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EDES UNNEPEK ES CUKORMENTES HETKOZNAPOK.
EDES SULT TESZTAK ES SUTEMENYEK A KORA UJKORTOL MAGYARORSZAGON
(Szerepiik és helyiik az egykori és a mai falusi-varosi taplalkozaskultiraban)
Szerk: Bati Aniké — Csoma Zsigmond — Mészaros Marta. Budapest. 2011.

Bati Aniko

Megtijul6 receptek.
A siitemények valtoz6 kinalata napjaikban

siiteményeknek, desszerteknek a kozelmultban az egyik legdinamiku-

sabban, legsokoldalubban fejlodd ételosztaly receptjeinek jelen, mai

valasztékat érdemes az innovaciok és a gyakorlati felhasznalas felol

megkdzeliteni. A teljességre torekedni szinte lehetetlen, mert nagy
mennyiségl recepttel van dolgunk, igy csupan a most érzékelhetd fobb valtoza-
sok kiemelésére, nagyobb csomoépontok, csoportok hangsulyozasara vallalko-
zom. Az egyik legnépszeriibb szakacskonyv jelszava jol jellemzi az ételkészités
egészén beliil a slitemények, desszertek a mai helyzetét, megitélését: ,,Finomat,
gyorsan, egyszeriien”. '

A taplalkozaskultara-kutatés torténetében a siitemények viszonylag hamar az
érdeklédés kdzéppontjaba keriiltek, az tinnepi alkalmak — elsésorban a lakodal-
mak® — ételsoranak bemutatasa soran. Ez egyben jelezte az ételvalaszték egé-
szén beliil a siiteményeknek, foként a kelt tésztaknak, kalacsoknak, fankoknak a
jelentéségét. Kardos Laszlonak viszonylag kdnnyi volt sorra vennie, az alap-
anyag és a készités modja szerint csoportositania az Orségben a 20. szazad elsd
felében, kozepén kedvelt hétkoznapi és tinnepi siilt tésztakat.” A tovabbi iro-
dalmi adatokat itt most nem sorolndm, csupan Bognar Aniké tanulmanyat eme-
lem ki,* melyben a kecskeméti siiteményeket vizsgilja az ezredfordulon. Bog-
nar Aniké eredményei Gsszehasonlitasi alapot jelentettek a korabbi, sajat észak-
magyarorszagi adataimhoz,” masrészt a folyé varosi taplalkozasi vizsgalataim-
hoz is. A késObbiekben az egyes receptfajtak felhasznaloi, fogyasztoi korét, a
készités gyakorisagat, a fogyasztasi szokasokat csupan jelzésértékiien, roviden
mutatom be ezen irodalmi tételekre utalva, az adataim mennyisége azonban
csak hozzavetdleges becslésekre ad modot.

' Stahl 2002.

2 Néhany példa: Palotay 1929; Kardos 1943; Morvay 1950; Démétor 1959; Schwalm 1974; Be-
reczki 1986 tovabbi irodalommal; Bodi 1988; Kisban 1993, 1997 tovabbi irodalommal; Bati
2000, 2008 tovabbi irodalommal

3 Kardos 1943: 96-134.

* Bognar 2001.

> Bati 2000; 2008.
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A receptek attekintéséhez a forrdsaim egyrészt a gyljtéseim soran vizsgalt
kéziratos és Ujabban elektronikusan tarolt, valamint a nyomtatott siiteményes
konyvek és fiizetek, a kozelmiltban megjelent szakacskonyvek koziil egy par,®
néhany n6i magazin (igy példaul a Nok Lapja, Kiskegyed, Praktika, Kismama,
Magyar Konyha, N6k Lapja Konyha, Kiskegyed Konyhéja elmult két évben
megjelent szamai), valamint ezek az internetes oldalai a kapcsolod6 hozzaszola-
sokkal. Forrasként szolgaltak a gyermek-kozétkeztetésrol kozel egy éve folya-
matosan gyiijtott étlapok, valamint két ebédszallito cég rendelési lapjai is.

