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Az etnografia a taplalkozast a kultura részének tekinti!, miként az 1970-es
évek kézepén Kisban Eszter fogalmaz, az étkezés ,,nem egyéni, hanem k6z3sségi
érvényd, alapvet6en kulturalis meghatarozottsaga forma.”? A gyljtések mégis az
ételkészités modjara, az alapanyagokra, valamint az ételek taji—regionalis rendsze-
rezésére koncentraltak, és ritkabban valosult meg — egy-egy haztartast kivalasztva
— az étkezés (az ételek készitésének) napi gyakorlatként, a kulturat teremtS don-
tésként vagy a gasztronémiai tudas és a tapasztalat tradicidjaként t6rténd vizsga-
lata.

A népi taplalkozasra a 19-20. szazad forduldjan egyre gyarapodé és a szak-
folyoiratokban megjelen6 néprajzi leirasok is figyelmet forditottak. Szerz6ik tani-
tok, tanarok és mas helyi értelmiségiek, tehat ,,amat6rok™ voltak, akiken az emli-
tett szempontokat vagy barmilyen rendszerez$ igényt és modszertani tudatossa-
got szamon kérni nem lehet. Az ételekre vonatkozé adatkézlések azonban szo-
kasleirasokkal (legtobbszor a lakodalmi szokasokkal), étkezési mddokkal és ritu-
sokkal egésziiltek ki, a szerz6k sajat értékitéleteiket, izléstiket is kifejezték, vagy
gyakran a magyarorszagi nemzetiségek ételeit és étkezéseit mutattak be. Az 6sz-
szehasonlitas megjelent az elsé szintézis, A magyarsdg néprajza. Taplilkozds cimi
fejezetében is, amelynek immar tudés szerzbje, Batky Zsigmond a Mi és az Ok
csoportjat vilagosan megkiildnboztetve, a kévetkez6képpen fogalmaz:

»INemzeti eledel a kdposzta sok szaz év 6ta nalunk is... Amde a mi vastagon
berantott, zsirban uszo6, husos és takartos kaposztank* mennyei eledel a szamunkra
ures, izetlen, zagyvalék muszka scsi-hez képest.”

Ez inspiralta tanulmanyom témajat, az Ethnographia elsé évfolyamaiban meg-
jelent, és néhany mas, szintén a hazai nemzetiségek taplalkozasat bemutaté dua-
lizmus koti néprajzi szOveg vizsgalatat. A szerzéket az objektivitds, a megfigyelt
jelenségek pontos rogzitésének tudomanyos étosza vezette, ami nem valaszthatd

1 A kutatast és a tanulmany elkészitését a TAMOP—4.1.1.C—12/ 1/KONV-2012-0014 azonosité
szamu projekt, az MTA-DE Néprajzi Kutatécsoport és az Eurdpai Unié tdmogatasaval, az Eu-
répai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval val6sult meg.

Kisban 1975: 178.

Erre példa Keszeg 2011: 177-188.

Toltott kaposzta.

Batky 1934: 117-118.
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a nemzeti k6z0sség szolgalatanak erkolesi kotelezettségétSl.e Ily modon a szo-
vegek részint a népi taplalkozasra vonatkoz6 19. szazad végi és 20. szazad eleji
néprajzi tudast rogzitik. Egy masik olvasatuk viszont azt szemlélteti, hogy a k-
16nb626 ételeknek és italoknak, valamint a fogyasztasi szokdsoknak milyen sze-
repe volt az etnikai és a kulturalis killonbségek észlelésében, hogyan segitették a
tarsadalmi térben valé tdjékozodast, illetve az etnikai csoportok képzodését. Vé-
gil az etnikai sztereotipidk és a tapasztalati ,,val6sag” kapcsolatardl is tdjékoztat-
nak: a nacionalista ideologia kézvetitette reprezenticiok vagy a magyar nemzet-
hez k6t6d6 azonosulasformak (a szerzk koézott nemzetiségieket is fogunk idéz-
ni), valamint a kdzvetlen megfigyelések miféle kombinacidja hozta létre a kiillon-
b6z6 abrazolasokat.

1. Szlovakok

A felvidéki szlovakokrol a legalaposabb leiras 1891-ben jelent meg A #itok
otthondril Arvamegyében cimmel. Szerz6je Nagy Jézsef, aki néprajzi monografiaja-
ban a szokasok, a népviselet vagy a kiillonb6z6 foglalkozasok mellett, 6nallé feje-
zetet szentel a taplalkozasnak. Az ételek az egész vidéken ,,szerfelett silinyak™ és
alacsony tapanyagtartalmuak, ezért a ,,totok aranylag sokat esznek.” Fé taplalé-
kuk a ganica® moédjara Osszezuzott krumpli, amit magaban (vaj és zsir nélkil)
vagy akinek tehene van, édes és aludttejjel, valamint iroval fogyasztanak. Gyakran
esznek kaposztat, néha kaposztalevest f6znek, ami ha ,,j6l meg van sézva, papri-
kazva és benne husos kolbasz vagy mds hisnemd étel f6tt, nem is olyan rossz.”
Igaz, a leves ,ritkan szokott hust latni”, inkabb krumplit kevernek hozza vagy
martanak bele. Ha pedig a krumpli és a kdposzta nem elegendd, arpa- és koleska-
saval potoljak.?

Herrmann Antal 1895-ben azt irja, hogy a magyar tanitésag az Ethnographia ,,buzditasai” kévet-
keztében, tevékeny érdeklédéssel fordul a hazai néprajz tgye felé. ,,A nem magyar ajkiak lakta
vidékeken azzal is missziét teljesit, hogy avatottan, kitartéan tanulmanyozza a nép életét és lel-
két.” Herrmann 1895: 443444,

7 Nagy Jozsef (1862-1943) az 1890-es évek elejéig a turdossini, majd a bezdani izraelita iskola ta-
nit6ja, utdbbi telepiilésen az izraclita hitk6zség jegyz6i teenddit is ellatta. frasanak célja az 1889-
ben megalakulé Magyarorszagi Néprajzi Tarsasagéval azonos, amit a bevezet6ben idéz: ,,A ma-
gyar allam és a torténelmi Magyarorszag mai és egykori népeinek tanulmanyozasa, valamint a
kolcsénds megismerkedés utjan a hazaban él6 népek kozott a testvéries egyetértésnek és az
egyuvé tartozas érzetének apoldsa.” Nagy 1891: 3. A szerz6rél bévebben Démétér 1979: 217—
228.

