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A kora Gjkorban' keriilt el8szor egy étel az orszdg legfontosabb szimbdlumainak
korébe.> A hiisos kdposzta Magyarorszdg cimere szdlasban (Kisbdn 1989) a hussal,
szalonndval 6sszefézott savanyukdposzta nem feltétleniil ,nemzeti” ételt jelentett
még, de j6l jellemezte Magyarorszdgot, mivel minden tdrsadalmi rétegnél, hétkoz-
nap és tinnepnap egyardnt szerepelt az étrendben.’ Ugyanakkor ez a fogds nem
hatdrolta el a magyar konyhdt a szomszédos orszdgokétdl, régidkétdl, ahol szintén
kedvelt volt. A 18. szdzad végén, a 19. szdzad elsé felében azonban, amikor Eu-
répa-szerte a nemzetéllamisdg gondolata mentén az 6rokség eszméje legeldszor
felbukkant, az adott politikai, tdrsadalmi kérnyezetben a kdposztds his mdr nem
volt eléggé kifejezd, hogy jelképezze a magyar kultiira 6ndllésdgit az osztrakkal
szemben. Az 8ltozkodés® mellett a koznép — az alfsldi gulydsok — egy egyszer(i
étele, a paprikdval késziilt gulydsos hts/porkolthis volt hivatott ekkortél szimbo-
lizdlni a magyarsdgot (Kisbdn 1989: 104-106).
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A szerz6 a BTK Néprajztudomdnyi Intézet tudomdnyos f8munkatdrsa. A tanulmédny az ELKH
SA-35/2021 Oro"/e.rég/eépzé:, kulturdlis emlékezet, identitds cimii kutatdsi projeke és az NKFI
K_22 142797 (NKFI K_22 143295) Orikségkonstrukcick kortdrs kizésségi szintercken — Identi-
tds, emlékezet, reprezentdcid cimii kutatdsi projektek keretében késziilt.

»Sz6lasszertien fordul eld a csdktornyai Zrinyi-udvarkéziratos szakdcskonyvében 1662 elétt,
Lippay Jdnos pozsonyi érseki kertet tdrgyalé kotetében 1664-ben. Ezzel az étellel indit az elsd
nyomtatott magyar szakdcskonyv Tétfalusi Kis Mikl6s kiaddsaban Kolozsvdron, 1695-ben. Nem
kevéssé népszerii sem az étel, sem szimbdlum volta a 18. szdzad folyamdn. Igy haszndlta Mi-
kes Kelemen 1720-ban, Bél Mdtyds 1830 kériil. A szdzad végén, noha e szimbdlum vetélytdrsa
a gulydsos his képében mdr megjelent a ldthatdron, a hisos-szalonnds kdposztdt még mindig
»nemzeti« ételként sorolja Gvaddnyi Jézsef peleskei ndtdriusa (1796.).” Kisbdn 2006: 632.

4 A viselet és az identitds kapcsolatdhoz 1dsd példdul: Fiilemile 1991; 2018; 2020.

»Jellemzd, hogy fels6bb kdznemesi hdztartdsokban még évtizedekkel késdbben is szégyellték az
ételt, mint parasztételt. Ugyanakkor az éppen felvirdgzo osztrék vendégldtdipar, mégpedig a ma-
gyarokhoz kétve, gyorsan felkapta, valogatott mindségti hisdarabokbdl, vdlogatott hozzdvalokkal
féuri asztalra télalta, el6keld és polgdri szakdcskdnyvekbe bevezette. [...] A regiondlis konyhami-
vészeti kozpont szerepébe éppen feljévé oszirak vendéglétdipar azutdn az éeelt, tovdbbra is magyar
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A 19. szdzad els6 harmaddban Bécsben mar Gulasch, az Alfoldon paprikds,
Pesten porkolt néven szerepelt a fogds. A 20. szdzad sordn a ,nemzeti jelkép”
elnevezésének ez a véltozatossdga a hazai és a nemzetkdzi turizmus, vendégldtds
korében kés6bb sem lett egységes. A ,gulyds” (Kisbdn 1989: 96, 2004a, 2004b;
Téth 2005) széra épitve a sorban a legtjabb valtozat, a hosszt 1ével, zoldségekkel
féte gulydsleves lett példdul a Gulasch-partyk dllandé szerepldje az IBUSZ utazisi
iroda dltal az 1970-es évektd] nemzetkozi turistik szimdra megrendezett progra-
mokon (Slachta 2014).

A tépldlkozaskultdranak — mint a fenti, nagy multra visszatekintd példa is mu-
tatja — jelentds szerepe volt, és lehet ma is mind a kozdsség, mind az egyén szintjén
az identitds, az Osszetartozds meghatdrozdsakor; a hittérben pedig mozgatérugé-
ként felsejlenek a tdrsadalom- és gazdasdgpolitikai mozgdsfolyamatok és a vendég-
latds is. Nem csupdn tdpldlékrdl beszéliink tehdt, hanem a tdrgyi vilighoz és az
tinnepi, hétkdznapi szokdsrendhez sok szdlon kot6dé kulturdlis jegyrdl, amelyet
meghatdroz korszakonként tobbek kozott élelmiszertermelés és -feldolgozis tech-
nikai, technoldgiai szinvonala. Egy-egy étel a hozzd kot6d§ szokdsokkal egyben
medidtorként is m(ikddik, egyfajta kommunikdcids eszkozt és csatorndt jelent,
amely Gsszekoti az egyént a kozosséggel, a miltat a jelennel és a jovével. Igy valik
az étel a hagyomdnyok révén ,,6rokséggé” .6

Mi irdnyitja a figyelmet a kordbbi korok esetenként akdr mar meg is haladott,
a mindennapi gyakorlatbél mdr eltiin8ben 1évé vagy mdr teljesen letlint ételeire,
ételkészitési technikdira, alapanyagaira? Mitdl véltak ma ezek érdekessé és fontos-
sa? A legfébb mozgatberd egyfajta szembefordulds a vildgméreti kereskedelem,
az élelmiszeripar, a globalizdcié hatdsdra a tdpldlkozdskultdrdban is megfigyelhe-
6 egységesiilés, uniformizdlédds folyamatdval. Napjainkra a nemzetkozi kereske-
delmen alapulé élelmiszerkindlat, az éttermek édapjain szerepld széles vilaszeék
hatdsdra sokszin(ivé, évszakoktdl fiiggetlenné vélt a tdpldlkozdskultdrink, ugyan-
akkor a helyi sajdtossdgoktdl eltdvolodott. A modern, fogyaszt6i tdrsadalmon beliil

néven, tovdbb repitette, ezzel alapozddott meg az étel mdig tartd, hozzdnk kapcsol6dé nemzet-
kozi hirneve. A szimbélummd valds tipusa kapcsdn két koriilményt érdemes még figyelembe
venni. Az egyik az, hogy a kisebb htisdarabokbél pdrolt étel, mint igen egyszer(i alapforma,
Norvégidtol a tivoli Azsiéig ismeretes. Hazai felemelkedése idején magyar utazdk leirtdk az osz-
mén-torok birodalom kozeli tdjairdl is, mégpedig ugyancsak fliszerpaprikdval készitve. A mdsik
koriilmény az, hogy az alf6ldi étel idehaza az orszdg nagyobb részén gyakorlatilag ismeretlen
maradt a helyi kultdrdban jé ideig, mig gyakori és népszer(i étel csak egy nagytdjon, s ott is
a kdznép korében volt.” (Kisbdn 2006: 632-633)

Az 6rokség-fogalom legfontosabb, a néprajzi kutatdsok szdmdra relevdns hazai interpretdciot
ldsd: Sonkoly 2000; Erdési — Sonkoly 2004; Fejés 2003; Jakab — Vajda 2018; Vajda 2016;
Borbély — Ispan 2019.

