Bati Aniko

A Kkenyér és a Kkelt tésztak mai taplalkozasunkban

A XXI. szazadbol visszatekintve az elmult tobb mint 6tven év gazdasagi, tarsadalmi
eseményei mar torténelemnek szamitanak, ezért dokumentdlnunk kell a ma még ¢l6 idds
emberek emlékezetével elérheté multat, azon beliil a taplalkozaskultaraban bekovetkezett
valtozasokat is. A mai fiatalok az iskolaztatas, a kiszélesedo6 kommunikacios csatornak révén
sokkal tobb informacidval rendelkeznek a vilagrol, mint elédeik, mindez befolyasolja az
étkezésiiket. Ezt a folyamatot is rogziteniink kell a néprajz eszkozeivel. A mai falu
taplalkozaskultarajaban szamos olyan elem van, amelyet kordbban nem tapasztalhattak, nem
vizsgalhattak a kutatok. A nék munkéba alldsa miatt a gyerekek €és az iddsek ellatasat nem
tudjak csaladi kereteken beliil megoldani. A haztartdsok élelmiszer-sziikségletének egyre
nagyobb mennyisége szarmazik vasarlasbol, a nyersanyagokat és a készételeket is a boltbol
szerzik be. Megfigyelheté a pénz és az id6 megitélésében bekovetkezett valtozas: pénzt
koltenek olyan élelmiszerekre is, melyeket kordbban maguk Allitottak eld. FElektromos
haztartasi gépet vasarolnak, melyek megkonnyitik a hézi munkat; sokféle forrasbol 1j
recepteket tanulnak. Ugyanakkor egyes technikdkat, technologidkat, ételeket teljesen

elhagytak, vagy mar csak az iddsek ismerik ezeket.

A kenyér

A fenti valtozadsok hatdsit most csupan egyetlen ételosztalyon vizsgaljuk.
Gabonaételeink koziil a tdplalkozasban betoltott szerepe miatt kiemelkedik a kenyér. Téaplalo,
fontos vitaminokat és rostokat tartalmaz, alapélelmiszer. A kenyér torténetét, jelentdségét, taji
tipusait Kisban Eszter munkésségal révén ismerhettik meg. A legtobb t4ji, lokalis
monografiaban® a taplalkozasrol szolva részletesen leirtak a kenyérsiités menetét, kevés sz0
esett viszont arr6l, hogy miként zajlott le a bolti kenyérre vald attérés a kozelmultban.
Tanulmanyomban az elmult 6tven évben a kenyér és egyéb kelt tésztak készitésében és

fogyasztasaban bekdvetkezett valtozdsokat mutatom be a Borsod-Abauj-Zemplén megyei

! Kisban 1966, 1968, 1970, 1984, 1997a, 1997b.
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Cserépfalu példajan, harom generéacio taplalkozasat Osszehasonlitva. A fott tésztdk és az
egyeb cerealidk targyaldsa meghaladna az el6adas kereteit.

A kenyér és az egyé€b tésztafélék alapanyagaul szolgéld, egész évre elegendd gabonat
Cserépfaluban a parasztgazdak a kis- és torpebirtokokon nem tudtdk megtermelni, ezért
részesmiivelést, summasmunkat vallaltak, illetve a faaruk, a mész, a gyiimolcs értékesitésekor
kaptak pénzt vagy gabonat. A legfontosabb kenyérndvény a buza volt, de csak az 5-10 holdas
vagy ennél nagyobb birtokos gazdak® siitdttek tisztan buzalisztbdl, a szegényebbek a buzat
(élet) rozzsal (gabona)* 2/3- 1/3 ardnyban keverték. A cserépfalui gézmalomba vagy a kacsi
vizimalomba hordtadk a gabonat megdroltetni, egyesek két-haromhavonta, masok az egész
évre valot Osszel, egyszerre vitték el. A megoérolt kenyérlisztet és gyurolisztet nagy
lisztesladaban, a kamraban taroltak, a korpat az allatoknak adtak.’ Egy-két hetente siitottek
négy-hat nagy kenyeret.