Oriasi receptkindlat all a rendelkezésiinkre, konnyedén akar tobb szazat is
Osszegyljthetiink. A kozelmultban megjelent szakdcskonyvek mindegyike tar-
talmaz desszerteket is, és neves szakacsok kiadasaban megjelentek tematikus,
jol megkomponalt fotdkkal kiegészitett receptes konyvek kiilon sszegytijtve a
hazi tésztakat, siiteményeket, és kiilon a tortakat is.

A kisebb terjedelmii receptfiizetek tobbsége egy-egy alapanyagot reklamoz
egyben. Példaul a N6k Lapja mellékleteként megjelené Dr.Oetker sorozat,’
vagy a Rama fiizetek, de vannak egyszeri, alkalmi megjelenéstick, mint a
Parmalat kiadvanya. Vannak meglepd, a taplalkozas témakorében szokatlan
kiadok, mint a Févarosi Gazmiivek® és a Domestos cég. Rovid recepteket ol-
vashatunk a siitdpor és a vanilis cukor csomagolasén is.”

A nyomtatasban megjelend receptek mellett a lapok internetes valtozatain is
lehet kutakodni. Az utdbbi években tobb gasztronomiai blog jott 1étre (példaul
Malackaraj, Dolce Vita, Chili&Vanilia, Lila Fiige, Fliszer ¢s Lélek), melyeken
napi rendszerességgel toltenek fel gyakorld hdziasszonyok nem csak siitemény,
hanem egyéb ételrecepteket is. Ezekhez az oldalakhoz nagy szamu hozzaszo616
is csatlakozik, véleményeiket megosztjak, egymasnak f6z&ési tanacsokat is ad-
nak. A receptek ,életébe” bepillantva: dditummal egyiitt lathatjuk a nyilvanos-
sagra keriilést; a hozzaszolok egy része beszamol a recepttel kapcsolatos tapasz-
talatair6l, masok példaul elhelyezik térben és id6ben az ételt. Mindez korabban
is igy torténhetett, de kisebb, zartabb kdzosségeken beliil és els6sorban a szdbeli
érintkezés nyoman. Az internet a kozdsségi hatarokat elmosta, az informacio-
csere pontosan datalhatd, de egyben személytelen is lett. A taplalkozaskutato
szamara kincsesbanyak lehetnek ezen oldalak, ugyanakkor nehéz az informaci-
okat kontrollalni, és mennyiségiik miatt attekinteni.

A sajtobol, a szakacskonyvekbol, az internetrdl gyiijtott receptek mint lehet-
séges ajanlatok allnak a haziasszonyok eldtt. A megvaldsitashoz kozelebbi cso-
portot képeznek napjainkig azok a receptek, melyeket kivalogatnak, sajat fiizet-

6 Halmos-Boda-Nagy-Szab6 2005; Hargitai 2000, 2002; Horvath 1984; Justh é.n; Korpadi —Patyi
é.n; Stahl 2008; Szabd 2008; Szele 2005; Verd 1984.

" A receptfiizeteket Sarkadi Istvanné, a Dr. Oetker Mesterkonyha vezetdje jegyzi. De a legtobb
kiadvany a szerzdt, a receptek forrasat nem jeldli.

