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BEVEZETES

Az elmult év karacsonyat megel en, nagymamam azzal az otlettel allt, diogy
velem, mint legidsebb lany unokajaval szeretné elkésziteni az Unvegsora fogasait a
nagy csaladi dsszejovetelre, mert szerinte: ,lttidge, hogy megtanuld a komolyabb
etelek elkészitéseét is!” Természetesen boldogart igendtam neki, és arra a kérdésemre,
hogy mikor kezdink, meglepvolt a valasz, mert kézoélte velem, hogy a holnagg mar
az el készlletek jegyeben fog zajlani, ugyanis csigafédadszitiink. A megbeszélt i
megjelentem nagymamamnal, ahol rajta kivil még kdtalam jol ismert, idsebb
szomszeéd asszony volt jelen. A csigakészités siraondtak, hogy ez egy hagyomanyos,
unnepi elkészilet, amivel egymas segitségére vannak. A mkokben, ami szamomra
kezdeti nehézségeket okozott, egy kellemes, j6 ulahg beszélgetés alakult ki, mely
f ként abbdl allt, hogy én kérdéseket tettem feld e k étkezési és &ési szokasaira
vonatkozoan. A beszélgetésiink ideje alatt, altabdyan ismeretlen szokasok, ételek, a
f zésnél alkalmazott eszkdzok neve kerllt napvilagrelyek szamomra meghokkeak,

de id s tArsasdgom tagjainak mindennaposak, és egyédkemoltak.

Elgondolkodtam azon, hogy milyen gazdag lehet ayawagonyha kultaraja, ha ilyen
rovid id alatt megannyi, szamomra ismeretlen dologgal sesiiitem. Ekkor érett meg
bennem a gondolat, hogy a szakdolgozatoml ertémardl fog szolni, hiszen ez egy oly

sokszin és szerteagazo témakor.

Fontos dolognak tartom egyéb irant, hogy az emhegtatalja élete folyaman, hogy
honnan jott, és hova tart, s ezt a mult értékekiiiéhem tartom lehetségesnek. Ez a
dolgozat nem csak szikségszehanem bizonyitasi lehetég is a szamomra. Sajat
érdekl dési korém bvitése, mert mindig is amulattal figyeltem, ha kalazavaival, a
multat idézte, annak nagysze¥s az emberekben maig fennmaradt torténeteit,clabadt,
szokasait. A lakohelyem és kodrnyezetem konyha talgytirajanak, és étkezési

szokasainak vizsgalata nagyon érdekes.

A kérdés, melyre a dolgozatomban a valaszt keresegy, a mai kor emberének a konyhai
kultarajdban mennyire van jelen a mualt? A mindemmkagonyhajaban a réegmult eszkozeit
mennyire valtoztatta meg a kényelem, a tudomarg téshnika? A felgyorsult fogyasztoi

tarsadalomban mennyire ragaszkodunk az étkezékésakhoz, régi hagyomanyokhoz?
Az elmult kb. 80 évben mit veszitettiink és mit miyek e téren?



Sz kebb, helyi szakirodalom hijan, a lakékdrnyezetemid sebb rétegében végezetem
kutatomunkat, készitettem isl asszonyokkal riportot, megvizsgéltam és fényképen
rogzitettem a meg fellelhetrégi hazakat, konyhakat és eszkdzoket. Ajtgit anyagom

nagy részehez a helyben sziletett ésadhtkdzl k segitségével jutottam.

Dolgozatom els részében bemutatom Mdarkany térténetét. A masodik részben a
magyar konyha, azon belll is a magyar paraszti karkialakuldsat. A harmadik és a
negyedik rész odleli fel a dolgozatom fészét. Itt bemutatom a konyha targyi eszkozeit,
epitmeényeit, illetve a taplalkozaskultirat: a mimdagpok és Unnepnapok eétkezéseit,
szokasait, hozza tartartoz6 hagyomanyokat és medkelt. Az 6todik fejezet a napjaink
konyhdjardl és a bekovetkezett valtozasokrél sadhatodik fejezet foglalja magaba a
téma altalanos iskolai felhasznalasat. TanitOkémtgyan ismertetném meg a

kisgyermekekkel, konyhai kultirankat, étkezési swalinkat.

Sajnos modern, rohano tarsadalmunk maga utan Vioogg, népi értékeink a feledés
homalyaba meriljenek, majd kihaljanak. Ezért ma ma@yyobb gondot forditanak nemzeti
kincseink megrzésére, mint példaul Hollok amely a vilagorokség része. Ezen
ertékeinket ma tobbnyire csak az sébb generaciok hordozzak, tudjak, emlitik, ésegyr
kevesebb informé&cio jut el a fiatalokhoz. Kutatésaitan kijelenthetem, hogy népi,
paraszti szokasaink és hagyomanyaink igen csalemddzen vannak, és ebben szeretnék
segiteni a ma meég gyermek, de holnap a jain tt generaciojanak abban, hogy ne
hagyjuk veszni, rizzik meg népi kultirank orokségeit, akar targgiar szellemi, hiszen

értékes részei nemzeti kultiranknak.



. MEZ TARKANY TORTENETE

Mez tarkany Heves megye délkeleti részén, a hevesnsikger megyeszékhelyt
25 km-re, Fluzesabony kdrzetkdzponttdl 6 km-re halil. A telepilés sik tertleten fekszik,
terlletén a Lasko patak halad at, mely a Tisza todallik. A szantofoldi névényzet a

jellemz , az erdtertilet csekély

A telepulés nevével mar az 1261tbszarmazd els okleveles forrasokban is
talalkozhatunk, Tottarkan névalakban, azonban £88B-t6l szerepel a korabeli iratokban.
1552-ben a torokok elpusztitottak a falut, Wds UGjja épilt. 1687-ben szintén
elnéptelenedett a falu, de benépesiilt. Ebben dmeidhires Mezés Alsotarkany puszta
volt. 1771-ben 1. osztalyanak kisitik a falu hatarait. 1773-ban megépult az Uj tiemp

amely ma is a hitélet kdzpontja. A falu védentje : Olajbaftt Szent Janos.

A kozség els pecsétje 1772-1h vald, mely a szantas jelenetét és a ,niekarkan
feliratot abrazolja.

A faluban szervezett oktatas csak 1896-t0l van.zAzadfordulon a falunak 3045
lakosa volt. A lakossag f foglalkozasa a megazdasagi stermelés. Néhany kereskegls

iparos szolgalja a lakossag igényeit.

Az |. vilaghdboru utan jelens valtozadsok kovetkeztek. 1930-ban a kbdzséget 3017
lelek lakta. A lakossag szin magyar volt, vallasrst megosztva donén romai katolikus,
de volt reformatus, evangélikus és izraelita iskégeszamban. A lakossag doah a
mez gazdasagbol élt, a kisbirtokok voltak tulsulybarz Anall6 gazdéalkodas mellett
jelent s szamban voltak a magazdasagi cselédek, illetve mgazdasagi munkasok. A
szantokon fleg bazat, kukoricéat, arpat, rozst, zabot, zoldtadéayt, burgonyat, cukor- és
takarmanyrépat, dinnyét és sok hivelyest termehek. vilaghabora utan a kdzség ujabb
fejl désnek indult. A villamositas utan sorra épulltekUazhdzak. Az altalanos iskolai
oktatas mellett az 1940-es évek végéen az dvodaiasllis beindult. Az egészségugyi
ellatast a helyi kérorvos és két szlléshirtositotta.

A mez gazdasagi termelésnek U] keretet adtak az 1950ve& elején létrejov
termel szbvetkezeti csoportok, majd a nagylzemi tergmivetkezetek, mely utébbibdl
még egy ma is nkddik a kdzségben. A telepllésen is létrejott Giatsrendszerként a

kozségi tanacs, és fokozatosan kiépiltek annakrmééyei. A kdzség statusza 1895 és

1 Dr. T6th L.:2005 26-27.



1950 kozott nagykozseég, ezt koven Onéllé tanacsu kdzség volt a flizesabonyi jarasba
A Debrecen és Fuzesabony kozo6tti vasutvonal 180hafad at a kbzségen. Vasérokat,
piacokat Flzesabonyban tartottak. Vasutallomasirday posta helyben rkdédott. A
mez gazdasagi termelés szOvetkezetesitése utan a rfialib&ilonféle néven nkddott
tszc$. ill. tsz.

A falu kbzigazgatasat 1990 oOta 10 tagu testlletyit@. A lakossag szama jelenleg
~1694 f .

2 www.mezotarkany.hu



Il. A MAGYAR KONYHA KIALAKULASA ES JELLEMZ I

Egy nép étkezési kulturaja, szokasai, konyhajanal dése az adott nép
torténelmével szorosan dsszefligg. A honfoglalatti dorban az elmagyarok az urali
shazaban halaszattal, vadaszattal, jtggetéssel szerezték meg taplalékukat. Az
étkezésre, a felhasznalt nyersanyagokra és a égiszibdokra az ebba korbol szarmazo
szavakbol kovetkeztethetlink, igy pl. ha, vad, nyul, keszeg, sugér, fogoly, fajd, stb..
seink eledeliket nyarson sutottek vaggték, de mar alkalmaztak az aszalast, a szaritast,

a fustolést is.

A vandorlas, az élland6 helyvéltoztatas speciadbisykat igényelt eldeinkt I. A

szabadban bogracsot, nyarsat, Ustbket és labakafabhasznaltak. A cserépedények
megjelenése utan #ték és sutotték is a husokat, és a zsirjukatimgenaltak. A zsirban
eltett his sokaig eltarthatd és konnyen fogyasathatt. Ma is él, &zsiai szokas szerint
seink mozsarakban porr4 zlztak a csontokrol léfejtesitott és megsézott hast. A
hasport Utjaikra brzsakokban vitték. Keészitették a tejpor dgét a kurut, a
megsavanyodott tejet pedig beszaritottak. A szatideztak készitésével szintén a nomad
életmodhoz alkalmazkodtak. A husos zacskd, amiyexegre akasztottak €s az a tény,
hogy a feltort hatu 16 sebeit nyers husszelettébgitottak, az alapja annak a téves és kissé

rosszindulatu allitasnak, hogy a "magyarok nyetaty puhitottak a hast".

A magyar konyha az elmult szdzadok soran folyanaatdsremtette meg a maga
kUlon gasztronOmiai vilagat. Az sOkt | Orokolt ételek mellett szamos hatas érte
konyhankat. Példaul az olasz szakacsoktdl megtanaltfokhagyma, a voréshagyma, a
szaraztésztak hasznalatat, a Kozép-Amerikabdl szirrpaprika, paradicsom, burgonya
szerves részéve valt taplalkozasunknak, a mas rigpekhain hasznalt tejszin a magyar

gasztronomiaban feg tejfolként jelenik meg.

