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Egy magyar gazdasszony 
ételreceptgyűjteménye
Táplálkozás kultúra — írásbeliség — emlékezet 2.

KEMÉNYEI RÓBERT

Mama emlékének

Amint arról a táplálkozáskultúra és az emlékezet kapcsolatáról szóló előző 
tanulmányban írtam, az írott források alapvetően két megközelítési lehetőségéről 
beszél ma a szakirodalom.1 A norai emlékezetkoncepció alapján a kollektív, illetve 
a személyes emlékezet értelmezése eltérő módon viszonyul az írásos forráscsopor
tokhoz. A (kollektív) társadalmi képzeletben a nemzeti gasztronómia történeti ké
peit egyrészt maguk a kötetek, tehát azok az ételrecept-gyűjtemények, szakács
könyvek tartják fenn, melyek meghatározzák a nemzeti közösség imaginárius étel
kultúráját. Az emlékezeti formák értelmezésének másik útja, amikor nem egy-egy 
gasztronómiai receptes gyűjtemény vagy könyv maga az elemzés elsődleges tár
gya, illetve az adott kötetnek a nemzeti emlékezetben betöltött szerepe, hanem a 
kutatás az írásbeli forrásokat az emlékezet írott regisztereként értékeli.1 2 Ezekben az 
esetekben a papírra vetett személyes feljegyzések, memoárok, akár saját archívu
mok annak a megértését segítik elő, hogy az egyén vagy a család, illetve más, szű- 
kebb emlékezeti közösség (pl. egy gyülekezet) milyen tudással rendelkezetett, azaz 
milyen módon szervezete életét, mindennapjait, és — a gasztronómia területén — 
hová helyzete (vagy kénytelen volt helyezni) az ételfogyasztási hangsúlyokat, illet
ve milyen táplálkozási módokat követett. Az emlékezet/felejtés/megtartás bo
nyolult szövetében az elbeszélt történetek és írott források kettőssége, esetekben 
ellentmondó viszonya, vagy éppen egymást kiegészítő szerepe, azaz a két műfaj 

1 L. a Táplálkozáskultúra, írásbeliség, emlékezet című írást. (Néprajzi Látóhatár 2014. 1-2.) - A kutatást 
és a tanulmány elkészítését a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító számú pro
jekt támogatta. A projekt az Európai Unió támogatásával, az Európai Szociális Alap társfinan
szírozásával valósult meg.

2 Keszeg 2011: 187.
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együttes kezelése, az elsődleges olvasatoknál az adott (mikro)történet jóval több 
rétegét képes feltárni. Az adatok ütköztetése az elbeszélés másodlagos jelentéseit, 
rejtett (azaz nem nyilvánvaló) társadalmi és kulturális kontextusait, az egyéni 
és/vagy mikroközösségi (családi) képzetek tényleges hálóját, esedegességeit, szi- 
tuatív voltát, a történet valós részeit és fiktív árnyalatait tudja a felszínre hozni.3 
Másként fogalmazva, az évek folyamán összeállt receptes gyűjtemények, írott 
naplók, feljegyzések forrásként szolgálhatnak a családi emlékképek, családi szere
pek, családtagokról fennmaradt egyedi képzetek rögzült, elbeszélt történeti for
máinak vagy éppen esetlegességeinek, változásának feltárására, értelmezésére.

3 L. ehhez Gyáni 2000a: 128-144, különösen: 136-137; Gyáni 2000b:145-160; Kövér 2014: 99- 
214.

4 Keszeg 2011: 187. — Keszeg Vilmos idézett tanulmánya a gasztronómia—írásbeliség-emlékezet 
összefüggésének témakörében kitűnő példaelemzést nyújt.

Jelen tanulmány esetelemzése ebben a kérdéskörben részben azt a kérdést 
járja körül, hogy milyen módon állt össze egy önálló háztartást vezető asszony sa
ját ételrecept-gyűjteménye. Milyen szempontok alapján őrzött meg a gazdasszony 
leírásokat? Honnan ered, illetve hogyan változott gasztronómiai tudása az évtize
dek alapján? Milyen gyakran készítette el ezeket az általa kigyűjtött recepteket? 
Mely ételösszetétel-leírásokat örökölt meg felmenőitől, melyeket cserélt, illetve 
kapott kollégáitól, s miért, milyen alkalmakra, illetve mely recepteket vágott ki 
akár szakácskönyvekből, heti és napi lapokból. A több mint négy évtized alatt 
felgyűlt receptgyűjtemény pontos tükre egy átlagos magyar háztartás gazdasági 
lehetőségeinek, főzési preferenciáinak, ételkultúrájának. A személyre szabott 
gyűjtemények, összeálló kötetek a házvezetés gyakorlati tudásának inventáriumai, 
ez esetben a mikroközösség tudásformáinak regiszterei.4 Olyan források, ame
lyekből képet alkothatunk a konyhai ismeretek összetételéről, tapasztalatainak 
felgyűléséről, illetve a konyhai tudás szerkezetének folyamatos alakulásáról.

Családi háttér - tanult főzési alapok. P. A. (1944—2013) kispolgári családban, 
egy vidéki (nagyközség szintű) településen született és élt egészen a férjhez mene
teléig, 1965-ig. Gyermekkorát szigorú rend határozta meg, melyben a munka állt 
a középpontban, mint legfőbb kötelesség, ám egyben mint elsőrendű érték és 
mint alapvető erény. Édesapja reggeltől estig a kiskereskedelmi forgalom egyik 
üzlethelyiségében beosztott eladóként dolgozott, akit a család ritkán, főként a 
közös napi étkezéseknél, illetve a vasárnapi asztalnál látott csupán. A család ösz- 
szetartó ereje így a háztartásbeli édesanya volt, aki minden tekintetben ellátta 
gyermekeit és kiszolgálta meglehetősen öntörvényű, a saját életét élő férjét. Ez a 
családi kapcsolati háló szakadt visszavonhatatlanul szét az édesanya hirtelen be
következett halálával (1951). A szülőanya elvesztése alapvetően meghatározta P. 
A. további életét. Az elhunyt a hétéves leány mellett még két fiúgyermeket (1939, 
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1941) hagyott özvegyen maradt férjére. A családi emlékezet szerint elsődlegesen 
ennek a helyzetnek a megoldása vezette a megözvegyült férjet, azaz a három gye
rek ellátásának megszervezése, illetve addigi életvezetésének fenntartása, munká
jának folyamatos (és zavartalan) ellátása, hogy felesége halála utáni évben ismétel
ten megnősüljön (1952). A házasságáig hajadonként élő nevelőanya (1906—1974), 
aki a második világháború végéig budapesti főúri családokban nevelőnőként 
szolgált, majd egy vidéki csecsemőotthonban töltött szolgálat után az egészség
ügyi szakellátás egyik rendelőjében lett asszisztens, elfogadta a neki szánt család- 
összetartói szerepet, igyekezett az élete új tagjainak mindenben megfelelni, ami
nek eredményeként a férjével, illetve nevelt gyermekeivel az évek során lassan ki
alakuló, majd folyamatosan formálódó, ám alapvetően elfogadó szeretetközösség 
alakult ki. Jóllehet a nevelőanya fiatal éveit is gyerekek felügyeletével töltötte, ám 
főzési ismeretekkel nem rendelkezett. A konyhai tudás átadásának hagyományos lánca, az
az a mindennapi közös tevékenység keretében elsajátítható jártasság megszerzése, 
a családi emlékezet szerint nagyon jól főző édesanya halálával P. A. számára tehát 
ekkor megszakadt. Nem más történt ekkor, mint az, hogy a nevelőanya az alapok
tól kezdve fokozatosan elsajátította a főzési ismereteket, amely tanulási folyamat
ba először csupán szemlélődőként, majd 13-14 éves korától az egyszerűbb kony
haműveletekbe bevonta nevelt lányát is olyannyira, hogy P. A. a gimnazista korá
ra képessé vált a nyarakon, iskolai szünnapokon egyszerűbb ebédek elkészítésére. 
Azért is volt e tudásformára P. A.-nak szüksége, mert — ellentétben édesanyával — 
a nevelőanya közalkalmazotti kötött munkaidőben dolgozott, azaz a család ételel
látását nem tudta mindig közvedenül biztosítani. Ez a sajátos helyzet azt ered
ményezte, hogy nem lineáris, azaz generációs ismeretátadásra kell P. A. konyhai 
műveltségének alapjait/kezdetét visszavezetni, hanem a folyamatot sokkal inkább 
a generációs együtt tanulás kifejezéssel jellemezhetjük. Az elsődleges ételkészítési 
ismeretek elsajátítását — a hagyományos belenevelődés hiányában — a megjelené
sekor azonnal közismertté váló Horváth Ilona-féle szakácskönyv segítette, 
amelynek második kiadását a nevelőanya 1956-ban megvásárolta (1. ábra).5 Az 
emlékezet szerint P. A. a gimnáziumi évei alatt a nevelőanya melletti segí
tő/ fenntartó háztartási szerepet fokozatosan elsajátította, elfogadta, főzési isme
retei egyre biztosabbá váltak. Sőt tudása bővülésével, illetve a gyakorlat megszer
zésével, a család ellátása képességének egyre magabiztosabb felismerésével P. A. 
a főzésben — a mindennapos ételkészítés monoton terhei ellenére — örömöt, ön
megvalósítási lehetőséget ismert fel. Másként fogalmazva, az új családi szerep, 
melybe P. A. édesanyja halála miatt szorult, illetve a családfő által diktált szigorú, 
munkaközpontú rend kényszerítő ereje mellett P. A. — a korai években még a ne
velőanyja mellett — a főzés segítségével megteremtette és berendezte a maga teljes 

5 A szakácskönyvről 1. az első lábjegyzetben megjelölt irodalmat.
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- önmaga számára az élete végéig ki nem beszélt gyermekkori trauma (gyász) el
viselését segítő, illetve a kamaszkori családi magányt enyhítő - életvilágát. Kisebb 
fiának többször, de csak nagyon röviden, a múlt fájó emléket elharapva beszélt 
arról az elég nehéz légkörről, amelyet édesapja nyomasztóan szigorú személye te
remtett.

1. ábra. P. A. nevelőanyjától megörökölt „Horváth Ilona” kötete saját bejegyzéseivel

(„A kispolgári család, az áporodott levegő, a kényszerű együttlétek közepette 
mindez nagyon csábító volt, el apámtól, az üzlet pultja előtt álló és locsogó vevők
től, el a szűkös kétszobás lakásból [.. .J”6)

P. A. számára a rend, a család ellátásának fegyelmezettsége, és e feladat meg
kérdőjelezhetetlensége tehát a családfő által meghatározott szigorú, alapvetően a 
kispolgári életmódba történt belenevelődéséből következett.* 7 A szegénység, illet
ve részben a kor, részben az apa által elvárt női szerep nem tette lehetővé P. A. 
számára, hogy érettségije (1962) után a felsőoktatásban továbbtanuljon. A nevel
tetés és megfelelés kényszerei P. A. életét a dolgozó nők világába vezette, nevelő
anyja mellett helyezkedett el szülőhelye együk egészségügyi szakrendelőjében. A 
későbbi szakképzettségét adó iskolákat is a munka mellett, levelező tagozaton 
végezte el. Férjhezmenetelével (1965) P. A. elköltözött szüleitől, önálló háztartás 

o Grass 2007: 28.
7 A kispolgári életmódról, értékrendekről 1. L. Nagy 1997.
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tudatos felépítésére törekedett, amely célját — három év társbérlet után — 1968- 
tól, első önálló, a szülőhelye közelében fekvő városban lévő társasházi lakásának 
felépítésétől tudta teljes odaadással megvalósítani. Majd P. A. otthoni munkáját 
két gyermekének (1966,1969) ellátása, illetve felnevelése teljesítette ki.

2. ábra. P. A négy gazdasági naplójának első kötete

Gasztronómiai tudásformák — 
gazdálkodási lehetőségek. Amint ar
ról fentebb szó volt, P. A. alap
vető főzési ismereteit a Horváth 
Ilona-féle szakácskönyv segítsé
gével sajátította el. A főzési 
alapismertek tanulási korszaka, 
azaz serdülőkora évtizedét — az 
1950/60-as évek fordulóját — 
részben az alapanyaghiány, rész
ben a tartósítóipar (konzervek), 
illetve fokozatosan a konyhai 
technikai (hűtőgépek, gáztűzhe
lyek) megjelenése határozta 
meg.8 P. A. felismerte, hogy az 
alapanyagi korlátokon, szegé
nyes lehetőségeken részben új 
technikai eszközök beszerzésé
vel (pl. hűtőszekrény), ám fő
ként tudása szélesítése révén képes 
ádépni, pontosabban a szegé
nyes adottságokból minél íze- 
sebb ételeket főzni, illetve vál
tozatosabb ételsorokat összeállí

8 A kérdésről 1. Valuch 2013: 130-166; 285-321.
9 Az ajándékkötet: Venesz József (szerk.): Szakácskönyv. Budapest: Minerva, 1963. (8. kiadás)

tani. A családi emlékezet mellett közvetett, ám igen korai tanúbizonyság P. A. fő
zési érdeklődésére, tanulási vágyára — és valószínűsíthetően e témakörben folya
tott mindennapi beszélgetéseire — az a szakácskönyv, amelyet az első lapon be
jegyzett ajánlás szerint legjobb barátnőjétől kapott a 19. születésnapjára.9 Ám a 
fiatal háziasszony (1965-től) lehetőségeit nem csupán az országos, általánosan jel
lemző ellátási keretek határozták meg, hanem jóval döntőbb gát volt a fiatal pár 
személyes életében az anyagi lehetőségek erős korlátái. A közalkalmazotti pályakezdő 
bérek (férje tanár), a lakásépítésre felvett takarékbanki kölcsön terhe, az alapvető 
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lakberendezés megteremtése, majd a gyermekvállalás csak igen egyszerű étkezési rend 
kialakítására adott módot. A takarékosság-egys%erüség-jól lakás (laktatás) hármasa P. 
A. életének hosszú évtizedeit meghatározta. Ám e keretet P. A. mégis úgy igyeke
zett a végsőkig kitágítani, hogy a családi ünnepek étlapjai mégse szenvedjenek 
semmiben sem hiányt, illetve úgy, - s ez a szempont élete végéig nagyon fontos 
volt a számára -, hogy vendégei mindig elégedetten, jó értelemben vett gasztro
nómiai élménnyel távozzanak az otthonából. Számos alkalommal emlegette fel 
azt a fiatalkori szegénységéből adódó elhatározását, hogy háziasszonyi legfőbb 
célja majd az lesz, hogy vendégeinek „mindig tudjon valamit kínálni”.

P. A. háztartásának mindenkori anyagi viszonyai évtizedekre visszamenően, 
1968-tól megbízhatóan elemezhető, ugyanis P. A. havi bontásban egészen a halá
láig (2013) pontos gazdasági naplót, könyvelést vezetett (2. ábra). A 45 évet átfo
gó kötetek feldolgozása önálló tanulmányokat igényelne, a jelen írás tárgyának 
megfelelően e helyen csupán az élelmiszerellátás/főzés szempontjából mutatunk
be példaadatokat a családi gazdálkodás szerkezetéből.

3. ábra. P. A. gazdasági naplójának részlete

(a) 1974 áprilisában P. A. azt jegyzete fel, hogy a család összkiadásának 40 
százalékát költötte a család élelmiszerre. Ebben csupán a közvetlen, otthoni ellá
tás költségei szerepelnek („kosztra” rovat), a gyerekek hétköznapi ellátását bizto
sító intézmények havi fix díjait a gazdasszony külön soron („költés” oszlopban) 
tűntette fel. Ebben a hónapban nagyobb családi esemény nem volt. Habár a hús
vét az 1974-es évben áprilisra esett, de nyoma nagyobb kiadással ezen ünnepnek 
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nincs. Az áprilisi költés összegét összevetve más olyan hónapokkal, melyekben 
nem szerepelnek nagyobb családi események, nagyobb vendégségek, az élelmi
szerellátás költségei hasonló módon, az összbevétel 40-45 százaléka körül moz
gott. E kiadási tétel a háztartás egyéb költéseivel (rezsi, különböző állandó, illetve 
egyszeri kiadások) együtt igen feszített havi költségvetést eredményezett. P. A. 
gazdasági naplója ezekben a hónapokban szinte a fizetés teljes felélését rögzítik.

(b) Ugyanezen év (1974) júliusának és decemberének elszámolása viszont 
más adatokat tartalmaz. A hó végi szöveges értékelésében, amellyel a gazdasz- 
szony az adott időszak eseményeit foglalja össze, mindkét hónapnál az szerepel, 
hogy az ünnepek alatt sok vendég járt a családnál. Július kiemelt névnapi hó volt 
P. A. életében, a december pedig értelemszerűen a karácsony és az év zárásának 
időszaka. Mind a nyári, nagyszabású, a széles családot és rokonságot érintő név
napon, mind karácsonykor, majd Szilveszter éjszakáján P. A. -nak sok rokoni, ba
ráti látogatót kellett ünnepi színvonalon ellátnia. A nyári hónapban ezért az élel
miszerekre kiadott összeg a havi összbevétel 61 százalékára ugrott. A hónapot le
záró elszámoláskor a kosztra kiadott összeget P. A. nyolc felkiáltójellel jelölte 
meg, illetve „Kosztra nagyon sokat költöttünk” széljegyzettel látta el. A méltó 
vendéglátás fedezetét ebben a hónapban csak úgy tudta előteremteni, hogy a szo
cializmus évtizedei alatt működő Kölcsönös Segítő Takarékpénztári (KST) tag
ként rövid futamidejű kölcsönt vette fel. Habár a hitelt alapvetően a garázs építé
sét segítette, P. A. úgy rendezte át beruházást, hogy a magasabb élelmiszerköltsé
gek is beleférjenek (3. ábra).

Hasonlóan júliushoz, az év utolsó hónapjában is az élelmiszer beszerzésé
nek költségei az összkiadás 62 százalékra emelkedett fel. Az ajándékok, illetve az 
ünnepek számos kellékének megvásárlása, a méltó asztal megteremtése ismét 
csak az előzetes takarékoskodás feltételét is magában foglaló, az Országos Taka
rékpénztár által szervezett és fenntartott KST kölcsön felvételével volt biztosít
ható.

P. A. életében mindig fontos volt, hogy7 akár az anyagi lehetőségek által meg
határozott „mozgástér és kényszerpálya” ellenén megpróbálja ételkészítési ismere
teivel a család ellátását minél változatosabban megszervezni annak az eleve elfo
gadott alaptételnek a betartásával, hogy a mindennapokban takarékoskodni, illet
ve az ételmaradékokat teljes mértékben hasznosítani kell. Amint azt a gazdasági 
adatok szemléltetik, viszont az ünnepek, a vendéglátás alkalmai a túlburjánzó 
(gyakran értelmeden) bőség jegyében teltek. Meleg konyha esetében a levest leg
alább két, de inkább háromféle második követte, illetve sós és többfajta édes sü
temény sorakozott fel zárásként. Az ételsor végigfőzése nem csupán komoly 
szervezési munkát, fizikai állóképességet igényelt P. A. részéről, hanem az anyagi 
lehetőségek szabadabb kezelését, azaz komolyabb alapanyag-beruházást is meg



y 2 KEMÉNYEI RÓBERT

követelt. A családi és naptári ünnepeken, illetve a vendéglátások esetén mindig 
húsos ételek léptek előtérbe, melyek között szerepeltek fehér és a jóval drágább, a 
szocializmus évtizedei alatt nehezen beszerezhető vörös, kiemelt helyen a szar
vasmarha hús. P. A. ezen alkalmakkor - a takarékoskodás, és a „nem eladósodás” 
elvét mindenkor szem előtt tartó gazdálkodási alapalkatától akár teljesen eltérően 
— képes volt komolyabb, akár a család havi jövedelmét is meghaladó kiadásokra 
(kölcsön felvétele), vagy' a szűkös anyagi tartalékok megbontására.

Gasztronómiai tudásformák — tanulási lehetőségek. P. A. kizárólagosan ún. „ma
gyaros” konyhát vitt, azaz hétköznapokban, átlagos hétvégeken alapvetően a 
szakma által bizony mára némi malíciával kezelt „hagymás, paprikás, tejfölös, sza- 
lonnás” négyes keretében mozogott. A rendszerváltással elérhetővé váló világ
konyhák (pl. távol-keleti tájak) ízei, alapanyagai, ételkészítési ismeretei teljesen hi
degen hagyták, mint ahogy a különböző reformkonyhák, vegetáriánus („köny- 
nyű”) ételek univerzuma is. Am ez nem jelenti azt, hogy P. A. ne törekedett vol
na innovációra. Éppen az adott számára örömet, ha a hagyományos (átlagos ma
gyar) ízlésnek azért megfelelő, ám mégis új ételeket, új ízeket tálalhatott egy-egy 
ünnepen fel, s arathatta le — szinte az asztalt mint színpadot tekintve —, a vendé
gei elismerő szavait.10 11 Am ezeket az alkalmakat szinte mindig tudatos felkészülés 
előzte meg.

10 Fia emlékezete szerint valószínű, hogy nem csupán a gyakran 12-14 vendég tökéletes ellátására 
törekvő, több napos mentális és fizikai teher miatti teljes kimerültség, hanem e flow átélése is 
okozta azt a vendéglátás lezajlása utáni ürességet, amit P. A. élete utolsó éveiben egyre nehe
zebben (és általa egyre értetlenebbül) viselt.

11 P. A. háztartásába napilapként a Magyar Nemzet járt a rendszerváltásig, heti lapként a Film, sfn- 
há^ muzsika, a Nők Lapja, az Új Tükör című magazinok, és valamelyik heti tévé és rádió műsort 
tartalmazó újság is. Habár nem minden hónapban, de P. A. rendszeresen megvásárolta a Magyar 
Konyha című havi lapot is.

P. A. alapvetően két forrásból igyekezett konyhai ismereteit bővíteni, tudá
sát elmélyíteni. Részben a házi asszonyok, műkedvelő amatőrök számára írt sza
kácskönyvekből, nyomtatott lapokból (napilapok, magazinok11), részben pedig a 
környezete, nagyobb családjának nőtagjaitól, barát- és kolléganőitől kapott, vagy 
általuk elmondott/lejegyzett receptek, illetve beszélgetések százaiból (részletesen 
1. lentebb). Ám P. A. figyelme kiterjedt a mediális csatornákra is, nézte a főzőmű
sorokat (pl. Főzőcske, de okosan!), sőt élete utolsó évtizedében a világháló gasztro
nómiai blogjainak széles terére is rá-rápillantott, onnan recepteket is kinyomta
tott. P. A. háziasszonyi tevékenysége alatt változatos, igen gazdag gasztronómiai 
tárgyú könyvválasztékot halmozott fel.
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P. A. gasztronómiai tárgyú könyvei:

Anette Heisch, (2005) Rarbecue-gnllezf a kertben. Budapest: Holló és Társa Kiadó
Aranyos Pál - Baján László - Bara Zoltán, (1982) A Főzőkanál Művészei. Budapest: 

IPV Kiadó
A. Lőrincy Jolán, (1967) A modem háziasszony. Bukarest: Meridiáné Könyvkiadó
Bathó Edit — Kiss Erika (szerk.), (2012) Pányvás pulyka, Lábatlan tyúk, Rézpogácsa...: 

Népi ételek aJászságból. Jászberény: Jász Múzeumért Kulturális Alapítvány
Bői Imréné (szerk.), (2001) Furtai ökumenikus süteménygyűjtemény. Budapest: Kálvin 

Kiadó
Borszékiné Rétháti Ágnes, (1996) Fözökanalat a lányok kezébe: Gödöllő népi szakács

könyve. Budapest: Integra-projekt
Domokos Lászlóné, (1982) Mindentudó szakácskönyv. Budapest: Minerva Kiadó
Dr. Oetker, (2007) A díszítés és tálalás művészete. Budapest: Grafo Kiadó
Endrődy Hanna, (1991) Házi-barát klub, tessék belépni. Budapest: Ráció Könyvkiadó
F. Nagy Angéla, (1981) A család szakácskönyve: [A Nők Lapjában megjelent receptek]. 

Budapest: Minerva Kiadó
F. Nagy Angéla, (1988) Különleges konyha. Budapest: Kossuth Könyvkiadó
Frank Júlia, (2001) Frank Júlia nagy szakácskönyve. Budapest: Magyar Könyvklub
Frank Júlia, (1986) Szárnyasparádé. Budapest: Mezőgazdasági Kiadó
Gundel Imre, (1987) Gasztronómiáról és Gundelekröl. Budapest: Mezőgazdasági Kiadó
Gundel Károly (1984) Kis magyar szakácskönyv. Budapest: Corvina Kiadó
Hajková, Mária, (1963) Edeskönyv. Bratislava: Práca—Roh Kiadóvállalat
Hargitai György, (2002) Édességek és torták. Budapest: Média Nova Kiadó
Horváth Ilona, (1956) Szakácskönyv. Budapest: Magyar Nők Demokratikus Szövet

sége (2. bővített kiadás)
Horváth Ilona, (1979) Szakácskönyv. Budapest: Magyar Nők Országos Tanácsa (11. 

kiadás)
Keith Floyd, (2003) Serpenyőn túl. Budapest: Park Könyvkiadó
Kopcsik Lajos - Lukács István - Novák Ferenc, (1997) Oscar -díjasok. Zalaegerszeg: 

Célprint Kft.
Kovács Mihály - Unger Károly — Gelléri Miklós (szerk.), (1988) Hatvan szakácsmester 

háromszáz receptje. Budapest: Hírlapkiadó Vállalat
Kugler Géza, (1983) Nagy Ház) Cukrászat. Budapest
Lajos Mari — Hemző Károly, (1991) Piz%a és tészta. Budapest: Corvina Kiadó
Lajos Mari — Hemző Károly, (2006) Éj nyalánkság. Budapest: Aquila Könyvkiadó
Lajos Mari - Hemző Károly, (1990) Énnepi étel. Budapest: Corvina Kiadó
Lejténjd Éva — Waldhauser György — (Szlifka Anna), (1983) Régi idők receptjei: nagy

anyáink főzték. Budapest: Népszava Kiadó
Lénárt Vera - Pákozdi Judit, (1985) Főzőkanállal hazán kívül. Budapest: IPV Kiadó 
Margaret Ebei - Gottlieb Ebei, (2003) Mézeskönyv. Budapest: Magyar Könyvklub
Mészáros Veronika (szerk.), (2002) Népi receptek. A takonyból és a Ralaton-felvidékről.

Veszprém: Veszprém Megyei Múzeumok igazgatósága
Nagyné Bősze Katalin - Páll István, (2004) A mi receptkönyvúnk. Nyíregyháza- 

Sóstófürdő: Múzeumfalu Baráti Köre
Pákozdi Judit, (1983) Fortélyok főzőkanállal. Budapest: IPA7 Kiadó
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Pákozdi Judit - Hargitai György, (1998) A Magyar Konyha legjobb receptjei. Budapest: 
Média Nova Kiadó

Pánczél Magda, (1966) Főznünk Másképpen. Budapest: Minerva Kiadó
Pataki Mária, (1982) A vendégvárás Ábécéje. Budapest: Minerva Kiadó
Pelle Józsefné, (2000) Nagyanyámtól tanultam. Budapest: Szalay Kiadó és Anno Kiadó 

közös kiadás
Pelle Józsefné, (1988) Nyári epek télire. Budapest: Kossuth Kiadó
Pető Gyula, (1991) Htelkészjtési ismeretek. Budapest: Közgazdasági és Jogi Könyvki

adó
Ragyogó szakácskönyv. (1997) Gyöngyös: Pallas Antikvárium
R. Szepessy Ilona, (1984) Francia konyha. Budapest: Minerva
Sajtos ételek kreatív konyha. (2005) Pécs: Alexandra Kiadó
Saulnier, Alain, (1994J Mikrohullámú receptek és módszerek. Budapest: Delta 2000 Ki

adó
Simmel, Johannes Mario, (1984) Néhanapján kaviár (Thomas Ueven receptjei). Budapest: 

Európa Könyvkiadó
Stahl Judit, (2004) Büntetlen örömök. Budapest: Kulinária Kiadó
Sütemények: Nagymamáink konyhájának receptjei. (2000) Nyíregyháza: Black & White 

Kiadó
Szárnyasétdek kreatív konyha (2005) Pécs: Alexandra Kiadó
Szendi Gábor — Mezei Elmira, (2010) Paleolit szakácskönyv. Budapest: Jaffa Kiadó
Szőke Krisztina, (2009) Fej-, tojás- és spyamentes ételek receptkönyve. Budapest: Springmed 

diétás könyvek kiadó
Tárgyik Sándor - Nagy László, (1983) Hidegkonyhai szakácsművészet. Budapest: Köz

gazdasági és Jogi könyvkiadó
Tiszai László (szerk.), (1983-2009) Fakanál. Budapest: Ifjúsági Lap-és Könyvkiadó 

Vállalat
Túrós Emil, (1989) Nagy saláta-könyv. Budapest: Corvina Kiadó
Venesz József (szerk.), (1963) Szakácskönyv. Budapest: Minerva Kiadó
Váncza József, (1985) A mi süteményeskönyvünk. Budapest: Minerva Kiadó (14. ki

adás)

P. A. a konyhában csak egyetlen könyvet tartott mindig kéznél, a kredenc 
fiókjában, a sokat emlegetett „Horváth Ilonkát”, amelyet gyakran elővett még 
több évtizedes főzési gyakorlattal is. A nevelőanyjától örökölt első Horváth Ilo- 
na-féle szakácskönyv teljes szétesése után vette meg a kötet 11. kiadását, 1979- 
ben.12 A többi könyv a hálószobájában volt. Egy-egy ünnep, családi esemény 

12 Hogy mennyire fontosnak és egy háztartásban nélkülözhetetlennek tartotta a „Horváth Ilonát”, 
férje emlékezete szerint az is bizonyítja, hogy P. A. a rokoni, illetve a baráti körében kötött új 
házasságoknál a nászajándék részeként az ifjú párnak e szakácskönyvet is átadta azzal a meg
jegyzéssel, hogy őrizzék meg, saját receptjeikkel egészítsék ki, majd adják utódaiknak tovább. P. 
A. az önálló háztartása elindításához a kisebbik fiának adta a saját, első, még nevelőanyjától 
megörökölt Horváth Ilona-féle szakácskönyvet. Amikor P. A. észlelte, hogy kisebbik fia a telje
sen szétesett könyvet (1. ábra) az eredeti jelleg megőrzése mellett gondosan újra köttette, na
gyon komoly elismerésének és örömének adott hangot.
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előtti hetekben itt forgatta e köteteket esténként, gyakran háttértévézés mellett, 
akár egy darab cetlivel és tollal a kezében, ötleteket gyűj tött, számolta a hozzáve
tőleges alapanyag-költségeket, illetve menüsorokat állított gondolatban össze. 
Szerepel a könyvtárban egy-egy, inkább a korban népszerű bestseller, mint sza
kácskönyv (pl. Símmel kötete), illetve gasztronómiatörténet is (Gundel Imre mű
ve), ám P. A. szakámyú könyvgyűjteményét alapvetően a hasznosság, a gyakorlati 
tudás igénye jellemzi. Természetesen ez a szélesebb könyvválaszték mégsem je
lenti azt, hogy P. A. minden kötetet alaposan végig is olvasott, akár ki is jegyze
telt. Umberto Eco nyomán sokkal inkább úgy fogalmazhatunk, hogy P. A. szá
mára e könyvek mindegyike ismerős volt. P. A. ezeket a könyveket többször átrak
ta, pakolgatta, valószínű, hogy akár a takarítás közben is pár percre e köteteket 
lapozgatta. Az új könyveket viszont — akár vásárolta, akár ajándékba kapta — 
mindig átlapozta, elolvasta, nézegette, azaz (legalább) egy-egy benyomás, akár 
képi lenyomat rögzült P. A. emlékezetében. Továbbá a könyveknek egymás mel
letti meghatározott, P. A. szeme által megszokott helye volt. így egy-egy könyv 
keresésekor a másik, a „szomszédos” kötetek tudattalanba vésődő címei, az egy
szer levett, majd elfeledett kötetek, illetve a könyvekben leírt, gyakran egymást 
idéző, vagy egymáshoz nagyon hasonló ételleírásai P. A. számára a szakácskönyv
tára egészéről biztosított képet, teljes, átfogó tudást.13

>3 Carrière-Eco 2010: 236-237.

A műkedvelő szakácskönyvek gyűjtésétől, forgatásától azonban P. A. gaszt
ronómiai tudása a negyvenes életévei második felében két egymástól függeden 
családi esemény, majd fokozatosan elinduló folyamat eredményeként magasabb 
szintre lépett. Idősebb fia ugyanis felvételt nyert a fővárosi Kereskedelmi és 
Vendéglátóipari Főiskolára. Az itt megismert és megvásárolt táplálkozás/z/^z??^/ 
tankönyvek, speciális, alkalmazott szakkönyvek, tananyagok, illetve a gyakorlati 
képzésben elsajátított profi ételkészítési szakfogások fia révén P. A. számára is 
egy egészen új világot nyitottak ki. A gyakorlati megmérettetésekre készülő fiút 
segítve P. A. saját konyhájában vette át (fiával együtt) lépésről-lépésre a szak
könyvekben megkövetelt módon és sorrendben az ételek előkészítésének, illetve 
elkészítésének fázisait. P. A. fia négy tankönyvét is kéznél, a szakácskönyves pol
cán tartotta:

Bajtala István — Marczinek László, (1983) Hidegkonyhai ételismereti gyakorlat.
Budapest: Közgazdasági és Jogi Könyvkiadó
Balogh Gábor, (1981) Cukrászati ismeretek gyakorlata. Budapest: Főprint nyomda 
Marczinek László, (1982) Melegkonyhai ételismereti gyakorlat 1—2. Budapest: Közgazda

sági és Jogi Könyvkiadó
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Pető Gyula, (1992) Ételkészítési ismeretek. Budapest: Közgazdasági és Jogi Könyvki
adó14

14 Pető könyve két példányban volt meg P. A. könyvtárában. Egyiket idősebb fia használt tan
könyvként, majd elköltözése után, amikor magával vitte a fiú a könyveit is, e munkát megvásá
rolta férje is elsődlegesen saját tanári munkája egyik segédköteteként, másrészt pedig P. A. szá
mára.

4. ábra. P. A. nagyobb vendégszámot kiszolgáló svédasztalos rendszere

P. A. ételkészítési ismereteinek bővülése mellett a család anyagi helyzetének 
változása is hatással volt a táplálkozási lehetőségére. Részben azért, mert a rend
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szerváltás éveiben P. A. gyermekei felnőttek, önálló háztartás vezetésébe fogtak 
(nagyobb fia), illetve a családtól távoli városban kezdték meg tanulmányaikat (ki
sebb fia), részben pedig azért, mert mind P. A., mind a férje középvezetői, veze
tői beosztásba léptek, majd később az akkori jogszabályoknak megfelelően a 
nyugdíj mellett mindketten még dolgozhattak. A megváltozott körülmények, a 
nyugalmasabb és az anyagi biztonság hátterével telő évek az ünnepi étrendek ösz- 
szeállításában, a vendéglátás minőségének emelésében is kifejezésre jutottak. így 
jelent meg P. A. háztartásában például az ételválasztékot (és egyben a költsége
ket) a terítés jellege miatt szükségszerűen emelő svédasztalos rend, amely részben 
hideg, részben meleg ételeket tartalmazott, illetve a háztartás fizikai korlátain, az 
asztali ülésrend kapacitásain túllépő vendégszám fogadására és ellátására adott 
lehetőséget. A konyhában megterített kínáló asztalról vett változatos fogásokkal a 
vendégek szabadon mozoghattak, amely rendszer P. A. számára, főként kerek 
születésnapi évfordulókhoz kapcsolódó családi ünnepeken, akár húsz fő feletti 
vendégszám teljes és zavartalan egyidejűellátását tudta biztosítani (4. ábra).

A gazdasági napló feljegyzése szerint az 1990-es évek elején, amikor P. A. 
férjével kettesben élt már csupán a háztartásban, a jövedelem 20-25 százalékát 
költötték élelemre. Ez az összeg 1993 decemberében arányaiban pontosan a dup
lájára, 50 százalékra nőtt. A napló bejegyzése szerint a legnagyobb tételt ebből a 
kiadásból nem a karácsonyi asztal, hanem egy kerek évfordulóhoz köthető, nagy 
volumenű családi és baráti vendéglátás előbb bemutatott svédasztalos terítése tet
te ki. Hiszen:

„[...] a svédasztalnak is az a legfőbb sajátossága, hogy a vendég a sokféle étel
ből maga válogat, a sorrendet és a mennyiséget is maga szabja meg magának.

Itt mindent láthatunk, ami szem-szájnak ingere. Festői gazdagságot mutat a te
rülj asztalkám, amely mégis tudatos szervezettséget takar. Balról unicum és aperiti- 
fes poharak, mellettük sós sütemények, majd borok és szendvicsek következnek, 
utána édes mignonok, a gyümölcs és a feketekávé, illetve ezek kellékei.”15

15 Vadas (szerk.) 1986: 52-53.

Másként mutatva be e vendéglátás volumenének nagyságát, azt mondhatjuk, 
hogy az ebben a hónapban kosztra és vendéglátásra elköltött összeg P. A. kiseb
bik fia kezdő közalkalmazotti havi fizetésének pontosan a kétszeresét fedte le.

Az ilyen alkalmak viszont nem csupán a ráfordított anyagiakban követeltek 
többletet, és a hidegkonyhai ismeretek fent említett, profi könyvekből történő el
sajátítására volt előzetesen szükség, hanem az ételek elkészítési rendjének áttekin
tésére is, illetve az anyagbeszerzés és az előkészítés logisztikai feladatai is komoly 
kihívást jelentettek. Az ünnepi „szépen terített asztal”, a megfelelő esztétikus tá
lalás igénye P. A. egész gasztronómiai tevékenységét meghatározta, azonban a 
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szervírozás minden részletre ügyelő precíz, türelmet követelő dekoratív kivitele
zése igazán - férje aktív közreműködésével - a fiai eleresztése utáni nyugalma
sabb időszakban bontakozott ki. P. A. élete utolsó évtizedében a legfontosabb 
pillanatokat azok az alkalmak jelentették, amikor családi/rokoni/baráti ünnepe
ken nem csak az ételek több variációját tudta letenni, hanem az egész asztal meg
jelenése is méltó volt ahhoz a befektetett munkához, amelyet egy-egy nagyobb 
vendéglátásba befektetett.16

16 Jóllehet sem P. A., sem férje számára nem igazán volt szükség segítségre, ötletekre a guszta terí
tések bekészítéséhez, de mégis háttérismeretként P. A. megvásárolta A szépen terített asztal című 
könyvet is (szerk.: Vadas József, Budapest: OMFB.IFTI, 1986).

17 Demeter 153-163.

------
A;

5. ábra. P. A. receptes gyűjteményei

Úgy fogalmazhatunk talán a legtalálóbban, hogy P. A. a munkafolyamat egé
szébe — beszerzés, előkészítés, elkészítés, tálalás — alapvető, a majdani vendéglá
tásba vetett bizalommal, az elérendő ¡z és esztétikai öröm reményével vágott bele a ven
déglátás szertartásrendjének kidolgozott, állandó rítusával újra és újra, alkalomról ala
komra.17
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„[... ] minden asszony egy 
egyedi s^jvegbalmazt birtokol” 

(Keszeg Vilmos'*)

Gasztronómiai tudásformák írott regisztere. Receptes könyv mint életgyűjtemény. Arra, 
hogy mennyire igaz a fentebb megfogalmazott tétel, azaz hogy P. A. mindennapi 
érdeklődésének, beszélgetéseinek komoly része volt a főzés, a fennmaradt írott 
forrásokból is igazolást kapunk. A „regiszter”, azaz P. A. receptes gyűjteménye
(5. ábra) azonban több mint egyszerű sze

Mandulás lepény*

14 dkg vaj, 5 dkg cukor, 21 dkg liszt, 2 db 
tojás sárgája, félig megsütjük, ízzel meg
kenjük.
‘Töltelék: 14 dkg darált dió /mandula/, 21 
dkg porcukor, 4 tojás habja, 6 dkg vágott 
mandulával/dióval/ meghintjük.
Gyenge tűznél sütjük.

(* A receptek P. A gyűjtésében szerepelnek)

„A személyi szakácskönyv az étel
készítés, kisebb mértékben a házvezetés 
gyakorlati tudását foglalja össze. Ezen túl 
azonban jelentős mértékben a lokális tár
sadalomról való tudás regisztere. A. A. 
gyűjteményében mintegy 30-40 háztar
tásból származó receptek maradtak fenn. 
Általuk [...] ugyanennyi háztartásba [...] 
volt betekintése. Tudomása volt a fel
szolgált ételekről, a felszolgálás alkalmá
ról és módjáról, ismerősei kedvenc ételei

ről. [...] A lokális társadalom egyedeire, étkezési habitusaira vonatkozó tudás több 
generáción továbbadódott. Ilyenképpen A. A., valamint rokonainak és ismerőseinek 
háztartása lieu de mémomkéut, A. A. és szociális környezete emlékezetközösségeként 
funkcionált. A gasztronómiai tevékenység újratermelte, napirenden tartotta elhunyt 
és élő személyek emlékét, másrészt pedig az emlékek A. A. gasztronómiai tevékeny
ségének alapját képezték.”18 19

18 Keszeg 2008: 358.
19 Keszeg 2011: 187.

A két kötetből képet kapunk tehát 
P. A. tudásformáiról, a környezete gaszt
ronómiai ismereteiről, fennmaradt moza
ikokként édesanyja, majd nevelőanyja 
konyhájáról. Ám elsődlegesen P. A. főzé
si/ sütési érdeklődésének jellegéről nyerünk 
már a kötetek első átlapozásával is átfogó 
benyomást.

A kétkötetes gyűjtemény anyaga 
több évtized alatt állt össze. P. A. elő
ször dobozokban, uzsonnás zacskókban, 
füzetek lapjai között halmozta fel a re-

Mézes rácsos

Rí kg liszt, 1 kávéskanál szódabi
karbóna, 1 cs. vaníliás-cukor, 20 dkg 
porcukor, fahéj vagy citromhéj ízesí
tőnek, 2 nagy kanál hideg méz, 2 egész 
tojás.
'Először a tojást kikeverjük a cukorral 
mézzel és 10 dkg vajjal majd a szóda- 
bíkarbónás lisztet hozzágyúrva zsíro
zott, lisztezett tepsibe tesszük 2/3-ad 
részét, majd lekvárral és darabos dió
val megszórva sütjük. Sokáig eláll ha 
nem eszitek meg.
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cepteket. Majd valamikor a nyolcvanas években (pontosabb dátum megállapít
hatatlan) - egészségügyi dolgozó révén, stílusosan, formáját tekintve ma is ér
vényben lévő laboratóriumi naplóba - beragasztotta az addig felgyűlt receptes 
cetliket. A két kötet eltérő állapota azt az információt hordozza, hogy nem egy 
időben készült el a teljes gyűjtemény. Jóllehet a második kötet teljesen azonos so
rozatszámú az elsővel, ám állapota jóval újszerűbb, a lapok természetes öregedé
se kevésbé előrehaladott. Ám nem csupán a külső megjelenése más, hanem a

6. ábra. P. /I receptes gyűjteményének lapja

gyűjtött anyag jellege is eltér a második kötetben az elsőhöz képest, ezért a gyűj
tés időbeli rendjét is mutatja. (Érdekes módon P. A. csupán erre, a második kö
tetre írt címet: ,Receptek II. P. anyó receptjei. ’) Habár még véletlenül sem szerepel 
az újságokból kivágott receptek sarkán sehol egy eligazító dátum sem, az anyag 
összhabitusa az első kötetéhez képest változott. Nincs benne már egyetlen géppel 
írt leírás sem, illetve a kivágott receptek a nyomdatechnikai minőség javulásáról 
tanúskodnak. Az első kötethez képest szinte minden oldalon színes, a kötet vége 
felé egyre jobb minőségű papíron megjelent receptek sorakoznak, illetve felis
merhetők napjaink emblematikus szakácsalakjai, akik saját fényképük alatt közöl
ték receptjeiket. Dátumok hiányában e másodlagos jegyek mégis azt mutatják, P. 
A. lényegében a 2000-es évek első évtizedének végéig, azaz haláláig vezette re
ceptes gyűjteményét. Természetesen ez nem jelenti azt, hogy egy teljes, lineáris 
képünk, történetünk lenne P. A. gyűjteményéről. Az első kötetben is vannak át
ragasztások, egykori receptek átiratai, letakarásai. Évtizedekkel később megjelent 
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üresen maradt „helymaradékaira ’ kézzé

Xülönleges bejgli

hozzávalók: i kg liszt, 20 dkg marga
rin, 15 dkg zsír, 8 dkg porcukor, 2 dkg 
élesztő, 2 tojás, 2 dl tej, pici só.
'Elkészítés: Az élesztőt 2 dl langyos 
cukros tejben megfuttatjuk és az egész 
tésztához vegyítjük, hozzáadunk még 
egy egész tojást, késhegynyi sót. Az 
egészet jól összegyúrjuk és hideg he
lyen néhány órát pihentetjük. Utána 
6 kis cipót formálunk.

receptek egymás mellett szerepelnek, illetve pontosan az átragasztások miatt akár 
kitűnő vizsgálatot jelenthetne a régi (palimpszeszt) rétegek előhívása. Ezért csu
pán a gyűjtemény időrendjében érvényesülő fő tendenciáról szólhatunk így bizton
sággal, a pontos formálódásáról viszont értelemszerűen nem.

A két kötet alapvetően „cédulakönyv”, azaz szinte minden leírás utólagos 
ragasztással került be a mappákba. Ezek a jegyzedapok viszont igen változatos 
formában jelennek meg. Szerepelnek közöttük újságokból kivágott ételleírások, 
géppel és kézzel írt lapok, illetve az 1990-es évek végétől felbukkan a gépírás he
lyett már számítógépen leírt, s onnan nyomtatott néhány ételleírás is (6. ábra), és 
szerepel néhány utólag, a gyűjtemény megformálódása után, közvetlenül a kötetek 

lejegyzett recept is.
A két kötet összesen 1055 receptet 

tartalmaz.20 Újságokból, képes magazi
nokból kivágott, majd a rendszerváltás 
után kifénymásolt leírás: 737. írógéppel 
készült, illetve számítógéppel írt és ki
nyomtatott recept: 98. Kézzel írt cédula 
és bejegyzés: 220. A számos, saját kéz
zel leírt, hol részletesebb, hol csupán 
felvázolt ételek, elkészítési módok mel
lett kollégáktól, rokonoktól kapott ide
gen kéziratok is — amelyek benne van
nak a 220 kézírásos keretben — termé

20 A második kötet végén néhány recept ismét felgyűlt, amelyek akár egy harmadik, már meg nem 
nyitott gyűjteményes könyv számára halmozódtak egymásra. Ez a pár leírás a statisztikai kiérté
kelésben már nem szerepel. Önálló örökségként szerepel még P. A. receptes hagyatékában egy 
iskolai irka füzet, amely „Sütemény receptek."címmel részben édesanyjától, részben nevelőanyjától 
származó (alapvetően tehát két írástípusú) kéziratos süteményrecepteket tartalmaz.

21 P. A. pontosan számon tartotta, hogy az adott receptet kitől kapta (pl. „Marikától”; „Jutka re
ceptje”; „Dr.-nő sajtos pogija”).

szetes helyet kaptak P. A. gyűjteményében. A felgyűjtés teljes folyamata minden 
részletében ma már rekonstruálhatadan, ám a nagycsaládi közös események (szá
mos rokon, barátnő részvételével), a „telefonos lediktálások”, a napi és heti lapok 
figyelemmel kísérése fokról-fokra állította össze P. A. ételleírási gyűjteményét.

Ám a legfontosabb közeg P. A. számára a munkahelyi női (gazdasszonyi, csa
ládanyai) közösség volt. Kézzelfogható nyomai az intenzív „főzési beszélgetések
nek” a receptes könyvben szereplő speciális sárga lapokra írt receptek sokasága, 
amely papírtípus a munkahelyén volt csupán elérhető; e papírt, orvosi vizsgálatok
hoz szükséges fényérzékeny anyagok csomagolására használták, az íveket apró 
jegyzet-cetlikké vágták fel, amelyek a munkahelyi közösség rendelkezésére álltak.21
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Ha a szaktudományunk érdeklődési terébe helyezzük P. A. receptes gyűjte
ményeit, azt mondhatjuk, hogy P. A. táplálkozási műveltségének e sajátos, kétkö
tetes regisztere több forrásból állt össze: (1) a mindennapi, az adott helyzetben ak
tuális főzési tudás formákból, amely - alapvetően sióban befogadott - ismereteket 
P. A. lejegyzett; (2) a populáris kultúra legkülönbözőbb sajtótermékeiben olvasott 
leírások kivágásából, majd átemeléséből; (3) a bagyományozódás tradicionális útján 
édesanyjától, illetve nevelőanyjától fennmaradt kéziratos leírásaiból; (4) a világhá
ló blogteréből kinyomtatott egy-egy receptből.

A receptes könyv két kötetét alapvetően az elsődleges írásbeliség jellemzi, mivel 
részben szabatosan kidolgozott, letisztult stílusú nyomtatott recepteket, illetve 
részben általa - géppel vagy szabad kézzel - formába öntött ételleírások és készí
tési munkamenetek szerepelnek a gyűjteményben. Van azonban a kötetekben a 
másodlagos szóbeliségnek is azokban az esetekben szerepe, amikor - amint arról fen
tebb már szó volt - telefonon, vagy magánál az étkezési asztalnál, vagy munkahe
lyi beszélgetés közben hallott recepteket vázolt fel egy cetlire sebesen, sőt arra is 
van példa, hogy P. A. az így kapott receptet a vázlatból gondosan átgépelte - 
egyben stilárisan is igazította —, és e letisztult formában ragasztotta be az adott 
étel elkészítési módját, azaz szóbeli közléseket írásban archivált.22 

22 A kérdésről részletesen 1. Keszeg 1998: 589-628. - Itt köszönöm meg Keszeg Vilmosnak a té
makörben hozzám írt részletes, a műfaji átmenetek szövetében eligazító levelét.

23 L. ezen „ízvilág” jellegét fentebb.

Szőrös gombóc

15 dkg dió, 15 dkg porcukor, 2 dkg ka
kaó, 1 tojás fe fiérje, 1 evőkanálrum 
Összedolgozni, utána gombócokat for
málunk belőle, közepébe meggyet te
szünk, majd kristálycukorba vagy kó- 
kuszresz elékbe forgatjuk.

P. A. gyűjteménye pontosan tük
rözi a gazdasszonyi preferenciáit, ér
deklődési körét, családja, rokonsága, 
barátai ízlését, táplálkozási szokásait. 
Azaz maga a gyűjtemény egésze a válasz ar
ra a kérdésre, hogy P. A. a család táp
lálkozási kultúrájában mit tartott fon
tosnak, illetve az ellátást milyen irány
ban igyekezett elmozdítani vagy éppen tartani. Jóllehet az ételek eredetére, nem
zeti jellegére P. A. érdeklődése nem terjedt ki, a két kötet összetétele alapvetően 
nem mozdul ki a tágan értelmezett (és közhelyszerű) „magyaros” ízvilágból.23 
A gyűjteményben szereplő ételek alapanyagai, fűszerei és elkészítési fogásai a szé
lesen értelmezett magyar közkultúrában általánosan értelmezhetők (azaz nem 
szorul különösebb magyarázatra például egy-egy egzotikus mártás mibenléte — 
mert ilyenek nincsenek). Továbbá az is igaz, hogy a regiszterben szereplő nyers
anyagok a szocializmus évtizedeinek hiánygazdaságában, - jóllehet gyakran csu
pán nagyobb utánajárással (pl. vörös húsok) - ám mégis elérhetők voltak. Azaz
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P. A. gyűjteményében egy olyan háttérbázist igyekezett megteremteni, amely vál
tozatos, de a szerény anyagi körülmények ellenére megvalósítható ételeket vagy 
akár menüket tartalmaz. Amint arról fentebb szó volt, nem lehet pontos, lineáris 
időrendet megállapítani a kötetek felépítésében, ám ennek ellenére az érvényesü
lő tendenciáról annyi elmondható, hogy az időben későbbi, azaz a gyűjtemény 
második kötetében — a gazdasszony évtizedek alatt megszerzett gyakorlatának, a 
pénzügyi lehetőségek javulásának köszönhetően — előre lépnek a nehezebben el
készíthető, konyhai gyakorlatot megkövetelő, illetve drágább, összetettebb ételek 
receptjei (pl. bonyolult, folyékony csokoládés édességek). P. A. konyhájának 
csúcspontjait (és egyben logisztikai valamint főzési csúcsteljesítményeit) a ven
déglátás alkalmai jelentették, amely tevékenység élete utolsó két évtizedében bon
takozott ki teljes (szinte szakiskolai szintű professzionális) skáláján. Értem ez 
alatt nagyszámú vendégkörnek hideg- és melegkonyha egyidejű tálalását (svédasz
tal), előételek, saláták, édes és sós sütemények párhuzamos kínálását, a szervíro- 
zás folyamatának szakmai időzítését, az esztétikai terítés megszervezését. A re
giszter statisztikai feldolgozása azt mutatja, hogy P. A. a magyar konyha alapvető 
jellegzetességének megfelelően elsődlegesen húsos főételek, illetve sütemények recept
jeit gyűjtötte, főzési/sütési tevékenységét e két tartóoszlop köré rendezte.

'Boccaccio széfet

'tojássárgáját kikeverünk 20 dkg cu- 
korrak kefekeverünk 20 dkg daráCt 
diót, 1 kanák zsemkemorzsát, 1 mok
káskanálé sütőport végük 5 tojás ke
mény habját. Ostyakappak kíbékekt 
tepsibe öntjük, lassú tűzben sütjük.
Krém: 15 dkg cukrot, 20 dkg marga
rinnak, 1 tojássárgájávak /fehérjét a 
fenti masszánák hasznákjuk fék/ és fék 
deci feketekávévak kikeverjük. K ki- 
hükt tésztára kenjük és megszórjuk 
durvára vágott dióvak.

A receptes könyv ételféleségeinek 
összetétele: (a) sütemények/édességek: 
105 sós; 496 édes; (b) levesek: 24; (c) fő 
ételek: 288; egyéb ételféleségek: 142 
recept.

A főételek (288): húsos: 215; hal: 2; 
zöldséges: 41; krumplis ételek: 19; tészta 
ételek: 2; tojásos: 9.

Egyebek (142): lángos 6; pizza: 19; 
rizs: 2; tészta (tortilla, száraz tészták): 11; 
pástétom, májas: 15; mártás: 9; pác: 6; 
szendvics: 10; majonéz, ketchup: 6; be
főtt: 24; savanyúság: 13; dzsem: 7; szörp: 
2; bólé: 8; tea: 2; kenyér: 2.24

24 Itt köszönöm meg Csontos Anna és Tömöri Szilvia áldozatos munkáját a gyűjtemény statiszti
kai kiértékelésének elvégzésében.

A receptes könyv a legkülönbözőbb metszetek kimutatására alkalmas (pl. 
szezonális receptek, ünnepi, hétköznapi reggeli, vacsoraleírások, ételek), ám e fel
építés azt is mutatja, hogy P. A. életében a vendéglátás leghagyományosabb for
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májára helyezte a hangsúlyt. A délutáni (hétvégi) és/vagy ünnepi vendég cukrá
szati „jól tartására”.

E hatalmas inventárium nem jelenti azt, hogy P. A. minden itt szereplő ételt 
életében meg is főzött volna. Számos süteménynek, főfogásnak, tésztának példá
ul több variációját, változatát is kigyűjtötte a maga számára (1. csupán a 19 pizza
receptet). Úgy fogalmazhatunk talán a leghelyesebben, hogy' P. A. receptes köny
vében nem feltétlenül egy betűről-betűre megvalósítandó ételes kötetet látott, 
hanem elsődlegesen olyan biztos háttérbázisként tekintett füzeteire, amelyek 
minden, akár váratlan helyzet megoldásához kész (étel- és menii-jtervek összeállításának le
hetőségét biztosítják. Értem ezalatt, hogy a receptek egy-egy ünnepi vagy' vendéglá
tási alkalomra P. A. tervezési folyamatában „összeolvasták” magukat, azaz „egy
másra találtak”, hiszen P. A. az egész gyűjteményt tartalomjegyzék nélkül is pon
tosan átlátta, tudta, mit, milyen ételt hol keressen, hol talál. Tudta, hogy hogyan 
„forgassa” köteteit, mit, mivel és milyen módon párosítson, alkosson akár teljes 
menüsort.

Habár P. A. élete végéig elzárkózott napjaink gyorsétkezési formáitól, ám 
apró jelek („receptnyomok”) a receptes könyvben arra is utalnak, hogy a saját 
konyhájában, saját kezű előállítással igyekezett alkalmazkodni unokái kedvéért 
ezen étkezési módokhoz. Készített pizzákat és néha hamburgert is. Ám idegen
kedését e táplálkozási világtól jól jelezte az a szinte már szállóigeként kisebbik fi
ának és fiú unokájának gyakran emlegetett mondata, hogy „akkor halok meg, ha 
egy' pizzafutár megáll nekem a ház előtt”.

A konyha világa. A népraj ztudo- 
mány már a 19. század második fe
lében felismerte, hogy a paraszti élet 
rendjéhez, az életmódhoz, kulturális, 
hétköznapi rendhez igazodik a meg
élt (vagy inkább beélt) lakótér. Maga 
az ötkötetes „Malonyay” is úgy épül 
fel, azaz a szerzők, a kötetek szerke
zetét megkomponáló művészek azt 
ismerték fel, hogy a paraszti élet or
ganikus rendje házközpontú, illetve a 
ház belső rendje is szigorú funkcio
nális rendet követ:

Kosárka tészta

6o dkg liszt, 25 dkg margarin, 15 dkg por
cukor, 4 tojássárgája, késhegynyi sütőpor, 
ízt összegyúrni, diónyi gombócokat a 
formába nyomkodni és kisütni
Töltelék: 25 dkg cukor, 2 kanál víz, 1 ka
nál baracklekvár, 2 kanál kakaó ezt sűrű
re főzni, ha levesszük, hozzáadunk 10 dkg 
vajat és kis rumot. Jól kikeverjük és be
tömjük a kosárkába.
4 tojás fehérjéből vízgőz fölött 15 dkg por
cukorral habot verünk, ezzel díszítjük.

„Ilyen ház-központú szemlélettel rendezte anyagát A magyar nép művészete című 
könyvsorozatában Malonyay Dezső (1907-től), s ennek jegyében indult az építész 
Málnai Béla A Ház című folyóirata is (1908—1911). [...]
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A 19. század közepétől Angliában a ház példájaként felmerült majorság! és fa
lusi házak egy stíluselemektől független, a funkcióból, anyagból, technikából alakult 
formavilág és térszervezés, mint az életet és munkát nem elválasztó életmód és élet
felfogás eredményei, melyek az ipari civilizáció elidegenítő hatásaival és díszletként 
alkalmazott történelmi stílusaival ellentétben organikus, az élő szervezetéhez hason
ló, természetes szemléletet őriztek.”25

25 Idézet Keserű Katalin Népművészet - művészettörténet) című megjelenés alatt álló tankönyvének 
kéziratából. (Debrecen: DE Néprajzi Tanszék, 2015, 64.) - Itt köszönöm meg Keserű Katalin
nak tisztelettel, hogy hozzájárult a fenti idézet közléséhez.

26 http://eletszepitok.hu/makovecz-eletmu-kiallitas/#.VipkvG5Hiük (letöltés: 2015.10.23.) A 
néprajzban a kérdésről 1. Verebélyi 2014: 19-37.

A paraszti lakótér rendjéből merített a mai polgári házak, lakóépületek tér
beli beosztásához a Makovecz-iskola. Az építész élő hagyományként látta (és lát
tatta) a mai családok - mint társadalmi alapegységek - térbejárási, térbeélési mó
dozatait. A családi térbeélés központi helyeként Makovecz a tradicionális paraszti 
háztartások alapján a gazdasszony környezetét, a konyhát jelöli meg:

„Én valóban nem vállalom a tervezést, ha nincs jelen az asszony. A következő 
lépés, hogy megkérem az asszonyt, rajzolja le a házat, amiben élni szeretne. Az ese
tek többségében egy napraforgószerű ábra a végeredmény. A közepe az itt vagyunk 
mi tere, ahol az ebéd készül, tanul a gyerek, beszélgetnek stb. A szirmok helyén pe
dig az egyik háló meg a másik, meg a fürdő, aztán a kamra és így tovább. Magyarul 
egy háromosztatú parasztház funkciórendszerét rajzolják le: pitvar, konyha, ami az 
élet központi tere, aztán a tisztaszoba, és esetleg még egy szoba vagy egy kamra. 
A paraszti kultúra ugyanis - sokak véleményével szemben — nem a kultúra alját je
lentette, hanem egy mindent átfogó kultúra integráns eleme volt. Ablakszem és 
szemöldök, oszlopfej és házgerinc, konty. Ezek a szavak nem véletlenek, gondoljuk 
csak el, hogyan nézhetett ki egy ház - és milyen jelentéstartalommal bírt —, amikor 
ezek a szavak keletkeztek. A szerves építészet nem pusztán abból áll, hogy új épü
letformákat próbál meg kitalálni, noha ez is fontos, hanem vissza akarja vezetni az 
embereket ahhoz az életarchetípushoz, amelyben jó élni. Amelyikben megvan a le
hetősége a megújulásnak és az együttlétnek.”26

P. A. számára a konyha nem csupán a gazdasszonyi, hanem az otthoni éle
tének is a legkiemelkedőbb színtere volt. A főétkezéseken kívül, amelyeknek 
igyekezett igen szabott időkereteket adni, a család életének sűrűsödési helye is 
volt egyben. A konyha a lakótér központi helyét foglalta el. Közvedenül a kony
hába lehetett egy lépcsősoron lejutni a gyermekek padlásteréből, illetve a belépő 
vendég egy közvetlen előszobán át is e helyiségbe lépett. A konyha mint életszín
tér akkor vált igazán kiemelt helyzetűvé, amikor P. A. kibontatta a helyiség ajtaját, 
illetve kiszélesítette a bejáratát. A gyakorlati cél egyrészt az volt, hogy az ajtó
szárny lekerülésével a tálalásra, étkezésre szánt helyet lehessen bővíteni, másrészt 
pedig P. A.-t az az igazán ki nem mondott (tudattalan) gondolat hajtotta, hogy ne 

http://eletszepitok.hu/makovecz-eletmu-kiallitas/%2523.VipkvG5Hi%25c3%25bck
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legyen a lakás teljes életétől elszigetelve, a teljes lakótérre legyen rálátása, könnyen 
bejárhassa, illetve - a szó jó értelmében - közvetlen környezete eseményeit uralni

7. ábra. P. A konyhájának munkaasztala

tudja. Akadálytalanul re
agáljon akár telefon
csengőre, vagy tarthas
son kapcsolatot a szo
bában tartózkodó csa
ládtagjaival, vendégeivel. 
A főzés mellett P. A. a 
konyhából irányította a 
család ügyes-bajos dol
gait. Itt lehetett vele a 
családja tagjainak min
dent megbeszélni, át
gondolni, itt végezte a 
házi munka nagy részét, 
itt vezette a könyvelését, 

olvasta délután újságjait vagy hallgatta nem csupán háttérként, hanem önálló 
programként a rádiót. A kisebb létszámú családi események ünnepi vendéglátá
sának helyszíneként P. A. arra törekedett, hogy az étkezésekre a konyha ne az 
ételkészítés helyeként, hanem már szinte szobaként álljon készen. Ez azt jelentet
te, hogy P. A. ezen eseményekre akár több napon át készült, folyamatosan tisztí
totta a használt edényeket, illetve magára az esemény időpontjára úgy időzített, 
hogy az ételek edényekben várják már a tálalást, azaz a helyiség munkaasztali sza
kasza, s maga a tűzhely az eseményen már csupán mint egyszerű ételmelegítő sarok 
jelenjen meg. Minden egyes szakrális étkezést P. A. részéről tehát komoly logisz
tikai előkészítés előzött meg. P. A. igyekezett a szűkös konyhatérben az étkezés 
helyét megjelenésében is leválasztani a közvetlen főzési részektől. Amíg a munka
folyamatot ellátó bútorok a háztartásában nem változtak (azaz nem cserélte le) 
férjhez menetelétől egészen a haláláig, addig az étkezési sarok jellegét többször 
igazította. A cél az volt, hogy’ az étkezés helye legalább a megjelenésében úgy has
son, mintha önálló étkezőszoba lenne. Ez az igényt jelenítette meg a szakaszos, 
csak az asztal körüli részt érintő tapétázástól kezdve egészen e konyharész ruszti
kus túldíszítettségéig (7. 8. ábra).
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P. A. egész életé
ben elzárkózott a főként 
a társadalmi berendez- 
kedési mód váltásának 
(1989-1990) köszönhe
tően elérhetővé váló vál
tozatos konyhaeszközök 
beszerzésétől. Nem 
használt olajsütőt, ro
botgépet, különböző 
elektromos sütő és pá
rolóeszközöket. Idegen
kedett a munkáját meg
könnyítő mosogatógép
től, s még akkor sem vá

8. ábra. P. A konyhájának étke^ősarka

sárolt ilyen eszközt magának, amikor elismerően látta meg fiainál a mosogatógép 
kényelmét, hasznosságát, tisztítási képességét. Inkább úgy szervezte saját háztar
tásában a munkafolyamatokat, hogy a fiatal korában megtanult módon és időská
lán minden elkészüljön, illetve az edénytisztítás hagyományos kézi módja is be
töltse időre (a vendéglátás kezdetére) a feladatát. Egyetlen komolyabb segédesz
köze a mikrohullámú sütő volt, amelyet szintén csak jóval az általános elterjedése 
után, a kilencvenes évek közepén szerzett be, mert felismerte az eszközben a ké
zenfekvő segítséget, amelyet a melegkonyhai tálalásban nyújthat.

9. ábra. P. A kamrája

A nagy volumenű vendéglátás, illet
ve a család biztonságos ellátása a szocia
lizmus évtizedeiben csak a megfelelő tá
rolási feltételekkel volt elképzelhető, P. 
A. ezért igyekezett a szűkös kony
ha/étkező mellett a lakótérben erre a cél
ra egy önálló helyiséget felszabadítani. A 
félszoba méretű, önálló kamra kialakítása 
lehetőséget teremtett több hűtőgép, ön
álló fagyasztó elhelyezésére, amely a 
nyolcvanas években kezdett éves disznó
vágások húsaival telt meg, illetve a kon- 

zervek, száraz alapanyagok felhalmozására, az edénysereg megfelelő lerakatára (9. 
ábra).

Ahhoz viszont, hogy P. A. tulajdonképpen szinte egyterű életet élhessen, 
egyetlen dologra volt szüksége, nevezetesen az állandó rendre. Ehhez kellett P. A. 
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szervező ereje, gondoskodása, hogy ugyanabban a térben a különböző munkafo
lyamatok ne találkozzanak, ne csússzanak össze, mindennek meglegyen a maga 
helye, illeme a maga szabott ideje. A rend tehát, amellyel a konyha a legkoszosabb 
előkészítő tevékenységeitől (hústisztítás, zöldségpucolás) a legünnepibb találáso
kig mindenre alkalmas volt, a rend amely alapján meg tudta szervezni a munka 
mellett a család életét, a rend, amellyel pénzeszközeit átlátta és szigorúan beosz
totta, a rend, amellyel elvégezte a háztartás egészének a mindennapi szemezését, a 
rend, amellyel akár két tucat vendéget tudott egyszerre ellátni, a rend, amely életé
nek biztos keretet adott, amelybe élete nehéz szakaszaiban, családi bajai megoldá
sában kapaszkodott, a rend, amely átitatta időbeosztását, munkáját, sőt talán meg
határozta élete fő célját is, azaz megteremtette lépésről-lépésre a család hosszú 
évtizedekig - egészen P. A. gyerekkorától kezdődően - nem látott anyagi bizton
ságát, összetartozásának általa vélt biztos alapjait, a rend, amellyel hosszú évtize
dek alatt összegyűjtötte és összeállította a saját, egyedi, az ízlését, ételvilágát tük
röző receptes könyvét. _

Kitekintés, (a) Fő^és mint etikai norma. P. A. gasztronómiai tudásának regisztere 
többszólamú, számos forrás tudatos és tudattalan megismerésének, elsajátításá
nak eredményeként állt össze. P. A. élete minden területét, így a gasztronómiai 
tevékenységét is áthatotta egyfelől a szigorú takarékoskodás, az ételek maradékta
lan elfogyasztásának követelménye, az olcsóbb alapanyagok keresése, illetve a fő
zés /sütés munkafolyamatainak minél gazdaságosabb elvégzése. Másfelől viszont 
az emlékezet szerettei, rokonai, barátai körében P. A.-t úgy tartotta meg, mint aki 
nagy volumenű vendéglátásokra képes, aki folyamatosan törekszik újítások elsajá
títására, aki képes új ízek, ételek feltálalására, illetve asztalát a bőséges megmutat
kozás hatja át. Ez a kettősség (szűkösség-bőség) távol állt egyfajta hamis jólét 
képzetének a felmutatásától. Sokkal inkább örömöt, elégedettséget, valamiféle tel
jességet élt át P. A. ezen alkalmakkor. Pontosabb úgy' fogalmazni, hogy „ő, aki
nek gyermek- és fiatal korában semmije nem volt, ma már méltó módon képes el
látni szeretteit, baráti körét.” Amint az a társadalomnéprajzi kutatások már feltár
ták27 28, P. A. életében is fokozatosan a kényszerből, a kemény munka által vált 
örömmé - jelen esetben — a főzés —, illetve adott az anyagi biztonság megterem
tése, és az említett vendéglátás képessége, a gazdasszonyi tudásának biztos, az élet 
(akár váratlan) helyzeteitől (szituációitól) független architektúrája* élete második fe
lében morális tartást P. A. számára.

27 Szabó 1993: 108-112; Szabó 1997: 11-31.
28 Keszeg 2008: 92-93.



EGY MAGYAR GAZDASSZONY ÉTELRECEPTGYŰJTEMÉNYE 29

(b) Receptek mint kommunikációs pormák. P. A. munkával, főzéssel, konyhával, 
vendéglátással átitatott életvilágának értelmezésére az emlékezetkutatások elméle
ti mezőjén túlmutató más megközelítési lehetőségek is vannak. A receptek jól 
látható (számolható, elolvasható) kvantitatív elemzése mellett magának a receptek 
gyűjtésifolyamatának helyét és funkcióját is kijelölhetjük, illetve a gyűjtés évtizedei
nek másodlagos célját, mondjuk ki: üzenetét lehet ezen egyedi (egyetlen) kétkötetes 
szakácskönyvön/receptes gyűjteményen és P. A. emlékezetén, fennmaradt egyéb 
feljegyzésein keresztül, illetve ezek segítségével értelmezni. Arról van szó, hogy P. 
A. életében a receptcsere, a „beszélt főzés”, az alapanyagok beszerzéséről, előkészí
téséről szóló párbeszédek, csoportos viták alapvetően nem csupán kommunikációs 
csatornák, 2.7.2a a tanulási szándék eléréséhez (például egy új sütemény megismeré
séhez) vezető utak voltak, hanem a cél éppen maga a beszélgetés volt. A receptcsere, a 
főzés/sütés elbeszélése sokszor csupán ürügy volt a kommunikációra. P. A. életé
ben a témaorientált beszélgetés (ételkészítés) gyakran eltért a fő kérdéskörtől, telje
sen más mederben mozgott a párbeszéd, majd végül mégis „visszamaradt” az ere
deti cél egy rövid írásos „igazolása”, maga a recept. A beszélgetés tehát nem ha
szontalan időtöltés volt csupán, hanem a mindennapos (jelen esetben a főzés- 
re/sütésre irányuló) tanulási folyamatnak mégiscsak egy hasznos része.

A beszédszokások tartalmi szerveződésére irányuló néprajzi kutatások e je
lenséget a centripetális és a centrifugális erők értelmezési modelljével ragadták meg. 
Arról van szó, hogy a témaorientált beszédhelyzet (jelen esetben ételkészítési 
módok átadás-átvétele) e két erő kavargásában alakul, vált irányt, illetve tér vissza 
akár a fő témához:

„A beszélgetés során a beszélőkre és a szövegre mindvégig két szinkretikus 
erő hat: egy centripetális és egy centrifugális.

A beszélgetés és a szöveg végig a téma felé gravitál. A téma tulajdonképpen 
vonzatokból épül fel, s mindaddig kohéziós erőként hat, amíg maga köré gyűjt min
den lehetséges vonzatot, a beszélők minden lehetséges mondanivalóját. Amikor asz- 
szociációs horizontja teljessé válik, kimerül, vonzása megszűnik, s a beszélgetés 
irányt vált. [...]

Ezzel egyidőben érvényesül a centrifugális erő. Minden megnyilatkozás magá
ban hordozza a témától való eltávolodás szándékát és potenciális lehetőségét. Min
den vonzat saját asszociációs szférával, horizonttal rendelkezik, s a centripetális erő 
függvényében/ellenében megpróbálja önmagát megvalósítani. Mikor a centripetális 
erő erősödik, a beszélgetés valamelyik vonzat-komponens vonzáskörébe tevődik 
át.”29

29 Keszeg 1993: 23-31.

Jól mutatja a receptcsere szituációjának fontosságát az a már fentebb idézett 
jellegzetessége a gyűjteménynek, hogy P. A. nagy hangsúlyt fektetet a receptek 
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származási helyének pontos megjelölésére azokban az esetekben, amikor a recep
tet konkrétan kapta valakitől. Ezeknél az ételleírásoknál nem csak a tisztelet meg
adásáról van szó, hanem fontos ez a jelölés az egykori lejegyzés, átadási (kom
munikációs) helyzet a megidé^éshe^ is. P. A. igen energikus, kommunikatív szemé
lyisége ugyanis egész életében fontosabbnak tartott egy jól sikerült beszélgetést, 
mint akár magát a sokszor már több variációban is meglévő süteményrecept be
gyűjtését. Ezekben az esetekben, mint számos, hasonló, a gyűjtésre alapuló 
kommunikációs formákban (pl. akár iskolai matricacseréknél, bélyegalbumok ki
egészítésénél) igen, ott van a háttérben a kollekció teljességének javítása, tökéle
tessége (új receptek, tudásformák elsajátításának igénye), ám alapvetően a szerzés, 
a csere lebonyolításának lehetőleg sokáig emlékezetes (és felidézhető, mesélhető) 
helyzetén érzett öröm a legnagyobb haszna ezeknek a gyűjteményeknek.
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Hagyományos ízek - magyar ételek!
Bihari értékek

BIHARI NAGY ÉVA

A munkám alapjául a 20. században végzett helyszíni gyűjtések szolgáltak.1 
Ebből eredően a táplálkozás történeti fejlődésére csak utalásokat teszek. A táp
lálkozáskultúra bizonyos újításai megmaradtak egy-egy tájon vagy társadalmi ré
tegen belül, mások előbb vagy utóbb az egész magyar konyhát meghódították.1 2 A 
bihari területen élők generációinak differenciált alkalmazkodási formáit, a terme
lés és fogyasztás gazdag hagyományait ötvözik. A táplálkozáskultúra, amelynek 
történeti korszakai csakúgy, mint táji változatai, fontos és alapos vizsgálatot igé
nyelnek. A bihari ízek is mint a többi tájegység változatos, akárcsak a magyar 
konyha ízletes, sokrétű és gazdag.

1 A kutatás és a tanulmány elkészítése a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító 
számú projekt, az Európai Unió támogatásával, az Európai Szociális Alap társfinanszírozásával 
valósult meg.

2 Vö. Kisbán 1997.
3 http:/ /www.mngsz.com/hirek/a-debreceni-es-tisztantuli-nepi-taplalkozas (letöltés: 2014. 02. 13.)
4 http://www.nepuisag.net/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkozasrol- 

mindenkinek (letöltés: 2014. 02. 13.)

„Az a paraszti konyha, amely jellegzetességeit mind a mai napig sok helyen őr
zi, a 19. század fordulóján alakult ki. Az ételkészítési módok, a felhasznált eszközök 
és alapanyagok szoros kapcsolatban álltak/állnak - egy-egy vidék gazdasági
társadalmi szerkezetével, az elterjedt szokásokkal és nem utolsósorban az ott élők 
anyagi helyzetével. Ebből következik, hogy ahány tájegység, annyi egymástól eltérő 
felhasználási mód és étel ismert — elég, ha csak a pusztán és a víz mellett élők étke
zési szokásai és a felhasznált alapanyagok közötti különbséget említjük. Érdemes 
tehát a tájjellegű konyhák étel és ital kínálatába betekinteni.. ,”3

„Az emberi kultúra egyik legizgalmasabb része a táplálkozáskultúra.”4 Egy- 
egy tájegység gasztronómiai feltérképez és e kultúrtörténetünkhöz fontos adalék. 
Elsősorban a népi táplálkozás az, amiből kiindulhatunk, mivel még a 21. század
ban is a gyűjtött anyagban tetten érhető.

http:/_/www.mngsz.com/hirek/a-debreceni-es-tisztantuli-nepi-taplalkozas
http://www.nepuisag.net/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-
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„A táplálkozás alapjában véve a létfenntartást szolgáló legelemibb ösztönös 
cselekedet, de az évezredes civilizációs folyamat révén annál jóval többé formáló
dott [...] a népi táplálkozás alapanyagait vizsgálva több tudományággal kerülhetünk 
kapcsolatban. Napjaink jóléti társadalmában már nehéz elképzelni is, hogy egykoron 
nem volt magától értetődő, hogy minden nap kenyér kerüljön a család asztalára és 
bármikor hozzá lehessen nyúlni az ételhez. Egy parasztcsalád egész éves munkája, a 
teljes parasztgazdaság és a háztartás működése elsősorban azt a célt szolgálta, hogy 
biztosítsa a család élelmét. [...] a szükség, különösen a szegényebb családokat arra 
ösztönözte, hogy a természetben előforduló minél többféle alapanyagot felhasznál
ják, így nem meglepő, hogy a paraszti konyhát a változatos alapanyagok jellemez
ték.”5

5 http://www.nepuisag.net/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkoz.asrol- 
mindenkinek (letöltés: 2014. 02. 13.)

6 http: / / www.nepuisag.nct/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkozasrol- 
mindenkinek (letöltés: 2014. 02. 13.)

Az alapanyagok alkalmazkodtak a természeti környezet adta lehetőségekhez 
és az évszakok rendjéhez. A mai (21. századi) táplálkozásunkban bár ez is megfi
gyelhető, az innováció, a fejlődés, a technológiai robbanás ezt alapvetően megvál
toztatta.

„A szegényebbek főként növényi eredetű táplálékot fogyasztottak, hiszen an
nak előállítása gyorsabb, olcsóbb és gazdaságosabb volt, mint a húsé. De nemcsak 
az alapanyagok voltak változatosak, hanem a feldolgozásukat és tartósításukat szol
gáló eljárások is. A modem technikai berendezések híján olyan természetes módsze
reket alkalmaztak, mint a szárítás, aszalás, sózás, füstölés vagy befőzés. Mértéktartó
an és változatosan igyekeztek étkezni, gondosan megkülönböztetve a hétköznapok 
és az ünnepek étkezési rendjét. Arról nem is beszélve, hogy a népi táplálkozás jóval 
többet jelentett annál, mint az, hogy mit és mikor ettek. Az étkezés olyan szimboli
kus cselekedet is volt, amely egyebek között kifejezte a család és a közösség össze
tartását, alkalomadtán pedig a vendégszeretetet is”6

Ecsedi István 1935-ben adta ki A debreceni és a tiszántúli magyar ember táplálko
zása című könyvét, melyet nagyobb részben saját debreceni élményei alapján írt 
meg, kiegészítve azt szórvány táji adatokkal. Azóta a Déri Múzeum Néprajzi 
Adattárában sok száz oldalt kitevő táplálkozással foglalkozó kézirat gyűlt össze, 
elsősorban falun élő gyakorló háziasszonyok pályamunkái. 1980-től a „Horto- 
bágytól Sárrétig” elnevezésű kisközösségek számára meghirdetett közművelődési 
vetélkedő egyik része az volt, hogy írják le és készítsék el falujuk hagyományos 
ételeit. Ennek eredményeként mintegy 20 faluból küldtek be értékelhető pálya
munkát, illetve készítették el a hagyományosnak tartott ételeket. Varga Gyula a 
nagymennyiségű anyagot kiegészítette 1984-es saját kutatásaival és kötetbe foglal

http://www.nepuisag.net/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkoz.asrol-mindenkinek
http://www.nepuisag.nct/index.php/archivum/7265-nagykanallal-a-nepi-taplalkozasrol-mindenkinek
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ta 1993-ban.7 A 2013 júniusában a Hajdú-Bihar Megyei Minőségi Termék Társa
ság „Hagyományos ízek, ételek” címmel receptversenyt hirdetett meg, receptpá
lyázat ennek a nagyívű munkának méltó folytatása.

7 Ecsedi 1935; Varga 1993.
8 htrp:/7wu^',tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tkt/magyar-ncpraiz-magyar/chl9.html (letöltés:

2014. 02.13.)
9 Wiegelmann 1971.

10 Összefoglalását lásd Kisbán 1997: 417-581.

A magyar gasztronómia, a magyar kultúra egyik kiemelkedő eleme, változa
tos, kreatív ételféleségek, egyedi és karakteres ízvilággal büszkélkedhet. A tájegy
ségek népi ételeinek egyedi ízvilágának megőrzése az ott élők feladata. A régi el
feledett ételek, melyek a 20. század fordulóján készültek és az 1950-60-as évek
ben még valóságos hagyományos receptekre, népi kultúrára és szokásokra alapul
tak, már visszaszorultak, a mindennapi táplálkozásunkban elvétve akadhatunk rá
juk.

A magyar gasztronómia története arra tanít bennünket, hogy nem szabad 
túlbecsülni a modem sütés-főzési módszereket, és a régi ételeket sem szabad alá
becsülni, mert az egészséges táplálkozás nyomait is megtalálhatjuk mind a kettő
ben.

A magyar tájkonyhák tradícióit jelentő receptek a népi táplálkozás-bölcses
ségét bizonyítják, hiszen elődeink, nagyanyáink a legegyszerűbb nyersanyagokból 
készítették el a legkülönfélébb ételkombinációkat.

Minden tájegységen találhatunk egyedi jegyeket (forma, ízesítés és egyéb sa
játos apróbb különbségeket). Ezek összegyűjtése részletes leírása időszerű fel
adat. Fontos a fénykép és a jellemzők tömör megfogalmazása, a szakmai (kony
hatechnikai) fogások ismertetése, mert ez adja az étel, a hagyományozódó étel jel
legét, sajátságát.

Minden egyes tájegységre jellemző, hogy az élelmiszerkincse nemcsak kultu
rális értékkel rendelkezik. A receptek nemcsak a hagyományos és tájjellegű anyag 
dokumentálása, a múlt iránt érdeklődők számára, hanem egyfajta bizonyíték az 
életképességre. Amely az életmód az életritmusbeli változások között is képes 
fennmaradni több évszázados múlttal.8

A táplálkozás, amelynek fontos meghatározója a rendelkezésre álló élelmi
szer. Az étkezések napi sorozatba rendeződnek, heti és évszakos ritmust, köznapi 
és ünnepi jelleget mutathatnak. A táplálkozáskultúra így szoros kapcsolatban áll 
az egész életmóddal.9

A magyar paraszti táplálkozáskultúra vizsgálata mindeddig elsősorban az 
1900 körüli századforduló állapotainak felderítésére, elemzésére összpontosult.10

A 19. század második felétől kezd ismerté válni az a városi polgári étkezési 
kultúra, amely a falusias mellett állt. Kétségeden tény hogy az életforma megvál
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tozásával a táplálkozási kultúrának is változni kell. Minden népre jellemző, hogy 
bár a legjobban ragaszkodnak a sajátos ízlésvilágukhoz a gasztronómia az, ami
ben a változást, a fejlődést a legszembetűnőbben tennen lehet érni. A korszerű 
termelés, modern főzéstechnika, a fejlett kereskedelem, a szakácskönyvek, a vá
rosiasodás, az internet, a tv-s főzőműsorok (csatornák) stb. megváltoztatatják az 
egész táplálkozást. A táji és a társadalmi különbségek lassan kiegyenlítődnek a 
még nem is olyan régen meglévő jellegzetes jegyek elmosódnak.

A parasztkonyha ételállománya jelentősen átalakult. A 21. századra számos 
olyan étel eltűnt (bihari példák: málésütemény, csiramáié, kásaételek stb.), ami 
már a 19. században is csak a paraszti táplálkozáskultúra része volt. A századok 
során megváltozott a paraszti életszemlélet, az értékrendet ezek az újítások a 19— 
20. században először többnyire az ünnepi étrendet érintették (például a lako
dalmi étkezésben elég látványosan megfigyelhető). Az étkezésekben, az egyes éte
lek kiiktatásával új húskészítések, körítés, torta és aprósütemény bevezetésével 
megtartott hagyományos elemei ellenére is teljesen megújult képet mutat.

Az fő újítások az 1880-as években majd az I. és II. világháború után figyel
hetők meg. A kezdeti ünnepi ételek (húskészítmények, sütemények, körítések) a 
20. század közepére a vidéki (falusi) családok hétköznapi asztalára is általánossá 
vált. Az ünnepi táplálkozás változataiban egyre kevésbé ragadható meg a „táji” 
jelleg. Az ünnepi ételek egységesülést mutatnak tájegységtől függetlenül.

Varga Gyula megfogalmazása szerint: a régi ízek, ételek felújítása nem cél, 
hanem megismertetése tanulság arra, hogy elődeink milyen ételekkel élték át a 
történelmet, s miként nevelték fel a ma élő generációkat, s ha tanulságait okosan 
használjuk, több bizonyossággal nevelhetjük fel utódainkat is.11

11 Varga 1993: 3—4.

A magyar konyha az elmúlt századok során folyamatosan teremtette meg a 
maga külön gasztronómiai világát. Más nemzetek konyháihoz hasonlóan a bihari 
konyha, ahogy a magyar konyha jellegzetességét is a többféle alapanyag, a jelleg
zetes fűszerezés és sajátos konyhatechnológiai műveletek együttes hatása alakítot
ta ki. Ennek megfelelően a bihari és a magyar konyha alapvető jellemzői:

• a sertészsír, a vöröshagyma és a fűszerpaprika együttes használata
• a sertéshús és sertészsír domináns alkalmazása
• a tejföl nagymértékű felhasználása
• sajátos ételkészítési módok (pörköltalap készítés, pirítva párolás, rántás

sal, sűrítés)
• sajátos fűszerezési eljárások
• magas szénhidráttartalmú köretek és főzelékek fogyasztása.
A táplálkozási különbségek viszonylag elég nagyok voltak a paraszti rétegek 

között. A jeles ünnepekhez főleg a sütemények készítése kapcsolódott. A ha
gyományos paraszti ételek az adott tájegység jellegzetes ízeit képviselik és ma 11 
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napjainkban átalakítva, finomítva, korszerűsítve megtalálhatók az éttermek, ven
déglők étlapjain. A hagyományos és tájjellegű termékek népszerűsítése, valamint 
terjesztésük támogatása az újabb generációnak való megtanítása mindig aktuális 
feladat.

Az Alföldön élő lakosság ősei nagyobbrészt pásztorkodással foglalkoztak, 
nem véletlenül alakult ki - a még ma is kedvelt - bográcsban főzés; ez főleg a fesz
tiválokon újra jól megfigyelhető. Ugyancsak szabad tűzön, bográcsban készítették 
el ételeiket a halászok vagy a mezőgazdasági munkát végzők. Továbbélését ma 
megfigyelhetjük a parti grillezésnél, bográcsozásnál és „tárcsás hús”12 13 készítésnél.