6
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ez a trend Nyugat-Eurépdban mdr a 20. szdzad végén érzékelhetévé vilt. Ezért
a mult felé fordulds, a hagyomdnyok ujjdéledésének formdi ott véltozatosabbak,
mint Magyarorszdgon, ahol csak az utébbi évtizedekben vilt igazdn kultdraforma-
16 erévé ez a torekvés. Kozép-Eurdpa 20. szézadi multja, a megkésett urbanizicio,
tovibbd a hagyomdnyok apdrdl fitira valé dtorokitésének torése a kollektivizalds
és 1948-at kovetSen a paraszti életvildg tirsadalompolitikai hdtterd devalvdloddsa
miatt, nehéz feladat az elszakadt fonalat Gjra f6lvenni, definidlni, hogy ma mit
is neveziink hagyomdnyosnak, amelyet meg@rizhetiink és dtadhatunk az utdnunk
jov6knek. Ugyanakkor nem vélaszt még el benniinket ettdl a kozos muletdl akkora
idébeli tévolsdg (Hartog 2000: 17-22), hogy ne lehetne azt az emlékezettel elérni,
felidézni. A rdnk maradt hagyomdnyok mellett, azokra épiilve, arra hivatkozva és
azokbdl valogatva a kozosségek folyamatosan épitik sajdt dj, teremtett hagyomd-
nyaikat is. A tdrgyak, a szokdsok, az ételek, ebben a kiragadott kontextusban a mult
szimbdlumaiként jelennek meg, a mindennapi gyakorlatbél kiemelve a kozos malt
megélhetd, mindenki dltal konnyen értelmezhetd jelképévé vélnak. A tdpldlkozis,
az étkezések, a mds orszdgok konyhdja irdnti széleskor(i érdekl8déssel Gsszefiiggés-
ben a média hatdsit kell litnunk abban, hogy a sztdr séfek f6z8s miisorai nyomédn
a f6zés tevékenysége is nyilvanossigot kapott, mondhatni ,ldtvinyosdggd” vdlt.
Jelen tanulmdny az ételeknek, az ételkészités gyakorlatdnak és a kozos étkezé-
seknek a szerepét jarja koriil az 6rokségesitési gyakorlatokban (Erddsi — Sonkoly
2004) a rendszervaltdstdl napjainkig, néhdny kivalasztott példa alapjin. Az 6rok-
ség kérdéskore a nemzetkozi tdpldlkozdskultdra-kutatds 0j irdnya az 1990-es évek
végétdl kezdddben. A gasztro-turizmus és a vendégldtds, valamint a globalizdciéval
szemben ellenkultiiraként elindult torekvések irdnyitottdk a kutatdk figyelmée
a hagyomdnyos tdpldlkozisi szokdsokat dt- és felértékeld torekvésekre.” A taplélko-
zéshoz kot6dd szokdsok, hagyomdnyok népszerisitése a kulturdlis identitdsépitési
és a teriiletfejlesztési projekeek, kozosségi kezdeményezések egyik gyakori eleme,
amelyet az utébbi id8ben t6bb tudomdnydg tobbféle megkozelitéssel és modszerrel
vizsgdl. A tdrsadalomtudomdnyok elsésorban tdrsadalmi konstrukcioként, a helyi
(f8ként turizmusfejlesztési) akcidk és projektek forrdsaként elemzik, (Csurg6 2013;
2014; Csurg6 — Szatmdri 2014) mig a néprajzi kutatds az 6rokség alapjdul szolgald
kollektiv identitdsfolyamatokra fékuszdl (Hofer — Niedermiiller 1987; Lovas Kiss
2011). A néprajzi tipldlkoziskultira-kutatds a lokalis kozosségekhez, az tinnepi és
hétkdznapi szokdsaikhoz, ritusaikhoz kot6dé kulturdlis gyakorlatok fel8l kozeliti

7 A téma egyik jelentds, sok szempontt 4dttekintését adta a SIEF Food Research Group konfe-
rencidja 1996-ban, Cipruson, Food and the Traveller The Impact of Migration, Immigration and
Tourism on Ethnic Traditional Food cimmel. Lisd: Lysaght 1998.
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meg a kérdést, ilyen és ehhez hasonl6 kérdések mentén: mi lesz 6rokség, mi nem;
mi az, amit kiemelnek egyediként; miért az 6vék és nem mdsoké? (Terminolégia
tekintetében azonban még kiforratlan a hazai gyakorlat. A vizsgalat kozéppontjé-
ban 4ll6 kulturdlis 6rokségelem dtfogd meghatdrozdsihoz az angol szakkifejezését
javasoljuk dtvenni, food heritage-ként fogunk a tovibbiakban a jelenségre utalni.)
Az étel a vendégldtds keretein tdl is j6l eladhaté termék, amely élménnyé és ajdn-
déktarggyd is vélhat. Az 1990-es évektdl a fesztivalizacid, és az Gj izek, 4j helyek
megismerését célzé gasztro-turizmus kapesan keriile egy-egy étel a lokdlis kozos-
ség dltal a mindennapi és tinnepi étkezések gyakorlatdbél kiemelt 4j szerepbe
(Knézy 2009), és valt ezdltal food heritage-ként drucikké. Ez volt az az 4j jelenség,
amelyre a néprajzkutaték is felfigyeltek, e tekintetben elemezték leggyakrabban
a tdpldlkozds és a hagyomdnydrzés, valamint az 6rokségképzés gyakorlatdt
(Lysaght 1998; Késtlin 1998; Kisbdn 2006, 2013; Béti 2013, 2016).

A rendszervaltdst kovetden Magyarorszdgon a helyi kozosségek identitdsuk
erdsitését célzé 1j rendezvények sordt hivedk életre, melyek az Gsszetartozds ér-
zését a kozos mult elemeivel épitették ki.* Ugyanakkor ezek a fesztivdlok fon-
tos bevételi forrdssd is valtak a helyi vdllalkozdk szdmdra. Az Gjonnan teremtett
hagyomanyok, a gasztro-fesztivdlok kozéppontjdba igyekeztek olyan ételt, alap-
anyagot allitani, melyet sajdt maguk jelképeként, helyi specialitdsként, az tinnep
{6 attrakcidjaként tudtak megjeleniteni (Sdri 2006; Lysaght 1998). Ezen rendez-
vények egy része mdr tobb évre visszanyilé multtal rendelkezik, kidolgozott for-
gatokonyvvel bir, és ez példaként szolgdlt a tobbiek szdmdra. Hatalmas tomegeket
mozgat meg példdul a bajai haldszléf6z8 verseny, amelyrdl késébb részletesen lesz
még sz6. A fesztivalok t6bbsége viszont kisebb kozonség szdmdra szervezddik.
Mivel szinte minden telepiilés igyekszik valamilyen sajitossdgot bemutatni, akdr
évente tobbszor is, igy a kép sokszind, szinte dtldthatatlan a kutat6 szemével,
hiszen tobb szdz alkalomrdl van szé. A kiemelt ételek (példdul 6k, cseresznye,
sparga; kocsonya, rétes, porkolt) ritkdn kothetdek kizdrdlagosan csak az adott
faluhoz, véroshoz. Egyrészt jellemzéek lehetnek a nemzeti konyhdra, mint a gu-
lyds, mds résziik viszont inkdbb az adott kistérségre, a région beliil tobb, azonos
valldsti, nemzetiségli telepiilés alkotta csoport sajitja. A kozéppontba keriil§ alap-
anyag vagy fogds kivalasztasdt befolydsoljdk a kornyezd kozségek hasonlé céllal
szervezett programjain kiemelt helyen szerepld ételek is.

8 fgy példdul ldsd Csémordn a fénk fesztivdle (Juhdsz 2019). A fesztivalok kialakitdsa egyfajta
kanonizdldsi folyamatként is értelmezhetd (Pusztai 2008: 116).
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Az Eurépai Unié és a magyar értékek feltérképezése

Az orszig régidinak jellegzetes vondsai a tdji, természeti adottsigokbdl, a lakossdg
nemzetiségi, valldsi sszetettségébdl adédnak. Ezeket a ma még megragadhatd, tor-
ténelmi gydker(i sajitossdgokat igyekeznek hangsilyozni és felhaszndlni turisztikai
célokra, rendezvényeket, utakat szervezve koréjitk. Mindez ma eurdpai szinten is el-
adhato, a kiilfoldi és belfoldi turistak szdimdra vonzé érdekesség (Fejés 1998; Pusz-
tai 2003). A lokdlis ételek napjainkban ugyanolyan vonzerévé valtak, mint a tdj
vagy az egyéb kulturdlis értékek: eléfordul, hogy egy-egy telepiilést csak az ott meg-
késtolhatd helyi specialitdsok miatt keresnek fol. Az elmult évtizedekben az orszdg
egész teriiletén a fesztivdlokkal parhuzamosan gasztronémiai és bortdra ttvonalak
épiiltek ki ennek az igénynek a kiszolgdldséra, vendégldthelyek és maginkonyhdk
bevondsdval. A turistak szdmdra a kereskedelmi forgalomban nem elérhetd, hazi ké-
szitésli lekvdrok, mézek, siilt tésztdk, a pincészetek borai mint helyben megvasérol-
hatd, kiilonleges értékkel bir6 ,mult-élmény”-ek jelennek meg (Liesenfeld 2000;
Pusztai 2008). A globdlis élelmiszertermeléssel és -kereskedelemmel szemben fogal-
mazddott meg tobbek kozott a Slow Food mozgalom és szimos hasonlé torekvés,
amelyek a szezondlis, helyi alapanyagok f6lhaszndldsdval, a kézmiives technikdval
készitett termékeket részesitik elényben. Magyarorszdgon is mind szélesebb kérok-
ben szervezddnek a hazai élelmiszer-eld4llitds és a kereskedelem kistermel6i formadi,
melyek a technolégidk, az alapanyagok tekintetében jérészt a hagyomdnyos paraszti
kuledrdhoz nytdlnak vissza.