Mas nemzetek konyhaihoz hasonl6éan a magyar korsllegietességét a tdbbféle
alapanyag, a jellegzetesskerezés és sajatos konyhatechnologiaveletek egyittes

hatasa alakitott ki. A sertészsir, a voréshagyma,saerpaprika egyittes, valamint a

Tusor A.: 1999 12.



sertészsir dominans hasznélata jellemmagyar konyhara. Sajatosferezési eljarasaink
vannak, illetve magas szénhidrattartalmi koretékdtzelékeket fogyaszturik.

A sertéshussal és zsirral késziilt ételek nagy szakna@ magyarazata a torok ke
vezethetk vissza. A sarcold torok katonak - mohamedanolénév minden mas hazi
allatot elvittek, csak a sertést hagytdk meg. Aikndk, hogy hazank adottsagai rendkivil
kedvez ek a sertéstenyésztést illeh.

A sertészsir hasznalata konyhank egyik jellegzétgss A sertészsirt nalunk a
szalonna kiolvasztasaval, mig mas népeknél prastlagerik. A kiolvasztassal nyert zsir
aromaja kulonleges jelleget ad ételeinknek. A sedi fogyasztasa a nehéz fizikai munkat
végz foldm veléssel foglalkozé népeknél honosodott megszir. A kozépkori
sertésfajtak az erttben makkoltatdson a téli disznotorig joI meghiztAksertészsir jol
tarolhatd, a kovetkez évig kitartott. Az étolajat, a vajat, a margarinidegkonyhai

készitményekhez, a diétds étkezésekben és a nénzétilek készitésénél hasznaljak.

A voréshagyma sok magyaros ételnek adja meg ardmsajaképezi alapjat. A
sertészsirban torténpiritas soran felszabadulnak a hagymaban talaliitdajok. A
készitend étel jellege hatarozza meg, hogy a hagymat zsifbanyasztjak halvanyan

vagy aranysargara piritjak, hiszen mas-mas izigahit el vele.

A f szerpaprikat a régi magyar konyhdkon nem ismetésznalata csak lassan
terjedt el. A sertészsirban piritott véroshagyméduabza, optimalisan oldédnak ki a paprika
iz- és szinanyagai. Ez az ugynevezett porkoltaapt magyaros ételek jelerst részénél
porkdltek, gulyasok, paprikasok, tokanyok késziésalkalmaznak. A felsorolt ételekhez
f szerként a fokhagyma pépszekeverékét adjak, valamint a porkoltek készitésének
sajatos technologidja, a rovid Ién tortéparolas, a tobbszori zsirjara piritas adja az
ételeknek a sajatos izt, magas élvezeti ertékes.jpieg husételeink a disznotoros, a sult

csulok, a bros malacsilt, a libama,;.

Kaposztas ételeink, a tokfelék, a toltdtt tok elmaradhatatlanstere, a finomra
vagott friss kapor. Kilonleges illatot, aromat & kdzvetlendl talalas dt hintik az

ételre. A sertészsirral tortér zésb| adodik konyhanknak az a sajatossaga, hogy batran

Tusor A.: 1999 14.



f szerez. A fszerezés - barmilyendzerr | van sz6 -, mindig mértéktarté legyen. Az a j6
f szerezés, ahol adzerek alafestik, kihangsulyozzak az ételek egigti Tévedés lenne

azt hinni, hogy a magyaros étel az, ami méreger

A f szereknek azokat az anyagokat tekintjuk, melyekeiétenek és italainknak
kellemest izt, illatot adnak. Nem tapértékeik, margz élvezeti értéket névehatasaik
miatt tesszik az ételeinkben. Asterek az ételek nyers izét tompitjak, finomitigkzik.
Tejfolb | a magyaros fzési méddal dolgozé konyha az atlagosnal nagyobingigeget
hasznal, de a tejszin is jellegzetes ételizekitA tejfdl joI harmonizal a paprikas csirke, a
borju, a barany iz anyagaival. De nem képzelhet kaposztas ételeink /pl. toltott-, rakott-
, Székelykaposzta/, a tlros csusza, a sonkaskackgyésor édes tészta sem tejfol nélkiil.
Sok levesunk, martasunk, zelékink keészil tejfollel és gyakran diszitésként i

hasznaljuk’

Hentesaruink egy része vilaghirnévre tett szeyenkék a gyulai kolbédsz, a téli
szalami, a magyar sonka, a fustdlt szalonna, akelgyancsak hozzajarultak ételeink
kit n izéhez. A fUstolt szalonna kiolvasztva, nagymédreekbefolyasolja az ételek izét,
de szalonnaval zdelik a pulykat, a vadételeket. Valasztékos a raaggnyha leveseinek
kinalata, az elkészitési médok és a felhasznghaalgagok terén egyarant. A levesek egy
részét és a kelékeket rantassal stjik. Ez a fajta ételkészitési mod joszerint csak

magyar konyhara jellemz

A rantds megolvasztott sertészsir - vagy egyéladsi - és ugyanennyi finomliszt
keverékével készll. A lisztet a felmelegitett zaifrbaz étel jellegének megfeleh
megpiritjuk. A rantast a gr | levéve hideg vizzel felengedik és simara kevehk.igy

nyert emulziét a vizben puharazbtt leves- és fzelék alapanyaghoz ontik.

A levesek kozott sok laktato egy tal jellefpl. Jokai bableves, palocleves/ talalhato,
mely a f fogas szerepét is betdltheti. Természetesen kédzliinnyebb zdldség-, pure-,

krém- és gyumolcslevesek is.

Salatainkat sés, ecetes lével készitjuk és altaldhzsételekhez savanyusagkeént

fogyasztjuk. Sok mas nemzet konyhajan cukor nél&lsjjal készitik a salatabntetet és

Tusor A.: 1999 15.
Tusor A.: 1999 16.



gyakran ©nall6 fogasként fogyasztjdk. Az étlapjaimkszerepl f zelékek, koretek
szénhidrattartalma, ebbkovetkez leg az energiaértéke magas. A galuska-, tarhonya-,
burgonyakoreteket megvaltoztatni nem tudjuk, nem laket célunk. Azonban a
mennyiséguket csokkentve, parolt, ttf zoldségekkel kiegészitve taplalkozastani

szempontbdl is értékessé tehetjik ételeinket.

A nagy valasztékban készllt tésztafélék gasztroadkibliiszkeségei. Gyurt tésztabol
készllnek a levesbetétek, az édes és sés tészimis Aesztak /kaposztas, sonkas kocka/
befejez fogasként valé fogyasztasa a magyar konyharamelle A burgonyatésztabol
kulonféle gyumolccsel toltott gombocok készilnekp@acsintak, a rétesek, a vargabéles,
a kelt tésztabdl készult aranygaluska, fankok,malanyi izletes, taplalé befejefogasok.



1. A KONYHA TARGYI KULTURAJA MEZ TARKANYON
1. EPULETEK, EPITMENYEK
1.1. Konyhak: nyarikonyha

A Karpat-medence egész terlletén altalanos volérarhhelységes paraszthaz.
Helységei egymas utan kovetkeznek. Az utcalifdielyiség a szoba, ezutan a
konyha, majd a kamra kovetkezik, annak ajtaja aapnbar az udvarra szolgah
lakbhaz kozponti szerepét a konyha toltotte besdttakép) A nap java részét a
csalad itt toltotte, itt készitették az ételekdt, étkeztek és az asztalnal Ulve
beszélgettek. A konyhdk bels kialakitasat mindig a hasznalt zhelyhez,
tiizel berendezéshez alkalmazkodva alakitottdk Aihaz két masik helységét csak
alvasra és tarolasra hasznaltak.

A nyari konyhak épitésének legpb oka, hogy a megazdasagi munkak idejére,
mentesitsék a lakdhazban kialakitott konyhét a rié@aidl. A nyéri konyhat
altalaban, az udvaron, a lakbhazzal szemben &kiteteg, amely alhatott egy vagy
két helységhl, de mindenek ekt az egyszerség jellemezte ezen
épitményt.(Lasd:2.kép) Itt épithették Ujra a hazbdlar kiszorult tizel
berendezéseket, kemencét, azért, hogy a hagyomatslek elkészithessék anélkil,
hogy zavarnak a haz belsendjét’ Ez a gyakorlat a napjainkban is igen elterjedt, és
hasznosnak bizonyult, tekintettel napjaink egyteryilas-zarok nélkili lakohazai
esetében?

1.2. Térolas, raktarozas

A haz legfontosabb és sok esetben az egyetlenétdrelysége a kamra.
(Lasd:3.kép) Ez nyilhatott a konyhabdl, vagy azardi. A kamra els sorban az
étkezéshez felhasznalt alapanyagok, gabonafék#, Bzalonna, kolbdsz, sonka és
mas étkezési nyersanyagok tarolasara szolgakn felll tarolhattak benne még
ruhanemt, hasznélati targyakat és nem ritkan alvé helyigzolgalt* A kamraban a

gabonaféléket tetejetlen hordéban (kancahordd)ottdk, mig a zsakokban

Gyorffy 1.: 1987. 124.
8 Magyar Néprajz: Nyolc kétetben 1V. 1988 139.
° A magyarsag néprajza 1991 222.
19 Novék Laszl6né 1945. Rémai katolikus
' Magyar Néprajz: Nyolc kétetben V. 1988 189.



elhelyezett dolgokat a foldre fektetett aszokfatydmék el. A flstolt termékeket a
gerendara felkotott rudakon, kampdkon tartottakkanrai polcon szaraztésztakat
illetve a beftteket helyezték el. A kamra legtobb esetben ablakthelység volt,
ezéltal a belsh mérséklete megkdzelgn allando volt. Ezért volt alkalmas tobbek
kozott még a tejtermékek tarolaséra és érleléseasaasara.

A pince készitését meghatarozta a kornyezet g tdapnnak szikségessége. A
borterm vidékeken elengedhetetlen sziikség volt ra, a theleéének és tarolasanak
szempontjabol.(Lasd:4.kép) A pincék készilhettelibtéle modon: hegy- illetve
puha domboldal kzetébe vajva, vagy a talajviz szintjét figyeleméeesfoldbe asva
majd az Ureget téglaval, tufakel boltozatosra kiépitve és folddel letakarva. A
pincék nem csak a bor tarolasara volt alkalmasemmakiilonb6z zoldségfelék tarold
helyédl is szolgalt. A szegényebb emberek portagnpincét vermekkel
helyettesitették, amely szintén foldbe vajt, csakngk és zoldségek raktarozasara
készitett épitmény volt, melynek tetejét legtobbsagasfas foldelt tevel fedték
bel? (Lasd: 5.kép)

1.3. Kutak

A haztartdsok vizszikségletét az udvaron asotettpititak biztositottak. Ezen
kutak tdjak szerint eltértek egymastél. A legegydaie kutkészités mddja az asott
kuat volt, amely semmilyen béléssel nem rendelkefetisd:6.kép) Ezeknél viszont
sokszor fennallt a beomlas veszélye. Ennek kikii#ede érdekében kiulonboz
kutbéléssel lattak el az Uregeket. Ezek lehettsklegenként leeresztett vesbz
font kasok, hasitott, acsolt pallok, de béleltékuaakat téglaval és kel, azon
tajakon, ahol a k kdnnyen beszerezhetvolt. A kutak szaja folé kiulonbdz
epitményeket emeltek, melyek megdévtak a viz métia beesést

A kutak viznyer szerkezetei is eltértek egymastol. Gémeskut, lesrdiit,
csigaskut. Elterjedt szokas volt, hogy a kutat nesak vizmeritésre hasznaltak,
hanem kilonboz ételek htésére is szolgaltak. llyenkor az ételt vagy vodpragy
haléba a viz felszine folé eresztették. A kutaktdéishgara gondosan ugyeltek,
id k6zonként azt teljesen kimerték, és az aljat kiftako Erre azért volt szukség,

mert a kUt vizét nem csak mosasra, allatok itatasémem fzéshez is hasznaltak.