12 Bővebben erről Dankó Imrénél olvashatunk. Dankó 1976,1987.
13 Nagy Géza adatközlő (2014)
14 Vö. http://www.rnngsz.com/hirck/a-debrcceni-cs-tisztantuli-nepi-taplalkozas (letöltés: 2014. 

02. 13.)
15 Lásd http://www.ncpuisag.net/indcx.php/archivum/7265-nagykanallal-a-ncpi-taplalkozasrol 

mindenkinek (letöltés: 2014. 02. 13.)
16 Ecsedi 1935.

Valóságos rítusa alakult ki a sütésnek, amikor a parázsló tűz fölött forgatott 
szalonna zsírját kenyérre csepegtetik, ez a fajta eljárás továbbél a baráti társaságok 
szabadidős tevékenységében, átalakult formájában pedig a szabadtéri grillezésben.

A hajdúsági háztartás két fő tényezője a kenyérnek való és a zsírozó. A ti
szántúli ember elsősorban levesevő. Úgy tartja a nép, hogy nem is ebéd az, ha le
ves nincs - ..és ha abba nincs hús!”^. Az itt főzött levesek háromfélék: pergelt le
vesek (tésztalevesek), húslevesek és gyümölcs- valamint tejlevesek. Jellegzetes le
vesbetét a csiga, melynek eszközéből, a csigacsinálóból szép gyűjtemény található 
a Déri Múzeumban.

Nagy szerepűek a húsételek is, de csak a gazdagok asztalára jut számos alka
lommal hétköznapokon is. Ebben a 20. században óriási változást lehet megfi
gyelni (munkahelyi, iskolai étkezés, üzemi konyha stb.).14 Nagy ünnepeken (jeles 
napokon) gyakori a húsevés.15

A hagyományos tájjellegű ételek (receptek) összegyűjtésével válik a hagyo
mány a mindennapjaink részévé. Az utóbbi években felértékelődött a hagyo
mány, így a megújulás a minőséget és a jövőt is jelenti/jelentheti.

Az archivált dokumentumokban fellelhető, valamint a helyszíni gyűjtéseim 
egy részét képező ételféleségek a letűnt korok egyik átörökített emlékei. A táplál
kozást is, mint a kultúra annyi más területét állandó újabb és újabb hatások érik, 
így például a 17-18. században az Amerikából átkerült új növények; a 19. századi 
agrárfejlődés, valamint a 20. században a rendkívül összetett tudományos techni
ka változásai.

A táplálkozás fejlődése és az ételek, ízek sokféle változatossága szorosan össze
függenek társadalmi hovatartozással. A hagyományos táplálkozási kultúra vizsgálata so
rán nem hagyható figyelmen kívül az egyén helye, szerepe egy adott társadalmi közeg
ben. „A jómódú gazdaember azt eszi, amit akar, a szegény meg, ami van.”16 

http://www.rnngsz.com/hirck/a-debrcceni-cs-tisztantuli-nepi-taplalkozas
http://www.ncpuisag.net/indcx.php/archivum/7265-nagykanallal-a-ncpi-taplalkozasrol
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A táplálkozás egyfajta kulturális megnyilvánulás is hiszen nagymértékben befolyá
solja a hagyomány és a szokás is, mivel a táplálkozás és az étel az egyik leglátvá
nyosabb tényező, amely elkülönít egymástól, illetve megkülönböztet egymástól 
egy-egy népet, nemzetet. Az étkezés bárhol a világon közösségi megnyilatkozás 
és magatartás. Éppen ezért az étkezés rendjét közösségi szabályok alakítják és 
megszabják viselkedési mikéntjét, illemét.

A gyűjtött adatok azt bizonyítják, hogy egyes táplálékok mágikus hatást fej
tenek ki,17 illetve némely étel fogyasztása privilégiumhoz kötött18, egyfajta stá
tuszt jelent. Az általam vizsgálat alá vont terület hagyományos táplálkozás kultú
rájára elmondható, hogy az ételféleségek sajátosságai inkább felekezeti hovatarto
zás szerint különböznek, nem pedig nemzetiség szerint.19

17 Példát lásd MNL. V. 204 (a disznó új évkor való fogyasztása szerencsét jelent, mivel úgy tartja a 
népi hiedelem, hogy a disznó előre túr, így kitúrja a szerencsét. Vagy lakodalmakon mind a mai 
napig tapasztalható hogy a vőlegénynek kakashúst, illetve a kakasherét kell fogyasztania. Ez az 
analógián alapuló mágia is azt jelenti, hogy a vőlegény legyen olyan férfias és termékeny, mint a 
kakas.)

18 Kisbán 1989.
19 Ma már csak elvétve hallhatunk megjegyzést egy-egy ételre, vagy elkészítési módra ami mindig a 

nemzetiségre, etnikumra vonatkozik: „A kása olyan étel, hogy a^t csak a^ oláhok eszik. A varjút és a 
dögöt csak a cigányok ették, de ma már ők sem eszik” Saját gyűjtés, Berekböszörmény 1999.

20 Ma pedig nyomon sem lehet követni a sok megjelenő ételekkel foglalkozó, vércsoport szerinti, 
diabetikus, természetes, mikrobán elkészíthető ételeket közvetítő könyveket.

21 Buka Viktorné és Nagy Géza szíves közlése 1998.

A vizsgálatot nehezíti, hogy ugyanannak az ételféleségnek többféle megjele
nési formája létezik. Hiszen nincs két egyforma étel, vagy ahogy szólásunk is 
mondja: Ahány há^ annyi szokás! Kt. étel elkészítését rengeteg tényező egybeesése 
alakítja: fűszerek, tűzhely, a felhasznált anyag milyensége, minősége, mennyisége 
és a számtalan elkészítési technológia és, természetesen, a tapasztalat. A legtöbb 
portán lehet találni valamilyen receptkönyvet, amely kiegészítésekkel továbbha- 
gyományozódik. A gazdaasszony által elkészített ételeken végzett változtatások
kal néhol tudatos, vagy véletlen hozta ízváltozás, új ételt eredményez. Ezek a vál
toztatások előbb szóban terjednek a szomszédok között, majd ha másnak is sike
res eredményt hoztak lejegyzésre, bejegyzésre kerülnek a receptkönyvbe valami
lyen új néven. Egy falu ételkínálatában változást idéz elő, ha más faluból házasság 
útján bekerült gazdaasszony a magával hozott újításokat, ízeket, technikákat 
szomszédaival megismerteti, megszeretteti és azokat környezete átveszi. Termé
szetesen a változásoknak más forrása is létezik, hiszen a 19. századtól több nép
szerű szakácskönyv20 ételrecept nyomtatásban is megjelenik, amelyek a falusi ér
telmiségen keresztül terjedtek el. Új ételeket hoztak magukkal az idénymunkások, 
más vidékről idekerült cselédek, szakácsnők, szolgálók is. Ugyanakkor a helyszíni 
néprajzi gyűjtések rávilágítanak arra is, hogy nemcsak a horizontálisan terjedő 
változásokra kell a kutatónak figyelni, hanem a vertikálisan terjedőkre is. A fal
vakba került intézők - berekböszörményi adatközlők szerint21 -
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„a^ intéző felesége Pekánovicsné maga mellé vett egy-két falubeli lányt, szolgálónak és 
megtanította őket főzni, sütni, amit a család szeretett. Azt a lányok természetesen a saját 
családjuknak is elkészítették.”

A megtanult ételeket lassan-lassan egyre többen átvették, megszerették, ma 
pedig már nem lehet eldönteni, hogy' melyek azok az ételek, amelyek így’ kerültek 
egy-egy falu táplálkozási kultúrájába. Erre a folyamatra különösen érdemes Be
rekböszörmény táplálkozási kultúrájában figyelni összehasonlítással a szomszé
dos falvak Körösszegapáti, Mezősas és Told hagyományaival.22

22 Bővebben lásd Nagy DENLA 3576
23 Például Újvár}’ Zoltán; Bődi Erzsébet; Kisbán Eszter; Pócs Éva; Knézy Judit, Viga Gyula és 

Martyin Emília; újabban Báti Anikó, Nyisztor Tinga, Kuti Klára stb.
24 Például a Békéscsabai nemzetközi néprajzi nemzetiségkutató konferencia I és II.
25 Kunt-Szabadfalvi-Viga 1984.
26 Katona-Viga 1996.
27 Ujváry 1994.

Egy-egy étel, alapanyag, készítési technika bekerülése a családok étrendjébe 
alapos vizsgálatnak kell követni és így elkerülhetetlen néhány utalást tenni az 
interetnikus kapcsolatok kérdésére, amelyről már a 19. században is jelentek meg 
tanulmányok. A kutatók a néprajzi gyűjtések során felfigyeltek arra, hogy az egy
más mellett elő népek, népcsoportok kultúrájában hasonlóság, sőt azonosság fi
gyelhető meg. Kezdetben arra irányult a figyelem, hogy a kulturális elemek ho
gyan, milyen módon kerültek egyik nép, népcsoport kultúrájából a szomszédos 
vagy a távolabbi nép, népcsoport kultúrájába. Ezekkel a kérdésekkel az utóbbi 
évtizedekben a néprajztudomány számos kutatója foglalkozott.23 Több tanul
mánykötet és konferencia24 ennek a témakörnek a szem előtt tartásával készült, 
illetőleg rendeződött meg. Az interetnikus kapcsolatok kérdéseihez fontos forrá
sul és jelentős anyagbázisul szolgál a Kunt Ernő, Szabadfalvi József és Viga Gyula ál
tal szerkesztett Interetnikus kapcsolatok Észak-Kelet-Magyarországon25 ennek kiegészí
tő kötete 1985-ben, valamint a Katona Judit és Viga Gyula által szerkesztett 
Interetnikus kapcsolatok kutatásának újabb eredményei26 című 1995-ben megrendezett 
konferencia anyagát tartalmazó kötet tanulmányai. A jelentős anyag áttekintése 
nyomán az állapítható meg, hogy néprajzi vonatkozásban főleg a szláv—magyar 
kölcsönhatások kerültek előtérbe. A román—magyar kapcsolatokra is vannak pél
dák, azonban többnyire az a kérdés foglalkoztatta a kutatókat, hogy melyik nép 
volt nagyobb hatással a másikra.

Az interetnikus kapcsolatok kutatásának főbb szempontjai az alábbiakban 
összegezhetők. Elméleti vonatkozásban Ujváry Zoltán27 azt hangsúlyozza, hogy 
amikor kapcsolatról beszélünk az közvetlen kontaktust, térben és időben való 
szorosabb összefüggést, a műveltségi javak átadásának és átvételének tényét jelöli 
két vagy’ több nép kultúrájában. Feltétlenül figyelembe kell venni, hogy a kapcso
lat közvetlen-e a nyelvhatár mentén, milyen mértékű és egyáltalán lehetséges-e ott 
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kapcsolatról beszélni, ahol pusztán politikai határok választják el az érdekelt nép
csoportokat. Továbbá a kapcsolat milyenségére vonatkozik az, hogy az együttélés 
révén jön-e létre vagy alkalmi esetek révén, így például kereskedelmi érintkezé
sekkor, vásárok, vásározások alkalmával. Az ilyen alkalmakat nem tekinthetjük 
szoros kontaktusnak, csak érintkezéses találkozásnak, ami a kapcsolatnak lazább, 
felületesebb formája.

Feltétlenül hangsúlyoznunk kell azt, ha két nép valamilyen kulturális jelensé
gében hasonlóság figyelhető meg, de ez még nem jelent kapcsolatot. Még abban 
az esetben sem, ha egymás mellett, egymás szomszédságban élnek. Azonos vagy 
hasonló kulturális elemek egymástól függetlenül is létrejöhetnek.

Az interetnikus kapcsolatok kutatását nagymértékben elősegíti az, ha az ős
honos lakosság közé idegenek települnek, amely szoros kontaktust jelenthet, sőt 
nyelvcserét is eredményezhet. A Borovszky-féle monográfiában28 (Bihar vármegye 
és Nagyvárad) a Bihar vármegye népe című fejezetben a szerző (Vende Aladár) a 
19. század végi, 20. század eleji bihari népességgel kapcsolatban írja, hogy Bihar 
megyét a magyarok mellett románok is lakják, ebben a magyarság térhódítása fi
gyelhető meg. Ez azonban — úgy látjuk — csak szórványos jelenség, hiszen a szer
ző ugyanakkor azt is hangsúlyozza, hogy sűrűn vannak román községek is, ahol 
magyarok és románok vegyesen laknak. Ez a tény különösen fontos megfigyelés 
a térség interetnikus kapcsolatait illetően. Vende Aladár még arról is ír, hogy 
Nagyváradtól a Sebes-Körös völgyében a Réz-hegység alatt fekvő Elesdig a ro
mánok a magyarokkal vegyesen laknak. A kulturális hatás mind a két irányban 
megfigyelhető.

28 Borovszky 1901: 212-236.
29 Bővebben Nagy DENIA3576 34-36.
30 Vö. Valuch Tibor írásával: http:/ /www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.html 

(letöltés: 2014. 02. 13.)

Ugyanakkor, sem ez a tanulmány sem más Biharral foglalkozó írás nem tér 
ki a táplálkozási kultúra interetnikus vonatkozásaira. Csak néhány étel kapcsán 
hangsúlyozzák a kutatók a különbségeket, illetőleg a hasonlóságokat, egyezéseket. 
Azonban nem hagyható figyelmen kívül az, hogy a táplálkozás, az étel a kultúra 
legközvefienebb rétegébe tartozik. Az emberek szinte a legszívósabban ragasz
kodnak a megszokott ételekhez, ízekhez és csak nagyon lassan állapítható meg a 
változás, különösképpen más népektől való átvétel esetén. Ezen megállapítást 
támasztja alá az általam gyűjtött forrásanyag.29

A magyarországi élelmiszerellátásról 1945—1956 között részletes bemutatást 
ad Valuch Tibor30 melyben az alábbi megállapításokra jut:

„Magyarországon a táplálkozással foglalkozó társadalomtudományi (történeti, 
szociológiai, antropológiai és néprajzi) szakirodalom nem túlságosan bőséges. A tu
dományágak közül az egyetlen kivételt a társadalomnéprajz jelenti, amelynek képvi
selői lényegében más tudományterületek feladatait is átvéve, kutatták a magyar táp

http://www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.html
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lálkozáskultúra történetét. A kutatások és feldolgozások hiánya különösen szembe
ötlő a jelenkort illetően, hiszen történeti feldolgozások csak elvétve fordulnak elő. A 
közellátás, az élelmiszerfogyasztási és a táplálkozási szokások 1945-1956 közötti 
változásai...”

A bihari térség falvaira is jellemző az 1940-es évek végére az élelmiszer
ellátás kaotikus viszonyai a gazdaság újjáépítésének, a mezőgazdasági termelés 
stabilizálódásának köszönhetően valamelyest javultak.

„Az 1950-es évek elején a kötelező terménybeszolgáltatás, a magas adók, a termelési 
előírások csökkentették a termelési kedvet. 1950 folyamán az alapvető élelmiszerek 
állandó hiánycikkekké váltak. Az önellátás szerepe a változó mértékű - különösen 
az ötvenes évek elején katasztrofális - élelmiszerhiány miatt is fontos maradt.”31

31 Bővebben lásd Valuch http: / /www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.htrnl (le
töltés: 2014. 02. 13.)

A 20. század második felében az étkezési és étrendi szokások is igen jelentős 
mértékben átalakultak. Az 1944—45-öt követő másfél-két évtizedre szinte minden 
tekintetben a szűkösség, emellett a falusi családok többségénél a hagyományok 
továbbélése volt jellemző. A legnagyobb mértékben és talán a legradikálisabban a 
korábban kispolgárinak és középosztálybelinek tekintett családok étkezési szoká
sai változtak az életkörülmények, életfeltételek átalakulása következtében, bár az 
is megfigyelhető, hogy a hagyományaikat az „új elitbe” kerülők próbálták meg 
követni. A munkásháztartásokban az ötvenes évek végi megfigyelések szerint az 
étrend mintáját a háború előtti polgári csoportok étrendje adta. Az 1960-1970-es 
énekben lassú, de jól érzékelhető fejlődés új élelmiszerek, technikai fejlődés (vil
lanyára, új tűzhelyek stb.) Az 1980-1990-es évek fejlett bolthálózat, (ÁFÉSZ), 
kibővül az élelmiszerek választéka (külföldi alapanyagok, déligyümölcsök stb.). 
Az 1990-es évektől robbanásszerű változás a gasztronómiában és a táplálkozási, 
étkezési kultúrában. Érezhetően, látványosan eltűnnek, kiegyenlítődnek a táplál
kozási különbségek a társadalmi rétegek között, (tévéreklámok, internet, főzőmű
sorok, különböző szakácskönyvek, blogok stb.).

Az étel- és a táplálkozáskutatás

FŐBB EREDMÉNYEI

A népi táplálkozás kutatása az elmúlt fél évszázadban igen intenzív volt és 
nagyszámú tanulmány, könyv nyújt leírást és elemzést egy-egy település, régió 
táplálkozási kultúrájáról. Az utóbbi egy-két évtizedben az XJjváiy Zoltán - Schwalm

http://www.rev.hu/html/hu/kiadvanyok/evkonyv04/valuch.htrnl
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Edit által készített táplálkozási kérdőív32 különösen nagy segítséget nyújtott a té
ma feldolgozásához. Szakdolgozatok, disszertációk készültek a témakörből. A 
táplálkozáskutatók konferenciát is rendeztek a táplálkozáskultúra különböző kér
déseinek megbeszélésére, amelynek anyaga: A táplálkozáskultúra változatai a 18—20. 
században33 34 címmel látott napvilágot. Az utóbbi évtizedek lokális monográfiái kö
zül kiemelendő T. Bereczki Ibolya-. Népi táplálkozás Szolnok megyében33-, Knézy Judit 
dél-dunántúli kutatásai35; Ujváry Zoltán-. Népi táplálkozás bárom gömöri faluban36 37 38 39-, va
lamint területünkkel összefoglalásban Varga Gyula könyve, amelynek címe: Ha
gyományos táplálkozás Hajdú-Bibar megyében.3'1 Újabb eredmények a változások be
mutatásában (konyhatechnológia), valamint a generációs különbségekben Báti 
Anikó Kuti Klára, Nyisztor Tinga. Napjainkban felerősödik a nemzeti, táji jelleg 
felkutatása összegyűjtése.

32 Scwalm-Ujváry 1984.
33 Romsics-Kisbán 1997.
34 T. Bereczki 1986.
33 Knézy 1984, 2007.
36 Ujváry 1991.
37 Varga 1993.
38 Bődi 1984.
39 Ecsedi 1935.
40 Cs. Schwalm 1987.

Az interetnikus kutatások szempontjából különösen kiemelendő Bődi Erzsé
bet: Egy magyarországi lengyel falu táplálkozása című könyvé33, amely egy idegen nép
csoport táplálkozási kultúráját vizsgálja. A szerző rendkívül fontos megállapítást 
tesz a táplálkozás változásával kapcsolatban. Hangsúlyozza, hogy a lakosság 
megőrizte az óhaza, a lengyel nyelvterület kultúrájának több vonását, ugyanakkor 
a táplálkozáskultúrában megfigyelhetők magyar kulturális hatások is. Könyvének 
példái és irodalma a román—magyar érintkezésre is fontos elvi szempontokat ad. 
Hasonlóképpen irányt mutató Bődi Erzsébet monográfiája a gömöri nép táplál
kozásáról.

Szükséges tovább még utalni néhány táji monográfiára is. A két világháború 
között jelent meg Ecsedi István-. A debreceni és tiszántúli magyar ember táplálkozása3'3 
című könyvére, amely területünkkel összefüggésben is számos adatot nyújt és 
támpontul szolgál. Az összehasonlító szempontok miatt fontos forrásnak tekint
hető Kardos László'. Őrségi táplálkozásról szóló könyve, amely az interetnikus kapcsola
tok szempontjából is fontos, mert vizsgálataiba a kutatott térség etnikumait is 
bevonja.

Nagy táji monográfiák közül érdemes még megemlítem Cs. Scbwalm Edit 
monográfiáját a palóc táplálkozásról.40 Ez a munka is számos adalékot nyújt az 
interetnikus kapcsolatok kérdéseihez. Elméleti vonatkozásban Kisbán Eszter tevé
kenysége és eredményei emelhetők ki. Kisbán Eszter vizsgálatai során nemcsak a 
közvetlen interetnikus kapcsolatokra világít rá, hanem nagy perspektívában euró
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pai kitekintéssel mutat rá a táplálkozási kultúra főbb kérdéseire. Az ő szempontjai 
között nem csak a népek, népcsoportok közötti kölcsönhatás szerepel, hanem 
fontos szempontként hívja fel a figyelmet arra, hogy a városi kultúrából, a maga
sabb műveltségűek, a gazdagabbak konyhájából milyen hatások érték és érik a 
népi táplálkozást, étkezést. így például az úri háztartásból cukros tartalmú süte
mények, vajkrémes sütemények, tortatöltelékek vándoroltak a falusi konyhákba. 
Idevonatkozóan bihari példákat is megfigyelhetünk munkájában.

A táplálkozás alapanyagai

NÖVÉNYI EREDETŰ ALAPANYAGOK

Gabonafélék
A táplálkozási anyagok összetételét nagymértékben meghatározzák, illetőleg 

befolyásolják a szántóföldi termelvények. Papp Klára" XVIII. századra vonatkozó 
kutatásaiból tudjuk, hogy Biharban a búzatermő települések száma jelentős volt. 
Hasonlóan kiugróan magas arányú volt a kukoricát termesztő helységek száma is. 
Moldován Gergely*2 a magyarországi románokról megjelent munkájában írja, hogy a 
román parasztok főleg kukoricát termeltek, amiből a kukoricakenyér, a máié ké
szült, amely a köznépnél a búzakenyeret pótolta. A kukorica után a ro^stermelés 
volt jelentősebb, a bú%a csak kisebb mértékben szerepelt. A rozs nagymértékű 
felhasználása a táplálkozásban, főleg a szegényebb sorsúaknái, erősen megfigyel
hető volt.

« Papp 1998: 78.
42 Moldován 1913.

A különféle kiolvasott statisztikai adatokból a gabonafélék termelésének fo
lyamatos csökkenése figyelhető meg.

A recens anyagok alapján a 19. és 20. században nagyobb eltérés — sem 
csökkenés, sem nagy bővülés — nem történt, módosulást csak az első világhábo
rút követő határmódosítás, az azzal járó értékesítési piacok beszűkölése, valamint 
a termelőszövetkezeti rendszer bevezetése eredményezett.

Fontos hangsúlyozni, hogy a kis- és középparaszti gazdálkodás, ami első
sorban a földművelést és az állattenyésztést jelentette, fő célja a család szükségle
teinek kielégítése volt. A kenyérgabona-félék közül a 18. század második felében 
a búza és a kukorica mellett a rozs termelése is megnövekedett, később a 19. szá
zadban azonban csökkenő tendenciát mutatott. A ¿ö/wnek ritkán, de szerepe volt 
az emberi táplálkozásban, azonban a 20. században már semmilyen jelentős sze
repet nem kapott, újabban a reformtáplálkozásban találjuk meg. Csupán a 60-70 
éves adatközlők emlékeznek rá, hogy mikor a szüleikkel mentek a malomba bú- * * 
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zát őröltetni, akkor gyakran a kölest is vitték hántoltatni. Az adatközlőim emlé
kezetében a köles így él:

kölest mindig tarlóba vetették (árpa, búza), vagyis aratás után. Ha az idő ráfordult, 
akkor bő termést adott. A tarlót mindig felszántották, utána vetették bele a kölest, majd ősszel 
lekaszálták, elcsépeltek már cséplőgéppel, majd elvitték megbántoltatni. Az én apámék Karcagra 
vitték hántoltatni a kölest. Anyám köleskását csinált belőle, volt aki a hurkába is tette, de az 
nem voltfinom. A hurkába csak akkor került amikor nagy volt a szükség. A köles szalmáját a 
jószágnak adták, mert puha voltP^

Más lényeges adatot a recens anyag nem őriz. A táplálkozásban a köleskása 
jelentőségét a tengerikása vette át.

A Sárréti járással kapcsolatban, amely egyben a tágabb Bihar része is törté
neti, néprajzi vonatkozásban rendkívül tanulságos Osváth Pál a termelvényekre 
vonatkozó leírása, amely szerint:

járás földje az országban divatozó növényekre általában alkalmas lévén, megtermi a búzát, 
melynek több fajai közt a bánáti, a tönkő fejű, a tar, az ősztavasz és a tavaszi búza termeltetik. 
Nagyban termeltetik a kétszeres, rozs, tengeri, melyből leginkább a nagy csövű magyar, az apró csövű 
oláh és a piros szemű olasz tengerit termelik. Jól termi az árpát, zabot, kölest, repcét, kolompért, 
káposztát, dinnyét sütő- és más több fajokat, továbbá a hüvelyes veteményeket, megjegyezvén, hogy a 
borsó és lencse megszokott zsuzsokosodni. [...] Lent olajnak is termelnek. [.. J"14

43 Saját gyűjtés 2003. Adatközlő Nagy Géza.
44 Osváth [1875] 1996.
43 Papp 1998: 85.

A rozs termelésével kapcsolatban a kutatásaim során azt tapasztaltam, hogy 
akkor vetettek, amikor szükség volt rá. Kimondottan csak a magjáért, hogy belőle 
Észtet nyerjenek nem volt jellemző. Buka Viktomé így emlékszik vissza:

„Mi nem nagyon foglalkoztunk a rozzsal, termelni termeltünk, mivel minden ólunk zsúpszalmá
val volt fedve. Amikor a tető beázptt és ki kellett javítani akkor termeltünk, mert szép hosszú 
szára volt. Körülbelül 200-400 kodráton vetettünk. Ilyenkor a magjából lisztet őröltettünk, de 
mindig csak kicsit tettünk a búzaliszthez mikor kenyeret sütöttünk. Volt aki már a rozsmagot 
összekeverte a búzával és úgy vitte őröltetni."

Ni elmondottakhoz a kukoricával kapcsolatban hangsúlyoznunk kell, hogy 
az egész bihari területen a legelterjedtebb termelvénynek számított. A fentebb 
idézett Papp Klára tanulmányából kitűnik, hogy a 18. századtól kezdődően ,/s 
Berettyó és az Ér közén, ületőleg a többi északra fekvő területekre találhatók a 
kukoricatermelést ádagon felől produkáló falvak határai.”43 44 45 A kukoricát a szegé
nyebb rétegek táplálkozásban jobban használták, elsősorban a búza helyett vagy 
annak kiegészítésére.
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Kerti növények
A táplálkozási termelvények sorában fontos szerepe volt a krumplink. En

nek a terménynek még napjainkban is megvan a jelentősége. Az adatok szerint 
krumplitermelésre voltaképpen a 20. századtól vannak adatok. Gyakran alkalmaz
ták kenyérpótlónak is. A 20. század második felétől napjainkig a táplálkozási ter
mékek legfontosabbja közé tartozik. Említést érdemel még a táplálkozási anya
gok közül káposzta, ami szintén csak a 19. század végén a 20. század elején jelenik 
meg jelentősebb mértékben. Hasonlóképpen a lencse, borsó és a bab is újabb kori 
termelvények. Tulajdonképpen a 20. század közepétől kaptak nagyobb jelentősé
get, korábban kerti növényként szerepeltek. Szintén a 20. század közepétől kezd
ték termelni a napraforgót, amelynek az olaját kezdetben világításra használták. 
Lassan és csak alkalmanként használják főzésnél, illetőleg sütésnél. A disznózsírt 
mind a mai napig nem szorította ki. A táplálkozásban szerepet kapó kerti növé
nyek közül még megemlítendő a saláta, paradicsom, paprika, torma, sárgarépa, petrezse
lyem és a hagyma.

Osváth Pál utal a káposztára is. A káposztát kezdetben csak a házhoz tarto
zó kertekben, később a 20. század folyamán a szántóföldi telkeken is termelték. 
Papp Klára idézett művéből kitűnik, hogy

„Berettyóújfalutól és Berekböszörménytől nyugati területeken egészen Sarkadig je
lentős káposztatermelés folyt. A statisztikai adatok szerint a megyei összeírás alap
ján például Berekböszörményben 7.300, Komádiban 4.400, Biharugrán 4.350 fej 
káposzta termett egy gazdasági évben. A bihari falvakban 1763-ban 136.839 fej ká
posztát írtak össze. Ez arra mutat, hogy a 18. század második felétől kezdődően 
napjainkig a káposztának rendkívül jelentős szerepe volt a táplálkozásban.”46

46 Papp 1998: 87.

Itt említem még meg, hogy a kutatási két faluban Berekböszörményben és 
Körösszegapátiban külön káposztáskertek voltak. Osváth Pál is említi a házi ker
teket, illetőleg a faluhoz közel eső földeket, amelyeken káposztát termeltek, így 
például Artándon, Gáborjánban, Mezőpeterden. Mindenképpen fontos megemlí
teni a kertekben termesztett tököt. A kutatott területen jelentős volt a tök ter
mesztése, különösen a tökmagból préselt olaj jelentős, amit a paraszti gazdálko
dás sokféleképpen felhasznált.

Gyümölcsök
A táplálkozási alapanyagok körében fontos a szőlő. Szinte minden Biharral 

foglalkozó tanulmány, monográfia érinti a bihari szőlőművelést. A történeti for
rások a 18. századtól kezdődően szólnak a szőlőművelés elsőrendű fontosságáról. 
Ezt azért is kiemelték, mert a 18—19. században dézsmabor beadási kötelezettség 
volt. A legfontosabb szőlőtermelő területek az Ér-melléken voltak. Más bihari te
rületeken, ahol agyagos volt a föld, nehezebb volt a szőlő meghonosítása. A bor
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■kz élvezeti italok közé tartozott és tartozik. Moldován Gergely az élvezeti italok 
között elsősorban a románok körében említi.47 Egyéb növényi származékú italfé
lékre (szörp, tea...) a táplálkozási résznél kitérek.

Osváth Pál így ír a vidék gyümölcsállományáról:

„... Majd minden községben vannak a Il-ik József korából való elhanyagolt álla
potban lévő epreskertjeink, vannak faiskoláink és szőllős kertjeink, melyekben a ha
zában otthonos mindenféle nemes gyümölcsök és szőllők képviselve vannak. Az 
alma fajok közül legotthonosabbak a török bálint, a búzás, nyest, pogácsa, cigány, 
lyány csecsű, mogyoró, selymes, daru, kormos, fontos név alatt ösmertek. A körte 
fajok közt leginkább tenyésztetnek a császár, nyakas, mézes, árpával érő, szajkó, 
dinnye és pergamen fajok. A kemény magvúak leginkább szeretik a talajt s azért 
ezek úgymint a cseresznye, meggy, szilva és baracknak. nagyon sok fajai nagyobb meny- 
nyiségben termeltetnek. Ezek közt megemlítendők a hajog, a pándi, a spanyol 
meggy, a ló szemű és bercencei szilva, továbbá a kajszi- és őszibarack. Diófák legin
kább a homokos részeken vannak, de a közelmúlt években nagy részben elfagytak. 
Kerti bokraink közül megemlíthetők a pöszméte, ribizli, málna, som és mogyoró. A szőlő
fajok közt legjobban tenyésztetnek a bakar, góhér, szeretni, erdei, juh fark, alant 
termelő, bihari boros muskotály, kecskecsecsű, petrezselyem, tök levelű, porcsin, 
bánáti fekete és köbeli neveken hívott szőllők, megjegyezvén, hogy az utolsó fajt, 
mely sok, de nagyon rossz bort ad, nem ártani kiirtani. A szikes földeket kivéve, jól 
tenyészik itt az eperfa, mindenütt jól díszük pedig az akác, mely itt korona fának is 
neveztetik. Jól díszlenek ezeken kívül erdeinkben a cser, tölgy, éger, nyár és szilfák 
és a bokrok közt a veresfűz, galagonya, csipke, fagyai, kecskerágó, bodza, veres és 
fekete gyűrű, reketytye, kökény stb.”48

ÁLLATI EREDETŰ ALAPANYAGOK

A táplálkozási anyagoknál a termesztett növények mellett rendkívül fontos 
volt az állati eredetű táplálék is. Az úgynevezett nagyállatok a ló, az ökör igavonó 
állatok voltak. A szarvasmarhának is volt ilyen szerepe, azonban mind a tehén, 
mind az ökör a hús szempontjából élelmiszerként is szolgált. A szarvasmarhát el
sősorban a tejéért, illetőleg a tejből készült termékekért tartották. A gazdálkodó 
emberek a szarvasmarhát nem vágtak le a húshoz, vagy csak akkor, amikor kivé
telesen nagy ünnepet tartottak például lakodalom alkalmával. A legjellemzőbb, 
hogy a hentesüzlet révén jutottak marhahúshoz a vidéken.

A táplálkozásban a legfontosabb szerepe a sertésnek volt. Sertést szinte kivé
tel nélkül minden háznál tartottak, illetőleg hizlaltak, részint saját táplálkozási cél
ra, részint eladásra. A táplálkozásban való felhasználásáról és a disznó elfogásá
hoz kapcsolódó disznótorról külön fogok szólni.

47 Moldován 1913: 514.
48 Osváth 1996: 37.
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Szintén fontos helyet foglaltak el a paraszti táplálkozásban a baromfii^V. 
A tyúkok, kacsák, libák, pulykák, gyöngytyúkok nagy számban fordultak elő a pa
raszti gazdáságokban és a tanyákon. A gazdasági udvaron tartott tyúkoktól szár
mazó tojás a mindennapi étkezésben nélkülözhetetlen volt.

Az állati eredetű táplálkozási anyagokkal kapcsolatban megemlítem még a 
juhot. Ennek az előzőeknél kisebb volt a szerepe, de ünnepi alkalmakkor (külö
nösen a románoknál) a juhokból, illetőleg a bárányból készült jellegzetes ételek is 
az asztalra kerültek. A kecske tartásáról csak szórványos adatok vannak. A legjel
lemzőbb a kecske tartására a szükség. A kecske tejét, mind az emberi táplálko
zásban, mind pedig az állatok táplálására felhasználták. Az újszülött csecsemők
nek kecsketejet adtak akkor, ha az anyának elapadt a teje, de ugyanez figyelhető 
meg az állatoknál is. Úgy tartották, hogy ha az anyaállat elpusztult, akkor a kecs
ketejjel még megmenthető a fiatal állat. A recens anyag a kecskehús és a kecsketej 
szerepéről az emberi táplálkozásban mást nem őriz.

Gyakran olvasni a magyar étkezéssel kapcsolatban, hogy „helytelen, túl zsí
ros és nehéz [...] hogy a magyar étrend borzasztóan sivár, húst-hússal kínál”. A 
21. századra hazánk is felzárkózott a nyugati országokhoz. Napjainkban Magyar
országon se szeri se, száma az olyan húsnélküli éttermeknek, folyóiratoknak, 
szaklapoknak és egyesületeknek, melyeknek célja a táplálkozáskultúra ismertetése 
és terjesztése. A reklámokban és a tömegével megjelenő különböző tematikájú 
fesztiválokon, falunapokon mégis erőteljes még mindig a szalámi, a halászlé és a 
pacalpörkölt, csülök, gulyás és más újabb húskészítmények (töltött húsok)49. Pe
dig a fűszerpaprika és a hús csak az utóbbi évszázadokban uralja étrendünket. Az 
előző Amerika felfedezése után került fel az asztalunkra, az utóbbi kizárólagossá
ga pedig a 150 éves török uralom következménye.

49 Lásd a debreceni töltött ételek hétvégéjét, amely 2012-től minden szeptemberben megszervez
nek.

50 Magyari Káról}’: Táplálkozás, életmód és rákos megbetegedések. A modem élet árnyoldalai 
http://www.vegetariitnus.hu/uisagok/vcghirl/08/taplelct.html Vegetáriánus Hírlevél 8. szám. 
1996. május

A sokszor megjelenő éhínség, s a veszedelmes időkben alakult át a köznép 
tudatában a hús a jólét szimbólumává.50

http://www.vegetariitnus.hu/uisagok/vcghirl/08/taplelct.html_Veget%25c3%25a1ri%25c3%25a1nus_H%25c3%25adrlev%25c3%25a9l_8._sz%25c3%25a1m
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A NÉPI TÁPLÁLKOZÁS FŐBB ÖSSZETEVŐI

KENYÉR A TÁPLÁLKOZÁSBAN

A termesztett növények köréből táplálkozási szempontból legfontosabb volt 
a kenyérlisztnek való gabona. A búzából készült kenyér a mindennapi táplálkozás 
elmaradhatatlan része volt. A földművesek legfontosabb feladatuknak tartották, 
etnikumtól függetlenül, hogy megtermeljék családjuk számára az egész évre ke
nyérnek való búzát. Gondosan mérlegelték, hogy mennyi szükséges az étkezésre, 
mennyit kell hagyni vetőmagnak és mennyi maradhat eladásra. Ötven, száz évvel 
korábban nem mindenki búzából sütött kenyeret, mert előfordult olyan terület, 
ahol a rozs termett gazdaságosabban és ilyenkor azon a területen rozsból készült 
lisztet kevertek a búzaliszthez. Több adat arra is rámutat, hogy kukoricalisztet is 
használták kenyérsütéshez. Ez elsősorban az ínséges évekre (I. és II. világháború, 
valamint az 1950-es évek) volt jellemző. A szegényebbek körében mind a magya
roknál, mind pedig a románoknál előfordult, hogy a kukoricaliszthez puhára főtt 
krumplit is tettek és így dagasztották a kenyértésztát.51 A szélsőséges, ínséges 
helyzetekben — emlékezet szerint az első világháborút követően — árpából is sü
töttek kenyeret.

51 Erre vonatkozó gyűjtött anyag Bihar szinte egész területére; Hencdia, Bakonszeg, Berettyó- 
szentmárton, Bihartorda, Told. DENIA 538/3

32 Saját gyűjtés 2003.
53 Saját gyűjtés, Berekböszörrnény, 1998., DENIA 538
54 „Morgsóka vagy kenyérsütő tészta, minden kenyérsütésből hagytak egy cipónyi kenyeret, nyers tésztát, art szép 

vékonyan kinyújtották 2 napig egy ruhán száradt és amikor jól megszáradt, akkor azt összetörték és amikor 
kenyeret akartak sütni azt előző este beáztatták. Általában 6 kg lisztből sütöttek kenyeret, ahhoz A kg 
lisztből először felverték a kovászt. Almikor jól megkelt lehetett dagasztani.” Berekböszörmény, 2003.
Nagy Gézáné adatközlő elmondása szerint.

33 Szalacsi Rácz DENIA 538/3.

„Amikor s^űkócskén volt a búza hozzákeverték az árpának vág/ a romnak a lisztjét és 
úgy sütöttek kenyeret. Úgy emlékszem, hogy 5 kg búzaliszthez 2 kg árpalisztet kevertek, de a 
rozsból többet tettek, mert azért az csak jobb volt, mint az árpa.”52

- él az emlékezetben.
A gazdaasszony legszebb és legnehezebb munkájának a kenyérsütést tartot

ták. Biharban — de tulajdonképpen az egész ország területére jellemzően — min
denhol általánosan elterjedt, hogy a lusta asszony süt nappal, „napvilágnál’ kenye
ret.53 54 * A kenyérsütés napját megelőző napon a lisztet a szobába vitték, ahol a da- 
gasztóteknőbe átszitálták és azután a mor^sókávdA bekovászolták. A „morzsóka” 
kifejezést Biharban szinte mindenhol használták, így az általam vizsgált települé
seken is. Részetesen SpalacsiRáy Mána1'' ír a morzsókáról.56 Az éjszaka alatt kelt 
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a tészta és a hajnali órában elkezdték a dagasztást. Ez a munka volt a kenyérsütés 
legfontosabb mozzanata. A dagasztás adta meg a kenyér minőségét. A tésztát a 
teknőből szakajtóba szaggatták ki, általában 3-4 kg-s nagyságban. Természetesen 
a jó kenyérnek a dagasztáson kívül még több, más technikai feltétele is volt, így 
például a kemence hőmérséklete. Régen a kemencét szalmával és az úgynevezett 
ízigkóróval fűtötték. A megfelelően fűtött kemencébe (a második dugat5' után 
már elég meleg volt a benne) a lapátra borított tésztát bevetették. Bizonyos idő 
múltával, kb. egy óra elteltével betekintettek a kemencébe, hogy egyenletesen sül- 
e a kenyér. Amikor megfelelőnek tűnt, pirosas-barnára sült, kivették, vízzel 
megmosták a tetejét és kihűlés után a kamrába kenyértartó rácsra helyezték.

36 DENIA 538; Az 1998-as gyűjtésem szerint ugyanez hangzott el csak a morzsóka kifejezés he
lyett kovászt mondtak azok az asszonyok, akik még mindig sütnek néha-néha kovásszal. Berek
böszörmény, Mezősas 1998.

57 Amikor jól megrakják a kemencét, arra mondják, hogy 1 dugat (tulajdonképpen az első rakás), 
amikor az leég, akkor újra megrakják a kemencét, azaz másodjára. Erre mondják, hogy 2 dugat 
utána, lehet betenni a kenyeret, mert már jól felmelegedett a kemence.

58 A bihari kenyérsütésről több szakdolgozat készül a Debreceni Egyetem Néprajzi Tanszékén 
Papp Krisztina - Nagyrábéról, Németh Anna - Sárrétudvariról (http://hdl.handle.net/- 
2437/164783)

A kenyérsütéssel egy időben cipót, lángost, lepényt és nagyon sok helyen 
„ídes máléV is sütöttek. Természetesen nem mind a négyet, hanem valamelyiket a 
gazdaasszony elhatározásának megfelelően. A kenyérsütésre a leányokat az édes
anyjuk már 13-14 éves korban elkezdték tanítani. Első feladatuk a dagasztás volt, 
majd a kemence fűtése. A férjhezmenetel első feltétele volt, hogy a leány jó ke
nyeret tudjon sütni.

Általánosságban megállapítható, hogy ma már a házaknál nem sütnek ke
nyeret.57 58 Az adatközlők elmondásából arra lehet következteti, hogy a házaknál a 
kenyérsütés megszűnése egybeesik a téeszesítéssel és a malom állami tulajdonba 
vételével. Vagyis amikor a családok nem termeltek maguknak búzát, így nem is 
vitték a malomba őröltetni. Elvétve fordul csak elő egy-két esetben, hogy ahol a 
kemencét nem rombolták szét, abban alkalmanként kenyeret, de sokkal inkább 
lepényféléket sütnek. A lakosság mind a magyaroknál, mind pedig a románoknál 
a boltokban szerzi be a kenyérgyárban sütött kenyeret.

A kenyérsütéssel összefüggésben említést kell tenni a kalácsokról, illetőleg a 
kalácssütésről is. A kalácsfélék elsősorban az ünnepnapok ételei közé tartoznak 
mind a magyaroknál, mid pedig a románoknál egyaránt. Különösen két nagy ün
nephez kapcsolódóan készítettek kalácsot. Ez a két jeles nap a húsvét és a kará
csony volt. Az idősebbek arra is emlékeznek, hogy karácsonyra külön sütöttek 
kenyeret és ezzel együtt kalácsot is. A kenyér és a kalács a karácsony esti vacsorá
nak elengedhetetien étele volt. Nemcsak a mi régiónkban, hanem más területeken 
és nemzetiségeknél is fontos szerepe volt a kenyérnek és a kalácsnak a karácsonyi 
asztalon. Mind magyar, mind román példák szerint az ünnepi kenyérből és ka

http://hdl.handle.net/-2437/164783
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lácsból adtak az állatoknak is. Az ünnepnapra sütött kalácsot karácsonykor szin
tén a megterített asztalra tették és az ünnepi vacsora alatt fogyasztották el. Bihar
ban az úgynevezett dúckalács volt az általános. Dúckalácsot azzal a céllal is sütöt
tek, hogy az ünnep alkalmával azzal a pásztorokat megajándékozzák. Szokás volt 
még a termelőszövetkezetek megalakulása előtti években, több mint ötven évvel 
ezelőtt, hogy a csordásnak és kondásnak húsvét, pünkösd és karácsony reggelén a 
gazdák kalácsot és italt adtak.59 Ezt a szokást a románok is gyakorolták. Gnnda 
Béla feljegyzése szerint Bakonszegen karácsony, húsvét, pünkösd reggelén kihaj
táskor a csürhést minden gazda megajándékozta egy dúckaláccsal.60 Nagyon ritka 
volt az olyan gazdaasszony, gazda, aki nem adott dúckalácsot, amely egy kerek, 
fonott kis kalács volt. Volt egy csürhés, aki elvitte Bihartordára eladni a felesleget, 
mert annyit összegyűjtött. Amikor a csürhés hajtotta ki az állatokat akkor a nya
kába volt kötve egy zsák és abba rakta a kalácsokat, amelyeket kapott, ha nem 
kapott azt szóvá tette: „Most nem adnak dúcot!” Darvason húsvétkor a kondás 
piros tojást is kapott. Egy disznó után egy kenyeret is kapott a kondás, ezt volt a 
nyári kenyér. Télire csak egy fél kenyeret adtak egy disznó után. A kondásnak ki
hajtáskor adták oda az ajándékot. Pünkösdkor adtak a csordásnak is. Egyik kalá
csot adott, a másik süteményt. Kapott a kondás kóstolót is: egy szálat a kolbász
ból. Az adott kalács mérete különböző volt, az egyik nagyobb volt, mint a másik. 
A családok gazdasági helyzetétől függött. A felfogadott csordás bérében benne 
volt „... »A nyári és a téli kenyér« — ennek a mérete is különböző volt. Volt olyan 
gazdaasszony, aki kicsit sütött, a másik nagyot.”61 így például Méhkeréken is 
pünkösd reggelén fonott kalácsot kapott a csordás és pálinkával is megkínálták. 
Egy kenyeret és szalonnát mint járandóságot az év folyamán sorban házanként a 
kapuban kapta meg az állattartó gazdáktól. A pásztor ez alkalommal egy üveg 
italt is kapott. Az ilyen kalácsajándékozási szokásra számos példa ismeretes mind 
a magyar, mind pedig a szomszédos népek hagyományában.62 63

59 Számos bihari faluból van gyűjtött anyag a kalácsajándékozásra és alkalomra. DENIA 1245.; Sa
ját gyűjtés 1997 Berekböszörmény, Told.

60 DENIA 1245.
« DENIA 1245.
62 Ujváry 1975: 112-122.
63 Martyin 1994: 497-502.

Martyin Emilit#3 gyűjtéséből tudjuk, hogy a románoknál december 24-e volt 
a kalácssütés napja. Egy nagy és több kisebb kalácsot készítettek, amelyeket víz
keresztig megőrizték. A békés megyei Pusztaotlakán karácsony este a gyertyát egy 
búzával, kukoricával teli bögrébe helyezték, és vacsora után ebből jósolták meg, 
hogy milyen lesz a termés a következő évben. Bődi Erzsébet az istvánmajori ke- 
lesztéssel kapcsolatban írja, hogy már karácsony vigíliáján fonott, sült kalácsot 
fogyasztottak és a sima kalács mellé mákos, diós és lekváros kalács is készült.

A kenyérsütés egyike volt a gazdaasszony legfárasztóbb munkájának. A ke
nyérsütés napja függött a kenyér elfogyasztásától, de arra törekedtek, hogy a ke
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nyérsütés napja ne essen se vasárnapra, se ünnepnapra. Katolikus adatközlők azt 
is mondták, hogy pénteki napon sem sütöttek. Úgy vélték, hogy7 aki pénteken, va
sárnap és ünnepi napon süt kenyeret, annak a kenyere kővé válik. Dám Lás^4 a 
tiltott napokra egy nagysárréti példát is említ és a kővé vált kenyérről szóló mon
dákat is közli.

64 Dám 1968.
65 Lásd erről bővebben Kovács 1987: 79.
66 A nullás lisztből nem sütöttek kenyeret, abból mindig csak gyúrt tésztát, süteményt, kalácsot ké

szítettek.

Általában a gyakorlatban kialakult, hogy a tiltott napokon kívül melyik napra 
esett a kenyérsütés. Rendszerint arra törekedtek, hogy a nem tiltott napok vala
melyikén süssenek kenyeret. Tiltott napokon még akkor sem sütöttek, ha a ke
nyér elfogyott, inkább kölcsönkértek egy napra. Ha több napos ünnep követke
zett, akkor mindenképpen időben gondoskodtak arról, hogy a családnak és az 
esetleges vendégeknek is legyen friss kenyér.

Mielőtt a kenyérsütés főbb mozzanatairól szólnék, hangsúlyozni kell azt, 
hogy a kenyérnekvaló terményt a kamrában, hombábo^n, vagy7 többnyire zsákok
ban tárolták, olykor a padláson kiöntve. A lisztet azonban kizárólag erre a célra 
készített ládákban vagy szőtt liszteszsákokban, lehetőleg szellős helyen helyezték 
el. A kenyérnekvaló gabonát lisztté csak akkor őrölték, ha erre szükség volt, álta
lában havonta egy alkalommal vagy7 olykor kéthavonta.64 65 A búzát, rozst, vagy két
szerest szárazmalmokban őröltették. A kutatott falvak lakossága évekig, még a 
múlt század közepéig, a berekböszörményi malomba járt. Az őrletés a férfiak fel
adata volt. Mielőtt a malomba indultak volna, az őrletni valót gondosan előkészí
tették, tiszta lisztes zsákokat vittek. Nagyon vigyáztak arra, hogy a malomba csí- 
rás gabonát ne vigyenek. Ha előfordult, hogy az ilyen terményből készült liszt, az 
abból sütött kenyér kesernyés ízű lett. Az őrleményből úgynevezett nullás lisz
tet66, kenyérnek való Észtet, grízt és korpát kaptak. A két utóbbit, csak akkor, ha 
kérték a molnártól. A kutatott falvakban általánosan elmondható, hogy egyszerre 
2 zsák búzát mindig vittek a malomba és körülbelül 1 hónapig tartott a Észt. 
Természetesen függött a család létszámától és attól, hogy a háziasszony mennyi 
„süteményt” sütött, mert ha több volt a sütemény, a száraz tészta, akkor keve
sebb kenyér kellett, hosszabb ideig kitartott a Észt.

A kenyérsütéshez természetesen nemcsak a férfiak előkészületi munkájára 
volt szükség. A háziasszony már a sütés előtti napon kitisztította a kemencét, 
előkészítette a kemence felfutéséhez szükséges tüzelőt. Behelyezte vagy behelyez
tette a kemence fenekére a két vastag hasított fát, amire azután keresztbe elhe
lyezték a többi hasított fát. Ezzel megtörtént az előkészület a kemence befűtésé- 
hez.

A kenyérsütés fontos eszköze a dagasztóteknő, a szita és a kovászfa. Ehhez 
is elő keHett készíteni a szakajtó kosarakat és a szakajtó kendőket, ezeket a ken
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dőket másra nem használták. Nemcsak térségünkben, hanem általában Biharban 
három-négy kilós kenyereket sütöttek és a tészta szakítása is ennek megfelelően 
történt.67

67 Kovács 2013: 81.
68 Saját gyűjtés 2003.
69 Buka Viktorné és Szegedi Andrásné szíves közlése 2014.

A recens anyag alapján megállapítható, hogy kenyérsütés alkalmával a leg
több család 3 kenyeret és 1 cipót sütött. Szegedi Andrásné a cipóval kapcsolatban 
elmondta, hogy

„...anyám mindig tett a cipó közepébe egy kis darab kolbászt és úgy tette a kemencébe, amikor 
megsült nagyon finom volt, mert belül átjárta a kolbász minden gyereknek 1 cipót csinált mi 7-en 
voltunk testvérek”

Csak nagyobb család sütött 4 kenyeret. A kenyérsütés és a hozzá kapcsolódó fel
adatok még mindig élénken élnek az emlékezetben. A legtöbb adatközlő ponto
san el tudta mondani a sütés menetét, hogy mire kell figyelni dagasztáskor, a ke
mence fűtésénél. Fontos volt, hogy mivel fűtöttek, mert „Atj olyan kóró amit a te
hén elől kivettek és jó sgáragj a^ mindig hamarább felfűtötte a kemencét.” Az sem volt 
mindegy, hogy a szakajtókosárba hogyan rakták bele a kenyértésztát, mert amikor 
a kosárból a lapátra borították az a része lett a kenyér alja. Az adatközlők vissza
emlékezéséből arra is lehet következtemi, hogy a vidéken a burgonyát nem szük
ségképpen tették a kenyérliszthez, hanem azért, mert tovább maradt puha, mint 
az a kenyér ami csak búzalisztből készült.68

A kenyér minden tekintetben a legfontosabb táplálék volt és gyakorlatilag 
egy-két étel kivételével mindenhez fogyasztottak kenyeret. A románoknál gyakran 
a kenyeret helyettesítette puliszka berekböszörményi adatközlők szerint.69

A kenyérsütés néhány ma is használt eszköze:

Kenyérsütő teknő (Nagy Gégáné tulajdona). 
Ma már a kolbásznak valót gyúrják benne disgnóvágáskor. 2014.
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Gyúróteknő (1800-as években készült) Nagy Géza tulajdona. 
Ma már használaton kívül a padláson. 2014.

Kalácssütő teknő (1800-as években készült) Nagy 
Gézáné tulajdona.

Ma használaton kívül a kamrában. 2014.

Cipós szakajtó kosár Nagy Gézáné tulajdona. 
Ma a padláson diót tárolnak benne. 2014.

TEJ A TÁPLÁLKOZÁSBAN

A tejnek rendkívül fontos szerepe volt és van ma is a mindennapi táplálko
zásban. A tejet nemcsak közvetlenül tejként fogyasztják, hanem különböző tej
termékeket is készítenek belőle. Mára már csak aludttejet készítenek, de csak ház
tól vett tejből, mert csak az alszik meg.70 A tej tartósításának és tárolásának, kü
lönösképpen a vajkészítésnek és a túrókészítésnek megvoltak a megfelelő eljárá
sai. Mindezek hagyományon alapuló ismereteket igényeltek. így például annak a 

70 Nagy Gézáné szíves közlése. Berekböszörmény 2014.



HAGYOMÁNYOS ÍZEK - MAGYAR ÉTELEK! 53

tehénnek a tejét, amelyik megellett csak három-négy nap elteltével lehetett fo
gyasztani, de még akkor is többnyire a tej forralásakor „összement". Az ilyen tejet 
úgy nevezték, hogy ,gulásjtd\ ezt már el lehetett fogyasztani. Voltaképpen alkal
mi ételnek nevezhető és kizárólag csak kisborjú születéséhez fűződik.

A tej gyakorlatilag a mindennapi étkezés része volt. A szegényebb családok
nál reggel és este szinte jellemzőnek tekinthető a tej fogyasztása, de a jobb módú 
családokban is a családtagok reggelire szintén tejet fogyasztottak. A jobb módú
aknái többnyire azonban tejeskávét készítettek, bár ez többnyire ünnepi étkezés
hez is tartozott. Az 1960-as években, úgynevezett cikóriából készült kávét öntöt
tek a tejhez, szemes kávé csak a gazdagabb családoknak volt.

A tej nagyon sok étel készítésének volt fontos része. Különböző levesekhez, 
mártásokhoz habarásként használták a tejet. Tej kellett a puliszkához, különböző 
kásák elkészítéséhez, bizonyos kalácsok tésztájához, a gyermekek táplálásához 
stb. is. Az úgynevezett Tejbeleves az idősebbek emlékezete szerint gyakori volt a 
szegényebbek körében, ma már azonban nem készítik. Ennek elkészítési módja a 
következő: A friss házi tejet feltették főni. Amikor forrt, beleszórták az összetört 
száraz tésztát, majd lassú kavargatás mellett beleszórták a sót és a tejben puhára 
főzték a tésztát. A száraz tészta olyan vékony volt, mint a levestészta. Tehát nyúj
tott tésztából levesnek való laskatésztát, kockatésztát vágtak vagy a nyújtott tész
tát nem vágták el, hanem mikor a levél tészta megszáradt összetörték lebbencs
tésztának. Tejbe tésztának, ezekből megmaradt 1-2-3 fél marékkai szórtak a tejbe. A 
tejbelevest ételpótlónak tartották, arra az esetre, ha megéhezik a család. Reggelire, 
vacsorára, ebédre is készült. „Tejbeleves, utána meg semmi" — maradt meg az emléke
zetben a mondás. Reggelire, vacsorára azért, mert nincs kenyér, ebédre pedig 
azért, hogy ne egyenek kenyeret. De készítették akkor is, amikor dologidő volt és 
nem maradt sok idő a főzésre. Télen azért készítették, hogy legyen meleg étel is. 
Laktató, sós és tápláló volt. Kint, a szabadban a bográcsban is megfőzték és a 
család együtt ette meg. Főleg a szegény ember táplálékának számított.71

A tej közvetlen felhasználása részint friss formában a fejés napján történt. 
Ha tovább akarták tartani, akkor azt megfelelően kellett előkészíteni. Régen — 
amíg bádogveder és a zománcozott edény még nem volt - csuprokban tartották a 
tejet. A tej egy nap után feladta az úgynevezett ^elif", amely voltaképpen a tejföl 
volt és amelyet különbözőképpen hasznosítottak. A tejfölt kenyérrel vagy önma
gában is fogyasztották, bár ez utóbbi ritkán fordult elő. A kenyérsütéskor gyakran 
sütöttek lángost is és tejföllel ízesítették. Főt és sült tésztához egyaránt használtak 
tejfölt, ízesítésnek vagy a tészta alapanyagába bedolgozva, valamint szinte mindig 
tettek tejfölt a mártáshoz és a főzelékfélékhez. A két világháború között és a má
sodik világháború utáni években, ha összegyűjtöttek annyi tejfölt amennyiből va
jat lehetet készíteni, akkor azt házilag köpülőben készítették el. A 80 éves asszo

71 Saját gyűjtés 1998. Berekböszörmény
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nyok még emlékeznek arra, hogy a tejfölt nagyméretű befóttes üvegbe tették, ab
ban rázogatták, mindaddig, amíg az összeállt.

A vajat különböző tészták készítéséhez használták. Természetesen, a vajat 
kenyérre kenve reggeli ételként és gyakran vacsorára is fogyasztották. Az emléke
zetben él még az a példa is, hogy' ha bőségesen volt vaj, akkor azt értékesítették 
vagy kisütötték, és úgy' rakták el.

A vaj előállításának mellékterméke volt az nirS\ Nagyon sokan szívesen fo
gyasztották, ételeket is habartak vele. Gyakran a pincelejárat hűvös padkáján tá
rolták. Több férfi adatközlő beszámolt róla, hogy bizony' mikor egy' éjszaka mula- 
tósabbra sikeredett, másnap reggel az első út az írót, tejfölt, tejet tartalmazó fa
zékhoz vezetett és igen jól megnyugtatta a másnapos gyomrot. A gazdaasszony 
meg csak nagyot nézett, mikor meglátta az üres fazekat.72 Ha nagyon sok író volt 
és közvetlenül emberi fogyasztásra már nem tudták elhasználni, a disznó ételébe 
öntötték.

A tésztás ételekhez gyakran tehéntúrót használtak. Mivel a túrónak fontos 
szerepe volt a különböző ételek elkészítésében, ezért gondosan ügyeltek a meg
aludt tejből való túró előállítására. A túró csak ritkán szerepelt önmagában táplá
lékként, bár előfordult, hogy’ tejföllel összekeverték, sóval (több helyen cukorral) 
ízesítették és kenyérrel fogyasztották. Többnyire azonban tésztás ételek ízesítésé
re szolgált. Ünnepnapokon mindig igyekeztek túrót készíteni nemcsak a görög 
katolikusok, hanem a reformátusok is. A kedvelt ünnepi süteményekhez, így pél
dául kapros túrós lepény, túrós bélés, túrós rétes stb. elkészítéséhez is használták.

A nyári időszakban kedvelt étel volt az aludttej; a cserépedényben megaludt 
tej különösen jó ízű volt. Volt aki az aludttejet habart ételek készítéséhez is fel
használta vagy a pogácsa begyúrásához.

A kutatott falvakban mindenhol, de az egész Biharra megállapítható, hogy 
alapvető munkának és tevékenységnek tekintették a tejtermelést, illetve a tejjel 
való foglalkozást. Az utóbbi negyven évet leszámítva szinte minden háznál tar
tottak legalább egy-két tehenet. Megállapítható az is, hogy' a tej hozzátartozott az 
elemi élelmiszerekhez, éppen úgy, mint a kenyér és a szalonna. Azt is nyomon 
lehet követni, hogy a tej hiánya nem okozott olyan nagy' tragédiát egy-egy család
nál életvitelében, táplálkozásában, mint például az a hiány, amikor nem volt elég 
szalonnája vagy esedeg nem volt elég kenyérgabonája a családnak. A tejet ugyanis 
könnyebben be lehetett szerezni. Mindig volt olyan ház, ahol fölösleg termelő
dött és azt el is adták. Vagy pénzért, amely még ma is megfigyelhető: egy-egy te
henet tartó háznak kialakult házi tejet vásárló köre van, ami főleg a szomszédok
ból, utcabeliekből áll, de ritkán mennek át egy' másik utcába. Ugyanakkor azt is 
tapasztalni lehet, hogy valamilyen más termékért cserébe kapták a tejet, úgymond 
felesbe, ami természetszerűleg már más mezőgazdasági termények esetében is jól 
bevált. Volt olyan eset, hogy a tehenet tartó gazda nem bajlódott a túró készíté

72 Saját gyűjtés 1998.
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sével, ezért a tejet odaadta annak, akinek nem volt tehene, de szívesen megcsinál
ta a túrót. Ilyenkor az elkészült túró felét vagy egy megállapodás szerinti mennyi
séget visszajutattak a tehenet tartó gazdának.

HÚS A TÁPLÁLKOZÁSBAN

Biharban mindenütt nélkülözheteden táplálék-alapanyag volt a hús. A vidék 
már a 17—18. századi leírásokban is gazdagnak számított, bő állatállománnyal 
rendelkezett. Gyakorlatilag minden gazdaságban tartottak olyan jószágot, ame
lyiknek a húsát táplálkozásra használták. A baromfi például tyúk, liba, kacsa gya
korlatilag minden parasztudvarban megtalálhatóak voltak. Baromfiból készült 
étel hetente kétszer, háromszor is előfordult egy háztartásban, vasárnap szinte 
mindig baromfiból készült étel került az asztalra. Ahol galambot is tartottak, ott a 
galambot levesként is fogyasztották, többnyire ünnepi alkalmakkor vagy vasár
nap. Ritkábban főleg csak a jobb módú családoknál, és azoknál, ahol vadászattal 
foglalkoztak, megtalálható volt a fácán és a fogoly vadmadarakból készült igen íz
letes leves is. A paraszti rendtartás a hússal kapcsolatban kialakította a húsos és a 
hústalan napokat, de a helyszíni gyűjtések alapján megállapítható, hogy a nehéz 
gazdasági munkák alkalmával (aratás) mindig húsos, vagy hússzármazék, illetve 
húsból készült étel volt a főétrend.

Baromfihús a táplálkozásban
Az étkezésben a leggyakoribb és a legjellemzőbb hússzármazék a baromfi

hús. A baromfi elkészítésénél fontos a baromfi életkora, mert az alapján döntöt
ték el, hogy mi készül a baromfiból, így a 7-8 hónapos koráig csirke, 8-12 hóna
pos koráig jérce, 12 hónapos korától tyúknak nevezik.

A baromfihoz és a baromfiudvarhoz szorosan hozzátartozik a tojás. A to
jásnak mindig is meghatározó szerepe volt és van még ma is a falusi gazdaságok
ban. Erre számtalan agrárrítus, babonás cselekedet is utal. A tojáshoz tartozó hi
edelmeknek óriási néprajzi gyűjtött anyaga van. A tojás gazdasági szerepéből 
semmit nem veszített. Még ma is ez a gazdaasszony többletpénze „vadpém^, ami
ből a háztartást kipótolhatja, valamint a táplálkozás és az ételek, főleg a tésztás 
ételeknek, egyik legalapvetőbb anyaga. Gyakori, hogy levesnek is feldolgozzák 
ott, ahol bőségben van. Ugyanakkor az is megfigyelhető, hogy a táplálkozásba 
csak akkor került a tojás, ha a család bőségében volt, mert egyébként pénzt jelen
tett a tojás eladása, illetve más termények, konyhai szükségletek cserealapanyagá
ul szolgált. Az adatközlőktől gyakran hallotta, hogy ő bizony nem evett sok to
jást, mert az anyja inkább kivitte a piacra.
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Disznóhús a táplálkozásban
A baromfifélék táplálkozásban való szerepén túl a legfontosabb még a disz

nóhús, illetőleg a sertésnek különböző része. A 19. században és a 20. század ele
jén a paraszti önellátó gazdaságokban erősen dominált a házilag nevelt, hizlalt 
sertés. A sertés húsa és zsírja, szalonnája a család egész évi táplálkozásának elen
gedhetetlen és fontos tartozéka volt. A szegényebbek ritkább, két alkalommal 
vágtak disznót, ellenben a módosabbak az év folyamán többször is vághattak ser
tést. Nagyon szegény családnak számított az, ahol egyetlen sertést sem vágtak. 
A kutatott falvakban megfigyelhető, hogy a cigányok nem neveltek, mivel nem 
művelték a földet, ebből kifolyólag nem volt takarmány, amivel az állatot etethet
ték. Újabban több cigány család is földet művel és disznót is tart. Nem tartanak 
még disznót az egyedülállók és az idősebbek, ennek a magyarázata az, hogy a 
disznót nem tudnák tartani, felhizlalni, valamint az, hogy a meghízott disznót 
nem tudnák elfogyasztani, felélni.

A sertésvágás ideje régen karácsony és új év tájára esett. A múlt században a 
sertésállomány jelentős része mangalica disznóból állt, ez a nagy mennyiségű zsír 
felhasználásával magyarázható. Amikor hizlalásra befogták a sertést leginkább ár- 
tány volt és többnyire féléves, éves korában állították be hízónak. A hizlalásnál fő 
szempont volt az, hogy minél több zsírt és szalonnát tudjanak előállítani. Ezért a 
disznótartásban fontos szerepet kapott a kukorica. A kukoricát darálva adták, 
amihez darát és tejet is, esetleg korpát kevertek. A hizlalás vége felé mindig emel
ték a kukoricadara mennyiségét.73 A moslékba főtt burgonyát és különböző étel
maradékot is kevertek. De sokan úgy tartják, hogy' a főtt burgonyától a disznóhús 
rágós lesz. A gazdák tudták, hogy a takarmányozástól nagymértékben függ a ser
tés húsának és szalonnájának a minősége.

75 DENIA 1906.

Egyéb búsok a táplálkozásban
A legalapvetőbb baromfi és a disznóhús mellett az étkezésben más húsok is 

megjelennek. Mivel azonban ezek alkalmazása a táplálkozásban valami rendkívüli 
eseményhez kapcsolható, ezért kerültek ezek a húsok ebbe a kategóriába. Itt em
lítem meg a marhahús és az ökör fogyasztását. Mind a két állat rangos esemény 
miatt került az étlapra. Ökörsütésre a recens anyagban nem találtam egyik etni
kumhoz tartozó példát sem. Az ökörsütés nem családi esemény, hanem nagyobb 
közösség eseménye adja az alkalmat, például újabban a falunap. Marhát szintén 
valamilyen fontos esemény (lakodalom) apropóján, már családok is vágtak, vagy' 
esetleg valami szerencsétlenség miatt (az állat eltörte a lábát). A recens anyag 
azonban elég példát ad az összehasonlításra.

Az egyéb kategóriába soroltam a vadállatokat is. A vizsgált terület sajátságos 
természetföldrajzi jellegéből adódóan a vidék bőséges vadállománnyal rendelke- 75 
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zett és rendelkezik. A gyűjtött anyagok között kiemelten szerepel a fácán, a fo
goly, de a vadászó családoknál vaddisznó, őz és vadnyúl is előfordult.

Levesek a táplálkozásban

„Egy 17. századi lakoma fogásairól Kőszeghy Pál verses beszámolója nyomán 
értesülhetünk, amelynek egyik strófája így örökíti meg a szakácsot: »Jó móddal az 
levest főzte s készítette / Gyenge tyúkfiait abban vegyitette / S töltött borjúhússal 
aztat bővitette...«”.74 75

74 http://www.konyhatippek.hu/show_article.php?articleID=187
75 http://www.konyhadppek.hu/show_article.php?articleID=187
76 Kisbán 1997.
77 Lásd bővebben Kisban 1997.

A hosszú verset olvasva azt is megtudhatjuk, hogy e kellőképpen tartalmas 
leves után

„»tehéntölgy« és vajas tehénlép, tyúk, káposztás kappan, kacsa, túzok, bárány, puly
ka, fenyőrigó, seregély és még további számos fogás került terítékre, szószokkal bő
ven meglocsolva. Az erdei kant (vaddisznót) például mandulás, mazsolás, szegfű
szeges mártással készítette a szakács, vagyis »...nyakon öntötte sürü, édes lével, kit 
megmondolázott, malozsa szemével, megadta illatját törött szekfüvével...«.

A reneszánsz virágzást követő századokban a jómódúak asztalára kerülő, lát
ványosan tálalt főételek jellegét lényegében így foglalhatjuk össze: hús, hús és hús. 
Gyömbéres-borsos-ecetes-mézes-tárkonyos lében úsztak a halak, szárnyasok, va
dak, a »tehénhúsból« és disznóhúsból előállított fogások”.75

Bornemisza Anna közismert szakácskönyvében található, például a petre
zselymes és a belsőségekkel készült zöldborsóleves, a mondolaleves (mandulale
ves), a harcsa- és pisztrángleves, valamint a sült borjú combjából főzhető... stb.

A levesek ideje valamivel későbbre tehető.76 Régészeti leletek bizonyítják, 
hogy az ókor embere már jól ismerte a levest mint ételféleséget. Az államalapítás 
utáni időkből nem maradtak ránk konkrét ételleírások, annyi azonban bizonyos: a 
nyárson sütött húsok mellett bográcsban párolt-főtt ételek, kásák és zöldfélék is 
kerültek az asztalra.77

A napjainkban sokak által magyarosnak vélt, sertészsírral és rántással ké
szült, paprikától pirosló ételek diadalútja a 18—19. században kezdődött. A népi 
táplálkozáskultúra és a főúri asztalok között lényeges volt az eltérés. A II. József 
idejében a nemzeti ételek felé fordul a figyelem. így vált gasztronómiai jelké
pünkké a gulyás, a török hódoltságot megelőzően. A gulyás korántsem az egyet
len, paraszti-pásztori kultúrából ismert leveses egytálételünk. Ilyen a lebbencs, 

http://www.konyhatippek.hu/show_article.php?articleID=187
http://www.konyhadppek.hu/show_article.php?articleID=187
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vagy a füstölt hússal gazdagított gyümölcsleves. A hússal készült gyümölcslevest 
ma is szívesen készítik a bihari kutatott falvakban. Ebből az időszakból már ren
geteg népi receptet ismerünk. A paraszti portákon leves készült répából, káposz
tából, babból, gombából, sóskából, hagymából stb. azt lehet mondani, hogy min
denből, amit csak a természet kínált.

A levesek egyre jelentősebb helyet foglaltak el a napi étrendben; általánossá 
vált a napi háromszori étkezés. A leves főfogásként való elterjedése maga után 
vonta az evőeszközök változását is. Megjelenik a mélytányér és a merőkanál. 
A 19—20. századi szakácskönyvekben már se szeri, se száma a levesrecepteknek.78 
A szakácskönyvekben már életvezetési tanácsokat is találhat az olvasó, megjele
nik a kiegyensúlyozott táplálkozás, a vitaminok és a nyers ételek fogyasztásának 
fontossága. Ezek a könyvek azonban olykor két-háromórás főzési idővel szá
molnak. Mára már a szakácskönyvek, főzőműsorok, receptújságok fontos hang
súlyt helyeznek a főzési időre ezen belül is a minél rövidebb és gyorsabb elkészí
tésre. Oka a nők munkába állása. A főzési és étkezési szokások napjainkig tartó, 
folyamatos változása azonban nem csupán ennek tudható be. A konyhatechnikai 
alkalmazásokat nagymértékben befolyásolja az ízlésünk, igényeink és pillanatnyi 
hangulatunk és a rendelkezésre álló idő. (Lásd például a Knorr levesport.79)

78 Zilahy Ágnes 1891-es Valódi Magyar Szakácskönyve huszonnégyféle leves és tizenhétféle le
vesbetét készítési módját írja le. Móra Ferencnének (az író feleségének) 1928-ban megjelent re
ceptgyűjteményében huszonötféle leves és huszonkétféle levesbetét szerepel. Z. Tábori Piroska 
szakácskönyve: A ma szakácskönyve pedig nyolcvanötféle (!) leves- és tizenhétféle levesbetétre
ceptet kínál.

79 http://www.konyhatippek.hu/show_article.php?articleID=187
89 MNL 1980: 451-452.

A helyszínen végzett gyűjtések azt bizonyítják, hogy a paraszti étkezési szo
kásokban erőteljes hangsúly van a leveseken, illetve a leveses ételeken.

Kisbán Eszter a Magyar Néprajzi Lexikon leves címszava80 alatt írja, hogy a 
levesfajtákat többféle szempontok szerint lehet csoportosítani. Szempont lehet a 
nyersanyag, az elkészítés módja, az étel mértéke, a fogyasztás alkalma stb. Ha az 
összes szempontot figyelembe vesszük, akkor elég nehéz összefüggéseket találni 
a levesek típusainál. Természetesen fontos szempont a leves alapanyaga, hason
lóképpen az is lényeges, hogyan főzték, rántva vagy habarva, zöldségekkel, hússal 
vagy' hús nélkül. Az összevetés és a hasonlóság miatt előfordul, hogy egy-egy 
levesváltozat többször is előfordulhat más-más szempontok alapján.

A bihari nép legrégebbi levesféléi között szerepel a cibere. Sok helyen Biharban 
a levesnek a levét korpából erjesztették. Más magyar nyelvterületen a ciberét a gabo
nakorpából készített levesre vonatkoztatják. Biharban ciberének az aszalt gyümölcs
ből és a nyers gyümölcsből főtt levest is így nevezik. A cibere szó voltaképpen a sa
vanyú vagy savanykás lére vonatkozik. A leves alapanyagai között megemlítendő 
még a 20. század első évtizedeire vonatkozóan a kölest. A kölest főzték rántva és 

http://www.konyhatippek.hu/show_article.php?articleID=187
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habarva és különböző fűszerekkel ízesítve. Az alapanyagok között nagy szerepe 
volt a babnak, amit szintén rántva vagy habarva gyakran füstölt hússal készítet
tek. Külön csoportot alkotnak a rántott levesek, ezeket rántással sűrítik, kö
ménymaggal, hagymával ízesítik, olykor hússal egészítik ki.

Számos változatban készülnek a tésztalevesek. Gyakori étel volt a száraz 
tésztából készült reszelt vagy lebbencsleves. A krumplinak is fontos szerepe volt, 
van az ételekben. A levesek között a rántott krumplilevest vagy a habart krumpli
levest is igen nagy gyakorisággal főzték.

Falusi háziasszonyoknak készült ^akorlati tanácsokkal leirt szakácskönyv 1939-es kiadású.
(B. K tulajdona - ma az unokái használják. Berekböszörmény 2014.)

A húslevesek számos változata ismeretes főleg a baromfiból készült, de 
marhahúsból és sertésből készült levesek is kedveltek és gyakoriak voltak. Ezek
be a levesekbe laskára vagy kiskockára vágott tésztát főztek. Általános eljárás 
volt, hogy a levesben főtt húst kivették és hagymás zsírban megsütötték vagy 
csak úgy főtt húsként fogyasztották.

A húslevest, amely készülhetett disznóhúsból, marhahúsból, baromfiból és 
vadakból is, igen kedvelt és értékes ételnek tartották. Vadkacsából, vadlibából, 
récéből főleg a sült volt a jellemző vagy a paprikás, leves csak nagyon ritkán ké
szült belőlük. Még ma is gyakran mondják a kérdezésre: „ma jó ebéd volt, volt húsle
ves, ha viszont az étkezés úgy telt el, hogy7 nem került az asztalra húsleves akkor 
csak: „ethinkV a válasz. Különleges alkalmakkor a húsleves csigatésztával készült. 
Előfordult azonban hogy az ünnepi, vasárnapi ebédből maradt ki üres húslé; ezt 
a következő hétköznapokon használták fel grízgaluskával vagy reszelt tésztával.
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A recens anyagok alapján mind a román, mind pedig a magyar hagyományos 
táplálkozásban megfigyelhető, hogy az alapvető ételnemet a levesek és a leveses 
ételek jelentik. A közlésekből ismert, hogy csak a 19. század közepétől változott 
meg a levesek szerepe és jelentősége, ez egybeesik az életmód megváltozásával. 
Ezt az életmódváltozást a táplálkozáskutatók a polgárosodással magyarázzák, hi
szen addig a levesek önmagukban is fő étkezésnek, ételnek számítottak. A polgá
rosodás, illetve a városiasodás hatására viszont a levesek az ételfogások közül 
csak első fogásként szerepelnek. A kutatott falvakban, de az egész Bihar területé
re jellemző, hogy a legújabb és a régi hagyományos táplálkozás együtt figyelhető 
meg, néha keveredve még egy háztartáson belül is.

Természetesen az elmondottakon kívül nagyon sok variációi vannak külön
böző zöldség alapanyagú, illetőleg gyümölcs alapanyagú leveseknek.

Ünnepi alkalmak a táplálkozásban

Az ember életében, cselekedetében változást idéz elő egy-egy ünnepnek a 
megünneplése. Ez a változás természetszerűleg kihat a táplálkozásra is. A mun
kával teli hed ritmust az ünnepnap alkalmával, nemcsak a munkatilalom, a munka 
elhagyása módosítja, hanem megváltoztatja az ételek bőségesebb, gazdagabb tála
lása is. A hét minden napjain szokásos ételeknek jellege elég kötött volt, de válto
zatossága annál nagyobb. Két fő étkezési formát különböztethetünk meg, azokat 
a napokat, amelyeken húst fogyasztottak és amelyeken nem fogyasztottak húst.

A kutatott falvakban mindenhol megfigyelhető volt, hogy egy héten legalább 
két nap fogyasztottak húst. Itt a román és a magyar lakosok között szembetűnő 
különbséget nem lehet megállapítani, ami eltérés tapasztalható volt, az a vallásra 
vezethető vissza. A magyar lakosok körében szinte mindenhol, társadalmi hely
zettől függetlenül vasárnap mindig került az asztalra hús vagy egy zsírosabb étel, 
húsleves hússal, pörkölt és a sült tészta. A kutatott területen, mint ahogy min
denütt az Alföldön, gyakori az egyfogásos, az úgynevezett egytálétel.

A mindennapi étkezésre az évszakok is hatással voltak. A falusi parasztem
ber mindig évszakoknak megfelelően táplálkozott és az ételeit is évszaknak meg
felelően módosította. Mindig éppen az akkor érő alapanyagokat használta fel az 
ételei elkészítéséhez. A 21. századra ez erősen módosulni látszik a nagy7 bevásár
lóközpontok (Penny, Tesco, Metró) miatt. Minden időszaknak megvan a maga 
jellegzetes étrendje, ezen belül heti étrendről nem nagyon lehet beszélni, hiszen 
az mindig a család gazdasági helyzetétől függött. Ezeket a változásokat tovább 
befolyásolták még a nagyobb munkaalkalmak a kapálás, kaszálás, aratás. „Nehe
zebb munkákkor kiadósat kellett enni, hogy bírjuk a munkát, mert a gyengébb étel hamar ki
esik az ember hasából. Ezért búst azt mindig enni kell”^ A munkaalkalmak ideje alatt a

81 Nagy7 Károly adatközlő 2000. 
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közfelfogás megengedte a mindennapi hús fogyasztást. Nyáron, a mezőn való tar
tózkodás meghatározta azt is, hogy milyen étel készíthető, ami egyszerű, nem 
igényel nagy konyhatechnikai eljárást és laktatós is. Nagy Károly így emlékszik 
vissza:

Részlet egy két hetes összeállított gyermekétrendből.
N. G.-né állította össze lányának, amikor megszületett aznnokája. (Berekböszörmény 2013.)
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„Reggel korán keltünk 4.30 kor akkor ettünk valamint. Aludttejet, tej mindig volt a pince pad
káján, vagy tegnapi maradékot, meg kenyeret. Úgy 8 óra körül reggeliztünk tojást, kolbász! vagy 
sült szalonnát. 12 óra körül ebédeltünk, ettünk levest, lebbencset, gulyást, pörköltöt vagy papri
kás krumplit. Ebéd után míg jött ment az ember kint a kertbe addig ehetett hol cseresznyét, 
meggyet vagy szilvát. Mi öt órakor uzsonnáztunk kalácsot, mézes kenyeret vagy kolbászgsíros
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kenyeret zöld paprikával ettünk. Este hét óra körül vacsoráztunk töpörtőt, kolbászt, szalonnát, 
hurkát meg kalácsot.”

Ingyenes újságban megjelenő receptek, tanácsok, magyarázatok

Az étkezés szempontjából a legjelentősebb, legmozgalmasabb étrendű a keresz
telő, a lakodalom, a halotti tor és a nagy egyházi és jeles napokhoz kötődő étkezések.
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AZ EMBERI ÉLETHEZ KAPCSOLÓDÓ ÜNNEPEK82

82 Vö. Bartha Elek hasonló írásaival. Bartha 1985,1992a, 1992b.
83 Lásd még DENIA 2148/88

A keresztelő étkezési rendje
Az ember életében oly nagy jelentőséggel bíró keresztelőt egészen a 19. szá

zadig nem kísérte hatalmas lakoma. Feltehetően ez azzal magyarázható, hogy 
nagy volt ugyan a születések száma, de a csecsemőhalandóság aránya is magas 
volt. Ezért volt az, hogy a keresztelői lakomával kapcsolatos kimondatlan elvárá
sok sokkal megengedőbbek voltak, mint például a lakodalmival kapcsolatban. 
Ezzel magyarázható az is, hogy még egy-egy községen belül is eltérő méretű volt 
a keresztelő utáni étkezés rendje. A templomi keresztelő után szinte csak a közeli, 
a családdal szoros kapcsolatban álló hozzátartozókat (szülőket, testvéreket, ke
resztszülőket, komákat) invitálták meg (ellentétben a románokkal, akiknél jóval 
nagyobb társaságot és lakomát lehetett megfigyelni) egy uzsonnára, később az 
1970-es évektől kezdve pedig ebédre.

A keresztelő étrendje83 ünnepi jellege miatt bőségesnek volt mondható. Eb
ben az étrendben megtalálhatóak azok az ételek, amelyek a lakodalom jellegzetes 
ételeinek mondhatóak. így például elmaradhatatlan a tyúkhúsleves csigatésztával, 
a disznó- vagy ahol birkát tartottak a birkapörkölt és a különféle sült húsok. Sü
temények közül jellegzetes a rétes vagy a kalács.

Ezek a keresztelői ételek noha szinte egységesnek mondhatók mind a ro
mánoknál, mind pedig a magyarok körében és az egész Bihar megye területére, a 
magyar családoknál jóval szerényebb körülmények között ünnepeltek egészen a 
19. századig. Azt is meg kell jegyezni, hogy jóval könnyebben módosulnak, ke
rülnek a keresztelői étkezési szokások körébe újabb és újabb, divatos ételek a fent 
említett türelmesebb elvárások miatt.

A gyermekágyas asszonynak készített és hordott ételeket az úgynevezett 
komatálban vitték. Ezek az ételek abban különböznek a köznapi étkezéstől, hogy 
jóval bőségesebbek és laktatóbbak azoknál, ezt azzal magyarázzák, hogy a gyer
mekágyas asszony minél hamarabb erősödjön meg és térjen vissza a hétköznapi 
munkás életbe. Közvetlen a szülés után mindig készítenek a gyermekágyas asz- 
szonynak köménymaglevest, szilvalevest, aztán később tyúkhúslevest vagy friss 
csirkelevest, sült csirkét, rucahúsos kását, fánkot, kásás bélest.

lakodalom étkezési rendje
A paraszti közösség egyik legnagyobb ünnepe a lakodalom volt. Ami egé

szen a 20. század közepéig nem csak egy napra korlátozódott. Mind a mai napig 
több napos előkészület szükséges egy lakodalmi étrend elkészítéséhez. A lakoda
lomhoz kapcsolható az asszonyok egyik legnagyobb társas munkája a csigacsinálás. 
Hiszen a csigatészta a levesben elengedhetetlen volt e jeles eseményen tartott ét
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kezésekkor. Egészen a 20. század közepéig, azt lehet megfigyelni, hogy a lako
dalmi ételek szinte az egész magyar nyelvterületen fő vonásaiban egységesek. így 
a kutatott falvakban sem találunk lényeges eltéréseket akár román, akár magyar 
lakodalmat veszünk alapul.

A lakodalmi ételek sorrendjében is alig mutatható ki változás, kivéve a na
gyobb korszakváltozásokat. A 20. századtól figyelhető meg az erőteljesebb újítá
sok alkalmazása. Számtalan apróbb változás történt, de továbbra is megmaradt a 
korábbi lakodalmi étrendnek a kerete és menete. Míg a 19. században jelentős 
volt a káposztából készült ételek fogyasztása, és az étkezés rendjében a harmadik 
tálalásnál szerepelt, a 19. század végére helyét a pörköltök (disznóhúsból) vették 
át. A húsok közül pedig a baromfiból (kakas, ruca) készült ételek váltak domi
nánssá. A recens anyagból megállapítható, hogy a gazdagabb családok, illetve 
azok a családok, akik „látványos”, emlékezetes lakodalmat tartottak, mind a mai 
napig az étkezés rendjébe beleillesztik a birkahúsból, ökörhúsból készült ételeket.

Egészen a 20. század elejéig jellegzetes és nagy jelentőségű volt a lakodalmi 
kalács84, amelynek különböző formáját a néprajzi szakirodalom alaposan feldol
gozta.85 A kalácsból mindig bőségesen kellett, hogy legyen, hiszen ezzel kínálták 
meg a hívadan vendégeket, ebből küldtek kóstolót. Mind a mai napig hozzátarto
zik a lakodalmi étkezéshez a mákos kalács, diós kalács, lekváros kifli, a túrós le
pény és a húzott túrós vagy kásás rétes. A fonott kalácsot és a lyukas kalácsot az 
1920-as évektől kezdve folyamatosan és gyors ütemben szorította ki a torta és a 
piskóta. Ezek az édességek szinte teljesen kiszorították a régen jellegzetes lako
dalmi zsírban sült tésztaféléket.

84 A kalácsok jelentőségéről lásd még Nagy' 1959; Pócs 1961; MNL II Kisbán 1979; Bődi 1984.
88 Novák-Ujváry 1983.
86 Bővebben lásd Nagy7 DENIA 3576

Az eltelt századok sem tudták azonban eltörölni a lakodalmi szokásnak azt a 
rendjét, hogy az ételek elé a vőfély tréfásan rigmusba szedi az ételek főbb jellem
zőit. A vőfélyversek a 19. századtól nyomtatásban is megjelentek és terjedtek, 
ezért országosan szinte alig lehet néhány variánst és különbséget felfedezni. 
1998-ban a kutatott vidéken gyűjtöttem Buka Lajos 1975-ben írt vőfélyversei 
ezek között az alábbiak szerepelnek: csigaleves (kakas), töltött káposzta, toroská
poszta, sült tyúkhús, paprikás (birka), bor, pálinka.86.

Az újabb vőfélyversekkel összehasonhtva érezhető változás az ételekben. Az 
új szavak használata, de maga a lakodalmi étrend mente változatlan maradt.