¥ Schffer 2001

° Az alapanyagok csomagolasanak receptekkel valé kiegészitésérél, a reklam hatasarol lasd
Bognar 2001: 316-317.
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be gyijtenck Ossze. A taplalkozaskutatas terén minddssze néhany tanulmany
vizsgalta forrasként a kéziratos fiizeteket.'” Keszeg Vilmos a receptfiizeteket a
tipikusan noi kéziratok soraban helyezi el. Keletkezésiik egyik lehetséges id6-
pontja az 6nallo haztartas alapitasara valo felkésziilés, a csaladi tradiciok meg-
orokitése, masrészt a haziasszonyi gyakorlat soran az emlékezet kihelyezett
formai az Gsszegylijtott, irott receptek.'’ ,,A szakacskonyvek a gasztronomiai
tudas analitikussa valasat eredményezték. ... A receptek pontositottak a sziiksé-
ges alapanyagok mennyiségét, elOkészitési modjat, az egy fogyasztora esd
mennyiséget, az egyes miiveletek id6tartamat és koriilményeit, a miiveletek
fazisait és rendjét,, s olykor a tarolas és a talalas modjara is kitértek. A szakéacs-
konyvek iradsa életszakaszhoz, olvasdsa és hasznalata a f6zési alkalmakhoz,
altalaban az iinnepekhez kotddik. A tapasztalt haziasszony ritkdbban szorul a
fiizetek hasznalatara.”'* A fiatalok korében napjainkban azonban ez a szamunk-
ra fontos forras kimegy a gyakorlatbol — a kdzépkort és id6sebb korosztalyhoz
kotddd lesz a kéziratos valtozat. Ennek oka egyrészt, hogy oriasi tomegben
jelennek meg a képekkel illusztralt szakacskonyvek €s ujsdgok, masrészt a sza-
mitogép adta technikai lehetéséggel élve a recepteket letolthetoek, akar tobb
valtozatban is.”” Van, aki a sajat korabbi receptjeit is ma mar a szamitogépén
tarolja. A tényleges felhasznalast tehat mar egyre kevésbé lehet majd a recept-
fiizet fizikai allapotabol megitélni.

A mesterszakacsok altal osszeallitott receptek torekednek a tartalmi teljes-
ségre. Talalo cimekkel, pontosan megadott hozzavaldkkal, az elkészités részle-
tes leirasaval. Tobbnyire jelolik a siités nehézségi fokat, a raforditando idot,
esetleg a desszert energiatartalmat is. A receptgyilijtemények egyszeriibb,
,helytakarékosabb” valtozataiban az utobbi adatok elmaradnak.

A sajat készitésh fiizetek egyes elemei a hozzavalok mellett a készités 1épé-
seit is rogzitik, esetleg sematikus abrakkal is kiegészitve. Sokszor azonban a
haziasszony eldzetes tudasara alapozva csupan a siitemény nevét €s dsszetevoit
irjak le. Ez utobbi forma all legkdzelebb ahhoz a tudashoz, melyet az idésebb
generacié korében megfigyelhettem Cserépfaluban. Gyakorlatilag irott receptek
¢s pontos mérdeszkdzok nélkiil, tapasztalataik alapjan készitették a legtobb
siiteményt, ételt."*

19 A kdzelmult falusi és kisvarosi gyakorlatara példak: Geszti 1999; Bognar 2001; Legeza 2009.
Tovabbi irodalom Keszeg 2008: 357.

' Keszeg 2008: 356-357.

12 Keszeg 2008: 357.

13 Az informacios forradalom felszamolja az oralis és irott kultira tudasarchitektarajat, az j
rendszer a halézati informacio-tarolds. A szitudcidkézpontisag, valamint a linearitas helyett az
informacidkat az egyidejliség, a megkereshetdség, a technika, a mesterséges logika jellemzi. ... A
tudas fiiggetlenné valt egy lokalis tarsadalmi kornyezettol, kozosségi emlékezettdl, barhol, barmi-
kor igénybe vehet6. Nem a tudas birtoklasa a cél, hanem a keresés készsége...” Keszeg 2008:93.
" Bati 2008; 2009.
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A receptek elnevezései, cimei idében ¢€s térben is nagyon sokféle irany felé
mutatnak. Foként kelt tésztakat illetnek régi, hagyomanyos, nagymama recept-
je jelzokkel. Ezzel utalva egyrészt a tésztdk mai, a 20. szazad els6 feléhez ké-
pest viszonylag kisebb jelentdségére,'” masrészt arra, hogy feltételeznek a készi-
ték tekintetében bizonyos generacidés megosztottsagot. Az atnézett receptek
soraban tobb orszag siiteményei is megtalalhatdak: igy a Finn afonyés pite, és a
Finn almatorta, Angol répatorta, Csokis cake, Olasz epertorta mandulalikdrrel,
Francia almafelfujt és Brids, Cseh fank, Svéd mandulatorta, Amerikai gyombé-
res-szilvas pite és Csokis muffin. Ezen siitemények az emlitett nemzetek kony-
hajan elfoglalt helyét nem vizsgaltam. A nemzetk6zi ismertségiiknek elsésorban
a turizmus adhatja az alapjat, jo résziik feltételezhetden sztereotipidkra épit.