12 Magyar Néprajz: Nyolc kotetben IV. 1988 209
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2. T ZHELYEK

A paraszti haz kdzpontja, egyben az otthon jelképezhely. A t zhely fontos
szerepet jatszott a csalad életében, ugyanis ztieK, sutottek, korulotte melegedtek,
beszélgettek. A hazak épitésének fdfise magaval hozta a tuzetlyek, tlzel
berendezések valtozasat is.

Alapvet en kétfajta, nyilt, illetve zart tlzel kilénboztetink meg, amik tobbféle
modon kombinalhatok egymassal. Fustelvgeekleinte egyiknek sem volt, azhely
folott viszont szikrafogOkat helyeztek el. A fustinah kettb | az ajton, illetve a
padlastalan hazak esetében a lyekakon tavozott, a kébbiek soran azonban a

szabadkémények kialakitasaval megoldédott a fietebés?’

2.1. Nyiltt zhelyek
A nyilt t zhely f jellemz je volt, hogy a tz szabadon langol. A zhely kéré
altalaban sarbol négyszoégletes, vagy kor alaku taetheltek> A nyilt t zhely folé
lancon bogracsot logattak, melyberetek. Az ilyen nyitott tzhelyeken nem csak
f zni, de sitni is lehetett. Erre szolgalt azikutya, melyet a &z két oldalan

helyezetek el és tartotta a hlissal megelt nyarsakat®

2.2. Zartt zhelyek

Az Alfoldon jellemz en elterjedt zért tlzelalkalmatossag lett a kemence, s
ennek is tobb féle valtozata. Ezek kiulénboztek fgukban és méretikben, viszont
minden esetben kilén helységba konyhabadl tortént a fésik, mig a kemence test
a szobaban helyezkedett el. A kemencék alakja,laBla szogletes, vagy
szénaboglya alak( volt. Ezeket bibos vagy boglyakeének hivtak’ (Lasd:7.kép)
Az elkészitésuk is valtozatos volt, t0bb esetbeka@kbdl és vesskb | készilt
vazat tapasztottdk be sarral, mig mas esetben gtélyidbdl raktdk ki a kemence
testet. A méretiket a benne sutek@nyerek szama hatarozta meg. A tiizeléstkre a
h&z korll fellelhet anyagokat hasznaltak fel. Fazse, kukoricaszéar, csutka, koro,
valamint a ftéshez altalaban zeget hasznaltak, melyet tehéntragyabdl és szalmabd

tapostak, amit kébb kockakra vagva szaritottak. A kemencék aé$§ és sitées

* Magyar Néprajz: Nyolc kotetben 1V. 1988 155.
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mellett a ftést is szolgaltak, a megépitésik soran, a kemaapen képzd padka
Ul alkalmatossagként is szolgélt. A kemence bub éa &dzott keletkezett zugot,
melyet neveztek sutnak és kuckénak, a gyerekek feklyéil alakitottak ki®

A t zhelyeket és a kemencéket felvaltotta takamly. Ezek a tzhelyek
készllhettek valyoghdl, téglabdl esetleg csempéb tetejére vaslemezt helyeztek,
ami f z lapként szolgalt. A kédbiek soran a gyari vaslemez és zomancozott
t zhelyek is, amit sok helyen, sparhelt néven isrkerfieasd:8.kép) Ezek a mobil

t zhelyek alkalmasak voltak £ésre illetve az un. rell részében siité3re.

3. KONYHAI ESZKOzZOK

A paraszti konyha bbb m veletei a nyersanyagok felhasznéalasara, feldolgoaas
tartositasara és tarolasra tagolodik. A felhasanét@an értendazon termékek, hus, tej,
z6ldség és gabonafélék, melyek emberi fogyasztikedmasak. Ezen dolgok kozil csak
kevés olyan termék van, mely nyersen fogyaszthetért melyek barmilyen konyhai
felhasznalasra keriilnek, azokat &kll késziteni, illetve feldolgozni. Ezen neleteknek
meg vannak a maga megfelaszkozei, melyeket a konyhai felhasznalashoz tgibdbm
kornyezetben fellelhet anyagokbdl készitettek. Agyag, fa, vas vagy ezek
kombinacidjabdl. llyen eszkdzokre természeteserkssgyl volt tovabba az étkezéseknél,
valamint a tarolasokndal. A paraszti konyhadban halsaszkdzoket eleinte sajat kéeg
készitették, majd erre kilonbozszemélyek szakosodtak, akik bizonyos alkalmakisor é

helyeken arusitottak termékeiket. Példaul fazeiddpgos, fafarago, teks.

3.1. Feldolgozas eszkdzei
A kenyérkészités eszkozei:
A kenyérfogyasztas, a gabonataplalék legfontosabbmdja a magyar
parasztsagnal. A j6 miség magyar buzat malombamlettek az emberek, és mig a
malmok mechanikus szitalasi rendszere ki nem déjt, €s nem valt altalanossa,

addig az egységesleményt otthon kellett kézi szitalassal szétvakasizkorpara,

'8 A magyarsag néprajza 1991 223.
9 Novéak Laszl6né 1945. Rémai katolikus



kenyeérlisztre és finomlisztre. A liszt szitdlasak@dlonboz szitat hasznaltak, melyek
készilhettek drétszoveth) illetve allati eredet sz rb |. Ezeket a szitasztveteket
fakeretbe foglaltak® A kenyérkészités tovabbi folyamata volt a gyuidlsive a
kelesztés. Ezt kulonbézmeéret fatekn kbe végezték, a mennyisépfiigg en. A
tekn készitésére kilon ipardg szakosodott, ami népsast a ciganysag korében.
(tekn s ciganyok). A teknket gyantamentes puhafabdl, nyarfabdl készitették
el szeretettel, mert ez a fa az apror sszalai miatt kevésbé volt hajlamos a
repedésre. A megdagasztott tésztat, miutan kézggmaond kiszakitottak és
megformaltak szakajtokba (Lasd:9.kép) helyeztélaa¢hvabbi érlelés végett.Ezek

a szakajték altaldban gyekénytkészuiltek, de hasznaltak helyettik kosarat vagy
faedényt is, melyek készitésének szintén megvealtakaga mesterei. A szakajtéban
megeérlelt tészta egyenesen a sidpatra (Lasd:10.kép) kertlt, mely segitségével a
tésztat behelyezték a kemencéb&zen targyak hosszu nyellapos, peremnélkiili
falapatok voltak, melyek a megsiilt kenyér kiszeo®sé szolgaltak. Altalaban a
paraszti konyha fontos kelleke volt a di@mence, melyek méretét a megsutend
kenyerek szama hatarozta meg, mivel nem minderattagban volt ilyen kemence,
ezért sokan hasznéltak a kozkemencéket, melyekrszizposztas alapjan kodtek.

A Kkisult kenyerek taroldsa vaszonnal betakart ladsa helyezve kamréban,
padlason vagy pincében tortént. (Lasd:11.kép) Asnegett kenyeret, vessz | font
fedeles kenyérkosarba (Lasd:12.kép) taroltak a habg™ A hazi kenyérsiités

minden egyes részletében munka volt, melynek tudomanya anyarél lanyralszal

Tejfeldolgozas eszkozei:

Az arra alkalmas haziallatnak a hudséan, zsirjan Ikiedjffontosabb hozadéka a tej,
illetve az ebbl szarmaz6 termékek fogyasztasa a magyar paradztatasban. A
fej s éallatokat naponta &altalaban kétszer, reggel és fejik. Allattél figg en

kulénboz edényekbe, tehénfejrocskdba, vagy juhfej dézsdba torténik a tej

felfogasa a fejés soran. Ezen edények eleinte arkadsterek altal fabol készultek,

20 Ujvary Z. 1991 101.

2L Ujvary Z. 1991 101.

2 Tarjan G. 1984 36.
Tarjan G. 1984 37.

Végh A. 1986 272.



majd a késbbiek sordn a zomancozott lemezedények valtakjedtér* A fejés
soran a mveletet végz személy az allat gye kozelében elhelyezett fabol, hazilag
készitett haromlabu fegzéken wlt. A kifejt tejet kilonbozszovetek segitségével
masik edénybe srték at, melybl agyagbodl készilt an. kdcsogokbe ontotték szét.
Ezek a kocsogok formajukat és méretiket tekintvdortioz ek lehettek.
Készitéslkre szintén iparag fajbtt ki. Anyagukat tekintve egységesen agyaghal
késziltek, de a formajuk, mintdzatuk mar tobbszwolt. A legelterjedtebb
természetesen a natdron égetett volt, deszeretettel készitettek mazasakat is
kulénboz diszitésekkel. Az ilyen fajta edények fellelrekt a tejtermékek tovabbi
tarolasanal is. A kdcsbgoket hasznélat utan gomdbisakaritottak, majd az udvaron
elhelyezett kdcsogfan (Lasd:13.kép) szaritottald tejb |, mint alapanyagbdl,
tobbféle dolog is készult. Tejfol, vaj, tard, sdit.termekek késziteésének is szintén
megvoltak a maga eszkozei. A kifejt tejet tejkarbgk melyek a hdzhoz tartozo
ablaktalan hvos helységek voltak, allni hagytak, majd lefolézéz erre kialakitott
foloz kanallal, ami eleinte fabdl, késb pedig fémbl készilt. Ezek a kanalak
jellegzetesen kor alakuak voltak. Az 6sszg@t tejfélt hosszukas henger alaku
kopll be helyezték.(Lasd:14.kép) A kdphbz tartozott a szar, mely egy kb. 80 cm
hosszu bot volt, aminek a végéhez egy tobblyukrfakgot ersitettek. Ennek a
flgg leges mozgatasaval csapodott ki végul a tejicdbvaj, €s visszamaradt az iro,
ami egy savés lé. Kébb a vajat kiilénbdz cserépedényekben tarolBkA tard
készités nem igényelt kilonleges eszkozoket, ugyami lefolozott aludttejet
kilénb6z, de lehetleg nagy fazékban a melegzhely szélére helyezték ahol
fonnyasztottak. A meleg hatasara az aludttej cs@méi 6ssze, és a fonnyasztas
soran a savo kivalt bde. Az igy kapott turot a haziasszony vasznakb@tiét és
kiakasztotta, hogy a benne maradt savé még kic$opdA sajt készités folyamata
megegyezik a turd készitésével, de annyiban eltégy a felmelegitése soran
oltbanyaggal keverik el a tejet, és miutan turé zkés bel le, azt kulénboz
edényekben is szerkezetek segitségével tovabb mypdmaréselik a kell allag
eléréséig. A sajt préselésénél sajtnyomo tekhasznaltak, melyek kilénboz

formajuak lehettek, de mindegyik aljaba lyukat &ilkithogy a préselés soran a savo el
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tudjon tavozni. Ezek az edények szintén készllkefébdl illetve agyagbol. A
préseléshez éltalaban falapokat émdhezékeket haszndltak. A sajtot a tovabbi

eltarthatésag miatt lvos helyen taroltak, illetve fiistoltéR.

