziilei, tagabb kdrnyezete] annak tulajdonitot-
tak. Meg birod allni, hogy rantott karajt vagy toltétt kaposztat nem eszel?
Teényleg voltak olyan pillanatok, hogy nehéz volt megallni. Van ugy, hogy
belekostolok a toltott kaposzta levébe vagy a kaposztdajaba, annyira nem
vagyok fanatikus.” (I11. b)

Az egészséges ¢életmddnak, a hasok, zsirok Ujszer(i megitélésének nem sok
hive van a faluban. A fiatalok koziil féleg a nok, az idésebbek koziil pedig azok,
akiknek valamilyen komoly sziv- és érrendszeri betegségiik volt mar, jobban
tgyelnek a fogyasztott ételek milyenségére. De ez is inkabb csak elméleti szin-
ten igaz: tudjak, elmondjak, hogy hogyan kellene. A gyakorlatban azonban nem
tesznek kiilonbséget egészséges és karos élelmiszerek kozott, a hagyomany, a meg-
szokas a meghatarozobb.

A zoldségételek konnyen elkészithetdk, a f6zni tanuld lanyok, fiatal asszo-
nyok ezekkel is szivesen probalkoznak.

,,Nem szoktam olyan nagyon elrontani, megeszik ugy, ahogy van. Hol
ilyen ize van a fozeléknek, hogy olyan. Ha hig a rdntds, csinalok ra még
egyet. A habarasba a lisztet, tojast, tejet elkavarom simdra, ha még hig,
akkor még lisztet meg tejet. Ha meg nagyon sok a rantds vagy a habaras,
akkor nem mindet teszem ra, vagy ha meg rateszem, akkor meg felhigi-
tom vizzel. A szakacskonyvekbe belenézek a mai napig. Most mar felejtek
dogokat. Amit régen foztem ételt, azt megnézem mindkettoben, melyik hogy
irja, majd megcsinalom valahogy. Féleg a fozelékeket nézem, mert azokat
nem tudom, nem szeretem.” (11. a)

,, Mig szakiskolaba jartam, addig eszemben sem vot, hogy meg kéne
tanulni fozni. Mikor férjhez mentem, no csindlok lecsot. Nagy gondban
votam, mert nem tudtam, hogy kell-e bele szines paprika vagy nem, hogy
mitdl piros a lecso. Nem gyottem ra, hogy a paradicsomtol is lehet piros.
Az udvarban lako asszonyt kérdeztem meg, nem anyosomat. Szégyelltem,
de megkérdeztem, hogy hogy kell. Féltem, hogy anyosom kinevet, hogy
még lecsot sem tudok csinadlni.” (11. b)

,, Gyerekkoromban élmény volt, hogy egyiitt foztiink a baratnommel,
kotyvasztottunk valamit, ha nem sikeriilt, kiontottiik, legtobbszor megettiik,
akarmilyen volt, mert mi csinaltuk! Utana mar tudatosabban. Amikor anyu-
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kam korhazba keriilt, nem allt meg az élet, akkor 14 éves voltam. Amikor azt
mondtam, ahogy én mar unom ezeket a krumplis kajakat, mert apam rend-
szerint azt fozott, probaltam én is magamtol. El6szor én is paprikas krumpli-
val probalkoztam, mert azt egyszerii, utana probaltam mdst is.” (111. b)

Tejes, tojasos ételek

A tej, tejtermékfogyasztds a mai Magyarorszagon mas orszagokkal Osszevetve
alacsony, »!' és ez igaz Cserépfalura is. A legtobb tejet a gyerekek és az idések
isszak, hetente egyszer-kétszer atlagosan, gyakran kavéval, kakadval izesitve. Az
elsé korszakban friss, hazi tejb6l fozték a tejlevest, a tejbetésztdt.*>

,,Edesanydm kockatésztaval csindlta, kifozte, oszt tette a meleg cukros tej-
be. O imadta, de én mindig attol féltem, hogy megcsemellek téle.” (11. b)

A tejbegriz mindharom generacional a gyerekek kedvence, reggelire, vacsora-
ra eszik. Siitemény helyett talaltdk régen a kirdntott tejbegrizt. Madartejet az elsé
két generacio ritkan készitett, tinnepi étel volt, de gyerekagyasnak nem vitték. 2>

A legiddsebbek lakodalmi ételsoraban a zaroelem a tejbekdsa, a tejberizs volt.

~Kavargattik egész nap, milyen munka vot az! De nem szerette senki! Va-
koltak vele a fiatalok, kandlra vették, oszt csapkodtak egymasra. Amikor
a lanyok elforditottak a fejiikot, a fiuk rogton ravettek egy marek sot, oszt
akkor kionthették. Nem tudtak megenni. Nem! Minek a lagziba a tejbekasa!
Nem szerették, oszt elmaradt a tejbekdsa. Sokba vot, oszt nem ették meg.
Az ugy ment vissza, ahogy odatették az asztalra. Erre nem jo a bor, azért
nem is volt jo!” (1. b)

Tejfolt, aludttejet az elsé generacio nyaron fogyasztott 6nallo ételként. A har-
madik generdcié ma a tejtermékek koziil joghurtot, kefirt fogyaszt a legtobbet,
elsésorban reggelire, ¢s salatak onteteként is hasznaljak mindkett6t. Desszertként
kinaljak a joghurttortat, amit siités helyett hiiteni kell. A tejfollel leveseket, taros
ételeket izesitenek, de gytrnak vele pogacsat, herdcét, linzertésztat is.

A turdt sdsan, kenyérrel ették korabban, a harmadik generacio a kozétkeztetés
révén ismerte meg a korozottet. A hazi készitésii turobol minden héten foztek

21 Lasd példaul: KisBAN E. 1997b. 493.

22 V6. PALADI-KOVACS A. 1982. 100., Cs. ScHWALM E. 1989. 433, UrvARry Z. 1991. 116.,
FEL E. — HOFERr T. 1997. 245.

23 V6. UrvAry Z. 1991. 116.
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valamilyen tésztat: turds tésztat, sztrapacskat, turosderelyét; kenyérsiitéskor ke-
nyérlepényt is csinaltak turoval. Minden iinnepre siitottek tiros hajtott kaldacsot,
turosbélest. Ma nagyon draga a tiro, emiatt Iényegesen kevesebbet fogyasztanak.
A legtijabb turos étel a tirogomboc, a gyerekek kedvence.

Sajtot Snmagéaban nem esznek, tésztak feltétjeként fogyasztjak legtobbszor,
a legtobb haztartasban csupan egyetlen sajt markat, a trappistat ismerik.

A tojés a tejhez hasonldan alapélelmiszer, nélkiille ma mar nemigen gyurnak
tésztat, javit a liszt mindségén is. Az ellatas folyamatossagat a sajat termés mel-
lett a bolti kinalat biztositja. A nyers tytktojast az els6 generacid egy tagja fo-
gyasztja, megissza, bar régebben sokan kedvelték, mert taplaldé csemege volt.
Mindharom generacio étrendjében szerepel a keményre f6tt tojas a hideg étke-
zéseken — kiilonosen husvéthétfo utan. A lagytojast ezzel szemben nem kedvelik
annyira. Tojassal gazdagitjak a lecsot, a rantott leveseket. Fézelékek feltétjeként
talaljak a tiikortojast és a tojasporkdltet. A rantottat szalonnaval, hagymaval, kol-
basszal gazdagitjak; a szakacskonyvek alapjan borsoval, gombaval készitve om-
lett a neve. Ha megszikkad a kenyér, akkor bundaskenyeret csinalnak bel6le. Ez
utobbi két étel ma hétvégi reggeli: ,,...akkor van ra id6, hogy nekiiiljiink.” Mig
korabban a tej,>* addig napjainkra a tojas a legegyszeriibb ételajandék. A hazi te-
jet vitték beteglatogatoba, vendég gyerekeknek adtak. A lakodalmi elékésziiletek
egyik elemét is err6l nevezték el: tejbehordds.*>> Ma a hazi tojast adjak az id6seb-
bek a fiataloknak, a varosi rokonoknak, mert 6k nem tartanak baromfit.

Flszerezés, zsiradékhasznalat

Az egyes ételek készitésénél feltiintettem a hasznalt fliszereket, itt csak a hasz-
nalat modjara, megitélésére térek ki. A sajat konyhajukat 6sszehasonlitva a naluk
idésebbekével, a varosi rokonok konyhajaval a megkérdezettek a fiiszerezésben
latnak nagy kiilonbségeket. Az elsé generacid szamara a gazda, a csalad felnott
férfi tagjainak az izlése a meghataroz6.>*® A masodik és foleg a harmadik gene-
racio viszont elsésorban a gyerekeket tartja szem elétt. Igy példaul kevesebb sot
tesznek az ételbe, nem hasznalnak erés, csipds fliszereket. Ezeket utdlag teszik az
ennivaloba, amikor mar kiszedték.

A legfontosabb fliszer a s6. Hasznalatanak mértéke csaladonként eltérd. A va-
sarolt s6 mindsége is valtozo, igy a haziasszonynak, aki csak szemre méri a sot,
néha nehéz megtalalnia a helyes mértéket. A férfiak, az iddsek tobbsége sdsabban
étkezik, mint a csalad tobbi tagja.

24 V6. FEL E. — Horer T. 1997. 244,
255 Lasd hozza a kovetkez6 fejezet Lakodalom alfejezetét.
236 Hasonloan FEL E. — Horer T. 1997. 279.
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.,Mondja, hogy ebbe ilyet tenne még, ez neki sésabb legyen. O mindent
sésabban szeret, mint én. O sézza kiilon a magaét.” (11. ¢)

,,Nem sozok tulsagosan a gyerekek miatt, de az izetlent sem szeretem.”
(I11. a)

,,Se én, se a novérem nem foziink sosan. Anyu, o mindig utana soz, meg
sem kostolja, teszi bele a sot, de nekiink igy a jo.” (111. ¢)

Az erds paprika, a sok bors fogyasztdsa hasonlésagot mutat az erds s6zassal,
de egyénenként és ételenként is valtozik, példaul, hogy mibe tesznek kis, piros,
csipds paprikat egészben, és mibe nagyobb, zoldpaprikat feldarabolva.

Az els6 generacio nemcsak a kertben, de a falu hatardban fellelhetd fliszereket
is ismerte, hasznalta. A masodik generacié sok mindent elhagyott: a boltban nem
lehetett kapni, igénylik nem volt rd. A harmadik generédci6 az arukindlat révén
»fedezi fel” Ojra ezeket az izeket: kakukkfii, borsfli, szerecsendid, gydmbér stb.
Tovabb boévitik a kinalatot a fliszerkeverékek, a fiiszersok, az ételizesitok, a le-
veskockak. Tapasztalat hidnyaban nehéz eligazodni:

., Novéremtol sokszor tandcsot is kérek, hogy ¢ hogy csindlja, Egerben ¢ el-
tanult mar egy-két dolgot. O erésebben fiiszerez, mint én, meg kiilonlege-
sebb fiiszereket hasznal, én elég hagyomdnyosan f6zok, nekiink azok olyan
furcsa izek.” (1. ¢)

A fézni tudés magasabb szintjét jelenti az, amikor valaki f6zés kdzben az ételt
megkostolva azt még finomabba tudja tenni, izesiteni.

En nem tudok 1igy f6zni, hogy ne késtolndm meg, aztin tudom, hogy kb.
milyennek kell lenni, ugy izesitem, ha még valami hianyzik.”

Van, aki minden f6zésnél megkdstolja az ételek tobbségét, sokan azonban
egyaltalan nem izlelgetik az ételt. A szemiik, a keziik tudja mar ,,magatol”, hogy
az altaluk megszokott mennyiségli ételbe mibdl mennyi kell. Vannak helyzetek,
amikor ettdl el kell térni, példaul a lakodalmi konyhan. Ott még a legtapasztal-
tabb haziasszonyok is megkostolnak mindent. Gondot jelent az is, ha kevesebbet
kell f6zni, mint amihez kordbban hozzaszokott a haziasszony.

Az els6 és a masodik generacio szamdra egyetlen hasznalt zsirozdéanyag a hazi
sertészsir. Reformatusok, igy 6ket nem kototték az egyhazi eldirasok, nem fo-
gyasztottak és ma sem kedvelik az olajat, a vajat az ételeikben.?’ A zsir a hideg-
étkezéseken nagybecsti, 6nallo étel.

27 A statisztikai adatokkal 6sszevetve Cserépfaluban Iényegesen nagyobb a sertészsir ara-
nya az 0sszes zsirfogyasztasban, mint az orszagos atlag. V6. KisBAN E. 1997b. 479.
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A zsiros kenyérért majd meghaltam. Sok zsirunk vot, mégis azt mondta
nagyanydm, hogy ott van a hdj, oszt egyed. Edesanydm nem mondta soha!
Majd megkivantam! Oszt akkor nem szabad vot! Mondta, hogy tobb nap,
mint kolbasz, oszt a zsir fozni kell. De 6 ugy kente a piritost is, annyira spo-
roltak, hogy inkabb csak a kérmit tartotta oda, én meg mind a két odalat
megkentem, oszt majd kisziirt a szemivel! O csak az egyiket, de inkdbb csak
a kormit dorgolte oda! Mondtam, én nem tudom ugy megenni, nekem nem
megy le. En 1igy szerettem, ha jol megkentem mind a két 6daldt!” (1. b)

.. En a zsiros kenyeret szerettem, a mai napig is jobban megeszem, mint
ezeket a tejtermékeket. Ha elmegyek a lanyaimhoz, hat nagyon furcsa! Sza-
lonnat meg zsirt viszek. Hidaba vannak ott a finomsagok, én ezt szeretem.
Vajat, sajtot, hat én ezeket mar gyerekkoromtol elkeriiltem.” (11. a)

,, Zstrral fozok, csak ha a két-harom hizo zsirja elfogy, akkor a kévetke-
20 disznovagasig potolom olajjal, de igen drdaga!” (11. b)

A férjem mindig a kévéret szerette, tegyél még hozza egy kis szalonnat
is, hogy zsirosabb legyék, mondta. Ha mentem is husért, hogy dagadot
hozzak, olyan jo kovéreset.” (1. b)

., Anyoésom zsirosabban f6z, mint anyu, pérkéltet is. Neki tocsogjon min-
denben a zsir. De mdr mi vizesebben, én is vizesebben csindalom. Régebben,
gyerekkoromban én is megettem a zsirosat, de most mar az én gyomrom
sem birja. Mikor anyosomni laktam, ott csak nézelédtem, nem mertem ugy
enni se igazdn. En 1igy vagyok, hogy nem fiiszerezek tiil semmit, anyésom,
0 izesebben [csip6sebben] foz. 7 (11. c)

Az értékrend a harom generaci6 alatt alig valtozott. A média hatasara tudjak,
hogy mi lenne egészségesebb, elmondjak, de ,, ...féltjiik a hasunkat.” A betegség
az egyetlen, ami kimozdithatja éket errdl az allaspontrél.

,, Az egészség szempont lehet, de nem a legfontosabb! Még haszndlok zsirt,
bar nem sokat. Vannak olyan ételek, amibe nem tudom elképzelni az olajat:
porkélt ala, vagy a bablevesbe valo rantasba. Ugyanakkor a krumplit, a
rantott hust olajban siitém, azt mar nem tudom zsirral. ”’(11. c)

,»Mindent olajjal foziink mar régota, azota, miota anyu beteg lett. Amig
vagtunk hizot, addig a zsirt eladtuk.” (111. b)

Italok

A legfontosabb ital a viz, de Cserépfalu kornyéke nem til gazdag bdvizii for-
rasokban. Minden haznal asott kutak biztositottak az ivovizet, a vizvezeték- és
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csatornarendszert 1997-ben épitették ki. Az 1960-as évek el6tt épiilt hazakban
a kozelmultig nem volt bevezetve a viz, a klitrol huzott friss vizet zomancos vi-
zeskannaban, fedeles vodorben a konyhai vizeslocan tartottak. Mellette a k6zos
hasznalata bddog, vizesbogre.?® Az Gjabb épitésii hazakban mar nem volt sziik-
ség viztarold edényekre.

A haboru utan nyitottak ,,szodagyarat” a faluban.

wAmikor épitkeztiink, akkor engem kiidtek foleg, tobb ember vot, akkor
mentem naponta tobbszor is szodaert. Meleg vot, ittak a froccsot. Hétkoz-
nap nem vettiink, csak ritkan, csak két szoddstivegiink vot csere.” (11. b)

Az 1970-es évek kozepétdl a boltban lehet kapni szodasszifont és ahhoz pat-
ront, azota otthon készitik a szédavizet.

,,Sz0rpot, rengeteget csinaltunk, még biiszkebiil [egres] is, azt ittuk sima
vizzel, szodaval.” (11. a)

Boltbol asvanyvizet kevesen vesznek, a szénsavas iiditoket jobban kedvelik.

Mindenkinek van sajat pohara, nem isznak egymas utan. A hétkdznap hasznalt
poharakat a szddasszifon koriil rakjak le, de nem mossak el minden hasznalat
utan.

A bor a viz mellett a legfontosabb fogyasztott folyadék volt hétkéznap és tinne-
pen is.?* Cserépfaluban és kornyékén a legtobben fehérbort készitenek. A kordonos
szO16k telepitése elétt nem termeltek akkora mennyiséget, mint napjainkban.

»Hordonk nem vot sok akkor, mar ugy veszegettiink késobb. Mert édes-
apamnak nem sok bora vot. Ha mar szaz liter bora vot, az mar soknak
szamitott. Amennyi vot, annyi fogyott. Nekiink most lett a kertbol 3 hekto,
meg vettiink még hozza sz6ldt, igy lett 12 hekto borunk.” (11. b)

A szinbort fogyasztottak, fogyasztjak a férfiak hétkdznap, tinnepen étkezés
utan, poharbol tisztan vagy szodavizzel froccsként. A pincesoron jarva is meg-
vendégelik egymast. A hazhoz érkez6 vendéget az idésebbek ma is borral kinal-
jak, azzal koccintanak. Az elsé és a masodik generacié lakodalmaiban csak bort
ittak, 4-6 hektoliter is elfogyott, nem volt mellette sem sor, sem szodaviz. Literes
borosiivegbdl ittak, nem teritettek mindenkinek poharat.*®® A csapos a kamraban

258 PALADI-KOVACS A. 1981. 307-333., FEL E. — Horer T. 1997. 205.

29 A thlzott italfogyasztast mint devians viselkedést nem vizsgaltam. Az altaluk még el-
fogadhato mértéki italozast vettem alapnak, de ennek megitélése nagyon szubjektiv.

260 Hasonloan FEL E. — Horer T. 1997. 210.
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az ajandékhorddskor hozott borokat 6sszedntozgette,*®! a vendégeket folyamatosan

kiszolgalta. A vacsorara az iivegekbe a legjobb borok keriiltek. Ejfélre és a lagzi
masnapjan reggel melegitett cukros bort kinaltak kalaccsal. Bort és kalacsot adtak
ételajandékként a papnak, a jegyzonek, a harangozonak és a leséknek is. A bor volt
az Unnepi ital a keresztelon és a halotti toron is. A csész, diszndvagaskor a hentes,
temetéskor a sirasok, épitkezéskor a kémiives ellatasaba a bort is beleértették.?*
A lorét a nbk és boros tedban a gyerekek is fogyasztottak.

A nok nem nagyon ittak a bort, nyaron sokat dogoztak a hatarban, meg-
kivantak a lorét.” (1. c)

A pezsg0 tinnepi ital a masodik és a harmadik generaci6 szamara. A pezsgdvel
val6 koccintés és a jokivansagok hozzatartoznak a hazassagkotéshez és a szilvesz-
terhez is. Vannak, akik az év folyaman, a csaladi tinnepeken is pezsgdt bontanak.

~Imadom a pezsgot, ha valami buli van, sziiletésnap, névnap, akkor mindig
pezsgd van a kaja végen.” (1. ¢)

A kif6zetett palinka mennyisége a borral ellentétben csokkent korszakunkban,
ma mdar nem értékesitik a felesleget, annyit tarolnak, amit tobbségében meg is
isznak.

Edesapamék 150—170 litert is fozettek, csak szeszfézdében fozették, hdz-
nal nem, masok kiporgolték haznal is. Vegyes gyiimolesbdl csinaltak, el-
adogattak, pénzeltek beldle. Nekiink most 90 liter palinka van, fele torkoly,
fele szilva-gyiiméles.”*% (11. b)

A férfiak az els6 és a masodik generaciobol mindennap egy kis palinkaval
kezdik a napot, a vendégeket is megkinaljak egy stampdéval *** Nagyobb mun-
kak megkezdése eldtt, a diszno leszurasakor is a palinkabol meritenek ,,batorsa-

21 Ez a jelenség a lakodalmi ételekkel, ételajandékokkal kapcsolatban tébbszor is eléfor-
dul. a kiilonb6z6 helyrdl szarmazo anyagokat, bar tudjak, hogy mas-mas mindségii-
ek, mégis Osszevegyitik, példaul a csigacsinalaskor behordott lisztet, a hazi készitést
kalacsokat, siiteményeket, illetve jelen esetben a bort is. A lakodalom soran nagyon
fontos, hogy jo ételek legyenek, az ilyen jellegli mindségromlastol azonban mégis elte-
kintenek. Mindenki tudja, hogy a bor miért olyan szinii, izii, vagy hogy az egyik kalacs
miért finomabb, mint a masik; ezért nem sz6ljak meg a lakodalmas hazat.

22 V6. FEL E. — Horer T. 1997. 214-215.

263 Ezek a szamok nem minden haztartasra érvényesek, van, ahol ennél sokkal kevesebb
alkoholt fogyasztanak.

24 V6. BALAZS G. 1991. 306-312.



174

got”.2% A nék kevéssé kedvelik, nem is kinaljak 6ket. Az elsé és a masodik gene-
racié szamara a palinka gyogyszer is: megfazas esetén is isszak; kiilso sériilések
esetén, példaul kutyaharapasra borogatasként teszik, fertétlenitoként hasznaljak.
A fiatalok korében a palinka mar nem ennyire kedvelt, mas égetett szeszesitalokat
is megismertek, azokat {innepeikhez illendébbnek tartjak. A férfiak a nagyobb
alkoholtartalmil, mig a nék az édesebb rovid italokat isszak, ezt kinaljak vendé-
geiknek, a lakodalomban is aperitifként.

Korszakunkban a hétkoznapi reggeli feketekavé, tejeskavé fogyasztasa min-
den haztartasra jellemz0,* ezzel parhuzamosan jelen van a lakodalmi étrendben
is. Korabban az alapanyaga leginkabb potkavé volt.

LwAmikor fejtiink, szinte minden reggel foztiink kavét, mosdskor is rendsze-
resen. A feketekavéhoz cikoria és arpakaveét foztiink. Hosszu rudakban volt
a potkave, csaladi kavét tettiink hozzd. A potkdavét megmorzsoltuk vizbe,
nagy kaszrojba [labasba] csaladi kavét annyit, amennyit kellett hozzd, az
csomagolva vot. Akkor még nem volt szemes kave, csak ez a hosszu rudba,
kemény vot, kiilonosen aki régi vot, de a frissebb, az jol morzsolhato, oszt
abbul ha magunknak csindltunk, csak két kis karikat morzsoltunk bele és
ahhoz, ami jo izii vot, a csaladi kavét, az meg vot daralva. Azt foztiik fa-
zékban, amikor megfdtt, akkor letettiik, lehiggadt, és sziiron belesziirtiik
a forralt tejbe, kristdalycukorral édesitettiik.” (1. b)

Bogrébdl ittak, csak ritkan fogyasztottak beleapritott kenyérrel a tejhez ha-
sonldan reggelire. Tejeskavét kinaltak kalaccsal a lakodalom reggelén az ajan-
dékhozoknak.

A masodik generacié az 1960-as évektdl mar csak babkavét vasarolt, melyet
kavéfozoben készitenek el. A kavéfozoben f6zott feketekavét kavéscsészEbdl isz-
szak, kavéskanallal kavargatjak benne a cukrot. Kedvelt reggeli ital, a nék is, a
férfiak is fogyasztjak, a nap folyaman még tobbszor is féznek, nem is annyira
¢lénkité hatasa miatt, inkabb megszokasbol. Kavéval kinaljak a legegyszer(ibb
vendéglatason a vendégeket. Izesitésként legtobbszor kevés tejet, napjainkban
pedig tejport, tejszinhabot tesznek bele. A bolti kinalatban megjelent az instant kavé
és a capuccino por is, de ezeket kevéssé kedvelik. Inkabb csak azok vesznek ilye-
neket, akik maguk nem isznak kavét —elég kevesen vannak —, de a vendégeiket
megkinaljak vele. A lakodalomban az 1960-as évektdl egész nap, folyamatosan fo-
zik a feketekavét. Uveg vagy kis milanyag poharakbol fogyasztjak, és kockacukrot
kinalnak hozza, ami jol adagolhato. A forrd kavét a lakodalmas haz egy kis helyisé-
gében fozik, termoszban taroljak. A vendégek mennek oda érte; talcardl ritkdbban

265 Hasonl6an FEL E. — HOFeR T. 1997. 208., KisBAN E. 1997b. 539.
266 V3. KisBAN E. 1988. 167., 169., 1997b. 541., UrvArRY Z. 1991. 120-121.
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kinaljak korbe oket. A kavé nem része a vofélyverssel kisért vacsoranak, akkor nem
fogyasztjak kdzosen, hanem mindenki a sajat igényei szerint.

Teat az el6z0 italokhoz képest ritkan isznak. Foként télen, reggelire készitenek
a piritos és a bundas kenyér mellé. Az els6 generacid gyogyszerként, betegségek
megelOzésére fozte a harsfa-, a székfiivirag (kamilla), csipke- fodormenta és dio-
héjteat. Zacskos kiszerelésii, fekete teat csak ritkan vettek, cukorral, citrommal
izesitették. Ma inkabb filteres teat vasarolnak. Az idds, egyediil allé asszonyok
kozott van, aki kétszer is kifoz egy filtert takarékossagbol.

A bor mellett az 1960-as évektdl egyre jelentdsebb lett a sorfogyasztas
a faluban.

»Gyerekkoromban még [1950-es évek] jart ez a jeges kocsi, jég kozé vot rakva
a sor. Arataskor ment a hatarba. Mdasfél literes iivegben vot, csaldadi sor. Ara-
tas kozben megiszogattak, mert a bortul meleg vot, meg akkor nem is nagyon
vot mar bor, de nem mindig engedhették meg maguknak ezt sem.” (11. b)

Vasarnap, tinnepnap, tarsasagban ittak.2®” 1969-70-ben nyilt presszo a falu-
ban, ott el6szdr csapolt sort, majd iivegeset is arultak. A lakodalmakban is ebben
az idében jelent meg a bor mellett a sor, 1972-ben mar egy hord6 sort is kinaltak
a vendégeknek. Az iddsebb férfiak inkdbb a bort kedvelik ma is, a sajat készitésti
italukat isszak. A fiatalabbak koziil sokan ,,s6rosek”, szivesebben isszak azt. A két
ital preferencidja évszakonként is valtozo: a nyari melegben jobban esik a sor — a
nyaron tartott lakodalmakban is dontden azt isszak —, télen a bor fogy inkabb. Ha
vendéget varnak, akkor készitenek mindkettobol, hogy igény szerint kinalhassak.
A bort poharbol, a sort inkabb iivegbdl, dobozbol szeretik kortyolgatni.

A fenti, alkoholtartalmt1 italokat férfiak fogyasztjak, a nék, a gyerekek ko-
rében a kiilonféle tiditditalok a népszertiek napjainkban. A masodik generacio
gyermekkordban ,.iinnepnek szamitott, ha kaptunk egy bambit”, sziileik egyal-
talan nem ittak. A sorrel parhuzamosan az iditéitalokbdl is egyre tobb fogy az
1960—70-es évek ota, visszaszoritva a hazi készitésli szorpoket. Korabban csak
tinnepekre vagy vendéglataskor vettek beldliik, és a bor, a palinka, a kavé mellett
ezeket is kinaltak. Ma mar hétkoznap, sajat fogyasztasra is sokat vasarolnak, f6-
leg a fiatalok. Kiilonféle szénsavas és gytimolcsalapu, rostos italok kaphatok.

»wApukam nagyon szereti az olcso, szines, szénsavas italokat, veszi szinte na-
ponta, képes meginni. En szénsavasat nem nagyon iszom, kolat, meg ezeket mel-
[6z6m. Rostosakat jobban, bar az sem egészséges, mert cukros, de elhiszem, hogy
van némi gytimolcstartalma.” (Egyitt €16 11. és I11. b)

27 A sorfogyasztas az orszagos statisztikai adatok szerint 1950-ben 8,3 1/f6/év; 1960-ban
mar 36,8 1/f6/ év. 1990-re a piac telitddésérdl beszélnek. 106,9 1/f6/év az atlagfogyasz-
tas. Lasd: KisBAN E. 1997b. 539.



VALTOZO ES ALLANDO ETELSOROK

Etkezések rendje, heti étrend

,»A taplalkozas néprajzi, kulturalis vizsgalata csak akkor 1éphet 1ényegesen elére,
ha a mindenkori taplalkozas egészét annak kulturalis rendszerében tudja meg-
ragadni, egykora bels6 és kiilsé kapcsolatait, torténeti atalakulasat ennek isme-
retében értelmezi. A taplalkozasnak az étkezés az a kulturalis egysége, amely
egyrészt térben, id6ben és tarsadalmilag egyarant univerzalis, masrészt az élet-
mod, a munkarend és az ¢életritmussal valo szoros kapcsolata révén a taplalkozast
az emberi tevékenység egészébe, a taplalkozaskutatast pedig a néprajz egészé-
be szervesen bekapcsolja. Igy minden taplalkozasi vizsgalatnal a napi étkezések
rendje és szerkezete a legelso tisztazando kérdés.”**®

Az ételsor Osszeallitasanal a haziasszony sokféle szempontot vesz figyelembe.
Néha nehéz donteni: észérveket és érzelmeket is mérlegelnie kell. Szamba veszi,
hogy milyen nyersanyagok allnak a rendelkezésére, mit kell esetleg venni, és
mennyi pénzt tud vasarlasra forditani, milyen zéldségnek, husnak van ,,szezonja”,
mennyi id6t tud forditani az eldékészitésre, a f6zésre, ki milyen ételt szeret, kinek
az izlése dominal a csaladban, van-e olyan gyakorlata, hogy el tudja késziteni azt
az ételt, elfogad-e a csaladja egy-egy Ujitast, hétkdznapra vagy tinnepre, esetleg
az adott fogast vendégeknek kell-e elkészitenie, hany étkezésre, hany napra kell
az ételt megféznie? Az interjuk soran ezeket az eldontendd, megvalaszolando
kérdéseket igy mutattak be:

»43 év alatt kitapasztaltam, hogy ki mit szeret, egyik nap ilyen, masik nap
olyan, de mindenkinek meg kell lenni annak, amit szeret.” (1. b)

., Ugy haragszom rd, mikor nem mondja, hogy mit fézzek, oszt nekem
kell kitalalni! Van ugy, hogy azt f6z0k, amit megennék, oszt majd megeszik.
Nem mindenki oriil neki.” (1. a)

268 K1sBAN E. 1976. 163—164.
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., Mindig megkérdi, hogy mit fozzon, én meg mondom, hogy nyesset.”
(1. a)

., Ennekem kell kitaldlni mindig, hogy mit f6zzek, de dltaldban meg
szoktam kérdezni, hogy no, mit kértek. De sokszor nem mondjak, csak mi-
kor kész van, hogy no "Most ezt foztél?!’, akkor mar nem tetszik.” (11. c)

., Mindig mondtuk anyunak, hogy mit fézzon, a tébbség szava dontott.”
(I1L. ¢)

A dotés tehat tobbnyire arra harul, aki f6z, ugyanakkor a csalad izlését, kivan-
sagait is igyekeznek figyelembe venni:

Altaldban én dontom el, idé, meg pénz kerdése is, meg ami mar régen
volt, oszt hianyzik. Néha a gyerekek mondjak, hogy mit szeretnének, akkor
erot veszek magamon, ha nincs kedvem is, azt f6zok.” (11. b)

A csaladi szokasok azonban nagyon eltérhetnek egymastol, hogy kinek az izlése
jelenik meg ténylegesen. Ebben ¢lesen kirajzolédnak a generacios kiilonbségek.
Mig a fiatalabbak inkébb a gyerekeket kérdezik, hogy mit ennének meg, addig az
iddsebbek korében a férfiak, a csaladfo kedvét kereste inkabb a haziasszony.

,Anyosom mashogy fozott, mint anyu. Nalunk még jobban az asztalfon iilo-
nek, mert vot még akkor egy kis szigor. Nem hogy én mondtam, hogy én
madr megennem. Amit apu mondott, az vot dltalaban, csak a férfi szamitott.
Nagy szigorusag vot. Nalunk sokszor vot bab, kaposzta, ami tobb napig
eltartott. Azért ok nem ugy votak, hogy mindennap egy kicsit foztek, hanem
inkabb tobbet foztek, tébb napra. En haragudtam is, mikor lattam, hogy
anyu mar nagy fazekkal f6z, no mondom, hénap is ez lesz. Igy most mi mar
azt foziink, amit akarunk.” (11. c)

A valaszthato ételek korét tehat alapjaiban hatarozza meg a csalad preferenci-
4ja, masrészt a rendelkezésre allo alapanyagok kore.

,, Nalunk nem nagyon vot hustalan nap, mert nagyon szerették a hust!” (11. a)
., Hétkozben egy nap van, amikor hustalan, nincs igy napja, de vasarnap
mindig van.” ,,Attol is fiigg, hogy ha kiveszem a hust a fagyasztobol és nem
olyan sikeriil, akkor meg kell valtoztatni. Volt mar olyan, hogy dagadot
vettem ki, no ebbol nem lesz rantott hus, akkor azt megtotottem.” (11. b)

A hétkoznapokhoz képest a vasdrnapi meniisor dsszeallitasakor a masodik €s
a harmadik generacio lehetdségeihez mérten a valtozatossagra is torekszik, ehhez
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gyakran a receptgyljteményiiket vagy szakacskonyvet hasznalnak forrasként. Az
tinnepi meniisorok azonban ehhez képest kotottebb format mutatnak, ahogy ezt
a fejezetben még latni fogjuk.

A szakacskonyvbe is belelapozok, jaj, tényleg, ezt mar olyan régen csindl-
tam, dltalaban vasarnap szoktam ezen gondolkodni.” (111. b)

Az étrend ugy alakul, hogy mindnydjan szeretjiik a hasunkat. Anyu-
kam mar pénteken délutan elkezd hangosan azon gondolkodni, hogy mit is
egylink vasdarnap, hogy a szombati bevasarlas ugy alakuljon, hogy vasdr-
napra minden legyen. Leiiliink, megbeszéljiik, érdekek iitkoznek, mindenki
a magaét fujja, mi a jobb. De ez csak a hétvégi, megbeszéljiik.” (Egyitt €16
II. és II1. b)

Az étrend Osszeallitasat a vallasi eléirasok a vizsgalt korszakban mar nem befo-
lyasoltak. Az ételeket két nagyobb csoportra osztjak, a konnyebben és a nehezebben
emészthetOkre. Az eldbbiek jorészt tésztak, ritkabban fozelékek, mig az utdbbiak
husételek, ezek valtakozasa az alapja az ételek napi, heti sorozatanak. Az étrend
16di étrendrél. Lehetdségeikhez képest minden korszakban a valtozatossagra tore-
kedtek. Az ételsort gyakorlatilag egy-két napra tervezték meg elére.

Az étrend tiikr6zi a gazdasagi, anyagi, technikai, technoldgiai hatterét az adott
kozosség taplalkozaskultarajanak, kovetkeztetni lehet beldle a tarsadalmi kor-
nyezetre is.>”° A 20. szazad masodik felében az egyes vizsgalt generaciokon beliil
megfigyelheté az anyagi kiegyenlitddés; az azonos korosztalyban az étrendbeli
eltérések nem a vagyoni helyzetbdl adodtak. Jelentds kiilonbségek vannak viszont
a harom generacio altal kdvetett normak kozott, ételsoraik emiatt masok. Ennek
oka részben a fiatalabb generaciok kilépése a helyi k6zosség kontrollja aldl, a
falun kiviili kapcsolatok kibdviilése. A tanulas, a munkavallalas révén 11j szokaso-
kat, (1jabb ételeket ismertek meg, és mindezt igyekeznek otthonukba is beépiteni.
Az egyes generaciok az ételsorok kivalasztasanal a fenti, altalanos szempontok
mellett tovabbiakat is érvényesitenek a kozosségi normaknak megfeleldéen. Az
elsd és részben a masodik generacio étkezéseit az évszakok és ezzel dsszefiiggés-
ben a friss és tartositott élelmiszerek valtakozasa — az onellatasra torekvés kerete-
in belill — alapjaiban meghatarozta. Els6sorban a fizikai munkat végzo csaladfo, a
férfi igényeinek igyekeztek megfelelni. Kevéssé tudtak valtozatosan fzni, foleg
télen. Ma az els6 generacio étrendje a legegyszerlibb, a korabbiakhoz képest ke-
véssé valtozott, szamos régies elemet Oriz, bar néhany ételt mar 6k sem készite-

269 MNL 1. KisBAN E. 1977. 746., 1994b. 89., 91., 1997b. 555., FEL E. — HoFER T. 1997.
276., BERECzKI I. 1986. 38.
270 Lasd még: Knfzy J. 1988. 555., BERECZKI [. 1993. 47.
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nek, csupan emlékezetiikben élnek. A legiddsebbek élelmiszereiknek csak egy
minimalis korét szerzik be a kereskedelembdl. Tébben koziiliik mar nem f6znek,
gyerekeikt6] vagy a kozétkeztetésbdl visznek nekik meleg ebédet. igy ismerked-
hetnek meg szamos Uj étellel, melyeket idonként fenntartassal fogadnak, mert
nem illeszkednek az 6 izlésvilagukba.

Az étrend Gsszeallitasaban nagyobb mozgastere lett a haziasszonyoknak a csa-
ladok vasarloerejének a novekedésével, és a hitéladak elterjedésével. Jelento-
sen csokkent a korabban csak szezonalisan fogyasztott ételek kore, amit pedig
nem tudnak megtermelni, azt megvasarolhatjak. A csaladok anyagi helyzete a
kozelmultban is behatarolta lehetéségeiket, voltak, akik megérezték az aremel-
kedéseket, és emiatt bizonyos €lelmiszereket, ételeket elhagytak az étrend;jiik-
b6l, masok mennyiségét pedig csokkentették. A korabban vasarolt bolti aruk, az
egészségesebb, de dragabb ételek helyett atmenetileg nétt a cerealiak, a tésztafé-
1€k, a burgonya, a szalonna, a zsir mennyisége, a tejtermékeké viszont csokkent
az étrendjiikben. A husfogyasztast mindez nem érintette — bar a statisztikakbol
azt lehet kiolvasni —, mert azt sajat maguk allitottak eld.

Ezek az dremelések is. No ezt folemelték, ezt nem vessziik, nézziik, hogy mi
van leértékelve, oszt abbul vesziink.” (11. a)

,, 1993-ban lett munkanélkiili [a férje, majd késébb 6 is] de probaltam
ugy intézni, hogy ne nagyon vegye a csalad észre! Keserves vot! Az étren-
den nem nagyon vdltoztattam, inkabb mdson fogtam meg a pénzt, példa-
ul ruhanemiin, nem jartunk sehova. A kajan ez nem érzodott meg. Nem,
mert nekem lelkiismeretfurdaldsom lett vona, hogy igy is véknyak, hat még
ha a kajat is elveszem! Nem! Kettot-harmat hizlaltunk akkor is. Taldn te-
Jjet, sajtot vesziink kevesebbet. Azon gondolkodok, hogy mit, mibiil, minél
kevesebbiil, de jot. Nem vilagba, hogy csak egy kis inyencséget elkészitek,
oszt jol se lakunk vele.” (11. b)

A masodik és féleg a harmadik generacio altal kovetett normak minden korab-
binal nagyobb szabadsagot adnak. Torekednek valtozatos, taplalo, egészséges,
hagyomanyos és tjabb ételek 6sszevalogatasara.

A valtozatossagra figyelek: ha egyik nap krumplistésztat csindlok, akkor
madsnap zoldség, ha toményebbet, példaul bablevest, akkor masnap kony-
nyebbet.” (111. ¢)

A sziileik konyhaja mellett nagy hatast gyakorol rajuk a kortarsaik példaja,
a média, a bolti arukinalat, a szakacskonyvek. Az Gjitasokra 6k a legnyitottabbak.
Jorészt vasarolt élelmiszerekre alapozzak étkezéseiket. Az étrend 0sszeallitasanal
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szamukra a legfontosabb szempont, hogy mennyi id6t vesz igénybe az étel elké-
szitése.

,,»Ndlam a kajakészitésnél az elsd szempont: mennyi idot vesz igénybe. Rit-
kan latok csak neki szilvas gombocot fozni, ami munkaigényes dolog. Ezért
Jjo a csirke, berakom a siitobe, egy ora mulva kiveszem.” (111. b)

., Mit fozzek? Ami gyorsan kész. Azt nézziik, mi van hamar, nem azt, hogy mi
a legfinomabb, mit ennénk meg, hanem hogy mi van gyorsan kész.” (11. b)

Akinek lehetdsége van, megteheti azt is, hogy az addig legbecsesebb ételnek
tartott htisrol onként lemondjon, vegetarianus étrendet kvessen.