Az ételbeköszöntőkből és azok feldolgozásából kitűnik, hogy a lakodalmi 
étkezési rendnek kötött formája a mai napig megőrződött. Ezek alapján, a lako
ma élén mindig a húsleves állt. Ami tájanként lehet marhahúsból vagy7 baromfi
ból. A húslevest leszűrték és a húst belőle kivéve külön feltálalták, a hús levébe 
pedig a kutatott falvakban mindig csigatészta került. A levesből kiemelt húst tálal
ták másodjára. Harmadikként mindig káposzta került felszolgálásra. Toroská
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poszta, káposzta disznóhússal, a tetején sült kolbásszal vagy hurkával, nagyon 
kedvelt és mind a mai napig elmaradhatatlan a töltött káposzta. Az ezután követ
kező ételek már nem egységesek, de mindenhol utolsóként a pecsenye került az 
asztalra. A káposzta és a pecsenye közötti ételek sokfélesége közül csak a 19. szá
zad közepétől elterjedő pörköltöt említem, ami ma már megszilárdított helyét a 
lakodalmi étrendben. A pecsenye főleg a baromfiúsra vonatkozott, de a gazda
gabb lakodalmakban a többféle húsból tálalt pecsenye is előfordult (liba, kakas, 
tyúk, disznó). Ezekhez a sült húsokhoz nem tálalnak köretet csak savanyúságot, 
esedeg befőttet, gyümölcsöt. Ezek után következtek a csemegék, sütemények, az 
utóbbi 30 évben elterjedt a gyümölcstál.

Halotti tor étkezési rendje
A kutatott falvakban megkérdezett adatközlők már nem emlékeznek arra, 

hogy a temetés után nagyobb lakomát rendeztek volna. A temetésen részt vevők 
széles körű vendéglátása ma már ritka, de még mindig a halottas háznál rendezik. 
Egyetlen egy adatközlő sem nevezte az eseményt tornak. A temetés napján a gyá
szoló család a sírnál hívja meg egyenként (barátokat, ismerősöket, szomszédokat) 
azokat, akiket szívesen látnak a halottas háznál. Ami általában annyiból áll, hogy a 
meghívottaknak ezt mondják: öltünk, este gyertek el.” Az úgynevezett „búcsúva
csora” húslevesből, sült húsból (általában disznó), oldalasból, kolbászból áll. 
Utána pogácsával, kaláccsal, túrós lepénnyel, lekváros kiflivel és természetesen 
itallal (először pálinkával, majd borral, sörrel) kínálják meg a meghívottakat.

A búcsúvacsora tehát a megszokott ételekből áll, ritkán kerül az asztalra vala
mi újdonság esetleg az ételek után kínált süteményekben lehet újabb keletű, valami 
divatos sütemény (ural szelet, négerkocka stb.). Általánosan elterjedt nézet, hogy ez 
az alkalom nem az újítások, az újdonságok bemutatásának az eseménye.87

87 Lásd Bartha 1985, 1992a, 1992b.

Naptári ünnepek

Általánosságban elmondható, hogy az egyes ünnepkörök mellé külön étrend 
alakult ki, de az utóbbi száz évben ez rengeteget egyszerűsödött, elmosódtak a 
különbségek az egyes ünnepek ételei között. Az adatközlők beszámolója alapján 
megállapítható, hogy ma már szinte minden alaklommal egyforma ételeket fo
gyasztanak, amelyek csupán az évszakokat és a családok gazdasági helyzetét kö
veti. Ezek alapján a recens anyagban még felelhető hagyományos táplálkozási 
elemeket az alábbiakban mutatom be.

Karácsonykor a reggeliben nincs eltérés a hétköznapoktól. Ebédre töltött ká
poszta, hízott kacsa, utána valamilyen kalács (mákos, diós) a jellemző. Vacsorára 
tepertő, kolbász, hurka a domináns. Jellemző még a paszuly, a lencse, a káposzta
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leves kolbásszal vagy valamilyen disznóhússal. Általánosságban megállapítható, 
hogy közönséges téli ételeket, elsősorban disznóhúsból készült fogásokat tálalnak. 
„karácsonykor orjalevest főzött anyám, burkát, kolbászt sütöttünk, meg mindig volt mákos és 
diós kalács isP^ Legnagyobb változást a 20. század vége hozta, amikor is a nagyobb 
családi ünnepnapokra jellemző sütemények ezen a napon is megjelennek.

Óesztendő napján sütötték a rétest és a bélest (kásás). Ú/W'kor pedig ismét a 
töltött káposzta, a kolbász és a kocsonya került az asztalra. Az adatközlők el
mondása alapján az újév napját mindenütt húsos ünnepi étkezés jellemezte.

„Anyám újévre mindig kocsonyát csinált, meg lencsét kolbásszal, borsos forralt bort ittunk meg 
porcukros csőrögét ettünk, de nekünk mindig volt lekvárunk és a csőrögét abba mártogattuk. 
Több háznál megcsinálták és szerették a rizskásás rétest^

Magyarázata lehet ennek az, hogy ebben az időszakban (november végétől) 
kerül sor a disznóölésekre. így bőségesen van disznóhús, kolbász, hurka, disznó
sajt, és ez az időszaka a kocsonya készítésének is. Ezen a napon is megsütötték a 
kalácsot, a legjellemzőbb a kürtőskalács volt. Csemegeként, mint az az egész télre 
elmondható, a sült tök került az asztalra kerülése volt.

Farsangi étkezés jellegzetességét nem lehet megfigyelni a területen. „Agt ettük 
mint máskort — mondták a falusiak, vagy „mi nem tartottunk farsangot, ugyanúgy ettünk 
mindent, délen mindig disznót vágtunk volt hús, kolbász burka, ennyi volt a farsang”** Ez 
alól kivételt csak húshagyókedd jelentette, amikor is mindenki kerülte a hús, a 
zsíros étel fogyasztását. A román házakban pedig egyértelműen csak olajjal főz
tek. Jellegzetes tésztafélének a fánkot jelölték meg.

A nagyböjt étkezési rendjét88 * * 91 92 szintén csak a román házaknál lehet megfigyelni. 
Ahol előtérbe kerülnek a böjtös ételek (főtt krumpli, hagyma, káposzta és a tej
termékek). Azt is meg lehet figyelni, hogy a böjti étkezésekkor kerülnek elő a leg- 
archaikusabb, egyszerű ételek (a cibere). A kutatott falvak többsége református, 
ezért, itt főleg a nagypénteki böjtöt lehet megfigyelni egyes idősebb embereknél. 
Ekkor böjtös ételként kerül az asztalra az aszalt gyümölcs, gyümölcscibere, a bab 
vagy lencseleves, káposztaleves, a különböző főtt és öntött tészták, az „édes máié” 
csemegeként pedig a pattogatott kukorica.

88 Nagy Géza adatközlő 2002.
•85 Nagy Géza adatközlő 2002.
5» Buka Lajos adatközlő 2000.
91 Bővebben Bartha 1992b; Telenkó 2013.
92 Buka Lajos adatközlő 2000.

Húsvét napján nincs jellegzetes hagyományos étrend. Általánosságban el
mondható, hogy jó minőségű ünnepi ételeket főztek. húsvét olyan ünnep volt 
mint a karácsony, de ekkor kaptunk főtt tojást meg kalácsot és pogácsát, de sonkát azt nem, 
az luxus volt.”'*2 Reggelire valamilyen kalácsot adtak, ebédre disznóhúsból vagy ba
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romfiból készült húslevest és húst vagy paprikást tálaltak, vacsorára ismét kalá
csot tejjel, vagy aludttej került az asztalra. „Húsvétragyakran már rántott csirke volt, a 
jobb helyeken meg ídes jósoló kaláccsal is megkínáltak bennünket”^

Pünkösd az adatközlők emlékezete szerint nem készült jellegzetes ünnepi étel 
„csak úgy födtünk mint vasárnap” - mondták.

Munkaalkalmak étkezése

A mindennapok megszokott étrendjéhez hozzátartozik az az étkezési forma, 
amely valamilyen társas munkához kapcsolódik az ételek elkészítése. Ezek a 
munkák az utóbbi ötven évben teljesen visszaszorultak és elsorvadtak, maguk 
után vonva az ételek és a hozzájuk kapcsolódó étkezési rend eltűnését. Az 1995- 
től 2003-ig terjedő időszakban végzett gyűjtéseim során a 60-70 éves adatközlőim 
is csak gyerekkori élményeiket, illetve a szüleiktől hallottakat tudták felidézni. 
A gyűjtött időszakban csak három csoportos munkaalkalmat tudtam megfigyelni, 
és ezeknek az elcsökevényesedett étkezését leírni.

Az egyik ilyen munkaalkalom a kukoricatórés. A kukoricatörés a kisebb falusi 
gazdaságokban ugyanúgy zajlik, mint száz évvel ezelőtt. Ezen a napon kapják 
vissza a családok azt a segítséget, amit az év folyamán ők nyújtottak barátoknak, 
szomszédoknak, ismerősöknek. A segítségnyújtás egyeden napra vonatkozik az 
utolsóra, amikor az utolsó kukoricacső is kosárba kerül. A háziasszony viszi ki az 
ételeket a kukoricaföldre, amit már az előző napon elkészített, megsütött. Az éte
lek elkészítésénél a praktikusság a meghatározó, hogy könnyen, különösebb elő
készület nélkül meg lehessen enni. Ezek miatt a legjellemzőbb földekre kivitt étel 
a fasírt (készülhet baromfihúsból vagy disznóhúsból), sült kolbász, hurka, oldalas 
ezekhez friss lágykenyér, pogácsa (töpörtős, krumplis) jár. A munkákhoz hozzá
tartozik a bor és a pálinka kínálása is.

A másik olyan munkaalkalom, amely nagyobb családi, baráti társaságot vonz 
az a s%őlő lesyüretelése. Étkezés tekintetében nem lehet különbséget tenni, ugyan
azok a hideg előző nap elkészített ételek variálódnak, mint a kukoricatörésnél. 
„Szüret idejére már jól meghúzott a ruca, csináltunk rucahúsos kásátP^ Megfigyelhető 
azonban, hogy ezeken az alkalmakon egyre több és sokféle a sütemény. Ezek az 
újfajta sütemények viszont teljesen háttérbe szorították a hagyományos sült tész
tákat.

Szintén hasonló ételekkel kínálták meg a kutatott falvakban a sírásókat a te
metőben. A sírásás szokása alig hat évvel ezelőtt tűnt el a vizsgált területről, ami
kor megjelentek a falvakban is a fizetett sírásók. A szokás eltűnésével a hozzá 
kapcsolódó táplálkozási rend is nyomtalanul eltűnt.

93 Nagy Géza adatközlő 2002.
94 Buka Viktorné adatközlő 2000.
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Disznóölés
A táplálkozás szempontjából — és a család egész évi zsír- és húskészletének 

az előállítására — a legmeghatározóbb társas munka a disznóölés volt. Tudatosan 
kerülöm a disznótor kifejezést, mivel a gyűjtött anyagok alapján megállapítható, 
hogy disznótorról csak az 1970-es évekig beszélhetünk. A hűtőszekrény elterje
désével a disznóvágás nemcsak télre korlátozódott, hanem az év bármely idősza
kában megtörténhetett a család szükséglete szerint. Míg a néprajzi szakirodalom
ban novembertől februárig tart a disznóvágások ideje, addig ma már az összes 
kutatott faluban a hús és a zsír elfogyása határozza meg a disznóölés idejét.

A recens anyag alapján megállapítható, hogy a disznóölés menete továbbra 
is a hagyományokon alapul, a munka menetében csak az újabb technikák (elekt
romos húsdaráló) alkalmazása, az újabb edények, eszközök használata jelent vál
tozást.

A sertés vágásának és ezzel együtt a régi disznótornak általában hagyomá
nyos ideje volt. A két nagyon jelentős ünnep a karácsonyt és a farsangot megelő
ző napok voltak. Magának azonban disznóvágásnak nem volt hagyományos nap
ja, sem tiltott napja, volt, amikor ünnepnapon is vágtak sertést. Fontos esemény
nek számított a disznóvágás, napokkal korábban megkezdték a vágási előkészüle
teket. Beszerezték a megfelelő eszközöket, fűszereket stb. A disznó megölésénél 
segítő embereknek, többnyire rokonoknak, szomszédoknak, komáknak előre 
szóltak és azoknak is, akiket a disznóölés utáni vacsorára meghívtak.

A sertés megöléséhez többnyire négy ember kellett. Az állatot lefogták és 
egy arra már gyakorlott ember (újabban hentes, ha nincs a családban olyan, aki 
vállalná) megszúrta az állatot. A gazdasszony vagy más segítő egy tállal felfogta a 
vért, amit nyomban bevittek a konyhába. Vizet öntöttek rá, majd forró vízbe tet
ték, megabálták, így a vér összeállt. Ezután apróbb kockákra vágták egy lábasba, 
zsírba hagymát pirítottak, majd hozzáadták a felkockázat vért, megfűszerezték és 
megsütötték. Ez lett a disznóvágás napján a reggeli. Nem minden vért használtak 
fel, hagytak a véres hurkához is.

A megszúrt állatot megperzselték. A múlt században szalmával perzseltek, 
csak az újabb időkben terjedt el a perzselő. A perzselést a kaparás követte, a ser
tés bőrét alaposan megtisztították. Ezt követően a bontás történt. A sertésnek 
először a két első, majd a két hátsó combját vették ki. Majd a sertést hasra fordí
tották, ha nem a hasánál vágták fel, és a faroktól a szájáig felhasították a hátgerin
cénél, mindkét oldalán és kivették az orját. (Újabban, aki bontja a disznót az előre 
megkérdezni, hogy a háziak orját akarnak vagy karajt, mert akkor a bontás mene
te megváltozik.) Utána a sertés belét emelték ki. A belekkel kapcsolatos munká
kat az idősebb asszonyok végezték (ma már ritkán használják fel az állatból kivett 
beleket a boltból vásárolnak műbelet, még a szegényebb családok is). A szétsze
dett belet az udvaron kiürítették, alaposan kimosták. Először a vastag belet, az
után a vékonybél következett. Friss tiszta vízzel sokszor átmosták, és vörös
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hagymával szagtalanították. (Ebbe tették bele régen a hurkát, ezért kellett az ala
pos tisztítás.)

A gazda, illetőleg a segítője megfelelő részekre szedte a húst, a szükségletek
nek megfelelően. Hagytak szalonnát, sonkának valót, és nyers húst is tettek félre, 
amelyből kolbászt készítették. A szalonnát a sózó teknőbe besózták, gyakran az

azt is, amit később felfüstöltek.
Nagyon fontos feladat volt a hur

ka és a kolbászkészítés, minden helyen 
a férfiak feladata volt. A művelet leg
kényesebb része a sózás és az ízesítés 
volt, fokhagymát, borsot, paprikát 
használtak. A hurkához a két világhá
ború között még gyakran kukorica 
vagy köleskását használtak, a rizs csak 
később jelent meg. A rizs szerepe a 
múlt évtizedekben egyre jobban meg
nőtt. A hurkába szánt alapanyagot (tü
dő, máj, szív) megabálták, majd össze
darálták, ezt összekeverték a hagymás 
zsírral, ehhez adták a megfőtt rizst, ká
sát és ezt a masszát töltötték bele a 
bélbe. A kutatott falvakban a véres

A zsír előállításának ma is használt kellékei az hurka kivételével a tüdős, májas vagy a
üst és a kavaró. Nagy Géza tulajdona. tüdős-májas hurkát csepresjbe teszik és

így ezt hurkapogácsának, vagy egyszerűen csak pogácsának hívják. Praktikusabb, 
mert a hűtőszekrénybe könnyebben be lehet pakolni.

A szalonnának fontos szerepe volt a táplálkozásban, ezért minél több sza
lonnát tartottak meg, hogy legyen egész évben a különböző mezei munkák al
kalmával is, amikor főtt étlelt nem tudtak készíteni. így tehát a disznóból hagytak 
kenyérszalonnát, tokaszalonnát, húsos szalonnát (főleg sütésre), paprikás szalon
nát, abált szalonnát.

Megemlítem még a fejsajt készítését, ez voltaképpen a disznósajt. Készítését 
Nagy Géza, aki egészen az 1975-ig készített a következőképpen mondta el:

abálólében jó puhára megfőgött disztiófejet kicsontoztuk, és a bőrdarabokkal együtt 
vékony, hosszúkás szeletekre feldaraboltuk. Sóval, borssal, őrölt paprikávalfelfű szereltük, majd 
az egész tölteléket jól összekevertük és beletóltöttük az előzőleg meghúzott gyomorba. A telt gyo
mor nyílását erős cérnával bevarrtuk, ez a feladat az asszonyok dolga volt, majd a két végére ma
dzagot kötöttünk úgy, hogy fel lehessen akasztani. Ezt követte a forrásban lévő vízben való felfő
zés. A sajtot beleengedtük a forró vízbe, oldalát hegyes villával kissé megszprkáltuk, hogy a benne 
keletkezett lé, a léggáz fadjon távozni. Az összefőtt sajtot ezután nyomtattuk. Egyenletes, víz 
szintesen lefektetett deszkára tettük a sajtot, leborítottuk egy sima deszkával, amire azután ráké- 
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riilt a súly (egy jó nagydarab kő). Pár napi préselés után, a töltelék kellően összeállt, a sajt felve- 
sgi a lapos formáját. Azután következhetett a disznósajt füstölése agag a tartósítása.'^

A disznóvágás a disznótorral (vacsorával) fejeződött be. Ennek az esemény
nek mindig ünnepi hangulata volt. A vacsorán nemcsak azok vettek részt, akik a 
disznóvágásban segítettek, hanem meghívták a család barátait, rokonait, akik 
szintén visszahívják vagy már visszahívták a saját disznóvágásaikra a háziakat. 
Ezen az estén minden étel a friss disznóhúsból készült. Ekkor készítenek orjale- 
vest, az orját főtt húsként adják, de csinálnak hordós káposztából toroskáposztát, 
sült húst (főleg tarját sütnek ilyenkor) és természetesen kóstolásra kerül a sült 
hurka és a sült kolbász is.

A disznó leöléséhez hozzátartozik még a kóstolóknak az adományozása. 
Kóstolót azoknak a családoknak adtak, ahonnan már ők is kaptak, vagy ahonnan 
esetleg majd kóstolót kapnak. De jellemző az is hogy kóstolót ad a háziasszony 
annak az idős szomszédnak is, aki már nem nevel disznót és családja sincs már. 
Mivel nem egy időpontban öltek disznót így a téli időszakban a kóstolók révén, a 
családok asztalára többször kerültek az úgynevezett „disspóságok”.

A disznótorokkal kapcsolatban megemlítjük a maszkos alakoskodó játéko
kat is. Ujváry Zoltán a bihari területekre vonatkozóan alakoskodásokat a követ
kezőképpen írja le.95 96 A disznótori vacsora idején a házba betérő játékosok első
sorban adományszerzés, azaz hurka, kolbász ajándékba kapása céljából térnek be 
a házba. Ezek a személyek többnyire fiatal suhancok, legények, gyakran pedig ci
gányok.

95 Saját gyűjtés 2003.
% Ujváry 1983: III. 246-250.

Ma már az a jellemző, hogy akkor ölnek disznót, amikor a hűtőből elfogyott 
a hús, vagy eladásra vágják a disznót, hogy pénzhez jussanak. Ebből a megfonto
lásból már elmaradnak a vacsorák, hiszen a hentes feldarabolja az állatot, a háziak 
pedig berakják a fagyasztóba.

Mint fentebb utaltam rá a disznóölés égjük legfontosabb feladata még ma is 
a zsímyerés. A disznózsírt a szalonna kiolvasztásából kapjuk, a disznóölés más
napján ez a férfiak, a gazda feladata a füstöléssel együtt. A szalonnát 10x4 cm-es 
darabokra felvágják és egy hatalmas üstbe rakják. Az üst alá fával tüzeltek, körül
belül 15 éve a legtöbb háznál megtalálható a gázpalackhoz csatlakoztatott gázró
zsa. így egyenletesebben ég a szalonna alatt a tűz, és kényelmesebb is, nem kell 
mindig fát vágni. A szalonnasütés nehéz munka, mindig az üst mellett kell állni, 
folyamatosan kavargatni kell, hogy a szalonna le ne ragadjon, meg ne égjen, mert 
akkor a zsírnak is égett kozmás szaga lesz. Azért is fárasztó a munka, mert a tűz 
mellett nagy a meleg, és amíg a szalonna darabokban van nagyon nehéz kavar
gatni. Egy egész napba belekerül a szalonna megolvasztása, azaz míg elkészül a 
zsír. Amikor elkészült, kiszedik belőle a töpórtöx. (töpörtyűneh. csak a nagyon apró 
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darabokat nevezik a vidéken), a zsírt pedig bödönökbe szűrik. Ezek a bödönök 
15-20 1-esek, az 1950-es évektől kezdve zománcozott bödönök vannak a fal
vakban. Az így elkészült disznózsírt hűvös helyen tárolják és kitartott a követke
ző évig vagy ma már a következő disznóvágásig.

Az üst alján összegyűlt máskadékor (morzsányi darabok) szintén kiszedik az 
üstből és lábasokba rakják, újabban lefagyasztják. Kiváló étkezési alapanyag, ada
lék, és nagyon jó ízt ad a töpörtős pogácsának, de használják kicsit megpirítva a 
túrós tészta tetejére szórva is.

A disznóölés harmadnapjára marad a kiválasztott húsok, a kolbász, hurka 
szalonna felfüstölése, amit szintén a gazda végez. A füstülőbe két vagy három 
rúdra felakasztják a füstölni valókat és a jó előre beszerzett fűrészporral (legked
veltebb az akác és tölgy a bükk fűrészpor) alágyújtanak. Igen körültekintően kell 
eljárni, hogy a fűrészpor ne kapjon lángra, csak füstöljön. Szintén egész napos 
munka, mert mindig rá kell nézni, megigazítani a fűrészport, megnézni, hogy 
eléggé füstöl-e. Amikor kész (van aki 4-5 napig is füstöli), amíg kihűl a füstölő 
előkészítik a kamrában a füstölt dolgoknak a helyet. Majd szépen a füstölőből át
hordják a kamrába a megfüstölt kolbászt, húst, disznósajtot.

Táplálkozás szempontjából mindenképpen fontos itt megjegyezni a disznó 
belsőségeinek elfogyasztását. Ez szintén hozzátartozik a disznóölés mozgalmas 
napjaihoz. így másnap mindenképpen asztalra került az úgynevezett vesevelő, vagy 
a kolbás^os-vesevelő amit a következőképpen készítettek: a vesét megabálták (gyak
ran az ölés napján a hurkával együtt) a disznó agyvelejét megtisztították a hártyá
tól, amennyiben a fejet szétvágták. Egy lábasba a hagymás zsírt felforrósították és 
beletették a megabált kisebb darabokra vágott vesét és a velőt. A legtöbb férfi a 
kolbászból is hagyott egy pogácsányit, és ezt apró darabokra szaggatta, majd a 
hagymás zsírba került kolbászhúst is, mivel több idő kellett neki, hogy megsüljön. 
Amikor már majdnem megsült hozzátették a velőt és a vesét, majd 5-6 darab to
jást ütöttek rá. Amikor a tojás keményre sült, az étel is elkészült. Amikor az asz
talra tették pirospaprikával még megszórták, hogy szép színe legyen. Finom lágy 
kenyérrel kitűnő reggeli. Napjainkban is mindig elkészítik disznóvágás után. Szin
tén a disznóvágást jelképező étel a hájas tészta is. A vizsgált területen mindenhol 
készítik, gyakran még akkor is, ha nem öltek disznót, hanem a boltból vették meg 
a tésztához a hájat.
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Összefoglalás

Köztudott, hogy az étkezési kultúrát nagymértékben befolyásolják az idők 
folyamán kialakult szokások, az anyagi korlátok. Az egészséges táplálkozás érde
kében több fórumon mutatják be és széles körben ismertetik, hogy a táplálkozási 
mód, a táplálék mennyisége és összetétele jelentős hatással van az egészségre.97

97 Szonda Ipsos 1997-es felmérése
98 Vő. Táplálkozáskultúra 1997. http://www.elelmezesvezetok.hu/1998-03-02.htm (letöltés: 2014.

02.15.)

A vásárlók választását befolyásolják élelmiszereken elhelyezett megkülön
böztető jelzések (magyar termék, szívbarát, minőség díjas, kézműves termék stb.), 
mellyel a megkérdezett adatközlők nincsenek mindig tisztában, hogy mit is jelöl. 
A táplálkozási és étkezési kultúrát, az ízlést a kommunikáció eszközeivel nagy
mértékben alakítják.98

A főzés „tudománya” generációkon keresztül öröklődött. A főzni tudás 
egészen napjainkig az asszony büszkesége, nem csak egyszerűen a családi mun
kamegosztás egyik eleme. A paraszti, illetőleg a polgári konyha ételtípusai, az 
ételkészítés módja a szocializáció során hagyományozódott az egyik nemzedékről 
a másikra. Az ételek elkészítése egymás között rokoni, esetleg szomszédsági szin
ten terjedtek. A fiatal lányok a kiegészítő részfeladatok elsajátításától az összetet
tebb munkafolyamatok megismeréséig a fokozatosság elvét szigorúan betartva 
nevelődtek bele a háziasszonyi feladatkörbe.

A tanulmányban azonos szempontok alapján öt község hagyományos táp
lálkozási szokásainak vizsgálatát végeztem el. Berekböszörményben, Toldon, 
Mezősason egységes (helyi sajátosságokkal) magyar étkezési képet figyelhettem 
meg, míg Körösszegapátiban és Körösszegen azt, hogy az ortodox vallás követ
kezményeként erőteljesebb román hatás mutatható ki (különösen a böjti ételek 
összefüggésében) a táplálkozásban.

Megállapítható, hogy ahol a görögkeleti egyház működik, az ortodox vallás, 
nemcsak a nemzetiségi hovatartozást erősíti, hanem a táplálkozási kultúrának 
ősibb, archaikusabb elemeit is konzerválja. Körösszegapátiban az általános isko
lában a román nyelv oktatása is felerősíti az etnikai elkülönülést. A kutatott fal
vakban azonban nemzetiségi ellentéteket nem tapasztaltam, ez - talán a trianoni 
döntést követően — a viszonylag gyorsan lezajlódó asszimilációs folyamatnak 
tudható be. Valamint az sem hagyható figyelmen kívül, hogy a kutatott falvak 
szoros gazdasági, kereskedelmi kapcsolatban álltak és mind a mai napig állnak 
egymással. Az is megfigyelhető, hogy egészen a 20. század végéig a románok a 
román identitásukat nem fogták fel öntudatosan, tehát a magyar kultúrával és 
azok hozadékával fokozatosan azonosultak. Az azonosulás folyamán a táplálko

http://www.elelmezesvezetok.hu/1998-03-02.htm
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zásban végbement változás volt a leglassúbb. A recens anyag alapján a vizsgált 
falvakban a közfelfogás ítéli meg egy-egy család etnikai hovatartozását, ami meg
lehetősen nehezítette a kutatást.

A Bihari-sík szélén élő parasztemberek táplálkozási kultúrája sajátosan ösz- 
szetett, a századok történelmi, etnikai változásainak folyamatait tükrözi. A terüle
ten a 20. század elejétől lezajlott politikai, gazdasági, társadalmi átszerveződések 
(a paraszti kultúra folyamatos fellazulása) a napjainkban is zajló modernizációs, 
induvidualizációs folyamatok együttes hatása figyelhető meg.

A bihari terület jellemzője — nem különül el az országos átlagtól — a nagy
számú sertéshússal és zsírral készült ételek, ennek egyik oka a vidék földrajzi vi
szonyaiban kereshető. Fontos azonban megemlíteni, hogy a vizsgált falvakban a 
20. század elejétől folyamatosan egyszerre volt jelen a különböző társadalmi réte
gek körében a polgári és a vidéki (falusi) táplálkozás szokása. A fogyasztási szo
kások, a korai polgárosodása miatt, valamint Nagyvárad közelsége miatt is mind
végig ezt a kettősséget hordozzák magukon. Vagyis a falusi táplálkozási szokás, a 
paraszti rendtartás keveredett a polgári, városi fogyasztási szokásokkal.

Mindenképpen említésre méltó az a tény, hogy bár a zsidó lélekszám vi
szonylag elég magas, egészen a II. világháború végéig, az általuk kedvelt sajátosan 
zsidó ételtípusokat nem lehet megtalálni, felfedezni a paraszti táplálkozáskultúrá
ban.

A bihari tájegységen mind a magyar, mind pedig a román étkezési szoká
sokban — a ránk maradt korabeli leírások alapján — nyomon lehet követni a pa
raszti rétegek közötti nagy étkezési különbségeket. A szegényebbekre elsősorban 
a növényi ételek: kásafélék, kukorica, köles, burgonya, a gyúrt és kifőtt tésztából 
készült ételek a jellemzőek. A sertéshús és általában a húsfélék az ünnepnapokra, 
vasárnapokra korlátozódott. Ebből az ünnepnapból kiemelkedik a lakodalmi ét
kezés, ekkor a birka, a borjú és a különböző tészták nagy változatossága figyelhe
tő meg.

A Bihari-sík szélén élő népek egységes kultúrát alkotnak. A disszertációban 
bemutatott ételfélék minden társadalmi réteg körében ismert, és fogyasztott éte
lek, alapanyagok néhány lényeges elemének a változását, továbbélését mutatja be, 
folyamatos összehasonlításban a 20. század elejének és a végének fogyasztási sa
játosságaival. A recens anyag alapján megállapítható, hogy a területen mindenhol 
a „magyar konyha”99 dominál és csupán egy-egy gasztronómiai elem jellegzetes
ségét vette át, illetve őrizte meg a kutatott falvakban élő más etnikumtól (német, 
román). Ezek a különbségek és átvételek azonban a századok alatt elmosódtak és 
a falusi parasztember sajátjaként, a tájra jellemzőnek, a vidék jellegzetességének 
tekinti és vallja. Az is megállapítható, hogy a román konyha folyamatos jelenléte 

99 Itt azokat az étkezési szokásokat értem, ami más európai vidékre nem vagy csak kevésbé jel
lemző és a hazai konyhatechikai eljárások nemzetközileg is köztudottak, hozzátéve azt, hogy a 
néprajzi tájak étkezési eljárásai nem alkotnak teljes egységes egészet.
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sem mutat különösebb hatást, talán csak az I. világháborút követő területi elcsa- 
tolások nyomán lehet erőteljesebb különbséget, kimutatni és tapasztalni. Amikor 
is előtérbe került a nemzetiség kérdése, még a falvakban is, ahol ma is számon 
tartják az odaátról betelepült, önmagukat magyarnak valló „oláh”-okat. Az is ki
mutatható, hogy az I. világháborút követően a területcsonkítás után, bár a Ma
gyarországhoz csatolt terület falusiasabb, mint az Romániában maradt, mégis 
ütemesebb, gyorsabb fejlődést mutatott a falusias magyar vidék. így a határ túlsó 
oldalán jobban megőrződtek a táplálkozás archaikusabb formái, elemei. Ezt 
Barbu ^tefánescu így fogalmazza meg: „a 19—20. században a bihari román falu 
még erőteljesen a hagyományok szorításában élt.”100

Barbu 2000: 13.

Elmondható, hogy a bihari ételek változatosak, jó ízűek, de a mai korszerű 
táplálkozási követelményeknek sokszor nem felelnek meg, a túlzott sertészsír, az 
erős fűszerezés, a magas szénhidráttartalom miatt. Ma már helytelennek ítéljük 
meg a méregerős, zsírban úszó ételeket.

Az életmód-változás részeként, a táplálkozási szokások rendkívül gyors, di
namikus megváltozása is megfigyelhető. A felgyorsult életforma, újszerű fogyasz
tási szokásokat hozott létre, amelyben a mindennapi táplálkozásra fordított idő 
jelentősen lerövidült. Az alapanyagok és az étkezési eljárások, a főzési technoló
gia megváltozása, a készételeknek a táplálkozásban betöltött szerepének a növe
kedése, továbbra is egyre erőteljesebben változtatja meg a táplálékokkal szemben 
támasztott elvárásokat. A határmenti falvakban, „elzárt” vidéken is egyre jobban 
előtérbe kerül az egészséges táplálkozás iránti igény. Az életkor és a vagyoni hely
zet eltérései még markánsabb különbségeket eredményeznek, mint az etnikai sa
játosságok. A Bihari-sík szélén vizsgált, magyar-román táplálkozáskultúrában a 
legnagyobb eltérést, különbséget a 20. században lehet tapasztalni, az úgynevezett 
„hiánygazdaság” évei alatt. Az alapanyagok hiánya miatt felszínre kerültek a leg- 
archaikusabb ételek, és ételkészítési eljárások. Ugyanezt azonban párhuzamba le
het állítani a magyar lakosság szegényesebb néprétegével, ahol ugyanúgy' egysze
rűbbé vált a főzéskultúra, mint a román etnikumnál.

Tudomásul kell azonban venni, hogy az évszázados együttélés követ
keztében a kutatás hangsúlya egyre inkább a hasonlóságokra és nem az etikus kü
lönbségekre helyeződik át. A történelem során kikényszerített szoros együttélés 
rugalmas alkalmazkodást eredményezett. A két etnikum természetes egyszerű
séggel vesz át egymástól ételféleségeket, főzési eljárásokat, fogyasztási szokáso
kat, valamint az egyre több magyar—román vegyes házasság (főleg ahol a nő a 
román) lehetőséget biztosít arra, hogy a két népcsoport hétköznapi életmódja, 
különösen pedig az ünnepi alkalmak rendje a hozzájuk kapcsolódó táplálkozási 
szokásokkal keveredjenek.
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Regionális sajátosságok a rituális 
táplálkozásban
Vallás és böjt. Vevesek

BARTHA ELEK

A vallás társadalmi funkciói közül kiemelkedik a lokális, regionális, 
etnikai identitásban játszott szerepe, amely szoros összefüggésben áll a fe
lekezeti identitás kérdésével.1 Az identitásnak számos tényezője van, 
amelybe a vallás bármely eleme beletartozhat. A templom épülete, a ha
rang, az istentiszteletek, a helyi ünnepek, az ünnepi étkezési szokások a 
kultúra más, profán rétegeivel együtt részei a lakóhelyhez, a településhez, a 
tájhoz, az etnikumhoz való tartozásnak. A vallási és az etnikai identitás 
működési mechanizmusa sokban hasonló, s a személyiségnek is ugyan
azokat a rétegeit érintik. A kettő a társadalmi környezettől függően köl
csönösen erősítheti vagy gyengítheti egymást. Közismert jelenség, hogy a 
vallás a maga hagyományai révén egy etnikai közösség megtartó ereje le
het. Több nemzetiségű régiókban, ahol az etnikai különbség felekezeti kü
lönbséggel jár együtt, és a kettő határa egybeesik, a vallás a kisebbség 
megmaradásának egyik legfontosabb tényezője. Ezt a szerepét elsősorban 
a felekezeti endogámia, az anyanyelvű vallásgyakorlás és vallásos művelt
ségi réteg biztosítása, a vallásos folklór anyanyelvűsége révén tudja betöl
teni. Román vagy szerb pravoszláv környezetben a katolikus vágj' refor
mátus magyar közösségek fennmaradásában jól kimutatható a vallás sze
repe. A vallási identitás más körülmények között az asszimiláció folyama
tát is képes elősegíteni. Ha a kisebbséget és a többséget alkotó etnikai kö

1 A kutatás és a tanulmány elkészítése a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító 
számú projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatócsoport és az Európai Unió támogatásával, az Eu
rópai Szociális Alap társfinanszírozásával valósult meg.
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zösségek azonos gyülekezethez tartoznak, a közös vallás - éppen a fen
tebb jelzett szerepe révén - részese lehet a beolvadás folyamatának.

A népi vallásosság valamennyi formájára jellemző, hogy önálló jelen
téssel rendelkező, egymásra épülő időbeli egységek sorozatából áll, amely
nek alapját az időszámítás jelenti. Ezeknek az időbeli egységeknek - szak
rális tartalmukat tekintve - önálló szerkezetük van, és az idő múlásával 
szakadatlanul ismétlődnek. A hitélet időbeli tagolódása napok, hetek, évek, 
valamint emberi életutak egymást követő, meg-megújuló folyamatából áll, 
amit időről időre — szabályosan és szabálytalan időközönként ismétlődve — 
egy-egy nevezetes esemény tesz emlékezetessé.

A hagyományos napi vallásgyakorlás időkerete a reggeli, déli és az esti 
imádkozás hármas egységére épül. A napi vallásgyakorlás keretei között 
előfordulnak olyan események — szokások, szertartások —, amelyek nem 
ismétlődnek meg napról napra, csak hetente, esetleg ennél ritkább szabá
lyos időközönként. Ezek a vallásgyakorlási formák nem a napi, hanem 
többnyire a heti vallásmodell vagy az egyházi kalendárium részei. A hét 
további napjai közül önálló vallásos tartalommal rendelkezik a péntek 
mint bojtos, bűnbánati nap. Gyakran kapcsolódik fogadott böjt a keddi, 
szerdai napokhoz. A szombat délutántól érvényes munkatilalom és he
lyenként a táplálkozási hagyomány a szombatot mintegy a vasárnap vigíliá
jává formálta. Az egymást követő hétköznapok szakrális tartalma és szer
kezete bizonyos eltérésektől eltekintve — például pénteki böjti napok — ha
sonló, a vasárnapok azonban önálló struktúrával és jelentéssel rendelkez
nek. A vasárnap, azon belül a vasárnapi szentmise, istentisztelet vagy 
Szent Liturgia a hét liturgikus rendjének középpontjában áll. A fő isten
tiszteleti alkalmon való részvétel és a munkatilalom évszázadokon át az 
egész vasárnap rendjét meghatározta. A misén, istentiszteleten való rész
vételhez hozzá tartozott a testi, lelki előkészület, az úrvacsora vagy szent
áldozás előtti bűnbánat - a protestánsoknál bűnbánati hét -, böjt, a vasár
napi táplálkozás előmunkálatai, mindaz, ami az ünnepre való felkészülés
hez általában szükséges.

A vallásos élet időbeli tagolódásának legmagasabb naptári szintje az 
egyházi év, állandó és változó ünnepeivel, ünnepi ciklusaival, böjti előké
születi időszakaival egyházanként eltérő, de alapjaiban közös vonásokat 
mutató ünneplési hagyományaival. A középkor folyamán a kötelező ünne
pek száma meghaladta a félszázat. Később ez a szám jelentősen csökkent, 
különösen a protestáns felekezetek körében. A folklórban a kereszténység 
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legnagyobb ünnepei két nagy ünnepi időszakba, a karácsonyi és a húsvéti
pünkösdi ünnepkörbe rendeződve számos más eredetű és jelentésű ünne
pet és jeles napot vonzottak hatókörükbe.

A keleti és nyugati kereszténység határán működő hagyományos val
lásgyakorlási modellek számos olyan jellegzetes vonással rendelkeznek, 
amelyek keleti, illetőleg nyugati elemei között eltérések figyelhetők meg. 
Ezen elemek sorához tartoznak a böjtölés hagyományai is, amelyek amellett, 
hogy alapvetően nem térnek el egymástól, intenzitásukban, egyes konkrét 
megnyilvánulási formáikban (mint amilyenek a böjti idő alatt fogyasztott 
táplálékok), valamint környezetükre való hatásukban kisebb-nagyobb elté
réseket mutatnak. A hajdúságban a böjti olaj fogyasztás hagyományai nap
jainkig is elevenen élnek Hajdúdorogon. A környékbeli hajdúvárosok 
többségében református lakossága emiatt a számukra szokatlan táplálko
zási szokás miatt a dorogiakat olajosoknak nevezi.2 A környező hajdúváro
sok görög katolikus lakossága betelepült, helybeli gyökerei kevésbé mé
lyek. Hagyományaikat többségük származási helyéről hozta magával. 
A böjti szokások azonban a mai generációknál is megtalálhatók. Az olajos 
burgonya, olajos hagyma, olajos kenyér - természetesen bolti olajból — 
Debrecenben és környékén ma is része a keleti szertartásúak böjti étrend
jének. Böjti ételek főként a nagyböjti időszakban kerülnek az asztalra. 
A fentiekből jól kibontakoznak a böjti fegyelem terén tapasztalható válto
zási tendenciák, valamint a nem elhanyagolható eltérések a szakmai kö
rökben és a hazai közvélemény által is jobban ismert latin rítusú böjti vi
selkedésformáktól. Ezek a különbségek részben az egyházi év eltérő ün
nepi és böjti rendjéből, részben pedig a két rítusnak a hagyományokhoz 
való más viszonyulásából és ebből következően egyfajta sajátos időeltoló
dásból adódnak. A böjti ételek között a levesek és a tészták kiemelt szere
pet töltöttek be.

2 Mezősi 1978: 31.
3 Kisbán 1997: 500 (Magyar Néprajz IV.)

Az újkorban a leves az egyetlen ételosztály, amelynek valamely tagja minden
nap asztalra került. Ezen csak a rohanó városi élet kezdett változtatni a legutóbbi 
évtizedekben. E frekventált helyzetnek megfelelően a levesételnek megszámlálhatat
lan változata alakult ki a polgári és a paraszti konyhán egyaránt. [...] Az újkori ma
gyar paraszti levesállomány jelentős része savanyú, többsége azonban nem savanyú 
leves.3
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A levesek élettani fontosságát erősíti, hogy folyadékbevitelt jelent az 
elfogyasztásuk. A böjt táplálékszegény időszakában a folyadék bevitelének 
szerepe — az év más szakaszaihoz viszonyítva is — e módon felértékelődik, 
nélkülözhetedenné válik a szervezet számára. A húsnélküli levesek ezért 
igen változatos formában jelennek meg a böjti időszak családi asztalain.

A nagyböjti időszak legfontosabb hagyományos ételei burgonyából, 
kukoricából, káposztából, babból, gabonalisztből és aszalt, savanyított 
gyümölcsökből készültek. Az étkezés hagyományos rendje megszabta, mit 
készítettek reggelire, vacsorára, napi kétszeri étkezés esetén - ami böjtben 
gyakori volt — reggel és este. A hagyomány határozta meg azt is, hogy a 
hét egyes napjain, a böjtös napokon és az erre az időszakra eső ünnepe
ken, vasárnapokon mi volt az étrend. A böjti ételekről készült leírások 
száma jelentős. Vizsgálatuk megerősíti azt a tényt, hogy ezek a böjtös éte
lek, levesek más felekezetű (református, vegyes vallású) közösségekben is a 
domináns és gyakori ételek között szerepelnek.

Általánosan elterjedt és többféle eljárással, formában készült böjti étel 
volt a cibere, korpacibere, cibereleves. Bihari falvakban is a búzakorpát hideg 
vízzel leöntötték, majd néhány napig meleg helyre állították, hogy erjed
jen.4 5 Ezután leszűrve, sóval, borssal ízesítve felfőzték és kenyérrel fogyasz
tották. Álmosdon habarással dúsították, Bedőn viszont szegényesebb cibe
reként említik az ecetes, cukros vizet, és ciberének nevezik az aszalt gyü
mölcsök főzetét!3 A böjti étkezésben megjelenő levesek nem kizárólag 
azoknál a katolikusoknál jelentek meg, akik böjtöt tartottak.

■* Vö. Varga 1993.
5 Magyari 1994: 26.
6 Bihari Nagy Éva gyűjtése.

Azokban a közösségekben, ahol megfigyelhető a különböző felekeze
tek együttélése, a református vallású adatközlő is a böjtös napokra sorolta 
a húsnélküli leveseket. Az úgynevezett böjtös leveseket pedig megkülön
böztették, azzal hogy gyümölcslevesbe, zöldséglevesbe a gazdagabbak húst 
tettek, vagy a katolikusok ezt mindig hús nélkül főzték.6

Az alábbi receptek berekböszörményi, kézzel írt receptes gyűjtemé
nyekből valók. N. G. utódaira hagyatékként maradt füzetei 58 leves részle
tes leírását tartalmazzák. A füzetek a húsnélküli, böjtös levesek aprólékos 
leírásai mellett számos főzési tanácsot, elővigyázatossági figyelmeztetést 
tartalmaznak.
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Zöldséglevesek

Zöldborsóleves. Többféle elkészítési mód ismeretes. Befolyásolja az év
szak, újabban a konzerv borsó és a fagyasztott borsó használata is megfi
gyelhető. A kutatott terület falvaiban főleg a sós jelleg uralkodik, míg a 
nyugati területen a hintéssel készült zöldborsóleves a jellemző, ami kissé 
édeskés.

Hintéssel készült zöldborsóleves (mindig frissből): Hozzávalók: 1,2- 
1,5 kg csöves zöldborsó, 3-4 szál petrezselyemzöld, 1-2 csapott evőkanál 
zsír, 1-3 csapott evőkanál liszt, 1 csapott mokkáskanál só, vagy7 fűszerke- 
verék, 1,5-2 1 víz. Az elkészítés módja a következő: A zöldborsót megtisz
títjuk. Ne áztassuk a zöldborsót, mert akkor megduzzad és szétreped. 
A lábasban felolvasztjuk a zsírt és beletesszük a zöldborsót, és saját levé
ben pároljuk, amikor a levét elfőtte és még nem puhult meg, a vízből töl
tünk hozzá 1-2 dl-t. A gyenge zöldborsó 10-15 perc alatt megpuhul, a ke
mény, nagy szemű, túlérettnek kell 25-30 perc. Amíg a borsó párolódik a 
petrezselyemzöldet pici darabokra vagdaljuk, majd a készre puhult borsóra 
szórjuk. Lassú tűzön együtt párolódik még 5-6 percig. (A zöld szép színt 
ad a levesnek.) Ezután kanalanként ráhintjük a lisztet a zsírjáig elfőtt, 
megpuhult zöldborsóra, és óvatosan kavargatva pirítjuk 5-6 percig. Majd 
fokozatos kavargatás közben felengedjük hideg vízzel. Mindaddig kavar- 
gatjuk, míg meg nem indul a fövés, ekkor beleszórjuk a sót és a fűszereket, 
és így710-15 percig főzzük még.

Váltogat:
Zöldségesen készteti zöldborsóleves. Hozzávalók: 80 dkg — 1,2 kg csöves 

zöldborsó, 15-20 dkg új sárgarépa, 2-3 szál új petrezselyemgyökér a zöld
jével együtt, 1-2 evőkanál zsír, 1 csapott teáskanál őrölt csemegepaprika, 1 
csapott mokkáskanál só, fűszerkeverék, 1,5-2 1 víz. Levesbetétnek: reszelt 
tészta, ehhez 1 egész tojás 8-10 csapott evőkanál liszt. Az elkészítés módja 
a következő: a zöldborsót megtisztítjuk, a sárgarépát vékonyra felkarikáz- 
zuk. A lábasban felolvasztjuk a zsírt, és beletesszük a zöldborsót, a sárga
répát, és saját levében pároljuk. Amikor a levét elfőtte és még nem puhult 
meg, a vízből töltünk hozzá 1-2 dl-t. A gyenge zöldborsó 10-15 perc alatt 
megpuhul. Amíg a borsó párolódik, a petrezselymet pici darabokra vagdal
juk, majd a készre puhult borsóra, sárgarépára szórjuk. Hozzáadjuk az 
őrölt csemegepaprikát, és felengedjük az egészet vízzel. Ezután beletesz- 
szük a petrezselyemzöldet és a sót. Fedő alatt főzzük még 10 percig. Ad
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dig elkészítjük a reszelt tésztát és beleszórjuk a fövésben lévő levesbe, 8- 
10 percig főzzük lassú fövéssel.

Tökleves. Hozzávalók: 1,5-2 kg-os tök, 2-3 csapott evőkanál só, 5-6 
szál kapor (zöldkapor), 2-3 csapott evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál 
liszt, 1 csapott evőkanál őrölt csemegepaprika, 3-4 evőkanál ecet, 2-3 dl 
tejföl, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a héjától, belétől meg
tisztított tököt tökgyaluval legyaluljuk vagy lereszeljük. A gyalult tökre rá
hintjük az összes sót, óvatosan összeforgatjuk. 10-15 percig a sóban állni 
hagyjuk. A lábasban elolvasztjuk a zsírt, beleszórjuk a liszt felét, és a rán
tást a hideg víz felével elkészítjük, amikor felforr a rántás, beleborítjuk az 
ecetet. Ezután óvatosan a sós léből (amelyet a tök eresztett) kinyomkodjuk 
a tököt és beletesszük a levesbe, valamint hozzáadjuk a kis csokorba kö
tött kaporzöldet. Lassú fövéssel fedő alatt 10-15 percig főzzük. Ezalatt el
készítjük a habarást a liszt megmaradt felével. Amikor a tejfölt a megma
radt vízzel, liszttel simára kikevertük és felengedtük, rászűrjük a levesre 
kavargatás mellett. Az újrafövéstől számítva 10-12 percig főzzük még.

Könnyű savanykás étel. Utána kifőtt tésztát, derelyét, gombócot, sült 
tésztát, fánkot, csőrögét, rántott húst, pörköltöt tehetünk az asztalra. A 
töklevesbe lehet még 1 -2 csapott evőkanál cukrot is tenni. Sokféle tökből 
főzhető leves. Leggyakoribb a fehér tök („gyalogtök”}, takarmány tök („mar
hatok”}, mikor még zöld, nem érett be. Ezeken kívül van még nemesített 
kitenyésztett tök („cukortöTT}, amelyet gyalulni se kell, tisztítás darabolás 
után fövés közben szétdarabolódik. Tejföl helyett van, aki tejszínt használ 
vagy tejet 1-1,5 1-t, de ebben az esetben ennyivel kevesebb víz kell. Az ece
tet feltéden bele kell tenni, amikor a vízzel felengedtük a rántást, mert az 
ecet nem engedi, hogy hamar szétfőjön a tök. Van, aki rántással főzi, tej
termék nélkül. Az utóbbi időben elterjedt a fagyasztott tök (bolti és van 
házilag készített és lefagyasztott), illetve a konzervtök, az ezekkel való fő
zés módosítja (igaz csak kis mértékben) a főzési technikát.

Zöldbableves. Hozzávalók: 80 dkg — 1 kg zöldbab, 2 csapott evőkanál 
zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál őrölt csemegepaprika, 2 
csapott teáskanál só, 3-4 evőkanál ecet, 1 diónyi vöröshagyma, 3-4 dl tej
föl, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a babot megmossuk, 
szálkájától (az erétől) megszabadítjuk, a két végét levágjuk és 1,5-2 cm-es 
darabokra vagdaljuk. Ne ázzon sokáig vízben. Egy lábasba a víznek a felét 
beletesszük sóval, és amikor főni kezd, beletesszük a zöldbabot és beleap
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rítjuk az egy fej vöröshagymát. Fedő alatt puhára főzzük, miközben elké
szítjük a rántást. Amikor kész, rászűrjük a már megpuhult zöldbabra, és 
belecsurgatjuk az ecetet. Miközben fő, a tejfölből a megmaradt liszttel ha
barást készítünk. A megmaradt vízzel hígítjuk, majd a levesre szűrjük. Mi
kor újra felfő, még 10-15 percig főzzük.

Lehet még ízesíteni petrezselyemzölddel, amelyet a rántás után a le
vesbe főzünk. Van, aki 2-3 csapott evőkanál cukorral is ízesíti. A vidékre 
jellemző, hogy csak rántásosan, tejtermék nélkül készül a leves. Többen 
említették, hogy zöldségesen is készítik, petrezselyemmel, sárgarépával. 
Sokféle zöldbabot használnak: zöldcsövű, sárgacsövű („vajbab”'), lapos 
csövű, gömbölyű csövű. Az egyik puhább, a másik keményebb. A külön
böző fajtákat sohasem keverik, mindig egynemű, egykorú, egyszedésűt 
főznek. Újabban elterjedt a fagyasztott zöldbab (bolti és házi készítésű), 
valamint a konzerv. Mindegyik zöldbabból kellemes savanykás laktatós 
étel készült. Utána kifőtt tészta, mákos tészta, krumplis tészta, lekváros
szilvás gombóc, fánk, pite, rántott csirke a jellemző.

Salátaleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Ízesítője főleg a fok
hagyma, tejjel vagy tejföllel készül. Hozzávalók: 4-5 fej saláta, 2 csapott 
evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 3-4 evőkanál ecet, 1 csapott teás
kanál só, 2-3 csapott evőkanál cukor, 3-4 fokhagymaszár vágj’ 3-4 gerezd 
fokhagyma, 1-1,5 tej, 1,5-1 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a salátát 
megtisztítjuk, majd centinyi sávokra daraboljuk a salátaleveleket. A fok
hagymaszárakat jól megmossuk és 1 cm-es darabokra felkarikázzuk. A lá
bosban elolvasztjuk a zsírt, és beleszórjuk a feldarabolt fokhagymaszárat, 
3-4 perc alatt fonnyadni kezd, ezután beleszórjuk a feldarabolt salátát és 
fedő alatt saját levében puhára pároljuk 10-15 perc. A puhára párolódott 
saláta, ha elfőtte a levét 4-5 dl vizet hozzátöltünk. Ha újra megindult a fö- 
vés, akkor hozzáadjuk a cukrot és a sót, majd beletöltjük az ecetet, és fedő 
alatt lassú fövéssel tovább hagyjuk főni 6-8 percig. Ezalatt elkészítjük a 
habarást, amikor elkészült hozzászűrjük salátaleveshez, és 10-12 percig 
hagyjuk még főni.

Kellemes tavaszi, nyári friss anyagból készült tejes étel. Tej helyett 3-4 
dl tejföllel is készíthető, akkor ecetből feleannyi kell. A fövés idejét befo
lyásolja a saláta érettségi foka, ha gyenge a saláta, rövidebb idő kell, ha vén 
(érett), hosszabb idő. Könnyű étel, utána tartósabbat, vastagabbat szoktak 
készíteni.
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Sóskaleves (szigorít böjti napokon nem fogyasztható). A savanykás levest tej
föllel vagy tejjel készítik. Hozzávalók: 60-80 dk sóska, 3-4 dl tejföl, 3-4 
csapott evőkanál liszt, 2-3 csapott evőkanál zsír, 4-6 csapott evőkanál cu
kor, 1 csapott teáskanál só, 1,5-2 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a 
sóskát szárától, vastagabb erétől megtisztítjuk, megmossuk, majd kb. 1 
cm-es darabokra vágjuk. A lábasban elolvasztjuk a zsírt, és beleszórjuk a 
megtisztított, feldarabolt sóskát, meghintjük sóval, és fedő alatt a saját le
vében puhára pároljuk 10-15 percig. Ha a saját levét elfőtte, a vízből 1-2 dl 
adunk hozzá, és fedő alatt készre pároljuk. Ezalatt elkészítjük a habarást. 
Ha ez kész, a pépesre puhult, fövésben lévő sóskához hozzáadjuk a cuk
rot, és rászűrjük a habarást állandó kevergetés mellett. Amikor a fövés új
rakezdődik, még 10-15 percig főzzük.

Kellemes, savanykás tejtermékkel készült leves. Ha gyenge a sóska, 
akkor csak kevés cukorra van szükség, ha a sóska erősebb, vadabb, akkor 
többre. A tejföl helyett 1-1,5 1 tejet is lehet használni. Gyakran ízesítik 
fokhagymával is. A területre jellemző, hogy tovább dúsítják a levest. Gaz
dagítják buggyantott tojással vagy felkockázott főtt tojással.

laencseleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 14 1 len
cse, 2-3 csapott evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 csapott evőka
nál őrölt csemegepaprika, 1 diónyi vagy kicsit nagyobb vöröshagyma, 1 -2 
babérlevél, 3-4 evőkanál ecet, 1 csapott evőkanál só, 2,5-3 1 víz, 3-4 dl tej
föl, 2 csapott evőkanál cukor. Az elkészítés módja a következő: a főzést 
megelőzően 1-1,5 órával hamarabb hideg vízben beáztatjuk a megtisztított 
kiválogatott lencsét. A 0,5 1 lencsére 1,5 1 vizet töltünk. A lencse puhább, 
mint a paszuly, hamarabb megduzzad, hamarabb fő. A lábasba beletesszük 
a megtisztított, megáztatott, leszűrt lencsét és rátöltjük a víz felét. Feltesz- 
szük a tűzre, és beleaprítjuk az apróra kockázott vöröshagymát, beletesz- 
szük a babérlevelet. Amikor főni kezd, lassú főzéssel fedő alatt puhára 
főzzük, a forrástól számított 30-40 percig. Ezalatt az idő alatt elkészítjük a 
rántást, tejfölt. Amikor a lencse megpuhult, megduzzadt és majdnem el
főtte a levét, beletesszük a sót, az ecetet és a cukrot, amikor újra főni kezd, 
rászűrjük a rántást. Az időközben elkészített, összetört és vízzel felenge
dett tejfölt állandó kavargatás mellett rácsurgatjuk a levesre. Addig kavar- 
gatjuk, míg a fövés újra meg nem indul. A forrástól számítva 10-15 percig 
még főzzük, közben kavargatni kell, mert habosán fő. Rántás nélkül is ké
szíthető. 3-4 dkg liszttel feltörjük a 2 pohár tejfölt, majd felhígítjuk az étel 
levének felével, amikor a lencse megfőtt a hagymával, babérlevéllel, akkor 
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beletesszük a cukrot, ecetet, sót és a lassú fövésben lévő lencsére rászűrjük 
kavargatással a simára kikavart tejfölt. Forrástól számítva főzzük még 10- 
15 percig. Ez a főzési mód egyszerűbb, nincs benne zsír, paprika.

Csicseriborsó-leves. Kétféle változatát készítik, rántással sósán és zöldsé
gesen sósán. Rántásosan. Hozzávalók: Fá 1 csicseriborsó, 2-3 csapott evő
kanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 fej vöröshagyma, 1 csapott evőka
nál csemege fűszerpaprika, 1,-1,5 cm csípős csöves paprikadarab, 1 csa
pott mokkáskanál őrölt feketebors, 1 csapott evőkanál só, 1 csapott evő
kanál fűszerkeverék, 2,5-3 1 hideg víz. Az elkészítés módja a következő: A 
borsót megválogatjuk, kitisztítjuk és beáztatjuk. Körülbelül 1,5 óráig ázik. 
A fazékba beletesszük a megáztatott megduzzadt borsót és rátöltjük a hi
deg víz felét. Feltesszük főzni, ezzel egy időben beletesszük a csípős pap
rikadarabot és az apróra vágott vöröshagymát. Fedő alatt lassú fövéssel 
30-40 percig főzzük. Ezalatt megpuhul annyira, hogy felfűszerezzük. Amíg 
fő, elkészítjük a rántást, majd rászűrjük a levesre, és együtt főzzük még 10- 
15 percig.

Változat:
Zöldségesen főzött csicseriborsó-leves. Hozzávalók: ló 1 csicseriborsó, 8-10 

dkg tisztított sárgarépa, 6-8 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evőkanál zsír, 1 
csapott evőkanál csemege őrölt paprika, 1 mokkáskanál őrölt feketebors, 1 
csapott evőkanál só, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 2-2,5 1 hideg víz. A 
nokedlihez: 1 egész tojás, 3-4 kanál liszt. Az elkészítés módja a következő: 
a borsót ugyanúgy előkészítjük, mint fentebb, figyelve, hogy ne ázzon el, 
mert vékony a héja. A fazékba elolvasztjuk a zsírt, beletesszük az apróra 
karikázott répát, petrezselymet, és a saját levében pároljuk félkészre, majd 
hagyjuk, hogy lesüljön zsírjára (ne bámuljon meg a zöldség). Beleszórjuk 
az őrölt borsot, az őrölt paprikát, és felengedjük a hideg vízzel, majd bele
tesszük a megáztatott borsót. Néha-néha felkavarjuk, lassú fövéssel fedő 
alatt főzzük, körülbelül 30-40 perc múlva beletesszük a sót. Amíg fő, elké
szítjük a nokedlit. Az elkészült nokedlit apró darabokként szaggatjuk bele 
a levesbe a kanál hegyével. Mikor mindet beleszaggattuk, még 10-15 percig 
lassú fövéssel, fedő nélkül főzzük.

Krump lile vés (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Egész évben, télen- 
nyáron főzhető. Négy változatát jegyeztem meg, mind a négy változat el
terjedt és gyakori. Rántásos krumplileves (magyaros sós); tejfölös krumpli
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leves (rántással savanyú); a savanyú krumplileves; és a habart krumplileves 
(savanyú, főleg a bihari terület nyugati részén jellemző).

Váltogatok:
(a) Rántásos krumplileves. Hozzávalók: 60-70 dkg krumpli, 2-3 csapott 

evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 3-4 gerezd fokhagyma, 1-1,5 cm 
csípős csöves paprikadarab, 1 egész csöves csemege fűszerpaprika, 1 csa
pott evőkanál őrölt csemegepaprika, 1 csapott mokkáskanál őrölt fekete
bors, 1 csapott evőkanál só, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 2-2,5 1 víz. 
Az elkészítés módja a következő: a krumplit megtisztítjuk, meghámozzuk, 
kockára daraboljuk. (A krumplileveshez olyan krumplifajtát érdemes hasz
nálni, ami nem fő széjjel. Ilyennek tartják a piros, lila héjú krumplit, a sárga 
héjúról azt tartják nem való levesnek, mert hamar szétfő.) A krumplit egy 
tálba rakjuk, ráöntünk annyi vizet, hogy ellepje. Elkészítjük a rántást. A fa
zékba megolvasztjuk a zsírt, beleszórjuk a Észtet és óvatosan megpirítjuk, 
beletesszük az apróra vágott fokhagymadarabokat és tovább pirítjuk a 
Észttel, lassú tűzön. (Figyelni kell, hogy meg ne égjen a fokhagyma.) Ami
kor a fokhagyma üvegesedni kezd, hozzáadjuk az őrölt borsot, az őrölt 
paprikát. (Érdemes ilyenkor levenni a tűzről, mert nagyon hamar leég, 
megég a fokhagyma és a paprika is). Amikor ezt jól elkevertük, beletesszük 
a krumpEt (visszahelyezzük a tűzre), és lassan pirítjuk tovább kavargatva a 
rántásba a krumpht, mindezt a saját levében. Amikor a krumpE üvegesedni 
kezd, addig pirítjuk, míg le nem sül zsírjára, vagyis elfövi a saját levét, ek
kor fokozatosan, kavargatás meEett rátöltjük a vizet. Azért keU fokozato
san, mert ha az összes vizet egyszerre tennénk bele, a rántás görcsös lenne, 
rántáscsomók úszkálnának a levesben. Mindig kavargatni keU, hogy a rán
tás duzzadjon és a krumpEszemek ne ragadjanak össze. Amikor a fövés új
raindul, beletesszük az erős paprikadarabot és a csemege csöves paprikát, 
a sót és más fűszereket. Egy résnyit kihagyva fedőt helyezünk rá, és 30-40 
percig főzzük. Nyáron 1-2 paradicsomot, 1 zöldpaprikát is feldarabolnak 
bele. Sós leves, de a fokhagyma íze keEemesen áthat a többi ízen. Laktatós 
ételnek számít.

(b) Tejfölös krumplileves. Hozzávalók: 60-70 dkg krumpE, 2-3 csapott 
evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál Észt, 1 csapott evőkanál őrölt cseme
gepaprika, 1 csapott teáskanál só, 3-4 evőkanál ecet, 3-4 dl tejföl, 2-2,5 1 
víz, 2 darab babérlevél. Az elkészítés módja a következő: a megmosott, 
megtisztított, apróra felkockázott krumplira hideg vizet töltünk, hogy tel
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jesen ellepje, a fazékba beletesszük a sót, és feltesszük főni. Amikor felfő, 
lassú fövésre állítjuk, és fedő alatt tovább hagyjuk főni. Beletesszük a ba
bérlevelet és a sót. így fő 20-25 percig. Ekkor beletöltjük az ecetet. Ezalatt 
az idő alatt elkészítjük a rántást. Amikor a rántás elkészült, lassan kavar- 
gatva rátöltjük a krumplira, figyelve, hogy a krumplit ne törjük. Eközben 
elkészítjük a habarást, azaz a tejfölt. A Észt felét összekeverjük a tejföUel. 
Simára kavarjuk, majd felengedjük egy Éter hideg vízzel, és rászűrjük ka- 
vargatás közben a fövésben lévő levesre, amelyben már benne van minden 
anyag és a rántás is. Kavargatjuk, és amikor a fövés újra elkezdődik, még 
10-15 percig főzzük. Lassan főzzük, mert habosán fő.

(c) Savanyú krumplileves. Hozzávalók: 60-70 dkg krumpE, 1 vöröshagy
ma, 2-3 csapott evőkanál zsír, 1 csapott evőkanál csemege őrölt paprika, 
3-4 evőkanál ecet, 2-2,5 1 víz, 1 csapott teáskanál só. Az elkészítés módja a 
következő: a megtisztított krumpht apró kockára daraboljuk, majd vizet 
töltünk rá, hogy eUepje, és féketesszük. A lábasban megolvasztjuk a zsírt, 
beletesszük az apróra vágott vöröshagymát és 5-6 percig pirítjuk. Mikor 
üvegesre színeződött, levesszük a tűzről, beletesszük az őrölt csemegepap
rikát, amikor a paprika feloldódott a zsírban, beletesszük a felkockázott 
krumpht, és 5-6 percig saját levében dinszteljük, majd felengedjük fokoza
tosan a vízzel. Hozzáadjuk a sót, az ecetet, és lassú fövéssel főzzük. Egy 
résnyit kihagyva fedőt teszünk rá, és 20-30 perc alatt megfő, megpuhul a 
krumpE.

(d) Habart krumplileves. Hozzávalók: 60-70 dkg krumpE, 3-4 evőkanál 
ecet, 3-4 csapott evőkanál Észt, 1 csapott teáskanál só, 1-2 babérlevél, 1- 
1,5 tej, 1-1,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a fazékba beletöltjük a 
hideg vizet, mikor főni kezd, a megtisztított, felkockázott krumpht bele
tesszük. Ezzel egy időben a sót, a babérlevelet is hozzáadjuk. Lassú fövés
sel fedő alatt puhára főzzük a krumpht 20-25 percig. Ekkor hozzáöntjük 
az ecetet. Amíg fő a krumpli, elkészítjük a habarást. Egy tálba beletesszük 
a hsztet, és fokozatosan hozzáöntjük kavargatva a hideg tejet (kisebb ada
gokban), ezt simára kavarjuk. Ha megpuhult a krumpli, akkor lassú kavar- 
gatás mehett rászűrjük a habarást a levesre. Aztán addig kavargatjuk, míg a 
fövés újra elindul. Még 10-15 percig főzzük, szinte a főzés végéig kavar- 
gatni keH, mert habosán fő.



REGIONÁLIS SAJÁTOSSÁGOK A RITUÁLIS TÁPLÁLKOZÁSBAN 93

Hagymaleves. Szintén savanykás leves, készítették rántással is. Hozzáva
lók: 1 nagyobb fej hagyma (mint egy közepes nagyságú alma), 2-3 csapott 
evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál őrölt cseme
gepaprika, 3-4 evőkanál ecet, 1 csapott teáskanál só, 2 csapott evőkanál 
cukor, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a fej vöröshagymát ap
ró egyenletes kis kockára daraboljuk. A lábasban megolvasztjuk a zsírt, be
leszórjuk a lisztet és pirítjuk. Lassan kavargatva, mikor már zsemleszínű, 
beleszórjuk az apróra vágott vöröshagymát, és tovább pirítjuk a rántást a 
hagymával. Amikor a hagyma megfonnyadt (üveges színű lett) a liszt kö
zépbarna (de nem sötétbarna), levesszük a tűzről. Kavargatva beleszórjuk 
az őrölt csemegepaprikát, amikor feloldódott, visszatesszük a tűzre, majd 
fokozatosan felengedjük a hideg vízzel állandó kavargatás mellett. Figyelni 
kell, hogy ne legyen görcsös. Addig kavargatjuk, míg a fövés újra nem 
kezdődik. Azután beletesszük a cukrot, egy kis rés hagyásával fedőt te
szünk rá, és lassan, 20-25 percig hagyjuk még főni. Ekkor a hagyma szinte 
teljesen eltűnik, nem úszkál a levesben. Beletesszük a sót és az ecetet. Ez
után még 5-6 percig főzzük.

A hagymalevesbe nyáron 2-3 szál zöldhagyma szárat is darabolhatunk 
bele, ez nem fő szét. A levesbe, mikor már mindent beletettünk, bugy- 
gyanthatunk bele minden étkező részére egy egész tojást. (Ez úgy történik, 
hogy felütünk egy egész tojást egy tányérba, s azt belecsúsztatjuk a tányér
ról a lassan fövő levesbe. A levest főzhetjük tejföllel is. Ilyenkor a víz felé
vel felengedjük a rántást, a másik felével kikavarjuk a tejfölt simára, és 
amikor már minden a levesben van (só, ecet, cukor), rászűrjük. Ilyenkor a 
liszt % részéből készül a rántás, 'A része pedig a tejföl feltöréséhez kell. Ha 
a tejfölt egy kanál liszttel feltörjük, utána hígítjuk fokozatosan hideg vízzel, 
akkor simább lesz a habarás.

Kápos^taleves. Készítik rántással, ez inkább sós, és tejjel édes káposztá
ból, ez főleg a bihari terület nyugati részére jellemző.

Ránt ásó s kápos^taleves. Hozzávalók: 80 dkg - 1 kg nyers káposzta (nem 
savanyú), 30-40 dkg burgonya, 2-3 csapott evőkanál zsír, 3-4 csapott evő
kanál liszt, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csapott teáskanál fűszerkömény 
(egész szemes), 1 csapott mokkáskanál őrölt feketebors, 1 csapott evőka
nál őrölt csemegepaprika, 1 cső édes fűszerpaprika, 1 csapott evőkanál só, 
1 csapott evőkanál fűszerkeverék. A káposzta abálásához, előfőzéséhez 2 1 
víz, 1 evőkanál só. Az elkészítés módja a következő: a krumplit megtisztít
juk, apró kis kockára daraboljuk, majd hideg vizet töltünk rá, és kis ideig 
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félrerakjuk. A fazékban megolvasztjuk a zsírt, beleszórjuk a lisztet és pirít
juk. Amikor a liszt pirulni kezd, beleszórjuk a köménymagot, és tovább pi
rítjuk. Mikor a liszt már sötétebb zsemleszínű, hozzáadjuk az előzőleg pici 
darabokra felkockázott fokhagymát. Amikor a fokhagyma üvegesedik (ne 
bámuljon) és a rántás sötétbarna, levesszük a tűzről. Kavargatás mellett 
belerakjuk az őrölt borsot, az őrölt paprikát, majd visszarakjuk a tűzre. 
Ezután beletesszük a feldarabolt burgonyát, és hagyjuk, hogy 3-4 percig a 
saját levében a rántással keveredve főjön. Majd fokozatosan felengedjük a 
vízzel. Amíg forrni nem kezd, addig kavargatjuk, hogy a rántás le ne üljön 
az edény aljára. Amikor már forr, belerakjuk a többi fűszert, fedőt teszünk 
az edényre, és 25-30 percig főni hagyjuk. Ezalatt felvágjuk a káposztát és 
megfőzzük (nyáron a nyári káposztát elég csak forró vízzel letölteni, lefor
rázni). Az így elkészült káposztát leszűrjük, hideg vízzel leöblítjük és bele
tesszük a levesbe, ahol 10-15 percig még fő.

Váltogat:
Káposztaleves tejjel (édes káposztával) (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). 

Hozzávalók: 80 dkg — 1 kg nyers édes káposzta, 30-40 dkg burgonya, 2-3 csapott 
evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 4-5 gerezd fokhagyma, 1 csapott teáska
nál fűszerkömény (egész szemes), 1 csapott mokkáskanál őrölt feketebors, 1 csa
pott evőkanál őrölt csemegepaprika, 1 cső édes fűszerpaprika, 1 csapott evőkanál 
só, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 víz. A káposzta abálásá- 
hoz, előfőzéséhez 2 1 víz, 1 evőkanál só. Az elkészítés módja a következő: a ká
posztát és a krumplit az előző módon készítjük el. A fazékban megolvasztjuk a 
zsírt, beleszórjuk a lisztet és pirítjuk. Amikor a liszt pirulni kezd, beleszórjuk a 
köménymagot, és tovább pirítjuk. Mikor a liszt már sötétebb zsemleszínű, hozzá
adjuk az előzőleg pici darabokra felkockázott fokhagymát. Amikor a fokhagyma 
üvegesedik (ne bámuljon) és a rántás sötétbarna, levesszük a tűzről. Kavargatás 
mellett belerakjuk az őrölt borsot, az őrölt paprikát, majd visszarakjuk a tűzre, 
ezután belerakjuk a krumplit, és saját levével hagyjuk 3-4 percig párolódni. Az
után fokozatosan felengedjük a hideg vízzel, mikor a víz elfogy, akkor töltjük 
hozzá a tejet. Üjraforrásig kavargatjuk, majd a fűszerek következnek. Fedő alatt 
főni hagyjuk 20-25 percig. Aztán beletesszük a már megfőtt (leforrázott) káposz
tát és így együtt még 10-15 percig fő.

A tejjel készült káposztalevest úgyis lehet készíteni, hogy a tejet a fő
zés befejezése előtt töltjük az ételbe, amikor már a káposzta és a krumpli 
együtt főtt legalább 5-6 percig. Ha a tej savanyú, akkor összemegy, és azt 
mondják rá, hogy ,pulusptáf\ Készíthető még tejszínnel, de tejföllel nem.
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Karalábéleves. Sós levesként ismert, háromféle módon ismertették: 
zöldséglevesként, rántással készítve, tejjel vagy tejszínnel készítve.

Váltogatok:
(a) Zöldséges karalábéleves. Hozzávalók: 60-80 dkg karalábé, 10-15 dkg 

sárgarépa, 8-10 petrezselyem, 2-3 csapott evőkanál zsír, 1 csapott evőkanál 
őrölt csemegepaprika, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 1 csapott evőka
nál só, 2-2,5 1 víz. Levesbetétként: 2-3 evőkanál rizs vagy lehet nokedli (1 
tojás, 3-4 csapott evőkanál liszt). Az elkészítés módja a következő: a kara
lábét, sárgarépát, petrezselymet megtisztítjuk és egyforma apró szeletekre 
daraboljuk. A lábasba megolvasztjuk a zsírt, és belerakjuk az összedarabolt 
megmosott karalábét, sárgarépát, petrezselymet, és a saját levében párol
juk. Ha elfőtte a saját levét és még nem puhultak meg a zöldségdarabok, 1- 
2 dl vizet töltünk hozzá. Ezt fedő alatt készítjük, hogy ne párologjon el 
hamar a nedvesség. Amikor megpuhult, a nedvesség elpárolgott, lesütjük 
zsírjára. Rászórjuk az őrölt paprikát, figyelni kell, hogy ne égjen meg, ne 
pörkölődjön, ne bámuljon meg. Majd a felmelegített vízzel fokozatosan 
felengedjük a megpuhult zöldségféléket. A fövés hamar megindul, és ek
kor beleszórjuk a fűszereket, a sót, 5-6 percnyi fövés után belerakjuk a 
megmosott, beáztatott rizst vagy beleszaggatjuk az egy egész tojásból ké
szített tésztát, apró, pici nokedlit szaggatva. 10 percnyi lassú fövés után a 
tüzet lezárjuk.

(b) Rántásos karalábéleves. Hozzávalók: 60-80 dkg karalábé, 10-15 dkg 
sárgarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csapott evőkanál zsír, 2-3 csapott 
evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál őrölt csemegepaprika, 1 csapott evőka
nál fűszerkeverék, 1 csapott evőkanál só, 2-2,5 1 víz. Levesbetétként: 2-3 
marék rizs (rántással készített levesbe soha nem raktak nokedlit). Az elké
szítés módja a következő: a karalábét, sárgarépát, petrezselymet megtisztít
juk és egyforma apró szeletekre daraboljuk. A lábasban megolvasztjuk a 
zsírt és belerakjuk az összedarabolt megmosott karalábét, sárgarépát, pet
rezselymet, és a saját levében pároljuk. Ha elfőtte a saját levét, és még nem 
puhultak meg a zöldségdarabok, 1-2 dl vizet töltünk hozzá. Ezt fedő alatt 
készítjük, hogy ne párologjon el hamar a nedvesség. így főzzük lassú tű
zön 15-20 percig. Míg fő, elkészítjük a rántást, a megpirult lisztet, fűszer
paprikát fokozatosan vízzel engedjük fel, amikor ez felfőtt, ráöntjük a 
megpuhult és még mindig párolódó zöldségekre. Majd beleszórjuk a fű
szereket, a sót, a rizst és még 10-12 percig főzzük lassú tűzön.
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Karfiolleves. Szintén sós leves, elkészítési módjai is hasonló az előző
höz. Készülhet zöldségesen, rántással és tejesen is.

Váltogatok:
(a) Zöldségesen. Hozzávalók: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sárgarépa, 8-10 

dkg petrezselyem, 2-3 csapott evőkanál zsír, 1 csapott evőkanál őrölt cse
megepaprika, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 1 csapott evőkanál só, 2- 
2,5 1 víz. A karfiol leforrázásához 2-2,5 1 forró sós víz. Az elkészítés módja 
a következő: a karfiolt kis darabokra (rózsáira) szedjük (diónyi vagy  annál 
kisebbre). Folyó vízzel lemossuk, majd hideg vizet töltünk rá, hogy ellepje. 
Felforraljuk az abáló sós vizet, és a hideg vízből kiszedett karfiolra rá tölt
jük, azaz leforrázzuk. 3-4 perc múlva letöltjük róla és hideg vízzel leöblít
jük. A lábasba megolvasztjuk a zsírt és belerakjuk az összedarabolt meg
mosott sárgarépát, petrezselymet, és a saját levében pároljuk. Ha elfőtte a 
saját levét és még nem puhultak meg a zöldségdarabok, 1-2 dl vizet töl
tünk hozzá. Ezt fedő alatt készítjük, hogy ne párologjon el hamar a ned
vesség. így főzzük lassú tűzön 15-20 percig. Közben hozzáadjuk az őrölt 
csemegepaprikát és a karfiolt. Óvatos kavargatással átforrósítjuk a papri
kás zsírba a többi zöldséggel, majd fokozatosan felengedjük az előzőleg 
megmelegített vízzel. Amikor újra felforrt, beleszórjuk a sót és a fűszere
ket, és lassú fövéssel készre főzzük.

7

Ha kevés a karfiol, 2-3 csapott evőkanál rizst megmosunk, és amikor 
a víz fő, mindet beleszórjuk, körülbelül a főzés befejezése előtt 10-12 
perccel. Könnyű leves, utána laktatósabb étel került az asztalra.

(b) Kántásosan. Hozzávalók: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sárgarépa, 8-10 
dkg petrezselyem, 2-3 csapott evőkanál zsír, 2-3 csapott evőkanál liszt, 1 
csapott evőkanál őrölt csemegepaprika, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 
1 csapott evőkanál só, 2-2,5 1 víz. A karfiol leforrázásához 2-2,5 1 forró sós 
víz. Az elkészítés módja a következő: a karfiolt kis darabokra (rózsáira) 
szedjük (diónyi vagy  annál kisebbre). Folyó vízzel lemossuk, majd hideg 
vizet töltünk rá, hogy ellepje. Felforraljuk az abáló sós vizet és a hideg víz
ből kiszedett karfiolra rátöltjük, azaz leforrázzuk. 3-4 perc múlva letöltjük 
róla, és hideg vízzel leöblítjük. A lábasban megolvasztjuk a zsírt, és bele
rakjuk az összedarabolt megmosott sárgarépát, petrezselymet, és a saját le
vében pároljuk. Ha elfőtte a saját levét, és még nem puhultak meg félkész
re a zöldségdarabok, 1-2 dl vizet töltünk hozzá. Beletesszük a karfiolt és 
tovább pároljuk fedő alatt 15-20 percig. Ezalatt az idő alatt elkészítjük a 

7
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rántást. Ha kész, rászűrjük az addigra megpuhult zöldségekre, majd bele
tesszük a sót és a fűszereket, lassú fövéssel főni hagyjuk 10-15 percig.

(c) Tejesen vagy tejszínesen (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzáva
lók: 1-1,5 kg karfiol, 10-15 dkg sárgarépa, 8-10 dkg petrezselyem, 2-3 csa
pott evőkanál zsír, 2-3 csapott evőkanál liszt, 1 csapott evőkanál őrölt 
csemegepaprika, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 1 csapott evőkanál só, 
1-1,2 1 tej, 1,2-1 1 víz. A karfiol leforrázásához 2-2,5 1 forró, sós víz. Az el
készítés módja a következő: a karfiolt kis darabokra (rózsáira) szedjük (di- 
ónyi vagy annál kisebbre). Folyó vízzel lemossuk, majd hideg vizet töltünk 
rá, hogy ellepje. Felforraljuk az abáló sós vizet és a hideg vízből kiszedett 
karfiolra rátöltjük, azaz leforrázzuk. 3-4 perc múlva letöltjük róla, és hideg 
vízzel leöblítjük. A lábasba megolvasztjuk a zsírt, és belerakjuk az összeda
rabolt megmosott sárgarépát, petrezselymet, és a saját levében pároljuk. 
Ha elfőtte a saját levét, és még nem puhultak meg félkészre a zöldségdara
bok, 1-2 dl vizet töltünk hozzá. Beletesszük a karfiolt, és óvatos kavarga- 
tással 5-6 percig együtt dinszteljük, majd az vízből 2-3 dl-t töltünk hozzá, 
és fedő alatt addig pároljuk, míg minden meg nem puhul. Miközben fő, 
elkészítjük a rántást. A rántást körülbelül 5-6 dl hideg vízzel engedjük fel. 
Amikor a rántás főni kezd, 5-6 percig főni hagyjuk, majd rászórjuk a meg
puhult zöldségfélére. Ezután beleszórjuk a sót és a fűszereket, valamint 
folyamatos kavargatás közben rácsurgatjuk a tejet. Újraforrástól 10-15 
percig főzzük. Ha a tej helyett tejszínt használunk, a 3-4 dl tejszínt felhígít
juk 6-7 dl vízzel, és amikor a rántással főni kezd az étel, akkor csurgatjuk 
rá kavargatás mellett, és 10-15 percig főzzük még.

Sárgarépaleves. Édeskés leves. Bihar déli részén rántással (enyhén fok
hagymásán), míg a nyugati felén főleg tejjel és habarással készült.

Változat:
Rántásos sárgarépaleves. Hozzávalók: 0,8-1 kg sárgarépa, 3-4 gerezd fok

hagyma, 2-3 csapott evőkanál zsír, 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 csapott te
áskanál őrölt csemegepaprika, 1 csapott teáskanál só, 1 csapott evőkanál 
fűszerkeverék, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a megtisztított 
sárgarépát apró karikára, lehetőleg egyforma vastagságúakra daraboljuk. A 
zsír felét felolvasztjuk egy lábasban, belerakjuk a feldarabolt sárgarépát, és 
saját levében pároljuk sóval meghintve. Ha lesült zsírjára, a vízből 1-2 dl-t 
töltünk hozzá, és beletesszük az összedarabolt fokhagymát. Fedő alatt pu
hára pároljuk (ne bámuljon és ne égjen meg). 25-30 perc alatt puhára pá
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rolódik. Ezalatt elkészítjük a rántást. A rántást hideg vízzel engedjük fel. 
Amikor felfőtt rászűrjük a megpuhult sárgarépára, majd hozzáadjuk a fű
szereket, és lassú fövéssel 10-15 percig főzzük még.

Gyümölcslevesek

Meggyleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Tejföllel vagy tejjel ké
szült habart leves. Hozzávalók: 80 dkg — 1 kg meggy, 3-4 csapott evőkanál 
liszt, 3-4 dl tejföl, 1 fél mokkáskanál vagy egy késhegynyi só, 6-8 csapott 
evőkanál cukor, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a meggyet 
megmossuk, kimagvaljuk. Ezután beletesszük egy lábasba és rátöltjük a 
hideg víz felét, beleszórjuk a sót, a cukrot és feltesszük főni, félig fedő 
alatt, lassú fövéssel. Forrás után 10-12 perc múlva behabarjuk. Amikor a 
habarást rászűrtük, még 10-15 percig főzzük, miközben lassan kavargat- 
juk. A fövés befejezése után is többször meg kell kavarni, hogy a zsírréteg 
elkeverődjön, ne váljon ki.

A tejföl helyett lehet tejet is használni. Újabban fűszerekkel is ízesítik 
szegfűszeggel, fahéjjal és citrommal. De gyakran dúsították tojással, vagyis 
a habarást tojással készítették. Az enyhén savanykás leves után sokféle étel 
adható. Jellegzetes a kifőtt tészta, sült tészta, különböző húsok, rizzsel, 
krumplival.

Meggyeiben. Van, aki egyszerűen csak ciberelevesnek hívja. Hozzáva
lók: 80 dkg - 1 kg meggy, 6-8 evőkanál cukor, 6-8 szem szegfűszeg, 1 da
rab fahéj, 1,5-2 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a meggyet meg
mossuk, kimagvaljuk. Beletesszük a lábasba, rátöltjük a vizet és belerakjuk 
a cukrot, szegfűszeget és a fahéjdarabokat, így főzzük lassú tűzön fedő 
alatt. A forrástól számítva 20-25 percig főzzük.

Almaleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Tejfölös vagy tejes ha
bart leves. Hozzávalók: 1-1,4 kg savanykás alma, 3-4 dl tejföl, 6-8 csapott 
evőkanál cukor, 1 csapott mokkáskanál vágj' egy késhegynyi só, 3-4 csa
pott evőkanál liszt, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: az almát 
megmossuk, meghámozzuk, feldaraboljuk. A feldarabolt almát beletesszük 
a lábasba, ráöntjük a hideg víz felét és beleszórjuk a cukrot és a sót. Fedő 
alatt puhára, majdnem készre főzzük. Ez az idő a fövés elkezdésétől szá
mítva 8-10 perc. Addig elkészítjük a habarást, majd ha kész, rászűrjük a 
fövésben lévő almára. Amikor újra felforr, még 8-10 percig főzzük, kavar- 
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gatás mellett. Fövés után is meg kell néhányszor kavarni, hogy a zsiradék 
ne váljon ki, „w bőröddgön be a leved\

9>irsalmaleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Habart leves, tejfölös 
vagy tejes. Hozzávalók: 1-1,5 kg birsalma, 3-4 dl tejföl, 3-4 csapott evőka
nál liszt, 6-8 csapott evőkanál cukor, 1 csapott mokkáskanál só, 2-2,5 1 víz. 
Az elkészítés módja a következő: a birsalmát megmossuk, feldaraboljuk. 
Mivel a birsalma keményebb, mint más almafajták, ezért vékonyabb dara
bokra kell vágni. Egy lábasba feltesszük a víz felét, mikor főni kezd, bele
tesszük a sót, a cukrot és a feldarabolt birsalmát. Fedő alatt lassú fövéssel 
puhára főzzük. Forrástól kezdve 10-15 perc. Ezalatt az idő alatt elkészítjük 
a habarást. Mikor kész, a puhára főtt és még fövésben lévő birsalmára ál
landó kavargatás mellett rászűrjük a habarást. Újraforrástól 10-12 percig 
főzzük még. Fövés után is kavargatni kell még.

Az érett birsalmát nem kell meghámozni, de ha zöldebb, éretlenebb a 
birsalma fanyar ízt ad, és a héja a levesben kemény marad. A leves készül
het tejjel is, ekkor kevesebb vizet kell használni. Ezt a levest is gyakran ké
szítették a kutatott területen úgy, hogy az előző napokról megmaradt hús
lében főzik puhára a birsalmát, és erre szűrik rá a habarást. Kellemes sa- 
vanykás ízű leves, nem kell túlcukrozni. Utána mind édes, mind sós étel 
adható. Sült tészták, kifőtt tészták, palacsinta, pörkölt.