A desszertek soksziniiségét bemutatd szakirodalmi tételek gondolatmenetét
folytatva a receptek tomegébdl foként olyanokat emelnék ki, melyek valamilyen
szempontbdl Gjdonsagot jelentenek az eddigiekhez képest. Az alapvetd alap-
anyagok koziil formailag jelent tjat a szaritott éleszt6.'® A termék bevezetését a
siitdporhoz hasonlé reklamkampéannyal timogattik meg.'” Tobb receptfiizet is
megjelent a széritott élesztd, és a vele késziilt tésztik népszeriisitésére.”™ A re-
ceptek a legalapvetobb 1épéseket is megadjak, ismertetik példaul a felhasznalha-
to lisztmindségeket is. A kampany idoben kdzel esett a kenyérsiit6 gépek elter-
jedésével. A kett hatdsa egymadst erdsitette. A kelt tésztak azonban a vizsgalt
receptek legkisebb csoportjat képezik, a nehezen elkészithetd, nagy tudast
igényld kategoriaba soroljak oket.

Az alapanyagok tekintetében vannak olyanok, melyeket korabban elhagytak,
kikoptak a gyakorlatbél,"” de most tjra beépitik ket az egészséges taplalkozas
szellemében, 0j formaban, a kor izléséhez igazodva. igy szerepel hajdina liszt
piskotaban, tonkoly liszt szintén piskdtaban, illetve kevert tésztdban. A buza-
lisztet potoljak daralt mandulaval, daralt dioval, illetve étkezési keményitovel is.
Tortaalap lehet az olvasztott csokoladéval Gsszekevert kukoricapehely, zabpe-
hely is, de a pattogatott kukorica és a puffasztott rizs is. Szerepel élesztd nélkiili
zabkorpas rozscipd és kakads malé is a kinalatban. Tobb desszert édesitdi kii-
l6nféle viragmézek: sajtos-kortés falatkak selyemfii mézzel, pikans sajtos batyu
harsmézzel. Az értékrend alakulasaban fontos véleményformalod tényezo az
egészségvédelemmel kapcsolatos médiabol szerzett tudas: a cukor és ezzel
Osszefiiggésben a siitemények a keriilendd élelmiszerek kozé soroljak, adatkoz-
16im kozil ezt tobben kiemelték. De ha az alapanyagok kozé keriilnek magas
rost- és vitamintartalmua gabonak is, akkor az eldbbi ,.ellenzést” semlegesitik

¥ Lasd bdvebben Bati 2008: 56-64.

16 Az élesztét a liofilizalasi eljaras soran hirtelen lehiitik, és azzal egyiitt hirtelen szaritjak is nagy
nyomas alatt. Ezaltal az élesztégombak sejtmembranjai sértetlenek maradnak, a gombak viz,
cukor és kozepes h6 hatdsara Gjra aktivizalodnak. Ezzel az eljarassal az éleszté hosszabb ideig
marad eltarthat6.

'7 Lasd b&vebben Bognar 2001: 316-318.

'¥ p¢ldaul Dr. Oetker.

"% Lasd bdvebben Kisban 1997: 440-462.



Megujulo receptek. 359
A siitemények valtozo kinalata napjaikban

ezek pozitivumai. Régi presztizsiiket, a mindennapi taplalkozasban kasaétel-
ként betdltott szerepiiket azonban nemigen nyerik vissza.

