BArsony TamAs

A KOZETKEZTETESI KONYHAK VILAGANAK
NEPRAJZI VIZSGALATA

Tanulmdnyomat' a fogalmak tisztdzdsdval kezdeném.” Azt a helyiséget, amit a laké-
épileten beliil ételkészitésre haszndlunk, konyhdnak nevezziik (MNL 1980; Bali —
Maté 2009: 7-14; Béti 2018). Ettdl a menzak konyhdi, abban térnek el, hogy nem
csupdn a lakétéredl kiiloniilnek el szervesen, hanem tgy 4ltaliban sokkal inkdbb
hasonlitanak egy ipari létesitményre. Ennek megfelelSen, ezek a konyhdk, sajitosan
kialakitott és felszerelt helységek, melyek a kiszolgdlandé intézményhez, épiilethez
tartoznak (példdul: iskoldk, évodak, gydrak) vagy akdr kiilondllé épiiletek is lehet-
nek. Az itt dolgozék minden esetben egy nagyobb tdrsadalmi réteg élelmezését vég-
zik, legyenek azok gyermekek, riszorul6k vagy id6sek akdr. A menzdkon dolgozék
csoportja két részre bonthatd, szakképzett (élelmezésvezetd, szakdcs, dietetikus) és
kisegité személyzetre.

A szakképzett kozétkeztetési dolgozdk archetipusai a summdsok szakdcsndi,
az uradalmi szakdcsok, valamint falusi siité- és f6z8asszonyok voltak, gyakran Sket
alkalmaztak egy-egy telepiilés, intézmény menzdin, mivel mdr rendelkeztek azzal az
el6zetes tapasztalattal, gyakorlattal, aminek készonhet8en nagyobb tomegek étkez-
tetését is képesek voltak ellitni. Ugyanez a folyamat visszafelé is kialakulhat (Bali
2009: 10-11), amikor egy-egy f6z6konyha személyzete példdul eskiivék, keresz-
tel6k, halotti torok étkeztetését villalja el, igy plusz bevételt teremtve a menzdnak
és dolgozoéinak. Ezutdbbi esetben az anyagi haszon mellett, egy-egy ilyen sikeresen
lebonyolitott rendezvény alkalmat ad nem csak a konyha presztizsének novelésére,
Uj technikak, ismeretek kiprébaldsara és dtaddsdra, de akdr a tdrsadalmi kapcsolatok
elmélyitésére is, ami jelentésen novelheti a konyhdn dolgozék megbecsiilését a koz-
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vetlen kornyezetiikben, igy generdlva mind nagyobb és nagyobb megrendeldi kort
a menza szamadra.

Ugyanakkor nem szabad megfeledkezni arrdl, hogy a kozétkeztetési konyhak
tdrsadalmi bedgyazottsdga szinte teljes egészében az dltaluk rendszeresen elldtott em-
berek véleményén mulik, legyenek azok gyermekek vagy felnéttek. Tanulmdnyom-
ban azt veszem sorra, hogy ennek a folyamatnak milyen aspektusai vannak, és egy
példan keresztiil bemutatom, miként lehet erre hatdssal a néprajz, mint metodika.

A kutatasrol

A kutatdsban néprajzkutatdk és dietetikusok vettek részt, dsszesen kilenc terepen
folytattak kérddives és résztvevd megfhigyelésen alapuld vizsgdlatokat. A helyszi-
nek kivélasztdsakor fontos szempont volt, hogy kiilonb6z6 tipust (falu, vdros)
teleptilések keriiljenek vizsgdlat ald. A kutatds kozéppontjdban a gyermek kozée-

1. kép: Féz8konyha (Fotd: Bérsony Tamds, Eger, 2020)
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keztetés tdrsadalmi bedgyazottsdga dllt, igy a terepmunkdakat az iskoldkban és az
ebédlékben, valamint a f6z8- és tdlal6konyhdkon végezték.