Pöszmételeves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 80 dkg 
— 1 kg pöszméte, 8-10 csapott evőkanál cukor, egy csapott mokkáskanál 
só, 3-4 dl tejföl, 3-4 csapott evőkanál liszt, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja 
a következő: a pöszmétét megtisztítjuk a két végén, a virág és a szárrészt 
lecsípjük vagy késsel levágjuk, megmossuk. Vízbe ne ázzon sokáig, mert 
kicsattan. A víz felét feltesszük egy lábasba főni, amikor forrni kezd, bele
tesszük a sót és a cukrot, amikor ezek elolvadnak beletesszük a megmo
sott, megtisztított pöszmétét és lassú tűzön puhára főzzük. Forrástól szá
mítva 10-12 perc. Ezalatt elkészítjük a habarást. Ha kész, rászűrjük a pu
hára főtt pöszmétére kavargatás közben. Újraforrástól 10-12 percig főzzük 
még kavargatva. A fövés után is többször meg kell kavarni, hogy ne bő- 
röddzön be.

Könnyű, savanykás, tejes étel, nyáron nagyon kellemes, utána mindig 
sós vagy édes étel készült. A tejföl helyett (régen a módosabbaknál) ma 
már ízléstől függően lehet használni tejszínt. A fövés során a pöszméte 
szétfő. Kisgyermeknek átszűrték, de később már nem, pocsékolásnak te
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kintették. Ezt a levest is készítik (a kutatott falvakban szinte mindenhol) 
úgy, hogy a pöszmétét húslében főzik meg, majd behabarják. Ilyenkor 
természetesen lehet látni a leves tetején úszkáló aranyságra zsírcseppeket. 
Ez így laktatóbb, de nagyon ízletes.

Ribi^lileves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 80 dkg - 
1 kg ribizli, 8-10 csapott evőkanál cukor, 1 csapott mokkáskanál só, 3-4 dl 
tejföl, 3-4 csapott evőkanál liszt, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a követ
kező: a kis fürtökről leszedjük a ribizhszemeket, úgy, hogy a kis szárrészek 
ne maradjanak rajta, majd megmossuk. A víz felét feltesszük egy lábasba, 
és amikor a víz forrni kezd, beletesszük a sót, a cukrot, ha elolvadtak bele
rakjuk a megtisztított, megmosott ribizhszemeket, és lassú tűzön, fedő 
alatt 6-8 percig főzzük, majd rászűrjük a habarást, amit előzőleg elkészítet
tünk. Az ilyen kicsi fövést igénylő gyümölcsöknél a legjobb, ha a habarást 
készítjük el előbb, mert így, míg a gyümölcs fő, addig a habarásban a liszt
szemek duzzadnak. Amikor a habarást rászűrtük a ribizlire, még 10-12 
percig főzzük, közben kavargatjuk.

Szederleves (sfgorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 80 dkg — 
1 kg szeder, 8-10 csapott evőkanál cukor, 1 csapott mokkáskanál só, 3-4 dl 
tejföl, 3-4 csapott evőkanál liszt, 2 csapott teáskanál citromsav, 2-2,5 1 víz. 
Az elkészítés módja a következő: a szedret megtisztítjuk, megmossuk. 
Nehezen mosható a szeder és sok a szennyeződés rajta, ezért nagyon sok
szor kell átmosni óvatosan, öblíteni, szűrni. Mivel kicsi főzésidőre van 
szükség, ezért a habarást készítjük el először. Egy tálba beletesszük a Ész
tet, a tejföl fokozatos hozzáadásával simára kavarjuk, majd a hideg víz fe
lével felhígítjuk a habarást. A víz megmaradt részét beletesszük egy lábas
ba, amikor forrni kezd, beletesszük a citromsavat, cukrot és a pici sót, 
ezek igen hamar felolvadnak. Ezután belerakjuk a szűrőn lecsepegtetett 
tiszta szedret. Lassú fövéssel, fedő alatt 6-8 percig főzzük, majd rászűrjük 
az előre elkészített habarást áhandó kavargatás közben. Újrafövéstől 10-12 
percig lassú fövéssel kavargatva főzzük még.

A habarást készíthetjük tejjel vág}' tejszínnel. A fövés során a szeder 
szétfő, csak egy-két darab marad meg egészben, de nem szűrjük le és nem 
passzírozzuk át, úgy is igen ízletes. Gyakran került más gyümölccsel 
együtt, ribizEvel. Édeskés, savanykás ízű, kehemes leves. Utána sós ételek 
készültek, rizses hús, csirkepörkölt nokedhvel, sertéspörkölt krumphval, 
sült hús petrezselymes burgonyával.

MTA KÖNYVTÁR ÉS 
INFORMÁCIÓS KÖZPONT.
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Szilvaleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 80 dkg — 
11,20 kg szilva, 6-8 csapott evőkanál cukor, 1 csapott mokkáskanál só, 1 
csapott teáskanál citromsav (vagy 4-5 szem citrompótló), 3-4 dl tejföl, 3-4 
csapott evőkanál liszt, 2-2,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: a szil
vát megmossuk, kimagvaljuk (legkönnyebb, ha a két végénél a hüvelyk- és 
mutatóujj közé fogjuk, és itt kissé összenyomjuk, akkor szétválik felére). A 
fél darabokra szedett szilvát újra megmossuk, majd szűrőn lecsepegtetjük. 
Egy lábasba beletesszük a víz felét, amikor forrni kezd, beletesszük a sót, a 
citrompódót, a cukrot, amikor felolvadtak, hozzáadjuk a megmosott, 
kimagvalt szilvadarabokat. Lassú fövéssel fedő alatt puhára főzzük. A for
rástól számítva 10-12 perc. Addig elkészítjük a habarást, ha kész, állandó 
kavargatás mellett rászűrjük a megpuhult és még fövésben lévő gyümölcs
re. Újraforrástól még 10-12 percig főzzük. A fövés után is meg kell még 
néhányszor kavarni, hogy ne bőröddzön be. A tejföl helyett lehet használ
ni tejszínt és tejet is. A fövés folyamán a kimagvalt szilva többnyire szétfő 
és a szilva héja összesodródik, a szilva húsa meg darabosan úszkál a leves
ben. Ez nem baj, természetes, nem kell átszűrni és átpasszírozni, így tálal
ták. Melegen és hidegen is fogyasztották.

Szilvacibere. Hozzávalók: 80 dkg - 1 kg besztercei szilva, 6-8 csapott 
evőkanál cukor, 1 csapott teáskanál citromsav (vagy 4-5 szem citrompódó) 
5-6 szem szegfűszeg, 2-3 darab fahéj, 1,5-2 1 víz. Az elkészítés módja a 
következő: egy lábasba feltesszük a vizet főni lassú fövéssel. Beletesszük a 
fűszereket, a cukrot, citrompódót, szegfűszeget, fahéjat, fedőt rakunk rá. 
Lassan fő, míg a szilvát előkészítjük. Megmossuk, kimagvaljuk. A fövő fű
szeres lébe belerakjuk a szilvát, és forrástól számítva 10-15 percig tovább 
főzzük. Figyelni kell, hogy ne főjön szét, csak puhuljon.

Pötyőleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Mondják egyszerűen 
pötyőnek vagy szfvapötyönek. Hozzávalók: 1-1,5 1 pötyő, 8-10 csapott evőka
nál cukor, 3-4 dl tejföl, 3-4 csapott evőkanál Észt, 1 csapott mokkáskanál 
só, 1-1,5 1 víz. Az elkészítés módja a következő: egy lábasba belerakjuk a 
víz felét főni, hozzáadjuk a sót, cukrot. Amikor a víz főni kezd, beletöltjük 
a pötyőt, és lassú fövéssel fedő alatt felfőzzük, néha meg-megkavarva. Ez
alatt az idő alatt elkészítjük a habarást, ha kész, a felfőtt pötyőre szűrjük ál
landó kavargatás közben. Újrafövéstől főzzük még 10-12 percig. A fövés 
után is meg kell még kavarni néhányszor.
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A pötyő téli étel volt, amikor ősszel a megérett szilvát felfőzték nem 
főzték sűrűvé, folyékony maradt (jóval folyékonyabb, mint a lekvár). Azért 
sem sűrűsödött meg, mert rövidebb ideig főtt. A héja összegöndörödött, 
felpöndörödött, a főzés során a szilva húsa levet engedett és rostjaira esett, 
ez a pötyő. Ezt leginkább veres szilvából főzték, többnyire cukor nélkül. 
Tehát télére főzték a pötyőt, amiből habarással levest készítettek. Úgyis 
mondták a falubeliek, hogy a pötyő víz nélkül főtt szilva.

lÁgyRf gyümölcsleves (szigorú böjti napokon nem fogyasztható). Hozzávalók: 
Meggy-cseresznye: 30-40 dkg meggy, 50-60 dkg cseresznye (főleg befőtt
ből, mert nyáron nem érnek egyszerre), 8-10 csapott evőkanál cukor (attól 
függően, hogy mennyire cukrozott a befőtt), 3-4 csapott evőkanál liszt, 1 
csapott mokkáskanál só, 3-4 dl tejföl, 1,5-2 1 víz (attól függően, hogy7 
mennyi az üvegben a befőtt leve). Az elkészítés módja a következő: egy 
lábasba feltesszük az ételnek szánt víz felét főni. Belerakjuk a sót, a cukrot. 
Amikor forrni kezd, beleborítjuk a kimagozott cseresznyét, fedő alatt lassú 
fövéssel főzzük 10-12 percig. Ezalatt kimagvaljuk a meggyet, majd hozzá
adjuk a már fövésben lévő cseresznyéhez, és fedő alatt lassú fövéssel főz
zük 10-12 percig. Míg ez fő elkészítjük a habarást, ha kész hozzászűrjük a 
leveshez állandó kavargatás közben. Újraforrástól számítva 10-12 percig 
fő még.

A habarásban a tejföl helyett használható tej vagy tejszín. Ha nincs 
semmilyen tejtermék, akkor gyümölcscibere vagy kompót készülhet. 
Újabban terjed a liszt helyett a pudinggal való sűrítés. Kellemes könnyű 
savanykás-édeskés leves. Utána húsok, rántva, sülve, pörköltnek, vagy sós, 
kifőtt tészták, krumplis tészta, káposztás tészta, prézlis nudli kerültek az 
asztalra.

Általában minden gyümölcsből lehet levest készíteni. Lehet befőttből 
és frissen szedettből. Akkor a legjobb, ha a savanyú alapízű gyümölcsöket, 
édes alapízű gyümölcsökkel használjuk olyan arányban, hogy a savanykás 
íz domináljon. Fontos még az is, hogy milyen keménységű a gyümölcs, 
mert a keményebb húsú gyümölcs megmarad a fövés után, míg a lágyabb 
szétfő. Tehát az is fontos hogy milyen sorrendbe kerül a fazékba, és hogy 
az utoljára belekerült is megfőjön. Több adatközlő egybehangzóan emlí
tette, hogy7 nincs olyan gyümölcs, amely a főtt ételbe fövedenül kerül, mert 
az nem tesz jót. Puha húsú gyümölcsök a következők: eper, szeder, málna, 
de ide tartozik a ribizli, pöszméte. Keményebb: meggy7, cseresznye, szilva.
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Legkeményebb: alma, körte, birsalma. Természetesen a gyümölcs fajtájá
tól, érettségétől függően. A vegyesen főtt gyümölcsöknél az alábbi arányt 
tartották %-a savanyú gyümölcsből áll (meggy, ribizli) %-a pedig édeseb
ből. Ha csak édes gyümölcsök állnak rendelkezésre, akkor utólag savanyít
ják almaecettel, citrompótlóval, citromsavval, borkősavval, citrommal. 
A pöszmétét és a birsalmát ritkán keverik, általában csak önmagában fő
zik. Az adatközlők az alábbi variációkat mondták: meggy-cseresznye, ribiz- 
li-cseresznye, meggy-málna, meggy-szeder.

Vízicibere. Csák az emlékezetben maradt meg, már nem készítik. Az 
adatközlők a gyerekkori élményből tudták felidézni a vízicibere elkészítési 
módját. Ennivalót pótló étel. Amikor száraz a kenyér, vagy amikor kevés 
volt és az is száraz, vagy még a friss kenyeret nem volt szabad megszegni, 
mert el kellett fogyasztani az előző sütésből valót. Akkor ették, ha délben 
nem volt főtt étel csak száraz kenyér, vagy dologidőben, amikor alig-alig 
van valami ehető — emlékeztek vissza az adatközlők. Kellett hozzá egy ke
vés száraz kenyér, egy kis ecet, egy pici piros őrölt paprika, egy kanálnyi 
cukor és egy liternyi víz vagy még annyi se. Télen meleg, langyos vizet töl
töttek a szépen falatokra kockázott kenyérdarabokra és azután beleszórták 
a kis paprikát alig-alig egy késhegynyit, az evőkanál hegyén egy kis kristály
cukrot, vagy egy darab kockacukrot és 2-3 evőkanálnyi ecetet. Kis idő 
múlva, amikor a kenyérdarabok megpuhultak a vízben, már ehető volt. De 
nem ázott szét a kenyér, nem szívta fel az összes vizet evés közben. Télen 
mindig volt meleg víz egy fazékba a tűzhelyen, és ebből mertek egy csu
porral.

A vízicibere nem családi étel — az adatközlők emlékezete szerint — a 
család nem ette együtt. Aki éhes volt, az megcsinálta magának és megette. 
Nyáron a víziciberéhez hideg vizet használtak, a kannából 1 -2 fedő vízzel 
készítették. Dologidőben, a kertben, a tanyán az ivóvíznek kivitt vízből 
spóroltak, hogy délfelé víziciberét csináljanak. Ekkora már a víz kissé fel
melegedett az üvegben, korsóban vagy a demizsonban. Amikor megéhez
tek, víziciberét ettek, és előtte semmit, utána semmit egy étkezésen belül. 
Az emlékezet szerint azonban, a vízicibere napközbeni étel volt, ez azzal 
magyarázható, hogy nem volt más étel, vagy nem nyúlhatott más eledel
hez.

Köménymagleves (szigorú böjti napokon a tejes váltogat nem fogyasztható). A le
vest kétféleképpen készítik a vidéken, a bihari terület déli részén főleg rán
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tással, a bihari terület nyugati részére a rántással és tejjel készült kömény
magleves a jellemző. Főleg a gyermekágyas asszonynak készítik. Hozzáva
lók: 2-3 csapott evőkanál zsír, 3-4 dkg liszt, 1 enyhén púpos evőkanál kö
ménymag (egész kömény 1,5-2 dkg), 1 csapott evőkanál őrölt csemege
paprika, 1 csapott evőkanál só, 1 csapott evőkanál fűszerkeverék, 1-1,5 1 
víz és 1-1,2 1 tej. Az elkészítés módja a következő: A zsírt a lábasban meg
olvasztjuk beletesszük a liszt 2/3 részét (kicsit több mint a felét) és rántást 
készítünk belőle. Állandó kavargatással megpirítjuk a Észtet (zsemleszínű
re), majd beletesszük a köménymagot, és további áUandó kavargatás mel
lett a köménymaggal együtt sötétbarnára (de nem égettre) pirítjuk. Ezután 
beletesszük a paprikát és fokozatosan felengedjük vízzel (mindig kavargat- 
va, fokozatosan töltjük a hideg vizet, hogy ne legyen görcsös). A Észt 
megmaradt részéhez szintén fokozatosan töltjük hozzá a tejet, áUandó ka
vargatás meUett, azután rászűrjük a levesre, és addig kavargatjuk, míg a fö- 
vés megindul. Aztán beletesszük a sót, a fűszereket, és lassú fövéssel főz
zük 15-20 percig, miközben időnként megkavarjuk. Kavargatni azért keU, 
mert még nem főtt eléggé össze a Észt, a rántás leül az edény aljára és oda 
is sülhet, de amikor a fövés már jól megmdult, jól összeforrtak az anyagok, 
lassú, egyenletes fövéssel mozdul az edényben a leves, akkor már csak né
ha-néha, két-háromszor keU megkavarni. Fontos még, hogy a tej hideg, a 
víz hideg a rántás és a habarás készítésénél.

A köménylevesbe betétként a levessel együtt tálalni lehet pirított 
zsemlekockát vagy pirított kenyérkockát. Általában 3-4 napos kenyeret 
(tehát nem friss kenyeret) 1,5-2 cm-es kockákra daraboljuk tepsibe - ré
gebben meleg kemencébe - tették, és lassú tűzön szárították, majd zsem
leszínűre pirították. Nem volt szabad forró sütőbe, kemencébe tenni, mert 
a teteje-alja megbámult, a közepe pedig nem szikkadt ki, lágy maradt. 
Ezeket a zsemle-, kenyérkockákat nem pirították zsírban, mert akkor a le
ves túl zsíros lett. Azt tartották, ha túl zsíros lesz a leves, akkor már az 
nem ízletes. Ha nem használunk tejet a rántás készítésekor, akkor a rántást 
az egész hideg vízzel engedjük fel.

Egyszerű sós leves „rántott leves", „rántása s levef. Bármilyen egyszerű is 
az elkészítése a különböző anyagoknak, fűszereknek össze keE főni, úgy 
keletkezik a többféle fűszerekkel egy jeEegzetes íz, amiben a köménymag 
íze dominál.

A böjti ételekben, iEetve az elkészítésében megfigyelhető a folyamatos 
változás, rányomja bélyegét a „divat és az egészségtudatos táplálkozás” 
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terjedése.7 Van, aki a tejes ételeket a böjti időszakban nem fogyasztja, de a 
halat megeszi. Megfigyelhető ennek az ellentéte is, van, aki a tejes ételeket 
eszi, de halat nem. A kutatások rávilágítanak arra, hogy az egyénen múlik, mit 
tekint igazán böjtösnek. Több bihari faluban akárcsak Erdélyben, a reformá
tus családoknál nem volt szokás a nagyböjt tartása, ám a nagypéntek, sfgorú böjtnap 
volt. Olyannyira, hogy tojás és tej sem került az ételekbe. A leves általában 
asztalt gyümölcsökből készült, amit esedeg rizzsel tettek tartalmasabbá, má
sodikként különböző tésztaféléket tálaltak (mákos, diós, ízes tészta).8

7 A táplálkozáskutatás változásairól bővebben lásd Báti 2000, 2005, 2009, 2011; Kisbán 1963, 
1997b; Knézy 1984, 2007,2010; Németh 2013; Romsics-Kisbán 1997.

8 Bihari Nagy Éva szíves közlése.

Jellegzetes böjti ételnek számít, de nem csak a böjtös napokon, ha
nem a paraszti táplálkozás, étkezés jellegzetes étele is egyben a cibereleves, 
a korpából készült savanyú leves, a tejleves, túrós vagy mákos csíkmák 
(házi, gyúrt tészta, amelyet kinyújtás után csíkokra vágnak, frissen, forrás
ban levő vízben kifőznek, majd cukrozott, darált mákkal megszórva fo
gyasztják), különböző aszalt gyümölcsök, tojás, halételek és sóban főtt 
bab, vagy a paprikás lepény.

Nemcsak különböző tájegységek, más-más felekezetű lakosainál je
lennek meg a böjtösnek számító levesek, ételek, hanem más nemzetiségnél 
is megfigyelhetőek ugyanezek az ételek, mint például a szerbeknél, ahol a 
böjtös étrend két fő alapanyaga a savanyú káposzta és az olaj. Legjellem
zőbb az olajjal készített levek: krumplileves, pirított leves, olajos babsaláta, 
rác hal, mákos tészta és forralt bor. A húsvéti böjti időszak szokásos ételei 
a böjti leveseken kívül a főtt tészták (mákos, diós, lekváros, káposztás), sa
vanyú bab, főtt krumpli, savanyú paprika és sózott halak.

A fent felsorolt levesek, „böjtös ételek”, böjtösen elkészített ételek át
szivárognak az egészségtudatos táplálkozásba. így a néprajzi kutatások so
rán felekezettől függedenül is felsorolásra kerülnek, mint a mindennapi ét
kezés jellegzetes étele.
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Helyi érték és hungarikum egy lokális 
társadalmi kontextusban
^4 panyolai példa

KISS ANTAL

Bevezető

A kulturális antropológia számára több izgalmas kérdést vet fel a hunga- 
rikumok 21. századi újratermelése.1 Az érdeklődés tárgya, hogy kik és hogyan, 
milyen tapasztalatokra, elképzelésekre, motivációkra hagyatkozva definiálják ezt a 
fogalmat. Az antropológiai megközelítés abból indul ki, hogy a kultúrán belül 
több féle értelmezéssel találkozunk annak ellenére, hogy létezik hivatalos definí
ció.1 2 Életkori és generációs különbségek, társadalmi rétegekhez tartozás, lakóhely 
és iskolai végzettség, mind befolyásolják, hogy az emberek mit tartanak a nem
zetre jellemző tárgynak, vagy jelenségnek. Ezért a hivatalos hungarikumképzés és 
definiálás folyamata sokkal inkább napjaink magyarországi hatalmi sajátosságait 
jellemzik, mint a közvélekedést. A terepen vizsgálódó kutató számára mindez 
nyilvánvalóvá válik az interjúszituációk során. A megkérdezettek eltérően vála
szoltak, ha arról érdeklődtünk, hogy mit tartanak magyar sajátosságnak, illetőleg 
Magyarországra jellemzőnek, vagy ha azt kértük, hogy soroljanak fel hunga- 
rikumokat. Az első kérdésekre adott válaszokat ritkán jellemezte pátosz és nega
tívumok is belekerültek a felsorolásba, míg a második kérdés válaszszituációjára 
gyakran a bizonytalanság, a feszengő válaszadás volt jellemző. Az interjúalanyok 
láthatóan úgy érezték, hogy a kérdésre tudniuk kellene a választ. De nem tudták. 
Az általam megkérdezett interjúalanyok egyike sem volt képes felsorolni az adat
gyűjtés idején hivatalosan a hungarikumok listáján szereplő negyvenegy tételnek 

1 A kutatás és a tanulmány elkészítése a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító 
számú projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatócsoport és a projekt az Európai Unió támogatásá
val, az Európai Szociális Alap társfinanszírozásával valósult meg.

2 Az Országgyűlés 2012. évi XXX. Törvényben rendelkezett a magyar nemzeti értékekről és a 
hungarikumokról.
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még a töredékét sem. Inkább csak ismereteik alapján puhatolózva tudtak néhány 
hungarikumot megnevezni. Ugyanakkor a — gyakran csak két-három elemből álló 
- felsorolásba bekerültek a közgondolkodásban hungarikumnak tartott elemek is. 
Kutatásaim alapján ezt úgy értelmeztem, hogy a hatalom által a hungarikumokba 
vetített nemzetkép nem fedi le a társadalomban megjelenő spontán nemzetképet, 
amely szociálpszichológiai értelemben mélyebb annál, hogy hatalmi eszközökkel 
közvetlenül befolyásolni lehessen. Joggal merül fel a kérdés, hogy a politikai hata
lom miért akarja gyarmatosítani ezt a reflektáladan természetes életvilágot?3 Kí
nálkozó magyarázat, hogy a rendszerváltást követő liberakzálódást felváltó köz
pontosító tendenciák alátámasztására és igazolására, olyan emblematikusan fel
mutatható szimbólumok megteremtése vált szükségessé, amelyek egybeesnek a 
hatalmon lévő erők ideológiai elképzeléseivel és szimbolizálják azt. Ehhez lénye
gében azokat a jelenségeket és tárgyakat kell hatalmi érdekek mentén újraírni, 
amelyek „nemzeti” asszociációkat mozgósítanak. Ezért a regnáló hatalom igyek
szik „kigyomlálni” a közgondolkodásból a spontán, vagy korábbi hatalmi retorika 
mentén nemzeti önreprezántációvá vált tárgyakat és jelenségeket.

3 Habernas 1981.
4 Bourdieu 1971: 416.
5 Marcus—Fischer 2002.

A hungarikumok hatalmi kitermelése mögött az a sajátos elképzelés áll, 
hogy a kultúra egyes elemeinek felmutatása az egész társadalmat szimbolizáló jel
képként működhet. Azonban a 21. század eleji Magyarország egy olyan összetett 
kulturáEs miliő, amelyben nem beszélhetünk univerzális értékrendről, és így nin
csenek egy nemzetre érvényesíthető értékek sem. Ahogyan Pierre Bourdieu a tár
sadalmat alkotó osztályok elemzése kapcsán megfogalmazza: az egyetemes igé
nyű állítások nem egyebek, mint üres általánosítások, absztrakt klasszifikációk.4 
A kulturális antropológia nézőpontjából fontos, hogy nincsenek az egész társada
lomra érvényes morális rendszerek, értékrendek, így a kultúrán belül nem lehet
nek mindenki számára egyformán érvényes nemzeti értékek sem. A „poszt
állapotok koraként” jellemzett, megbízható metanarratívákat vagy paradigmákat 
nélkülöző korunkban, világunk emblematikus felmutatására ezek a jelképek al
kalmatlanok.5 Ugyanakkor antropológiai terepkutatás tárgyát képezheti, hogy a 
külső, felső elemként megjelenő értékkategóriák, hogyan jelennek meg egy-egy 
lokális társadalmi kontextusban. Mire tudja használni, vagy hogyan tudja kihasz
nálni, saját képére formálni egy adott lokális miliő a hungarikum és helyi értékek 
kínálta előnyöket.

A lokális szintek hohsztikus megközeEtése azért is kínál újszerű perspektí
vát, mert a kiemelt értékeket létrehozó és működtető közegre világít rá. Míg ed
dig a helyi értékek és hungarikumok értelmezésük során — mintegy' piedesztálra 
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emelve — többnyire kikerültek a természetes közegükből, ezért jelentőségük csak 
nehezen volt értelmezhető anélkül a referenciaháló nélkül, amelyben szerepüket 
valójában betöltik.

Az alábbiakban egyetlen lokális település, Panyola kontextusában igyekszem 
bemutatni a helyi értékképzés kapcsán az ottani élelmiszer hungarikumot és a he
lyi értékek szerepét és kapcsolatát. Panyola egy 637 lakost számláló Szabolcs- 
Szatmár-Bereg megyei fokozatosan elnéptelenedő kistelepülés. Nemcsak a szoci
alizmus központosító területfejlesztési pohtikája hatott kedvezőtlenül Panyolára, 
de a rendszerváltás óta eltelt negyedszázad kapitalizálódó gazdasági viszonyai kö
zött sem sikerült felvirágoztatni a települést. A falu elöregedő, sok fiatal a közeli 
nagyobb településekre, városokba vagy Budapestre költözött. Magas a munka- 
nélkükek aránya, a dolgozók közül sokan ingáznak. A helybeliek nagy része me
zőgazdasági tevékenységgel egészíti ki bevételeit. A falu jövőjét a lokáhs értékte
remtés jelentősen befolyásolhatja.6

6 Széles 2004.

A pálinkafőzőé szerepe a lokális identitás 
újrafogalmazásában

Panyolán a helyi hungarikum, a páhnka felértékelődése és a piaci szerepének 
megerősödése kétség kívül jelentős, hosszú távú átalakulás kezdetét jelentheti. 
A térség kínálta potenciált, a helyi szilvapáhnka előállításában rejlő 21. századi le
hetőséget nem a helyiek, hanem Budapestről idelátogató fiatalok ismerték fel. 
A két pesti és egy panyolai tulajdonos kölcsönből megvásárolták és pályázatok 
segítségével 2001—2002-ben felújították azt a településen álló használaton kívüü 
pálinkafőzőét, amelynek gazdaságos működtetésére a panyolaiak nem láttak reáhs 
esélyt. Bár a helyiek először fenntartással viseltettek a betelepülő idegenekkel 
szemben, amikor látták, hogy „komolyan gondolják”, a falu lakói is bekapcsolód
tak kalákában a felújításba, hogy a falu főzdéjét újra felvirágoztassák.

A rendszerváltás utáni átalakulás iránya, a fővárosi közegben mozgó, új 
trendekre nyitott fiatalok számára sokkal inkább érzékelhető volt, mint a szatmári 
kis falu lakóinak. A helyi páhnkafőzde volt az első olyan üzem, amely a lokáks 
erőforrásra, a szilvára települt. Az új cégtulajdonosoknak nyilvánvaló volt a szat
mári pálinkák hungarikummá válásával a páhnkafogyasztás kultúrájának felértéke
lődése, ezért céljuk olyan minőségi páhnka előáUítása volt, amelyet — követve a 
tradíciókat — kétkörös eljárással termelnek. A pálinkafőzde tulajdonosai több te
kintetben is új módon kezdtek a pálinka-előáUításhoz. Azon túl, hogy 2002-ben a 



110 LOVAS KISS ANTAL

térségben még úttörő gondolat volt a minőségre fektemi a hangsúlyt, a termék 
megjelenésével is törekedtek az egyediségre. A Panyolai Elixír elnevezés és a de
sign is újítás volt, valamint Franciaországból rendelt üvegbe töltötték a készít
ményt. A pálinkafőzőé új tulajdonosai azt is gyorsan felismerték, hogy a pálinka 
értékesítést többféle toposz segítheti elő. A pálinka többletjelentése igényli a ma
gyaros imázs kialakítását. A nemzeti jelleg reprezentációja alkalmas az ország kül
földi bemutatására és a turisták érdeklődésének felkeltésére.7 A vidéki környezet
ben a népi és a paraszti kultúra romantikus attitűdje tapad a pálinkához, amely
nek segítségével valamiféle nemzeti karakter megjelenítése is cél lehet. Az előállí
tás helyszínéül szolgáló település és természeti környezet, valamint a termelés 
alapanyagát jelentő szilvafajta a pálinka köré épülő marketing fontos elemei le
hetnek. Ezért a helyi tradícióira, valamint a minőségre igyekeztek felépíteni ter
mékeik imázsát. Ennek érdekében támogatták a pálinka nevében is szereplő falu 
hagyományainak felelevenítését. Például szerepük volt abban, hogy a nyugdíjas 
klub tagjai színpadra állították a korábban híres farsangi szokásaikat. Hangszere
ket vásároltak és 6—8 fővel „feltámasztották” az évekkel korábban feloszlott 30— 
40 fős hajdani Panyolai Pengetősök citerazenekart. A felelevenített hagyományo
kat pedig a marketing részévé tették. Amit úgy kommunikáltak, hogy a citeraze- 
nekarnak az egész országban voltak fellépései, valójában azt jelentette, hogy a vá
sárokban árusító főzde alkalmazottjait kísérték el, és a vásárokban nyújtott fellé
péseik a panyolai pálinka — mint termék — imázsának részét képezték. A cég üz
letpolitikájának köszönhetően a panyolai pálinkafőzőé nagyon hamar országos 
ismertségre tett szert és kinőtte korábbi kereteit, fejlesztést és tőkebevonást igé
nyelt. Ugyanakkor egyre markánsabb űr tátongott a őinamikusan fejlőőő vállal
kozás és a cég hátterében álló elszegényeőő és elnépteleneőő település között.

7 Batári 2014: 288.
8 Hankiss 1989.

A településről forgalmazott kép újrafogalmazása

Változást hozott a falu életében, amikor a pálinkafőzőé 2002-ben Pestről 
Panyolára települt egyik tulajőonosa 2006-ban polgármesternek jelöltette magát 
és a falu lakói megválasztották. Bár nem tősgyökeres panyolai, őe a polgármesteri 
cím megszerzésében közrejátszőtt, hogy a lokális társaőalom szétesése következ
tében a helyieket képviselő pozíció jelenősen őevalválódott. A renőszerváltás és 
az azt közvetlenül megelőző iőőszak jellemzője volt, hogy7 a meghatározó 
aktorok politikai és társaőalmi tőkéjüket igyekeztek gazőasági tőkévé konvertálni 
gazőasági vállalkozásaik sikere érőekében.8 Muhari Zoltán a Panyolai Szilvóriun 
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Zrt. egyik résztulajdonosa viszont épp az ellenkezőjét tette, amikor úgy döntött, 
hogy gazdasági tőkéje révén megszerzett társadalmi tőkéjét kamatoztatva pol
gármesternek jelölteti magát Panyolán. A rendszerváltozás utáni magyarországi 
társadalmi átalakulás egy jellegzetes példája lehet a gazdasági hatalom politikai 
szférába való átkonvertálása. A vállalkozói szférából érkező, korábban gazdasági 
miliőben tevékenykedő új polgármester menedzseri szemlélettel fogott a telepü
lés fellendítéséhez, és ennek érdekében a térségről vállalkozóként szerzett ismere
teit, kialakult kapcsolatrendszerét vetette latba.

Muhari Zoltán célirányosan használja fel a település múltját a jövő megte
remtéséhez. Úgy fogalmazott, hogy: „Panyola nem váija, hanem csinálja a jövőjét.” 
A jövő megteremtéséhez pedig a jelenben a természeti környezet, a helyi termé
kek és az újra fogalmazott néphagyomány három pillérére támaszkodva igyekszik 
megteremteni a település kifelé felmutatható képét.

A Szatmári Ízek Háza

A polgármester irányítása alatt fizetőképessé vált önkormányzat igyekszik 
egymásra épülő, egymást kiegészítő termeléssel megteremteni az önellátás minél 
magasabb szintjét. A szociális földprogramjuk fontos része a konyhakerti- és ta
karmánynövény-előállítás. A gazdasági szempontokon túl társadalmi felzárkózta
tó programjukkal, háztáji termelésre sarkalva igyekeznek a tartósan munkanélkü
lieket visszavezetni a munka világába. A mezőgazdasági Start munkaprogram ke
retében az önkormányzat 2 hektáros területén termelnek a baromfi alprogram 
számára kukoricát, valamint zöldséget és gyümölcsöt a helyi óvoda, menza és 
idősotthon ellátására. A gyümölcstermesztés fontos eleme az önkormányzati 
gazdálkodásnak. Azon túl, hogy a település minden szabad közterületére szilva
fákat ültettek, a termést is maguk dolgozzák fel. A zöldség és gyümölcs feldolgo
zása — fagyasztás, savanyítás, aszalás, lekvárfőzés - az önkormányzat saját aszaló
jában történik. Lényegében olyan bejáratott termelési formákat teremtenek újjá, 
amelyek a huszadik század első felében már nyereségesnek bizonyultak, csak a 
szocialista kollektivizálás során felszámolásra kerültek, és amelyek iránt új szem
pontok mentén érdeklődés mutatkozik. A harmincas években munkaalkalmat je
lentett a panyolai asszonyok számára a lekvárkészítés. A lekvárt a tiszai tutajosok 
Szolnokig vagy Szegedig szállították. A lekvárfőzés és aszalás a második világhá
borút követően is egészen 1960-as évekig, a téeszesítésig jelentős bevételi forrás 
volt, vasúton szállították a debreceni kereskedőkhöz a feldolgozott gyümölcsöt. 
Ma a közmunkások 8 órás váltásokban végzik az aszalást és a lekvárfőzést. 
A lekvárfőzés ma turistalátványosság is, a hagyományos eljárással készített tér- 
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mékek iránti keresletre jellemző, hogy például a 2009-ben előállított lekvármeny- 
nyiség kevésnek bizonyult.

A helyi hagyományokon alapuló termelés kialakítása során fontos szempont 
volt az is, hogy a lokális társadalom égjük legjelentősebb problémáját, a munka
nélküliséget is csökkentsék. Panyola és Rozsály közös kezdeményezéseként 2010- 
ben megalakult a Szatmári ízek Háza Szociális Szövetkezet. Pályázati pénzből 
Panyolán olyan — a táj adottságait kihasználó - piacképes gyümölcsfeldolgozó 
manufaktúrát hoztak létre, amely nem csak a termékei miatt tölt be kulcsszerepet 
a településen, hanem azért is, mert megalakulását követő évben már 8 fő foglal
koztatását tudta biztosítani. Az alkalmazottaik gyümölcsfeldolgozó képzésben is 
részt vettek. A szövetkezet mintegy félhektáros kertjében termő több mint 200 
gyümölcsfa, valamint tagjai saját terményei szolgálnak alapjául az itt készülő 
gyümölcstermékeknek, szatmári lekvároknak és aszalványoknak. Lekvárjaikat ha
gyományos módon, kézi kavarású üstben cukor és tartósítószer hozzáadása nél
kül állítják elő. A lekvár elkészítése a szedéstől a címkézésig a csomagoláson át 
kézzel, manufakturális jelleggel történik. Az aszalás is hagyományos, fafűtéses 
aszalóban, a környéken termő gyümölcsök: szilva, alma, körte felhasználásával, 
tartósítószer hozzáadása nélkül történik.

Szatmári Izek Há^a Szociális Szövetkezet igyekszik hozzájárulni ahhoz, hogy a va
lamikor e tájon virágzó gyümölcstermesztés új értelmet nyerjen. Miként a szatmári szilvapálinka 
is elnyerte méltó helyét, és ma már országosan ismert és elismert terméknek számit, reméljük, hogy 
tevékenységünkkel S zpvetkezetünk is hozzájárulhat a szatmári szilvalekvár és aszalt sej/va, il
letve a hasonló gonddal készült lekvárok és aszalványok országos népszerűsítéséhez, elismerésé
hez,”

Olvasható a honlapjukon. Mindez azt az értelmezést támasztja alá, hogy a telepü
lés helyzetének és szerepének újrafogalmazásában a panyolai pálinkák ismertségét 
is szeretnék kihasználni, mintegy a falu és a pálinkafőzde szimbiózisát igyekeznek 
létrehozni. Míg korábban a panyolai pálinka révén került a külvilág érdeklődésé
nek körébe a település, szerepe alapvetően passzív volt, és az autentikus falusi 
környezet csupán díszletként jelent meg a páhnka imázsának kialakításában, addig 
napjainkban a kapcsolat kölcsönös. A pálinka, mint világhírű hungarikum, is
mertsége révén turistákat vonz a faluba, de az önkormányzat által szervezett ren
dezvényekre érkező vendégek, egyben a pálinkafőzde számára is profittal kecseg
tetnek.

A polgármester felismerte, hogy a település kapcsolódni tud két jellemző 21. 
századi fogyasztási trendhez. Egyrészt mai korban a nagyüzemi élelmiszer
előállítás helyett a tradíciókkal rendelkező manufakturális, kézműves előállítás
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vált kívánatossá, másrészt a településen előállítható élelmiszerek repertoárjából az 
egészségesség, az egészségkoncepció mentén keresett kapcsolódást. A falu a zsí
ros kalóriadús ételek helyett különlegességet, a tömegtermelés helyett egyediséget, 
és nem utolsó sorban — nemzeti jelleget kínál az ide érkező turistáknak. Ez a 
nemzed konyha éppen úgy a magyarok sajátos nemzeti kultúráját, másoktól való 
különbözőségét akarja kifejezni, mint a 18. századi ételek (gulyáshús, paprikás
hús) függetlenül attól, hogy a kiszemelt ételek valójában mennyire is tükrözik az 
összes magyar táplálkozási szokásait.10 11

10 Kisbán 1989: 38.
11 Bourdieu 1997:167.

AZ IDEGENFORGALOM MINT LEHETŐSÉG

Panyola rendkívül kedvező földrajzi környezetben, a szatmári síkon fekszik, 
három folyó, a Tisza, a Szamos és az Öreg-Túr határolja. A település számára az 
idegenforgalom kifejezetten kínálkozó lehetőség. A folyók közelsége ideális, lehe
tőséget teremt a horgászturizmus, vagy az ökoturizmus kialakítására, ám sem az 
infrastruktúra, sem a település - elöregedésből adódó - elhanyagolt volta nem 
kedvezett a vendégfogadásnak. Ezért, a helyiek megszervezésével, rendszeresen 
karban tartják a település utcáit és a folyópartokat. A fővárosból betelepülőknek 
jelentős szerepe volt abban, hogy a falusi és az ökoturizmus felé is nyitott a falu. 
Mivel a polgármester megválasztásával lényegében az egész lokális közösség tár
sadalmi tőkéjével rendelkező személyévé válhatott,11 sikerrel győzték meg a falu
siak egy részét, hogy érdemes a vendégfogadással foglalkozni. Pályázati pénzek
ből évek alatt több vendégház is kialakításra került, és a vendégek ellátásáról is a 
helyiek gondoskodnak, így az ide érkezők valóban a helyi konyha jellegzetessége
ivel ismerkedhetnek meg. Az idegenforgalom megjelenésével az alapvetően ter
melésre berendezkedett Panyolai Szilvórium Zrt. pálinkafőző üzeme is turistalát
ványossággá vált. Rendezvények alkalmával a turisták előtt is nyitva áll és kósto
lással, sétakocsikázással vagy evezéssel egybekötött látogatást kínál. Egyszerre tölt 
be ipari, ipartörténeti, hagyományőrző, kereskedelmi és vendéglátó szerepkörö
ket.

1989 után számos helyi közösség igyekezett olyan módon újrafogalmazni és 
kommunikálni önképét, hogy az minél eredetibb és egyedibb, autentikusabb le
gyen. Az önkép építést Panyolán a pálinka, mint marginális, egyedülálló különle
gesség megtalálásával érték el. Napjainkban ez a szerep kiterjed magára a térségre 
jellemző szilvafajtára, a pálinka alapanyagára. így a helyi értékként felmutatott és 
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az önkormányzat által előállított szilvakészítmények — aszalvány, lekvár — is beta- 
golhatóvá válik az imázs építésébe.

A panyolai szilvatermesztés múltja

A gyümölcstermelésnek jelentős múltja van a térségben. A Panyola közelé
ben húzódó keskeny ártéri területen évszázadok óta voltak ültetett és vadon nö
vő szórvány szilvások. Benedekfalvi Luby Margit néprajzkutató a 20. század első 
felében foglalkozik az itt termő különleges szilvafajtákkal és felhasználásukkal.

„Vásárosnaménytól Tiszabecsig, mintegy négyszáz négyszögkilométerre tehető az a terület, ahol a 
kék syilva részben vadon terem, részben nagyban termesztik. A. termelés középpontja Panyola. ”

A néprajzkutató gyűjtései alapján négy féle vadon termő fajtát említ, a Nem
tudom szilva mellett a Macskatökű, Boldogasszony és a Lotyó (vagy Fosó) szilva
fajták létezéséről számoltak be neki a helyiek. Ezek mindegyike pálinkaszilva. 
„Csak a Nemtudom szilvát nemesítik, azzal, hogy kétszer- háromszor átültetik. ”12 * A Sza
mos és a Tisza partján őshonos Nemtudom szilva nem igényel trágyázást, az ár
téren a Tisza és a Szamos hordaléka megfelelően biztosította a gyümölcsfák szá
mára a tápanyag-utánpótlást.

12 Benedekfalvi Luby 1939: 300-310.
<5 Elek 1958.
14 Panyolai adatközlő 2014.
15 Korponay 1939.

„Ez aZ ültetvényforma nem is nevezhető tulajdonképpen termesztésnek. Itt a szilva csak terem, de 
a valóságos őserdőkben agrotechnikai beavatkozás nincs, de nem is lehet. Egyetlen termelői be
avatkozás a szüret, ami abból áll, hogy a gyümölcsöt a fáról leverik. ”'}

A helyiek viszont tudatos szelekcióról számolnak be: „...kimentek az emberek és a 
legjobban termo vadon növő szilvafákat körülkaszálták a gyengébbeket kivágták. ’14 Az árté
ri dzsungelgyümölcsösökből szedett sarjhajtásokat és csemetéket ültették a háztá
ji kertekbe. A szilváskertek elidegeníthetetlen részét képezték a portáknak. Már 
egy7 1613-as rendelkezésben is találkozunk a házakhoz tartozó szilváskertek cse
réjének tilalmával. Korponay Gyula 1939-ben azt írja a panyolai szilváról, hogy „a 
nép körében igen megbecsült”, a szegény ember szilvájaként említi, bőtermő, igényte
len, pálinkafőzésre kiválóan alkalmas gyümölcsként írja le. Arra figyelmeztet, 
hogy a vármegye gyümölcstermesztési története szempontjából külön értéke van, 
mint eredeti honos szilvafajtának, de ki fogják szorítani a besztercei fajták.15 Ag
godalmának hátterében az állt, hogy a 20. század elején az állami mezőgazdasági 
hivatalok intenzíven szorgalmazták a fajtanemesítést. 1923-ban a Tiszántúli Me



HELYI ÉRTÉK ÉS HUNGARIKUM EGY LOKÁLIS TÁRSADALMI KONTEXTUSBAN 115

zőgazdasági Kamara a minőségi gyümölcstermesztés érdekében arra hívja fel a 
gazdatársadalom figyelmét, hogy új gyümölcsösök létesítésénél vagy gyümölcsfák 
pótlására csak nemes gyümölcsfa csemetéket ültessenek.16 17 A térséget járó nép
rajzkutató Benedekfalvi Luby Margit már a harmincas évek végén arra figyelmez
tetett, hogy a Nemtudom szilva értékeit nem tudtuk kellőképpen kihasználni:

16 Szatmár és Bereg hetilap 1923. február 16-i száma.
17 Benedekfalvi Luby 1939: 300-310.
18 A Nemtudom szilva nem magvaváló fajta.
15 1935-ben 11432 szilvafa volt ebből 8962 szilvafa nem magvaváló, 1959-ben 34272 szilvafát 

számoltak.

„... hozzátartozik a tájjellegzetességeihez s élhetetlenségünk, ha nagyobb híre nem vergődik, na- 
gyobb kelendőséget nem ér el. ”...Furcsa szegénység a miénk. Más vidéken a vadon termő szilva- 
fák beiskolázásából szép és állandójövedelemre tenne szert a nép. Piálunk seprű lesz belőle.

A Nemtudom szilva visszaszorítására tett kísérletek nem jártak sikerrel. Sőt a 
szegény emberek gyümölcse felértékelődött, sorra nyitottak ezen a vidéken pálin- 
kafőzdéket, és a két világháború között emelkedett az egész országban ismert 
márkás itallá az itt főzött szilvórium. A Szatmári-síkság területén 1935. évi adatok 
299 318 szilvafáról számoltak be. A faállomány 73,5%-a nem magvaváló fajta 
volt18 az 1959-es adatfelvétel szerint pedig a szilvafák száma több mint a kétsze
resére emelkedett (655 331). Panyolán még intenzívebb volt a növekedés 1935 és 
1959 között, közel háromszorosára emelkedett a szilvafa állomány19 annak elle
nére, hogy az ötvenes évek végén, a központosított termelési viszonyok között, 
csak mint nemesítési alapanyag kerülhetett az agrárszakemberek érdeklődési kö
rébe. A Nemtudom szilva termesztése szinte teljesen visszaszorult a háztáji, az 
önellátás keretei közé. A szilvafák 59,9%-a házi kertekben, 18,5%-a szórványban 
volt található.

A panyolai szilvatermesztés reneszánsza

Azzal hogy az ezredfordulón a Panyolai Elixír hivatalos alapanyagává vált, 
újabb fellendülés indult meg a Nemtudom szilva történetében. A térséghez köt
hető szilvafajta fennmaradása szempontjából központi jelentőséget tölt be Pa- 
nyola, mert a pálinkafőzőé révén a felvásárlás itt biztosított. Az egyre nagyobb 
volumenű pálinkatermelés igényli a szilvatermesztés tudatos növelését és nagy 
mennyiségben biztosítani tudja a felvásárlást. Panyolán évente megközelítőleg 
250—300 tonna szilva terem. A Nemtudom szilva felértékelődését jelzi, hogy vol
tak olyan almáskert-tulajdonosok, akik felszámolták az almaültetvényüket és he
lyette szilvát telepítettek. A szilvából készült termékek keresletének fellendülésé
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vei, a helyi lakosok körében egyre elterjedtebbé vált, nem csak a haszonkertek
ben, hanem a Szamos patron is ültetik sarjhajtásokról. Vannak olyan családok, 
amelyek három hektárnál is nagyobb területen közel 1500 fáról termelnek szilvát. 
A különbség talán csak annyi a korábbi szilvásokhoz képest, hogy’ most már nem 
rendezetlenül helyezkednek el a fák. 2001-ben még csak 18,8 ha szilvás tartottak 
számon, 2014-ben Kisar és Panyola között az ártéren közel 80 ha-on terem a 
Nemtudom szilva. Lényegében újra beültetetté váltak az árterek Kisartól, Panyo- 
lán keresztül, Olcsvaapátiig. Kedvező a helyi termelők számára, hogy ez a szilva
fajta csak a térség természeti viszonyai között, a szatmári ártereken produkálja az 
elvárt a termésátlagot és íz világot. Máshol elültetve „elfaj^k ” elveszti ízét és za- 
matát.20 A jogszabályi háttér is támogatja a termelést, mára a szatmári szilva olyan 
földrajzi árujelző,21 amelyet Kelet-Magyarországon, Szabolcs-Szatmár-Bereg me
gyében, a Vásárosnamény és 63 környező település területéről származó szilvából 
készített termékre lehet alkalmazni. Az eredetvédett szatmári szilvapálinkát kizá
rólag az ezen a területen fekvő szeszfőzdében szabad előállítani, gyártani és pa
lackozni.22

20 Benedekfalvi Luby 1939: 300-310.
21 1997. július 1-jével hatályba lépett 1997. évi XI. törvény hetedik része rendelkezik a földrajzi 

árujelzők oltalmáról. A földrajzi árujelző a magyar jogba 1997-ben bevezetett gyűjtőfogalom: 
oltalomban részesülhet a kereskedelmi forgalomban a termék földrajzi származásának feltünte
tésére használt földrajzi jelzés (A földrajzi jelzés valamely táj, helység neve, amelyet az e helyről 
származó - a meghatározott földrajzi területen termelt, feldolgozott, illetve előállított — olyan 
termék megjelölésére használnak, amelynek különleges minősége, hírneve, vagy egyéb jellemző
je lényegileg ennek a földrajzi származásnak tulajdonítható. [Vt. 103. § (2) bek.])

22 Az eredet megjelölés valamely táj, helység neve, amelyet az e helyről származó — a meghatáro
zott földrajzi területen termelt, feldolgozott, illetve előállított — olyan termék megjelölésére 
használnak, amelynek különleges minősége, hírneve, vagy egyéb jellemzője kizárólag vagy lé
nyegében az adott földrajzi környezet, az arra jellemző természeti és emberi tényezők követ
kezménye. [Vt 103. § (3) bek.]) [Vt. 103. § (1) bek. ]

23 Domokos 2004: 93.

A helyi értékek felmutatására alkalmas rendezvények

A kisebb közösségek ünnepei között kétféle stratégia figyelhető meg, egyfe
lől új hagyományok létrehozása, vagy’ a korábbi tradíciókhoz való visszanyúlás.23 
Panyolán mindkét lehetőséggel élnek. A farsangi népszokások felelevenítésével és 
a nyaranta megrendezésre kerülő Határmenti Világzenei Fesztivállal, mintegy au
tentikus környezetet igyekeznek kialakítani a helyi lekvár és pálinka köré. A helyi 
élelmiszerek „reklámjaként” a néprajztudomány által dokumentált adatokat is 
használják, hogy az ide látogató turisták eredetiség és természetesség iránti igé
nyét kielégítsék. A település elzártságából és megőrzött értékeiből igyekeznek 
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előnyt kovácsolni. Mivel az épített környezetre ez a kép nem húzható rá, ezért a 
népszokások és népzene mellett, a természeti környezet és a táplálkozáskultúra 
elemeit hangsúlyozzák.

Panyolán már a pálinkafőzőé üzembe helyezésével megtörtént a pálinka 
mint helyi érték szimbolikus lefoglalása. Bár, kétségkívül, mára az egész szatmári 
térséghez kapcsolódik a különleges minőségű pálinkák kultusza, de Panyola ilyen 
tekintetben (kicsinysége ellenére is) mintegy beégett a fogyasztók képzetébe, mint 
a jó minőségű pálinka előállítás központja. Ez azért fontos, mert az elmúlt évek 
felértékelődő fesztiválkultúrájának egyik lényeges tapasztalata, hogy a siker titka 
abban áll, hogy olyan helyi tradícióval bíró ételek, italok kötődjenek az esemény
hez, amelyek alkalmasak a település azonosításához és jó emlékeket ébresztő 
szimbólumként maradnak meg az odalátogatók emlékezetében. Sőt, úgy tűnik, 
mivel a lokalitás hangsúlyozása, a helyi hagyományokra hivatkozás fontos attribú
tumai ezeknek a fesztiváloknak, ezért napjainkra a legtöbb lokális ünnepi rendez
vény kuhnáris jellegű attribútumaival szemben elvárás, hogy ősiek, népiek, pa
rasztiak, vagy legalább hagyományosak legyenek.24 A rendezvények lehetővé te
szik, hogy az ideérkező városiak számára felértékelődjön és elvárásaiknak megfe
leljen a vidéki miliő. Miközben a szervezők azt deklarálják, hogy a település egyik 
fő értéke a „nyugalmat árasztó hangulata”, pontosan tudják, hogy rendezvények 
sorával kell kivédeniük, hogy a sokkal intenzívebb ingerek közül érkező városiak 
hamar ráunjanak a „falusi tempóra”.

24 Pusztai 2003: 11.

Az alapvetően a fiatal és középgenerációt célozó „etnobuli-kultúra” kihasz
nálja, hogy a magyar kulturális miliőben a szórakozáshoz szinte elengedhetetlen a 
szeszes ital. A panyolai sikeres rendezvények oka lehet az is, hogy a vonzani kí
vánt generációval a polgármester is azonosulni tud, és mintegy programmene
dzserként érzékeli, hogy milyen lépéseket érdemes tenni az idegen forgalom von
zása érdekében. Az interneten keresztül elérhető ajánlásának az egyik legszembe
tűnőbb eleme, hogy közvedenül, minden hivatalos sallang nélkül, baráti hangon 
szólítja meg a leendő látogatókat. Ez a nyitott hozzáállás azonban nem jellemző a 
település teljes lakosságára. Miközben a polgármester ezeken az idegenforgalmat 
vonzó rendezvényeken keresztül igyekszik a településen élők lokális identitását 
erősíteni, szembesülnie kell azzal is, hogy a helyiek egy része a médián keresztül 
közvetített közkultúrára vágyik. Bár különböző szerepkörökben részt vesznek a 
rendezvények lebonyolításában, ám ízlésviláguktól meglehetősen távol áll a „népi 
kultúra” iránti érdeklődés. Ugyanakkor elismerik az idegenforgalom révén meg
szerezhető előnyöket. „Akkor kezdenek hinni a% emberek, ha már van valami. ” A vá
rosi mentalitást jól ismerő, tanult és kreatív polgármester döntései kétség kívül 
előnyösek a település számára, mivel azonban a helyiek nem rendelkeznek az 
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övéhez hasonló kulturális tőkével, gyakran nem látják át az új célok jelentőségét — 
„...itt ag embereknek kell a firkái megvalósulás, hogy higgyenek benne.”25 A panyolai 
nyár legnagyobb eseménye, a 2005 óta megrendezésre kerülő Határmenti Világ
zenei Fesztivál, sem keltett először osztatlan érdeklődést és elfogadást a panyolai 
lakosok körében — „... a helyiek jobban örültek volna, ha a Bunyós Pityu, vagy a Postás 
Józsi lép fel. ’26 De a polgármester az idegen forgalom fellendítése érdekében olyan 
előadókat igyekezett meghívni a faluban rendezett fesztiválra, akik nem a kör
nyékbeli kistelepülések lakóit, hanem az igényes zenei szórakozásra vágyó város
iakat szólítják meg, mert várhatóan részükről lesz érdeklődés a helyiek termékei, 
a kézműves és tartósítószer-mentes élelmiszerek és a jó minőségű pálinka iránt. A 
fesztiválon országos és térségi szinten ismert etnozenekarok, népi együttesek, 
tánccsoportok lépnek fel. A tradícióteremtés céljával létrehozott fesztivál lénye
gében nem lokális ünnep abban az értelemben, hogy a helyieknek csak egy szűk 
körét szólítja meg, mint szórakozási alkalom. Amikor 2006-ban először rendez
ték meg, még Pálinkanapnak keresztelték az eseményt. Nyilvánvaló, hogy a térség 
kiemelt jelentőségű hungarikuma köré szerveződött volna a rendezvény, azonban 
a környező települések is hasonló megfontolások mentén konstruálták a saját 
vendégcsalogató alkalmaikat, ezért az országnak ezen a részén egy ilyen névre ke
resztelt esemény biztosan nem számíthatott egyedinek. Mivel Panyola a román- 
magyar—ukrán hármas határ közelében fekszik, a fesztivál központi ideológiája a 
zenében megnyilvánuló kulturális közösség lett. A második alkalomtól kezdve 
már Határmenti Világzenei Fesztivál néven rendezik és határ túloldaláról is igye
keznek meghívni autentikus hagyományőrző előadókat. A fesztivál így a térségi 
hungarikum ünnepéből egy átfogóbb etnikus és művészeti koncepció irányába 
mozdult el. Az ödetgazdák, a szervezők felismerték a turizmus globális trendjeit 
és azt, hogy abból Panyolán mi valósítható meg. Igyekeznek kihasználni, hogy a 
dezintegrálódó és individualizálódó posztmodern társadalomból sokan keresik az 
egynapos menekülést valamilyen képzeletbeli ellen-világba.27 Ezt világszerte fel
fedezte és kihasználja a turizmusipar. Maga a polgármester is úgy fogalmaz a 
vendégeket invitáló blogbejegyzésében, hogy' „egy csipetnyi magyar egzotikumban” le
het része az idelátogatóknak. Ebben a képletben már a turisták saját városi köze
gétől való távoliság is felértékeli a település egzotikus voltát, és kielégíti az ide lá
togatók igényeit: még szinte érintetlen természeti környezetben, az autentikus he
lyi hagyományok szerint élő emberektől még a technikai társadalom mérgeitől 
mentes „bio” áruhoz és autentikus szórakozáshoz juthatnak. A Panyolán megal
kotott hagyományokból bensőségességre, autenticitásra, természetközeliségre 

25 Muhari Zoltán polgármester 2014.
26 Muhari Zoltán polgármester 2014.
27 Szíjártó 2000: 7—23.
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tesznek szert. Az autentikus fogalma abszolút és értéktelített fogalomként jelenik 
meg a helyi fesztivál esetében is.28

28 Pusztai 2003: 12.
» MacCannel 1999: 41.
30 Keszeg 2004: 22.
31 Bendix 1989.
32 Barna 2003: 434.

A Határmenti Világzenei Fesztivál az idegenforgalom számára felmutatható, 
a helyi identitást szimbolikusan kifejező — vagy annak szánt — eseményként a tel
jes helyi társadalom számára fontos ügy. Megértették a kételkedő helyi lakosok is, 
hogy ez a rendezvény elsősorban nem a szórakozásukat szolgálja, hanem egy 
meghatározott réteget vonz a településre, aki aztán bevételt jelentenek a falusi la
kosoknak is. Ugyanakkor az is igaz, hogy a „turistatekintet” a kívülről érkező sa
játos nézőpontja, ízlése és érdeklődése sajátos tartalmakkal látja el a helyiek szá
mára hétköznapit.29 Kétségtelen, hogy a panyolaiak számára leginkább munka ez 
a rendezvény, mégis a helyi értékek felmutatásának terét az ünneplés közege te
remti meg, amely a helyi lakosok számára megszerkeszti és kommunikálja az 
együvé tartozás motivációit.30 Maga a fesztivál szimbolikus eszközeit egy valójá
ban soha sem létezett, konstruált néphagyományból veszi, ezt alkalmazza a saját 
pozíciója meghatározására. Ezek a tradíciók nem alulról szerveződnek, hanem 
egy szűk értelmiségi, politikai elit alkotja meg őket. Létrehozói, az újra alkotott 
hagyományt céljaik elérésére szolgáló eszközként használják, és nem számít, hogy 
a kutatók eredetinek találják-e ezeket a jelenben definiált konstrukciókat vagy 
sem.31 Mivel alapvetően a lokális társadalmon belül, az erőforrásokat önállóan 
előteremtve jönnek létre ezek az ünnepi alkalmak, egyúttal a demokratizálódás, a 
civil társadalom megerősödésének jeleként is értékelhetők.32 A rendezvény lénye
gében keretet nyújt a panyolai gasztronómia bemutatására, ezért nyomatékkai 
hangsúlyozzák, hogy mindent helyi alapanyagokból, természetes és archaikus 
módszerekkel készítenek. Mivel a településen nincsen étterem, a vendégek a 
szatmári ételkultúra széles repertoárjával házi készítésű ételeken keresztül ismer
kedhetnek meg, miközben a turisták élelmezését biztosító főzőcsapatok számára 
a rendezvény jövedelemforrás.

A lokális hagyományok felértékelődése

A Panyoláról kialakított képben fontos szerepet játszik a település múltban 
dokumentált tárgyi és szellemi örökségére felfűzött és jelenben megkonstruált 
hagyományok. A hagyomány a közösség kulturális memóriája, egy olyan emléke
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zettár, amely a közösség önazonosításához szükséges információkat tárolja.33 34 Bár 
Panyolán az elmúlt évtizedekben feledésbe mentek a helyi tradíciók, de a külső 
elemzők által megfogalmazott helyi értékek tudata megmaradt. A település ötve
nes években még gyakorolt népszokásait több tudós is megörökítette. Basilides 
Abris etnográfus a panyolai farsangi játékokat dokumentáló filmet rendezett, 
Ujváry Zoltán pedig több szatmári gyűjtőútja során írta le a Panyolán élők szoká
sait. A neves néprajzkutató akkor még úgy fogalmazott, hogy:

33 Lotman 1984: 29.
34 Ujváry 1966: 141.
35 Lévi-Strauss 2001: 264.
36 Muhari Zoltán polgármester 2014.

„. ..a magyar népi színjátékot ebben a közösségben mind a játékanyag mind az előadó és hagyo
mányozó közösség tekintetében, erejének utolsó felvillanásában megtaláltuk.

Függedenül attól, hogy tudományos értelemben létezhet-e a hagyomány autenti
kus formáját megvalósító korszak, a helyiek számára a kutatói nézőpont kitűzi az 
értékes, felmutatható múltat. A tudósok által megörökítésre méltó tradíció pedig 
minden kételyt kizáróan értékessé teszi a hagyománynak teret adó kort is. A haj
dani farsangi szórakozást kétség kívül felértékelte, hogy' a kívülről érkező kutatók 
megörökítésre méltónak ítélték, ám a szocialista érában átalakuló lokáhs társada
lom belső kohéziójának felbomlását mindez nem állította meg. A fiatal generáci
ók elvándorlásával elmaradt Panyolán a jeles napi szokások megtartása.

Az 1989-es rendszerváltás után a demokratizálódási folyamat részeként 
megindult a lokáhs társadalmak hely- és szerepkeresése is, amelynek a múlt ha
gyományainak felkutatása is a részét képezte. A múlt elevenen tartásának az volt 
a célja Panyolán, hogy egyfajta időbek keretbe szervezze és orientálja a lokáhs 
társadalom létét és ezzel megőrizze identitását a fenyegető szétzilálódás ellené
ben, amelynek minden közösség kitéve érzi magát.35 36 Egyben, a néprajzkutatók 
gyűjtéseiben fennmaradt tudományos háttér alapot teremtett az újkeletű szoká
sok „legitimizálására” is. A farsang felelevenítését a helyi fiatalokból szerveződött 
Szamos Bazár Egyesület indította el. A kétezres évek elején Mórucz István a 
panyolaiak képviseletében meglátogatta az idős Ujváry' Zoltán professzort, hogy' 
elkérje tőle a falujukban készült gyűjtését. A képanyagból kiállítást rendeztek, a 
képek egy’ része ma is kint van a kultúrház falán. A szervezők célja az volt, hogy' a 
helyieket szembesítsék a múltjukkal és fehdézzék az eltelt közel, ötven évben Pa
nyolán feledésbe ment farsangi népszokásokat. „2006-ban volt az első hagyományőrző 
farsang és a Biirkös zenekar játszott. Meghatározó élmény volt. ’56 A település honlapjára 
felkerültek a Panyoláról szóló archív néprajzi anyagok, ezzel pedig a település je
lene iránt érdeklődők számára is könnyen elérhetővé váltak a településről fenn
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maradt leírások. A helyi nyugdíjas klub tagjai — akik fiatalon még a gyűjtött 
anyagban is szerepeltek - vállalták fel a szokás bemutatását. A néprajzi gyűjtés 
révén a szakember szemével kiválasztott időpillanat maradt fent értékként a 
múltból, ezért az akkori spontán „bolondosai” mára a hajdani résztvevők számára 
is felértékelődött. Maguk is piedesztálra emelték, vagyis színpadi műsorrá tették, 
és a helyiek pozitív fogadtatása inspirálta őket a folytatásra. nyugdíjas klub tagjai 
as Ujváry könyvéből már as öage sspkást eljátszották. ’57 A helyi tradíciókhoz erős ér
zelmi viszony társul, és így a hagyománynak kitüntetett szerepe van a lokális 
identitás konstruálásában. Az ötvenes években csupán vidám farsangi bolondo
zás, fél évszázaddal később olyan, a helyiek lokális identitását meghatározó érték
ké vált, amely táplálja a lakóhelyhez, a közveden környezethez tartozás érzését. 
Ebben a kontextusban a hagyomány, az önazonosság-tudat folyamatos újrater
melését jelenti, az azonosulás jelképes fogódzóinak megkeresését az emlékezés 
számára.37 38 A farsangi hagyomány felelevenítése révén létrejövő kisebb közössé
gek olyan tartalom köré szereződnek, amelynek érték volta megkérdőjelezhetet
len. Kétség kívül a hagyományőrző rendezvények alkalmasak az önreprezentálás- 
ra, ám napjainkban a kutatók azt tapasztalhatják, hogy kifejezetten a reprezentá
ció áll a rendezvények középpontjában, és ez nincsen másképpen Panyolán sem. 
Ugyanakkor a tudományos gyűjtés révén megörökített és ezzel formalizált, meg
merevített szokások megkötik az előadók kezét. Értékelés tárgyát képezheti, hogy 
„jól” vagy „rosszul” jelenítették meg a hajdan gyűjtött és ezzel kanonizált ha
gyományt. A korábban spontán létrejött szokásvilág ma jól vagy rosszul kivite
lezhető, épp ezért speciális ismereteket igénylő tevékenységgé vált. A kiüresedő 
formáknak új tartalmat keresnek, így korunkban a hagyományőrző események 
egyre szervezettebbé és rétegzettebbé válnak.39 A szerepkörök kijelöltek és meg
határozottak, gyakran csak a szereplők egyéniségéből fakadó spontán gesztusok 
miatt hatnak életszerűen.

37 Az adatközlő Ujváry Zoltán dramatikus népszokásokat ismertető könyvére gondolt. (Ujváry 
1989.)

38 Hoppál 2007: 7.
39 Hoppál 2007: 7.
•» Nyíri 2002: 9.

A hagyomány újratermelése

A hagyományozás és hagyománykövetés a modem társadalomban is szere
pet játszik, de ez a szerep, merőben különbözik attól, amelyet a premodem társa
dalmakban kellett betöltenie.40 Panyolán jól nyomon követhető a hagyomány  őr
zés és a hagyományteremtés közötti különbség. A hagyományok megőrzése leg
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inkább az ötvenes évek néprajzi gyűjtéseinek felkutatása, újraélése mentén kör
vonalazódik. Ebből léptek tovább, amikor a hajdani szereplők a nyugdíjas klub 
keretei között színpadra állították a korábban spontán módon létrejött szokást. 
A színpadi megjelenés lényegében kényszerhelyzet, amely egyik oldalról piedesz- 
tálra emeli, de egyben ki is ragadja a szokást természetes közegéből. A hagyo
mány felelevenítését 2014-ben láthattuk, amikor a helyi fiatalok szervezésében a 
polgármester aktív részvételével kapott új dimenziót a farsangi tradíció. Miköz
ben az alakoskodók által megformált figurák jelmezét igyekeztek a korábbi gyűj
tések dokumentumai alapján pontosan rekonstruálni, több új elem is megjelent a 
fél évszázaddal korábbi szokás újrateremtése során. A korábbi gyűjtésekben meg
jelenő disznótor és fonó momentumok inkább csak jelzés szintjén kaptak teret a 
farsangi események között, ugyanakkor fontos elemként jelent meg a farsangi 
alakoskodók vonulása. Mivel a szokás újrafogalmazása a 2014-es farsang idején 
még teljesen új volt — ekkor rendezték meg ebben a formában először —, az ese
mények még csak sejtetni engedték a szervezők hosszú távú célját. A falu terén 
végigvonulva igyekeztek kontaktust teremteni, helyzetkomikumba vonni a kapu
juk elé kiálló helyieket. Bár az első alkalommal még kevesen várták a farsangosok 
menetét, de ez a momentum jelzi, hogy az újrafogalmazott szokás elsősorban a 
helyiekre, a helyi kapcsolatok megerősítésére irányul. Ugyanakkor a jelmezes vo
nulás folyamata önmagában is idegenforgalmi látványossággá válhat a későbbiek
ben, mert a vonulásban megnyilvánuló dinamika kielégíti a rendezvényre érkező 
városiak fokozott ingerszükségletét. Bár a 2014-ben felelevenített farsangi szoká
sokban is csak a falu lakosságának egy része vett részt, de a szervezésbe intenzí
ven bekapcsolódó polgármestert mindez nem keserítette el, fontosnak tartja, 
hogy7 a rendezvények lehetőséget biztosítanak akár a későbbi bekapcsolódáshoz 
is. Ez a megközelítés jelentős eltérést mutat a korábbi hagyományfelfogáshoz ké
pest, amikor a hagyományos rend csak addig volt képes fennmaradni, amíg nem 
a lehetséges legjobbként, hanem egyeden lehetségesként fogják fel.41 A napjaink
ban elterjedő, nem spontán alakuló, hanem művileg teremthető hagyományok 
abban különböznek a korábbiaktól, hogy megkérdőjelezhetők, reflexió és kritika 
tárgyává tehetők, esetenként kiiktathatók.42 A világzenei fesztivál, de még a far
sangi alakoskodás újrakonstruálása sem írhatók le a hagyományőrzés fogalmával, 
mert szabadon emelnek át egykor létezett elemeket vagy teremtenek új kulturális 
jelenségeket alapvetően más céllal, más fúnkcióban.43 Ez azonban semmivel sem 
teszi értéktelenebbé ezeket a rendezvényeket, amelyek alapvetően betöltik a sze
repüket. Miközben a település rendezvényei látszólag a múltról szólnak, minden 

41 Bourdieu 1978: 333.
42 Nyíri 2002: 6.
43 Pusztai 2003: 11.
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elemükben maiak és napjainkban felmerülő fogyasztási igényeket elégítenek ki. 
A helyi hagyományőrző és hagyományteremtő szándék hátterében egy direkt, 
demonstratív hagyománykoncepció áll, amely a helyi tradíciókat a társadalmi és 
kulturális életgyakorlatban generációkon keresztül öröklődő, osztályozható isme
retkészleteként azonosítja, és amely a közösség reprezentatív tárgyi és szellemi 
javainak világosan rögzíthető kelléktára.44 A település szokásvilágát feltárni kívá
nó kutatói érdeklődés a hagyomány fogalmának jelentéstartalmát tágabb értelem
ben kezeli, és a tradíciók működésében szerepet játszó látenskohézió szerepére 
koncentrál. Ebben az olvasatban a hagyomány olyan kontextus, melynek alkotó
elemeit egésszé szervező szabályok maguk is a hagyomány szerves részét képe
zik.45 A hagyomány eme holisztikus koncepciója a hagyomány társadalomtudo
mányi értelmű vizsgálatát csak a jelenség működését lehetővé tevő rejtett szabá
lyok megértésének függvényében tekinti végrehajthatónak.46

44 Biczó 2008: 283.
45 Graburn 2000: 6-11.
* Biczó 2008: 284.
47 Szalai-Szigeti-Krausz 2002: 83-106.

Összegzés

Az új polgármester hivatali munkájában a projektmenedzseléshez kapcsoló
dó tudástőkéjét is intenzíven hasznosítja.47 Marketingtevékenységet folytat, tuda
tosan használja a médiát és megragad minden megjelenési felületet. Látnivalókkal 
foglalkozó tévéműsorokban, újságcikkekben, internetes oldalakon egyre jelentő
sebb súllyal képviselteti magát a település. A pozíció révén megszerzett politikai 
befolyása szabad mozgásteret nyújt, és ezt kamatoztatja a település működésének 
újraszervezésében. Jelentős szerepet szán a tradicionális gyümölcstermelésnek és 
feldolgozásnak, valamint az idegenforgalom fejlesztésének. Ebben a koncepció
ban a néprajzi szakirodalomban rögzített néphagyomány biztosítja az idegenfor
galomnak nyújtható „etnobiznisz” keretét. A hangsúlyozott nemzeti, népi karak
ter összhangban áll a tradicionális gyümölcsfeldolgozás köré épített imázzsal. 
A közös célok és érdekek mentén mintegy szimbiózis alakult ki a hungarikumot 
termelő pálinkafőzőé és a lokális értékeket, hagyományokat és a hagyományhoz 
kapcsolódó rendezvényeket és termékeket felmutató falu között. Ugyanakkor a 
Nemtudom szilvára alapozott kulturális és gazdasági lehetőségek, csak egyetlen 
szegmensét jelentik a településen zajló termelési folyamatoknak és az itt élők 
életvilágának. Mindezt jól tükrözik a kvantitatív adatok. A település 1154,5 hektá
ros külterületéből 564,5 ha szántó és 99,4 ha gyümölcsös. Tehát a település körüli 
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földterületek gazdasági potenciálját a gabonatermesztésre használják tulajdonosa
ik. Ez a termelési forma jelenti számukra a legbiztosabb megtérülést és a leggaz
daságosabb termelést. A gyümölcstermesztés csak másodlagos, önellátásra vagy7 
jövedelem kiegészítésként van jelen, még a hozzákapcsolódó idegenforgalmi 
vonzatokkal sem biztosítja a helyiek megélhetését. A polgármester véleménye 
szerint a szilvából készült termékek ipari mennyiségű előállítása kellene ahhoz, 
hogy eltartsa a falu lakosságát. A nagy tömegű ipari feldolgozásra termelés gon
dolata már az ötvenes években is felmerült,48 de még a témával foglalkozó agrár
szakemberek sem tudják meghatározni, hogy a szatmár-beregi tájegység szilva
termesztése, szilvafa állománya milyen mértékű gazdasági potenciált, nyersanyag
bázist képvisel, és hogyan lehet ezt a hungarikum jellegű terméket az európai ke
reskedelmi hálózatba bevezetni.49 A nagyüzemi előállítás ellen szól, hogy a szilvá
ból készült termékek iránti érdeklődés egyik legfontosabb szegmense a kézműves 
előállítás válna kivitelezhetetlenné a tömeges gyártás során. Viszont a gyümölcs
ből és a gyümölcs feldolgozásból származó bevételek jövedelemkiegészítésként 
megfelelő életnívóhoz segíthetnék a helyieket, ha lenne mellette rendszeres bevé
telt biztosító főfoglalkozásuk.

48 Mohácsi 1956.
■»’ Pethő2011:9.
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Hungarikumok és kulturális 
örökségelemek túristvándi népi 
táplálkozásában

KOVÁCS LÁSZLÓ ERIK

A Túristvándiban végzett néprajzi terepgyakorlatok során, mely a TAMOP 
keretprogramon belül valósult meg1 a népi táplálkozás változásainak kutatása 
kapcsán a hungarikumokhoz, és szellemi kulturális örökségelemhez való viszonyt 
vizsgáltuk a helyi adatközlők segítségével.1 2 A hungarikumok és a szellemi kulturá
lis örökségek táplálkozással kapcsolatos elemei a magyarság hagyományos csúcs
teljesítményei közé tartoznak; vizsgálatukra, megőrzésükre és örökítésükre több 
intézmény szakosodott.3 A néprajztudomány sepciális megközelítésmódjával és 
eszközrendszerével a sokféleségben felsejlő egységet kívánja megragadni az em
beri kultúra egyik őselemének, a táplálkozásnak a leírásával. Érzékenyen reflektál 
a táplálkozás, étkezés, gasztronómia jelenségeire, az alapanyagok megtermelése 
helyett egyre inkább a beszerzés stratégiájára; a feldolgozás és tárolás helyett job
bára a konyhai alapkészlet elemeinek vizsgálatára.

1 Terepgyakorlatokat 2013. nyarán és 2014 telén végeztünk. A kutatás és a tanulmány elkészítése 
a TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító számú projekt keretében, az Európai 
Unió támogatásával, az Európai Szociális Alap társfinanszírozásával valósult meg.

2 A két terepkutatás ideje alatt közel száz interjút készítettünk.
3 A rohamosan teret nyerő globalizáció jelenségével szembesülve, az UNESCO legmagasabb fó

ruma, az Általános Konferencia 32. ülésszakán, 2003 októberében elfogadott: ez a Szellemi kul
turális Örökség Megőrzéséről szóló Egyezmény nemzetközi keretet biztosít a hagyományos ér
tékeknek. Ezen UNESCO Egyezmény a Szellemi Kulturális Örökség Megőrzéséről, az Egye
sült Nemzetek Nevelésügyi, Tudományos és Kulturális Szervezete (azaz: UNESCO) ^Általános 
Konferenciája a 2003. szeptember 29. - október 17. között Párizsban tartott 32. ülésszakán 
rögzítette a szellemi kulturális örökségelemek intézményes gondozását és mibenlétét. A magyar 
nemzeti értékekről és a hungarikumokról szóló törvény, mely más perspektívából közelít a kul
turális jelenségekre, majd egy évtizedre rá született meg 2012-ben.

A hungarikum értékpiramisának és a szellemi kulturális örökség listájának 
közös nevezője az érték fogalom, amit azonban a kultúratudományok objektív 
célkitűzéseik megtartása érdekében relatív mezőben tartanak, és amihez különös 
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érzékenységgel viszonyulnak a szerint, hogy mely közösség tartja magára vonatko
zóan érvényesnek, milyen erőfeszítéseket tesz megtartása és örökítése érdekében, 
milyen hagyományai vannak és milyen rétegekbe integrálódott a kiemelt érték.

A kulturális rendszerek különböző szintjein artikulált értékekkel — a felülről 
(úgy is mint hungarikum) és alulról (mint pedig szellemi kulturális örökség) szer
veződő értékelemekkel — fűződő kettős kapcsolat az egyének szemszögéből való 
ábrázolása a terepgyakorlaton végzett interjúkészítések között is alkalomszerűen 
változhattak. Ennek révén a táplálkozási elemek közösségi kiemelése és leírása az 
egyének szintjén is sokszínű ábrázolást eredményezett. Azonban összecsengő vé
lemények fogalmazódnak meg az örökítésre szánt és állandónak tekintett hagyo
mányokról, mint ahogy a jelenleg is változó és ezért dinamikájában örömöt adó 
piaci vásárlói szokásokkal kapcsolatban is. Az adatközlők, túristvándi lakosai egy
szerre hordozói és alakítói annak a táplálkozási hagyománynak, amely kialakította 
saját ünnepi és hétköznapi menüsorát, ételkészítési gyakorlatát és az étkezések 
rendjét. Hordozóknak tekinthetők a menüsor elemei a hagyományos értékmeg
őrzés szempontjából vizsgálódva: a levesek, fő fogások és tésztafélék, valamint 
italok. Ezek fenntartása, elkészítése és fogyasztása pedig az értékmegőrzés primer 
lépéseit biztosítják, az elemek összehasonlítása, eredetük és változásuk a kutatás 
második lépcsőjét jelentik. Alakítóknak tekinthetjük a túristvándiakat az étkezési 
hagyományok tekintetében, amikor a hagyományos receptúrákat a változó fo
gyasztói körülményekhez igazítják, és akkor is, amikor a régi ízeket új alapanyag
okból vagy’ éppen új ételkészítési eljárásokkal állítják elő.

A hétköznapi beszédhelyzetek és interjúhelyzetek célzott adatgyűjtéséből 
nyert tapasztalatok alapján elmondhatjuk, hogy a hungarikumok és szellemi örök
ségek mint értékfogalmak nem teljesen ismeretlenek. A kutatás ideje alatt egyeden 
túristvándi táplálkozási elem sem kapta meg a hungarikum minősítést, egyeden táp
lálkozáshoz kötődő szellemi hagyomány sem került fel a kulturálisörökség-listákra, 
ez nem is volt kitűzött cél. Azonban a hungarikumokhoz és szellemi örökségele
mekhez való viszony, valamint a kiemelt értékként kezelt táplálkozási elemek ösz- 
szehasonlító vizsgálatára kiváló lehetőség nyílott, amikor a helyi jellegzetes táplálé
kok felől érdeklődtünk a kutatás ideje alatt a település szatmári ízvilágát és ételkíná
latát a környező települések fesztiváljai alapján mutatták be adatközlőink. Mentális 
térképet rajzolva meg a környező kis táj termelési adottságaihoz és turisztikai fej
lesztéseihez kapcsolt gasztronómiai étel és ital fesztiválok többszörös gyűrűjével, 
amit a turisztikai rendezvények segítségével az önmaguk identitását újra alkotó te
lepülések tudatosan alakítottak ki az elmúlt évtizedben.

A túristvándi lakosság táplálkozási hagyományait részben már érintette a 
hungarikumok és a szellemi örökségek eszmei hatása, ennek két irányból volt fel
fejthető nyoma az interjúkban: egyfelől a közösségi médiák oldaláról volt megha
tározó információs alapismerete a megkérdezetteknek, másfelől a település turisz
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tikai célú fejlesztéséért indított népi táplálkozási elemek felkutatása révén (molnár
fesztivál és halászléfőző verseny). Az évenként megrendezett fesztivál jellegű ren
dezvények, emellett az állandó turisztikai elemként működő túristvándi vízimalom 
és a Túr folyó, az ezekhez kapcsolódó kulturális és ökológiai turizmus a helyi táp
lálkozási elemek kiemelésének generálójaként hatottak a helyi közösség számára. 
A szatmári táj és a népi táplálkozási hagyomány jeles elemei — a szatmári szilvából 
készített lekvár, pálinka és derelye, a kötött leves és a töltött káposzta — a minden
napi használat mellett emblematikus menüelemekké váltak. A menüelemek és az 
azokhoz kapcsolódó turisztikai attrakciók jelentősen befolyásolták az adatközlők 
saját táplálkozási hagyományaikhoz való viszonyát. A központilag kiválasztott me
nüelemek mellé olyan alternatív vendéglátási programokkal álltak elő, mint a disz
nóvágás, a halsütés, gyógynövénygyűjtés és -feldolgozás, lekvárfőzés, vagy éppen a 
szabadtűzi tengeripattogtatás. Kutatásunk során ezen elemeket tártuk fel, történeti 
beágyazottságukat, az elkészítési módok variánsait, fogyasztási sajátosságait és jel
legzetes időszakait vizsgálva. A táplálkozás vizsgálatakor szinte minden interjúhely
zetben kiemelt figyelmet kapott a táplálkozás minőségének és mennyiségének 
szükségszerű részletezésén kívül az ételfogyasztás hagyományainak gyökeres meg
változása, de még ennél is hangsúlyosabb értelmezési szükséglet mutatkozott a 
nyersanyagok származása, biztonsága, ára és értéke témaköreiben.

A tradicionális menüelemeket főző, lokális eredetű nyersanyagokat felhasz
náló túristvándi lakos a heti étrend kialakításakor és annak elkészítésekor a kéznél 
lévő nyersanyagokból dolgozott. A legtöbb interjúalanyunk által megidézett és a 
narráció szintjén idealizált háziasszony azt a „régi vágású” háziasszonyt személye
sítette meg és állította példaképül, akit bemutatásra érdemesnek ítélt. Az önellátás 
élelmiszeri nyersanyagokra vonatkozó hagyománya ma már a legtöbb válaszadó 
alapján teljesíthetetlen feltételnek számít, ugyanakkor fájón hiányzó igényként je
lenik meg az interjúkban. Nem csak a meg nem termelt zöldség, fel nem nevelt 
szárnyas jószág vagy sertés, meg nem fejt marha iránti vágyról szóltak ezek az el
beszélések, de a raktározás, biztonsági tartalék képzésének kényszerű elhagyását 
is állandósult tartalmi elemként rögzíthettük. A túristvándiak családi összefogás
sal és koordinálással rendszeresen a közeli városba, Fehérgyarmatra utaznak a 
nagybevásárlások alkalmából, hogy az alapanyagokat az ár és érték legedvezőbb 
arányában szerezzék be, míg a kisebb volumenű, napi fogyasztási cikkeket szerzik 
csak be a helyi élelmiszerboltban.

A szellemi kulturális örökségelemek gasztronómiai vonatkozásának számos 
európai és globális párhuzama van.4 A nemzeti ízvilágok feltérképezésére kiraga
dott példákon keresztül konferenciákon kaphattunk példát.5

4 Lásd Kovács 2014. Módszertani tanulmány, melynek címe: A magyar is ar európai kulturális örök
li megjelenése a tradicionális táplálkopáskultúráhan.
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A szellemi kulturális örökségek gasztronómiához kapcsolódó elemei, mint a 
francia hagyományos menüsor, a mediterrán étrend, a karcagi birkafőzés hagyo
mánya vagy a horvát mézeskalácsosság, más-más oldalról és komplexitásban járja 
körbe az ételöröm kultuszát. Az étkezés örömforrásként való felfogása 21. szá
zadi morális közmegegyezést hirdet a Római Klub égisze alatt, a fenntartható fej
lődés ideológiai bástyájának védelmében és a globalizált morál UNESCO által 
koordinált szakmai támogatásával. A magyarok, jelen esetben a túristvándiak, eb
ben is más viselkedési kódexet alakítottak ki, legalábbis szkeptikus távolságtartás
sal tekintenek az ételöröm megélésének lehetőségeire. Az ételöröm nem tartozik 
a legmagasabb szintű örömforrások közé a túristvándi adatközlőink számára.5 6 
A táplálkozás, ezen belül is az ünnepi táplálkozás, szükséges alapja az ünnepnek, 
amelyet viszont a családi összetartozás megélése miatt tartanak meg. A családi 
ünnep, a családi étkezés felette áll az ételkészítés „esztétikai tudományának” 
(francia), a vallási összetartozás kovácsolta eksztázisnak (horvát), a környezet 
megejtő bukolikus közvetlenségének (mediterráneum). A családi ételöröm (aga- 
pé) keresztény gyökerű hagyománya az államszocializmust és előtte a felvilágoso
dást is túlélte. Nem tudta elfojtani a polgári formakultúra, sem receptúráival, sem 
pedig ételfogyasztási trendjeivel.

5 HÍR kötetei és konferenciái: http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/f/e7/20000/ha- 
gyom%C3%Alnyok %C3%ADzek r%C3%A9gi%C3%B3k.pdf 2014.07.10.

6 Ezt a hipotézist erősíti Horváth Ágnes, Fürediné Kovács Annamária és Fodor Mónika kutatása, 
amely szerint a 2002-2004 között végzett értékrendvizsgálatok szerint a nyugodt, boldog csalá
di élet, a jó kapcsolatok és az egészség a magyar fogyasztók legfontosabb értékei, és csak ezeket 
követi az anyagi jólét kérdései. Az alapvető élelmiszerek kiválasztása során ugyanezek az értékek 
sorjáznak. A vásárlási élmény kiélését hazánkban a fogyasztók azonban, relatíve olcsósága miatt, 
pontosan az élelmiszerek piacán teljesítik be. Horváth-Fürediné Kovács-Fodor 2005: 75.