, Anyukam nagyon rugalmasan kezeli ezeket a vegetarianus dolgokat, sok
mindent & is megcsindl. Van, hogy két fazékban f& vasdrnap a leves, mert
az egyik disznohusleves, a mdsik borsoleves. Ha ilyen komplikalt a leves,
akkor masodiknak valami kozos ételt keszit: siilt vagy rantott csirkeét, amit
fogyasztok — bar ezeldtt még azt sem —, csak vords husokat nem!” (111. b)

Az adatk6zlok emlékezetével elérhetdé multban, Cserépfaluban egész évben
a harmas étkezési rend volt a jellemz6 foglalkozastol, vagyoni helyzettdl fligget-
lentil.?”! Az étkezések jellegét, azt, hogy mikor fogyasztottak hideg és meleg étele-
ket, elsésorban a munka, annak koériilményei, az évszakok, a csaladi hagyomany, a
megszokas hatarozta meg. A végzett munkatol fiigg az is, hogy az allando étkezések
koziil melyik lesz az a féétkezés, amely boségesebb ételsoraval kiemelkedik.?’

Reggeli

A foétkezések koziil a reggeli a kevésbé hangsulyos. Jorészt hideg ételeket fo-
gyasztanak otthon, vagy magukkal viszik a munkahelyiikre. Az ebédhez és a va-
csorahoz képest tartalmilag és formailag kevéssé kidolgozott, elfogyasztasanak
helyszine, idopontja kénnyen valtozhat, és egyéni szokastol fiiggden, alkalman-
ként a reggeli étkezés el is maradhat.

Az els6 generacio az 6nalld paraszti gazdalkodas végéig a mezei munkak iite-
méhez igazodva étkezett. A férfiak hajnalban palinkat ittak és mellé egy kis poga-
csat, kenyeret ettek. Reggelire tejet, ritkabban tejeskavét talaltak,”’ beleapritott
kenyérrel.

21 A kett6s étkezési rendre még a legidésebbek sem emlékeztek. V6. KisBAN E. 1994c.
402-403.

272 Lasd még: KisBAN E. 1975. 178.

213 V3. KisBAN E. 1984a. 770., 1997¢. 17.
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»lélen vagtunk, amig tartott az aprolékjabol, teperto, abarolt szalonna,
addig az a reggeli, ha elfogyott, akkor fiistolt szalonna nyersen vagy siitve,
meg piritos, kave, diohéjbol tea. Szegényes vot a reggeli, mert nem tudtunk
venni semmit, a botban sem vot, nem vot ra pénz se, azt se tudtuk, hogy mi
az a margarin.” (1. b)

., Reggelire nagyon szerettem a kenyeret, vajas kenyér, paprika. De ha
ugy esett, hogy sokdig kellett tiizelni [a takaréktizhelyben], hideg vot, ak-
kor addig piritos, meg tejet forraltam, bele kavé.” (1. a)

Ha a hatarban reggeliztek, akkor legtobbszor szalonnat ettek nyersen, vagy
megslitottek. Az elsé generacio reggelije alapjaiban a mai napig valtozatlan, ke-
nyérre, péksiiteményre alapozott, mellé teat, tejeskavét fogyasztanak.

A masodik és a harmadik generacio reggelijét hétkdznap a munkakezdés id6-
pontja hatdrozza meg. Sokan magukkal viszik az ennival6t, egy-két szelet kenyér-
bol készitenek szendvicset, €s a munkahelyiikdn vagy az iskolaban fogyasztjak el.
fgy praktikusabb, mint a korabbiak, mert sokféleképpen elkészithetd, szalvétaba
csomagolva jol szallithato. Kedvelik a feketekavét, a meleg reggeli ital elenged-
hetetlen, mellé néhany falat kenyeret, péksiiteményt esznek. A téli és a nyari reg-
geli kozotti kiillonbségek az ételek szezonalitasabol adodnak. A nyari étrendben a
friss zOldségek: paradicsom, paprika, retek, zoldhagyma szerepét hangsulyozzak.
Télen viszont jobban esnek a meleg reggeli italok: a tea, a kakao, ezekhez piritost,
bundéskenyeret készitenek, a diszno6 aprolékjat is szivesen megeszik, emellett nagy
mennyiségl, sokféle szalamit, felvagottat vasarolnak. A vasarnapi reggelikrol és
azok jelentdségérdl késébb szolok.

Az 6vodas koru gyerekek szdmara a kozétkeztetésben tizorait biztositanak.
A sziilok tobbsége reggelit is ad nekik, kevesen vannak, akik csak az 6vodaban
étkeznek, mert a sziilok koran indulnak dolgozni. Az iskolasok tobbsége is visz
tizérait, de eléfordul, hogy csak pénzt adnak nekik, hogy maguknak vegyenek
valami ennivalét.

»A mamajuk viszi 6ket ovodaba, nem tudom pontosan, hogy mit esznek,
kenyeér, joghurt, ilyesmi. Még ha csak két-harom harapds kenyeret is, de
egyenek. Csak ezutdn kapjdk meg a tiré rudit, joghurtot. Ok tobbszor esz-
nek egy nap, mint mi.” (111. a)

Ebéd

A napi étkezések koziil az ebéd az elsé generacid szamara a legfontosabb, ame-
lyen szinte kizarolag meleg, frissen fott étel szerepel, leves bevezet6 fogassal.”’*

274 V6. KisBAN E. 1994c¢. 402-403.
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Ett6] csak akkor tértek el, ha az otthonuktdl nagyon tavol dolgoztak, és nem tud-
tak hazamenni enni. A paraszti gazdalkodas idején a meleg ebédet akkor vitte ki
a hatarba a haziasszony, ha napszamosokkal dolgoztak. Az 1960-as évektdl az
Erdészet és a Tsz konyhajarol lehetett ebédet rendelni, ez mar kozétkeztetés volt,
a dolgozdk tobbsége nem vette igénybe, hideg élelmet vitt magaval.

Hétfén minden csalad a vasarnapi maradékot fogyasztotta el. Bar az ételek
ugyanazok voltak, mint a hétvégén, de mar masnaposak, ezért a hétféi ebédnek
nem volt semmilyen linnepélyes jellege. A hét tobbi napjan is igyekeztek két
étkezésre fozni, ennek feltétele volt az ételek biztonsagos hiitése, tarolasa. Hét
kozben az egy és kétfogasos ebédek valtogattak egymast. A fiistolt hiissal, hiive-
lyesekkel, burgonyaval f6z6tt levesek dnmagukban is kitettek egy étkezést, a hlist
kenyérrel masodik fogasként ették. Modosabb helyeken palacsintat, tarkedlit sii-
tottek mellé. A kevésbé tartalmas levesekhez, példaul a pergelt leves bevezetofo-
gashoz tésztat foztek: pucut, [nudlit], derelyét, gombocot stb. Minden héten, min-
den haztartasban kétszer foztek tésztat, rendszeresen szerepeltek a heti étrendben
kaposztas, babos ételek. Mindezek elrendezése csaladonként valtozo volt. Egy
kozepes vagyoni helyzetil, els6 generacios csaladban a kovetkezoképpen alakult
a heti étrend az adatkdzl6 visszaemlékezése nyoman:

wHeétfon nem kellett f6zni, mert vot vasarnaprul, leengedtiik a kutba vagy
a spajz fodjire letettiik. Utana mindig bab vot az elso, de az is elég vot ket
napig. Aztan szerdan komprilevest foztiink, meg pucut, derelyét, vagy sava-
nyu levest és paprikas krumplit. Csiitortokon megint elévettiik a bablevest,
ami keddrol megmaradt, utana siitéttiink pogacsat. Sokszor vot tészta, sze-
rették a kottest, az emberek ezeket szerették. Pénteken tésztas nap vot, nem
husos [!], kaposztas, mdkos, grizes. Szombaton lebbencsleves, paprikas
krumpli, mert kézben takaritani is kellett, oszt hamar kész vot. Ha siittiink,
akkor torott bab vot kolbasszal, meg odalossal.” (1. b)

Az elsé generacio szamara ma is fontos étkezés a déli 12 orai ebéd. Az id6s
embereknek csak egy kis csoportja f6z sajat maganak, egyszert, hiitészekrény-
ben jol eltarthatd, hagyomanyos ételeket, két, esetleg tobb napra is. Masoknak a
gyerekeik visznek annyi ételt a hétvégén, ami akar a hét kozepéig is kitart nekik,
akkor f6znek csak maguknak, példaul hamar leveseket, tésztakat, pépes ételeket.
Egyesek az oregek otthonan keresztiil, a kozétkeztetésbol rendelik meg az ebéd-
jiiket, amelyet hazhoz visznek nekik, vagy elmennek érte ételhordokkal. Ok csak
hétvégére foznek otthon maguknak.

A masodik és a harmadik generacid szamara a hétkoznapi ebéd jelentdsége
csokkent, az ebédidot munkahelyiikon, iskolaban toltik. Ebbdl adéddan sokan
csak hideg ételeket fogyasztanak. Akinek lehetdsége van ra, az a kozétkezte-
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tésben ebédel, a gyerekeket beiratja a napkdzibe, és 6k ott esznek. Ebbol a két
generaciobol csak kevesen foznek hétkoznap ebédet: csak az, akinek kisbabaja
van, otthon dolgozik, vagy esetleg munkanélkiili. Szombaton délben mar otthon
étkezik a csalad, de a hazi munkak nagy része is erre a napra esik, ezért szinte
mindenhol gyorsan, egyszeriien elkészithetd ételek szerepelnek.

»Babot altalaban szombaton szoktam fozni, annak sokaig kell foni, hétkoz-
nap erre nincs idom.” (1. ¢)

., Szombaton a takaritds napja van, igy hurkat siitok vagy félkész pacalt,
sajtos pulykamellet veszek.” (11. b)

,, Gyors kaja van, sietek. Spagettit f6zok ki, azt mindennel szeretjiik:
sajtos tésztanak vagy bolognai martassal. Hamar kaja. Van benne egy pici
hus, azt csak raontjiik a szosszal, meg sajtot reszelni és kész.” (111. a)

,, Anyésom szombatonként olyat szokott csinalni, ami munkasabb kaja,
pucu, derelye. Erre szoktunk rd, hogy hoz nekiink egy nagy tdllal, mert
nekem nincs idom csinalni.” (11. c)

Az eloz6 fejezetben leirt fogyasztasi preferenciak megfigyelhetok az
étrendosszeallitds gyakorlataban is, példaul a harmadik generacié 1ényegesen
kevesebb levest készit. A fott tésztak szerepe szinte valtozatlan, a kelt tésztaké
viszont csokkent. Egyesek sokféle, nagy mennyiségli hiisételt fogyasztanak anya-
gi helyzetiiktdl fiiggetleniil, masoknal alig szerepel hus hétkozben; ehhez képest
a zOldséges ételeknek kisebb a szerepiik, az idésebbek példaul alig készitenek
fozelékeket.

Uzsonna csak ritkan szerepelt negyedik étkezésként a nap folyaman. Az elsd
generacio arataskor, gépléskor fogyasztott aludttejet alkalmanként, de évkozben
ez nem volt rendszeres. A gyerekek sem kaptak rendszeresen uzsonnat, csak ma,
a kozétkeztetésben.

,»Nydron ettiink esetleg ugy ot koriil, hdjas kenyeret hagymaszarral, hogy
kibirjuk estig, sététedesig, télen rovidebbek a napok.” (1. a) ,, Nem uzson-
naztak, mert akkor ugy jollaktak, hogy mar vacsordara nem ettek.” (11. b)

Vacsora

Vacsorara az els generacio legtobbszor a déli maradékot fogyasztotta, amelyet
melegen talaltak. Tobb napra csak a leveseket, a kaposztas ételeket f6zték, de
példaul a tésztakat aznap megették, masnap ugyanis nem tudtak volna az allag
romlasa nélkiil megmelegiteni. A csaladi gyakorlat nyoman azonban itt is lehet-
tek kivételek:
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,, Vacsordra soha nem ettiink ételt. Estére vagy egy kis szalonndt ettiink,
vagy tojast siittiink, de ugy nem ettiink ételt, csak szarazat. A déli marade-
kot inkabb masnap ettiik meg.” (. a)

Az elsé generaci6 vacsoraja napjainkban elég csekély jelentdségli. Ha délre
eléz6 napi maradékot ettek, vagy a kozétkeztetésbol szarmazo kimért mennyisé-
gli étel elfogyott, akkor esetleg ki is hagyjak a vacsorat; nyaron friss gyiimolcsot
esznek csupan estére.

,,Most mar én is ugy vagyok, mint nagyanyamék votak, hogy megebédelek,
oszt a vacsora mar nem kell, mar nehéz a gyomromnak.” (1. ¢)

A n6i munkaéba allassal, a kozétkeztetés igénybevételével a csaladok hétkoz-
napi étkezési szokdsai atalakultak. A déli ebéd helyett a vacsora lett a féétkezés a
nap folyamén, amikor egyiitt esznek a legtobb helyen. Ezen az étkezésen korab-
ban sem volt kdvetkezetesen a leves a bevezetd fogas, s6t, sokan nem is fott ételt
ettek. fgy ma sincs mindenhol leves a vacsoran, zomében frissen f6zott, meleg
egytalétel szerepel, de azzal egyenrangtak a hideg étkezések is. A vasarnapi ma-
radékot 6k hétfon, esetleg kedden este eszik meg. A hét tobbi napjan a munkaidd
utan féznek gyorsan elkészithetd ételeket. Vacsorara talalhatnak olyan ételeket
is, melyek korabban reggeliként szerepeltek: piritos, bundas kenyér, tiikortojas,
rantotta, lecso.

,»Néha szoktam ugy fozni, hogy felkelek koran, megfozok, mieldtt dolgozni
kellene menni.” (11. b)

., Hétkozben mindig ugy f6zok, hogy egynaposakat, minden este fozok.”
(I1L. ¢)

Etrenden kiviil barki ehetett, aki megéhezett.

,»Ha valaki megéhezett délutdn, szelt egy jo karaj kenyeret, megkente haj-
jal vagy zsirral, vett hozzd egy fiirt szolot vagy valamit. Minden szo nélkiil
ehetett.” (1. c)

., Inkdbb délutan ettiink, vasarnap, mondjuk, siiteményt, meg a kertben
van mindenféle gyiimolcs.” (11. ¢)

., A gyerekek, ha meggondoljik magukat, akkor kukoricapelyhet, chipset,
ropit, gyiimolcsot. A finknak a meccsnézéshez elmaradhatatlan a sos mo-
gyord, chips, napraforgémag, csoki. En inkdabb gyiimélesot eszek.” (11. ¢)
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Vasarnapi étkezések

A vasarnapi reggeli az elsé generacio szamara kevéssé volt kiemelt szerepl, az
istentiszteletre késziilédtek, nem fogyasztottak tul sok ételt, esetleg csak piritdst
és teat. A haziasszony ekkor mar az ebédre koncentralt, azt készitette, hogy mire
indulniuk kell, addig az is meglegyen.

A reggeli, az még olyan se, mint hétkoznap.” (1. a)

,,Még akkor minden vasarnap menni kellett a templomba, megfoztem
fél tizenegyre®”, mire a harmadikat kezdték hizni, gyorsan feloltozzek, oszt
menjek. Meg vot, hogy reggel elmentiink a szélobe permetezni vagy ka-
palni, hazajéttem nyolc orakor, oszt gyorsan fézzek. Még vot, hogy aztan
vagtam le a csirkét. Mégis elértem, ez az érdekes! Esetleg a tésztat nem
foztem ki, csak elnyujtottam; de még mink mindig sajat tésztat, frissen,
szdraz tésztat nem foztiink sose.” (1. ¢)

Télen azért nyugalmasabbak voltak a reggelek: tepertot, abarolt szalonnat, pi-
ritost, siilt krumplit ettek.

A fiatalabbak tobbsége szamara a hétvégi pihenés fontosabb, mint a templom-
ba jaras.

, Egész héten dolgozunk, akkor nem tudunk reggelizni, hétvégén mindig
egyiitt il le a csalad!” (111. b)

., A piritos, siilt krumpli, tea a legjobb, de szoktam bundds kenyeret, siilt
tojast is, jobban raériink megcsindlgatni.” (11. b)

A férjem olyankor sokdig alszik, én meg csak bekapok valami zsém-
let.” (I11. c)

A vasarnapi ebéd és annak megitélése szinte valtozatlan korszakunkban.
Mindharom generacid szamara kiemelked6 alkalom a hét folyaman, lehet6sége-
ikhez képest finomabb ételeket, tobb fogast készitenek, mint hétkdznap, ahogy
azt a fejezet elején is lattuk.?’® A vasarnapi ebéd tartalmaban sokban hasonlit az
tnnepi étkezésekhez, azoktdl csak formai elemekben tér el. A feltalalt ételek az
tinnepi meniikh6z hasonloan csak lassan valtoznak. A leves bevezetéfogas je-
lenléte a vasarnapi és az iinnepi étkezéseken allando — ebben a pozicidban jelent
meg elOszor levesétel a magyar taplalkozaskultraban®”’” — hétkoznapi szerepe
ma mar bizonytalanabb. A masodik generacio a kiilonféle soros, krémes siitemé-

275 Cserépfaluban 11-kor kezdddik az istentisztelet.
276 V6. BERECZKI 1. 1986. 50-52.
277 KisBAN E. 1994c. 404.
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nyekkel szeretett Gjitani, a harmadik generaci6 pedig a masodik fogasként talalt
husételeket varialja.

A vasarnapi ebéd a legelokészitettebb a heti étkezések koziil, s emiatt a legjob-
ban megtervezett is. Miutan a hdziasszony kitalalta, hogy mit is fog f6zni, a hétvégi
bevasarlast mar Ggy intézi, hogy minden hozzavalé meglegyen. A zoldségek, hiisok
elokészitésében, tisztitasaban esetleg a csalad tobbi tagja is részt vesz.

A vasarnapi ebéd nagyon eltért a hétkoznapitul! Nagyobb késziilettel va-
gyok, mint hétkoznap, az ebéd mindig hus, a leves is, a masodik is.” (11. b)

Az els6 és a masodik generacid a hét folyaman csak vasarnap fogyasztott friss
hust: huslevest, porkoltet. A husételek, a siiltek kozott a rantott hus és a fasirozott
is egy-egy lehetséges megoldas lett, melyek maig népszeriiek, akar csirkehtsbol,
akar disznohtisbol készitik oket. Kelt tésztak helyett a masodik generacio inkabb
krémes siiteményeket készitett elsésorban, mindig Gjabb és ijabb receptekkel.

» Mindég jo csirkeleves, meg nokedli, rizskdsa vagy székelykaposzta,”® de
makaroni akkor sose, mert ha vot is a botba, akkor azért pénz kellett. Meg
vagy rétes, vagy pampuszka, herdce, bogdcsa, kaldacs.” (1. b)

, Egyik vasarnap leves, toltott kaposzta, masikban siilt hus [porkolt]
nokedlivel.” (1. c)

., Kora tavasztol minden héten szedtiik a soskat, soskamartas a vasarna-
pi ebédhez, amig salata nem vot.” (1. a)

,, Csirkeleves, a masodik meg makos tészta, dios tészta, nalunk nem vot
ugy, hogy a masodik is hus!” (1. a)

A vasarnapi étrend az 1960-as évektdl sem valtozott jelentésen.

,, Vasarnap mindig ugy foztiink, hogy hétfon ne kelljék, ez vot a tsz alatt is.
Akkor mindig husleves vot, nokedli. Annyira szerették a nokedlit, tejfélos
csirkeporkolttel nokedli volt minden vasarnap.” (11. a)

., Mindig husleves, csirkét vagtunk, husleves csikkal, kockdval, csigaval.
Utana porkolt, nagyon ritkdn kirantott hus vagy fasirozott krumplipiirével.
Mindig vot siitemény, minden vasarnap.” (11. b)

Napjainkban a masodik generacid gyermekei kiilon haztartasban élnek, ezért
0k maguknak mar csak kisebb mennyiségeket, szerényebben fo6znek, mint korab-
ban a teljes csaladnak.

278 Az Osszevagott édeskaposztat porkolt alapon megparoljak, tejfollel, kevés liszttel gaz-
dagitjak, pici ecetet tesznek bele. A porkolt hust csak a talalaskor teszik ré.
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., Teljesen mdsként f6z mdar anyu, mint gyerekkoromban. Ok apuval 1igy
vannak, hogy beérik egy huslevessel, meg egy kis masodikkal, nincs stiti
se. Nem kerit olyan nagy feneket a dolognak, mint annak idején. Akkor
bovebben, valtozatosabban csinadlta. Most inkabb ugy vannak vele, hogy
elmennek a templomba, akkor ami addig készen van, mikor hazajonnek, azt
eszik. Husleves, az mindig van. Hol egy kis porkolt, hol egy kis rantott hus,
azt anyu szereti. Apu nem szereti nagyon a hust, annyira nem igenyli. Van,
hogy nem is csinal hozzd koretet, csak magdaban a hus.” (111. ¢)

A harmadik generacié szdmara is nagy jelentdségli a vasarnapi ebéd, nagy
figyelmet, energiat forditanak ra.

,»Mdsabb, hangulatosabb. Vasarnap délelétt az ember raér a fozésre, és
akkor valahogy mas. Vasarnap mindig egyiitt ebédeliink, hétkoznap nem
szoktunk.” (I11. a)

,, A husleves nalunk mindig megy. Ha nincs vasarnap husleves, elmarad
valamiért, akkor azt mondja a férjem, hogy ez nem is volt vasdarnap. Sze-
retjiik. ” (I11. ¢)

,, Barmilyen leves lehet, hét kozben nem nagyon van, igyeksziink a ked-
venceket fozni, ki mit szeret. Gombds nokedli hidaba van hétkoznap is, a
vasdrnapinak kiilon hangulata van, hozza salata, meg siiti.” (111. a)

., A rantott hust nagyon szeretjiik, rizsat, krumplit, tepsiben oldalast sii-
tok. Mi gyakran siitiink halat is, rantani szoktuk.” (111. b)

,,Stitok csirket vagy disznohust, hozzd franciasalata, piritott krumpli,
krumpliptiré, ez megy nalunk, a krumpli.” (111. ¢)

, Egy honapban csak egyszer-kétszer siitok, nincs idom minden hétve-
gen. Van, amikor anyu hoz, mikor mondja, hogy 6 siit, akkor én nem. Volt,
hogy nem volt itthon mas, hat olyan jol esett volna egy kis siitemény, siitot-
tem egy kis piskotat. Szoktam azért valami desszertet.” (111. a)

A vasarnapi vacsora egyik csaladnal sem jelentds étkezés. Van, ahol el is ma-
rad, mashol kevés déli maradékot, sliteményt, gyliimolcsot fogyasztanak.

., Délre olyan sokat esziink, sok fogdas van, van ugy, hogy csak egy kis le-
vest. De az mar nem ilyen nagy, kozos vacsora, csak ha megéhezem, akkor
kimegyek, eszem egy kis levest, fott hust. Miutan elmosogattunk, akkor mar
nem fozocskéziink a konyhdaban.” (11. b)

A vasarnapi étkezéseken jol dokumentalhat6 a telepiilésen beliil az egy csala-
dot alkoté harom generdcido munkamegosztasa, egyiittmiikodése. A lehetdségeik-
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hez képest ételajandékokat adnak egymasnak: nyersanyagokat, készételeket. Az
idésebb generaciok mindig segitették a fiatalabbakat, amig egyiitt laktak, addig
az 0 asztaluknal ettek. A fiatal par akkor is szamithatott a sziildkre, ha mar kiilon-
koltozott. Bizonyos alapanyagokat (z6ldség, hus, tojas) nagyobb tételben kaptak,
hogy arra se kelljen kolteniiik, amig ki nem épiil teljesen a sajat haztartasuk. En-
nek a tdmogatasnak a n6i munkaba allassal nott meg igazan a jelentdsége, amikor
mar nem tudtak megfeleld intenzitassal miivelni a kerteket, nem tartott mindenki
haziallatokat. Ma a harmadik generacio minden haztartasaban nagy szerepe van
a sziiloktol kapott ételajandékoknak. Cserében a fiatalok a masodik generacio na-
gyobb hazimunkaibol veszik ki a résziiket: disznovagaskor, sziiretkor stb. segéd-
keznek. De nem csak alapanyagokat kapnak, hanem bizonyos rendszerességgel
(hetente egyszer-kétszer) egy- vagy kétfogasos meleg ételt visznek nekik sziileik.
Altaldban a hagyomanyos ételsorbol, példaul pucut, azaz nudlit, lekvaros dere-
lyét, bablevest fiistolt hlissal. Az els6 generacio egyes tagjai is hasonlo ellatasban
részesiilnek. Az egyediilallo emberek maguknak mar csak ritkan foznek, kiilo-
nosen a férfiak, gyerekeik, a masodik generacio gondoskodik roluk. Hétvégén
tobb napra is elegendd készételt kiildenek a veliik nem egy haztartasban ¢é16 id6-
seknek. Vasarnap délben — ekkor érnek ra nagyobb tételben f6zni — mindenhol
ételhordokkal igyekvo biciklistakat lehet latni a faluban. A masodik generacio
ilyen értelemben sziilei és gyermekei felé is bizonyos ,,kiszolgald” szerepet tolt
be. Korabban tobb generacid egy haztartasban élt, kevéssé tlint ki ez a tamoga-
tasi forma. Az els6 generacio azon tagjai, akiknek a gyermekei tavol élnek, nem
szamithatnak ilyen segitségre, maguk gondoskodnak magukrdl. Szamukra még
mindig a fiatalok joléte a legfontosabb: hétvégeken, innepnapokon tobbfogasos
ebéddel varjak 6ket haza. Az linnepi jelleget mind az ételsor, mind a teriték hang-
stlyozza. Bar ma mar legtobbszor kiilon €l a harom generacio, haztartasaik még-
sem teljesen fliggetlenek egymastol.

L, Anyunak szoktam vasarnap kajat vinni, mert egyediil van, és akkor ne
fozicskézzen! Elmegy a templomba, és akkor mar mindegy, hogy egy tdllal
tobbet fozok. Van, amikor megkritizalja! Jol van anyukam, majd legkoze-
lebb maskent csindlom. Adja a tandcsot, hogy hogy kell. Tényleg ugy van,
ahogy 6 mondja!” (11. b)

,, Kitidtem nekik, anyosomnak is, édesanyamnak is mindig boségesen, ha
nem ették meg egyszerre, beosztottik. Nem ettek ok mar olyan sokat, mint
fiatalabb korukban. Eltették, mert most mdar van hiito, eltették késébbre.
Mikor hogy tudtam elosztani, nekik is, magunknak is, vot, amibiil kevesebb
Jutott, vot, amibiil tobb. Toltott kaposztabul mindig sokat kiidtem, mert et-
ték két-harom nap is, szerették.” (11. b)
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,Azért f6z6k levest ritkdn, mert anyu sokszor hoz, borsolevest, bable-
vest.” (111. a)

,»Ha anyu valami olyat csindl, amit tudja, hogy szeretiink, akkor kiild,
palacsintat, toltott paprikat, szeretjiik, de idoigényesebb. Anyosom is kiild
marhaporkoltet. Nagymama hétkoéznap kiild fankot, palacsintat. Nincs eb-
ben rendszer, hogy milyen napokon, csak tudjdk, hogy azt nagyon szeretjiik,
abbol mindig csomagolnak. De ha én is olyat csinalok, példaul turégom-
bocot, nagyon szeretik, én is ugyanugy viszek nekik egy kicsit. Csinadltam
eperlekvart, kiildtem egy kis kostolot. Vagy ha olyat fozok, amit ok nem-
igen csindlnak, tejszines gombamadartas, salatak. Tudom, hogy szeretik, de
ok nem csinalnak meg maguknak, mert idéigényes, vagy mert nem tudjak,
hogy hogy kell, nem mernek belefogni, drdaga az alapanyag.” (111. ¢)

10. tablazat. A harom vizsgalt generacio téli/nyari heti étrendje 1998/99-ben
(Generacionként egy-egy példa)

I. generacid (Id6s hazaspar. 1. b.) Téli étrend

Hétfo Kedd Szerda | Csiitortok | Péntek | Szombat | Vasarnap
R |siilt piritos, tea |vajas kifli |piritos, siilt |piritos, tea |Bundas- |Elmaradt
szalonna, szalamival, | krumpli, tea kenyér, tea
stilt tejeskave
krumpli,
tea
E |vasarnapi | Vasarnapi |Vasarnapi |rantott habart bab |paprikds |husleves,
htsleves, |[toltott toltott leves, krumpli | porkolt,
toltott kaposzta |kaposzta |pucu siilt galuska,
kaposzta szalonnaval piskota
V |elmaradt |vajas laska siilt  |déli deli deli Elmaradt
kenyér, kolbasszal |maradék maradék maradék
kakad
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I. generacid (Idés hazaspar. 1. b.) Nyari étrend

Hétfo Kedd Szerda | Csiitortok | Péntek Szombat | Vasarnap
zsomle, fel- |siilt tojas |piritds tea |zsomle, piritds, tea |lecso to- | piritds, tea
vagott, pa- |szalonna- majkrém, jassal
radicsom, |val paprika
paprika
vasarnapi |vasarnapi |Borsole-  |pergelt z0ldség- |zoldbab- |husleves,
hasleves, |porkol, |ves, pa- leves, leves, leves, porkolt,
porkolt, krumpli |radicsom |dinnye, paprikas |sztrapacs- |galuska,
galuska martas, siilt| kenyér krumpli  |ka uborkasa-

kolbasz uborka-sa- lata
lata
gylimoéles | gyiimolces |déli mara- |dinnye, elmaradt |déli mara- |elmaradt
dék kenyér dék
II. generacio (Hazaspar, I1. b) Téli étrend

Hétfo Kell Szerda | Csiitortok | Péntek |Szombat| Vasarnap
bundéske- |siilt hurka kenOmajas |siilt pirités, |elmaradt
nyér, tea, szalon- kenyér, krumpli. |tea
meleg bor |na, siilt hagyma siilt sza-

krumpli lonna
Vasarnapi |lapos bor- |hisos husos tar-  |bableves |bableves |husleves,
husleves, so leves |tarhonya |honya fiistolt fustolt  |milanoi
majo-rannas | flistolt hussal, hussal makaroni,
csirke, hussal, palacsinta karamell
krumplipiiré | kenyér krémes
Elmaradt déli mara- |déli ma- |bef6tt pattogatott|paprikas |elmaradt

dék radék kukorica | krumpli




191

II. generacio (Hazaspar, I1. b) Nyari étrend

Hétfo Kedd Szerda Csiitortok Péntek | Szombat | Vasarnap
vajas stilt tojas, | lecso zsiros kenyér, |vajas kendémajas | piritos, tea
kenyér, |tea tojassal  |paradicsom, |zsomle, |kenyér,
fott tojas, paprika kakao paradOi-
paprika csom
vasarnapi |Zo6ld- gyl- grizgaluska  |Gulyds- |gylimdlcs- |[raguleves,
hutsleves, |bableves |molcs-le- |leves, Rip-rop |leves, leves, rantott hus,
fasirozott, |hussal, |ves, csir- |csibefasiro-  |turos- krumpli- | piritott
petre- palacsin- |kepdrkolt, | zott, karfiolf6- | tészta langos krumpli,
zselymes |ta galuska, |zelék uborkasa-
krumpli uborkasa- lata

lata
elmaradt |palacsin- |déli mara- |déli maradék |déli mara- |déli mara- |elmaradt
ta, gyii- |dék dék dék
mdlcs
III. generaci6 (Fiatal hazaspar, I11. ¢) T¢éli étrend

Hétfo Kedd | Szerda | Csiitortok | Péntek | Szombat Vasarnap
kavé, szala- |kavé, kavé, ke- |kavé, saj- |kavé, pék- |kave, siilt | kavé, piritos,
mis szend- |vajas némajas |tos, szala- |[siitemény |[tojas,tea |siilt krump-
vics zsomle |kenyér |mis kenyér li, disznotoros

aprolék
elmaradt elma- |elmaradt |elmaradt elmaradt |szoszos, husleves,
radt sajtos spa- |tejszines ser-
getti tésragu, penne
tészta, puding
vasarnapi |szdraz |sajtos borsole- hurka $20sZ0s, mirelit pizza
husleves, |bab- f6- |pulyka- |ves, grizes sajtos spa-
brassoi zelék, |mell, tészta getti
apropecse- |stilt krumpli-
nye, siilt kolbasz |piiré
krumpli
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III. generaci6 (Fiatal hazaspar, I11. ¢) Nyari étrend

Hétfo Kedd Szerda Csiitortok | Péntek | Szombat | Vasarnap
R |kavé, vaj- | kavé, ke-|kavé, ke-  |kavé, szala- |kavé, kavé, va- |joghurt,
krémes |[ndmajas |némajas mis kenyér, |kalacs, jas kifli, |zsdomle
szend- kenyér, |zsomle, fott tojas kakao szalami,
vics, paprika |paprika paradi-
retek csom,
paprika
E |elmaradt |elmaradt |elmaradt elmaradt elmaradt |Gulyasle- |Borso-
ves, rizs- |leves,
felfujt tavaszi
SZ0SZ0s
csirke,
rizs, jég-
krémtorta
V |vasarnapi |tiros virsli porkolt, gulyas-le- |grillezés |gyiimdlcs
ragu- tészta tarhonya, ves, turé- |az udva-
leves, uborkasalata |gomboc, |ron
rakott
z0ldbab

Gyerekek, oregek, betegek ellatasa

A kisbabékat igyekeztek, igyekeznek minél tovabb szoptatni, gyakran egyéves
korukig. Utdna fokozatosan raszoktattak a felnottek ételeire. Kevés olyan ételt
ismertek, amit kimondottan pici babaknak adhattak: mindig burgonyat foztek,
¢és abba tettek sargarépat, hust stb., illetve a tejbegriz a mindenki altal ismert,
konnyt étel.>”

wAkkor nem vot még ugy, hogy jaj, a gyereknek ezt, meg azt. Azt ettiik,
amit a sziileink. Egész kicsinek foztek tejbegrizt, meg krumplit, meg szo-
pott. Nem vot még akkor tapszer. Meg tejet kapott. Akkor még mindenki
szoptatott.” (1. ¢)

,,Sok tejbegrizt csindltunk, meg hat mindent ettek. A gyerekeket is jo
mindenre raszoktatni.” (1. c)

A szoptatas utan volt, aki mindjart a majkrémes kenyérrel kezdte, én
fozeléket. Volt, aki azt mondta, hogy 6 nem tenné a fazekaba a kelkaposztat,
de a gyerekek szerették. Meg kakao, tejeskavé higitott tejjel.” (11. b)

29 V3. Sz. MORVAY J. 1965. 423-424., SziGETI GY. 1971. 506-507.
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,,Nem vot ez divat ezelott, hogy a gyereknek adjak a combjat! Inkabb
a gyerekek kaptdk a szarnyadt. Négyen votunk testvérek, de a felnottek kap-
tak mindig a combjat!” (1. c)

., Disznotorban nagyapdam mérges vot, kilenc gyerek vot a nagyobb
csaladban, oszt az unokatestvéreim nézegették, hogy melyik kanal a fe-
nyesebb, kicserélgették. Meg mikor behoztdk a fott hust: Anydm, anydm,
nekem a combja kell!’— kiabaltak. Hat ugye, elsék az emberek! Mi meg
sem mertiink mukkanni, rendesen viselkedtiink. Amit tettek a tanyérunkra,
azt ettiik. De az unokatestvérem, mikor mar foltették az ételt, akkor kereste
a villat, oszt nyult a tanyérba. Majdnem ebbdl lett a veszekedés, hogy hat
elsd a felnott, utana a gyerek.” (1. b)

Nagyon sokat valtozott a gyermekek csalddon beliili helyzete, megitélése, ma
6k a legfontosabbak. Osszefiigghet ez azzal is hogy ma mar lényegesen kevesebb
gyermek sziiletik.

A csalad idds tagjainak akar veliik élnek, akar kiilon haztartasban, nem féznek
mast, masként, ugyanazt talaljak nekik, mint a tobbieknek. Az iddsek sajat igé-
nyeiket, fogyasztasukat nagyon szerényen itélik meg.

»Nem esziink mar mink. Nagyon vékonyan esziink hust is. Amit vasdarnap
készitek hust, az eltart egész héten.” (1. a)

A nagymama azt ette, amit én foztem, de ha megkivant valamit, akkor
megesindlta magdnak. O nem szerette a kovéret, vagy ha én tésztdt féztem,
akkor megelégedett azzal, ha soskamartdst csinalt maganak vagy tejbe-
grizt, habart babot fozétt.” (11. c)

,,Ha Terike kiild, akkor van még szerdan is beliile, aztan csak egyszer
f6z0k egy heéten.” (1. b)

Ha beteg volt a csaladban, akkor neki kiilon foztek, ligyeltek a diétara.

,wAkkor csak gyengébb ételeket: tejbetészta, tejbekdsa, madartej, habart
bab.” (1. b)

., Amit megkivant, azt csinaltunk, "Mit enne meg, mi vona jo?’, akkor azt
csinaltunk kiilon.” (1. c)

,Ha ugy kivanta, akkor fozni kellett neki kiilon. Olajjal vagy ilyen kony-
nyebb, pépes ételeket, martasokat, fozelékeket, tejbegrizt.” (11. a)

A korhazi beteglatogatasra a kovetkezo ételajandékokat vitték:
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,,Osszeszedtiink mindent, amit tudtunk, hogy szeret. Foztiink itthoni levest,
stitemenyt, boti cukrot is mindig. Még akkor ezek az ivolevek nem votak,
bort vittiink.” (1. b)

,,Régen mindig vittiink egy kis huslevest, mert a korhazi koszt nem
olyan, de tul sokat nem vittiink, mert ott tényleg adnak enni, és nem is egy-
szer volt, hogy ott romlott meg a fiokban. Vagy két szelet rantott hust. Ki
mit szeret, olyankor mindenki azt probdlja vinni, amit nagyon szeret, azzal
kedveskedni neki. Van olyan, aki azt mondja, hogy neki galambleves kéne,
akkor azt visz az ember a betegnek.” (1. ¢)

,, Csigalevest, rantott hust, toltott combot. De most mar nem nagyon, jo
étel van a korhazban is, tudom. Gyiimolcsot, ivolevet, siitemeényt, banant,
narancsot.” (1. a)

,»Ha valaki nem olyan beteg, vagy nem olyan kézeli rokon, akkor egy

kis dobozos siiti, keksz, gyiimélcs, gyiimolcsle, asvanyviz vagy bonbon.”
(I11. b)

Kozétkeztetés

Cserépfaluban az 6voda 1969-70-es megnyitasa 6ta van allandé kozkonyha, koz-
étkeztetés,” melyet sajnos a kézirat gylijtésének lezarasa utan, 2006-ban kény-
telenek voltak bezarni. Kordbban a tsz is miikodtetett konyhat, de draga volt a
»csajkas ebéd”, kevesen vették igénybe, inkabb hideg ételt vittek magukkal, ha
nem tudtak hazamenni ebédelni. Ezt az étkezési format a summassaggal kapcsol-
tak Ossze. Aki kordbban nem kényszeriilt eljarni, az lenézte ezt a konyhat. Mind
az Erdészetben, mind a tsz-ben az allando6, éves dolgozok zommel férfiak voltak,
nekik a feleségeik foztek. A ndk iddszaki munkat vallaltak, mellette ugyanugy
ellattak a haztartast. A végsé megoldas volt csak a kozkonyha. Amig rendszeres
pénzjovedelmet nem kaptak, addig nem szivesen adtak ki pénzt élelemre.

Az 6voda épliletében kialakitott konyhdn az 6vodas és iskolas gyerekek, a nap-
kozisek részére féznek tanult szakacsok. A gyerekek nagy része igénybe vette ezt
a szolgaltatast, mert az édesanyaknak munkaba kellett menniiik, nem féztek min-
dennap délre. A meleg ebédet csak igy tudtak biztositani. Kényszerii megoldas
volt, de még mindig jobb a semminél.

»Legalabb a lanyomnak van mit enni, mert mire én hazaérek munkdabol, és

még akkor dllok neki f6zni, hat addigra éhen halna. Igy kényelmes, nagy
elonye, hogy mindennap mas van.” (1. b)

280 példaul Kecelhez hasonloan. KisBaN E. 1984a. 771.
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Az étrend Osszeallitasat a kozétkeztetésre vonatkozo egészségligyi eldirasok
hatarozzak meg, a gyerekek igényei szerint. Sok olyan ételt is készitenek, ame-
lyeket nem, vagy alig fogyasztottak addig, példaul gytimdlcslevest, fozelékeket,
rizsfelfujtat. Valtozatos, egészségesebb ételeket kinalnak, nélkiilozik a zsiros,
fustolt husokat, er6s fiiszereket.