Kutatds és médszertan

A csoport tagjaként, az ELTE Néprajzi Intézet hallgatéjaként a konyhdkkal, mint
ondllé kutatdsi témdval foglalkoztam. A terepmunka sordn a résztvevdé megfigyelés
mellett interjukat készitettem a konyhdn dolgozdkkal (élelmezésvezetdkkel, szakd-
csokkal, konyhai kisegitSkkel és a tdlalékonyhdn dolgozékkal), a pedagdgusokkal,
fékuszcsoportos beszélgetésekre keriilt sor tdbb osztdlyban is, fényképeket csindltam
a bejart helyszineken. A kutatdsra komoly hatést gyakoroltak a koronavirus okozta
jarvdnyhelyzettel jaré korldtozdsok és az egyes helyszinek fenntartéinak valtozésai.
Ezek egyiittesen jelentdsen médositottdk a terepmunka lehetdségeit, igy az ere-
detileg tervezett dllomdsozd terepmunkdtdl egyetlen helyszin kivételével el kellett
tekintenem. A kilenc helyszin koziil hat helyen folytatottam terepmunkdt, ezek
kozott 6tnél (Budatéeény, Eger, Pdpa, Rézsaszentmdrton, Szarvas) volt alkalmam
megtekinteni mind a f6z8konyhdat, mind az ebédlSt vagy a tdlalokonyhdt. A fényké-
pek (-540 fotd) mellett, az interjik is a konyhdkon egy-egy miszak alatt késziileek,
ez aldl kivételt képezett a rézsaszentmadrtoni f6z6konyha, melynek terepmunkdjdt
és annak eredményét kiilon is be fogom mutatni. Ennek okdn féleg rovidebb és
a konyha miikddését dltalinossdgban érintd témék felvetésére volt lehetSség. A leg-
tartalmasabb beszélgetések az élelmezésvezetdkkel késziilhettek, mivel az 6 munka-
idgjiikbe és gyakorlatukba ez jobban belefért. A helyszinbejardsok alatt is tobbnyire
8k kisértek minket, mikor ezt idejitk engedte. A beszélgetések alatt igyekeztem
minél t6bbet megtudni a kévetkez8krdl:
1. alkalmazottak (Iétszdm, szakképzett munkaerd, fizetés, fluktudcid, kor és
nemek szerinti megoszlds, hierarchia)
2. munkateriiletek, f6z8- és tilalékonyha, étkezhelység (felszereltség, méret,
elhelyezkedés)
3. feladatkdrok (élelmezésvezetd, szakdcs, kézildny, kisegitd, kozmunkds, sz4l-
litd)
4. egy dtlagos nap menetrendje (miiszakok, beosztds)
5. fogyaszt6k (bolcsddések, dvoddsok, iskoldsok, kdzépiskoldsok, kollégistdk,
nyugdijasok, szocidlis étkeztetés, illetve maguk a konyhai dolgozdk)
6. gazdilkodds (beszdlliték, szdimitégépes program hasznélata a menii készi-
téséhez, maradékkezelés, logisztika, egyéb gazdasdgi tevékenység, példdul:
catering tevékenység).
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A kutatds sordn lehetSségiink nyilt a kollégakkal egytitt meg is késtolni a konyhdkon
elkészitett ételeket, ami alapjin Gjabb kovetkeztetéseket sikeriilt levonnunk egy-egy
j6 vagy kevésbé szerencsés gyakorlat alkalmazdsrél az adott helyszinen. Igy az adott
koriilmények kozott beliilrd] kifelé igyekeztem feltérképezni az étel utjdt, a £6z6is-
toktdl egészen a tdnyérokig, és a kovetkeztetéseimet ezek alapjdn vontam le.

2. kép: Féz8konyha (Foté: Bédrsony Tamds, Budapest,
2021)

Térbaszndlat, lokdcié

A vizsgdlt helyszinekrdl dltaldnossigban elmondhatd, hogy azoknak a menzdknak
a muikodése kiegyenstlyozottabb, ahol a legrovidebb az étel széllitdsi linca a kony-
hitdl a tdnyérokig. Ennek elénye, hogy az elkésziilt ételekre igy kevésbé hatnak
a szdllitds alatt végbemend fizikai valtozdsok. Péld4ul a frissen kitdlalt fogdsok (rizs,
tészta) tovibb ,féhetnek” a szillitdsra szolgdld, hétarté eszkozokben, dllaguk igy
a hosszabb szdllitdsi ldnc alatt valtozhat, jellemzden tilkésziiltté vilhatnak vagy akdr
ki is hilhetnek. Ezen tdl, ha a menza/ebédl8/télalokonyha messzebb helyezkedik el
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a konyhdtdl, a konyha egyiltalin nem, vagy csak nehezebben tud reagdlni az esetle-
gesen felmeriil8 problémdkra, igényekre. A harmadik jelenség is ehhez az utébbihoz
kapcsolédik, ez pedig nem mds, mint a személyes ismeretségen alapul6 kapesolat.
Mert ahol a konyha nincs elszepardlva az ebédlétdl és a fogyaszték nap, mint nap
taldlkozhatnak és megismerhetik a konyhdn dolgozé személyzetet, ott gyakrabban
épiilhetnek ki bizalmon alapulé kapcsolatok, egy-egy 4j fogis bevezetése konnyeb-
ben vilhat elfogadottd a fogyasztdk részérél és az ételrdl val6 kommunikdcié koz-
vetlenebbiil folyhat. Végs8 soron a készétel szdllitasi ldncdnak minél kisebb hossza,
a nyilvdn valé gazdasdgi elénye (szallitdsi koltségek csokkenése) mellett hozzdjarul-
hat ahhoz, hogy a menzakonyhdkon elkészitett ételek megfeleld hdmérsékleten és
dllaggal legyenek kitdlalva, és a fogyaszték (gyerekek, nyugdijasok és rdszoruldk)
szivesebben vegyék magukhoz azokat.