Jelen tanulmány azt a kérdéskört járja körül egy Szabolcs-Szatmár-Bereg 
megyei halmozottan hátrányos településen gyűjtött, strukturált interjúkon keresz
tül, hogy a 21. századi piacgazdasági változásokkal időben párhuzamosan milyen 
hagyománynak mondott narratív és koaktív gasztronómiai törésvonalak alakultak 
ki a táplálkozás gyakorlata kapcsán. A megkérdezett reprezentatív minta mind a 
társadalmi nemhez kapcsolódó, mind vallási, mind életkori, mind etnikai különb
ségeket figyelembe véve monolitikusán homogén véleményt nyilvánított a táplál
kozási értékekre vonatkozó „hagyományos” múltból közelítő néprajzi kérdések
ben. A jelenkornak megfelelő árnyalt ismeretekről tettek tanúbizonyságot a jelen
ből a múlt felé irányuló kérdések kapcsán. A hungarikumok kérdéskörében az ér
telmezés általános igénye után a reklámértékkel bíró és védjegyes termékek felso
rolásáig jutottak el önállóan, amely gyakorlatilag az 1989-es piaci állapotok kon
zerválódását vetítette elénk, míg az újabb, azaz 1989 utáni hungarikum márka
elemeket sem árnyaltan, sem fajták szerint elkülöníteni, sem felsorolni nem tud

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/f/e7/20000/ha-gyom%25C3%2525Alnyok_%25C3%25ADzek_r%25C3%25A9gi%25C3%25B3k.pdf
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ták adatközlőink.7 A hungarikum általános megközelítési alapja a hungarikumok- 
ról szóló törvény8 volt a kutatás hipotéziseinek felállításakor.9

7 Vö. Kozák 2009.
8 2012. évi XXX. törvénya magyar nemzeti értékekről és a hungarikumokról. Magyar Közlöny 

2012.42. 8116-8122.
9 Lásd TÁMOP táplálkozási kérdőív: Bihari Nagy Éva 2014.

>» DENIA 4187. Gyűjtő: Pákozdi Dávid (15041 i_004.MP3) L. P. -né

Elsősorban nem arra voltunk kíváncsiak, hogy van-e valós lexikális tudás 
ebben a kérdéskörben a kutatott közösségen belül, hanem funkcionálisan be tud- 
tak/tudnak-e épülni a nemzetközi piacra szánt, de a belső fogyasztást vidéken 
alig generáló — egyébként pedig — magas marketing és márkaértékű hungarikum 
védjegyhez tartozó termékek. A külső piacokra vonatkozó kitétel szorosan össze
függ azzal az igazoltnak látszó hipotézisünkkel, hogy az önellátásra tradicionáli
san és egyébként morálisan berendezkedő, a saját ízvilágot az idegen felé helyező 
vidéki (túristvándi) konyha eredendően nem volt rászorulva a nemzeti értékként 
kezelt és professzionálisan előállított magas hozzáadott értéket hordozó generá
ciók tudását örökítő termékekre. Nem volt rászorulva, mert megtermelte azt ma
gának. Ha pedig saját magának nem tudta/tudja megtermelni, akkor a lokális 
életközösségben talál(t) olyan specialistát, akitől megszerzendő fölöslegét vagy 
pénzért, vagy inkább is más szimbolikus árucsere eszközért beszerezheti, esetleg 
alternatívaként más alapanyagból dolgozva érte el az ízharmóniát.

Az ízharmónia ugyanis nem az alapanyagok megfelelő adagolását jelentik ki
zárólagosan, sőt elsősorban nem ez a lényegi része a főzésnek, ezért egzakt méré
si módszerekkel, mechanikus másolást nem is tesznek lehetővé. Nem is a főzési 
eszközök, körülmények, nyersanyagok többfunkciós minimálvariáns konstansát 
tartom kiemelendőnek, sokkal inkább az időzítést, a hagyományos ételek hagyo
mányos időszakhoz, ezen belül is hagyományos időpontokban való elkészítését, a 
ráfordított idő mennyiségét és (általános értelemben véve) a belé öntött szemé
lyes szakralitást.

Hungarikum, attrakcióvonal, fesztiválok: molnártalálkozó, 
halászléfőző fesztivál

K: Mit tetszik tudni a Hungarikumokról? Tetszik-e tudni, hogy mit jelent, ez a 
kifejezés?

LP: Nem értek, én ehhe% 10

A Szabolcs-Szatmár-Bereg megyében évente megrendezett turistaattrakciók 
száma, melyek a néphagyományt elegyítik a hungarikum projektekkel, mára már 
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több tucatot tett ki.11 Túristvándi éves rendezvénynaptárába két nyári eseményt 
építettek be az elmúlt két évtized alatt, 2015-ben a nemzetközi molnártalálkozó 
XI. alkalommal, a nemzetközi halászléfőző verseny pedig XVIII. alkalommal ke
rült megrendezésre. Mindkét rendezvény nevében is hordozza a nemzetközi jel
zőt, amely a rendezvények célkitűzéseit vizsgálva jobbára a programokra érkező 
vendégeket, mint a programok szervezésében és lebonyolításában részt vevőket 
jelenti. A programok felépítését tekintve a szatmári táplálkozás bemutatása és 
kóstoltatása kiemelkedő szerepet kap a rendezvények sorában. A lokáhs ételspe
cialitások (jó esetben is inkább regionális, avagy nacionális) igényeket próbál 
megteremteni a hazai/érték/hagyomány fogalmakkal dolgozva egy globális hatá
sokkal átszőtt kulturális térben. Az igényteremtés egyben jelenti azt is, hogy új 
fajta hagyomány megteremtése a cél, amely tematikájában és hangvételében alul
ról vett mintákkal dolgozik, azonban a felépítmény a fesztivál kerete, forgató
könyve, üzenete és eszközrendszere, amelybe illeszkedik, több, mint lokális vagy 
nemzeti, sokkal inkább globalista jellegnek és kommerciális ízlésnek felel meg.11 12 
Az új fajta hagyomány megteremtése nem illeszkedik sem idejében sem pedig a 
rítus helyében hagyományos mintákra. A nemzetközi halászléfőző verseny és 
horgászverseny olyan, már nem meglévő, horgász/halász hagyományra kívánja 
irányítani a figyelmet, amelynek élő örökítői jobb esetben is egy nemzedéke el
mentek az élők sorából. Az örökítésre érdemes diverzifikálható halismeret, hor
gászhely és metódusismeret kevéssé van összhangban a halak élet-ritmusával. 
A helyi vizeket és halban gazdag helyeket ismerő specialisták bevonása — Makay 
Béla könyve13 - iránymutató és szakértelmük alapján színesíti az eseményeket, a 
tömegeseménynél a szakértő szerepét töltik be.

11 Szigeti és munkatársai szerint a hagyományos magyar piaci termékeknél a megismertetésre kon
centrálva lehetne emelni az eladási számokat, ha a roadshowkon, egyedi hangvételű rendezvé
nyeken a gyártóknak is meg lehetne jelenniük, hogy közelebb kerülhessenek vásárlóikhoz. Szi- 
ged-Szente-Polereczki-Totth-Szakály 2008: 64.

12 Szathmáry és szerzőtársai szerint a változó magyar halgazdálkodások átalakítása a változó piaci 
igényekkel együtt társadalmi hatásokkal is járhatnak, melyek közül kiemelkedően fontos a vidéki 
munkaerő foglalkoztatása, a környezettudatos fogyasztói szemlélet változása és a rekreáció lehe
tősége. Szathmári-Káldy-Németh-Szilágyi-Hancz 2009: 84.

n Makay 1984.
14 Szűcs István és Tikász Ildikó Edit tanulmányuk egyik fontos következtetésében felhívják a fi

gyelmet az életkorok közötti diverzifikációra, szerint az idősebb emberek inkább a halételek

A helyi specifikum örökítésének célja és a ráépülő fesztivál megváló sírásá
nak eseménykettőssége oly mértékben távolodik el egymástól, hogy a két norma
tíva nem fedi, sokkal inkább gyengíti egymást. Erősíti a globalizmus hagyomány
romboló konnotativ imázsát, holott megfogalmazott céljaiban éppen a fenntart
ható fejlődés felé szeretné a globalista technokarata réteg a hagyományok szere
pét irányítani.14 A „Magyar” mint kiemelt konnotativ hívószó működése itt is 
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csodálatosan működik* 15, a „nemgeti”, „Magyar”, vagy éppen a „hagai” hívószavak 
ideig óráig, a rendezvény idejére megteremtik a kollektív azonosulás célképét, a 
halász és molnár hagyományt, azonban az örökség hordozói a molnárok és ter
mékeik nem, a halászok pedig marginális életszerepük és társadalmi megítélésük 
miatt nem kerülhetnek be a megdicsőülés pódiumfényébe, ugyanakkor az egész
séges életmódhoz és egészséges táplálkozáshoz a halfogyasztás szorosan kapcso
lódik és egybecseng a kor táplálkozási felfogásával.16 A kelet-közép-európai hal
fogyasztást17 a szakértői ajánlás-marketingeszközzel segítik elő, de ez elsősorban 
a multinacionális élelmiszerzületláncok kiemelt stratégiai feladatai közé tartozik, 
míg a lokális trendeket inkább ünnepekhez és fesztivál jellegű eseményekhez le
het kötni.18 Ennek előmozdítására kiválóan alkalmas a halészléfőző fesztivál.19

ízéért és a hagyományoktól, megszokásoktól vezérelve választják a halat, a fiatalok célja az 
egészséges táplálkozás. Szűcs—Tikász 2008: 56.

15 Vő. Jasák Helga kutatása.
1« Szűcs 2009: 36.
17 A halételek kedveltsége a kutatások szerint nem az anyagi helyzettől függ, a látszat ellenére, 

hogy csak a jobb módúak engedhetik meg maguknak. Szűcs-Tikász 2008: 56.
18 Molnár és mtsai: A hungarikumoknak komoly szerepük lehet a környezet- és tájvédelemben, a 

kedvezőtlen adottságú térségek felzárkóztatásában, a népességmegtartásban, a foglalkoztatás
ban, és nem utolsó sorban a turizmusfejlesztésben (Molnár és mtsai, 2003). Idézi Szakály— 
Sarudi: 2004: 3.

19 Vö. Szűcs 2009: 38.
a> DENLA 4161. Gyűjtő: Pákozdi Dávid TRSTND031.

Túristvándi adatközlőnk egyike 45 évig volt tagja a helyi horgász egyesület
nek, a fesztivál értékét számára az a tény devolválta, hogy a horgászati esélyek 
mérleglése helyett a turisztikai naptár írta felül a halak és horgászok természetes 
életritmusát.

B: Ag nem érdekes, hogy fognak ennyi kis halakat vagy élve fognak csukát. ... Legjobban 
őssgel lehetfogni amit lehet. En nem megyek versenyre, én voltam eleget, 45 évig. Minden horgásg 
versenyen ott voltam .20

A horgászok számára a fesztivál megítélése a fejlesztési tervekhez való il
leszkedése alapján is inkább jövőben beteljesülőnek tekinthető, hiszen a közel két 
évtizede megrendezésre kerülő esemény farvizén eddig nem történt lényegi halte
lepítés a Túr ideeső szakaszán. Alternatív megoldásként a település határában, a 
Túr vizével táplált halastó építését javasolták. A halastó kivitelezését nem várják 
kizárólagosan a település önkormányzatától vagy más szervezettől, akár önerőből 
is rászánnák magukat. A cselekvés elmaradását életkoruk előrehaladott állapotá
val indokolják.

K.F.: A, hal nem nagyon. Ag kevés vót a halevés, mer hát hiába is folyt ugye a Túr, nem 
nagyon vót benne még abba ag időbe hal. Majd mondjuk horgásgengedélyem is vót, halásgyegyem 
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is vót, abba ag időbe fogdosgattunk jobban, de most mán nem béreli senki, de hát mi halat eltar
tanak. Eg36 kilométert folyik, nem foglalkogik senki vele. De ha mongyuk rónék vagy negyven 
éves, akkó csinánék oda egy halastavat^

A halászléfőzés hagyománya jobbára a férfiakhoz kötődik Túristvándiban, a 
hal bográcsos főzése helyett nagyobb becsülete van a sütött és rántott halételek
nek.

K.: I. néni hogy szokta főzni?
V .: En sehogyse. En nem is sgeretem, nem is fogom meg, de a halat nagyon sgeretem sülve, 

sgpktam rántani is, meg csak simán ilyen paprikás lisgtbe belemártom és forró olajba kisütöm, de 
én a halásglevet se meg nem fogóm... 2122

21 DENLX 4180. Gyűjtő: Felker Anikó K. F. Türistvándi 2013.07.16. 15:15
22 DENLA 4181. Gyűjtő: Felker Anikó D. I.-néM. I. Türistvándi, 2013.07.15.10:00
* DENLA 4162. Gyűjtő: Pákozdi Dávid TRSTVND032.

Az adatközlők értékelése szerint a település emblematikus műemlékének, 
azaz a malom épületének felhasználásához kötött programsorozat néhány év alatt 
hagyományteremtő erővel bírt. A település éves eseményei közül kiemelkedik a 
relatíve nagy tömeget - a település lélekszámának dupláját is - megmozgató kul
turális esemény.

N: A mi településünkön Halásgléfőgő verseny sgokott lenni, és Molnártalálkogó, ennek 
már hagyománya van, 5 éves hagyománya van. Jól sgokott sikerülni. Agt tudni kell, hogy eg egy 
kis település, 700fős, és ha eg több egres tömeget meg tudnak moggatni agmár agt bisgem, ön
magáért besgél23

Múltidéző disznótoros

A másik lehetséges értéktárba vonható elem, amelynek turisztikai hasz
nosítását már nem csak amatőr falusi vendéglátók, de professzionális étteremek 
és szállodák is nagy előszeretettel és gyakorlattal rendeznek meg, a falusi disz
nótor. Fő imázseleme ennek a múltidéző eseménysornak az égetett szeszesital 
széles körű fogyasztása, azaz elsősorban a pálinka fogyasztásához kapcsolódó al
kalmak megteremtése és csak másodsorban a sertésételek egymást követő sora, 
műdalokkal és műtáncokkal kísérve.

A molnárfesztivál és a halászléfőző verseny mellé illeszthető, az év második 
felében programot kínáló esemény tehát a falusi disznótoros, melynek eredeti 
csorbítadan eseménysorát a fagyasztószekrények megjelenése előtti időszakhoz 
kötik az emlékezők. A fagyasztásos tartósítási lehetőség kialakulása és elterjedése 
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nagymértékben megváltoztatta a disznótor menetét és időkeretét egyaránt. 
A disznótor menetében döntő változást a füstölésre való előkészítendő húsmeny- 
nyiség arányának csökkenése okozta, ami kihatással volt a disznóölés feldolgozási 
idejére. A disznótor gyakorlatilag radikálisan lerövidült, addig tart, amíg a hentes 
szétszedi a leölt állatot és kialakítják a fagyaztásra szánt egységcsomagokat.

A disznóöléssel együtt járó disznótoros vacsora és kóstolók készítése is rendre 
elmarad a gyorsított vagy akár éppen el is halasztott események miatt. A készített 
ételek függvényében a megidézett és mára már letűnt korszakban akár egy tucat 
különböző fajta terméket hordtak szét a gyerekek a rokonság és ismerettség kö
rében kóstoló címszó alatt.

V .: Hát szokta, régebben ugye úgy vét, hogy nem rőt ez a hűtős rendszer, családok úgy 
csináták, hogy mindenki sorba vágták lefele a disznót a tél elejin. Minden héten szombaton, va
sárnap disynóölis vót, disznótoros vacsora. Mer ami nem fogyott el, mindennek menni kellett a 
füstölőbe, mer nem vót ugye eltartható. Mostmár nem csinálnak olyan cirkuszt belőle, nem tart 
egész naP a disznóölés, mer szerintem egy rendes disznóölés olyan 2—3 óra, mire a zpr ‘  ^l" 
vad.

s
14

24 DENLA 4167. Gyűjtő: Völgyesi Zsófia Anna. M. I. 2013.07.17.10:34
25 DENLA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.

KJ.: Az nagyon jó vót, az még nekünk is itt egy pár éve nincs. Hát úgy z?j1ott> 1J0& 
szejött a család, már reggel korán mentek disznófogókat hívtak, a komát, sógort, szomszédot, azt 
akkor jöttek, már reggel vót olyan hogy szilvapálinka, már akkor főzettünk is arra. Aztán meg
itták, kis viccelődés volt, volt amikor kiengedték, meg aki benn volt nem vette észre, hogy már 
megszúrták ilyen jó kezdődött korán hajnalbaúl. Olyankor kóstolót raktak a szomszédoknak, 
mindenkinek. Nekünk is volt olyan 12 meg 14 féle, vittünk és hogy vót mikor én gyerek voltam, 
akkor is a szüleim is úgy voltak, hogy jutott olyan sok helyre. Azt mégis ettünk mi is, de amikor 
meg ott vágtak ügyi, onnan is szokás volt. Persze, ilyen volt. Es akkor este, vagy egész naP ¿ő- 
Zsölni kellett a belet, mert nem olyan volt, hogy készen megvették, avval rengeteg idő el, a többi 
meg nagy edénybe  főzte, utóbb mi is üstbe ..f5

A raktározásra szánt hústermékek előkészítése, feldolgozása és fogyasztása a 
falusi disznótor hungarikummá emelhető elemsorozatát jelentik, amelyben egy
aránt fontos szerepet kap a tevékenység célja, azaz a gyors és tiszta húsfeldolgo
zás és a kisebb közösségi egységek rituális együttléte, azaz a tor ünnepe. Az idő
szakos bőség megosztásának archaikus hagyománya a természeti kultúrák napja
inkig élnek tovább, ennek öntudatlan mintája még az államszocializmus beszol
gáltatás! kényszerének korszakát is túlélte, és a gazdasági stabilizációt követően 
mint hagyomány visszarendeződött a családi ünnepek sorába. A meghívottak so
ra és a rítus lezajlása nem kötődik időponthoz az általunk gyűjtött narratívákban, 
magától értetődő egyértelműséggel nyilatkoznak meg a folyamatról. Az önigazo
lás legkisebb jele nélkül. A kóstoló — az összetartozás szimbolikus ajándékaként 24 25 
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küldött étel — társadalmi funkcióján kívül az ízharmóniák és különbözőségek 
megélésének lehetőségét teremtette meg. A lokális ízvilág normatív szabályairól 
külön részkutatás számolhatna be, a fűszerezésnél azonban csak néhány alapvető, 
mindenki által közismert hozzávalóval kell számolni. Az apró fogások, a tartósí
táshoz használt füstölési alapanyagok, időtartam és technológia, a felhasznált 
nyersanyagok sora és előkészítésének módja, a felhasznált fűszerek száma és ará
nya a teljesség igénye nélkül mind változatokat eredményezett. A saját bél fel
használása mára már felidézhetetlen mellékízzel gazdagíthatta a termékeket, en
nek felhasználását ma már csak ritkán választották adatközlőink, helyette a kony
hakész terméket használták.

V .: Hát ma már nem ág) van a disgnótor, mint régen. Regen összegyűltünk télen a rokon
ság a sógorság a komaság úgyhogy akkor disznótoros vacsora is volt, de ma már nem úgy van, 
mióta hűtőláda van, azóta vágunk nyáron is, meg tavasszal is, meg össze! is. A1 családba mindig 
vágunk füstölni is télére. Akkor megint csak a közeli családtagok vannak, van reggeli toros hús, 
ebédkor valaki süt vért hagymával, de mi nem szoktunk, hanem mi csak toros húst készítünk 
krumplival, savanyú káposztával. Délután meg van hurka, kolbász me& általába abból a friss 
húsból levest főzünk, mer az akkor a legfinomabb. Ilyen szokott lenni nálunk a disznótor.26

26 DENIA 4168. Gyűjtők: Purgel Zsuzsa, Sípos Anita Csilla és Fukushi Mao

Szilvalekvárfőzés

A házi szilvalekvár főzésének hagyománya a vitorlás keverőeszköz haszná
latát és a kétszeres besűrítési eljárást őrzi. A vitorlás keverőeszköz használata 
együtt járt, és néhány esetben ma is együtt jár, a közösségi lekvárfőzés archaikus 
szokásmaradványával. A jó minőségű szilvát augusztus végén, szeptember elején 
kezdik főzni a rézüstökben. A rézüstök alkalmazását az indokolja, hogy a nagy 
hőhatás alatt sem ragad le a hevített gyümölcs, ami egységes főzési folyamatot 
biztosít. A két fázisú főzésnél, amikor az első fázis a hígabb léből és gyü
mölcshúsból, valamint kiforduló magokból álló cibere még nem a rézüstben fő
zetik, mert a mag hegyes éles felülete «ronthatja» a rézüst falát. A második fázis
ban a már magtalanított de még híg ciberét öntik bele a rézüstbe, és hosszú órá
kon keresztül egyenletesen magas hőfokon sűrítik be a ciberét lekvárrá.

A szilvalekvár főzésének hagyománya Túristvándiban még nem lépte át az 
aktualizált és bemutatandó hagyomány reklámértékének küszöbét. A település la
kosai ismerik a közeli közösségekkel megegyező technológiai eljárásokat, ami a jó 
minőségű, cukormentes és sűrű, évekig elálló szilva és egyéb lekvárok ké
szítésének tudására vonatkozik, de a Túr folyó, a vízimalom, a halászhagyo
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mányok és a molnárhagyományok a környék etnobizniszétől elütő program
kínálattal kecsegtet.

Az ökotáplálékok iránti igény és a hazai (hungarikum) iránti igény jól együtt 
járhat a lekvárkészítés példáján.27

27 Szenté Viktória tanulmányában a vegyszermentesség és a megbízhatóság követik egymást leg
fontosabb feltételként, a bizalomnál pedig a személyesség, a hitelesség és az érzelmekre való ha
tás az, amelyek együttesen növelhetik a termékbe vetett bizalmat. Szente 2009: 63.

28 DENIA 4178. Gyűjtők: Kovács Borbála, Sípos Anita Csilla. 20130715_ 004_ Túristvándi hang
anyag M. J.-ne_E._neni (2)

™ DENIA 4181. Gyűjtő: Felker Anikó. D. I.-néM. I. Túristvándi, 2013.07.15.10:00
M DENIA 4181. Gyűjtő: Felker Anikó. D. L-néM. I. Túristvándi, 2013.07.15.103)0
31 DENIA 4162. Gyűjtő: Pákozdi Dávid. TRSTVND032

V .: Vagy vannak még házaknál helyileg szilvalekvárfőzés. Saját maguk a csalá
dok szoktak főzni, és akkor ezzel a hagyományos vitorlás főzési módszerrel, ezzel 
szoktuk főzni a lekvárt. Akár eladásra is, akár saját család szükségletére is.28

V .: Ez ilyen ősszel, ilyen agusztus vége felé, szeptember eleje, mikor a szilva 
már érik. És ott leszedik, megmossák, kimagvazzák, ki szokták magvazni. Rézüstbe 
főzik, és kimagvazzák mert a rezet a mag rontja. És akkor úgy mondják, hogy cibe
re, felöntik az üstöt, mikor tele van az üst meg vizet tesznek rá, hogy tele legyen. 
Mikor a cibere megfőtt, akkor azt leszedik, átteszik egy másik edínybe, és akkó lesz 
az igazi lekvár, mikor a másik líbe lefő.29

V .: S^atmárcsekiben van a főzés, inkább ott, de van aztán Penyigén is fő^őverseny. Le
galábbis ha van egy rendelvény, akkor máshonnan is eljönnek ide. Mosmár nem. Valamikó vöt, 
hogy na főztünk, konkrítan összefogtunk, a^á főztünk úgymond egy üsttel, oszt mikó készen vöt, 
elfeleztük, oszt úgy vöt, nem oylan ez mán, csak a hagyomány szerint. Hát ha van olyan, hogy 
valahol meghalljuk, hogy van lekvár főzye, oszt ha van eladó, akkor ami nekünk kel agt az egy 
kis kiló szilvalekvárt az ember megveszi, de miért pancsoljak én vele, mer oszt kimegy az mikor 
gyerek vótam, vót a kavaró, egész éjszaka rotyogtatta ott a lekvárt. Gyerek vótam, oszt úgymond 
mentünk kavaróba.30

K.: Megéri a lekvárfőzés? A vidéken van rá kereslet?
V .: Van rá kereslet, igen nekem is van már egy kialakult vevőköröm, akik rendszeresen 

visszajárnak vagy esetleg postai utánvétellel is tudok küldeni lekvárt. Megszokták ezeket az 
ízeket, ami nem hasonlítható a kereskedelmi egységekben kapható lekvárokhoz mert ez tiszta 
gyümölcsből készül. Lenne rá kereslet csak nem igazán jó helyen lakunk. 31
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„Hát van a kötött tészta leves...”

EN: A kötött levest? Nagyon egysperü nekünk, akik ugye tudják nagyon, hogy kell 
csinálni. A tésptát elnyújtani, paprikás-hagymás psírral, borssal, sóval ipesíteni mikor kinyújt
juk. Gyönyörűen fel kell tűrni, gömöt kötni rá, elvágni, és nagyon finom.

K.: Mit szoktak mellé másodiknak enni?
EN: Attól függ. Hogyha kötött levest csinálunk, akkor nem ehetünk hoppá megint ha- 

luskát, vagy ilyesmit, mert ap már sok téspta egy napra. Krumplit, vagy valamit csinálunk hoppá, 
húst sütünk hoppá?2

A túristvándi gasztronómia zászlóshajója, de egész Szatmárban is általáno
san ismert, egész évben alkalomtól függetlenül készített tartalmas leves a kötött 
tésztaleves. A helyi vonatkozású hagyományosan egyik generációról másikra 
örökített, egyéni és családi különbözőségeket is felmutató, de alapvetően egy
nemű levesféleség azokban a háztartásokban jelentett olcsó, de nagy kalória
tartalmú ételkészítési lehetőséget, ahol rendelkezésre állt a tojás, liszt, hagyma, 
paprika, zsír és zellerzöldség.

A levesbetétről kapta nevét ez az étel. Ennek a paprikás-hagymás zsírral 
megkent tésztának az előkészítése teszi ki az ételkészítési idő jelentős részét. To
jással levestésztát (liszt, tojás, pici só és cukor) készítenek, amelyet elnyújtanak és 
bekennek az előkészített keverékkel. A zsíron megpirítják a hagymát, ebbe piro
spaprika őrleményt kevernek, amivel lekenik a tésztát. Egyéni igények szerint ez a 
töltelék speciális ízerősítést kaphat, amennyiben borsot, delikátot (standard fusz- 
erkeverék), sót használnak. A tésztát kettőbe hajtják, elvágják majd apró 
csomókat kötnek a tésztára, amit lobogó vízbe vernek és rövid idő alatt készre 
főznek. A lobogó víz a leves alapja, amit ízlés és családi szokás szerint tovább le
het gazdagítani. Nem ritka a zöldségleves alapié használata, de van, aki csak bur
gonyát használ alapié dúsításra.

PJ-: olyan, hogy a tésptát elnyújtjuk és akkor ilyen jó kis húsos spalonnát, füstölt
spalonnát vágunk. Abba vágunk hagymát, mikor megolvad, abba tespünk majd paprikát, már 
mikor a tésptát elnyújtjuk, akkor apt egy kis sóba megpergetjük, egy kis borsot rá. Utána meg 
ept a psírt, aptán így össpe bogyhívjákolni, tudod, így. Hogy mutassam... így, ig< össpetekérni ap
tán meg gómőt kötni így a tésptábú és annak oly finom ipe van, hogy én olyat mindig csináltam, 
mert ap olyan jó laktatós. Ap uram sperette, meg a családom is. De abba egy kis pellert meg 
petrepselyem pö/det tettünk, meg tettek a spüleink, de pöldség se fontos, íg' sárgarépa meg minden 
bele, de én tettem, meg a krumplit spoktunk bele pucolni, kockára elváguk. Ap olyan jó ipet ad 
neki. Most már ügyi, van delikát vág vegeta. De apt mondja a lányom, már, hogy mindent 

32 http://elelmiszerlanc.kormany.hu/dowrüoad/f/e7/20000/hagyom%C3%Alnyok_%C3%- 
ADzek_r%C3%A9gi%C3%B3k.pdf 2015.05.20. A Kötött tészta szakmai feldolgozását Penyige 
helytörténésze Kormány Margit és Sári Zsolt az SZNM igazgatója készítette. DENIA 4196. 
Gyűjtő: Pákozdi Dávid. TRSTVND029

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/dowr%25c3%25bcoad/f/e7/20000/hagyom%25C3%2525Alnyok_%25C3%2525-ADzek_r%25C3%25A9gi%25C3%25B3k.pdf
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kitálaljak [..], azt mondja, hogy csinálj kötött levest, mondom húslevest csinálok, agt mondja 
csinálj bele kötött tésztát. [...] Na lényeg az, hogy mondja nekem, hogy anyu csinálj olyat, én 
szoktam olyat csinálni, hogy ugyan húsleves, de ahogy leszűröd, agt mondja, a levest, kötött tésgtát 
tegyél bele. Meglátod, agt mondja, hogy annak ajó hagymás tésztának, hogy mi finom ag úgy.11

33 DENIA 4195. Gyűjtő: Völgyesi Zsófia Anna. TRSTVND012
33 DENIA 4181. Gyűjtő: Felker Anikó D. I.-néM. I. Túristvándi, 2013.07.15.10:00
35 DENIA 4175. Gyűjtők: Gulyás Attila Antal, Pákozdi Dávid, Sipos Dávid. (150411_004.MP3)

E P.-né

Túristvándi töltött káposzta

A szatmári töltött káposzta elsősorban méretében, és felhasznált alapanya
gaiban különbözik a többi magyar töltött káposztától. Hasonlítva a töltött 
káposzták családjának tagjaihoz, a szatmárban készített káposzta apró kialakítású, 
töltelékébe füstölt húst is tesznek, melyet nem rizzsel, hanem (archaikusabb for
mában) kukoricamáiéval kevernek össze. A töltelékbe szánt húst sem darálják 
minden esetben, a hagyománykövető családokban az «öregektől« ellesett tech
nikával apróra vágják és úgy keverik. Fontos készítési sajátosság még a vörös
hagyma viszonylag hosszú ideig tűzön való fonnyasztása is. A szabolcsi töltött 
káposzta lokálisan ismert elkülönítési sajátossága a savanyított káposzta hasz
nálata, az apróra vágott füstölt sertés hús és csak a kicsit, enyhén megfonnyasz- 
tott málékása. Minedezekkel együtt a töltött káposzta elsősorban nem ünnepnapi 
fogás, hanem a mindennapok tápláléka, amit hetente akár többször is me
legítenek. A szatmári töltött káposzta szimbohkus értékelésű, társadalmi presz
tízst teremtő étel, amivel nem az egyes család, hanem az egész szatmári vidék 
büszkélkedhet.

V.: Meg a töltött káposzta. Eg ami még tényleg nagy hagyomány. Van tengeri-kásás 
töltött kapósba, vagy sima tincsei. Van öö... savanyú káposztalevélbe töltve. Hát disznóhúsból, 
de füstölt húsból, sonkából belevágva a húst. Késsel szokták belevagdosni a húst. Ugye eg ez még 
öregeink úgy csinálták, de van, aki csak simán darált hússal késfiti. Úgyhogy hát eg. ú

LP: Nagyra vannak a sgatmán töltött káposztáért.
K: Azt hogyan kell csinálni?
LP: Ugyan úgy, mint a másik töltött káposztát, húsosán kell csinálni, savanyú káposz

távaljó, édes káposztába nem jó, hiába mondják, hogy jó. Kicsit meg kellfonnyas^jani a kását, 
hogy ne málékása legyen, mert akkor nemjó.^

P.J.: Azt az is mondta, hogy Jola, így szólították az anyámat. Te hogy csinálod agt 
mondja, a te töltött káposztád sokkal jobb, mint az enyim. Az} akkor édesanyám mondta neki, 
hogy sgokta megdnnsgtolni a hagymát meg hogy tesz} hogy csinálja. Zsóka nőném, onnantól ő 



140 KOVÁCS LÁSZLÓ ERIK

is úgy csinálta. Elkerültek. Somogyasga/óba, ott meg ügyi nem is ismerték. [.. .J Ott mindenki egt 
kérte. Úgyhogy ott is ez ízlett, ez a szabolcsi töltött kapósba. Meg a menyem is, mert annak a 
mamája meg oldalast is rakott közé, meg ilyen apró káposztát, meg ilyen tőtikét. [...] Még itt is 
így van, hogy az egyik így csinálja, a másik már másképp csinálja.16

38 DENIA 4195. Gyűjtő: Völgyesi Zsófia Anna. TRSTVND012
37 DENIA 4177. Gyűjtők: Kovács Borbála, Sípos Anita Csilla. 20130715_ 004_ Turistvandi hang

anyag M. J.-ne_E._neni (1)
38 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.

„Akkor van a derelye...”

V.: Akkor van a derelye. Az is egy sima tészta, és akkor lekvárt egy kis csomóba rakni 
bele, és van ez a szabályos derelyemetszp, ami után nem nyílik szét a tészta mikor elvágja. Es 
akkor ilyen kis kockákat szoktam én is belőle készíteni, és akkor agt ugyan úgy, mint a vastag 
metéltet kifőgm, ingbe, sós vízbe. Es akkor úgy ^sírral, hát van, aki cukros dióval van, aki ilyen 
Zsemlemorzsa, vagy a kenyeret mikor megszorítják, és úgy béggel elmorzsolják, agt úgy kis 
Zsíron felpirítják, és akkor abba rakják bele a kifőtt tésztát és aggal keverik össze. És akkor 
agt úgy nagyon kedveltük mégA

A szatmári húsnélküli ételek egyik legfontosabb kétfonkciós hagyományos 
fogása a szilvalekváros derelye. Két funkcióját nevében hordozza, a szatmári ré
gió, azon belül is Túristvándi kiemelten fontos gyümölcse a szilva és a belőle 
készült cukor nélküli lekvár. A hagyományos ízes töltelék és a diódarába forgatott 
krumplis tészta házasítása olyan ételként állítható fel az étlapra, amely szimboli
kusan magában hordozza a helyi halmozottan hátrányos életvilág keltette szegé
nység érzetét, ugyanakkor laktató jellegével rá tud világítani a szegénységben élők 
kalóriagazdag táplálkozási szokásaira.

Az önellátás hagyománya

KJ.: Tudjátok itt vidéken még akkor olyan vöt, hogy szinte mindenki saját magát éllátta. 
Térmérték a határba is meg a kerteket mindenki elvetette, ott megtennéIte a zöldséget, krumplitf

A 20. század elejéről szóló visszaemlékezésekben rendre felmerül az élelmi
szerek otthoni megtermelésének emlékképe. Ez az emlékkép a kollektív önellá
tást idézi fel, mint gyakorlati keretet, amelynek forrása a mezőgazdasági terme
lésbe bevonható környezet teljes körű kihasználását tételezi, napjaink foghíjas 
művelési rátájával azzal a differenciálással, hogy a kül- és belterületek elkülönül
tek határra és kertségekre, valamint fókuszál a félkertészeti intenzív termelés- * 37 38 
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rendre (zöldséges kertekre) és a nagyvolumenű kapás rendre (burgonya földekre) 
egyaránt.

M.E.: Nem, hát már 76 éves vágok, hát de a^ok előtt minden évbe, mert még akkor táj
ba nem úg volt mint most. Ugi akkor ág volt, bog hát nem volt mindennap kenyér se a botba, 
mint most. Hanem eg héten egs^er jött kenyér. Na hát télére ugi bevettük a lisztet, akinek nem 
vót földje mondjuk, nekem nem vöt. Nevettük a télére való élelmet krumplit, ilyesmit, téli zöldséget 
vág megtermeltük a kiskertbe aztán akkor készítsünk... Vettünk eg malacot, felneveltük, 
karácsonyra levágtuk, akkor ment a disznó torolás, akkor a családot meghituk, fögs, reggeli, este 
töltött káposzta, leves, főtt hús, kolbász1 hurka. Akkor minden évbe vágtunk. Mer uge akkor 
nem volt az, bog hát úg, mint most, bog a boltokba lehetett, be kellett menni Gyarmatra eg 
kiló húsért, bog még a boltba se nagon volt füstölt hús, még ezelőtt 40 évvel. Tehát akkor min
denki saját maga részére vágott disznót. Hát most is vágnak, már a hűtőbe rakják be, nem meg- 
füstőlik, akkor megfüstöltük, hog tartson el tovább. Még akkor nem volt hírbe se a hűtők, meg 
ilyenek meg főleg a láda. Meg baromfit tartottunk, libát, kacsa vót, csibék voltak. Ughog hát 
fenntartottuk magunkat. Volt olyan, hog 150 darab aprójószág is vót. Volt mit, ba kelletett 
minden nap húst ettem. Uge hát voltam harmad vág neged magammal, hát eg tyúkot levágott, 
főz rá levest, nokedlit, sőt volt amikor eg kis káposztát is töltött a mellyehúsával. Hát úg le
hetett gazdálkodni. Most már uge boltra vágunk szokva. Most nem foglalkoznak, hog jaj hát 
télire vágni, füstölnek egész ^1en’ m‘kor úg levágják, most is eg darab, eg sonkát vág eg kis 
szalonna, hog füstölt szalonna légén a háznál Ezt még mai napig is csinálják, de úg, hog lg 
általában, nem vágnak ennyit füstölésre. 39

39 DENIA 4191. Gyűjtő: Völgyesi Zsófia Anna. TRSTVND013.
40 DENIA 4162. Gyűjtő: Pákozdi Dávid TRSTVND032.
41 Huszka Péter és Polereczki Zsolt tanulmánya szerint 2008-ban a Nyugat-Dunántúlon egy 200 

fős reprezentatív minta alapján kijelenthető volt, hogy az alapvető élelmiszerek vásárlása eseten 
legfontosabb választási szempont a megfizethetőség és a jó íz volt, harmadik és egyben új ten
denciaként az egészségesség kezd fontosabbá válni. Huszka-Polereczki 2008: 18.

A saját értékfogalma

N: Nem érdemes megvenni a boltban, mert most már rájövünk/ rájöttünk arra, hog a keres
kedelmi nem hasonlítható azyal össze, a házilag megtermelt hússal (csirke, disznó, vág bármi), mint 
amit esetleg a kereskedelmi egségekben kapunk, mert legalább tudjuk, bog friss, tudjuk, hog mit 
evett. Az a gönyörű sárga csirke, amit levágunk az össze sem hasonlítható azyal, amit bárhol meg
tudnánk esetleg venni. Igaz bogi eZ többe van, de akkor is tudjuk, bog jót eszünk, finomat 
eszünk. A gümölcs nem vegszeres, hanem bio, bármi, amit megtermelünk a kertben is. Hízónk 
van, perpillanat is van 5db, apró marba van, tyúk van, csirke van, kacsa van, liba van.40

A fűszernövények házi termelése és konyhakésszé tétele a pénzkiadás elke
rülése végett nagy mértékben szintén házi gazdaságokban történt.41 Még az olyan 
speciális és magas fokú szakértelmet és odafigyelést igénylő fűszernövények ese
tében is mint a fűszerpaprika. A fűszerpaprika hungarikum, és nemzeti ízha
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gyományba való tagolásakor ezért figyelembe kell venni azt a multilokális hátte
ret, amelyben a specializált termelésre berendezkedett községekhez viszonyítva a 
szélső területeken is hagyományossá vált a háztáji előállítás.42 43 A többfunkciós 
szabályozásra is alkalmas sparheltok, csikós-spórok, lerek konyhai eszközkészlet
ből való kivonulását követően a városi környezetben törvényszerűen, a kereske
delmi beszerzési trend felé kényszerült, és ez azt eredményezte, hogy’ a belső pia
ci vásárlóerő megnövekedett. A házi fűszerpaprika mint a családi konyha büszke
sége átalakult: értékes házi készítésű fűszerből piaci érték lett. A házi kapacitáso
kat ellátó személyes fűszerpaprika helyett a globális, nagy volumenű, piaci felvé
telre termelő speciahzált termelésű árunak kell beteljesítenie a családi konyhában 
betöltött hagyományos és ezért speciális rendjét. Másképpen fogalmazva: családi 
kulináris értéket kell teremtenie egy nem saját termelésű, de nemzeti kötődésű fű
szernövénynek. A különböző markánsságú piaci termékeknek kell pótolnia a 
nem/vagy’ értelmezést igénylőén félprofesszionális előállítású sajátot. A saját (az
az magyaros) mint értékkategória a termelési eszközök és a hozzájuk kapcsolódó 
technikai tudás elvesztésével piaci tényezővé válik, és az érték átalakulását ered
ményezik: értékes fűszerből forintban mérhető érték válik. Az értékváltozás a há
zi konyha ízharmóniáinak eltolódásához is vezet. Annak kutatása, hogy miért to
lódik el a házi konyha a markánsság felé, részben ezzel is megokolható. Ezzel a 
házi savanyítású káposzta is rokonítható probléma.

42 Vő. Pedig a fogyasztó [...] azt emeli be mindennapi élelmiszerfogyasztásába, amihez a kiskeres
kedelemben hozzájut. [...] recessziós időszakokban sokszor tapasztalják a kutatók, hogy az ott
honi előállítás bizonyos élelmiszerkategória esetében erőre kap. Ez ugyanakkor minőségi és 
egészséggel összefüggő kérdésekre is ráirányítja a figyelmet. Kozák 2009.

43 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.
44 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.

KJ.: Mindefé/e paprikát, paradicsomot, mindent és akkor a paprikát is nem a botba vet
ték, hanem megszorították, ami már olyan csöves paprika volt, direkt volt ilyen darálni való, vagy 
ilyen paprikának való és akkor tepsibe hogy' neveztük, ilyen horganyzottnak mondjam, abba 
sparheltok voltak... Annak a tetején megszorították, utána meg darálták, ilyen volt... akkor a 
káposztát is hordóba savanyította, minden hágnál volt... És ilyen vót a táplálkozás, hogy mindent 
félhasználtak. [...] Zöldséget, gyümölcsöt, tésztát gyúrták, meggyúrtuk, még én is, nem is lehetett a 
botba kapni, meg nem is vótpénz megvenni, emlékszem rá ...4!

Tisztes szegénység értelmezések

KJ.: Minden hágnál volt disznó, hizót vágott mindenki, fejős tehén volt minden, az már 
nagyon szegény család vót, ahonnan, így mondták az idősek az én gyerekkoromba, hogy azok már 
nagyon szegények, akinek az udvaráról ilyen csorda járt ki, meg a disznók kijártak a legelőre, 
ahonnan nem megy jószág ki, és azokat használták fel 44
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A háziállatok tartásának szintén elégikus magasságba emelt emlékképével 
kell szembesülnie a kutatónak. A történeti múlt ütközik a gyakorlati jelennel a 
szegénység fogalma körül, amelyben a szegénység velejáró szinonimája történeti 
vonatkozásban az állattartás volt. Az állattartással járó feladatok és nehézségek 
kiégtek az emlékezés kohójában, ugyanakkor a jelenben az egyes családok sze
génységéhez kapcsolják a jószágállomány hiányát. A családok szegénységgel ví
vott harcában az élhető szegénység halmazati kategóriáját teremtik meg azok a 
narratívák, amelyek a fejős tehén és a disznókonda meglétét még a legszegényebb 
családokhoz is hozzákapcsolja. A mezőgazdasági termelésbe bevonható környe
zet teljes körű kihasználását tévesen nevezhetnénk ökológiai szemléletnek a pa
radigma megszületése és körbehatárolása előtt, azonban a termőterületek totális 
kihasználtsága, melynek okait és előzményeit a néprajz tudomány már alaposan 
feltárta, ebben a témakörben is érzékletesen megmutatkozik. A közbeszédben és 
a közgondolkodásban egyaránt olyan alapgondolat öröklődik tovább már a rend
szerváltozás óta, amely pazarlásnak, etikai normaszegésnek veszi a rendelkezésre 
álló szabad erőforrások parlagolását, végsősoron eltékozlását. A szegénység és a 
tékozlás 21. századi korszakában a protestáns és katolikus etikai normarendszer 
sérüléseként tekint a lokális környezet puszulására. Magyarországon egyre keve
sebb azon településeknek és közösségeknek a száma, ahol még példát találhatunk 
a teljes lakó- és termelőközeg kihasználására.45

45 Hámori Judit és Horváth Ágnes a piaci változások egyik legjelentősebb elemének azt tartják, 
hogy az élelmiszerek élvezeti értéke helyett már a kényelmi és egészségügyi szempontok a fon
tosak, és legújabban az etikai tényezőket részesítik előnyben: a lokális jellegből fakadó termék
előnyök kiemelkedő etikai értékkel bírnak. Hámori-Horvát: 2009: 93.

46 DENIA 4192. Gyűjtő: Kovács Borbála, Völgyesi Zsófia Anna. TRSTVND002.
47 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.

K. (V.Zs.): Állatot tetszenek tartani vagy volt régebben?
BJ.-né: Hát most már nem. Most már csak tyúkokat tartok. És a kutyát...
K.: És régebben mást?
B.J.-né: Hát persge, akkor régebben, 2000 előtt tartottunk disznót, kecskét, ilyesmiket.

De meg rengeteg aprómarhát, ma se tartok annyi sokat, csak kevesebbet. Nem győggük venni 
neki a terményt. Mán a földeket is eladtuk, úgyhogy mán nem. Mán a kertet se vetjük el, ágért 
nem vetjük el, mert már nem bírom csinálni. Meg hát nem...46 47

Szezonális táplálkozás

KJ.: Hát mikor minek volt a sgegonja. Hát újkrumpli vót, akkor újkrumplit csináltak 
utána másikat, tejfölt nem kellett a boltba venni, volt természetes. Nyáron ettük a zöldbabot, meg 
gyümölcsöt, télen meg a sgáragat, megjó vitaminos ennivalók lehetettek, ahhoz képest, hogy akkor 
még nem volt citrom, meg ilyen déli gyümölcsök, nem volt ennyi beteg, meg még sok idős lakott itt a 
mifalunkba is meg rokonságba, aki nem ide a faluba való.4
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Az erőforrások ideiglenes elérése miatt a napjainkban divatos paleolit kultú
ra hipotézisei elevenednek fel.48 A szezonális zöldségek és gyümölcsök elérése és 
részleges tartósítása mellett a tápanyagok bevitele az államszocializmust követő 
átalakulásig a termelési időszaknak megfelelően volt megtervezve és levezényelve. 
A táplálkozási szokások változása, a globális piacok térnyerése következtében 
megnyílt a nagy C-vitamin tartalmú termékek előtt. Habár vitaminok nagy arány
ban megtalálhatóak a magyar kultúrtájon, ezek rendre kiszorították az őshonos 
növények ilyen felhasználását.

48 Szendi 2009.
49 DENIA 4182. Gyűjtő Gulyás Attila Antal. B. L. 2013.07.15. 15:00
50 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.

V.: Hát a leves félék köyül a húslevestől kezdve, a rántott leveseket, habart leveseket, meg 
haluskaféléket. Mikor káposztás, mikor sós. Meg tehen is vót, nekünk birka is sok vöt, meg 
juhturó vót. A%t szerettük mindig, meg mindenféle baluska meg leve félét. 49 50

Termelés és közvetlen felhasználás

K.J.: Tejcsarnok volt, oda hordták abból vót apén% Cukorrépát termeltek, a^t leadták 
ősszel, akkor abból megint pén^t kaptak, meg már később adtak cukrot is, minden ilyeneket 
megvolt. Ilyen napraforgót termeltek a% én sfeleim abba a% időbe, meg mindenki, af is eladták, 
a^ért úgy adtak napraforgóolajat, itt S^atmárcsekébe öntötték, mentünk kannával, bofuk. A 
vót a% igaf, nem efn

A családi büdzsét gyarapítása több részből eredhetett, a tejfelesleg mellett a 
cukoripar fejlődésével a cukorrépa termelése és leadása biztosított extra bevétele
ket. Ilyen erőforrás volt a napraforgó is, amelyből a leadáson kívül maguk számá
ra is préseltettek kiváló minőségű olajat. A saját és az érték összekapcsolódása itt 
is megfigyelhető a narratívában, „a vót igaf, nem ef’.

A termelési és értékesítési rendszerek változása jól megragadható a 20. szá
zadi volt KGST piaci jellemzőkkel, a gyenge minőségű termék is értéket képvi
selhetett egy hiánygazdaságban, amelynek mai értékesítése már problémás lehet. 
A külső piacok és belső piacok, valamint az értékek váltakozása dinamikus mo
dellben a lokális logika szerint nem értelmezhető. A bejáratott külső piaci csator
nák eltömődése után a belső csatornák is összeomlottak. A teljes termelési rend
szer összeomlott.

KJ.: Igen. Regen af vót a^ igazság, hogy nekünk is meg szinte mindenkinek almafával 
beültették a kertet, és akkor a Szovjetbe vitték a^ almát, mindegy vót hogy milyen kis ross^ alma, 
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meg mit raktak a ládába, mindenkinek a lelkiismeretétőlfüggött általába, a vagonokba rakták, 
elvitték jó pényt adtak érte. Vág mindenki ilyen hígójószágot tartott, bikát mindent, a^t is le
adták, ágén is jó péngt adtak. Térmény volt, mert ugye kasgálgattak, a TSZ adott, mert akkor 
TSZ is volt, kimérték ilyen résgekre, csak felkellett gyűjteni, meg a sertés is úgy vót, hogy ag is 
mindenkinek volt, nem úgy mint most, hogy nincs.’'

Kényszertartósítás és terméktípusok

KJ.: Meg nem is lehetett még akkor így kisebb helyen venni, még gyarmaton se mindig vót, 
meg mindenütt, és akkor leadták, mi is sok hígét leadtunk, meghiglaltuk, már amikor 106 kilós 
volt, akkor már ha péngre volt szükség, akkor a naggyá! leadtuk, úgyhogy. Hát meg mindenki 
disgnót vágott, asj úgy a nem vótfagyasgtóláda, hogy belerakjuk, hűtő már utóbb volt, akik behozat
ták vót, de füstölés volt, agt utána meg már füstölt húsként ettük meg kolbászt meg mindent. Jó 
volt.51 52

51 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.
52 DENIA 4179. Gyűjtők: Felker Anikó és Völgyesi Zsófia Anna. K. J.-né 130715.
55 DENIA 4196. Gyűjtő: Pákozdi Dávid. TRSTVND029

A piaci termelésre és értékesítésre szánt sertések az ideális vágósúly elérése 
után leadásra kerültek. A sertés értékesítése azonban a saját felhasználással szinte 
azonos súlyt képviselt, a házi termék, érték, saját konstellációban a házi tartaléko
lás/tartósítás lép be negyedik moduláris elemként. Az évszázadok alatt kialakított 
helyi szokásokhoz és igényekhez kötött tartósított élelmiszer altípusok ugyan a 
raktározáshoz és felhalmozáshoz kötődnek, azonban mégis, diverzifikációjuk és 
érzelmi telítettségük miatt, önálló elemként értelmeződnek a rendszerben. A füs
tölt húsok különböző fajtája különböző ételspecialitások kialakítását, majd fenn
tartását szolgálta, mindez a kulináris kultúra helyi rétegét gazdagította és a lokális 
identitásban meghatározó elemmé vált, nem csak Túristvándiban, hanem a 
Kárpát-medencében mindenhol.

EN: Óhh, nekünk volt mit ennünk, hiába voltunk sokan. Édesapáméknak volt juhuk 
vagy 80 darab, és abból csináltunk sajtot, megfejtük a juhokat, megcsináltuk a sajtot, agt is et
tünk. Disznónk volt, disznót vágtunk, sokat dolgoztunk, mert földünk volt. Édesapámnak földje 
volt, mentünk a mezőre hajnalok-hajnalán még a csillag fent volt az égen mentünk, pláne aratás
kor, ugye kötelet kellett. Amit én tudok főzni, paraszt asszony, vagy nem tudom, hogy minek ne
vezem magam. Húslevest, süteményeket, töltött káposztát, rántott húst, fasírtot, ilyeneket szok
tunk. Még az egyszerű vasárnap is, soha el nem múlik, hogy ne legyen sütemény, meg ne legyen töl
tött káposzta. (Minden második vasárnap töltök.) Pörköltöt, nokedlit, ilyeneket szoktunk csi
nálni.”
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Húsvét

V.: Hát mindenféle szentelthus, diszyófélébű, a sonkát is megfőzték, megszentelték 
Husvétra. Hát Karácsonra meg, akkor vöt a disznóölésnek mindig a szezonja. Akkor csak 
mindenféle disgnóhns. Sülve, főve A

A kalendáris szokásokhoz kötődő étrendi hagyományok az interjúk alapján 
kis változatosságot mutatnak. A Kárpát-medencében mindenhol megtalálható 
húsvéti sonka, kolbász, főtt tojás és kalácsfélék mellé Túristvándiban a görög
katolikus népi táplálkozásból eredeztethető sárgatúró is megjelenik az ünnepi asz
talon. Az ünnepi ételsor ezen az ünnepen és más naptári ünnepeken is a hús ki
emelt szerepét látszik megjeleníteni. A főként sertéshúsból készített ételek kaló
riatartalma miatt játszottak fő szerepet a népi táplálkozásban még akkor is, ami
kor a fizikai munkavégzés már nem tette indokolttá a túlfogyasztást. Az ünnepi 
menüsor két elmaradhatadan fegyvertársa Túristvándiban a kutatás ideje alatt és a 
visszaemlékezés korbéli határpontjáig mindvégig állandóan a húsleves csigatész
tával és a töltött káposzta. A leves és kásaétel a hétköznapokban is egyaránt meg
jelenik, és állandó szereplője a családi ételsomak. A túristvándi identitást azonban 
ezek mellett kuriozitása és idényjellege miatt mégis a sajátos aratóleves a kötött 
■leves jellemzi. A kötött leves, más néven gombóta vagy aratóleves széles körben 
ismert az Alföldön, legfrissebb nyomdai megjelenése éppen gyomaendrődi vo
natkozású.

Az ünnepi ételsorban a 21. század elejére a városból hazalátogató „gyere
kek” tiszteletére megjelennek a különböző salátafélék, amelyek elsősorban nem 
natúr saláták, hanem a köretek táplálóbb, állati fehérjével dúsított válfajai, mint a 
francia vagy a krumpli- (burgonya)saláta. A húsok sem natúr sült húsok, hanem 
bécsi mintára készített és a magyar paraszt/polgári ízlésbe a 19. században bekú
szó rántott húsok.

V.: Hogy a húsvéti sonka, kolbász, fitt sonkát, főtt tojás. Már a meghímezett tojás így 
mondom inkább, főve. És vannak ezek a túrófélék, sárgaturó, ilyeneket sgpktak készíteni, és 
akkor ez, ez 1 fénkor inkább a reggeli.. ..Református. Úgyhogy ezek inkább a reggeli, és akkor 
hát az ebéd is különböző hús félék, saláta félék, köretek. Ki mit szokott: töltött káposztát, 
húslevest... Ez ez elhagyhatatlan ünnepekkor főleg, agy hogy...Hús félék. Hát van, aki pu
lykát, halat, ki hogy szereti, ki melyiket szokta készíteni. Kalács, bejglit készítenek, meg külön
böző más süteményeket is, úgyhogy, hát ez változó.. .Hát a húsleves. Csigahúslevest, töltött 
káposztát. Igen. Akkor saláta]éléket. Francia vagy burgonyasaláta és akkor egekhez különböző 
húsokat. Rántott vagy más jellegű búsokat, halat szoktunk rántani, kalácsot sütünk, más édes, 
sós süteményeket. Ilyen dogokat szoktunk készíteni. ...de mostmár egyre inkább. ..ööö, kihaló fé- *

54 DENLA 4182. Gyűjtő Gulyás Attila Antal. B. L. 2013.07.15. 15:000
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Ibe van ez a locsolkodás. Mer régen ugye még jobban tartották eyt. A felnőttek is még vödrökkel 
is locsolkodtak, de hát most már ez ez kimegy a divatból. Úgyhogy... ”

Az édesítés hagyománya

K.: Mivel tetszettek pótolni az édesítését a süteményeknek, mézzel?
LP: Mézjink sok nem volt. Cukorrépából főztünk melasz}. Azgal jól lehetett édesíteni, 

egészséges is volt. Megettük, nem volt vele probléma, pedig heten voltunk testvérek, de sosem éhez
tünk. Most egy kicsit igényesebbek az emberek, jó bőven csak nem úgy szeretnek dolgozni, ahogy 
kellene, meggondolkozpi^

Kz édesítés hagyománya, bár az emberrel egyidős, de nem volt általános a 
répacukorral való ízesítés. A répacukor mellett a csokoládé is 20. századi nóvum. 
A répacukor korszaka előtt említést tettek a hagyományos lekvárkultúra fennma
radásáról és a különböző, magas gyümölcscukor tartalmú hosszan elálló ízekről. 
A cukorral való tartósítás elősegítette olyan új gyümölcsök befőzését, amivel új 
piacokat is képesek a túrsitvándiak meghódítani, ezek közül is kiemelkedik a 
szamóca- és különösen a somlekvár. A somlekvárnak magas reprezentatív értéket 
is tulajdonítanak a településen, általános betegségmegelőző és egészségmegtartó 
tulajdonságát magas C-vitamin forrásában látják, amelyet úgy próbálnak meg pa
lackba zárni, hogy szinte főzés nélkül állítják elő a sűrítményt, hogy az értékes C- 
vitamin a hőhatás miatt el ne tűnjön. A biztos tartósságot magas hozzáadott cu
korral érik el.

KJ.: Hát én már., én már rosszat is éltem, amikor tényleg még nem is, nem is tudta meg
venni, jegyre adták a cukrot, ilyen kockacukrot, ayt a szüleimnek úgy kellett eldugdosni mindig 
gyerekek ugye megettük vón, ritkán jutottunk. Meg nem vót ez hogy csokivilág meg ilyen dehogyis 
vót. És akkor majd később meg lettjobb az élet mindég. A TSZ-be is amikor már jó vót, akkor 
félbomlasztották.

55 DENIA 4181. Gyűjtő: Felker Anikó D. l.-néM. I. Túristvándi, 2015.07.15.10:00
56 DENIA 4175. Gyűjtők: Gulyás Attila Antal, Pákozdi Dávid, Sipos Dávid. (150411_004.MP5)

L. P.-né
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Összegzés

A TÁMOP keretprogramban elvégzett Túristvándi terepgyakorlat szakmai 
eredményeként leszögezhetjük, hogy hungarikumokkal sajnos nem számolhat a 
néprajzi kutatás, kulturális örökségelemek azonban számos esetben kínálkoznak 
megőrzésre és feldolgozásra. A túristvándi turisztikai törekvések kidolgozói, 
szervezői és irányítói fesztiválelemként használva a lokális gasztronómiai 
hagyományokat, a molnártalálkozó és a halászléfőző verseny kortárs értel
mezésekor tudatosan építettek a település táplálkozási hagyományaira. Az épített 
és természeti örökség által körbehatárolt Túristvándi fesztiváltér több öröksége
lemet képes egy sorba rendezni, a Túr folyó által meghatározott élettér a ter
mészeti adottságokat határozza meg, amelynek révén a hagyományos menüsorok 
kialakulhattak, és generációkon átívelve napjainkig hatással vannak az em
lékezetre. A malom épületének integrálásakor a magyar nemzeti jelképek egy
ikével, a kenyérrel és a kenyérhez kapcsolódó szentelményekkel tették kapcso
latba hozhatóvá a közösségi ünnepet. A halászléfőzés és a molnártalálkozó sem 
hordozott olyan mély közösségi hagyományokat, melyek által kizárólagossá vál
hattak volna a közösségi kulturális azonosság integrációs céljai számára. Sokkal 
inkább indítottak el ezek a jelenségek hasonló elemek keresése utáni vágyat, ami 
által újabb, hasonlóan a táplálkozáshoz kapcsolódó de nem kizárólagos ételfa
jtákkal tették leírhatóvá a szatmári tájat. A szilvalekváros derelye, a kötött tész
taleves, a töltöttkáposzta, a disznótor ételei mentén határozták meg a túrist- 
vándiak gasztronómiai önazonosságukat. A magukról megrajzolt kép nem tük
rözi a történelmi fordulópontokat, sem pedig a táplálkozásban lezajlott vál
tozásokat. A táplálkozás az interjúk döntő többségében nem jelent kiemelkedő 
kulturális, társadalmi, kulináris eseményt vagy élvezetet, sokkal inkább köteles
séget, amelynek élményszerűsége a hagyományos ételek és menüsorok újra- 
fogyasztásában tudnak felülírni és meghaladni. A meghaladás eseménysora alap
vetően nem a feldolgozott nyersanyagok minőségét vagy mennyiségét jelenti, 
hanem az idő meghaladását, amelynek múlásából fakadó érzelmeket a 
hagyományosan megszokott ételekkel kívánják semlegesíteni. Az ételek tehát 
sokkal inkább a változó világ elleni múlandó építmények, semmint győzelmi 
jelvények, amelyek felsorolásával és rituális elfogyasztásával beiktatandó lenne az 
egyén a történelem sodrába.



HUNGARIKUMOK ES KULTURÁLIS ÖRÖKSEGELEMEK TÚRISTVANDI ... 149

Irodalom
ERDŐSI Péter - SONKOLY Gábor

2005 A kultúra melankóliája. A kulturális örökség fogalmának megjelenése. Világosság. 6. 
73-90.

FEJŐS Zoltán
2005 Néprajz, antroplógia - kulturális örökség és az emlékezet kategóriái. Iskolakultúra. 

3. 41-48.
HÁMORI Judit - HORVÁTH Ágnes

2009 A hazai élelmiszerek megítélésének és preferenciájának vizsgálata egy magyar és 
külföldi élelmiszer-üzletlánc vásárlói körében. 1. rész. Examination of evaluation 
and preferences of Hungarian and a foreign grocery store chain. Part. 1. The 
hungarian journal of food, nutrition and marketing. 6. 1-2. 87-94.

HUSZKA Péter - POLERECZKI Zsolt
2008 /Alapélelmiszerek fogyasztása és vásárlása, valamint a döntést meghatározó ténye

zők vizsgálata nyugat-dunántúlon. The hungarian journal of food, nutrition and marketing. 
5. 2-3. 13-18.'

HARRIS, Marvin
1987 The sacred cow and the abominable pig. Riddles of food and culture. A Touchstone 

Book.
HORVÁTH Ágnes — FÜREDINÉ KOVÁCS Annamária — FODOR Mónika

2005 Az értékrend hatása a táplálkozásra. The effect of value judgements on nutrition. 
The hungarian Journal of food, nutrition and marketing. 2. 1-2. 69-76.

KEYS, Ancel Benjamin - KEYS, Margaret
1975 How to Eat Well and Stay Well the Mediterranean Way. Doubleday. New York: Garden 

City.
KOZÁK Ákos

2009 Táplálkozás, fogyasztás és életmód a rendszerváltás utáni Magyarországon. 
Nourishment, consumption and lifestyle in Hungary after the political 
transformation. The hungarian Journal of food, nutrition and marketing. 6. 1—2. 19-23.

LUPTON, Deborah
1994 ‘Food, Memory and Meaning: The Symbolic and Social Nature of Food Events’. 

The Sociological Review. 42. 4. 665-685.
MAKAY Béla

1988 Népi gyógyítások S szalmáéban. Budapest: Népszava Kiadó.
1984 Syabadtüyon: Halás^-, vadás^- és pásgtorételek: Receptek a Felső-Tistyi vidékéről. Budapest: 

Mezőgazdasági Könyvkiadó.
SZATHMÁRI László - KÁLDY Jenő - NÉMETH Ádám - SZILÁGYI Gábor - HANCZ Csaba 

2009 A hazai fogyasztási szokások és a magyarországi halpiaci tendenciák alakulása nap
jainkban. Consumer’s habits and actual trend sin the hungarian fish commerce. The 
hungarian Journal of food, nutrition and marketing. 6. 1-2. 81-85.

SZENTE Viktória
2009 A bizalom megítélése az ökoélelmiszerek piacán. Judgement of trust ont he market 

of organic foods. The hungarian Journal of food, nutrition and marketing. 6. 1-2. 59—63.
SZŰCS István

2009 A halászati termékek fogyasztása, termelése és kereskedelme Európában. 
Consumption, production and trade of fisheries products in Europe. The hungarian 
Journal of food, nutrition and marketing, (i. 1-2. 29-38.



/ 50 KOVACS LÁSZLÓ ERIK

SZŰCS István - TIKÁSZ Ildikó Edit
2008 Fogyasztói attitűdök vizsgálata a haltermékek piacán. Analysing consumer attitudes 

on the market of fish products. The hungarian journal of food, nutrition and marketing. 5. 
2-3. 51-56.

PALÁDLKOVÁCS Attila
2004 A nemzeti kulturális örökség fogalma, tárgya. Örökség, hagyomány, néprajz. Hon

ismeret. 2. 1—11.
SONKOLY Gábor

2000 A kulturális örökség fogalmának értelmezési és alkalmazási szintjei. Régió. 4. 45-66. 
SZAKÁLY Zoltán - SARUDI Csaba

2004 Hagyományos magyar termékek marketingstratégiája, különös tekintettel a táplál
kozási előnyök szerepére. The marketing strategy of traditional hungarian 
products, considering the role of nutritional adavantages. The hungarian journal of 
food, nutrition and marketing. 1. http: / / joumal.ke.hu/ etm/index.php / etm/article /' - 
view/14/14 (letöltés: 2014. 02.13.)

SZENDI Gábor
2009 Paleolit táplálkozás. A nyugati életmód és a civilizációs betegségek. Budapest: Jaffa Kiadó 

SZIGETI Orsolya - SZENTE Viktória - POLERECZKI Zsolt - TOTTH Gedeon - SZAKÁLY 
Zoltán

2008 A hagyományos magyar termékek piaci lehetőségeinek elemzése. The analysis of 
the market potentials of traditional hungarian dishes. The hungarian journal of food, 
nutrition and marketing. 5. 2-3. 57-65.

joumal.ke.hu/


Népek gasztronómiája
Csíki Tamás
Marinka Melinda
Berdán Zsuzsanna
Legyes Krisztián



(Fotó: Bihari Nagy Éva, 2014. május 10.)



Magyarországi népek gasztronómiája. 
Htke^és és etnikai sztereotípiák a századelő 
néprajzi leírásaiban

CSÍKI TAMÁS

Az etnográfia a táplálkozást a kultúra részének tekinti1, miként az 1970-es 
évek közepén Kisbán Eszter fogalmaz, az étkezés „nem egyéni, hanem közösségi 
érvényű, alapvetően kulturális meghatározottságú forma.”1 2 A gyűjtések mégis az 
ételkészítés módjára, az alapanyagokra, valamint az ételek táji-regionális rendsze
rezésére koncentráltak, és ritkábban valósult meg — egy-egy háztartást kiválasztva 
- az étkezés (az ételek készítésének) napi gyakorlatként, a kultúrát teremtő dön
tésként vagy a gasztronómiai tudás és a tapasztalat tradíciójaként történő vizsgá
lata.3

1 A kutatás és a tanulmány elkészítése a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 azonosító 
számú projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatócsoport és az Európai Unió támogatásával, az Eu
rópai Szociális Alap társfinanszírozásával valósult meg.

2 Kisbán 1975: 178.
3 Erre példa Keszeg 2011: 177-188.

A népi táplálkozásra a 19—20. század fordulóján egyre gyarapodó és a szak
folyóiratokban megjelenő néprajzi leírások is figyelmet fordítottak. Szerzőik taní
tók, tanárok és más helyi értelmiségiek, tehát „amatőrök” voltak, akiken az emlí
tett szempontokat vagy bármilyen rendszerező igényt és módszertani tudatossá
got számon kérni nem lehet. Az ételekre vonatkozó adatközlések azonban szo
kásleírásokkal (legtöbbször a lakodalmi szokásokkal), étkezési módokkal és rítu
sokkal egészültek ki, a szerzők saját értékítéleteiket, ízlésüket is kifejezték, vagy 
gyakran a magyarországi nemzetiségek ételeit és étkezéseit mutatták be. Az ösz- 
szehasonlítás megjelent az első szintézis, A magyarság néprajza. Táplálkozás című 
fejezetében is, amelynek immár tudós szerzője, Bátky Zsigmond a Mi és az Ok 
csoportját világosan megkülönböztetve, a következőképpen fogalmaz:
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„Nemzeti eledel a káposzta sok száz év óta nálunk is... Ámde a mi vastagon 
berántott, zsírban úszó, húsos és takartos káposztánk4 s mennyei eledel a számunkra 
üres, ízetlen, zagyvalék muszka scsí-hez képest.”’

4 Töltött káposzta.
s Bátky 1934: 117-118.
6 Herrmann Antal 1895-ben azt írja, hogy a magyar tanítóság az Ethnographia „buzdításai” követ

keztében, tevékeny érdeklődéssel fordul a hazai néprajz ügye felé. „A nem magyar ajkúak lakta 
vidékeken azzal is missziót teljesít, hogy' avatottan, kitartóan tanulmányozza a nép életét és lel
két.” Herrmann 1895: 443-444.

7 Nagy József (1862-1943) az 1890-es évek elejéig a turdossini, majd a bezdáni izraelita iskola ta
nítója, utóbbi településen az izraelita hitközség jegyzői teendőit is ellátta. írásának célja az 1889- 
ben megalakuló Magyarországi Néprajzi Társaságéval azonos, amit a bevezetőben idéz: „A ma
gyar állam és a történelmi Magyarország mai és egykori népeinek tanulmányozása, valamint a 
kölcsönös megismerkedés útján a hazában élő népek között a testvéries egyetértésnek és az 
együvé tartozás érzetének ápolása.” Nagy 1891: 3. A szerzőről bővebben Dömötör 1979: 217- 
228.

Ez inspirálta tanulmányom témáját, az Ethnograpbia első évfolyamaiban meg
jelent, és néhány más, szintén a hazai nemzetiségek táplálkozását bemutató dua
lizmus kori néprajzi szöveg vizsgálatát. A szerzőket az objektivitás, a megfigyelt 
jelenségek pontos rögzítésének tudományos étosza vezette, ami nem választható 
el a nemzeti közösség szolgálatának erkölcsi kötelezettségétől.6 Ily módon a szö
vegek részint a népi táplálkozásra vonatkozó 19. század végi és 20. század eleji 
néprajzi tudást rögzítik. Egy másik olvasatuk viszont azt szemlélteti, hogy a kü
lönböző ételeknek és italoknak, valamint a fogyasztási szokásoknak milyen sze
repe volt az etnikai és a kulturális különbségek észlelésében, hogyan segítették a 
társadalmi térben való tájékozódást, illetve az etnikai csoportok képződését. Vé
gül az etnikai sztereotípiák és a tapasztalati „valóság” kapcsolatáról is tájékoztat
nak: a nacionalista ideológia közvetítette reprezentációk vagy a magyar nemzet
hez kötődő azonosulásformák (a szerzők között nemzetiségieket is fogunk idéz
ni), valamint a közvetlen megfigyelések miféle kombinációja hozta létre a külön
böző ábrázolásokat.

I. Szlovákok

A felvidéki szlovákokról a legalaposabb leírás 1891-ben jelent meg A tótok 
otthonáról Arvamegyében címmel. Szerzője Nagy József,7 aki néprajzi monográfiájá
ban a szokások, a népviselet vág}' a különböző foglalkozások mellett, önálló feje
zetet szentel a táplálkozásnak. Az ételek az egész vidéken „szerfelett silányak” és 
alacsony tápanyagtartalmüak, ezért a „tótok aránylag sokat esznek.” Fő táplálé
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kuk a gánica8 módjára összezúzott krumpli, amit magában (vaj és zsír nélkül) 
vagy akinek tehene van, édes és aludttejjel, valamint íróval fogyasztanak. Gyakran 
esznek káposztát, néha káposztalevest főznek, ami ha „jól meg van sózva, papri
kázva és benne húsos kolbász vagy más húsnemű étel főtt, nem is olyan rossz.” 
Igaz, a leves ,,ritkán szokott húst látni”, inkább krumplit kevernek hozzá vagy 
mártanak bele. Ha pedig a krumpli és a káposzta nem elegendő, árpa- és köleská
sával pótolják.9

8 Burgonyás lisztpépből kiszaggatott galuska.
9 Nagy 1891: 59-60.

10 Csiriz.
11 Készítési módját a szerző a gánicához hasonlítja.
12 Nagy 1891: 61-62.
13 Úgy jóllaktam, mint a paraszt karácsonykor.
14 Nagy 1891: 62.

A szlovákok egyik „nemzeti” étele a kulasa, amit „első tekintetre inkább va
lami ragasznak (Kleister),10 11 mint ételnek tartanánk.” Többnyire árpalisztből készí
tik, az „igen szegények” zablisztből főzik, és van aki vajjal vagy zsírral, mások 
tejbe mártva fogyasztják.11 Szintén nemzeti étel a karácsony előestéjén tálalt 
opikánczi (tésztából gyúrt, majd szárazra sütött és forró vízzel leforrázott dió 
nagyságú gömböcskék), aminek jól megzsírozva és mákkal vastagon megszórva 
„öntött mákos mácsik íze van, és kitűnően ízlik.”12

A karácsonyi ünnepeken más is kerül az asztalra: különféle hüvelyesek, 
aszalt szilva, alma és sütemények, de a halnak sem szabad hiányoznia, amit szük
ség esetén, „hal képében”, a hering helyettesít. (Ilyenkor olyan sokat esznek, hogy 
ebből egy szólás kerekedett: „Tak som sa najel, ako sedlak na hódi.”13)

A sütemények egyik kedvelt fajtája a „baba”, ennek készítési módját is leírja 
a szerző:

„Az újonnan borjúzott tehénnek első két-három napi tejét, amit gyantatejnek 
neveznek, mely sűrű, sárgás, zavaros és a forralás alkalmával megtúrósodik, össze
keverik liszttel, azután kukorica- vagy' hajdinamáié módjára tepsikbe töltve megsü
tik. Az ilyen sütemény valódi csemege az itteni tót népnél. No ennek ízéről nem tu
dok a saját tapasztalatomból referálni, mert ezt megízlelni már nem vitt rá a termé
szetem.”14

Disznót csak a „jobb módúak” ölnek, hús azonban náluk is csak vasárnap 
és ünnepnapokon kerül az asztalra. A zsiradékot len- vagy kendermagolajjal he
lyettesítik, és a kisajtolt kender maradékából pogácsát készítenek, amit „jóízű 
csemegeként” fogyasztanak el. Húsevési alkalom viszont, ha valaki ökrét vagy te
henét váradanul kénytelen levágni, ami a közösségi szolidaritás kifejezésére ad le
hetőséget: a húsból ugyanis mindenki vásárol, hogy a gazda kára mérséklődjön, 
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és erre vagy a rájuk eső rész kifizetésére a nagyobb birtokosok is kötelezhetőek, 
mivel azt tartják, „ma nekem, holnap neked.”15

>5 Nagy 1891: 63.
16 Nagy 1891: 64-65.
17 Bagó vagy zsíros dohány.
18 Kifőzött fenyőgyanta.
19 Nagy 1891: 65—67.
20 Matthaeidesz 1899: 232-233.

A szerző megfigyelése szerint a mindennapi kenyér a „módosabbak” aszta
lán található meg, a „szegény tót paraszt” házából viszont hiányzik. A kenyeret az 
árpa- vagy a rozslisztből sütött pogácsa és egy lepényféle sütemény pótolja, amit 
kemencében, parázson és háromlábú állványon egyaránt sütnek, s ami gyakran 
koromfekete és „árpa- vagy zabhéjak kandikálnak ki” belőle.16

A falvakban mindenekelőtt pálinkát isznak, amelynek a mennyisége a népta
nító nagy örömére, az utóbbi időszakban (az 1880-as években) nagymértékben 
csökkent. Igaz, ennek oka nem a „nép természetes józanodása”, hanem a szesz 
megdrágulása, valamint a lelkészek „eléggé nem dicsérhető” felvilágosítása.

A szlovákoknak más szenvedélyei is vannak. Alig találunk földművelőt — írja 
a szerző, aki „kora ifjúságától késő öregkoráig a dohányzásnak ne lenne rabja.” 
Rövid szárú pipákat használnak, de nem vetik meg a „mocskit” sem.17 A szivart 
„nagy luxusnak” tartják, és inkább csak a legények, pl. mulatozás közben élnek 
vele. (A „potya”, azaz az ingyen kapott szivar elszívására viszont „bárki és bár
mikor a legnagyobb készséggel vállalkozik.”) Szokás emellett szurkot (smola) 
rágni.18 Színe a kifőzés után „piszkos sárga”, és főként a nők és a gyerekek között 
népszerű. Mi több,

„nem ritkán látni az értelmiséghez tartozó nőket, hogy e »nemes« szenvedélynek 
buzgón hódolnak. Az iskolában pedig a tanító a legnagyobb szigorral is csak nehe
zen képes a tanítványait a kérődzésnek látszó szurokrágásról leszoktatni.”19

Az Ethnographia az 1890-es években a Bács-Bodrog vármegyében élő szlo
vákokról közölt cikksorozatot. Szerzője Matthaeidesz György, aki az előbbiektől 
eltérő ételeket és étkezési szokásokat mutatott be. A bácskai szlovákok fő eledele 
a búza- és a kukoricakenyér, utóbbit azonban csak szükségből eszik. Ha kenyerük 
van, „meg vannak elégedve a sorsukkal”, és szégyennek tartják, ha azt venniük 
kellene. Kedvelik a tésztából főtt ételeket is: a túrós és a mákos metéltet, valamint 
a lekváros derelyét. A tésztát rendszerint vacsorára tálalják, és hetente legalább 
kétszer, szerdán és szombaton fogyasztják („a szombatot nem is tartják szom
batnak, ha tésztát nem esznek”). Nem vetik meg a túróval, tökkel és lekvárral töl
tött rétest sem.20
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A főzelékfélék közül legjobban a babot, a krumplit és a káposztát szeretik. 
A babot levesnek is főzik, ha a vendéget „traktálni” akarják, tepsin sült krumpli
val kínálják meg („ami még jobb, ha disznóhúst vagy szalonnát is tehernek rá”), 
és azt rossz gazdának tartják, aki nem rak télire hordóba káposztát.21

21 Matthaeidesz 1899: 232-233.
22 Matthaeidesz 1899: 234.
23 Sztancsek 1902: 411-412.
24 Sztancsek 1903: 62.; 1904: 60-61.

Evőeszközük a kanál és a kés (villát nemigen használnak), edényeik cserép
ből készülnek. Az asztalnál a férfiak ülnek, a nők körülöttük állnak, a gyerekek a 
kemence mellett esznek. A tálból először a családfő szed, utána a többi férfi, 
majd az asztalnál helyet kapó munkások, az asszonyok ezután következnek. A rí
tusrend része, hogy a kenyeret a családfő vágja fel mindenkinek, ő méri ki a pá
linkaadagokat is (poharat nem használnak, és a bort szintén üvegből isszák).

Végül arról ír a szerző, hogy a szlovákok nyáron háromszor, télen kétszer 
esznek, a szegények ilyenkor megelégednek a kevésbé tápláló ételekkel: reggel az 
ecetes paprikával (kenyérrel és sóba mártogatva), vacsorára a kukoricalisztből ké
szült gombóccal, máiéval vagy görhennyel, mivel úgy gondolják, „ha nem dol
goznak, nem is kell nagyon jól élni.”22

A Nyitra megyei Privigyén tanító Sztancsek József a szlovákok lakodalmi 
szokásait mutatta be. A bevezetőben azt írja (ami értékrendjéről tanúskodik), 
hogy ezek azokban a falvakban maradtak meg, ahová az „úgynevezett »felvilágo
sodott« szellem el nem hatolt, és még nem kezdte meg romboló munkáját.” Igaz, 
a fiatal nemzedék itt is egyre kevesebbet tart meg mindabból, amit „atyái annyi 
kegyelettel és vallásos meggyőződésből századokon át követtek.”23

A lakodalmi menü rendkívül változatos, mivel a háziasszony „dicsősége”, ha 
a vacsora hosszú ideig tart, és az asztalra minél több minden kerül. Privigyén és 
környékén három-négyféle levest (marhahús metélttel, savanyú tüdő aprólékkal 
és tiszta leves, amelybe kalácsot aprítanak), káposztát, többféle kását, főtt tyúkot, 
marhahúst tormával vagy céklával, disznóhúst, liba-, kacsa- és borjúpecsenyét 
főtt szilvával és kalácsot szolgálnak fel. A „legutóbbi időben” kedveltté vált a ré
tes, amiből a „jobb módú házakban” három-négyfélét készítenek, a „polgári há
zakban” pedig a torta is, amit a vendégek hoznak magukkal. A lakodalmakban 
édes pálinkát isznak, amelybe vajat vagy szalonnát olvasztanak. A „szegényebb 
vidékeken” az ételsor ennél lényegesen rövidebb, s legfeljebb levesekben és ká
sákban bővelkedik.24

Az étkezés módja vidékenként eltérő. Az ételt többen egy tálból kanalazzák, 
ilyen helyeken más evőeszközt nem használnak, a násznagy által kiosztott hús
adagokat kézzel fogyasztják. Máshol csak az ifjú házaspár eszik egy tányérból,
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Gömör megye néhány településén, Pozsony vidékén vagy Szolcsányban viszont 
egyetlen falatot sem kapnak, és „szótlanul ülnek a fölborított tányér mellett.”25

25 Sztancsek 1904: 60-61.
26 „Bízunk abban, hogy a kölcsönös megismerés és a lelkek mélyének feltárása sok esetleges félre

értést és elfogultságot fog eloszlatni, és a szerb nép hűsége és hazaszeretete kiállja azt a próbát, 
amelyet a magyar haza minden fiától joggal elvárhat.” Juga 1913: 4.

27 Juga 1913: 175-176.
28 Rizses sertéshús. Kerámiaedényben (gyuvecs) készítették.
29 Savanyú raguleves.
20 Juga 1913: 175—176.

II. Szerbek, vendek

A Nemzetiségi Ismertető Könyvtár című sorozatban jelent meg Juga Velitnir ta
nár monográfiája a magyarországi szerbekről, aminek kettős célja volt: a kultúrá
juk megismertetése (az előítéletek oldása), valamint hazafiságuk és a politikai 
nemzethez (a magyarsághoz) fűződő lojalitásuk igazolása.26

A kötet egyik fejezete a táplálkozás, ami a „népismeret” része. „Nemcsak a 
ruhában fényűzőek a szerbek — írja a szerző —, de aki csak teheti, nagyon szereti a 
jó konyhát és a pincét is.” A fő ételük a Krassó-Szörény megyei falvakban és a 
hegyvidéki Likában a tengerilisztből készített máié (a puliszka), amit tejjel, túróval 
vagy néha szalonnával fogyasztanak. Az Alföldön inkább búzakenyeret esznek, 
ahol a jólét és a bőség jele, hogy a böjtöt már nem tartják szigorúan, mivel csak a 
nagyhéten és a karácsony előtti néhány napon böjtölnek. Káposzta, burgonya, 
paszuly és borsó is kerül az asztalra, de a főzelékeket „svábos ételnek tartják”, és 
jobban kedvelik a zsíros tésztákat, illetve a húsféléket:

„A zsíros falat megtölti a gyomrot, holmi böjtös ételekhez viszont sötét arcokat mu
tat a szerb paraszt. Különösen nyáron, az aratásnál többféle húst készítsen elő az 
asszony, hacsak nem akarja az ura haragját magára vonni, amitől jó őrizkedni.”

Az ügyes háziasszony ezenkívül kitűnő mákos és túrós metéltet, gombócot, lepé
nyeket és réteseket, valamint jó kenyeret tud készíteni.27

A szerző ezután a „nemzeti” ételeiket mutatja be: a gyuvecset,28 a csevap- 
csicsát és a kiszela csorbát,29 * gyakran kerül az asztalra a nyárson sült bárány, a 
malacpecsenye, a liba és a pulyka, de a „szerb gyomor” nem veti meg a halpapri
kást és a töltött káposztát sem. A húst különösen rizzsel kedvelik, és az ételeket 
erősen fűszerezik (paprikával, borssal és sóval).20

A néprajzi gyűjtéseit Göcsejre összpontosító Gönczi Ferencz, dél-dunántúli 
tanító, majd kaposvári múzeumigazgató 1914-ben a Zala megyei vendekről készí-
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tett tanulmányt. „Táplálkozásuk nagyon silány” - mondja a bevezetőben, ami a 
kukoricára, a kölesre, a hajdinára, a krumplira, valamint a tejre koncentrálódik. 
A kenyeret az aratás után legfeljebb néhány hónapig a rozs és az árpa keveréké
ből, azután kukoricából sütik, és a kenyérlisztbe a kukorica megőrölt torzsáját is 
belekeverik. Az ilyen kenyeret a vend „ízlésesnek találja”, és még a „leggazda
gabb” házaknál is előfordul. (A kukoricalisztből tejjel dagasztott nagy kerek po
gácsákat is készítenek, amit nyáron a mezőn fogyasztanak el.)31

31 Gönczi 1914: 14-15.
32 Gönczi 1914: 14—15.
33 Gönczi 1914: 14—15.
34 Baromfi.
35 Gönczi 1914: 15.
36 Szabó (1867—1939) jogi diplomát szerzett, majd Bereg vármegye főispánjának titkára, 1913-tól 

belügyminisztériumi tisztviselő.
37 Zsatkovics Kálmán A mag/arors^ág oroszok magánraj^a című munkáját.
38 Szabó 1913: 9-11.

A levesek közül elsősorban a borsó-, a krumpli-, a káposzta- és a répalevest 
kedvelik, az asszonyok azonban a rántást nem ismerik, ehelyett habarnak vagy a 
forró zsírt öntik bele. Főzeléket nem fogyasztanak, és gyümölcsöt is keveset esz
nek, mert a gyümölcsfák „kezeléséhez nem értenek.”32

Két „sajátos” ételük van: a gibanica, amely búzalisztből készül és a vékonyra 
gyúrt 4—6 rétegű tésztalapok közé diót, mákot, túrót és cukrot szórnak, majd ke
mencében megsütik. A krapci tésztáját viszont kissé vastagra hagyják, és „édes 
tejbe főzött, túróval kevert köleskását, gyakran apróra tört diót is tesznek rá, és 
tejfellel leöntik.”33

A vend háziasszonyokról egyébként egészen rossz véleménnyel van Gönczi 
Ferencz. A tésztákat szerinte „primitíven” készítik, a sütésben „nagyon ügyedé
nek”, a majorságot34 inkább főzik, ami a sütésnél „kezdetlegesebb.” Az étel készí
tése közben a tisztaságra nem ügyelnek, a kenyértésztát sokan a fejükről levett 
kendőben dagasztják meg.35

III. Ruszinok

A. magyar oroszokról szintén a Nemzeti Ismertető Könyvtár sorozatban jelent meg 
tanulmány. Szerzője a ruszin—magyar vegyes családban született Szabó Oreszt,36 
aki a mindennapi tapasztalatain kívül, egy kéziratot is felhasznált.37 „Új életmű
ködés és nagy átalakulás előtt áll a magyar orosz nép” — írja a bevezetőben, ami 
az életviszonyok modernizációjának, illetve a szellemi és a kulturális felemelkedés 
programját jelenti.38
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Ennek „gyökérszálai a haza földjébe” vezetnek, ezért szükséges a magyaror
szági ruszinok hagyományainak, köztük a táplálkozásuknak a megismertetése. Az 
étkezésük „igen szerény és mérsékelt”, aminek az oka a nép szegénysége, a ter- 
mészetföldrajzi adottságok, valamint a keleti egyház által előírt és az önként vál
lalt böjtnapok nagy száma (évente kb. 250 nap). A Ruténföld északi régiójában 
élők kizárólag zabpogácsát esznek, és bár az „alsózónában” a búza is megterem, 
csak akkor sütnek belőle kenyeret, ha a tengeri elfogyott.39

w Szabó 1913: 138-139.
40 Több rétegből álló juhtúrós puliszka.
41 Gombócokra szaggatott zsíros puliszka.
« Szabó 1913: 139-140.
43 Húsleves, rendszerint ecettel savanyították. Kisbán 1997: 500.
44 Szabó 1913: 140-141.
45 Szabó 1913: 141-142.
4‘ Szabó 1913: 142.