,Jokat foznek, sokan dicsérik! A gyerekeim is nagyon szeretik az ovodaban
a kajat, nekem is jo izii volt, én tulajdonképpen hasonloan f6z6k, bennem
ugy megmaradtak azok az izek.” (111. a)

A gyerekek reggel kapnak miizlit, tejet, ami fontos a gyerekeknek,
uzsonndra gylimélcsot, joghurtot. Ezeket az oregek nem kapjik. Délre
megprobdlunk mindenkinek eleget tenni. Egy héten egyszer van dragabb
kaja: leves, rantott csirke, koret, savanyusag, maskor tarhonya disznopor-
kolttel, egyszer van fozelék, egyszer fott tészta, van egy héten egyszer siite-
mény is. Valtozatos. Gyiimolcsszosz, turos batyu, lencsefozelek, frankfurti
leves.” (I11. b)

A masodik generacio sokat tanult a kozkonyhan dolgozé szakacsasszonyok-
tol. A harmadik generacionak pedig — 6k szinte ezen a konyhan néttek fel 14 éves
korukig — meghatarozo6 minta lett az 6vodai, iskolai étkezés, hasonloan az ottho-
niakhoz. Vannak, akik azokat az izeket probaljak maguk is eltalalni, amit ott meg-
szerettek. Az édesanyjuk konyhaja mellett ez egy olyan Gjabb alternativa, amely
megmutatta a kiilonbségeket, ijabb, korszeriibb példat kinalva a taplalkozasban.
A kozétkeztetésnek tehat jelentOs szerepe van a vizsgalt generaciok kozotti kii-
16nbségek kialakulasaban. Aki elkeriilt a falubol tanulni, dolgozni, az feln6ttként
szintén igénybe vette a kdzétkeztetést, hatasa ennek is a fentiekhez hasonlé volt
az ételvalaszték alakuldsara.

.En nagyon szerettem, mert vdltozatos volt. Nekem vijdonsdg volt, példaul
a rakott tészta, fozelékek, paradicsomos kaposzta, gyiimélcsleves.” (11. b)

A kozétkeztetés a csaladoktol 15 éve egy 0jabb feladatot is atvallalt: az idGs,
beteg, egyediilallo emberek ellatasat. Az dregek otthonan keresztiil?®! a szocialis
munkasok viszik hazhoz az ebédet annak, aki megrendeli, masok maguk mennek el
érte. Az otthonbdl huszonnégy-huszonéten, az 6vodabdl kb. negyvenen étkeznek.

Az ovodaban foznek, ott tobbet kell fizetni, de van, aki nem banja, oda-
megy, mert ott tobbet adnak. Mert itt két kézen keresztiil megy, hat csak
maga felé hajlik mindenkinek a keze... Kimérik ott a konyhan rendesen,

281 Nem bentlakasos, napk6zi otthonos, csak hazi ellatasra szakosodott intézmény.
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de tobb felé mérni, csak nem meri béven mérni. Az ovodaba mennek az
oregotthonbol, oszt akkor kimérik, ok osszak tovabb ételhordokba. Két és
fél deci leves jarna, meg hat a masodikféle, hat mibiil hogy adnak. Neha
sok, neha keves, de daltalaban elég.” (1. a)

,, Mar két éve hordjuk az éregotthonbol az ebédet. Kettonknek hoz egy
ebédet, elfogy. Szivmiitétem volt, azota hordjuk. A férjem szereti, meg va-
gyunk vele elégedve. Nem azt mondom, hogy annyira jo, de van étel. Nagy
segitség, plane, amikor beteg vagyok, vagy dolgom van. Nem kell még ug-
ralni a fozéssel, nem kell sietni, hogy jaj, még nincs étel. Hetente négyszer
hozunk, hétfon még van maradeék. Az ebéd mindig meleg, amikor nem hoz-
nak ételt, akkor én fozok, vasarnap. De le is szoktuk idénként mondani,
példaul disznovagds utan, vagy ha a fiamék jonnek, akkor foziink.” (1. a)

,»Most mar tudjuk, hogy a zéldbableves krumplival meg hussal, az a
frankfurti leves. Mink ilyet nem foztiink azelott. Zéldbablevest ritkan csi-
naltunk, inkabb habart babot, de mink nem hivtuk ugy, hogy fozelék, ha-
nem torott bab lagy kenyérrel.” (1. b)

Az id6ések kozott a kozétkeztetés megitélése valtozo, sok a fenntartas vele
szemben, féleg azok kozott, akik nem fogyasztjak.

,»T0bben azt mondjak, hogy jo, meg lehet enni, tobben meg azt, hogy avval
nem lehet jollakni. Nem is sok az étel, a pénz meg sok. Aszongyadk, ézetlen.
Hat lattam mar én is! Naszasszony mikor beteg votam, hozott, lehozta az
ovet, de én nem tudtam megenni. Vigye vissza, nekem nem kell! Ranéztem
a zstroskasara, hat az hot fehér zsiroskasa!” (1. b)

,, Ott étkezik az egész ovoda, iskola, onnan hordjak az idoseknek, aki
mdr nem tud fSzni. En még nem hordtam, mert akkor a fél nyugdijamat
odaadhatnam!” (1. a)

. Nem, én nem ettem sosem! En szeretek fozni! Hat nem mindenki szere-
ti, mert, hogy borzaszto nem jok a levesek, masik azt mondja, hogy nagyon
jok.” (L. ¢)

A kozétkeztetéshez ez a fajta ambivalens hozzaallas hasonlé ahhoz, mint ami-
kor a hazi siitésti kenyerekrol attértek a boltban vasarolt kenyerekre. Tartanak
téle, mert nem ismerik, masok véleménye befolyasolja dket, és ez az étkezési for-
ma ellenkezik minden eddigi tapasztalatukkal. Az elsé generacid az élete folya-
man csak kivételes esetekben ette mas foztjét, példaul summasként kényszertilt
erre. A falu kdzvéleménye sokaig ugy itélte meg, hogy lusta, kényelmes, elhagyja
magat az, aki a kozétkeztetésbol hordatja az ebédjét. Korabban a tobbgeneracios
csaladokban nem volt gond sem a gyerekek, sem az iddsek ellatdsa! Fol sem me-
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riilt szamukra, hogy ennek jo oldalai is lehetnek, hogy ez egy szolgaltatas, amit
pénzért meg lehet venni. Az étkezés ahhoz tal intim szféra a szamukra, hogysem
az egész falu tudja, hogy 6k mit esznek, és mar arra sem képesek, hogy a betevd
falatjukat el6teremtsék. Azt gondolhatjak roluk, hogy a gyermekeik nem segitik
Oket ebben, idegenekre harul mindez. Masrészt az étrend Osszeallitasaba a leg-
kisebb beleszolasuk sincs. Ezeket az ételeket elsOsorban a gyerekeknek készitik,
korszer(i alapanyagokbdl, az egészséget szem elétt tartva — ez persze az idések-
nek sem art —, de tavol allnak a téliik megszokott fiistolt hlisos, zsiros, tésztas
fogasoktol. Az étkezés elveszitheti korabban megszokott menetét, a talalast, a
szedés sorrendjét stb. Egyesek az ételhordobol kanalazzak ki az ételt. Tobbféle
okot lehet talalni, hogy miért félnek a kdzétkeztetéstdl olyan sokan. Vannak, akik
megprobaljak, de vissza is mondjak. Masok pedig arra biiszkék, hogy 6k nem
szorulnak ra, 6k f6znek maguknak és a gyerekeiknek is, amig birnak. A kdvetke-
706 generaciok szamara ez mar kozel sem fog ennyi problémat okozni, szamukra
az étkezés és az otthon fogalma mar nem kapcsolddik ilyen szorosan egymashoz.
Fiatalabb korukban mar megismerkedtek a kozkonyhak foztjeivel.

Munkaalkalmak ételsorai
Disznotor

A sajat maguk altal termelt hus étrendbeli jelentésége nem valtozott korszakunk-
ban. A feldolgozas menete, a disznovagas a technikai ujitasokkal egyszeriibb,
gyorsabb lett, ehhez igazodnak az aznapi étkezések is. A déli ebéd ugy tizenot
éve elmaradt a disznovagas étkezési rendjébdl, igy ez az egyetlen nap, amikor
csak kétszer esznek, délel6tt és délutan, fott, meleg ételt. Ennek nem anyagi okai
voltak, nem is a kettOs étkezési rendet ujitottak fol, hanem az esti vacsora, a tor, a
nagy csaladi 6sszejovetel valt terhessé. A gyors husfeldolgozas, a hentes alkalma-
zasa nem kedvez a nyugodt, raérés, kotetlen hangulati csaladi dsszejovetelnek.
A mai disznovagas megitélésének egyik szempontja, hogy mikorra végeztek. Az
a jo hentes, aki délre, két orara készen van. A vacsora elvesztette tinnepi jellegét,
igy megvaltoztathattak az idopontjat is. Ugyanazokat a fogasokat talaljak dél-
utan, amit azel6tt estére, az étkezés neve azonban bizonytalan: ebéd, vacsora is
eléfordul. Az ebéd fogasait teljesen elhagytak, de a reggeli és a vacsora ételsora
nem valtozott az elmult 6tven év soran.

,»Reggel piritos vot, a nagy kenyérbiil mindenkinek egy-egy szelet, a gazda
meg ontotte a pdlinkat a piritos elott. Allva ették meg, utana kimentek le-
szurni a malacot. Amikorra felbontottak, bevitték, jobbadon vért fogtunk,
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megabaroltuk, siilt vert ettek, meg meleg bort ittak, palinkat akkor mar
nem ittak, néha lecsot csindltunk. Délre possadt lé vot vagy mdjmartds,
mellette krumpli porkélttel. A munkahoz csak harom, négy ember vot hiv-
va, de a disznotorra meghivtuk az egész rokonsdagot, sogorokat, komakat,
naszokat. Jo boséges vacsora vot. Tyukhusleves — amit elozo nap levag-
tunk — csigatésztaval, fott hus, pergelt kaposzta, fokhagymds pecsenyével,
hurka, kolbdsz siitve. Rengeteg bor elfogyott, 50 literes tonndval készitett
édesapam a kamraba, mert annyi ember vot. Mikor megvot a vacsora, ak-
kor hajnalig, nem mindeniitt, de nalunk 2—3 ordig is danoltak. Még akkor
jobban elbeszélgettek, notaztak. Mindig meg kellett siratni a malacot, éne-
keltek. Lore vot a gyerekeknek a vacsora utan, kaptak egy litert, kimentek
az istalloba, ott danoltak, tancoltak.”?® (1. b)

Mar vagy 15 éve nincs rendes tor! Nem jonnek mar messzebbrol sem
rokonok. Elorébb tettiik, hogy ne kelljen varakozni, lerévidiilt a disznotor,
nem ugy van, mint régen. De most mar nem olyanok az emberek sem! Nem
beszélgetnek annyit, nincs olyan dsszetartas! Az irigység is nagyon sok az
emberekben. Most sietiink, kapkodunk mindennel.” (11. c)

., Ma mar nincs ebéd, leszavaztak, mert siet mindenki, 3—4 orakor kész
a vacsora, 10-kor reggeliziink. Megebédeliink, iszogatunk egy kicsit, oszt
mindenki megy haza. Ennyi most a disznotor.” (11. b)

., Huslevest is csak masnap szoktunk, nem estere, akkorra csak hurkat
stitiink. De amugy jol esik a friss hus, csak levest masnap szoktunk, disz-
nohusbol.” (11. b)

,»Meg ez a nagy hurcolas! Mert régen annyit foztek disznotorba, hogy
vittek a szomszédokba kostolot. De nem egy szal hurkat, meg tepertot, ha-
nem vacsordt is. Hislevest, kdposztat, mindenbdl egy-egy tdllal. Etelhor-
doba a levest, talra a tobbit. A gyerekekkel kiidték at. Most meg egy szal
hurka, teperté. Ennyi, ha jol sikeriil a teperto, mert nem mindig sikeriil.
Akkor nem is visziink. Sokat valtozott.” (11. c)

A disznétor példajan jol lathatok a tarsas kapcesolatokban bekdvetkezett valtoza-

sok. Az emberek az 1980-as évek végétol, az 1990-es évek elejétdl egyre tavolabb
keriiltek egymastol, csokkent a lokalis és rokonsagi kapcsolatok jelentdsége, érté-
ke.2® Egyetlen kivétel talan ez alél a lakodalom. A jelenség pontos hatterének fel-
tarasa meghaladna e dolgozat kereteit. A cserépiek két dolgot emelnek ki indoklés-
ként: egyrészt az idétényezbt, azaz mar nem érnek ra beszélgetni, 6sszejonni, mert

282 A cserépfalui szokasok sok hasonldsagot mutatnak az alfoldiekkel. PUSZTAINE MADAR
1. 1983. 469., KisBAN E. 1984a. 790., BErEczK1 I. 1986. 67-70.

283 A kozosség ellenében a maganélet sulyanak novekedésérdl 1asd: JAvor K. — MOLNAR

M. — SzABO P. — SARKANY M. 2000. 999.
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a pihendidejiikben is dolgoznak, hogy az életszinvonalukat fenntartsak; masrészt
a vagyoni Ujra rétegzddés miatt kialakult irigységet. Aki vallalkozo, annak sok
munkéval, de biztos keresete van, nagyobb beruhazasokat is megengedhet ma-
ganak. Aki viszont sajat hibajan kiviil munkanélkiili lett, annak a mindennapi
megélhetéshez is el kell vallalnia minden alkalmi munkat. A megélhetés koriili
problémak akkora fesziiltséget teremtenek a kozdsségen beliil, hogy nem birjak
ki a baratsdgok, rokonsagok. Kevéssé jarnak mar az emberek tarsasmunkaban
egymasnak segiteni, vagy egyiitt iinnepelni. A nagy munkékhoz szakembereket
fogadnak: hentest, komiivest stb., aki pénzért elvégzi a munkat, ennél tovabb
nem terjed vele a kapcsolat. A szabadiddben, az tinnepeken 6sszejovo tarsasdgok
pedig erdsen nivelldlodtak, a nehezebb sorsu rokonok, baratok elmaradoznak.
Emiatt a disznotor is csupéan egy csaladi, vasarnapi ebéd méretti, €s jelentoségli
csupan, anndl nem linnepélyesebb, elmaradtak a tor jellegét ado ,,siratd” notaza-
sok, mulatozas.

Ezzel parhuzamosan az ételajandékok kore is csokkent. Az elsd generacid
a diszndtoros vacsorabol azoknak is juttatott (példaul a szomszédoknak), akiket
nem hivtak meg az étkezésre, és emellett friss hust, hurkat, tepert6t is kiildtek
egymasnak kolcsonosen. A disznovagasok idészakaban igy hosszabb ideig tudtak
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friss hust fogyasztani.?®* Napjainkban a disznodlések idépontja valtozo, a friss
hts mindenki szdmara barmikor elérhetd, igy ennek mar nincs kiemelt szerepe az
éves taplalkozasi rendben. A disznotorok ebéddé valo atalakulasaval, az innepi
jelleg elhagyasaval parhuzamosan tulajdonképpen a kostolokiildés is elmaradt.
A mai értékrend alapjan a hurka, a tepertd az, amit végiil is egy-két szomszédnak,
kozeli rokonnak mégis visznek, ha jol sikeriil, a hlisokhoz képest elég alacsony
presztizsli. Ezekbdl is csak minimalis mennyiséget adnak. Az ajandékozast, mint
gesztust fenntartjak, de mivel egyre tobben felhagynak a disznovagassal, mar
sokszor nem jelent kdlcsonds kapcsolattartast, a megajandékozott legfeljebb sii-
teménnyel viszonozza.

Aratés, géplés, szliret

A diszndtorhoz hasonldan a haz koriili és a mez6gazdasagi munkak elvégzése,
szervezése szintén atalakult, valtozott. Mig korabban az egész tagabb rokonsagot
érintette, tarsasmunka volt, addig napjainkra csak a sziik csaladra korlatozodik,
vagy teljesen el is maradt. A nagyobb munkaalkalmak ételsorai a hétkdznapi és
az linnepi étrendek kozott allnak, minden csalad igyekszik ennek eleget tenni.
A feltalalt ételek nem, vagy alig valtoztak, csak a mennyiségek csékkentek kor-
szakunkban.”® A TSZ megalakulasaval ez a tarsasmunka alkalom megsziint,
a munkafolyamatokat gépesitették, az étkezésnek nem volt kiemelt szerepe.

Az aratds, a géplés nagyon faraszto, meleg munka vot. Mindig nehezebb
ételeket kellett, vinni kellett az ételt a hatarba, déli harangszora ott kellett
lenni. Mindig kétfélet, példaul bablevest, meg utana pogacsat, fankot stitott
nagyanyam, de abbol még uzsonndra is, aludttej melle.” (1. c)

., Gépléskor vot segitség, tizendt-hiisz ember is vot, az étel vot a fizetség,
Jokat foztiink nekik. Nagymama fozott, tyukhuslevest mindig, bélest stittiink
kemencében, jutott estere is.” (1. c)

, Reggeli szalonna, hdj, uborka, paprika, retek, a nagy ponyvdt leteri-
tettiik, koriiliilték. Ha eltartott a géplés délig, akkor ebédet is: csirkeleves,
amit csak vasarnap foztiink vagy a székbiil diszndhus, fank vagy béles vagy
kaldcs, porkolt, nokedli. A tobbségnek reggelire, 10 ordra vagy délutan
2-re el lett gépelve. Négy-ot hely vot csak a faluban, aki egész nap gépelt,
azok adtak vacsorat is, de akkorra mar nem foztek.” (1. a)

284 V3. BERECZKI 1. 1986. 71-72., Cs. ScHWALM E. 1989. 443,
285 V6. PUSZTAINE MADAR 1. 1983. 482-483., BERECZKI 1. 1986. 52., Cs. SCHWALM E.
1989. 443-444., UsvARY Z. 1991. 238-240.
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A sziiret, mint tarsasmunka ma is jelentés munkaalkalom, a talalt fogasok
a vasarnapi meniisorral mutattak hasonlosagot az elsé generacio idején. Ahol sok
sz616 volt, ott a munkasok ellatasa komoly anyagi terhet jelentett, kiilon meg
kellett szervezni a f6zést, illetve az étel kiszallitasat is. Volt, ahol a sziiret vé-
geztével a munkasok a hazhoz jottek, ott étkeztek. Ahol kevés sz616 van, ott a
csalad maga elvégzi a sziiretet, étrendjiik nem tér el a hétkdznap, a szombaton
megszokottol.28

A sziiret az aratdashoz képest tinnepélyesebb vot. Reggel kivittiik az egész
kenyeret, mert sokan votunk, néha még huszan is, szalonndt, kolbaszt.
Mihant kiérkeztiink, tiizet raktunk, szalonnat siittiink. Akkor mindjart reggel
a gazda kiontotte mindenkinek a palinkat, az vot az elso. A szalonna utan
jol esett még egy kis sz016, édesapam akkor szedte. A pdasztor [a megbizott
cs6sz] ha nem jott oda, akkor annak is eltettek palinkat egy kis tivegbe, a
kunyhdjaba betettek egy kis kenyeret, szalonndt, meg egy csengettyii sz0-
16t felakasztottak. Délre hoztak jo csirkelevest, pampuszkat vagy nokedlit.
Edesanydam f5zott, mikor ndlunk vot a sziiret. Anyésomékndl megféztiink
elotte valo nap, mert keves szolé vot, végeztiink vele, itthon ettiink.” (1. b)

., Gulyasleves, kaldcs, tyukhusleves, siilt hus, rizsa. Olyankor nem szok-
tunk kaposztat fozni, mert mikor sziiret van, akkor nem jo a savanyu étel.”
(L. ¢)

,, Rengetegbe vot, tobbet foztiink, hal’ Istennek, mar nincs szélonk! Kész
rafizetés vot! Ha munkdsokat hiv az ember, hat nem ehetnek zsiros kenyeret!
Nalunk tiz-tizenéten is voltak, hogy minél hamarabb meglegyen. Reggelire
paradicsom, paprika, felvagott, fott kolbdasz. Nagyon sokféle reggelit ki-
naltunk. Volt, hogy disznot is vagtunk, hogy legyen teperto, hurka, hogy ne
kelljen annyi mindent venni. Siittiink tojdst hagymaval, szalonnaval. Addig
nem ebédeltiink, amig nem végeztiink, ugy fél 2 felé. Gulyasos, majorannds
csirke, krumplipiiré, kokuszos siiti vagy almas siiti, de pampuszka mindig”

(I1. b).
Hazépités

Epitkezésnél a mestereket kifizetik, de ehhez hozzatartozik a napi ellatasuk is.
A munkamenettdl fliggden tobb-kevesebb segédmunkast is alkalmaznak, ha 6k a
csaladbol keriilnek ki, akkor az 6 fizetségiik csupan az élelmezésiik.®” Az ételek-
kel kapcsolatban hasonldak az elvarasok, mint példaul a sziiretnél: a hétkoznap
megszokottnal tobbszor van hus, mert az épitkezés nehéz fizikai munka. Mivel az

286 V6. BERECzKI I. 1986. 57-58.
27 Vo. BERECzKI I. 1986. 58.
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étkezések zome nyilvanos, ezért igyekeznek minél nagyobb valasztékot talalni,
akar erejiikon felill is.

,Akkor is jokat kellett fozni, hus mindig vot. Vot sok csirke, diszno, ha
nem vot, vettiink. Toltott kaposzta, gulydsos teli hussal, siilt hus nokedlivel,
rizsaval, vagy székelykdposztaval. Mindenbdl boven. Anyamasszony fozott
mindennap, én meg itt votam az épitkezésnél.” (1. b)

., Bab-, krumplileves fiistélt hussal, fank, nokedli, rantott hus, fasirozott,
ilyeneket. Ha esetleg borsoleves, akkor masodiknak kétféle hust is. Regge-
lire tobbféle felvagott, volt rantotta is, lecso is. A férjem mindig mondta,
hogy ne sajndljam, ok eljonnek segiteni, nem kell fizetni érte, megadtuk hat
a modjat.” (111. a)

,»Most mar nem szoktak fozni a munkdasoknak. Olyan munkdasokat keres-
nek, akiknek nem kell fozni.” (111. b)

Kapalas

A kukorica, a sz610, a burgonya kapalasahoz, ha csak a csalad egy-két tagja ment
ki, akkor reggelire és ebédre is vittek magukkal hideg élelmet, vagy délre haza-
mentek enni. Akinek nagyobb darab foldje volt, az napszamosokat fogadott. Az
0 ellatasukra f6zni kellett, a meleg ebédet kivitték utanuk a hatarba.

»Nagy szélonk vot, tizen is kapaltak, azoknak habart babot féztem, 8 literes
fazekkal, 5 liter tejjel, 3 tejfollel, meg utana rizs porkélttel. Nagyon szeret-
tek!” (1. )

,, Olyat kellett vinni, ami nem hiilt el, mire kiértem. A husleves nem vot
Jo, inkabb bab-, krumplileves, meg turos tészta, kaposztds tészta, lekvaros
derelye, ami laktatés vot, a munkdsember megkivanta. Ugy elfiradtam,
mire kiértem az ételhordokkal! Vittem az ételt, hatiban meg a tanyérokat.”

(L. ¢)
Egyéb hazimunkak

»Mosaskor? Hat foztiink akkor is, mert fott étel nélkiil nem jo lenni. Hat
amit érkeztiink, mert akkor nem nagyon érkeztiink fozni se, koran kellett
hozzdfogni. Télen, tavasszal meg dsszel vot lugzds, harom-négy asszony
mosott egyszerre, nagyanyam f6zott nekiink. Reggel vot tejeskave, siilt sza-
lonna, kolbasz, délre meg pergelt kaposzta, odalos, kéttes bogdcsa vagy
zsiros bogdcsa, melegitett bor.” (1. b)*

28 V3. Sz. MORVAY J. 1965. 425.
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A kenyérsiités napjan kenyérlangost, zsiros cipot, torétt babot vagy savanyu
martast fogyasztottak lagy kenyérrel. Nagytakaritaskor megfoztek eldtte vald
nap, vagy valami konnyen, gyorsan elkészithetd ételt talaltak csupan: lebbencsle-
vest, paprikas krumplit; vagy siilt tojast, hurkat.

Ha valamit eladni vittek:

»A piacon hurkat, kolbaszt vettiink, legtobbszor langost. A hus dragabb
vot, a kolbadsz olcsobb. Néha meg semmit se, ugy gyottiink haza, ahogy el-
mentiink, oszt alig vartuk man, hogy egyiink. Mert vot ugy, hogy nem sokat
kaptunk, oszt akkor nem nagyon jutott.” (1. b)

., En drulni mentem a piacra, nem nagyon ettem.” (1. a)

A reformatus egyhazi év linnepeinek ételei

Az iinnep, tinneplés értelmét Nyiri Tamads igy hatdrozza meg: ,,Az iinnep ’tobzd-
das’ az ¢életben.” ,,Az linnep szent id6, amely felfliggeszti az emberi idét, megha-
ladja a tér-id6beli egzisztencia korlatait.”?% Az tinnep jellemz0i: a béség; a pazar-
las; az egész élet 6rome; kivételes, mulando id6, amely dsszekapcsolja a multat,
a jelent, a jovot — értelmet ad az emberi életnek. 2°° Az tinnepi étkezés gazdagabb,
valtozatosabb, mint a hétkéznapoké. Az étrendet nagyobb figyelemmel allitjak
Ossze, dragabb, kiilonlegesebb alapanyagokat hasznalnak fel, amelyek az iinnep
rangjat hivatottak emelni. Ugyanakkor az {innepi étrendben jelennek meg leg-
konnyebben a formai, technikai 0jitasok.?”! Az tinnepi étrend egyes ételeinek a
jelentdségét, szerepét az adja, hogy nemcsak taplalékként vannak jelen, hanem
egyes szokas- ¢és hiedelemelemekkel Gsszekapcsolodva a szellemi kultira egy
elemét is képviselik.>?

Kardcsony

A december 24-i étkezés mindharom generaciondl mutat némi régies vonast
a szakirodalmi adatokkal 6sszevetve.?> A nap folyaman a leghangsulyosabb ét-
kezés a vacsora, van, ahol az ebéd el is marad, van, ahol éppen csak fogyasztanak
valami fott ételt, mindenki az estére késziilodik.

2 Nyiri T. 1977. 650.

20 Nyiri T. 1977. 650-651.

21 Lasd még: MNL V., KisBAN E. 1992. 441., Sz. MoRrwAy J. 1950. 148.
22 Lasd még: KisBAN E. 1963. 197., Cs. ScHWALM E. 1974. 311.

2% KisBAN E. 1997b. 564.
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,, Az ebéd csak ugy hirtelen, el6z6 napi maradék. Addigra mar a disznova-
gas megvot, siittem hurkdt gyorsan, vagy a kaldacs ki vot mar siilve, akkor
azt.” (1. b)

,, Kardcsony szombatjan hozzdakezdiink kaldcsot siitni, piskota tortat,
aprosiitit, délre az van.” (11. a)

,, Akkor még nagy a késziilodeés, épp csak megkostoljuk a kdaposztat.”
(II. b)

., Hat akkor kapkodas van, akkor nincs is ebéd szinte, késziiliink a szent-
estere, ugy csinalom, hogy a toltott kaposzta akkorra mar megfo, csipege-
tiink beldle, de azért akkor még nincs iinnepi hangulat. Ami készen van,
kistilt, abbol esziink hirtelen, de nem az igazi, annyira kell sietni, hogy kész
legyiink, mire a templomba megyiink este.” (1. ¢)

A december 24-1 vacsora az elsd generacid szamara hangsulyozottan nem {in-
nepélyes jellegli volt, bar a 25-re késziilt ételekbdl ettek, nem bojtos fogasokat.
Nem kapcsolodtak hozzajuk hiedelemelemek.?** Az est eseménye a karacsonyfa
diszitése és az istentisztelet.

,Akkor a szenteste nem volt ennyire kiemelve, kardcsony volt az igazi iin-
nep. Feldiszitettiik a fat egyiitt, nekem nem volt meglepetés. Az ajandéko-
kat nagyon vartuk, mindenki kapott valamit, de nem ugy, mint most, hogy
dugig a fa alja. Nagyon oriiltiink mi még a szaloncukornak is, most meg
valogatnak!” (1. ¢)

,,Szenteste mindig elmentiink a templomba, anyuék akkorra siitték a ka-
lacsot. Az a jo, igazi kalacs vot, meg toltott kaposzta. Mindig énekelve di-
szitettiik a fat. Régen a templomban volt istentisztelet, de nem szerepeltek
a gyerekek. Ma mar nincs istentisztelet, csak gyerekmiisor van [az 1990-es
évek ota |. Este aki akart, az kaldcsot ehetett, de azt is ugy mondtak, hogy
hagyjuk kardacsonyra, mert az a kardacsonyi, tinnepi. Akkor még nem volt
tinnep.” (11. b)

Az még, a szenteste nem tinnep. Akkor mentek faért, este diszitettiik,
még olyan is vot, hogy csak a templom utan. Akkor nem vot csak féloras
istentisztelet. Most mar csendes a szenteste, a kardcsony. Karacsonyfat
sem csinalunk, egy gally van, negyed kilo cukrot rdateszek, oszt jol van az
kettonknek. Elmegyiink este a templomba, meghallgatjuk a gyerekeket, ha-
zajoviink, oszt tevezés.” (11. a)

24 V6. KisBAN E. 1997b. 565., MNA VII. 446., 447 térkép. A reformatusok korében a toltott
kaposzta, a kalacs fogyasztasa karacsonyeste az 1925-45 kozotti korszakban mar al-
landosult a Boldva-volgyében is. Sz. Morvay JupiT 1950. 166., Cs. SCHWALM E. 1989.
466., NaGY V. 1980. 150.
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A masodik és a harmadik generacié december 24-i, esti étkezésén keverednek
az el6z6 generacioktdl 6rokolt elemek a média hatasara belépd Gjakkal. Min-
den vizsgalt csaladban féznek kaposztas ételt, legtobbszor toltott kaposztat, még
délre, egyesek 24-én, masok 25-én; tobbféle siiteményt siitnek — bar kelt tésztat
kevésbé, esetleg bejglit.>> Vacsorara ezen kiviil konnyen, gyorsan elkészithetd
ételeket, sokan halat f6znek, siitnek. A masodik generaciobol tobben csak ilyen-
kor esznek friss halat egész évben. Akik eljarnak a nagyobb aruhazakba vasarol-
ni, azok konnyebben hozzajutnak évkdzben is, igy mas linnepek alkalmaval is
készitik, de a vasarnapi étrendbe még nem jutott el a hal ujitasként. A két fiatalabb
generacio szamara a karacsony mint linnep eltavolodott az egyhaztdl, az egyik
legfontosabb csaladi tinnep lett, legalabbis a karacsonyeste.>® Ilyenkor csak a
szlikebb csalad van jelen, nem fogadnak vendégeket. Bar az ételek kivalasztasa-
nal fontos szempont az is, hogy gyorsan elkészithetok legyenek, de a hal, mint
alapanyag kiilonlegesség,?”’ ez adja az étkezés iinnepi jellegét. Ujabban pulykat
is siitnek, mellé salatakat talalnak. Ezek teljesen 0j ételek a karacsonyi vacsoran,
a pulyka 0j alapanyag,®® 0j ételosztaly a salata koretként.>”

Mas tlinnepeken néhany évvel korabban mar megjelent ez az ételszerkesztés,
este nagy gondot fordit a teritékre, a talalasra, mindenbdl a legszebbet igyekez-
nek foltenni az asztalra, de ezeknek a targyaknak nincs szimbolikus jelentésiik.
Az estnek a diszes vacsora mellett fontos része az ajandékozas, és utana igye-
keznek egyiitt tdlteni az id6t, példaul kozos jatékkal, ezzel is az linnep csaladias
jellegét hangsulyozva.

., 24-én halat szoktam siitni, de kiilonosebbet nem, mert délutan azzal va-
gyunk elfoglalva, hogy éltoztetjiik a fat.” (11. c)

wHalat rantok, mellé krumplikoret, saldta.” (111. c)

,,Nagyobb evés este van, sziik csaladi korben. Hekket szoktam roston
stitni, piritott krumpli mellé és aranygaluska. Végeén pezsgo, de leves, az
nincs.” (11. ¢)

2% Tobbféle recepttel készitik, tésztaja valtozo, tobbnyire vajas kelt tészta, nem kalacs-
tészta.

26 V6. SzuHAY P. 1994. 363-364.

297 KisBAN E. 1997b. 565., BEREczKI I. 1986. 106.

28 Kisujszallas, Tarkeve reformatusai is készitik. BEREczk1 1. 1986. 108.

2 A fagyasztolada mint tartositast szolgald technikai eszkoz és a bolti kinalat lehetévé tet-
ték, hogy ne csak savanytisagokat fogyasszanak télen, hanem salatakat is. A hétkdznapi
savanyusagtol megkiilonboztetve a salata az tinnepi menii kiemelt eleme a felhasznalt
alapanyagok miatt. Télen, hétkdznap nem készitik. V6. KisBAN E. 1997b. 566.
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L Anyukam mindig csindlt halaszlét, de mi nem szeretjiik. Anyukam
foz toltott kaposztat is egy kondérral. Abbol ad nekiink is, meg kaldcsot
is, siiteményeket. En pulykdt szoktam siitni, siilt krumpli, franciasaldta,
krumplisalata. A halat elhagytuk, a gyerekeket féltem a szalka miatt, in-
kabb pulykamellet siitok, krumplipiiré, salata.” (111. a)

,, Van karacsonyi lemeziink, azt szoktuk feltenni, a karacsonyfan égnek a
diszegok, ha van olyan miisor, akkor halkra bekapcsoljuk a tévét is. Akkor
mindig beszélgetiink, a gyerekek is. Minden évben vesziink olyan jatékot is,
hogy a csalad egyiitt tudjon jatszani.” (11. ¢)

December 25-¢én a csaladok egy része elmegy az istentiszteletre. Emiatt van,
aki 24-én mar minden iinnepi ételt megfdz, ilyenkor eltekintenek attol, hogy
ez mar masnapos étel, nem veszit az tinnepi jellegébdl, értékébol.3? Karacsony
masnapjan mindenhol a maradékokat eszik. Ezen a napon fogadnak inkabb
vendégeket.

., Husleves vot mindig, de téltott kaposztaval mindenki megtoldotta, mert
az a kardcsonyhoz kotodik. Meg siiteményeket is mindig stitiink el6z6 nap:
kaldcsot két tepsivel, két-haromféle aprosiitit.” (1. ¢)

,,Szenteste csak amit gyorsan ki tudok stitni, halat, mdasnap van a nagy
tinnepi ebéd. Mi nem megyiink templomba. Nagyobb mennyiséget f6zok,
hogy kardacsony masnapjara is legyen, de ha esetleg valami elfogy, akkor
még csindalok valamit, rantott hust vagy porkoltet nokedlivel.” (11. b)

., Kardcsony elsé napjan tyukhusleves csigaval, rantott hus, fasirozott,
vagy tejfeles nokedli, kalacs. Masodik napjan mar nem foziink, essziik a
maradékot, elmegyiink a templomba.” (11. b)

., Rendes tinnepi ebéd van 25-én, mint vasarnapokon: csigaleves, tol-
tott csirkecomb vagy dagado, ezeket egyébként ritkan csindlok, ugy f6z6k,
hogy tinnepi legyen.” (11. a)

»24-én mindent elkészitek, meg a masnapit is, mert elmegyiink a temp-
lomba délelott, hogy legyen kész kaja, én mar akkor nem kapkodok, nem
f6zok. Csinalok hidegtalat, meg téltétt kaposztat, azt csak melegitjiik, nem
bajlodunk vele. Huslevest nem szoktam.” (111. b)

30 V5. BERECZKI L. 1986. 109., UsVARY Z. 1991. 226.
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15. tablazat. A karacsonyi f6étkezés étrendje

I. Generacio

I1. Generacio

II1. Generacio

Dec. 24. vacsora |t0ltott kaposzta |halaszlé, siilt hal |halaszlé, siilt hal
vagy kalacs, és/vagy toltott | vagy siilt pulyka,
nem lnnepélyes |kaposzta, kalacs/ | krumplipiiré,

bejgli, siitemé-  |franciasalata,
nyek desszert

Dec. 25. ebéd tytkhusleves tytkhusleves tytkhusleves
csigatésztaval, |csigatésztaval, |csigatésztaval,
toltott kaposzta, |toltott kaposzta, |toltott kaposzta
kalacs, siitemény | kalacs/bejgli, és/vagy silt hal,

siitemény siilt pulyka, sala-
ta siitemény

Dec. 26. ebéd maradékok maradékok maradékok

Szilveszter, Ujév

A szilveszter az elsé generacio szamara nem volt kiemelkedé mulatozasi alka-
lom, az Gjévi linnepi istentisztelet volt az évkezdés fontos eseménye.!

,, A szilveszter nem vot iinnep, pogdcsat siitéttiink meg egy kis bort ittunk,
de nem pezsgot. Az ujév nem vot olyan iinnep, mint a karacsony meg a hiis-
vet, nem stittiink, foztiink. A babondsok lencsét foztek, hogy szépek legye-
nek, meg szarnyast nem vot szabad, mert az kikaparja a szerencsét. Akkor
nem foztek, csak disznohust, de ndalunk ez mar nem ment igy.” (1. a)

A masodik generacid szamara a szilveszter mar elsésorban mulatozast jelen-
tett, fiatalabb korukban hazi bulikat szerveztek. Mara meglazultak ezek a barat-
sagok, elmaradtak egymastol. Szilveszter este nem jarnak mar el otthonrol, nincs
tinnepi hangulat.*”

A harmadik generacioé szintén a mulatozast hangsulyozza a szilveszter esté-
bol, mindenki sokféle fogdssal késziil, hidegtalakat, salatkat, siiteményeket visz-
nek a hazi bulira. Az ételeket ugy valogatjak, hogy svédasztalszertien lehessen
talalni, és terités nélkiil, kézbdl fogyasztjak el. Vannak azonban olyanok is, akik
befizetnek egy nagyobb Osszeget egy szorakozohelyre, ott teljes ellatast kapnak,
nem kell el6tte hosszasan késziilddniiik.

V6. NaGy V. 1980. 150.
302 V5. MNA VI 455. térkép. Lasd még: KisBAN E. 1997b. 567., BEreczki 1. 1986. 110.,
NaGy V. 1980. 151., Cs. ScHwALM E. 1989. 467.



69. kép. Szilveszter 1979-ben. Fotd: Kovacs csalad tulajdona.

A kajaval nem volt nagy gondunk, mert nem csinaltunk semmit, éjfélre
virsli vot, ha valaki tudott hozni. Vittiink pogacsat, siiteményt, de virsli
eleinte nem is volt. A haziak, akinél a buli vot, az késziilt kis szendviccsel.
Vittiink pezsgdt, meg bor volt. Akkoriban mindig disznotorok voltak, akinél
volt, az hozott hurkat melegen, az jobb volt mindennél.” (11. b)

,, Meghivtuk egymast bardtok, komdk. Kocsonya, rantott hus, toltott
kaposzta akkor is vot, aprosiitemény, bor meg pezsgo. Estére teritettiink,
utana mindenki ett, amikor akart. De most mar nem vagyunk, ma mar
ugyanolyan, mint a tébbi hétkoznap. Nem késziilok ra. A ferjem lefekszik a
tyiikkal, én meg egyediil mit csindljak? Ujévkor csirkét nem féziink, disz-
nohust kell! A csirke hatrafelé kapar, akkor nem haladunk ebben az évben,
a diszné elére tur. Ujévkor diszné van vagy ritkan hal, az is jo, mert sok
pénze van.” (1. a)

., Szilveszter napjan, mint egy vasdrnapi ebéd, gy megf6zok, estére
meg virsli, salatak, siiltek, siitemények. Nem teritiink, csak kitessziik az
eteleket, tanyerokat, evieszkozoket, italokat, mindenki kiszolgalja magat.
Anyu mindig sos siiteményeket siit, pogdcsat, sajtos rudacskdt, mindig ad.
Meg fasirtot csindl minden szilveszterkor, éjszaka megeszegetjiik. Masnap
meg elfogynak a maradékok.” (111. b)

Farsangi idészak

A farsang, a bali idészak fontos ismerkedési alkalom volt, az étkezés itt kevéssé
hangsulyos.
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» Mindig mentem a balba, anyu gyétt velem, vittiink ennivalot is. siilt
kolbaszt, fasirozottat, siitemeényt. Valamit mindig hozott, ha megéheztem,
akkor odamentem hozzd, az asszonyok koriiliiltéek a termet. Az ételt csak
magunknak vittiik, vagy megkindltuk a baratnonket is. Még akkor nem vot
kdla, sz6rpot csinaltunk szodavizzel, anyam ugy hozta.” (11. a)

,,A fonohazban is farsangoltunk. Mindenki vitt babot, kolbdszt, odalast,
tejet, tojast, élesztot. A haziasszony megfozte a babot, meg pampuszkit,
herécét siitott. A fik hoztak bort meg fat. Osszehordtuk. Oszt rengeteg
pampuszka vot, vajlingszamra! Annyit ettiink, hogy majd kipukkadtunk!
Bedotoztiink menyecskének, oszt ugy tancoltunk!” (1. b)

Ezeknek az sszejoveteleknek az 1940-es évek végén, az 1950-es évek elején
vége szakadt, csak a zenés-tancos balok maradtak meg napjainkig: Katalin napra
¢és farsangra szervez csak iinnepséget az iskola ¢s az 6voda. Nyolc-tiz éve min-
denki asztalt foglalt és vittek magukkal élelmiszereket: szendvicset, siiteményt,
bort, végigkinalt beldle mindenki mindenkit. Ma mar inkédbb ugynevezett joté-
konysagi balok vannak, az enni-innivaldt a szervezok készitik, a bevételbdl az is-
kolat vagy az 6vodat tAmogatjak. A farsangi id6szak a csaladok hétkdznapjaiban
kevéssé érzodik, az elsé és a masodik generacid ilyenkor tobbszor is siit fankot,
pampuszkdat 3%

Nagypéntek

,»A hazai protestansoknal az tjkorban nagybojti absztinencianak nyoma sincs. Ez-
zel szemben egyik legnagyobb linnepiik a nagypéntek, amit gyakran a katolikusok-
nal szigorubb bdjttel tartottak meg. A protestans nagypénteki bojt a 20. szdzadban
kozép-eurdpai sajatossag, ami ismeretlen példaul Eszaknyugat-Eurépaban.”®
Cserépfaluban az elsé generacidé nagypénteken bojtosen étkezett, egy vagy két
fogast talaltak:3%

., Hust, zsirt nem szabad enni. Anyu mindig habart babot fozott, meg tejbe
tésztat, ami nem zsiros, nem husos.” (11. b)
., Nagypénteken tejbe tésztat ettiink, bojtoltiink.” (1. b)

303 V6. KisBAN E. 1997b. 568., BERECczKI 1. 1986. 113.

304 KisBAN E. 1997b. 570., tovabba: Kosa L. 1990. 469.

305 Amig a Dunantalon, a Felfoldon kovetkezetesen két fogas volt, leves bevezet6vel,
addig az Eszak-Tiszantalon egy fogas (fétt tészta) volt a jellemz6. MNA VII. 463—465.
térkép. Sz. Morvay J. 1950. 164—-165., NAGY V. 1980. 152., BEREczk1 I. 1986. 114—
115., Cs. ScHwALM E. 1989. 469.
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,Azon a napon bojtoliink, igy lattuk az oregektiil is. Azt a napot, Jé-
zus haldlara. Tojast csindlok délre, csak estefelé esziink zsirosat, komprit
odalassal.” (1. ¢)

A fiatalabbak koziil mar senki sem tartja a bojtot, csak a masodik generacid
néhany tagja emlékszik ra, hogy gyerekkoraban hogyan étkeztek nagypénteken.