A receptek dontd tobbségét, kozel felét a kdnnyen elkészithetd, siitOporos
kevert tésztak teszik ki. Ezek a siitemények nem igényelnek tul nagy elozetes
tudast, gyakorlatot; kiilonféle forméakban siitve, fiiszerekkel, gylimolcsokkel
gazdagitva rengeteg kombinacidja létezik. A fiatalabb generacid egy része a
vasarnapi ebéd mellé ezt még szivesen elkésziti sajat gylijtéseim nyoman, pél-
daul: tiroli szilvas lepényt, foltos kavés kockat, csokis muffint.

Hasonléan nagy szamban szerepelnek olyan receptek, melyek kihagyjék a
stités miiveletét, helyette hiitést igényelnek. Ezeknek a desszerteknek az alapja a
kereskedelembdl szdrmazo babapiskota vagy keksz. Szinte mindegyikben fel-
hasznalnak nagyobb mennyiségli tejszint, joghurtot, zselatint, pudingot,
mascarponét, esetleg fagylaltot, gyliimolcsoket is. Mindezt formakba rendezve
hiitik dssze. Ezek a receptek is nagyon népszertiek a fiatalok korében, nem id6-
igényesek, és még annyi tudas sem kell hozzajuk, mint a kordbbiakhoz. Az id6-
sebbek kevéssé kedvelik, mert joval dragdbbak és kevésbe kiadosak, mint mas
sitmények. Ilyenek a bécsi piskétatorta, csokoladés gesztenyesziv, tiramisu,
parfétorta.

A kiilonallo lapokbdl siitott, tobbnyire f6zott krémmel toltott siitemények
veszitettek korabbi népszeriiségiikbdl,” a vizsgalt korben kisebb szamban sze-
repelnek a vartnal. Az idéigényességiik lehet a szerepvesztés oka feltételezhetd-
en. A lapokbol dsszedllitott siiteményekbe is tolthetnek a vajkrém, f6zott krém
helyett vagy mellett gyiimolesot, foként parolt alma fordul eld. A slitemények
egy csoportjanak a nevét, formajat csokoladé szeletektdl kolcsonozték: megta-
lalhaté a kapuciner, 3bit, chokito, kinder és bounty, tar6 rudi szelet is.

A tortak megdrizték iinnepi, kiemelkedd jelentdségiiket. Tobbségiik elkészi-
téséhez sokrétli tudas, tapasztalat sziikséges, iddigényesek, az alapanyagok
meglehetdsen koltségesek. Ezért csak ritkan €s csak gyakorlott haziasszonyok
vallalkoznak hazi tortasiitésre. Nagyon nagyszamu variacié él, a készitését
nagyban eldsegitik a kereskedelemben kaphato piskotalapok, krémalapok, tor-
tabevonok, dekorcukrok, tovabba réteslapok, mézes lapok, ostyalapok, kosarka
tésztak, pudingok, ontetek. Mindezek ellenére a tobbség mégis inkabb cukrasz-
dabol rendeli meg a sziiletésnapi tortat, az elmult év soran néhanyan mar nem is
egy egész 16-24, hanem csupan néhany szeletet.

A kelt tésztakat korabban mar érintettem, a receptek mennyiségi, mindségi
attekintésének végén csupan utalnék ra, hogy ezekbdl van a legkevesebb. A
korabbiakhoz képest 11j formak, variaciok nem tiintek fol. A mesterszakacsok
altal Osszeallitott receptvalogatasokban szerepel langos, kaldcs, makos guba,
tarkedli, lekvaros bukta receptje is, melyeket a korabbi generaciok fejbol, min-

2 Az {innepi és vasarnapi meniisorban a kelt tésztak helyét atvevé cukros, krémes siitemények
elterjedése a 20. szazad els felében, az alsobb tarsadalmi rétegekben meglehetdsen jol dokumen-
talt, 6sszegzésként 1lasd Kisban 1997: 514-533; Bati 2008: 129-133.
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dennapi tudasuk részeként, hétkoznap és linnepnap egyarant siitdttek. A recep-
tek kozzétételének célja a hagyomany éltetése, mintegy a magyaros fogasok
hitelesitéseként szerepelnek.