8 Burgonyas lisztpépbdl kiszaggatott galuska.

? Nagy 1891: 59—60.
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A szlovakok egyik ,,nemzeti” étele a kulasa, amit ,,elsé tekintetre inkabb va-
lami ragasznak (Kleister),!” mint ételnek tartanank.” TObbnyire arpalisztb6l készi-
tik, az ,igen szegények” zablisztbll f6zik, és van aki vajjal vagy zsirral, masok
tejbe martva fogyasztjak.!! Szintén nemzeti étel a kardcsony elGestéjén talalt
opikanczi (tésztabol gyurt, majd szarazra sttott és forrd vizzel leforrazott did
nagysagu gombocskék), aminek jol megzsirozva és makkal vastagon megszorva
,,0ntott makos macsik ize van, és kitinéen izlik.”12

A karacsonyi tnnepeken mas is keril az asztalra: kilonféle huvelyesek,
aszalt szilva, alma és siitemények, de a halnak sem szabad hidnyoznia, amit sztk-
ség esetén, ,,hal képében”, a hering helyettesit. (Ilyenkor olyan sokat esznek, hogy
ebbdl egy szolas kerekedett: ,, Tak som sa najel, ako sedlak na hodi.”!3)

A siitemények egyik kedvelt fajtaja a ,,baba”, ennek készitési modjat is leirja
a szerz6:

,»Az ujonnan borjuzott tehénnek elsé két-harom napi tejét, amit gyantatejnek
neveznek, mely slr, sargas, zavaros és a forralas alkalmaval megtarésodik, Gssze-
keverik liszttel, azutan kukorica- vagy hajdinamalé modjara tepsikbe téltve megsu-
tik. Az ilyen siitemény valédi csemege az itteni t6t népnél. No ennek izérél nem tu-
dok a sajat tapasztalatombdl referalni, mert ezt megfzlelni mar nem vitt rd a termé-
szetem.”1

Disznét csak a ,,jobb moéduak™ 6lnek, hus azonban naluk is csak vasarnap
és innepnapokon kerll az asztalra. A zsiradékot len- vagy kendermagolajjal he-
lyettesitik, és a kisajtolt kender maradékabdl pogacsat készitenek, amit ,,joiza
csemegeként” fogyasztanak el. Husevési alkalom viszont, ha valaki 6krét vagy te-
henét varatlanul kénytelen levagni, ami a k6z6sségi szolidaritas kifejezésére ad le-
hetSséget: a hisbdl ugyanis mindenki vasarol, hogy a gazda kara mérsékl6djon,
és erre vagy a rajuk esé rész kifizetésére a nagyobb birtokosok is kotelezhetSek,
mivel azt tartjak, ,,ma nekem, holnap neked.”!s

A szerz6 megtigyelése szerint a mindennapi kenyér a ,,médosabbak” aszta-
lan talalhaté meg, a ,,szegény tot paraszt” hazabol viszont hianyzik. A kenyeret az
arpa- vagy a rozslisztbdl sttt pogacsa és egy lepényféle siitemény potolja, amit

10 Csiriz.

1 Készitési modjat a szerz6 a ganicahoz hasonlitja.
12° Nagy 1891: 61-62.

13 Ugy jollaktam, mint a paraszt karacsonykor.

14 Nagy 1891: 62.

15 Nagy 1891: 63.
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temencében, parazson és haromlabu éllvanyon egyarant stitnek, s ami gyakran
koromfekete és ,,arpa- vagy zabhéjak kandikalnak ki” bel6le.1¢

A falvakban mindenekel6tt palinkat isznak, aminek a mennyisége a néptani-
té nagy 6romére, az utobbi id6szakban (az 1880-as években) nagymértékben
csokkent. Igaz, ennek oka nem a ,,nép természetes jézanodasa”, hanem a szesz
megdragulasa, valamint a lelkészek ,,eléggé nem dicsérhetS” felvilagositasa.

A szlovakoknak mds szenvedélyei is vannak. Alig talalunk f6ldmivel6t — irja
a szerz0, aki ,,kora ifjusagatdl késé Sregkoraig a dohdnyzasnak ne lenne rabja.”
Rovid szara pipakat hasznalnak, de nem vetik meg a ,,mocskit” sem.!” A szivart
»nagy luxusnak” tartjak, és inkabb csak a legények, pl. mulatozas koézben élnek
vele. (A ,,potya”, azaz az ingyen kapott szivar elszivasara viszont ,,barki és bar-
mikor a legnagyobb készséggel vallalkozik.”) Szokas emellett szurkot (smola)
ragni.'8 Szine a kifézés utan ,,piszkos sarga”, és f6ként a nSk és a gyerekek kdzott
népszerd. Mi tobb,

»nem ritkan latni az értelmiséghez tartozé ndéket, hogy e »nemes« szenvedélynek
buzgén hédolnak. Az iskolaban pedig a tanité a legnagyobb szigorral is csak nehe-
zen képes a tanitvanyait a kérédzésnek latszo szurokragasrél leszoktatni.””!?

Az Ethnographia az 1890-es években a Bacs-Bodrog varmegyében €16 szlo-
vakokrél kozolt cikksorozatot. Szerzéje Matthaeidesz Gyorgy, aki az elébbiektd]
eltérd ételeket és étkezési szokasokat mutatott be. A bacskai szlovakok {6 eledele
a buza- és a kukoricakenyér, utébbit azonban csak sziikségbdl eszik. Ha kenyertik
van, ,,meg vannak elégedve a sorsukkal”, és szégyennek tartjak, ha azt vennitk
kellene. Kedvelik a tésztabdl fott ételeket is: a turds és a makos metéltet, valamint
a lekvaros derelyét. A tésztat rendszerint vacsorara talaljak, és hetente legalabb
kétszer, szerdan és szombaton fogyasztjak (,,a szombatot nem is tartjak szom-
batnak, ha tésztat nem esznek”). Nem vetik meg a taréval, tokkel és lekvarral tol-
tott rétest sem.?