,,Régen mindenki, aki vallasos volt. Anyuék is, nagypénteken soha nem
fbztek hiist, akkor mindig tészta volt. De azért mdar most nem igy van. En
még szoktam néha viccbol mondani, hogy nem f6z6k azert se hust! De em-
lékszem rd, hogy a sziileim azt mondtak, hogy nagypénteken nem szabad
hust enni, de nem mondtak, hogy miért.” (11. c)

Husvet

A husvét mint egyhazi iinnep megitélése hasonld, mint a karacsony¢ a csaladok
tobbségében. Amig a karacsony a csaladok {innepe volt, addig a husvét a kdzos-
ségé.3% A husvétvasarnapi ételsor az elsé és a masodik generacional nagy hason-
losadgot mutat a karacsonyi étrenddel; sok csalddnal ugyanugy csigalevest, toltott
kaposztat, kalacsot talaltak 3"’

., Husvét elsé napjan megféztem, mint kardcsonyra, meg elmentiink a temp-
lomba.” ,,Koran felkelek, megfozok, huslevest, rantott hust, pecsenyet
szoktam. Stiteménnyel az elsé napjan mindig ’bojtoliink’, mert kell a lo-
csolkodoknak. De a kutyafiilit! Nem kell, nem esznek beldle egy szemet
sem!” (II. c)

A husvéthétfo az az tinnepnap, amely a legnagyobb valtozdson ment at kor-
szakunkban, Cserépfaluban. A varos mintajara itt is sokan abbahagyték a locsol-
kodast, a locsolok megvendégelését. A taplalkozast vizsgalva dokumentalhattam
az adatk6zl6k elkeseredettségét, csalodottsagat a husvéti locsolkodéds elmaradéasa
miatt,’® hiszen eddig minden haztartasban késziiltek a vendéglatasra, nemcsak
ott, ahol fiatal ldnyok, menyecskék voltak.

306 V6. BERECZKI 1. 1986. 116-117., SZUHAY P. 1994. 364.

397 Hasonloan Sz. Morvay J. 1950. 165.

398 Az Unnep devalvalodasat nem kutattam, itt csupan a vendéglatasra térek ki. V6. Sz.
Morvay J. 1950. 164.
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., Régen jartak csoportostul a fiuk locsolkodni, nem gy, hogy csak a sze-
reté gyott el, minden csapat gyott, aki a faluban vot. Vot néha kétszaz fiu
is! Egy nap gyottek-mentek. Tizennyoc-huszan votak egy csapatban, mind
begyétt. Borral, siiteménnyel, pogdcsaval kinaltuk oket. Siittiink dios kiflit,
az jo kiados vot.” (1. a)

Mar mikor nagyobb votam, akkor piskotat is siittem, lekvarral
megtotve, meg bor, froccs. Kesobb aztan hurkat is stittiink, fasirozott, siite-
meény, kola, utobb meg szendvics.” (11. a)

., A husvét nalunk a fasirtnak az tinnepe vot! A sonka, mint mashol, hogy
sonka, fott tojas, nalunk nem tudom, hogy miért, nem vot divat a csalad-
ban, de a faluban sem! Akkor siitemény vot, meg egy kis bor. Sort nem vet-
tiink husvétra lanykoromban. Kola sem, csak szorp. 50 fillért adtunk, meg
én mondtam a fiuknak, hogy festett tojast csak az vegyen, akinek kell, mert
szétdobaltdak nagyon sok helyen.” (11. b)

Az 1980-as évektdl egyre tobb minden kertil a teritett asztalra; tobbféle siite-
mény, hideg siiltek, szendvicsek, sor, bor, 1iditdk, réviditalok. A vendéglatas mel-
lett egyre inkabb a pénzt varjak a locsolkodok. Minden haznal, nemcsak a lanyos
hazaknal késziilnek, a vendéglatas napjainkra jelentds kiadas lett. Ugyanakkor
a locsolkodok inkabb tehernek érzik mar, hogy hazrol hazra jarjanak.>”

»Ma jo dus az asztal. Van, aki a rovidet is kiteszi, én nem vagyok hive:
gyorsan hat, ha elmennek locsolkodni, nem szeretném én sem, ha az én fia-
im részegen jonnének haza. Egy pohdr bor vagy sor, kola van még az asz-
talon, meg hidegtadlat szoktam csinalni. Szeletelek fol szépen bolti sonkit,
fott tojast, primor zoldségeket, kidiszitjiik. Van, aki most is szendvicseket
csindl, de amilyen kevesen jonnek mar husvétkor, egy ilyen kis tanyérral
elég az asztalra. Van olyan tdalam, hogy teszek ra sosmogyorot meg ropit.
Edes siitemény is szokott lenni, de azt mindig mi essziik meg, mert azt soha
nem eszik meg a férfiak, nagyon ritka, aki vesz.” (11. b)

,»Most mar nincs senki, nem is jarkalnak. Most ebben a husvétban nem
vot senki locsolkodni, még a fiam se! Azok is elmentek az erdore kirandul-
ni. ldaig mindig késziilodtem a husvétra, man ezutan nem fogok! Most mar
nem tojast festettiink, hanem megveszi az ember a Kinder tojasokat. Oszt
akkor nem jottek locsolkodni még a gyerekek se, ugy kiidoztem el mind-
egyiknek. De tobbet nem csindalom, hogy helyibe kiidom senkinek. Senki
sem vot! Egyetlen egy gyerek sem vot! Se felnott, senki! Az dcsém vot, a
naszuram, meg a férjem. Ennyi. Siiteményt siittem kétfajtat, csokis szeletet,

399 A husvét atalakulasanak ezt az elemét nem vizsgaltam.
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meg dios bélest, bor, sor, kola, révidital, palinka, szendvics, fasirozott. De
nem gyottek, semmi sem fogyott!” (1. a)

En még varom a locsolkodokat, tavaly otthon voltam egész nap, var-
tam. ldén délig aki akart, jott, délutan elmentiink kirandulni. Késziiltem
tobbféle siitivel: sajtos rud, kokuszos, krémes siiti, szendvics, salata, toltott
hus. Hat alig jottek.” (11. ¢)

,,Régen sok helyre mentiink, de most csak a kézeli rokonokhoz, meg
a szomszédok koziil is csak oda, aki itthon marad, ahova muszaj, csak
oda.” (11I. b)

, Abbol all a husvet, hogy menekiiliink a locsolkodok eldl, mar nem var-
Juk. Elmegyiink kirandulni.” (111. ¢)

A szomszéd soron mindenki elment, egy sem volt itthon! Mindenki el-
ment kirandulni. Mdskor senki sem megy az erdore, pont husvétkor, mikor
locsolkodni kell. Hazajott mindenki 3—4 orakor. Nem szép dolog elmenni a
vendégek el6l! En amig csak tudok, itthon leszek. Nem megy most mdr sen-
ki idegen locsolkodni, szinte csak a rokonok, szomszédok, baratok. Ez eldl
mennek el otthonrol?! Faluhelyen ez nagyon csunya dolog, varoson ritka
mar a locsolkodds, de falun ezt a kis hagyomdanyt ne hagyjuk el!” (1. ¢)

Husvéthétfon délre a vasarnapi maradékokbol melegitenek, vagy hideg étele-
ket esznek.

., Ebéd nem kell senkinek. Itt van eléttiink a szendvics, és mindig azt faljuk
fel, ami megmarad. Akkor nem esziink fott ételt. A fiuk, ha mennek locsol-
kodni, akkor mindenhol esznek valamit. En imddom a festett tojdst. Ami
marad, azt szoktam enni sonkaval.” (11. ¢)

16. tablazat. Husvéti étrend

1. Generacio

II. Generacio

II1. Generacio

Husvétvasarnap
ebéd

Husleves csiga-

tésztaval, toltott

kaposzta, kalacs,
siitemények

Husleves csiga-

tésztaval, toltott

kaposzta, kalacs,
siitemények

Husleves csigatész-
taval, siilt hasok,
stilt krumpli, salata
és/vagy toltott ka-
poszta, siitemények

Husvéthétfs ven-
déglatas

Pogéacsa, egy-két-
féle siitemény, bor,
froces, festett tojas

Két-haromféle sii-
temény, fasirozott,
szendvics, sor, bor,
roviditalok, tidit6-
italok, festett tojas

Két-haromféle sii-
temény, hidegtal,
szendvics, ropi, sOs
mogyoro, sor, bor,
roviditalok, tidit6ita-
lok, Kinder tojas
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Az emberélet forduloinak ételsorai

A gyermekagyas ellatasa

A gyermekagyas ellatasa volt az az alkalom Cserépfaluban, amikor a legnagyobb
mennyiségli ételajandékot vitték. A rokonsagi fok meghatarozta, hogy hany alka-
lommal illett vinni teljes tinnepi meniit.*'’ Az els6 és a masodik generacio nétagjai
igy segitették egymast a sziilés utan, amig a haziasszony meger6sodott. Napjaink-
ra ez a szokascselekmény teljesen elvesztette jelentéségét, atalakult, az ételajan-
dékok helyett gyakorlatilag mar csak pénzt adnak. Az orszag egyes részein mar
az els6 vilaghabora utan elmaradt ez a szokas, mig mashol — igy Cserépfaluban
is — atértékel6dott a korabbi cél, el6térbe keriiltek a presztizs-szempontok.*!!

70. kép. Edénykészlet a gyermekagyas ellatasahoz.
Hagyaték az I. generaciotol. Foto: Bati Aniko, 2000.

., Harom hétig fekiidni kellett, addig hordtak az ételt. Volt olyan vasdrnap,
hogy nyolc-tizen is hoztak egyszerre. Hat akkor mdr nem tudtunk enni,
atontottiik, maskor ettiink beldle.” (11. a)

310V6. Kapros M. 1990. 23., Sz. Morvay J. 1950. 156—157., PUSZTAINE MADAR 1. 1983.
484., Cs. ScHwALM E. 1982. 453-465., 1989. 448-451.

3SIVE. KaPros M. 1990. 23., Cs. SCHWALM E. 1982. 465., 1989. 451., KISBAN E. 1984a.
788., BERECczKI 1. 1986. 80., SzUHAY P. 1994. 367., Romsics 1. 1998. 179.
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A komja, komasszonya négyszer fozott, a rokonok haromszor, a koz-
komdk®'? csak egyszer. Komasszonyomnak vittem: csigalevest egyszer csi-
gaval, egyszer kockdval, egyszer csikkal, egyszer borsétésztaval,*® koma-
szilkében. Kirdntott hust, mdskor fasirtot, majd porkoltet nokedlivel, utana
székelykaposztaval. Fasirt, kirantott his mellé nem vot semmi. Szdrnyat,
combjat tettek fott hust, de ezeket jobban csak a keresztkomaktol. Aki szegé-
nyebb vot, az vitt komprit, meg porkoltet. Annyi fajta siiteményt, ahanyszor
vittiink. Negyedszerre mikor vittiink, akkor tortat, egy kemence kaldcsot,
csupaszt, meg hajtottat is. Nem ugy vot, mint kesébb, hogy harom-négyféle
hust is, csak egyet. A torta meg nem vajjal vot behuzva, csak cukormazzal,
diotoltelékkel. ” (1. b)*14

,,»Man utoljara, mikor kifozott a koma, akkor vitte a komakaldacsot, meg
a komabort, tortat, siilt csirkét. Nagyon csinaltak!” (1. ¢) ,, Sokan vasdarnap
foztek, maguknak is, mert akkor érkeztek jobban csindlni, de vot, aki hét-
koznap.” (11. b)

,, Nemvotbeosztva, mertki mikorraért. Egyvasarnap nekem tizenhdarman
hoztak! De azt mind végig kellett kostolgatni, mert megsértodott, akiét nem
késtoltuk meg. Ugyhogy mikor mdr az utolja vét, a siiteménybiil nem ettem
senkiebiil sem. Veégigkostolgattam, beteg lettem délutan!” (11. a)

Minden vendéget leiiltettek, az ételt kipakoltak, és az ételhorddéba néhany da-
rab siiteményt tettek viszonzasként. A latogatdknak rovid ideig illett maradniuk,
addig beszélgettek.

,, Mindig azon versengtek, hogy minél hamarabb menjen, vigye a kajat,
meg ne elozzék. Vot, aki fél kilenckor hozta a vasdarnapi ebédet! Oszt ak-
kor délig egyfolytaban enni kellett. Vasdarnap tizen-tizenegyen is hoztak.
Utana az egész héten nem votak. Hétkoznap, ugye, hétfon, kedden nem
foztek, szerdan jott egy-kettd, masik hétvégén megint sokan foztek. Hétkoz-
nap mentek dolgozni, ki mikor raért, akkor. Vot olyan, aki mar az otodik
hétre hozta, az esett a legjobban, mar akkor ritkan, egy hozott vagy ketto,
de akkor az mar el is fogyott.” (11. b)

,, 1984-ben, meg 1987-ben még nem volt elterjedve az ajandék, a kozeli
rokonok, bardtok, szomszédok meg a koma hoztak. Megfozték, és mindegyik-

312 Kozkomanak hivtak azokat a barataikat, akik ételt visznek, meghivjak 6ket a keresz-
tel6re is. Ma mér nincs ilyen miirokonsag. Altaldban minden gyermeknek ugyanazok
a keresztsziilei. VO. Cs. ScawaLMm E. 1989. 448.

313 A felvert tojasba lisztet tettek, zsirban kisiitotték.

314 A tortanak ez a legkorabbi megjelenése, hamarabb vitték gyermekagyasnak, mint la-
kodalomba.
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baol enni kellett. Vot ugy, hogy egy nap harman foztek, mindegyikbdl ettem,
de nem sertodtek meg, ha csak egy picit. Komamasszonnyal mi voltunk az
elsok, akik nem foztiink haromszor. Mi megbeszéltiik elore, hogy ne fozziink
annyiszor. Babaruhdkat se vittiink annyit, mds a babakocsit telepakolja. Mi
mondtuk, hogy mindenbdl a legsziikségesebbet. A babakocsit megvettek, meg
egyszer hoztak kajat. Leves, masodik, kétfajta siiti. Kitettek magukért, de nem
ugy, mint szokds. Szornyii sokba vot ez igy is, nemhogy haromszor. Megértet-
tiik, megbeszéltiik, ok is, mi is épitkeztiink, nem vittiik tulzasba.” (11. c)

Ma mar a legtobben nem is foznek. Az idosek azért nem, mert félnek,
hogy nem eszik meg a foztjiiket, a fiatalok meg nem is érnek ra, nem fog-
lalkoznak ugy vele, nem foznek haromszor. Van, aki vacsordra visz valami
ételt, egy kis rantott hust, toltétt combot, koretet, siitemeényt meg ajandékot.
ey le van tudva a f6zés. Esetleg az 6z, aki nagyon-nagyon kézel dll, és
megkerdezi, hogy szereti-e, megeszi-e a foztjét, vagy nem.” (111. b)

., Van a kozeli rokonok koziil, aki megkérdezi, hogy jo lesz-e, ha a csirkét
levagja, és ugy viszi el. De stiteményt mindig szoktak vinni, esetleg leves-
tésztat. Nyersen visz el mindent, nem 6 fozi meg lényegében. A legtébben
azt mondjak, hogy itt van a pénz, arra koltod, amire akarod. Pénzt adnak és
kész, meg egy kis siiteményt. Ajandékkal, pénzzel valtjak ki. Régen fekiidt
a kismama. Ma mdar mindenki egy hét utan ott jarkdl, foz.” (111. b)

17. tdblazat. Gyermekagyas ellatadsa

I. Generacié I1. Genericio I1I. Generacio
keresztel6 el6tt és | korhazbol hazatérés keresztel6t61
utan, 3 hétig, 4-1 utan 3—4 hétig, fiiggetleniil, elsé

alkalommal 3-1 alkalommal, 1-2. hénapban 1

keresztel6 kés6bb alkalommal

Komaasszony |husleves csiga- vagy, |husleves csigatész-  |vacsorara: rantott
altal vitt ételek | kocka-, csik-, bor- taval, t6ltott csirke, hus, toltott comb,
ebédre sotésztaval, fott hus: stilt krumpli, vagy koret, siitemény

combja, szarnya, ki- kirantott hus vagy vagy nyersanyagok,

rantott htis vagy fasirt, |fasirozott, porkdolt stitemény ajandé-

vagy porkolt noked- nokedlivel, soros kok, pénz

livel vagy székelyka- |slitemények

posztaval, haromféle

siitemény, torta, egy

kemence kalacs
Rokonok altal  |husleves csigatészta-  |husleves csigatésztd- |silitemény, ajandék,
vitt ételek val, porkolt korettel, val, egyféle siilt hus, |pénz

siitemény koret, slitemény
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Keresztelo

Az els6 generacid a kisbaba sziiletése utan hamar, egy-két héten beliil megtartotta
a keresztel6t. Nagyon sok baratot és kozkomat meghivtak, de rokonokat nem:3's
., Kereszteld, kézfogo nem atyafinak valo!” — mondtak. A kereszteld-lakomat alta-
laban a nagymamak fozt¢k, a fiatal sziiloket terhelték a koltségek.

., Csigaleves, fasirt vagy kirantott hus, vagy tejfeles nokedli, tobbfajta siite-
mény, bor, frocces, ez vot az ebéd a keresztelés utan. Votunk vagy hiszan, de
néehol meég otvenen is! Maradtak még néhany orat, beszélgettek. Mindenki-
nek csomagoltunk siiteményt hazara. Nem minden gyerek kereszteldje vot
ilyen gazdag, nem votak ilyen sokan, inkabb csak az elséé.” (1. b)

A masodik generacié néhany csaladja nehezen tudta Gsszeegyeztetni az egy-
hazi és a politikai elvarasokat. A gyerekek tobbségét azonban megkeresztelték,
legfeljebb nem olyan tinnepélyes koriilmények kdzott, nem kozvetleniil a sziile-
tése utan.

,»Nem volt nagy kereszteld, csak a keresztsziilok voltak. Siiteményt meg bort
hoztak. Edesanydmnak besegitettem én is mdr, mert nem volt olyan hamar
a kereszteld, akkor mar nem volt divat hamar csindlni. Csak egy ebéd volt,
nem tartott sokdig.” (11. b)

., Nem volt nagy keresztelo, elvittiik a paplakra, ott keresztelte meg a pap,
mert az apja parttag volt, de csak megkereszteltiik a gyereket. A keresztszii-
[6ket meghivtuk ebédre.” (11. ¢)

- - = % - \ “‘ o
71. kép. Keresztel6i lakoma. Fotd: Bati Aniko, 2002.

315 A Boldva volgyében is hasonl6 a meghivottak kore. Sz. Morvay J. 1950. 157.
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Napjainkban is viszonylag sziik csaladi korben, a keresztsziilokkel tinneplik
a kereszteldt, ebédet foznek nekik. A menii mas linnepekhez hasonld, de a sok-
sok siitemény jelzi a rangjat.

., Dyukhusleves csigatésztaval, fott hus, toltott kaposzta, tébbféle siilt hus
petrezselymes krumplival és jobbndl jobb siitemények. Mi is stittiink tobbet,
a vendegek is hoztak.” (11L. c¢)

Konfirmalas, ballagas

A konfirmalas és emellett a masodik, harmadik generacio szamara az iskolai
ballagas volt az az esemény — tulajdonképpen atmeneti ritus®'® —, amellyel véget
ért a gyermekkor, és kezdetét vette a legény- vagy leanyélet. Ezt mindig ven-
déglatassal iinnepelték meg.>'” Ez a két tinnep a csaladok életében id6ében kozel
esik egymashoz, étrendjében nem, csak a meghivottak szamaban tért el egymas-
tol. Ahol kevesebb vendég volt, ott gyakorlatilag csak a vasarnapi ebéd ételso-
rat talaltak, mig egy nagyobb rendezvényen a leves utan tobb husos étellel, sok
siiteménnyel szinte a lakodalmi meniihdz kozelitett a kinalat. Ez utobbi forma
napjainkra altalanossa valt.

., Csak nagyon szerényen, csak keresztanyamékat hivtuk meg a konfirma-
lasra. Leves nem is volt, nem telt régen ugy, egy kis fasirozott, rantott hiis
kenyérrel, nem ugy, mint most!” (1. a)

., Konfirmaldskor csak a sziik csalad vot, nagyon egyszerii vot, akkor is
vasdrnapi husleves, tejfolos makaroni, anyu stitott siitiket. (11. b)

,, Tiltottak a masik rendszerben a vallast, volt, hogy csak kevesen kon-
firmaltak. En is gy harcoltam ki, hogy a fiam, mert jé tanuld vot, oszt ha-
ragudtak a tandarok, hogy nem kell konfirmalni. De azért csak konfirmalt.
Nem nagy iinnepség vot nalunk azert.” (11. b)

,, Ugyanaz a menii minden tinnepen: csigaleves, fott hus, rantott hus,
piritott krumpli, toltétt kaposzta, stitemény, torta, sor, bor.” (11. a)

,,Nalunk nem voltak sokan, huszan, de van olyan hely, ahol a konfir-
madldsra satrat csindltak, és meghivtak o6tven személyt. Ez ritka, inkabb
ballagasra szoktak ilyen nagyobbat. Ustben f5ztiik a levest, négy tyik vot
felfiizve, toltott kaposzta, toltott csirkecomb, lacipecsenye, krumpli salata,
petrezselymes krumpli. Siiteményt, tortat mindenki hozott. Sor, bor, a kaja
végen pezsgo. llyenkor a gyerekek is kapnak egy kicsit.” (11. ¢)

316 Vo, van GENNEP, A. 2007, TURNER, V. 2002.
317 Lasd még: Cs. SHCWALM E. 1989. 471., SzuHAY P. 1994. 367.
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., Nagy konfirmalasi ebéd volt, nagyobb, mint a ballagdsdan, harmincéten
voltunk, a lagzis menii a mérvado, ahhoz igazodunk.” (111.c)

., A konfirmalas nekem azért volt fontos, az volt az elso, igazan értem szer-
vezett nagy vendégség. Nem az egyhazhoz valo csatlakozdsként éltem meg,
hanem egy elso, nagy vendégségnek. Mindenki énmiattam jott!” (111. b)

A ballagés a konfirmalastol az étkezés szempontjabol szinte nem tér el. Itt is
megfigyelhetd — a lakodalom nyoman — a husételek és a siitemények szamanak
novekedése az utdbbi két évtizedben. Mint minden vendéglataskor, igy a ballaga-
si étkezés végén is csomagolnak siiteményt minden meghivottnak viszonzaskép-
pen az ajandékokért.

,» Mikor hazaértiink, csak ilyen volt, hogy fasirozott, rantott hus. Még akkor
koret sem volt hozzd, csak kenyérrel. Meg siitemény. Akkor régen még nem
volt ilyen nagyba vive!” (11. a)

., Szinte ugyanaz, mint a konfirmalas. Van, amikor nincs toltott kaposz-
ta, de ugy laktatosabb a kaja, ha van. Eredetileg ugy terveztem, hogy svéd-
asztalt csinalok: hidegtdlakat, hideg siilteket, saldtakat. Sokkal egyszeriibb
lett volna, mindenki azt vesz, amit akar. Csakhogy déleléttre tették a balla-
gast, eddig mindig délutan otkor volt. Az utan a vacsordra a svédasztalt jo
lett volna. Egy ebéd viszont ugy illsebb, ha levest is csinalunk, akkor meg
mar mindenkinek teriteni kell, két tanyér, minden. A gardazsba csinaltunk
két hosszu asztalt, ott elfértiink mind a harmincoten. Olyan tiz éve, miota
vannak jobb moduak, mert addig nagyon szegényes vot a vidék, vannak,
akik otvenet is meghivnak ballagdsra, elmennek vendéglobe! Egy vendég-
l6ben ettek, 110000 forintjukba keriilt! Ez tetemes oOsszeg, nekiink itthon
a toredéke volt. Azt meg kell fizetni, hogy kiszolgaljak az embert, helyet-
tiik fozték meg, igaz, ok vitték a nyersanyagot hozza, mindent. De azért ez
razos egy kicsit, mar lagzinak is megfelelne, nem hogy daltalanos iskolai
ballagdsnak. A vendéglében megkajalnak, mindenki vendég, nem kell iz-
gulni, hogy szétfott-e a hus, meg dolgozni vele! A vendéglo, az masabb. Mi
foztiink, fel kellett kelni még ot orakor, feltenni a levest, meg kapkodni. El6-
z0 nap csinaltuk a kaposztat, combot megtotottiik, siiteményeket siittiink,
eldz6 nap is van gond ilyenkor.” (11. ¢)

Sziiletésnap, névnap
A sziiletésnapok, névnapok tinneplése korszakonként és csaladonként is valtozo.

Az id6sebbek tobbsége ugy emlékszik, hogy fiatalabb korukban sem kdszontot-
ték egymast, nem kapcsolodott hozza iinnepi étkezés, vendéglatas.
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,, Nem tinnepeltiik azelott. Dogoztunk, nem vot arra ido, hogy tinnepeljiink.
Gyerekkoromban sem iinnepeltiink. Nem emlékszek ra, hogy akar a sziile-
tésnapomon anyu koszontott volna! Névnapomon megpuszilgatott, de nem
VOt kiilon iinnep. Miota az én gyerekeim vannak, azota tartottuk a névnapot
kicsibe, nem nagyban. De most mar, mostandaban megint nem tartjuk, nem
jon senki. Sziiletésnapra azota sem.” (11. a)

A fiatalabbak szamara a sziiletésnap a csaladi,’'® a névnap a rokoni és munka-
helyi, barati kapcsolatok fenntartasanak, apolasanak is fontos alkalma.’'® A ven-
dégek egy része hivatlanul jon kdszonteni, méasokat az tinnepelt hiv meg. Ehhez
igazodik a megvendégelés formdja, az ételek, a teritékek.

Ha valaki csak ugy jott, akkor azzal kinaltuk, ami vot, borral, gyiimélcs-
csel, vagy ha vot, siiteménnyel, esetleg kavéval. De ha tudtuk, hogy jon,
akkor mindig csinaltunk mindent, ami jo.” (11. ¢)

., Mindig van itthon napolyi, ropi, szdraz siiti a varatlan vendégeknek,
meg likor, kavé. Ha nincs itthon semmi, akkor abbol, ami van, késziteni
gyorsan, példaul egy pudingot, hogy megkindlhassuk. Aki meg csak ugy
bejon, és érezziik, hogy nem sok idét marad, annak sés mogyorot teszek ki.
Aki kedvesebb vendég, régen lattuk, marad egy kicsit, akkor olyat készitek,
amihez nem kell kés meg villa: halat rantok, meg siiti. Aki elore bejelent-
kezik, annak persze vacsorat: leves, két-haromféle siilt hus, kétféle salata,
stitemeny, innivalok, hogy legyen vdlaszték. Dekorativabb az egész, figye-
liink, hogy izléses legyen, a teriték is szebb, mint vasarnap.” (111. b)

A vendéglatas egyik lehetséges modja a szabadtéri f6z¢és. Nagyobb linnepi tar-
sasagnak készitenek igy egyfogasos, tobbnyire husételt. Az étkezés mddja ebben
az esetben kotetlenebb, egyszerlibb, mint a szépen teritett asztalnal. A szalon-
nastités, mind az étel, mind a forméja miatt a legegyszeriibb, szinte hétkéznapi
étkezési alkalom.

,,Szinte minden héten nyarsalunk nydron, magunk vagy a testvéremékkel,
vagy a komamékkal. Nemcsak a szalonnat szeretjiik siitni, hanem a tiizet is
nézni, én nagyon szeretem, itt az udvaron.” (11. c)

,, Akinek nyaron van a névnapja, sokkal kénnyebb, mert az megussza egy
bogracsozassal a pincéknél. Babgulyds, krumpligulydas. A hazigazda siit
egy kis pogdcsat, kész. En meg télen névnapra, sziiletésnapra hidegtdlakat,

38 V6. SzuHAY P. 1994. 368.
319 A névnap tlinneplése maig hangstlyosabb Cserépfaluban, mint a sziiletésnapi. V6.
Koésa L. 1990. 472., BEREczKI 1. 1986. 118.
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salatakat, ha mar idejonnek, akkor nem pogdcsa van, hanem siitemények,
Jjoghurttorta, kis szendvicsek. Takaritani is csak jobban kell.” (11. ¢)

A vendéglatas ujabb forméja a grillezés,

flekkensiités, a ,,kerti party”. Az utdb-

bi tiz évben terjedtek el a falu lakossdganak egy sziikebb, vagyonosabb korében.
Egyfajta statusszimbdlum is lett a grillsiitd késziilék, a pacolt hus és annak meg-
stitése; szamukra a bogracsozas mar ,,régies”, ,,macerds”. Ez a fajta vendéglatas
gyakorlatllag ezen a vagyoni koron beliil kdlesonods csupan. Ennél szerényebb

72-73. kép. Pincézés.
Foto: Bati Aniko, 1998-1999.

megoldas a ,,tarcsas hus” siitése, azaz
a grillsiitd racsot a traktorrdl lesze-
relt tarcsa helyettesiti. Ez egyben a
ritka, férfi f6zési alkalmak egyike.
A nd6k ilyenkor csak besegitenek az

| étel elkészitésébe. A siilt husok mel-

1¢ salatdkat kinalnak koretként. Az
ételkészités modja, a talalt fogasok
is ujdonsagok, az alkalom, a helyzet
kiilonlegességét hangsulyozzak.

A névnapi linnepségek sajatos for-
maja, amit egy-egy munkakdzosség
a munkahelyén meghonositott. Ez-

» zel ersitve az Osszetartozas-tudatot,

a kozosségi szellemet, a munkatarsi
viszonyt a rokoni kapcsolatokhoz
kozelitve, és valtozatosabba téve a
hétkéznapokat. Erre elsOsorban a
néknek volt igénytik, a férfiak inkabb
a munkahelyen kiviil, a barataikkal
innepeltek. Akinek névnapja volt, az
valamilyen forméaban vendégiil latta a
tobbieket, akik felkdszontotték. Vitt
nekik siiteményt, likért, vords bort,
szétosztotta kozottilk. Ha tobben is
iinnepelték a névnapjukat és a mun-
kahely megengedte, akkor akér az
udvaron is fozhettek bogracsgulyast,
esetleg siiteményt, szendvicset, virs-
lit, salatat talaltak kozosen.
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Kézfogo

A kézfogora, a keresztelohoz hasonldan, a fiatal par baratait hivtak meg korab-
ban, de nem minden lakodalom el6tt tartottak eljegyzést. Meniisora az egyes ge-
neraciok kereszteldi ebédje és a lakodalmi vacsora fogdsaival mutat egyezéseket.
Napjaikban csak sziik csaladi korben zajlanak az eljegyzések — ebben is hasonlit
a keresztelére. Csigalevest, tobbféle husételt és nagyon sok siiteményt talalnak.

Lakodalom™°

A lakodalmi el6késziiletek méretiikben, szervezettségiikben térnek el a hétkozna-
pitol. A felhasznalt alapanyagok és az elkészitett ételek ugyanazok, mint amiket
mas tinnepeken is talalnak, de ilyen mennyiségti élelmiszer feldolgozasa komoly
feladat. A lakodalmat rendezé csaldd — mivel ennyi ember ellatdsa meghaladna
erejliket — a kozeli rokonokat kiilonb6z6 feladatokra, tisztségekre kéri fel, példa-
ul szakéacsasszonynak (keresztanyat, szomszédot), csaposnak, konyhai segitség-
ként csirkét pucolni, rantott hust csinalni, képosztat tolteni. A lakodalmat meg-
eléz6 napon akar szézan is segitenek az elékésziiletekben. Munkajukért egy-egy
kotényt, egy ruhara vald anyagot kapnak fizetségként.3!

A lakodalmi f6z¢ést nem a héaziasszony, hanem a két felkért szakacsasszony
iranyitja. Ok készitik a segédkezéknek az eskiivd el6tti napokban is az ételeket,
ugyanakkor feliigyelték kordbban a kenyér- és kalacssiitést, a csigacsindlast. A se-
gédkezdk maguk is mind gyakorld haziasszonyok, de a lakodalmi el6késziiletek-
nél, példaul a htisok, zoldségek darabolasanal, mindig a szakacsasszonyok szokésa,
tudéasa a meghatarozo, hogy egységesitsék a sokféle hétkoznapi gyakorlatot.

Az eldkésziiletekhez hozzatartozik a feldolgozashoz sziikséges konyhai esz-
kozok, asztalok, talak, kések, tepsik, iistok stb. 0sszehordésa is. Bar minden héaz-
tartasban megvannak ezek, de a sok alapanyag, a sok segédkezd miatt nem ele-
genddek. A sziikebb rokonsagon beliil kdlcsonadjak egymasnak.

A lakodalmi cselekmények kozott kiemelt szerepe van a tobb fogasbol allo,
valtozatos étkezéseknek, ezek is a hazassagkotés fényét hivatottak emelni. A la-
kodalom iinnep jellegét a mindennapitol eltérd, gazdagabb, valtozatosabb étrend
is biztositja, a hagyomanyok azonban behataroljak bizonyos mértékig korsza-
konként, hogy milyen fogasok szerepelhetnek, példaul csigaleves, kalacs stb.3?

20 A fejezetben csak az étkezések alatt talalt fogasokrol szélok. A kovetkezd, az Etkezés
menete fejezetben szerepel az étkezés ideje, mddja, a teriték és a talalds, mosogatas,
a hétkoznapi formakkal 6sszehasonlitasban.

321 A témarol bévebben: BATT A. 1998c¢. 21-30.

322 V6. Sz. MoRvAY J. 1950. 159-160., KisBAN E. 2001.
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18. tablazat. A lakodalmi eseménysor kronologiai rendje

Kihirdetés Kihirdetés Kihirdetés Kihirdetés Kihirdetés
Behivogatas Behivogatas Behivogatas Behivogatas Behivogatas
Tejbehordas Tejbehordas Kalacsbavalok
Satorcsinalas Satorcsinalas Satorcsinalas Satorcsinalas Satorcsinalas
Kalacssiités Kalacssiités Kaldcssiités Kalacssiités
Csigacsinalas Csigacsinalas Csigacsinalas Csigacsinalas Csigacsinalas

Disznovagas Disznovagas Disznovagas Disznovagas

Kalacsosztas
Mosogatas Mosogatas Mosogatas Mosogatas Mosogatas
Horész Hoérész
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Ugyanakkor minden csalad a legjobbat, a legfinomabbat szeretné kinalni a ven-
dégeknek, és tjitasokkal is igyekeznek szinesiteni, emelni az étkezés szinvonalat.
Modosulhatnak egyes elemek az étrendben, a szokasok azonban nem engednek
meg Cserépfaluban sem tl nagy valtozasokat: egy alapanyagot masként készi-
tenek el, vagy ugyanazt az eljarast mas anyaggal probaljak ki, esetleg masként
talaljak vagy fliszerezik az ételt stb. A vendégek véleménye az jitasrol megha-
tarozza azt, hogy atveszik-e ezt az \ij format — hogy ne maradjanak el 6k sem
masoktol —, vagy mint negativ példat elutasitsak. Ez lehet minden 1) elem kiala-
kulasanak, beépiilésének vagy elhalasanak a menete.

A kovetkezokben a cserépfalui lakodalmi étkezésekben az utobbi 6tven évben
bekdvetkezett valtozasokat hasonlitom dssze a lakodalmi eseménysor kronologi-
ai rendjében:3%

Kihirdetés

Az 1980-as évek eldtt a kihirdetés a vasarnapi istentisztelet része volt csupan,
az eskiivo el6tt haromszor, nem hangsulyoztak ki tulsdgosan. A harmadik kor-
szakban csak egyszer hirdetnek, amelynek a jelentOsége, értelme megvaltozott,
nem annyira egyhazi szertartas, mint inkabb egy 1j, ,,vilagi” iinnep lett. A neve
kisérés. A vOlegény és a menyasszony meghivja fiatal rokonait, baratait az eskiivo
el6tti vasarnapra, a kisérésre.’

74. kép. Kisérés, a templomi kihirdetésre induld
jegyesparral. Fotd: Bati Anikd, 1998.

323 A lakodalmi cselekmények valtozasarol lasd a mellékelt /8. tabldzatot, amely a szak-
dolgozatomban ko6z6lt lakodalom-leirasok alapjan késziilt. A romai szamok az egyes
generaciokat jelolik.

324 Ma mar nem mindenki megy el a vasarnapi istentiszteletre, inkabb csak az id6sek.
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A szertartas el6tt az egyik lagzis haznal*® (vagy a fius, vagy a lanyos haznal)
gylilekeznek a vendégek, siiteményt hoznak ajandékként. A behordott siitemé-
nyeket, tortakat kinaljak nekik, majd kdzdsen vonulnak az istentiszteletre. Utana
a kozeli rokonoknak ebédet adnak (csigaleves, siilt csirke, krumpli vagy rizs ko-
ritéssel).

Satorcsinalas

Az elso két generacid lakodalmaikor az eldkésziiletek soran csak a csigacsindlds-
kor vendégelték meg a segitséget. Ma mar az eskiivo hetén szerdan, csiitortokon
és pénteken is reggelit, ebédet, vacsorat adnak. Mindezt a lakodalom étkezései
kozé sorolom, mert nagyobb mennyiségeket foztek, mint hétk6znapokon a csa-
ladnak, koltségeit a hazigazdak is a lakodalom Gsszes kiadasai k6zé szamoltak,
és ugyanazok a szakacsasszonyok készitik ezeket az ételeket is, mint akik a lagzi
napjan is féznek.

e,

75. kép. Lakodalmas haz udvara satorral. 1966.
Forras: Kovacs csalad tulajdona.

325 Régen a lagzi a filis haznal volt, a lanyos hazhoz csak a szitkebb rokonsagot hivtak
vacsorara. Minden vendéget meghivtak azonban a két haz vofélyei, azzal a megkii-
l6nboztetéssel, hogy a menyasszony vofélye a vOlegény vendégeit csak a hitre, az
eskiivére hivta. Ma a két haznal tartott eskiivé semmilyen tekintetben nem kiilonbozik
egymastol, gyakori megoldas az is, hogy csak az egyik haznal van lagzi és mindkét
csalad vendégei ott vannak.
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76-77. kép. Satorcsinalas. Foto: Bati Aniko, 2004.