Legfontosabb eledelük a burgonya és a paszuly, utóbbit a böjt idején szeme
sen, egyébként tejjel vagy savóval habarva fogyasztják. A „tengeri pépből” sokfé
le ételt készítenek (hígra vagy sűrűre főzik): népszerű a tokán,40 a halambec,41 va
lamint az édes vagy aludttejben megfőzött macsánka. Télen a savanyított hordós 
káposzta a legkedveltebb, amit sült burgonyával esznek vagy paszullyal főznek 
össze (ez a „legpompásabb” böjtös eledelük). A káposzta és a szintén télire elra
kott karórépa levét savanyításra használják, de a levet böjti napokon forraltan, 
kenyérrel vagy sült burgonyával is fogyasztják.42

A legjobban mégis a tejet, a tejfölt és a túrót, illetve az ezekkel készült étele
ket szeretik. Húst legfeljebb a családi ünnepeken vagy betegség esetén ettek, és a 
„lakomákon” is az első, a leginkább kedvelt étel a rántotta szalonnával vagy tej
föllel, azután a forralt édes tej, a tejbekása és a laska, a kaszáslé,43 böjti napokon a 
sült vagy a nyers hering. A lakomák része a töltött káposzta, amit nem rizzsel, 
hanem tepertős kukoricakásával töltöttek meg, továbbá a tejes és málélisztes 
péppel töltött tyúk.44

Szabó Oreszt az étkezés rendjét is bemutatja. A ruszinok a levest a menü 
végén tálalják fel, illetve a kettős és a hármas étkezési rendet váltogatják: az őszi 
munkák befejezése után naponta kétszer (délelőtt tíz és tizenegy, délután négy és 
öt óra között), a tavasziak megkezdését követően háromszor esznek. Lassan és 
többször „pihenőt tartva” fogyasztják el az ételt, mivel úgy gondolják, hogy „a 
gyors evés árt az egészségnek, és utána hamar meg is éhezik az ember.”45

A szerző végül a nagymértékű pálinkafogyasztást aggasztónak tartja, továb
bá azt a Galíciából származó szokást, hogy nemcsak denaturált szeszt, hanem 
étert is isznak. Ennek „kábító hatása rettenetes”, és a vasárnapi kocsmázások al
kalmával egyik fő oka a „dorbézolásnak és élesztője [az orosz] perlekedésre úgy' is 
túlságosan hajló érzékeny természetének.”46
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A hazai kárpátukránok étkezési szokásai és „babonái” másokat is foglalkoz
tattak. Nemes Mihály a Talabor völgyi rutén nép lakodalmi rítusait, köztük a me
nyegző előestéjén tartott huszki vendégeskedést figyelte meg. A vőlegény a nász
naggyal, a vőféllyel, a komájával és még néhány nődén legénnyel zeneszó mellett 
dalolva a menyecske szüleit látogatják meg. Az asztal körül foglalnak helyet, ahol 
a menyecske és a nyoszolyólányok kenyérrel és sóval kínálják őket, majd a vőfély 
a főtt húst négyfelé osztja szét. A húsból azonban csak pár falatot esznek, mert 
„az a szokás, hogy maradjon valami a tányérokon is.”47 A közös étkezés vagy an
nak szimbóluma tehát a barátságot, a két család összetartozásának megerősítését, 
ugyanakkor a tradícióvá rögzült mértékletességet, a beosztás kényszerét fejezi 
ki.4«

47 Nemes 1895: 430-431.
48 A kenyér és a só más népeknél is a szövetség jelképe. Vö. Bourdieu 2009: 49.; 76.
49 Bruckner (1877—1962) szepesi szász családban született, középiskolai tanulmányait a késmárki 

és a soproni evangélikus líceumban végezte, majd a pesti egyetem jogi karán szerzett diplomát. 
1910-től az eperjesi, Trianon után a miskolci jogakadémia tanára. Kenyeres (főszerk.) 1994.

50 Bruckner 1913: 112-113.
51 A Gölnic-völgyet Gömörhöz, a megye többi részét Liptóhoz csatolták.

IV. Németek

A magyarországi németek különböző csoportjairól ugyancsak számos nép
rajzi leírás készült. A Nemzetiségi Ismertető Könyvtár sorozatban jelent meg Bruckner 
Győzőnek A. szepesi szász nép című munkája,49 amelyben az étkezésről röviden 
szól, és a szászok takarékosságát, a háztartás „anyagi egyensúlyának” fontosságát 
emeli ki. A gazdák arra törekedtek, hogy mindent saját kezűleg állítsanak elő, a 
nagyarányú marhatenyésztés a húst, a tejet és a túrót biztosította, valamint a pá
linkát és a sört is maguk főzték.50

Bruckner az 1920-as évek elején a Szepesség népéről egy részletesebb „nép
rajzi és művelődéstörténeti” tanulmányt publikált. A kézirat a világháború előtt 
elkészült, és a Szepes vármegyéről írt monográfia egyik fejezete lett volna, amely
nek a kiadása a területváltozások miatt nem valósulhatott meg. A szerző tanul
mányának közlését mégis szükségesnek tartotta, hogy „bizonyítsam, elsősorban a 
külföld előtt, a szepesi németek (czipszerek) kultúrfölényét Szepes vármegye 
többi lakosságával szemben.” Valamint azt, hogy az új közigazgatási beosztás el
lenére,51 a „Szepesség egységes czipszer kultúrterület maradt. Magas és nagy múl
tú műveltsége kovácsolta” azzá, és lakói „verejtékes kultúrmunkája révén marad 
ezentúl is a magyar nemzethez hű, derék czipszerek tulajdona és elvitathatatlan 
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öröksége.”52 Bruckner Győző tehát az etnikai nacionalizmus és a kultúrfölény ar
gumentációját követi, és a területi egységet, a történeti-jogi kiváltságokat, vala
mint a kulturális közösség folytonosságát használja fel a szepesi szászok önazo
nosságának megteremtésére. Ugyanakkor a partikularitásban megtalált cipszer 
identitás a világháború után megváltozott politikai kontextusban a magyar nem
zethez való hűséget, az elszakított területekhez fűződő „elvitathatatlan öröksé
get” és a szepesi német autonóm törekvések felerősödését is magában foglalta.

52 Bruckner 1922: 3—4.
53 Bruckner 1922: 57-58.
54 Krumplileves befőzött reszelt tésztával.
55 A tarhonyához hasonló reszelt tészta.
56 Reszelt krumpliból és lisztből kevert, vízben kifőtt galuska töpörtyűvel.
57 Bruckner 1922: 57—58.
58 Bruckner 1922: 58.

A „kultúrfölény” a Szepességben élő nemzetiségek összehasonlításával iga
zolható (ebből azonban a magyarok kimaradtak). A szlovákok étkezésében „igen 
kevés a változatosság”, mivel főként kenyeret, tejet, káposztát és burgonyát fo
gyasztanak (utóbbit olyan nagy „becsben tartják”, hogy becéző szavuk a „krump- 
licsku”). A legszegényesebben Pilhón és környékén táplálkoznak, ahol a főétel a 
burgonyán kívül a zabkenyér, és babot csak ünnepeken esznek. Máshol, pl. Ká
posztafalván vagy a Poprádhoz közeli Savnikon ennél „jobban élnek”, mivel hús, 
tojásos étel és szalonna gyakrabban kerül az asztalra.53

Reggelire általában főtt ételt esznek (nemritkán papcunt54), az ebéd a galuska 
különböző változataiból (pl. gombódából55 vagy dzsatkiból56), máskor a káposzta 
és a krumpli „egyhangú variációjából”, ám minden esetben egyetlen fogásból áll. 
Vacsorára krumpht szárazon, esedeg savanyú tejjel vagy a déE káposztamaradé
kot fogyasztják. Vasárnaponként besózott füstölt juhhúst főznek árpadarával 
vagy disznóhúst káposztával, ünnepi tészta a krumpEs derelye, a tejben főtt kása 
és a kalács.57

A szlovákok kedvelt itala a páEnka, amit sokszor „mértéktelenül élveznek.” 
Nemcsak a férfiak, hanem a nők és a gyermekek is, a csecsemőknek pedig gyak
ran páEnkába mártott kenyeret adnak, hogy „jobban aludjanak.” „Bámulatos - 
vonja le a következtetését a szerző —, hogy ilyen nyomorúságos élelem meUett a 
tótok nehéz testi munkát bírnak végezni, sokan közülük sohasem voltak betegek, 
és magas kort érnek meg.”58

A szepességi ruszinok táplálkozása (és a bútorzatuk) a szlovákokénál is 
„primitívebb”, néhány faluban „igazán nyomorúságos.” Nagyolsván pl. burgo
nyán élnek, az Iglóhoz közeE Vereshegyen reggel rozskenyeret és szalonnát vagy 
juhtúrót, délben néha húslevest árpakásával esznek. A falvak többségében azon
ban csak szalonna jut kenyérrel és páEnkával, vacsorára krumpE tejjel vagy ká
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posztával. (A káposzta szintén a gyakori táplálékok közé tartozik, Hársádon pl. 
ebédre heti öt alkalommal fogyasztják.) Ünnepi ételük a rizskása, a húsleves és a 
főtt juhhús.59

59 Bruckner 1922: 76-77.
60 Bruckner 1922: 24-25.
61 Krumpliból és lisztből vajjal készült gánicaféle.
62 Töltött derelye.
63 Csődvíz.
64 Bruckner 1913: 112—113.; Bruckner 1922: 24—25.
65 Czirbusz (1853—1920) teológiai tanulmányokat folytatott, majd 1884-ben történelem—földrajz 

szakos tanári diplomát szerzett. Először piarista iskolákban, 1910-től a pesti egyetemen tanított. 
Diós (szerk.) 1993.

66 A Fertó-tó vidékén, illetve Vas megyében és Sopron környékén élő németek.
67 Czirbusz 1913: 51.

Bruckner Győző a szászok étkezését részletesebben mutatja be. Általában 
„jól élnek”, és az étrendjük „táplálóbb”, mint a szlovákoké, a ruszinoké vagy a 
goráloké. Korán (négy-öt óra körül) kelnek, nyomban kenyeret esznek szalonná
val és pálinkát isznak. Nyolc órakor főtt ételt (krumpli- vagy brinzalevest), délben 
árpadarát füstölt juh- vagy disznóhússal fogyasztanak. Uzsonnára ismét kenyér, 
szalonna és pálinka következik, majd a vacsorával zárul a nap, ami rendszerint 
főtt krumpliból áll savanyú tejjel vagy vízben főtt kukoricakásából.60

A fogyasztott ételek ennél sokkal változatosabbak voltak. A szászok „nem
zeti” eledele a brinzás lepény, további kedvencük a káposztás tészta, a brinzás 
burgonyapürével töltött derelye, a Dschaderche,61 valamint a juhtúrós galuska, 
amit a Gölnic-völgyében bányászgaluskának neveznek. Karácsony és szilveszter 
estéjén elmaradhatatlan a mákosperec, éppúgy mint áldozócsütörtökön a pirog62 
(Pirogentag) és az egyéb ünnepeken a sokféle kalács, valamint a főtt és az aszalt 
gyümölcs.

A szászok kedvelt italai a pálinkafélék, amivel „meglehetős nagy mértékben” 
élnek, és a családi ünnepeken, valamint a vendégek fogadásakor, vajjal és cukorral 
(mézzel) fogyasztják. „Nemzeti” italuk régebben az otthon főzött sör volt, amit 
hidegen és melegen egyaránt kedveltek (az utóbbit „német csokoládénak” nevez
ték). A kávét sokáig „bankerotte Wasser”-nek csúfolták,63 a városokban és a vá
rosok környékén azonban, ahol a „hagyományos étkezési szokások feledésbe me
rültek”, reggelire és uzsonnára már ezt isszák, és gyakrabban kerül az asztalra hús 
főzelékkel, valamint a pecsenye.64

A nyugat-magyarországi németekről Czirbusz Géza készített tanulmányt,65 
aki a heidebauereket és a heanceket (hienc) különböztette meg.66 Az előbbiek fő 
tápláléka a gombóc és a rétes, olyannyira, hogy egy-egy gazdát „Knedlbauer”-nek 
vagy „Strudlwirt”-nek neveznek, és az étel mint beszélő név a további azonosí
tásra is alkalmas lehetett (pl. Siebenstrudl-Weiss).67
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A heidebauer reggelire tejet vagy kávét és az előző estéről megmaradt ster- 
cet fogyasztja.68 Ebédre levest, valamint húst főzelékkel vagy valamilyen tésztát 
tálalnak, az uzsonna ismét tej vagy kávé, vacsorára a déh maradék vagy egy 
„gyorsan készíthető” tészta kerül az asztalra. Az ünnepi menü ennél sokkal gaz
dagabb és mindenekelőtt tésztákban és süteményekben bővelkedik. Specialitásuk 
a „Tuatn”, amely két nagy korongból áll, és közéjük mazsolaszőlőt szórnak, de 
népszerű a mákos- és dióskalács (a bejgli), a fonott kalács, a kuglóf és a fánk is.69

68 Burgonyából vagy búzalisztből zsírral készített étel.
69 Czirbusz 1913: 51—52.
70 Czirbusz 1913: 51-52.
71 Például a hajdina stercet, amit főbb babbal vagy mákkal meghintve is tálaltak. Készítési módjá

ról Kisbán 1997: 445—446.
72 Czirbusz 1913: 52-53.
73 A minél többféle leves az örömszülők gazdagságát jelezte.

A szerző az asztali etikett néhány sajátosságát is megfigyelte. A gazdák a cse
lédjeikkel együtt esznek, akik tőle jobbra, „rang szerint” ülnek (a fiú az apa balján 
kap helyet), míg a háziasszony, a gyerekek és a szolgáló külön asztalnál étkeznek. 
A levest, a húst és a főzeléket mindenki a saját tányérjára szedi, a tésztát viszont 
az asztal közepére állított vaslábasból kanalazzák, és a sült tésztát kézzel fogyaszt
ják.70

A hiencek igényei Czirbusz Géza tapasztalata szerint „sokkal szerényeb
bek.” Reggelire a „hagyományos” rántott levest a tej, a kávé és az előző estéről 
maradt tészta váltotta fel, és az ebédjük is hasonló a Fertő-tó vidékén élőkéhez, 
igaz, kevesebb húst és több hajdinából készült ételt fogyasztanak71 (az utóbbi a 
heidebauerek asztaláról már régóta hiányzik). Az ünnepeken viszont ők is kitesz
nek magukért: a leves után marhahúst esznek tormamártással vagy’ céklával, füs
tölt húst káposztával, valamint fánkot és rétest, ami mazsolával, fahéjjal és mák
kal, illetve gyümölccsel, burgonyával, darával és túróval megtöltve a legkedvel
tebb tésztájuk.

Az étkezés módja némiképp eltér a Fertő-tó vidékiekétől. A hiencek tányért, 
kést és villát csak akkor használnak, ha vendégeket fogadnak, egyébként az ételt 
közös tálból kanalazzák (a húst a kezükbe veszik és a zsebkésükkel vágnak le róla 
darabokat). Étkezés után a kanalat az abroszba törlik, és csak hetente egyszer, 
szombaton mosogatják el.72

Richter M. István ciszterci rendi tanár a századforduló éveiben a Nyitra me
gyei németek lakodalmi szokásait, az ünnepi étkezéseket és az asztak etikettet 
mutatta be. A falvakban az ételsor kötött és viszonylag egységes, ami a hagyo
mány erejére utal. Cséken az első fogás húsleves metélttel, utána marhahús, majd 
káposzta sózott juhhússal, savanyúleves szintén juhhússal és köleskása követke
zik, az utóbbit újabban a mákos tészta helyettesíti.73 Más településeken a vacsora 
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végén pecsenyét szolgálnak fel, amit a násznagy a fonott kaláccsal együtt apró da
rabokra vág, és a vendégek között oszt szét. (A pecsenyét nem eszik meg, hanem 
az otthon maradt betegeknek és cselédeknek viszik el.)74

74 Richter 1904: 430-431.
75 Richter 1904: 430-431.
76 Richter 1897: 108-109.; 194-195.; 292-293.
77 Erről Tamás 2014: 335-342.
78 Kosa 1991: 77-81.

A násznép „egész patriarchális” módon, egy tálból fogyasztja el az ételt, a 
húst mindenki a kezébe veszi. A menüt lezáró kásából, amely a bőséget szimboli
zálta vagy annak vágyát fejezte ki, néhány kanállal a szoba falára és az asztal alá 
szórtak, valamint az ajtó előtt várakozó szegényeknek, árváknak és koldusoknak 
is adtak belőle.75

Richter M. István szülőfalujában, a Nyitra megyei Németprónán szintén 
többféle lakodalmi szokást figyelt meg. Az előkészületek során a rokonok, a 
szomszédok és az ismerősök tejet, vajat, lisztet és tojást, más vendégek néhány 
font sültnek való borjúhúst küldtek, azaz a kiadásokhoz mindnyájan hozzájárul
tak, amit az örömszülők szintén ajándékokkal (elsősorban kaláccsal) viszonoztak.

A gondosan készített lakodalmi kalácsnak, valamint a „jókora” szív alakú 
formába préselt sajtnak a több napig tartó étkezéseken és mulatozásokon fontos 
szerep jutott. Vacsora után a menyasszony a vendégeknek egy darab sajttal és ka
láccsal kedveskedett, miközben azt kérte, „fogadják el rokonuknak” (cserébe 
pénzt kapott). Másnap reggel ez a rítus a falusi közösségben ismétlődött meg. 
A menyecske (akár vagyonos, akár vagyon nélküli családból származott) a nyo- 
szolyólányok kíséretében házról házra járt, és mindenkit kaláccsal és sajttal kínált 
meg, amit a „gazdagok szép összeggel”, a „szegények” néhány krajcárral viszo
noztak. („Itt van az első, gazdaságba, bögrére, bográcsra.”)76

V. Összegzés

Miközben az 1890-es évek nemzetiségi politikáját a represszió, valamint a 
magyarosítás jellemezte, és a hazai etnikumokról pl. az élclapokban alkotott ké
pek egyre negatívabbá, kirekesztőbbé és torzultabbá váltak,77 a Magyarországi 
Néprajzi Társaság alapszabálya 1889-ben a nemzetiségek alaposabb megismeré
sét, a „testvéries egyetértés és az együvé tartozás” erősítését tűzte célul.

E gondolatban a soknemzetiségű közösségnek kulturális értéket tulajdonító 
tudományos tradíció fejeződik ki,78 az idézett szövegek szerzői azonban a saját 
tapasztalataikat és az előzetesen meglévő vonatkoztatási kereteket (az örökölt ké
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pékét, sztereotípiákat) ötvözték egybe. A turdossini tanító, Nagy József bár ide
genkedik a „tót nép” egy-egy ételétől, ez aligha tekinthető etnikai előítéletnek, és 
rossz szokásaik, illetve „szenvedélyeik” (pl. a pálinkaivás) pellengérre állítása ne
velésük és civilizálódásuk előmozdításának igényével kapcsolódik össze. Egy má
sik tanító, Gönczi Ferencz kategorizációjához erőteljesebb negatív attitűdök (és 
nyelvi kifejezések) társulnak, amikor a vendek táplálkozását „nagyon silánynak” 
minősíti, valamint a „primitív” és „kezdedeges” ételkészítési eljárásokat vagy a 
tisztaság hiányát rója fel. Juga Velimir szerint a szerbek a „jó konyhát”, a zsíros 
ételeket és a húsféléket kedvelik (ezzel szemben a főzelékeket „svábos” ételnek 
tartják), azaz az autosztereotípiába a magyaroktól kölcsönzött értékek épülnek, 
ami a csoport elfogadását segítheti elő. Szabó Oreszt szövegében a ruszinokkal 
azonosulás és az elutasítás is tetten érhető (a „perlekedésre túlságosan hajló érzé
keny természetükről” ír), ami a társadalmi viszonyok átalakításával, a „moderni
záció” programjával fűződik egybe. Sztancsek József szlovákokról alkotott rajzát 
viszont a hagyományok megőrzése, a falvakba is behatoló „felvilágosodott szel
lem romboló munkájának” elutasítása formálta. Végül Bruckner Győző nem tit
koltan a neonacionalista ideológiát követi, és az általa használt, ellentétekre épülő 
etnokulturális sztereotípiák a saját csoport (a szászok) elfogadását és a „mások” 
(a szlovákok, ruszinok, gorálok) elutasítását legitimálják.

A táplálkozásnak, mint a hétköznapi kultúra alkotóelemének néprajzi leírása 
hozzájárult a kollektív identitások alakulásához (valamennyi népnek megvannak a 
„nemzeti” ételei), ez azonban aligha jelenti, hogy a szövegeknek ne lehetne refe- 
renciális olvasata, ami másféle következtetésekre vezet. A nemzetiségek átvették 
egymás ételeit (a felvidéki és a bácskai szlovákok étkezése viszont sok mindenben 
eltért), illetve a saját hagyományaikhoz igazították azokat. A szerbek, bár bizo
nyosan nem kivétel nélkül, kedvelik a halpaprikást, és az ételeiket erősen fűszere
zik, a szepességi szászok a brinzás lepényt fogyasztják, a ruszinok a töltött ká
posztát, amelyet tepertős kukoricakásával töltenek meg.

Hasonlóak az étkezési szokásaik, az asztali etikett (az Árva megyei szlovák 
parasztok pl. a húst ugyanúgy kézzel eszik, mint a Sopron környéki németek) 
vág}' a szegénységből és a szűkös megélhetésből adódó kényszerek.79 A búzake
nyeret sokszor az árpa- és a rozslisztből sütött pogácsa vágj' a tengeri kása helyet
tesíti, a kenyérlisztet a kukorica megőrölt torzsájával egészítik ki, a halat az ünne
peken a hering pótolja. Az étkezés rítusai ugyancsak a beosztás kényszerét, ritka 
alkalmakkor a bőséget reprezentálták, de alkalmasak voltak a közösségi szerve

79 A gazdasági antropológiában ennek különböző elnevezései vannak (Subsistenzökonomie, eco
nomy of poor, economy of makeschift), amelyek más-más jelentésárnyalatot emelnek ki. Rész
letesebben Groh 1992: 54—113.
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ződések, nem csupán a családi, rokonsági és baráti, hanem az etnikumok közötti 
kapcsolatok erősítésére is.
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A magyar „nemzeti sült” színei egy 
tokaj-hegyaljai település 
táplálkozáskultúrájának tükrében

MARINKA MELINDA

Gyakran találkozunk olyan étellel, amelynek eredetét éppen népszerűsége és 
földrajzi elterjedtsége miatt szinte lehetetlen meghatározni, és ismerünk olyan te
rületeket, olykor egyedülállóan településeket, amelyek nemzetiségi vagy etnikai 
összetételéből adódóan sajátos, egyedi ételkülönlegességekkel rendelkeznek.1 
Több Magyarországon élő nemzetiség táplálkozási szokásai kapcsán elmondható, 
hogy azok hatást gyakoroltak a magyar konyhára, de gyakran az egyes etnikumok 
sajátjukként ismert ételféleségei sem mentesültek a magyar konyha szabta alap
anyagok befolyásától. Többek között egyik ilyen példaként említendő a Kárpát
medencében lévő dunai sváb területek táplálkozáskultúrájának alakulása, amelyet 
nem tekinthetünk egyértelműen magyar vagy német eredetűnek, hanem a kettős 
(multikulturális közegben pedig többes) kulturális áramlatokból kialakult sajátos 
fejleménynek. Ennek köszönhetően több esetben hangzott el az északkelet
magyarországi svábok táplálkozási szokásainak feltárása során, hogy a „recept a% 
sváb, de elkészítés már magyaros”. Egy másik terepkutatás alkalmával a helyiek ré
széről magyaros ételnek hitt nyírségi „ökörnyelv” esetében kiderült, hogy elkészíté
si módját, formáját és ízvilágát tekintve nem sokban különbözik a szatmári svá
bok strudlijától?- 1 2

1 A tanulmányban szereplő interjúrészleteket a 2014-ben Hercegkúton folytatott empirikus kuta
tómunka eredményeiből válogattam. A gyűjtést a TÁMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-2014 
számú pályázat programja keretein belül végeztük, a felhasznált interjúk adatai a DENIA 4198- 
4215 adattári szám alatt találhatóik. A kutatásban részt vettek: Doma Boglárka, Nagy Zsuzsan
na, Fancsalszki Noémi. A szerző kutatásait támogatta munkahelye, az MTA-DE Néprajzi Kuta
tócsoport.

2 A strudli főtt krumpli, liszt, tojás, tejföl és só összetételéből készült sült tészta, amelyet túróval, 
lekvárral, tojásfehérjéből felvert habbal és főtt krumplival töltenek. Lásd: Cservenyák 1991: 
159-161. Vö. még Bődi 2006: 35. Az étel „ökörnyehF elnevezésben Kállósemjén—Újszőlőskert 
településrészről ismert, saját gyűjtés alapján.
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Ennek a csak röviden két példázattal megemlített állandó kölcsönhatásnak 
eredményeképpen a magyar nyelvterületen találkozhatunk olyan ételekkel, ame
lyek a magyar konyhára jellemző elkészítési móddal és alapanyagokból, de mégis 
valamilyen nemzetiségi, etnikai színezettel jelentek meg a 20. század folyamán. 
Tanulmányomban a magyar táplálkozáskultúrában fehsmerhető ilyen jellegű köl
csönhatásokra kívánok rávilágítani egy tokaj-hegyaljai település, Hercegkút ma
gyar anyanyelvű, de sváb származású lakosságának 20—21. századi étkezési szoká
sain keresztül. A település több szempontból is kiváló példája ennek, hiszen loká
lis társadalma kollektív sváb származástudata mellett hungarikumnak minősülő 
gasztronómiai és ezzel együtt a világörökség részét képező építészeti sajátosságo
kat mondhat magáénak, valamint a piros-fehér-zöld színvilágban pompázó „nem
zeti sült” elkészítésének fortélyát is ismeri.

1962—64 között a Debreceni Egyetem Néprajzi Tanszékének egykori hallga
tója, Nagy Mária végzett Hercegkút népi táplálkozására vonatkozó gyűjtéseket.3 
Ez a munka a 2014-es kutatások alapját képezte, hiszen empirikus terepmunkánk 
egyik feladata a 1960-as években megkérdezett, és még élő adatközlők felkeresése 
volt, illetve az akkor felgyújtott sajátosságok újrakérdezése. Az 50 évvel ezelőtti 
adatközlők közül két személlyel találkoztunk, akik egykoron édesanyjuk és nagy
anyjuk ismereteiről beszéltek, újrakérdezésükkor már a saját gyakorlatból ismert 
konyhai eljárásokat mutatták be, reflektálva az azóta eltelt időszak változásaira. 
Az itt felsorolt ételféleségeket a tőlük és a további hercegkúti lakosoktól szárma
zó 2014-es adatgyűjtések során, elmondottak alapján ismertetem.4

3 Az 1962-64-es kutatások eredményét lásd: DENIA 767, 785, 856,992.
4 A kutatás első fázisában már egyértelműen kirajzolódott, hogy az 1962-64 között gyűjtött 

anyag akkor még bővelkedett sváb elnevezésekben, ezzel szemben napjaink hercegkúti táplál
kozáskultúrájában már jóval kevesebben ismerik a sváb kifejezéseket, mindettől függetlenül ku
tatómunkánk egyik kiemelendő tapasztalata, hogy a sváb dialektus nyelvi lenyomatai a konyhai 
nyelvezetben őrződtek meg leginkább.

3 Naár2010:21.
6 Naár2010:30.
7 A település történetével és kulturális örökségével Balassa Iván foglalkozott több tanulmányában 

is (példaként lásd: Balassa 1973: 285-320), majd később Naár János, helytörténész írt és szer
kesztett monográfiáiban: Hercegkút (Tamás Edit szerkesztése alatt), Szülőföldünk Hercegkút 1.

A kutatás helyszíne és „hungarikuma”

Hercegkút település történetét 1750-től ismerjük, amikor is Trautson János 
Vilmos, egy osztrák főnemesi család sarja magánföldesúri vállalkozásában német 
családok áttelepítését szorgalmazta.5 A telepítések három szakaszban zajlottak 
1750 és 1761 között,6 a mai dél-németországi területekről.7 Az akkori 
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Trautsondorf/Traufsonfalva néven ismert település első német lakosai az elmondás 
szerint olyan helyet kerestek, ahol az általuk létszükségletnek tartott négy termé
szeti jelenség egyszerre megtalálható: „Wasser, Wiese, Weinbeere, Wald'* 8 - azaz víz, 
mező, szőlő, erdő.

Életmód és hagyományok. (Joószné Naár Erikával közösen), Szülőföldünk Hercegkút II. Egy igaz barát
ság hiteles története (Rák József szerkesztése alatt).

8 K. I. 72 éves nő közlése alapján.
9 Lásd Balssa 1973: 301-302.

10 Mindezt alátámasztják Kavecsánszki Gyula kutatásai is. Vö. Kavecsánszki 1986: 252.
11 Joószné Naár-Naár 2012: 43.

A telepesek számára Hercegkút település környezete megfelelőnek bizo
nyult, többek között Tokaj-Hegyalja részeként a szőlőműveléshez kiváló termé
szeti adottságokkal is rendelkezett. A területi gazdagság kiaknázásához szükséges 
alap feltételek hiányában a betelepítéseket követő első időszakban nélkülözés és 
kemény munka jellemezte az ideérkezők életét, mivel az új élettér létrehozatalá
hoz ígért segítségnyújtás elmaradt.9 A hiteles telepítéstörténet és a lakosok köré
ben ismert „eredetmonda” szerint is a telepesek először a könnyen vájható domb
oldalban alakítottak ki maguknak lakóépületeket (földházakat),10 11 majd csak ké
sőbb kezdtek el a jelenlegi településszerkezetnek megfelelően építkezni. A kez
detleges lakóépületek vájataiból pincét, majd pincesorokat hoztak létre, ami a 
szőlőművelés, mint az egyik legjelentősebb gazdasági ágazat létrejöttét, és a kö
zösségi összetartás mélységét mutatta. A 20. század folyamán még a családi gaz
daságok szüreteléseire a rokonokat, barátokat összehívva, szekerekkel vonultak ki 
a szőlőbe. Az asszonyok vödörbe szüreteltek, a férfiak puttonyba szedték össze a 
szőlő fürtöket. Jó termés esetén nem taposták, hanem csömöszölték a szőlőt, 
majd összetömörítés után préselték. Ha a taposást választották, akkor taposó 
zsákban, illetve kádban végezték a férfiak, mezítláb. Az összetaposott szemeket 
fa (később fém) présbe tették, majd a kipréselt mustot szekereken hordták a pin
cékbe.11 Napjainkban mindez a legtöbb helyen napszámosok, szüretelő brigádok 
félfogadásával történik, és a leszedett termést konténerbe helyezik, hogy ezt kö
vetően a felvásárló helyekre tudják szállíttatni.

A hegyaljai kereskedőházak, a nagy borgazdaságok a Hercegkúton termelt 
szőlő egy részét felvásárolják, így kevés kivétellel csak minimális mennyiségű sző
lőt tartanak meg saját használatra.

„Sióval mink, meg a lányomék is csak szombat vasárnap tudunk szüretelni, mert akko
rára próbáljuk mindig a konténert kérni, mert az nem úgy van, hogy nahát, ha máma nem tud
tam megcsinálni, megcsinálom holnap, ha nincs mire szedni, meg nem veszi át az illető, akkor 
nem tudunk szüretelni, mondjuk ez egy nagy gond nekünk mindig a szüret. Álltaidba két nap
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alatt le szoktunk szüretelni, hát, de sokan is vagyunk akkor. Vagyunk akkor 30-35-en. ” (N.
B. 74 éves nő közlése.)

Mindettől függetlenül néhány család a borkészítés tökéletesítésére törekszik, 
leginkább azzal a célzattal, hogy minél magasabb minőségű, saját termelésű bort 
állítsanak elő, így a település méltán hozzájárul egyik legismertebb hungariku- 
munk előállításhoz.

Hercegkút két olyan különálló pincesorral rendelkezik (a Kőporosi- és a Gom
bos-begyen), amely mintegy keretbe foglalva védi a települést,12 13 és amely település
szerkezeti szempontból a ,pincefalV, kifejezés újragondolására ösztönözheti a ku
tatót. Ez a fajta építészeti, településszerkezeti jelenség a maga nemében egyedi, 
hiszen itt a lakóépületekkel és gazdasági épületekkel egységet alkotó települést két 
oldalról ölelik közre a pincesorok, így a településhez szervesen csatlakoznak. Eb
ben a formában pedig a település egésze fejezhető ki a pincefalu megfogalmazás
sal, amely ilyen szempontból „bungarikum” és amely egyébként az UNESCO vi
lágörökség része lett 2002-ben.

12 Kavecsánszki 1986: 267.
13 Ebben a kontextusban értelmezte például Bodonyi Csaba építész a pincefalu építészeti jelensé

gét, aki maga is hungankumként említette a település és pincesorainak településszerkezeti for
máját. (Az építész engedélyével elhangzott előadására hivatkozom, amelyet 2014. augusztus 16- 
án tartott Hercegkút felújított pincesorainak átadó ünnepségén.) A néprajzi szakirodalom, illet
ve egyéb építészeti felmérések szerint Hercegkút településrajza ugyan nem sorolható a szigorú 
értelemben vett pincefalvak közé. (A pincefaluról lásd: Bárth 1997: 28.)
Ez a példa önmagában is jelzi a hungarikum kifejezés köznyelvben alkalmazott szóhasználatának 
többértelműségét, amely nem csak a hungarikum törvényben (2012. évi XXX. törvény) foglalta
tott termékeknek és jelenségeknek a megnevezésére korlátozódik, hanem saját értelmezés sze
rint mindig valamilyen egyedi, akár lokális vagy nemzeti hagyományba illő, olykor modern tölte
tű jelenségekre is utal. A hungarikum kifejezés ebben az értelemben sokkal inkább az egyediség
re, mint „unikumrd' hagy következtetni, a szó használója szerint általában olyan jelenség, amely 
máshol nincs, „csak nálunk... ”

14 Lásd: Tamás (szerk.) 2010: 330-334; Rák (szerk.) 2012.

Annak ellenére, hogy napjainkra a település lakossága teljesen elmagyaroso- 
dott, származástudatát illetően a sváb gyökerekhez való ragaszkodás jellemző. A 
település vezetősége pedig ezen gyökerekre építve erősíti német nemzetiségi kap
csolatait.14 Német kisebbségi, majd nemzetiségi önkormányzatot szervezett, sváb 
tájházat alakított ki, német nemzetiségi óvodát és általános iskolát mondhat ma
gáénak a falu. A sváb kulturális jegyek erősítése érdekében pedig német kórust és 
tánccsoportot alapítottak.
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Étkezési szokások és ételféleségek a 20-21. században

Az egykori német telepesek által magukkal hozott ételkészítési eljárások, 
amelyek leginkább krumpli és liszt alapúak, gyakran más népektől származó ele
mekkel gazdagodtak.15 A felesleg termelésétől mentes szemléletmód meghatároz
ta a nyersanyagok választékát és felhasználási módját. Az elkészítés módjában je
lentős hangsúlyt kapott a minél gazdaságosabb előállításra és minél intenzívebb 
teltségérzetet adó tulajdonságra való törekedés.

„lényegében, amit ay őseink holtak, az a sváb konyha, az egy kicsit spórolós is. Sokkal 
igénytelenebb volt az a régi konyha, mint a mostani, annyi húst nem fogyasztottak. Tehát ipar
kodtak mindent felhasználni, amit a háztartásban, meg a földeken megtermeltek. ” (K. I. 72 
éves nő közlése)

Az étkezések ideje és helye leginkább az időjárástól és munkaalkalmaktól 
függött. Az ételféleségek milyensége pedig a mindenkori szokásgyakorlat függvé
nyében alakult, de elsősorban a gazdaságosság célzatával. így például a megsza
bott rend szerint került húsétel az asztalra és hetente egyszer rendszeresen ettek 
babot is.

„Hús alig volt, inkább nagyobb ünnepeknél. Karácsonykor rántott hús, húsvétkor sonka, 
de amúgy nem nagyon volt. De ritkán volt a rántott- és sült hús, inkább, amikor disznót vágtak, 
akkor füstöltek. Hétköznap, vasárnap volt húsleves, csütörtökön meg még valamilyen hús. Ak
koriban nem turkált úgy az ember a húsban, mint ma. Inkább tésztafélék voltak, krumplis tész
ta, túrós tészta, mákos tészta, káposztás tészta. ” (R. F. 77 éves nő közlése)

A 20. század első felében még igen gyakori az író és az aludttej fogyasztása, 
ez a szarvasmarha-állomány lecsökkenésével egyre inkább elmaradt, manapság 
pedig már szinte egyáltalán nem jellemző.

LEVESEK

Kolbászleves-, a család létszámától függő mennyiségű füstölt kolbász darabot 
tettek vízbe, megsózták, és amikor megfőtt, egy leveses tálba vékony kenyérszele
teket vágtak és erre öntötték rá a forró levest. Alkalmanként krumplival is dúsí
tották, de ez már egy módosított változat, mivel az eredeti recept szerint készült 
kolbászlevesbe nem tettek.

15 Vö. Wild-Wild 2014: 10.
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Tejleves: tésztát vízben megfőznek, majd a vizet leszűrik róla egy edénybe. 
Ezt a levet tejjel felöntik, sóval és borssal ízesítik, felfőzik, és a főt tésztából tesz
nek egy keveset a levesbe.

Bableves: a bableves előételként és főétel alapjaként is szolgált. A bableveshez 
alapvetően nagyobb mennyiségű babot használnak fel, amelynek egy részét a le
ves berántása előtt kiveszik. A leveshez szükséges tészta mennyiségét is megnö
velték, majd ennek egy részét hagymás zsíron megpirították, és rá tették a leves
ből kivett babot. Az így készült babos tészta kifejezetten bojtos étel volt. 
A bableves szemes változatban történő elkészítésén túl igen elterjedt a zöldbab
leves:

„A spldbablevest a^t imádja a család füstölt hússal, mert a^t se úgy csináljuk, mint a ma
gyarok, hanem a^ is svábosan be^öldségelve füstölt hússal, egy pár s^em krumpli bele. ” (H. I. 68 
éves nő közlése)

Sváb burgonyaleves: bő hagymás, paprikás zsírban kockára vágott burgonyát 
megdinsztelnek,16 majd felöntik vízzel. Füstölt szalonnát kockára vágnak, megpi
rítják, és a leveshez adják. Tejfölös rántást öntenek hozzá, majd nokedlit szaggat
nak bele.

16 A dinsztelésről lásd: Larousse 2010: 207.
17 A füstölt hússal készült leves gyakorlatilag a sonkahúsleves, amely az elmondás szerint olyan 

„kaszás leves” (K. I. 72 éves nő közlése) jellegű, mint amikor a húsvéti sonka főzőlevébe főznek 
be levestésztát.

18 K. I. 72 éves nő közlése.

Hússal késyült levesek: az elmondás szerint a klasszikus húsleves ismert, de a 
konyhai gyakorlatban gyakori a szerintük svábos változata is, amely füstölt hús
ból készül. A gulyásleves esetében is a füstölt hússal való főzést a sváb konyha 
sajátjának tartják.17 18 Sonkahúsleves főzésekor a sonkacsont végét tették fazékba egy 
kevés hússal, elkészítési módját a csontleveséhez hasonlónak mondták. Ennek 
egy változata az úgynevezett „rippli s^ttppe’^ füstölt oldalas leves, amelyhez a füs
tölt oldalast feltették főni és krumplival gazdagították.

KRUMPLIS ÉTELEK

Cinke: sós vízben főtt krumpli levének egy részét leszűrik, a maradék lével és 
liszttel a krumplit összetörik, majd a tűzhelyen átgőzölik. Ezt követően zsírban 
hagymát pirítanak, majd az ebbe mártott kanál segítségével az összetört krumpli
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ból apró halmokat szaggatnak, és tepsibe helyezik. Az így elkészült kis halmokra 
ráöntik a maradék hagymás zsírt, majd főtt aszalt szilvát tesznek közé.19 20 21

19 Az 1940-50-es években még nem ismerték a befőzést, hanem aszalással tartósították a gyümöl
csöket. Az alma így elkészített formáját „susinkának " (K. I. 72 éves nő közlése) nevezték.

20 E. M. 72 éves nő és B.B. 67 éves nő közlése.
21 B. B. 67 éves nő közlése.
22 K. I. 72 éves nő közlése.
23 K. I. 72 éves nő közlése.
24 Vö. Naár-Pekár 1983: 12.

Zsámi^ska^ paprikás krumplit készítenek, ezt összetörik, majd tejjel fo
gyasztják.

Krumplinudli („pucugaluska”^): 30 dkg burgonya, 10 dkg liszt, 1 tojás, 1 marék 
búzadara, és egy evőkanálnyi zsír képezte a nudli tésztáját, amely a szilvás gom
bóc és a burgonyalángos alapja is.

„Kesterelli”22 („rest” derelye): a túrót liszttel gyúrták össze, kevés tojást ütöttek 
hozzá, összekeverték, majd gombócot formáltak belőle. Kifőzés után zsemle
morzsában megforgatták.

Krumplis tészta: házi gyúrt tésztát kifőzték (ezt a formáját „ficfa levélnek” 
mondták, ahogy össze volt hajtva és felcsíkozva),23 a krumplit megfőzték egész
ben, majd karikára vágták, hagymás zsírba megpirították („reszelt" krumpli), és 
ezt keverték össze a tésztával.

KUKORICÁS ÉTELEK

Puliszka („dara”): a kukorica durvább darájából készül, amelyet hosszú ideig 
főznek, majd kukoricaliszttel sűrítenek be, ezt követően hagymás zsírt készítenek, 
és az ebbe mártott kanál segítségével a cinkéhez hasonlóan halmokat szaggatnak. 
Ezt is tepsibe helyezik, és a zsírban megpirított hagymából ennek a tetejére is ön
tenek. Hidegen, tejjel fogyasztják. A köznyelvben puliszkaként ismert ételt a her- 
cegkútiak „darának nevezik.

KÁPOSZTÁS ÉTELEK

Kápos^taleves: a hordós káposztából készített ételek közül a „legszegényebb étel” 
címkével látták el, amely egy kiló káposzta megfőzésével, majd paprikás rántás és 
tejföl hozzáadásával készül. Ennek egy gazdagabb változata, amikor a családi lét
számnak megfelelő mennyiségű füstölt kolbászt szeletelnek bele.24
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„Megtapostunk hordóba káposztát, azt se vettük zacskószámra, mint más. Egy 70-80 li
teres hordóba megcsináltuk ősszel, az kitartott tavaszig. Szalonnával, sztrapacska alá vagy nyer
sen ...”(G. M. 88 éves nő közlése)

Olajos savanyú káposzta: Hercegkúton is elterjedt étel, krumplival fogyasztot
ták, főleg böjti időszakban. Kb. 1—1,5 kg káposztához egy fej vöröshagymát vág
tak, étolajat öntöttek rá, majd összekeverték. Sült krumplival tálalták.25

25 Vö. Naár-Pekár 1983: 12.
26 Kisbán 1989: 30-32. Kisbán Eszter többek között utal Bél Mátyás a „Szalonnái káposzta Magyar

ország címere" szólására. Lásd: Kisbán 1989: 31. Ebben az esetben felmerül a hercegkúti tunkihoz 
(lásd lentebb) savanyúságként tálalt káposztás szalonna megjelenésének kérdése, amely esetében 
a helyiek részéről az étel származására vonatkozóan egyértelmű a sváb eredet, hiszen az elmon
dás szerint őseiktől tanulták. Az étel „fejlődéstörténetében” azonban elképzelhető két ételféle
ség (a „tunki" alapja és a káposztás szalonna) összeolvadása és ebből egy sajátos fejlemény, mint 
hercegküti sváb étel kialakulása, amely ilyen formán egyedi és csak a vizsgált településre jellemző.

27 Vö. Naár-Pekár 1983: 12-13.
28 Vö. Naár-Pekár 1983: 13.

A káposztás ételek hússal történő gazdagítása igen ismert volt Magyarorszá
gon, népszerűségét már a 18. századi magyar nemzeti kulturális jelképként való 
elterjedtségében is láthatjuk.26 Hercegkúton a szalonna és a káposzta egyvelegé
ből készítették a „grauszalaf nevű ételt:

„Hát szoktunk olyat csinálni, hogy füstölt szalonnát odavágunk, megvágjuk, kisütjük, 
akkor ebből az új káposztából teszünk rá, és egy picike ecetes cukros vizet teszünk rá. Ezt mink 
úgy híjuk, hogy ,grauszalat” svábul ” (N. J. 71 éves nő közlése.)

Székely káposzta: a hercegkúti változat kacsahússal készül, zsírban apróra vá
gott hagymát pirítanak, hozzá papirkát szórnak, majd ebbe az alapba teszik az ap
róra vágott húsdarabokat, amelyből így paprikást készítenek. Ezzel egy időben 
kb. 1—1,5 kg káposztát tesznek fel főni, majd ha mindkettő félig megfőtt, össze
öntik és készre főzik.27

Toros káposzta: a disznótorok alkalmával a hordós káposztából készítették, 
alapját a pecsenyévé sütött friss disznóhús adja. A hordós káposztát egy külön 
edényben megdinsztelik, és amikor a hús megsült, ráöntik, majd az egészet össze
keverik és készre sütik. Köretként főtt krumplit törnek össze hozzá.28

Töltött káposzta: egy kiló darált húshoz kb. ’A kg rizst kevernek, majd sóval, 
borssal és paprikával fűszerezik, és összekeverik. A hordós káposztával együtt 
savanyított káposztahasábról leveleket szednek le, vastag ereit levágják, majd eb
be töltik az összeállított masszát. A főzésre előkészített edénybe előre átmosott 
apró káposztát tesznek, majd egy sor töltött káposzta után újabb réteg savanyú 
káposztát helyeznek, amelyre csontos friss hús és bőrös hús is kerül. Ezt a réte- 
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gezést többször megismétlik, amíg tele nem lesz a fazék, majd készre főzik. Az 
elmondás szerint a lakodalmi töltött káposzta is ilyen módon készült.29

29 Vö. Naár-Pekár 1983: 13.

SÜTEMÉNYEK

A karácsonyi kán tálás 21. századi felelevenített szokásával találkozunk a her
cegkúti tájháznál minden év adventi időszakában, ilyenkor azonban nemcsak a 
szokásfolklór jelenségeinek újbóli rehabilitációját dokumentálhatjuk, hanem a 
nagyszülők konyhájából ismert sütemények előállítását is. így métges kalácsot és kü
lönféle apró süteményeket sütnek. Ezen utóbbiak általában sütőporos, a linzerhez 
hasonló tészta alapúak, szív alakú formára szaggatják, majd kristálycukorral vagy 
őrölt dióval megszórják. Ezek mellett a rendezvény kedvelt édessége a pávas^em, 
amely a 20. század végén terjedt el. Ez is linzer alapú sütemény, tésztáját téglalap
formára kinyújtják, két szélére egy-egy sor meggyet helyeznek, majd mindkét ol
dalon a tésztát a meggyel feltekerik, úgy, hogy ne érjen a két széle teljesen össze. 
A tészta közepén lévő részt tojás sárgájából, habjából és dióból elkészített tölte
lékkel töltik.

A 20. századi édes tészták közül legismertebb a bejgli és a bobajka. A bejg
li / lángos a klasszikus receptúra szerint készült, de Hercegkúton lángos elnevezés
sel él:

„Annak idején anyukámék még kemencébe sütötték, nem bejglinek mondták ők, hanem 
lángosnak. A^ is egy kelt tészta volt és ayt dióval, meg mákkal megiagsitették és feltekerték 
ugyanúgy, mint a bejglit, csak a bejgli ugye a^ egy ^siros tészta, a lángos a^ meg egy igagi kelt 
tészta. ”(H. I. 68 éves nő közlése.)

Bobájkát szent estére készítettek, most már az öntött kiflit nevezik így, de 
eredeti formájában a kelt tésztából kiszaggatott apró pogácsákat, amit megsütöt
tek, majd kifőztek, és végül mákkal megszórva tálaltak.

A kelt tészták népszerűségét jelzi, hogy annak töltött formája is elterjedt a 
20. században. Ilyen volt a mufli:.

„...hasonlít a lekváros kalácsba^ csak kocka alakúra csináljuk, mint a túrós batyut, 
lekvárt tesgúnk bele és a tetejét darabos dióval sarjuk meg. ” (S. D. O. 46 éves nő közlése.)

Napjaink legismertebb édes ételei a fánk, csőröge, tiramisu, répatorta, reszelt 
túrós, mézes krémes, linzer karika, Lajcsi szelet és a zserbó. A hagyományozott 
előállítási módokon túl a modernizáció adta lehetőségek kihasználása is megfi
gyelhető:
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„De ay egyik unokám a mé^es krémest, a másik a Sport sóletet, a harmadik a fakana
last [szereti]. Eyt a% internetről szedtem le, egy egyszerű kavart tésafa.” (V. J. 64 éves nő 
közlése.)

EGYÉB JELLEGZETES ÉTELEK

Csecsemők ételei: a 20. század folyamán igen gyakori volt a „Rakatunk ’50 készí
tése (Észtet tejjel „elhabarták”, pici sóval, cukorral ízesítették), illetve elterjedt 
még a felnőttek számára is készített fokhagymas^ós^ (zsemleszínű rántásra fok
hagymát reszeltek, levessel felengedték, borssal ízesítették, a gyermekeknek 
krumph nélkül adták - felnőtteknek krumpEval tálalták). A század második felé
ben már megjelenik a csecsemők tejbe¿zf^/való étkeztetése, napjainkban pedig a 
21. századi kisgyermekkori táplálkozási trend különféle formáit alkalmazzák.30 31

30 K. I. 72 éves nő közlése.
31 Példaként lásd: Vida é. n.

Rundáskenyér. a hercegkúti változat palacsintatészta alapban megforgatott ke
nyér, amelyet porcukorral vagy lekvárral megszórva fogyasztanak, nemcsak 
gyermekek részére készítik, hanem a felnőttek számára is.

ÜNNEPI ÉTELEK

HÚSVÉT

A húsvéti ünnepkör táplálkozás szempontjából legjelentősebb része az étel
szentelés, majd a megszentelt ételek elfogyasztása:

„Húsvétra sonkát, tojást főiünk. De akkora sonkát, vagy 15 kilósat. De régebben külön 
sonkás kosár volt, ágy vittük a templomba. Beletettük a kosárba, szépen letakartuk, volt külön 
sonkaterítő kihimegye. Gyakran ketten kellett vinni, mert nebé^ volt. Meg biztos, hogy mellé vág
tunk vagy 1 kilós kalácsot. Most meg úgy csináljuk, hogy vágunk belőle mindenkinek egy szeletet, 
tálcára tessék, a kalácsból, tojásból és a tormából is. Letakarjuk, és úgy visszük szentelni, min
den Húsvétkor. E^ge! szoktuk kínálni a vendégeket. Karácsonykor halat szoktunk venni, meg 
disynóvágás mindig van. Kolbász hurka. ” (N. J. 76 éves nő közlése)

„Régebben mindent beletettek, a% egés^ sonkát, kalácsot, tormát, tojást, most meg csak any- 
nyit viszünk szentelni, amit éppen, akkor megesünk. ” (G. M. 88 éves nő közlése)
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Húsvét hétfőn vagdalt pecsenyével, süteménnyel és sonkával várták a lo- 
csolkodókat,32 napjainkra ezek a jellegzetes húsvéti eledelek fennmaradtak, illetve 
egyéb ételféleségekkel bővültek ki:

32 Lásd Balassa Iván gyűjtése: Tamás (szerk.) 2010: 302.
33 Lásd Ballassa Iván gyűjtése: Tamás (szerk.) 2010: 283.
34 Az elmondottakat igazolják Ballassa Iván gyűjtési is, lásd: Tamás (szerk.) 2010: 295, 303.

„Mi mostanában már egyre több salátát kisütünk, mivel a gyerekeim szeretik. Görög sa
láta, franciasaláta, krumplisaláta. Egek jól illenek, a húsokba?. ” (F. L. 57 éves nő közlése.)

Karácsony

A 20. század első felében a karácsonyi ünnepi ételek közül nem hiányozha
tott a karácsonyi kalács (svábul „vekr”: három ágból fonott kalács) és a már említett 
bobájka (svábul „bobajkli”), amelyet az ünnep előestéjén fogyasztottak, hiszen az 
szigorú böjti nap volt. Karácsony első és másnapján pedig már gyakori volt a 
marha- és a sertéshús feldolgozása.33 Napjaink karácsonyi asztalára gazdagabb vá
laszték kerül:

,^4 húsleves, a? elengedhetetlen. Szenteste sgpktunk korbelylevest, vagy káposgta levest ké- 
sgitem. Valamilyen halétel is szokott kerülni a? asgtalra. Gőgölt bukta, e? egy kelttésgta, ami 
gőgben, mint a knédli késgúl el. Egy diós, vajas gsemlemorgsába van beleforgatva. Ünnepekre egt 
elsgpktuk késgítem. Ag anyósom szokott bejglit, illetve bobájkát késgíteni, ami a bejgliből meg
maradt tésztából, túróval vagy mákkal késgül A hagyomány fenntartása miatt szoktuk egeket 
fogyasztani. Még külön bőgő sütemények, és mostanában gyümölcssaláták jöttek be, és még agakat 
is. ”(P. T. 51 éves férfi közlése.)

„Karácsonykor, pedig bejglit sütöttek, töltött káposgtát töltöttek, oldalast, kolbásgt sütöt
tek. Meg természetesen egy ünnepnél a húsleves elmaradhatatlan. ” (L. S. 55 éves nő közlése.)

A TÁRSAS MUNKAALKALMAK ÉTKEZÉSEI

Házépítés

A 20. század folyamán a nagyobb létszámot igénylő kalákák jelzik a közös
ség összetartó erejét, amelyek során a munkán túl kiemelt szerep jutott a közös 
étkezéseknek is. A közösség összetartását az elmondás szerint már az is jól mu
tatja, hogy az építkező családokat nem terhelték a segítő munkások ellátásának 
költségével, hanem a segédkezők magukkal hozták a közös étkezésekhez szüksé
ges alapanyagokat.34 Az adott mennyiségnek megfelelően, megegyezés szerint 
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tyúkot vagy valamilyen húsfélét, krumplit, zöldséget és zsírt adtak az építkező 
családnak. Az építésben segítők reggelijére elve nem volt gondjuk, hiszen azt 
mindenki otthon fogyasztotta. Tízóraira általában fánkot (kreplif5 szolgáltak fel, 
ebédre húslevest és paprikás csirkét, uzsonnára sváb szalonnát aludttejjel és ke
nyérrel, vacsorára pedig a húsleves mellé töltött káposztát vagy csirkepaprikást, 
esetleg sertéspörköltöt készítettek. Az étkezések általában az udvar egyik árnyé
kos szegletében, rossz idő esetén pedig a házépítő család szomszédságában zaj
lottak.35 36

35 Kelt tésztából készült klasszikus farsangi fánk. Az emlékezet szerint az 1940-50-es évek farsan
gi szokásai közé tartozott, hogy’ a legények a boros pincékben mulattak, a lányok/asszonyok 
otthon megsütötték a fánkot, majd egy nagy kosárba összegyűjtve vitték a férfiakhoz, mint bor
korcsolyát.

36 Stumpf-Hoffmann-Hoffmann (összeáll.) 1981: 24—25.

Szüret

A szüretelő munkások ellátásához általában egyféle étel előállítására rendez
kedtek be, így krumplileves, zöldségleves, bableves, gulyásleves (füstölt hússal), 
pörkölt krumplival, vagy főtt káposzta füstölt oldalassal várta a segítőket. A le
vesfélék (zöldbableves, borsóleves, karfiolleves, krumplileves) és a pörkölt készí
tése napjainkban is igen gyakori étel a szőlőmunkálatok során. Az elmondás sze
rint korábban a termés begyűjtésekor legtöbbször szalonnát sütöttek a szőlőtő
kék tövében.

„Úgyhogy hát nappalra meg általában az egyik napra, délre szoktunk csinálni töltött ká
posztát, mert agt a legkönnyebb kivinni ugye, fazékba megfőzöm, becsavarom, meleg délbe. Tíz
óraira szoktunk szendvicset csinálni, hurkát vagy kolbászt, reggelre meg pálinka pogácsával meg 
közbe is kínáljuk. Szoktam mondom ezt a mákos bejglit, diós bejglit, meg hát ezt a kakaós ka
lácsot nagyon szeretik, hát ezt szoktam. Mán hogy mer' este az ember hazagyön, akkor a sütő 
máshoz kel! ugye. Mindig szoktunk egy sonkát is megfogni, és azt felszeleteljük, fasirtot, vagy 
csirkecombot tőteni vagy hát ilyeneket szoktunk. Hát van, aki gulyáslevest fiz nem szeretem a 
levest vinni, az az igagság mer nagyon bajos vinni. ” (N. B. 74 éves nő közlése.)

CSÉPLÉS

Amíg a cséplést saját háznál, kalákában végezték, addig a munkaalkalom éte
leit előre megfőzték. Füstölt húsból gulyáslevest készítettek ilyenkor, valamint 
„kőtteset” (kelt tésztából készült sült tészta, mint például a bejgE) vagy fánkot kí
náltak a munkásoknak.
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Lakodalom

Lakodalmak alkalmával az előkészületekben résztvevők megvendégelése is 
elengedhetetlen volt, ilyenkor a „szakácsasszonyok”, a „csaplárosok”, a vőfélyek, és a 
nyoszolyólányok is asztalhoz ültek a háziakkal.37 A 20. század folyamán többször 
módosult a lakodalmak helyszíne, ezzel együtt az előállítandó vagy már előre el
készített ételek típusa és a segítők feladata is. Az 1950—60-as évekig házaknál tar
tották a lakodalmakat, majd az 1970—80-as évektől ennek tere áthelyeződött a he
lyi kultúrházba.38 39 40 A háznál zajló lakodalom esetén a lakóépületben és a gazdasági 
épületekben is végezték az ételkészítés előmunkálatait. A hétfőn tartott lakoda
lom előkészületei során vasárnap tésztát gyúrtak, tyúkokat vágtak és az alapanya
gokat készítették elő. A lakodalomra szarvasmarhát vágtak, annak különböző ré
szeit dolgozták fel, így készült fasírt, töltött káposzta (füstölt sertés sonkahússal 
és marhahússal keverve), sültek és a tehén csontjából kocsonya. A tyúkokat meg
töltötték és a kemencében megsütötték.

37 Vö. Balassa Iván gyűjtése: Tamás (szerk.) 2010: 272.
38 A 20. században a polgári szertartást a lakodalom előtti napon a házasságkötő teremben tartot

ták, a 21. századra elterjedt a lakodalom napján, egy kiválasztott helyszínen, esetleg szabadtéren 
történő lebonyolítása. így például Hercegkúton előfordult már, hogy a helyi focipálya adott en
nek teret. A lakodalmat már nem a művelődési házban, hanem gyakrabban éttermekben rende
zik meg, legtöbbször Sárospatakon, de az esketés ez esetben is a szülőfaluban történik.

39 Elkészítését lásd lentebb.
40 A töltelék is egy húspódó levesbetét, amelyhez a zsemlét vízben megáztatják, majd a vizet ki

nyomják belőle és összetörik, dinsztelt hagymát öntenek rá és zöldpetrezselyemmel, borssal, 
sóval (napjainkban só helyett gyakrabban ételízesítővel) összekeverik. Ebbe a masszába annyi 

A kultúrházban megrendezetteknél a lakodalomra már sertést vágtak, fel
dolgozása az épület mellett, az erre a célra kialakított ideiglenes konyhán — a ro
konok által összehordott tűzhelyeken és konyhai eszközökkel — zajlott. A tyúkok 
pucolását mindenki otthon végezte, így az ajándékba szánt szárnyasokat már ele
ve megtisztítva hozták a rokonok/vendégek. Az ideiglenes konyhán üstökben 
főzték a tyúkhúslevest és sütötték a különféle sülteket, de itt töltötték a káposztát 
is. „Vendéglátóegység akkor itt még szóba se jöhetett, mert akkor itt még minden hásjlag ké
szült. ” (K. I. 72 éves nő közlése.)

A 20. századi hagyományos lakodalmak reggel kezdődtek, a vendégváráskor 
első fogásként tejes kávét, kalácsot és „tunkit”^ kínáltak. Az esküvő délelőtt volt, 
utána ebédre szolgálták fel a töltött tyúkokat, a sülteket, a töltött káposztát, vacsorára 
pedig a kocsonyát, éjszaka a tortát.

A 20. század végére a vendégváró menüt disznótoros (hurka, kolbász, sült ol
dalas) alkotta, dinsztelt káposztával és krumplival. Az ebéd ételféleségeinek felszolgá
lása az alábbi sorrendben történt: tyúkhúsleves (csigatésztával, zöldséggel és zéem^s tölte
lékkel^-, a leves után főtt hús (köret nélkül, csak a töltelékkel és leveszöldséggel, il
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letve idényszerűen savanyúsággal)-, ezt követte a töltött káposzta-, majd a sült húsok 
{sertéskaraj és rántott csirke), esetleg gömbölyű fasírozptt (burgonya körettel, befőt
tel); végül sütemény és tortaV Éjszakára sülteket, töltött káposztát és kocsonyát tálal
tak fel.

A hagyományos lakodalmakat általában farsangkor, majd ősszel tartották. 
Az őszi lakodalmakat arra az időszakra tették, amikor már italként a megtisztult 
újbort szolgálhatták fel, kisüsti pálinkával és szódavízzel együtt.

Napjainkban az italfélék kínálata az egyéni igényekhez mérten igen széles 
választékkal jelentkezik, úgy, mint ahogy az ételféleségek között a hagyományos 
mellett újszerűeket is találhatunk, így például egy közelmúltban zajlott lakodalom 
esetében látható:

„Disznótoros volt a vendégváró. Kolbász hurka, oldalas. Petrezselymes krumpli, és frissen 
késfrtett vegyes savanyúság. A. vacsorára volt tyúkleves, de olyan tyúkból, amit én itthon tartot
tam, meg itt vágtuk le. Csigatésztával. Volt Jött hús is, töltelék meg zöldség is. Volt lecsós szelet, 
gombás szelet, ez a disznóból volt, karajból. Volt még pulykamell töltve sonkával és sajttal, ez 
volt rántva. Volt hozgá rizs, meg savanyúság. ” [...] „Éjszaka meg még volt töltött káposzta. ” 
(N. J. 76 éves nő közlése.)

A 20. század végén megjelent a pserbó, csoda kifli, vaníliás kifli, mézes krémes és 
különféle diós sütemény, manapság mindezeken túl gyakori a hólabda és a citromszelet 
készítése.41 42

tojást ütnek, ahány zsemlét felhasználnak a töltelékhez. A tölteléket egy egész tyúkba töltik, 
vagy' „follpackba” csavarják és sonkakötéssel megkötve teszik a levesbe főni. Nemcsak a lako
dalmi húsleveshez, hanem a nagyobb ünnepekkor készített tyúklevesekhez, így például a temp
lombúcsúkor tartott ünnepi ebédhez is elkészítik.

41 A 20. század folyamán házilag készítették a tortákat, majd elterjedt a 20. század végére a cuk
rászsütemények rendelése. Napjainkban jellemzőbb, hogy a „menyecske tortát” cukrászdában ké
szíttetik, a többi aprósüteményt pedig otthon sütik a meghívottak. Amíg a kultúrházban tartot
ták a lakodalmakat, addig az oda összehordott gáztűzhelyekben sütötték a süteményt, ekkor az 
alapanyagokat vitték a rokonok/vendégek.

42 Ezek receptjét lásd: www.mindmegette.hu (letöltve: 2014.12.12.)

Az újdonságok felvételének egyik legkiemelkedőbb mozzanata a „nemzeti 
sült” megjelenése a 20. század végi lakodalmi és ünnepi menü egy kitalált eleme
ként. Az egészben hagyott sertés combba sárgarépa (piros), petrezselyem (fehér), 
és uborka (zöld) szeleteket tűznek mustárral, amely a magyar nemzeti zászló szí
neit tükrözve vált jelképes étellé. Jelentőségét mutatja, hogy nemcsak lakodal
makkor, hanem nagyobb ünnepeken is elkészítik, feltálalása pedig kifejezetten az 
adott ünnepség egyik kiemelt időpontjában történik.

http://www.mindmegette.hu
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Az egész éven át kitartó hús biztosítását a disznóvágásokkal érték el, amely 
szintén a nagycsalád összefogásával megvalósuló társas munka eredménye, és 
amelyet általában már karácsony előtt, a hideg idő beálltával kezdtek el. Az ilyen
kor segédkezők ellátására a levágott disznó tokaszalonnájából porcot és a velőből 
tojásos velőt készítenek reggelire,43 ebédre pedig „tunkit”. A disznótorok elengedhe- 
teden eledele az orjaleves, amelyet ugyanúgy „begöldségeltékP, mint a húslevest 
egyébként is, de ilyenkor főtt tészta helyett zsemlekockával tálalták. A vacsora 
második fogásának, a töltött káposztának alapját az ilyenkor elkészített kolbász
hús képezte, amelyhez rizst tettek.

43 Nem általánosan elterjedt, de előfordul, hogy a disznóölés reggelijén „abált vér” kerül az asztalra. 
A „megahárolt” és összevágott vérdarabokat bő hagymás zsírba teszik, sóval és borssal ízesítik, 
majd kb. egy maréknyi főtt rizzsel dúsítják, és az egészet megpin'tják.

44 A hurka alapanyagának ledarálásakor kizárólagosan kézi darálót alkalmaznak, mivel a főtt hoz
závalók magas hőmérséklete tönkre tenné az elektromos darálót.

Disznóvágás alakalmával készítenek még kolbászt és hurkát, amelyet nem
csak az esti torra szántak, hanem későbbi fogyasztásra is. A füstölt kolbász ízesí
téséhez paprikát, sót és őrölt borsot használnak. Fokhagymából keveset tesznek a 
kolbászalapba, esetenként csak a fokhagyma levét adják hozzá. A hurka alapját a 
disznó belső szerveiből állítják össze, így májat, lépet, vesét, illetve fejrészt, zsíro
sabb húsokat és bőrkéket „abált lében” megfőznek, majd összedarálnak.44 Az 
„abált ¡ében”megfőtt fodorhájat is ledarálják, bő hagymán megpirítják, majd a da
rált hurkaalapra ráöntik. Az egész massza fűszerezéséhez sót és őrölt borsot 
használnak, és általában 2 kg főtt rizst tesznek hozzá, majd összekeverik. Ha vé
res hurkát készítettek, ahhoz a vért „megabároltákP, főtt fejhúst és apró kockára 
vágott pirított zsemlét tettek hozzá. Végül sóval, borssal és majoránnával fűsze
rezték. A 20. század második feléig a véres hurkát a disznó vastag belébe, kanállal 
töltötték. Egyes házaknál szokás a disznógyomorból gömböc készítése:

gyomorból még gömböcöt szoktunk csinálni. Megtisztítjuk a gyomrot, fogok bajában 
krumplit, kis kockákra vágom, darált bússal összekeverem, megfíisgeregem, és egyel töltöm meg a 
gyomrot, és megsütöm. ” (V. J. 64 éves nő közlése.)

A „svábosan ” készített füstölt szalonna

A „svábosan” (pácolással) készített szalonna hagyományos neve a „kabátsza
lonna”, mert a „magyaros” elkészítésben oldalakra vágják a szalonnát, itt viszont a 
kettévágott disznó szalonnáját egészben hagyják. A disznóvágás előtti napon egy 
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kiló fokhagymát tisztítanak és darálnak meg, majd kb. 8—10 liter vízben ázni 
hagyják a disznóölésig.

A szalonna elkészítéséhez szükséges speciális sózó edény (helyi elnevezés
ben: „sózó”) Hercegkút egyik legjellegzetesebb tárgyi eszköze, amely nem a köz
ismert sózó teknő megfelelője. Fa dongákból készült, abroncsolt, ovális alakú 
edényféleség, amely általában 40 cm magas, 7,5 cm átmérőjű, hossza pedig alul 
110 cm, középen 115 cm, felül 120 cm lehet.45 Mérete akkora, hogy egy kb. 2 
mázsás disznó szinte minden része belefér, így a kabátszalonna mellé sonka, to
kaszalonna, csülök kerülhet. Ezeket jól besózzák és a fokhagymás páclével két 
héten keresztül minden nap meglocsolják, illetve a kisebb részeket ez alatt a két 
hét alatt többször is átforgatják.46 Ezt követően teszik hideg füstre, ahol legalább 
3-4 hétig tartják.

45 Az 1980-as években még minden hercegkúti háztartásban megtalálhatták a sózót. Vö. Naár- 
Pekár 1983: 17-20.

46 Amíg a sózóban állt a hús és nem vitték füstre, addig is fogyasztottak belőle, így például abból 
főztek húslevest, amit pirított kenyérrel tálaltak.

„...a sváb szalonna készítésbe semmi titok sincs, eget len eg a mottója: türelem kell bog; 
gá, nem szabad elkapkodni, nem szabad gorsan csinálni, lassan, nyugodtan. A sózást vág a 
pácolást sokáig, legalább két hétig tartson. A füstölés 4—5 hétig tartson, mindennap épphog 
csak eg picit, tehát ennek ez a lényege, semmi titok nincs benne. ” (M. GY. 59 éves férfi köz
lése.)

A különleges eljárással készített szalonnára igen nagy a kereslet, ennek elle
nére mivel ez nem jelent elegendő kereseti forrást, árusításával csak kevesen fog
lalkoznak.

Gasztrokulturális rendezvények - „Tunki Parti”

A 2014-es hercegkúti kutatómunka során két olyan társas eseményt is do
kumentáltunk az évkörön belül, amely a helyi gasztronómiai sajátosságok népsze
rűsítését szolgálták. Az egyik a „Roros pünkösd” elnevezésű rendezvény, a másik 
pedig a „Nyitott pincék — Hercegkúti napok ” gasztronómiai fesztivál. A rendezvé
nyek két fő célja a sváb hagyományok fenntartását szolgáló kulturális jelenségek 
bemutatása és a település gazdasági (bor- és kulturális turizmus) szempontú fel
lendítése, népszerűsítése. A sváb hagyományok fenntartására való törekvést egy
részt példázza a német tánccsoport (Heiwat Néptánc Egyesület) és kórus 
(Freundschaft Vegeskórus, Klang Singkapelle Énekkar) megszervezése, illetve rend
szeres műsoroztatása ezeken a rendezvényeken, de ugyanezt jelzi az egyéb ma
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gyarországi német településről származó sváb zenekarok meghívása is a rendez
vények utcabáljaira. A második esetében pedig a pincék megnyitásával a szőlé
szet-borászattal foglalkozó termelők értékesítési lehetőségeinek és a kapcsolatok 
kiépítésének megteremtése.

A rendezvények néhány éves múltra tekintenek vissza, további szerepük a 
fentieken túl a helyi és az elszármazott közösség lokális kötődésének fenntartása 
gasztronómiai élménnyel vegyítve.

„Hercegkütnak kitűntek egy napot, amikor magunkat ünnepeljük, pontosan amikor a fa
lunak a telepitvényi levele keletkezett, augusztus 15-e, az az egyébként is egyházi ünnep és akkor 
hát erre a napra, ekkor ehhez a »aphoz közel eső hétvégén van egy 2—3 napos rendezvény, na oda 
nagyon sok elvándorolt hazajön és természetesen ezen a boros rendezvényen is nagyon sokan itt 
vannak. ” (M. GY. 59 éves férfi közlése.)

A táplálkozáskultúra reprezentálásának célzatával előfordult, hogy babgulyás 
(füstölt hússal), tárkonyos raguleves és krumpligulyás is készült a hasonló rendez
vényeken,47 de a gasztronómiai főattrakciót a helyi sváb specialitás, a „tunki”\&- 
lentette.

47 A babgulyást csak rántva készítik és nem tejfelesen, fele arányban füstölt hússal, másik fele 
arányban sertés combot vagy lapockát, illetve házi készítésű tarhonyát tesznek bele.

48 Vö. Báli 2007: 382.

Báli János a főzőfesztiválokon megjelenő ételek helyét a hagyomány kontex
tusában 5 típusba soroltan határozta meg. Ezeknél a hagyomány, a fesztiválon el
készített étel vonatkozásában, folytonosságot és ismétlődést jelöl, amely lehet:

1. továbbélő: a gasztronómiai fesztivál étele nem jelent új ismeretet, és nem 
változtatja meg a közösség megítélését;

2. felújított: a gasztronómiai fesztivál ételei módosíthatják a közösségben 
gyakorolt ételfogyasztási szokásokat és annak megítélését;

3. felélesztett: a gasztronómiai fesztivál egy a már csak a kollektív emléke
zetben élő ételre alapozott;

4. újra felfedezett: a gasztronómiai fesztivál étele már az emlékezetben sem 
él, de történelmi forrásokra támaszkodva igazolhatóan tájjellegű;

5. új (megalkotott): a gasztronómiai fesztivál teljesen tájidegen étel főzésé
nek hagyományát teremti meg.48

Mindezek közül a hercegkúti gasztrokulturális rendezvények éppen az ilyen
kor felszolgált tunkinak köszönhetően az első csoportba sorolandók.

tunki, az amit Hercegkúton mindenki ismer. Mindenki fiz is lényegébe, ügy gondolom 
én. A. maifiatalok már nem annyira szeretik ezt a tunkit, de mink ilyen idősebbek, mink, mink 
szeretjük. ” (H. I. 68 éves nő közlése.)
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Az ilyen jellegű rendezvényeken felmerülő ’hagyomány kontra hitelesség’ el
sődleges kérdésre válaszunk tehát adott, hiszen valóban egy a település jellegzetes 
ételfélségére alapozva mutatja meg a látogató közönségnek Hercegkút kulturális 
sajátosságait. A rendezvényen a „tunki” alapformájával ismerkedhetünk meg, de a 
hercegkútiak ezen kívül még csirkéből, szalonnából, tojásból és krumpliból elké
szített változatait is fogyasztják, már nem csak a disznóölések alkalmával.

Tunki: alapformája a tradicionális disznóölések alkalmával először kikerülő, 
feldolgozható alapanyagokból összeállított étel. Sertéslapockát, bordahegyet 
(„riplspitc”)49 és sertésmájat vágnak össze, majd babérlevéllel ízesítve pörköltet ké
szítenek belőle. A megpuhult húsra paprikás rántást öntenek. Kenyérrel fogyaszt
ják, tunkolják, elnevezése is innen ered.50 51 52 Az ételhez rizzsel és apró kockákra vá
gott, tokaszalonnával gazdagított főtt savanyú káposztát tálalnak.

49 Más leírásban „ripö spic”-lásd: Joószné Naár-Naár 2012: 106.
50 Egyéb sváb területen hasonló jellegű étel megtalálható többféle elnevezésben, így például 

tunkedli (Etyek), tungi (Soroksár). Példaként lásd: Péhl 2014. A receptleírások szerint a legtöbb 
hasonló módon készül, de mindegyik rendelkezik olyan sajátossággal, amitől az étel hercegkúti, 
etyeki vagy éppen soroksári lehet. Közös bennük a kifejezés magyar nyelvű értelmezése, misze
rint az ételt tunkolva (kenyeret mártogatva) fogyasztják, így az elnevezések a német tünkén ige 
tájnyelvi kifejezéséből erednek.

51 É. M. 72 éves nő és B.B. 67 éves nő közlése.
52 E. M. 72 éves nő és B.B. 67 éves nő közlése.
53 K. I. 72 éves nő közlése.

Csirketunki: baromfiból készül, hasonlít a paprikás csirkéhez, a különbség 
abban rejlik, hogy a csirke minden részét, még a levágáskor felfogott vért is fel
dolgozzák. Tunki jellegét a tejfölös-paprikás rántás hozzáadásával nyeri el.

„Spájktunki’Px sváb szalonnát apró kockákra vágnak, hagymával együtt 
megpirítják, arra lisztet és paprikát szórnak, hogy rántás legyen rajta, majd felen
gedik vízzel.

Tojástunki („ájörtunki’^P1 elkészítési módját kétféle változatban is ismerik, az 
egyik szerint tojást tejjel felvernek, ezt pirított hagymához öntik, majd tejjel fel
engedik. Más elmondás szerint a tojástunki alapja egy rántotta, amelyre tejfölös
rántást tesznek.53

Krumplitunki: a húsnélküli „tunkik” egyike, amely alapja hasonlít a paprikás 
krumplihoz. Ezt habarással vagy rántással sűrítették.

A gasztrokulturális rendezvények közösségen belül elterjedt elnevezése a 
„tunkiparti’, ami egyébként a 2013-as fesztiválesemény hivatalos formája is volt.

Hercegkút tudatos önmenedzsmentjében a helyi gasztronómiai rendezvé
nyek megszervezésén túl a hasonló nemzetiségi vagy gasztronómiai alkalmakon 
történő bemutatkozás is kiemelt szerepet kap. Ennek köszönhetően képviseltet
ték már magukat Rátka, Károlyfalva, Szendrő, Felsőzsolca, Ináncs, Törökbálint, 
Szerencs, Sárospatak és Sajószentpéter településeken is. Ilyenkor természetszerű, 
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hogy a legmobilisebb kulturális jegyekkel mutatkoznak be, így a kultúrcsoportok 
mellett a hagyományos táplálkozáskultúra ízelítőivel állnak ki. A hercegkúti speci
alitások közül a „tunkit” és a tejfeles lángost viszik el. Ez a lángos azonban különbö
zik az általánosan elterjedt „magyaros” lángostól, hiszen kelt tésztából készítik, 
tepsibe lapítják, bőven megtej fölözik, majd megszórják kristály cukorral és fahéj
jal. Sváb elnevezése a „rabm kube” (vagy „rabmsjH A bemutatók további süte
ményeként megjelenik a korábban már ismertetett bejgli (mákkal vagy dióval 
töltve), illetve ezek túrós változata is. A túróst nem feltekerve sütik, hanem tész
táját tepsibe lapítják, ráhelyezik a tölteléket, majd a tésztából készített csíkokkal 
rácsszerűen fedik a tölteléket, sütés után kockára vágva kínálják. A rendezvények
ről elengedhetetlenek a kóstoló falatkák, amellyel a sváb szalonnát népszerűsítik.

„Hát még tálalunk fel ilyen kis falatkákat, eg a svábosan késejtett sgalonna, füstölt 
szalonna, svábszalonna és kolbászkarikákat. Ez is tálcákon így el vannak késejtve, kenyérre 
ilyen kis falatkák fogvájóval és akkor mindenki úgy, hát megy boggá egy kis paradicsom, papri
ka, uborka és egyel vannak kínálva a vendégek. Mindenkinek van ilyenkor egy sátor, és akkor 
egy egésg ilyen sor van, egeken a gasztronómiai rendelvényeken. Eg tulajdonképpen a német nem
zetiségen keresztül megy”. (B. I. 61 éves nő közlése.)

A főzőfesztiválok szerepe a társadalmi kapcsolatok, a lokális identitás meg
erősítésén, a helyi gazdaság élénkítésén és a turizmus fellendítésén is túlmutatnak, 
hiszen hosszú távon jelentősek lehetnek az adott település népességmegtartó ké
pességének fenntartásában, és garanciát jelenthetnek a polgári egzisztenciák és 
habitusok kiépítésében.54 55 A közösségépítő alkalmak megteremtése elsődleges a 
helyi vezetőség részéről, ennek köszönhetően 2014-ben még a település közössé
gi kemencéje is megépült, ahol a közös étkezések alkalmával erősíthetik összetar
tozásukat.

54 K. I. 72 éves nő közlése.
55 Báli 2007: 379.

A „nemzeti sült” helye a helyi gasztronómiában

A kutatás során több olyan étellel találkoztunk, amelyek táji vagy csoportkö
töttség nélkül élnek a köztudatban, napjaink magyar konyhájának jellegzetessege- 
iként is ismertek, akkor is, ha német eredetűnek mondhatók: ilyen például a ctű- 
sgármorgsa, a nudli és a nokedli. A település lakosságának fiatal generációjára mar 
sokkal inkább jellemzőbb a tradicionális sváb ételek elhagyása és az egyre népsze
rűbb ételféleségekkel a „modern konyha” ízvilága felé fordulása. A bableves he



188 MARINKA MELINDA

lyét felváltja a babgulyás, a „tunkit” a pisga, a burgonya-, tök-, és borsófőzeléket 
pedig a gyros, a chilis bab, a csirkemelltorta és a rántott hús.

„My igazság az, hogy mi már sok svábos ételt nem tudunk, tehát azok az ételek, amit 
nagymamáink csináltak e^t már, nem lehet a^t mondani, hogy ez ilyen vagy olyan, de egy néhány 
van még, amit a régi receptek szerint készítenek. ” (M. GY. 59 éves férfi)

Saját elmondásuk szerint a hagyma és paprikaalap annyira beépült a sváb 
konyhába, hogy elengedhetetlen részét képezi a mai főzési technikáknak. Szerin
tük sváb ételként ismert hagyományos ételek, ha nem is sokban, de abban külön
bözhetnek, hogy ezekben dominál a füstölt hús és szalonna, illetve erőteljes a 
gazdaságos előállításra való törekvés. Ez a szemléletmód, illetve a helyi kertgaz
dálkodás adottságai például lehetővé teszik, hogy egyes konyhai konzerválás! 
technikák hagyományozódása továbbra is biztosított legyen: így például az ott
hon termesztett zöldségek elrakása, a gyümölcsök feldolgozása (lekvárfőzés, be
főzés, aszalás); a hús feldolgozása (ha nem is minden esettben saját maga nevelt 
sertésből), sózása és füstölése.

Hercegkút esete csak egy példa arra, hogyan színesedett az elmúlt évszázad
ok távlatában a magyar népi táplálkozáskultúránk és hogyan gyakorolt hatást a 
betelepült nemzetiségek és etnikumok által közvetített elemek átvétele. A folya
mat kölcsönhatás jellegéből adódik, hogy amit alapvetően egy-egy nemzetiség 
vagy etnikum magáénak tud, az már korántsem ugyanazon elem, amelyet őseik 
magukkal hoztak, hanem egy sajátosan alakult változó, amely az adott ökológiai 
és kulturális-társadalmi környezet hatására formálódott. Ennek köszönhetően ma 
egy magyar település helyi táplálkozáskultúrájában éppen úgy megfér a „nemzeti 
sült”, mint a „tunki”, amelyik fennmaradása és népszerűsége saját, egyéni választás 
függvényében alakul.
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Pillanatkép Svájcból
Hagyományos ételek és étkezési szokások

BERDÁN ZSUZSANNA

Svájc Közép-Európa alpesi kis országa. Méretében nagyjából a mi Dunántú
lunknak felel meg, ugyanakkor természeti adottságaiban és kulturális összetettsé
gét tekintve is nagyon sokszínű. Az Alpe szó havasi legelőt, havasi gazdaságot je
lent, de szóösszetételben egész hegytömböt is jelölnek vele1 pl. Meglisalp, 
Ebenalp stb.

1 Xántus 1975: 125.
2 Szénási 2002: 18—20.

Jelen tanulmány a svájciak táplálkozásrendszerén belül a legfontosabb terü
leteket érinti. Felsorolja a tipikus alapanyagokat a természetrajzi és gazdasági vi
szonyok függvényében, a tipikus ételeket, melyek leginkább tájegységek, kanto
nok szerint határozhatók meg. Foglalkozik az étkezés rendjével, és kitér az étel
készítés technikájára, eszközkészletére, valamint az egyes alapanyagok, ételek 
terminológiájára is. Ezen ismereteket saját tapasztalataim, a hivatkozott könyvek
ből vett információk, valamint a lakosokkal folytatott diskurzus alapján igyek
szem továbbadni.

Bevezetés

Svájc területén a neolitikum óta laknak. Az i. e. I. évezred közepén az észak 
felől bevándorolt helvétek telepedtek meg az Alpok völgyeiben. Ezután a római
ak, valamint az alemann és burgund csoportok lakták a térséget. A Római Biro
dalom bukása utáni időszakban a keresztény kultúra hordozói, az ír szerzetesek 
vették birtokukba a területeket. Ok alapították pl. a St. Galleni apátságot is.1 2 Az 
ún. Eidgenossenschaft, vagyis a Konföderáció a 13. század végén létesült, a három 
őskanton (Uri, Schwiz, Unterwalden) külső hódítókkal szemben köttetett szövet-
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ségével. Később a többi kanton is csatlakozott, míg végül kialakult a mai 26 kan
tonból álló kis ország.3

3 Lásd: Szénási 2002: 18—20, valamint Svájc történetét feldolgozó könyvekben.
4 http://mek.oszk.hu/02100/02115/html/2-898.html (Letöltés: 2015.05.26.)
5 Antonietti (et. al) 2008: 9.
6 Boisseaux 2008: 128-129.

A népi kultúra és a hagyomány meghatározása nem könnyű feladat. Tradíci
óként előfordulhat, hogy csak olyan szokáselemeket említünk, amelyek kizárják a 
hétköznapit vagy a populárisát. Mivel a népi kultúra, hagyományos népi kultúra 
változó, ezért nem lehet túlságosan leszűkítve meghatározni. A hagyomány, vagy 
tradíció interpretációja többféle megközelítésből lehetséges. A Magyar Néprajzi 
Lexikon meghatározása szerint a hagyomány szimbolizált jelrendszerek összessé
ge, az emberi közösségek létének feltétele, amelyek a megtanulás-elsajátítás fo
lyamatában válnak a különféle típusú (szociális, etnikus) közösségek tagjainak bir
tokává.4 Svájcban ismert az a közmondás, hogy „Tradition ist die Weitergabe des 
Teuers, nicht das Bewahren dér Asche”5 azaz „a tradíció a tűz továbbadása, és nem a 
hamu megóvása”. Ebben a közmondásban a hagyomány egyfajta, a múltból me
rített továbbadandó örökségként jelenik meg, amelynek lényegét tartalmi és tár
sadalmi összefüggései, és nem a formai jegyek határozzák meg. Érdekes proble
matikát vet fel az a kérdés, hogy meddig lehet a hagyományt (szimbolizált jel
rendszert) újítani anélkül, hogy ne veszítsen az értékéből, esedeg akár el is tűn
jön? Ennek a kérdésnek a megválaszolása azonban nem tartozik szorosan a dol
gozat témájához. Csupán arra szeretném felhívni a figyelmet, hogy a tradíció, il
letve a tradicionális étkezési szokások is változóban vannak, így meghatározásuk, 
pl. hogy mely ételeket tekintjük hagyományosnak, különféle interpretációs lehe
tőségek függvénye. Hány évig, hány embernek vagy generációnak kell pl. egy ételt 
ugyanazokképpen elkészíteni, hogy azt hagyományosnak vagy tipikusnak mond
hassuk egy adott területen?

2005 és 2008 között készült Svájcban egy leltári jegyzék azokról az élelmi
szerekről, amelyek kulturális örökségnek tekinthetők. A megbízott néprajzkuta
tók és történészek a következő kritériumok szerint gyűjtöttek: azok az élelmisze
rek tartoznak bele ebbe a kategóriába, amelyek egy bizonyos régióra — kantonra — 
vagy egész Svájc területére vonatkozólag a lakosság számára különösen értékesek, 
legalább 40 éve folyamatosan az országban állítják elő, valamint jelenleg is terme
lik és fogyasztják.6 Tehát a „tipikus svájci termékeket”, „tradicionális termékeket 
egyrészt a termelők (előállítók) és a fogyasztók kontextusa határozza meg, más
részt a geográfiai határok.