A f6zeléktélék kozil legjobban a babot, a krumplit és a kdposztat szeretik.
A babot levesnek is £f6zik, ha a vendéget ,,traktalni” akarjak, tepsin stlt krumpli-
val kinaljak meg (,,ami még jobb, ha disznéhust vagy szalonnat is tehetnek ra”),
és azt rossz gazdanak tartjak, aki nem rak télire hordéba kaposztat.2!

16 Nagy 1891: 64-65.

17 Bagb vagy zsiros dohany.

18 Kif6z6tt fenybgyanta.

19 Nagy 1891: 65-67.

20 Matthaeidesz 1899: 232-233.
21 Matthaeidesz 1899: 232-233.
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Evé6eszkozik a kandl és a kés (villat nemigen hasznalnak), edényeik cserép-
bdl készllnek. Az asztalnal a férfiak tlnek, a nék korilottiik allnak, a gyerekek a
kemence mellett esznek. A talbdl el6szor a csalddfé szed, utina a tobbi férfi,
majd az asztalnal helyet kapé munkasok, az asszonyok ezutan kovetkeznek. A ri-
tusrend része, hogy a kenyeret a csaladfé vagja fel mindenkinek, 6 méri ki a pa-
linka adagokat is (poharat nem hasznalnak, és a bort szintén tivegbdl isszak).

Végill arrdl ir a szerzd, hogy a szloviakok nyaron haromszor, télen kétszer
esznek, a szegények ilyenkor megelégednek a kevésbé taplald ételekkel: reggel az
ecetes paprikaval (kenyérrel és séba martogatva), vacsorara a kukoricalisztbdl ké-
sziilt gombdcecal, maléval vagy gérhennyel, mivel ugy gondoljak, ,,ha nem dol-
goznak, nem is kell nagyon jol élni.”’??

A Nyitra megyei Privigyén tanitd Sztancsek Jozsef a szlovakok lakodalmi
szokasait mutatta be. A bevezet6ben azt irja (ami értékrendjérdl tanuskodik),
hogy ezek a falvakban maradtak meg, ahova az ,ugynevezett »felviligosodott«
szellem el nem hatolt, és még nem kezdte meg rombolé munkajat.” Igaz, a fiatal
nemzedék itt is egyre kevesebbet tart meg mindabbdl, amit ,,atyai annyi kegyelet-
tel és vallasos meggy6z6désbol szazadokon at kovettek.””23

A lakodalmi menti rendkiviil valtozatos, mivel a haziasszony ,,dicsésége”, ha
a vacsora hosszu ideig tart, és az asztalra minél tobb minden kertl. Privigyén és
kornyékén harom-négytéle levest (marhahus metélttel, savanyd tidS aprolékkal
és tiszta leves, amelybe kalacsot apritanak), kaposztat, tobbféle kasat, f6tt tyukot,
marhahidst tormaval vagy céklaval, disznohust, liba-, kacsa- és borjapecsenyét
tétt szilvaval és kalacsot szolgalnak fel. A ,legutobbi id6ében” kedveltté valt a ré-
tes, amibdl a ,,jobb médu hazakban” harom-négyfélét készitenek, a ,,polgari ha-
zakban” pedig a torta is, amit a vendégek hoznak magukkal. A lakodalmakban
édes palinkat isznak, amibe vajat vagy szalonnat olvasztanak. A ,szegényebb vi-
dékeken” az ételsor ennél lényegesen révidebb, s legfeljebb levesekben és kasak-
ban bévelkedik.2*

Az étkezés modja vidékenként eltérd. Az ételt tobben egy talbol kanalazzak,
ilyen helyeken mas evéeszkézt nem hasznalnak, a nasznagy altal kiosztott hus-
adagokat kézzel fogyasztjak. Mashol csak az ifju hazaspar eszik egy tanyérbol,
Go6moér megye néhany teleptilésén, Pozsony vidékén vagy Szolcsanyban viszont
egyetlen falatot sem kapnak, és ,,szétlanul tlnek a félboritott tanyér mellett.”’25

22 Matthaeidesz 1899: 234,

23 Sztancsek 1902: 411-412.

24 Sztancsek 1903: 62.; 1904: 60-61.
25 Sztancsek 1904: 60-61.
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II. Szerbek, vendek

A Nemzetiségi Lsmertetd Kinyvtar ciml sorozatban jelent meg Juga Velimir ta-
nar monografiaja a magyarorszagi szerbekrdl, aminek kettSs célja volt: a kultdra-
juk megismertetése (az el6itéletek oldasa), valamint hazafisaguk és a politikai
nemzethez (a magyarsaghoz) flz6d§ lojalitasuk igazolasa.26

A kotet egyik fejezete a taplalkozas, ami a ,,népismeret” része. ,,Nemcsak a
ruhdban fénytzbek a szerbek — irja a szerzé —, de aki csak teheti, nagyon szereti a
j6 konyhat és a pincét is.” A 6 ételitk a Krasso-Szorény megyei falvakban és a
hegyvidéki Likaban a tengeri lisztbdl készitett malé (a puliszka), amit tejjel, taro-
val vagy néha szalonnaval fogyasztanak. Az Alféldon inkdbb buzakenyeret esz-
nek, ahol a jélét és a béség jele, hogy a b6jtét mar nem tartjak szigordan, mivel
csak a nagyhéten és a karacsony elStti néhany napon bojtélnek. Kaposzta, bur-
gonya, paszuly és borsé is kertl az asztalra, de a f6zelékeket ,,svabos ételnek tart-
jak”, és jobban kedvelik a zsiros tésztakat, illetve a hustéléket:

A zsiros falat megtolti a gyomrot, holmi béjtés ételekhez viszont s6tét arcokat mu-
tat a szerb paraszt. Kiléndsen nyaron, az aratdsnal t6bbféle hust készitsen el6 az
asszony, hacsak nem akarja az ura haragjat magara vonni, amitél j6 Grizkedni.”

Az tgyes haziasszony ezenkivil kitiné makos és tards metéltet, gombdeot, lepé-
nyeket és réteseket, valamint j6 kenyeret tud késziteni.??