A vizsgalt harmadik korszakban a satrat a lakodalom hetén,*?® szerdan allitjak
fel. Ekkor reggelire hurkat, kolbaszt, tepertot kinalnak a férfiaknak (kb. husz f6),
az udvaron teritenek: lapostanyér, kés, borospohar. Ebédre zoldbablevest féznek
fuistolt csiilokkel és pampuszkat, fankot. Csiitortokon a konyhasatrat allitjak, délre
gulyaslevest, vacsorara pedig rantottat csindlnak, a nagy satorban teritenek. A lako-
dalom hetén, pénteken néha még szaz {0 is segit a csirkepucoldsnal, disznovagas-
nal. Reggelire siilt vért, tepert6t, hurkat, szalamit, korozottet és tejeskavét, iiditot,
sort kinalnak nekik. Ebédre majgaluska levest féznek, és bélest siitnek. Mintegy
tiz éve adnak vacsorat is — ez altalaban csirkepdrkolt tarhonyaval.

Ezek az ételek a mai hétkoznapi étkezések fogdsai, az el6késziiletek tehat az
étrend szempontjabol nem emelkednek ki a hétkéznapok soraibol. Az el6z6 kor-
szakban a pampuszka, a csirkeporkolt, a tejeskavé az iinnepi ételsor elemei vol-
tak, mara azonban a mindennapi ételek koz¢é siillyedtek, a lakodalom napjan mar
nem kinaljak oket, felvaltottak dket mas slitemények, stiltek, italok.

Kalacsbavalo, ételajandékok

A legnagyobb ilinnepi étkezés-sorozat a lakodalom. A felhasznalhat6 nyersanyag-
ok koziil itt igyekeznek mindenbdl a legjobbat, a legtobbet kinalni. A vendégek
ellatasa a szervezd csaladnak nagyon nagy kiadas, ehhez a meghivottak is hoz-
zajarulnak élelmiszerekkel.*?” Tejet, tytikokat, bort, tojast, lisztet vittek minden
generacio idejében.

Az 1960-70-es évekig a kenyeret és a kalacsot is otthon siitotték, kemen-
cében, még akkor is, amikor hétkéznap mar a boltbol vasaroltak. A sziikséges

326 Anyagi vonzataban felér a tobbnapos paloc lakodalommal. V6. Cs. ScawarLm E. 1989.
452., BAKO F. 1987. 53-66.

37 A lakodalom menetére itt nem térek ki, lasd még: BATI A. 1998b. 62—69., 2000b. 481—
496.
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lisztet — a legjobb buzabol — a haziak alltak. Felhasznaltak hozza a meghivottak
altal ajandékként behordott lisztet és a tej egy részét is.

78. kép. Lakodalmas menet, a papnak ¢€s a jegyzének viszik a hazi
kalacsot és a bort ételajandékként.
Forras: Kovacs csalad tulajdona, 1966.

. 1
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o e

79. kép. Kalacsosztas a lesdknek. Foto: Bati Aniko, 1994,



227

Az els6 korszakban a leveszoldséget maguk termelték meg. Egy-egy nagy cse-
répfazék levesbe egy tal vegyes zoldséget szamoltak. A csalamadéhoz, a savanyu-
saghoz valo kaposztat, kb. 50 kg-ot, a hagymat, a paprikat jorészt vasaroltak. A tej-
bekasahoz a rizst és a siilt hus mellé a makaronit szintén a boltbol vették. Ez utobbi
ekkor még meglehetésen draga volt, igy csak a modosabb csaladok engedhették
meg maguknak, olcsobb megoldas volt a rizs vagy a galuska, nokedli helyette.

Az els6 és a masodik generacid lakodalmaiban a megel6z6 napon, gyakran
pedig a lakodalom napjan vagtak le a tindt vagy a disznot és a tytikokat.’*® Ha-
marabb nem lehetett, mert a hiitést, a tarolast nem tudtak megoldani. A marhahts
¢és a baromfihus egy lehetséges, de ritka alternativaja volt a vadhus, az erdész la-
nyanak a lakodalman 1941-ben vaddisznohust is talaltak. Az 1940-es évek végén
a tin6 helyett egyre tobb helyen kisebb disznot vagtak. ,,4Az vot a hires, ahol nem
borjut vagtak.” (1. c)

Az 1990-es évektdl hiitékocsit bérelnek, igy a disznovagast és a csirkepucolast
is az el6z6 napon elvégzik. A disznokat hentes dolgozza fel, sok hurkat készite-
nek a husok egy részét ledaraljak

szeletelik rantott husnak. A szeletelt
' husokat a férfiak kiklopfoljak, ugy
teszik be a hiitébe. A levesbe szant
baromfihtisok el6készitéséhez hoz-
zatartozik, hogy darabolas utan
a boriiket, husukat atszarva erds
madzagra fizik. Ennek segitségé-
vel az Ustre atfektetett fakanalrol
- logatjak a levesbe, igy konnyebb
{ a f6tt hust az iistbd] kiszedni.

Az 1960-as évekt6l, a maso-
dik generacio lakodalmaiban mar
mindenhol egy nagy hizot vagtak a
baromfi mellett a legényes haznal.
A lanyos haz mindenbdl aranyosab-
ban kevesebbet allitott ki, mivel ott
kevesebb volt a meghivott is. A fel-
dolgozott hisok mennyisége nott
az 1970-es évektol. A vendégek
szamatol figgden két-harom hizot
vagnak — ezeket maguk nevelik

80-81. kép. Csirkepucolas.
Fotd: Bati Aniko, 2000.

328 V3. Cs. ScHWALM E. 1989. 452,
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vagy vasaroljak —, a levagott kb. 120 tyukot a vendégek hordjak dssze. Emellett
hentestdl is vesznek baromfihust és daralt sertéshust is.

., ...de nem ennyi hus volt feldolgozva, mint a mai vilagban, de azért elég
lett. Mert nem két-harom fajta hus volt, mint most, hanem porkoltnek dara-
boltik, ugy kiadosabb vot.” (1. b)

2000 6ta elmaradt a csirkepucolas, ételajandékként a baromfit felpucolva, felda-
rabolva viszik, gyakran lefagyasztva, a hiitékocsiban taroljak f6zésig. Az elékészii-
letek idében tovabb rovidiiltek, kevesebb néi segitséget kell hivni. A mulatozassal,
kozos étkezéssel zarodo tarsasmunkak koziil a kalacssiités, csigacsinalas utan a
csirkepucolas is kiment a szokasbol. A baromfitartas és feldolgozas hétkdznapi
gyakorlata, azaz hogy mar nem csak friss husbol f6znek, hanem fagyasztottbol
is, kihatott a lakodalmi el6késziiletekre. A kdz6s munka, mulatozas, beszélge-
tés helyett fontosabb szempont lett, hogy minél rovidebb 1d6 alatt végezzenek
a konyhan.

A mai lakodalmak minden korabbinal 1ényegesen nagyobb anyagi terhet jelen-
tenek mind a vendégeknek, mind a rendez6 csaladnak.*” A kalacsbavalo sokféle
anyagot magaban foglal, minden haztol visznek: 1 liter tejet, 2 tejfolt, 0,5 kg tarot,
1020 tojast, 2 kg lisztet, rizst, cukrot, margarint, kavét, likort stb., amelyeket az
tinnepi ételekhez részben fel is hasznalnak, de sok minden ki is marad.*** Mig ko-
rabban mindenki csak két liter tejet adott, addig az 1960—70-es évektdl igyekeztek
ennél tobbel is segiteni a lakodalmat rendezd csaladot. A kaldcsbavalo ételajandék,
feltételez egyfajta kolcsondsséget,**! mindig ugy adjak, hogy alkalomadtan ezt
vissza is varjak, ezért minden beadott tételt pontosan foljegyeznek. Aki kapja, az
ugy igyekszik, hogy ne csak annyit, hanem valamivel tobbet is adjon vissza.**?

Ez a magyarazata, hogy ma mar szinte minden ¢élelmiszert vihetnek
kaldcsbavaloként, amit a lakodalom soran folhasznalhatnak. A kalacsbavaloval
egyiitt pénzt is adnak a gazdasszonynak,* kaldcspénzt. Ez 1996-ban 500 Ft volt

329 A Széman Zsuzsa altal emlitett adatok szerint egy 250 f6s lakodalom koltsége 1976-
ban 30 000 Ft-ot, 1979-ben 70 000 Ft-ot tett ki. SZEMAN Zs. 1983. 290., tovabba:
SARKANY M. 1983. 281. Sajat terepmunkam tapasztalatai alapjan 1996-ban, a vizsgalt
telepiilésen egy 400 f6s lakodalom 6sszes koltsége 500 000 Ft.

330.1996-ban egy 120 hazas lakodalomban a kaldcsbavalok az Gsszesitett adatok alapjan
a kovetkezok voltak: 35 kg rizs, 135 kg tard, 16 1tejfol, 50 1 tej, 60 1 1ikér, 1120 db to-
jas, 175 kg liszt, 64 kg cukor, 5 kg kockacukor, 3,5 kg margarin, 12 kg kavé, 20 tanyér
siitemény, 16500 Ft kaldcspénz, egyéb (mazsola, arpadara, mustar, tejpor, szalami).

31V, SZEMAN Zs. 1983. 294.

332 Az ajandékcserér6l mint regulativ k6zosségi alapelvrdl lasd: Fél E. 1944. Az ajandé-
kozas kozosségi szerepérdl lasd még: Mauss, M. 2004.

333 Az ajandékokkal, egyéb pénzekkel ellentétben ez nem az 0j paré!
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hazanként. A konkrét szamok a tovabbiakban is az emlitett lakodalomra vonat-
kozo adatok. Ezzel jarultak hozza a kalacs vasarldsdhoz. A kalacsot és a kenyeret
mar nem haznal siitik, hanem pékségbdl rendelik (120 haz részére 130 kg kenye-
ret és 120 kg kalacsot). Az 1990-es évektdl elmaradt a csigacsindlas. A tésztat is
megveszik a helyi specialistatol. 1996-ban 30 kg csigat rendeltek. A megvasarolt
kalacs mellett az elokésziiletek alkalmaval kemencében siitdttek bélest, taros le-
pényt, 40 kg lisztbdl dagasztottak a tésztat, a tetejére 120 kg tarot és 20 kg burgo-
nyat tettek. De az utdbbi években elmaradt mar ez is, mert nagyon koltségesnek
tartottdk. Minden meghivott haz sliteményt, tortat ad ételajandékként, a kozelebbi
rokonok tobbszor, tobb tanyérral.

A husokhoz hasonl6an az italok kore is béviilt, nagyobb lett a valaszték és na-
gyobb mennyiségek is fogynak. Mindharom korszakban minden meghivott haz-
tol hoztak bort, ezeket 6sszeontozgették, a lakodalom soran a maguk bora mellett
ezt is kinaltak a vendégeknek tivegekbdl.

,Rengeteg bor elfogyott, 5—6 hekto is, nem ugy, mint most. Hat akkor csak
az vot! Aki itta, itta, aki nem, nem.” (1. ¢)

A masodik korszak végétdl a bor (1996-ban, a vizsgalt lakodalomban pl. 180

liter) hatterbe szorult a sor (600 liter) és az tiditéitalok (720 liter) mogott. Nagyon

: T A sok tomény ¢€s édes italt is kindlnak

(20 liter palinka, 60 liter likdr). Ka-

vét (8 kg) folyamatosan féznek az

elokésziiletek és a lakodalom soran
is reggeltdl estig.®*

A leveszoldséget, a kaposztat
(120 kg savanytsagnak ¢és tolteni),
a burgonyat (180 kg koretnek) a
z0ldségestdl rendelik meg. A lako-
dalmat megel6z6 napon elkészitet-
ték a savanyusagként talalt vegyes
vagottat is, hogy jol Osszeérjen,

82. kép. Zoldségpucolas.
Foto: Bati Aniko, 2004.

3341996-ban a fenti lakodalomban az el6késziiletek és a lakodalom soran elfogyasztott
alapanyagok 0Osszeirasok, szamlak alapjan: 3 db disznd, 65 kg daralt has, 50 1 zsir,
110 db tyak, 100 db csirkecomb, 100 db csirke szarny, 100 db csirkemell, 130 kg
kenyér, 120 kg kalacs, 100 kg liszt, 125 kg tar6, 180 kg krumpli, 120 kg kaposzta, 5
kg uborka, 5 kg paradicsom, 5 kg paprika, 10 kg petrezselyem, 20 kg sargarépa, 10 kg
voroshagyma, 16 1 tejfol, 20 1 tej, 500 db tojas, 20 kg cukor, 14 kg rizs, 5 kg arpadara,
3,5 kg margarin, 2 kg fliszerpaprika, 2 kg bors, 10 kg 56, 12 1 étolaj, 1 kg élesztd, 30 kg
csigatészta, 60 1 likér, 20 1 palinka, 600 1 sor, 180 1 bor, 720 11iditd, 8 kg kavé.



230

ennek érdekében legyaluljak a kaposztat, a paprikat, a hagymat és beizesitik.
A leveszoldséget és a burgonyat a korethez, a lakodalom napjanak déleléttjén,
idésebb asszonyok szoktak pucolni.

Csigacsinalas

Az 1980-as évek kozepéig a lagzi elotti estén a lakodalmas hazaknal a meg-
hivott lanyok, asszonyok Osszegyliltek a masnapra sziikséges csigatésztat el-
késziteni. A munka soran kalaccsal és borral kindltdk ¢ket, majd vacsorat adtak
nekik. Az els6 korszakban csigalevest és kalacsot csinaltak, €s a hazban teritettek,
ahol masnap az linnepi vacsorat is elfogyasztottak. A csigaleves €s a kalacs is a
lakodalmi étkezés egy-egy fogasa volt, igy a csigacsindalast szinte hozzakapcsolta
a lakodalomhoz, megkiilonbdztetve mas tarsasmunkatol és a hétkoznapoktol.

., Ha szombaton vot a lagzi, akkor csiitortékon hivogattak, azokat hivtak
csigat csinalni, akik kézeli rokonok voltak, akiket vacsorara is hivtak. Pén-
teken délutan csinaltuk a csigat, akkorra megsiitotték a kalacsot. Gyurtak,
nyujtottak, ot-hat asszony nyujtotta sikaloval, ot-hat asszony derelyevago-
val vagta. A nyoszolyolyany hordta befelé a vagott tésztat. 100—120—150
levél tésztat is csindltak. Behordtak a vagott tésztat egy-egy asztalhoz
4-5-6 helyre, mindig vot a kézepin csupasz hely, elonkbe hanytuk a csigat.
Nalunk vot a csigacsinalo meg a t6 [ti], mert avval szebb csigat lehetett
csinalni, mint orsoval, avval az oregek csinaltik.” ,,Kaldaccsal kinaltak
korbe a csigacsinalokat, tobbszor is az este folyaman. Még akkor nem vot
kdla, csak bor vot az asztalon, az inkabb csak ott respedt, de a csigat csi-
naltuk neha még éjfélig is. A végin mar ment aprora, nagyra, mindenhogy,
mindenki almos, faradt volt. Ket iistben még frissen kifozték a csigat. A ki-
fott csigat tekndbe tettek, megzsiroztak, keves sot tettek ra, éccaka orizték,
kavargattik hosszu nyelii fakanallal.” (1. b)

A masodik korszakban vacsorara csigaleves helyett majgaluska levest és kala-
csot talaltak. A csigacsindlas méar nem annyira az linnephez, inkabb az elékészii-
letekhez hasonlitott, legalabbis az étkezés szempontjabol. A csigaleves a lakoda-
lom soran kiemelkedd szerepli, a majgaluska leves viszont a hétkdznapi ételsor
része. Mindez jelzi a csigacsindlas megitélésének a modosulasat. A harmadik
korszakban teljesen elmaradt ez az elokésziilet.

Ajandékhordas (reggeli)

Az elso korszakban az ajandékhozoknak tejeskavét, forralt bort és kalacsot adtak.
Aki elfogadta — nem mindenki —, azt a szobaban hellyel kinaltak ¢és a kalacsot,
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bogrét a kezében tartva fogyasztotta el a reggelit. A masodik korszakban a ko-
zelebbi rokonoknak az egyik szobaban teritettek: lapostanyért, kést, poharakat;
reggelire tepertdt, hurkat, abalt szalonnat talaltak. Mig a tobbi vendégnek tejes-
kavét, kalacsot kinaltak, de nem tltették le Oket. A harmadik korszakban mar
minden ajandékhozot a satorba kisérnek, ahol reggelivel varjak 6ket. Korabban
csak egy-két 6 képviselt egy hazat, most viszont szinte az egész csalad eljon az
ajandékhordaskor is. Reggelire kocsonyat, hurkat, tepert6t, abalt szalonnat talal-
nak. Lapostanyért, kést, villat, poharakat (mindezt a kdlesonzobol bérlik), szal-
vétat raknak az asztalra.

Ebéd

A lakodalom napjan az ebéd mindharom korszakban még az elékésziiletekhez
tartozott, mivel az eskiivd mindig délutan volt, igy a segitéknek, konyhan dolgo-
zoknak foztek. Ez az étkezés nem volt linnepélyes, bar ugyanazokat az ételeket
raktak az asztalra, mint vacsorakor. Az elsé korszakban csigalevest, fétt hist,
marhapdrkoltet és nokedlit féztek. A masodik korszakban az étrend csak any-
nyit valtozott, hogy a porkdltet disznohtisbol készitették. A harmadik korszakban
ebédre a lakodalmak tobbségében mar nem féznek levest, csak csirke- és ser-
tésporkoltet nokedlivel. Csokkent tehat az ebéd jelentdsége, mert a csigalevest,
amely az linnepi étkezéshez tartozik, mar csak vacsorakor talaljak, az ebéd étel-
sorabol kezd elmaradni.

Vacsora

Az tinnepi, lakodalmi étkezések koziil — az egynapos lakodalom soran — az eskii-
v6 napjan 1évé vacsora volt a legkiemelked6bb. Az linnepélyességet szolgalta a
kozos étkezés, iilésrend, a teriték, a vdfély verses koszontdi, a talalok sokasaga,
az ételek bosége, a mindennapok fogasaitol vald eltérés.

Cserépfalun az els6 fogas mindig csigaleves volt, a legfontosabb tinnepi leves
a tyukhusleves csigatésztaval.®* [gy van ez napjainkban is. Ebben megegyezik a
tagabb Palocfold étkezési rendjével. ,,A vacsora elsé étele mindeniitt husleves,
amely Palocfoldon az Gijabb 6tven év folyaman csigatésztaval késziilt.”¥3¢ Azon-
ban az ebédrél ma mar kezd kiszorulni a csigaleves.

33 V6. Sz. MorvAay Jupit 1950. 160., PUSZTAINE MADAR 1. 1983. 485., BERECZKI 1.
1986. 90.
336 BAKO F. 1987. 167.
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19. tablazat. A vacsora fogésai az egyes korszakokban®¥’

L. L/2. L/3. I1./1. IL./2. HIL./1.

bor bor bor bor bor bor

iiditéitalok

sor

kavé

83-84. kép. Vofélyvers az elso talal. Fotd: Bati Aniko, 1994.

37 Szakdolgozatomban k6z6lt lakodalom-leirasok alapjan késziilt a tablazat. A romai sza-
mok az egyes generaciokat jelolik.
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A masodik fogas fott hiis — legtobbszor tytkhts, de az elsé korszakban eldfor-
dult tyukhus és marhahus vegyesen — és mellé csalamadét adnak savanyusagként,
illetve a leveszoldséget vagy a hus mellé rakjak a tanyérra, vagy kiilon korbekinal-
jak. A vofély verseiben a kakas és a tytk a hazaspar szimbolumaként szerepelnek.

85-87. kép. Lakodalmi vacsora.
Fotd: Bati Anikd, 1994.

A harmadik fogasban a husételek kozott jelentds kiillonbségeket talalunk kor-
szakainkban. Bako Ferenc szerint az els6 lakodalom-leirasok marhahtst emli-
tenek a mult szazadbol, amely ritkabban késébb is eléfordult. Szazadunk elsd
felében a szegények birkabol, a gazdagabbak mar disznohisbol foztek. A tylk-
hus tiinik mindegyik koziil a legtijabbnak.*® Cserépfaluban a 20. szazad k6zepén
tobbségében marhahust foztek, a tyukokat a levesbe tették. A harmadik fogas, a
,,Stilt hus”, azaz a porkolt marhahtisbol késziilt, mellé koretnek nokedlit vagy
parolt rizst és csalamadét adtak. A masodik korszakban mar disznot vagtak, €s
abbdl készitették a porkoltet. A rizs vagy nokedli mellett székelykaposzta®* le-

38 V5. BAKO F. 1987. 163-164.
339 Porkolt alapon paroljak a gyalult édes kaposztat, kevés lisztet és sok tejfolt tesznek ra
stiritésként. Talalaskor a tetejére rakjak a porkoltet.
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hetett a korités. Az ételkészités technikaja nem, csak a felhasznalt alapanyagok
valtoztak. Napjainkban egyrészt megnétt a vacsora fogasainak a szama, masrészt
ugyanazokbol az alapanyagokbol — csirke- és disznohus — t6ltott kaposztat,* és
Uj technikaval sokféle siilt hust**! készitenek. Koritésnek krumplit adnak piiré-
ként vagy petrezselymesen elkészitve.

., Az ujitasok talan a varosbul jottek. En nem ugy akarom csinalni, mint
a masik, ha jobban. Nem biztos, hogy jobb is, de sokan igy gondoljik. Az
ujitasoktul eleinte idegenkedtek, megszoltdak, hogy mit nagyzol. De hdt mégis
csak mindenki ugy csindlta utana, mert hogy nem akart lemaradni a masiktul,
nem, hat megmutatom, hogy én is meg tudom csinalni, mondtak.” (1. b)

Sz. Morvay Judit vizsgalatai szerint a Bodva-volgyében a toltott kaposzta el-
terjedése mar a szazadfordulon megtortént. 1940-re a siilt htisokat tobbfélekép-
pen készitik, tiz-tizenotféle siiteményt és sok tortat emlit.>** Cserépfaluban ehhez
képest szinte harmincot-negyven év idébeli eltolodasrol beszélhetiink, az étrend
modosulasanak ez a folyamata joval kés6bb zajlott le, de a fejlodés vonala, a
valtozas iranya azonos. A lakodalmi étrend alapjaiban nem valtozott korszakunk-
ban. A kisebb csaladi tinnepeken, a vasarnapi ételsorban feltiind ujitasok, a kiil-
foldi konyhaktol tanult ételek, példaul a pizza, a spagetti, a chilis bab, a grillezett
htsok tavol allnak a hagyomanyos lakodalomi étrendtdl, abba nem keriilhetnek
bele, ragaszkodnak a régebbi normakhoz.

A vacsora utolso fogasa az els6 korszakban még mindenhol a tejbekasa, méz-
zel édesitve.’ Cserépfalu tagabb kornyezetében ez a fogas mar korabban elma-
radt.’** Mara ez az étel a hétkdznapi étrendbdl is elmaradt, esetleg a gyerekeknek
foznek még csemegeként tejberizst. A masodik €s harmadik korszakban a vacso-
rat a siitemények, a tortak zarjak, melyeknek id6vel egyre novekszik a szamuk,
javul a mindségiik. A cukraszdabdl veszik, példaul a tortat, mert szebb és fino-
mabb, mintha maguk készitették volna.**

Az els6 és a masodik korszakban csak bort kinaltak italként, palinkat csak
nagyon keveset, a néknek pedig tejeskavét. Mara mar nagyon nagy valtozasok
torténtek mind a kinalatban, mind a vendégek igényeiben. Borbol joval keve-
sebb fogy, szinte mar csak az idésebb férfiak isszak, a fiatalabbak a sort kedve-
lik. A ndk, a gyerekek pedig tiditditalokbol valogathatnak, minden lagziban a béség,
gazdagsag jeleként igyekeznek minél tobbfélét kinalni. Uj jelenség a roviditalok

30V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 457.

31V6. Cs. ScCHWALM E. 1989. 456.

342 S7. MORvAY J. 1950. 160-162.

V0. Sz. Morvay J. 1950. 162., KisBAN E. 1984a. 788., BERECczKI I. 1986. 92.
34 V6. Cs. ScHWALM E. 1989. 455.

345 Cs. ScuwaLM E. 1989. 458.
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elterjedése is: reggel, délben, este az étkezések elott fogyasztjak. A kavét (pot-
kavét) korabban tejeskavénak ittak reggel és éjfélkor; ma viszont folyamatosan
fézik a presszokavét a lakodalom napjan, mindig kinaljak a vendégeknek.

Ezeket az ételeket mindharom korszakban csak tinnepnapokon fogyasztottak,
a mindennapi étkezéshez ezek til dragadk, munkaigényesek lettek volna. A valto-
zasok soran azonban mindig 0j technikak, 0j ételek jelentek meg, egyes fogasok
kiszorultak az tinnepi étrendbdl a mindennapok ételei kozé, de példaul a tejbe-
rizs, a marhaporkolt szinte onnan is teljesen eltiint. Bar a siitemények, italok a
mindennapok fogasai kdzott is szerepelnek, iinnepi jelentdségiiket ,,mérhetetlen”
mennyiségiik, béségiik adja.

~Hogy mitdl jo egy lagzi? Hat a hangulat, a hangulat is, a vacsora is hogy
jo legyen. Meg hat régebben azt kérdezték, hogy kiadtik-e, kiadtdk-e? Mert
hat vot, aki betartotta, vot, aki zsugori vot. Stiteményeket, meg az ilyeneket,
kerdezték, hogy kiadtak-e. A hangulat a zenétol, meg a tarsasagtol fiiggott.
A vacsora meg az izesitésen mulott, hogy ki fozte.” (11. c)

Ejféli étkezés

Az els6 korszakban a menyecske kontyolasanak ideje alatt a vendégeknek kala-
csot, forralt bort és tejeskavét kinaltak, de nem teritettek még egyszer, a keziikben
tartva fogyasztottak el. A masodik korszakban hurkat, tortat adtak, eltiint mar a
bor, a tejeskavé. A harmadik korszakban fasirozottat, siilt hust, hurkat, franciasa-
latat, kenyeret tdlalnak. Az asztalra tdnyérokat, villakat, szalvétat tesznek, és min-
den vendég kiszolgalja magat, de a vacsora utan kivitt asztalokat mar nem rakjak
vissza, mindenki a kezében fogja a tanyérjat. A lakodalomban az éjféli étkezés
kivételes iddpontban van, nincs hétk6znapi mintaja. Igen nagy a varidcios leheto-
ség, az étkezések koziil talan itt tiinhetnek fel legkonnyebben az ujitasok.**

Halotti tor

A temetés utani vendéglatas egyik korszakban sem volt nagy, boséges étkezés.
Fott, meleg ételt nem talaltak.**” Csak a nagyon kozeli rokonokat hivjak be a
hazhoz a temetés utan, illetve azokat, akik tavolrol jottek. Fasirozottat, pogacsat
¢és bort kinalnak nekik. Rovid ideig illett csak maradni, egy kicsit beszélgettek,
majd elkdszontek a vendégek.

36 V6. KisBAN E. 1984. 788.

3#7Vo6. BEReczka . 1982, 225., 1986. 101-102., Cs. Schwalm Edit tobb példat is em-
lit a palocoknal halotti toron fott étellel valdo vendéglatasra. Cs. ScHwaLM E. 1989.
461-462., SzuHAY P. 1994. 368., KISBAN E. 1997b. 564.



AZ ETKEZES MENETE

Az étel elfogyasztasa nemcsak biologiai folyamat, hanem sok szokascselekmény
is kapcsolodik hozza, melyeket vizsgalva mar nem csupan energiat ado élelmi-
szerr6l, hanem egy egyszeri, megismételhetetlen ,,alkotasrol” és annak ,,befoga-
dasarol”, ,,¢élvezetérdl” beszélhetiink. Az ételt megf6zziik, és meg is esszik, igy
nyeri el valodi értelmét. Az ételkészités folyamata meghatarozza az élelmiszer
fizikai tulajdonsagait, de az étkezés soran az idépont, a helyszin, a jelenlevok, a
teriték, a cselekmények révén némi tobblet is jarul még hozza. Ezek a részletek is
fontosak, nélkiililk nem lenne teljes a taplalkozaskultara vizsgalata.

Az étkezés ideje

Korszakunkban, Cserépfaluban a harmas étkezési rend az altalanos, nyaron eh-
hez a nagy munkak idején jarul csak az uzsonna. A gyerekek ehettek az étrenden
kiviil is, de ez nem volt kovetkezetesen egy idéponthoz kothetd. A parasztgazda-
sagokban a munkakkal, az évszakokkal, az iddjarassal 6sszehangolva hétkdznap
¢és vasarnap télen késobb volt a reggeli, 8—9 ora koriil, délben, 12 orakor az ebéd,
este 67 ora felé a vacsora. Nyaron a reggeli korabbra, a vacsora pedig késobbre
tolodott, mivel hosszabbak a nappalok, tobbet dolgoztak. Az ebéd viszont a déli
harangszora mindig az asztalra keriilt.**® Ha a kozelben dolgoztak, akkor haza-
jértak, ha tavolabb, akkor hideg ¢élelmet vittek magukkal, azt ették délben. Csak
akkor vittek ki nekik meleg ételt, ha napszamosaik voltak.**’

Az 1960-as évektdl a legtobb csaladban felborult ez a régi rend: a biologiai
sziikségletek mellett a TSZ-beli, az ipari munkarend, az ingazas hatarozza meg
az étkezések idopontjat.**® Mindharom étkezés kezdete tagabb hatarok k6zott mo-
zog — fiiggetleniil az évszaktol. Reggelizni a munkahelyre vagy az iskolaba indu-

38 V6. MNL 1. KisBAN E. 1977. 742.
V6. UsvAry Z. 1991. 207-208.
350 L asd még: BERECZKI I. 1986. 26-33.
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las el6tt szoktak, 5 és 7 ora kozott, de ez sokszor el is marad. A déli ebéd hely-
zete a legbizonytalanabb. Azoknak, akik nem otthon ebédelnek — és 6k vannak
tobbségben — az étkezés a munkahelyi ebédsziinethez, az iskolai tanitasi rendhez
igazodik napjainkban. Az idések ragaszkodnak a déli, otthoni ebédhez, de ha nem
maguk fézik, hanem megrendelik a kozétkeztetésbol, akkor ritkan ér oda idében.
A csaladok nagy része egyiitt vacsorazik, 6 és 8 6ra kozott. A hétvégén viszont a
korabbi normaknak megfelelden alakul az étkezések idopontja mindharom gene-
racional, azt tekintik idealisnak.

.En hive vagyok a déli ebédnek, ndlunk vasdrnap délben mindig ebéd van,
de hétkoznap mar csuszik. Mikor dogozunk, nem tudunk koran reggeliz-
ni, 9-10 ora felé esziink, mdar nem is vagyunk délre éhesek. Megvarjuk a
fiamat, mire jon az iskolabdl 3 ora utan, akkor ebédeliink. Ha meg éhesek
vagyunk, akkor esziink kiilon. Vacsorara csak fél 8 utan keriil sor.” (11. c¢)

Az iinnepi étkezések koziil itt részletesebben, altalam jellemzdének tartott pél-
daként a karacsonyt és lakodalmi vacsorat emelem ki. A december 24-1 vacsora
az elsé két generacidé szamara kevéssé tinnepélyes, akkor vacsoraznak, amikor
hazamentek a templombol. Akik nem mennek templomba, illetve a fiatalok a hét-
kdznap megszokott idépontban esznek, iinnepélyes keretek kdzott. A 25-26-1 ét-
kezések idopontjai a vasarnapokkal parhuzamosan alakulnak, a déli 12 6érai ebéd
a leghangsulyosabb.

A lakodalom legnagyobb, iinnepélyes étkezése az eskiivé utani vacsora. Kez-
dete az elsO két korszakban attdl fliggott, hogy a szakacsasszonyok mikor késziil-
tek el a f6zéssel. Mivel tobbszor is teritettek, a vacsora sokaig elhuzodott, néha
még éjfeélig is.

»INagyon rossz szokds vot, hogy osszevissza mentek a népek vacsordzni. Ki
tul kordn, az mar sokarolta, hogy sokd kezdodik, vagy jaj, hat mar meg is
vacsoraztak.” (1. b)

Napjainkban este 7-kor kezdédik mindig a vacsora, az eskiivé idépontjat is
ehhez igazitjak: onnan hazaérve mar ne sokat kelljen varni. Altalaban csak egy-
szer teritenek, masodszorra a konyhan segédkezOk esznek, igy gyorsan zajlik a
vacsoraztatas, egyszertisodott, racionalisabb lett. Ejfélkor a vendégeket ételek-
kel, italokkal kinaltak, de egyik korszakban sem teritettek Gjra.
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Az étkezések helye

A hétkoznapi étkezések helyszinei viszonylag allandoak.*' Korszakunkban, a régi
konyhakban is mar zart kémény volt, a legtobb helyen a kemencét is lebontottak,
és kint épitették Gjra, ha volt rd igény. Az egyediil é16 idések csak a konyhaban ét-
keznek, sokszor ott is alszanak. A , kockahazakban” kdzponti szerepe van a kony-
hanak. Ott foznek, az lett az étkezések tere, a konyhaasztalnal ettek. A szobat csak
akkor vették igénybe, ha sokan voltak, ekkor a nagyasztalhoz iiltek. Az 1980-as
évektdl épiilt hazakban kiilon helyiség, elkiiloniilé tér a konyha, ahol f6znek és
az ebédlo, ahol étkeznek, a négy-hat (kihlizva tizenkét személyes) ebédldasztal
koril. Ehhez az 4j trendhez igazodva tjitottak fel a ,,kockahazakat” is, a korabbi,
nagy konyhabol ebédlo lett, a kamrabol f6zofiilkét alakitottak ki. A f6z¢€s és az
étkezés helyszinét szétvalasztottak. A leglijabb divat szerint a két helyiséget
ujra egyesitették, egy fél fallal valasztva el egymastol az amerikai konyhat és
az ebédlat.

Az étkezés helyszine valtozhat az iddjaras miatt, a csaladi dsszejovetelek, az
tinnepek idején.>** Az udvaron, a szabad ég alatt csak a mezei, kerti munkak és
a ,,pincézések”, a ,kerti partik” idején esznek. Az étrenden kiviili étkezésekhez
nem iilnek asztalhoz, ezeknek nincs allandd helyszinilik. Ha vendéget fogadnak,
ha iinnep van, akkor a lehetséges alternativak koziil az altaluk szebbnek, meg-
tisztelobbnek, tinnepélyesebbnek tartott helyet valasztjak: a szobat, az ebédlot.
Ha nem otthon étkeznek, példaul a mezogazdasagi munkak idején, akkor a foldre
teritett pokroc helyettesiti az asztalt, azt iilik kortl.

»Télen a szobaban esziink, ahol fiités van. Reggel meg a konyhaban reg-
geliziink. Csak vasdrnap, iinnepnap iiliink az ebédlében. Nydron, ha jo idé
van, akkor mindig kint esziink a teraszon, ott is van asztal, oszt onnan sza-
ladgalunk a konyhaba.” (11. b)

Az els6 és a masodik generacid lakodalmainak idején a lakohaz volt a leg-
fontosabb helyszine az elokésziileteknek és a lakodalom egészének is, ahogy ko-
rabban lathattuk. A hazat kimeszelték, kitakaritottak, az eskiivd el6tt kivitték az
agyakat meg a tobbi butort, és a szomszédoktol kdlcsonkért asztalokkal, 16cakkal
rendezték be a szobakat. A kalacs- és kenyérsiitést, a csirkepucolast, a disznova-
gast a konyhaban, az udvaron végezték, mivel azok tobb helyet igénylé munkak
voltak. A csigatésztat a lakodalom el6tti estén az atrendezett szobakban készitették.
A lakohaz konyhéja, kamréja az ételek, az edények tarolasat szolgalta, itt helyezték
el a hordokat, az italokat is. Az linnepi ebéd és vacsora elkészitésé¢hez a lako-

31Vo. BERECzZKI 1. 1986. 34-37.
32V, BERECZKI . 1993. 45-47.
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haz konyhaja kicsi lett volna, ezért kiilon konyhasatrat épitettek, ott helyezték el
a tiizhelyeket, az el6készitéshez az asztalokat.’>* A mulatashoz az udvaron satrat
allitottak fel, ahol petroleumlampaval vilagitottak, majd a hatvanas évektdl mar
villannyal. A satrat fenydgallyakkal, krepp-papirral diszitették. Itt kapott helyet
a zenekar is.

A lakodalom napjan az ebédet és az iinnepélyes vacsorat a hazban talal-
tak — a masodik korszakban néha mar a satorban is. Mivel kevés volt a hely,
ezért a vacsoraztatast csak tobbszori teritéssel tudtak megoldani. A vacsora utan
a satorban tancoltak a fiatalok, az id6sebbek pedig a hazban mulattak.

Az 1980-as évektdl a lakodalomban a lakohaz jelentdsége hattérbe szorult
az udvaron felallitott satorhoz képest. Ennek legfobb oka, hogy a hazassagkoté-
sek idépontja nyarra toloédott, amikor altalaban kedvez6 az iddjaras. A lakohaz
inkabb tarold szerepii lett, nem kell annyira atrendezni, mint korabban. Inkabb
a siiteményeket, italokat, edényeket helyezik itt el. Az elékésziiletek és az étke-
zések is mind a satorban zajlanak, a kiilonall6 konyhasatorban foznek. A vacsora
soran a satorban minden vendégnek jut iléhely, ezért csak egyszer kell talal-
ni, igy gyorsabban befejezédik az étkezés. Az asztalok egy részét kiviszik, hogy
tancolhassanak a vendégek. A lakodalmi sator szerepének megvaltozasaval a la-
kohaz mentesiil az atalakitastol, igy konnyebb elkésziilni a nagy vendégsereg
befogadasara; jobban elvalik egymastol a lakd és a vendéglato funkcio.

88. kép. Lakodalmi vacsora helyszine az iskola tornaterme.
Foto: Bati Aniko, 1998.

El6fordul napjainkban, hogy a lakodalom teljesen elszakadt a lakohaztol,*>* és
az csak mint gyiilekezOhely szerepel, minden mas cselekmény helyszine lehet az

333V3. SZTRINKO 1. 1983. 374.
3% SZTRINKO 1. 1983. 377.
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étterem, kultirhaz is. Cserépfaluban ez a vizsgalt idészakban csak ritkan fordult
eld, azéta viszont folyamatosan er8sodétt ez a tendencia. En egyetlen ilyen lako-
dalomban vettem részt, ahol az iskola épiilete és konyhaja volt a lakodalmi cse-
lekmények helyszine. A csaladi haznal tartott lakodalmakhoz hasonloan igyekez-
tek mindent megoldani, legalabbis az étkezés tekintetében. A modosulas legfobb
oka az, hogy a varosi mintak nyoman igyekeznek kiils6ségekben az éttermekhez
igazodni. Mig korabban a lakodalmi sator minden tekintetben megfelelé megol-
das volt, a kozelmultban ez az értékitélet megvaltozott. Aki megteheti, az mas
megoldast keres. A valtozas mogott a kozosségen belill a tarsasmunkak megitélé-
sének modosulasa is ott huzdodik. A lakodalmat rendezd csalad egyre inkabb pén-
zért kiilonbozo szolgaltatasok igénybe vételével oldja meg a vendéglatast — pél-
daul étteremeben —, hogy a sziikebb és a tagabb rokonsag is mint vendég legyen
jelen, ne kelljen a lakodalom el6tt napokat segédkezniiik az el6késziiletekben,
mint korabban. A helyszin megvaltozasa miatt a lakodalmi cselekményekben be-
kovetkezett valtozasokra itt nem térek ki.*>

Ulésrend

Az étkezés helyszine meghatarozza az iilésrendet is.¢ Az egyiitt étkez6 csaladbol
mindenkinek megvan a maga helye az asztal koriil. Az els6 generacional a szemé-
lyek térbeli elhelyezkedése egyben a csaladon beliili poziciodjat is tiikkrozte.

wNagyapa iilt a [6can legbeliil, majd aposom, mellette Pista, meg a fiam.
En meg gyottem- mentem, készitettem az ebédet. Mindig igy vot az iilés-
rend, mindenki tudta, hogy hol a helye!” (1. ¢)

A gyerekek gyakran kiilon kisasztalnal ettek.’>” Az idések helyzete attol fiig-
gott, hogy oda birtak-e még iilni az asztalhoz. A gazdasszony a konyhahoz kozeli
sarokra lt.

..En szaladozok, olyan helyen iilok, a tébbiek a megszokott helyiikon.” (1. c)
,,Meg vot az szokva, nem hivtuk tilésrendnek, de mindenki tudta, hogy
ki hova iil.” (11. b)
,, Konyhdban mindenkinek megvolt a helye, nem huztuk ki az asztalt
a faltul, csak vigy iiltiik négyen koril. En is néha odaiiltem az asztalhoz, de
én csak utana ettem, kiilon.” (1. b)

3% Lasd: Bati 1998b, 1998¢, 2000b, 2004.
336 V6. BERECZKI 1. 1986. 34., 1993. 46.
37 Lasd még: UIVARY Z. 1991. 207., FiL E. — Horer T. 1997. 373.
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Az iilésrend, a megszokas akkor is hat, ha nincs mindenki jelen a csaladbol.