Jelen tanulmány nem a kulturális örökségként elfogadott élelmiszereket tár
gyalja, azokat részben és csupán a regionális ételek kapcsán említi. A hagyomány 
egy szélesebb aspektusából közelíti meg a táplálkozáskultúrát, időben főleg a 19. 
század végétől a 20—21. század fordulójáig, társadalmi rétegeit tekintve a paraszti 
birtokokon élők és a városi lakosság étkezési gyakorlatát egyaránt vizsgálja. Ha

http://mek.oszk.hu/02100/02115/html/2-898.html
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gyományosnak azokat az élelmiszereket, ételeket és étkezési formákat tekinti el
sősorban, amelyek a társadalmi változások ellenére valamifajta állandóságot tük
röznek, más szóval, amelyekhez a helyi lakosság ragaszkodik.

Általános jellemzők

Annak ellenére, hogy Svájc területének mintegy 60%-át a szűk völgyekkel 
szabdalt, 4000 m feletti hegyek alpesi vonulataival körbevett területek foglalják el7 
és kevés a termőtalaj, a lakosok igyekeznek minden szükséges alapanyagot ma
guknak megtermelni. A falvakban lehet kapni házi mézet, pékárut, a szezonnak 
megfelelően zöldségeket és gyümölcsöket, valamint állati eredetű termékeket, el
sősorban különféle sajtokat.

7 Szénási 2002: 14.

1. kép. Piac St. Gálién. 2015. ján. 26.

A gyűjtögetés ezen a vidéken már csak hobbinak tekinthető, bár a háború 
ideje alatt ez az önfenntartási mód is jellemző volt, illeme a 18—19. században a 
szegényebb rétegek körében. Ugyanakkor, ha kint járunk a természetben, ma is 
sok emberrel találkozhatunk, akik valamilyen módon az erdő-mező kínálta lehe
tőségekkel élnek. Szedik pl. a gyermekláncfű levelét salátának, a szeder levelét te
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ának, vagy a friss fenyőtűlevelet, amiből lekvárt és szirupot főznek. Gombák kö
zül az évszakoknak és erdőtípusoknak megfelelő fajokat gyűjtik, a különféle csé
szegombáktól és pöfetegektől kezdve a tölcsérgombákon át a különféle tinóruk 
és pereszkefajokig. Az arra kijelölt bevizsgáló helyeken a lakosságnak ingyen át
vizsgálják a szedett gombákat és csak a finom, ehető fajokat adják ki. Svájcban 
termesztik is a gombát, a hétköznapi csiperke mellett pl. a bokros- és a laska
gombát. A gyógynövényeket is előszeretettel gyűjtik, pl. a palástfüvet {Frauen
mantel), vagy korábban a kankalint (Schlüsselblume}, amely ma már védett.

Mivel ez a kis ország sok menekültnek és bevándorlónak ad otthont, az or
szág népessége rohamosan megnőtt az utóbbi néhány évtizedben. A területen 
folytatott önfenntartó gazdálkodás már nem lenne elegendő a lakosság eltartásá
hoz, így a kisparaszti birtokok eltűnőben vannak, inkább a közepes gazdaságok a 
jellemzők. Az élelmiszerek nagy részét azonban így is maguknak állítják elő. A 
mezőgazdasági kultúra általában 800—1000 méterig jellemző.8 Ugyanakkor a nyári 
hónapokban a gazdák felhajtják állataikat az 1000 méter feletti havasi legelőkre, 
és kis tanyákon állítják elő a friss tejtermékeket.

8 Xántus 1975: 130.

2. kép. Tejtermelő St. Gallen. 2015.
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A bevándorlók szerepe amiatt is jelentős, mert fontos szerepet játszanak a 
kulturális elemek keveredésében. A magukkal hozott élelmiszerek és ételek egy 
része például dominánsan meghatározza, míg másik része egyáltalán nem befo
lyásolja a már meglévő hagyományokat. Egy időben beszélhetünk bizonyos szo
kásátvételről, valamint a szokások egymás mellett éléséről. Példaként említem az 
ún. Älplermagronen (vagy Alplermakkaronen) nevű, ma már tradicionális ételnek 
számító tésztás ételt, amely az olasz vendégmunkások által a 19. század második 
felében behozott metélt tésztafélék elterjedésének köszönhető.

Három éve költöztem Svájcba. Az ittlétem során azt tapasztaltam, hogy a 
helyiek általában odafigyelnek arra, hogy regionális és szezonáhs élelmiszereket 
fogyasszanak, azaz a maguk által megtermelt alapanyagokból főzzenek. „Gibt es 
etwas Köstlicheres als unsere herrlichen inländischen FrüchtA”, „Esst Schweizer Obst”-. „Le- 
het-e valami finomabb a mi pompás hazai gyümölcseinknél!” „Egyetek svájci 
gyümölcsöt!” — hangoztatja egy 1936-os reklámrészlet.9

9 Lehner 2012: 12.
10 Öffentliche Führung. Schaukäserei, Stein 2015. április.
11 Karg 2011:30.
’2 Lehner 2012: 7.

Nagyon népszerűvé vált mára a biogazdálkodás, és a biotermékek nem ke
rülnek sokkal többe az üzletekben sem, mint a nem bio élelmiszerek. Például 
Appenzellben a parasztgazda egy liter biotejért 83 rappent kap, míg a nem bio 
termelő gazda 76 rappenért árulja literjét a tejnek. A különféle kis- és nagyüze
mek a parasztgazdáktól felvásárolt tejből készítik nap mint nap a finomabbnál fi
nomabb tejtermékeket.10 11

Svájcot néprajzilag nem lehet egységesen jellemezni, minden kantonnak és 
régiónak meg vannak a sajátos szokásai, ennek megfelelően a hagyományos ételei 
is.

Élelmiszerek, felhasználásuk és tárolásuk

Alapélelmiszerek voltak a középkorban a különféle gabonafélék (búza, rozs, 
árpa, zab, köles), zöldségek, gyümölcsök. Ezt egészítették ki a tej és tejtermékek, 
hús- és halételek. Főleg mézzel, sóval, fűszerekkel és gyógynövényekkel ízesítet
tek. A fő ital a sör volt, víz helyett is jellemzően egy kevesebb alkoholtartalmú 
sört fogyasztottak.11

„Hús, tojás, burgonya, zöldség és gyümölcs volt a földről és az istállóból. 
Valamennyi liszt is a magunk termesztett búzából” — olvashatjuk egy 20. századi 
kelet-svájci gyűjtésben.12
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A megtermelt és előállított élelmiszereket főként az éghajlati és időjárási té
nyezők határozzák meg. A különféle alapanyagokból készült ételek az emberek 
életmódjától és fantáziájától függ.

A hegyvidéki falvakban például elsősorban tejtermékeket és húst esznek, 
mert a klimatikus viszonyok nem kedveznek a kultúrnövények termesztésének. 
Amikor a hegyi pásztorok felhajtják állataikat a magashegyi legelőkre, általában 
tartósabb élelmiszereket, kenyeret, lisztet, krumplit, húst visznek magukkal. A kü
lönféle tejtermékeket helyben állítják elő. „Kávé és pálinka nem hiányozhatott, 
nemcsak hogy melegített, hanem az emésztést is segítette a zsíros tejszínes, vajas 
és lisztes ételek mellé.”13 Hasonlóképpen főleg a hegyvidéki falvakban szokás a 
gomba- és termésgyűjtés. Csak azokat a gombákat szedik és eszik, amelyekben 
bizonyosak, hogy nem mérgező. Általában olajban, vajban szalonnával egy kis 
sós vízzel felöntve, megpárolva fogyasztják.14

13 Lehner 2012: 96.
14 Lehner 2012: 97.
15 Interjú RD-vel 2015.4. 26 Wolfhalden, Appenzell Ausserhoden. Továbbiakban: RD
16 RD
17 Haefeli 2010: 74.
18 RD
19 Haefeli 2010: 62.

Svájcra azt szokták mondani, hogy „MilchlancF, vagyis „tejország”. Ez az el
nevezés elárulja, hogy a legfontosabb és talán legértékesebb alapélelmiszer a tej és 
az abból készült tejtermékek, mint pl. a sajt. „Egy jó 50 évvel ezelőtt még lehetett 
direkt a gazdáktól kannában hozni a tejet, ha tiszta volt, a tejszínt lefejtettük róla, 
ha nem volt annyira tiszta, az egészet fel kellett először forralni. Később a tejes 
ember hordta a tejet a házakhoz.”15 Létezik az a mondás is, hogy „ha egy ország
ban tej és méz folyik, ott nem lehet probléma”.16

A méhészet, méztermelés is jellemző a vidékre, szinte minden parasztgazda
sághoz tartozik méhes, bár az elmúlt években az állomány igen megfogyatkozott, 
ezért különféle projekteket is indítottak a méhek számának növekedése érdeké
ben.

Az ételek elkészítéséhez használt alapanyagok, úgy7, mint a kész ételek, kan
tononként különbözőek. Egyik helyen több a burgonya, másutt a tésztaféléket 
részesítik előnyben. Tesszinben (Svájc déli részén az olasz határ mentén) pl. rizst 
termesztenek (Rj'soíto), mert az éghajlati és domborzati feltételek ezt is lehetővé 
teszik. Közel 150 ha területen termesztik, Ascona, Locamo és Gordola területén. 
Többféleképpen el lehet készíteni, általában egytálételnek számít zöldséggel, sajt
tal.17 Hasonlóképpen Tesszinben termesztik a szelídgesztenyét is, amely ínséges 
időben (amikor nem volt elég gabona) a kenyeret is pótolta.18 Szelídgesztenyéből 
készítenek desszertet, mézet, lisztet, tésztát, likőrt stb.19 A pirított szelídgesztenye 
Svájcban nagyon kedvelt csemegének számít télen, az utcákon és a vasútállomás
okon ilyenkor szinte mindenhol megjelennek a gesztenyeárusok. Appenzellben 
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több a burgonya, de a búza kevésbé jellemző, csak egyes kisebb területekre, ott is 
inkább a hajdina {Buchweizen). Ugyanakkor az alacsonyabb fekvésű vidékeken a 
kenyérgabonát és a takarmánygabonát is megtaláljuk, előbbi csoportból a búzá
nak van a legnagyobb szerepe a kenyér előállításban. A középkor óta a német 
nyelvű területeken a kenyér fő összetevője a tönkölybúza. Ma már inkább a csa
padékosabb vidékeken terem, úgymint Bern, Aargau, Luzern kantonokban. 
A rozst a kelta kor óta ismerik és termesztik Svájcban. Mivel igénytelenebb, így a 
magas hegyekkel szabdalt kisebb völgyekben is megél.20 A zabot és az árpát nem 
csak takarmánygabonaként, hanem különféle kenyérspecialitásokhoz is művelik.21

20 Müller 1985: 9.
21 Müller 1985: 11.
22 Lehner 2012: 99.
23 Lehner 2012: 100-110.
24 Kaltenbach 1980: 31.

A gazdák kertjében megterem az alma, körte, szilva és cseresznye, de a na
gyobb gyümölcsösök csak meghatározott tájakra jellemzőek, pl. Thurgaura 
(Boden-tó régió) az alma, Wallisra (Svájc déli, francia nyelvű kantonja) a körte, 
cseresznye, és a szőlő. A gyümölcsökből szokás a lekvár-, zselé- és kompótfőzés. 
A gyümölcsnek nagy jelentősége volt a múlt század első felében. A gyerekek oly
kor másnak a kertjében is szedték a cseresznyét, vagy előfordult, hogy nem bírták 
kivárni, amíg a körte beérett és az éretlen gyümölcstől szájukon kiütések kelet
keztek.22 Az erdei bogyós termések gyűjtésére is találunk a mai napig példát, főleg 
az áfonyát, szedret, málnát és a bodzabogyót szedik.

A különféle gyümölcsöket szárítva, sütve, párolva, szósznak elkészítve, kása
félékhez, grízek ízesítéséhez, de desszertnek tésztákba is beleteszik. Amíg a Brägel 
német területen a rösztire használt fogalom, addig Svájcban egy másik kifejezés a 
Mus-tz vagyis a szószra, ami általában gyümölcsből készül. A rebarbara annak el
lenére, hogy egy zöldségféle, elkészítését tekintve a gyümölcsökhöz hasonlóan 
használják fel. Főleg édes szószokhoz, lekvárba és tésztafélékhez tölteléknek (pl. 
Birnweggen).23

A legtöbb zöldséget Bemben, Aargauban és Zürich kantonokban termesztik 
(Észak- és Közép-Svájc). Legnagyobb területen a répát, a jég- és fejes salátát, a 
hagymát és a babot, de Wallisban jellemző a paradicsom valamint az uborka. 
Minden vidéknek megvannak a kistermelői a szezonnak megfelelő kínálattal. Ta
vasszal és nyáron a zöldbab, fehér bab, uborka, zeller, retek, spenót, paradicsom, 
padlizsán, édeskömény, cukkini, brokkoli, burgonya, spárga, őszi és téli zöldségek 
közül a borsó, karfiol, káposzta, tök, cékla, pasztinák, karalábé, répa, kelbimbó
zeller, salátagalambbegy (Niisslisalal), mángold, hagyma, póréhagyma számít gya
kori, helyben termesztett zöldségnek. A spárgaszezon június végéig tart, főleg 
Wallis, Bemer Seeland és Zürich kantonokban termesztik.24 A takarmányrépa 
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{Stockräben, Raben') Svájcban kedvelt zöldségfélének számít ma is, ugyanúgy főzik, 
mint más répafajtákat. Általában szalonnával és hagymával ízesítik.25

25 Lehner 2012: 80.
26 Haefeli 2010: 104.
27 Lehner 2012: 81.
28 Haefeli 2010: 26.
29 Lásd: Lehner 2012; Haefeli 2010; Kaltenbach 1980.

Halételekkel a nagyobb tavak mentén találkozunk, pl. a Boden-tó, Genfi-tó 
mellett. A tavak nagyon tiszták, mélyek és hidegek, a folyók változó vízhozamú- 
ak, így kevesebb a halállomány, mint például a Balatonban. Halas ételek közül az 
Albeli mit Kräutern elnevezésű receptet említem. Az Albeli egy a közép-svájci 
Vierwaldstátti-tóban élő marénafajta, melyet ma már a tenyésztenek is.26

Az élelmiszereket a pincében tárolják, általában egy széles, a plafonról lelógó 
fadeszkán {Hangeley Itt hűvös is van és az egerek sem fémek hozzá. A karámo
kat, pincéket gyakran szellőztetik, olykor kénezték is a múlt században a penész
gomba ellen. Ha az éléskamrában és pincében már nem volt hely, az udvaron lé
vő veremben tárolták a zöldséget, gyümölcsöt stb.27

Levesek, mártások és kásafélék

A svájciak leveskedvelő nép. Hagyományosnak tekinthető többek között a 
bündneri (graubündeni) árpaleves (Gerstensuppè), a bázeli lisztleves {Mehlsuppe), a 
berni krumplileves (Kartoffelsuppè), a francia Svájcra jellemző hagymaleves 
{Zwiebelsuppe). Ez utóbbit különféleképpen el lehet készíteni. Valahol sűrűre főzik 
tejjel, másutt a durván vágott hagymaszeleteket egészben hagyják a lében. Főként 
fehérborral ízesítik és sajtot reszelnek rá. Szintén a nyugat-svájciakra (francia 
nyelvűekre) jellemző levesféle (Swiss-Romands, Swiss-Alemanns) a Lauchcrem- 
suppe (póréhagyma leves). Annak ellenére, hogy a póréhagyma már az ókorban is 
termesztett zöldségfélének számított, Európában csak a késő középkorban hono
sodott meg. Ennek a hagymafélének is több változata van, Svájcban a Földközi
tenger vidékén vadon növőnek egy nemesített változatát termesztik.28 29

Jellemző Svájcra továbbá a tejleves [Milchsuppé), a kenyérleves (Brotsuppe), 
amelybe hagymát, kenyeret, vajat és vörösbort tesznek. Gyakori a zableves 
{Hafersuppe), a sajdeves (Kasesuppe), a Minestra (Minestrone), ami egy zöldségleves ál
talában babbal, olykor szalonnával és egy speciális tésztaféleséggel. Egytálételnek 
is kiváló. A szó és maga az étel is olasz eredetű, jelentése „a nagy leves . Termé
szetesen eredetét tekintve olasz, ugyanakkor Tesszinben már hagyományos étellé 
fejlődte ki magát. Jellegzetes továbbá az ún. borleves (Weinsuppe) és a húsleves 
(Fleiscbsuppe)™ Appenzellben marhanyelvből is főznek levet, de a nyelvet a leves 
mellé külön tálalják. A bündneri árpaleves legfontosabb hozzávalói a bab, árpa
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gyöngy, krumpli, bors, őrölt fűszerek, hagyma, répa, zeller. A 19. századig a kásák 
és levesek legfontosabb alapanyagai a hüvelyesek és az árpa voltak.30 Lisztlevest 
már az alemannok is készítettek búzalisztből és rozslisztből, tehát bizonyosan 
nem a bázeliek találták fel, ugyanakkor ebben a kantonban van igen erős hagyo
mánya. Azt tartja a mondás, hogy egy bázeli leány addig nem mehetett férjhez, 
ameddig nem tudott tökéletes erőlevest készíteni pirított Észtből, hagymából, 
vajból, és zöldségléből. Természetesen más, katoEkus kantonokban is kedvelt 
böjti ételnek számít.31 Tessinben jeUemző a gesztenyeleves (ffessiner Marronisuppe). 
Főbb összetevői: oEvaolaj, hagyma, rozmaring, szeEdgesztenye. A Süsskar
toffelsuppe (édesburgonya leves) összetételében egyáltalán nem svájci étel, keU hoz
zá édesburgonya, gyömbér, koriander, kardamom és chihőrlemény. Ugyanakkor 
az édesburgonya itt is megterem, sőt, egy sokáig elfeledett szezonáEs zöldségfé
lének számít, amelynek újabban megint divat lett a fogyasztása. Ugyanígy van ez 
pl. a zabgyökérrel, a tátorjánnal vagy a tönkölybúzával.32 A Gründonnerstagssuppe 
(zöldcsütörtökleves: nagycsütörtökleves) különösen katoEkus vidékekre jeUemző. 
Egyrészt az elnevezés miatt kerül bele többféle zöld növény, mint a medvehagy
ma, spenót, mángold, salátalevél stb. Másrészt a friss tavaszi zöldségek sok vita
mint tartalmaznak és a kissé kesernyés íz Krisztus szenvedésére is emlékeztethet. 
Az Ostschwei^er Fischsuppe (keletsvájci haUeves) megfelel a dél-francia BouiEabaisse 
néven ismert haUének, csupán a tengeri halat tavi haUal helyettesítik. Ennek meg
felelően a hozzávaló hal Kelet-Svájcban a maréna, amely egy Boden-tóban élő la
zacfajta, valamint a csapósügér és a menyhal. A haUevest nem őrölt paprikával 
színesítik, hanem sáfránnyal. Walks kantonban Mund területén foglalkoznak sáf
ránytermeléssel, évente másfél-két kilót gyűjtenek és szárítanak.33

s» Haefeli 2010: 14.
3' Haefeli 2010: 12.
32 Haefeli 2010: 18.
33 Haefeli 2010: 30.
34 RD
35 Lehner 2012: 98.

A svájciak gyakran fogyasztanak kásaféléket, bár a múlt század közepéig jel
lemzőbb volt, mint ma. Főleg kukoricakását, de a zabbsztből készült kása cukor
ral és fahéjjal is kedvelt ételnek számít. „Nagyapám mesélte, hogy az ő korában 
még egy nagy tálból ették a kukoricakását. Az asztal közepére tették és mindenki 
a saját kanalával evett belőle. Laktató volt és olcsó.”34 A kásaféléket Észtből vagy 
darából, vagy mindkettőből általában tejjel, tejszínnel készítik.35 A Polenta egy ku
koricadarából készült egyszerű étel olasz elnevezése. Idővel a svájciak is megked
velték, ma már különféle szószokkal előételnek, köretnek főétkezéseknél is gya
kori, főleg az Olaszországgal határos területeken. „A szüleimnél gyakran ettünk 
kukoricát. Kásának, vagy Maistötschli-neF elkészítve. Az egyik unokahúgom Bern
ből, amikor nálunk járt látogatóban, csak piszkálgatta a kukoricát, ahelyett hogy 
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ette volna. Amikor anyukám megkérdezte, miért nem eszik, sírva fakadt és azt 
mondta: „Bi üsget me das de HüeneF, azaz hogy „nálunk csak a tyúkoknak adják”.36

36 Haefeli 2010: 72.
37 Lehner 2012: 93.
38 Lehner 2012: 15.
39 Haefeli 2010: 66.
46 Lehner 2012: 18.

A különféle szószok is jellemzőek Svájcban. Alapszósznak a fehér vajas 
szósz számít a keleti kantonokban. A sárga szósz zöldséglével ízesített, de közel 
száz éve ismert és kedvelt a vörösboros, pirított, és a hagymaszósz is.37

Krumplis ételek

„Majd minden családnak volt egy kis burgonyaföldje.” „Mint népi eledel, 
kb. százötven éve ismert a burgonya” — olvashatjuk egy 1901-es receptes könyv
ben.38

A Rosti (röszti) egy jellegzetes svájci étel, nem csak a parasztok leves reggeli
jét szorította ki, hanem a középkori kása és tejes ételeket is. Sokáig ez volt a pa
rasztemberek kiadós reggehje. Reszelt főtt krumpli vajban, serpenyőben megsüt
ve. Vidékenként különböző módon fogyasztják. Appenzellben a sajt-röszti, míg 
Bernben a hagymás-szalonnás a jellemző. Kedvelt a tükörtojásos, és gombás vál
tozata is. „A reggeliző asztal közepére tették és mindenki a kanalával kivágott be
lőle egy darabot. Szokás volt valamikor, hogy a kanalat a rösztivel a gyenge tejes
kávéba is belemártogatták, így fokozván az ízeket.”39 Olyasféle étel, mint a ná
lunk ismert tócsni, csak nincs benne liszt és tojás. A rösztit két serpenyővel készí
tik, lassú tűzön pirítják, és serpenyőből serpenyőbe fordítják, hogy a formája 
megmaradjon, de mindkét fele szépen megsüljön. A Kartoffelribel annyiban külön
bözik tőle, hogy egy kis lisztet is tesznek a krumplihoz. „Wotsch e gueti Röösti 
braate, goldig-gaal und chnuschbrig g’raate, oder öppe Fis eh und Fleisch, dann iseh’s wichtig, 
dass Du weisch: Wdnn’s süli schmöcke Chind und Maa, mueshe die ricbtig Pfanne haa!” 
1978-as reklám szövege: „Ha jó rösztit akarsz sütni, aranyasárgát és ropogósát, 
vagy éppen halat és húst, akkor fontos, hogy tudd: Ahhoz, hogy gyermeknek és 
férfinak is ízletes legyen, a megfelelő serpenyőre van szükséged!”40

A Sahkartoffel és a Gschwellti főtt sós burgonyát jelent, amely szintén kedvelt 
ételnek számít. Hasonlóképpen a Milchkartoffeln (tejes burgonya) a 20. század eleji 
szakácskönyvekben is megtalálható recept. A krumplit megpucolják, szeletekre 
vágják, megsózva, tejjel felöntve a sütőben megpárolják. Valószínűleg a Gratte egy 
egyszerűbb változata. A Gratte vagy Gratin a tepsis krumplihoz vagy rakott 
krumplihoz hasonló főétel. Több változata is ismert. Különböző zöldségeket, 
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vagy főtt tésztát is kevernek a burgonyához, a tetejét pedig minden esetben meg
szórják reszelt sajttal.

Népszerű köretnek számít a Kartoffelstock (krumplipüré), valamint hasonlóan 
készül az ún. Birnenbrei (körtekása) is, csak ott a krumplipüréhez friss és aszalt 
körtedarabokat kevernek, majd kenyérmorzsával együtt megpirítják. A Kartoffel
salat (krumplisaláta) köretként is kedvelt.

A garubündeni specialitások közül a Pipokels és a Capuns mellett az egyik leg
ismertebb a Maluns. A krumplis ételek királynőj eként is emlegetik, eredetét te
kintve pedig szintén a paraszti konyhából ismert. Lereszelik a főtt krumplit, ösz- 
szekeverik, lisztéi és egy kis borssal ízesítik, majd forró vajban kavargatva megpi
rítják. Gyakran almaszósszal és reszelt sajttal fogyasztják. Kinézetre a császár
morzsához hasonlít, de amíg az darából készül, a Maluns krumphs étel.41

« Haefeli 2010: 68.
42 Lehner 2012: 50.

Tésztás ételek

A házüag készített száraztészta inkább az olasz kantonokra jellemző. 
AppenzeUben szívesen fogyasztanak a mi nokedEnkhoz hasonló úgynevezett 
Knöpflk (gombocska). A Chnöpfli vagy Spätpli alapanyagát és elkészítési módját te
kintve is a nokedlire emlékeztet. Fogyasztás szempontjából a leggyakoribb a 
Käsknöpfli (sajtos), Krautknöpfli (káposztás), Wurstknöpfli (kolbászos) és a Keber- 
knöpfli (májas). Azt a vizet, amelyben a nokedh (Knöpfli, SpátzE) főtt, a múlt szá
zadban az asszonyok nem öntötték ki, hanem levest főztek belőle. Ennek a neve: 
Zoggläsuppa vagy Spätplisuppe. Általában egy tojást, egy kanál vajat, sót, borsot és 
egyéb fűszereket, valamint friss, apróra vágott konyhakerti növényeket tettek be
le. Az 1900-as évekből való olyan recept is, amelyben két evőkanál tejjel, egy kis 
Észttel, zsírral, valamint kenyérdarabokkal sűrítik a nokedlilevet, de van adat a 
krumplilé, iEetve egyéb kifőtt tészták levének hasonlóképpen! felhasználásáról 
is.42

A már emEtett Alplermagronen (alpesi makaróni) is tipikus paraszti ételnek 
számít. Egy egyszerű, de energiagazdag étek, burgonya, főtt tészta, reszelt sajt, 
tejszín a fő hozzávalók. Szoktak bele tenni fokhagymát is. A főtt tésztát és 
krumpEt összekeverik, hozzáadják a tejszínt, esetleg tejet, fokhagymát, sajtot és a 
sütőben kb. 15-20 perc alatt összesütik. Általában pirított hagymakarikákat tesz
nek rá és gyakran almaszósszal együtt fogyasztják. Kedvelt alpesi étel, a hegyvi
déki kis éttermekben szinte mindig szerepel az étlapon. Valószínűleg a 19. szá
zadban találták ki, mert az 1880-as években érkezett olasz vendégmunkások hoz
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ták magukkal a tésztaféléket, azelőtt Svájcban a makarónit nem igen ismerhették. 
Úri kantonban krumpli nélkül készítik.43

43 Haefeli 2010: 54.
44 Haefeli 2010: 84.
45 Lehner 2012: 97.

A völgyek száma Graubündenben meghaladja a százötvenet. Nagyjából 
ugyanennyi fajtája ismert a Pírokéi receptnek, ami szintén egy tésztás étel, leg
többször káposztával, spenóttal, mángolddal elkészítve. A kanton északi és kö
zépső részén inkább hússal, míg Engadin környékén sajttal, vegetáriánus módon 
fogyasztják.44

Tejes ételek, tejtermékek

A tejet sokféleképpen hasznosítják. Elsősorban tejtermékeket állítanak elő 
belőle, de főznek és sütnek is vele. A svájci túró más, mint a magyar. Száraz túrót 
nem igazán esznek. A YLiittenkdse egy friss, darabos túróféleség, amely viszont 
Magyarországon nem ismert, de hasonlóképpen készül. A tehéntej mellett kecs
ke- és birkatejet is termelnek, és különösen a kecsketejből készült tejtermékek 
kedveltek.

Amint a hegyekben beköszönt a tavasz, a pásztorok ma is népviseletbe öl
tözve hajtják fel állataikat a havasi legelőkre. Ezt az ünnepet Alpaufipgwk neve
zik. A friss vaj hagyományosan ilyenkor készül, tömbökben tárolják a pincében, 
friss vízzel gyúrják és farúddal döngölik, falapáttal csapkodják ki belőle a nedves
séget. Szeptemberben a felosztott tömböket nedves kendőkbe pólyáivá tárolják, 
így hűtik. A tartósítás miatt kisebb darabokban felfőzik, leszűrik és tiszta kő-, 
vagy faedénykékben lehetőleg papírral légmentesítve, egerektől védve sokáig tá
rolhatóvá teszik. Ez az eljárás már nagyon ritka, inkább még a múlt század első 
felére volt jellemző. A vajfőzés után kapott maradék vajat sütéshez, Rók/zhez, de 
kenyérre kenve is felhasználják. Természetesen ezt kell először elfogyasztani. A 
visszamaradt vajnak dialektusonként más és más a megnevezése: pl. St. 
Gallenben és Graubünden északi részén Yaule, Födte, Thurgauben Uiüre, Glüüre, 
Appenzellben Triien^ stb.45

A sajt előállításában találkozunk nemzeti sajátossággal. A friss sajtok ma már 
kevésbé népszerűek, mint a felhevített és préselt keményebb sajtfajták (Sbrin% 
Gruyère, Gmmentaler, Appen^elter, Raclette} és a különféle Alpkase (alpesi sajtok) gaz
dag választéka. Annak ellenére, hogy minden régiónak meg van a saját sajtspecia
litása, az előállítás módja szempontjából nemzeti jellegzetességnek tekinthető a 
sajtkészítés. Ezt a tejgazdaságok centralizálása még inkább felerősítette az elmúlt 
50 évben.
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Már a 15. században is készítették az alpesi ún. Sauerkase sajtot. A Sauerkdse-t 
(savanyú sajtot, friss sajtot) sovány tejből állítják elő, azaz a tejszín kinyerése után. 
Hagyományos módon szabad tűzön egy nagy üstben ÇKdsekessel) felhevítik a tejet. 
Mindenféle oltóanyag hozzáadása nélkül a tej a saját savától bomlik meg. Másnap 
reggel korán, kevergetve még egyszer felhevítik, majd az ún. Cbastrugge nevű fa tá
rolóedényekbe átmerték. Ami a Cbessiben (Kasekesse!) maradt, az ún. Schotte, azt ál
talában az állatoknak adják, de felhevítve a tejesedények tisztítására is használha
tó. Nagyjából két nap után a faedényekből kivéve a sajtokat sós lével lekenik és 
egy száraz helyen, deszkalapokon hagyják érni. A Sauerkase egy zsírszegény 
ugyanakkor fehérjegazdag táplálékot biztosít a családnak. A völgyekben legin
kább nokedlivel, főtt krumpkval vagy rösztivel, illetve bodzaszósszal fogyaszt
ják.46

« Lehner 2012: 97.
47 Boisseaux 2008: 131.
48 Haberstich-Hauzenberger 2013: 19-20.
49 Haberstich-Hauzenberger 2013: 19-20.

A középkor végétől ismert oltóanyag az ún. Kab, ami a borjú gyomrában lé
vő enzim. Ezzel az oltóanyaggal készítik a keményebb sajtokat, melyek tartósab- 
bak. Az úgy nevezett Ziger az orda megfelelője, ami szintén savóból készített saj
tot jelöl. A Glamer Schabyiger már a középkor óta ismert sajttermék, Svájc legidő
sebb márkaterméke. írásos források már a 14., de elsősorban a 15. századtól em
lítik.47 A 18. századig keménysajtot csak a nyári időszakban készítettek, a 19. szá
zadtól pedig az intenzív gazdálkodással már télen is, amikor a tehén szénát evett. 
Az ún. Alpkase-t azaz alpesi sajtot csak a nyári időszakban állítanak elő a havasi 
pásztorok. Az eljárás ugyanaz, mint egész évben, de magát a fogalmat csupán 
azokra a sajtokra lehet alkalmazni, amelyek esetében a tejtermelés és maga a sajt
készítés is valóban fent az Alpok bércein történik. A kristálytiszta víz, a friss fű és 
a gyógynövények igen ízletes tejet produkálnak, amelyet helyben, frissen dolgoz
nak fel. Az egész évben, hegyvidéki területeken készített sajtot 2>ergkdse (hegyi 
sajt) néven ismerik. Ezeket a különféle gyógynövények, előállítási és füstölési 
technikák megkülönböztetik egymástól aromájukban, formájukban, valamint ál
lagukat tekintve egyaránt.48

Mielőtt az ősz beköszöntene, a pásztorok az állatokat visszaterelik a völ
gyekbe, s az Alpok havasi legelőin készített sajtokat egy ünnepség keretében el
osztják egymás között. Ennek az ünnepnek a neve a Cbdsteilet-. Kasé teilen (sajt el
osztása). Mivel esetenként 250 tehénre is jutott egy legelő, és minden pásztor a 
saját állatait fejte, ugyanakkor a sajtot egy helyen készítették, ez azt jelentette, 
hogy minőségi különbség is előfordulhatott a tej összetételétől függően. Az el
osztásnál a sors döntötte el végül, hogy melyik gazdához pontosan melyik sajt ju
tott.49

A Kasescbnitte (Sajtszelet) a sütőben sült meleg szendvics itteni változata. 
A kenyérszeleteket meglocsolják fehérborral (nem mindenhol jellemző), egy kis 
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fokhagymát reszelnek rá, sajtot tesznek a tetejére és egy kis borssal fűszerezik. 
Sütőben sütik addig, míg a sajt megolvad, és egy kicsit rápirul a kenyérre.

Svájc egy valóságos sajtparadicsom, hiszen több mint 500 féle sajtot lehet itt 
kapni. Kb. 180.000 tonnát termelnek évente. A legjellemzőbb sajtételek a kadétté, 
Fondue, és a KaseschnitteA

Az egyik kedvenc, főleg télen fogyasztott étel a Fondeu (sajtfondue). Nem 
véledenül, hiszen kenyér és sajt a parasztoknak általában mindig volt. A váro
siaknak a Fondeu- vagy Radette-evés különleges alkalomnak, társasági eseménynek 
számít. Mindkét ételspecialitás eredetileg Svájc francia nyelvű vidékeiről terjedt el 
az országban. Az előbbit úgy készítik, hogy a tájjelegű sajtok közül kiválasztják a 
hozzáillőket (pl. nyugaton a Gruyere-t és Freiburger Vacberin-r), lereszelik, fehérbor
ral, fokhagymával, őrölt szerecsendióval ízesítve megolvasztják, majd egy kis cse
resznyepálinkával meglocsolják, kukoricakeményítővel besűrűsítik és kész is a 
Fondeu. A Fondeu készítéshez és fogyasztáshoz szükséges a fondeutál (német ajkú- 
aknak Fonduetopf, franciául Caqueloti), a spirituszfőző, amely az asztal közepére van 
állítva és azon folyamatosan melegen, folyékony állapotban tartják a sajtfondue-t. 
Az evéshez szükséges a hosszú, vékony fondeuvilla, amelyre a sajtba mártandó 
kenyérkockákat lehet felszúmi, és a fondeutálba mártogatni. így eszik a Fondeu-t 
egy tálból. Ez egy praktikus étel, a szárazabb kenyérmaradékot és a sajtvégeket a 
paraszti családokban ily módon hasznosították valamikor, mára egy igen kedvelt 
társasági esemény a fondeu-evés és jellegzetesen svájcinak tekinthető. Barátok, 
családtagok kedvelt időtöltése, főként télen. Gyakran játék is kapcsolódik hozzá, 
pl. ha valaki elveszít egy kenyérdarabot (azaz beleesik a villáról a fondeutálba), 
annak büntetés jár, pl. énekelnie kell, vagy az utcára kikiabálni stb. Elnevezését 
tekintve is Nyugat-Svájcból terjedhetett el ez a szokás, a szó maga olvasztottat je
lent. Gyakran hallani a következő jelmondatot: ami azt rövidíti, hogy;
fondue iscb guet und git e gueti Fuune.”, azaz „Fondue ist gut und gibt eine gute 
Laune”, lefordítva A fondue jó és jó kedvet csinál”.* 51 A sajtfondeunak regionális 
változatai ismertek, Appenzellben pl. nem keverik más sajttal, csak és kizárólag 
Appenyeller sajtból készítik.

5» Haefeli 2010: 40.
sí Haefeli 2010: 56.

A Raclette evés szintén társasági esemény. Szükséges hozzá egy asztali grillsü
tőhöz hasonhtható Radetteofen, mindenkinek egy sütőlapka PRadette-Pfannej, amely
re a kb. félujjnyi vastag raclette-sajtszeleteket teszik és a sütőlap alá tolják. Kis 
lapátkákkal (Schüfeli) kotorják a sült, olvasztott sajtot a tányérra. Főtt krumplival 
fogyasztják és általában valamilyen savanyúságot, pl. savanyú uborkát és gyöngy
hagymát esznek hozzá.

A tej és a tejtermékek (különösen a sajtok), valamint a hozzájuk kapcsolódó 
tárgyak és gazdasági eszközök meghatározó szerepet játszanak a folklórban is. 
Gyakoriak az ehhez kapcsolódó elemek a népmesékben, népszokásokban, nép
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művészetben stb.52 53 A Betruf, Batruef, Alpsegen a katolikusok lakta magashegyi tája
kon jellemző hálaadó énekes imádság, amelyet a havasi pásztorok a Nap nyugo
vóra tértékor énekelnek. Bizonyos helyeken ma is lehet hallani. A Milchtrichter 
(tejestölcsér) nevű tejfeldolgozáshoz tartozó tárgyat használják hozzá a hang fel
erősítése érdekében. Ezzel a módszerrel a gonosz szellemeket igyekeznek távol 
tartani a legelőktől, az állatoktól. Az egyik népmesében, amikor a wallisi Alpok
ban egy pásztor elfelejti az esti hálaadó imádságot és a fáradtságtól majdhogynem 
elszenderül, hallja a tehénkolompok hangját. Mintha egy egész csorda haladna át 
az Alpok vonulatán. Egyre távolabbról hallatszott a kolompolás. Akkor felugrott, 
kiment az udvarra, de a tehenei akkorra már messze jártak. No, akkor eszébe jut, 
hogy elfelejtette az esti imádságot és bizonyosan emiatt egy álnok Alpbu^en (hie
delemlény, rém) elrabolta a teheneit. Amilyen hangosan csak bírta, énekelte a kö
vetkezőt: „Blescbi, chu, lóba, loba!’^ Erre a tehenek visszatértek gazdájukhoz.54 Egy 
másik történet arról számol be, hogy egy boszorkánynak csupán egy tehene van, 
mégis annyi tejszínt ad, mint ötven tehén egy nyáron. A szomszédja kihallgatja, 
hogy milyen varázsigének köszönheti az öregasszony ezt a bő tejhozamot, és ki is 
akarja próbálni a saját állatain. Mivel a szöveget nem jól jegyzi meg, annyi tejszínt 
varázsol elő, hogy az istálló, de még a ház is megtelik véle és a gazda belefullad a 
tejszínbe. Erre a boszorkány nagyon mérges lesz és elátkozza a varázsigét, ennek 
köszönhetően feledésbe is merül.55 56

52 Lásd: Karig 1986; Lienert 2006; Wilhelm-Widmer 2014.
53 Részlet a hálaadó ima első sorából.
54 Wilhelm-Widmer 2014: 106-107.
55 Wilhelm-Widmer 2014: 60.
56 Boisseaux 2008: 134.
32 Haefeli 2010:100.

Húsételek és tojásételek

A táplálkozáskultúrában való eltérés szembetűnő határait figyelhetjük meg a 
nyelvi határokkal párhuzamosan például a kolbászok kapcsán. A francia és olasz 
nyelvű kantonokban inkább olyan kolbászokat fogyasztanak szívesen, amelyeket 
főzni kell és így több hétig is eltarthatok. Pl.: Cotecbino, Aongeole, Saucisson A Ez egy 
olyan paraszti hagyomány, amelyet az ipari hentesek továbbörökítettek.

A német nyelvű területeknek is vannak hasonló termékeik, csak nem olyan 
széles körben elterjedtek. Ez arra enged következtetni, hogy a húsfogyasztás eze
ken a területeken az iparosítás előtt nem igen volt jellemző. Leginkább szabad
napokon és ünnepnapokon ettek húst.57 Vasárnap általában disznósült volt a fő
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étel, amit úgy is hívtak, hogy SonntagsbratenS* A Tösstaler Sunntigsbroote sütőben sült 
kenyér formájú disznóhúsból készült étel.58 59

58 Lehner 2012: 70.
5’ Kaltenbach 1980: 15.
66 Haefeli 2010: 80.
61 Haefeli 2010: 94.
62 Haefeli 2010: 96.
« Haefeli 2010: 98.
64 Boisseaux 2008: 132.

A Bemer Platté (berni tál) története 1798. március 5-ére vezethető vissza. Ak
kor szolgálták fel először a berni tálat mai formájában. Ezen a napon győzedel
meskedtek ugyanis a berni csapatok a franciák felett a neueneggi csatában. 
A berni asszonyok elhatározták, hogy meglepik férjeiket egy nagy lakomával. 
Egyikük vitt sonkát, másikuk szalonnát, harmadikuk kolbászt és a hentesné egy 
darab főtt húst. Ahhoz járt még nyelv és csülök. Paszulybabbal, savanyú káposz
tával és savanyú krumplival tálalták s tálalják ma is.60

A Ghackts und Hömli darált hús szarvacskatésztával. A havasi pásztorok is 
előszeretettel fogyasztják, kanállal egy tálból.61 A Zürcher Geschnet^eltes mit Rosti 
sült hús rösztivel zürichi módra, kb. úgy 100 évre visszamenőleg ismert recept, 
Svájc egész területén közismert, különösen az ún. Sechselauten ünnepi alkalomkor 
szokás fogyasztani.62 * A Fleischvögel elnevezésnek nincs köze a madárhúshoz, fel
göngyölt, kötözött húscsomagocskák, általában marhahúsból készítik. Töltelék
nek szalonnát, kenyeret, petrezselymet és hagymát használnak. A Voressen egy a 
pörkölthöz hasonló húsos egytálétel. Ízesítését tekintve kantonok szerint különb
ség lehet. Nem paprika a fő fűszer, hanem pl. babérlevél, paradicsompüré, bors 
stb.

Az egyik receptes könyvben egy magyar specialitásra is rábukkantam, amit 
itt úgy neveznek, hogy S^egediner Gulasch.a Ez a székelykáposzta itteni megfelelő
je. A szerző sajnos csak sejtette, hogy magyar vonatkozásról van szó, de a név 
eredetét nem találta. Valószínűleg a magyar bevándorlók hozták magukkal a re
ceptet német közvetítéssel, vagy direkt a 20. században. Az azonban bizonyos, 
hogy több svájci számára sem ismeretlen, a Gulaschsuppe pedig kifejezetten feszti- 
válos egytálételnek számít.

A Rippli vagy Schüfeli sózott és füstölt disznóhúst jelent. A Rippli a karaj, a 
Schüfeli a disznó vállrészéből készül. Svájc egész területén ismert és főként ősszel 
és télen jellemző főétel. A Schüfeli a svájci németben lapátocskát jelent és a disznó 
lapockájára utal, amely lapátszerű (a „li” kicsinyítő képző).

A nyerskolbászok fogyasztásának növekedése a 19. századtól gyakorolt 
disznótenyésztésnek és tartásnak a következménye. Ez utóbbi a burgonyater
mesztés növekedésével is összefügg.64 Kolbászok közül a St. Gallér Wurst (St. 
Gallér Bratwurst), Kinderfestwurst, és a Cipollata nevezetes. Előbbi kettőt St.
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Gallenben készítik, a Kinderfeslwurst valamivel nagyobb méretű.65 A Cipoliata kis 
méretű kolbászocskákat jelöl, melyet főleg grillsütőn elkészítve fogyasztanak. 
A Cervelat (szervola) vagy Aargauban a Schüblingi vastagabb főzőkolbászok elne
vezése, mai formájában a 19. század második felétől létezik, előbbit Baselból ere
deztetik.66 Hasonlóképpen nyerskolbász-specialitás az appenzelli világos színű 
Siedivurst.

65 A Kinderfest égj három évenként megrendezett gyermeknap, ahol St. Gálién város iskoláinak di
ákjai beöltözve felvonulnak, ünnepelnek. Ezen a napot készítik a Kindeifestivurst elnevezésű kol
bászt.

66 Boisseaux 2008: 133.
« Lehner 2012: 36.
« Lehner 2012: 43-47.

Ez állati zsiradékot kifőzték és leszűrve tiszta edényekben a vajhoz hasonló
képpen tárolták. A visszamaradt zsiradék neve a Grieben, melyet kipréseltek és a 
visszamaradt vajhoz hasonló módon használtak fel, valamint töpörtyűféle ropo
gós zsírdarabokat sütöttek belőle.67 *

A tojás szintén alapélelmiszernek számít. A belőle készült ételek közül gya
kori az ún. Pdtsch vagy Tatsch, amely egy omlettféle tészta zsírban (vajban) kisütve. 
Az Ofachuecha, Bieschtchuecha, Ofamues, Ofenguck hozzávalókat tekintve hasonlít az 
omlettésztához, de sütőben sütik ki. A neve is az Ofen sütő és a Kiteheti sütemény, 
tészta szóösszetételből áll. A Biescb a Bieschtmilch-K vezethető vissza, ami a borjas 
tehén tejét jelenti. Ez a tej sűrűbb és intenzívebb, mint a megszokott. Az ebből 
készült sütőben sült tojásos omlett neve a Bieschtchuecha.69 A tojást természetesen 
Svájcban is felhasználják különféle panírok készítéséhez. Különlegességnek szá
mít az ún. Müüsliküacbli, Salbeikücblein (egérketészta, zsályatészta), ami az egér 
formájú ropogós zsályalevél neve. A friss zsályaleveleket sörtésztában vagy om
lett-tésztában forró olajban sütik ki. Hasonlóképpen készül a panírozott bodzavi
rág is, a Holderchüecbli, Holunderbliitenküchlein.

Kenyérfélék, sütemények, lepények, fánk

A múlt században a jóléttel együtt változatosabbá vált az étkezés is, és a ke
nyér szerepe jelentőségteljesebbé vált. Négy fő összetevője a só, víz, liszt és 
élesztő. Svájcban a kenyérféléknek a következő típusait általában mindenütt meg
találjuk: Brot (kenyér), Bürli (méretét tekintve akkora, mint a zsemle), Zopf (nem 
túl édes kalács), Zöpfli (kisebb méretű kalács), Semmeli (szintén zsemle nagyságú, 
de kevésbé tömör tésztájú, mint a Bürli), Gipfel és Gipfeli, ami egy hájas tésztából 
készült kifliszerű pékáru (a francia croissant itteni változata). A Bre^el (perec), ami
nek a tésztája a kalácséhoz hasonlít, de egy nátrium-hidroxidos oldattal kenik le 
sütés előtt, amitől szép barna lesz. A különféle kenyérfajták közül a Rncbbrotox 
(barna kenyeret) fogyasztják a legtöbben. A svájciak általában reggel és este esz
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nek kenyeret. A kenyérkínálatban is meglátszik a kulturális sokszínűség. Minden 
kantonnak meg van a maga specialitása. Tesszinben a fehér-, Wallisban a sötét
barna kenyér, Zürichben a félig barna, míg Graubündenben a rozskenyér 
(Biindner Boggenrin^ a divat. Ez utóbbit a hegyi gazdák tartalékképpen rúdra 
akasztva hetekig is tárolták anélkül, hogy tönkrement volna.69 A Zopfteig (kalács
tészta) keltészta cukorral édesítve, míg a (wegglitészta) cukor nélkül, de

6’ Müller 1985: 43.
70 http://static.nzz.ch/files/8/6/7/Dreik%C3%B6nigskuchen_l.17920867.pdf (Letöltés: 2015.

07. 25.)
71 Lehner2012: 24.

hasonlóképpen élesztővel készült kelesztett tészta. Előbbiből elsősorban fonott 
kalácsot, utóbbiból egy zsemle méretű pékárut készítenek.

A kalácstészták közül még két érdekességet szeretnék kiemelni, a Grittiban^ 
et és a Dreikönigskuchent. Az előbbit december 6-án reggel szokás kisütni, amikor 
„jön a Mikulás”. Grittibán^ egy fehér tésztából gyúrt stilizált emberke, íze a fonott 
kalácséhoz hasonló. Kézzel alakítják emberformájúra és mazsolával, mandulával, 
cukorral, esetleg csokidarabokkal díszítik. Lehet neki orra, szája, gombjai, nyak
lánca stb., de mindennek ellenére mégiscsak a Mikulást szimbolizálja. 'Yeigmdnnli- 
nek és Cblaus-mkt is hívják, de régiótól függően még igen sok neve van. A 
Dreikönigskuchen (háromkirályok süteménye) január 6-ához, vízkereszt napjához 
kapcsolódik. íze a kuglóféhoz hasonló, valamivel cukrosabb, édesebb, mint a 
december 6-ai „tésztaemberke”. Ez a Svájcban, Hollandiában, Franciaországban, 
Angliában és Spanyolországban élő szokás egy késő középkori királyi ceremóniá
ból ered, amikor is a király alattvalói udvari hivatalokat nyerhettek a süteményben 
elrejtett „sorsjegyekkel”. Egyes kutatók szerint a szokás eredete még korábbra, a 
római szaturnáliákra vezethető vissza, amikor a téli napforduló ünnepéhez tarto
zó lakomán száraz babbal való lakomakirályt választottak a rómaiak.70 Az 1950- 
es években éledt újjá ez a szokás, csak más formában. Svájcban virág alakúra 
formált kelt tésztából készítik a Dreikónigskuchen-t, tetejét meghintik mandulával 
és cukorral. Egy műanyag királyfigurát rejtenek el benne és papírból készült ko
ronával árulják a pékségekben, valamint élelmiszerboltokban. Ez az egyik legnép
szerűbb hagyomány Svájcban, évente mintegy másfél millió Dreikönigskuchent ad
nak el az üzletek epifánia ünnepe környékén. Nekem is volt szerencsém kipró
bálni ezt a játékot, és a kezdők szerencséjével, a kiskirály hozzám került. Ez után 
feltehettem a koronát a fejemre és arra a napra én voltam a család királynője.

A száraz kenyeret és kalácsot a svájciak jellemzően nem dobják ki, hanem 
étkezési célra felhasználják. Tejben, pálinkában puhítják, vagy a legtöbb esetben 
kenyérmorzsának ledarálják. A száraz kenyérszeletek neve St. Gálién és a Rajna- 
völgy vidékén Diinkli, Suppadünkli, Brotschnittend^ A különféle készételekben is 
gyakran előfordul a száraz vekni. A Weinschnitten pl. vörös boros szószban puhí
tott kenyér- vagy kalácsszelet, a Vogelheu pedig tejes szószban puhított kenyérsze
let neve. Előbbit általában fahéjjal és mazsolával ízesítik, utóbbit almaszósszal * * * 

http://static.nzz.ch/files/8/6/7/Dreik%25C3%25B6nigskuchen_l.17920867.pdf
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vagy aszalt gyümölccsel fogyasztják. „Wir nahmen dies aufs Féld ^um Zmittag mit”-. 
„Ezt vittük ki magunkkal a mezőre ebédnek”.72 Az Apfelrösti (almaröszti) nem 
más, mint száraz kenyérdarabok almaszeletekkel együtt vajon megpirítva. Mazso
lával, fahéjjal, cukorral ízesítik, de friss sajttal és dióval is el lehet készíteni. Álta
lában mindegyik kantonban ismert, Aargauban ÖpfelbröisineF nevezik.73 Hasonló
képpen készül az appenzelli Öpfelscboppe, a kenyérmaradékot vajon meg kell pirí
tani, hozzáadni az almát, mazsolát és diót, majd a végén vaníliaszósszal fel kell 
önteni. Szilvás változata a Zwetschgenrösti, ami egy belső-svájci recept, a vajon pirí
tott kenyérdarabokat párolt szilvával és fahéjas cukorral tálalják.74 A Fot^elscbnitten 
szintén száraz kenyérszeletekből készül, tejjel puhított, fahéjjal és cukorral ízesí
tett étel. Friss vagy főtt gyümölccsel fogyasztják. Hasonló, mint az osztrák Pofesen 
az angol Poor Knigbts, az amerikai frencb toast, a francia pain perdu, vagy akár Ma
gyarországon a bundás kenyér. A neve valószínűleg a Főttel, Főttel szóból ered, 
ami nem a leghízelgőbb, mivel jelentése mihaszna (jellemtelen) embert jelöl. Né
metországban többféleképpen ismerik, pl. Armer Ritter, Semmelscbnitte, Blinder 
Fiseb, Kartáuserkloss stb.75 A Fotpelschnitten elnevezés Aargauból származik, lehetsé
ges, hogy az asszonyok Muhen Bemhart Matter rablótól lesték el a receptet, aki 
Elzászba is átjárt fosztogatni. A 19. századi aargaui származású rablót a svájci 
Robin Hoodnak is nevezik.76

72 Lehner 2012: 24.
73 Haefeli 2010: 46.
74 Kaltenbach 1980: 35.
75 Haefeli 2010: 58.
7‘ Haefeli 2010: 58; Hans A. 1992: 34-39.
77 Boisseaux 2008: 134.
78 Boisseaux 2008: 135.

Sütemények, pékáruk szempontjából nem az élelmiszerek, hanem azok fel
használási módjában találjuk a legfőbb regionális és néprajzi különbséget. A 
Lebkuchen (mézes tészta) például az egész országban elterjedt. Az appenzelli Biber 
vagy a berni Honiglebkuchen hozzá tartozik a helyi specialitásokhoz, így szinte 
minden pékségben és üzletben lehet kapni hétköznapokon is. Másutt inkább csak 
karácsonykor, adventi időszakban.77 Hasonlóképpen van a Fastnachtskiieehli vagy 
Seben keli esetében, amit az egész országban ismernek, de német nyelvű területen a 
farsangi időszakhoz kapcsolódik, míg francia területen ünnepi alkalmakkor, de 
nem meghatározott kalendáriumi időponthoz kötötten szokás készíteni.

Az élelmiszerek a kantonok között is cserélődnek, az egyik átveszi a másik
tól. így például a tesszini Leventina, mely a középkorban még a német ajkú Úri 
kanton urasága alá tartozott, BisenitG Créflinek nevezi, mely a német nyelvű erede
tére utal.78

A különféle süteménytészták a Geriebener Wabeteig/Kucbenteig, ami reszelt sü
teménytészta (hozzávalók: liszt, só, vaj vagy zsír, víz), Miirbeteig, omlós tészta 
(hozzávalók: liszt, só, vaj, tojás). Milchbrotteig, kenyértészta (hozzávalók: liszt, 
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élesztő, cukor, sós tej, vaj), Zuckerteig, cukros vagy édes tészta (hozzávalók: liszt, 
só, vaj, tojás, cukor). Ezekből a különféle tészta típusokból készülhet a Kuchen, 
Fiadén vagy Wahen.79 A Kuchen, Fiadén, Wdhen süteménytésztából készített kerek, 
lapos sütőformában sült, töltött tésztaféle különböző elnevezései. Lehet édesen 
különféle gyümölcsökkel és öntetekkel tölteni, vagy sósán, spenóttal, sajttal, 
hagymával. Végeredményben egy tortára hasonlító kiadós főételnek számít, amit 
különösképpen húsmentes napokon készítenek. A Chruutwahe pl. egy spenótos 
fajtája Aargauban, ahol a spenótot C/»ra«/nak nevezik. Valószínűleg más kanto
nokhoz képest igen jól terem náluk, mert aki messze lakott a falutól, arra azt 
mondták, hogy „Chruut üsse” (ausser Chruut, Chruuton kívül), vagy, hogy „Bz- 
ndtsch”,80

7’ Lehner 2012: 28.
80 Haefeli 2010: 112. Binätsch: szintén spenótot jelöl, aargaui dialektus,
s' Haefeli 2010: 129-131.
82 Lehner 2012: 23.
83 Haefeli 2010: 34.

Édes tészták közül Graubünden a diós tortájáról híres (Bündner Nusstorte) 
amit a turisták gyakran visznek haza ajándékba. Zugnak a cseresznyetortája (Zuger 
Kirschtorte) nevezetes. A Rajna-völgyében jól terem a dió, amit főként tésztafélék
hez és likőrkészítéshez hasznosítanak. Diós kiflit, a Nussgipfek Kelet-Svájcban 
mindenütt lehet kapni, kelt tésztából készített cukros dióval töltött kifli, amely
nek a csiga formájú változata is ismert, a Nussschnecken. Előszeretettel kínálják ak
kor is, ha vendég érkezik a házhoz.

Igen gyakori desszertnek számítanak a különféle krémek, mint a vanília
krém, karamellás krém, vagy „égetett krém” (Gebrannte Creme). A 20. század elejé
ről ismerünk fagylaltrecepteket is. A jeget annak idején, télen állították elő nagy
méretű csapokkal, több méteres tömbökben, majd darabokra törve üregekben 
(barlangokban) tárolták.81 82

A tésztafélék sütésének több módja ismert: kemencében (sütőben): kenyér-, 
és süteményfélék, vagy olajban (zsírban, vajban): fánkfélék, például a már említett 
Fastnachtsküchlein vagy SchenkeliP1 A Chüechli (Fasnachtsküechli) tésztája a fánkéhoz 
hasonlít, forró bő olajban sütik ki, de a végeredmény egy lapos, hólyagos és ro
pogós tészta, amelyet porcukorral megszórva fogyasztanak. Hetekig is eláll. Ha
sonlóképpen a Scbenkeli, amely már elkészült formájában is hasonlít a fánkhoz. 
Reszelt citromhéjjal és darált mandulával ízesítik sütés előtt. A Zigerkrapfen a Ziger 
nevű sajtból készített fánk. Chilbigebdck néven is ismert. Chilbi a vándor vidám
parkok neve. A Zigerkrapfen és általában a fánkfélék a piaci alkalmakra és a böjti 
étkezésre jellemző. Közép-Svájc területén a pékségekben naponta lehet kapni, de 
az egész országban ismert péksüteménynek számít. „Az első ismeretségem ezzel 
a pompás delikát étellel még a gyerekkoromban történt: Mindig, amikor a szom
szédunk tehene fialt és a tejet még nem lehetett másképpen értékesíteni, a gazdák 
zigerfánkont sütöttek.”83
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A Schwy^er Kapmpnerklösscben eredeti receptje a rapperswili kapucinus kolos
torból való, mely kolostort 1602-ben építettek. Rapperswil nem tartozik Schwyz 
kantonhoz, így lehetséges, hogy a swyzer elnevezés ebben az esetben svájcit je
lölt. Hasonlóképpen a T'oti'elschnitteiing.z kenyér, tej, tojás, cukor és fahéj a hozzá
valók, ezen kívül van benne mazsola is. A kenyérdarabokat tejbe áztatják, majd a 
hozzávalókkal együtt összegyúrják. Forró olajban kávéskanálnyi mennyiségben 
kisütik. Gyakran kompóttal együtt fogyasztják.

A Walliser Cholera egy töltött sós sütemény neve, mely elnevezés valóban a 
kolerából ered. Ezelőtt kétszáz évvel, amikor kolerajárvány dúlt a kantonban, ti
los volt élelmiszereket cserélni a fertőzés terjedése miatt. Az asszonyok a mara
dékokból készítették ezt a süteményféleséget, melyet a körülményeknek megfele
lően kolerának neveztek el. Az omlós tésztába sajtból, reszelt krumpliból, vajból, 
póréhagymából és almából tölteléket kevertek, szerecsendióval, borssal ízesítet
ték.84 Aargauban híres a Bdieblitorte (répatorta), Tessinben a Torta dipane (Tessiner 
Brotkuchen, tesszini kenyértorta), Graubündenben a Nusstorte mellett a Bimbrot 
(körtés vekni), amely egy gyümölcsmasszával töltött édes tészta. Graubündeni 
népszokás, hogy a fiatal fiúk szilveszter estéjén a lányos házakba betérnek, 
Bimbrot-ot és gyógynövénypálinkát visznek ajándékba, melyet a családdal közösen 
elfogyasztanak.85 Kedvelt sütemény Kelet-Svájcban továbbá még a Rhabar- 
bercshnitten (rebarbaraszelet).

s* Haefeli 2010: 110.
85 Kaltenbach 1980: 52.
86 Lehner 2012: 135.
87 Lehner 2012: 136.
88 Lehner 2012: 12.

Italok

A Rajna-völgyében olyan jól terem az alma és a körte, hogy a friss Saft és 
Most szinte ugyanolyan mértékben fogyasztott ital, mint a víz. A pincékben tárol
ják az olykor több száz liter gyümölcslevet, és amit nem tudnak meginni, abból 
pálinkát főznek. A hegyvidéki falvakban ugyanígy a tej a fő ital, nyáron vízzel hí
gítva is isszák. Szintúgy a savót.86 Szirupokat nem csak gyümölcsökből, hanem 
lágyszárú növényekből is készítenek, főleg a citromfűféléket kedvelik.

A kávé egész Svájc területén kedvelt ital. „Zu jeder Makidéit wurde Kaffee 
gekochf, „Minden étkezéshez volt kávé”.87 Kedveltek a különféle pótkávék is. 
Főként cikóriából, aszalt gyümölcsporból, búzából és tölgymakkból készítik. Kü
lönlegességnek számít az Obstmeh/kaffe (Okafi) (gyümölcslisztkávé), amely aszalt 
gyümölcsből és babkávéból készül. Kevésbé erős és svájci gyümölcsből van, ami 
nagyon fontos szempont.88 Mivel a tejnek és a csokoládénak is nagy hagyománya 
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van Svájcban, ezért a különféle kakaókat és forró csokoládékat is kedvelik, fo
gyasztják. Az 1920-as évekből való szakácskönyvekben is találunk ehhez kapcso
lódóan recepteket.89

Lehner 2012: 139.
90 Lehner 2012: 141. A Köteti egy meggylikőr márka is.
91 Haefeli 2010: 28.
92 Kaltenbach 1980: 59.

Alkoholos italok közül a borokat, söröket, pálinkákat és likőröket egyaránt 
megtaláljuk Svájcban. Likőröket is készítenek házilag, pl. bodzából, ribizliből és 
dióból. Házilag készített pálinka szinte minden paraszti családban szokás volt a 
múlt század elején. Általában az újévi köszöntéshez hozzátartozott a Birnbrot 
(édes aszalt gyümölccsel készült kenyér) és a Röteli (forraltbor-féle ital), vagy a 
bor és a páEnka.90 Jellemző röviditalok, pálinkák az Alpenbitter (keserűlikőr alpesi 
gyógynövényekből), cseresznye-, körte-, szilvapálinka, de vannak vidékekre jel
lemző specialitások, mint pl. Tesszinben a Grappa, Appenzellben az Appenzeller 
(amely szintén gyógynövényekből készül) vagy a Kelet-Svájcra jellemző Encián.

Annak ellenére, hogy Svájc területének nagy részét 1000-2000 méternél is 
magasabb hegyláncolat alkotja, vannak más klímájú, domborzatú vidékek is, és a 
tájegységnek megfelelően termesztik a szőlőt, elsősorban a fehér fajtákat. Ismer
tebb bortermelő vidékek Wallis, Három-tó vidéke (Zürich, Aargau, Schaffhau
sen, Graubünden) és Tessin. Ez utóbbi esetében beszélhetünk kiváló vörösbor
ról.91 A Böteli borpárlatból, a Glühwein vörösborból készült forralt borital különfé
le módon ízesítve, pl. fahéjjal, szegfűszeggel, citromhéjjal, cseresznyével, bors
menta cukorkával stb. Aargau, Thurgau és összességében Kelet-Svájc az alma
termesztésről és az almaboráról is ismert. Legismertebb márkanév a Möhl Saft.

Cukorhasználat, tartósítás

A cukrot főként cukorrépából nyerik, melyet Svájcban termesztenek. A kris
tálycukrot szirupok, lekvárok és az ún. Eatwerge készítéséhez használják. A Lat
werge egy sűrű cukorszirup, hidegen sajtolt fiatal fenyőtűlevelek, madárberkenye, 
bodza, borókabogyó stb. levével keverve. Általában kenyérre kenve fogyasztják, 
mint a lekvárt, de a mézet is helyettesítik vele. A körtéből készült sűrű szirup ne
ve Birnenhonig. Ez alatt nem a körtefa virágából készült virágmézet értik, hanem a 
körte levéből és cukorszirupból készült sűrű lekvárféleséget. Szintén a lekvárhoz 
hasonlóképpen cukorral főzik az almaszószt is. Az almaszeleteket ez esetben a 
cukorral együtt főzik, majd amikor már puhára főtt, sűrű pürét készítenek belőle 
és üvegekben elteszik, mint a lekvárt. Az Apfelmus, vagyis az almaszósz az egyik 
legrégebbi svájci recept, mely egy 1680-ból származó berni szakácskönyvből 
származik.92
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A 20. század első feléig édességet nem nagyon ettek desszertként, hacsak- 
nem valamilyen friss gyümölcsöt. Az édes főétel viszont gyakran előfordult, pél
dául Zimtkucben (fahéjas tészta), Zimtfladen, Griessköpfli (édes gríz vaníliával, dióval 
és/vagy mazsolával ízesítve).93

» Lehner 2012: 121-128.
99 Lehner 2012: 86-87.
« Lehner 2012: 86-87.

Lehner 2012: 64.
97 Lehner 2012: 82-83.
98 Lehner 2012: 7.
99 Lehner 2012: 7.

Sóval és savanyítással is tartósítanak. Kedvelt étel a savanyú káposzta. Ha
gyományosan fahordókban tárolják, és főként télen számít vitaminban gazdag, 
fontos élelmiszernek. Többféle módon el lehet készíteni, pl. hagymával és tejjel, 
szalonnával, répával, babérlevéllel és fokhagymával, de a reszelt almás cukrozott 
változata is ismert és kedvelt ételnek számít St. Gálién környékén.94 Az ecetes lé
ben való eltevés több évszázad óta szokás. Az ecetet házilag készítették még a 
múlt század első felében, alma- vagy körteiéből. Főleg uborkát, céklát, de más 
zöldségeket is konzerváltak ilyen módon.95

A hús tartósítását többféleképpen oldották meg. Egyrészt pácolták, más
részt sózták vagy füstölték. Külön említést érdemel ebben a témában a 
Bündnerfleiscb, amelyet a szabad levegőn szárítanak. Csak meghatározott hőmér
séklet és páratartalom mellett ajánlott módszer, ideális esetben viszont a levegőn 
szárított hús hónapokig is eltartható.96

Szokásban volt a kerti növények, például majoránna, kakukkfű, esztragon, 
rozmaring, petrezselyem, kapor, metélőhagyma stb. fűszernek, a kamilla, menta, 
zsálya, árvácska, bodza, hársfavirág, alpesi rózsa levele, szederlevél stb. teának va
ló szárítása is. Nagyon sok növényt ismernek és gyűjtenek, illetve termesztenek is 
teának.

A zöldségeket és gyümölcsöket aszalással is tartósítják. A szárított borsóból 
például levest főznek. A szárított babot általában sós főtt burgonyával hagymásán 
készítik meg, vagy szalonnával és fokhagymával ízesítve.97

Az étkezések rendje (hétköznapi és ünnepi étkezés)

Amíg a lakosság nagy része mezőgazdasági munkából élt, jellemző volt a ko
rai kiadós reggeli, ebédre általában az egytálétel, kint a szabadban, este pedig va
lami hideg vacsora. ,,A nap általában kávéval és röszdvel indult.”98 „Olykor forró 
tejet kaptunk és száraz kenyeret tunkoltunk bele.” „Reggelire liszt- vagy zablevest 
ettünk.” „Nekünk mindig volt tej és sajt, általában kenyér is.” „Az ebédhez hoz
zátartozott a leves.” „Télen anyukánk általában egy kiadós árpalevest készített.”99
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A müzlit egy svájci úr találta fel, úgy hívták, hogy dr. Bircher. Interjúala
nyom szerint a svájciakra ennek ellenére nem annyira jellemző a reggeli 
müzlifogyasztás, inkább német szokás. Reggelihez általában tejeskávét, ebédhez 
helységtől függően bort, vizet vagy esedeg sört fogyasztanak. Este újabban teát. 
Tipikus svájci szokásként említi, hogy pontosan 12 órakor ebédelnek és este hat 
órakor vacsoráznak. Katolikus kantonokban pénteken nem szokás húst enni, ez a 
nap a Fiadén tag. Húst a múlt század közepéig ritkán, csak ünnepnapokon és eset
leg vasárnap fogyasztottak. Ma már az akkori ünnepi ételek egy része hétköznap
inak számít. Vasárnap általában sült húst esznek, hétköznapokon, ha hús, akkor 
inkább valamilyen kolbászféle vagy darált hús. A hét többi napján a „Kaseknöpfli 
mit Kabissalat (sajtos nokedli káposztasalátával), Bimenschnit^en (párolt körte), 
Kaspolenta mit Apfelmus (sajtos puliszka almaszósszal), Ofachuecha mit Appelmus (sü
tőben sült tejes tészta almaszósszal) ” a jellemző. Gyakori volt a múlt században 
még a Bibéi (pirított kukoricadara), a különféle levesek és a krumpli. Disznóvágás 
után darált hús, szalonna és kolbász is került az asztalra. A vasárnapi ebéd jellem
zően ma is a disznósült krumplipürével. Vacsorára „mi általában tej- vagy lisztie- 
vest főztünk és kenyeret, valamint sajtot ettünk hozzá.” „Általában Bibéi, röszti, 
sajt, aszalt körte és almaszósz volt a vacsora.”100 A heti rend tehát nagyjából 
megegyezett a 19. századi magyar paraszti étrenddel.101

10® Lehner 2012: 7.
>oi Lásd: Balassa 1997: 555.
102 rd
103 Emtedankfest'. szótári fordítása az új kenyér ünnepe, de itt az őszi terményekre vonatkozik első

sorban. Jellemző azonban a gyümölcskenyér almával, körtével, különféle magvakkal való fo
gyasztása.

104 rd

Az ünnepnapi és a hétköznapi étkezés ezen a vidéken is eltér egymástól. Az 
ünnepi ételeknek jelentős szerepe van magának az ünnepnek a meghatározásában 
is. Mennyiségben ilyenkor többet főznek, mivel szokás a vendégvárás. Vannak 
meghatározott ünnepekhez kapcsolódó ételek, mint például húsvétkor a sonka 
vagy a báránysült. Karácsonykor Appenzellben marhanyelvet szokás enni vagy 
kotlettet. Újévkor itt is nagyobb mennyiségben fogyasztanak Wiirstlit, vagyis virs
lit, valamint krumplisalátát. Éjfélkor pedig valamilyen levest.102

Ősszel a betakarítás, termésért való hálaadás ünnepének van jelentős szere
pe103, különféle népszokások kapcsolódnak hozzá és jellemző az őszi termények
ből, mint a tök, szőlő, alma, körte stb. készült ételek fogyasztása. Katolikus vidé
keken szokás a böjtölés és az ételszentelés. Az emberi élet fordulóihoz kapcsoló
dó ünnepnapok hagyományos ételeiről nem tudnak ezen a vidéken.104
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Összefoglalás, kitekintés

A svájci lakosság nagyobb része valamelyik svájci német dialektust beszéli, 
jóval kevesebb a francia nyelvű terület és az olasz, valamint rétoromán nyelvet 
beszélők száma. Ezt a néprajzi képet színesítik a különböző kontinensekről, or
szágokból bevándoroltak, akik magukkal hozták/hozzák kultúrájukat, beleértve 
étkezési szokásaikat is.

A svájci konyhára jellemző, hogy nyitottak a világ más étkezési szokásai 
iránt, ugyanakkor szeretnek abból főzni, amit maguk is megtermelnek. 
,24aturküche, bodenständig und urguef, azaz a természetből vett, egyszerű, hagyomá
nyos és jó.105

i«5 Haefeli 2010: 2.
106 Lehner 2012: 7.
io7 Lehner 2012: 7.
108 RD

109 RD

110 Boisseaux 2008: 132.

A gabonatermesztés nem mindenhol lehetséges, így fő élelmiszernek a tej
termékek és a szárított hús számítottak a 20. század közepéig.106 A középkor óta 
a 19. század végéig a kásafélék, tejtermékek, a kenyér, ritkán a szalonna tartozott 
egy parasztcsalád fő ételei közé. Amit ma már hagyományos svájcinak írnak le a 
szerzők, az akkoriban ünnepi ételnek számított. Húst ritkán fogyasztottak, akkor 
is leginkább csak a férfiak.107 A mai svájci konyhára is jellemzőbbek a húsmentes 
ételek. Legfontosabb alapanyaguk a tej, burgonya, valamint a tájegységekre jel
lemző zöldségek, gyümölcsök, esetleg gabonafélék, bár ez utóbbiról ritkán és 
csak mellékesen lehet szót ejteni. Minden régiónak megvannak a saját sajtspeciali
tásai, amelyek használata már egyfajta variációját jelenti az ételeknek. Legszembe
tűnőbb példája a sajtfondue-k különféle fajtája a meghatározott sajtösszetételek 
szerint.

A 19-20. században és a háború alatt jellemzőbb volt az önfenntartó gaz
dálkodás. Annak idején még a parkokban is vetettek burgonyát.108 Lehetőleg ke
veset, vagy egyáltalán nem akartak külföldről élelmiszert behozni, nem is volt rá 
annyira lehetőség.109 Akkoriban más országokban is előfordult éhínség vág}' leg
alábbis szűkebb esztendő.

Mára a közepes gazdaságok a jellemzőbbek, egy parasztra jut kb. 20—50 te
hén. Sajnos, ez a tartási forma is egyre kevesebb. A kisparasztok inkább eladják a 
birtokukat, amely beleolvad egy nagygazdaságba, mivel már nem igazán éri meg a 
kisparasztoknak termelni.

A nemzetközi kereskedelem és a technológia növekedése eredményezte az 
elmúlt kétszáz évben a kultúra termékeinek gyorsabb iramú változását, új ele
mekkel való bővülését. A pálinkafőzés, valamint a pékáruk minőségi változása is 
technológiai újításokra vezethetők vissza a 19. században.110
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Jelen dolgozat csupán betekintést nyújt a svájci hagyományos ételekbe. Egy 
részletekbe menő, a táplálkozáskultúra több területére kiterjedő leírás komple
xebb tudományos kutatást igényel. Ennek hiányában a szerző a különféle ételeket 
történelmi korok szerint nem tárgyalja, nem foglakozik továbbá az asztali etiket
tel, valamint nem részletezi a jeles napok étkezési szokásait sem. A táplálkozás
kultúra táji szerkezetét az egyes fejezeteken belül taglalja, a különböző tájegysé
gek jellemző ételeit megmutatva.
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A népi táplálkozás hordozható 
imázselemeinek és a „magyar” 
boltok identitásmegtartó szerepe

LEGYES KRISZTIÁN

Az európai néprajztudományban az utóbbi évtizedekben gyakran találko
zunk az identitás, és az identifikáció terminológiákkal.1 Az identitás kérdése ko
runkban számtalan formában felmerül. Leggyakrabban a nemzeti öntudat sajátos 
kifejezéseként alkalmazzák a szerzők. A történelmi múlttal, az ősi gyökerekkel, a 
társadalmi és kulturális szféra legváltozatosabb megnyilvánulásaival kapcsolatban 
az identitás fogalma az egyéni és társadalmi magatartás és érzelmi viszony jellem
zéséül szolgál. Az identitással összefüggő kérdések rendkívül szövevényesek. Ki
zárólag nagyvonalakban lehet általános érvényű megállapításokkal élni. Valójában 
mindig külön-külön kell megvizsgálni az egyes etnikumokat; nemzetiségi csopor
tokat; olykor a legkisebb közösségeket, a családokat; vagy ha tovább megyünk, 
akkor az egyes individuumokat. Miközben számos jelenséget evidensnek tart az 
egyén az anyaországban, addig egy idegen kultúrában már nem biztos, hogy ilyen 
egyértelmű a helyzet.

1 A tanulmány a Néprajzi Látóhatár 2009-ben megjelent öltözködés és a táplálkozás „hordozható 
imá-rselemei”a martarmmáns fiatalok körében (4. sz. 41—93.) című cikk átdolgozat változata.

2 Berzsenyi 1978.
’ Szekfű 1939.
4 Romsics 2005.

A „Mi a magyar?” kérdést számos szerző, eltérő történelmi korokban és kü
lönböző időhatározókkal feltette már. Gondoljunk csak Berzsenyi Dániel „Mi a 
magyar most?”1 2 *- kérdésére 1810-ből, Szekfű Gyula szerkesztésében 1939 őszén a 
Mi a magyar? címmel napvilágot látott tanulmánykötetre, vagy a 2005-ben ugyan
ezzel a címmel megjelent, Romsics Ignác4 által szerkesztett kötetre.

A kérdést nem egyszerű lefordítani a tárgyszerűség követelményeinek meg
felelő tudomány nyelvére. Valami olyanra keresni a választ, amire egyetlen tudo
mányos diszciplína sem képes önmagában. A „magyar” szó teljes tartalma csak 
egy rendkívül széles kulturális mezőben lehetne értelmezhető.
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A svéd néprajz története során nem egyszer az európai kutatások élén járt 
módszereivel, szemléletével. Nem véletlen, hogy például az 1980-as években a 
svéd kutatók annyi időt és energiát fordítottak a jelenkor kutatására. Az ottani 
néprajztudomány más diszciplínáknál hamarabb tudomásul vette tárgya átértéke
lésének lehetőségeit, valamint annak szükségességét. Ennek legközvetlenebb 
megnyilvánulása, hogy már ekkor kutatásának tárgyát az aktuális társadalmi prob
lémák képezték. A svéd néprajzi életben ennek a folyamatnak természetesen vol
tak kedvezőtlen következményei is — akárcsak nálunk —, így például a hagyomá
nyos témáktól való elidegenedés. A frissen végzett fiatalok nem szívesen válasz
tottak olyan szakdolgozati és disszertációs témákat, amelyeknek anyagát a koráb
ban megalapozott gyűjteményekből és adattárakból kellett előkeresniük. Az ér
deklődés középpontjába a hétköznapokat érintő aktuális kérdések kerültek.

Ebből a megfontolásból született meg 1971 őszén Svédországban, az Északi 
Múzeumban (Nordiska museet): a SamDok.5 A kezdetben még csak tárgyakra 
szorítkozó múzeumi dokumentációs tervezet, az elkövetkező évtizedek során el
indult világhódító útjára, mint a „svéd múzeológia exportterméke”. A Samdok 
azt hangoztatta, hogy nem mentő gyűjtéseket kell végezni — ahol szokás volt arra 
hivatkozni, hogy’ a 24. órában vagyunk —, hanem a jelenségeket a jelenben kell 
megragadni, a maguk funkcionális egészében. Célja: elmélyíteni a jelenre és a jö
vőre vonatkozó ismereteinket az emberről és a társadalomról.

5 A kifejezést etimológiai szempontból vizsgálva megállapíthatjuk, hogy két szó összevonásából 
keletkezett: samtid (jelenkor) és dokumentation (dokumentáció).

6 Szabó M. 1984: 475-479.
i Fejős Z. 2003: 115-120.
s FejősZ. 2003:115.

A Szabó Mátyás6 által ismertetett svéd SamDok-kal párhuzamba állíthatunk 
egy’ hazai kollektív jelenkutatási programot, illetve ennek intézményi keretét: a 
MaDok-ot.7

A magyar néprajzban is közel harmincéves múltra tekinthet vissza a jelenku
tatás, mint megfogalmazódott önálló kutatási feladat. Néhány’ szórványos előz
mény után az 1970-es évektől számítható ugyanis az a korszak, amikor több
kevesebb rendszerességgel Magyarországon is megnövekedett az igény a kortárs 
jelenségek kortárs értelmű — azaz nem a jelenkori maradványokból egykori álla
potokra következtető — néprajzi tanulmányozás iránt.

A MaDok — a svédországi példához hasonlóan — célként jelöli meg többek 
között a kortárs jelenségek kutatásának mielőbbi megkezdését. Fejős Zoltán sze
rint: „nem vélhetjük, úgy, hogy a jelenkor kutatása nem a mi feladatunkéé

A mindennapi élet megfoghatatlan komplexitása egy tanulságos megfogal
mazást is eredményezett a svéd adatgyűjtő munkában: „ott áss, ahol állsfj 
mindenütt rejtőzik értékes téma).

A hazai tudományos életnek is be kell látnia, hogy az adott kor jelenségeit 
„egyszerűbb” rögzíteni, mint utólag szórványosan fennmaradt emlékek segítsé
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gével rekonstruálni azokat. Az életmód változékonysága, a jelenkor leghétközna
pibb, tömegesen előállított tárgyai, belátható időn belül a múlt pótolhatatlan for
rásaivá válnak.

A kutatási programok (Samdok, Madok) megálmodóinak meggyőződése, 
hogy „a néprajz tárgya, módszerei nem egyszer s mindenkorra rögzítettek, hanem változéko
nyak. Az ilyen jellegű kutatások módszertani kihívások egész sorát vetik fel. 
Mindemellett választ kell adnunk arra az alapvető kérdésre is, hogy a jelenkutatás 
megkövetelte módszerek mennyire tekinthetők néprajzinak? A klasszikus érte
lemben semmi esetre sem, de véleményem szerint szükségünk van új módszerek
re — még átértelmezések árán is. A jelenkor „néprajzi” kihívásait nem analizálhat
juk maradéktalanul a megszokott eszközökkel, hiszen Bátky Zsigmond szavai ma 
is helytállóak: „benne igen különböző tudományok kereszteződnek, a melyekhez va^ viszo
nyát azok féltékeny kedése miatt ezideig sem lehetett szabatosan megállapítani'^.

A kortárs jelenségek kutatásakor sem feledkezhetünk meg azonban azok 
történelmi előzményeiről, szem előtt tartva ily módon a néprajztudomány törté
neti irányultságát.

Népi táplálkozás és identitás

A táplálkozásbeli identitáshordozó elemek endogén (belső) erőforrások fel
használásával vagy exogén (külső) impulzusok következtében jönnek-e létre? 
Ujváry Zoltán így fogalmazta meg ezt a problémát:

,^4 vizsgálatok azonban elsősorban azokra a jelenségekre irányultak, amelyek a népek, 
népcsoportok kögotti eltéréseket, különbözőségeket és jellegzetességeket mutatták. Mindezekre a 
kívülről való szemlélet nyomta rá a bélyegét.”^

Az egyik adatközlőm is hasonlóan közelít ehhez a kérdéshez:

„Szerintem ez tulajdonképpen egy külföldiek által generált „magyar jelleg', amit egy idő 
után a magyarok felismertek, és ők is magyar jellegzetességként kezdték el érteim égni. Szerintem 
más orsgágok lakóinak a véleménye és szempontjai nélkül nem lehet valamire rámondani, bog 
„na, eg itt valami magyar”, hiszen nekünk eleve minden magyar, ami itthon van, Egén agt ér
tem, hogy egy külsős a% aki szelektál, mi pedig nyugtáztuk egt a sgelekaótSn (L. a Függelék 
1., 2. képét.)

’ Fejős 2003: 115.
10 Bátky 1992: 1.

11 Ujváry 1991b: 13.
12 Az idézet a 22. sorszámú, Jászberényből érkezett kérdőívből származik.
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A magyar táplálkozáskultúrából is tudunk ehhez hasonló, ugyan akkor mégis 
ellenkező példát hozni:

gulyás/ pörkölt/ paprikás közönséges mindennapi étel ma szerte Magyarorsgágon. 
(...) a í 8. sgágad végére nyúlnak vissza, amikor a magyar nemesség a II. Józseffel való nemzeti 
konfliktusban a köznép gulyáshús ételét mutatta fel a magyar kultúra önállóságának egyik jele
ként. A jelkép nem ment feledésbe. (...) Jelképes szerepe ismertette meg az ételt külföldön. Euró
pában és Amerikában egyaránt. Ma a gulyás a legismertebb magyar étel határainkon kívül. Ez 
a körülmény olyan várakozást hordoz aminek a hazai vendéglátó- turisztikai ipar is igyekszik 
megfelelni.”'5

» Kisbán 1990: 11.
14 Kisbán 1990: 34.
>5 Kisbán 1990: 38.
16 Kisbán 1990: 39.

A 18. században újnak számító nemzeti jelképről egy külföldről érkezett 
vendégtől származik az első ránk maradt tudósítás. Nevezetesen a szászországi 
Hoffmansegg gróftól, aki 1793—94-ben tartósan időzött Magyarországon. Az 
előbb említett ételtípus, a Hoffmanseggtől fennmaradt szövegben minősül elő
ször magyar nemzeti ételnek — az új, paprikás formában. Kisbán Eszter fontos
nak véli megjegyezni, hogy

„naplója elemzése nyomán arra kell gondolnunk, hogy ez a minősítés nem Hoffmannseggtől ered, 
hanem rangbéli magyarországi társaságának eszméit adja vissza. Hoffmannsegg gróf Magyaror
szágon találkozott más olyan ételekkel is, amelyek számára újak voltak és tetszését megnyerték, 
mégsem nevezte egeket nemgeti ételeknek. A magáéhoz közelálló társadalmi szinten ilyen volt a 
paradicsommártás. De találkozott, már szegedi útját megelőzőleg a számára új paprikával is. 
Mindég vélem, erőteljesen arra mutat, hogy a nemesi társaság amelyben Hoffmannsegg leg
többet forgott, beszélt neki a közelmúltban nagyon is égető kérdéssé vált önálló magyar nemgeti 
kultúra felmutatható vonásairól, amelyek kögé a régebbi nemesi öltözetet és a parasgtok gulyását, 
paprikás húsát egyaránt besorolták.”^

A nemzeti kultúra ily módon történő szimbolizálása, céltudatos hagyomány
alkotás Kisbán Eszter szerint: „a hagyományként tudatosításra sgánt jelenség kiválasztás, 
a kitalált tradíció egy korai esete”.'5

A korabeli politikai harc közvetlen fegyveréül választották ki eredetileg. 
A sajátos nemzeti kultúrát, a másságot hivatott kifelé jelezni, tekintet nélkül arra, 
hogy mennyire volt valójában a különböző társadalmi rétegek közös étele kez
detben.

„Ahhog hogy egy étel, ag eredeti cél szerint külső használatra, magyar jelkép lehessen, 
sgükséges volt egyrészt, hogy a sgéles magyar kögéposgtály sgámára, amely képviselni hivatott 
majd, valamelyest ismert legyen, másrésgt pedig hogy eléggé sajátosan hagai legyen.”'5 * 14 * 16
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A 18. század végén a parasztság változtatott az étel ízén és megjelenésén. 
A népi kultúrában, a pásztorételből a paprika hozzáadásával teremtett parasztétel, 
a 19. század első felében elindult a köznapi helyzetekből a nagyünnepi pozíciók 
felé. A 20. században három színtéren bírt jelentőséggel a magyar gulyás/pör- 
költ/paprikás: a hazai táplálkozáskultúrában, a turisztikai iparban és az emigráci
óban. Miután a gulyás/pörkölt/paprikás ételtípus szimbolikus jelentését a 19. 
század utolsó harmadában elvesztette, a magyarok számára máig közönséges 
mindennapi étel maradt (pörkölt néven).

A modem folklorizmus egymást követő hullámaiban azonban a hazai turisz
tikai ipar erőteljesen használja az ételt a magyar image részeként a nemzetközi tu
rizmusban is. Ennek során a turisztikai ipar tulajdonképpen a korábbi szimboli
kus szerephez nyúl vissza és arra a körülményre épít, hogy a gulyás ételnév hono
sított változatai a németben és angolban széleskörűen elterjedtek, gyakran a szó 
és étel magyar származásának emléke is fennmaradt.

A különböző nemzetek táplálkozáskultúrabeli sajátosságai a mindennapi 
emberben akkor tudatosulnak, amikor találkozik egy másik változattal. A külföldi 
migrációval feltétlenül előáll ez a helyzet. Az eltérések pedig általában annál na
gyobbak, minél távolabbi területre kerülnek maguk a migrálók. A saját ételek fő
zése kezdetben automatikusan folytatódik, az erőfeszítések a megszokott nyers
anyagok beszerzésére irányulnak. Az idő folyamán a „bevándoroltak” megisme
rik, és használatba veszik az új környezet ételeit is, a sajátjaikból egyeseket el
hagynak, másokat megtartanak. A megmaradók új funkciókat is felvesznek, 
amennyiben a hazára, későbbi generációkban az elődök szülőföldjére emlékez
tetnek. Ilyen funkciókat pedig, olyan ételek vehetnek fel elsősorban, amelyek 
eléggé különböznek az új környezet konyhájától és nem túlságosan szegényesek.