A szerz$ ezutan a ,nemzeti” ételeiket mutatja be: a gyuvecset,2® a csevap-
csicsat és a kiszela csorbat,?? gyakran kerill az asztalra a nyarson silt barany, a
malacpecsenye, a liba és a pulyka, de a ,,szerb gyomor” nem veti meg a halpapri-
kast és a toltott kaposztat sem. A hust killonosen rizzsel kedvelik, és az ételeket
erésen fuszerezik (paprikaval, borssal és séval).

A néprajzi gytjtéseit Gocsejre Gsszpontosité Goénczi Ferencz, dél-dunantuali
tanit6, majd kaposvari mizeumigazgatd 1914-ben a Zala megyei vendekrdl készi-
tett tanulmanyt. ,, Taplalkozasuk nagyon silany” — mondja a bevezetében, ami a
kukoricara, a kolesre, a hajdindra, a krumplira, valamint a tejre koncentral6dik.
A kenyeret az aratas utan legfeljebb néhany honapig a rozs és az arpa keveréké-

26 Bizunk abban, hogy a kolcsonds megismerés és a lelkek mélyének feltirasa sok esetleges félre-
értést és elfogultsagot fog eloszlatni, és a szerb nép hisége és hazaszeretete kiallja azt a probat,
amelyet a magyar haza minden fiatél joggal elvarhat.” Juga 1913: 4.

27 Juga 1913: 175-176.

28 Rizses sertéshus. Keramiaedényben (gyuvecs) készitették.

2 Savanyu raguleves.

30 Juga 1913: 175-176.
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561, azutin kukoricabdl siitik, és a kenyérlisztbe a kukorica meg6rolt torzsajat is
belekeverik. Az ilyen kenyeret a vend ,,izlésesnek taldlja”, és még a ,leggazda-
gabb” hazaknadl is el6fordul. (A kukoricalisztbdl tejjel dagasztott nagy kerek po-
gacsakat is készitenek, amit nyaron a mez6én fogyasztanak el.)3!

A levesek kozil els6sorban a borsé-, a krumpli-, a kaposzta- és a répalevest
kedvelik, az asszonyok azonban a rantast nem ismerik, ehelyett habarnak vagy a
forrd zsirt 6ntik bele. Fézeléket nem fogyasztanak, és gytimolesot is keveset esz-
nek, mert a gyimolcestak , kezeléséhez nem értenek.”2

Két ,,sajatos” ételiik van: a gibanica, ami buazalisztb6l készul, és a vékonyra
gyurt 4-6 rétegl tésztalapok kozé didt, makot, tarédt és cukrot szornak, majd ke-
mencében megsiitik. A krapci tésztajat viszont kissé vastagra hagyjak, és ,,édes
tejbe £6z6tt, tardval kevert koleskasat, gyakran aprora tort diot is tesznek ra, és
tejfellel lebntik.”33

A vend haziasszonyokrdl egyébként egészen rossz véleménnyel van Gonczi
Ferencz. A tésztakat szerinte ,,primitiven” készitik, a stitésben ,,nagyon Ugyetle-
nek”, a majorsagot’ inkabb f&zik, ami a stitésnél ,,kezdetlegesebb.” Az étel készi-
tése kézben a tisztasdgra nem tgyelnek, a kenyértésztat sokan a fejiikrél levett
kend6ben dagasztjak meg.?>

II1. Ruszinok

A magyar oroszokrdl szintén a Nemszeti Ismertetd Konyvtdr sorozatban jelent meg
tanulmany. Szerzbje a ruszin-magyar vegyes csaladban sztletett Szabd Oreszt,3
aki a mindennapi tapasztalatain kivill, egy kéziratot is felhasznalt.” | Uj életmi-
kodés és nagy atalakulas el6tt all a magyar orosz nép” — irja a bevezetSben, ami
az életviszonyok modernizacidjanak, illetve a szellemi és a kulturalis felemelkedés
programjat jelenti.’

Ennek ,,gy6kérszalai a haza f6ldjébe” vezetnek, ezért sziikséges a magyaror-
szagl ruszinok hagyomanyainak, koztiik a taplalkozas megismertetése. Az étkezé-

31 Gonczi 1914: 14-15.

32 Gonczi 1914: 14-15.

3 Gonczi 1914: 14-15.

34 Baromfi.

% Gonezi 1914: 15.

36 Szabd (1867-1939) jogi diplomat szerzett, majd Bereg varmegye féispanjanak titkara, 1913-tél
beliigyminisztériumi tisztviseld.

37 Zsatkovics Kalman A magyarorszidgi oroszok magdanrajza cimt munkajat.

3 Szabo 1913: 9-11.
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stik »igen szerény és mérsékelt”, aminek az oka a nép szegénysége, a természet-
foldrajzi adottsagok, valamint a keleti egyhaz altal elbirt és az 6nként vallalt bojt-
napok nagy szama (évente kb. 250 nap). A Ruténfdld északi régidjaban él6k kiza-
rélag zabpogacsat esznek, és bar az ,,als6zonaban” a buza is megterem, csak ak-
kor siitnek belSle kenyeret, ha a tengeri elfogyott.?

Legfontosabb eledelitk a burgonya és a paszuly, utébbit a bojt idején szeme-
sen, egyébként tejjel vagy savoval habarva fogyasztjak. A , tengeri pépbdl” sokfé-
le ételt készitenek (higra vagy strire £6zik): népszert a tokan,* a halambec,*! va-
lamint az édes vagy aludttejben megf6z6tt macsanka. Télen a savanyitott hordds
kaposzta a legkedveltebb, amit stlt burgonyaval esznek vagy paszullyal f6znek
Ossze (ez a ,,legpompasabb” bojtos eledeliik). A kaposzta és a szintén télire elra-
kott karérépa levét savanyitasra hasznaljak, de a levet bojti napokon forraltan,
kenyérrel vagy stlt burgonyaval is fogyasztjak.+?