Disznotor eszkozei:

A disznotoroknak meg volt a maga hagyomanyos idéjgalaban jelents
Unnepet megek napokban hajtottak végre. Ezek az Unnepek a kamgicés a
farsang voltak. Nem csak az Unnepi étkezések miahem a tél hidege altal
biztositott eltarthatdsag is befolyasolta a distések idejét® A diszndoléshez vald
felkészilés az eseményt megelen mar napokkal efte megkezddoétt a segitk
0sszehivaséaval, a tor soran hasznélandd eszkozkéseltésével, 6sszegiesével.
Az el készités soran olyan weletekre is sor kerult, mint pl. a$d és a szemes bors
mozsarban vald megtorése. Ezek a mozsarak kiulonbigretek és anyaguak
voltak. Készlltek fabdl, ko | illetve fémb I. (Lasd:15.kép) A disznodlés a paraszti
hazaknal jelents eseménynek szamitott, ami maradand6 élménytiantget®® A
m veletet koran reggel mar lampavilagnal megkezdéekallat ledlése kulondsebb
eszkdzoket nem igényelt, ugyanis a paraszti hatalem, vagy csak nagyon ritkan
hasznaltak hentesszerszamokat, mint pl. taglo,epikk perzselésnél illetve a sertés
sz rtelenitésénél mar ekeriltek a munka nveletéhez sziikséges eszkdzok. Eleinte
a perzselést szalmaval vegezték, amit az allagreesakva meggyujtottak. Itt mar
alkalmaztak kulonféle vasakat, melyeket ahely parazsaba tartva felizzitottak, és
ezzel a hajlatokban lévsz rt égették ki. A késbbiekben a szalmaperzselést
felvaltotta a fatlizelés perzsel eszkoz.(Lasd:16.kép) Ez egy férhbkészilt
t ztaroldval, kézi hajtasu ventillatorral, és langdics vel ellatott eszkdz volt. Ezt
az eszkozt a perzselést vegzemély a nyakdba akasztva tartottattla t z terébe
akacfabol tizet raktak, majd amikor az kelnddon langot égett, akkor egy
ventillatorlapét segitségével aztlangjat az Aallatra favattak. A perzselés soran
kilénb6z kaparoeszkozoket alkalmaztak, torott kaszabol (He&eseket, lemezlh
készult kup alaku targyakat, illetve kopottabb késeA perzselésnek vagy a sz

eltavolitAsanak mas maodja is ismeretes ez pedgaziis. Ennél a meletnél a ledlt
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allatot lemezkadakba fektették és két lanc segdtssidorgatva folyamatosan forrd
vizzel locsolték. A forrazatbdl kivéve a szeltavolitdsa az ebbiekkel megegyez
médon tortént. Ez a folyamat is a perzseléssel \ijr®! A diszné szétbontasahoz
éles késeket, bardot hasznaltak. A késeket a higsa tmardokat a csontok elvagasara
hasznaltak? Amig a férfiak a darabolast végezték, addig azaspk belet mostak.

a mosashoz fateknés kiforditd botot hasznéltak. A kb. fél méternésszabb, ujjnyi
vastag kiforditd botra azért volt sziikség, hogelddrabolt vékonybelet a tisztitas
soran kifordithassak. A sertés belsrészét, fejét az tisthazakon elhelyezett tistokben
megabaltdk. Ezek az Usthazak eleinte kulonk&zit anyagbdl rakott épitmények
voltak, majd késbb ezeket felvaltotta a hordozhat6 fémkészilt tUsthaz. Eleinte a
has aprézasat a férfiak fa asztalon késsel végeatakl a késbbiek soran a munkat
leegyszersitette és megkodnnyitette a daradld megjelenése.olbagz és hurka
készitésénél a régi idben fazekasok altal gyartott cseréptblialkalmaztak.
(Lasd:17.kép) Ezt kébb felvaltotta a pléh tokkal, fanyomdval készitétt eszkoz.
Ezt altalaban a legesebb ember hasznalta, ugyanis a faliol készilt véegeéet a
hasizmanak tdmasztva a kezei segitségével prddeHdedaralt hust. Ezt a tolt
hasznaltdk a hurka és a kolbasz toltés&hdl. disznésajt készitése sordn a mar
bevarrott sajtot kiilénbdz nyomtatokon préselték R. Ez hasonlithatott a
sz | préshez, mert két csavarorsé segitségével fokaratogomast gyakoroltak,
vagy csak egyszeen valamilyen nehezékkel nyomattak a sajtot keipfadozott. Az
abalébdl a megft hasokat fabol, kébb fémb| készilt szr kanalakkal szedték
ki.(Lasd:18.kép) A fatekna disznovagas egyik legfontosabb kelléke, mert-mé&@s
meéretben szinte minden weletnél jelen van. A legnagyobb meéretekn ben
vegezték a tartositds egyik fontos elemét a sOradf helyeken a pacolast. A
besodzott hust tiszta fehér szovettel takartak bérlaes ideje alatt. A s6zashoz egyes
vidékeken s6z6 kadakat is hasznalhatfak disznétor utolsé fazisa, amely nem
ritkan masnapra tedott, a zsirsutés volt. A szalonnanak fel nem haszsiradékot

Ustben kisutotték, a sutés kézben un. nagymgtehetleg keményfabdl készilt
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zsirkavar6 fakanalat haszndltak a kavargatashoat&z a szr kanalhoz hasonlé
fakanallal a tepert kiszedték. A zsirt zarhato tetejszell z lyukakkal ellatott

bodonokben taroltak,

3.2. Sutéshez, zéshez, étkezéshez hasznalt eszk6zok
Eteleink részben allati, részben novényi eredetyagokbol késziilnek. Maga az
étel is, az elkészitési modja is rendkiviil sokféty. az elkészitéshez felhasznalt
eszk6dzOk tarhaza is igen nagy, melyet szinte |dbatéeljességgel bemutatni. Ennek
tukrében csak a kornyezetemben fellelnés elterjedt eszk6zok bemutatasara van

modom.

A népi konyha felszereltségét nagyban meghatédeht@ziak tevékenységi kore.
Ahol tehenet tartottak, ott a haztartdsban voltal@gb nyolc darab tejesfazék,
ugyanis a tehenek szama hatarozta meg az edéenyekyisegét. Ahol tobb tehenet
fejtek, ott nem volt ritkasag, hogy huszonét tejlssy szaradt a kocsogfahA XX.
szdzad elején valt altalanosséa azbbl zomancozott belsel készilt, majd kivil-
belil zomancozott vasedény. A mindennapi éréléhez egy tiz literes nagy
vasfazekat hasznaltak, mely alkalmas volt annyli rdegf zéséhez, ami elég volt a
nem kis létszamu csaladnak.(Lasd:19.kép) A kuilonbtésztak kifzéséhez is
hasonlé méret vaslabast hasznaltak. A hiusos kaposzta igenesltegs kozkedvelt
eledele volt a magyar embernek. Ezen étel elkészikéllbnbdz fazisokbdl allt,
amihez mas-mas eszkozoket alkalmaztak. Az mlsvelet a kdposzta gyalulasa volt,
melyhez fakeretbe foglalt, fémkésekkel ellatott Igyahasznaltak. A legyalult
kaposztat fabol vagy cserépbkésziilt savanyité horddéba betapostak, majd a
savanyitott kaposztat nagyméretserép vagy vasfazekakbanzték készré® A
cserépfazékban vald elkészitést a kemencében e&gérporkolt husokat altalaban
négy vagy hat literes vaslabasban készitették, gyaniyen edényben forraltak a
tejet is. A rantasokat egy literes kislabasbartqgitdk, s ennek az edénynek hosszu
nyele volt. Olykor ebben sitotték a szalonnas, megytojas ételeket. A tésztastalak
nagyon sokaig cserépbkésziiltek, és majd csak kddb valtottak fel a zomancos

pléhtalak. A mély, cserépbkésziilt levesestanyérok voltak a legelterjedt&bloe
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tehet sebb csalddokndl ezek készulhettek porcelanbéld(R@sep), és itt-ott mar
megjelentek a lapostanyérok is az étkezések sor@rszegényebb konyhakon a
porcelantanyért eleinte csak disznek hasznalt@ra felfliggesztve. Az étkezéshez
hasznalt legelterjedtebb eszktz a fakanal volt,kde bb hasznalatossa valt a
kilbnbdz fémekb| készilt eveszkdZ® Ezek késziiltek lemezh alpakkabal.
Ezeket a haziasszony iként vasporral fényesitette, de ugyanigy jart mloasar, a
rézist tisztitasa esetében is. Minden konyhabdelHet k voltak a tésztakészités
eszkozei, a gyurotabla, a nyujtofa (sikald), medtekfalon, szogre akasztva taroltak.
(Lasd:21.kép) Ugyancsak a falra akasztva taroltédpaiket, és a palacsintadiiis.

A steldzsi egy szikséges taroloeszkoz volt, melgelye volt az edényeknek.
Legalsé polcon a vasedényeket, folotte a talakdg e legfelsn a csuprokat
tartottak. De ide volt elhelyezve a mak- és diokbara krumpli tér valamint a
mozsar és a mérleg . A sonak, cukornakszéreknek apro, filetlen bdgréket
hasznaltak, amik készultek cserépbagy fabol. A vendégvarasra szolgalt hat lapos,
hat mélytanyér, egy tal porcelanbdl, hat egyforraec@lan bégre, hat borospohar és
hat stampedlis pohar. Ezeket az edényeket elkuné komodban tartottak. Az
ev eszkdzok fémhb voltak, melyeket hasznalat & fényesiteni kellett. A konyha
berendezéshez tartozott egy vizes loca két vizgsaval (Lasd:22.kép) és egy
csuporral. A berendezéshez tarsithatd még egy malbdmy mosdaotallal, mely az
étkezések etti kézmosasra szolgalt.(Lasd:23.kép) Ezt altalébatizes l6ca mellett
helyezték el. Az étkezések elengedhetetlen keléketartozott még az asztal és a
székek, melyeket altalaban hazilag készitettéky e erre szakosodott asztalos

mesterek.