,Mindkét helyen, a teraszon és az ebédloben is kialakult egy tilésrend. Ha
egyediil eszem is odaiilok, ahol az én helyem van.” (111. b)

A masodik és a harmadik generacional mar nincs jelentdsége annak, hogy ki
melyik részén iil az asztalnak, a csaladon beliili szerepeket mar nem tiikrozi az
tilésrend, de az allandosag itt is megvan. A gyerekek egyiitt étkeznek a felnottek-
kel. A mindennapi élet, a taplalkozas terén is megfigyelhetd, hogy a gyerekeket
ma masként itélik meg, 6k lettek a csalad leghangsulyosabb tagjai, az idés csa-
1adfo, a gazda presztizse csokkent, mivel az egyes generaciok kiilon haztartas-
ban élnek. A mar iilni tud6 babakat a felndttek asztalahoz teszik etetészékben, a
nagyokkal egyiitt étkezik 0 is, az anyja mellett. Egyediil a haziasszony pozicidja
nem valtozott. Van, aki a csaladdal egyiitt il le, és az egyes fogasok utan felkel az
asztaltol, hogy készitse a kdvetkezot; de foként az idosebbek kiilon étkeznek.

Azt szoktam meg, hogy nem nagyon iiliink egyszerre asztalhoz. Most is
hiaba iil ott az egész csalad, én mar oreg vagyok, nem szeretek, azt szoktam
meg, hogy magamban, kiilon.” (11. c)

Ha vendéget fogadnak, akkor modosulhat az iilésrend.*®

»Nalunk mindenkinek helye van, akarki is jon, ezt igyekszem betartani,
mert ezt igy szoktuk meg.” (1. a)

,, ... A szobaban nem volt kiilon iilésrend [a konyhdban viszont igen],
mindegy vot, akarhova iiltek.” (11. a)

Ha két, egymastol kiilon haztartasban €16 generacio tagjai étkeztek egyiitt, ak-
kor tigy kezelték egymast, mint a vendégeket, holott korabban egy csalad 1évén,
kotott tilésrend volt.

wHa elgyénnek, akkor a fiam iil legbeliil [a néhai nagyapa helyén, lasd
fentebbi idézet], korbe a gyerekek, Julika [a menye], én meg szélrél. Még
mindig én vagyok a felszolgadlo.” (1. ¢)

Az els6 generacio lakodalmaiban a hétkdznapi étkezésekhez hasonldan szigori

ilésrend volt, amely a lakodalmas kdzdsségen beliili poziciokat is tiikrozte. A meny-
asszony ¢€s a volegény az elséhdzban, az els6 szobaban iilt, a tiikkor alatt, mellettiik

38 Vo. FEL E. — Horer T. 1997. 299.
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a nasznagyok és az el6keldk. gy nevezték az id6s, kozeli rokonokat, a tanitot is.
A szobaban, mindig a sarokban volt a gazda helye, (1asd 4. rekonstrukcios rajz):

»INeki allandoan a sarokban kellett iilni, oszt kindlgatni a vendégeket. Ki-
ndlgatta a vendégeket, t6ltott a poharukba. O is kapott kenyérkendét fizet-
ségiil. O nem a hézigazda vét, ha rokon. % (1. b)

Az elsd teritésen azok ettek, akik mar ott voltak, oszt befértek a haz-
ba. Aki nem fért be, az odadllt az ajtoba. Csunya szokds vot, mert szinte
tolakodtak. Nem vot annak rendje. Ki se engedték, aki gyott vona kifele,
ha todult vona a nép befele. Furcsanak tartottam, meg ha idegenek [nem
cserépiek — A Szerzd] gyottek, hat szégyelltem is az ilyesmit, de hdt ez vot
a szokas. Tolakodni kellett a vacsorahoz.” (11. b)

A masodik generaci6 idején az

,elokelok a szobaban tiltek, nem volt illo a satorba tiltetni oket. A menyasszony
és a volegény is a szobdaban kellett, hogy vacsordzzon, a keresztsziilok mellet-
tiik tiltek. A fiataloknak a satorban vot teritve, 6k ott is tancoltak.” (11. b)

Az 1980-as évektdl mar csak a satorban teritettek, ott elég nagy a hely, az 6sz-
szes vendég le tud iilni egyszerre. A menyasszony, a vOlegény helyét kiilon kidi-
szitették a sator hosszabb oldalanak a kdzepén, hogy mindenki jol lathassa dket,
(lasd 5. rekonstrukceids rajz). A keresztsziiloknek, a tobbi rokonnak, vendégeknek
nem volt kijeldlt helye, mindenki oda iilt, ahova tudott.

Teritékek, talalas

Az asztalt, ahol étkeznek, megteritik, folrakjak az étkezéshez sziikséges eszko-
zoket. Ezek egyben a reprezentaciot is szolgaljak, ezért a teritékeknek van egy
hétkoéznapi, minimalis és egy iinnepi, maximalis kdre. 1945 el6tt az asztalra nem
tettek terit6t,>®® ez még a lakodalomban is elfogadott gyakorlat volt. A haboru
utan gyorsan elterjedt az ugynevezett szurkos vagy viaszosvaszon, amelyet kony-
nyii volt tisztan tartani. Unnepekre himzett, széttes asztalkenddt, abroszt tettek az
asztalra. Esetleg kombinaltak e kettdt:

Lvan terito is, de alatta viaszosvaszon van, azon esziink, a masikat leve-
szem addig.” (1. a)

3% Cserépfaluban feladatkore hasonld az erdélyihez. Lasd még: F. GYOrGY1 E. 1990. 48.
30 Vo, FEL E. — Horer T. 1997. 373., MNL 1. 1987. 24-26., Cs. ScHwWALM E. 1989. 478.
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Az els6 és a masodik generacio konyhainak tobbségében a mai napig a viaszos-
vasznat hasznaljak. A harmadik generacio a textilteritoket kedveli jobban, a mosas
nem nagy teher szamukra. Hétkdznap a teritdt mlianyag tanyéralatéttel védik, az
étkezések alkalmaval rakjak fol; ez ugyanagy tisztithatd, mint a viaszos vaszon.
Ha a szobaban vagy az ebédlében teritenek, akkor vasarnap a nagysziiloktol 6ro-
kolt haziszottest vagy a nyomott mintas pamutteritoket teszik ki. Az tinnepekre
vagy ha vendég jon, akkor fehér, damaszt asztalteritot vesznek eld. A nagyasztal-
ra felkeriilhet még a funkciojat vesztett, szines, keresztszemmel varrott, szottes,
halottas ruha, szemfedo is. Az étkezések kdzott, ha az asztalokat nem hasznaljak,
,ujabb divati”, matyozott, himzett terité keriil rajuk. A lakodalomban a korabbi
gyakorlatot 6rzik: az esztétikum helyett a praktikum a dontd. Az els6 korszakban
az asztalokat nem fedték be, a masodik generacid lakodalmaiban mar csoma-
golopapirral vontak be az asztallapokat. Napjainkban a papirra nylonboritast is
tesznek a satorban. A lakodalmi el6késziiletek soran, pénteken és szombaton, a
lakodalomban is ott étkeznek, de az asztalokat letér6lve mindig kdnnyen tisztan
lehet tartani.

Az els6 generacio a haboru el6tt és utdn még

., ...badog, zomancos talat [tanyérokat hasznalt], szép rozsds, abbul ettiink,
megvot mindenkinek, hogy kié, meg aluminium villa, kanal mindenkinek,
meg egy fanyelii, jo éles kés. ! (1. b)

, Vot 40 darab fehér tilam [tanyérom], azt csak tinnepekkor, lapos,
mély, de késobb mar egyebkor is, vasarnap.” (1. ¢)

Az 1950-es évektol granit, majd egy évtizeddel késébb mar porcelan tanyéro-
kat is teritettek.

»INem teritiink a mai napig sem két talat hétkoznap, ezt szoktuk meg, meg
kanal, vagy villa ha olyan a masodik.” (1. c)

Magunknak nem talalunk ugy, csak ha valaki gyon, nem szeretiink
edeényt mosni! Azt mondtak, odamegy a masodik is, ahova az elsé!” (11. ¢)

Kelt tésztahoz, palacsintahoz nem tesznek siiteményes tanyért, azt a mélyta-
nyér folott, kézben tartva fogyasztjak el. Hideg étkezésekhez lapostanyért, éles
kést teritenek mindenkinek. Ha meleg ital is tarsul hozza, akkor azt bogrékbe
kidntve teszik az asztalra.

A kés, villa hasznalata még a harmadik generacié kdrében sem mindenhol
altalanos, az id6ésebbek nem is teritenek kést csak egyet, azzal vagja fol mindenki

361 Hasonlo leirast ad Cs. Schwalm Edit is. Cs. ScHWALM E. 1989. 478.
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a hust, vagy kézben tartva harapjak.>*? A villat a kanal mellé, a jobb oldalra teritik.
Hétkdznap egyik generacio sem terit szalvétat, bar sok mindent kézzel esznek.

»INem volt szalvéta, csak egy torlot tettiink az asztalra, mindenki azt hasz-
nalta.” (1. ¢)

,Szalvétat nem haszndlunk, ott a mosdo, kezet mosunk.” (1. a)

L, Szalvéeta a szalvétatartoban, az asztalon van, készenlétben, de inkabb
csak iinnepeken, maskor a torld szorul.” (1. ¢)

Poharat nem teritenek hétkoznap, mindenki a sajatjat hasznalja az étkezés vé-
gén, melyet a konyhaban, talcan tarolnak. Tobbnyire azt kovetden isznak valamit,
ha mar felkeltek az asztaltol.

Az egyediilallo iddsek, foként a férfiak hasznaljak a legminimalisabb terité-
ket (mélytanyér, kanal; villat is csak nagyon ritkdn). Van, aki az ételhordobol
fogyasztja el a kozétkeztetésbol kapott ebédjét. ,,Magamnak nem szoktam megte-
riteni, minek.” (1. a)

Kiilondsen nagy gonddal teritenek linnepeken, karacsonykor sajat maguknak,
illetve, ha vendéget varnak. Mindharom generacid kozepes €s jo anyagi helyzetl
csaladjai rendelkeznek olyan étkészlettel, amit csak ilyenkor raknak fel.

,»Gyerekkoromban nem volt asztali disz, nalunk a matyo teritd volt az tinne-
pi, azt tettiik fel hiisvétkor, kardcsonykor. En kardcsonyra kiilondsen szépen
megteritek. Asztali diszt szoktam csindlni, van kardcsonyi asztalteritém,*
gyertya van az asztalon.” (11. c¢)

Mindenki ismeri az {innepi terités formait, igyekeznek is megfelelni: mély-
és lapostanyért, kanalat, kést, villat, napjainkban szalvétat is tesznek az ilinnepi
asztalra. ElOkeriil a siiteményes tanyér, a kavéscsésze-készlet, a boros- és iiditds
poharak, a sotart6, a fogpiszkald.’* Az evéeszkozoknek, a szalvétanak a tanyér
koriil valo elhelyezése sokszor bizonytalan.

,,O ha vendég jon, akkor rendesen (1): asztalterits, szalvéta, két tanyér, iij
ekcajg. Nagyon szépen megcsindlom.” (1. c)

., Ha vendéget fogad az ember, akkor szebben probal teriteni, akkor uigy
probal a vendég eldtt mutatkozni, hogy hat szépen eszik.” (11. b)

362 A Palocfold mas részein is ez a gyakorlat maig. Cs. ScHWALM E. 1989. 478-479.

363 A teritd a diszitése, mintaja miatt karacsonyi, nem kapcsolodik hozza semmilyen hie-
delem.

364 A kinalt italok és a poharak nem mindig felelnek meg egymasnak — a roviditalokat
kivéve —, példaul boros-, vizes-, whiskys- és pezsgdspoharba is keriilhet iiditdital.
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Az elsé és a masodik generacio tagjainak tobbsége nem ismeri, illetve gyakor-
latban kevéssé alkalmazza a késsel, villaval, két kézzel evést. Miutan felvagtak
az Unnepi étkészlet kevéssé éles késével az egész hust, atveszik a villat a masik
keziikbe, ugy esznek vele. A szalvétaba sem mindenki torli bele a szajat. Kiilso-
ségekben igyekeznek a polgariasult mintaknak megfelelni, de ez ma még nem
interiorizalodott, a hétkdznapi megszokas a dontdbb. Sziileik nem tanitottak ket
erre, késébb is csak keveseknek volt alkalmuk, hogy ellessék ezeknek az eszko-
z0knek a hasznalatat példaul a kozétkeztetésben. Az étteremben kényelmetleniil
érzik magukat hianyossagaik miatt. Ok maguk nem adjak tovabb gyerekeiknek.
A harmadik generacio a kozétkeztetésben, mar az 6vodaban elsajatitotta mindezt,
a csaladi szokason mulik, hogy hasznaljak-e hétkdznapokon, tinnepeken.

A lakodalomban az elsé két korszakban az asztalokat, a locdkat, a teritéket
a rokonoktol, a szomszédoktol szedték Gssze.

A bort leraktik az asztalon iivegbe, striin, nem puhdrbul ittunk, ha
tivegbiil. (1. b)

A testvérem lakodalmaban [1942. oktober| nagy lagzi vot, vot vagy
80 haz, osszeszedték a rokonoktul, még a falrul is leszedték a tanyérokat,
mellé meg man aluminium kanalakat adtak. Szornyiikodtek nagyon, majd
megmeredtek, hogy no itt man tanyérbul esziink, mind oszt csudalkoztak
rajta, mert rengeteg tanyér vot!” (1. b)

Ezen kivill még sotartd, lapostanyéron felszeletelt kenyér volt az asztalon.
Poharat, kést, villat, ekkor még nem teritettek. ,,Kést? Alig leltiink még a kalacsot
elszelniis!” (1. b)

A masodik generacio lakodalmaiban a teriték: mélytanyér, kanal, villa. Pohar
nem jutott mindenkinek, tobben livegbdl ittak. Ezeket is a rokonoktdl kérték kol-
cson. Ha valami eltorott, akkor a sajatjukbol kellett potolniuk.

,Akkor még nem vot megteritve, mikor visszamentiik az eskiivorol. Mikor
letilt a nép. Akkor raktiak a tanyért, meg az evdeszkiozoket.” (11. b)

,,Ejfélkor nem vot terités. Tejeskave, melegbor vot, letettek a sdtor
kozepire a nagy fazekot, hoztik a findzsat [bogrét), kalacsot, kinek mi kel-
lett.” (I1. a)

A harmadik korszakban az étkészletet, az asztalokat, a I6cakat a kolesonzobol
bérlik.

365 Cs. Schwalm Edit is leirja ezt a jelenséget erre az id6szakra Istvanffy Gyula mez6ko-
vesdi €s a sajat, egerbocsi megfigyelései alapjan. Cs. ScHwALM E. 1989. 458-459.
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LwUtanunk par évvel kezdték [1975 utan), eleinte meg is szoltak azt, aki
kélesonzobiil vett. Hogy hat nincs annyi tanyérja? Nem tud annyit a
rokonsdagtul osszeszedni? Aztan rajottek, hogy ez tényleg szebb, meg jobb
ez igy!” (II. b)

89-90. kép. Bérelt étkészlet mosogatasa ¢s tarolasa a lakodalmat megelézden.
Foto: Bati Aniko, 2004.

A teriték egységes, jut minden vendégnek mély-, lapos-, siiteményes tanyér,
kés, villa, kanal, pohar. Mivel van elegend®6 teriték, asztal, ezért elég egyszer teri-
teni, lerovidiilt a vacsoraztatas ideje. Az asztalt nylonteritdvel boritjak, a szalvétat
pedig kb. hét éve nemcsak eredeti funkcidja szerint hasznaljak, hanem diszito,
esztétikai szerepe is van: a nyomdaban rairjak az eskiivé datumat, az 0j par nevét;
a szalvéta szinét pedig ugy valasztjak meg, hogy az étkészlettel, a sator diszité-
sével, az asztalteritdvel is harmonizaljon. Az asztalra vazakban viragot tesznek.
Korabban nem volt ilyen, nem tigyeltek ennyire a kiilséségekre. Fliszertartot, ke-
nyérkosarat, egy-egy tortapapirt — a talak alatéteként — tesznek még fol, mindezt
ugy rakjak, hogy négy-hat személyre szamolnak egyet.

Az étkészletben jelentOs valtozasok torténtek, a polgari, civilizacios hatast itt le-
het a leginkabb lemérni. Ma mar — az asztalterit6t kivéve — nincs kiilonbség a falusi
és a varosi lakodalomban hasznalt teritékek kozott. Ez a valtozas is — a lakodalmi
étrendhez hasonldan — a varos példajat kdveti, ahhoz igyekszik igazodni, bar je-
lentds idobeli eltolodassal. Ez a trend a kisebb csaladi iinnepeken anyagi okokbodl
hamarabb megjelent, mint a koltséges, tobb szaz fének rendezett lakodalomban.

A talalas hétkoznapi rendje szerint a megfozott ételt a kizardlag a készito-
je, a haziasszony rakta fol a megteritett asztalra hétkéznap és az tinnepeken is.
A talalas modjat meghatarozza a tarsadalmi helyzet, a szocialis allapot, a fo-
gyasztas helye és az étel fajtaja is.”*° Ennek legegyszer(ibb formaja az, ha az
ételt, példaul a levest abban az edényben rakjak f6l, amelyben megfétt. Illyenkor
az edény ala tigynevezett alatétet tesznek, hogy a viaszosvaszon teritd ne olvad-

366 BERECZKI I. 1993. 47.
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jon meg a hotdl, a textilteritd ne legyen zsiros a fazéktol. Az elsé generacio, amig
a sparhelton f6zott, addig soha nem teritett igy, mert az edények nem voltak eh-
hez elég szépek, tisztak, nem gy, mint a gaztiizhelyen. Levesestalat, zomancos
talat az els6 generacié mindennap talalt, benne a szeddkanallal. A f6z6edényben
val6 talalasnak egyrészt az az oka, hogy igy eggyel kevesebb edényt kell elmosni,
masrészt vannak olyan ételek, amelyeket nem lehet masként folrakni. A masodik
¢és harmadik generaci6 az étkészlet levesestaljat csak az linnepeken vagy a ven-
déglatas alkalmaval hasznalja.

,Levesestilba a tésztat beleteszem, amennyi kériilbeliil kell, rdszedem
a levest, utana tanyérba a fott hust, mikor saldata, savanyu van, azt is kii-
lon.” (11. b)

A savanyusagot egy, koz0s tanyérra rakjak, csak akkor talaljak egyénenként,
kistanyéron, ha vendéget fogadnak. Van, aki a levesbetétet — egyszerlibb, hétkoz-
napi megoldasként — igény szerint mindenkinek a tanyérjaba teszi, és arra szedik
a levest. A zoldségeket a levessel egyiitt is talaljak.

wHétkoznap a felszeletelt kenyeret csak mitanyag talra rakjuk, de ha ven-
dég van, akkor porcelan talra.” (11. a)

Hétkoznap a fozelékeket, martasokat fazékban talaljak, és kiilon a feltéteket.
A tésztakat izesitve, nagy tallal teszik ki. Vasarnap délben a siilteket a korettel
pecsenyéstalon rendezik el szépen, mellé kanalat vagy a talalokészletbdl lapatot
tesznek az étel kiszedéséhez.

Mindharom generacié megolrzott néhany régebbi format a talalasban. Van-
nak olyan ételek, f6leg tésztafélék®” — az aludttejrél, torott babrol korabban szol-
tam — melyeket a mai napig k6zos talbol fogyasztanak, nem teritenek mindenki-
nek kiilon tanyért.

,Feltette anyosom az asztalra a turos vagy kaposztas tésztat, abbul ettiink
mindnydjan villaval, nem szedtiik ki.” (1. a)

,, Csinalok egy tal pucut [nadlit], oszt olyan jol esik a nagy talbol me-
genni!” (1L. ¢)

,»Nem nagyon esziink kozos talbul, csak ha tésztat f6zok, oszt a férjem-
mel ketten vagyunk, hogy ne rakjak ki sok tanyért. De ha a csalad egyiitt
van, akkor mindenki kiilon.” (1. a)

A kdposztas komprigaluskat essziik kandllal, a turosderelyét meg kéz-
zel (1) egy talbol.” (11. b)

37Vo. UIVARY Z. 1991. 209., FEL E. — Horer T. 1997. 299.
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,, Ha turégombocot csinalok, akkor ledontom az egészet vaniliamartds-
sal, azt ugy, egy talbol szoktuk kozosen enni. Meg a palacsintat, siiteme-
nyeket is.” (111.c)

Az els6 és a masodik generdcio a megsiitott hurkat mindig forrdn, felvagatla-
nul, a tepsivel talalta, hogy ne hiiljék el. Mostanaban mar feldarabolva, tanyéron
teszik fel. Az jabb hus- és zoldséges ételek kozott tobb olyan is van, amelyet
nem lehet masként talalni, csak abban az edényben, amiben késziilt: rakott zold-
bab, rakott krumpli, rakott kaposzta, tavaszi szdszos csirke, t6ltott csirkecomb.

»Nalunk a stitemény is a tepsibiil fogy el, csak iinnepkor rakom ki a siitit.”
(1. ¢)

A kenyér felvagasa, elszelése a talalas utolso 1épése, amikor mar mindenki az
asztalnal iil. Az els6 generacid:

,...a megszegett kenyeret a kasban tartottuk a loca végin. Mindig a csa-
ladfo szelte, nagyapa, késébb mar a férjem. De ha mondjuk uzsonnaztunk,
akkor mindenki szegett maganak.” (1. c)

,, Kitettiik a kenyeret az asztalra, Mig 6 vagta a kenyeret [a csaladfo |,
addig én raktam az ételt.” (11. a)

A masodik és a harmadik generacio korében gyakoribb, hogy ez is a hdziasz-
szony feladata.

,, Apjuk nem szereti csinalni, inkabb ram marad.” (11. b)
A ségorom, o katdlikus, 6 ugy szeli a kenyeret, hogy keresztet vet rd,
de nalunk reformatusoknal nincs ilyen.” (11. c)

A felszeletelt kenyér vasarlasaval ezek a cselekmények végleg elmaradnak,
a kenyér elvesztette kiemelt szerepét.

A lakodalomban sz4z héazra példaul kb. 6tven-hatvan talra talaltak az elsé €s
a masodik korszakban. Ma pontosabban kiszamoljak: négy fOre jut egy tal. Az
1980-as évek eldtt haromszor-négyszer is teritettek. Utoljara azok ettek, akik
a konyhan dolgoztak, felszolgaltak.

,-Nem szamoltdk ki, hogy melyik asztalra hany tal kell, vitték, ahogy jott. Nem
ment ilyen zokkenomentesen az egész, mint most, lassan haladt.” (1. b)



91. kép. A ,talalas irdnyitoja” a sator szélén. Foto: Bati Aniko, 2004.

Napjainkban uj lakodalmi tisztség alakul (a ,talalas iranyitdja”); még elneve-
zése sincs, megjelolésében én egyben funkcidjara is igyekeztem utalni.**®

A vacsora elso fogasa a csigaleves volt mindharom korszakban. A levest ta-
lalas eldtt leszirték, és a kifott csigatésztabol egy kistallal tettek a zomancos le-
vesestalba, arra két fazékbol, két iistbol keverve raszedték a levest.*® Amig fott
a leves, leszedték a zsirjat és abba fliszerpaprikat tettek, majd a talalaskor ebbdl

38 Az 1j feladat, szerep alakulasat jol nyomon tudtam kovetni: hét éve az egyik lagziban
egy konyhan dolgoz6 asszony Otletszeriien a sator sarkaban allva figyelemmel kisérte
a vacsora talalasat, amelyben én is részt vettem és azzal segitett, hogy megszamolta,
melyik asztalra hany tal kell, ennek megfelelden iranyitotta a talalokat. A kdvetkez6 lag-
ziban, ugyanazon a rokonsagon beliil, mar 6nként vallalta egy masik asszony ugyanezt
a szerepet, nem kérték fel, és nem is kapott érte semmit. O mar a talalok irdnyitdsan
tal azt is jelezte, ha a vendégek tobbsége végzett, és hozhattak a kdvetkezd fogast.
A vacsoraztatas igy szervezettebben, gyorsabban halad. A talalok a megjelolt helyre
leteszik a teli talat, és meghatarozott iranyban kozlekednek az asztalsorok kozott, igy
elkeriilik a kavarodast, 16kdosddést, és nem maradhat ki senki sem, mindenhova visz-
nek talat. A vacsoraztatds megkezdése elott a felkért talalokkal ezeket a részleteket
megbeszélik — ezt korabban nem tanulhattdk még meg, id6ével majd ez is ,,magatol”
fog mar menni — a vacsora soran mindig az iranyitora kell figyelniiilk. Nem minden
lakodalomban segitenck még igy a talaloknak, bar egyre tobb helyen atveszik, nélkiile
joval tobb ideig elhuzodik a vacsora. Az ,iranyitd” vezetésével egy-masfél oraval le
lehet roviditeni az elsé terités lebonyolitasat. Masodszorra mar csak a talalok vacso-
raznak, ¢s annak mar nincsenek linnepélyes, szervezett keretei.

3% Ugyanugy izesitették mindegyiket, az iziik mégis kicsit mas lett, igy keverve probaltak
kiegyenliteni a kiilonbségeket.
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a ,,szinespaprikas zsirbul lottyintettek igy a tdl tetejire.” Ma a levest mély, jénai
talba sziirik, nem tesznek ra paprikas zsirt.

A masodik fogas a fott hiis. Kordbban a tytukokat az el6készitéskor nem fiizték
fol

,--.egyenkent szedték, mennyivel jobb most! Jaj, akkor ugy szenvedtek, mi-
kor a meleg leves felett kellett szedni, oszt nagyon vigyazni kellett ra hogy
a hus szét ne fojjék.” (1. b)

Napjainkban:

»Keéssel kivagjak, ketto rakja, egy tdlra egy tyuk. Kihuzzak a madzagot,
igazitanak rajta.” (11. b)

Savanyusagként csalamadét adnak mellé kistanyéron. A felszeletelt kenye-
ret tanyéron, kenyérkosarban rakjak az asztalra. A porkoltet rizs, vagy galuska,
vagy székelykaposzta korettel, illetve a kovetkez6 fogast, a tejberizst zomancos
talakban vitték be. A harmadik korszakban a toltott kaposztat mély, jénai talra
rakjak, de csak a toltelekeket, a szalas kaposztat nem. A tejfolt mellé poharakban
adjak fel. Ovalis jénai talra rakjak a petrezselymes krumplit, és ra kdrben a siilt,
a rantott husokat, a fasirozottat. A tetejét meggyel, friss petrezselyemzolddel, pa-
radicsommal diszitik. A siiteményeket, tortakat tigy rakjak fol a tanyérokra, hogy
minél tobbféle legyen rajtuk.

Ejfélkor az elsé korszakban a tejeskavét, forralt bort fazékban vitték be. A mé-
sodik korszakban hurkat, tortat kinaltak tanyérokrol. Ma a sator kozepén svédasz-
talszertien talalnak — taldn a varosi, éttermekben tartott fogaddsok mintajara — fa-
sirozottat, siilt hust, hurkat, franciasalatat, kenyeret, gylimolcsot.

Az étel elfogyasztasanak modja

A f6zést, a talalast a haziasszony gy 1d6ziti, hogy ha moéd van ra, akkor egytitt
legyen a csalad.

wHétkoznap megvarom a gyerekeket, szeretem, ha mind egyiitt esziink, ha
Bandi oda is van, akkorra f6z6k. Nem szeretek egyediil enni. Vasdarnap az
ebédloben, mindig a nagyasztalnal, vasarnap mindig egyiitt van a csaldd.
Hétkéznap nem, vasarnap mindig!” (11. ¢)

., Hétkoznap nem vagyunk itthon, akkor is azért egyiitt vacsorazunk.”

(111 b)
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Etkezés el6tt mindenki kezet mos, erre tanitjak a gyerekeket is. Az étkezés
akkor kezdddik, amikor a haziasszony az asztalra felteszi az elsd tal ételt, a csalad
elfoglalja a helyét.3"

Az oregek, foleg nagyapam nagyon vallasosak votak, evés elott és utan is
imadkoztunk. Mink mdan nem mondunk imadsdagot, elmaradt man ez is.” (1. ¢)

., Nem imadkozunk, 'Jo étvagyat!’, azt mindig szoktunk kivanni, de nem
vagyunk annyira valldsosak.” (11. b)

., Illenék valamit mondani, legaldbb egy 'Jo étvagyat!’, vagy egy imdt,
de nem mondunk semmit.” (11. a)

., Nem mondjuk, hogy 'Jo étvagyat! meg ilyesmi, csak esziink.” (I11. b)

Az ételbdl a csaladfd szedett legeldszor, utana ahogy iiltek. Mindenki
annyit szedett maganak, hogy amit gondolt, hogy elfogyaszt. Mindig apo-
som szedett eloszor, utana mindenki maganak.” (1. c)

., Mindig a legéregebb szedett eloszor, mindenbdl. A gazda, a fiatal, utad-
na az asszonyok. A gyerekek utoljara. A gyerekeknek 'Csiba, te!’, de ma
mdr a gyerekek vilasztanak, a gyerek az elsé. En nem emlékszem, hogy
valaha nekem adtdk vona a csirkecombot!” (11. c)

. Mindenki iil és varja, hogy én szedjek. Mer én tudom, hogy ki mennyit
szokott, meg mennyit ker, aztan én szoktam mindenkinek kiszedni. A férjem
imadja a tésztat, a lanyom tésztat nem eszik, de a fiam is nagyon szereti a
tésztat a levesbe. A lanyomnak zoldség, neki mindegy, hogy milyen zoldség,
az suriin a levesbe.” (11. b)

., En szedek elészor mindenkinek, hogy ne bontsuk meg annyira a kaja
kinézeteét, hogy szépen nézzen ki!”" (111. a)

., Rajuk szoktam szolni, hogy az apjuk szed eldszér! Nagyon haragszom,
ha valaki megkezdi a kajat, mig nincs ott mindenki, mig nem szedett min-
denki. Azt szeretem, ha egyszerre esziink.” (11. ¢)

Ha vendéget fogadnak, akkor mindig ¢ szed el6szor az ételbdl, utana a csa-
ladban a megszokott sorrend valtozatlan hétkdznap és az iinnepeken is. Ha nem
otthon étkeznek, akkor is igyekeznek a hétkoznapi normakat érvényesiteni, ki
hogyan szokta meg. A lakodalomban az egy-egy talra jutdé négy-hat f6 udvariasan
egymasnak adja a szed6kanalat, de ott is az id6sebbek szednek eldszor.

Miutan kiszedték a levest — allaganal fogva ezt konnyebben lehet izesite-
ni — aki s6sabban, csipdsebben szereti, az utana fliszerez. Ha ujra szednek is,
sajat evoeszkozzel nem szoktak a talba nyulni, csak a talalashoz kitett szedo-
kanalat, villat hasznaljak — kivéve, amikor kozos talbol esznek. Hétkéznap az
evbeszk0zok hasznalataval teljesen egyenrangt szamukra, ha valamit kézben

30 V§. FEL E. — Horer T. 1997. 300-302.
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tartva fogyasztanak: fott hust, siilt hiist, savanyusagot, stiteményt.’”! Vendéglatas-
kor ez mar nem elfogadhato forma. ,, Ha valaki idegen van itt, akkor mar csak ugy
urasan!” A kenyeret az idésebbek harapjak, a fiatalabbak inkabb torik. A csontot
a tanyér szélére rakjak, de ha sok apré darab van (halszalka vagy a ragulevesben
csirkecsont), akkor annak kiilon kistanyért tesznek ki.

., Evés kozben nagyapa megkovetelte a rendet, nem nagyon beszélgettiink,
inkabb csak utana, amikor pihentiink egy kicsit.” (1. c)

., Beszélgettiink evés kézben, foleg a munkarol, hogy hogy kéne csindlni,
joszagrul. Napi teendoket. Illik, nem illik, szoktunk. Jobban esik ilyenkor
beszélgetni.” (1. c)

,, Beszéliink kézben, bar régen nem volt szabad minden hiilyeséget evés
kozben, de most mar barmi elokeriil. Nem vot szabad nekiink ennyit du-
malni, egy-két szot szabad vot, de néha olyan fiilest kaptam, hogy no. Nem
igy tereferélni, mint most. A felndtteknek szabad vot. Akkor sokkal nagyobb
VOt a szigorusdg, de ok sem mindent: példaul nem veszekedtek ebéd koz-
ben, nem volt nagy élménybeszamolo evés kozben. Utana inkabb. Most ami
esziikbe jut, azt el is mondjak. Vacsora kézben beszéljiik meg a dolgokat,
mert csak akkor talalkozunk, akkor van egyiitt a csaldad.” (11. c)

Az egyes fogasok végén megvarjak, amig az ételt mindenki megeszi. [lyenkor
a haziasszony kinalgatja a tobbieket:

., Egyetek! Mindég kinaltam. Mdn nem szerették, hogy mindég mondtam.
Egyetek, lakjatok jol!” (11. a)

,,Leves utan mondtuk foleg, hogy szedjetek még!” (1. a)

,, Mindig megkérdeztem azt is, hogy kértek-e még kenyeret, hozzak-e
még savanyusagot.” (11. b)

,,Nem igazan kindlgatok, ndlunk mindenki eszik, ha éhes. Hdat minden-
kinek maganal az értelem! De ha vendég vot, no azt haromszor is, hogy
"Hat vegyék mar!” (11. b)

Egy-egy étkezés hossza negyedora-egy ora, attol fligg, hanyan, mit esznek,
beszélgetnek-e kozben, hétkdznap van-e vagy tinnep. A leghosszabb ideig a va-
sarnap déli, illetve az linnepi ebéd tart.

,»Mindenki annyit evett, amig jol nem lakott. Megvartuk, amig mindenki
Jjollakott, utana ittunk egy-egy pohadr fréccsot vagy vizet, kolat, kinek mi
kellett. Meg ezeldtt csak szorpot, szodaval, szodavizet.” (1. a)

V6. FEL E. — Horer T. 1997. 302., UrvArY Z. 1991. 210.
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,» Mindenki addig eszik, amig jol nem lakik, de én szeretem, ha megvdr-
nak. En szeretem, ha egyszerre van vége. Beszélgetiink kozben. Meghkészo-
nik az ételt.” (1. ¢)

,»Ha izlett nekik, akkor az apjuk mondja, hogy ez most jo volt. Az egyik
jobban sikeriil, jobb iziire, mint a mdsik, akkor ezt altalaban meg szoktak
dicsérni, megkoszonik. Olyan jolesik!” (11. b)

Az evés alatt végig dicséryjiik, hogy milyen finom, milyen jo, milyen jol
sikeriilt! Ha kevésbé sikeriilt, akkor hallgatunk, akkor inkabb semmit, ez
a kritika.” (111. b)

A ferjem gyakran mondja, az ebédnél is, hogy miért ilyen zsiros a le-
ves, vagy hogy mdr hideg. O szeret kritizalni nagyon. Ritkén mondja csak
azt, hogy no ez jo vot. Pedig tényleg jo kajak vannak, csak nem szereti
dicsérni.” (111. c)

Az étkezés végén a haziasszony, aki teritett, 6sszeszedi a tanyérokat, leszedi
a teritéket.

A ,;szépen evés” eszményét a kdvetkezoképpen fogalmazzak meg a legido-
sebbek:

,,Szépen eszik az, aki szépen tud enni késsel, villaval, amit én nem tu-
dok. Nem szabad kézzel enni, sziircsolni!” (1. c)

,,Ha csamcsog, az nem szép. Most mar mink is megszokjuk, bar nem ab-
ban néttiink fel, hogy késsel-villaval. Megszokja az ember, ha olyan csaldad-
ban van. A fiamtul tanultam. Gyerekkoromban jo vot akarhogy is. Kitették a
kis badog talba, oszt akarhogy megette. llyenekre tanitottak, hogy ne sziir-
¢solj, ne malackodj. Ma mar falun is adnak ilyesmire. Ha tarsasdagban van
az ember, akkor probal alkalmazkodni, illedelmesen viselkedni.” (11. b)

A fiatalabbak ezeket az dvodaban, a kozétkeztetésben sajatitottak el; 6k mar
igy tanitjak a gyermekeiket is:

,,Mi is arra téreksziink, hogy szépen egyiink. Nekik is mondom, hogy nem
a fejed viszed a kandlhoz, hanem a kanalat a szadhoz. A késsel-villaval
evés a legfontosabb. Egyikiink sem eszik kézzel, nincsenek ilyen durva dol-
gok.” (111. a)

,,Ne turkaljon az ételben, ne l6kddsse a tdalon, szépen fogja a kanalat,
ne alljon fol az asztaltol, ha még nincs vége az evésnek. Nem jo, ha valaki
gyorsan bekapkodja a kajat vagy ha gornyedten iil az asztalnal. Nem sza-
bad kézzel belenyulni, rasegiteni a kandlra.” (111. ¢)
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A lakodalomban az ételek felhordasakor az els6 talat a nagyvdfely’’ vitte
be, verselt, majd letette a levest az ifju par elé. Az els6é korszakban imadkoz-
tak, és csak ezutan kezdddhetett a vacsora. A gazda és a nasznagy is kdszontot
mondott. A vofély mogott a konyhan segédkezd asszonyok, fiatalok hordtak be
a talakat. A v6félyek minden egyes fogashoz verset szavaltak. Igy van ez egyéb-
ként a mai napig. A menyasszonynak ¢€s a vOlegénynek is kiilon teritéke volt.
Az elsd generécio idején a menyasszony elé letett levesestalba /yukaskanalat,
szlir6kanalat tettek.

., Lyukaskanalat, oszt mikor szedte vona, hat nem maradt benne, csak a csiga-
ja. Nevették nagyon, de oszt hoztak neki rendes kanalat is.”” (1. b)

A vacsora mas ételeihez nem fliz6dott hasonlo szokés, késobb ezt is elhagy-
tak. A leveszoldséget a levesbdl nem talaltak fel. Nagy levesestalban vitték be
kiilon, végig kinaltak — aki kért beldle, vehetett.

Az els6 két korszakban minden fogast ugyanabbol a tanyérbol fogyasztottak el.
(Napjainkban a toltott kaposzta utan szedik dssze a mélytanyérokat. A siilteket mar
lapostanyérbol eszik.) Akkor hoztak a kovetkezd fogast, ha a vendégek tobbsége
mar végzett az el6zével. Az ételeket mindenki a hétkdznap megszokott technikaval
eszi: kézzel, kanallal vagy éppen késsel-villaval. A zenekar ez alatt, ,,hallgatos”,
lassu zenéket jatszik; a vendégek pedig beszélgetnek étkezés kdzben.

Ejfélkor, a menyecsketdnc utin nem teritenek még egyszer. A kivitt asztalo-
kat mar nem hozzak vissza. Mindenki kiszolgalja magat; az ételeket a keziikben
tartott tanyérbol fogyasztjak el. Az éjfél koriili étkezés ,,kidolgozatlansaganak”
talan az lehet az oka, hogy hétkdznapokon nem szerepel étkezés ilyen késoi
idépontban. Nincs tehat példa arra, hogy mit és hogyan kellene enni egy ilyen
alkalommal. A reggeli, az ebéd vagy a vacsora esetében nem adodik ilyen prob-
1éma, hiszen ez esetben az étkezéseket a mindennapihoz viszonyitva igyekeznek
tinnepélyesebbé tenni. Az éjfél emiatt is kivételes idépont a lakodalomban. Az
étkezésben rejld variacios lehetdségek nagy szama, valamint az 0jitasok talan
ennél az alkalomnal mutatkozhatnak meg a legnyilvanvalobban.

372 Korszakunkban Cserépfaluban mindig a csaladbol kérték fel a v6félyeket, négy-ot
legényt, akik koziil a legidésebb volt a nagyvofély, az iranyitojuk. A szakirodalmi
meghatarozashoz képest feladatkoriik sziikebb, 6k nem specialistak, mas tisztségvi-
selok segitették Oket a lakodalom lebonyolitasaban. Iranyito, szervezd szerepiik ke-
vés. Szervezetlenségrol azonban mégsem beszélhetiink, mert a gazda, illetve a ,,talalas
iranyitoja” ellendrzi a vofélyeket. Gordiilékenyen, fennakadas nélkiil halad példaul a
vacsoraztatas egy hangsulyozottan vezetd személy hianyaban is; ez a feladatkor tobb
tisztségviseld kozott oszlik meg. A kisvéfélyek feladata az italokra iigyelni. Ok cseré-
lik az asztalokon az iivegeket.

3713 A csigatészta itt nyilvanvaloan mint fallikus szimbolum szerepel. BAKO F. 1987. 168.
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Mosogatas, maradékok, hulladékok kezelése

A haziasszony, aki megf6zte, feltalalta az ételt, az étkezés végén Osszeszedi a ta-
nyérokat, az eveszkozoket. Szamara a mosogatas a f6zés és az étkezés befejezése.
Amig az ételkészitésrol, az étkezésrol szivesen szolnak az adatk6zl6k — valamint
a szakirodalom is —, addig a mosogatast inkabb elhallgatnak. Szinte kizarolag néi
munka, azok koziil sem a legkedveltebb, sok negativ érzelem is fliz6dik hozza.