Kiilon ki kell emelni a széleskorii kereskedelmi kinalatot, mellyel a siitemé-
nyek, és a cukorfogyasztas Osszegzésekor szintén szimolnunk kell. A hétkozna-
pi, alakalomhoz nem kot6dé édességfogyasztds ma mar szinte idétoltésnek
szamit.”' A cukorkéak, édes kekszek (8%), csokoladé (3%) fogyasztasa 2008-
2009-ben, a valsag ellenére is novekedést mutat.” A fiatalabb, varosi csaladok
kb. felénél a vasarnapi ebéd ételsoraban sem szerepel hazi készitésii desszert,
hanem mind vendéglataskor, mind vasarnap az aruhdzakbol szarmazo csomagolt,
toltott kekszeket, szaraz siiteményeket talaljak. Unnepekre sokaknak az idésebb
nagymama készit linzert, soros siiteményeket, kalacsot, beiglit, fankot. 3

A siiteményeket tobbnyire az linnepi meniisorokban helyezhetjiik el, szak-
irodalmi adataink foként ezen a téren vannak szép szammal. A hétkoznapi fo-
gyasztasi szokasok szemléltetésére most azonban olyan forrast emelek ki, me-
lyet ez idaig kevéssé vizsgaltak: a kozétkeztetés étlapjait. A mai, kozelmultbeli
taplalkozasi szokasok, az izlésvilag alakitasaban nagy jelent0sége van az ott-
hontol tavol, példaul a kozétkeztetésben elfogyasztott ételeknek,** a fogyasztasi
preferencidk, meniisorok Osszeallitasa szempontjabol nem hagyhatjuk figyel-
men kiviil. A teljes korli elemzésiikh6z viszont sziikség lesz majd az egyes csa-
ladok otthoni étkezéseinek feltarasara is.

A gyermek-kdzétkeztetés étlapjait sorra véve szamolnunk kell azzal, hogy az
itt szerepld ételsorok tobb oldalrdl behataroltak. Egyik — €s véleményem sze-
rint a gyakorlatban leginkabb érvényesiilé szempont — az az anyagi keret, nor-
ma, amelybdl az étkezéseket meg kell valdsitani. Masodlagos az étrend Osszeal-
litdsanal — persze elméletben ez a hangsulyosabb, az étrendet 6sszedllité kony-
havezetd ezt emelte ki — a gyermekek élettani, biologia sziikségletei.

A rendelkezésemre allo étlapok egy budapesti, 20. keriileti 6vodai és egy
masik cégtdl rendeld altaldnos iskolai fogyasztast dokumentaljdk. Témamhoz
kapcsolododan most kiemeltem a siilt tésztak, siitemények, desszertek, mennyi-
ségét ¢s formajat. A foétkezés, az ebéd szinte minden esetben két, ritkabban,
hetente egyszer harom fogasbol all. (A leves bevezetéfogds szerepe mar a
gyermekek esetében sem allando.) Az intézmények az ebéd mellett két kiegészi-
to étkezést is talalnak: tizoraira és uzsonnara is szerepelnek siilt, édes tésztak.

A déli foétkezés soran masodik fogasként kinalnak: aranygaluskat vanilia
Ontettel, izes buktat, tirds batyut, piskdta kockat csoki Ontettel, gyiimdlcsrizst,
tejbedarat kakadval, csdszarmorzsat barackizzel. A kelt tésztak el6tt nem tar-
talmas, husos levesek szerepelnek, hanem husos, kolbaszos egytalételek. Foze-

*! Bati 2008: 8.

22 Statisztikai Szemle 2009. http://portal:ksh.hu/portal/page? pageid=37,184441&dad=portal&-
schema=PORTAL. Letoltés ideje 2010. majus5.

2 Sajat gytijtés Budapest 2010.

?* Erre talaltam szamos példat Cserépfalu taplalkozasi szokasainak médosulasat nyomon kévetve.
Bati 2008.
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1€k feltétjeként szerepel sonkas fank. A harmadik fogas a pénteki ebéd soran
példaul Taré Rudi, vagy piskota rolad, kevert dids szelet, csokoladés szelet.
Emellett hetente haromszor van gyiimolcs az ebéd utan.