A hungarikum kifejezés az 1990-es években tlint {6, valt elfogadottd az agrar-
marketing és a rekldmipar 4ltal népszertsitett, nem tomegtermelésbdl szdrmazo,
hazai termékekre. A Hungarikumok Gytjteményéhez — amelyrél kés6bb még sz6
lesz — elézményeként szolgdlt az 1998-tdl, tobbek kozott néprajzkutatdk bevond-
sdval megkezdett munka, amely a magyarorszdgi hagyomdnyos és tdjjellegti, ma is
népszerli mez8gazdasigi és élelmiszeripari termékek gytjteményének osszedllitdsit
tlizte célul. Mindez a franciaorszdgi kezdeményezés(i Euroteroirs, az Eurépai Unié
dltal is elismert — ndlunk Hagyomdnyok, lzek, Régiok elnevezésii agrartimogatds —
agrarmarketing programba ¢épiilt be (Palddi-Kovdcs 2015: 11-12). A cél az volt,
hogy minden tagéllam vegye szimba hagyomdnyos és tdjjellegli mezdgazdasdgi
termékeit és azok készitésmoddjdt. 2000-re az Eurépai Unids csatlakozdsunk el6ké-
sziileteinek részeként, az Agrirmarketing Centrum dltal koordindle gy(ijtémunka
révén 300 termék, igy példdul a szegedi fliszerpaprika, a szatmdri szilvalekvir, az
Orségi mézespdlinka, a kalocsai paprikds kaldcs stb. térténetét, mezdgazdasagi, élel-
miszeripari felhasznaldst dokumentdltdk, publikaltak (HIR 2003). A programhoz
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kotddBen az dsszegylijtott értékeket a Foldmavelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisz-
térium kezdeményezésére jogi védelem ald is helyezték nemzeti kincsként.® Igy jote
létre a Hagyoményok — fzek — Régidk, roviditve HIR védjegy (elnevezés és logd)
2002-ben, amelyet a termékeken és a kapcsolédé népszer(sitd programokon, ki-
advédnyokon is feltiintetnek. Listdztak a termékeket a Hagyomdanyosan Kiilonleges
Tulajdonsdgu Elelmiszerek Jegyzékében, illetve a termékleirasuk bekeriilt a Magyar
Flelmiszerkonyv Hagyoményosan Kiilonleges Tulajdonsagu Elelmiszerek fejezeté-
be. A felmérések alapjdn azonban mdig igen alacsony a f6ldrajzi drujelzdvel védett
élelmiszerek, mez8gazdasdgi termékek ezen korének a visdrlast elémozdité ereje.
A fogyasztéi preferencidkat kell6 marketing tdmogatds nélkiil kevéssé befolydsolja
ez a kitlintetett szerep (Panyor — Voros 2021).

A vendéglitds és a gasztronémiai 6rokség

A 20. szdzad mdsodik felében a magyar szakdcsképzés és a vendéglatdipar fej-
16désének irdnyvonaldt az 1958-ban, a briisszeli vildgkiallitds magyar pavilon-
ja mellett feldllitote étterem szimbolizdlta. A tdjegységek borai mellet szerepelt
itt paprikdscsirke, galuska, rétes; tovdbbd itt mutatta be elészor Rékéczi Janos
szakdcs- és cukrdszmester a rola elnevezett tdrés siiteményt. Olyan ,klassziku-
sok” tlintek itt fol, mint a kidllitdsra kredle hortobdgyi palacsinta Gsszevdgott
borjaporkoletel, Budapest bélszin lecséval, zoldborséval, gombéval, libamdjjal,
rizs korettel, vagy mint a nem sokkal kordbban megalkotott somléi galuska.'
A sikeres szereplést kovetden MSZMP KB hatdrozat fogalmazta meg a kddi-
ri konszoliddcié jegyében, hogy a magyar konyhdt kiilf6ldon is népszertisiteni
kell." Ennek egyik elsé terméke volt a Venesz Jézsef jegyezte A magyar kony-
ha cimi kotet, illetve az 1962-ben Venesz J6zsef és Turds Emil dltal irc Egysé-
ges vendégldtd receptkonyv és technoldgia cimi kotet. (Mindezek kihatdsa példdul
a gyermek kozétkeztetésre és az otthoni étkezési szokdsokra még tovdbbi izgal-
mas, vizsgdland6 kérdéseket tartogat.)

A Nyugat-Eurépédban az 1980-as években elinduld, a nemzeti vondsok helyett
egyre inkdbb a regiondlis sajdtossigokat hangsulyozé hulldim a magyar gourmet
éttermeket a 2000-es évek koriil érte el. Ez a tendencia réépiilt az agrdrmar-

? Az 1./1998.(1.12.) FM miniszteri rendelet szabdlyozta az egyes kiemelt élelmiszerek ,hagyo-
mdnyosan kiilénleges tulajdonsdgdrdl” (nyersanyag, hagyomdnyos el84llitdsi mdd és dsszetétel)
sz6l6 tanusitvanyt.

10 heeps://www.buvosszakacs.com/2012/10/22/brusszeltol-brusszelig/ (Letoltés: 2023. 01. 10.)

" hetps://mkvm.hu/a-brusszeli-vilagkiallitas-1/ (Letsltés: 2023. 01. 10.)

380



Etelek, hagyomdnyok, orikségesités

keting és a gasztro-turizmus fentebb leirt vonulatdra. A Michelin csillagos étter-
mek sora, példdul a Costes, az Onyx mellett szdmos G pékség, cukrdszda, étterem
nyilt nem csak Budapesten, hanem orszdgszerte, mint példdul Encsen az Anyukdim
mondta. A helyi, szezondlis alapanyagok felhasznaldsdval az agrdrium meggjuldsdt
is kezdeményezték a hagyomdnyos paraszti tuddsra is épitve. (Encsre szdllit pél-
ddul a hernddszentandrisi Bioszentandrds gazdasdg fliszereket, zoldségeket, gyii-
molcsoket, a fine dining étterem igényei szerint.) Ezt az irdnyvonalat fogta Gssze
a 2004-ben létre jott Magyar Gasztrondmiai Egyesiilet. A 2007-ben kiadott Kuli-
ndris Charta' fordulépontot jelentett ebben a torténetben: a szakma vezetése ko-
z0s célként megfogalmazta a magyar gasztronémia meggjitdsit. A hagyomdnyok
dpoldsival parhuzamosan, kiemelkedd mindségli hazai alapanyagokra és jél kép-
zett szakemberekre épitve igyekeztek meghaladni a kordbbi évtizedekben a gaszt-
ronémidrél maguknak megfogalmazott szlogent, a ,méltdn hires magyar konyha”
korabbi mitoszdt. A Magyar Gasztronémiai Egyesiilet szervezte meg 2006-tdl
a Hagyomadny és Evolutcié szakdcsversenyt, amely a vildg egyik legrangosabb f6-
z8versenyének, a Bocuse d’Or-nak az elévalogatédjaként is miikodote. A nagyobb
multra visszanézd egyesiilet — a Magyar Nemzeti Gasztronémiai Szévetség — a fen-
tiekkel részben ellentétes irdnyvonalat képviselt. Ok a fine dining éttermek felfut-
tatdsat, a legmagasabb szinteken elérhetd eredmények elérését, Magyarorszagnak
a vildg gasztronémiai térképén valé elhelyezését céloztdk meg. Ehhez megalapitot-
tdk a Bocuse d’Or Akaddmidt a kormdny tdmogatdsdval. 2016-ban szervezddott
a Pannon Gasztronémiai Akadémia, amely azéta a versenyek lebonyolitdsit intézi
a Magyar Turisztikai Ugynokség timogatdsval. Hazdnk 2013-ban vett elészor részt
a Bocuse d’Or vildgversenyen, ahol azéta is sikeresen szerepelnek a magyar indu-
16k. 2023-ban a vildgverseny harmadik helyezettje lett Dalnoki Bence és csapata.'?
A fine dining éttermek és a gasztrondémia irdnyadd szervezetei azonban egymds
mellett, egymdstdl részben eltérd célokat kittizve formdljak a jelent és a kozeljovit.
A média ezt a folyamatot ,gasztroforradalomként” emlegeti.

»Mig a Magyar Gasztronémiai Egyesiilet az alapokndl kezdte a forradal-
mat, és a szakdcsképzés megijitdsiban, a mindségi alapanyagok, termelSk
tdmogatdsdban, a kisebb éttermek, vendéglék tokéletesitésétdl kezdte vol-
na a magyar gasztrondmia felvirdgoztatdsdt, innen haladva felfelé; addig

12 heeps://www.buvosszakacs.com/2021/07/09/ment-e-a-magyar-konyha-gasztroforradalom-
altal-elebb/ (Letoltés: 2023. 01. 10.)

13 hteps://telex.hu/gasztro/2023/01/23/bocuse-dor-szakacsverseny-2023-as-lyoni-donto-
dalnoki-bence-szell-tamas (Letoltés: 2023. 01. 10.)
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a Pannon Gasztronémiai Akadémia és a Bocuse D’Or Akadémia abban
hisz, hogy a csticsgasztrondmidba kell energidt fektetni, azt fejleszteni, on-

. . 7 e 7 . )’14
nan pedig az innovdcié majd »lecsorog.

2011-ben, az Eurdépai Uni6 Tandcsinak magyar elnoksége idején az orszdgimazs
szempontjabdl is kiemelkedd esemény volt az a rendezvénysorozat, amely Ma-
gyarorszdgot Eurdpa egésze felé, reprezentativ formdban, az ételeken keresztiil is
megjelenitette. Az Eurépai Unié tagdllamainak vezetd politikusai és diplomatdi
szdmos helyszinen tiléseztek hazdnkban ekkor, és az 6 elldtdsukra a hazai gaszt-
rondmia szine-java keriilt teritékre. A vendégldtds alapelvei titkrozeék a hdttér-
ben zajlé, fentebb vdzolt innovicids folyamatokat és hangsilyokat. Nem csupdn
ételekrdl és étkezésekrdl volt azonban sz6: a diplomdcia nyelvén minden pont-
nak tobbletjelentése lett, tehdt mérlegelni kellett, hogy eurépai viszonylatban
is megdllja a helyét a kindlat. A mentisorokat, a borokat egy szakértdi csoport
valogatta 6ssze mesterszakdcsok és bordszok bevondsdval. Céljuk az volt, hogy
egyedi, kreativ, egyszerre a magyarsigot és az eurépaisdgot, a modern és az 4l-
taluk hagyomdnyosnak vélt elemeket is magiba 6tv6z6 mddon ldssik vendégiil
a prominens vendégsereget. A szervezésben fontos alapelv volt, hogy a magyar
borokat igyekeztek elsésorban a kozéppontba helyezni, igy az ételsor osszedlli-
tdsa soran megfordult a szokdsos sorrend: a borokhoz vilasztottik a meniit. Ot
régié kisebb-nagyobb pincészeteit vontik be, és ezek mellé vilogattak ugyanazon
térségek konyhdibol. Az egyes fogdsok a hagyomdnyos magyar receptekre, izekre
épiiltek alapanyagok, fliszerezés tekintetében, de ezt 6tvozték a molekuldris gaszt-
rondémia Gjitdsaival, kiilonleges izkombindcidival. Felhaszndltdk a mindennapi
gyakorlatbdl kordbban presztizsokokbdl visszaszorult alapanyagokat is, mint pél-
ddul a kolest, hajdindt, csicsokdt, tonkolybazit. A hasok kozote kiemelt szere-
pet kapott a mangalica és a sziirkemarha, de kindltak szarvast, gyongytydkot is.
A vendégek szdmdra a legkiilonlegesebb megolddsnak a dresszingként tdlale
mangalicaszalonna-hab bizonyult. A pédlinka, mint jellegzetes magyar ital, a me-
niisorba nem kertilt f6], de mdr a reptéren virta a vendégeket: automatdbdl kés-
tolhattdk 2cl-enként. Az étkezések helyszinei tobbnyire nem éttermek voltak,
hanem példdul mizeumok, és ez nagyban befolydsolta a fogdsok kivélasztdsit,
a f8zés, a tdlalds menetét is (Gydri — Bakos — Gdl 2012).