,, Barmit megfézok, csak mosogatni ne kelljen! De hat muszaj, nem moso-
gat el senki helyettem.” (11. a)

. Ugy mondtak, hogy ’Este orémmel, reggel korommel’, ha mar rasza-
radt.” (11. b)

A konyha, a f6zés modja, az étkezés helyszine, idépontja, az étel jellege, to-
vabba az egyiitt étkez6k csoportja hatarozza meg az étkezéshez hasznalt eszko-
z0k korét, és ebbdl kifolyoan a f6z6-, étkezd edények tisztantartasanak modjat is.
Fentebb attekintettiik mindazoknak az eszkdzoket, a konyhatol az étkészletekig,
melyeket az étkezés végén rendbe kell tenni, igy lathattuk a haziasszonyok elé
sz6 szerint "tornyosuld’ mindennapos feladatot.

Az els6 generaci6 régi lakohazaiban nincs szennyvizelvezetd rendszer €s ve-
zetékes viz, az udvari kutat hasznaljak sokan még ma is, az 1990-es évek végén
csupan néhanyat tettek koziiliik 6sszkomfortossa. A £6z6- és talaloedények, evo-
eszkdzok koziil csupan néhany darabot hasznalnak, masra nincs sziikségiik, nem
sokszor f6znek maguknak, teljesen ellatjak dket. A konyhakban nincsen beépi-
tett mosogatd, erre a célra egy vajlingot hasznaltak, amelyet a spajzban taroltak.
Kézmosoként a zomancos lavor szolgalt az allvanyon.*” Fazékban melegitették
a vizet a mosogatashoz. A tanyérokon 1év6 nagyobb ételmaradékokat a moslékos
vodorbe kapartak. Mosogatdszert egészen a kdzelmultig sokan nem is hasznal-
tak, csak forro vizzel tisztitottak az edényeket.

»Akkor még nem ugy mostuk az edényt, nem tettiink bele mosoport. Mind
a malacoknak; a veder, mikor mar mostuk az edényt, odabe vot, oszt min-
dig abba ontoztiik a jo zsirost, az mind a joszagnak ment. Forro vizzel, két
lebiil elmostuk, eltordltiik.” (1. b)

A tordlgetéshez puha, nedvszivo pamut konyharuhat hasznaltak, amelyet
a mosogatas utan kiteritettek, hetente kimostak.

374 A tisztalkodasrol a Szentendrei Szabadtéri Mtizeum, az MTA Néprajzi Kutatdintézete,
az ELTE Néprajzi Intézete és a Magyar Néprajzi Tarsasag 2007. aprilisaban konferen-
ciat rendezett ,,Meg is mosakodjal” cimmel. Lasd: JuaAsz K. 2006.
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,, Gyenge mosogatas, eros torolgetés! — mondtak, az még leviszi, ami rajta
maradt.” (11. b)
,, Mindig én szedtem Ossze az edényt, én mostam el. A lanyaim csak

néha torélgettek, jobban mar csak akkor, mikor egészen nagy lanyok vol-
tak.” (1. b)

Igyekeztek jol elmosni az edényeket, de nem tudtak tokéletesen eltavolitani ro-

luk a zsirt, ez azonban nem okozott szamukra esztétikai problémat. Az 1980-as
évekig az Ultra volt a legismertebb mosogatdszer, — a disznévagas utan ma is ezt
hasznaljak — az6ta persze igencsak kiboviilt a kinalat. Adatk6zlom igy emlékezik:

., Testvérem Miskolcra ment férjhez, 6 mar ismerte az Ultrat [mosogato-
por, 1960-as évek vége], e/lmosogatott vele anyundal, de szegény anyu majd
meghdborodott, hogy elveszti a fényét. Idegenkedett az ilyen mosdszerek-
tol.” (11. b)

A mosogatashoz az idésebbek egy darab erds vasznat hasznaltak, azzal tisz-

titottak az edényeket. A komolyabb szennyezddéseket finomabb szemii sdderral
dorzsolték le, napjainkban, erre a célra suroloszert vasarolnak. A mosogatolét
a tragyadombra, a ganajra ontik.

92-93. kép. Mosogatas menete, helyszine a II. generacioi konyhaiban.
Fotd: Bati Aniko, 1994.
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Az 1960-as években épiilt Gj hazak mindegyikébe bevezették a vizet, s ezek-
nél a hazaknal, a konyhaban mar kéttalcas mosogatd van. A legtobb helyen a
fiird6szobai bojlerbdl jon a melegviz. A mosogatobol kifolyd szennyvizet az ud-
vari szennyvizes godorbe, vagy az udvaron at egyszeriien az utcai vizelvezetébe
engedték ki. 1997 ota a kiépitett csatornarendszerbe jut a mosogatolé. Az elso ge-
neraciohoz képest darabszamra Iényegesen tobb edényt hasznalnak rendszeresen.
Fozéskor sorra veszik elé az edényeket, minden mivelethez masikat, emiatt sok
mosogatnival6 gytilik dssze. A heti étrendjiiket a munkarend szabalyozza: tobb-
nyire csak reggel és este esznek otthon, az ebédet a munkahelyiikon fogyasztjak
el. A vacsora egy-kétfogasos meleg étel, a legtobb haztartasban ilyenkor f6z a
haziasszony. A vasarnapi ebéd meniiszerkesztése az tinnepekhez hasonld, harom
fogasbol all, ekkor gytilik dssze a legtobb mosogatni valo f6z6-¢s talaloedény.

A kiilonféle mosogatoszerek mellett a mosogatorongy helyett érdesitett felii-
letli mosogatdszivacsot vasarolnak. Tisztabbnak, igényesebbnek tartjak, gyakran
cserélik. Sok haztartasban mar nincs is ehhez megfeleld, régi vaszonnemi. Nem-
csak az a cél, hogy a zsirt, az ételmaradékokat eltavolitsak, de az is, hogy a por-
celan és az iivegedénynek cseppmentesek, csillogoan tisztak legyenek, kiilonben
nem szépek. Ez persze kevésbé kdrnyezetbarat megoldas, mint a forrd viz vagy
a sdder volt.

A harmadik generacid 1j épitésii hazaiban elvalasztottak egymastol a f6zésre
szolgald konyhat és az ebédlot. A viz és a villany mellett a vezetékes gazt és a
szennyvizelvezetd rendszert is kiépitették minden hazban. A konyhaszekrénysor-
ban beépitett gaz- és/vagy villanytiizhelye és mosogato is van.

A fiatalok heti étrendje is a munkajukhoz, az iskolahoz igazodik. Reggel alig
fogyasztanak valamit, nem esznek egyiitt, étkezés utan nincs id6 a mosogatasra.
Az ebédet a kdzétkeztetésbol kapjak az iskolaban vagy a munkahelyiikon, vagy
kis mtianyag ételhordokban otthonrol viszik. A vacsora a k6zos étkezés, szinte
mindenki kétnaponta szokott meleg ételt késziteni estére. A mosogatas rendje is
ehhez igazodik.

A mosogatasnak, a f6zéshez hasonléan, nagyon sokféle egyéni valtozatat lat-
hattam. A talcas mosogatot van, aki ugyanigy hasznalja, mint a vajlingot: az
egyik felében elmossa az edényeket, és Oblités nélkiil atteszi a masik oldalra,
kicsit lecsurgott rola a viz, majd eltorolgeti. A korabbiakhoz képest csak a viz
melegitése és a lefolydba valo elvezetése a kiilonbség. Van, aki ledbliti a moso-
gatoszert:

., Enmég most is elég maradisan. A mosogatéban van egy miianyag vajling,
viztakarékossagbol, ebben mosogatunk. El6szor a poharakat mosom el,
folyovizben ledblitem, szerintem rossz az, ha csak egy edényben éblitiink.
Utana lecsurgatom, ott van a mosogato mellett a csurgato [mlanyag, re-
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keszes talcal]. Megszarad ott egy ido utan, elrakom. Pohar, evéeszkozok,
tanyérok, talaloedeények, legutoljara a fazekak, tepsik, odakozmalt dolgok.
Kozben cserélni kell a vizet. Amikor mar nem fér a mosogatoba, akkor el
kell kezdeni torolni is.” (111. b)

,, Az egyik talcaban elmosom habos vizzel, a masikban 6blitem, de abba
is teszem vissza, mert nincs csurgatom, egymasra borigatom.” (11. b)

Az eszkdzok meghatarozott sorrendben kovetkeznek egymaés utdn, mindig
a legkevésbé maszatosakkal kezdik a mosogatast, a végére maradnak az erésen
szennyezettek. Sziikség esetén, foként a vasarnapi ebéd utan, kétszer is engednek
melegvizet, ha az nagyon zsirossa valik. A torolgetéshez j6 nedvszivd képességii
konyharuhat hasznalnak, amit gyakran mosnak, fertétlenitenek is. Az eltorolt edé-
nyeket mindjart el is rakjak a helyiikre, a konyhaszekrénybe. A csurgaton szaritott
edények egy részét szintén elpakoljak; a gyakrabban hasznaltakat viszont onnan ve-
szik jra el az ételkészitéshez vagy az étkezéshez. Van, aki nem szokott torolgetni:

,,Nem torélgetem, megszarad. Jok ezek a mosogatoszerek, nincs sziikség
torlésre. Csak azt az edenyt szoktam eltorolni, ami hirtelen kell valami-
nek.” (11L.b)

Csaladonként és egyénenként is nagyon eltérd, hogy ki mikor mosogat. A leg-
gyakoribb megoldds mindharom generacio esetében az, hogy minden étkezés
utdn elmosogatnak. Ezt tartjak a legjobbnak. Egyrészt azért, mert esetleg nincs
annyi edényiik, amennyire sziikség volna a napi haromszori étkezéshez; masrészt
kellemetlennek tartjdk, ha az edényekre raszarad az ételmaradék. Egyébként a
szennyes edény sem nyujt valami szép latvanyt, nem kelti a haziasszony jo hirét.
Emiatt is tekintik a nyilvanossag eldl elzart teriiletnek a konyhat és a mosogatot.

,»Naponta tobbszor mosogatok, minden evés utan, nem halmozom ott az
edenyt. Fozés kozben is folyamatosan, mert nem is férnék az edenytol;
a fozés vegere dltalaban nincs is mosatlan edényem. (1. a)

Ennek feltétele a folyamatosan rendelkezésre all6 melegviz. Ilyen koriilmé-
nyek mellett a mosogatdszerbdl is tobb fogy.

,»Nagyon sokszor mosogatunk egy nap, fozés kozben is folyamatosan. Ez
nem mindig sikeriil, mert vannak olyan kajak, amik allando feliigyeletet
igényelnek; ott dallok, és csak bedobom hatra a mosogatoba az edényt a
vajlingba. Amikor van holtidé a kaja elkészitésének folyamataban, akkor
gyorsan nekilatok mosogatni.” (111. b)
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., Bevallom, nem is mindig kézben mosogatok el, mikor fozok. En is tu-
dom, hogy igy lenne a legegyszeriibb, hogy minden oda van készitve és
teszem fol, s ha kitiriil valami, mdar mosom is el. Ez volna a legjobb, de
nekem soha nincs idom erre. Mikor kész vagyunk, ettiink, én akkor szoktam
mindent elmosogatni. De van olyan nap, hogy van maradék, és nem foz-
tem, nem volt olyan sok tanyér, akkor nem mosogatok. No de akkor masnap
annyi osszegyiilik! Ritka az a nap, hogy ne mosogatnék, még iinnepnapkor
is, mindig! A gyerekek szedik eld a poharakat, soha nincs tiszta pohar!
Pohar pohar utan, és egy sem mosna el! (11. ¢)

A f6zéshez hasonléan a mosogatés is elsésorban néi munkanak szamit. A ha-
ziasszony dolga; a csalad tobbi tagja ritkan segit benne.

., A ferjem, miota hazasok vagyunk, csak egyszer mosogatott, és azt mondta,
hogy ez a mosogato, ez nem jo az 6 derekanak. Ennél fogva nem mosoga-
tott azota sem. Olyan csaladban nétt fel, ahol ez soha nem vot férfimunka.
Ndlunk otthon apu megcsindlja, ha ldtja, hogy anyu nem ér ra!” (111. ¢)

Maéshol az édesanya bevonta a lanyat is a munkaba, a f6zni tanulds soran ez
az elso 1épcso:

. En szedem éssze a tanyérokat, de a lanyom szokott mosogatni, én mar
dtadtam neki. Nagyon oriilok neki. Sokat elmostam az edényt én is kislany-
koromban.” (11. b)

A 6z¢€s és az étkezés soran tehat az eszkozhasznalat generacionként eltérd képet
mutat. Az idés emberek kicsiny haztartdsdban viszonylag kevés a mosogatnivald,
bar hasznalaton kiviil sok edény, étkészlet halmozddott fol naluk. A fiatalabbak
egyre boviild csaladjaban nagyon nagy a naponta hasznalt edények, evéeszkdzok,
poharak mennyisége, emiatt iddigényes, farasztdé munka a mosogatas szamukra,
tehernek érzik. Az egyéni gyakorlattdl fiiggden van, aki hétkéznap csak mélyta-
nyért tesz fol; van, aki két tanyért, kést, villat, kanalat terit ilyenkor is. Ez utobbi
forma gyorsan terjed a hétkdznapi gyakorlatban, a kozétkeztetés, a varosi éttermek
nyoman. Evéeszkdzokbdl €s tanyérokbdl is tobb készletet hasznalnak egyszerre,
mert ritkabban mosogatnak. Igy jol ki tudjak hasznalni a mosogatogépek befoga-
doképességét, a mosogatas mara mar nem akadalya a teljes étkészlet folrakasanak.
A konyhatechnolédgia 1jitasa, a mosogatogép nagy segitség a szamukra. Mosoga-
togép 2000-ben csak egy volt a faluban — adatkdzl6im koziil egynek sem volt —, de
2006-ra mar minden korabban folmért harmadik generacios haztartasban beépitet-
ték az elemes konyhabtitorba. A masodik generacio haztartasi gépei kozott viszont
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a mai napig sincs mosogatogép, nélkiilozhetének tartjak. Egyik szerényebb anyagi
helyzetii, kozépkora adatk6zlom azt kérdezte: ,,Nem tudom, mit csindlna a mo-
sogatogeép a talra raszdradt nokedlivel példaul.” (11. a) — ezt a feladatot szivesen
atharitana a gépre, de egyébként nem érzi szamukra sziikségesnek.

A mosogatogép a harmadik generacio vizsgalt korében gyorsan kedveltté valt.
Az automata mosogéphez hasonlitjak jelentéségét, annak hasznalata is elésegitet-
te a mosogatogép elterjedését. Csaladon beliil, illetve munkahelyr6l hallottak rola
el6szor, és anyagi lehetdségeikhez mérten igyekeztek minél hamarabb maguk is
beszerezni. Nagyon nagy konyhai segitségnek tartjak: ,, Napi egy ordt megspo-
rolok vele, csak belerakom, és kész!” (111. ¢) Még a vizfogyasztasban is érezteti
hatasat, kevesebb viz folyik el a mosogatas soran. Ennek egyrészt a gép praktikus
vizfelhasznalasa az oka, masrészt az, hogy ugyan tobb edényt hasznalnak napon-
ta, mint sziileik, de kevesebbet mosogatnak. Atalakultak a mosogatasi szokésok.
Korabban a mosogatoban gyiiltek a hasznalt edények, ma viszont a mosogato-
gépbe rakjak be Oket az étkezés utan. ,, Belerakom, nem ldtom, nem idegesit, hogy
latom a mosatlant.” (I11. ¢) Kétnaponta, az esti f6z¢s és vacsora utan kapcsoljak
be a mosogatogépet. Van, aki a fozéedényeket is beleteszi, de ekkor az erésebb
szennyezOdéseket eldtte a mosoga-
toban eltavolitja roluk. Masok csak
a teritékeket teszik a gépbe, mert
az edények sok helyet foglalnak, és
akkor két mosasi programot kellene
végezniik. Helyette a f6z6edényeket
maga mossa el ugy, ahogy a sziileik
is. A munkaid6n kiviil a szabadido
nagyon fontos a fiatalok szamara,
igyekeznek ebbdl minél kevesebbet
tolteni hazimunkaval. Jelentds Gssze-
get koltdttek a mosogatdgépre, fize-
tik a viz-, és villanyszamlat, specialis
mosogatdszereket kell venniiik, de
mindezek ellenére ma mar nélkiiloz-
hetetlen haztartasi gépnek tartjak.

Ha nem otthon étkeztek, példaul a
mezogazdasagi munkak idején, vagy
az erdon dolgozva, vagy kirandulas-
kor, bogracsozas utan tobbnyire mo-
satlanul vitték haza az edényt. Akik
95. kép. Mosogatas a lakodalomban, hetente jartak csak haza az erddrdl,

teknében. Fot6: Bati Aniko, 2004, ugy mosogattak, hogy a hasznalt ta-
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nyérba vizet ontdttek, az a napon megmelegedett, és igy Oblitették el az edényt
és az evOeszkozt. Volt, aki nem is mosogatott, csak kitorolte az edényt kenyérrel,
a bicskajat is, ahhoz kente, hogy ne legyen zsiros.

A lakodalmakban masnap déleldtt a konyhan dolgozo, az eldkésziiletekben is
segitd asszonyok mosogatjak el az edényeket. Az elso korszakban:

,, Hat alig vartak, hogy mosogassanak, oszt hoztdik a moslékos vedret, oszt
mindenki vitte a moslékot. Mert akkor nem tettiink bele mososzert, ket 1ebol
elmosodott az edény, de nem tettiink bele semmiféle mosogatoszert, hogy jo
szagu legyék. Forro vizzel, ugy, hogy a kezi allja, oszt mind a kenyérdara-
bokat, kalacsdarabokat, némelyik hanyt még hust is bele, hogy a macska-
nak, kutyanak is legyék.” (1. b)

Ha valami véletleniil eltorott, azt az 6romanyanak a sajatjabol kellett pdtolnia.
Az edényeket oda vitték vissza, ahonnan elkérték. Hasonléan zajlott a mosogatas
a masodik korszakban is, de mar hasznaltak Ultrat is. Nem oblitettek; az edénye-
ket eltorolgették. Ma is ezzel a modszerrel mosogatnak, tekndben. Meg6rzodott
a kevéssé eszkozigényes, egyszeriibb forma. A rengeteg hasznalt edényt nem
tudnak a konyhai kis mosogatoban elmosni. Az iistoket beliilrl suroloporral,
kiviilrdl soéderral dorzsolik at. Ha a kdlesonzobdl bérelt edényekbdl valamelyik
eltorott, akkor a kart pénzben kell megtériteni. A mosogatas utan a tanyérokat,
evOeszkozoket stb. visszaviszik a kdlesonzdbe.

Maradéknak nevezik egyrészt az étkezés soran keletkezett, emberi fogyasztasra
mar nem alkalmas hulladékot, masrészt az el nem fogyasztott ételt is. A csontot,
a tanyérban hagyott ételmaradékot, a kenyérhéjat a kutyanak vagy a macskanak
adjak az étkezés végén. A nagyobb mennyiségii, mar nem tiszta étel a malac mos-
1¢kjaba keriil.

., Gytijtjiik a szaraz kenyérhéjat is, anyosom malacanak elvissziik, a szom-
szédban van csirke, oda datdobom a zoldségféléket. Ki nem dobunk sem-
mit.” (II. ¢)

., Nekiink nincs kutyank, a csontot az utcai csavargo kutydknak teszem
ki.” (I11. b)

Teljesen altalanos, elterjedt modjai ezek a szerves hulladékok kezelésének.
Az elékészités soran keletkez6 ,,szemetet”, példaul a zoldségek héjat, a csirkebe-
let, a tojashéjat a fentiekhez hasonld6 modon hasznositjak; megetetik az allatok-
kal, amit pedig azok sem fogyasztanak el, az a ganajra keriil. A boltban vasarolt
termékek csomagoldanyaga viszont napjainkra egyre nagyobb tomegli szemetet
képez — korabban nem volt ilyen gond, mert kevesebb volt, és azt a sparheltben
eltiizelték —, ma mar ennek a kezelését is kiilon meg kellett oldani. Az 1990-es
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évektdl megszervezték a szemétszallitast. Ha nem sikeriilt eltartani, €s megrom-
lott az étel, akkor azt is az allatoknak adtak. ,, Moslékba ontottiik, az dllatok mind-
ég megették, meg ha valamit elrontottunk, odaégett, azt is.” (1. ¢) Ma azonban
a maradékok egy része is a kukaba keriil, kiilondsen azoknal a haztartasoknal,
amelyek nem tartanak haziallatot. Esetiikben a szerves hulladék nem forgatodik
vissza a természetbe.

, Anyuék még fonnakadtak azon, hogy kidobalni ilyet! Még benniik van,
még jobban megeszik a maradékot is. Még jobban tigyelnek arra, hogy
semmi ne maradjon, nehogy sok mindent kelljen kiadni a kutyanak: én ki-
dobom, ami megmarad. Ami megromlik, aminek lejdar a szavatossdga, bar
lehet, hogy nem is ettiink beldle, azt is kihajitom!” (111. ¢)

Ez a szemléletmod a fiatalok korében terjed, ugyanakkor vannak olyanok is,
akik igazi kornyezetvédoként szelektaljak a hulladékot. Kiilon taroljak a szerves,
illetve a szervetlen szemetet, és még a mlianyagokat is kivalogatjak.

Ami étel kimaradt, ,, ...bedntottiik vissza a fazékba (mindig levesbdl f6z-
tek tobbet, a masodik fogast jobban kiszamoltak — A Szerzd), hideg vizben
lehiitottiik, bevittiik a spajzba, vagy a kutba leengedtiik. De nem gyakran
maradt ki. Mindig tudtuk, hogy koriilbeliil mennyi az, ami elfogy. Inkabb
kevesebb maradt, mint hogy sok pocsék legyek.” (1. c)

A maradékot megessziik estére, vagy masnap. Megettiik még a har-
madnaposat is! Hiité nem vot, de ha jo vot, nem vot elromolva, akkor me-
gettiik.” (1. b)

. En szeretek két napra fozni, beteszem a hiitébe a levest, babot, ka-
posztat, megvdarom, mig kihiil, oszt utana beteszem. A tésztat is meg lehet
melegiteni masnap a stitoben.” (1. b)

Az egyre népszerlibb mikrohullamu siitét is foként maradékok melegitésére
hasznaljak. Vannak, akik abban az edényben teszik be az ételt a hlitdszekrény-
be, amelyikben fozték, igy kevesebbet kell mosogatniuk. Masok viszont kisebb
edénybe, milanyag dobozokba rakjak at a kihlt ételt, hogy praktikusan, helyta-
karékosan tudjak tarolni.

A lakodalmi ételmaradékokat is igyekeznek eltenni. Masnap abbol adnak ebé-
det a mosogatasnal, a satorbontasnal segédkezdknek; kiildenek beldle a szomszé-
doknak, az 6regeknek is. ,,

De régen nem maradt ennyi, ugy, mint most. Most csindalnak annyit,
hogy kétszerre is elég vona!” (1. b)
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A masodik generacio nyari lakodalmaiban gyakran nagyon sok étel megrom-
lott, példaul a leves, a székelykaposzta; azt mar csak az allatoknak adtak oda.
A harmadik korszakban htitokocsit bérelnek, illetve a lakohaz egy helyiségét ugy
klimatizaljak egy hiitégéppel, hogy hiitékamraként hasznalhassak. Az étkezések
végén minden élelmiszert ebbe a helyiségbe hordanak be, igy semmi sem romlik
el. Az ételek nagy részét egyébkeént is szétkiildik, szétosztjak; ami pedig azon feliil
marad (siiltek, siitemények), lefagyasztjak, s csak késobb eszi meg a csalad.

Szajhigiénia

Az étkezést lezard cselekmények kozott kell emliteniink a szajapolast, a fogmo-
sast is. A szajhigiénia mint kutatdsi téma eddig még nem kertilt el6 a taplalko-
zas néprajzi anyagaban. Véleményem szerint ez is része a taplalkozaskultaranak;
meglétét vagy hianyat is dokumentalnunk kell a 20. szazad masodik felét vizs-
galva. Sajat gylijtésem adatai egyeldre csupan a tajékozodashoz elegendbek, az
itt k6zolt interjurészletekkel szeretném érzékeltetni a tisztalkodasi szokasokkal
kapcsolatos beallitddast, a normakat, és ezeknek a mindennapi megvaldsulasat.
Az életmod mas teriileteivel vald 0sszefliggések feltarasahoz még tovabbi vizs-
galatokra van sziikség. Megjegyzendd, hogy az adatkdzlok a fogmosasrol még
a mosogatasnal is nehezebben beszéltek. Kinosnak érzik a kérdést, mert tiszta-
ban vannak hianyossagaikkal, tehat vannak normak, de nem mindig mtikodnek.
Ennek kovetkeztében az idésebbek kitér6 valaszokat adtak kérdéseimre, a roluk
szerzett informaciok nagy részét a fiatalabb csaladtagjaikkal készitett beszélgeté-
sekbdl nyertem. Legkdzelebbi ismerdseim fiirdészobajat, fogkeféjét is megnéz-
tem, de tovabbi személyes tapasztalatot ezen a téren nem szerezhettem.

Az els6 generacid szamara a fogmosas szokasa gyakorlatilag ismeretlen volt.
Fogorvoshoz is csak akkor mentek, ha a f4jos fogukat ki akartak hazatni. Fogaik-
kal — amig voltak — kiilondsebben nem toérédtek. Protézisiiket viszont mar jobban
megbecsiilik, idénként tisztogatjak, hiszen pénzbe keriilt, s mert tudjak, hogy ma
mar a jo megjelenéshez, az apoltsaghoz a fogmosas is hozzatartozik. Anekdotak
tantiskodnak arrol, hogy idds asszonyok kolcsonadjak egymasnak a mtifogsoru-
kat, ha valamelyikiik templomba vagy temetésre megy. Egy lakodalmi konyhan
nagy nevetés tamadt, amikor az egyik tanyéron a maradékokkal egyiitt egy fog-
sort is talaltak. Alkalmi gazdaja nem kereste.

Gyermekeik igy emlékeztek sziileik szokasaira:

., Mamdék életiikbe se mostak fogat. Edesapdmnak megvot az dsszes foga,
mikor meghalt, de életibe nem mosott fogat. Edesanyamnak meg teljesen
fiatalon elromlott mind.” (11. b)
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., Nagyanydmnak nem volt egy foga sem 15 évig, de mindent megevett. O is
akkor mosott fogat, ha fogorvoshoz ment. Egy fogkeféje volt, és egy életen
at elkiserte.” (111. b)

., Aput soha nem lattam, hogy mosott volna, anyunak nagyon régota van
protézise, latom, hogy tisztitja. Mikor foga vot, nem mosta ilyen gyakran.”
(I. ¢)

Apu alkalmanként, ha megy a templomba, akkor megmossa, hogy szé-
pen fényeljen a koronaja. Anyunak kivevés van [protézis], s ¢ gyakrabban
mossa. Azelott nem volt ilyen divat, nem mosta ennyit!” (I11. a)

., Hat rank nem jellemzé a fogmosas, csak ha megyiink valahova, ezért
nem adunk ki pénzt!” (11. b)

Egyszerti szajapold eszkdz a fogpiszkalo, mindenki ismeri.

Edesapam gyufit faragott, ha a hiis beszorult a foga kozé. Van most is
itthon, de nem sok fogy abbul, a gyufa is megteszi, eltérjiik.” (11. b)

A masodik és s harmadik generacio korében kedvelt a ragogumi.

»A féerjem nem mos fogat, de hat ha valahova megy, utazik, akkor szokott
ragot venni. En most mdr nem, hdt mivel ragjam? Bdr kordbban ettem. Ha
az embernek rossz foga van, akkor csak van egy szdjszaga is, munkahelyen
kellemetlen. Gyerekeknek vettiik elészor, aztan mi is megkedveltiik. Férjem
issza a bort, palinkat is, de ha utazik, zavarja, bekap egy ragot. Nem azért,
hogy attul nem érezni!” (11. b)

A masodik generacio fiatal felndttként, otthonrol elkeriilve ismerte meg a fog-
mosast, de nem valt szerves részévé mindennapjainak.

., Mikor elmentem szakiskolaba tanulni, akkor az ember lesett is el dogokat,
amit jonak tanaltam, azt igyekeztem megtanulni. Ott kezdtem el fogat mos-
ni. Most, ha valahova megyek, orvoshoz, tarsasagba, akkor megmosom,
meg néha hétkozben is, de a férjem nem mossa sose. Mikor terhes votam,
akkor elromlott az Osszes fogam. Megcsindltattam a fogsoromat alulra
egész fiatal koromban, de nem tudtam megszokni. En mosom elvétve, de
nem mindennap, férjem tan miota él se. Nekem nincs fogam, foliil csak
negy, alulrol meg egy, férjemnek meg talan egy van kihuzva.” (11. b)

A varosi kornyezetben szembesiiltek mas tisztalkodasi gyakorlattal, de ezt
mar sajat falujukban nem gyakoroltak, bar 0 épitésii hazaikban fiirdszobat is
épitettek.
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,, Azok a csaladok, akik miiveltebbek voltak, jobban volt fogmosas, teljesen
mads volt naluk, 6k nem ugy nottek fol. Furcsa volt nagyon a bardatnéméknél,
minden este fogat mostak, fiirédtek. O mondta nekem, hogy éndluk mindig
kell. En meg csak lestem, hogy mik vannak. Mikor egyiitt mentiink vala-
hova, akkor én is suvickoltam a kefével. Azért ahogy baratkoztunk, én is
jobban odafigyeltem.” (11. ¢)

A maésodik generacio igyekezett megtanitani gyermekeinek a fogmosast. Az
édesanya, aki magara kevésbe tigyelt, igy mondta:

. En sem tudom rendesen, hogy hogy kell, nem tudom igazan a technikdjt,
csak "Mossatok meg a fogatokat!’ ennyi vot az én tanitasom. Az ovodaban
mutattak meg nekik inkabb. Esténként csak néha szoltam rdjuk, kiilonosebb
hangsulyt nem fektettiink még mi az ilyesmire.” (1. b)

,, Hat azert régen nem volt ilyen nagy fogmosds, mint ami most van.
Nem mostunk minden este fogat. Volt fogkefénk, fogkrém is volt otthon,
megmostuk azert, de nem mindennap. De azért egyszer egy nap illene
megmosni, az biztos. Esténként én is meg szoktam. Van olyan este, amikor
annyira faradt vagyok, hogy én mar most nem, majd reggel. A gyerekeket
kicsi koruktol ugy neveltem, hogy most mar mindennapos legyen, hogy ha
mész fiirdeni, akkor a szadat is ki kell 6bliteni egy kicsit, mert sokkal jobb
az ember kozérzete. Bar a komamasszony otszor mos fogat egy nap, mégis
mindig a fogorvoshoz jar, ugyhogy ugyanmindegy szerintem!” (11. c¢)

A harmadik generacio esetenként mar gyerekként, otthon talalkozott a fogmo-
sassal, de ennek rendszeressége nem volt mindig megfeleld.

,,Nem nagyon voltunk kiskorunkban ennyire raszoktatva a fogmosdsra! En
mar biztosan jobban ra fogom szoktatni a gyerekeimet! Nem kérdezték meg
esténkent, hogy "Mostal-e fogat, fiam?’. Mikor mdr nagyobbak lettiink, akkor
madr nem mentiink ugy el iskolaba, hogy sargallik a fogunk, biidos a lehele-
tiink, utana meg egyre jobban megszoktuk. Jott magatol, ahogy igényesedett
az ember. Szokassa valt, mar nem tudom elhagyni. Gyerekemnek is majd
igénye legyen rd, ne tudja nélkiilozni. Apolt legyen ne csak a kiilseje, hanem
a fogai is. Meg hdat nem mindegy, hogy mit fizetiink a fogorvosnal.” (111. ¢)
,,Nekem ez a szajhigiénia nagyon fontos, annak kéne lenni minden em-
bernek, mert ha beszélsz vele, annal nincsen utalatosabb, rossz latvany, a
rossz fog. Nagy hangsulyt fektetiink arra, az egész csalad, hogy a fogunk
szép legyen. Szodabikarbonaval is megmosom, mert nem fehér, hetente
egyszer.” ,, Fogkefet a lakatlan szigetre is vinnék magammal.” (111. b)
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A fogkefe, a fogkrém, azok fiirddszobai elhelyezése, allapota sokat elarul
a hasznalatrol, annak gyakorisagarol is. Megfigyeléseim tobbnyire alatamasztot-
tak a fent leirtakat: aki ritkabban mossa a fogat, annak olcsdbb fogkrém és fog-
kefe is megteszi; azokat is csak ritkan cserélik. A fiatalok ezzel szemben jelentGs
Osszegeket forditanak a legtjabb reklamokban szerepld termékek megvasarlasa-
ra, és ezeket rendszeresen hasznaljak is, erre tanitjak kisgyermekeiket is. A kiilso
normak belsokké valtak.

A taplalkozaskultara vizsgalata soran nem csupan az étkezési szokasokban,
a heti étrendben, a konyhatechnoldgiaban a kozelmultban bekdvetkezett valtoza-
sokat dokumentalhattam, de a modernizacio, az urbanizacid, a polgari életminta
hatasait is nyomon kovethettem. Ennek szép példaja a mosogatas modjanak, esz-
kozeinek a fejlodése, €és a szajhigiénia iranti igény megfogalmazodasa. Ezek a
folyamatok ma is zajlanak, a mosogatogép gyors elterjedése a bizonyiték erre, és
ez egyben azt is jelenti szamomra, hogy a kutatast tovabb kell folytatni, minden
részletre kiterjedden, csak igy valhatnak iddvel lathatova az innovacid tényleges
hatasai, eredményei.



TANULSAGOK A 21. SZAZAD ELEJEN

A 20. szazad masodik felében a Magyarorszagon, igy Cserépfaluban is bekovet-
kezett politikai, gazdasagi és tarsadalmi valtozasok a mindennapi élet egészét,
benne a taplalkozaskulturat is érintették: megvaltozott az élelmiszertermelés és
a feldolgozas, valamint az étkezési szokasok szamos eleme.

Az eurdpai taplalkozas torténetének korszakolasakor’”” Kisban Eszter az 0j-
kori magyar taplalkozaskultira zar6 évtizedének tekintette az 1960-as éveket.
Cserépfalu taplalkozasanak leirasaval, harom kivalasztott generacio adatainak
Osszehasonlitasaval pontosithatjuk a Kisban Eszter altal megrajzolt képet. Elso-
sorban a taplalkozaskultira 1945-t61 napjainkig lezajlo valtozasait tekintettiik at,
azok okait, és néhany 0j szempontot is bevontunk a vizsgalatba. A tanulmany
egyben problémafolvetés is. Az ok-okozati rendszer, a falvakban a kozelmultban
lezajlott és még ma is alakulé gazdasagi, tarsadalmi folyamatok teljes feltarasa-
hoz ugyanis még tovabbi, célzott munkara van sziikség.

Cserépfalu taplalkozasvizsgalata nyoman a kovetkez6 tanulsagokat emelhet-
juk ki az étkezést befolyasold emberi és koryezeti tényezdket sorra véve Ulrich
Tolksdorf Nahrungsforschung®”® cim{i munkaja nyoman.

Az 6nallo paraszti gazdalkodas folszamolasa €s ezzel egyiitt a mezdgazdasagbol
€16 népesség csokkenése, az ipari munkavallalas alapjaiban alakitotta at Cserépfalu
¢letét, taplalkozasat is. Az onellatasra torekvés helyett mindinkabb az élelmiszer-
ipar, az ¢élelmiszerkereskedelem termékeire tamaszkodnak a haztartasok.

Az 1960-as ¢évek masodik felétdl a jovedelmek egyre kisebb mértékben szar-
maztak a mezOgazdasagbol, a legtobb haztartasban mar csupan a haztajit és a
kiskerteket miivelték meg. A korabbi értékrenddel ellentétben az 1960-as évek
masodik felére végérvényessé valt, hogy a folhalmozas formaja mar nem a fold-
tulajdon. Ehelyett a hazépitésre, a lakberendezésre, ruhazkodasra, gépkocsira,
nagy értékil, nagy mennyiségii haztartasi gép vasarlasara forditottak a csalad

375 KisBAN E. 1984a. 395., 1997b. 436-437.
376 ToLKSDORF, U. 1992.
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megndvekedett jovedelmét. Mindezek a falu felé a kiilséségekben is tiikkrozik az
életszinvonal fejlodését.

Az 1960-as évektdl a n6i munkavallalas a csaladok megélhetésének feltétel-
évé valt. A csaladfo keresete mellett a masodik jovedelemre is sziikség volt az
alacsony bérszinvonal miatt. A TSZ szervezésének korai idészakaban a férfiak
egy része kivalt a hagyomanyos paraszti gazdalkodasbol, és az iparban vallalt
munkat, naponta, hetente ingazott. A nék tobbsége Cserépfaluban maradt, a TSZ-
ben vagy a varrodaban dolgozott, az ingazast kevesebben valasztottak. A nok
atvették a csalad iranyitasat, a pénz kezelésétol a gyerekek folneveléséig minden
gond az 6 vallukra szallt. A férfiak egyediil nem tudtak eltartani a csaladjukat, és
a haztartas koriili munkakbol is kisebb részt vallaltak, mint korabban. A normak
szintjén azonban még mindig a férfi szamit a csaladfonek. A munkamegosztas
sztereotipiai szinte valtozatlan formaban élnek tovabb napjainkban is.

A munkavallalas, az iskolaztatas, az otthonrdl eljaras sok szempontbdl iitko-
z06tt a hagyomanyos ndi szerepekkel, az azokra épiilé csaladi hagyomanyokkal.
Az aktiv, 6nallo, fiiggetlen életre is képes né masként itélte meg a csaladfo és az
id6sek szerepét, véleményét a csaladban. A faluk6zdsség ndi korcsoportja helyett
a munkatarsak kore lett az egyik legfontosabb viszonyitasi csoport, amely néze-
teivel, normaival hatast gyakorolt rajuk. Mindez bdvitette a n6k ismereteit, kap-
csolati korét. A munkavallalas mellett azonban — akar elkoltdztek a falubol, akar
helyben maradtak — a haztartas vezetése, a csalad ellatasa, a gyermekek nevelése
tovabbra is a n6k feladata maradt. Sokaknak maig jelent6s problémat jelent, mi-
ként oldja fel ezt a szerepkonfliktust. Hogyan allja meg a helyét a hagyomanyos
(né/anya) szerepben, egyszersmind modern dolgozd néként? A falu, a kdzosség,
a csalad mindkét szerep betdltését elvarja téle.

A hagyomanyos normarendben az egyik legfontosabb érték a csalad, bar az
utdbbi évtizedekben ennek a jelentése is modosult. Szinte mindenhol a kiscsalad
valt altalanossa. A korabbi nem és kor szerinti munkamegosztas részben felbomlott.
A csalad ma mar igyekszik elzarkozni a falu tarsadalmatol. A munkavégzésben, a
kikapcsolodasban, az tinneplésben is csak sziikebb kor vesz részt. A gyermekagyas-
nak az utobbi tiz-tizenot évben mar csak a sziilok féznek, de tobb csaladban mar
ezt a szokast is teljesen elhagytak. Egy masik példa: a kdzdsen végzett munka te-
kintetében leépiiltek a disznotorok is. A kdlcsonds segitségnytjtason alapuld kdzos
munkavégzés mar csak a lakodalmak és az épitkezések idején él.

Atértékel5dott a sziil6-gyermek kapcsolat is. Az 6nallo keresettel rendelkezd,
gyorsan sajat haztartast alapité fiatalokra nézve csokken a sziil6i befolyas mérté-
ke, a fiatalok 6nmegvaldsitasa kap nagyobb hangsulyt, akar a sziil6i életszinvo-
nal rovasara is. Az 0j haztartasok megalapitasat a sziilok tobbek kdzott ételajan-
dékokkal is segitik, bizonyos maguk termelte nyersanyagokat (hus, burgonya,
tojas stb.), nagyobb tételben adnak gyermekeiknek, hogy a fiataloknak ezekre
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se kelljen 1d6t, pénzt forditaniuk. A harmadik generaci6 ugyanis mar nem tudja
kell6 intenzitassal megmiivelni a kerteket, a haztaji foldeket. Sokan nem tartanak
haziallatokat sem.

Az iddsek helyzete is megvaltozott a falu tarsadalman beliil, csokkent a k6zos-
ségen beliili iranyitd szerepiik. Ennél azonban sokkal sulyosabb probléma, hogy
a tobbgeneracids csaladok felbomlasaval, az elvandorlassal jelentésen megnétt
a maganyosan ¢l6 idés emberek szama Cserépfaluban. A csaladi tamaszt nélkii-
16zve sok esetben az idések gondoskodnak magukrol a nyugdijuk egy részéért,
illetve az allam vallalja at ezt a szerepet. A munkaba jar6o nok csak a hétvégén, a
szabadidejiikben tudnak id6s csaladtagjaikrol gondoskodni. Korabban ez a min-
dennapi tevékenységiik része volt, és nem tekintették kiilon feladatnak. A munkat
vallalé n6k azonban munkaidé utan, csak a sajat haztartasuk ellatasa mellett/utan
tudnak segiteni sziileiknek, nagysziileiknek. Hétvégenként tobb napra is elegendd
készételt visznek a veliik nem egy konyhan €16 idéseknek. A sziil6-gyermek kap-
csolat a masodik generaciot sajatos ,,kiszolgald” szerepbe kényszeriti: a korabbi
normaknak megfelelden — a sajat haztartasa mellett — ellatja az elsé generacio
id6s tagjait, és ételajandékokkal segiti a csaladot alapitdé harmadik generaciot is.