Tarjan G.: 1984 40.



IV. TAPLALKOZASKULTURA

1. AZ ETKEZESEK RENDJE

A magyar parasztsag kézépkori hagyomanyokra vigsd@rmaodon kordbban csak
kétszer: reggel (reggeli, fristik, ebéd) és delfeded vagy vacsora) étkezett. Ez szinte
napjainkig megmaradt a téli idzakban, és szorosan ¢sszefiigg a tbeeéndezés kora
reggeli és délutani tésével. Ez a rendszer azonban a nagy munkak ideiéom,
esetenként 6tszori étkezésre modoSult.

Amikor megkezddnek a tavaszi munkak (szantas, vetés), mar renshéaromszor
etkeznek. A két fetkezés megmarad, de kdzben délfmEebéd) tarisznyabdl kenyeret,
szalonnat, hagymat vagy mas hideget esznek, esstldgnnat piritanak. A nagy hataru
tiszantali varosokban szantaskor tdbb napig kinmaattak. llyenkor délben, a bogracsban
meleg étel fzése rendszerint a gazda feladata volt. A kinn gsztorok ugyancsak
haromszor étkeztek. Kora reggel a kisbojtar (lakdbpnyire husbol zo6tt fristikot, mig
délben, amikor a tanyatdl messze legelt a joszégk szalonnat, szaritott hust ettek a
bojtarok kenyérrel. Estére, amikor megtértek adaoy, mar Gjra husétel vartket.

A nagy nyéari munkak idején, kilénosen arataskorpnmytaskor, amikor a
legnagyobb eikifejtés szilkséges, az étkezések szama is megraeteki€ora reggel ettek
valamit, mellé palinkat ittak, hogy ne éhgyomorezdjék a munkéat, majd 8 ora tajban
kerilt sor az ugyancsak hideg ételekallo reggelire. Délben egydras szlinetet tartottak
ha maguknak arattak, akkor az asszonyok vittélk lakedet, melyd a lehet ség szerint a
has sem hianyzott. Délutan 6t 6ra tajban ismétdrgpihenés kovetkezett, ami hideg
étkezeéssel jart egyitt, majd amikor a sotétedés alv@a kellett hagyniuk a munkat, akkor
kerilt sor otthon, illetve a részes aratok esetéheréjszakai szallason, ismét meleg
étkezésre.

A fentiekb | kitetszik, hogy az étkezés alkalmazkodott a mikdei munkahoz.
Jelents kiilonbség adddott a mindennapi és az Unnepi&Keizott. Erdekes modon az
utébbi rizte meg a legtbbb régies vonést ugyanakkor, ami&ginkabb fogékony U
elemek befogadasara. Vasarnap lelegt arra torekedtek, hogy tyukhuslevest é#t f

baromfit, Gjabban valami siteményfélét is egyendknepi és viszonylag ritka eledelnek
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szamitott a szarvasmarha husa, ezzel szemberéahsst kiilonbdzformaban hétkdznap
is megettek.

A nagy Unnepekhez vidékenként, vallasonkent valt@iando étrend kapcsolddott,
igy karacsony estéjén a katolikusok bojtos eleddidkaposzta-, bablevest, halételeket és
zsir nélkdli siteményt fogyasztanak. A reformatudazno-, marha- vagy tyukhuslevest
esznek és kalacsot, merket ezen a napon sem kotik bojti szabalyok, ezggtes
vidékeken a toltott kaposzta is frdul. Nagypénteken mar mas a helyzet, mert ilgenk
valamennyi vallasfelekezet bojtdl. Valami savanyvels (cibere, kaposztaleves), zsir
nélkili kalacs és pattogatott kukorica az egészi maplalkozas. Husvét vasarnapjan
tydkhusleves, kalacs, bélés fordul eleggyakrabban, a katolikusok ekkor inkabb
disznéhust esznek. A sonkat megszenteltetik, ésanémnepeken meg is eszik. A hasvéti
barany fogyasztasa csak Ujabban teffed.

Egyes ételeknek kulonleges ertulajdonitottak, és ezért azok fogyasztasat
meghatarozott napokhoz kototték, igy ujévkor méttek, azt tartvan, hogy az egész évben
szerencsét hoz. A pénteken fogyasztott lencse nasé szeppe teszi a lanyokat. Vetés
el tt apré6 szem novényeket (kbles, mak stb.) esznek, hogy ezzeédresse tegyek a
termést. Eppen ilyen célbél fogyasztottak tojastniely altalaban a paraszti hiedelmek
kozo6tt mindig a termékenységet jelentette.

Kllbnleges étkezés kapcsolodik az élet kiemelkedseményeihez is. A
gyermekagyas asszonynak a komaasszonyok viszikedee Ez altalaban megegyezik a
vasarnapi ebéddel, de mindig igyekeznek valami j#ttndsen éppen akkor divatba j6tt
ételt, siteményt is késziteni. A lakodalom étkerésdjében a tyukhusleves jatszik nagy
szerepet, melybe az Alf6ldon csigatésztarnek. A jaszsagban a lakodalmi ételek
elmaradhatatlan fogasa a birkabdl készult gulyiesye porkolt. A f tt hast tormaval vagy
céklaval fogyasztjdk. A hagyomanyos ételek kozulokidsen a nyelvterilet kozéps
részén ritkan hianyzik a toltott kaposzta. A lakoths kasa kilonbdzvaltozataival szinte
az egész nyelvterileten taldlkozunk, mely az étegyk legrégibb elemének latszik. A
halotti toron csak palinkat és kenyeret, esetlegosmat, kalacsot, Ujabban kelt tésztat
adnak. Csak ritkabban tudunk arrél, hogt &telt is fogyasztottak’
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2. UNNEPI ETKEZESEK
2.1. Komaebéd hordas, kereszidbhkoma

Az els vilaghaboruig A&ltalanosan elterjedt szokas volt naagyar
parasztkultiraban, hogy a gyermekagyas asszonymrgionta ebédet hordtak
komaasszonya(i), anyja és esetleg tovabbi barkgnrdiatalasszonyok felvaltva,
hosszabb-révidebb ideig (1-4 hétig). Egyes vidékeke szokas kébb is
folytatodott, masutt csak egyes paraszti réteget kdaradt fenn. A komaebéd
hordasnak sok helyttt egész részletesen kimunikastar volt (ki, mikor, hanyszor,
hany, milyen ételt, milyen edényben, hogyan, milygindban visz). A komaebédek
a kozonséges koznapi ebédeknél jobb g ek (hdsos leves, sllt tészta). A

komaebédeknél az anya helyzete miatt altalabang$onk tartottak a levedt.

A komaebédnél, ¢ a lakodalmaknal is érzékenyebb volt gyakran #asgpkra a
kereszteli lakoma, amelyen az ifji sz ifj korosztalybdl valdé baratai, a
keresztszil hivasi szokasoknak megfeleh sok helyutt 7-25 péar gy 6ssze. . A
vendégek szama negyvenig itt is felment. Etelsorarhahusleves gerslivel,
kaposzta diszndhussal, csirke metélt csikkal, hattdieves (savanyu leves tial-
majjal), vajas tejbekasa és a jobb moduaknal mégsepge (lud, kacsa),
mindenkinél mézes pélinka és 1or.

2.2. Halotti tor

A temetést kovet kozos étkezés menlje a 18-20. szazadi magyar

parasztkultiraban két kulonbdzrendszer szerint szervedttt. Az egyikbl

hianyoztak a ftt ételek, itt kenyeret, kalacsot, bort és palinkiétaltak. A masik
minta egy vagy tobb ft ételb| allt, ugyancsak itallal. A tor ételei siflileves
(husleves tésztaval), zsiros torkasa és paprikés violtak. Az alkalomra vagy

marhat, vagy harom-négy juhot vagfik.
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2.3. Advent, karacsony

A keresztény egyhazban az advent Gnneplésévelteapuenti bojt alakult ki. ).
A hazai parasztkultiraban a 19. szazad masodibdrléaz adventi idzakot a
katolikusok helyenként még adventbojtnek vagy (asvkb eltti nagybojthdz
viszonyitva) kisbojtnek nevezték, és az egész évhesidl valdo absztinenciaval
megtartott péntek, szombati napokon kivil az advergrdakon is hangsulyosan
hastalanul ettek. Halvany emléke van annak is, hady9. szazadban az adventi
bojtre még (a nagybdjthoz hasonldéan)zédshez vajat, olajat, az étkezéshez
konzervalt tarot gyjtottek *’

December 24, karacsony vigilidja, a katolikus egyiadé a 20. szazad derekaig
el irt bojtds nap, karacsony bojtje. A népi kultiralmyan nagyinnep, amelynek
evr |-évre visszatér ételeit a hagyomany igen pontosan i, s ez a
szokasszeség vallasilag vegyes tajakon a protestans telspifgekre,
telepulésekre is kiterjedt. Helyben maradd csaladbk karacsony esti ételsor csak
fokozatosan valtozott. A téli idzak dominans kets étkezési rendjében a
szazadfordulon a nap fétkezése, a karacsonyi vacsora, a parasztokndiadé
esett. A szazadfordulon a karacsonyi vacsora istuésemegeéi, pélinka, méz,
fokhagyma, alma, did, gyakran ostya. A vacsordofjasai leves és tésztaétel. A
leves bab, lencse, aszalt gyimdlcs, szilvasbalpsbképoszta, kaposzta, gomba. A
december 24-i étkezés atalakulasanak lgmtes Utja az volt, hogy az egykori
Unnepélyes vacsora ételei a harmas étkezési reralloghi étkezésre kertltek, az

Unnepélyes karacsonyi vacsorara pedig U] ételek.

2.4. Az év fordulojanak Unnepi étkezése (december 3iajah.)

Szilveszter este a bed este, amikor a kovetkeZv b sége érdekében enni is
b ségesen kellett. Ujév napjat mindeniitt hisos linétgizés jelezte. Szilveszter
estéjén és az UGjévi dtkezésen szamos magikus termékenységséd és
egészségvarazsl, joslo étel szerefelt.