A cerealiakbol szarmazo szénhidratoknak az étkezésben betdltott aranyainak
az érzékeltetéséhez el kell mondanom, hogy emellett heti egy, néha két alak-
alommal f6tt tészta szerepel az étlapon koretként vagy izesitve. Fozeléket egy-
két napon talalnak, és a péntek a siiltek napja — nem katolikus intézményekrdl
van sz0 — a htis mellé a koret ekkor f6ként parolt rizs, ritkdbban burgonya.

Tizéraira nagyon nagy valasztékban szerepelnek kelt tésztdk: kakads csiga,
sajtos kifli, molnarka, brios, korpas-rozsos zsdmle, rozskenyér, tonkoly kifli,
szezammagos stangli, zsurkenyér, csaszarzsomle. Mindez parhuzamban all a
bdséges kereskedelmi kinalattal is, az egészségesebb gabonafajtdk inkdbb csak
izesitoként szerepelnek, ( a latvany €s az elnevezés szintjén jelennek meg), a {6
alapanyag tovabbra is a finom buzaliszt. Az uzsonna foként kenyér alapa, mellé
felvagottat, sajtot, szezondlis zoldséget, esetenként savanyu kaposztat kinalnak.
Ritkdbban szerepel csak gytimolcsjoghurt és keksz.

Az itt vazolt ételsor sokszinii, ugyanakkor jol latszik, hogy az ételek dontd
tobbsége gabona, szénhidrat alapu, a tésztafélék a jellegadd ételosztaly a napi
étkezések soran. A gyermekek étkeztetésében is nagyon kis ardnyban szerepel-
nek zoldségek, friss, nyers formaban szinte egyaltalan nem. Az étrend 6sszealli-
toi feltételezhetéen igyekeznek igazodni a vélt-valds otthoni, csaladi normak-
hoz, és persze koztudott tény, hogy kevés pénzbdl kell nekik sok embert etetni.
Hangsulyoznunk kell azonban, hogy a mar kisgyermekkorban rogziilt, megked-
velt izvilag, ételek mintaként szolgalnak a késobbi haztartasvezetéshez is. Ami-
kor a fogszuvasodast, elhizast népbetegségként emlegetjiik, akkor vissza kellene
tekinteni ezekhez a kiindulopontokhoz, a valtozasokat innen lehetne hosszli
tavra tervezni.

Az ebédszallito cégek kinalatarol csak roviden szolnék, mert itt csak a rende-
16]lapok sora all a rendelkezésemre, ezekbdl a ténylegesen megvalosuld étkezé-
seket még nem kutattam. A kinalatban szerepelnek olcsobb, illetve un. wellnes-
diétas és hus nélkiili ételek is, valamint vannak kiilon bambino menii (elsésor-
ban fozelékek, fott tésztak), €s az un. nyugdijas meniiben is aranyaiban tobb a
fott tészta. Foételként egyaltalan nem szerepelnek siilt, édes tésztak. A desszer-
tek rovatban kinalnak siiteményeket: eszterhazy szelet, kokusz rolad, fekete
erdo szelet, csak hogy néhanyat emlitsek; illetve tortakat: tir6 torta, dobos torta,
palacsintakat: lekvaros vagy csokis, dios, turds palacsinta Ontettel, somloi ga-
luska, rizs alapi desszertek: manduléas rizspuding, gylimolcsrizs, és szerepel
még almas-makos rakott kifli, valamint nutella krémmel t61t6tt gomboc is. Ezek
ara kb. megegyezik a levesek araval, a foételek aranak kb. a kétharmadaval.

Az étlap Osszeallitoi ebben az esetben a felnott, dolgozo lakossagot célozza
meg, de sok hasonlo vonas figyelhetd meg a korabban elemzett étlappal. Jelen-
tOs itt is a fott tésztak aranya, de a b6 valasztékbol ki-ki az igényei szerint valo-
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gathat. Az eldre csomagolt, dobozban melegithetd, az otthontol tavol elfogyasz-
tott ebéd és koriilményei ,,izgalmas” kutatasi témanak igérkezik a kézeljovoben.