Az els6 és a masodik generacid szamos tagjanak szembesiilnie kellett azzal
a ténnyel, hogy nem szamithat gyermekei segitségére, mivel azok a falutol ta-
vol élnek. Szamukra a fiatalok tamogatasa lett az igazi életcél. Hétkdznap ritkan
féznek maguknak, inkabb megrendelik az ebédet. Hétvégén viszont hazavarjak
gyermekeiket, szépen megteritett asztallal, tinnepi ételekkel fogadjak dket. A na-
gyobb teriileti mobilitas szétdarabolta a csaladokat, igy megnétt az egyes csaladi
Osszejovetelek jelentdsége. Ezeknél a csaladoknal a masodik, illetve a harmadik
generacio kevéssé vallal ,,kiszolgald” szerepet a csaladi munkamegosztasban.

A hazajar6 csaladok kozvetitenek a falu felé mind az alapanyagokban és a tech-
nologidkban, mind az étrend terén. Szamukra mar fontos szempont az egészsé-
gesség, a valtozatossag, a gyors elkészithetdség. Ezeket probaljak meghonositani
az elsé és a masodik generacio falusi konyhdaiban is, megerdsitve a kiilonb6z6
kommunikacios csatornakon a falut érd, hasonld informaciokat. Sajatos kapcso-
lat fedezhet6 fel az elsé és a harmadik generacio kozott az Gjitasok megitélése
és elfogadasa terén. Ahol a rokoni szalak megerdsitik a viszonyt, ott a harmadik
generacio hatassal van az idésebbekre. A nagysziilok szivesebben kovetik az uno-
kak altal kozvetitett mintakat. Téliik konnyebben elfogadjak az 10jitd szandéku
tanacsokat. Hatasukra olyan élelmiszereket is megvesznek a boltban, amelyeket
egyébként nem valasztananak.

Az elsé generacié szamara a munka, az allando tevékenykedés az élet értelmét
jelentette. A 20. szazad kozepéig a gyermeknevelés egyenld volt a munkara neve-
Iéssel, a gyermekek mar a kisgyermekkortol kivették a résziiket a nemek szerinti
munkamegosztasbol. A lanyok az anyjuktol, a nagyanyjuktol ellesték a f6zés egyes
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1épéseit. S mert céltudatosan nem tanitottak Oket, sokan csak hazassagkotésiik
utan, az anyosuk iranyitasa mellett kezdtek el f6zni, kenyeret siitni. A masodik
generacio a szorgalom helyett az eredményességet, a jovedelmezdséget tekinti
a legfontosabb értéknek. Ok mar iskolazottabbak, s részben eltavolodtak a me-
zO0gazdasagi munkatol. A masodik generacid a korabbiaktol eltérd koriilmények
kozott nott fel: ideje jelentOs részét az iskolaban, tanulassal toltotte, a haztartasi
munkakbol kevéssé vette ki a részét, sokan mar fiatalon munkaba jartak. A ma-
sodik generacio mar nem tanulta meg az sszes paraszti ndi munkat, igy az egyik
legfontosabbat, a kenyérsiitést sem. Az elsé generacio tagjai fokozatosan kidre-
gedtek ebbdl a nehéz fizikai munkabdl, nem volt, aki a helyiikre alljon. Az els6
generacio nem adhatta tovabb ezt az életfontossagu tudast, de mar nem is nagyon
volt rd igény. Az 1950-60-as évektdl a boltbol, pénzért vasaroltak a kenyeret. Né-
hany évtizeddel korabban ez még elképzelhetetlen lett volna Cserépfalu életében.
A harmadik generéci6 szamara a munka mar nem cél, hanem eszkoz. Ertékrend-
jikben az anyagi gyarapodason til a miivelodés, a hasznos szabadidé-eltoltés is
megjelenik. A bér, a munkaért kapott pénz atformalta a gondolkodasukat: a legfobb
értékméro lett.

A Cserépfaluban €16k kiilonbozoképpen itélték meg a munkahelyen végzett és
az otthoni munkat. A munkahelyen végzett munka értékét az adta, hogy jovedelmet
kaptak érte, minden mas munka csak ezutan kovetkezett a rangsorban. A masodik,
de foleg a harmadik generacié mar ugy nétt fel, hogy gyermekkoraban elkiiloniilt
egymastol a jaték és a munka. A gyermekek legfobb feladata a tanulas lett, emellett
kikapcsolodasként jatszottak, és csak néhany haztartasi munkaban segitettek sziile-
iknek. Nem vettek részt mindenben, példaul a f6zés teljes folyamatat sem feltétlentil
kisérték figyelemmel, nem tudtak annyi ismeretet ellesni, mint a sziileik. A férjhez
mend lanyok nagy része nem tudott fozni. Anyosatol nem akarta megtanulni, igy
csak a sajat konyhajaban, a maga karan szerezte tapasztalatait. A csalad, az anya,
az any0s helyett sokkal nagyobb hatast gyakoroltak egymasra a n6k a munkahely-
ikon: f6zési tanacsokkal, receptekkel, otletekkel segitették egymast.

A paraszti gazdalkodas menetének megfeleléen az els6 generacio szamara ma-
gatdl értetddo volt, hogy a haztartasi munka kitolti a hétkdznapok jelentds részét.
A masodik és harmadik generacio a munkaidé letelte utan, illetve a hétvégéken
tudta ugyanezeket a teenddket ellatni, igy ahol csak lehetett, probaltak megrovi-
diteni az elvégzendé feladatok sorat. Egyfeldl bizonyos munkakat elhagytak, és
pénzért megvasarolhatd szolgaltatasokkal potoltak Oket; masrészt gépesitették a
haztartast. JelentOs 0sszegeket fektettek az alapanyagok eldkészitését, feldolgo-
zasat meggyorsitd kisgépekbe. A harmadik generacid a kiskertek miivelésével
¢és a haziallatok tartasaval is felhagyott. A sziiloktdl illetve a boltbol szerzi be az
alapanyagokat. Az els6 generacioval szemben nekik mar nincsenek fenntartasaik
a boltbdl vasarolt élelmiszerekkel szemben.
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A munkahely és az otthon szétvalasa sajatos idészemléletet eredményezett.
Mas normak szerint viselkednek a munkahelyen és masként otthon. A munka-
id6 — amelynek fogalma korabban nem létezett — mellett megjelent a szabad, ko-
tetleniil felhasznalhat6 1d6 is, amelynek hasznos eltoltéséhez nem allt rendelke-
zésre semmilyen kész minta a mualtbol. Munkaidé alatt a munkahelyen elt6ltott
id6t értették. Az ingazas, a haztartasi munka pedig mar a dolgozo6 nék szabadide-
jét toltotte ki csaknem teljes egészében.

Mindez tehat az id6 atértékel6dését jelentette bizonyos tekintetben.’”” A pa-
raszti haztartdsban még nem volt igazan nagy jelentdsége az dranak, hiszen a
haztartasi munkak menete szabta meg az id0 beosztasat, tapasztalatbol tudtak
példaul, hogy mikor kellett bevetni a kenyértésztat, nem mérték, hogy addig
mennyi id6 telt el.

A munkaba allassal a munkaidé a nap meghatarozott részére terjedt ki. A hét-
koznapok mellett mindenkinek, még a mezdgazdasagban dolgozoknak is, bizto-
sitottak a szabad hétvégét, igy példaul a lakodalmak idépontja is fokozatosan eh-
hez a munkarendhez igazodott. Az évszakhoz, a gazdalkodas menetéhez k6tddo
idészemlélet csak a szabadidében végzett kerti munkanal maradt meg.

Atalakult tehat — raadasul meglehetésen gyorsan — a falusi haztartasok id6-
rendje. Ez befolyasolta a napirendet, de mindez tiikkr6z6dik az étrendben, az étke-
zési szokasokban is. A heti étrendben szerepl6 ételek kivalasztasakor a masodik
¢és a harmadik generacio figyelembe veszi az elkészitésére forditandd idé meny-
nyiségét is — ezt az adatot egyébként a legtobb altaluk hasznalt szakacskonyv is
feltiinteti. A haztartasi gépek alkalmazasaval is az a cél, hogy megkdnnyitsék
a munkat, ezzel egyiitt leroviditsék a f6zésre forditando idot.

Az 1d6tényez0 az egyik fontos szempont a félkész vagy készételek megvasarla-
sakor is. A bolti ellatottsag javulasaval egyre tobb, az élelmiszeripar altal eldallitott
terméket fogyasztanak falun is, kovetve a varosi mintat. Kedveltek a konzervbol
gyorsan elkészithet6 ételek, a mirelit aruk, a szaraztésztak, a levesporok.

A hétkoznapi étkezési alkalmak, azok idOpontja, szervezettsége is tiikrozi a csa-
lad hétkoznapi idobeosztasat. Azokban a csaladokban, amelyekben a férj is és a
feleség is dolgozik, a foétkezések koziil a reggeli és az ebéd veszit a korabbi je-
lentségébol. A hétkdznapi reggelinek nincsenek szervezett keretei: ki mikor indul
munkaba, akkor eszik par falatot. Sokan egyaltalan nem is reggeliznek semmit.
Délben nem tartozkodnak otthon. A koriilményektdl fliggéen vagy a munkahelyi
ebédet, vagy az otthonr6l magukkal vitt hideg élelmet fogyasztjak el. Nem féznek

377 A tradicionalis tarsadalmak id6belisége feladatorientalt, az id6 nem valaszthato le az
éppen aktualis tevékenységek rendszerétdl. Lasd: INGoLp, T. 2000. A modern tarsa-
dalmakban — kiilondsen az ipari bérmunka kialakuldsa idején — az id6felfogasra sokkal
inkabb cél- és profitorientalt, a racionalis iddszemléletmod a jellemz6. A két szemlélet
konfliktusardl és valtozasrol 1lasd: THomsoN, E. P. 1990.
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mindennap. A leggyakoribb az, hogy két egymast kdvetd napon ugyanazt az ételt
fogyasztjak. Az étkezés idépontja akkor sem dél, ha a haziasszony f6z. Inkabb a
délutan, a kora este, miutan hazaértek a munkabol. A hétvégéken, illetve a sza-
badsaguk ideje alatt viszont arra térekednek, hogy mindharom foétkezésen egyiitt
egyen a csalad, mivel a kozos étkezés a csalad Osszetartozasat hivatott kifejezni.

A 20. szazad masodik felében — a paraszti gazdalkodasban korabban betoltott
jelentéségéhez képest — atalakult a pénz szerepe is a falusi haztartasokban. Az id6
és a pénz értékének modosulasa Osszefiigg egymassal. Az emberek a munkahe-
lyeken t6ltik napjaik jelentds részét azért, hogy pénzt keressenek. Az eléteremtett
pénz egy részét pedig haztartasi gépekbe fektetik, hogy példaul az el6készitést, a
fozést megkonnyitsék, és idoben lerdviditsék. 1d6t aldoznak arra, hogy pénzhez
jussanak, a pénzt viszont részben arra koltik, hogy tobb idejiik, hogy szabadide-
jik legyen. Szabadidejiikben otthon pihennek, sok id6t toltenek televiziozassal,
a fiatalok kirandulnak a kdrnyéken. Kevesen vannak, akik megtehetik, hogy kiil-
foldre utazzanak nyaralni, sielni.

Ez az ujfajta értékrend — varosi, polgariasult mintaival — érvényesiil ma mar
Cserépfaluban is. Szemléltetésiil: a lakodalmi el6késziilet fontos eseményei vol-
tak a kenyér-, a kalacssiités és a csigacsinalas, amelyet tarsasmunkaban végeztek
a meghivottak. A kenyérsiitést az 1970-es évektdl, a csigacsinalast az 1980-as
évektdl hagytak el Cserépfaluban. Helyettiik péktdl, illetve csigacsinald speci-
alistatol rendelik meg a sziikkséges mennyiséget, és fizetnek érte. A segédkezd
rokonsag munkajat mar nem veszik igénybe ezeknél a miiveleteknél.

Az 1960-as évek kozepéig a falvak torekedtek az dnellatasra az élelmiszerter-
melés és feldolgozas tekintetében. A kozellatas javulasaval, az 1970-es évektol
érezheté az életszinvonal emelkedése, a fogyasztas mennyiségének novekedé-
se. A vasarolt aru ekkor még csak kiegészitette, napjainkra viszont gyakorlatilag
meghaladja mennyiségében az otthon eldallitott élelmiszereket. Példaul a korab-
bihoz képest tobb cukrot vettek, igy sokféle befbttet, lekvart tudtak késziteni,
emiatt visszaszorult az addigi egyetlen lekvarféleség, a szilvalekvar. A krémes
stitemények is ebben az id6ben terjedtek el.

A szolgaltatas szinvonalanak fejlodésével a helyiek a legalapvetobb élelmi-
szerek bolti megvasarlasara is attértek. Igaz az idések csak akkor kezdték a ke-
nyeret boltbol venni, amikor mar nem voltak képesek a nehéz munkat elvégezni.
A bolti aru mindsége joval gyengébb volt annal, mint amit maguk készitettek,
emiatt nagyon nehezen is szoktdk meg, és még ma is nosztalgidval gondolnak
arégi kenyerekre.

A masodik és a harmadik generacio szamara a vasarlas az élelmiszerek, az
alapanyagok beszerzésének teljesen természetes formaja lett, és nagyban hozza-
jarult az étrend valtozatosabba valasahoz. A bolti kinalat és a rendelkezésre allo
pénz sziikségtelenné tette szamukra, hogy minden korabbi néi munkat megta-
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nuljanak. Nem tudnak kenyeret siitni — s6t, sokan még a kelt tészta készitésétol
is idegenkednek. Nem tartanak tehenet, nem ismerik a tejfeldolgozas menetét, a
befottek elterjedésével nem aszalnak gyltimolesoket, a piaci zoldségkinalat mel-
lett a kertek miivelése is kezd hattérbe szorulni. A masodik és harmadik generacio
olyan ¢lelmiszerekre is inkabb pénzt kolt, amelyeket otthon is el6allithatna. Ismét
csak azért, hogy id6t takaritson meg. Sokan a levestésztat is a boltban vasaroljak
meg. A disznovagas e téren kivételnek szamit. Az elkészitett termékek valtoztak
csupan: kevesebb hust flistolnek fol, tobb kolbaszt toltenek. Egyébként azonban
alig veszitett jelent0s€gébdl.

A taplalkozaskultura targyi hattere is valtozason ment keresztiil az elmult id6-
szakban. Hattérbe szorultak és elvesztették eredeti funkcidjukat a tradicionalis
technologiakhoz (kenyérsiités, tejfeldolgozas) kapcsolodd eszkdzok. Az 1960-as
évekre a sparheltet, a takaréktiizhelyet — amelyhez az els6 generacid a f6zési és
flitési funkcid egyesitése miatt ragaszkodik —, a gaztiizhely valtotta fol a masodik
generacid konyhdaiban. Ezen gyorsabban, egyszertibben lehetett f6zni. Az 1] épitke-
z¢ések nyoman az 1960-as években a kemencék tobbségét is elbontottak, de a lako-
dalmak alkalmaval a mai napig hasznaljak a megmaradtakat. A keramia edényekbdl
disztargy vagy taroloedény lett. A dagasztotekn6t a disznovagaskor hasznositjak.
Egyfajta befektetéssé, presztizslehetdséggé, felhalmozasi formava valtak az étkész-
letek, a poharkészletek, amelyek nagy részét a hazaspar lakodalmi ajandékba kapta.
Szinte minden haztartasban van mar hétkdznapi €s tinnepi teriték is.

Atalakulasaval az ételkészités helyszine, a konyha is az életszinvonal emel-
kedését tiikkrozte. Az 1970-es évektdl divat lett a konyhaszekrénysor, az 1980-as
évektol pedig — kiilon helyiségként is — megjelent az ebédlo és benne az ebédlo-
butor. A gaztiizhellyel egyiitt a masodik generacid konyhajaban jelent meg elo-
szOr a hlitégép is, amely a romlandé ételek tarolasanak problémajat oldotta meg.
Az 1980-as évek kozepétdl forradalmi valtozast hozott a tartositasban a hiitélada.
A diszndvagas menetét gyorsitotta a kézzel tekerhetd hurkatolto és a hiisdaralo
elterjedése az 1960-as évek elején. A hazimunkat kdnnyitik meg a masodik és a
harmadik generacié szamara a kiilonféle elektromos kisgépek. Ezek tobbsége ma
mar minden haztartasban megtalalhato. A kereskedelmi kinalat, a reklamok a fenti-
eken tul olyan befektetésre is 6sztonzik az embereket, amelyek gyakran csak presz-
tizs értékiiek. Nelkiilozhetd lenne példaul a mikrohullamt siit6, mivel rendszerint
csak melegitésre hasznaljak; am jol lathat6 helyen elhelyezve, leteritve, a tetejére
helyezett vazaval a jolétet hivatott megjeleniteni.

A n6k nagyobb mobilitasa, a falu informacids csatorndinak a kiszélesedése,
a bolti élelmiszerkinalat az izlésvilagot is atalakitotta.

Az els6 generacid ragaszkodik a rég megszokott ételtipusokhoz, az altala
hagyomanyosnak vélt formak megdrzésére torekszik. Csak a legsziikségesebb
¢lelmiszereket vasarolja meg, fogyasztoi magatartasat a reklamok kevéssé befo-
lyasoljak. Nem feltétleniil akarja étrendjét valtozatosabba tenni.
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A masodik és kiilondsen a harmadik generacio ezzel szemben tudatosan vezet
be Ujitasokat. Heti étrendjiiket a bolti kinalat is befolyasolja. Az ) gépek, az uj
eljarasok is az ¢ konyhaikban tiinnek fol leghamarabb. A harmadik generacid
szamara az egészségesség is fontos szempont. A média hatasara figyelnek arra,
hogy megfeleld mennyiségii vitamint, fehérjét stb. fogyasszanak. Keriilik a zsi-
ros, fiistolt husos ételeket.

Az élelmiszeripari termékek, a bolti valaszték, a kdzétkeztetés kinalta étrend
révén a falusi emberek részben mar eltavolodtak az élelmiszertermelés és a fel-
dolgozas folyamatatdl, izlésvilaguk jelentdsen egységesiilt. Az étellel valod kap-
csolatuk lazabba valt. Mar nem feltétleniil tudjak, hogy hol, hogyan késziilt az
ennivald. A tartdsitassal, a fagyasztassal megszlnt az ételek szezonalitésa is.

A megvaltozott targyi, idobeli feltételek atalakitottak az étkezési szokasokat
is. Az ujkorban kialakult harmas étkezési rend az utobbi évtizedekben felborulni
latszik: az iskolaba, munkaba jaras folboritotta a hétkoznapi reggeli és ebéd for-
majat. Uj alternativat a kozétkeztetés jelent, ebben az esetben viszont a csalad
egyes tagjai egymastol tavol, kiillon-kiilon étkeznek.

Reggelire, vacsorara a boltbdl vasarolt hideg élelmiszereket esznek. Nem
minden haziasszony f6z mindennap, €s nem feltétleniil f6znek két fogast. A leves
gyakran elmarad, f6leg a harmadik generacional. A levesnek az ételsorban az
ujkor ota meglévo elsdsége is megkérddjelezddott.

A hétkdznapokkal ellentétben a vasarnapi, tinnepi étrend az els@ generacio
altal is hagyomanyosnak tartott formakat 6rzi. A hétvégi haromszori étkezés csu-
csa, a vasarnapi ebéd elsé fogasa tovabbra is a hisleves mindharom generacional.
Ezt valamilyen htsétel kdveti koritéssel, végiil pedig a siitemény jon.

A masodik és harmadik generacio kdrében megvaltozott az étkezés menete is.
Mar nem hangstlyozzak az tilésrenddel, az ételszedés sorrendjével (is) a csaladfo
elsOségét. A figyelem kdzéppontjaba mara a gyerekek keriiltek: 6k kapjak a leg-
finomabb falatokat.

A kozétkeztetésben latott minta hatasara a teriték polgariasult: egyre tobb
helyen hétkdznap is teritenek kést, villat és lapostanyért is. Az els6 generacio
viszont ragaszkodik a mélytanyér és a kanal kizarolagos hasznalatahoz. A kdzos
talbol valo étkezés — bizonyos ételek, foként tésztafélék esetében — koriikben
maig fennmaradt.

Végezetiil megallapithatd, hogy a polgari, varosi mintak hatasara Cserépfa-
lu taplalkozasa napjainkra nagymértékben egységesiilt. A lokalis tarsadalmi kii-
l6nbségek kiegyenlitodtek, de az egyes generaciok kozotti kiilonbségek még jol
lathatok. A Cserépfaluban végzett mikrovizsgalat eredményei, az itt megfigyelt
tendenciak érvényessége valosziniileg kiterjeszthet6 a hasonlo sorsu és helyzetli
telepiilésekre is. Ennek igazolasara azonban a Biikkalja térségében még tovabbi
helyi — részben szocioldgiai alapti — kutatasokra lesz szlikség.
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OLD AND NEW ELEMENTS IN CSEREPFALU’S
KITCHENS

SUMMARY

Political, economic and social changes in the second half of the 20" century in
Hungary, and so in Cserépfalu, a village in Borsod-Abatij-Zemplén county affect-
ed every aspect of daily life, the dietary culture included: food production, food
processing and several elements of the dietary habits have undergone dramatic
changes. In terms of culture, there is a gulf between today’s old and young popu-
lation, which would have been unimaginable in earlier times. A life model, which
remained peasant but mixed with urban elements, is found simultaneously in each
age group, however not at the same extent. I choose Cserépfalu as a subject of my
research due to personal reasons: I have been visiting the village regularly since
1989, and I have married a man from the village in 1996. During this long time I
had the opportunity to get to know the inhabitants and I gathered a lot of experi-
ence. | had to learn many habits and activities in order to meet local requirements.
At the same time, my status as outsider safeguarded the distance: I was not born
there and I am not a reformed. Being an observer from outside, [ noticed several
details, which are considered as natural facts by the local population.

I selected the period between 1945 and 2000. These dates are not attached to
any ethnographic landmark. The period is however a sufficiently broad space
of time, so that it allows us studying the period between 1960 and 1970 and the
end of processes of modern times in the history of dietary culture as suggested
by the literature. We carry out this study by grasping the changes in the dietary
habits of a concrete village, Cserépfalu. This is the first time that the case-study
of a concrete village has been carried out for researching the dietary habits in the
recent past and present. The subject has never been studied so profoundly neither
abroad, nor in Hungary so far.
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In accordance with the given laps of period, I selected my informants among
the members of three generations, mainly from the circle of my acquaintances.
It was an important aspect in their selection to find members of the same fam-
ily, if possible representing three generations. I drew up guiding instructions for
data collection and made interviews based on these questions. But I asked such
questions too, which were linked to the subject of eating in a broader sense, such
as the affects of urbanisation and modernisation, for example oral hygiene, dish-
washing, waste-treatment. For the survey of the individual households I set up
a list of objects linked to eating and diet and I was looking for similarities and
differences between the generations mainly based on recent data. Cooking skill,
talent and routine of a person, of a housewife, the habits and taste of the family
make the meals of a family individual within the framework set by the given
macro- and microeconomic and social environment. Some procedure, the used
ingredients, the order of the courses, the course of a meal may be modified within
certain limits. I tried to interpret the phenomena by the descriptions. By highlight-
ing the changes, by comparing the dietary habits of certain periods and genera-
tions, I tried to reveal those processes, which led to today’s eating habits. Based
on my fieldwork it seems that the image made about diet is multicoloured even in
such a small community. I documented different views and routines for the most
subjects dealt with. Therefore, I frequently quote the informants’ words they told
during the interviews. Through the quotations I want to present the person who
lives with the habits, executes the acts, who cooks and eats the food. Research of
dietary habits has not paid much attention to this important “factor” so far.

The kitchens’ state of supply with utensils has fast improved during the past
fifty years. At the side of the traditional cooking range, or replacing it, the gas
cooker made cooking faster and easier from the sixties onwards. Parallel to the
spreading of gas cookers, ovens disappeared, which process illustrates the big-
gest change in the organisation of households in our examined period: due to the
lack of ingredients and of women’s work, bread is no more baked at home: bread
is bought in the shop. The decision was made under the pressure of economic
circumstances and not without emotions. They failed to keep up the routine of
bread-baking any longer and today neither the skill nor the utensils are in use.
The bought bread does not carry the same symbolic as the home-baked bread
did, being staple food in those days. The sliced loaves wrapped in nylon bags are
treated differently and they don’t have a distinguished role during meals. Some
ovens still function in the village, to supply bread for weddings. Unlike bread-
baking, pig sticking has not lost any of its importance; the villagers strive for
self-sufficiency in their meat supply. The example of the feasts on pig-killing day
allows showing the self-imposed seclusion of the small family from the relatives
and the village community, as it is the case during festivities and in activities
based on mutual help.
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Fridges and freezers made food conservation safe. Since food, even dairy
products can be kept longer nowadays, diet became more diversified. Freezers
have been spread in Cserépfalu during the last ten-fifteen years. Their importance
has to be emphasised because they affected the complete system of diet. The new
form of conservation allows keeping seasonal food, which normally used to be
eaten fresh. Availability of food-stuff does not depend on the seasons any more.
Freezers influenced the trend in taste: today almost no smoked meat is eaten.
Varieties of meat dishes are prepared with frozen, fresh meat. Electric appliances
in the households of the second and third generation serve not only practical pur-
poses; they are objects of representation and a kind of investment too. Dishes and
dinner-sets had the same function in the households of the first generation.

Table manners follow urban middle-class at a less extent. Complete dinner-
sets are used only on festive days and certain dishes are spooned out from the
common bowl!

Compared to the daily eating practice, food preparation for weddings, the
kitchen, the way of eating and dish-washing maintain older forms.

No new food-stuff turned up in the studied period but some ingredients are
considered as old-fashioned and are no more used, like millet and corn. The food
stock has considerably changed. Soups and noodles were earlier everyday cours-
es on the table. Today they are less important and are not prepared in as many
varieties as before. New recipes are used mainly for meat-dishes and cakes.

The food industry and commerce had the biggest impact upon the dietary cul-
ture of Cserépfalu. Today they have abandoned their aim for self-sufficiency; in-
stead, they buy several ingredients, processed and ready-to-eat food in the shop.
Earlier, they used to prepare themselves these types of food, like different kinds
of noodles. Money and time are valued in a different way by each generation.
Nowadays, the quantity of purchased food exceeds the amount of home-made
food. The generations have differing views on this fact: the youth is more open
for novelties.

One of the biggest social transformations in Cserépfalu occurred when wom-
en went to work. Both the organisation of the households and the dietary habits
were affected. Families consisting of several generations dissolved and the state
replaced the employed women in the task of caring for the elderly and the young
children. Many eat in canteens. This is a new option in the weekly order of meals:
communal feeding is an innovation factor in the dietary habits in Cserépfalu.
Employed middle-aged women are able to help their parents and children only
in their leisure time, during week-ends, beside their own household chores. On
week-ends they cater cooked food for several days for the elderly who live in
separate households; they often help their children with food-presents. Families
of the second and third generation have their breakfast and mostly their lunch
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away from home during the week. They pack cold food or eat in the canteen of
their working place or in the school. On weekdays the family meets only during
dinner, which is either cold food or a cooked meal of one or two courses. They
are equivalent; it depends on the family’s habit, which one is served. A signifi-
cant transformation takes place in the weekly dietary order, in the composition
of dishes, which represents one of the milestones in the closing down of modern
processes in the history of diet. The soup’s status as starter is no more stable: it
is not served every day in every household. Unlike everyday meals, however, the
Sunday’s and festive menus of all three generations show a homogenous picture:
the order of courses is set following the same standard.

Following urban patterns, the dietary culture in Cserépfalu becomes more ho-
mogeneous, however later in time. Social differences have faded but differences
between the generations are well documented. Some archaic elements are main-
tained, which make the diet more diversified. Further research in similar deep-
ness is required to be able to generalize the results and to describe today’s dietary
habits of the small region Biikkalja.



ALTE UND NEUE ELEMENTE IN DEN KUCHEN IN
CSEREPFALU

Die in der zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts stattgefundenen politischen, wirt-
schaftlichen und gesellschaftlichen Anderungen in Ungarn, und so auch in Cse-
répfalu im Komitat Borsod-Abatij-Zemplén, haben das Alltagsleben in seiner
Ganzheit und darin die Erndhrungskultur auch betroffen: Nahrungsmittelproduk-
tion und -verarbeitung, sowie zahlreiche Elemente der Erndhrungsgewohnheiten
machten eine Anderung durch. Auf kultureller Ebene trennt eine so tiefe Kluft
die heutige dltere und jliingere Bevolkerung voneinander, die frither unvorstellbar
war. Das noch bauerliche und bereits stddtische, biirgerliche Lebensmodell ist
im Leben der einzelnen Altersgruppen gleichzeitig, obwohl nicht in gleichem
Masse, priasent. Als Ort fiir meine Forschung habe ich aus personlichen Griinden
Cserépfalu gewihlt: ich besuche das Dorf regelméifBlig seit dem Jahr 1989 und
1996 habe ich einen Mann aus der Ortschaft geheiratet. In dieser langen Zeit habe
ich die Dorfbewohner kennengelernt und viel Erfahrung gesammelt. Ich selber
musste zahlreiche Brauche und Tétigkeiten erlernen, damit ich den Erwartungen
entsprechen konnte. Gleichzeitig konnte ich als AuBlenstehende die Distanz zum
Dorf wahren, schon dadurch, dass ich nicht in Cserépfalu geboren und nicht re-
formiert bin. Als ,aullenstehende Beobachterin’ wurde ich auf viele Einzelheiten
aufmerksam, die fiir die lokale Bevolkerung vollig natiirlich waren.

Anfang und Abschluss der gewihlten Periode vom Jahr 1945 bis 2000 ent-
sprechen keinen Wendepunkten im ethnografischen Sinne. Immerhin ist die Zeit-
spanne breit genug, damit die aufgrund der Fachliteratur in der Geschichte der
Eméhrungskultur geschilderte Periode zwischen den Jahren 1960—70 und diese
neuzeitlichen Prozesse abschlieBende Periodengrenze, im Hinblick auf die An-
derungen in der Erndhrungsgewohnheiten in einem konkreten Dorf, in Cserép-
falu untersucht werden konnen. Noch nie hat die Erndhrungsforschung die nahe
Vergangenheit und die Gegenwart — aufgrund des Beispiels eines konkreten Dor-
fes — so tiefgehend gepriift, weder im Ausland noch in Ungarn.
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Den festgesetzten Periodengrenzen entsprechend habe ich meine Datenver-
mittler aus drei Generationen gewdhlt, in der Mehrheit aus meinem Bekann-
tenkreis. Bei der Selektion der Datenvermittler war die Verwandtschaft unter
ihnen ein wichtiger Gesichtspunkt. Wo es moglich war, habe ich alle drei Ge-
nerationen befragt. Mit Hilfe eines von mir zusammengestellten, unverbindli-
chen “Wegweisers zum Datensammeln” habe ich Interviews gemacht, und stellte
auch Fragen, die meiner Meinung nach mit dem Themenkreis der Erndhrung im
weiteren Sinne verbunden sind, und auf die Auswirkungen der Urbanisierung
und der Modernisierung deuten, wie Mundhygiene, Abwaschen, bzw. Abfallbe-
handlung. Zur Ermessung der einzelnen Haushalte habe ich ein Verzeichnis der
im Erndhrungsbereich beniitzten Gegenstinde zusammengestellt, und ich suchte
Ahnlichkeiten und Unterschiede zwischen den einzelnen Generationen aufgrund
von rezenten Angaben. Innerhalb des von der makro- und mikrowirtschaftlichen
und gesellschaftlichen Umwelt bestimmten Rahmens macht das Kénnen, der Ta-
lent und die Erfahrung der Hausfrau im Kochen, sowie die Gewohnheiten und der
Geschmack der Familie die Erndhrung einer Familie individuell. Innerhalb von
gewissen Rahmen konnen einzelne Verfahren, die Zutaten, die Reihenfolge der
Speiseordnung sowie der Ablauf der Mahlzeiten Anderungen aufweisen.

Mit den Beschreibungen habe ich versucht, die einzelnen Phdnomene zu deu-
ten. Mit der Hervorhebung der Anderungen, mit dem Vergleich der Ernihrung
von Generationen und in einzelnen Perioden habe ich versucht, diejenigen Ab-
laufe zu ergreifen, die zur Entfaltung der heutigen Erndhrungsgewohnheiten ge-
fithrt haben. Aufgrund meiner Feldarbeit habe ich bei den meisten bearbeiteten
Themenkreisen die verschiedenen Standpunkte und Praktiken dokumentiert, das
Bild iiber die Erndhrung ist ja sogar in einer so kleinen Gemeinschaft sehr farben-
reich. Um dies zu unterstreichen, zitiere ich zahlreiche Sitze aus den Interviews
wortwortlich. Mit Hilfe der Zitate mochte ich die Person vorstellen, die die Ge-
wohnheiten erlebt, die Handlungen ausfiihrt, die Speisen kocht und verzehrt. Bis
jetzt haben die Erndhrungsuntersuchungen diesem wichtigen “Faktor” nur relativ
wenig Aufmerksamkeit geschenkt.

Die Ausstattung der Kiichen in Cserépfalva mit Objekten nahm in den letzten
50 Jahren wesentlich zu. Neben dem Heizsystem und dem Sparherd hat der Gas-
herd ab den sechziger Jahren seinen Einzug in die Kiichen gehalten und erleichtert
seitdem das Kochen. Parallel zu diesem Vorgang wurden die gebauten Backdfen
abgebaut, was die groite Umwandlung unserer Zeit in der Haushaltorganisation
dokumentiert: Brotbacken zu Hause wurde wegen Mangel an Zutaten und der
notwendigen Arbeitskraft der Frauen eingestellt und Brot wird seitdem im Laden
gekauft. Dieser Schritt war jedoch nicht frei von Emotionen; die Entscheidung
wurde unter dem Zwang der wirtschaftlichen Umstidnde getroffen. Versuche, das
Brotbacken so lange wie mdglich aufrechtzuerhalten waren kurzlebig, und das
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ndtige Wissen und die technischen Mittel sind heute auler Gebrauch. Das ge-
kaufte Brot tragt nicht mehr dieselbe Symbolik, wie das hausgemachte Brot als
wichtigstes Nahrungsmittel. Das in Scheiben geschnittene Brot ist in Tiiten ver-
packt und hat keine betonte Funktion bei den Mahlzeiten. Nur noch einige Back-
ofen funktionieren im Dorf — in ihnen wird noch fiir Hochzeiten gebacken. Im
Gegensatz zum Brotbacken, hat das Schweineschlachten nichts von seiner Be-
deutung verloren, die Leute streben nach Selbstversorgung in der Deckung ihres
Fleischbedarfs. Am Beispiel des Schlachtfestes konnen wir die VerschlieBung der
Kleinfamilie von der Verwandtschaft und der Dorfgemeinschaft gut dokumentie-
ren, wie es auch beim Feiern und bei den Arbeiten der Fall ist, die gegenseitige
Hilfeleistung voraussetzen.

Dank der Verbreitung von Kiihlschranken und Gefriertruhen ist die Konservie-
rung sicher geworden. Jedes Nahrungsmittel ldsst sich ldnger aufbewahren, sogar
die Milchprodukte, und dies trug indirekt dazu bei, dass die Erndhrung abwechs-
lungsreicher geworden ist. Die Bedeutung der Gefriertruhen muss besonders her-
vorgehoben werden. Sie sind in Cserépfalu in den letzten 10—15 Jahren verbreitet,
aber ihre Wirkung merken wir im ganzen System der Erndhrung: die Truhe bedeu-
tet eine neue Konservierungsform, auch bei solchen Speisen, die frither nur frisch
und saisonal verzehrt wurden, und damit ist die Saisonalitit der Nahrungsmittel
abgeschafft. Die Erscheinung der Gefriertruhen hat auch die Geschmackrichtung
beeinflusst. Heute wird kaum noch gerduchertes Fleisch konsumiert, unzéhlige Va-
rianten werden aus frischem und aus Gefrierfleisch zubereitet. Die sonstigen elek-
trischen Geréte in den Haushalten der zweiten und dritten Generation sind nicht nur
fiir ihre Niitzlichkeit geschétzt, sondern dienen auch Reprisentationszwecken und
stellen eine Art Investierungsform dar. Bei der ersten Generation entsprachen noch
das Geschirr und die Tafelservices diesen Zwecken.

Die Tischgewohnheiten haben sich wenig verbiirgerlicht: mit den Services
wird nur an Festtagen gedeckt, und gewisse Speisen werden bis heute aus der
gemeinsamen Schiissel gegessen!

Die Zubereitung der Speisen flir Hochzeiten, die Kiiche, die Tafelsitten, das
Abwaschen bewahren noch dltere Formen im Vergleich zur alltdglichen Praxis.

Neue Nahrungsmittel sind in der untersuchten Periode nicht erschienen, einige
Zutaten jedoch, die als altmodisch betrachtet werden, wie Hirse und Mais, wur-
den aufgegeben. Der Lebensmittelbestand erfuhr eine bedeutende Umwandlung.
Suppen und Teigwaren, die frither so oft gekocht wurden, haben an Bedeutung
viel eingebiisst, sie werden in viel weniger Variationen zubereitet. Neue Rezepte
finden wir vor allem bei Fleischgerichten und Kuchen.

Die Nahrungsmittelindustrie und -handel haben den grofiten Einfluss auf die
Erndhrungskultur von Cserépfalu ausgeiibt. Das Streben nach Selbstversorgung
ist verschwunden, heutzutage werden zahlreiche Zutaten, halbfertige und Fer-
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tigprodukte im Geschéft gekauft, die die Leute friiher selber produziert und her-
gestellt hatten, wie z. B. die Nudeln. Geld und Zeit werden je nach Generation
anders beurteilt. Die Menge von gekauften Nahrungsmitteln iiberschreitet die der
selbstgemachten Lebensmittel. Die Beurteilung dieser Tatsache ist je nach Ge-
neration abweichend, die Jiingeren sind fiir Neuerungen auch in diesem Bereich
offener.

Die Einstellung der Frauen in die Arbeit stellt eine gesellschaftliche Um-
wandlung mit der groBten Auswirkung dar. Dadurch wurden die Organisation
des Haushaltes umgestellt und die Erndhrungsgewohnheiten verdndert. Durch
die Auflosung der Familien mit mehreren Generationen war die Vorsorgung von
Kindern und Alten zur Staatsaufgabe geworden, da die arbeitenden Frauen diese
nicht mehr innehaben konnten; Gemeinschaftsverpflegung wurde in Anspruch
genommen. Dies ist eine neue Alternative der wochentlichen Speiseordnung;
Gemeinschaftsverpflegung ist auch ein Innovationsfaktor in der Erndhrung in
Cserépfalu. Die arbeitenden Frauen in mittleren Jahren konnen ihren Eltern und
Kindern nur in ihrer Freizeit, am Wochenende und neben der Versorgung ihres
eigenen Haushalts helfen. An Wochenenden nehmen sie den Alten, die in sepa-
ratem Haushalt leben, gekochte Speisen fiir mehrere Tage mit; sie schenken den
Jingeren Speisen. Die Familien der zweiten und dritten Generation verzehren
an Wochentagen ihr Friihstiick, aber vor allem ihr Mittagessen nicht zu Hause,
sie nehmen kalte Speisen mit oder essen in der Kantine der Schule oder am Ar-
beitsort. In diesen Tagen isst man nur abends zusammen, fiir das Familienessen
wird kalte Kiiche oder gekochtes Essen mit einem oder zwei Gingen serviert, je
nach Gewohnheit der Familie. Bei diesen Gelegenheiten sind kalte und warme
Kiiche einander gleichgestellt. Eine Umwandlung von gro3er Bedeutung findet
in der wochentlichen Speiseordnung und in der Speisenzusammenstellung statt,
was einen der Meilensteine des Abschlusses der neuzeitlichen Vorginge in der
Geschichte der Erndhrung darstellt. Die Position der Suppe als einleitender Gang
ist unsicher geworden — sie wird nicht jeden Tag und nicht in jedem Haushalt
aufgetischt. Das Sonntagsmenu und Festmenu hingegen weist bei den drei Ge-
nerationen ein ziemlich einheitliches Bild auf, die Reihenfolge der Speisen wird
nach gleichen Normen zusammengestellt.

Die Erndhrungskultur von Cserépfalu wird biirgerlichen Beispielen folgend
einheitlicher, zwar mit zeitlicher Verschiebung im Vergleich mit den Stédten. Die
sozialen Unterschiede schwinden, aber die Abweichungen zwischen den Gene-
rationen lassen sich gut dokumentieren. Einige archaische Elemente sind jedoch
beibehalten, die die Mahlzeiten abwechslungsreicher machen. Um die Ergebnisse
der Untersuchung zu verallgemeinern und die heutige Erndhrungsgewohnheiten
der Kleinregion Biikkalja beschreiben zu kénnen sind weitere, dhnlich tiefgehen-
de Forschungen notig.