2.5. Farsang
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A farsangot zaré ,hdromnapok”, farsang utolsé veedja, a rakovetkezhétf
és hushagyokedd Unneplésének altalaban része \sdjatos étkezés is. Ezen a
napon lehetett utéljara hast fogyasztani. Ennekvolt igazan értelme, ahol utana
nagybojtot tartottak. A hamvazoszerdat koveapon az egynapos bojt utan a bojtét
felfiggesztik, hogy a farsangi maradékot elfogylaaszsak. Ennek a napnak zabalo6-,
torkos- vagy tobzéddécsitortok a néVeA farsang egyik jellegzetes édessége a
szalagos fank. A kelt tésztabdl készilt, kerekraggatott (panko, pampuska)
szazadunkban a parasztsagnal is a farsangi Unr@peaparadhatatlan tartozéka,

az alféldi vidékeken gyakran egyetlen jeldLasd:24.kép)

2.6. Nagybojt, husvét, punkosd

Magyarorszagon a keresztényseggel egylitt vezett@lztaz egyetemes egyhazi
el irast, amely a farsang végkthuasvétig tartd idszak, a nagybojt. Ez
hamvazodszerdatdl husvét vasérnapig tart. Adrtelbojti napok szama szerint
nevezték a nagybojti idzakot negyvennapos bdjtnek is, ami a kezdetén
hamvazoszerdatol szamitott téredéek hE{d nap) és hat teljes héib(36 nap) j6n
ki, a vasarnapok nélkiul. Nagybojt idején tilos valist, allati eredetenni, valamint
zsiros és husos ételt is. éppen ezért ebben azakban nem rendeztek lakodalmat
és tancos mulatsagokat sehi920-t6l megenyhiiltek a bojt szabalyai.

A husvéti f étkezés fogasait nem jeldlte ki hagyomany, j6 @y Unnepi
eteleket fztek. A baranysiilt efordult, de tavolrol sem volt az egész nyelvteret
elterjedt husvéti étel. Hasvéthétf a lanyos hazaknal hideg ételekkel kinaltdk a
locsold legényeket. Meleg ételt nekik aztan helgenkaz 1920-as évektkezdve
talaltak, mindig az éppen legdivatosabb husételinkBsd a paraszti étkezeési

rendben k6zonséges vasarnapként szerepelt.

2.7. Templombucsu
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A helyi bucsuk a legtébb csalddnak szamos vendéd, népes lUnnepek. Vartak
erre a mas helységben lakd rokonokat, issigtet. Az alkalomnak k6tott ételsoru
mendje nem volt, levesh husételekbl, siteményekld a legjobbakat, tobbfélét

készitettek. Bucsu alkalmaval a vidéki vendéglétaiy hasonlé elveket kove.
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3. AZ ETKEZESEK SZINTERE ES MODJA

Az étkezés rendjét az évszakok valtozasa jesemt meghatarozta. Télen a
szobaban étkeztek. Nyaron az étkezés helye — g@mradtol flggen — a konyhaba, a
haz elején lév nyitott, szell s tornacra, a kulénall6 nyarikonyhaba vagy az udvar
helyez dott. A pitvarban az asztalszék koré telepedete@@sz csalad. ). A tornac —
ereszalja, gador, illetve gang — a joO jatas bekdszontével valt a napi étkezések
leggyakoribb helyévé. Nyari melegben szerettek awaron, a fak arnyékaban
elhelyezett kis asztalnal étkezni, killondsen adeky Kdznapi étkezéskor az asztalt
nem teritették le, csak Unnepekre,t degtobb helyen csupan jeles lnnepeken
(karacsony, husveét) és csaladi innepeken kerliézéz ttes vagy vaszon abrosz. Az
1920-30-as évek ota elterjedt a viaszosvaszon telét tobbnyire a konyhaasztalokon

volt hasznalato®®

3.1. Ulésrend

Az asztal koré csak a feltt ferfiak Ulhettek. Orszagszerte az asztali Ulddye
hogy a csaladf (a gazda) Ult a helyen, az ajtoval szemben. Mellette legiebb
legényfia, az oldalpadon veje vagy fiatalabb, mein tt fiai Gltek. Altalanos
gyakorlat szerint a fiagyermekek csak akkor Ulhet¢kezéskor az asztal melle,
amikor kin ttek az iskolapadbdl, illeteg a dologban, mezei munkan hasznukat
vette a csalad, rendszerint 12-14 évesen. Additplazeékrl, a kemencepadkan
vagy kisszéken, samlin Ulve ettek. Az étkezésné&sazonyok nem lltek asztalhoz,
hanem az asztal sarkan, a kemence szélén, vagzéaldn fogyasztottak el az ételt.
Ha megbecsult vendég érkezett, a gazda melléékieds a csaladtagok szorultak a
kevésbé ,rangos” helyekre. Ez az Ulésrend eléggekary de polgarosultabb
vidékeken a 20. szazadban mar nem jelentett szlgagyiomanyt, eltekintettekle,
legfeljebb annyi élt tovabb bdé, hogy az asztalnal minden csaladtagnak megvolt a
megszokott helyd® Polgarosulé telepiiléseken és tajakon (alfoldi mamsok és

kornyékik) az asszonyok a két vilaghaboru kézott asatalhoz Glhettek.

3.2. Evés illeme
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Az étkezés eltt a férfiak levették kalapjukat. A kenyeret csagazda szelhette
meg, és csak siman, egyenesen. A megfatednnyiség levagasa utan helyére, a
kamaras asztalra tették. Ha leesett, megcsoko#iakiigy fogyasztottak el. Az
ételb | is mindig a gazda szedett sk6r. Megkodstolta, €s ha izlett neki, azutan
kinalta. Eveszkodzként kanalat és sajat bicskgjukat hasznadiakust kanallal
vették ki a talbél, aztan kézzel ették meg. A #kfa tanyér folé hajolva, a k a
tanyért kezikben tartva étkeztek. az evés vegeéslidaitvolt kitordlni kenyérrel a
tanyeért. A testi reakcidkat, pl. a bofogést elnkztda vendég érkezett, amig a

csalad evett, nem illett elfogadni, ha kinaftak.

3.3. Ivasilleme

A gazda munka koézben nem ivott, de a segitségett ithegkinalni. Allat
elléskor is illet itallal készllni. Ha az allat@jpalinkaval, ha nappal sziletett borral
kinaltak. Unnepélyes alkalomkor (disznétor, lakoda)l is sajat borral, illetve
palinkaval kellett fogadni a vendéget, valamintté@volt a kell mennyiség is. Ha
nem sajat ital volt, vagy nem megfeleh kinalta, megszéltak. A fogado ital is
mindig palinka volt. A gazdanak birnia kellett d&alt, de ha nyilvanos helyen
részegedett le, szégyen volt. A csaldd kararaeer ivokat megszoltak, a legények

azonban ihattak®

4. HIEDELMEK, BABONAK
Idetartoznak mindazok a szokasok és hiedelmek, yakela tzhelyre, a
konyhaeszkozokre az asztalra, a sutegdre, fleg a kenyérsitésre, az ételekre és az

étkezés rendjére vonatkoznak.

41. T z,t zhely

At ztisztelet si szokasai a paraszti kulturaban is fellelketoltak. llyenek a
t zetetés a tzgyujtas tiltott napjai vagy az Ug. T zbe dobjak példaul az els
farsangi fankot, a kenyértészta egy kis darabk&@dt, a sutés-zés kdzben az
edényekbl kipattan, kiesik és igy azé egy-egy falat a lakomak minden fogasabdl,
s ha a tz nagyon morog lisztet hintenek bele, de néhol metatjak. Ezeknek a

t zre vonatkozé szokasoknak alkalmas része atment zhelyre vagy a
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sut kemencére. A iz tiszteletének hazi oltara, azhely, szokasainkban a haz és a
csalad kdzéppontja, jelképe. Korilljarasa, meg&mta csaladba avatas és hazhoz
kotés jele. Amikor az Uj asszony a hazba Iép, amyé@zen fogva elvezeti azhely

koril, de ugyanigy tesz az Uj cseléddel és a llatta is>’

4.2. Konyhaeszk6zok

Az edények és konyhaeszkdzOk tisztantartasa, jobbamdva varazslo erejik
megtartasa is bizonyos jeles napok dolga. E napodartt t z flstje felett kell ket
megforgatni, e napok hajnaldn szedett harmattalkkbe, s ugyanekkor szedett
varazsfnek f zetével mossak kiket.

Az Uj edénybl a gazdanak, vagy legalabb is férfinak kell legebr ennie, s a

csalad legkedvesebb ételét kell benne netf vagy feltalalnr®

4.3. F zés, sutés, kenyérsiités

Sok érdekes szokds kapcsolédik a suteédhez. Legsibb ezek kozul az
ételaldozat; nemcsak a mar emlitetzetetés formajaban, hanem az elesrmés
vagy évente a termeés egy részének elajandékozigalan is. Gondoljunk csak az
egyhaznak kuldott ilyen ajandékokra, bizonyos jelapokon a koldusoknak sit6tt
cipokra, az els gyumolcstermésnek a gyermekekkel valé6 megetetésévégiil a
kulonboz koéstoldkra és torokra. De mindezeken kivivdn vannak olyan varazslé
szokasok, melyek az étel josagat izességét akarjbktositani.
Kukoricapattogtatadskor példaul folyton nevetni kdilogy a szemek viragosra
pattogjanak. Malésttéskor szerelmes parra kell glonds ezt mondogatni:

,Malé, malé édes légy, mint az izém, olyan légy.”

llyenek a kenyérsités szokasai is. Nézzikzir a kenyeérsités tiltott napjait: a
keddi, a pénteki, s feg Ujhold pénteki kenyér is keletlen marad, attigsos
asszony kenyere nyuléssa lesz az ,asszonynapoktigBasszony, Luca) kenyere,
tovdbba a bvedeste, nagypénteken, a vasar-és Unnepnapi nagevelett kenyér
k vé valik. A kovaszhoz frissen hozzak a vizet, mélgpeszotlanul és hattal

mennek a kuthoz, s mikor a kovasz készen van lbmgleték élével keresztet
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nyomnak ra. Dagasztdskor nem j6 idegennek jelemidenDagasztas utan
megitdgetik a tésztat, aztan keresztet vetnekMeédr hevitenek (begyujtanak a
kemencébe) egy miatyankot mondanak, majd bevetilergyereket, és keresztet
vetnek. Siutés kdzben folyton sepregetik a pitvhdgy a kenyér felhasadjon.
Valahdnyszor benéznek a kemencébe, alagidttal keresztet vetnek ée. A

kiszedett kenyeret a foldre egymés mellé rakjakaraxalamennyit lemossak, s a

vizet napkeletkor ontik ki

4.4. Tiltott, megszabott ételek

Bizonyos ételek bizonyos jeles napokon valé aladarminden csaladtagra
sz0l6 eltiltasanak oka mindig a szerencsevarazitse az egészségi allapotban és
termésben bekodvetkezhebajok megakadalyozasa. Ujévkor példaul nem szabad
szarnyast enni, mert az elkaparja a haztol a sesgenhiushagyokor tilos a metélt
leves, mert futokas lesz a kender, s két kardckdmiyynem j6 szemes ételt enniink,
mert kelésesek lesziink. A kulonbdgazdasagi s mas alkalmak tiltott ételei nem
minden csaladtagnak tilalmasak, csak bizonyos, aetkézményben érdekelt
szemeélyeknek. A vehek példaul a vetés napjan nem szabad piritottécengnnie,
mert Uszdgos lenne a buzdja, a leanynak tilos areakmert partdban maradna, a
menyasszonynak a lakodalmi metéltleves, mert veészégnne a laba, az allapotos

asszonynak a ket gyumolcs, mert ikrek sziletnének.