" hetps://telex.hu/gasztro/2023/01/23/bocuse-dor-szakacsverseny-2023-as-lyoni-donto-
dalnoki-bence-szell-tamas (Let6ltés: 2023. 01 .10.)
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A food heritage és a kulturilis 6r6kség meg6rzésének
intézményes keretei Magyarorszdgon

2012 6ta kormdnyzati kezdeményezésre a Hungarikumok Gytjteménye és a Nem-
zeti Ertékedr a Szellemi Kulturélis Orokség Nemzeti Jegyzékkel parhuzamosan épiil
(Palddi-Kovécs 2015; Bali 2020), de a hungarikumok nem keriilnek automatiku-
san a Jegyzékbe. ,[...] parhuzamos 6rokségrezsimek intézményesitik a folyamatot.
Mindezek koziil legnagyobb appardtussal és a legszélesebb bdzissal a hungarikum
mozgalom rendelkezik.” (Bali 2020: 75) Az egyre b6viils Nemzeti Ertékedr a helyi
kezdeményezésbél, a telepiilési értékedrakbdl kiindulva listdzza a természeti, kultu-
ralis, agrar- és élelmiszergazdasdg, turizmus és vendégldtds témakoréhez kot6dé ja-
vaslatokat az UNESCO szabdlyozistél eltérd kritériumok mentén. A felterjesztések
piramis-szerien épiilnek egymadsra: a lokdlis szintt6l a megyei és orszdgos listdkig.
A Nemzeti Ertéktdr a Hungarikum Bizottsdg 4ltal kiemelked§ értékké nyilvéni-
tott értékek gylijteménye. Ezen tételek koziil keriilnek ,a magyarsdgra jellemzd
tulajdonsdgaival, egyediségével, kiilonlegességével és mindségével a magyarsig
cstcsteljesitményei”,” a hungarikumnak mindsitett elemek a Hungarikumok
Gylijteményébe, amelyek tobbsége a hazai mezégazdasdg és élelmiszeripar népsze-
rli terméke. A Hungarikum Bizottsig Agrér- és Elelmiszergazdasdg Szakbizottsd-
ga foglalkozik a védelem ald vont, a magyarsdgot jelképezd druk korével, amelyek
mezdgazdasigi termékeket, szeszes italokat és feldolgozott élelmiszereket foglalnak
magukban, tiikrozve az orszdg regiondlis sokféleségét, az 6rokség lokalitdsit hang-
sulyozva. A hagyomdnyos paraszti tdplalkozds egy-egy eleme, mely legtdbbszor nem
is az tinnepi, hanem a hétkéznapi étrend része volt, ebben az 6rokség-listdban egy
térség, egy nemzet jelképévé vélik napjainkban. A termékeket védjegyekkel, jogi
eszkozokkel is elldtjék, igy keriilnek a hazai és nemzetkozi kereskedelembe.'®

Hungarikumok Gyiijteménye (2022)

Agrdr- és élelmiszergazdasdg kategoria:
Pilinka, Torkolypdlinka, Csabai kolbdsz és Csabai vastagkolbdsz, Magyar-

4

orszdgi Tokaji borvidéken el8allitott Tokaji asza, Hizott libdbdl elddllitott

15 https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=A1200030.TV A magyar nemzeti értékekrdl és a hunga-
rikumokrél sz616 2012. évi XXX. tdrvény. (Letsleés: 2023. 01. 10.)

16 A kulturdlis 6rokségképzés folyamatdban az dllam, a nemzeti és lokdlis politika szerepérdl 1dsd:
Bendix — Eggert — Peselmann 2012. Az ecseri lakodalmas mint érokségelem kapcsdn elemzi
a kérdést Eitler 2019.
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termékek, Gyulai kolbdsz és Gyulai paros kolbész, Szikviz, Kalocsai fliszerpap-
rika-8rlemény, Pick téliszaldmi, Magyar akdc, Magyar akdcméz, Herz Classic
téliszaldmi, Makéi hagyma, Szegedi flszerpaprika-6rlemény, Magyar sziirke
szarvasmarha, Unicum keser(ilikér, Debreceni pdros kolbdsz, Froccs, Alfoldi
kamillavirdgzat, Kiirtéskaldcs, Piros Arany és Erés Pista, Torley pezsgd, Egri
Bikavér, Szentesi paprika

Turizmus és vendégldtds kategdria:
Karcagi birkaporkslt, Gundel 6rokség — Gundel Kéroly gasztronémiai és
vendéglitdipari 6roksége és a Gundel Etterem, Bajai haldszlé, Tiszai haldszlé,
Magyar gulydsleves, Dobostorta.

A food heritage korébe tartozé orokségelemek az UNESCO vildgorokségi listdja-
ra viszonylag késén, 2010-t6l, a szellemi kulturdlis 6rokség részeként kertiltek fel.
Lényeges, hogy a szabédlyok értelmében produktum, étel itt nem jellhetd, csakis
a hozzd kapcsol6dé szokdsok, tudds, hagyomdnyok, a termelés, feldolgozds és

a fogyasztas gyakorlata sorolhat6 be ebbe a gytijteménybe.

Példik az UNESCO Reprezentativ Listdn szerepld food heritage elemekbil:
2010. Francia tinnepi étkezés, Franciaorszdg

2010. Mexikéi hagyomdnyos konyha — Mochacdn minta, Mexiké

2010. Eszak-horvit mézeskalcsossig, Horvatorszig

2010. Mediterrdn étrend, Spanyolorszdg, Gorogorszdg, Olaszorszdg, Marokké
2013. Mediterrdn étrend, Ciprus, Horvatorszdg, Spanyolorszdg, Gordgorszag,
Olaszorszdg, Marokké, Portugilia

2013. Washoku hagyomdnyos étkezési kultdrdja az Gjévi tinnepségekkel kap-
csolatban, Japdn

2015. Arab kavé, mint a nagylelkiség egyik szimbéluma, Egyesiilt Arab Emir-
ségek, Szaud-Ardbia, Omadn, Katar

2015. Hagyomdnyos kimchi készités, Dél-Korea

2015. Cseresznyefesztival Sefrouban, Marokké

Az UNESCO Reprezentativ Listdn szerepld food heritage elemeket kozelebbrol
megyvizsgdlva ldthaté, hogy mennyire sokszintiek, egymadssal kevéssé sszevethe-
t8ek a felterjesztett, a vildg szdmdra egy-egy orszdg tdplilkozaskultirdjic szimbo-
lizal6 éreékek. A kultdra dllandé valtozdsibdl, mozgdsfolyamatabdl kiragadott
elemek szinte kimerevitett képként allnak elétciink. Adott esetben egy teljesen
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hétkoznapi étel, vagy a mindennapi gyakorlatbdl presztizsokokbdl mér kiszoru-
l6ban 1évé fogds, szokdselem keriil a kézéppontba. Vannak az UNESCO listdn
olyan tételek, amelyeket szakértSk készitettek eld, ebben az esetben a tdpldlkozds
kulcspontjdra, az étkezésre fékuszdltak; vannak azonban olyanok is, amelyeket
chéfek tdmogattak, és 8k az ételt és annak a készitésmédjit emeleék ki; eléfordul,
hogy a teriiletiség a jelolés kozponti szervezdelve, mig mdskor, példdul a horvat
mézeskaldcs esetében, a kézmiveséggel valé kapcsolat jelentdségével indokoltdk
a felterjesztést.

A hazai kulturdlis éreékek és orokségelemek gondozdsival 2006-tdl az
UNESCO al4 tartozé Szellemi Kulturlis Orokség Igazgatésiga foglalkozik. Ok
gyljtik és gondozzdk a felterjesztéseket, az €16 hagyomdnyokra épiild megdrzést
és a kovetkezd generdciok felé az dtadds jd gyakorlatait.