A pénz elértéktelenedése miatt kdzvetleniil a habort alatt és utdn a bliza és a liszt
fizetéeszkozként is szerepelt, tovabb cserélték mas arukra. A masodik TSZ megszervezése
utan, 1957-t61 mar elsdsorban vasaroltak a lisztet, az 1960-as évek kozepétdl pedig a kenyeret
is. A boltokban csak buzalisztet lehetett, lehet kapni, mindségi megkiilonboztetésként
rétesliszt és finomliszt néven.® Napjainkban emellett buzadarat arulnak, mas érleményt nem
fogyasztanak mar. Tovébbra is a liszt a legalapvetébb alapanyag. A pénzhiany, az
arvaltozasok ellenére mindig, mindenkinek meg kell vennie, de nem halmoznak mar fol
beldle egész évre sziikséges mennyiséget, csupan 1-2, esetleg 10 kg-ot vesznek egyszerre. A
kereskedelmi arukinalat folyamatosan bdviil, szinte minden olyan ¢élelmiszer kaphato
Cserépfalu boltjaiban, amelyeket a kornyezd véarosokban is arulnak. Az ellatds a liszt
tekintetében allando, megbizhato. A legtobb cikkbdl kiilonbozd ara, kiilonbozé mindségl
valaszték is van.

A liszt 1 kg-os csomagolasban a felhasznalastol fliggden rovidebb- hosszabb ideig all
a konyhdban, sok helyen kis fém, miianyag lisztes dobozba Ontik ki a papirzacskobol. A
boltban arult liszt mindsége azonban kozel sem volt olyan jo, mint a sajat lisztjiik volt. A
gyakorlott hdziasszonyok még megprobalnak a gyenge mindségli, gyirni valo liszten javitani:
Osszekeverik, az ugy nevezett réteslisztet és a finomlisztet, és a tésztdba a szokasosnal tobb

tojast tesznek.

? 1941-ben a lakossag 40%-anak 1 kat. holdnal kisebb, 41%-nak 1-5 kat. hold kozotti birtoka volt. 5 kat. holdnal
nagyobb birtokkal minddssze 62 f6 rendelkezett.

* A rozs neve gabona a Matraaljan, a barkoknal. Morvay 1956, 107.

> Hegyi 1964, 365.

¢ Vé: Dométor 1995, 518.



A kelt tésztdk készitéséhez sziikséges erjeszté anyagot, a gyari sajtolt élesztot
mindenki a boltbdl veszi meg, egyszerre nem tul nagy mennyiséget, mert ha hosszabb ideig
all az ¢lesztd, akkor romlik a mindsége. Tovabb eltarthatod a szaritott élesztd, de ezt inkabb a
fiatalabbak kedvelik, az idésebbek szerint nincs olyan j6, mint a friss. A kovaszmag a
kenyérstitéssel egyiitt kopott ki a hasznalatbol.

Az 1960-as évek kozepétdl a legfontosabb élelmiszeriiket, a kenyeret is boltbol
vasaroljak.” A parasztgazdasagok az onellatas eszményét a kenyérsiités abbahagyéasaval adtak
ol teljesen. Az attérés nagyon nehéz volt, sok lemondassal jart. Az adatkozlok a kenyérrdl
beszélve szinte Gjra atélték azt a nehéz korszakot, azt a sok konfliktust, amig a “boti kenyérig”
eljutottak. Ime néhany példa: “Azok mdr pékkenyeret esznek! Még mink siitiink, nem vesziink
a botbul! -mondtuk.” “Feketének tartottuk a pékkenyeret. Jaj, de barna ez a kenyér, hol dll ez
a hazi kenyérhez? De csak meg kellett szokni, mert nem siitottiink kemencében. Nehezen
szoktuk meg a pékkenyeret. Nem tartott olyan sokdig, kicsinek tartottuk. Ha a hazi kenyeret
megszeltiik, akkor eltartott par napig azért, az meg mindjart elfogyott. Abbul duplan kellett
szelni, de ha a hazi kenyeret kérbeszelték, az jo nagy karaj vot!. Nem vot ilyen szép fehér
kenyér, mint most, hanem korpas lisztbiil, barna kenyér vot. Az oroszokéhoz hasonlitotta
édesapam, azt mondta, hogy a Donnal ett ilyet, barna kenyeret.” “Jobb vot, amit magunk
stittiink, biztos. Mert most még jo is a kenyér, de ezek elott vot még olyan, hogy nem vot jo a
kenyér.” Nem csak egy élelmiszerrdl, de egy tobb évszazados életforma gyors valtozasardl is
sz6 volt.

A kenyérsiités menete gylijtéseim és a szakirodalmi adatok®sszevetése alapjan
korszakunkban nem valtozott, igy arra itt nem térek ki, csupan a kenyérvasarlasra valo attérés
folyamatat, a valtozas okait kerestem.