A gazdasagi alkalmakra, Unnepekre és lakomakrao sedés-regulaknak is
ugyanaz az okuk, mint a tilalmaknak. A hal a hdismmak és bojti napok
szokasos étele, mint példaul karacsony estéé askifsocsikleves. A marhahus
lakoma étel, de elmaradhatatlan a punkdsdi budsigisznohus is lakomaétel, de
hatarozottan megkivantatik hishagyora, zabalodsikiér €s a hazépikalakara. A
malac Ujévi étel, mert ele tlrja a szerencsét. A baranyhus husvétkor ésisidkor
szokdasos. A tyuk lakomas, tUnnepi étel, elmaradhaatat lakodalmon, a komatalbol
és hushagyokor. A kaposzta disznéhussal vagy tdikema és Unnepi étel
elmaradhatatlan azonban keresatd| disznétorrol, fondvégz | és hushagyoral.

A kalacs sem hianyozhat egyetlen tinnepi vagy lalsomsatalrél serf’

%9 A magyarsag néprajza: 1992 223.
0 A magyarsag néprajza: 1992 224.



4.5. Az asztali Ulés rendje

Az étkezést sok helyen imaval vagy asztali alddssadik s evés utdn a gazda a
tébbiek nevében is kdszonetet mond a gazdasszongeaka faradsagaert, hisz ez
hazi kotelessége, hanem a j6 ebédért. Még a csalkelzéseknek is megvannak
bizonyos illemszer szokasszabdlyai. A kenyér aljara példaul elegszegésekor a
késsel keresztet hiznak, vagaskor a kés hegyéspnabad a kenyérbe szurni, nem
szabad a kenyeret domboru felére fektetni, mertelesiés lesz a haznal. Tilos a
kenyeret késsel apritani a tejbe, mert véres leszhén teje. Evés kdzben nem
szabad az ujjainkkal dobolni, a kést, a kanalaireydron pengetni, mert ezzel a
szegényseéget hivjuk a hazhoz. Tilos a dudolasiiliégsy mert bolond lesz az illet
hazastarsa. A leany nem ehet ahelyr I, mert gugaja n, sem hosszunyel
kanallal, mert hosszunyehanyosa lesz. Felallaskor és kimenéskor a széksrai

kell tolni a helyére, s ha ezt elmulasztjak, rogténdreutasitassal jat.

®1 A magyarsag néprajza: 1992 226.



V. A KONYHA NAPJAINKBAN

A magyar konyha is, mint minden mas az élet tegilletz id mulasaval valtozott,
modernizalodott. Ezen valtozdsokat tobb ténybatérozta meg. A konyha minden
terlletén éreztette hatasat a kulonbdzszagokbdl, népekt atvett Uj ismeretek, a
technikai vivmanyok, a foglalkoztatottsag mindkails esetében, tovabba az is, hogy a
mindennapokban egyre kevesebb jdt az ételek elkészitésére és az étkezésekre. Az
informaciok egyre szélesebb kor aramlasaval a konyha terlletén is (j
ismeretanyagokkal gazdagodtunk. Megismerhettinkee¢ipb mas orszagbeli ételt,
nyersanyagokat, alapanyagokat és kiuléndtszereket. E tények is nagymértékben

befolyasoltak a magyar konyha mai arculatat.

Napjaink konyhajaban hasznalt eszk6zoket nem caidksegszerség valtoztatta
meg, hanem a technikai Gjitasok, melyek figyelembszik a kényelmet, a biztonsagot
€s az Ujabbnal Ujabb alapanyagok felhasznalasasd(25.kép) A nagy gondoskodast
igényl t zhelyeket felvaltotta a gaz-, villanythely, a konyhai grill- és mikrohullama
sut . A kézi eszkozok helyett, melyek emberi tevettek igénybe, megjelentek a
kilénb6z arammal hajtott haztartasi és robotgépek.(Laskiépd.Ezek anyagaiban mar
fellelhet a m anyag, a szénszallal aitett anyagok, a gumi, a szilikon és egyéb mas
anyagok, melyek a korai i#ben az emberek szaméara ismeretlen volt. Az

rtechnolégiabol atvett teflonbevonat jelen van s&ziminden haztartasban hasznalt
egy-egy edényen. A gyartdék, az eszkdzokakitasanal tbbbek kdzott a hatékony
hasznalhatésagra és az energiatakarékossagra ékedaek. Nagyhir cégek
versengenek a népszeégert a vasarlok koérében. Az eszktzoknél mar nemk a
funkcio a fontos, hanem nagy hangsulyt fektetnekszétikara és a divatra is. Vannak
olyan eszk6zok, melyek atalakultak, de vannak alias, amik felhasznalhatésagukat
tekintve szikségtelenné valtak. A valamikori kesyéés eszkozei, mint a dagasztd
tekn , szakajto, sifapat mar teljesen elt a konyhai eszk6zok tarhazabadl, mert a mai
ember mar nem st kemencében kenyeret, helyettgelmigiga hazi kenyérstitgep.
Erre a sorsra jutott a tejfeldolgozés szinte 0semzkoze, mivel, mar csak elvétve,
faluhelyen egy- egy hazndl tartanak &ejtehenet. Kdcsdgok helyett a tejet
m anyagzacskoban, papirdobozokban,t szekrényben elhelyezve taroljak az
emberek. A hazi tejfeldolgozast felvaltotta az igalleg, melyek kiterjedt értékesit

hellyel rendelkeznek,



ahol a tejtermékek sokasaga fellelhnaets megvasarolhatd, igy mindenki szaméara
kényelmesen hozzaférhebarmilyen tejbl késziilt termék. A vagoallat tenyésztés és a
hasfeldolgozas is egyre ritkdbb, még a vidékereéibereknél is, ezért az egykor ehhez
hasznalatos szerszamok, edények (Ustok, Usthaizddavasdk, hurkatdlt) mar nem
fontos kellékei a napjaink konyhajanak. A régebbkerjedt vaslabasokkal egy ioen
nem talalkozhattunk a konyhaban, de e targy keea diyatba jonni, a tokéletes h
elosztasa miatt. Ismét egyre tobb eszkozt latnak el fanyéllel, tovabba cserdpb
készllt sut és fz edények kapnak szerepet az ételek elkészités®mplz nyomasa
alatt készul étel f zési ideje joval révidebb, mint a hagyomanyos ed&hgn tortén

m velet, ezért majdnem minden konyhdban fellelhat kukta. A tésztakészités
hosszadalmas és aprolékos munkajat megkdnnyitszatégd gép. A tészta sokféle
formaban megtaladlhaté a boltok polcain, ezért egkevesebben hasznéljak a
gyurotablat, a nyujtofat. A lekvar 2és kellékeit, az Uistdt, a kavarOkanalat (lapockat)
szintén nélkulozhevé tette az, hogy ma mar nem csak a Magyarorszétierjedt
lekvarfajtakat, hanem mas, hazankban nem honos @génizeket is lehet kapni a
boltokban.

Etkezési szokasaink azonban nagymértékben megtaktoklagymennyiségben
hozza férhetkké valtak az olcsd, ele elkészitett vagy félkész ételek, melyek
lerdvidithetik az étel elkészitésére, és az étkez&mant idt. Itt nagy szerepet jatszik a
szinte minden konyhaban elterjedt mikrohullamu sémely praktikus, de nem biztos,
hogy a legegészségesebb dolog. Az a tény, hogsaldadokban igyekszik mindkét
szil munkahellyel rendelkezni, valamint, hogy az iskalajar6 gyerekeknek
modjukban all a menzak szolgaltatasait igénybe ivesninte teljes mértékben kizarta
csaladok életéb az egyutt étkezés eseteit. Egyre elterjedtebbglioaséttermek, ahol
szinte a legegészségtelenebb taplalékot veszi rmagahember, amik teljesen elték
a magyarsagra jellemz étkezési kultaratol. Az, hogy az év minden szakéba
megvasarolhatd olyan termék, ami eddig csak bizengbszakhoz volt kothet
példaul: paradicsom, paprika, salata, kilonbanldség és gyumolcsfélék, felveti a
kérdést, mennyire tartalmaznak természetes aromakeszetevket. Az a
rendszeresség, ami nagyapaink étkezési szokasdiijellemz , szinte teljesen eltt a
mai emberek életéh A csaladi étkezések méar csak Unnepekre vagy ébétv
0sszejovetelekre zsugorodott. Az étkezésiunk idegétktualis napi tevékenységink

hatarozza meg. Sok ember étrendjében nem szerepggali, viszont jelen van a kés



esti b séges vacsora. Ehitek étrendiinkld a régi, egészséges nyersanyagok, valamint a
mozgasszegény életmod egylttesen eredményezi gadne¢hizast és az ebbladddd
tobbi betegséget. Az étkezési szokasainkbohtdk a ritualék €s azok a dolgok, amik
észrevehetetlenil szerepet jatszottak az ételelgyelbztasanal. Az, hogy a csaladf
szegte meg a kenyeret és a kenyér megszegéseketesztet rajzolt ra, akkoriban
természetes volt, de ma mar azrel szeletelt kenyér szétosztasdnél erre mar nem
kerllhet sor. Az Ulésrendre ma mar nem forditunkamwlfigyelmet, mint ahogy azt
régen tették. Ma ki-ki maga valaszthatja meg a éiebz asztalnal. A k és a kis
gyermekek is helyet kaptak az asztalnal. Ma mé&kpklhetelen, hogy a feleség kulon
Ulve étkezzen a csaladtol. Ervényét vesztette,zankdas, miszerint ,Magyar ember
evés kozben nem beszél!”. Sokszor igen is keddlgszélgetés folyik az étkezés ideje
alatt. A f zés és a mosogatas sem kizarélagnmunka. A mai férjek tobbsége besegit

ebben.

A konyhai kulturankban egyre szivesebben nyuUlurdsza a multba, ami nem
feltétlentl a szikségszeseg kovetkezmeénye, inkabb tesszik ezt nosztalgiahgy
régi dolgok megismerése utani kivancsisagbol. titt-megépitenek egy udvari
kemencét, mely baréati 0sszejoveteleknél j6 szadighlesz a nagyobb mennyiség
ételek elkészitésére. Ezek az ételek iz vilagbatlenbdznek a konyhabanzbttekt |,
at z, a fust kdzvetlensége miatt. Ujra divatba jonadkilonbdz mozsarak, melyekben
mas jelleget 6lt a frissrlemény. A nyari konyhak, ahol eddig is elterjedteit a mai
napig fellelhetk és funkcionalnak, mert a praktikussaga vitathetatAz emberek
rajottek, hogy a szemet gyonyorkodtetgénmanipulalt és vegyszerekkel fexritt
termékeknél egészségesebb a kevésbé dekorativapdeyagokban és zamataban

sokkal gazdagabb biotermékek.