Szellemi Kulturdlis Orokség Nemzeti Jegyzék food heritage elemei (2021)
2009. A kunségi birkaporkolt karcagi hagyomdnya

2012. A molndrkaldcs borsodnddasdi hagyomdnya

2013. A szilvalekvar f6zés szatmdr-beregi hagyomdnya

2021. A bajai haldszléfézés él6 hagyomdnya

A Szellemi Kulturilis Orokség (SZKO) Nemzeti Jegyzék hazai listajan szerepld,
a tapldlkozdskultirdhoz kot6d6 tételek alapvetden a teriiletiség elvée képviselik.
[gy példdul az egyik legtijabb 6rokségelem, a bajai haldszlé" jellésében, és 2021-
ben a listdra felkeriilése sordn fontos szempont volt, hogy olyan, ma is él§ gya-
korlatot reprezentdl, amelyhez az els6 hazai gasztro-fesztivil is kotdik. Az SZKO
felé benyujtott palydzati anyag alapjin ez a torténet j6 példdja a fentebb vézolt
orokségesitési folyamatnak.

A Bajai HaldszIéf6z8 Bajnokok Egyesiilete, a Bajai Haldszléf6z6 Lovagrend és
Baja Viros Onkorményzata 4ltal a Szellemi Kulturdlis Orokség Nemzeti Jegyzék
felé benyujrott A bajai haldszléfézés él6 hagyomdnya cim( palyamunka a Baja és kor-
nyékéhez kot8dé, igen népszerli fogsnak, a haldszlének a készitését és a kapcsolddd
térsas, kozosségi hagyomdnyokat osszegzi.'® (A bajai haldszlé 2015-ben felkertilt
a Hungarikumok listdjira. Ez a jelolés megalapozta az Gjabb pdlydzatot is.)

17 A bajai haldszlé és a hazai halfogyasztds témakoréhez ldsd példdul: Pusztai — Neill 2007; Solymos
1964, 1965, 1970; Szildgyi 1997a, 1997b, 2006, 2019.

'8 htep://szellemikulturalisorokseg.hu/index0.php?name=0_bajai_halaszlefozes (Letoltés: 2023.
01.10.)
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,Udvozoljiik a halszlé févarosiban”, ez a felirat fogadja a vdroskapuban az ide
érkez8ket.” A szlogen jelképesen szimbolizdlja azt a tdrsadalmi bézist, a kis csa-
ladi korokedl a civil szervezetekig, akik szdmdra a haldszIé készitése és fogyasztdsa
nagy jelentdséggel bir mind az tinnepnapokon, mind a hétkéznapokban. A mai
kozgondolkoddsban a vdros neve szorosan dsszekapcsolédik a haldszlével. A loké-
lis kozosség szdmadra ez az étel az & specialitdsuk, mig az orszdg mds részérdl nézve
ugyanaz a fogds egy régiot, az orszdgon kiviilrdl pedig akdr egy nemzet konyhdjdt
is megjelenitheti (Brulotte — Di Giovine 2014; Carr — Serensen — Rose 2018:
145-151).%° A haldszI¢é koré épitett imdzs szimos vonatkozdsban kulcselem a tu-
rizmus, a vendégldtds és a csalddi tinnepek szintjén is. Baja foldrajzi fekvése révén
kiemelkedd kereskedelmi, hajézdsi és haldszati kozpont volt évszézadokon 4t az
Alfold és a Dundntdl hatdrdn. Ennek a szerepnek a lenyomata lehet az oka, hogy
a dunai haldszl¢é f6zésének metédusa — amely a Duna kozépsd szakasza mentén
széles korben kozkedvelt ma — ,bajai” jelzdvel vélt dltaldnosan ismertté.

Az egyén és a lokélis kozosségek, valamint a kulturdlis 6rokségért felelds intéz-
mények nem azonos médon értelmezik, definidljék a tdplalkozaskultira ércékeire
épiilé megdrzés és tuddsdtadds tdrgydt, médjdt és formdjae.”! Az ételek és a hoz-
zdjuk kapcsolédé étkezési szokdsok az egyén szintjén a kisgyermekkorba vissza-
nyulé személyes emlékek, amelyek a kozos f6zések és kozos étkezések élményein,
a csalddi receptek megorokitésén alapulnak. Ezek elssorban az tinnepeken meg-
tilt kozos étkezések alkalmadval keriilnek reflektorfénybe. A kozosségek a multrdl,
az Osszetartozdsrol, a lokalitdsrdl sz616 tdrsadalmi diskurzus folyamatéban a va-
ridcidkban €18 tapldlkozdskultira-elemekbdl vélasztjak ki, rekonstrudljik, illetve
konstrudljék meg napjainkban kozos rokségiiket, tobbnyire egy-egy helyi fogds
kiemelésével. Az alkalmat ehhez a koz6s, otthoni kdrnyezettdl tdvolabb megszer-
vezett, innepélyes vagy részben tinnepélyes f8zések és étkezések jelentik. Adott
esetben — az otthoni gyakorlattal ellentétben — a f6zés folyamata e sordn hang-
sulyosabbd vilik, ldtvinyosabb, formailag kidolgozottabb, szervezettebb, mint
maga az étkezés. Multikulturalis kornyezetben pedig a kozos étkezés kijeloli azt,
hogy kik tartoznak &ssze, kik tilhetnek a kozos asztalhoz, azaz az étel, valamint
annak elkészitése és elfogyasztdsa egyrészt osszekothet, mdsrészt elvdlaszthat cso-
portokat egymdstél.

1 A hal4szlé egyfajta lokalis mdrka ez esetben. B4vebben l4sd: Pusztai 2008.

2 Id8nként megvalaszolandd kérdésként, sét konfliktusok tdrgyaként meriilhet fel egy-egy étel
vagy ételkészitési mod hitelessége, vagy az, hogy melyik telepiilés, nemzet az adott 6rokség(elem)
valédi (eredeti) birtokosa (Wilhelm 2007).

2 A ddrgyalkoté népmivészet nemzeti 6rokségként val6 kezelésének eltérd stratégidirdl 14sd: Cseh
2019.
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1. kép: Bajai Haldszléf6z8 Fesztival (Foté: https://varosom.hu/blog/sajtokozlemeny/A-Gemenci-
erdo-oleleseben-Baja-es-Szekszard. html Letoltés: 2023. 01. 10.)

2. kép: Bajai haldszlé (Fotd: https://ng.24.hu/kultura/2016/07/07/bajai-vagy-szegedi-
esetleg-fonyodi/ Letoltés: 2023. 01. 10.)
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1996 6ta Bajdn minden év jaliusdban Haldszléf6z6 Népiinnepélyt (2006 6ta
Haldsz1éf628 Fesztivdlt) szerveznek, ahol csalddok, bardti tdrsasdgok tobbszdz — re-
kordként t6bb mint 2000 — bogrécsban f6zik a haldszlét bajai médon. A receptira
és a készités menete, a télalds megkiilonboztetd elem, regiondlis sajdtossdg. A bajai
haldszlé frissen késziil, nyilt tliz f616tt, bogrdcsban, alaplé és stirités nélkiil, fliszere
a s, a fliszerpaprika és a voroshagyma; a levet pedig a haltdl kiilon, gyufatésztd-
val*? tdlaljak.

A haldszlé népszerliségét a haldszdvizek kozelében, a haldsztanydkon az ri, pol-
gdri vendégeknek a haldszok dltal kindlt, nyile tdz f6lote, friss halbdl készitett fogds
alapozta meg. A tdji véltozatokban (a dunai/bajai mellett népszerd a szegedi és
a balatoni is) €16 haldszlé a haldszoktdl keriilt a polgdri konyhdkba és a vendéglaté-
helyek asztaldra a 18—19. szdzad sordn. Ez lett a legnépszerdibb halétel orszdgosan.
Gyakran a haldszbokrok vezetdi véllalkozéként maguk inditottdk el az elsd, haldsz-
1ét kindlé vendéglatdhelyeket mind Szegeden, mind a tdrgyalt Bajdn is. A b6 1ében
fétt halhoz, annak napjainkra leggyakrabban készitett valtozatdhoz, a haldszléhez
a jellegzetes szint és izvildgot adé 6rélt fliszerpaprika hasznalata — amely a 18. szd-
zad els6 felétdl hangstlyosan a paraszti konyha fliszere volt — a receptek nyoman
a 19. szdzad kozepétdl adatolhatd, de feltételezhetjiik, hogy ez mdr a kordbbi gya-
korlat irott lenyomata. A haldszléhez az alaplé készitése és a halhdssal valé sirités
eszkoz- és idbigényes konyhai miivelet, feltételezhetd, hogy a haldsztanydkon ez,
a szegedi metédusként ismert elkészitési mod kevéssé volt haszndle. A slirités nél-
kiili hallé Bajin és konyékén 6rz8dott meg mdig. A haldszlée gyidrt {6t tésztdval,
esetenként burgonydval tették tartalmasabbd, laktatéva ott, ahol kenyeret nem fo-
gyasztottak hozzd. Ezt a f8tc halhus levesen kiviili, vagy kiilon, 6ndllé fogasként val6
télaldsa is indokolta. A szegedi és bajai haldszlé készitésében meghigyelhetd kiilonbség
a taplalkozdskultiira regiondlis tagoléddsdnak jé példdja. A haldszlé népszertivé vald-
sa idében egybeesik a nemzeti jelképpé emelt gulyds/porkolt/paprikds tdpldlkozds-
kultdra-torténeti felemelkedésével, anndl azonban korabbi gydkereket mutat.