A legtobb haztartds viszonylag egy idOben, az 1960-as években tért 4t a
kenyérvasarlasra, de még koriilbeliil tiz évig lakodalmakra, nagyobb {iinnepekre hdznal
stitottek kenyeret, ezzel csokkentve a pénzbeli kiadasokat. A kenyérsiités eszkozkészlete a
siités elhagydsa utan szinte teljes egészében elvesztette funkciojat. A targyak tobbsége a

padlasra  keriilt, nem  haszndljadk  Oket, dallaguk megromlott, sok mindent

7 A Magyar Néprajzi Atlasz kiegészité gyiijtése soran az 1960-as években mar problémat jelentett a gyiijtoknek,
hogy az adott telepiiléseken lefényképezzenek egy ott késziilt kenyeret. Ezt korabban minden gond nélkiil
megtehették, de ekkorra mar szinte az orszag minden falvdban felhagytak a kenyérsiitéssel. Ez az Atlasz
adataibol természetesen nem deriil ki. Az informaciot ezaton is koszondm Kisban Eszternek.
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“régiségkereskedéknek” adtak el. A faragott fatdlat’ dagasztoteknSt és a labat is
disznoéoléskor hasznaljak.

A kenyérsiités elmaradasanak szamos oka volt. Ezek egy idében, egyszerre
jelentkeztek, és végiil a kenyérvasarlasra kényszerittették a csaladokat. A korabbi idészakok
problémait még athidaltak: szarazsag, rossz termés, pénzhidny, élesztbanyag hidnya, de itt
mar sokkal tobbrdl volt szd, nem tudtak a haztartdsok mast valasztani. Hamarabb abbahagytak
a siitést ott, ahol a masodik generacioé akkor még fiatal, iskolaskoru tagjai elkertiltek a falubol.
Kisebb lett a csalad, mar nem fogyott annyi kenyér, mint korabban. A lanyok, menyecskék
nem segitettek az elsd generacidonak, mert tanultak, dolgoztak, az idések szamara pedig mar
fizikailag megerdltetd volt a rendszeres siités. A fiatalok nem tanultak meg dagasztani,
kenyeret késziteni, igy ez a tudas elenyészett, €s az elsd generacid is kiesett a gyakorlatbol. A
kemencéket — mivel négy-6t nagy kenyérre voltak méretezve — a kevesebb kenyeret fogyaszto
csaladnak heti egy-két kenyérért nem érte meg felfliteni, masrészt fahoz sem tudtak konnyen
hozzéajutni. A jé mindséglii buzat is nélkiiloznilik kellett, pénziik pedig nem volt, hogy
megvasaroljadk. Az 1950-es évektdl épiilé hazakban, kiilondsen a 1960-as évek kockahédzaiban
mar nincs kemence. Ez annak a jele, hogy lemondtak a siitésrdl, a bolti ellatas javulaséval
megvasaroltdk a kenyeret, amely kisebb méretével a fogyasztast, a szeletelést is
megvaltoztatta.

Az id6sebb, ligyes kezil, jo gazdasszonyok a bolti kenyér mellett is siitdttek még rovid
ideig, foleg télen. Dontésiiket igazolta, hogy a pékségbdl szdrmazd kenyér gyakran gyenge
mindségl volt, olykor a felszeletelése is problémat okozott: a keletlen tésztabol, félig atsiitott
kenyér szinte raragadt a késre, maskor pedig amiatt nem lehetett vagni,mert morzsalddott.
Sokszor kellett sorban allni a bolt el6tt a kenyérért, és még igy is eléfordult, hogy nem jutott
mindenkinek. A rokonok, szomszédok megprobaltak egylitt siitni egy-egy kemence kenyeret,
amit aztan hati kosarban vittek haza, de ez az egyiittmiikodés sehol sem maradt fenn hosszl
ideig.

A kenyérnek a taplalkozasban betoltott jelentdsége a fenti nehézségek ellenére sem
csokkent. A kezdeti mindségi problémdk is rovidesen megoldodtak, a kenyérfogyasztas
igazodott a kisebb méretli bolti kenyerekhez. Az 1970-es évektdl 1 kg-os és 2 kg-os kenyérbol
valaszthattak, altalaban kétnaponta vettek egy 2 kg-osat, mindenki fehér, buzakenyeret evett.