A legjobban mégis a tejet, a tejfolt és a tardt, illetve az ezekkel késziilt étele-
ket szeretik. Hust legfeljebb a csaladi innepeken vagy betegség esetén ettek, és a
»lakomakon” is az els6, a leginkabb kedvelt étel a rantotta szalonnaval vagy tej-
tollel, azutan a forralt édes tej, a tejbekasa és a laska, a kaszaslé,*> bojti napokon a
stilt vagy a nyers hering. A lakomak része a t6ltott kaposzta, amit nem rizzsel,
hanem tepertés kukoricakasaval toltéttek meg, tovabbd a tejes és malélisztes
péppel toltott tyuk.+

Szab6 Oreszt az étkezés rendjét is bemutatja. A ruszinok a levest a meni
végén talaljak fel, illetve a kettés és a harmas étkezési rendet valtogatjak: az Gszi
munkdk befejezése utan naponta kétszer (délel6tt tiz és tizenegy, délutan négy és
Ot 6ra kozott), a tavasziak megkezdését kovetéen haromszor esznek. Lassan és
tObbszor ,,pihendt tartva” fogyasztjak el az ételt, mivel ugy gondoljak, hogy ,,a
gyors evés art az egészségnek, és utana hamar meg is éhezik az ember.”#

A szerz6 végil a nagymértékd palinkafogyasztast aggasztonak tartja, tovab-
ba azt a Galicidbdl szarmaz6 szokast, hogy nemcsak denaturalt szeszt, hanem
étert is isznak. Ennek ,,kabit6 hatasa rettenetes”, és a vasarnapi kocsmazasok al-
kalmaval, egyik £f6 oka a ,,dorbézolasnak és élesztGje [az orosz] perlekedésre ugy
is talsagosan hajlé érzékeny természetének.”4¢

3 Szabd 1913: 138-139.

40 T6bb rétegbdl allé juhtiards puliszka.

41 Gombbcokra szaggatott zsiros puliszka.

42 Szabo 1913: 139-140.

43 Husleves, rendszerint ecettel savanyitottak. Kisban 1997: 500.
44 Szabo 1913: 140-141.

45 Szabo 1913: 141-142.

46 Szabo 1913: 142.
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/' A hazai karpatukranok étkezési szokasai és ,,babonai” masokat is foglalkoz-
tattak. Nemes Mihaly a Talabor vélgyi rutén nép lakodalmi ritusait, koztitk a me-
nyegz6 elbestéjén tartott huszki-vendégeskedést figyelte meg. A vélegény a nasz-
naggyal, a v6féllyel, a komajaval és még néhany nétlen legénnyel zenesz6 mellett,
dalolva a menyecske sziileit latogatjak meg. Az asztal kéril foglalnak helyet, ahol
a menyecske és a nyoszolyolanyok kenyérrel és séval kindljak Sket, majd a v6tély
a fott hust négyfelé osztja szét. A husbol azonban csak par falatot esznek, mert
»aZ & szokas, hogy maradjon valami a tinyérokon is.”#” A koz0s étkezés vagy an-
nak szimbo6luma tehdt a baratsagot, a két csalad 6sszetartozasanak megerdsitését,
ugyanakkor a tradiciova rogziilt mértékletességet, a beosztas kényszerét fejezi
li.48

IV. Németek

A magyarorszagi németek killonb6z6 csoportjairdl ugyancsak szamos nép-
rajzi leiras készilt. A Nemszetiségi Ismertetd Konyvtdr sorozatban jelent meg Bruckner
Gy6zének A szepesi szdsz nép cimli munkaja,® amelyben az étkezésrél réviden
sz0l, és a szaszok takarékossagat, a haztartds ,,anyagi egyensulyanak” fontossagat
emeli ki. A gazdak arra térekedtek, hogy mindent sajat keztleg allitsanak el6, a
nagyaranyd marhatenyésztés a hust, a tejet és a tarét biztositotta, valamint a pa-
linkat és a sort is maguk £6zték.>0

Bruckner az 1920-as évek elején a Szepesség népérdl egy részletesebb ,,nép-
rajzi és muivel6déstorténet’” tanulmanyt publikalt. A kézirat a vilaghabord el6tt
elkészilt, és a Szepes varmegyérdl irt monografia egyik fejezete lett volna, ami-
nek a kiadasa a teriiletvaltozasok miatt nem valésulhatott meg. A szerz6 tanul-
manyanak kozlését mégis szikségesnek tartotta, hogy ,,bizonyitsam, elsGsorban a
kalfold el6tt, a szepesi németek (czipszerek) kultarfolényét Szepes varmegye
tobbi lakossagaval szemben.” Valamint azt, hogy az 4j kozigazgatasi beosztas el-
lenére,>! a ,,Szepesség egységes czipszer kulturteriilet maradt. Magas és nagy mul-
td muveltsége kovacsolta” azza, és lakoi ,,verejtékes kultdrmunkaja révén marad
ezentdl is a magyar nemzethez hd, derék czipszerek tulajdona és elvitathatatlan

47 Nemes 1895: 430—431.

4 A kenyér és a s6 mas népeknél is a szovetség jelképe. V6. Bourdieu 2009: 49.; 76.

49 Bruckner (1877-1962) szepesi szasz csaladban sziiletett, k6zépiskolai tanulmanyait a késmarki
és a soproni evangélikus liceumban végezte, majd a pesti egyetem jogi karan szerzett diplomat.
1910-t8l az epetjesi, Trianon utin a miskolci jogakadémia tanara. Kenyeres (f6szerk.) 1994.

50 Bruckner 1913: 112-113.

51 A Golnic-volgyet GEmorhdz, a megye tobbi részét Liptdhoz csatoltak.
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i roksége.”>? Bruckner Gy6z6 tehat az etnikai nacionalizmus és a kultarfélény ar-
gumentaciojat kéveti, és a terlileti egységet, a tOrténeti-jogi kivaltsagokat, vala-
mint a kulturalis k6z6sség folytonossagat hasznalja fel a szepesi szaszok 6nazo-
nossaganak megteremtésére. Ugyanakkor a partikularitdsban megtaldlt cipszer
identitas a vilaghdbord utan megvaltozott politikai kontextusban a magyar nem-
zethez val6 hlséget, az elszakitott terlletekhez fGz6d6 ,elvitathatatlan 6roksé-
get” és a szepesi német autoném térekvések feler6sddését is magaba foglalta.