A kozépkorhoz képest a halfogyasztds mennyiségében a 19. szézad mdsodik
felétdl figyelhetd meg dontd, negativ irdnyt vdltozds a folydszabdlyozdsok kovet-
kezményeképpen, mivel csokkent a friss halhoz valé szabad hozzdférés lehetdsé-
ge. A parasztok asztaldra a friss hal ekkor mér tobbnyire csak a haldszoktdl kertilt.
A halételek specialistdi maguk a haldszok voltak, akik munkabériik részeként ha-
lat is kaptak, hogy otthonuktdl tévol biztositsdk a napi étkezéseket. Ezért kotéd-

2 A gyurt, {6t tészta levesbetétként mdr a 18. szdzadi véfélykonyvekben szerepel, a huslevest td-
laltdk ily médon, innen keriilt 4t kés8bb a leves, mint bevezetfogds szdmos véltozatdba, id8vel
eljutva a haldszok dltal f6z6tt haldszlébe.
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hetnek a halételek a férfiakhoz, erre utal a haldszlé ételnév is. (A ma haldszléként
emlegetett fogdst a haldszok jobban szerették halpaprikdsként emlegetni.) A hald-
szok a halat sokféleképpen stitoteék, f8zték, levesként és rovid lével is. A kozépkori
nagyszdmu recept koziil sok az 6 gyakorlatukban 8rz8dott meg napjainkig (Szildgyi
1997b: 81-103). A halfogyasztds térténetének harmadik szakaszédban, a 20. szdzad
sordn, jelentds visszaesés dokumentilhaté mind a hal mennyiségében — eurépai vi-
szonylatban szinte elenyészéen kevés az orszdgos dtlag fogyasztds —, mind a hasznalt
receptek korében. Ugyanakkor a haldszlé a férfiak koznapi ételébdl tinnepi fogdssd
emelkedett, és ma nagyobb presztizse van, mint a nemzeti jelképként emlege-
tett gulyds/porkolt/paprikdsnak. A vendégldtShelyek mellett a csalddok asztaldn
is orszdgosan kedvelt fogdssd vilt a haldszlé, gyakran ez lett az egyetlen halétel.
A december 24-i, bojtos étkezés részeként a haldszlé szinte orszdgosan ,kotelezd”
elemmé vilt, helyét, szerepét, jelentéstartamdt azonban mdr nehezebben tudjik
a fogyaszték megfogalmazni, az a néprajzkutatékra marad. A 20. szdzad mésodik
felében szabadidds tevékenységgé valt a szabadtéri, nyile tliz folotti f6z¢Es, a bogrd-
csozds — gyakran a férfi f8zési alkalmak egyikeként — kedvelt id8tdleés. Itt a gulyds,
babgulyds mellett a haldszlé is gyakran felbukkant kedvelt fogdsként. A kora tjkorig
él6 ari konyha gazdag kindlatdt, a z6ldséges, tejfolds, sokféle halbdl késziilt savanyt
hallevesek gyakorlatdt mar csak a horgdszat tematikdja szaklapok és a kapcsolédé
specidlis, tematikus szakdcskonyvek &rzik.

A bajai haldszlé torténete illeszkedik az orszdgos folyamatokba, annak egy re-
giondlis valtozata. A tdplilkozdskultirdban betoltdte szerepe, jelentdsége azon-
ban helyi sajdtossigokat mutat. Erre tobbek kozott a néprajzkutatd, Solymos Ede
és Erdei Ferenc (Solymos 1964; 1965; 1970; Erdei 1981) is felhivta a figyelmet
a dunai haldszat és halételek torténetének és recens készitési és fogyasztdsi gyakor-
latdnak vizsgdlata sordn. A haldszléféz¢és hagyomdnya, a férfiak 4ltal, szabadt(izon,
bogrécsban, friss halbél késziilt hallé a helyi konyhdn nemhogy veszitett volna idé-
vel a jelent8ségébdl, épp ellenkezdleg, szimos tinnepi alkalom meniisordba beépiilt,
a kozosségi élet kozponti elemévé vilt. Meg6rizte helyét, szerepét az urbanizdcié
diktdlta életformavaleds kihivdsai kozote is, igy példdul a lakételepek kozosségi te-
rein is épiiltek tlizgydjtd helyek a bogrdcsban valé haldszléfézéshez. A hal el6készi-
tésének és f6zésének killon tere van a hdztartdson, a kerten beliil; van, aki kiilén
halas nydrikonyhdt tart fenn. A koz8sségi életben jelentds halfézésnek és fogyasz-
tdsnak helyi szabdlyrendje szerint a vendégeknek a f6zés kezdetére illik érkezni,
mert a f6zési id§ letelte utdn rogron tdlalnak is.

A SZKO felé benytijtott palyzati anyagbél kitinik, hogy a lokalitis hangsi-
lyozdsdban, megerdsitésében az étel koré felépitett, teremtett hagyomdnyoknak
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is jelentds szerepe van. Ennek kidolgozdsiban, a vdros életébe valé szerves bekap-
csoldsdban irdnyitd-szervezd szerepet véllal 6nkormdnyzat mellett a helyi civil
szféra vezetSinek kore, a palydzatot is jegyz8, 2012-ben alakult Bajai Haldsz1é626
Bajnokok Egyesiilete és a 2017-ben létrejott a meghivasos alapon miikodd Bajai
Hal4sz1é£626 Lovagrend is. A kiindulépont 1996-ban a jelképpé elemelt haldszlé
témdjdra felépitett, a csalddias vondsokat hangsilyozd, orszdgosan is kévetendd
példava valt fesztivdl, az eredetvédettséget élvezd HaldszIéf6z6 Népiinnepély volt.
A népszerli rendezvény mér az els6 évtdl szimos folyamatot indukalt a hagyo-
ményok megdrzése és életre hivisa tekintetében is. A haldszlé f6zéséhez elenged-
hetetlen, kortealakd bogrics szdmos csalddban gyakran hasznélt eszkéz Bajdn,
amelyet neves mesterember készit ma is. Hasonldan a jellegzetes gyufatésztdhoz,
amely ma mdr nem minden hdztartdsban késziil frissen gydrva, de egy helyi spe-
cialista kisebb gydrrd nétt miihelyébdl egész évben elérhetd, kimondottan a bajai
hal4szlé készitéséhez igazitva. A haldszI¢ tdlaldsahoz igen mély tanyért haszndlnak,
kiilon kindlva a fétt halat. Egy fazekas ma erre a célra tervezett terméket készit
a bajaiaknak. A bogricshoz valé késtolékandl is 4j eszkdz, a versenyeken gyakran
nyereménytdrgyként is megjelenik, illetve a piros anyagbdl késziilt asztalkendd is
gyakori kelléke a haldszléhez megteritett asztalnak.

A bajai haldszléfézés él6 hagyomdnya ma legaldbb annyira csalddi, mint vdrosi
esemény, a bajaiak onképének, kollektiv identitdsdnak szerves részévé, szimbo-
lumav4 véle. Nem csupdn egy autentikusnak tartott étel és étkezési alkalom, €18
gyakorlat, amely hagyomdnyokat djit meg és hoz létre, hanem a halétel koré
teremtett, a fesztivalizdcié révén népszer(ivé vélt kozosségi esemény. A készités-
moéd felndteek és gyermekek fézni tuddsdnak része; ezdltal a helyi kotédésnek,
a kozosséghez val6 tartozdsnak is a kozponti elemévé nétte ki magie.”

A hagyoménydrzés gyakorlata Cserépfaluban

A Borsod-Abatj-Zemplén megyei Cserépfalu példdja illusztrdlja, hogy a hagyo-
mdnyteremtés és a hagyomdnydrzés folyamata hogyan viszonyulhat a hétkdznapi és
tinnepi étkezési szokdsokhoz, azokbdl hogyan épitkezhet és hozhat létre a kozosség
osszetartozdsdt erdsitd Uj értékeket. Kordbban részletesen vizsgdltam az alig 1000
f6s, jorészt iddsek lakta falu hdrom generacidja korében a tapldlkozdsi szokdsok és

2 A kulrurdlis 6rokséglistdn valé rogzitésnek a kozosségre és az ételre, étkezési szokdsokra gyako-
rolt hossza tdvid kihatdsdt a kés8bbiekben még vizsgdlni kell majd (v6. Csonka-Takdcs 2020:
68-70).
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a konyhatechnika és -technolégia véltozdsait a 20. szdzad mdsodik felében (B4ti
2008; 2019). Ezen vizsgilat eredményeinek titkrében nagyon érdekes ldtni, hogy
a 21. szdzad elején a kozosségi, reprezentdcids alkalmakon, a fesztivalokon vagy
a helyi értékedrban hogyan jelenitik meg a tdpldlkozdskultdrdjukat, mely eleme-
ket tartjak ehhez elég egyedinek, fajstlyosnak.*

Bajdhoz hasonléan Cserépfaluban is egy fesztivél, a 2000-es évektdl minden év
augusztusidban megrendezett falunapok rendezvénysorozata volt a kiindulépont
a hagyomdnyteremtés folyamatdban. A programsor a borttirdval kezd3dik, ez a 6
esemény. A Cserépfalut ovezd t6bb pincesor koziil a legnagyobb adja a helyszint
a borkéstolokhoz. A cserépiek az egri borut részét képezd szdl6kre, a pincékre,
a dijakkal is elismert bordszokra és boraikra a legbtiszkébbek. A falu értéktdrdban
is ezek a leghangstlyosabb tételek, amely a Biikkalja tdjegységi értéktarban is he-
lyet kaptak. A falunapok gasztrondmiai eseményei kozé tartozik még a féz6ver-
seny egy mdsik pincesor kdzpontjiban, ahol nyilt tiz6n, bogricsban késziilnek az
egyes csapatok dltal sszedllitott fogdsok egy-egy megadott témadra, alapanyagra.
A téplélkozéskultira tekintetében tehdt nem egy helyi specialitds a rendezvény
kézponti eleme, hanem esetiikben inkdbb a kozos f6zésre, a csapatmunkdra he-
lyezik a hangsulyt. A féz8verseny eredményét tobbnyire meghivott, rangos séfek
birdlata — fuggetlen, kiilsé szakértd legitimal és hitelesitd véleménye — alapjin
hozzik meg a megmérettetés végén. A szervez8k ebben az esetben példdul a rend-
szervaltds el6tti mdjus 1-jei szabadtéri bogricsozdsok emlékét és a mai csalddi
szabadidds f6zések gyakorlatdt kototeék dssze, erre épitették 6l a programot.