Korabban nem fogyasztottak friss kenyeret:”friss kenyérbol tobb fogy” -mondtak. A
kenyérsiités napjan kenyértésztabol késziilt egyéb tésztaféléket ettek: cipot, hajjal megkent

kenyérlangost, forrd vizzel megontdtt ludnyakot tepertdvel, kolbédsszal vagy dioval, bélest

? Szakajtot, fatdlat mar az elsé generaci6 sem hasznalt, tepsiben kelesztették a tésztat.



[turds lepényt] siitottek.'’A nagy kenyereket két hétig is lehetett tarolni a kamraban a ladan
felallitva,'' a szegettet meg vaszonruhédba takarva a kasban vagy a konyhakaszliban.

Ma szinte tobzodnak a kenyérben, csak friss, esetleg egynapos kenyeret esznek a
haztartasok tobbségében. A kenyér vasarlasakor a f6 szempont az lett, hogy meddig 6rzi meg
frissességét, meddig tarthato el. A pékségekben csak 1 kg-os kenyeret siitnek — ennek nagyon
vékony a héja, a korabbi taroldsi moédot nem birna, gyorsan kiszaradna -, ma mar csak ezekre
van igény. Hamar elfogy a kilos kenyér, de éppen emiatt tObbszor keriil az asztalra friss. A
bolti ellatds zavartalan, két-harom pékségbdl (Egerbdl, Mezdokovesdrol, Szihalombdl) is
szallitanak jo mindségii kenyeret. A legtobben fehér kenyeret vesznek, de lehet kapni félbarna
kenyeret is. A harmadik generacié korében terjed a barna, sok magvas, korpas kenyér
fogyasztasa a reklamok hatasara, ezt a kornyezd varosokban veszik meg.

A kenyeret az elsd és a masodik generacid foként a konyhaszekrény erre kialakitott
részében tarolja. Ujabban fémbdl, vagy fabol késziilt kenyértartokat vesznek, amelyek a
konyhéban barhol elhelyezhetdek, dekorativak, de sehol sem teszik dket olyan kiemelt helyre,
mint korabban a fonott, kerek kosarakat a sarokpadon. A kenyerek alakjdhoz, méretéhez
igazodva ezek a tartok négyszogletesek, nem til nagyok. A friss kenyeret — hogy allagat
megOrizzék - kordbban vaszonruhdba takartdk, napjainkban a kenyértarton beliil
nylonzacskoba teszik, hogy ne szikkadjon. A kenyeret eddig nem lehetett hosszabb ideig ugy
tarolni, hogy ne romoljon a mindsége. A hiitéladak elterjedésével ez a probléma is
megoldddott. A kenyeret becsomagoljak, lefagyasztjak, igy a felolvadds utdn is megdrzi
frissességét. Ha a boltban egyszerre tobb kenyeret vesznek is, igy szinte korlatlan ideig el
tudjak tartani. Néhany ora alatt kiolvad magatol, de mikrohulldamu siitébe téve fel lehet
gyorsitani a folyamatot. A fiatalok koziil sokan fagyasztjak le a kenyeret, de az idésebbek
szerint az mar nincs olyan jo iz{.

A széarazabb kenyér egy részét még folhasznaljak, elfogyasztjak: piritdsnak, bundas
kenyérnek, fasirozottnak. A bolti kenyérrel parhuzamosan megismerték a zsemlemorzsat, de a
krumplis, fOtt tésztak izesitjeként nem szoritotta ki a buzadarat. Morzsat csak a rantott husra
tesznek.

Az étkezés végén megmaradt kenyérdarabokat a kutydnak vagy a macskanak adjak, a
szaraz kenyér nagy része a moslékba keriil; ha nem tartanak disznot, akkor, példaul a

szomszédnak gylijtik 6ssze, kenyeret nem nagyon dobnak ki.

' Kenyérsiitéskor az orszag nagy részén hasonld tésztikat készitettek, eltérés csak a terminologiaban van.
Bereczki 1982, 191, 1986, 61 térkép 63-64, Cs. Schwalm 1989, 400-401, Ujvary 1991, 108-109, Fél - Hofer
1997, 199.

" Felfiiggesztett kenyértartot nem hasznaltak. Kisban 1997b, 459.