Végezetiil egy rovid tudomanykdzi kitérd, mellyel egyben tovabbi lehetséges
vizsgalati teriileteket is megjeldlnék, illetve a jelenkori taplalkozasvizsgalatok
alkalmazhatosagéra utalnék. A figyelmet most azokra a kereskedelembdl szar-
mazd termékekre szeretném forditani, melyek OsszetevOinek egy része ismeret-
len, meghatarozhatatlan a vasarlok jo részének. A mezdgazdasag és az élelmi-
szeripar a vegyipart hivta segitségiil, a nagyobb mennyiség, a szebb, esztétiku-
sabb, hosszabb ideig eltarthatd aruk termeléséhez. Nem mentesek ettdl az aru-
hazakban kaphato slitemények, édességek, desszertek sem. Napjainkban szeren-
csére egyre tobbet lehet hallani azokrol a bizonyos ,,E szamokrél”, izfokozok-
rol, mesterséges aromakrol, szinezékekrdl, térfogatndveld-, emulgaloszerekrol.
Példaul az édesitéshez hasznalt, cukortdl kiilonbozo édesitd szerek — melyek
egyébként a gyiimdlcsjoghurttol a felvagottakig mindenben benne vannak —,
lehetnek természetes vagy mesterséges uton eldallitottak is. Sokan a cukor he-
lyett édesitdszert hasznalnak abban a tévhitben, hogy igy még fogynak is. Pedig
az édesitok az étvagyat pozitiv iranyba befolyasoljak, ugyanezeket a szereket a
disznok hizlalasanal étvagynoveld szerként adagoljak. Az aszpartamrol, van aki
azt mondja, hogy rakkeltd vegytilet, de 200-szor édesebb a cukornal, és els6ként
ugyan a patkanymérgek Osszetevdje volt, de olyan jo izhatast lehetett vele elér-
ni, hogy ma mar megtalalhaté a ragégumitol a gyiimolcslétdl a gyermekgyogy-
szerekig széles korben.”” Nem tudjuk magunkat fiiggetleniteni az élelmiszeripar
termékeitol, de torekedniink kell arra, hogy minél kevesebb kész, félkész termé-
ket vasaroljunk, és tamogassuk a korabbi ,,f6zni tudas” fennmaradast. A ma-
gunk eszkozeivel, a taplalkozas multjanak, jelenének, valtozasainak feltarasa-
val, a folyamatok értelmezésével is hozzajarulhatunk ahhoz, hogy az otthoni
f6zés és étkezés visszanyerjen valamit egykori jelentdségébdl. (A valsag hatasa-
ra mar lathat6é némi visszarendezddés, tobben féznek otthon.)

Ezzel a tavoli kitérdvel arra szerettem volna utalni, hogy ezek a természettu-
domanyos megalapozottsagl vizsgalatok sulyos problémdkra vilagitanak ra. A
gondoknak az emberi, kulturalis, kulinaris hatterét mi, taplalkozaskutatok tar-
hatjuk fel, hogy megérthessiik miért fogyasztanak olyan sokan til sok, felesle-
ges szénhidratot, miért nehéz késobb lefogyni. A hatékony egészségvédelem
érdekében ezeknek a szalaknak Gssze kellene érnie a természet-, és az orvostu-
domanyokkal, igy lehetne a néprajz is alkalmazott tudomany.

% http://WWW.vital.hu/themes/health/edesseg].htm letoltés ideje: 2010. 05.24.;
http//www.edenkert.hu/elet-mod/wellnws/edes-dieta-cukor-kemenyito.htm letdltés ideje 2010. 05.
24.; http//www.edenkert.hu/print?block=article&pid=2061 letdltés ideje 2010. 05. 24.;
http//www.edenkert.hu/elet-mod/megeheztel-/edesitoszerek-hasznalata letdltés ideje 2010. 05.24.
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