Az elmult nyolcvan év hatalmas valtozasokat hoaattagyar konyha vilagaba. A
kilbnb6z behatdsok kovetkeztében nagymértékben gazdagedagasztrondémia.
Eltavolodtunk a régi természetes alapanyagoktélyszey izektl, helyette
megsokasodott az altalunk elfogyasztott taplalélegldja, €s megszinesedett azok iz
vildga. A maléra, a gorhére mar csak az@bbek emlékeznek, viszont élvezhetjik az
eddig nélkulozott tengerek gyumolcseinek izeit. Kbk Osszetettebben és
valtozatosabban $zereziink, de nem feledkeztink meg, ésszelretettel vesszik

étrendiinkbe a magyar konyha jellegzetes ételeit.



Az, aki odafigyel, és gondosan valogatja 0ssze ¢&aeibez szlkséges
alapanyagokat, az csak nyert az idulasaval, hiszen sokkal szélesebb a beszerezhet
alapanyagok palettaja. Vesziteni a hagyomanyairdzékasaink terén veszitettink, de

a magyar konyhara jellem#z vilag nagyon is sok helyen fennmaradt.



VI. A TEMA ALTALANOS ISKOLAI FELHASZNALASA

sajatossagait, a mult nagy értékeit. Sajatitsalazelkat az ismereteket, amelyek a
szll fold, a lakéhely, az otthon megismeréséhez, megiesshez vezetnek. Jussanak
el az ezekkel val6 azonosulashoz. Rendelkezzenekamsi és falusi élet
hagyomanyaival, kilénbségeivel, jellegzetességeivdlon- és népismeret segitse al
tarsadalmi és termeészettel valo harmonikus kaptdolavélyitse el a nemzeti

onismeretet, a hazaszeretéfet.

A helyi tanterv készitésénél a hon- és népismeredulbol készilt A és B
valtozatot kell figyelembe venni, amely 6nall6 cék feladat rendszerrel rendelkezik.
En az A véltozatot vizsgaltam.

Hon- és népismeret egyik rendegelve a hagyomanyismeret. E modul témakéreiben
részletezett példak altalaban a 19. szazad végéa 28. szazad elsfelében élt
gazdalkoddé parasztcsalad életémlok. Ezt tudjuk szemléltetni a szakirodalompgdan

€s a szabadtéri muzeumok és a tajhazak berenddzés@bbsegikben ezt a kort

mutatjak.

Tanitasanak célja, a hagyomanyos paraszti kulgiextékrend megismertetése. a
természetet tisztel és azt kihasznalni nem akaré paraszti életmodkeirték a
bemutatasa. Hagyomanyaink alaposabb ismereténzkigires hazaszeretet eitése,
olyan identitdstudat kialakitasa, amely megtamigazeti 6rokségiink megbecsilését,
szeretni és tisztelni valé tudasat. Osztonoz é£s$eit a magyar kultira egyre tagabb és
mélyebb megismerésére. Altalanos kép kialakitadsagyomanyos paraszti kultira
szokéasairol. A paraszti erkolcs, a hagyomanyosadsébrmak, a természet ismeretéhez
alkalmazkodd munkarend megismertetésén keresztahdtabil hattér nydjtasa, mely

segit eligazodni napjaink rohané vilagaban, eblzenridt fogyaszt6i tarsadalomban.

A gyerekben tudatosuljon, hogy masképpen élteknalzeeek az egyes térténelmi

korokban és fdldrajzi tdjakon. A haz kilseje, a Wum berendezése, a hasznalati

Nemzeti alaptanterv 1995. 11-12.



targyak, gazdasagi épuletek szama alapjan tudjakiit@toztetni a szegény és
tehet sebb rétegekét.

A kisgyermek képzelete nyitottabb, gondolkodasaalmgsabb, mint nekink
feln tteknek. k még nem Kkategorizaljdk a torténéseket, nem csogitanak.
Képzeletiket, érzelmeiket nem szoritjdk korlatokzé&o hanem azok szabadon
szarnyalnak, éppen ezért fontos, hogy korunk gykemeegismerje a régi népi kultarat,
mert megfelel eszkdzokkel bemutatva tokéletes képet kaphat egyspti konyharal,
annak berendezésér a szokasokrol. A magaéva tudja tenni ezeketsazeieteket,
nyitott lesz ra, mert hatalmas képzedreje, s a gyermekekben lakozd kivancsisag
képessé teszi erre. A hon- és népismeret oktatdéflael nyben részesiti, ezen belil a

paraszti élet bemutatasat, a népszokasok felelégemni

Tanulmanyi kirandulas keretében mutatnam be a padesnyhat, és eszkozeit a
gyermekeknek. Annal is inkdbb mert a hagyomanyadseégk, épitmények, targyak és
eszkdzok a mai ember szamara mar nem adottak a&nmiadi megfigyelés soran, csak

specialis kérnyezetben talalkozhatunk velik.

A konyhaba lépve megvizsgalnank azhely tipusait. Felfedeztethém mi a
kilbnbség a szabad és nyilzhely k6zoétt, valamint, hogy milyen szerepet tdltig a
sut, és az egyik gyermek be is fekldhetne, hisztnaladtak is. Az udvaron
megfigyelnénk a kutat, és mivel a m&zkanyi tajhdz udvaran fennmaradt még a
gémeskut is, a kisgyermekek az én segitségemnhgiztehtnanak egy vodor vizet is. A
konyhai eszkdzoket ki is prébalnank. A mozsarbangtor@énk a diét vagy
Kiprobaltatnam a vajkopil. Egy mésik kirandulds alkalmaval, természetesgnic s,
szakavatott asszony segitségével kenyeret sutnéké&mencében, csakis a régi, a
gyermekek szamara ismeretlen eszkdzokkel. Elmeselhégy régen hogyan zajlott
egy étkezés. Hogyan ettek, ittak? Mi tortént, hadég érkezett? Hogyan Ultek az
asztalnal?

Veégul elérkeziink kamrahoz. Mire szolgalt a kamra tanolhattak itt.

A kirandulast egy befejezéra kovetne, ahol megbeszélnénk, hogy mik azok a

dolgok, amelyek ma végeérvényesen megvaltoztak a asptar vilagbol.

www.om.hu



Osszehasonlitanank, hogyan éltek régen és ma. ik a dolgok, amelyeket még
meg riztiink, és melyek azok, amelyek teljesenrgktk az életiinkd.

A célom, hogy a gyerekek e nagyszé&s napjainkig megmaradt épitményeken,
eszk6zokon és hasznalati targyakon keresztil megiéky képet kapjanak a régi
magyar emberek életdy szokasairdl, kultrajarol.

Ismereteik bvitése, hagyomanyaink megése, mert a mult hagyomanyat a jelen
emberének kell tovabb adni majd egy Ujabb generszddnara, fennmaradasa ugyanis
csak igy lehetséges. tanitéi feladatomnak és Isiétemnek érzem a hagyomanyok

tovadbbadasét, s megismertetését a jelen kisisggsnekeivel.



BEFEJEZES

A kérdésemre, mely dolgozatom megkezdését ehegfogalmazodott bennem,
valaszt kaptam. A munkam soran rajottem, hogy e¢naa olyan gazdag, szines és
sokrét, hogy még szamtalan kérdés \ditet fel a feldolgozas soran. Természetes,
hogy egy dolgozatban a teljesség igényével ezoligddni nem lehet. Az ismereteim
gyarapitasa soran kirajzolodott #ém, hogy a régi emberek és azok koézill is a
haziasszonyok milyen sok és hozzaémunkat végeztek annak érdekében, hogy a
csalad minden egyes tagja az igényeiknek megfatelelegend mennyiség és
min ség taplalékhoz jusson. Sokszor ugyt, hogy a nknek mas feladatra szinte nem
is juthatott id, pedig a konyhai feladatok mellett ki kellett vemnna részét a
mezgazdasagi munkakbdl, és nem ritkan a hat-hébgpyenevelése is teljes mértékben
ra harult. Ezért érthet hogy az ételeiket megprébaltak a legegydaer médon
elkésziteni. Amulatba ejt az, hogy nagyanyaink, a rendelkezésikre allo
nyersanyagokbdl milyen valtozatosan tudtakni. Az is vilagossa valt szamomra, hogy
sokszor egyhangu volt az étkezeés, mivel a csalall agt ette amit megtermelt vagy

el allitott. Nem volt lehetség a boltok mai tséges valasztékat igénybe venni.

A modernizacioval elhomalyosulnak, feledésbe mmakil azon értékeink,
amelyek még nem is olyan régen a magyar konyhanpelli voltak. Helyette a

fogyasztoi tarsadalomban kialakult szokasok vedték szerepet.

E dolgozat megirasa altal én is nagyon sok Uj isttelrgazdagodtam a mualtrdl,
latokdromet, érdekdésemet bvitettem, és még esebb lett bennem a gondolat, hogy a
hagyomanyrzés nagyon fontos, mert megmaradt értékeinkre Keélisaehetlnk,

vigyazni kell r4, és meg kell ismertetni a jovemzedékével.

A kisgyermek még mindenre fogékony, minden érdektsunk tehat szomjat a
nemzeti hagyomanyaink feltardsaval, megismertegdsév

Vizsgalédasaim, kutatdasaim eredménnyel jartak, ncéto megvaldsitottam,

sikertlt mélyebb ismereteket szereznem a parasatifiarél, konyhai kultarankrol.



A dolgozatomban hasznalt legfontosabb kulcsszavak:

- konyha

- eszkozok

- kultdra

- ételek

- szokasok

- téplalkozas
- etkezeés(ek)
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Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

2.kép: Nyarikonyha

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



3.kép: Kamra
Lészitette: Brauner Fruzsina, 2010.

4. kép: Pince

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



Verem

5.kép:
tette: Brauner Fruzsina
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7.kép: Bubos kemence
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

8.kép: Sparhelt

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



9.kép: Szakajté
Készitette: Brauner Fruzsina 2010.

10.kép: Sutlapat

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



11.kép: Vaszonnal betakart kosar

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

12.kép: Fedeles kenyérkosar

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



13.kép: Kdcsogfa
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

14.kép: Kopil

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



15.kép: Mozsar
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

16.kép: Perzsel

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



17.kép: Hurkatolt
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

18.kép: Szr kanal

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



19.kép: Vasfazék
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

20.kép: Porcelanbdl késziilt tal, tanyér

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



21.kép: Nyujtéfa

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

22.kép: Vizes kupa
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



23.kép: Mosdotal

Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.

24 kép: Farsangi fank
Készitette: Brauner Fruzsina, 2010.



25.kép: Modern konyha

www.asztalos-munkak.hu/image/03_modern_konyha.jpg

26.kép: Modern konyhai gépek

pixmania.unas.hu