3. kép: Tilalékonyha a menzdn (Fotd: Birsony Tamds,
Pipa, 2021)

Ami még a térhaszndlatot illeti, kiemelt szerepe jut maginak az ebédlének is.
A konyha szempontjibdl mind az ebédl8, mind a tdlalékonyha mérete, elhelyez-
kedése és egymdshoz valé ardnya is fontos. Azokon a menzdkon, ahol a tdlalékonyha
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megfeleld felszereltséggel rendelkezik (példdul mosogatégéppel, kell§ hellyel a téla-
lashoz, egy épiiletben taldlhaté a f6z8konyhdval), ott a télalds is sokkal gordiiléke-
nyebben megoldhatd, a munkavégzés kevesebb energidt kovetel meg a személyzettdl,
akiknek igy az étel kitdlaldsa mellett lehetéségiik nyilik tobb idét szdnni az informé-
lasra, kommunikdciéra és igy szorosabb kapcsolat kiépitésére a fogyasztkkal.

Személyzet, munkaerd

Kisebb és nagyobb egységeknél is szerencsés, ha tdlaldsban a személyzet olyan
tagjai vesznek részt, akik legaldbb részben jelen voltak az ételek elkészitésénél
(példdul osztott muszakban dolgoznak), igy a fogyasztok els6kézbdl kaphatnak
valaszt, az esetleges kérdéseikre és a tdlal6konyhdn dolgozok is hitelesebben koz-
vetithetnek a f6z8konyha és a menza kozott.

Vizsgalataink alapjén megallapithat6, hogy a f6z6konyhdkon 4ltaldnos jelenség
az id8sebb ndi alkalmazottak feliilreprezentdltsdga. Jartam olyan f6z8konyhdn, ahol

W

4. kép: Féz8konyha (Fotd: Bérsony Tamds, Rézsaszentmdrton, 2021)
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az 57 f8s személyzet minden tagja nd volt. Figyelembe véve ennek a fizikai mun-
kénak az anyagi megbecsiiltségét és megterheld voltdt, kivdltképp nagylétszdmu
fogyaszt6i kozonségnél, ez jelentds fluktudcidhoz vezethet, jellemz3en a konyhai
kisegitd személyzet korében. Egy mdsik gyakori probléma a szakképzett munkaerd

Ujratermelése/kitanitdsa, ami szintén az el6z8 két jellemz6bél kovetkezik. Ez f6leg

a kisebb létszimmal dolgozé f6z8konyhdkon okoz komolyabb gondot, ahol mdr
egy-egy f6 kiesése is jelentds kihivasok elé dllitja az egységek tizemeltetdit.

Konybhai felszereltség

Az eszkozkészlet terén elmondhatd, hogy a vizsglt £8z6- és tdlalokonyhdkban ren-
delkezésre dlltak a sziikséges feltételek ahhoz, hogy az ételeket el tudjdk késziteni és
ki tudjik tdlalni. Mindemellett akadtak olyan problémdk, amik megolddsra vértak,
vérnak. Az egyik helyszinen példdul a tdlalékonyhdn kézzel mosogattak, ami igen
megterheld volt a tdlalokonyhdn dolgozdk szdmdra, mikozben az ebédld teriiletén
egy vadonatuyj, bekotott mosogatdgép alle érintetleniil. Mikor erre rdkérdeztiink,
azt a vélaszt kaptuk, hogy a gépet eredetileg a tdlalékonyhdba szdntdk, de azt egy
palyazat keretében tudtik megvésdrolni. Am a palyazatban volt egy olyan feltétel,
hogy a mosogatégépet az étkezében kell tizembe helyezni és haszndlni, mig a palya-
zatba foglalt idétartam le nem jar. Igy alakult ki az a helyzet, hogy az iskola ebéd-
16jében elhelyezett ipari jellegli mosogatégép gyakorlatilag kihaszndlatlan maradt
évekig, mivel a gyerekek szdmadra veszélyes és nehezen kezelhetd lett volna. Ezzel
parhuzamosan a tdlalékonyhdn dolgozé személyzetbdl két-hdrom embernek szinte
folyamatosan kellett mosogatnia, nem kevés energidt és vizet haszndlva el.