A L kultarfolény” a Szepességben €16 nemzetiségek Gsszehasonlitasaval iga-
zolhat6 (ebbdl azonban a magyarok kimaradtak). A szlovakok étkezésében ,,igen
kevés a valtozatossag”, mivel féként kenyeret, tejet, kaposztat és burgonyat fo-
gyasztanak (utobbit olyan nagy ,,becsben tartjak”, hogy becézé szavuk a , krump-
licsku”). A legszegényesebben Pilhén és kérnyékén taplalkoznak, ahol a f6étel a
burgonyan kiviil a zabkenyér, és babot csak tinnepeken esznek. Mashol, pl. Ka-
posztafalvan vagy a Popradhoz kézeli Savnikon ennél ,,jobban élnek”, mivel hus,
tojasos étel és szalonna gyakrabban kertl az asztalra.s

Reggelire altalaban f6tt ételt esznek (nemritkan papcun-t54), az ebéd a galus-
ka kiillonb6z6 valtozataibdl (pl. gombdda-bol>> vagy dzsatki-bol>¢), maskor a ka-
poszta és a krumpli ,,egyhangt variaci6jabol”, am minden esetben egyetlen fo-
gasbol all. Vacsorara krumplit szarazon, esetleg savanyu tejjel vagy a déli kaposz-
tamaradékot fogyasztjak. Vasarnaponként besozott flistolt juhhust f6znek arpa-
daraval vagy disznéhust kdposztaval, tinnepi tészta a krumplis derelye, a tejben
f6tt kasa és a kaldcs.5

A szlovakok kedvelt itala a palinka, amit sokszor ,,mértéktelenil élveznek.”
Nemcsak a férfiak, hanem a nék és a gyermekek is, a csecsemdSknek pedig gyak-
ran palinkaba martott kenyeret adnak, hogy ,,jobban aludjanak.” ,,Bamulatos —
vonja le a kovetkeztetését a szerzé —, hogy ilyen nyomorisagos élelem mellett a
totok nehéz testi munkat birnak végezni, sokan kozilik sohasem voltak betegek,
és magas kort érnek meg.”’5

A szepességi ruszinok taplalkozasa (és a butorzatuk) a szlovakokénal is
»primitivebb”, néhany faluban ,,igazan nyomordsdgos.” Nagyolsvan pl. burgo-
nyan élnek, az Igléhoz kozeli Vereshegyen reggel rozskenyeret és szalonnat vagy
juhtirot, délben néha huslevest arpakasaval esznek. A falvak t6bbségében azon-

52 Bruckner 1922: 3-4.

53 Bruckner 1922: 57-58.

> Krumplileves befézott reszelt tésztaval.

5 A tarhonyahoz hasonld reszelt tészta.

5 Reszelt krumplibdl és lisztbdl kevert, vizben kifétt galuska toportytvel.
57 Bruckner 1922: 57-58.

8 Bruckner 1922: 58.
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san csak szalonna jut kenyérrel és palinkaval, vacsorara krumpli tejjel vagy ka-
posztaval. (A kadposzta szintén a gyakori taplalékok kozé tartozik, Harsadon pl.
ebédre heti 6t alkalommal fogyasztjdk.) Unnepi ételiik a rizskasa, a hasleves és a
f6tt juhhus.

Bruckner Gy6z6 a szaszok étkezését részletesebben mutatja be. Altalaban
,,jol élnek”, és az étrendjik ,,taplalobb”, mint a szlovakoké, a ruszinoké vagy a
goraloké. Koran (négy-6t ora koril) kelnek, nyomban kenyeret esznek szalonna-
val és palinkat isznak. Nyolc érakor f6tt ételt (krumpli- vagy brinzalevest), délben
arpadarat fistolt juh- vagy disznéhussal fogyasztanak. Uzsonnara ismét kenyér,
szalonna és palinka kdvetkezik, majd a vacsoraval zarul a nap, ami rendszerint
f6tt krumplibdl 4ll savany tejjel vagy vizben f6tt kukoricakasabol.o?

A fogyasztott ételek ennél sokkal valtozatosabbak voltak. A szaszok ,,nem-
zeti” eledele a brinzas lepény, tovabbi kedvencik a kaposztas tészta, a brinzas
burgonyaptrével toltétt derelye, a Dschaderche,f! valamint a juhtirds galuska,
amit a Golnic-volgyében banyaszgaluskanak neveznek. Kardcsony és szilveszter
estéjén elmaradhatatlan a makosperec, éppugy mint aldozocsiitértékén a pirogh?
(Pirogentag) és az egyéb tinnepeken a sokféle kalacs, valamint a f6tt és az aszalt
gyumolcs.

A szaszok kedvelt italai a palinkafélék, amivel ,,meglehet6s nagy mértékben”
élnek, és a csaladi tinnepeken, valamint a vendégek fogadasakor, vajjal és cukorral
(mézzel) fogyasztjak. ,,Nemzeti” italuk régebben az otthon f&z6tt sér volt, amit
hidegen és melegen egyarant kedveltek (az utébbit ,,német csokoladénak” nevez-
ték). A kavét sokaig ,,bankerotte Wasser’-nek csifoltak,%® a varosokban és a va-
rosok kornyékén azonban, ahol a ,,hagyomanyos étkezési szokasok feledésbe me-
riiltek”, reggelire és uzsonnara mar ezt isszak, és gyakrabban keriil az asztalra hus
t6zelékkel, valamint a pecsenye.t*

A nyugat-magyarorszagi németekrdl Czirbusz Géza készitett tanulmanyt,®
aki a heidebauereket és a heanceket (hienc) kilénbéztette meg.6 Az el6bbiek £6
taplaléka a gomboc és a rétes, olyannyira, hogy egy-egy gazdat ,,Knedlbauer”-nek

5 Bruckner 1922: 76-77.

00 Bruckner 1922: 24-25.

o1 Krumplibdl és lisztbdl vajjal késziilt ganicaféle.