A kenyér taplalkozaskultirdban betoltott szerepét hangstlyozta az is, ahogy bantak
vele. Nemcsak élelem volt, hanem annal tobb: meghatarozott helye volt az asztalon, szépen
himzett ruhaval takartdk le. Csak a gazda szelhette meg, fogyasztidsat a gazdasszony
feliigyelte. Ha leesett egy darab, felvették, megesokoltak.'? A kenyér ma is fontos taplalék, de
mar nincs akkora jelentdsége, olyan jelentése, mint amikor még a maguk termelte gabonabodl
stitotték. Jol kifejezi ezt a valtozast példaul, hogy ma az az egyik legkedveltebb kenyérfajta,
amit nylonzacskoba csomagolva, eldre felszeletelve arulnak. A pékség a karaj kenyerek
vastagsagat is “beszabalyozza”. Korabban lényegesen vastagabbra vagtak a szeleteket, a mai
sz¢lességet a kenyérpiritogépek befogadoképessége hatarozza meg!

A kenyér elszelése a talalas utolsd 1épése, amikor méar mindenki az asztalnal iil. Az
elsd generdciondl mindig a csaladfé vagta a kenyeret, de a szervezett étkezéseken kiviil
mindenki szeghetett maganak. A masodik és a harmadik generaci6 korében gyakoribb, hogy
ez is a haziasszony feladata az étel talalasa mellett. A felszeletelt kenyér vasarlasaval ezek a
cselekmények végleg elmaradnak, a kenyér elvesztette kiemelt szerepét. A kenyeret tanyéron,
kenyérkosarban rakjdk az asztalra. A kenyeret az idésebbek harapjak, a fiatalabbak inkabb
torik."?

A kenyérfogyasztas és ennek megitélése generacionként és csaladonként is valtozo,
szinte szokas kérdése. Ma véltozatosabb az étrend, jol lehet lakni massal is, a kenyér nem
szerepel minden étkezésen. Az iddsebbek altalaban tobbszor, tobb kenyeret fogyasztanak,
mint a fiatalok. Néhadny most alapitott 0j hdztartasban pedig nem is vesznek kenyeret, csak
péksiiteményt, amely a kenyér alternativdja lett. Mindharom generacid kedveli a kiflit, a
zsemlét, foként reggelire, tejtermékekkel talaljak. A kenyér dnmagdban, frissen fogyasztva
kiegészit. Hideg étkezéseken a kenyérhez esznek valamit: szalonnat, kolbaszt, gylimdlcsot,
felvagottat, szalamit, vagy kenyérre kenve lekvart, zsirt, hjat, vajat, mézet, Ujabban
majkrémet, margarint.

A legidésebbek igy emlékeznek a korabbi szokasokra: ,, Nekem a nagymamam elszelt
egy karaj dinnyét, egy karaj kenyeret, avval jol kellett lakni, de a mai napig is igy eszem a
dinnyét. Vot, hogy cukros kenyeret adott, az vot az étel.” Kenyeret apritottak egyes ételekbe
is. Van, aki még ma is igy fogyasztja: ,,4 bableveshez hartyavékony kenyereket szeltiink,
beletortiik a talba, ugy ettiik a babot.” ,, Aludttejet, tejfolt sokszor ugy ettiik kozos talbol, vot
kerek fakanalunk, mindenki kanalazta maganak. Beleapritottuk a kenyeret. Nagyon jo vot,

nyarban kiilonésen.” Minden olyan leveshez kenyeret esznek, amelyben nincsen tészta,

Hasonléan Atanyon: Fél - Hofer 1997, 195-196.
Hasonlo6 adatok: Fél - Hofer 1997, 302, Ujvary 1991, 210.



kivéve a gyiimolcslevest. Van, aki kenyeret eszik a fott hushoz és sok husos, zoldséges
ételhez is, példaul a toltott kaposztahoz, a rantott hiishoz, a rakott krumplihoz, a martasokhoz,
a fézelékekhez.

A pékségek altal siitott kenyérrel olyannyira elégedettek, hogy az {iinnepi, az
urasztalara szant kenyeret is ott siittetik, onnan rendelik. Ez nagyobb, mint amit hétkdznap
fogyasztanak. A faluban koriilbeliill tiz helyen még ma is all az udvaron vagy a nyari
konyhaban az eredeti, régi kemence, tobbségiiket csak lakodalmakkor hasznaljak, de van, ahol
kisebb csaladi tinnepekre is abban siitnek még. Ezek nagyon kivételes alkalmak, a siitést teljes
egészében az elsd generacid még néhany aktiv tagja végzi.