A gulyásnak mint szimbólumnak a felfedezése és felemelése egy nemzeti 
fenyegetettségi helyzet közvetlen reakciójának látszik II. József uralkodása idején. 
Feltehetjük magunkban a kérdést, hogy több mint 200 évvel később, szükségünk 
van-e ezekre a magyar nemzeti jelképekre, amikor a különböző élelmiszer üzlet
láncok országokat, földrészeket átívelő méreteket öltöttek? Képesek bármilyen 
terméket a világ bármelyik országába eljuttatni.

Migrációs előzmények

A terepmunka helyének megjelöléseként, a Marshall McLuhan által először az 
1950—1960-as években használt kifejezést választottam: ,global viliágé” (világfalu).

A 21. század globális méretű világrendjében a különböző kultúrák egyéni 
képviselőinek mobilitása — elődeikével ellentétben — már országokat, sőt egész 
óceánokat, kontinenseket ível át. Nem csak ismeretekkel rendelkezünk a világ 
számos egzotikumának létezéséről, hanem a hatalmas fizikai távolságok leküzdé
se is teljesen megszokottá vált. A migráció, történelem folyamán történő alakulá
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sának kvantitatív jellegű bemutatása nélkül is belátható, hogy a magyar állampol
gárok sem kivételek az előbb említett megállapítás alól.

Az 1929—1933 között lezajlott gazdasági világválság, vagy éppen az 1956-os 
események következtében százezrek hagyták el különböző okok miatt Magyaror
szágot. Három célországot favorizáltak: Amerikát („amerikások”), Kanadát 
(„kanadások”), valamint Ausztráliát. Manapság a világ bármelyik szeglete szóba 
jöhet mint úti cél.

A kivándorló emberekről a 20. században tengernyi irodalom halmozódott 
fel. Közülük is először az emigráns magyarokkal foglalkozó munkákat vettem 
górcső alá. így kerültek látókörömbe többek között: Fejős Zoltán,17 Puskás Juli
anna,18 Dégh Linda,19 Szántó Miklós,20 és Albert Tezla21 22 munkái. Az említett kö
tetek nélkülöznek azonban számos aspektust, amelyekben

17 Fejős 1993.
>8 Puskás 1982.
15 Dégh 2001.
20 Szántó 1984.
21 Albert 2005.
22 Szili 1991: 75.

„olyan érzelmek, gondolatok, indulatok és vélemények fogalmazódtak meg, amelyek a hivatalos 
aktákból kimaradtak. M történettudomány nagy vesztesége, hogy a hagyományos történelmi forrá
sokból általában hiányóznak a szubjektív elemek^11

A kutatásban részt vevő személyek tapasztalatai még ennyi év elteltével is 
majdnem teljesen megegyeznek azokéval, akik néhány évtizeddel előttük „fogták 
a vándorbotot”, és elindultak szerencsét próbálni. A migrálók közül csak az emeli 
ki adatközlőimet, hogy kérdőívem eljutott hozzájuk (lásd a Függelékben).

A migráció jelenségével foglalkozó munkák szinte kivétel nélkül egy közös
séget vagy a külföldön egy adott területen élő magyarokat mutatják be. Munkám 
során arra vállalkoztam, hogy egymástól független személyeket szólaltatok meg. 
Először azt gondolhatnánk, hogy önálló mozaikok bemutatására ítélve ezzel az 
elkövetkező oldalakat. Később azonban látni fogjuk, hogy a megkérdezett indivi
duumok válaszai egyáltalán nem diszjunktak. (Természetesen nem is fedhetik 
egymást teljes mértékben.)

Minta

A magyar kérdés két aspektusban jelenik meg a tanulmányban. Egyrészt az 
imázselemek révén kulturális szinten, másrészt a mintát alkotó személyek esetén 
állampolgári értelemben.
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Hólabda („személyes ajánlási”) módszer keretében vettem fel a kapcsolatot 
a megkérdezett 46 Magyarországon született magyar állampolgárral23 (25 nő, és 
21 férfi), akik egy felkérést követően töltötték ki a kérdőívemet. Az adatközlőim 
a „hazai” és az „idegen” konfliktusába sűrítve élték meg a kibocsátó, illetve a be
fogadó kultúra szembesülését, valamint saját, belső konfliktusukként a kultúravál
tás egyes mozzanatait.

23 Az adatközlők magyarországi lakhelyeinek elhelyezkedéséről készített térképet lásd a Függelék 
1. ábráján.

24 Egy év differenciát megengedtem, mert például az 1982-es korosztályból sokan az 1983-asokkal 
együtt, 1989. szeptemberében kezdték az általános iskolát.

25 Az ékezethiány oka, az adatközlő által használt angol billentyűzet. A tanulmány során számos 
alkalommal fogunk hasonlóval találkozni.

26 A függelékben több olyan fénykép is látható, amelyek származási helyei nem szerepelnek ezen 
az ábrán. Azért nem kerültek fel a térképre ezek a városok, mert innen kérdőív nem érkezett.

27 2009-es adatok. A kutatás szempontjából nem volt érdemi jelentősége ezek frissítésének 2014- 
ben.

A megkérdezett magyar fiatalok által kezdeményezett külföldi utazások 
száma, illetve ezek prezentálhatósága megkövetelte tőlem, hogy bizonyos para
méterek felállításával szűkítsem a vizsgált személyek körét. Választásom egyrészt 
a kérdőív hossza és — implicit módon — a magas visszaküldési ráta miatt (közel 
84%-os), másrészt a rendszerváltás utáni időszakra tehető szocializáció miatt 
esett az 1983-as születésű adatközlőkre.24 25

A minta egy cohorsba tartozása mellett közös az is, hogy mindannyian a 
Debreceni Egyetem hallgatói voltak.

Adatközlőim munkalehetőség vagy tanulmányaik miatt mentek ki külföldre. 
Mindkét elfoglaltságtípus esetén, csak rendkívül széles skálán lennének behatá
rolhatók a végzett tevékenységek. PL:

- Betöltött állás: „assistant manageA, „Európai Parlamentben asszisztens”, „ön- 
kéntef', ,generál assistant, „vendéglátásban”, „sgallodaiparban”„raktári munkakör- 
ben”, „customer maintenance clerkd

- Tanulmányok: „European StudieA, „MBA - Master of Business Administration 
(posztgraduális képzés)”, „PbD-s ösztöndíjjal közgazdaságtani', „EU szomszédsági politi- 
kd'.

Ki említett foglalatosságok végzése közben, a világ különböző városaiban 
sikerült elérnem a válaszaikkal segítségemre lévő személyeket. (L. a Függelék 2. 
ábráját.)26

A külföldi célországokkal kapcsolatban nem éltem semmiféle korlátozással. 
Összesen 63 évet és 9 napot töltött a megkérdezett 46 személy a világ 39 orszá
gában. (L. a Függelék 3. ábráját.)27 Ha ezt az időtartamot átlagoljuk, akkor min
den adatközlőre közel másfél év kinttartózkodás jut.

A mintát illetően érdemesnek tartom még megemlíteni a megkérdezettek 
szüleinek iskolai végzettségét. (L. a Függelék 4. ábráját.)
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Kutatási módszer

A kutatás során egyáltalán nem akartam lemondani arról, hogy a válaszkere
sés során a modern technikai lehetőségeken alapuló, azonban a klasszikus nép
rajzi munkák koncepciójának teljesen ellentmondó szemléletet érvényesítsek.

A gyűjtés alapvetően időben és alkalmazott módszer tekintetében két jól el
különülő fázisból állt. Az első, kérdőíves kutatásra 2009-ben került sor, amely 
megalapozta a 2014. évi féhg strukturált interjúkat. Utóbbit egyfajta ellenőrzés
nek, nyomon követésnek tekintettem, hogy 5 év távlatából helyesnek bizonyul
tak-e korábbi következtetéseim. (Erre a fontos megállapításra a tanulmány ké
sőbbi részében térek ki.)

A tömegkommunikációs eszközök fejlettségi szintje és elérhetőségük 2009- 
ben, valamint a mintámat alkotó személyek informatikai képzettsége együttesen 
lehetővé tette a 19. század közepén ún. „armchair” jelzővel illetett kutatói attitűd 
ismételt alkalmazását. A fiatalok körében elsősorban kapcsolattartásra használt 
elektronikus csatornák közül az iWiW-et,28 később a Facebookot,29 valamint a 
Skype-ot30 31 alkalmaztam a kutatás során. Utóbbi ötletét a következő aalborgi vá
lasz vetette fel: „A! virtuális ünneplés a skype közreműködésével történt. Szóban, megemlé
kezve, elbeszélgetve.”^

28 Az iWiW egy magyar közösségi weboldal, amely egyike volt a világ legelső ismeretségi hálózata
inak. A szolgáltatás 2002. április 14-én kezdte meg működését WiW néven, 2005 és 2010 között 
a leglátogatottabb magyar weboldal volt, mígnem 2010 márciusára az 5. helyre esett vissza. Az 
iWiW név az angol „international who is who” („nemzetközi ki kicsoda”) rövidítése. Az Origó 
Zrt. 2014. május 15-én bejelentette, hogy a szolgáltatás 12 év után megszüntetik. Habár a web
oldal 2013-ban nyereséget termelt, ezt 2014-re már nem sikerült tartani, így az anyavállalat 2014. 
június 30-án megszüntette a szolgáltatást.

29 A Facebook amerikai alapítású közösségi hálózat, amely 2004. február 4-én kezdte meg műkö
dését.

M A Skype program segítségével videóhívásokat indíthatunk, üzeneteket és fájlokat küldhetünk a 
világ bármely részén lévő személynek.

31 Az idézet a 20. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.

A szöveges instrukciók, kérdőívek, illetve fényképek csatolt fájlként történő 
elküldése, valamint ezek fogadása e-mailben történt. Segítségükkel jelentősen re
dukáltam a reakcióidőket. Az előbb említett módszereknek köszönhetően nyílt 
mód a világ szinte bármely országában tartózkodó adatközlőmmel történő kap- 
csolattartásra.

Az első fázisban alkalmazott kérdőív előnye, hogy a 46 adatközlővel történő 
kommunikációt lényegesen kezelhetőbbé tette, illetve a kitöltő a kérdések megvá
laszolásához szükséges idővel rugalmasan gazdálkodhatott. Az interjúk és e- 
interjúk több részletben történő felvétele túlságosan sok egyeztetéssel és kényel
metlenséggel járt volna.
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A nem reprezentatív 2009-es vizsgálat során alkalmazott kérdőíves módszer, 
számos előnye mellett, korlátokat is szabott. Például érzéketlennek bizonyult a 
fogalmak árnyalatbeli különbségeire.

Már a kutatási terv elkészítésekor úgy gondoltam, hogy interjúkat kellene 
készítenem, hiszen ezek néprajzi értékére már a paraszti önéletírások kapcsán Bá
lint Sándor is felhívta a figyelmet az 1940-es években. Másrészt, a „parasztembe
rekhez hasonlóan az érdeklődés középpontjába került pl.: az amerikázás, utóbb általában a 
vendégmunkások és az elvándorlók élettörténete”.32

32 Keszeg 2007: 164.
33 A Viber segítségével hívásokat indíthatunk és SMS-eket küldhetünk ingyenesen az androidos 

készülékünkről.

A kérdőíves módszer során kapott válaszok interjúkkal történő szintetizálá
sának ötietét Keszeg Vilmos által szerkesztett Emberek, életpályák, élettörténetek cí
mű kötete tovább erősítette bennem. Végül így jutottam el ahhoz a felismerés
hez, hogy a 2009-es kutatáshoz készített kérdőív kérdésein alapuló, félig struktu
rált interjúkkal árnyaltabb képet készítsek a hordozható hungarikumokról 2014- 
ben. (L. a Függelék 3. képét.)

A kutatás első fázisában közreműködő adatközlők jelentős része még min
dig külföldön tartózkodik, bár néhányukat már egy másik országban értem el 5 
évvel később.

Az online lehetőségek alkalmazását 2014-ben is nélkülözhetetlennek tartom, 
így a korábban említett e-kutatási módszerek közül az e-interjút alkalmaztam, 
amelyet Skype és Viber33 segítségével valósítottam meg.

Az előbb említett e-módszerek annyiban térnek el a klasszikusnak számító, 
diktafonnal készített néprajzi interjúktól, hogy ezeknél a hangrögzítésre nincs le
hetőség. Az ebből származó kutatásmódszertani problémák nem okoztak fenn
akadást a tanulmány készítésekor, ezért ezek részletes elemzését nem tekintem 
most célomnak.

Fogalo mmegh atároz ások

IMÁZSELEM

Az Egyesült Államokban, pontosabban az Indiana államban működő Bloo
mingtoni Egyetem Magyar Tanszéke 1982 őszén konferenciát szervezett az ame
rikai magyarság image-éről, amerikai egyetemeken dolgozó magyar szakemberek 
részvételével. Éltető Lajos professzor a következőképpen kezdte vitaindító elő
adását:
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„Az „image” amerikai énemnek egyszerűfogalom, annál nehezebb, ha magyar magamnak 
próbálom meg lefordítani. Hogyan is mondanák ebben az összefüggésében: „A magyarság képe az 
Egyesült Államokban?” Képtelenség. „Magyarságkép?” Ez is rosszstílus. „Magyarságismeret?” 
Ezpel túl sokat mondtunk. [...] Mérlegeltem és elvetettem a „profil” szót is, nem mert nem ma
gyar eredetű, hanem mert legfeljebb a külsőségekre vonatkozik, a „becs”, „becsület”, „hír”, „hír
név” szavakat pedig azért, mert töltetük erkölcsi, míg az „image” tartalma érzelmi, lélektani. E 
nyelvi bökkenő kultúrabeli különbségre vezethető vissza, azért nehéz aproblémát megoldani.”^

Az előző idézet jól illusztrálja, hogy már az „imázselem” terminus önmagá
ban is problémákat hordoz:

— írásmód: az Idegen szavak szótára az imázs szó jelentésének leírása helyett 
az image kifejezésnél leírtakra hivatkozik.34 35

34 Szántó 1988: 90.
35 Pintér 2002: 226.
36 Hofer 1996: 7-22.

— Jelentés: a kifejezésben az image/imázs — hungaricum/hungarikum je
lentéstartalmak ötvöződtek a kérdőív kitöltőknél. Szinonimaként hasz
nálták az említett terminusokat, ezért a tanulmányomban én is ebben az 
értelemben használom.

Ide kapcsolódik még, hogy például a Néprajzi Múzeum 1994. november 
21—22-én etnográfus, folklorista, történész, régész, művészet- és irodalomtörté
nész résztvevőkkel tudományos ülésszakot rendezett a nemzeti szimbólumalko
tás folyamatairól, a nemzettudat egyes témáiról. A konferencia előzménye egy ki
állítás volt: „Magyarok Kelet és Nyugat közt. Nemzeti jelképek és legendák” 
címmel, melyet a Néprajzi Múzeumban 1994. március 25. és szeptember 16. kö
zött rendeztek meg.36 A kiállított szobrok és festmények, köztéri emlékművek 
ábrázolásai, valamint hétköznapi tárgyak: levelezőlapok, idegenforgalmi plakátok, 
emléktárgyak, használati eszközök mutatták be a „nemzeti kultúra” emelkedett és 
vulgáris rétegeit, azokat a jelképeket, amelyekben „a nemzethez való tartozás tár
gyiasul, kifejeződik, vagy vita tárgyává válik”. A kiállítás egyes témák egymás mel
lé állításával építkezett, próbálta érzékeltetni a jelképeknek a mindennapi életben 
sok esetlegességgel működő hálózatszerű topológiai kapcsolatait. Az egyes té
máknál visszakövető módon érzékeltette kialakulásukat, használatukat, értelme
zéseiket — különösen az elmúlt két évszázadban. A kiállítás és a tudományos ülés
szak is támaszkodott arra a sokrétű, új érdeklődésre, ami az 1970-es és 1980-as 
években a nemzeti kultúra, nemzeti jelképek iránt kibontakozott.

„Hordozható”

A megkérdezettek kiválasztásánál elsődleges szempontnak tekintettem, hogy 
repülővel tegyék meg az előttük álló kilométereket. Egyrészt így jelentős mérték



A NÉPI TÁPLÁLKOZÁS HORDOZHATÓ IMÁZSELEMEINEK ... 227

ben redukálhattam a bőröndökbe kerülő elemi hungarikumok számát, másrészt 
pedig garantálva ezzel azok hordozhatóságát.

HUNGARIKUM

A 2012. évi XXX. törvény a következőket állapítja meg a magyar nemzeti 
értékekről és a hungarikumokról:

„Magarország Alaptörvényének. P) cikke alapján a magyar nemzet egségétől vezérelve az Or- 
sgággülés megállapítja, hogy

a) a magyar nemzeti értékek (a továbbiakban: nemzeti értékek), és azokon belül a 
hungarikumok megőrzendő és egyedülálló értékek;

b) az összetartozás, az egység és a nemzeti tudat erősítése érdekében nemzetünk értékeit 
össze kell gyűjteni, dokumentálni, az értékvédelem alapjául szolgáló dokumentációt a szigorú 
nyilvántartás és kutathatóság szabályai szerint meg kell őrizni, az értékeket pedig ápolni, védel
mezni és támogatni kell;

c) örökségünket, a magyar kultúra évezredes értékeit, a magyarság szellemi és anyagi alko
tásait, ember alkotta és természet adta értékeit átfogó értéktárban kell összesíteni;

d) a nemzeti értékeink védelme hozzájárul a nemzeti azonosság-tudat kialakulásához és 
megszilárdításához^

e) nemzeti értékeink széles körű hazai és külföldi bemutatása, megismertetése nyelvi, szel
lemi, kulturális, gazdasági teljesítményünk, természeti és épített értékeink elismertetése, valamint 
az országmárka erősítése egyaránt kiemelkedőjelentőségű.

Az Országgyűlés kinyilvánítja, hogy a nemzeti értékeket az egyetemes értékek részének te
kinti, amely értékek a magyarság múltjának, jelenének és jövőjének dinamikusan fejlődő tárháza, 
az értékalapú nemzeti összefogás alapja.

A nemzeti értékek tárházát gazdagítják a magyarországi együtt élő népek, a magar nem
zetalkotó nemzetiségek és a határon túli, valamint szerte a világban élő, magukat magyarnak val
ló egének, közösségek értékei.

Európai Unió Közösségi Vámkódexe

A hazai és a külföldi tendencia megegyezik abban, hogy az elmúlt néhány 
évben jelentősen nőtt a magyar élelmiszerek iránti igény a fogyasztók körében. 
A boltok polcain ugyanakkor megjelent számos olyan magyar származásra utaló 
jelölés, amelyek között a fogyasztókkal együtt, már az illetékes hatóságok is nehe
zen tudtak eligazodni. Az élelmiszerek származására történő utalásokkal kapcso
latos félreértések forrása elsősorban az 1992-től érvényben lévő korábbi jogsza- * 

37 2012. évi XXX. törvény
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bály, az Európai Unó Közösségi Vámkódexe38 39 volt. A Közösségi Vámkódex sze
rint, amely termék előállításában több ország vesz részt, azt az országot kell 
származási országnak tekinteni, amelyben az utolsó lényeges, gazdaságilag indo
kolt feldolgozást vagy megmunkálást végezték. A csomagolás is az előállítási fo
lyamat részét képezi. Ezt a szabályt — felismerve az abban rejlő marketing értéket 
— a hazai élelmiszerláncok is igen változatosan értelmezték, jelentős zavart és bi
zonytalanságot okozva a fogyasztók körében. A 2013-as új Uniós Vámkódex ki
hirdetése előtt már a magyar termék rendelet is azzal a céllal született meg, hogy 
rendezze a kialakult kaotikus helyzetet.}9

38 2013. október 10-én hirdették ki a kutatás első fázisának idején érvényben lévő Közösségi 
Vámkódex (a Tanács 2913/92/EGK rendelete) helyébe lépő Uniós Vámkódexet (az Európai 
Parlament és a Tanács 952/2013/EU rendeletét).

39 A Vidékfejlesztési Minisztérium, annak érdekében, hogy tiszta helyzetet teremtsen a megkülön
böztető megnevezések között, 2012-ben létrehozta az egyes önkéntes megkülönböztető megje
lölések élelmiszereken történő használatáról szóló 74/2012. (VII.25.) VM rendeletet.

A fogalom pontos meghatározását tovább nehezíti, hogy a magyar jogsza
bály megkülönböztet:

• „magyar terméket”
• „hazai terméket”
• „hazai feldolgozású terméket”
Az eddig ismertetett definíciós problémák mellett, az adatközlők megfogal

mazásai is megtévesztők. „Magyar boltként” említik az olyan üzleteket is, amely 
például valójában lengyel, azonban az ott kapható termékek ízvilága megegyezik 
vagy nagyon hasonlít a magyarhoz.

A tanulmány további részében, ezért magyar boltnak nevezek minden olyan 
külföldön található boltot, amelyekre adatközlőim így hivatkoztak. Feltételezve 
azt, hogy ezekben hungarikumokat és más, Magyarországról származó terméke
ket árusítanak. Függedenül attól, hogy ezek most az előbb ismertetett magyar 
jogszabály által elkülönített három kategória közül melyikbe tartoznak.

„Hordozható” hungarikumok

Mindennapi életünk használati tárgyai megszokott funkciójukon kívül bizo
nyos élethelyzetekben többletjelentésekkel, szimbolikus tartalmakkal is gazda
godnak. Az ember minden önmeghatározási szegmense rendelkezik valamiféle 
szimbólumrendszerrel: ha magunkat emberként, magyarként, valamelyik etnikai 
csoport tagjaként, meghatározott korosztályhoz tartozóként, férfiként vagy nő
ként, egy tájegység, település, utca vagy ház lakójaként, egy adott foglalkozás 
képviselőjeként, egy bizonyos szubkultúra vagy értékrendszer reprezentánsaként, 
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tagjaként határozzuk meg azt a tágabb egységet, amelyhez tartozunk, illetve azo
kat a „másokat”, akiktől elhatároljuk magunkat.

Az említett szimbólumok kimeríthetetlennek tűnő információforrást képez
hetnek abban az esetben, ha a „runaway world”-ön állandóan változó jelképekkel 
lépést próbálunk tartani, hiszen míg egyesek eltűnnek, részben vagy teljesen át
alakulnak, eközben számtalan új is keletkezik. Rendkívüli flexibilitást követelve 
meg ezzel a velük foglalkozó tudományoktól. Ügy az elméleti háttérre és a kuta
tási módszerekre, mint a kutató személyére vonatkozóan. Utóbbira hárul az a fel
adat, hogy a merev struktúrák szétfeszítésén fáradozó, folyamatosan változó vilá
got leírja. A néprajz által elsődlegesnek tekintett hagyományt nem kell teljes mér
tékben feladnunk ahhoz, hogy a rugalmasságnak egy magasabb fokát elérjük. Az 
ún. likvid identitáselemeket kiszűrve figyelnünk kell a varsánkban megakadó 
survival vagy revival identitáselemekre is. Alakulásuk megfigyelése azokon a terü
leteken a legizgalmasabb, ahol a változás, de ugyanakkor az állandóság szükségle
te is érvényesül. Ilyen például a nemzeti szimbolika témaköre.

A „lokális” hagyományok egyes jelképpé emelt elemei életben tarthatják a 
globalizáció szorításában is az egyes nemzetek identitástudatát, az ún. „mi” tuda
tot. A nemzeti önmeghatározás nélkülözhetetlen „közös nevezői”, alapegységei 
azok az immateriális és materiális megnyilvánulások, amelyeknek segítségével ese
tünkben a magyarságtudatunkat körülhatárolhatjuk.

Az államalapításunk milleneumi megünneplése után is bátran kijelenthetjük, 
hogy a „magyarság” fogalma még most is folyamatosan változik. Mindez azt 
implikálja, hogy nem alaptalanul tételezem fel a „magyar imázselemek” létezését. 
Természetesen, miként a különböző korok magyarjai is változnak, a szimbólu
mok is örökös átalakulásnak, valamint átértelmezésnek vannak kitéve. Arra a 
kérdésre, hogy mi minden is szimbolizálja a magyarságot, a jelen társadalom kuta
tójaként csak úgy válaszolhatok, ha megvizsgálom, milyen önazonossági szimbó
lumok léteznek napjainkban. A kutatásom azonban csak a táplálkozásbeli hor
dozható imázselemek összegyűjtésére irányult.

Ettől függetlenül azonban megállapíthatjuk, hogy a közösen használt szim
bólumok, annak ellenére is jelen vannak a mindennapokban, hogy különösebben 
felfigyelnénk rájuk. Ha fel is ismerjük őket, akkor is gyakran hajlamosak vagyunk 
használatba vételük idejét időnként túlbecsülni. „r4%a% aZ emberek korábban (is) 
csak egy s^űkebb időtartamot láttak át, amelybe a hagyomány belenyúlt; a tradíció fogalmában 
a történetiség feloldódott.”^ Léteznek olyan hungarikumok, amelyek évszázadokon 
át, több nemzedéken keresztül örökítődnek szinte változatlan tartalommal, míg 
mások tartalma az átadás-átvétel során bizonyos mértékben módosul, miközben 
egyes jelképek minden tekintetben különböznek még a néhány évtizeddel koráb
biaktól is.

4® Bausinger 1995: 93.
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A néprajztudomány számára, a „global viliágé” idején is elsődleges fontos
sággal bírhat, hogy a „klasszikus” falu népi eredetű jelképei mennyire válnak ma
napság identitásmegtartó jelképekké. Kérdés, hogy7 a főleg mezőgazdasági mun
kából magát eltartó magyar paraszt értékrendjének egyes elemei, hordozható ér
tékké nemesülhetnek-e a 21. században?

41 Az idézet a 46. sorszámú, Aberdeenből érkezett kérdőívből származik.
42 Kapitány-Kapitány 2001.

Az etnicitás és az identitás viszonyának vizsgálatakor az etnikai jegyeknek 
mint identitáselemeknek a tendenciózus gyöngülésével találjuk magunkat szembe. 
A népviselet elhagyása (az ún. kivetkőzés jelensége), a népszokások feledésbe 
merülése, a különböző népi mesterségek eltűnése stb. a paraszti hagyományoktól 
való fokozatos elszakadásra utalnak, és a korábban már jelzett változások követ
kezményeként értelmezhetők.

Az utazási feltételek ma kedvezőbbek, mint a múltban bármikor. Hullámo
kon hánykolódó, mai léptékkel mindenképpen lassúnak tekinthető óceánjárók 
helyett repülőgépeken hagyhatják maguk mögött a kilométereket a külföldre uta
zók, miközben nemzetközi hálózat teszi lehetővé például egy7 másik országba tör
ténő ajándékküldést.

„a kori ubi kifolyt es elaltatott minden más csomagot amiért a^ angol posta figyelmeztető 
levelet küldött.”^

Kt. előzőek, az érintkezések új minőségét jelentik. Az alkalmi, esetleges kap
csolatokat felváltotta az állandó, sokrétű, könnyen megvalósítható érintkezési 
formák gazdagsága.

Olvasmányélmények, baráti beszélgetések, empirikus tapasztalatok és leve
lezések keltette tudományos hiányérzet gyümölcseként fogant meg bennem a ku
tatásom témája. A tanulmányban a fiatal magyar értelmiségiek bőröndjeikben kül
földre magukkal vitt, a népi táplálkozási kultúrához köthető „magyar imázsele- 
meket” vizsgáltam.

A bemutatásra kerülő munka unikalitását nem kérdőjelezi meg véleményem 
szerint a Kapitány Ágnes és Kapitány Gábor által 1997 májusában 1000 fős or
szágos reprezentatív mintán lefolytatott kérdőíves vizsgálat, amely a mindennapi 
élet olyan jelenségeit elemezte, amelyekről feltételezték, hogy szimbolikus asszo
ciációs körük révén a nemzeti identitást felépítő képzetrendszer részeinek tekint
hetők. (Az adatfelvételt a Szonda Ipsos végezte, az eredményeket 1999 elején az 
Európai Folklór Központ kiadásában publikálták, a Teleki László Alapítvány tá
mogatásával.41 42)

Motivációm bizonyos mértékig megegyezik ugyan az előbb említésre került 
munkában foglaltakkal, mégis alapvető különbség, hogy7 egészen más aspektusból 
közelítem meg a témát, lényegesen kisebb apparátussal. A táplálkozáshoz kapcso
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lódó kutatási téma súlypontozása is gyökeresen eltér a Kapitány házaspár által ki 
nem fejtettekkel, hiszen míg az alábbiakban kizárólagosan és részletesen analizá
lom ezt, addig a párhuzamba állított reprezentatív vizsgálat pár mondatban tesz 
róla említést.

A népi kultúrához köthető, táplálkozásbeli imázselemek

az izyilág ragadható meg, ami nagyon érdekes, mert ugye a régi ember mindig 
agt használta  fel ami éppen adott volt (nem tudott sárgadinnyés malacsültet csinálni mondjuk té
len, vagy pedig egyáltalán nem) és ebekben a fűszerekben az mutatkozik meg hogy a régiónk mi
lyen növények termesztésére alkalmas, és agt az emberek hogyan tudják/ ták kombinálni??

„Ha a szülőföldről, a szülői háztól távoli vidékre, idegen területre kerül az ember, az új 
környezetében talán a legnehezebben alkalmazkodik az addig szokatlan ételekhez és táplálkozá
si szokásokhoz Egyre gyakrabban jutnak eszébe az otthoni ízek és az édesanya által készített 
ételek. Egyáltalában nem véletlen, hogy az olykor kínzó honvágy ábrándjaiban is megjelenik egy 
hazai ebéd, néha talán csak egyetlen étel, egy ünnepi kalács, vagy csak a vackor, az árpában érlelt 
vadkörte, amit csemegének kaptunk gyermekkorunkban?1^

Egy nép táplálkozása, a táplálék alapanyagait illetően nagyjából egységesnek 
tekinthető. Az elkészítés módjában és a feldolgozásban azonban már vidéken
ként nagy az eltérés. A néprajzkutatók rendszerint nem is foglalkoznak egész or
szág, csak többnyire egyes népi etnikumok, vagy egyes helységek táplálkozásával. 
A témában számos szakirodalom született, amelyek bemutatása nem célja ennek 
a tanulmánynak. Mindössze egyetlen munkából, a Magyarság-szimbólumok? címmel 
publikált kutatásból emelek ki egy részletet, amely ennek a fejezetnek szakmai 
origójaként szolgált. Kapitány Ágnes és Kapitány Gábor — a korábban már emlí
tett kötetben - a következőket írja a magyar ételekről, és italokról:

„Ag ételekre talán nem kell sok szót vesztegetni. A „tokaji” meg a ,goulaseh” mindenütt 
azonos a magyarral; a téliszalámi az ezek körébe sorolható, bár erről sok helyütt a világban ke
vésbé tudják magyar jelkép voltát. Hogy az országon belül mi számit nemzeti ételnek - italnak, 
ez némileg más kérdés. A borok között mindenképpen felzárkózik a tokaji mellé az egri, a ba
dacsonyi (de persze a többi borvidék képviselői is joggal emlegethetik itt a saját boraikat), az ége
tett szeszek közül elsősorban a ¡fütyülős” barackpálinka?^ (L. a Függelék 4. képét.)

A magyar népi táplálkozásra — mint bármely társadalmi réteg mindennapi 
kultúrájának minden részterületére — folyamatosan változó egészként kell tekin
tenünk, amely számos szállal kötődött a teljes hazai társadalom táplálkozáskultú-

43 Az idézet az 5. sorszámú, Debrecenből érkezett kérdőívből származik.
44 Ujváry 1991a: 5.
45 Kapitány-Kapitány 2001.
46 Kapitány-Kapitány 2001: 17.
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rájához. A gyűjtés során arra kerestem választ, hogy a magyar utazók bőröndjei
ben — majd később a külföldi lakhelyek étkező helyiségeiben — milyen „image 
elemekkel” képviselteti magát a magyar népi táplálkozáskultúra? A módszereim, 
és a célkitűzéseim sem külön-külön, sem együttesen nem tették lehetővé a táplál
kozáskultúra témakörén belül az élelmiszer-választék, az ételkészítési módok, az 
étkezések napi rendjének és ételsorának, a mindennapok és az ünnepek hierar
chiájának, a táplálkozás ritmusának böjti előírásokkal szabályozott ritmusának, 
valamint az asztali etikettnek körültekintő vizsgálatát. A válaszok, amelyekből 
igyekeztem egy viszonylag homogén magyarságképet megalkotni, ilyen finom tó
nusok felvázolására nem nyújtottak lehetőséget.

Az alkalmazott kérdőív 34. kérdésére, amelyben arról érdeklődtem a meg
kérdezetteknél, hogy „az utazás (aik) alkalmával vitt-e/visz-e valamilyen »magyar 
specialitást« a bőröndjében”, a 46 adatközlőből 41 válaszolt igennel. A 35. kér
désnél említett — szándékosan nem egyértelműen megfogalmazott — „magyar 
specialitásokra” vonatkozó érdeklődősemre kapott 38 féle válasz közül csupán 4 
nem hozható összefüggésbe a táplálkozás témakörével! A témában felhasználha
tó 34 típus közül, a Függelék 5. ábráján látható diagramban foglaltam össze azo
kat, amelyeket legalább hárman megemlítettek.

A diagramban feltüntetett néhány összefoglaló kategória, a következő rész
típusokat tartalmazza:

- Szalámi: „paprikás”, „Pick”, „téli”; - pl.: USA-ba nem lehet vinni,
de legközelebb próbálok csempészni valamennyit. A legmagyarabb ételek egyike 
és imádom”*1

‘n Az idézet a 7. sorszámú, St. Louisból érkezett kérdőívből származik.
48 Az idézet a 20. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
49 Az idézet a 43. sorszámú, Londonból érkezett kérdőívből származik.
50 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
51 Az idézet a 20. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.

— „B^ alapvető élelmiszerek, nem lehet őket Dániában kapni. Csak sokkal 
rosszabb minőségben van fűszerpaprika, vagy szalámi.”™

- Bor: „Tokaji”, „Egri”;
— Kolbász: „gyulai”, „csabai” — pl.: „Az angolok nem is ismerik a kol

bászt.”™
— „Zl paprikás kolbász Angliában ritkán kapható, es többnyire spanyolos 

izesitesu”^
— Pálinka: „Szatmári szilva”, „Fütyülős”;
— Szalonna: „home made szalonna”, „füstölt”, „Kolozsvári”;

Az alábbiak miatt fontosak az említettek a kint tartózkodók számára:
— „a „hazai” izek hiányoznának, és mivel ezek viszonylag könnyen mobilizálhatóak itt 

a helyük.”51
- „a főszer és a pálinka is az ottbont juttatja eszembe”51
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— „az itthoni „komfortot” biztosítják, vagy legalábbis annak a lehetőségét”*
— „a magyar konyha verhetetlen”*
- „képvisel égj csipetnyi Magyarországot és a társaság tagjai megismerhetik országunk 

különlegességeit”*
— , finom, és mert a külföldi barátok mindig meglepődnek azon, hogy milyen erős ital a 

pálinka és hogy milyen finom a szalámi’*
— „nem szeretnék éhen halni © igazából egyik sem annyira fontos, legfeljebb megszo

kottá

Az utolsó válasz már jelzi az érem másik oldalát:

„Barmi nélkül ki lehet huzni, ami nem azt jelenti, hogy nem hiányzik”?* illetve „Ha ez 
a magyar specialitásokra vonatkozik, olyan nincs, ami nélkülözhetetlen.”^

A megkérdezettek három különböző indokot említettek, hogy miért nem 
visznek magukkal „magyar specialitásokat”. A válaszok első csoportjába tartoz
nak azok, amelyek a repülőgéppel történő utazás támasztotta kritériumokra utal
nak: „azért mert már nem fér sehova és a repülőn súlykorlátozás van”6Q. A második kate
góriát képezők a globalizáció előnyeire utalnak: „minden van mindenütt, ami itthon is 
és létszükséglet’6* vagy „külföldön is ugyanúgy beszerezhető mindért”62.

52 Az idézet a 2. sorszámú, Köleséről érkezett kérdőívből származik.
53 Az idézet a 44. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívből származik.
54 Az idézet a 19. sorszámú, Debrecenből érkezett kérdőívből származik.
55 Az idézet a 4. sorszámú, Drezdából érkezett kérdőívből származik.
56 Az idézet a 14. sorszámú, Abaújszántóról érkezett kérdőívből származik.
57 Az idézet a 32. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
58 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
59 Az idézet a 30. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívből származik.
60 Az idézet a 43. sorszámú, Londonból érkezett kérdőívből származik.
61 Az idézet a 12. sorszámú, Debrecenből érkezett kérdőívből származik.
62 Az idézet a 9. sorszámú, Debrecenből érkezett kérdőívből származik.
63 Az idézet a 45. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
64 Az idézet a 3. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívből származik.

A harmadik kalapba sorolhatók pedig: „nem szeretek tárgyakhoz kötődni’6* vagy 
„Ágért megyek egy másik országba, hogy megismerjem annak a kultúráját, szokásait, és nem 
azért, hogy a hazai jellegzetes igékét, szokásokat elevenítsem fel.”M.

Az utolsó érvcsoport nem bír relevanciával ebben a témában.
Létezik azonban a magyar táplálkozáskultúrához kötődő hungarikumok 

megközelítésének egy másik aspektusa is: az ajándékozás. (L. a Függelék 5., 6. 
képeit.)

A kérdőívben 42.-ként feltett: „Külföldi ismerőseit egy-egy magyarországi 
hazalátogatás után meglepi-e valamilyen ajándékkal?” kérdésre 35-en válaszoltak 
„Igennel”. (L. a Függelék 6. ábráját.)
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A különböző származási hellyel bíró borokat a pálinkához, Unicumhoz, és a 
Vilmoskörtéhez hasonlóan, elsősorban férfiaknak ajándékozták adatközlőim:

„Idén nem palinkat bogok, mert agt az ausztrál főnökömnek bogiam es ahelyett, hogy megitta 
volna, fogesre használja...! most hallgat az unikumról. Sprintem nem ihlett neki .. ,”.65

65 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
66 Az idézet a 21. sorszámú, Stuttgartból érkezett kérdőívből származik.
67 Az idézet a 24. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
68 Az idézet a 8. sorszámú, Stockholmból érkezett kérdőívből származik.
69 Az idézet a 32. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
70 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
71 Az idézet a 2. sorszámú, Köleséről érkezett kérdőívből származik.
72 Az idézet a 10. sorszámú, Nyáregyházáról érkezett kérdőívből származik.

•73 Az idézet a 37. sorszámú, Debrecenből érkezett kérdőívből származik.

A diagramban található többi meglepetés azonban már nem köthető ennyire 
egyértelműen egyik nemhez sem.

Az ajándékok gesztusértéke mellett, a 44. és 48. kérdésekre érkezett vála
szok alapján rendkívüli jelentőséget tulajdonítok ezek „magyar imázselem” voltá
nak. (L. a Függelék 7. ábráját.) Az utóbbi kérdésre 46 megkérdezettből 39 vála
szolt „Igen”-nel.

A 49. kérdésre (Miben ragadható meg „magyarságuk”?) érkezett feleletek 
közül kiemeltem néhányat:

- „Erős és nehéz mint a magyar ember sgive, de büszke vagyok r3'       66676869707172
— „Pálinka — csak nekünk van ilyen és csak a magyarok issgák fanyatgás nélkül, még ba 

otthon nem is sgerették agt’61
— „egyedi specialitásukkal, példán! csak Magyarországra jellemző iggel stb rendelkez

nek”6*
— „származási hely, készítési technológia — igazából nem azt mondanám, hogy ezekben 

megnyilvánul a magyarság hanem hogy része a magyar imázsnaH'®
- „mind a paünka, mind a Boci Csoki hagyományosnak szamito magyar jellegzetesseg 

ezen kívül — mint szakértő- megfigyeltem, bog bar nagyon finomak, de az angol edessegek elegge 
egyhangúak”"10

- „ezek mind hungaricumnak számítanalé^^
- „ungarische Spezialitäten”'11

Az ajándékozás egy másik formája, amikor a célszemély a külföldön tartóz
kodó magyar fiatal, akinek a családja ún. „utánpótlást” küld Magyarországról. Az 
adatközlőimhez érkezett pakkokból többek között: bor, pálinka, lekvár, Erős Pis
ta, szalonna, Piros Arany, kolbász, Gulyáskrém, és végül, de nem utolsó sorban 
„magyaros édes, csípős Jűsgepaprika”"1 került elő. (L. a Függelék 7. képét.)
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A előző formát kiegészítendő — és a személyes tapasztalataimból kiindulva —, 
tettem fel az 58. és az 59. kérdéseket. A bevásárlólista az alábbi tételeket tartalmaz
ta: szalámi, pálinka, fűszerpaprika, kolbász, szalonna, kovászos uborka, Erős Pista, 
Olympos citromlé, Túró Rudi, bor, lekvár, kefir, Boci csoki.

Az eddig ismertetett okokból bőröndökbe vagy postára kerülő csomagokba 
pakolt hungarikumok említési gyakoriságát a Függelék 8. ábráján látható diag
ramban összegeztem.

„Azért hozpk magammalfusereket, hogy tudjak magyarosan is főzni.”™ A fűszerek 
és ételízesítők közül idáig csak néhány (pl.: fűszerpaprika, Gulyáskrém, Erős Pis
ta, Piros Arany) került előtérbe. (L. a Függelék 8., 9., 10., 11., 12., 13., 14. képeit.) 
A bőröndökbe helyezett, általánosnak tekintett fűszerkeverékeken — Delikáton 
vagy Vegetán — kívül számos más fűszer, valamint ételízesítő is hozzájárul az ún. 
„magyaros ízvilághoz”. PL: babérlevél, bazsalikom, bors, fahéj, fokhagyma granu
látum, egész fokhagyma, gyömbér, hagyma, kakukkfű, kömény, majoránna, meté
lőhagyma, mustárolaj, oregánó, petrezselyem, só, szegfűszeg, szerecsendió, tár
kony. (A felsorolás a 77. kérdésre érkezett válaszok alapján készült.)

„Vannak speciális fűszerek, amiket csak Magyarországon lehet kapni, a% USA-ban 
nem, de ezekből mindig hozok magammal. Ilyen pl.: csombor, tárkony, kakukkfű."1'* vagy „Só
val, borssal, paprikával (s nekem még kis majoránnával) túl lehet élni bárhol.”16

74 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
75 Az idézet a 25. sorszámú, Naplesből érkezett kérdőívből származik.
76 Az idézet a 27. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívből származik.
77 Az idézet a 43. sorszámú, Londonból érkezett kérdőívből származik.
78 Az idézet a 24. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
79 Az idézet a 34, sorszámú, Lyonból érkezett kérdőívből származik.

A kérdőív kérdéseire adott válaszok kiértékelése alapján megállapíthatjuk, 
hogy nem tévedés a felsorolásban megnevezetteket ma is létező „magyaros 
ízvilág zálogainak” tekinteni, hiszen pl.: „az angol élelmiszerek sokkal ízetlenebbek, 
színtelenebbek ”77

A megkérdezettek által kivitt, vagy az utólag Magyarországról kapott fűsze
rek, ételízesítők mellett - miközben azért „igyekszem a megszokott magyar fusereket 
keresni’™ — természetesen helyi fűszereket is használnak (pl.: provance-i). Főleg, 
ha az alábbi szerencsés helyzetben vannak, hogy „a fűszerek terén nem nagyon van 
különbség a francia és a magyar konyha között”A
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A hungarikum kifejezés értelmezése a fűszerpaprika 
példáján keresztül

Az ismertetett imázselemek közül: a szalámi, kolbász, Unicum, Erős Pista, 
Piros Arany, és a Gulyáskrém döntően fűszerezésüknek köszönhetik karakteres 
„magyaros” ízüket. A részletes analizálásra, ebből adódóan a felhasznált fűszerek 
teljes listájának elkészítésére azonban nem kerülhetett sor. Hangsúlyozom, hogy 
a témához kapcsolódóan számos fűszer érdemelt volna még részletes leírást, de 
közülük egyetlen egyet emelek ki: édességeket leszámítva nincs olyan magyar étel,
amibe ne férne még el 1 kis paprika. ’80 81

80 Az idézet a 27. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívből származik.
81 Kapitány-Kapitány 2001: 12.
«2 Kisbán 1997: 417-583.
83 Bátky 1933: 37-123.
84 A paprika elnevezés a délszláv papsar (bors) kicsinyítő képzővel ellátott paprika alakjának átvé

tele. A délszláv szó viszont a görög-latin peperi-piper szóból származik, tehát már ott is jöve
vény, és a Földközi-tenger melegebb világa felé mutat.

Korábban említett Magyarság-szimbólumok kötet is említést tesz a fűszerpap
rikáról:

,MZ ételeknél is szóba hozható, de a „magyaros” növények között sem hagyható említés 
nélkül a nála őshonosabb fűszernövények közül is kiemelkedő paprika.,!81

A kérdéseimre kapott válaszok alapján a következő, ideiglenes rangsor jött 
létre (zárójelben az említések száma található): 1. Bor (46); 2. Pálinka (45); 3. Fű
szerpaprika (33). (Már csak néhány pillanatig!)

A fűszerpaprika önállóan ugyan 33 említést gyűjtött, de ha ehhez hozzáad
juk az Erős Pista 7, a Piros Arany 4, és a Gulyáskrém 3 önálló említését — amely 
termékek fűszerpaprikát tartalmaznak -, az említések összesített száma esetén így 
már 47-et kapunk. Az eredményhez még további rész említésszámokat is adhat
nánk, hiszen egyes pálinkák, különböző szalámik és kolbászok ízesítése sem nél
külözheti eme összetevőt.

A fejezet elején ideiglenesként kezelt rangsor ezzel véglegessé vált: 1. Fű
szerpaprika (minimum 47); 2. Bor (46); 3 Pálinka (45).

A reprezentatívnak nem nevezhető kutatás eredményeként felmerült identi
tás hordozó elemek szinte kivétel nélkül a táplálkozáskultúrában napjainkban is 
jelenlévő, a paraszti kultúrához kötődő, hordozható „magyar imázselemek” a 
klasszikus néprajzi szakirodalmak közül a Magyar Néprajz Életmód kötetében 
található Táplálkozáskultúra fejezetét82, illetve A. magyarság néprajzának I. köteté
nek Táplálkozás részében83 foglaltakat alapul véve.

Magyarországon maga a paprika szó a 18. század első felében bukkan fel.84 
Nemcsak a magyar nyelvterületen válik egyetemessé, hanem a magyar használat 
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után világszerte így nevezik, ahova csak a paprika eljut. Egy amerikai magyar ke
reskedő találóan mondta annak idején, hogy Szegedet a paprika helyezte Földünk 
térképére. A lefolytatott kutatás után adódik a kérdés, hogy — a táplálkozáskultú
rát tekintve — többek között ma is ez tartja ott egész Magyarországot?

Először hihetedennek tűnik, de mégis igaz, hogy a paprika nálunk még há
rom évszázados múltra sem tekinthet vissza.85 A paprika nem magyar kultúrnö
vény, sőt európai, illetőleg óvilági honossága sem bizonyítható. Amerikából ke
rült hozzánk egy balkáni kitérőt követően.

ss Bálint 1962.
86 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
87 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.

A vizsgálat eredményeként megállapítható, hogy nem csak a jelentős törté
nelmi múlttal rendelkező ételek, italok bírnak hungarikum jelleggel. Példáként 
említem a mindössze két említést elérő mézeskalácsot, amelynek az elkészítésére 
épülő hazai ipar már a 14. század közepén virágzott. Szemben a fűszerpaprika 18. 
századi megjelenésével.

Magyar boltok

A magyaros ételek külföldi elkészítéséhez használt és felgyújtott alapanyag
ok beszerzési módját is érdemesnek tartom arra, hogy említést tegyek róla. A ku
tatás első és második fázisa között eltelt időszakában megfigyelhető tendencia 
szerint jelentősen nőttek a beszerzés helyszínében (külföldi magyar boltok szá
ma) és módjában (pl.: internetes rendelések) rejlő lehetőségek.

Mindenképpen említést kell ezért tennünk a „magyar boltokról” (L. a Füg
gelék 15., 16., 17., 18., 19. képeit.) vagy az ún. „lengyel szekció” jelenlétéről (L. a 
Függelék 20. képét.):

— „Vegeta. 8 hónapig nem volt, amikor kijöttem. Nagyon pótolni nem lehet, mert egyedi 
dolog szintén, igaz vettünk ilyen-olyan szárított füszerkeverékeket, de nem váltak be. Aztán ott
honról holtam. Most már a legtöbb nagy bevásárlóközpontnak van lengyel szekciója, konkrétan 
eg polc, ahol csak lengyel dolgok vannak, (eddig csak el — el vétve lehetett találni dolgokat, más 
termékkel együtt, pl. savanyú káposzta, lenget kolbász, kori stbj. mindig vannak érde
kes dolgok, és vannak, amiket rendszeresen veszek, pl. májkrém, meg nápolyi! De van vegeta is, 
ha kifognék, meg cseresznye befőtt, azt mondják jó!’*6

— „De a^ még anyukám is tudja, hog ha jót akarsz ennh a lengéihez kell menni, mert 
mi igen nag Nem York látogatók vágunk, én éltem is ott, és ha normális, magar izeket akar
tunk, lengel étterembe mentünk, vág ha főzni akartunk is onnan kellett a hozzávalókat 
beszermányolni. ’87

— „...hozpk magammal, illetve ha valaki jár Magarországon, azt megkérjük, hog 
hozmon, valamint a „lengel" boltban sok magar dolog is megtalálható. Ez az itt élő magarok 
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és lengelek kedvenc boltja. Lengyel tulajdonú és havonta szállítanak Lengelországból, az ottani
ak számára közkedvelt mindennapos ételeket. A. lenge! és a magar ízyilág nagon hasonló, mi 
több a lengelek ételei között megtalálható a gúlái kolbász a borszéki ásványvíz (Borsec), sőt a 
debreceni páros kolbász is. Olyan mint eg magar vág lenget átlagos közért, de itt Floridában 
hihetetlen nag kincs. ’®8

- „Felkeressük a magar élelmiszerboltokat itt Londonban, ha túl messze van, akkor 
lengel bolttal minden főutcán találkozni, és mivel elég sok közös ételünk van, ezértjobb híján az 
is megteszi- ^ Lst már egre több futárszolgálat működik Anglia és Magarország között, úg- 
hog ha szükségünk van valamire, akkor azt vesgyük igénybe. ”  888990

- „a magar dolgok sginte már mindenhol kaphatók. Még Lux-ban is van magar 
bolt”™

88 Az idézet a 25. sorszámú, Naplesből érkezett kérdőívből származik.
89 Az idézet a 43. sorszámú, Londonból érkezett kérdőívből származik.
90 Az idézet a 30. sorszámú, Budapestről érkezett kérdőívemből származik. Lux = Luxemburg.
91 Az idézet a 43. sorszámú, Londonból érkezett kérdőívből származik.
92 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.
93 Keményfi Róbert: Az „etnicitás” fogalma és helye az etnikai térszerkezeti kutatásokban. 

(Leltöltés: 2014.02.21.)

A „keleti kényelem és ízek” számos külföldi városban elérhetők adatközlő
im számára, mert ott is léteznek már helyi magyar élelmiszerboltok (pl.: Liver
pool, London, Manchester — Egyesült Királyság; Stuttgart — Németország; 
Roscrea, Galway, Dublin — Írország). A példaként felhozott angol üzletek közös 
Facebook profillal rendelkeznek. (Az előző felsorolás a teljesség igénye nélkül ké
szült.)

„ag eS/i^ mag/ar bolt a Facebook-on  jelölt be, és nagon rugalmasak, mert a weboldalukon ren
delni is lehet dolgokat, amit házhoz szállítanak (ráadásul ingen, bizonyos rendelés felett). Még 
nem rendeltünk tőlük, de szerintem hamarosan aktuális lesz h°gt eg kicsit pótoljuk az otthoni, 
jó! megszokott ízeket. Lgébként most néztem meg a honlapjukat megint, és eg csak internetes 
bolt, de lehet hog hamarosan nyitnak eg valósat is. ’91

„Meg a Waitrose-ban is (drága élelmiszerbolt láncolat országszerte) lehet kapni téliszalá
mit eg vagonért, és rendes eredeti, ki van írva, hog Hungárián Salami, meg van Tokaji Asgu 
is, szintén baromi drágán, mint különlegesség. ’92 93

A szimbólumszótártól az ethnic festivalig

„Ag identitás, amelynek különböző (makro-, mezp-, mikro-) szintjei, (etnikai, vallási, 
kulturális) típusai a multikulturaligmus gondolati körében (annak rugalmas, tág keretei között) 
nem statikusan (időtlenül), hanem mindennapi változásban, agagfolyamatos alakulásban értel
mezhetők.
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A három „termelődő” identitás szintet a következőképpen értelmezhetjük 
ebben az esetben. A mikroszint az értelmiségi egyént jelenti. Az ún. mezoszintet 
az a város, tájegység vagy régió képezi, amelyben a megkérdezett személy ma
gyarországi lakhelye található. A makroszint pedig Magyarországnak feleltethető 
meg.

A kutatás során mindhárom szintnek figyelmet szenteltem, de a befogadó 
országban az egyén énképének meghatározásában egyértelműen a makro identi
tási szint dominált. A mezoszint másodlagos tényezőként van jelen. A mikro- 
szintet illetően nem tudok semmiféle megnyilvánulásról beszámolni. (Ez termé
szetesen nem jelenti azt, hogy nem létezik.)

A tanulmány során bemutatott imázselemek másról is tanúskodnak. Nem 
szabad megfeledkeznünk arról a tényről, hogy a különböző kultúrákat leképező 
etnikai csoportok, vagy esetünkben az egyének közötti kulturális hatásmecha
nizmusok sohasem egyoldalúak. Egyetlen etnikai közösséghez tartozó individu
um sem képes teljesen izoláltan élni, mivel a hétköznapok folyamatos párbeszéd
re, együttműködésre késztetik. Pozsony Ferenc szerint emiatt a kutatónak mindig 
dinamikus etnikai csoportokkal, illetve kultúrkörökkel kell számolnia.94 Hasonló 
megfontolásból, a jövőben sem szabad a hungarikumok kategóriát zártnak, stati
kusnak tekinteni, mivel ennek elemei is szüntelenül változnak. Gerő András gon
dolatait95 némileg átfogalmazva úgy gondolom, hogy bizonyos időközönként 
igenis szükség van arra, hogy leltárt készítsünk a magyar image elemeiről. Ez a 
vélemény megegyezik az alábbi megállapítással:

94 Pozsony 1998: 250.
« Gerő 2005: 11.
96 Kapitány—Kapitány 1995: 9.
97 A szimbólumszótár az a végtermék, amelyben a legkönnyebben egyesülhetnek a különböző tu

dományterületek eredményei, illetve ahol a különböző megközelítésmódokat gyűjtik össze.

„Különösen jó lehetőségeket kínál az ilyen szintetizáló munkához aZ °ban korszak, 
amelyben - mint ma is — egész ssjmbólumrendszerek radikális átalakulása, cseréje, születése fo
lyik —, s amely ennek következtében aranykorszak lehet minden szimbólumelemző számára. De, 
úgy hisszük, nemcsak átmenetileg tartósan is egyre nagyobb a szimbólumkutatások jelentősége. 
A-Z évtizedek óta diadalmasan terjedő „információs társadalomban" az információ már nemcsak 
az érintkezés vagy a tudás, hanem az egész termelés, a gazdaság legfontosabb elemévé válik. Ez 
pedig aztjelenti, hogy egyre fontosabbakká válnak életünkben a szimbólumok.... ’96

— olvashatjuk Kapitány Ágnes és Kapitány Gábor „Jelbeszéd az életünk” című 
kötetének bevezetésében. Ugyanitt megfogalmazzák, hogy véleményük szerint 
ún. szimbólumszótárak megalkotására van szükség. Minthogy azonban szimbó
lumok állandóan keletkeznek, illetve eltűnnek, ezért teljes szimbólumszótárral97 
sohasem fogunk rendelkezni.
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A magyar szimbólumszótár munkálataihoz sorolandó Kapitány Ágnes és 
Kapitány Gábor Magyarság-st^mbólumok című kötete is.98 99 Míg az előbb említett 
munkában a két szerző számos területet vizsgál, addig ebben a tanulmányban a 
táplálkozás témakörére fókuszáltam. A Kapitány házaspár végzettségéből és ku
tatási céljából adódó megközelítésmód eltér az általam választott néprajzi szemlé
lettől. (Bár utóbbi az e-kutatási eszközök miatt megkérdőjelezhető a klasszikus 
értelemben.)

98 Kapitány-Kapitány 2001.
99 Hoppál 1995: 408.
’<» Hoppál 1995: 412.

Hoppál Mihály 1984-ben és 1989-ben az Egye sült Államokbeli South Benő
ben (Indiana állam), etnikus jelképeket vizsgált egy amerikai magyar közösségben. 
A korábban leírtak miatt, az előző kutatás tárgyának tekintett etnikus jelképek 
esetünkben a makroszintű szimbólumoknak felelnek meg. Hoppál Mihály ek
képpen fogalmazza meg azt a témát, amelyet például az „amerikás” magyarokkal 
foglalkozó korábbi munkákból hiányoltam:

„Rá kellet jönni, hogy az amerikai életnek volt eg teljesen elhanyagolt dimenziója, s eg az 
etnidtás. Az etnikus csoport ag embereknek olyan együttese, amely számára az alapvető kulturá
lis értékek közösek, és amelyek azonos formában jutnak kifejezésre, s tegyük hoggá, egy etnikus 
közösség a jelképek azonosságával is meghatározható, körülhatárolható. Egyre többen felismerték 
agt, hogy milyen fontos, illetve egyenesen kitüntetett szerepe van a szimbólumoknak az etnidtás 
által meghatározott szjtuádókban.

Hoppál Mihály néhány konkrét példát is bemutat az adott közösség etnikus 
jelképeiből, illetve megvilágítja azokat a társadalmi mechanizmusokat, amelyek
nek a segítségével létrehozzák etnikus jelképeiket, valamint szimbolikusan meg
fogalmazzák, kifejezik etnikus kötődéseiket. A tanulmányban a következő megál
lapítást olvashatjuk:

,Az etnikus emodonális karbantartásának egyik fontos eszköze a hagyományos ételek ké
szítése. Bármennyire is furcsának tűnik ez a megállapítás, de a terepmunka során sokszor szem
besültem a ténnyel, hogy még a nyelvhasználatnál is fontosabb a magyar ételek fogyasztása, illetve 
feltalálása [...] Az egyéni életmód és a szokások folkways) nagymértékben egységesültek az 
amerikai életmód nyomásának hatására, az etnikus ételkészítés módozatai (foodways) viszont 
megtarthatták egyéni, kulturálisan meghatározott vonásaikat. ”100

A szerző ugyanebben a tanulmányában említést tesz egy Ethnic Festivalról, 
amely 1984. júhus 4-én, az amerikai nemzeti ünnep (Independence Day) alkal
mából került megrendezésre. A város különböző etnikai csoportjai a város főte
rén felállított sátrakban saját nemzeti ételeiket árusították, viszont nemzeti vise
letben csak a lengyelek és a libanoniak árusították ételeiket.

Hoppál Mihály ezzel kapcsolatban azonban leszögezi:
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„Természetesen nem akarjuk azt állítani, hogy nem változott a magyar konyha Ameriká
ban, mégis megállapítható, bog) volt egy ünnepi ételrepertoár, amelyet időről időre elővettek, és ez 
viszonylag érintetlenül vészelte át az évtizedeket. ”101 102 *

Hoppál 1995: 412.
102 Voigt 1995: 193.
>03 Hoppál 1995: 417.

Az első amerikai—magyar együttműködési munkaterv keretein belül, több 
tanulmány is megjelent, amelyeket Dégh Linda és Hofer Tamás publikáltak 1980- 
ban: az amerikai magyarok etnicitásáról és általában az etnikus szimbólumok lét
rehozásának folyamatáról, valamint a magyar paraszti kultúrának a szerepéről és a 
hagyományok erejéről ebben a folyamatban. Ezekben a munkákban a hagyomá
nyok változása és folyamatosságának a kérdései álltak a kutatás középpontjában.

Az etnikus szimbólumok létrehozása, illetve ezeknek a jelképeknek a vizsgá
lata, a folklór területén is megnyilvánult:

„A nemzeti szimbólumok megélénkült vizsgálata, különösen ha történeti és összehasonlító 
szempontból történik az elemzés, rendkívül fontos adattárat adhat a szemiotika elmélete számára 
is. A szp szoros értelmében a kultúra szemiotikája nyilvánul meg ezekben, ezért vizsgálatuk iga
zán aktuális. [...] Egészen más szempontok érvényesülnek, ha a kultúra jelhasználatát vesszük 
szemükre, akár a mindennapi élet kereteiben. Természetesen itt is a mindannyiunk által megfi
gyelhetőjelenségekből kell kiindulnunk, ’n°2

Voigt Vilmos a folklór felől közelítve a következő kérdést teszi fel: van-e 
körülhatárolható jelvilága egy-egy kultúrának? Pontosabban fogalmazva, létezik-e 
szemiotikái kultúra? Ha a folklórtól most elvonatkoztatunk, és visszatérünk az 
eredeti témánkhoz, akkor a tudatos válogatótevékenységnek mint előfeltételnek a 
megléte esetén, illetve a lefolytatott kutatás mindkét fázisának eredményei alapján 
igennel kell válaszolnom. Figyelembe véve természetesen az adott kor kihívásai 
által kikényszerített változásokat.

Az etnikus öntudat egyéni megnyilvánulásai kontinuitásának kutatása azért 
fontos, mert a mindennapokban zajló történéseket érthetjük meg általa.

paprikás kolbász a fűszeres hurka és más ételek (különösen a pörkölt és a gulyás- 
gulash) a magyarokatjelentő sztereotípiákká váltak. Ebben a kulturális  folyamatban fontos az 
hogy a magyar emigránsok maguk is felvállalták ezeket a sztereotípiákat, sőt közelítették az éte
leket az amerikai normákhoz va&is kevesebb paprikával készítették a pörköltet, a csirkepapri
kásból rántott csirke lett, és így tovább; vagyis az egysgerüsités folyamán lesz valamiből etnikus 
jelkép, aminek végső soron már cinikusnak sem kell lennie. [...] Az etnikus érzések ápolásához 
ezen a fokon még igaz közösségi élet sem szükséges, elég csak néha, ünnepi alkalmakkor össze
jönni. Továbbá elég a valamikori óhaza kultúrájának néhány elemét átmenteni ahhoz hogy az 
új, idegen kulturális környezetben a régi hagyományok  jelképeként mintegy újratermelik azt- ”'0>
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A kutatás eredményeiként kifejtett jelenségek azonban nem korlátozódnak a 
korábban megjelent magyar néprajzi szakirodalmak által bemutatott (pl.: „ameri- 
kás” vagy „kanadás”) magyar közösségekre!

A mintát képező adatközlők megválasztásánál mindössze azzal a korlátozás
sal éltem, hogy lehetőleg minél több időt töltsenek külföldön. Nem szabad meg
feledkezni azonban arról a lényeges mozzanatról, hogy a kérdőívet kitöltők dön
tően már nem a népi kultúrában szocializálódtak. Ennek ellenére az első kutatási 
szakasz tapasztalatait, a korábban feltárt tendenciák jelenlétét megerősítette az 5 
évvel később elvégzett második kutatási fázis is.

Előzetes célkitűzéseim megvalósítása közben olyan kérdések is felvetődtek, 
amelyek megválaszolása nem volt célja ennek a munkának, de új irányokat jelöl
hetnek ki a kutatás jövőbeli bővítéséhez az alábbi kérdéskörök:

— A második fázis során alkalmazott félig strukturált interjúk helyett, nar
ratívak készítésével lehetőség nyílhat az identitás mező-, és 
mikroszintjeinek részletes leírására.

— Hogyan befolyásolja a kutatás eredményét, ha határon túli magyarokat 
kérdezünk meg?
o Milyen új imázselemek kerülnek felszínre, illetve melyek azok, ame

lyek „elsüllyednek”?
o Milyen változók mentén valósulnak meg ezek a tendenciák? (Ter

mészetesen nem szabad figyelmen kívül hagynunk, hogy a határon 
túli magyarok mint gyűjtőfogalom, még véletlenül sem tekinthető 
homogénnek!)

—További vizsgálatok tárgyát képezheti ily módon az élet számos területe 
pl.: ünnepi szokások, ajándékozás, folklorisztikához köthető verbális megnyilvá
nulások stb.

Zárszóként két kulcsfontossággal bíró kérdőívből idéznék. Az első arra a 
motivációra utal, amely a saját külföldi élményeim mellett hozzájárult ennek a 
munkának a megszületéséhez:

magyar kultúra sajátosságát nehezen tudnám definiálni, de tulajdonságai közül talán a 
túlzott begyöpösödöttséget - lényegében véve az elmúlt évtizedekben semmi új nem került be a ma
gyar kulturális „korpuszba”, vagy legalábbis nem kezeljük magyarként. Van „a magyaros” kul
túra, ami a XIX. század elejének Alföldjén alapul eszközökben, gasztronómiában, szokások
ban — kávéve a népzenét, ahol Erdélyen van a hangsúly. [...] Ilyen tekintetben a magyarnak ne
vezett kultúra szerintem túlzottan nosztalgikus és múltba révedé. ”104

104 Az idézet a 20. sorszámú, Aalborgból érkezett kérdőívből származik.
105 Az idézet a 41. sorszámú, Harrogateből érkezett kérdőívből származik.

„Elég széles spektrumban kérdez a kérdőív és elég sokat is gondolkodtam a válaszokon, 
ami nem tudom, hogyjó vagy rossz dolog. Mindazonáltaljó volt, mert olyan kérdéseket vetettek fel 
a melyeken még nem gondolkoztam eddig. ”105
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Függelék

A KUTATÁS SORÁN ALKALMAZOTT KÉRDŐÍV:

KÉRDŐÍV

Az alábbi kérdőív a debreceni fiatal értelmiségiek külföldi utazásaik során magukkal 
vitt „magyar imázselemek” vizsgálatára irányul. A kutatást Legyes Krisztián, a Debreceni 
Egyetem Néprajz Tanszékének egykori hallgatója végzi. Kutatómunkám kizárólag tudo
mányos célokat szolgál, a válaszaid által nyert információkat az adatvédelmi törvényben 
foglaltaknak megfelelően használom fel. A VÁLASZADÁS ÖNKÉNTES ÉS ANO
NIM!

Előre is köszönöm a segítséged!

A válaszokat gépelje be a kettős pontok, vagy a nyilak (->) után!
(Pl. - 1: születési helye, ideje: Debrecen, 1982. március 1.)
(Pl. —2: Mennyi ideig maradt itthon egy-egy hazautazáskor? —> először csak 2 hetet, de 

utána már... stb.)
A felsorolásoknál színezze át (a feketétől eltérő színűre) a megjelölendő választ! 
(Pl.: 15.1 Igen

15.2 Nem)

Kitöltés időpontja: év, hónap, nap

1. A kérdőívet kitöltő személy neme
1.1 Nő

1.2 Férfi
2. Születési helye, ideje:
3. Nemzetisége:
4. Vallása:
5. Magyarországi lakhelye (CSAK A VÁROST JELÖLJE MEG):
6. Tanulmányainak kezdete (pl.: 1996. szeptember):
7. Iskolái
7.1 Általános iskola neve:

7.2 Középiskola neve:
7.3 Egyetem/ Főiskola neve:

8. Végzettsége (Ha többel rendelkezik, akkor kérem sorolja fel mindet!):
9. Végzettségek szintjei
[PL: 9.1 Egyetemi: okleveles etnográfus, programtervező matematikus

9.2 Főiskolai: programozó matematikus]
9.1 Egyetemi:

9.2 Főiskolai:
10. Egyetemek vagy főiskolák munkarendjei
[Pl.: 10.1 Nappali: fizikus

10.2 Levelező: közgazdász]
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10.1 Nappali:
10.2 Levelező:
11. Képzési forma
11.1 Államilag finanszírozott:

11.2 Költségtérítéses:
12. Szülei iskolai végzettsége

12.1 Édesanyja végzettsége:
12.1.1 Alapfokú

12.1.2 Középfokú
12.1.3 Felsőfokú

12.2 Édesapja végzettsége:
12.2.1 Alapfokú

12.2.2 Középfokú
12.2.3 Felsőfokú

13. Mikor és mely külföldi ország(ok)ban járt már korábban? Mennyi ideig tartózkodott 
az adott országokban? Milyen céllal utazott oda (pl.: turista, tanulni, dolgozni)?

[Pl: 13.P Időpont: 2001 Ország neve: Marokkó Tartózkodási idő: 7 hónap Cél: turista]
13.1 Időpont: Ország neve: Tartózkodási idő: Cél:
13.2 Időpont: Ország neve: Tartózkodási idő: Cél:
13.3 Időpont: Ország neve: Tartózkodási idő: Cél:
13.4 Időpont: Ország neve: Tartózkodási idő: Cél:
13.5 Időpont: Ország neve: Tartózkodási idő: Cél:
13.6 . Ha nem lenne elég a fenti hely, akkor kérem, sorolja fel a többi utazását az előbb lá

tott formában:
14. A kinttartózkodás közben járt Magyarországon?

14.1 Igen
14.2 Nem
15. Ha igen, akkor milyen gyakran jött haza?

15.1 Alkalmanként
15.2 Rendszeresen

16. Ha alkalmanként utazott haza, akkor milyen „apropókból” érkezett Magyarországra?

17. Ha rendszeresen utazott haza, akkor milyen időközönként látogatott haza? Miért ép
pen ilyen időközönként? —>

18. Mennyi ideig maradt itthon egy-egy hazautazáskor? ->
19. Ha nem járt itthon a kinttartózkodása alatt, akkor miért nem? ->
20. Előfordult, hogy hamarabb hazajött, mint amennyit kint lehetett volna?

20.1 Nem
20.2 Igen

21. Ha igen, akkor hányszor fordult ez elő, és mennyivel rövidítette meg kinttartózko
dását? —>

22. Mi volt az oka a rövidítés(ek)nek? —>
23. Jelenlegi tartózkodási ország:
24. Ha pillanatnyilag külföldön tartózkodik, akkor mikor ment ki? —>
25. Ha külföldön tartózkodik, akkor mennyi időre tervezi a kinttartózkodását az adott or

szágban? —>
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26. Ha külföldön tartózkodik, akkor milyen céllal ment ki (pl.: turista, tanulni, dolgozni)?

26.1 Ha tanul, akkor melyik városban és mit tanul? —>
26.2 Ha dolgozik, akkor hol és milyen munkakörben? —>
27. A kinttartózkodás közben haza szokott látogatni?
27.1 Igen
27.2 Nem
28. Ha igen, akkor milyen gyakran jött haza?

28.1 Rendszeresen
28.2 Alkalmanként

29. Ha alkalmanként utazik haza, akkor milyen „apropókból” érkezik Magyarországra? —

30. Ha rendszeresen utazik haza, akkor milyen időközönként látogat haza? —>
31. Mennyi ideig marad itthon egy-egy hazautazáskor? ->
32. Ha nem jön haza a kinttartózkodása alatt, akkor miért nem? —>
33. Hogyan, mi alapján választotta ki a célországokat? ->
34. Az utazás(ok) alkalmával vitt-e/visz-e valamilyen „magyar specialitást” a bőröndjé

ben?
34.1 Nem
34.2 Igen

35. Milyen „magyar specialitásokat” visz magával? —>
36. Mi az, ami nélkül nem tudna meglenni kint? —>
37. Vannak állandó „útitársai”? Ha igen, akkor mi(k) ez(ek)? Miért éppen ők? ->
38. Az első kiutazáskor hagyott-e itthon valamit, amit legközelebb már magával 

vitt/vinne? —>
39. Létezik-e olyan dolog, amit ha ismét összecsomagolhatna erre az utazásra, akkor Ma

gyarországon hagyna? Miért? —>
40. Miért ezeket a tárgyakat viszi magával? Miért fontosak az Ön számára? —>
41. Ha nem visz magával semmit, akkor miért nem? —>
42. Külföldi ismerőseit egy-egy magyarországi hazalátogatás után meglepi-e valamilyen 

ajándékkal?
42.1 Igen
42.2 Nem

43. Ha igen, akkor kiket szokott megajándékozni? Miért éppen őket?—>
44. Mi(ke)t visz ajándékba? —>
45. Ha többször járt itthon, és vitt magával ajándékot Magyarországról, akkor mindig 

ugyanezeket választotta/ választja?
45.1 Nem
45.2 Igen

46. Ha nem mindig ugyanazokat az ajándékokat vásárolja, akkor vissza tud emlékezni, 
hogy mikor, mit vásárolt, és kinek? ->

47. Ha nem szokott ajándékozni, akkor miért nem? —>
48. A 44. kérdésnél felsorolt ajándéktárgyakban Ön szerint, megnyilvánul bármilyen ma

gyar sajátosság?
48.1 Igen
48.2 Nem
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49. Miben ragadható meg „magyarságuk”? —>
50. Hogyan tekint magyar származására? Ön büszke vagy szégyellt magyar származását? 

Miért? —>
51. Ha külföldön tartózkodik jelenleg: Ismer-e az adott országban vagy az Ön lakásának 

közelében élő magyarokat?
51.1 Igen
51.2 Nem

52. Kiket ismer? Kik ők? —>
53. Honnan érkeztek? —>
54. Tartja velük a kapcsolatot?

54.1 Nem
54.2 Igen

55. Ha tartják a kapcsolatot, akkor milyen formában? Milyen rendszerességgel tudnak be
szélni? —>

56. A találkozásokkor, mivel töltik a rendelkezésükre álló időt? Mennyire tekinthetők 
ezek a tevékenységek állandónak? —>

57. Miről beszélgetnek egy-egy találkozás alkalmával? A beszédtémák közül melyek ne
vezhetők állandóaknak? —>

58. Ha valamelyik magyar ismerőse Magyarországra utazik, akkor megkérik egymást, 
hogy bizonyos dolgokat hozzon a másik Magyarországról?
58.1 Igen
58.2 Nem

59. Fia igen, akkor melyek ezek? ->
60. Ha nem kémek Magyarországról semmit, akkor mi ennek az oka? ->
61. Melyek azok az ünnepek (naptári, állami, emberélet fordulói), amelyeket számontart 

külföldön is? —>
62. Kikkel ünnepli meg ezeket az alkalmakat? ->
63. Hogyan zajlanak ezek az ünneplések? Kérem, írja le röviden ezeket az alkalmakat! ->
64. Milyen ételeket és italokat fogyasztanak a különböző ünnepeken? —>
65. Milyen eszközök kerülnek elő ezeken az ünnepélyes alkalmakon? —>
66. Elhangzik-e ezeken az alkalmakon valamilyen rigmus, vers, jókívánság stb.?

66.1 Nem
66.2 Igen

67. Ha igen, akkor ki mondja kinek, és mikor hangzanak el ezek?
68. Hogyan hangzanak ezek?
69. Milyen alkalmakkor szokott ajándékot adni? ->
70. Kiket ajándékoz meg ekkor, és mivel lepi meg őt/őket? ->
71. Mikor szokott ajándékot kapni? —>
72. Kiktől érkeznek ezek a meglepetések? —>
73. Magyarországról szokott kapni ajándéko(ka)t? ->
74. Hogyan jutnak el Önhöz ezek a meglepetések? —>
75. Kiktől érkeznek az ajándékok, és miből állnak? —>
76. Milyen jellegű ételeket készít külföldön?

76.1 „magyaros”
76.2 „az adott ország receptjei szerint főzök”
76.3 „az előző kettőt vegyesen”
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77. Milyen fűszereket használ az ételek elkészítéséhez az adott országban? —>
78. Ha a 76. kérdésre a „magyaros” választ adta, akkor mit jelent ez az Ön számára? —>
79. Ha a 76. kérdésre „az adott ország receptjei szerint főzünk” választ adta, akkor mit je

lent ez az Ön számára? —>
80. Ha a 76. kérdésre „az előző kettőt vegyesen” választ adta, akkor mit jelent ez az Ön 

számára? —>
81. Milyen ételeket fogyaszt a hétköznapokon? —>
82. Milyen alapanyagokat használ fel az ételek készítésénél? [Megjelölendő választ színez

ze át, majd a nyíl után kérem, írjon példákat!]
82.1 Olyan alapanyagokat használok, amelyek Magyarországon és az adott ország
ban is kapható. Pl.—>
82.2 Olyan alapanyagokat használok, amelyek az adott országban kaphatók, viszont 
Magyarországon nem, de hasonlít ahhoz, amit Magyarországon használok/hasz- 
náltam? Pl. —>
82.3 Olyan alapanyagokat használok az adott országban, amelyek Magyarországon 
teljesen ismeretlenek. Pl. —>

83. Az ételek elkészítéséhez szükséges „magyar” alapanyagokat honnan/hogyan, kitől 
tudja beszerezni, ha azok az adott országban nem elérhetők? ->

84. Léteznek-e például olyan alapanyagok, tárgyak, amelyeket alkalmanként vagy rendsze
resen kap Magyarországról?
84.1 Igen
84.2 Nem

85. Melyek ezek? —>
86. Kitől és hogyan érkeznek? —>
87. Mi a hobbija? Mit csinál szabadidejében? —>
88. Végez-e olyan tevékenységeket az adott országban, amelyeket ön kifejezetten „ma

gyarnak” tart?
88.1 Nem
88.2 Igen

89. Melyek ezek? —>
90. Milyen eszközöket igényelnek ezek a tevékenységek? —>
91. Az eszközök között található Ön szerint olyan, amely(ek) „magyarnak” tekinthetők? 

Ha igen, akkor melyek ezek, és miben nyilvánul meg magyarságuk? —>
92. Milyen „magyar kulturális teljesítményeket” vitt az adott országba magával, illetve ta

lálhatók jelenleg is Önnél? ->
93. A szobájában, lakásában lévő tárgyak közül melyek emlékeztetik Önt Magyarország

ra? —>
94. Miért éppen a 93. kérdésben felsorolt tárgyakról jut eszébe Magyarország, illetve pon

tosan mire emlékeztetik ezek a tárgyak? ->
95. Ön szerint mely területeken, és milyen tárgyakban ragadható meg legmarkánsabban a 

magyar kultúra sajátossága? —>
96. Ha a korábbi kérdésekkel kapcsolatosan még eszébe jutott a témát illetően bármi, ak

kor írja le kérem! —>
97. Vélemény a kérdőívről

97.1 Negatívumok:
97.2 Pozitívumok:
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Az adatközlők által az adott célországban töltött 
napok száma
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Hollandia

Dánia 
Franciaország

Skócia
Belgium 

Spanyolország 
Lengyelország 

Kanada 
Olaszország 
Svédország 

India

-J 2809
2666

I 
h

-

------------J 1187
---- ----- ---- 1 1144
------------ 1 1095
----- J 869
—J 801

770
—á 751

709
U 677
J 665

Ausztria |----- 1 218
Finnország 1------i 206

Írország i—J 194
Szlovákia —J 150

Görögország -J 128
Oroszország M 100
Törökország M 93

Románia W 93
Horvátország M 84

Luxemburg M 60
Csehország Ml 49

Japán M 44
Portugália P 32

Tunézia 1 30
Egyiptom » 30

Wales í 21
Szlovénia 1 21

Mexikó 1 21
Szwáziföld 1 14

Montenegró 1 14
Marokkó 1 14
Bulgária 1 14

Svájc i 5
Ukrajna 1 1
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3. ábra





K bőröndökben rejlő, saját használatra vitt 
"specialitások"



Külföldi ismerőseit egy-egy magyarországi 
látogatás után meglepi-e valamilyen 

ajándékkal?

■ Igen

■ Nincsenek külföldi 
ismerőseim

□ Nem járt itthon közben

■ Nem válaszolt
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Külföldi ismerősöknek ajándékozott 
"magyar imázselemek"

7. ábra

A magyar táplálkozáskultúra 
imázselemei 2009-ben

8. ábra
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Képek

1. kép. Debresjner Klagenfurtból (Ausztria)
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2. kép. Csabai Pepperoni Snack láverpoolból (Egyesült Királyság)
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3. kép. Beállított bungarikumok Londonban (Egyesült Királyság)

4. kép. Fütyülős pálinka (a könyöklőn látható) egy St. Louisban rendezett házibuliban 
(Egyesült Államok)
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5. kép. Magyar trikolor szalaggal átkötött Tokaji sárgamuskotályost hágott 
a jéguska ennek a Paderbomban élő német családnak (Ausztria)

6. kép. Az ajándékba kapott üvegpálinka és a két „köröndi minipohárka” kiváltotta örömtől sugárzik 
a két kölni Jiatal arca (Németország)
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7. kép. Családi pakk érkezett Debrecenből Liverpoolba 
(Egyesült Királyság)
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8, kép. E/űr Pistával (az üvegek között látható) megismerkedett külföldi Erasmns hallgatók 
Magdeburgban (Németország)

9. kép. Vegefa és Piros Arany, egy koppenhágai vacsora kellékei (Dánia)
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10. kép. Paprikás csirke készül Liverpoolban (Egyesült Királyság)

11. kép. Magyarországi izek, külföldön készült „magyar" igék társaságában, 
egy barrogate-i hűtőben (Egyesült Királyság)
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12. kép. Aberdeeni fűszeres polcok (Skoda)
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13. kép. Egy harrogate-i alsó fűszeres fiók tartalma (Egyesült Királyság)

14. kép. Egy harrogate-i felsőfűszeres fiók tartalma (Egyesült Királyság)
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15. kép. Danube - egypékség és cukrásszá Londonban (Egyesült Királyság)

16. kép. A. Danube cégtáblája Londonban (Egyesült Királyság)
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17. kép. Magyar Élelmiszerbolt Londonban (Egyesült Királyság

18. kép. Tokaji borok aFortnum and Mason londoni üzletében (Egyesült Királyság

MTA Könyvtár és Információs Központ 
Periodika 20A<oOS2-\S
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19. kép. Salamé ungherese egy trieszti üzletben (Olaszország) 
(salamé ungherese - magyar szalámi)

20. kép. Cool Country Polski Sklep Manchesterben (Egyesült Királyság)
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Formai követelmények

1. A tanulmányok rovatba küldött kéziratok terjedelme rendszerint egy szerzői ív, 
de maximum 60.000 leütés. A könyveket bemutató írások és a könyvkritika ro
vatba küldött szövegek terjedelme rendszerint 7—12.000 leütés.

2. Szerzőinket kérjük, hogy a kézirathoz csatoljanak egy-egy 130-150 szavas ma
gfar és angol nyelvű rezümét IS! Továbbá az összefoglalók mellett 4-7 kulcsszó meg
jelölését kérjünk magyarul és angolul.

3. A kéziratot .rtf (rich text formát) vagy .doc (Microsoft Word) formátumban, 
emailben vagy CD-n kérjük a szerkesztőhöz eljuttatni:
neprajzilatohatar@gmail.com, lajosvera@yahoo.co.uk

4. A Néprajzi Látóhatár lektorált folyóirat. Minden tanulmányt a témában jártas 
két szakemberrel véleményeztetünk, akiket arra kérünk, hogy a szerkesztőséget 
tájékoztató és a szerző munkáját segítő, konstruktív javaslatokkal lássák el a kéz
iratokat.

5. A főszövegben hivatkozott művek címéhez és a szövegközi kiemelésekhez dőlt 
(italic) betűt használjanak.

5. A jegyzetek megadása szövegközi jegyzetek formájában történjen.
A jegyzetek formája: (Vezetéknév Évszám: Oldalszám)

5.1. (Bodrogi 1997: 59) és (Snellman—Hirvi 2013: 123)
5.2. (Pickett—White 1985; Keményfi 2011: 125—145)
5.3. Geertz kutatásai (1996, 2001a, 2001b)
5.4. Ugyanannak a szerzőnek különböző munkái: (Srnith 2005: 87, 2008: 111- 

154)
5.5. Kettőnél több szerző esetén: (Jones et al. 2008)
5.6. Azonos vezetéknevű szerzők: (Kovács D. 1998; Kovács E. 2005)
5.7. Szerkesztett kötet: (Bartha szerk. 2013)
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6. Internetes hivatkozás esetében kérjük feltüntetni a letöltés dátumát az alábbi 
formában:
http://www.korunk.org/?q=node/8&ev=2010&honap=2&dkk=11547  (A le
töltés dátuma: 2013. augusztus 12.)

7. A tanulmányokhoz mellékelt ábrák, rajzok, fotók elkészítésénél vegyék figye
lembe, hogy azok fekete-fehérben kerülnek a kötetbe. A digitális képeket 300 
DPI felbontásban kérjük, JPG formátumban. Külön mellékeljenek képjegyzéket 
a sorszám, a pontos szövegközi hely, valamint a képaláírás (kép címe, hol, mikor 
és ki készítette) feltüntetésével.

8. A tanulmányhoz kérjük csatolni a szerző nevét, munkahelyének megnevezését, 
tudományos fokozatát, valamint email címét. Lehetőség szerint kérjük közölni a 
szerző azon telefonszámát is, ahol a szerkesztő elérheti.

9. A felhasznált irodalom jegyzéke a tanulmány végén szerepeljen. Az irodalmi 
hivatkozásokat szövegközi jegyzetben szerepeltessék. Azonos szerző ugyanabban 
az évben írt tanulmányát a, b, c betűkkel (2006a) különítsék el. Az irodalomjegy
zék (felhasznált irodalom) formátuma a következő legyen:

9.1. Önálló kötet esetében:
VEZETÉKNÉV Keresztnév (kérjük minden esetben kiírni) 
Évszám Köteteim. Kiadási hely: Kiadó
Pl. KUNT Ernő
1987 Az utolsó átváltozás. A magyarparasztság halálképe. Budapest: Gondolat Ki

adó
9.2. Tanulmánygyűjtemény esetében:
VEZETÉKNÉV Keresztnév (kérjük minden esetben kiírni) 
Évszám Cím. In Szerkesztő: Köteteim. Oldalszám. Kiadási hely: Kiadó 
Pl. ORTUTAY Gyula
1941 Népköltészet és műköltészet. In Eckhardt Sándor (szerk.): Úr és paraszt a 
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9.3. Folyóirat esetében:
VEZETÉKNÉV Keresztnév (kérjük minden esetben kiírni) 
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Folyóiratunk a térségünkben együtt élő nyelvi, etnikai, vallási 
közösségek tárgyi-szellemi hagyatékát elemző, az asszimiláci
ós, akkulturációs, integrációs folyamatokat értelmező írásoknak 
biztosít többnyelvű fórumot. Nem csupán térbeli és tárgyköri 
változatossággal, hanem különböző generációs nézőpontok
ból mutatja be a folytonosan alakuló Közép-Európa néprajzi 
örökségének jelentéseit. A tematikus tartalommal megjelenő 
egyes számainkban kiemelten foglalkozunk egy-egy szórvány
közösség kultúrájának több tudományágat átfogó megközelí
tésével.

Our periodical aims to provide a multilingual forum for schol
arly works analyzing the intellectual and material heritage of 
co-existing communities of language, ethnicity of religious 
denomination in our region while interpreting assimilation, 
acculturation and integration processes. It intends to present 
meanings of the continuously changing Central European 
ethnographical traditions not only with geographical diversity 
and variety in fields but from different generation's points of 
view. In our thematic issues, we place emphasis on studying 
the culture of a particular Diaspora by means of approaching it 
from the viewpoints of several scholarly disciplines.