02 Toltott derelye.

03 Cs6dviz.

64 Bruckner 1913: 112—-113.; Bruckner 1922: 24-25.

05 Czirbusz (1853-1920) teoldgiai tanulmanyokat folytatott, majd 1884-ben térténelem—foldrajz
szakos tandri diplomat szerzett. El6szor piarista iskoldkban, 1910-t6] a pesti egyetemen tanitott.
Dibs (szerk.) 1993.

66 A Fert6-t6 vidékén, illetve Vas megyében és Sopron kérnyékén él6 németek.
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‘agy LStrudlwirt”-nek neveznek, és az étel, mint beszélé név a tovabbi azonosi-
tasra is alkalmas lehetett (pl. Siebenstrudl-Weiss).¢7

A heidebauer reggelire tejet vagy kavét és az el6z6 estérél megmaradt stet-
cet fogyasztja.®8 Ebédre levest, valamint hust f6zelékkel vagy valamilyen tésztat
talalnak, az uzsonna ismét tej vagy kavé, vacsorara a déli maradék vagy egy
gyorsan készithet6” tészta kertil az asztalra. Az tinnepi ment ennél sokkal gaz-
dagabb és mindenekel6tt tésztakban és siiteményekben bévelkedik. Specialitasuk
a ,,Tuatn”, amely két nagy korongbdl 4all, és kozéjik mazsolasz8l6t szornak, de
népszer a makos- és didskalacs (a bejgli), a fonott kalacs, a kuglof és a fank is.?

A szerz6 az asztali etikett néhany sajatossagat is megfigyelte. A gazdak a cse-
lédjeikkel egytitt esznek, akik tSle jobbra, ,,rang szerint” ilnek (a fid az apa baljan
kap helyet), mig a haziasszony, a gyerekek és a szolgalé killon asztalnal étkeznek.
A levest, a hist és a f6zeléket mindenki a sajat tanyérjara szedi, a tésztat viszont
az asztal kozepére allitott vaslabasbol kanalazzak, és a stlt tésztat kézzel fogyaszt-
jékj()

A hiencek igényei Czirbusz Géza tapasztalata szerint ,sokkal szerényeb-
bek.” Reggelire a ,,hagyomanyos” rantott levest a tej, a kavé és az el6z6 estérdl
maradt tészta valtotta fel, és az ebédjiik is hasonl6 a Fert6-t6 vidékén él6kéhez,
igaz, kevesebb hust és tobb hajdinabdl készilt ételt fogyasztanak™ (az utdbbi a
heidebauerek asztalardl mar régdta hidnyzik). Az tnnepeken viszont 6k is kitesz-
nek magukért: a leves utan marhahust esznek tormamartassal vagy céklaval, fiis-
tolt hust kaposztaval, valamint fankot és rétest, ami mazsolaval, fahéjjal és mak-
kal, illetve gyimolcesel, burgonyaval, daraval és taréval megtoltve a legkedvel-
tebb tésztajuk.

Az étkezés modja némiképp eltér a Fert6-t6 vidékiekétSl. A hiencek tanyért,
kést és villat csak akkor hasznalnak, ha vendégeket fogadnak, egyébként az ételt
k6z6s talbol kanalazzak (a hist a kezlikbe veszik és a zsebkéstikkel vagnak le rola
darabokat). Etkezés utin a kanalat az abroszba torlik, és csak hetente egyszef,
szombaton mosogatjak el.”?

Richter M. Istvan ciszterci rendi tanar a szazadforduld éveiben a Nyitra me-
gyei németek lakodalmi szokasait, az tnnepi étkezéseket és az asztali etikettet
mutatta be. A falvakban az ételsor kotott és viszonylag egységes, ami a hagyo-

67 Czirbusz 1913: 51.

%8 Burgonyabdl vagy buzalisztbdl zsirral készitett étel.

9 Czirbusz 1913: 51-52.

70 Czirbusz 1913: 51-52.

7 Példaul a hajdina stercet, amit f6bb babbal vagy makkal meghintve is talaltak. Készitési modja-
rél Kisban 1997: 445-446.

72 Czirbusz 1913: 52-53.
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any erejére utal. Cséken az elsé fogas hisleves metélttel, utina marhahus, majd
kaposzta sozott juhhussal, savanyuleves szintén juhhussal és kdleskasa kovetke-
zik, az utobbit ujabban a makos tészta helyettesiti.”> Mas telepiiléseken a vacsora
végén pecsenyét szolgalnak fel, amit a ndsznagy a fonott kalaccsal egytitt apré da-
rabokra vag, és a vendégek k6zott oszt szét. (A pecsenyét nem eszik meg, hanem
az otthon maradt betegeknek és cselédeknek viszik el.)™

A nasznép ,,egész patriarchalis” médon, egy talbdl fogyasztja el az ételt, a
hust mindenki a kezébe veszi. A meniit lezaré kasabol, ami a béséget szimboli-
zalta vagy annak véagyat fejezte ki, néhany kanallal a szoba falara és az asztal ala
szortak, valamint az ajtd elétt varakozé szegényeknek, arvaknak és koldusoknak
is adtak bel6le.”

Richter M. Istvan sziil6falujaban, a Nyitra megyei Németpronan szintén
tobbféle lakodalmi szokast figyelt meg. Az elGkésziiletek soran a rokonok, a
szomszédok és az ismerdsok tejet, vajat, lisztet és tojast, mas vendégek néhany
font siiltnek valé borjahust kildtek, azaz a kiadasokhoz mindnyédjan hozzajarul-
tak, amit az 6romszilék szintén ajandékokkal (elsésorban kaldccsal) viszonoztak.