A kenyér torténetében a 21. szdzad 1) fordulatot hozott Cserépfaluban: megjelent a
kenyérsiitd gép. Az altalam vizsgalt csoporton beliil 6t haztartasban hasznédlnak kenyérsiitdt, a
masodik és a harmadik generécio6 tagjai. Egy kivétellel hetente tobbszor is slitnek benne fél-
egy kilogrammos kenyereket. Az egyik adatkozlémnek megvan még a nagymamaja
kemencéje, abban is szokott siitni nagyobb csaladi linnepekre, disznovagasra. Hétkoznap a
gaztiizhely siitjében és ujabban a kenyérsiitd gépben is alkalmanként méas-més méretii kenyér
késziil. A régi és az 4j technoldgia jol kiegésziti egymast. A kenyérsiitd gép a tésztakészités, a
dagasztas, kelesztés, siités folyamatat is teljesen automatikusan végzi. Nem sziikséges hozza
semmilyen kiilonleges tudés, a gép leirasat kovetve elkészithetd a kenyér. A héziasszony a
pontosan kimért hozzavalokat megfeleld sorrendben beteszi a siitdformaba, majd a gép
programjai koziil kivélasztja a késziild kenyérnek megfelelét. A friss kenyér illata a
legfontosabb indok az iddsebbeknél €s a fiataloknal is arra, hogy megvették ezt a gépet.
Emellett fontos szempont az is a vésarlaskor, hogy a kenyérsiitében késziilt kenyérben nincs
mesterséges allomanynodveld, ezért egészségesebb is. A kenyérsiitd géppel meg tudjak oldani
a specialis diétara szoruld beteg élelmezését is. A siités sikertelensége esetén a kenyeret nem
fogyasztjak el, az allatoknak adjak, vagy kidobjak.

A kenyérsiitd egyben a haztartds modernségét, jol felszereltségét is kifejezni hivatott.
Hasznalaton kiviil a konyha, az ebédld lathatd, nyilvanos helyén taroljdk. A siitéshez
szlikséges hozzavalokat a helyi boltokban is be lehet szerezni, mert megfeleld az
alapellatottsag. A specialis lisztkeverékeket a kornyezd varosokbdl szerzik be. A gép
programjai nagyon sokféle kenyér készitését teszik lehetévé, ehhez recepteket is kinalnak.
Minden haztartasban van kiilon receptkonyv is a kenyerekhez. Az idOsebbek egy-két felét
probaltak ki: fehér vagy félbarna kenyeret siitnek. A recepteket sajat tapasztalatuk alapjan
alakitjak tovabb, példaul a szaritott élesztd helyett frisset, az olivaolaj helyett zsirt hasznalnak.

A masodik generacids haziasszonyok tudasa, izlésvildga kevéssé rugalmas. Az 10j technologia



mellett ragaszkodnak a megszokott alapanyagokhoz. A fiatalok batran kisérleteznek:
paradicsomot, szalonnat, szalamit, sokféle magot, zoldfiiszereket is tesznek a kenyérbe. Az
igy elkésziilt kenyér ételajandék is lehet: csalddtagjaiknak, ismerdsoknek, munkatarsaknak
visznek beldle kostolot, ezzel is ajanlva a gépet. A fiatalok kihasznaljak a kenyérsiitd
dagasztoé programjat is, a pizza tésztat is abban készitik el, mig az id6ésebbek jobban biznak a
keziikben, azzal érzik, hogy megfeleld-e a tészta.

A gépi kenyeret is kenyértartokban taroljak, de tulajdonsagai lehetdvé teszik, hogy
vaszonruhaval, konyharuhaval takarjék le, mint a kemencében siilt kenyereket, igy sem szarad
ki. A bolti kenyeret nylonzacskdban tartjdk mellette.