2007-ben lnyenc klub néven szervezédote egy 20 f6s csoport, részben azokbél,
akik a falunapokon is egyiitt, vagy egymdssal versenyezve f8ztek. A tagsdg felté-
tele volt a cserépfalui szdrmazds és a széleskort f6zni tudds. A tdrsasignak ma 18
tagja van, az alapité 20 f6bSl 10 ma is részt vesz a havi rendszereséggel megren-
dezett programokon. A legfiatalabb tag is mdr kozel 50 éves, a tobbség elmult 60
éves.” Az alapiték célja az volt, hogy az dltaluk hagyomdnyosnak tartott cserépi
ételeket és ételkészitési eljardsokat kozos f6zési alkalmakon elevenitsék f6l a kol-
lektiv emlékezetbdl.

Nem annyira a kiviilrdl jové hatdsok, mint példdul a polgirmesteri hivata-
lokat megszélité értéktdrak feldllitdsa, és nem is kozvetlenil a fesztivdl, a falu-

2 Bir a kozosséghez igen kozel dllok, a monogrifia anyagdt nagyon sokan ismerik, és példdul az
éreékedr Osszedllitdsakor fel is haszndltdk, de néprajzkutatéként tevdlegesen nem folytam bele
a lentebb ismertetett eseményekbe.

% Az Inyenc klubban részt vevé parok korében még az endogdmia is tetten érhetd, amely a 20.
szdzad elsé feléig a faluban a pdrvélasztdskor igen fontos szempont volt Ez is egyfajta indikdtora
ezen a koriil beliil a helyi dsszetartozds erejének.
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nap volt a kiindulépont a csoport megszervezéséhez. Az Inyenc klubot, vagy ahogy
idénként hivatkoznak r4, a gasztro-klubot sokkal inkdbb sajit belsé késztetésiik
hivta létre a tdpldlkozdskultira megbrzésére és dtaddsdra.”® A kézéppontban nem
csupdn az egyes fogdsok receptdrdjinak a megdrzése, hanem maga a f6zés és annak
gyakorlati tuddsa 4ll. A jelenség nem egyedi, és j6l példédzza, hogy milyen lehetd-
ségek rejlenek egy ilyen kozosségben, ugyanakkor ldthatjuk azt is, hogy meddig
terjed a hagyomdnyok él8 gyakorlata, mely korosztdly tud és akar ebbe a mun-
kiba bekapcsolédni. Az lnyenc klub esetében a kortdrscsoport és a bariti, rokoni
szélak jelolik ki a hagyomdnydrzésben aktivan szerepet vallalok korének hatdrait.
Az § gyermekeik korosztélya szimdra az ételek dltal szimbolizdlt sszetartozds tuda-
ta jelenleg még nem bir szervez8erdvel, koziilitk még nem lépett be a klubba senki.
A jelenleg aktiv klubtagok kéziil tobben 2010 kériil a sajat udvarukban kemencét
épitettek a szabadidés fézésekhez — egyben kifelé statusszimbélumként is —, illetve
a takaréktlizhelyeket is Gjra haszndlatba veteék.” 1dés sziileiktd] még médjuk volt
visszatanulni a kemencék felflitését, van, aki a kenyérsiitést is elsajdtitotta.

Az Inyenc klubban a fézéshez négyfés csapatokat sorsolnak ssze, néket, férfiakat
vegyesen. (E mogott bizonydra ott dllnak elézetes példaként a mostandban nép-
szerl televiziés gasztrondmiai misorok.) ../t a férfiak is mosogatnak.” — mondjik
szinte magyardzkodva, mert véllalt szerepeik, a munkamegosztds, a {6z¢s egészének
menete kissé eltér az otthoni, hétkdznapi gyakorlattdl. A taldlkozok, a f6zés és az ét-
kezések helyszine a miivel6dési hdz kozosségi tere. A havonta megrendezésre keriils
rendezvényeken a hdromfogisos meniit egy-egy kozponti elemként megjelélt szezo-
ndlis, helyi alapanyagbdl kell, hogy kidllitsdk, tdlaljak a teljes csoportnak. Mindezt
egy zdrt Facebook csoportban fotékkal, videdkkal és konyv formdtumi napléval
is dokumentaljdk, a nyilvinossdg kizdrdsdval, sajit maguk szdmdra. A {8zéshez az
alapanyagot, a hust a kozosen levagott diszné adja. A disznétor is hagyomdnyos el-
jards szerint zajlik, de nyilvinos térben; ezen alkalmakon a csalddi munkamegosztds
férfi és ndi szerepeit is megdrizeék. A csoport tobbszor sikeresen indult a kornyéken
f6z6versenyeken is, igy példdul hurkatslt§ versenyen Tardon.

2015-ben Cserépfaluban forgattik az fzd7z6k, « Duna Tv 2007 6ta az orszig
tobbszaz telepiilését bejdrd sorozatinak egyik epizédjdt.”® A miisor készitdi, Roka
Ildiké szerkesztd és Méczdr Istvan rendezd-operatdr a polgdrmesteri hivatallal

% A tdrsadalmi 6nszervez8désnek a kulturdlis 6rokségek megbrzésében jdtszott szerepérdl ldsd:
Csonka-Tak4cs 2020: 64—68.

2 A konyhatechnika az 1960-as évektdl véltozott meg gyokeresen, ezek a tiizel6berendezések
onnantdl kikoptak a hasznalatbél. Lasd bévebben: Béti 2013; 2016; 2019.

% https://mediaklikk.hu/musor/izorzok/ (Letoleés: 2023. 01. 10.) Recepteket 1dsd: hetps://www.
izorzok.hu/kategoria/helyszin/cserepfalu/ (Letsltés: 2023. 01.10.)
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vették fol a kapesolatot, és veliik egylittmiikddve nem csupdn a helyi, régies fo-
gasokat, de magit a telepiilést, az épitett és természeti értékeket is igyekeztek
bemutatni. Az adds a mdltra fokuszéle, de mégis a ,jelennek és a jovének szolt”,
ilyen értelemben eszkdze lett a cserépfalui identitdsépités és az orokségképzés fo-
lyamatdnak.” Kordbban nem tartottdk megorokitésre mélténak a hétkoznapi,
otthoni f8zést (igaz ez egyben a lakodalmi konyhdkra is), a konyha m(ikodésének
gyakorlatdt, az el8készitést, a fogdsok megvaldsitdsdt, nem is beszélve a mosoga-
tdsrol. A csalddi fotéalbumokban, hdzi videdkban is elsésorban csak az étkezések,
abbdl is csak az tinnepi étkezések szerepeltek. A néprajzkutaté ezirdnyt érdek-
16dését, amely a konyhai tevékenységek minden részletére kiterjedt, kétkedve
fogadtak, gyakran visszautasitottak a héziasszonyok. Eppen ezért tiinik jelentés
véltozdsnak, hogy a fézés ekkora figyelmet kap ma, és misorok kozéppontja-
ba keriil egyfajta figyelemre mélté egzotikumként (Pusztai 2008: 113). A szer-
keszt6k célja az [zdrz6k sorozatban az, hogy egy-egy telepiilés maga vélasszon
ki olyan ételeket a helyi kinalatbdl, amelyeket jellegzetesnek tartanak. A mi-
sorban bemutatott ételek: laposbosss™ (lednek, Lathyrus) azaz laposborsé leves
fustole cstilokkel, sendergetett pucus’* siile kolbasszal, marhapérkole tarés derelyé-
vel, erdei gombds nyulragu spendtos sztrapacskdval (Bédi 1982), ,rapsic dlma”
név alatt a szarvasragut zsdmiskdval,®* és fonott dids kaldcs. A laposbossé, a pucu,
a zsdmiska a cserépfalui tdpldlkozdskultdra ételvalasztékdnak azon kérébe tartozik,
amelyet elsdsorban mdr csak a legiddsebbek ismernek, kedvelnek. A fiatalabbak
ételvilasztékdban ritkdbban szerepelnek ezek az ételek, leginkdbb akkor, amikor
ételajdndékként kapjdk a sziil6ktdl, nagysziil6ktdl. A misorban is ebbél a korosz-
tlybdl kertiltek ki azok, akik bemutattdk a f6zés menetét. A felvételen szerepld
asszonyok hiteles forrdsok a kozosség szemében, mert ugyan nem tanult szaké-
csok, de kordbban példdul lakodalmi konyhdkon is 8k f8ztek, tovabba kozilik
tobben is az Inyenc klub tagjainak sziilei, akik tud4sbdzisként szolgaltak a csoport
szamdra. A fézés sordn az [z6rzék musorban rovid torténetekkel is illuszeraledk
az egyes fogdsokat valtozdsait, izes cserépfalui tdjszéldsban. Elmeséleék példdul
a zsdmiska készitésének, tdlaldsinak hdrom viltozatdt gyermekkorukesl mdig.