Egy masik kutatdsi terepnél, ennél dsszetettebb problémaval taldltuk magun-
kat szembe, amit egy hosszabb tdvd vizsgdlat kovetett, mely sordn dllomdsozd,
akcidantropolégiai munkdt végzett a szerz8. Az esetet példaként szolgilhat arra,
miként lehet a néprajzi szemléletet és végzett, gyakorlott szakdcsként adott szak-
mai jdrtassdgot egyesitve segitséget nyujtani egy munkateriileten, jelen esetben
a gyermekétkeztetésben.

Néprajz a konyhdban

A rézsaszentmdrtoni féz8konyha egy szép és modern kornyezet, ami az évoda
épiiletében kapott helyet. 55 milli6 forintbdl épiilt és 2018 mdjusdban nyilt meg.
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Remekiil felszerelt, méretét tekintve is idedlis. Rendelkezik mindazon gépekkel,
amikre sziikség lehet az ételek elkészitéséhez. A konyhdn -208 fére féztek (iskola,
dvoda, dregotthon és szocidlis elldtds), a hétvégén ~50 fére, de 500 fbre volt en-
gedélyiik 40 kilométeres korzetben. A kétnapos résztvevd megfhigyelést kovetden
tapasztalatainkat lehetéségiink volt kozvetleniil megosztani a f6z6- és tdlalékony-
hdn dolgozdkkal és az tizemeltetével, az 6nkormdnyzattal. A beszdmoldink utdni
beszélgetés végén felkérést kaptam a polgdrmester asszonytdl, hogy egy hosszabb
id6tartamu terepmunka keretén beliil folytassam a megkezdett munkdt.

A feladatom elsésorban az volt, hogy a konyha alkalmazottjainak mutassak
technoldgiai- és gyakorlati djitdsokat és fogdsokat, valamint ajdnldsokat tegyek
a konyha mikodésének optimalizaldsdra. Erre a mdsodik terepmunkdra egy hé-
nappal késébb, augusztus 16. és 19. kozott kertilt sor, a nydri sziinet alatt. A terep-
munka kozben tényleges akcidantropoldgidt végeztem: nem csak megfigyeltem
a munkaszervezést, az alkalmazott konyhai gyakorlatot és a dolgozék mentalitd-
sat, de aktivan szerepet véllaltam a konyha miikédésében. Javaslataim eleinte az
ételek véltozatossdganak fokozdsdra és elkészitésére vonatkoztak. Kezdetben ezek-
nek visszafogott volt a fogadtatdsa. Az elsé napon, a jelenlévé szakdcsnd szivélyes
és alkalmazkodé volt, ,,/tt most minden tigy lesz, ahogy te akarod/szeretnéd.”, mind-
addig, mig a megszokds hagyomdnya feliil nem irta az akciét/utasitdst/javaslatot;
ilyenkor gyakran hangzottak el olyan frézisok, mint: ,Mi ezt igy szoktuk.” vagy
~Mdr probdltuk.”

Az 3llandé személyzet egy élelmezésvezet8bdl, hirom szakicsbél, egy kézildny-
bél, egy konyhai kisegit6bél és egy karbantartobél dllt, ez utdbbi a kiszéllitast is
végezte. Ezen kiviil volt még egy személy, aki kozvetlen réhatdssal birt a konyha
miikodésére, ugyanis az étlapot az élelmezésvezetd és az Gvodavezetd kozosen
hagytik jova. A helyzet tovdbbi érdekességét adta még, hogy az egyik szakdcs, az
élelmezésvezetd édesanyja volt. Ebben a komplex kapcsolati hdléban igyekeztem
megtaldlni a szakmai mozgdsteremet és térekedni arra, hogy javaslataim hatdso-
san és a megfeleld helyre jussanak el.