A kenyérsiité gépben késziilt kenyér a siitéforma szerint all6 vagy fekvd hasab alakq,
de ez nem befolyasolja a fogyasztast. Egy helyen volt csupan kezdetben kérdés, hogy a
kenyér mely részét szeljék meg. Ezek a kenyerek siiriibbek és vastagabb a héjuk, mint a bolti
kenyereknek. Ez ndveli az eltarthatésagukat, ami fontos szempont. Ugyanakkor a friss
kenyérbol tobb fogy, a karéjok is nagyobbak a boltindl. Minden héztartdsban megnétt a
kenyérfogyasztds, midta maguk siitnek! Ennek az étrendre, az étkezési szokasokra gyakorolt
hatasat még vizsgalnom kell a tovabbiakban. Egy nemrég alakult héaztartdsban kizarolag
maguk siitotte kenyeret esznek. A férj és a feleség szokasai még nem rogziiltek, igy konnyen
beépiilt ez az 0jitas. A legtobb helyen viszont a gépi kenyér nem szoritotta ki teljesen a bolti
kenyeret, a csalad tagjai sajat izlésiiktdl fiiggden egyiket vagy masikat fogyasztjak. Van, ahol
a férj, mashol a haziasszony ragaszkodik inkébb a lazabb szerkezetli, puhabb, vékonyabb héju
bolti kenyérhez. Nagyobb vendéglatas esetén is a bolti ellatdsra tdmaszkodnak, a kenyérsiitd
g¢€p kapacitasa csupan egy csalad egy-két napi sziikségletét tudja fedezni.

Ebben az évben, 2006-ban, Cserépfaluban 6t 0j kemencét épitettek, ezeket a hétvégén,
tinnepi alkalmakkor hasznéaljdk a harmadik generacié tagjai. Kenyeret, kaldcsot, malacot
stitnek benne, felhasznalva a még meglévd régi kenyérsiité eszkozoket, példaul a tepsiket,
teknOt, fatalat. Az elsd generaciotol kérnek tandcsot a felflitéshez, a siitéshez. Az yj
kemencéknek a taplalkozasban elfoglalt helyét, jelentoségét még vizsgdlnom kell a
kozeljovoében.

Kalacsok, egyéb kelt tésztak

A kalécs a legeldkeldbb helyen 4ll a siilt tésztak kozott: a mai napig része az {linnepi,
lakodalmi ételsornak. Harom-négy agba font csupasz,'*és dioval, makkal, taroval t5ltdtt
hajtott kalacsokat is készitettek. Az 1970-es évektdl a pékségbdl toltetlen, diszitetlen kalacsot

vasarolnak. Kaldcsot adtak ételajandékként a lesoknek, a csigacsindloknak, és az 1980-as

4 Hosszukas, fonott forma. Vo: Kisban 1997b, 521.



évekig a papnak, a jegyzOnek, a harangozénak —ma mar itt tortdk szerepelnek. Az elsd és
ritkabban a masodik generacié minden nagyobb linnepre siitott hajtott és csupasz kalacsot, de
a kemencék elbontasaval ez elmaradt.'> Helyette karacsonykor bejglit siitnek. Formailag ez is
toltott kalacs, de sokféle wvariacidja van; a tésztdja vajas, kelt tészta. Husvétra
aprosiiteményeket kinalnak, csak az idésebbek készitenek kelt tésztat a locsolkodoknak.

Kalacsnak hivjdk a kaldcstésztabol készitett, négyzetekbe vagott, félbehajtott,
lekvarral, taréval toltott buktat is, amelyet tiinnepekre, vasarnapra siitéttek. Szintén
kalacstészta az alapja a vizen kullogonak a toltetlen puffancsnak is. A béles kenyértészta
alapon cukrozott turo és fott krumpli keverékével izesitett siitemény. A tard tetejét felvert
tojassal kenik meg, nem fedik be masik tésztalappal. Bélest siitottek szinte minden
kenyérsiitéskor, a vasarnapi ételsornak is része volt, valamint egészen az 1990-es évek végéig
a lakodalmat megel6z6 napon a segédkezdknek kinaltak ebédre mésodik fogasként. A mdakos
bobajkat, ludnyakot kenyértésztabol, ritkdban kaladcstésztabol siitotték, az ujjnyi vastag
rudacskakat forré vizzel megontotték, cukros makkal izesitették,hétkoznap, kenyérsiitéskor
fogyasztottak, summasoknak is készitették.'®

Zsirban siitotték a pampuszkat, a fankot farsangkor, a fondk idején, illetve a lakodalmi
elokésziiletekre. Porcukorral, lekvarral izesitették Ma foként az idosek siitik, de mar nem csak
télen készitik. Még mindig linnepi jellegli, a lakodalmi segédkezdoknek is talaljak.

Hétkoznapokon, nagyobb munkaalkalmakra is siitottek, silitnek tejfolos, tepertds
bogdcsat; az élesztd nélkiili zsiros bodagot nagymosasra készitettek, de ez mara kikopott az
étrendbSl. Ujabban kalacstésztabol pogacsaszaggatoval kiszaggatott kis tésztadarabokbol,
cukros dioval rétegezve készitik az aranygaluskat, édes martassal.