# A média és a tdpldlkozds kapcsolatdrdl, az ételekrd], mint kommunikdcids csatorndrdl ldsd:
Cramer — Greene — Walters 2011.

3% Bévebben ldsd a cserépfalui levesek korée: B4ti 2008: 112-119.

3 Nadli krumplis tésztdbdl, de nem piritott morzsdval, lekvarral {zesitik, hanem siilt kolb4sszal
vagy siilt hagymadval, szalonndval. Lisd még: B4t 2008: 121.

32 Tdjilag jellegzetes burgonyakdsa. Goméri elnevezése krumplibukta. A barkékndl kompérganca,
kiszaggatva kompér bukta. Zsdmiska néven ismert Tardondn és Sajévelezden. Tovébbi iroda-
lommal 14sd még: B4ti 2008: 124.
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A t6zés helyszine a sorozat koncepcidja szerint tdbbnyire nem egy mai konyha:
gyakran nem is konyhdban, hanem adott esetben a faluhdz szinjében feldllitott
takaréktlizhelyen féztek, illetve a helytorténeti gylijtemény néprajzi anyagihoz

3. kép: Sendergetett pucu (Fotd: hetps://www.
izorzok.hu/pucu-sult-kolbasszal/ Letsltés: 2023.
01.10.)

tartozé kemencében késziilt a kal4cs.
E tekintetben a filmfelvételhez fel4lli-
tottjelképeskonyhahasonlitaszinpad-
ra 4llitott hagyomdnyérz$ csoportok
diszleteihez. Mig a filmfelvételen sze-
repld asszonyok otthoni konyhdi egy,
a hagyomdnyos paraszti és a mai mo-
dern kozotti tdrgygenerdciét képvi-
selnek,” addig a filmben hasznalt
edények, eszkozok kore az 1960-as
évek eldtti idket idézi: mdanyag
helyett zomdncos és cseréptalak,
a szilikon ecset helyett tollkendt hasz-

naltak, a sztrapacskdt deszkdrdl szaggattdk a vizbe. A tdlalds is régies igy példdul
a pucu esetében az ételrdl mesélve felidézték, hogy gyermekkorukban ezt a fogdst
még egy talbél ették, éppen ezért itt is igy kindltdk.

4. kép: 128128k forgatdsin (Foté: https://www.facebook.com/cserepfalu/posts/101534228
38258232/ Letsltés: 2023. 01. 10.)

3 A hagyomdny egyes elemeinek esztétikai szerepérdl 1dsd: Vajda 2016: 45-46.
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Az Inyenc klub az elmdlt években sok-sok dél-borsodi fogdst elkészitett, sokat
tanultak egymdstél. Otthonosan mozognak mind a régi, mind a modern kony-
hakban. Mindenki a sajdt csalddjdbdl hozott f8zni tudds legjavit igyekezett kozzé-
tenni. A legfébb cél a helyi izek megdrzése, de emellett azonban nyitottak a hazai
tdjak és a nemzetkdzi konyha felé is. Igy példdul a helyi alapanyagokbdl késziilt
pucu, nudli tésztdjabdl nem csak krumplildngos késziilhet, hanem kacsacomb mel-
1¢ lilakdposztdval toltote, kakukkfiives didval meghintett gombéc is, koretként. ™
Ezek az jitdsok adtik az btletet, hogy a cserépfalui [nyenc klub meghivia a 2011
6ta az M1 és a Duna Tv csatorndin futé Gasztroangyal miisordt 2019-ben, hogy
szélesebb korben is megmutathassik tuddsukat.> A kordbbi médiamegjelenéssel
ellentétben ebben az addsban elsdsorban nem Cserépfalu hagyomdnyaira, termé-
szeti és kulturdlis 6rokségére irdnyult a figyelem, azok inkdbb csak a hdttérként
szolgaltak csupan — igy a hires faragott katonakkal diszitett pincék is — az lnyenc
klub tagjainak bemutatkozdsa mellett. Nagyon izgalmas és szines kép rajzolddott
ki: a csoport dltal képviselt értékek, azaz a csalddjukbdl hozott izek és szokdsok
szépen belesimultak a mai, modern gasztrondmia irdnyzataiba. A laposbossé leves
jol megfért a tokmagos Orség zildaranya orszigrortival egy meniisorban. Ezek
a televiziés miisorok, amelyek az internet révén sokakhoz eljutottak, nagy biisz-
keséggel toltottek el sokakat Cserépfaluban. A projektekben részt vevék 6nmagu-
kat és a kozosséget is Gjra-definidltdk a média segitségével. A hagyomdnyok, a mai
legidsebb generdcidk tuddsa és a fiatalabbak erds csapatmunkdja és szellemisége
révén az Osszetartozdst és egyben az egyediséget, a kiilonlegességet érezhették meg
a misor készitése és bemutatdsa sordn.

Ezek a példdk a nemzeti és a helyi szinteken a food heritage kezelésének, meg-
Srzésének és draddsdnak egy-egy lehetséges médjat mutatjak. A tdpldlkozdshoz
kotddben azonban még szdmtalan kérdést lehet és kell majd vizsgdlnunk, igy
példdul a mazeumok helyét, szerepét a folyamatokban, vagy példdul a magyar
és a nemzetiségek konyhdjdnak egymdsra hatdsit, vagy a nyomtatott és online
szakdcskonyvek publikdcids gyakorlatdt. A most részletesebben térgyalt Baja és
Cserépfalu esetében a lokalitdson tdlmutatéan igyekeznek a helyiek bemutatni
azokat értékeket, amelyekre a legbiiszkébbek, de a nyilvdnossdg kezelése eltérd.
Egy nagyvdros a hirnevét, arculatdt adé ,bajai haldszIéf8z¢s” hagyomdnydra fel-
épitett egy fesztivélt, amelyet a helyi gazdasig és turizmus révén naggyd, orszdgos,
példaériékii eseménnyé tettek. Ez a fesztival szolgdlt alapul ahhoz, hogy a Nem-

3% http://gasztroangyal.hu/receptek/kacsacomb-kaposztas-gomboccal/ (Letoleés: 2023. 01. 10.)
3 Gasztroangyal | Magyarorszdg finom. — Magyarorszdg finom. https://gasztroangyal hu (Letdleés:
2023. 01. 10).; Gasztroangyal 20. rész — Cserépfalu (2019) — YouTube. (Letsltés: 2023. 01. 10.)
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zeti Ertéktdrba és a Hungarikumok Gytijteményébe is bekeriilt a bajai haldszlé
a tdplalkozdskultira sikeres 6rokségesitési gyakorlatinak szép példdjaként. A listdra
vétel hitelesitette a bajai haldszléf6zés gyakorlatdt, azonban ebben a formdjiban
egyfajta kimerevitett, kanonizalt képet ad a szokdsrdl, amellett, hogy egyben jogi
védelmet is jelent. A mogotte dllé kozosségen, a fesztivalt éltetd bajaiakon mulik
majd, hogy a jévében mennyiben tudjék ezt ebben a formdban — a fétéren zaj-
16 események és az otthoni haldszléfézések pdrhuzamdtr — az identitdsuk szerves
részeként megtartani. A borsodi kisfalu, Cserépfalu nem dllt be a fesztivalizdcié
rendjébe — nem egy étel, nem egy alapanyag keriilt a rendezvények kdzéppontjéba.
[tt nincs egy intézményesitett gyakorlat, ehelyett inkdbb a helyi tdplalkozdskultira
mulgde és jelenée allitottdk a sajdr kozosségiik megtartderejének szolgdlatdba egy,
alokalis kozosség tevékeny, de 1étszamat tekintve szlik korre épitve (Bendix 1989).
Esetiikben, Bajdval ellentétben, nem beszélhetiink tudatos 6rokségesitésrél, nem
épitettek 6ndllé arculatot, nincs mogottes marketing, amely egy eladhaté, mar-
kdzhaté termék révén megjelenitheti a falut a kiilvildg felé. A nyilvdnossdg, a
média révid id6re engedett csak bepillantdst a hagyomdnyérzésnek az Inyenc klub
dltal képviselt cserépi gyakorlatba, de annak menetét érdemben nem befolyésolta,
kereteit nem bdvitette. A televiziés misor megerdsitette ugyanakkor ket torek-
vésiik helyes irdnydrdl, és hozzdjarult Cserépfalu turisztikai népszeriisitéséhez. De
az, hogy lesz-e folytatdsa példdul a f8z8klubnak a kdvetkezd években, csak a helyi
fiatalabb genericié lehetdségein és hagyomanyérz8, hagyomdnyteremtd torekvé-
sein fog mulni. Jelenleg a turizmus, bdr fontos bevételi forrds szdimukra is, s szi-
vesen ldtjak a vendégeket a pincesorokon, az 8 esetitkben mégsem vélt kozponti,
meghatdrozé motivummad a hagyomdnydrzés és az 6rokségesités folyamatdban.
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ANIKO BATI
FOOD, TRADITIONS, HERITAGIZATION

Keywords: food heritage, safeguarding practices, local communities, festivals, tradition
preservation

Food culture has always had a significant role in determining identity and community cohesion.
Food is not only nourishment but also a cultural element connected to the material world and
festive and everyday customs in many ways. Dining and individual meals also act as mediators,
representing a kind of tool and channel of communication. In the process of social discourse
about the past, inclusion, and locality, local communities select, reconstruct, and construct
their shared food heritage. The study presents the Hungarian institutional framework for the
management, preservation, and transmission of food-related traditions on a national and local
level, as well as the practice of heritagization and tradition preservation, based on prominent
local examples.
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