A misodik naptdl a szakdcsokkal valé beszélgetések és az egyiitt végzett munka
alatt, fokozatosan keriiltek el§ azok a kihivdsok, amikkel a konyhai dolgozéknak
nap, mint nap reagdlnia kellett. A f8z6konyhdan egyszerre hdrom {8 dolgozott raj-
tam kiviil, egy szakdcs és egy kéziliny vagy két szakdcs, mellettiik pedig volt a hét-
koznapokon egy, a kézmunkaprogram keretében alkalmazott konyhai kisegitd.
Egy miszak 6:30-t6l 15:20-ig tartott. Kideriilt, hogy a konyha létszimhidnnyal
kiizd, mert bar eredetileg két kdzmunkdst akartak felvenni, az egyik idékozben
visszalépett, és igy példdul a tdlaldsndl hdtrdnyba keriilt a konyha miikédése, mert
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valakinek fel kellett mennie az iskoldhoz az elkésziilt étellel tdlalni. Ez a munkaerd-
dtcsoportositds jelentSsen befolyasolta a napi munkaszervezést. Epp ezért az ételeket
igyekeztek leegyszer(isiteni, homogenizdlni. A megszokott formédkhoz ragaszkod-
tak, hogy minél gyorsabban tudjdk végezni a dolgukat. Ez természetesen megldt-
szott az ételeken is, mind 4llagban, mind izben. Hérom-, 6tszézforintos befizetések
mellett kellett megfeleld mindségli, mennyiségli és tapéreék ételeket elédllitaniuk.
Mindezt egy megadott létszimmal, egy viltozé 1étszdmnak. A szakdcsok az évek
folyamdn, sajdt elmonddsuk alapjdn igyekeztek valtozatosabb étrendet meghonosi-
tani, de ezek a probalkozdsok ellendlldsba titkdztek a fogyasztdk részérdl, hidba volt
az ,,0tletldda” az iskoldban és az ,élelmezési tandcs” a nyugdijas otthonban. A teljes
képhez hozzitartozik, hogy dltaldban egy-két alkalom utdn feladtdk az aj étel be-
vezetésére tett kisérletet. Ennek oka épp annyira lehetett a konyha kis koltségvetési
kerete, mint az, hogy a telepiilésen kdzbeszéd tdrgydt képezte a menzdn elkésziils
ételek milyensége, és ez kozvetleniil a konyhai dolgozdkra is hatdssal volt. Tovabb4
a személyzetnek nem dllt rendelkezésére étkezd, igy a folyosén voltunk kénytelenek
enni. Emellett nem volt készételes-, se személyzeti hiitd a konyhdn. Az el¢bbi nagy-
ban megkdnnyithette volna a mésnapi fogdsokra valé el6késziilést, mig az utdbbi
az alkalmazottak komfortérzetét novelhette volna jelentdsen.

A terepmunka alatt tett megfigyeléseimet végezetiil egy rovid jelentésben 6sz-
szegeztem és a polgdrmesterasszony felé tovdbbitottam. Ennek hatdsdra pedig
elkezdtek alkalmazni egy Gjabb konyhai dolgozét, hogy a médr meglévd személy-
zet terheit csokkentsék, ezdltal el@segitve a menza optimdlisabb miikddését és igy
kézvetve a jobb mindségli, finomabb ételek elkészitését.

Osszegzés

A fenti eset vdzolasa szolgil példaként, hogy a néprajz, mint elemz8, értelmezd és
kozvetitd tudomdny, miként képes hatdssal lenni egy kisebb (egy menzdn dolgo-
z6 emberek) vagy egy nagyobb (a fogyasztok) kozosség életére, akdr a mindenna-
pok szintjén is. Kevés ellentmonddsosabb teriilete van a vendégldtéiparnak, mint
a kozétkeztetés. Az ember befizet egy 6sszeget, beiil egy helyiségbe (vagy hdzhoz
szallitjdk a részére) és kap egy adag ételt. Egy adag ételt, amin nem véltoztat-
hat, nem kérhet helyette mésikat, reklamaciénak helye van ugyan, de megoldds
aligha lehetséges. A fentiekben igyekeztem képet alkotni a menza megitélésének
fontosabb szempontjairdl, a konyhdk mikodésének és a konyhai alkalmazottak
szemszogébol.
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TamAs BARsoNY
AN ETHNOGRAPHIC STUDY OF THE WORLD OF CATERING KITCHENS

Keywords: ethnographic approach, fieldwork, participant observation, work organisation,
communication

The paper explains the ethnographic methods used to study public catering kitchens and the
people who work in them. In general, it outlines the research areas and characteristics involved,
such as the use of space, the organisation of the workforce and kitchen equipment, by tracing the
characteristics of the kitchens. Finally, it uses a concrete example to illustrate one of the possible
roles of ethnography as a practical, applied science in the world of catering kitchens.
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