A gondosan készitett lakodalmi kaldcsnak, valamint a ,,jokora” sziv alaka
formaba préselt sajtnak a tobb napig tart6 étkezéseken és mulatozasokon fontos
szerep jutott. Vacsora utin a menyasszony a vendégeknek egy darab sajttal és ka-
laccsal kedveskedett, mikzben azt kérte, ,fogadjak el rokonuknak” (cserébe
pénzt kapott). Masnap reggel ez a ritus a falusi k6zosségben ismétl6dott meg.
A menyecske (akar vagyonos, akar vagyon nélkili csaladbdl szarmazott) a nyo-
szolyolanyok kiséretében hazrol hazra jart, és mindenkit kalaccsal és sajttal kinalt
meg, amit a ,,gazdagok szép Osszeggel”, a ,,szegények” néhany krajcarral viszo-
noztak. (,Itt van az els6, gazdasagba, bogrére, bogracsra.”)7

V. Osszegzés

Mikézben az 1890-es évek nemzetiségi politikajat a represszié, valamint a
magyarositas jellemezte, és a hazai etnikumokrdl pl. az élclapokban alkotott ké-
pek egyre negativabbd, kirekesztébbé és torzultabba valtak,”” a Magyarorszagi

73 A minél t6bbféle leves az 6romsziil6k gazdagsagat jelezte.
74 Richter 1904: 430—431.

75 Richter 1904: 430—431.

76 Richter 1897: 108-109.; 194-195.; 292-293.

77 Err6l Tamas 2014: 335-342.
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\ éprajzi Tarsasag alapszabalya 1889-ben a nemzetiségek alaposabb megismeré-
sét, a ,testvéries egyetértés és az egyuvé tartozas” erdsitését tizte célul.

E gondolatban a soknemzetiségti kéz6sségnek kulturdlis értéket tulajdonité
tudomanyos tradicié fejez6dik ki,® az idézett szévegek szerzbi azonban a sajat
tapasztalataikat és az el6zetesen meglévs vonatkoztatasi kereteket (az 6rokolt ké-
peket, sztereotipiakat) 6tvozték egybe. A turdossini tanit, Nagy Jézsef bar ide-
genkedik a ,,tot nép” egy-egy ételétdl, ez aligha tekinthet$ etnikai el6itéletnek, és
rossz szokasaik, illetve ,,szenvedélyeik” (pl. a palinkaivas) pellengérre allitisa ne-
velésiik és civilizalodasuk elémozditasanak igényével kapcsolodik 6ssze. Egy ma-
sik tanité, Gonczi Ferencz kategorizacijahoz erételjesebb negativ attitiddk (és
nyelvi kifejezések) tarsulnak, amikor a vendek taplalkozasat ,,nagyon silanynak”
mindsiti, valamint a ,,primitiv”’ és , kezdetleges” ételkészitési eljarasokat vagy a
tisztasag hianyat réja fel. Juga Velimir szerint a szerbek a ,,j6 konyhat”, a zsiros
ételeket és a huasféléket kedvelik (ezzel szemben a fézelékeket ,,svabos™ ételnek
tartjak), azaz az autosztereotipidba a magyaroktdl kélcsonzott értékek épiilnek,
ami a csoport elfogadasat segitheti elS. Szabd Oreszt szOvegében a ruszinokkal
azonosulds és az elutasitas is tetten érheté (a ,,petlekedésre tilsagosan hajlo érzé-
keny természetiikr6l” ir), ami a tarsadalmi viszonyok atalakitasaval, a ,,moderni-
zaci6” programjaval fiz6dik egybe. Sztancsek Jozsef szlovakokrol alkotott rajzat
viszont a hagyomanyok meg6rzése, a falvakba is behatol6 ,,felvilagosodott szel-
lem rombolé munkajanak™ elutasitasa formalta. Végul Bruckner Gy6z6 nem tit-
koltan a neonacionalista ideologiat kdveti, és az altala hasznalt, ellentétekre épiilé
etnokulturalis sztereotipidk a sajat csoport (a szaszok) elfogadasat és a ,,masok”
(a szlovakok, ruszinok, goralok) elutasitasat legitimaljak.

A taplalkozasnak, mint a hétkéznapi kultara alkotéelemének néprajzi leirasa
hozzajarult a kollektiv identitasok alakulasahoz (valamennyi népnek megvannak a
»nemzeti” ételei), ez azonban aligha jelenti, hogy a szévegeknek ne lehetne refe-
rencialis olvasata, ami mésféle kovetkeztetésekre vezet. A nemzetiségek atvették
egymas ételeit (a felvidéki és a bacskai szlovakok étkezése viszont sok mindenben
eltért), illetve a sajat hagyomanyaikhoz igazitottak azokat. A szerbek, bar bizo-
nyosan nem kivétel nélkiil, kedvelik a halpaprikast, és az ételeiket erésen fliszere-
zik, a szepességi szaszok a brinzas lepényt fogyasztjak, a ruszinok a toltétt ka-
posztat, amit tepertés kukoricakasaval téltenek meg.

Hasonlbak az étkezési szokasaik, az asztali etikett (az Arva megyei szlovk
parasztok pl. a hist ugyandgy kézzel eszik, mint a Sopron kornyéki németek)

78 Késa 1991: 77-81.
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‘agy a szegénységbdl és a sziikds megélhetésbdl adodod kényszerek.” A buazake-
nyeret sokszor az arpa- és a rozslisztbdl sttt pogacsa vagy a tengeri kasa helyet-
tesiti, a kenyérlisztet a kukorica megSrolt torzsajaval egészitik ki, a halat az tinne-
peken a hering pétolja. Az étkezés titusai ugyancsak a beosztas kényszerét, ritka
alkalmakkor a b&séget reprezentaltak, de alkalmasak voltak a k6zOsségi szerve-
z6dések, nem csupan a csaladi, rokonsagi és barati, hanem az etnikumok kézotti
kapcsolatok erdsitésére is.
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Tamds Csiki

PEOPLE, NATION, AND GASTRIC JUICES:
OUR GASTRONOMIC HERITAGE TRACEABLE IN SEVERAL 19TH-CENTURY
COOKBOOKS

Since contemporary Hungarian gastronomy would not be complete without the
knowledge of its past, and its traditions, including old recipes, ingredients used for cook-
ing and baking, and the time-honored preparation procedures, become organic parts of
the colorful current gastronomic culture, this study will discuss the cultural relations of
the past of domestic gastronomy. It will present cookbooks and recipes published during
the time period between the Hungarian Reform Age and the First World War. In
addition, it will offer an analysis of how these publications and the dishes described in
them represented “national,” “Hungarian,” or “middle-class” and “folk” cuisine. It is al-
so a concern to investigate here how these sources mediated broader cultural values and
value systems that were related not only to food consumption, and whether they could
contribute to shaping the contents and meaning of these oft-used notions and concepts.

17