A harmadik generacional minden vizsgalt haztartasban a hattérbe szorult a kelt tésztak
készitése, mert , bajosabbak, a dagasztds, az nem olyan konnyi, sok idé elmegy vele”—
mondjak. A kelt tésztdk készitése mar nem a mindennapi tudds és gyakorlat része, a
recepteket, a készitést szakacskonyvbdl tanulhatjdk meg. Ennek egyrészt a kenyérsiités
elmaradasa az oka. Ez a folyamat a masodik generdcional kezdddott el, a harmadik
generacional mar nagyon jol kimutathato: szinte mar ,batorsag” és ,.kiilonleges” tudas kell
hozza, hogy a legfiatalabbak nekifogjanak egy iddigényes, nehezebb kidolgozasu kelt
tésztanak. Az étrendjilkben emiatt jocskan csokkent a kelt tésztdk mennyisége. A kenyér

kivételt képez.

PVe: Bédi 1997, 92.
' Gomori elnevezése zuzak. Vo:Ujvary 1991, 196. A Barkédsagban, a palocoknal makos guba. Vé: Paladi—
Kovécs 1982, 105, Torna megye teriiletén doboska.V6: Paladi—-Kovacs 1997, 153.
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A masodik, ezt a folyamatot gyorsitd ok a bolti arukinalat: lehet kapni kaldcsot, buktat,
pogacsat, a varosi iizletekben fankot is. Inkabb megveszik, és nem kell vele id6t toltenitik,
elkeriilik az esetleges kudarcot, azt, hogy nem sikeriil a tészta.

Az egyetlen 0jabb kelt tészta az olasz konyharol atvett pizza. Elkészitésénél azonban
fennall a fenti kettdsség, kevesen siitik maguk a tésztat, a tobbség a boltbdl vesz kész, mirelit
toltott vagy toltetlen pizzat. Fogyasztasa a bolti kindlat és az éttermek, gyorséttermek hatasara
napjainkban gyorsan terjed. Ha a tésztaalap készen van, akkor nagyon rovid id6 alatt
elkészithetd, sokféleképpen varialhatd étel. Sajtot, sonkat, daralt hust, zoldségeket, mustart,
ketchupot, bolti szoszokat tesznek ra feltétként. Ezeket tobbségében sajat elgondolas alapjan
tovabb fiiszerezik. A végeredmény gyakran a porkoltre emlékeztetd, ,,magyaros” megoldas.
Pizzénak hivjak, meggydzddésiik, hogy az is. Kiils6ségekben tényleg utdnozzdk, viszont az
mar nem ¢érdekes szdmukra, hogy izre teljesen mdsrol van sz6. Az ételvélaszték
megujitdsanak sajatos formdja ez: az alap, a kelt tészta, ismert, de a jellegzetesen olasz
fiszereket nem tudjak elfogadni. Megprobaljak ugy ,.foljavitani”, hogy az izhatds révén
valami mdar korabban ismert ételhez hasonlitson remélve, hogy csaladjuk konnyebben
megkedveli az 0 ételt. A porkolthoz ették kordbban a kenyeret, most a kelt tésztara teszik a
porkolt alapt daralt hust.

Az elmult fél évszazadban bekovetkezett valtozasok moddositottak a kenyérnek és a
kelt tésztdknak a tdplalkozasban betoltott szerepét. A siilt, erjesztett tésztdk elészor a
lakodalmi, majd az egyéb {lnnepi, hétkdznapi étrendben szorultak hattérbe az
¢lelmiszervalaszték boviilésével. A helylikre tortak, krémes siitemények keriiltek. Hosszu
folyamat volt, mig az otthon készitett hazi kenyértdl eljutottak a bolti, illetve a kenyérsiitd
gépben siilt kenyérig. A haztartdsszervezés kiemelkedden fontos valtozasa volt ez. A
gazdasagi, tarsadalmi folyamatok indukaltak. Mara szinte teljes egészében elenyészett a hazi
kenyér készitéséhez sziikséges, tobb évszazada folhalmozodott kozosségi tudas, tapasztalat. A
kenyér megdrizte dominans helyzetét a taplalkozésszerkezetben, alapélelmiszer, de

mennyiségét tekintve a korabbiakhoz képest csokkent a fogyasztasa Cserépfaluban.
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